
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 
 

Ciljevi aktivnosti 

Upoznati se s podrijetlom kakaovca i procesom 
proizvodnje čokolade; upoznati različite vrste čokolade i 
njihove karakteristike; razviti sposobnost senzorskog 
ocjenjivanja čokolade prema okusu, mirisu, teksturi i 
izgledu; istražiti preferencije učenika prema različitim 
vrstama čokolade; razviti vještine prikupljanja, obrade i 
analize podataka; potaknuti kritičko razmišljanje, timski 
rad i suradnju među učenicima; razviti prezentacijske 
vještine kroz prikaz i tumačenje rezultata istraživanja. 

 

 

Osnovna namjera 

Upoznati učenike s podrijetlom i proizvodnjom čokolade 
kroz terensku nastavu u tvornici čokolade Zotter te 
istražiti njihove preferencije i stavove o različitim vrstama 
čokolade. Razvijati istraživačke kompetencije 
prikupljanjem, analizom i usporedbom podataka 
dobivenih senzorskim ocjenjivanjem čokolada s hrvatskog 
tržišta, uz poticanje suradnje, objektivnog vrednovanja i 
donošenja zaključaka na temelju dobivenih rezultata. 

 

Ziele der Aktivität 

Die Schülerinnen und Schüler lernen den Ursprung des 
Kakaos sowie den Herstellungsprozess von Schokolade 
kennen. Sie setzen sich mit verschiedenen 
Schokoladensorten und deren Eigenschaften 
auseinander, entwickeln die Fähigkeit zur sensorischen 
Beurteilung von Schokolade anhand von Geschmack, 
Geruch, Konsistenz und Aussehen, erforschen ihre 
Vorlieben für unterschiedliche Schokoladensorten und 
erweitern ihre Kompetenzen im Sammeln, Auswerten 
und Analysieren von Daten. Darüber hinaus werden 
kritisches Denken, Teamarbeit, Zusammenarbeit sowie 
Präsentationskompetenzen gefördert. 

Grundabsicht 

Die Schülerinnen und Schüler lernen im Rahmen eines 
Besuchs der Schokoladenfabrik Zotter den Ursprung des 
Kakaos sowie die Herstellung von Schokolade kennen. 
Anschließend erforschen sie ihre Vorlieben und 
Einstellungen zu verschiedenen Schokoladensorten. 
Durch die sensorische Bewertung von Schokoladen aus 
Kroatien sammeln, analysieren und vergleichen sie Daten 
und entwickeln dabei ihre Forschungskompetenzen sowie 
ihre Fähigkeit zur objektiven Beurteilung und zur 
Zusammenarbeit. 

  



 
 

Način realizacije 

Posjet tvornici čokolade Zotter i upoznavanje s 
podrijetlom kakaovca, procesom proizvodnje i različitim 
vrstama čokolade; ispunjavanje listića o osobnim 
preferencijama učenika; organiziranje senzorskog 
ocjenjivanja čokolada s hrvatskog tržišta u pet petih 
razreda; prikupljanje podataka putem ocjenjivačkih 
listića; obrada i analiza rezultata te izrada tablica i 
grafikona; usporedba rezultata među razredima i 
određivanje najbolje ocijenjenih čokolada; izrada i 
prezentacija završnog rada te zajednička rasprava i 
refleksija o rezultatima istraživanja. 

 

 

Način vrednovanja 

Formativno i sumativno vrednovanje učenika tijekom svih 
faza istraživanja; vrednovanje suradnje i aktivnog 
sudjelovanja u timskom radu; vršnjačko vrednovanje 
prezentacija i istraživačkog rada; pohvale i priznanja 
učenicima za uspješno provedeno istraživanje i kvalitetnu 
prezentaciju rezultata. 

 

 

Art der Durchführung 

Besuch der Schokoladenfabrik Zotter und Kennenlernen 
des Ursprungs des Kakaos, des Herstellungsprozesses 
sowie verschiedener Schokoladensorten; Ausfüllen eines 
Fragebogens zu den persönlichen Vorlieben der 
Schülerinnen und Schüler; Durchführung einer 
sensorischen Verkostung und Bewertung von 
Schokoladen aus Kroatien in fünf fünften Klassen; 
Sammlung der Daten mithilfe von Bewertungsbögen; 
Auswertung und Analyse der Ergebnisse sowie Erstellung 
von Tabellen und Diagrammen; Vergleich der Ergebnisse 
zwischen den Klassen und Ermittlung der am besten 
bewerteten Schokoladen; Erstellung und Präsentation der 
Abschlussarbeit sowie gemeinsame Reflexion über die 
Forschungsergebnisse. 

Art der Bewertung 

Formative und summative Leistungsbewertung während 
aller Phasen des Projekts; Bewertung der 
Zusammenarbeit und der aktiven Teilnahme an der 
Teamarbeit; Peer-Feedback zu den Präsentationen und 
den Forschungsergebnissen; Anerkennung und Lob für 
die erfolgreiche Durchführung des Projekts sowie für die 
Qualität der Präsentation der Ergebnisse. 

 

 



 
 

FAZE ISTRAŽIVANJA 

 

1. Pripremna faza 

Učenici su se upoznali s temom istraživanja te definirali 

istraživačko pitanje: Koja je čokolada najbolje ocijenjena 

među učenicima petih razreda? Dogovoreni su kriteriji za 

senzorsko ocjenjivanje čokolade (okus, miris, izgled i 

tekstura) te način prikupljanja podataka. 

 

2. Informativna faza 

U sklopu terenske nastave učenici su posjetili tvornicu 

čokolade Zotter, gdje su se upoznali s podrijetlom 

kakaovca, procesom proizvodnje čokolade i različitim 

vrstama čokolade. Stečena znanja poslužila su kao 

teorijska podloga za provedbu istraživanja. 

 

3. Faza prikupljanja podataka 

Učenici su najprije ispunili upitnik o svojim preferencijama 
vezanim uz čokoladu. Nakon toga je svih pet šestih 
razreda provelo senzorsko ocjenjivanje čokolada s 
hrvatskog tržišta. Svaki je učenik na ocjenjivačkom listiću 
vrednovao pojedine čokolade prema unaprijed 
dogovorenim kriterijima. 

PHASEN DER FORSCHUNG 

 

1. Vorbereitungsphase 

Die Schülerinnen und Schüler bereiteten sich auf das 
Forschungsthema vor und formulierten die 
Forschungsfrage: Welche Schokolade wird von den 
Schülerinnen und Schülern am besten bewertet? 
Anschließend wurden die Kriterien für die sensorische 
Bewertung (Geschmack, Geruch, Aussehen und 
Konsistenz) festgelegt. 

2. Informationsphase 

Im Rahmen einer Exkursion besuchten die Schülerinnen 
und Schüler die Schokoladenfabrik Zotter. Dort lernten 
sie den Ursprung des Kakaos, den Herstellungsprozess 
von Schokolade sowie verschiedene Schokoladensorten 
kennen. 

3. Datenerhebung 

Die Schülerinnen und Schüler füllten zunächst einen 
Fragebogen über ihre persönlichen Schokoladenvorlieben 
aus. Danach bewerteten fünf sechste Klassen 
verschiedene Schokoladen aus Kroatien anhand 
vorbereiteter Bewertungsbögen. 



 
 

4. Faza obrade i analize podataka 

Prikupljeni podaci objedinjeni su, statistički obrađeni i 
prikazani u tablicama i grafikonima. Uspoređeni su 
rezultati svih pet razreda kako bi se utvrdilo koje su 
čokolade bile najbolje ocijenjene u pojedinim razredima i 
ukupno. 

 

5. Završna faza – prezentacija i refleksija 

Učenici su predstavili rezultate istraživanja, usporedili 
dobivene podatke te donijeli zaključke o preferencijama 
učenika prema različitim vrstama čokolade. Na kraju su 
zajednički analizirali tijek istraživanja, raspravili o 
dobivenim rezultatima i vrednovali vlastiti rad te rad 
svojih skupina. 

 

 

 

 

 

 

 

4. Datenauswertung 

Die gesammelten Daten wurden ausgewertet und 

miteinander verglichen. Die Ergebnisse wurden in 

Tabellen und Diagrammen dargestellt, um Unterschiede 

und Gemeinsamkeiten zwischen den einzelnen Klassen 

sichtbar zu machen. 

 

5. Präsentation und Reflexion 

Die Schülerinnen und Schüler präsentierten ihre 

Ergebnisse und diskutierten gemeinsam, welche 

Schokolade insgesamt sowie in den einzelnen Klassen die 

höchsten Bewertungen erhielt. Abschließend reflektierten 

sie den Forschungsprozess und die gewonnenen 

Erkenntnisse. 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

PRIMJERI RADNIH LISTIĆA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

FOTO GALERIJA – RAD NA ZADATCIMA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

IZVJEŠĆE O ISTRAŽIVANJU OCJENJIVANJA ČOKOLADE U 
RAZREDIMA 5.A, 5.B, 5.C, 5.D I 5.E 

U četiri razreda (5a, 5b, 5c/5e i 5d) provedeno je 
istraživanje u kojem su učenici ocijenili različite vrste 
čokolade ocjenama od 1 do 5, gdje je 5 najviša ocjena. 
Rezultati su prikazani na grafovima 

 

Razred 5.a 

Najbolje ocijenjene čokolade su Milka Oreo 
Schoko&Keks , Schokolade mit 
Haselnüssen , Schokolade mit Puffreis i Toblerone 
Vollmilch, koje su sve dobile prosječne ocjene oko 4,5 do 
5. Najlošija ocjena bila je Dorina Ledena s prosječnom 
ocjenom nešto iznad 2,5 . 

 

Razred 5.b 

Najviše ocjene su dobile Weiße Schokolade , Toblerone 
Vollmilch , Vollmilchschokolade "Braco" i Milka Oreo 
Schoko&Keks , sve s prosjecima blizu 5 . Najnižu 
prosječnu ocjenu ima Schogetten Trilogia, oko 2,5 . 

 

BERICHT ÜBER DIE SCHOKOLADENBEWERTUNG IN DEN 
KLASSEN 5A, 5B, 5C, 5D UND 5E 

In vier Klassen (5a, 5b, 5c/5e und 5d) wurde eine 
Untersuchung durchgeführt, bei der die Schüler 
verschiedene Schokoladensorten mit Noten von 1 bis 5 
bewertet haben, wobei 5 die beste Note ist. Die 
Ergebnisse sind in Diagrammen dargestellt. 

Klasse 5a 

Die am besten bewerteten Schokoladen waren Milka 
Oreo Schoko & Keks, Schokolade mit Haselnüssen, 
Schokolade mit Puffreis und Toblerone Vollmilch, die 
alle durchschnittliche Bewertungen zwischen 4,5 und 5 
erhielten. Die am schlechtesten bewertete Schokolade 
war Dorina Ledena mit einer Durchschnittsnote von 
etwas über 2,5. 

 

Klasse 5b 

Die höchsten Bewertungen erhielten Weiße Schokolade, 
Toblerone Vollmilch, Vollmilchschokolade "Braco" und 
Milka Oreo Schoko & Keks, alle mit Durchschnittswerten 
nahe 5. Schogetten Trilogia hatte die niedrigste 
Durchschnittsbewertung mit etwa 2,5. 

 



 
 

Razredi 5.c i 5.e 

Gotovo sve dobivene čokolade vrlo su ujednačene i 
ocjene visoke, oko 4 . Dorina Schokolade Domaćica blago 
se izdvaja s najvišom ocjenom. Schogetten Trilogia ima 
nešto nižu prosječnu ocjenu (oko 3,5 ), ali i dalje relativno 
dobru. 

 

Razred 5.d 

Najbolje ocijenjene čokolade su Schokolade „Ž. 
Carstvo“ i Schokolade mit Keksen , obje s ocjenama 
blizu 4,5. Dorina Ledena je opet među slabije ocijenjenim 
s prosjekom oko 3 . 

 

Zajednički zaključci 

Milka Oreo Schoko&Keks je favorit jer je u svim 
razredima dobila vrlo visoku ocjenu. Bijela čokolada 
( Weiße Schokolade ) i čokolade s punjenjima (npr. 
karamel, keksi, lješnjaci) također su među omiljenima. 
Dorina Ledena i Schogetten Trilogia općenito su slabije 
ocijenjene od strane učenika. Učenici pokazuju 
preferenciju za čokolade s dodacima (lješnjaci, keksi, 
karamel) u odnosu na jednostavne ili specifične okuse. 

Klassen 5c und 5e 

Fast alle getesteten Schokoladen erhielten gleichmäßig 
hohe Bewertungen um die 4. Dorina Schokolade 
Domaćica stach leicht hervor mit der besten Bewertung. 
Schogetten Trilogia erhielt eine etwas niedrigere 
Durchschnittsnote (etwa 3,5), wurde aber dennoch als 
relativ gut bewertet. 

Klasse 5d 

Die besten Bewertungen gingen an Schokolade „Ž. 
Carstvo“ und Schokolade mit Keksen, beide mit Werten 
nahe 4,5. Dorina Ledena war erneut unter den schlechter 
bewerteten Schokoladen mit einem Durchschnitt von 
etwa 3. 

 

Gemeinsame Schlussfolgerungen 

Milka Oreo Schoko & Keks ist der klare Favorit, da sie in 
allen Klassen sehr hohe Bewertungen erhalten hat. 
Weiße Schokolade und Schokoladen mit Füllungen (z. B. 
Karamell, Kekse, Haselnüsse) gehören ebenfalls zu den 
beliebtesten Sorten. Dorina Ledena und Schogetten 
Trilogia wurden insgesamt schlechter bewertet. Die 
Schüler bevorzugen Schokoladen mit Zusätzen 
(Haselnüsse, Kekse, Karamell) gegenüber einfachen oder 
speziellen Geschmacksrichtungen. 



 
 

Istraživanje je trajalo dva mjeseca. 

Istraživanje su proveli učenici petih razreda s 

mentoricama Sanjom Bosak, prof. hrvatskog jezika i 

Irenom Pehar Miklenić, prof. njemačkog jezika. 
 

 

Osnovna škola Malešnica 

Zagreb 27. travnja 2026. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Die Untersuchung dauerte zwei Monate und die 

Schülerinnen und Schüler übersetzten den Text 

selbst.Untersuchung wurde von den Schülerinnen 

und Schülern der fünften Klassen unter der 

Betreuung von Sanja Bosak, Lehrerin für Kroatische 

Sprache, und Irena Pehar Miklenić, Lehrerin für 

Deutsche Sprache, durchgeführt. 

Die Grundschule „Malešnica“ 

Zagreb, den 27. April 2026 


