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Kontekst 
Vrednovanje unutar programa mikrokvalifikacije izrađene u okviru projekta Microcredential 

Kitchen Basics for Gastronomy (MC Chef) ima ključnu funkciju provjere stjecanja specifičnih, 

definiranih kompetencija. Za razliku od tradicionalnih, dužih kvalifikacija koje mogu 

vrednovati šira područja znanja, vrednovanje mikrokvalifikacija precizno se usredotočuje na 

detaljne ishode učenja navedene u kurikulumu. Njegova je primarna svrha pružiti 

vjerodostojan, pouzdan i transparentan dokaz da polaznik1 posjeduje temeljna kulinarska 

znanja, praktične vještine, odgovornost i samostalnost potrebne za početničke pozicije, kako 

je definirano EKO razinom 2. Ova je validacija ključna za izgradnju povjerenja kod poslodavaca, 

olakšavanje integracije na tržište rada ili mobilnosti te osiguravanje vrijednosti 

mikrokvalifikacije kao potencijalno nadogradive jedinice obrazovanja unutar širih puteva 

cjeloživotnog učenja. Vrednovanje osigurava kvalitetu i potvrđuje da se iskustvo učenja 

uspješno prevelo u dokazive sposobnosti i vještine. 

Strategija vrednovanja za MC Chef mikrokvalifikaciju usklađena je sa suvremenim pedagoškim 

načelima koja naglašavaju vrednovanje utemeljeno na kompetencijama i autentičnosti. 

Kompetencijsko vrednovanje usredotočeno je na procjenu onoga što polaznici mogu učiniti 

kao rezultat svog učenja, a ne samo onoga što znaju. To često uključuje zadatke temeljene na 

izvedbi koji oponašaju stvarne scenarije. Autentično vrednovanje zahtijeva od polaznika da 

primijene svoje vještine i znanja u kontekstima koji su smisleni i relevantni za područje – u 

ovom slučaju, praktičnim kuhinjskim zadacima. Za mikrokvalifikacije, vrednovanje mora biti 

posebno robusno i jasno povezano s navedenim ishodima učenja kako bi se osigurala valjanost 

i pouzdanost, s obzirom na njihov uski opseg i namjeravanu neposrednu primjenjivost na 

tržištu rada ili daljnjem obrazovanju. Preporuka Vijeća Europe o mikrokvalifikacijama 

naglašava potrebu za transparentnim, dosljednim i kvalitetno osiguranim metodama 

vrednovanja kako bi se zajamčilo njihovo priznavanje i prenosivost preko granica. Projekt MC 

Chef pridržava se ovih načela kombinacijom formativnih povratnih informacija i rigoroznih 

sumativnih evaluacija. 

Svaka komponenta vrednovanja unutar programa osposobljavanja MC Chef izravno je i 

eksplicitno povezana sa specifičnim ishodima učenja detaljno opisanima u kurikulumu 

(moduli 1-10). Formativna vrednovanja osmišljena su za praćenje napretka prema postizanju 

ishoda unutar svakog modula ili skupa ishoda učenja, dok sumativna vrednovanja procjenjuju 

konačno ovladavanje tim ishodima na ključnim prijelaznim točkama (nakon modula 9) i na 

kraju programa (nakon modula 10). Zadaci za vrednovanje, bilo da se radi o kvizovima, 

scenarijima, praktičnim demonstracijama ili završnom ispitu, konstruirani su za utvrđivanje 

 

1 U ovom dokumentu izrazi koji su gramatički u muškom ili ženskom rodu koriste se neutralno i odnose se 
jednako na osobe svih spolova i rodova. Odabir gramatičkog roda služi isključivo radi jezične ekonomičnosti te 
ne podrazumijeva spolnu isključivost. 



  

 
  

znanja (npr. prisjećanje sigurnosnih postupaka, razumijevanje kulinarskih pojmova) i vještina 

(npr. primjena tehnika rukovanja nožem, priprema jela, organizacija radnog prostora) 

artikuliranih u ishodima učenja na EKO razini 2. Ovo namjerno usklađivanje osigurava da 

proces vrednovanja točno odražava kompetencije koje kurikulum namjerava prenijeti. 

Uspješan završetak MC Chef programa osposobljavanja i dodjela službene potvrde o završetku 

ovisi o polaganju svih obveznih komponenti vrednovanja. To uključuje pokazivanje 

zadovoljavajućeg napretka kroz kontinuirana formativna vrednovanja i, ključno, postizanje 

potrebnog prolaznog standarda i na prijelaznom sumativnom teorijskom vrednovanju (koje 

se provodi nakon modula 9 kao uvjet za upis u modul 10) i na završnom sumativnom 

praktičnom vrednovanju (koje se provodi na kraju modula 10). Neuspjeh u ispunjavanju 

minimalnih zahtjeva za bilo koje sumativno vrednovanje sprječava izdavanje potvrde o 

završetku. Stoga, postupak vrednovanja djeluje kao konačni filter za certificiranje, 

osiguravajući da samo polaznici koji su provjerljivo ovladali potrebnim kompetencijama 

dobivaju MC Chef mikrokvalifikaciju. 

 

Formativno vrednovanje 
Formativno vrednovanje sastavni je dio procesa učenja, osmišljeno za praćenje napretka 

učenja polaznika i pružanje kontinuiranih povratnih informacija koje nastavnici mogu koristiti 

za poboljšanje svoje nastave, a polaznici za poboljšanje svog učenja. Obično nosi mali rizik, što 

znači da ne pridonosi značajno konačnoj ocjeni ili odluci o certificiranju. Njegova je glavna 

svrha dijagnostička – prepoznavanje snaga i slabosti, praćenje napretka i usmjeravanje daljnjih 

aktivnosti učenja – a ne evaluativna. 

Unutar kurikuluma MC Chef, formativno vrednovanje ima višestruku ulogu. Služi za: 

• Redovitu provjeru razumijevanja teorijskih koncepata i praktičnih koraka 

predstavljenih u online i praktičnim modulima. 

• Pružanje pravovremenih, konstruktivnih povratnih informacija polaznicima, 

omogućujući im da prepoznaju područja koja trebaju poboljšati i prilagode svoje 

strategije učenja. 

• Pomoć polaznicima u izgradnji samopouzdanja jačanjem ispravnog razumijevanja i 

uspješne primjene vještina u okruženjima s malim rizikom. 

• Informiranje nastavnika (gdje je primjenjivo, posebno u modulu 10) o individualnom i 

grupnom napretku, omogućujući ciljanu podršku ili pojašnjenja. 

• Pripremu polaznika za sumativna vrednovanja s većim rizikom upoznavanjem s 

formatima pitanja i očekivanjima izvedbe. 



  

 
  

• Poticanje angažmana polaznika i samorefleksije o njihovom putu učenja. 

Tijekom prvih devet modula, koji se prvenstveno provode putem MOOC platforme, 

formativno vrednovanje integrirano je kroz sadržaj učenja. Odvija se asinkrono, omogućujući 

polaznicima da uče vlastitim tempom. Komponenta MOOC koristi različite vrste digitalnog 

formativnog vrednovanja: 

• Automatizirani kvizovi: (npr. višestruki izbor, točno/netočno, povezivanje) Često se 

pojavljuju nakon video predavanja ili čitanja kako bi se provjerilo neposredno 

prisjećanje i razumijevanje ključnih činjenica, terminologije i koncepata (npr. 

prepoznavanje sigurnosnih opasnosti, povezivanje alata s funkcijama). Trenutne 

povratne informacije pojašnjavaju točne odgovore, jačajući točke učenja. 

• Aktivnosti za samoprovjeru: Često uključuju interaktivne elemente (npr. povlačenje i 

ispuštanje redoslijeda koraka, označavanje dijagrama) ili reflektivne poticaje koji potiču 

polaznike da primijene znanje na vlastiti kontekst učenja (npr. vrednovanje rasporeda 

vlastite kuhinje na temelju načela tijeka rada). Promiču samovrednovanje i 

metakogniciju bez formalnog bodovanja. 

• Pitanja/zadaci temeljeni na scenariju: Polaznicima se predstavljaju kratke situacije iz 

stvarnog života (npr. odabir odgovarajućeg skladištenja za različite sastojke, 

odlučivanje o osnovnoj metodi kuhanja) i moraju odabrati ili predložiti tijek djelovanja. 

Automatizirane povratne informacije ili povratne informacije temeljene na kontrolnoj 

listi objašnjavaju obrazloženje iza optimalnog rješenja, poboljšavajući vještine 

rješavanja problema. 

• Kratki reflektivni poticaji: Od polaznika se može tražiti da napišu kratke odgovore ili 

sudjeluju u neobaveznim forumima za raspravu o temama poput prilagodbe tehnike ili 

prevladavanja uobičajenog kuhinjskog izazova. To potiče dublju obradu i učenje od 

kolega, s povratnim informacijama koje potencijalno dolaze od kolega ili povremeno 

od nastavnika koji prate platformu. 

U modulu 10, koji uključuje praktičnu nastavu, formativno vrednovanje postaje izravnije i 

utemeljeno na promatranju, odvijajući se kontinuirano tijekom nadziranih aktivnosti. Praktični 

modul koristi specifične vrste formativnog vrednovanja: 

• Izravno promatranje: Nastavnici promatraju polaznike kako obavljaju zadatke (npr. 

vještine rukovanja nožem, higijenske prakse, tehnike kuhanja) u stvarnom vremenu, 

koristeći mentalne ili neformalne kontrolne liste za prepoznavanje snaga i područja za 

trenutno poboljšanje tehnike, sigurnosti i učinkovitosti. 

• Vođena praksa s povratnim informacijama: Dok polaznici vježbaju vještine koje je 

demonstrirao nastavnik, nastavnik pruža trenutne, specifične, korektivne povratne 

informacije (npr. prilagodba držanja noža, promjena jačine vatre na štednjaku). Ovaj 



  

 
  

iterativni proces omogućuje polaznicima da usavrše svoje vještine pod stručnim 

vodstvom. 

• Usmeno ispitivanje: Nastavnici postavljaju kratka pitanja tijekom prakse („Zašto ste 

odabrali tu tavu?“, „Koji je sljedeći korak u tom receptu?“) kako bi provjerili 

razumijevanje obrazloženja iza radnji i ojačali teorijske veze s praksom. 

• Završetak zadatka temeljen na kontrolnoj listi: Za specifične proceduralne zadatke 

(npr. postavljanje mise en place za recept, provođenje rutine čišćenja), nastavnici mogu 

koristiti jednostavnu kontrolnu listu kako bi brzo provjerili jesu li svi bitni koraci 

ispravno dovršeni. 

• (Neobavezno) povratne informacije od kolega: U grupnim aktivnostima ili zadacima u 

paru, polaznici se mogu usmjeravati na davanje konstruktivnih povratnih informacija 

jedni drugima o tehnici ili tijeku rada, potičući suradničko učenje i vještine 

promatranja. 

 

Sumativno vrednovanje 
Sumativno vrednovanje koristi se za procjenu učenja, stjecanja vještina i stručnosti na kraju 

definiranog nastavnog razdoblja (npr. jedinice, modula ili cijelog programa). Uspoređuje 

izvedbu s utvrđenim standardima ili mjerilima i obično nosi visok rizik, često značajno 

pridonoseći konačnim ocjenama ili odlukama o certificiranju. Njegova je svrha evaluativna – 

utvrđivanje jesu li ishodi učenja ispunjeni – a ne dijagnostička. 

U MC Chef programu, sumativno vrednovanje ima dvije primarne uloge: 

1. Prijelazna provjera (nakon modula 9): Za procjenu ovladavanja polaznika temeljnim 

teorijskim znanjem obuhvaćenim u modulima 1-9, osiguravajući da su adekvatno 

pripremljeni prije prelaska na integriranu praktičnu primjenu u modulu 10. 

2. Konačna validacija kompetencija (kraj modula 10): Za sveobuhvatnu procjenu 

sposobnosti polaznika da integriraju i primijene znanje i praktične vještine iz cijelog 

kurikuluma u realnom okruženju, utvrđujući njihovu podobnost za potvrdu o 

završetku. 

 

Sumativno vrednovanje nakon modula 9: 

• Svrha: Procijeniti ovladavanje teorijskim znanjem iz modula 1-9. 

• Format: Obično je to online usmeni ispit koji se provodi putem MOOC platforme, ili, 

alternativno, koji je organiziran kao usmeni ispit uživo prije početka modula 10. 



  

 
  

• Sadržaj: Obuhvaća ključne koncepte, načela i postupke vezane uz kuhinjska okruženja, 

sigurnost, higijenu, alate, sastojke (identifikacija, rukovanje, skladištenje), metode 

kuhanja, vrste obroka, tumačenje recepata, osnove održivosti i osnove europske 

kuhinje. 

• Uvjet: Polaznici moraju postići unaprijed definiranu minimalnu prolaznu ocjenu (ne 

smiju dobiti ocjenu „Ne zadovoljava“) kako bi bili podobni za upis u praktični modul 10. 

Ovo vrednovanje prvenstveno koristi objektivne formate pitanja pogodne za online usmeni 

ispit u stvarnom vremenu ili usmeni ispit uživo od strane nastavnika modula 10, 

usredotočujući se na prisjećanje znanja, razumijevanje i primjenu teorije. (Potencijalna) 

pitanja s kratkim odgovorima: Zahtijevaju kratka usmena objašnjenja koncepata ili postupaka 

(npr. „Objasnite važnost koncepta mise en place.“). Vrednovanje se usredotočuje na točnost i 

jasnoću razumijevanja. Polazniku je dopušteno upisati modul 10 ako nastavnik procijeni da je 

polaznik ovladao teorijskim znanjem iz modula 1-9. 

 

Sumativno vrednovanje na kraju modula 10 (uvjet za dobivanje potvrde): 

• Svrha: Pružiti konačnu validaciju sposobnosti polaznika da integrira i primijeni 

praktične kulinarske vještine i temeljna znanja u simuliranom profesionalnom 

kontekstu. 

• Format: Praktični ispit uživo pod nadzorom, koji obično traje nekoliko sati (ukupno do 

3 sata, što uključuje pripremu/kuhanje + vrijeme za evaluaciju), a ocjenjuje ga ispitno 

povjerenstvo (sastavljeno od nastavnika, stručnjaka iz istog ili sličnog područja i 

predstavnika institucije/partnera koji izdaje potvrdu). Uključuje izravno promatranje, 

kušanje i usmeno ispitivanje. 

• Sadržaj: Zahtijeva od polaznika da uz minimalno vodstvo pripremi određeno jelo 

srednje složenosti (ili komponente) prema zadanom receptu, pokazujući 

kompetentnost u svim relevantnim područjima: higijena, sigurnost, mise en place, 

korištenje alata/opreme, rukovanje sastojcima, tehnike kuhanja, upravljanje 

vremenom, posluživanje i potencijalno objašnjavanje svog procesa. 

• Uvjet: Uspješan završetak prema definiranim kriterijima koje postavlja ispitno 

povjerenstvo obavezan je za dodjelu potvrde o završetku. 

Završno sumativno vrednovanje usredotočeno je na izvedbu i primjenu: 

• Praktična demonstracija: Ključna komponenta u kojoj polaznik izvršava zadani 

kuharski zadatak. Izvedba se vrednuje tijekom procesa i na konačnom proizvodu. 



  

 
  

• Opservacijsko vrednovanje pomoću rubrike/kontrolne liste: Ispitno povjerenstvo 

promatra polaznika tijekom ispita, koristeći detaljnu rubriku ili kontrolnu listu za 

vrednovanje specifičnih kriterija izvedbe. Ovi kriteriji obično uključuju: 

o Higijena i sigurnost hrane: Pridržavanje pranja ruku, sanitacije, kontrole 

temperature, sprječavanja unakrsne kontaminacije. 

o Mise en place i organizacija: Učinkovito postavljanje, ispravna priprema 

sastojaka, logičan tijek rada. 

o Rukovanje alatima i opremom: Sigurna i vješta uporaba noževa, posuđa, 

aparata. 

o Tehnike kuhanja: Ispravna primjena metoda navedenih u receptu (npr. 

pirjanje, kuhanje, izrada umaka), odgovarajuće upravljanje toplinom. 

o Kvaliteta konačnog proizvoda: Vrednovanje (uključujući kušanje) na temelju 

okusa, teksture, začinjenosti, pečenosti, izgleda. 

o Posluživanje i prezentacija: Urednost, kompozicija, primjerenost veličine 

porcije. 

o Upravljanje vremenom: Sposobnost dovršetka zadataka unutar dodijeljenog 

vremenskog okvira. 

• Usmeno ispitivanje (viva voce): Povjerenstvo može postavljati pitanja tijekom ili nakon 

praktičnog zadatka kako bi provjerilo razumijevanje polaznika o korištenim tehnikama, 

sigurnosnim razmatranjima ili procesu donošenja odluka (npr. „Objasnite zašto ste 

odmorili meso prije rezanja,“ „Koje ste korake poduzeli da spriječite unakrsni kontakt s 

alergenima?“). 

• Pridržavanje recepta: Vrednovanje koliko je blisko polaznik slijedio upute i specifikacije 

sastojaka iz zadanog recepta. 

 

Protokol sumativnog vrednovanja nakon modula 9 
 

Svrha: Sumativno procijeniti ovladavanje polaznika temeljnim teorijskim znanjem, 

konceptima, načelima i postupcima obuhvaćenim u modulima 1 do 9 kurikuluma. Ovo 

vrednovanje utvrđuje spremnost polaznika za prelazak na fazu praktične primjene u modulu 

10. 

Format: Individualni usmeni ispit. Može se provesti online putem videokonferencijske 

platforme u stvarnom vremenu (npr. namjenska značajka MOOC-a, Zooma, Google Meeta, MS 



  

 
  

Teamsa) ili organizirati kao usmeni ispit uživo prije početka aktivnosti modula 10. Ispit provodi 

određeni nastavnik modula 10 ili dodijeljeni kvalificirani ispitivač. Trajanje je obično 30-45 

minuta po polazniku. Može se produžiti do ukupno 2 sata kako bi se prilagodilo specifičnim 

potrebama učenja polaznika (produženo vrijeme za odgovor na pitanje, mogućnost da 

polaznik svoje odgovore napiše umjesto da ih usmeno izloži, itd.). 

Obuhvat sadržaja: Usmeni ispit obuhvaća ključne ishode učenja reprezentativno izvučene iz 

modula 1-9: 

• Modul 1: Kuhinjska okruženja (kućna vs. profesionalna kuhinja, tijek rada) 

• Modul 2: Sigurnost i higijena u kuhinji (HACCP, alergeni, kontrola temperature) 

• Modul 3: Osnovni kuhinjski pribor (alati, noževi, aparati, posuđe, pribor za jelo) 

• Modul 4: Sastojci (oznake, povrće/voće, začinsko bilje/začini, meso/riba, 

žitarice/tjestenina, mliječni proizvodi, smrznuta/suha/konzervirana roba - 

identifikacija, rukovanje, skladištenje) 

• Modul 5: Metode kuhanja (načela, suha vs. vlažna toplina) 

• Modul 6: Vrste obroka (doručak, ručak, večera, komponente) 

• Modul 7: Recepti i mjerenja (struktura, tumačenje, prilagođavanje) 

• Modul 8: Održive prakse (smanjenje otpada, lokalno/sezonsko, energija) 

• Modul 9: Europska kuhinja (koncepti, sastojci, tehnike, jela) 



  

 
  

Rubrika vrednovanja 

Upute za ispitivača: Postavite niz pitanja koja pokrivaju širinu modula. Provjerite razumijevanje izvan jednostavnog prisjećanja. Koristite donju rubriku 

za vrednovanje odgovora polaznika. Postavljajte samo pitanja koja se odnose na sadržaj predstavljen polazniku kroz module 1-9. Označite odgovarajuću 

razinu za svaki kriterij i navedite neobavezne bilješke kako biste opravdali ocjenu. 

Kriterij prolaznosti: Polaznik prolazi ovo vrednovanje i stječe pravo upisa u modul 10 ako ne dobije NIJEDNU ocjenu „Ne zadovoljava“ za sve kriterije 

rubrike. Ispitivač donosi konačnu odluku o prolaznosti na temelju cjelokupne izvedbe i pokazanog ovladavanja. 

 

KRITERIJ 

RUBRIKE 

NE ZADOVOLJAVA (PROLAZ: NE) ZADOVOLJAVA (PROLAZ: DA) IZVANREDAN (PROLAZ: DA) BILJEŠKE ISPITIVAČA 

1. Prisjećanje i 

točnost znanja 

Ne može se prisjetiti osnovnih 

činjenica/pojmova; Velike 

činjenične pogreške; Pokazana 

značajna zbunjenost. 

Prisjeća se većine ključnih 

činjenica/pojmova točno; 

Prisutne su manje netočnosti, ali 

općenito razumije koncepte. 

Dosljedno točno prisjećanje; 

Pokazuje precizno razumijevanje 

terminologije i načela. 

(Prostor za specifična 

zapažanja/primjere) 

2. 

Razumijevanje 

i objašnjenje 

Ne može objasniti koncepte; 

Pruža nelogična ili nevažna 

objašnjenja; Pogrešno tumači 

pitanja. 

Objašnjava osnovne koncepte 

adekvatno; Objašnjenja su 

uglavnom logična, ali mogu 

nedostajati dubine ili jasnoće u 

dijelovima. 

Pruža jasna, koherentna i dobro 

obrazložena objašnjenja; 

Pokazuje veze između različitih 

koncepata; Učinkovito koristi 

primjere. 

(Prostor za specifična 

zapažanja/primjere) 

3. Primjena na 

scenarije 

Ne može primijeniti koncepte na 

jednostavne hipotetske situacije 

postavljene usmeno. 

Primjenjuje koncepte točno na 

osnovne scenarije uz nešto 

poticaja ili manje pogreške u 

rasuđivanju. 

Učinkovito primjenjuje teorijsko 

znanje za rješavanje problema ili 

analizu scenarija postavljenih 

usmeno; Pokazuje zdravo 

prosuđivanje i logičko 

razmišljanje. 

(Prostor za specifična 

zapažanja/primjere) 



  

 
  

4. Jasnoća i 

komunikacija 

Objašnjenja su nejasna, 

neorganizirana ili ih je teško 

pratiti. 

Komunicira ideje razumno jasno; 

Struktura povremeno može 

posustati, ali značenje se 

općenito prenosi. 

Artikulira ideje jasno, sažeto i 

logično; Komunikacija je 

samouvjerena i lako razumljiva. 

(Prostor za specifična 

zapažanja/primjere) 

 

 



  

 
  

Dodatni podaci i konačno vrednovanje 

Datum: _______________________ 

Ime polaznika: _______________________ 

Ključna postavljena pitanja: (Ispitivač bilježi specifična postavljena pitanja; može se 

zabilježiti do 9 pitanja, po jedno za svaki modul) 

P1: 

P2: 

P3: 

... 

Ukupni komentari ispitivača: (Opći dojam, specifične snage/slabosti koje nisu obuhvaćene 

gore) 

Konačno vrednovanje: Na temelju vrednovanja po rubrici (bez ocjena „Ne zadovoljava“), 

polaznik je: 

[ ] Prošao (Ispunjava uvjete za modul 10) 

[ ] Pao (Još ne ispunjava uvjete za modul 10) 

Ime i potpis ispitivača: _______________________ 

 

  



  

 
  

Protokol sumativnog vrednovanja nakon modula 10 
Svrha: Pružiti konačnu validaciju sposobnosti polaznika da integrira i primijeni praktične 

kulinarske vještine i temeljna teorijska znanja stečena tijekom cijelog programa MC Chef 

(moduli 1-10). Uspješan završetak određuje podobnost za službenu potvrdu o završetku. 

Format: Individualni praktični ispit uživo pod nadzorom, proveden u namjenskoj kuhinji za 

obuku.  

Trajanje: Približno 2 sata za pripremu i kuhanje, nakon čega slijedi vrednovanje i usmeno 

ispitivanje ispitnog povjerenstva do 30 minuta. Završno sumativno vrednovanje može se 

produžiti do ukupno 3 sata kako bi se prilagodilo specifičnim potrebama učenja polaznika. 

Tročlano ispitno povjerenstvo sastoji se od: (1) nastavnika modula 10, (2) vanjskog stručnjaka 

iz kulinarskog/gastronomskog područja ili sličnog područja, (3) predstavnika partnerske 

institucije koja izdaje potvrdu. 

Obuhvat sadržaja: Polaznici uz minimalan nadzor pripremaju određeno jelo srednje složenosti 

(recept je osiguran). Vrednovanje obuhvaća integriranu primjenu kompetencija u svim 

relevantnim područjima, uključujući: pridržavanje standarda higijene i sigurnosti hrane; 

organizaciju i mise en place; sigurno i vješto rukovanje alatima i opremom; primjenu 

odgovarajućih tehnika rukovanja i pripreme sastojaka; ispravno izvršavanje navedenih metoda 

kuhanja; kvalitetu konačnog proizvoda (okus, tekstura, prezentacija); učinkovito upravljanje 

vremenom i tijek rada; sposobnost artikuliranja razumijevanja tijekom usmenog ispitivanja. 



  

 
  

Rubrika vrednovanja 

Upute za ispitno povjerenstvo: Promatrajte polaznika tijekom praktičnog zadatka. Koristite donju rubriku kolektivno za vrednovanje izvedbe prema 

svakom kriteriju. Navedite specifične bilješke kako biste opravdali ocjene. Provedite vrednovanje kušanjem i usmeno ispitivanje kao dio vrednovanja. 

Kriterij prolaznosti: Polaznik prolazi završno vrednovanje i stječe pravo na potvrdu o završetku ako ne dobije NIJEDNU ocjenu „Ne zadovoljava“ za sve 

kriterije rubrike. Povjerenstvo donosi zajedničku konačnu odluku o prolaznosti. 

 

KRITERIJ 

RUBRIKE 

NE ZADOVOLJAVA (PROLAZ: NE) ZADOVOLJAVA (PROLAZ: DA) IZVANREDAN (PROLAZ: DA) BILJEŠKE 

POVJERENSTVA 

1. Higijena i 

sigurnost hrane 

Kritična kršenja sigurnosti/higijene 

(npr. veliki rizik od unakrsne 

kontaminacije, netočne 

temperature); Uporne loše prakse. 

Općenito se pridržava 

standarda; Događaju se manji 

propusti, ali se brzo ispravljaju 

ili predstavljaju minimalan 

rizik; Pokazuje svjesnost. 

Uzorno pridržavanje svih 

higijenskih/sigurnosnih protokola 

tijekom cijelog procesa; Proaktivan 

u održavanju čistog i sigurnog 

okruženja. 

(Prostor za specifična 

zapažanja/primjere) 

2. Mise en place 

i organizacija 

Neorganiziran radni prostor; 

Sastojci nepripremljeni ili netočno 

izmjereni; Tijek rada je kaotičan i 

neučinkovit. 

Radni prostor je adekvatno 

organiziran; Većina sastojaka 

je ispravno pripremljena prije 

početka; Tijek rada je logičan, 

ali bi mogao biti učinkovitiji. 

Visoko organiziran radni prostor; 

Svi sastojci točno pripremljeni i 

logično raspoređeni (mise en 

place); Tijek rada je gladak i vrlo 

učinkovit. 

(Prostor za specifična 

zapažanja/primjere) 

3. Rukovanje 

alatima i 

opremom 

Nesigurna ili neispravna uporaba 

alata/opreme (npr. nepravilno 

držanje noža, zlouporaba aparata); 

Dolazi do oštećenja ili je rizik 

visok. 

Općenito sigurna i ispravna 

uporaba alata/opreme; Može 

pokazivati oklijevanje ili manju 

neučinkovitost, ali bez većih 

sigurnosnih problema. 

Pokazuje visoku stručnost, 

samopouzdanje i sigurnost u 

rukovanju svim potrebnim alatima i 

opremom; Učinkovito odabire 

odgovarajuće alate. 

(Prostor za specifična 

zapažanja/primjere) 



  

 
  

4. Tehnike 

kuhanja i 

izvedba 

Neispravna primjena osnovnih 

tehnika; Značajne pogreške u 

upravljanju toplinom ili postupku; 

Ne slijedi korake recepta. 

Primjenjuje navedene tehnike 

uglavnom ispravno; Prisutna 

su manja odstupanja ili 

nedosljednosti, ali osnovna 

metoda je shvaćena; Slijedi 

recept općenito dobro. 

Točno i vješto primjenjuje sve 

potrebne tehnike kuhanja; 

Pokazuje dobru kontrolu nad 

toplinom i vremenom; Slijedi 

recept precizno ili pravi opravdane 

manje prilagodbe. 

(Prostor za specifična 

zapažanja/primjere) 

5. Kvaliteta 

konačnog 

proizvoda 

Proizvod je loše kuhan (npr. 

nedovoljno/prekuhano), značajno 

manjkavog okusa/teksture ili 

vizualno neprivlačan. 

Proizvod je ispravno kuhan i 

jestiv; Okus, tekstura i izgled 

zadovoljavaju prihvatljive 

standarde; Mogu biti prisutni 

manji nedostaci. 

Proizvod je izvrsno kuhan s 

poželjnim okusom, teksturom i 

izgledom; Dobro začinjen i 

pokazuje dobro razumijevanje 

ravnoteže okusa. 

(Prostor za specifična 

zapažanja/primjere) 

6. Posluživanje i 

prezentacija 

Posluživanje je neuredno, 

neprikladno za jelo ili je veličina 

porcije značajno netočna. 

Jelo je posluženo razumno 

uredno; Prezentacija je 

prihvatljiva, iako možda 

osnovna; Veličina porcije je 

odgovarajuća. 

Posluživanje je uredno, čisto i 

vizualno privlačno; Pokazuje obzir 

prema kompoziciji, boji i kontroli 

porcija. 

(Prostor za specifična 

zapažanja/primjere) 

7. Upravljanje 

vremenom i 

tijek rada 

Ne uspijeva dovršiti zadatak 

unutar dodijeljenog vremena; 

Tijek rada je vrlo neučinkovit sa 

značajnim kašnjenjima ili 

užurbanim koracima. 

Dovršava zadatak općenito 

unutar vremena; Može imati 

manja kašnjenja ili trenutke 

neučinkovitosti, ali adekvatno 

upravlja cjelokupnim tijekom 

rada. 

Učinkovito upravlja vremenom, 

udobno dovršavajući sve zadatke 

unutar dodijeljenog razdoblja; 

Pokazuje gladak, logičan i učinkovit 

tijek rada. 

(Prostor za specifična 

zapažanja/primjere) 

8. Usmeno 

obrazloženje/ 

razumijevanje 

Ne može objasniti izbore ili 

korištene tehnike; Pokazuje slabo 

Može pružiti osnovna 

objašnjenja za radnje kada se 

to zatraži; Pokazuje 

Jasno artikulira obrazloženje iza 

tehnika i odluka; Odgovara na 

(Prostor za specifična 

zapažanja/primjere) 



  

 
  

razumijevanje kada se postave 

pitanja. 

zadovoljavajuće razumijevanje 

temeljnih načela. 

pitanja samouvjereno i pokazuje 

snažno razumijevanje procesa. 

 

 



  

 
  

Dodatni podaci i konačno vrednovanje 

Ime polaznika: _______________________ 

Dodijeljeno jelo/zadatak: (Navesti recept/zadatak koji je dan polazniku) 

Ključna postavljena usmena pitanja: (Povjerenstvo bilježi specifična pitanja; svaki član 

povjerenstva može postaviti 3 pitanja, ukupno do 9 pitanja) 

P1: 

P2: 

... 

Ukupni komentari povjerenstva: (Konsolidirane povratne informacije, snage, područja za 

razvoj) 

Konačno vrednovanje: Na temelju vrednovanja po rubrici (bez ocjena „Ne zadovoljava“), 

povjerenstvo utvrđuje da je polaznik: 

[ ] Prošao (Ispunjava uvjete za potvrdu o završetku) 

[ ] Pao (Ne ispunjava uvjete za potvrdu o završetku) 

Članovi ispitnog povjerenstva (imena i potpisi): 

1. (Nastavnik programa) _______________________ 

2. (Vanjski stručnjak) _______________________ 

3. (Predstavnik institucije) _______________________ 


