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I. Qéllimet e arsimit profesional né profilin “Teknologji e pérpunimit té
frutave dhe perimeve”, niveli Il i KSHK, té drejtimit “Teknologji
ushgimore”.

Qéllimi kryesor i arsimit profesional né profilin “Teknologji e pérpunimit té frutave dhe
perimeve”, niveli IIl i KSHK, té drejtimit “Teknologji ushgimore”, éshté “zhvillimi i
personalitetit té nxénésve pér té jetuar né pérshtatje me botén qé i rrethon dhe pérgatitja e tyre

pér t'u punésuar né veprimtarité profesionale gé lidhen drejtpérdrejt me teknologjiné e

pérpunimit t& frutave dhe perimeve. Pér té realizuar kété, shkolla profesionale u krijon

NXénésve:

— mundési té pérshtatshme pér té nxéné, pavarésisht nga gjinia, raca, besimi dhe aftésité;

— mundési pér té gjithé, pér té zhvilluar kompetencat profesionale, té bazuara né njohurité,
shprehité, géndrimet dhe vlerat, t¢ mjaftueshme pér té lehtésuar punésimin dhe
pérparimin drejt arsimit e formimit profesional t& métejshém;

— mbéshtetje pér t'u njohur me rregullat e sigurimit teknik e té ruajtjes sé mjedisit né
pérputhje me standardet ndérkombétare dhe pér t’i zbatuar ato me rreptési;

— mbéshtetje pér t'u njohur me teknologjité e proceset teknologjike bashkékohore e té
perspektivés, gé lidhen me kualifikimin profesional pérkatés;

— mbéshtetje pér té zhvilluar ndjenjén e disiplinés, kuriozitetin intelektual dhe profesional,
aftésité sipérmarrése, si dhe vlerat morale;

— mbéshtetje pér t’u zhvilluar psikologjikisht dhe fizikisht, pér t&€ pérballuar véshtirésité qé
do té ndeshin gjaté veprimtarive té ardhshme profesionale;

— mbéshtetje pér té zhvilluar frymén e tolerancés dhe té mirébesimit népérmjet pérvojés sé
punés.

I1. Profili profesional i nxénésve né pérfundim té arsimit profesional né
profilin “Teknologji e pérpunimit té frutave dhe perimeve”, niveli 111 i
KSHK.

1. Kérkesat e pranimit té nxénésve né arsimin profesional né profilin “Teknologji e
pérpunimit té frutave dhe perimeve”, niveli 111 i KSHK.

Né shkollat gé ofrojné arsimin profesional né profilin mésimor “Teknologji e pérpunimit té

frutave dhe perimeve” niveli Il i KSHK, kané té drejté té regjistrohen té gjithé té rinjté gé:

- kané mbaruar arsimin profesional né drejtimin mésimor “Teknologji ushgimore”, niveli Il
i KSHK;

- jané té afté fizikisht dhe mendérisht té pérballojné kérkesat e kétij niveli té arsimit
profesional.

- nése kané aftési té kufizuara, shkolla krijon kushte dhe pérshtat programin né pérputhje
me paaftésité gé shfaqin.

Né raste té vecanta kur kérkesat pér té ndjekur kété shkollim jané mé té larta se kapacitet

reale té kétyre shkollave, atéheré, MFE pérgatit udhézime té vecanta me kritere té posagme

pranimi pér kéto shkolla.

2. Kompetencat e pérgjithshme té nxénésve né pérfundim arsimit né profilin
“Teknologji e pérpunimit té frutave dhe perimeve”, niveli 111 i KSHK.

Né pérfundim té arsimit profesional né profilin profesional “Teknologji e pérpunimit té

frutave dhe perimeve”, niveli IIl i KSHK, nxénési do té zotérojé kéto kompetenca té
pérgjithshme kryesore:
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Té komunikojé né ményré korrekte me shkrim e me gojé pér té shprehur mendimet e
ndjenjat e tij dhe pér té argumentuar opinionet pér ¢éshtje té ndryshme.

Té pérdoré burime dhe teknika té ndryshme té mbledhjes dhe té shfrytézimit té
informacioneve té nevojshme pér zhvillimin e tij personal dhe profesional.

Té nxisé potencialin e tij té brendshém né kérkim té vazhdueshém pér zgjidhje té reja mé
efektive dhe mé efigente.

Té angazhohet fizikisht, mendérisht dhe emocionalisht né kryerjen e detyrave té
ndryshme né kontekstin profesional, personal dhe shogéror.

Té respektojé rregullat dhe parimet e njé bashkéjetese demokratike né kontekstin e
integrimeve lokale, rajonale.

Té manifestojé guxim dhe aftési sipérmarrése pér té ardhmen e tij.

Té tregojé vetékontroll gjaté ushtrimit té veprimtarive té tij.

Té organizojé drejt procesin e té nxénit té tij dhe té shfaqé gadishmériné dhe vullnetin pér
té nxéné gjaté gjithé jetés.

Té respektojé parimet e punés né grup dhe té bashképunojé aktivisht né arritjen e
objektivave té pranuara.

Té vlerésojé dhe vetvlerésojé nisur nga kritere té drejta si bazé pér té pérmirésuar dhe
cuar mé tej arritjet e tij.

Kompetencat profesionale té nxénésit né pérfundim té arsimit né profilin mésimor
“Teknologji e pérpunimit té frutave dhe perimeve”, niveli 11 i KSHK.

Né pérfundim té arsimit profesional né profilin profesional “Teknologji e pérpunimit té
frutave dhe perimeve”, niveli IIl i KSHK, nxénési do té jeté i afté té zhvillojé mé tej
kompetencat profesionale té fituara né€ nivelin Il t& KSHK, si dhe t€ ushtrojé kompetenca té
tjera profesionale, si mé poshté:

Té zbatojé parimet bazé té ligjit té ushgimit pér siguriné ushgimore (HACCP).

Té komunikojé me etiké profesionale

Té plotésojé dokumentacionin qé pérdoret né repart (fleté hyrje, fleté dalje, fleté kérkesg).
Té kryejé procese té higjenizimit té vendit té punés, mjeteve, pajisjeve, makinerive dhe
linjave té automatizuara;

Té kontrollojé gatishmériné dhe funksionimin e makinerive dhe pajisjeve, para dhe gjaté
proceseve té ndryshme té prodhimit té konservave té ndryshme té frutave dhe perimeve;
Té pérgatisé receptura té ndryshme né varési té llojit té produktit, recetés dhe kartés
teknologjike;

Té kryejé matje dhe kontrolle té karakteristikave teknologjike té léndéve té para,
produkteve té ndérmjetme, produkteve té gatshme, ambalazheve dhe té parametrave
teknologjike gjaté proceseve té ndryshme té pérpunimit té frutave dhe perimeve;

Té marré mostrat sipas llojit dhe konsistencés sé produktit dhe sipas rregullave dhe
udhézimeve pér kontrollin e ecurisé sé punés gjaté prodhimit té konservave té frutave dhe
perimeve;

Té pérgatisé léndét e para, Iéndét ndihmése dhe shtesat e ndryshme, né varési té llojit té
produktit gé do té prodhohet dhe kérkesave kryesore standarde;

Té Kryejé proceset pérgatitore pér pérpunimin e frutave dhe perimeve;

Té pérgatisé shurupin e shegerit pér prodhimin e kompostos, recelit, prevedese,
konfityrés, glikosé;

Té pérgatisé tretésirat e NaCl-sé pér prodhimin e produkteve té fermentuara dhe té
CH3COOH —sé pér prodhimin e marinadave;

Té pérgatisé konservanté té ndryshém qgé pérdoren né teknologjiné e pérpunimit té frutave
dhe perimeve, duke zbatuar rreptésisht normat standarde té lejuara;
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- Té kryejé mbushjen e ambalazheve me fruta apo perime té pérgatitura dhe té pérpunuara
duke zbatuar kérkesat standarde;

- Té kryejé pasterizimin e léngjeve té frutave dhe perimeve, konservave me pH mé té ulét
se 4.5, konservave me pérmbajtje té larté kripe dhe shegeri;

- Té kryejé sterilizimin e konservave me pH mbi 4.5, konservave me pérmbajtje té ulét
kripe dhe sheqgeri duke zbatuar formulén e sterilizimit;

- Té realizojé procesin e etiketimit, magazinimit dhe ruajtjes sé frutave dhe perimeve té
freskéta dhe té pérpunuara sipas kushteve teknike dhe kérkesave standarde pér ruajtjen
dhe magazinimin e tyre;

- Te identifikojé defektet gjaté prodhimit dhe ruajtjes sé produkteve té prodhuara;

- Té pérdoré aparatet dhe pajisjet matése kryesore né industriné e konservave;

- Té mirémbajé makinerité, pajisjet dhe linjat e automatizuara pér pérpunimin e frutave dhe
perimeve;

- Teé kryejé llogaritje té thjeshta ekonomike.

- Té mbikqyré procesin e pérpunimit té mbetjeve teknologjike.

- Té zbatojé kérkesat minimale té sigurisé dhe shéndetit né vendin e punés né situata
emergjente né repart (zjarr, emergjenca mjekésore, djegje, tension i larté, aksidentet né
linjé).

- Teé respektojé rregullat e shkarkimit, grumbullimit dhe trajtimit t¢ mbetjeve té ngurta dhe
atyre té Iéngéta né funksion té ruajtjes sé mjedisit.

4. Mundésité e punésimit dhe té arsimimit t€ métejshém né pérfundim té arsimit
profesional né profilin mésimor “Teknologji e pérpunimit té frutave dhe perimeve”,
niveli 111 i KSHK.

Pérfundimi me sukses i arsimit profesional né profilin “Teknologji e pérpunimit té frutave
dhe perimeve”, niveli Il i KSHK, e pajis nxénésin me certifikatén e punonjésit té kualifikuar
né kété profil profesional. Ky arsimim i jep mundési nxénésit t’i drejtohet tregut t&€ punés né
industriné e pérpunimit té frutave dhe perimeve. Me pérfundimin e kétij niveli, nxénési ka
mundési pér vazhdimin e arsimimit né nivelin 1V te KSHK (teknik/manaxherial) té arsimit
profesional (njévjecar) né drejtimin “Teknologji ushqimore”, pér té fituar diplomén e
“Maturés shetérore profesionale”, me mundési pér vazhdimin e studimeve té larta
universitare dhe pas té mesmes.

I11. Plani mésimor pér arsimin profesional né profilin mésimor “Teknologji
e pérpunimit té frutave dhe perimeve”, niveli 11 i KSHK.

Plani mésimor pér profilin mésimor “Teknologji e pérpunimit té frutave
dhe perimeve”, niveli 111 i KSHK
Orét
Nr Kodi Léndét dhe modulet mésimore javore/
vjetore
Klasa 12
A. Léndét e pérgjithshme (Gjithsej) 8/9
(272/306)
1 Gjuhé shqipe 1
2 Letérsi 1
3 Gjuhé e huaj e paré 2
4 Gjuhé e huaj e dyté (me zgjedhje té liré) (1)
5 Matematiké 2




6 TIK 1
7 Edukim fizik, sporte, shéndet 1
B. Léndét profesionale (Gjithsej) 7 (238)
1] L-17-157-20 Bazat e sipérmarrjes 2
2 | L-08-371-19 Teknologjia e pérpunimit té frutave dhe perimeve 5
C. Module té detyruar té praktikés profesionale 12
(Gjithsej) (408)
1| M-08-1172-19 | Prodhimi i konservave té sterilizuara té frutave dhe 84
perimeve
2 | M-08-1173-19 | Prodhimi i koncentrateve té frutave dhe perimeve 84
3 | M-08-1174-19 | Prodhimi i recelit, konfiturés, prevedesé dhe glikosé 84
4 1 M-08-1175-19 | Prodhimi i 1éngjeve té frutave dhe perimeve 54
5| M-08-1176-19 | Prodhimi i turshive 33
6 | M-08-1177-19 | Prodhimi i frutave dhe perimeve té thara 33
7 | M-08-1178-19 | Prodhimi i frutave dhe perimeve té konservuara me 36
ftohje dhe ngrirje
D. Modulet e praktikés profesionale me zgjedhje té 3
detyruar (Gjithsej) (102)
1| M-08-1179-19 | Prodhimi i konservave natyrore, té gatshme dhe 51
gjysém té gatshme té perimeve
2 | M-08-1180-19 | Prodhimi i konservave pér fémijé 51
3 | M-08-1181-19 | Prodhimi i salcave nga speci i kuq 51
Gjithsej A+B+C+D 30/31
(1020/
1054)

IVV.Udhézime pér planin mésimor

Né klasén 12, viti shkollor ka gjithsej 36 javé (34 javé mésimore + 2 javé provime)

Njé javé mésimore ka jo mé shumé se 31 oré mésimore (teorike dhe praktike).
Njé oré mésimore zgjat 45 minuta.

Kurrikuli i arsimit profesional né profilin “Teknologji e pérpunimit té frutave dhe perimeve”,
niveli 111 i KSHK, pérbéhet nga 4 grupe elementesh kurrikulare:

- Léndét e kulturés sé pérgjithshme, té pérbashkéta pér drejtimet e ndryshme té kétij niveli
(programet e detajuara té tyre jepen né njé dokument té vecanté t¢ MASR).
- Léndét e kulturés profesionale (programet e pérgjithshme jané pjesé e kétij

skeletkurrikuli).

- Modulet e praktikave profesionale té detyruara (pérshkruesit e tyre jané pjesé e kétij

skeletkurrikuli).

- Modulet e praktikave profesionale me zgjedhje té detyruar (pérshkruesit e tyre jané pjesé
e kétij skeletkurrikuli).

Rekomandohet gé modulet e praktikés profesionale té realizohen né ndarje ditore 3 oréshe

ose 6 oréshe.
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V. Udhézime pér procesin mésimor.

Mésuesit e léndéve teorike profesionale dhe instruktorét e moduleve té praktikave
profesionale duhet té pérzgjedhin dhe pérdorin forma dhe metoda mésimdhénieje té tilla qé té
nxisin maksimalisht té nxénit aktiv té nxénésve dhe té cojné né krijimin te ta, té
kompetencave té punés, té plota dhe té géndrueshme.

E réndésishme éshté qgé planifikimi i mésimdhénies té bazohet né njé proces analize
fillestare, i cili té marré parasysh faktoré té tillé té réndésishém si, niveli i hyrjes sé nxénésve,
pérmbajtja e hollésishme e 1éndéve profesionale dhe e moduleve té praktikave profesionale té
parashikuara dhe shkalla e integrimit té tyre, objektivat konkreté gé do té arrihen, mundésité
reale gé ka shkolla pér realizimin e veprimtarive mésimore etj. Pér kété planifikim duhet njé
bashképunim i ngushté i té gjithé personelit mésimdhénés dhe drejtues té shkollés.

Elementi kyc pér arritjen e suksesit né njé proces té nxéni, éshté motivimi i nxénésve. Njohja
e vazhdueshme e nxénésve me shkallén e pérmbushjes sé objektivave nga ana e tyre pérbén
njé mekanizém té fugishém motivimi, i cili duhet té shihet me pérparési nga mésuesit.

Njé element tjetér gé ndihmon suksesin éshté integrimi i teorisé me praktikén e profesionit.
Parimi i “té nxénit duke béré” duhet té€ gjejé vendin e duhur né procesin ¢ t € mésuarit né
shkollat profesionale té profilit mésimor “Teknologji e pérpunimit té frutave dhe perimeve”,
niveli 111 te KSHK.

Mésuesit dhe instruktorét duhet té pérdorin metoda té tilla té t€ mésuarit gé zhvillojné jo
vetém njohurité teorike, shkathtésité dhe shprehité praktike té nxénésve, por edhe géndrimet e
tyre ndaj jetés, punés dhe shoqérisé né pérgjithési. Puna né grup dhe Puna me projekte jané
dy nga format bazé té organizimit té mésimit (teorik ose praktik) pér té zhvilluar kompetencat
kyce, té nevojshme pér zgjidhjen e problemeve gé kané té b&jné me veprimtariné profesionale
né vecanti dhe jetén e profesionistit té ardhshém, né pérgjithési.

Njé parim tjetér gé duhet respektuar nga mésuesit dhe instruktorét éshté fakti gé té nxénit nuk
ndodh vetém né mjediset e shkollés, por edhe jashté tyre. Dhénia e detyrave dhe puna
kérkimore e pavarur e nxénésve ka njé ndikim té dukshém né formimin e tyre si profesionisté
té ardhshém té profilit profesional “Teknologji e pérpunimit té frutave dhe perimeve”.

V1. Udhézime pér vlerésimin dhe provimet.

Vlerésimi vjetor i nxénésve né léndét teorike profesionale dhe modulet e praktikave
profesionale béhet nga veté mésuesit dhe instruktorét pérkatés, me metoda dhe instrumente
vlerésimi té pérgatitura ose pérzgjedhura nga veté ata. Vlerésimi i nxénésve té béhet me nota
(4-10) si pér Iéndét teorike, ashtu edhe pér modulet praktike, si gjaté vitit, ashtu edhe né
provimet pérfundimtare.

Né pérfundim té klasés s€ 12-t&, nxénési i arsimuar né profilin mésimor “Teknologji e
pérpunimit té frutave dhe perimeve”, niveli Il i KSHK, i nénshtrohet provimeve té
méposhtme:

a) Provimi i teorisé profesionale té integruar;

b) Provimi i praktikés profesionale té integruar;

Né kéto provime ata vlerésohen pér shkallén e pérvetésimit té kompetencave profesionale
(njohurive, shprehive, vlerave dhe géndrimeve), té nevojshme pér té punuar né veprimtari té
ndryshme profesionale gé operojné né fushén e ndértimit, dhe u jepet certifikata né té cilén
evidentohen notat pérfundimtare té léndéve teorike profesionale, t¢ moduleve té praktikés
profesionale, té Iéndéve té pérgjithshme, si dhe rezultatet e dy provimeve pérfundimtare té
nivelit 111 te KSHK.
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VII. Té dhéna pér certifikatén gé fitohet né pérfundim té arsimit profesional
né profilin “Teknologji e pérpunimit té frutave dhe perimeve”, niveli I11 i
KSHK.

Me pérfundimin e suksesshém té arsimit profesional né profilin mésimor “Teknologji e
pérpunimit té frutave dhe perimeve”, niveli Il i KSHK, shkolla profesionale e pajis nxénésin
me Déftesén e pérfundimit té kétij niveli si dhe me Certifikatén e aftésimit profesional, té
cilat njihen né territorin e Republikés sé Shqipérisé. Sipas modelit t& miratuar nga MFE, kéto
déshmi pérmbajné:

a) Té dhénat pér nxénésin, shkollén, vitin e pérfundimit, kualifikimin e fituar, etj.

b) Té dhéna pér rezulatet e arrritura nga nxénési:

- rezultatet né I1éndét e pérgjithshme, 1€ndét profesionale dhe modulet profesionale;

- rezultatet e dy provimeve pérfundimtare té Nivelit 111 te KSHK
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VIII. Programet e pérgjithshme té Iéndéve teorike profesionale.

1. Lénda “Bazat e sipérmarrjes” (L-17-157-20). KI. 12 -68 oré

Synimet e léndés “Bazat e sipérmarrjes”, kl. 12.

Né pérfundim t€ trajtimit té 1éndés “Bazat e sipérmarrjes”, kl.12, nxénésit duhet:

té pérshkruajné kuptimin, réndésiné dhe rolin e sipérmarrjes né kontektin individual dhe
shogéror

té pérshkruajné vecorité e sjelljes sipérmarrése té individéve

té analizojné aftésité dhe mundésité personale né kontektin e nismave sipérmarrése

té béjné vlerésimin e kérkesave, déshirave, mundésive dhe véshtirésive té tyre pér
karrierén e ardhéshme

té zbatojné procedurat pér zgjidhjen e problemeve dhe marrjen e vendimeve té duhura né
lidhje me to.

té mbajné géndrim Kritik dhe krijues ndaj zgjidhjeve té béra, sukseseve dhe déshtimeve té
mundshme

té pérshkruajné dhe zbatojné parimet e etikés sé komunikimit dhe negocimit né kontekste
té ndryshme jetésore

té pérshkruajné dhe zbatojné parimet e punés individuale dhe té punés né grup

té analizojné vecorité e gatishmérisé, iniciativés dhe motivimit né kontekste té ndryshme
jetésore

té tregojné pérgjegjési individuale dhe shogérore né kontekste té ndryshme jetésore

té planifikojné, sigurojné dhe pérdorin me efigiencé burimet e ndryshme si mjedisin,
burimet njerézore, paraté, kohén etj.

té pérshkruajné vecorité dhe kérkesat pér udhéhegjen e sipérmarrjeve té ndryshme

té pérshkruajné vecorité dhe impaktin e globalizimit, informacionit, mjedisit dixhital dhe
mediave sociale né shogériné e sotme dhe té sé ardhmes

té pérshkruajné vecorité e sipérmarrjes sé biznesit dhe té sipérmarrjes sociale

té pérshkruajné format e ndryshme té organizimit té sipérmarrjeve dhe karakteristikat e
tyre

té analizojné faktorét gé ndikojné né veprimtariné e sipérmarrjeve, té tillé si tregjet,
klientela, konkurenca, kostot etj.

té pérshkruajné mjedisin ligjor dhe fiskal té sipérmarrjeve

té pérshkruajné mérrédhéniet e punés né njé sipérmarrje.

Pérmbajtjet e pérgjithshme té 1éndés “Bazat e sipérmarrjes”, kl.12 - 68 oré

Tema 1 | Kuptimi, réndésia dhe roli i sipérmarrjes 3oré
Tema 2 | Aftésité dhe sjellja sipérmarrése 3oré
Tema 3 | Vetvlerésimi i potencialit personal 3oré
Tema 4 | Vlerésimi i kérkesave, déshirave, mundésive dhe véshtirésive 4 oré
Tema 5 | Zgjidhja e problemeve dhe vendimmarrja 4 oré
Tema 6 Séir;](ilirrinrr;i\/lgritik dhe krijues ndaj zgjidhjeve té béra, sukseseve dhe 3 oré
Tema 7 | Etika e komunikimit dhe negocimit 4 oré
Tema 8 | Punaindividuale dhe puna né grup 4 oré
Tema 9 | Gatishméria, iniciativa dhe motivimi 3oré
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Tema 10 | Pérgjegjésia individuale dhe shogérore 3oré
Tema 11 | Menaxhimi efigient i burimeve 3 oré
Tema 12 | Aftésité udhéhegése né kontekstin e sipérmarrjes 3oré
Tema 13 | Globalizimi, informacioni, mjedisi dixhital dhe mediat sociale 5oré
Tema 14 | Sipérmarrja e biznesit dhe sipérmarrja sociale 3oré
Tema 15 | Format e organizimit té sipérmarrjeve Soré
Tema 16 | Konteksti i sipérmarrjeve, tregjet, klientela, konkurenca, kostot etj. 6 oré
Tema 17 | Mjedisi ligjor i sipérmarrjeve Soré
Tema 18 | Marrédhéniet e punés 4 oré

2. Lénda “Teknologjia e pérpunimit té frutave dhe perimeve” (L-08-371-19). KI. 12 -
170 oré

Synimet e Iéndés “Teknologjia e pérpunimit té frutave dhe perimeve”, kl. 12

Né pérfundim té trajtimit té 1éndés “Teknologjia e pérpunimit té frutave dhe perimeve”, Kl.
12, nxénési duhet:

Té pérshkruajé procedurat e hartuara né pérputhje me parimet e sistemit té sigurisé
ushgimore (HACCP) né bazé té legjislacionit né fuqi.

Té pérshkruajé kérkesat té sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé shéndetit né pérdorimin e
pajisjeve té punés dhe pajisjeve mbrojtése individuale.

Té pérshkruajé kriteret higjienike pér lokalet, mjetet e punés e personelin né reparte e
fabrika té pérpunimit té frutave dhe perimeve.

Té shpjegojé réndésiné dhe treguesit kryesoré pér ujin né teknologjiné e pérpunimit té
fruta-perimeve.

Té pérshkruajé ndértimin, funksionimin e enéve, e makinerive dhe pajisjeve né
teknologjiné e prodhimit té produkteve té frutave dhe perimeve.

Té pérshkruajé radhén e vendosjes dhe ményrén e pérdorimit té pajisjeve, makinerive e
instrumentave matése sipas reparteve pérkatése.

Té klasifikojé frutat dhe perimet bazuar né ndértimin, formimin dhe strukturén e tyre;
Té shpjegojé pérbérjen kimike, vlerat ushqyese dhe karakteristikat teknologjike té
frutave dhe perimeve.

Té pérshkruajé treguesit e pérgjithshém té cilésisé sé frutave dhe perimeve.

Té dallojé llojet e pjekurisé, defektet dhe bazat e standardizimit té frutave dhe perimeve.
Té dallojé kérkesat cilésore té Iéndéve ndihmése dhe shtesave né teknologjiné e
pérpunimit té frutave dhe perimeve.

Té shpjegojé parimet dhe metodat e konservimit té frutave dhe perimeve;

Té pérshkruajé operacionet pérgatitore né teknologjiné e pérpunimit té frutave dhe
perimeve.

Té pérshkruajé ményrat e pérgatitjes sé shurupit pér prodhimin e kompostos, regelit,
prevedese, konfiturés, glikosé.

Té pérshkruajé ményrat e pérgatitjes sé recepturave dhe tretésirave t€ NaCl-sé, acidit
acetik, acidit citrik, acidit tartrik dhe konservantéve té ndryshém.

Té shpjegojé proceset termike té blansherimit, pasterizimit dhe sterilizimit.

Té shpjegojé formulén e sterilizimit dhe zbatimin e saj né punén me autoklavén me
kundértrysni.

Té dallojé defektet né konservat e sterilizuara.

Té shpjegojé masat parandaluese gé ndérmerren pér ménjanimin e defekteve.
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- Té pérshkruajé ményrat e marrjes sé€ mostrave sipas rregullave dhe udhézimeve pér
kontrollin e ecurisé sé punés gjaté prodhimit té konservave té frutave dhe perimeve.

- Té interpretojé skemat teknologjike té prodhimit té konservave té frutave dhe perimeve.

- Té pérshkruajé proceset teknologjike pér prodhimin e konservave té sterilizuara.
komposto, marinada, konserva natyrore.

- Té pérshkruajé proceset teknologjike pér prodhimin e konservave té gatshme e gjysém
té gatshme dhe ushgim pér fémijé.

- Té pérshkruajé proceset teknologjike pér prodhimin e koncentrateve té frutave dhe
perimeve (marmalaté, koncentrate frutash, salcé e domates, salcé nga perime té tjera).

- Té pérshkruajé proceset teknologjike pér prodhimin e recelit, konfiturés, prevedesé e
glikose.

- Té pérshkruajé ndértimin dhe funksionimin e aparatit me zbrazéti dhe dublikatorit si
dhe presés gé pérdoret pér prodhimin e léngjeve té frutave dhe perimeve.

- Té pérshkruajé proceset teknologjike pér prodhimin e Iéngjeve té frutave e perimeve.

- Té pérshkruajé procesin teknologjik té prodhimit té turshive.

- Té pérshkruajé procesin teknologjik té prodhimit té frutave dhe perimeve té thara.

- Té pérshkruajé operacionet pér konservimin e frutave dhe perimeve né temperatura té
uléta.

- Té shpjegojé llojet e ambalazheve dhe procesin e ambalazhimit té frutave e perimeve
dhe produkteve gé merren nga pérpunimi i tyre.

- Té pérshkruajé procedurat e trajtimit té mbetjeve té ngurta dhe atyre té l1éngéta né
funksion té ruajtjes sé mjedisit.

- Té pérshkruajé llojet e mbetjeve né industriné e prodhimit té produkteve té pérftuara nga
pérpunimi i fruta-perimeve.

- Té pérshkruajé procedurat e trajtimit té mbetjeve té ngurta dhe atyre té Iéngéta né
funksion té ruajtjes sé mjedisit.

- Té llogarisin rrezen dhe koston e prodhimit té produktit té gatshém.

- Té pérshkruajé metodat pér kontrollin dhe vlerésimin e treguesve té pérgjithshém té
cilésisé sé konservave té frutave dhe perimeve.

e Pérmbajtjet e pérgjithshme té léndés “Teknologjia e pérpunimit té frutave dhe
perimeve”, kl. 12 - 170 oré

Tema 1 | Siguria ushgimore, ambalazhet, bazat e ruajtjes sé frutave dhe

perimeve dhe produktet e pérpunimit té tyre 10ore

Tema 2 | Higjiena né teknologjiné e pérpunimit té frutave dhe perimeve. 5 oré

Tema 3 | Sigurimi teknik dhe mbrojtja e mjedisit. Masat pér parandalimin e

; . . 3oré
rrezigeve né puné.

Tema 4 | Uji né teknologjiné e pérpunimit té frutave dhe perimeve. 5 oré

Tema5 | Repartet, makinerité kryesore, aparatet dhe pajisjet matése né

teknologjiné e prodhimit té produkteve té frutave dhe perimeve. 10 oré
Tema 6 | Klasifikimi i frutave dhe perimeve, pérbérja kimike dhe vlerat iy
) . 13 oré
ushqgyese té frutave dhe perimeve.
Tema 7 | Treguesit e pérgjithshém té cilésisé sé frutave dhe perimeve. 4 oré
Tema 8 | Pjekja, defektet dhe standardizimi i frutave dhe perimeve. 6 oré
Tema 9 | Léndét ndihmése gé pérdoren né teknologjiné e pérpunimit té frutave 7 oré
dhe perimeve.
Tema 10 | Parimet dhe metodat e konservimit té frutave dhe perimeve. 10 oré
Tema 13 | Teknologjia e prodhimit té konservave té sterilizuara té frutave dhe 14 oré
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perimeve.
Tema 14 | Teknologjia e prodhimit té konservave té gatshme, gjysém té gatshme 8 oré
dhe ushgim pér fémijé.
Tema 15 | Teknologjia e prodhimit té koncentrateve té frutave dhe perimeve. 15 oré
Tema 16 | Teknologjia e prodhimit té recelit, konfiturés, prevedesé dhe glikosé. | 10 oré
Tema 17 | Teknologjia e prodhimit té 1éngjeve té frutave dhe perimeve. 10 oré
Tema 18 | Konservimi me ané té fermentimit laktik, prodhimi i turshive. 8 oré
Tema 19 | Teknologjia e tharjes sé frutave dhe perimeve. 10 oré
Tema 20 | Konservimi i frutave dhe perimeve né temperatura té uléta. 6 oré
Tema 21 | Rrezja, rendimenti i prodhimit né teknologjine e pérpunimit té frutave 4 oré
dhe perimeve.
Tema 22 Tre_guesit e pérgjithshém té cilésisé sé konservave té frutave dhe 12 oré
perimeve.
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I X. Pérshkruesit e moduleve té detyruar té praktikés profesionale

1. Moduli “Prodhimi i konservave té sterilizuara té frutave dhe perimeve”

Drejtimi: Teknologji ushgimore

Profili:  Tekonologji e pérpunimit té frutave dhe perimeve
Niveli: i KSHK
Klasa: 12

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe kodi | PRODHIMI | KONSERVAVE TE M-08-1172-19
STERILIZUARA TE FRUTAVE DHE PERIMEVE

Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té kryer veprimtari praktike pér

modulit vlerésimin e cilésisé sé frutave e perimeve dhe pér kryerjen e
proceseve pér prodhimin e konservave té sterilizuara té frutave dhe
perimeve: konserva natyrore, komposto dhe marinada.

Kohézgjatja e 84 oré mésimore

modulit

Niveli i Nxénésit duhet té kené pérfunduar nivelin Il te KSHK ne drejtimin
parapélqyer mésimor “Teknologji ushgimore”.

Pér pranim

Rezultatet e té RM 1 Nxénési kryen pranimin dhe vlerésimin e cilésisé sé frutave
mésuarit (RM), dhe perimeve.

dhe procedurat Kriteret e vlerésimit

e vlerésimit Nxénési duhet té jeté i afté:

- té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés né repart dhe
laborator sipas rregullave pér vlerésimin e cilésisé sé
frutave dhe perimeve;

- té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare;

- té plotésojé dokumentacionin e pranimit té frutave dhe
perimeve sipas rregullave e kushteve teknike;

- té pranojé frutat dhe perimet pér prodhimin e konservave
té sterilizuara sipas standardeve;

- té peshojé frutat dhe perimet sipas llojit;

- té transportojé frutat dhe perimet né repartin e ruajtjes
sipas regullave té transportit dhe kushteve teknike;

- té sistemojé frutat dhe perimet pér ruajtje (deri né
pérpunimin e tyre) né magaziné duke zbatuar rregullat e
ruajtjes dhe magazinimit;

- té hartojé grafikun e kohézgjatjes sé ruajtjes dhe
pérpunimit, sipas llojit té frutave dhe perimeve dhe
géndrueshmérisé sé tyre né ruajtje;

- té pérzgjedhé mjetet, pajisjet dhe reagentét kimiké, sipas
metodés, té nevojshém pér kryerjen e analizave
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RM 2

organoshgisore dhe fiziko — kimike té frutave dhe
perimeve;

té vlerésojé cilésiné e frutave dhe perimeve né bazé té
analizave té pranimit té tyre, vetité organo-shqisore
(ngjyrén, aromén, shijen, fresking, pjekuring, gjendjen
shéndetésore), pércaktimin e lagéshtirés, substancave té
tretshme dhe aciditetin;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés sipas rregullave
higjieno — sanitare té repartit té pranimit dhe ruajtjes sé
frutave e perimeve pér konservim;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési prodhon konserva natyrore té perimeve.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
konservave natyrore té frutave dhe perimeve;

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive me ané té provés boshe;

té pérgatisé receptura pér prodhimin e konservave natyrore
té frutave dhe perimeve, né varési té llojit té frutit /
perimeve, treguesve cilésoré té produktit té gatshém dhe
kartés teknologjike;

té transportojé frutat e perimet, né repart pér prodhimin e
konservave natyrore té frutave dhe perimeve;

té seleksionojé frutat dhe perimet pér prodhimin e
konservave natyrore té tyre duke larguar kokrrat e prishura
dhe té kalbura;

té kryejé procesin e larjes sé frutave dhe perimeve me
makineri e pajisje larése né varési té llojit, freskisé e
konsistenceés sé tyre;

té kryejé hegjen e pjeséve té padobishme né varési té llojit
té frutave e perimeve; bérthamé/fara/cipa/bishta dhe pjesét
e forta rreth tij/maja, fije ( bishtajoret)/deje (specat) etj;

té kryejé ndarjen/prerjen né dy pjesé té frutave e perimeve,
sipas rregullave té mbushjes sé ambalazheve té konservave
natyrore té frutave e perimeve;

té kryejé blanshérimin (pérvélimin) e frutave dhe
perimeve;

té pérgatisé solucionin e NaCl - sé (1 - 3 % sipas llojit té
perimeve) pér prodhimin e konservave natyrore té
perimeve;

té pérgatisé ambalazhet pér mbushjen me fruta dhe perime;
té kryejé sistemimin (mbushjen) e ambalazheve me fruta
dhe perime, sipas rregullave pér mbushjen e
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RM 3

ambalazhimin;

té hedhé solucionin e NaCl - sé (1 - 3 %) mbi perimet;

té kryejé deajrimin dhe mbylljen hermetike té
ambalazheve pér shmangien e bombazheve fizike;

té sterilizojé konservat natyrore, né autoklavé, né
parametrat e duhura;

té etiketojé dhe sistemojé konservat natyrore, sipas llojit;
té kryejé vlerésimin e cilésisé sé konservave natyrore,
népérmjet treguesve organo-shqisor (pamja e jashtme,
ngjyra, aroma dhe shija);

té transportojé mbeturinat e ndryshme né vendin e caktuar
sipas rregullores sé brendshme té linjés sé prodhimit té
konservave natyrore té frutave dhe perimeve;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno-sanitare;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési prodhon komposton.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
kompostos;

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive pér prodhimin e kompostos, me ané té provés
boshe;

té pérgatisé receptura pér prodhimin e kompostos, né
varési té llojit té frutit, treguesve cilésoré té produktit té
gatshém dhe Kkartés teknologjike;

té pérgatisé shurupin e sheqerit, sipas recepturés;

té maté pérgéndrimin e shegerit, me refraktometér;

té filtrojé shurupin e sheqerit, pér largimin e papastértive;
té dérgojé shurupin né paisjet e pérgatitjes sé kompostos,
né temperaturén 90-95°C;

té transportojé frutat né repart, me ané té transportierit
shirit, pér prodhimin e kompostos;

té seleksionojé frutat pér prodhimin e kompostos, duke
larguar kokrrat e prishura e té€ mukyra;

té kryejé procesin e larjes sé frutave me makineri té
ndryshme (larése dush/me furca/pneumatike), né varési té
lojit, formés freskisé dhe konsistencés sé tyre;

té kryejé pastrimin (hegja e bérthamave dhe cipave),
pérmasimin e frutave me ané té makinerive (pérmasuese
me tambur) dhe prerjen pér frutat e médha;

té kryejé procesin e blanshérimit (pérvélimit té frutave né
temperaturén 90 — 100 °C), sipas kartés teknologjike;
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RM 4

té pérgatisé ambalazhet, sipas llojit, pér prodhimin e
kompostos;

té sistemojé frutat né ambalazh, sipas kérkesave standarde
pér peshén neto té frutave;

té kryejé hedhjen e shurupit té pérgatitur sipas kérkesave
standarde, duke respektuar raportin; masé e ngurté : I1éng;
té kryejé procesin e deajrimit dhe mbylljes hermetike té
ambalazheve me komposton e pérgatitur;

té sterilizojé kompostot, né né parametrat e duhura;

té etiketojé dhe sistemojé kompostot, sipas llojit;

té kryejé vlerésimin e cilésisé sé kompostove, népérmjet
treguesve organo-shgisor (pamja e jashtme, kthjelltésia e
shurupit, ngjyra, aroma, shija);

té transportojé mbeturinat né vendin e caktuar sipas
rregullores sé brendshme té linjés sé prodhimit té
kompostos;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno-sanitare té repartit;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té
kompostos.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési prodhon marinada.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
mainadave;

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive pér prodhimin e marinadave, me ané té provés
boshe;

té pérgatisé receptura pér prodhimin e marinadave, né
varési té llojit té perimeve, treguesve cilésoré té produktit
té gatshém dhe kartés teknologjike;

té pérgatisé tretésirén e NaCl — sé ( 2 - 3 %), sipas llojit té
perimeve dhe kartés teknologjike;

té pérgatisé tretésirén e CH3COOH sipas llojit té
marinadés (té buta 0.4 — 0.8 %, mesatare 1 — 1.5 %, té
forta mbi 3 %) dhe kartés teknologjike;

té dérgojé tretésirat e kripés dhe acidit organik, né pajisjet
e pérgatitjes sé marinadave;

té transportojé perimet né repart me ané té transportierit
shirit, pér prodhimin e kompostos;

té seleksionojé perimet pér prodhimin e marinadave;

té kryejé procesin e larjes sé perimeve me makineri té
ndryshme (larése dush/me furgca/pneumatike), né varési té
lojit, formés dhe konsistencés sé tyre;
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RM 5

té kryejé pastrimin (hegja e bérthamave dhe cipave),
pérmasimin me makineri pérmasuese dhe prerjen né varési
té llojit dhe madhésisé sé perimeve;

té kryejé procesin e blanshérimit (pérvélimit té perimeve
né temperaturén 90 - 100 °C), sipas kartés teknologjike:
té pérgatisé ambalazhet pér mbushjen me perime;

té sistemojé perimet dhe erézat né ambalazh sipas llojit té
marinadés dhe kérkesave standarde, pér peshén neto té
perimeve;

té kryejé hedhjen e tretésirave t¢ NaCl dhe CH3COOH né
ambalazh, sipas kérkesave standarde pér raportin; masé e
ngurté : 1éng;

té kryejé procesin e deajrimit dhe mbylljes hermetike e
ambalazheve, né pajisjen pérkatése;

té sterilizojé marinadat, né autoklavé né parametrat e
duhura;

té etiketojé dhe sistemojé marinadat, sipas llojit;

té kryejé vlerésimin e cilésisé sé marinadave, népérmjet
treguesve organo-shqisor (pamja e jashtme, kthjelltésia e
Iéngut, konsistenca, ngjyra, era, shija).

té transportojé mbeturinat né vendin e caktuar sipas
rregullores sé brendshme té linjés sé prodhimit té
marinadave;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno - sanitare té repartit;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té
marinadave.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési kryen llogaritje té thjeshta ekonomike pér
prodhimin e konservave natyrore, kompostove,
marinadave.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé fleté kérkesén pér 1éndén e paré, 1éndét
ndihmése dhe materialet higjienizuese;

té pérgatisé preventivin e shpenzimeve gé duhen gjaté
prodhimit té konservave natyrore, kompostove,
marinadave;

té pércaktojé rrezen e prodhimit té konservave natyrore,
kompostove, marinadave;

té plotésojé faturén pér klientin, fleté daljen, gjaté shitjes
sé produktit;

té komunikojé me etiké profesionale me klientin;

té pérdor teknologjiné e informacionit dhe komunikimit (
TIK) pér reklama, shitje, blerje etj.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

17

e ﬁ VY s
T /j}_



Udhézime pér
zbatimin e
modulit

Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune né reparte e
punishte té thjeshta, por edhe né linjat e automatizuara té
fabrikave té pérpunimit té frutave e perimeve gé ofron biznesi.

- Meésuesi / instruktori duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e

mundur demonstrimet konkrete té teknikave té pranimit té
frutave e perimeve, té vlerésimit té cilésisé sé tyre, té
manipulimeve me autoklavén me kundértrysni si dhe pérdorimit
té mjeteve dhe pajisjeve té tjera pér prodhimin dhe
ambalazhimin e konservave té sterilizuara té frutave e perimeve
(konserva natyrore, komposto, marinada), si dhe té llogaritjeve
té thjeshta ekonomike gé lidhen me prodhimin.

- Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér

kryejen e proceseve teknologjike, fillimisht né ményré té
mbikqgyrur dhe mé pas né ményré té pavarur. Ata duhet té nxiten
té diskutojné né lidhje me veprimtarité qé kryejné.

- Meésuesi / instruktori duhet t€ mbikqyré pérdorimin dhe

mirémbajtjen e mjeteve, pajisjeve dhe aparaturave pér
prodhimin dhe ambalazhimin e konservave té sterilizuara té
frutave e perimeve.

- Meésuesi / instruktori duhet t€ mbikqyré respektimin e rregullave

té sigurimit teknik, té mbrojtjes sé mjedisit gjaté prodhimit dhe
ambalazhimit té konservave té sterilizuara té frutave e perimeve.

- Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi i

shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
detyrave té dhéna.

- Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e

kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
cdo rezultat té té mésuarit. Vlerésimi duhet té zbatohet mbi
bazén e demostrimit praktik té aftésive dhe njohurive té fituara.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet té€ modulit &shté e domosdoshme té

sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e méposhtme:

- reparti i pérpunimit té frutave e perimeve;

- linja e prodhimit té konservave té sterilizuara té frutave dhe
perimeve (konserva natyrore, komposto, marinada):

- dhomé laboratorike me pajisje dhe kimikate;

- |éndé té para dhe ndihmése pér prodhimin e konservave té
sterilizuara té frutave dhe perimeve (konserva natyrore,
komposto, marinada);

- magaziné pér ruajtjen e produkteve té konservuara, konservave
natyrore, kompostove, marinadave;

- kompjuter dhe printer;

- pankarta, udhézuesa, katalogé, manuale, materiale té shkruara,

né mbéshtetje té ¢céshtjeve, gé do té trajtohen né kété modul.
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2. Moduli “Prodhimi i koncentrateve té frutave dhe perimeve

Drejtimi: Teknologji ushgimore

Profili:  Tekonologji e pérpunimit té frutave dhe perimeve
Niveli: i KSHK
Klasa: 12
PERSHKRUESI | MODULIT
Titulli dhe kodi | PRODHIMI | KONCENTRATEVE TE FRUTAVE | M-08-1173-19
DHE PERIMEVE
Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té kryer veprimtari praktike pér
modulit vlerésimin e cilésisé sé frutave e perimeve dhe pér kryerjen e
proceseve pér prodhimin e koncentrateve té frutave dhe perimeve:
marmalata, salca e domates, nga perime té tjera, si dhe shurupet.
Kohézgjatja e 84 oré mésimore
modulit
Niveli i Nxénésit duhet té kené pérfunduar nivelin Il te KSHK ne drejtimin
parapélqyer mésimor “Teknologji ushqimore”.
Pér pranim

Rezultatet e té
mésuarit (RM),
dhe procedurat
e vlerésimit

RM 1

Nxénési kryen pranimin dhe vlerésimin e cilésisé sé
frutave dhe perimeve.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés né repart dhe
laborator sipas rregullave pér vlerésimin e cilésisé sé
frutave dhe perimeve;

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare;

té plotésojé dokumentacionin e pranimit té frutave dhe
perimeve sipas rregullave e kushteve teknike;

té pranojé frutat dhe perimet pér prodhimin e
koncentrateve, sipas standardeve;

té peshojé frutat dhe perimet, sipas llojit;

té transportojé frutat dhe domatet né repartin e ruajtjes
sipas regullave té transportit dhe kushteve teknike;

té sistemojé frutat dhe perimet pér ruajtje (deri né
pérpunimin e tyre) né magaziné duke zbatuar rregullat e
ruajtjes dhe magazinimit;

té hartojé grafikun e kohézgjatjes sé ruajtjes dhe
pérpunimit té frutave dhe perimeve, sipas llojit dhe
géndrueshmérisé sé tyre né ruajtje;

té pérzgjedhé mjetet, pajisjet dhe reagentét kimikg, sipas
metodés, té nevojshém pér kryerjen e analizave
organoshqisore dhe fiziko — kimike té frutave dhe
perimeve;

té vlerésojé cilésiné e frutave dhe perimeve, né bazé té
analizave té pranimit té tyre: pjekuring, gjendjen
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RM 2

shéndetésore, pércaktimin e léndés sé thaté dhe sasiné e
pektinés pér frutat;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés sipas rregullave
higjieno — sanitare té repartit té€ pranimit dhe ruajtjes sé
frutave e perimeve pér konservim;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési prodhon marmalat.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér pérgatitjen e
marmalatés;

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive pér prodhimin e marmalatés;

té pérgatisé recepturat pér prodhimin e marmalatés;

té transportojé frutat, né repartin e prodhimit té
marmalatés;

té seleksionojé frutat pér prodhimin e marmalatés, duke
larguar kokrrat e prishura dhe té mykura;

té lajé frutat, sipas gjendjes shéndetésore ( me tretésiré
HCI dhe ujé).

té coptojé frutat, sipas llojit;

té transportojé frutat, né kazanét e zjerjes;

té zjejé frutat, deri né pérftimin e pulpés;

té kontrollojé parametrat: trysni, temperaturé dhe kohé
gjaté procesit té zjerjes;

té transportojé pulpén, né pasirka;

té mbikqgyré procesin e pasirimit;

té transportojé purené, nga pasirkat né aparatet me
zbrazéti;

té dozojé sasiné e sheqerit né pure;

té ziejé purené me sheqger, duke kontrolluar parametrat:
temperaturé, trysni, 1éndé e thaté;

té vlerésojé pérfundimin e zjerjes me refraktometér ( 60-
70% léndé e thaté;

té ftohé marmalatén, deri né temperaturén e duhur;

té ambalazhojé marmalatén, sipas llojit té ambalazhit;
té sistemojé marmalatén né mjedise té pérshtatshme;

té vlerésojé cilésiné e marmalatés, nga ana organo-leptike
dhe pércaktimit té 1éndés sé thaté;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno-sanitare té repartit;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té
marmalatés.

20

=iV s
(T f/j/;_
e



RM 3

RM 4

Instrumentet e vlerésimit:
- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési prodhon salcén e domates.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
salcés;

- té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

- té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive pér prodhimin e salcés;

- té pérgatisé recepturat, pér prodhimin e salcés;

- té transportojé domatet né repart, pér prodhimin e salcés;

- té seleksionojé domatet pér prodhimin e pulpés sé
domates, duke larguar kokrrat e prishura e t€ mykura;

- té lajé domatet, me ujé té rrjedhshém;

- té coptojé domatet, sipas llojit;

- tétransportojé pulpén e domateve, né ngrohés;

- té ngroh pulpén domates, né temperaturé 85-95°C;

- té transportojé pulpén, né pasirka;

- té pasirojé pulpén e domates, duke pérftuar purené;

- tétransportojé purené e domates né aparatet e
parapérgéndrimit;

- té kryejé pérgéndrimin e puresé, duke kontrolluar
parametrat né aparatet e parapérgéndrimit (temperaturg,
trysni, kohé) dhe duke matur l1éndén e thaté;

- té ambalazhojé salcén e domates, né ambalazhe té
ndryshme;

- té sterilizojé ambalazhet e mbushura me salcg, sipas
parametrave té caktuara;

- té kontrollojé konservat e sterilizuara, pér defekte;

- té etiketojé ambalazhet e mbushura me salcé;

- té sistemojé ambalazhet népér kuti;

- té magazinojé salcén, né vendin e duhur;

- té vlerésojé cilésiné e salcés, me ané té analizave organo-
shqisore dhe duke pércaktuar I&ndén e thaté, lagéshtirén,
aciditetin;

- té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno-sanitare té repartit;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té salcés
sé domates.

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit shurupe me ané té avullimit té pjesshém
té lagéshtirés nga léngjet e frutave.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:
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RM 5

- té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
shurupit té frutave;

- té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

- té kontrollojé gadishmériné e dublikatoréve aparateve me
vakum, me ané té provés boshe;

- té vlerésojé cilésiné e Iéngjeve té frutave me ané té
analizave organo-shqisore, pércaktimin e léndés sé thaté
dhe aciditetin;

- té transportojé Iéngjet e frutave né dublikator/né aparatet
me vakum, pér avullim;

- té mbikqyré procesin e avullimit duke kontrolluar
parametrat: trysni, temperaturé;

- té pércaktojé fundin e procesit té zierjes, me ané té matjes
sé 18ndés sé thaté, me refraktometér;

- té transportojé shurupin, né repartin e ambalazhimit;

- té kontrollojé ambalazhet, pér defekte;

- té shtojé konservantét, sipas recepturés;

- té ambalazhojé shurupet, sipas llojit té¢ ambalazhit;

- té pasterizojé shurupet, né pasterizator;

- té etiketojé ambalazhet sipas llojit té shurupit;

- té kryejé vlerésimin e shurupit té frutave, me ané té
analizave organo shqisore, pércaktimit té I1éndés sé thaté
dhe aciditetit;

- té sistemojé ambalazhet, népér kuti, né magazina, pér
ruajtje;

- té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno-sanitare té repartit;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té gjaté
kontrollit té cilésisé dhe magazinimit té shurupeve té
frutave.

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit shurupe me shtesé sheqeri dhe viim.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér zierjen e
I&ngjeve té frutave;

- té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

- té kontrollojé gadishmériné e dublikatoréve ose aparateve
me vakum, me ané té provés boshe;

- té pércaktojé recepturén, sipas llojit té shurupit té frutave;

- té transportojé Iéngjet e frutave né dublikator/ né aparatet
me vakum;

- té ngrohé Iéngjet e frutave, né né dublikator/ né aparatet
me vakum;

- té pércaktojé sasiné e shegerit dhe té acidit citrik gé do té
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shtohet né léngjet e frutave, sipas recepturés;

- té shtojé sasiné e sheqgerit dhe té acidit citrik, né dublikator
ose aparatet me vakum;

- té mbikqyré procesin e avullimit duke kontrolluar
parametrat: trysni, temperaturé;

- té pércaktojé pérfundimin e procesit té zierjes, me ané té
matjes sé I1éndés sé thaté, me refraktometér;

- té transportojé shurupin me shtesé shegeri, né repartin e
ambalazhimit;

- té kontrollojé ambalazhet, pér defekte;

- té shtojé konservantét, sipas recepturés;

- té ambalazhojé shurupet me shtesé sheqeri, sipas llojit té
ambalazhit;

- té pasterizojé shurupet me shtesé sheqeri, né pasterizator;

- té etiketojé ambalazhet sipas llojit té shurupit me shtesé
sheqeri;

- té kryejé vlerésimin e shurupit me shtesé shegeri té
frutave, me ané té analizave organo shqisore, pércaktimit
té 18ndés sé thaté dhe aciditetit;

- té sistemojé ambalazhet, népér kuti, né magazina, pér
ruajtje;

- té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno-sanitare té repartit;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik t& mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té
shurupeve té frutave.

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 6 Nxénési kryen llogaritje té thjeshta ekonomike pér
prodhimin e koncentrateve té frutave dhe perimeve.
Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té pérgatisé fleté kérkesén pér 1éndén e paré, 1éndét
ndihmése dhe materialet higjienizuese;

- té pérgatisé preventivin e shpenzimeve gé duhen gjaté
prodhimit té koncentrateve té frutave dhe perimeve.

- té pércaktojé rrezen e prodhimit té koncentrateve té frutave
dhe perimeve.

- té plotésojé faturén pér klientin, fleté daljen, gjaté shitjes
Sé produktit;

- té komunikojé me etiké profesionale me klientin;

té pérdor teknologjiné e informacionit dhe komunikimit ( TIK)

pér reklama, shitje, blerje etj.

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér - Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune né reparte e

zbatimin e punishte té thjeshta, por dhe né linjat e automatizuara té

modulit fabrikave té pérpunimit té frutave e perimeve gé ofron biznesi.
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- Meésuesi / instruktori duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e

mundur demonstrimet konkrete té teknikave té pranimit té
frutave e perimeve, té vlerésimit té cilésisé sé tyre, té
manipulimeve me autoklavén me kundértrysni si dhe pérdorimit
té mjeteve dhe pajisjeve té tjera pér prodhimin dhe
ambalazhimin e kongentrateve té frutave e perimeve (
marmalaté, salcé dhe shurupe ) si dhe té llogaritjeve té thjeshta
ekonomike gé lidhen me prodhimin.

- Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér

kryejen e proceseve teknologjike, fillimisht né ményré té
mbikqyrur dhe mé pas né ményré té pavarur. Ata duhet té nxiten
té diskutojné né lidhje me veprimtarité qé kryejné.

- Maésuesi / instruktori duhet té mbikqyré pérdorimin dhe

mirémbajtjen e mjeteve, pajisjeve dhe aparaturave pér
prodhimin dhe ambalazhimin e kongentrateve té frutave e
perimeve.

- Meésuesi / instruktori duhet té mbikqyré respektimin e rregullave

té sigurimit teknik, té mbrojtjes sé mjedisit gjaté prodhimit dhe
ambalazhimit té kongentrateve té frutave e perimeve.

- Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi i

shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
detyrave té dhéna.

- Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e

kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
¢do rezultat té té mésuarit. Vlerésimi duhet té zbatohet mbi
bazén e demostrimit praktik té aftésive dhe njohurive té fituara.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet t€ modulit &shté e domosdoshme té

sigurohen mjediset, veglat, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:

- reparti i prpunimit té frutave e perimeve;

- linja e prodhimit té kongentrateve té frutave dhe perimeve
(marmalaté, salcé dhe shurupe);

- dhomé laboratorike me pajisje dhe kimikate;

- |éndé té para dhe ndihmése pér prodhimin e koncentrateve té
frutave dhe perimeve (marmalat, salcé domate, shurupe):

- magaziné pér ruajtjen e produkteve té koncentruara; marmalat,
salcé domate, shurupe;

- kompjuter dhe printer;

- pankarta, udhézuesa, katalogé, manuale, materiale té shkruara,
né mbéshtetje té ¢céshtjeve, gé do té trajtohen né kété modul.

3. Moduli “Prodhimi i regelit, konfiturés, prevedesé dhe glikosé”

Drejtimi: Teknologji ushgimore
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Profili:  Tekonologji e pérpunimit té frutave dhe perimeve
Niveli: i KSHK
Klasa: 12
PERSHKRUESI | MODULIT
Titulli dhe kodi | PRODHIMI | RECELIT, KONFITURES, M-08-1174-19
PREVEDESE DHE GLIKOSE.
Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té kryer veprimtari praktike pér té
modulit kryer procese teknologjike pér prodhimin dhe ambalazhimin e recelit,
konfiturés, prevedesé dhe glikosé.
Kohézgjatja e 84 oré mésimore
modulit
Niveli i Nxénésit duhet té kené pérfunduar nivelin Il te KSHK ne drejtimin
parapélqyer mésimor “Teknologji ushqimore”.
Pér pranim

Rezultatet e té
mésuarit (RM),
dhe procedurat
e vlerésimit

RM 1

Nxénési prodhon regel.

Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
recelit;

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare gjaté prodhimit té recelit;

té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive pér prodhimin e recelit, me ané té proves
boshe;

té pérgatisé receptura pér prodhimin e recelit, né varési té
lojit té frutit, treguesve cilésoré té produktit té& gatshém
dhe Kkartés teknologjike;

té transportojé frutat e perimet né repart, pér prodhimin e
recelit, duke zbatuar kushtet teknike pér transportin;

té seleksionojé frutat, duke larguar frutat me Iékuré té
démtuar, té kalbura, t€ mykura pér prodhimin e recelit;

té kryejé procesin e larjes sé frutave, me makineri e pajisje
larése né varési té llojit dhe konsistencés sé frutave;

té kryejé hegjen e pjeséve té padobishme: bérthamé/fara/
cipa/bishtat dhe pjesét e forta rreth tij;

té kryejé ndarjen/prerjen né pjesé té vogla té frutave me
pérmasa té médha, sipas kérkesave standarde pér pamjen e
jashtme té recelit;

té kryejé blanshérimin (pérvélimin) e frutave, né
dublikator, né temperaturén 90 °C- 95 °C, sipas
konsistencés, duke zbatuar parametrat teknologjiké (kohé :
temperaturé);

té pérgatisé shurupin e sheqgerit pér prodhimin e recelit,
sipas recepturés;

té mbikqyré zierjen (njé ose shuméheréshe) e masés sé
pérgatitur té recelit (né kazané té hapur ose dublikator),
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RM 2

sipas llojit té frutit duke e pérzieré vazhdimisht;

té pérgatisé acidit organik (acid citrik ose tartrik), sipas
recepturés;

té hedhé tretésirén e acidit organik (acid citrik ose tartrik)
né fund té procesit té zierjes;

té pércaktojé pérfundimin e procesit té zierjes, bazuar né
llojin e frutit duke matur me refraktometér pérgéndrimin
pérfundimtar (65 — 68 %), sipas metodés refraktometrike;
té mbyllé ventilin e dérgimit té avullit, pér pérfundimin e
procesit, sipas rregullave té instruksionit.

té kryejé zbrazjen (shkarkimin) e masés sé recelit té
prodhuar nga dublikatori, né makineriné mbushése /
dozuese;

té pérgatisé ambalazhet, pér mbushje, sipas llojit;

té kryejé mbushjen e ambalazheve me recel (me
makineriné mbushése/dozuese, né temperaturé jo mé té
ulét se 85 °C), sipas kérkesave standarde mbi nivelin e
mbushjes dhe peshén neto;

té kryejé ftohjen e recelit (qé nuk do té sterilizohet);

té kryejé mbylljen hermetike té ambalazheve qé do té
sterilizohen;

té kryejé sterilizimin e recelit t¢ ambalazhuar né ené qelqi
dhe kuti metalike;

té kontrollojé ambalazhet e mbushura pér defekte,
bombazhet, hermeticitetin, etj.

té vlerésojé cilésiné e recelit né bazé té analizave organo
shqgisore (pamja e jashtme, ngjyra, aroma dhe shija).

té etiketojé recelin e ambalazhuar, sipas llojit té recelit;
té sistemojé recelin e ambalazhuar né magaziné, pér
ruajtje;

té transportojé mbeturinat e ndryshme né vendin e caktuar
sipas rregullores sé brendshme té linjés sé prodhimit té
recelit;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno - sanitare té repartit;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té té
recelit

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési prodhon konfiturén.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
konfiturés;

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare gjaté prodhimit té konfiturés;

té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive pér prodhimin e konfiturs, me ané té provés
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boshe;

té transportojé frutat né repart, me ané té transportierit
shirit, pér prodhimin e konfiturés;

té seleksionojé frutat duke larguar frutat e papjekura, té
démtuara, té kalbura, t& mykura, pér prodhimin e
konfiturés;

té kryejé procesin e larjes sé frutave, me makineri té
ndryshme (larése dush / me furca / pneumatike), né varési
té llojit, formés freskisé dhe konsistencés sé tyre;

té kryejé hegjen e pjesve té padobishme, bérthamave,
cipave dhe pjeséve té forta rreth tyre;

té kryejé ndarjen / prerjen né pjesé té vogla té frutave, me
pérmasa té médha, sipas kérkesave standarde pér pamjen e
jashtme té konfiturés dhe kartés teknologjike;

té kryejé blansherimin (pérvélimin) e frutave, né
dublikator, né temperaturén 90 °C- 95 °C, sipas
konsistencés, duke zbatuar parametrat teknologjiké (kohé :
temperaturé);

té pérgatisé shurupin e sheqerit pér prodhimin e konfiturés,
sipas recepturés;

té pérgatisé pektinén, sipas llojit té frutit dhe recepturés;
té pérgatisé acidin organik (acid citrik ose tartrik), sipas
llojit té frutit dhe recepturés;

té mbikqyré zierjen e frutave né dublikator (pér 5 minuta)
né gjysmeén e sasisé sé shurupit té koncentruar deri né 72 —
75 %;

té kryejé hedhjen e pjesés tjetér té shurupit té koncentruar
deri né 72 — 75 %, sipas recepturés dhe kartés
teknologjike;

té kryejé matje (refraktometrike) té vazhdueshme té
pérgéndrimit té masés, deri né vlerat 3 -4 gradé mé pak se
vlera standarde e pérgéndrimit té konfiturés;

té hedhé pektinén e pérgatitur, duke zbatuar rregullin mbi
raportin; sheger : acid ushgimor : pekting);

té mbikqyré zierjen e masés me pektiné deri né xhelimin e
mases;

té hedhé solucionin e acidit organik (acid citrik ose
tartrik), né 2-3 minutat e fundit té procesit té zierjes, sipas
recepturés;

té mbikqyré zierjen e masés me acidin organik, deri né
pérgéndrimin pérfundimtar;

té pércaktojé pérfundimin e procesit té zierjes, me ané té
matjes sé pérgéndrimit pérfundimtar té konfiturés (65 — 68
%), pér arritjen e vlerés standarde;

té mbyllé ventilin e dérgimit té avullit né aparatin e zierjes
(dublikator), sipas rregullave té instruksionit;

té kryejé zbrazjen (shkarkimin) e masés sé regelit té
prodhuar nga dublikatori, né makineriné mbushése /
dozuese;

té pérgatisé ambalazhet, pér mbushje, sipas llojit;

té kryejé mbushjen e ambalazheve me konfituré (me
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RM 3

makineriné mbushése/dozuese, né temperaturé jo mé té
ulét se 85 °C), sipas kérkesave standarde mbi nivelin e
mbushjes dhe peshén neto;

té kryejé ftohjen e konfiturés gé nuk do té sterilizohet);
té kryejé mbylljen hermetike té ambalazheve gé do té
sterilizohen;

té kryejé sterilizimin e konfiturés té ambalazhuar né ené
gelqi dhe kuti metalike;

té kontrollojé ambalazhet e mbushura pér defekte,
bombazhet, hermeticitetin, etj.

té vlerésojé cilésiné e konfiturés né bazé té analizave
organo shgisore (pamja e jashtme, ngjyra, aroma dhe
shija);

té etiketojé konfiturén e ambalazhuar, sipas llojit té
konfiturés;

té sistemojé konfiturén e ambalazhuar né magazing, pér
ruajtje;

té transportojé mbeturinat e ndryshme né vendin e caktuar
sipas rregullores sé brendshme té linjés sé prodhimit té
konfiturés;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno-sanitare té repartit;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té
konfiturés

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési prodhon prevede.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
prevedesé;

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive pér prodhimin e prevedesé (prova boshe);

té transportojé frutat né repart pér prodhimin e prevedesé
me ané té transportierit shirit;

té seleksionojé frutat (largohen frutat e papjekura, té
démtuara,té kalbura, té€ mykura) pér prodhimin e
prevedesé;

té kryejé procesin e larjes sé frutave me makineri té
ndryshme (larése dush/me furga/pneumatike), né varsi té
llojit, formés freskisé dhe konsistencés sé tyre;

té kryejé procesin e copétimit té frutave pér té lehtésuar
nxjerjen e Iéngut, me makineri copétuese;

té kryejé zierjen e frutave té copétuara me gjysmeén e
masés sé shegerit pér pérftimin e puresé sé frutave.

té kryejé pérftimin e Iéngut té frutave (centrifugé / presé),
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sipas kartés teknologjike;

té pérziejé gjysmen tjetér t€ masés sé sheqgerit me lIéngun e
pérftuar, sipas recepturés dhe kartés teknologjike;

té kryejé matje té vazhdueshme té pérgéndrimit té€ masés,
deri né vlerat 3 -4 gradé mé pak se vlera standarde e
pérgéndrimit;

té pérgatisé pektinés 1 % dhe tretésirén e acidit organik
(acid citrik ose tartrik) 1 % sipas recepturave;

té kryejé hedhjen e pektinés sé pérgatitur, sipas recepturés
dhe Kkartés teknologjike.

té mbikqyré zierjen e masés me pektiné.

té kryejé hedhjen e acidit organik té pérgatitur (2-3 minuta
para pérfundimit té procesit té zierjes).

té mbikqyré zierjen e masés me acidin organik deri né
pérgéndrimin pérfundimtar;

té pércaktojé pérfundimin e procesit té zierjes me ané té
refraktometrit, me ané té orés, ose me ané té termometrit;
té kryejé matje té pérgéndrimit pérfundimtar té prevedesé
(65 — 68 %), pér arritjen e vlerés standarde dhe kryerja e
proveés sé xhelimit;

té filtrojé (me makineri filtruese) masén e prevedesé sé
prodhuar.

té kryejé zbrazjen (shkarkimin) e masés sé prevedesé té
prodhuar né makineriné mbushése / dozuese;

té pérzgjedhé dhe té pérgatisé ambalazhet pér mbushje
sipas kérkesave standarde.

té kryejé mbushjen e ambalazheve me prevede (me
makineriné mbushése / dozuese), sipas kérkesave
standarde mbi nivelin e mbushjes dhe peshén neto;

té kryejé ftohjen e prevedesé (gé nuk do té sterilizohet);
té lyejé sipérfagen e prevedesé, né ambalazhet gé nuk
pasterizohen / sterilizohen, me solucionin kundra mykijes.
té kryejé mbylljen hermetike e ambalazheve, qé do té
sterilizohen;

té kryejé sterilizimin prevedesé sé ambalazhuar né ené
gelqi dhe kuti metalike;

té kontrollojé ambalazhet e mbushura pér defekte,
bombazhet, hermeticitetin, etj.

té vlerésojé cilésiné e prevedesé né bazé té analizave
organo shgisore (pamja e jashtme, ngjyra, aroma dhe
shija).

té etiketojé prevedené e ambalazhuar, sipas llojit;

té sistemojé prevedené e ambalazhuar né magaziné, pér
ruajtje;

té transportojé filtratin (pér prodhimin e marmalatés) dhe
mbeturinat né vendin e caktuar sipas rregullores sé
brendshme té linjés sé prodhimit té prevedesg;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno-sanitare té repartit;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té
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prevedesé
Instrumentet e vlerésimit:
- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 4 Nxénési prodhon gliko.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
glikosé;

- té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

- té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive pér prodhimin e glikosé (provés boshe);

- té transportojé frutat né repart, me ané té transportierit
shirit, pér prodhimin e glikosg;

- té seleksionojé frutat e shéndetshme dhe té forta pér
prodhimin e glikosé, duke larguar kokrrat e kalbura e té
mykura;

- té kryejé procesin e larjes sé frutave me makineri té
ndryshme (larése dush / me furca / pneumatike), né varési
té llojit, formés dhe konsistencés sé tyre;

- té kryejé procesin e pérmasimit té frutave, me ané té
makinerive pérmasuese me tambur;

- té kryejé hegjen e pjesve té padobishme, bérthamave/
farave/cipave, sipas kérkesave standarde pér prodhimin e
glikosé;

- té pérgatisé tretésirén e karbonatit té natriumit (tretésiré e
dobét alkaline 0.2- 0.5 % NaOH dhe 2% Na,COs3) sipas
rregullave dhe normave té lejuara;

- té trajtojé frutat e plota me tretésiré té karbonatit té
natriumit té pérgatitur, pér 10 - 15 minuta duke zbatuar me
rreptési rregullat standarde dhe normat e lejuara pér shtesat
me natyré joushgimore;

- té kullojé, me kujdes (pér ruajtjen e formés) frutat e
trajtuara me tretésiré té karbonatit té natriumit;

- té shpélajé frutat me ujé té rrjedhshém e té bollshém, me
géllim largimin e karbonatit té natriumit nga frutat;

- té pérgatisé shurupin e pérgéndruar (té trashé) pér
prodhimin e glikosg, sipas recepturés;

- té hedhé frutat e plota né shurup, pér njé kohé té caktuar (2
- 4 oré), né varési té llojit té frutit;

- té mbikqyré zierjen e frutave té plota né shurup, pér njé
kohé té shkurtér (5 - 7 minuta);

- té pérgatisé acidin organik (acid citrik ose tartrik), sipas
receptures;

- té hedhé acidin organik té pérgatitur, 2-3 minuta para
pérfundimit té procesit té zierjes;

- té mbikqyré zierjen pérfundimtare té frutave né dublikator,
deri né pérfundimin e procesit té zierjes me ané té
refraktometrit, me ané té orés, ose me ané té termometrit;
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té kryejé zbrazjen (shkarkimin) e masés sé glikosé, né

makineriné mbushése / dozuese;

té pérgatisé ambalazhet pér mbushje, sipas kérkesave
standarde.
té kryejé mbushjen e ambalazheve me gliko, me

makineriné mbushése / dozuese, né temperaturé jo mé té
ulét se 85 °C, sipas kérkesave standarde mbi nivelin e
mbushjes dhe peshén neto;

té kryejé ftohjen e glikosé (qé nuk do té sterilizohet);
té kryejé mbylljen hermetike té ambalazheve qé do té
sterilizohen, me makineri mbushése;

té kryejé sterilizimin e glikosé sé ambalazhuar, né ené

gelqi dhe kuti metalike;

té kontrollojé ambalazhet e mbushura pér defekte,

bombazhet, hermeticitetin, etj.

té vlerésojé cilésiné e glikosé né bazé té analizave organo
shqgisore (pamja e jashtme, ngjyra, aroma dhe shija).

té etiketojé glikoné e ambalazhuar, sipas llojit;

té sistemojé glikoné e ambalazhuar né magazinég, pér

ruajtje;

té transportojé mbeturinat né vendin e caktuar sipas

rregullores sé brendshme té linjés sé prodhimit té glikoseé;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar

rregullat higjieno-sanitare té repartit;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té

glikosé.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

RM 5 Nxénési kryen llogaritje té thjeshta ekonomike pér
prodhimin e regelit, konfiturés, prevedesg, glikosé.
Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé fleté kérkesén pér 1éndén e paré, 1éndét
ndihmése dhe materialet higjienizuese;

té pérgatisé preventivin e shpenzimeve gé duhen gjaté
prodhimit té recelit, konfiturés, prevedesé dhe glikosé.
té pércaktojé rrezen e prodhimit té recelit, konfiturés,
prevedesé dhe glikosé.

té plotésojé faturén pér klientin, fleté daljen, gjaté shitjes
Sé produktit;

té komunikojé me etiké profesionale me klientin;

té pérdor teknologjiné e informacionit dhe komunikimit (
TIK) pér reklama, shitje, blerje etj.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér

Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune né reparte e
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zbatimin e punishte té thjeshta, por dhe né linjat e automatizuara té fabrikave té
modulit prodhimit té regelit, konfiturés, prevedesé, glikosé gé ofron biznesi.

Mésuesi / instruktori duhet té pérdoré sa mé shumeé té jeté e
mundur demonstrimet konkrete té teknikave té pranimit té
frutave e perimeve, té vlerésimit té cilésisé sé tyre, té
manipulimeve me pajisjet matése si dhe pérdorimit té mjeteve
dhe pajisjeve té tjera pér prodhimin dhe ambalazhimin e regelit,
konfiturés, prevedesg, glikosé si dhe té llogaritjeve té thjeshta
ekonomike gé lidhen me prodhimin.

Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
kryejen e proceseve teknologjike, fillimisht né ményré té
mbikqgyrur dhe mé pas né ményré té pavarur. Ata duhet té nxiten
té diskutojné né lidhje me veprimtarité qé kryejné.
Mésuesi/instruktori duhet t& mbikqyré pérdorimin dhe
mirémbajtjen e mjeteve, pajisjeve dhe aparaturave pér
prodhimin dhe ambalazhimin regelit, konfiturés, prevedesé dhe
glikosé.

Mésuesi/instruktori duhet t& mbikqyré respektimin e rregullave
té sigurimit teknik, té mbrojtjes sé mjedisit gjaté prodhimit dhe
ambalazhimit té recelit, konfiturés, prevedesé dhe glikose.
Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
detyrave té dhéna.

Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
cdo rezultat té té mésuarit. Vlerésimi duhet té zbatohet mbi
bazén e demostrimit praktik té aftésive dhe njohurive té fituara.

Kushtet e Pér realizimin si duhet té modulit éshté e domosdoshme té
e domosdoshme sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e méposhtme:

pér realizimin e -
modulit -

reparti i pérpunimit té frutave;

linja e prodhimit té recelit, konfiturés, prevedesé, glikosé
dhomé laboratorike me pajisje dhe kimikate;

I&ndé té para dhe ndihmése pér prodhimine regelit, konfiturés,
prevedesé dhe glikosé.

magaziné pér ruajtjen e recelit, konfiturés, prevedesé dhe
glikosé.

kompjuter dhe printer;

pankarta, udhézuesa, katalogé, manuale, materiale té shkruara,
né mbéshtetje té ¢éshtjeve, gé do té trajtohen né kété modul.

4. Moduli “Prodhimi i 1éngjeve té frutave dhe perimeve”

Drejtimi: Teknologji ushgimore
Profili:  Tekonologji e pérpunimit té frutave dhe perimeve

Niveli: 11 KSHK
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Klasa: 12
PERSHKRUESI | MODULIT
Titulli dhe kodi PRODHIMI | LENGJEVE TE FRUTAVE DHE M-08-1175-19
PERIMEVE
Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té kryer veprimtari praktike pér
modulit vlerésimin e cilésisé sé frutave e perimeve dhe pér kryerjen e
proceseve pér prodhimin e léngjeve té frutave dhe perimeve: Iéngje
té turbullta, té kthjelléta, té gazuar.
Kohézgjatja e 54 oré mésimore
modulit
Niveli i Nxénésit duhet té kené pérfunduar nivelin Il te KSHK ne drejtimin
parapélqyer mésimor “Teknologji ushqimore”.
pér pranim

Rezultatet e té
mésuarit (RM),
dhe procedurat
e vlerésimit

RM1

Nxénési kryen pranimin dhe vlerésimin e cilésisé sé

frutave dhe perimeve.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés né repart dhe
laborator sipas rregullave pér vlerésimin e cilésisé sé
frutave dhe perimeve;

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare;

té plotésojé dokumentacionin e pranimit té frutave dhe
perimeve, sipas rregullave e kushteve teknike;

té pranojé frutat dhe perimet pér prodhimin e Iéngjeve té
fruta-perimeve, sipas standardeve;

té peshojé frutat dhe perimet, sipas llojit;

té transportojé frutat dhe perimet né repartin e ruajtjes,
sipas regullave té transportit dhe kushteve teknike;

té sistemojé frutat dhe perimet pér ruajtje (deri né
pérpunimin e tyre) né magaziné, duke zbatuar rregullat e
ruajtjes dhe magazinimit;

té hartojé grafikun e kohézgjatjes sé ruajtjes dhe
pérpunimit, sipas llojit té frutave dhe perimeve dhe
géndrueshmérisé sé tyre né ruajtje;

té pérzgjedhé mjetet, pajisjet dhe reagentét kimikeg, sipas
metodés, té nevojshém pér kryerjen e analizave
organoshqisore dhe fiziko — kimike té frutave dhe
perimeve;

té vlerésojé cilésiné e frutave dhe perimeve né bazé té
analizave té pranimit té tyre, vetité organo-shgisore
(ngjyrén, aromén, shijen, fresking, pjekuring, gjendjen
shéndetésore), pércaktimin e lagéshtirés, substancave té
tretshme dhe aciditetin;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés sipas rregullave
higjieno — sanitare té repartit té pranimit dhe ruajtjes sé
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RM 2

frutave e perimeve pér konservim;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit né repartin e pranimit dhe
vlerésimit té cilésisé sé frutave dhe perimeve.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési prodhon léngje té turbullta té frutave dhe
perimeve.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
Iéngjeve té turbullta té frutave dhe perimeve;

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive, me ané té provés boshe;

té pérgatisé receptura pér prodhimin e léngjeve té frutave
dhe perimeve, né varési té llojit té frutit/perimeve,
treguesve cilésoré té produktit té gatshém;

té transportojé frutat e perimet, né repart, pér prodhimin e
Iéngjeve té frutave dhe perimeve;

té seleksionojé frutat dhe perimet pér prodhimin e
Iéngjeve té tyre, duke larguar kokrat e mykura e té
prishura;

té kryejé procesin e larjes sé frutave dhe perimeve, me
makineri e pajisje larése né varési té llojit, freskisé e
konsistenceés sé tyre

té kryejé hegjen e pjeséve té padobishme né varési té llojit
té frutave e perimeve; bérthamé/ara/cipa/bishta dhe pjesét
e forta rreth tij;

té copétoje frutat me konsistencé té forté: mollé, dardhé,
kumbulla, ftoj, etj, né copétues me cilindra, shnek

té ngrohé frutat dhe perimet, deri né temperaturén 65°C né
dublikator;

té presojé masén, né presa me veprim té pandérpreré pér
té marré l1éngun e turbullt;

té konservojé kimikisht Iéngun e pérftuar, me shtimin e
konservanteve: acid benzoik, dioksid karboni, dioksid
squfuri, etj;

té konservojé fizikisht 1éngun e frutave dhe perimeve, me
pasterizim/sterilizim/trajtim me ultravale (sipas llojit té
Iéngut qé do pérftohet);

té pérgatisé ambalazhet, pér mbushjen me Iéngje té fruta/
perimeve, sipas madhésisé/formés;

té ambalazhojé 1éngjet e pérftuara, sipas llojit;

té vlerésojé léngjet e frutave, né bazé té vetive organo-
shqisore (ngjyrén, aromén, shijen), pércaktimin e
substancave té tretshme dhe aciditetin;

té sistemojé ambalazhet me léngje té frutave dhe
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RM 3

perimeve, né repartin e ruajtjes sipas llojit té 1éngut;

té (r)uajé ambalazhet me Iéngun e pérftuar, né temperaturé
15°C;

té transportojé mbeturinat e ndryshme né vendin e caktuar,
sipas rregullores sé brendshme té linjés sé prodhimit té
Iéngjeve té frutave dhe perimeve;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno-sanitare;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési prodhon léngje té kthjellta té frutave dhe
perimeve.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
Iéngjeve té kthjellta té frutave dhe perimeve

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive, me ané té provés boshe;

té pérgatisé receptura pér prodhimin e Iéngjeve té frutave
dhe perimeve, né varési té llojit té frutit / perimeve,
treguesve cilésoré té produktit té gatshém;

té transportojé frutat e perimet né repart, pér prodhimin e
Iéngjeve té kthjellta té frutave dhe perimeve;

té seleksionojé frutat dhe perimet pér prodhimin e
I&ngjeve té tyre, duke larguar kokrat e mykura e té
prishura;

té kryejé procesin e larjes sé frutave dhe perimeve, me
makineri e pajisje larése né varési té llojit, e konsistencés
sé tyre;

té kryejé hegjen e pjeséve té padobishme né varési té llojit
té frutave e perimeve; bérthamé/fara/cipa/bishta dhe pjesét
e forta rreth tij;

té copétojé frutat me konsistence té forté mollé, dardhé,
kumbulla, ftoj, etj né copétues me cilindra, shnek

té ngrohé frutat dhe perimet, deri né temperaturén 65°C, né
dublikator;

té presojé masén e ngrohur, né presa me veprim té
pandérpreré, pér té marré Iéngun e turbullt

té kthjellojé 1éngjet e frutave, me metoda té ndryshme
(mekanike, termike, kimike, biologjike);

té konservojé kimikisht Iéngun e pérftuar, me shtimin e
konservanteve: acid benzoik, dioksid karboni, dioksid
squfuri, etj;

té konservojé fizikisht, me pasterizim/sterilizim/trajtim
me ultravale (sipas llojit té Iéngut gé do pérftohet);
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- té pérgatisé ambalazhet pér mbushjen me léngje té fruta /
perimeve, sipas madhésisé/formés;

- té ambalazhojé Iéngjet e pérftuara, sipas llojit té Iéngut;

- té vlerésojé léngjet e frutave, né bazé té vetive organo-
shqgisore (ngjyrén, aromén, shijen), pércaktimin e
substancave té tretshme dhe aciditetin;

- té sistemojé ambalazhet me léngje té frutave dhe
perimeve, né dhomat e ruajtjes;

- téruajé ambalazhet me Iéngun e pérftuar, né temperaturén
15°C;

- té transportojé mbeturinat e ndryshme né vendin e caktuar,
sipas rregullores sé brendshme té linjés sé prodhimit té
Iéngjeve té frutave dhe perimeve

- té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno-sanitare;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik t& mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 4 Nxénési kryen llogaritje té thjeshta ekonomike pér
prodhimin e Iéngjeve té frutave dhe perimeve.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:
- té pérgatisé fleté kérkesén pér 1éndén e paré, Iéndét
ndihmése dhe materialet higjienizuese;
- té pérgatisé preventivin e shpenzimeve gé duhen gjaté
prodhimit té léngjeve té frutave dhe perimeve.
- té pércaktojé rrezen e prodhimit té Iéngjeve té frutave
dhe perimeve.
- té plotésojé faturén pér klientin, fleté daljen, gjaté shitjes
Sé produktit;
- té komunikojé me etiké profesionale me klientin;
- té pérdor teknologjiné e informacionit dhe komunikimit (
TIK) pér reklama, shitje, blerje etj
Instrumentet e vlerésimit:
- Vézhgim me listé kontrolli.
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Ngkisatichehlaangagiohen né veprimtari konkrete pune pér
kariamery eserspitekaologjike, fillimisht né ményré té
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té sigurimit teknik, té r '

té mbrojtjes sé mjedisit gjaté prodhimit dhe
ambalazhimit té lengjeve te frutave dhe perimeve.

Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi i
té lengjeve te frutave dhe perimeve shkallés sé arritjes sé
shprehive praktike pér realizimin e detyrave té dhéna.

Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
cdo rezultat té té mésuarit. Vlerésimi duhet té zbatohet mbi bazén
e demostrimit praktik té aftésive dhe njohurive té fituara.

Kushtet e

e domosdoshme

Pér realizimin si duhet t& modulit éshté e domosdoshme té

pér realizimin e -

modulit

sigurohen mjediset, veglat, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:

reparti i pérpunimit té frutave e perimeve;

linja e prodhimit

dhomé laboratorike me pajisje dhe kimikate;

Iéndé té para dhe ndihmése pér prodhimin e léngjeve té frutave
dhe perimeve;

magaziné pér ruajtjen e Iéngjeve té frutave dhe perimeve
kompjuter dhe printer;

pankarta, udhézuesa, katalogé, manuale, materiale té shkruara,
né mbéshtetje té ¢céshtjeve, gé do té trajtohen né kété modul.

5. Moduli “Prodhimi i turshive”

Drejtimi: Teknologji ushgimore
Teknologji e pérpunimit té frutave dhe perimeve

Profili:
Niveli:
Klasa:

i KSHK
12

PERSHKRUESI | MODULIT
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Titulli dhe kodi | PRODHIMI I TURSHIVE M-08-1176-19

Qéllimi i Njé modul praktik gé aftéson nxénésit pér té pérzgjedhur, pérgatitur

modulit dhe analizuar 1éndét e para, ndihmése dhe shtesat pérmirésuesese, si
dhe pér té kryer sipas procedurés proceset e prodhimit, ambalazhimit e
ruajtjes sé turshive té thjeshta e t¢ pérbéra nga perime te ndryshme.

Kohézgjatja e 33 oré mésimore

modulit

Niveli i Nxénésit duhet té kené pérfunduar nivelin Il te KSHK ne drejtimin

parapélqyer mésimor “Teknologji ushqimore”.

pér pranim

Rezultatet e té
mésuarit (RM),
dhe procedurat
e vlerésimit

RM1

RM 2

Nxénési pérgatit Iéndét e para e ndihmése pér prodhimin e
turshive.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatitisé vendin, mjetet, pajisjeve té punés pér
prodhimin e turshive;

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

té pranojé perimet, sipas llojit té turshisé;

té seleksionojé perimet, duke larguar pjesét e
padéshirueshme;

té lajé perimet, me makineri larése pér largimin e
mbetjeve;

té pérmasojé perimet, sipas recepturés dhe llojit té turshisé
qé do pérgatitet;

té presé perimet, gé kané pérmasa té médha;

té pérgatisé tretésirén konservuese, shéllirén e kripés dhe
acidin acetik;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit..

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési prodhon turshi té thjeshta: lakér, kastravec,
ullinj, speca dhe domate.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
turshive;

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

té pérgatisé recepturén e turshive, sipas llojit té perimeve
gé do pérdoren;

té blansherojé (pérvélojé) lakrén, specin, domaten dhe
kastravecin, sipas parametrave té duhura;

té hegé hidhérimin e ullinjve, me tretésiré NaOH 1,5%;
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- té vendoseé specat, lakrén, domatet, kastravecat dhe
ullinjté né vaskat/kadet e tharmimit.

- té hedhé tretésirén konservuese, 10% né enén e tharmimit;

- té vendosé kapakun/rrjetén, mbi perimet;

- té vlerésojé pérfundimin e tharmimit laktik kryesor, duke
matur aciditetin;

- té pérgatisé makinén ambalazhuese, pér ambalazhimin e
turshive;

- té pérgatisé ambalazhet, sipas llojit té turshive

- té ambalazhojé turshité né kavanoza qelgi/gese plastike,
né véllimin e duhur;

- té mbyllé hermetikisht ambalazhet e gelqit/gese plastike,;

- té pasterizojé ambalazhet prej gelqi, sipas parametrave té
duhura;

- té kontrollojé hermeticitetin e ambalazheve, pas
pasterizimit;

- té vlerésojé cilésiné e turshive, me ané té analizave
organo-shgisore, pércaktimit té aciditetit dhe kripés;

- té vendosé etiketat, sipas llojit té turshive;

- té transportojé turshité e pérgatitura né magaziné, pér
ruajtje;

- té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno-sanitare;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé
turshive.

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 3 Nxénési prodhon turshi té pérzier.

Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

- té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
turshive té pérziera,;

- té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

o té pérgatisé recepturén e turshive, sipas llojit té perimeve
qé do pérdoren;

- té pérgatisé perimet e ndryshme: patélixhané, speca té
kug, speca jeshil, lakér e bardhé. etj.

- té blansherojé (pérvélojé) perimet, sipas parametrave té
duhura;

- té pérgatisé shtesat dhe erézat e ndryshme: dafiné, hudhér,
piper, etj.;

- té pérgatisé tretésirén konservuese: kripé gjelle, acid
acetik, etj.

- té pérgatisé enét pér ambalazhim: kavanoza gelqi,
ambalazh plastik, kade etj;

- té vendosé, me shtresa, perimet dhe shtesat e pérgatitura
né enén e ambalazhimit;
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RM 4

té shtojé Iéngun konservues né enén me perime, sipas
receptureés;

té shtojé vajin e ullirit né ené, sa té mbulohen perimet;

té mbyllé hermetikisht enén, pér fermentimin e turshisg;
té vlerésojé pérfundimin e tharmimit laktik kryesor, duke
matur aciditetin;

té pérgatisé makinén ambalazhuese, pér ambalazhimin e
turshive;

té pérgatisé ambalazhet, sipas llojit té turshive;

té ambalazhojé turshité né kavanoza qelqi/gese plastike,
né véllimin e duhur;

té mbyllé hermetikisht ambalazhet e gelqit/qese plastike;
té pasterizojé ambalazhet prej gelqi, sipas parametrave té
duhura;

té kontrollojé hermeticitetin e ambalazheve, pas
pasterizimit;

té vlerésojé cilésiné e turshive, me ané té analizave
organo-shgisore, pércaktimit té aciditetit dhe kripés;

té vendose etiketat, sipas llojit té turshive;

té transportojé turshité e pérgatitura né magaziné, pér
ruajtje;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke zbatuar
rregullat higjieno-sanitare;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té
turshive té pérziere

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési kryen llogaritje té thjeshta ekonomike pér
prodhimin e turshive.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé fleté kérkesén pér 1éndén e paré, 1éndét
ndihmése dhe materialet higjienizuese;

té pérgatisé preventivin e shpenzimeve gé duhen gjaté
prodhimit té turshive;

té pércaktojé rrezen e prodhimit té turshive;

té plotésojé faturén pér klientin, fleté daljen, gjaté shitjes
Sé produktit;

té komunikojé me etiké profesionale me klientin;

té pérdor teknologjiné e informacionit dhe komunikimit (
TIK) pér reklama, shitje, blerje etj

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.
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Udhézime pér
zbatimin e modulit
dhe vlerésimit té

nxénésve

— Ky modul duhet té trajtohet kryesisht né repartet e pérpunimit té
frutave dhe perimeve.

— Gjaté trajtimit t& modulit mésuesi/instruktori i praktikés, ose
teknologu i repartit duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur demonstrime konkrete té proceseve specifike pér
perpunimin dhe konservimin e frutave dhe perimeve.

— Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtarité konkrete pune pér
kryerjen e proceseve pér prodhimin e turshive si: pérgatitje e
perimeve pér turshi, pérgatitien e shtesave dhe erezave,
riskimin, blansherimin e perimeve, pérgatitjen e tretesirave
konservuese, kontrollin e cilésisé sé turshisé, pasterizimin e
ambalazhit me turshi,etj.

— Mésuesi/instruktori i praktikés, ose teknologu i repartit duhet té
mbikéqyré respektimin e rregullave té sigurimit teknik, té
mbrojtjes sé mijedisit dhe mirémbajtjes sé makinerive e
pajisjeve.

— Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
proceseve pér prodhimin e turshive e amballazhimin e ruajtjen
e tyre.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e

modulit

Pér realizimin si duhet t¢ modulit éshté e domosdoshme té
sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dne materialet e méposhtme:
— Reparti i pérpunimit té frutave dhe perimeve.
— Makinerité e transportimit, pastrimit, copétimit (riskimit),
pasterizimit, ambalazhimit etj.
— Leénda e paré, erézat, tretésira konservuese, et
— Kompjuter dhe printer.
— Katalog, udhézues, maketé, rregullore, standarde pér
prodhimin e turshive, metriale té shkruara né mbéshtetje té
céshtjeve, qé do té trajtohen né kété modul etj.

6. Moduli “Prodhimi i frutave dhe i perimeve té thara”

Drejtimi: Teknologji ushgimore.
Tekonologji e pérpunimit té frutave dhe perimeve.

Profili:
Niveli:

i KSHK
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Klasa: 12

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe kodi | PRODHIMI | FRUTAVE DHE PERIMEVE TE M-08-1177-19
THARA

Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té kryer veprimtari praktike pér té

modulit kryer procese teknologjike pér prodhimin dhe ambalazhimin e frutave

dhe perimeve té thara.

Kohézgjatja e 33 oré mésimore

modulit

Niveli i Nxénésit duhet té kené pérfunduar nivelin Il te KSHK ne drejtimin

parapélqyer mésimor “Teknologji ushqimore”.

Pér pranim

Rezultatet e té
mésuarit (RM),
dhe procedurat
e vlerésimit

RM 1

Nxénési pérgatit frutat dhe perimet pér tharje.

Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
frutave dhe perimeve té thara;

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive pér pérgatitjen e frutave dhe perimeve pér
tharje;

té vlerésojé cilésiné e frutave dhe perimeve, sipas llojit,
nga ana organo-shgisore dhe duke pércaktuar léndén e
thaté;

té hartojé grafikun; kohé ruajtje : pérpunim;

té transportojé frutat dhe perimet né repartin e pérpunimit
pér tharje;

té pérzgjedhé frutat dhe perimet, duke larguar kokrrat e
kalbura dhe mykura;

té pastrojé frutat dhe perimet, duke larguar pjesét e
padobishme;

té pérmasojé frutat dhe perimet, sipas llojit;

té lajé frutat dhe perimet, me ujé té rrjedhshém;

té tymosé frutat dhe perimet, me SO..

té trajtojé frutat dhe perimet, me tretésiré NaOH;

té blansherojé frutat dhe perimet, sipas llojit;

té shplajé frutat dhe perimet, pér largimin e NaOH;

té centrifugojé frutat dhe perimet, pér tharje;

té transportojé mbeturinat e ndryshme, né vendin e duhur;
té pastrojé vendin dhe mjetet e punés duke zbatuar
rregullat higjieno-sanitare;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té frutave
dhe perimeve té thara

Instrumentet e vlerésimit:
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- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 2 Nxénési kryen tharjen natyrore té frutave dhe perimeve.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés, pér tharjen natyrore
té frutave dhe perimeve;

- té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

- té kontrollojé gatishmériné e lesave, tavolinave,
sergjenave, peshoreve, etj, pér tharjen natyrore té frutave
dhe perimeve;

- té pérgatisé recepturat e frutave dhe perimeve pér tharje,
sipas llojit té tyre;

- té transportojé frutat dhe perimet e pérpunuara né repart,
pér tharje;

- té mbushé sergjenat, lesat, tavolinat me fruta dhe perime,
pér tharje, duke mos i mbivendosur;

- té kthejé ose trazojé frutat dhe perimeve, gjaté procesit té
tharjes;

- té mbikqyré procesin e tharjes ¢do dité, duke matur
lagéshtirén;

- té transportojé frutat dhe perimeve e thara, né repartin e
ambalazhimit;

- té pérgatisé ambalazhet, sipas llojit té frutave dhe
perimeve, gé do ambalazhohen;

- té ambalazhojg, frutat dhe perimet e thara;

- té transportojé frutat dhe perimet e thara dhe té
ambalazhuara né magaziné, pér ruajtje;

- té kontrollojé parametrat e magazinimit, temperaturé dhe
lagéshti;

- té pastrojé vendin dhe mjetet e punés duke zbatuar
rregullat higjieno-sanitare;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té
frutave dhe perimeve té thara.

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 3 Nxénési kryen tharjen artificiale té frutave dhe perimeve.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
frutave dhe perimeve te thara;

- té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

- té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive, pér prodhimin e frutave dhe perimeve té thara;

- té pérgatisé recepturén, pér frutat dhe perimet e thara;

- té transportojé frutat dhe perimet e pérpunuara, né repartin
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RM 4

e tharjes;

té ngarkojé elevatorin me fruta dhe perime té pérpunuara,
pér tharje;

té ngarkojé shiritat ose dollapet tharés me fruta dhe
perime, pér tharje;

té mbikqyré procesin e tharjes sé frutave dhe perimeve
duke kontrolluar parametrat temperaturé, kohé, lagéshtiré
e ajrit;

té transportojé frutat dhe perimet e thara, né repartin e
ambalazhimit;

té pérgatisé ambalazhet, né pérputhje me produktin gé do
té ambalazhohet;

té ambalazhojé frutat dhe perimet, né ambalazhet
pérkatése;

té transportojé frutat dne perimet e thara, né magazina, pér
ruajtje;

té kontrollojé parametrat, temperaturé dhe lagéshti e ajrit,
né magazing;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés duke zbatuar
rregullat higjieno-sanitare;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té frutave
dhe perimeve té thara

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési kryen llogaritje té thjeshta ekonomike pér
prodhimin e frutave dhe perimeve té thara.
Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé fleté kérkesén pér 1éndén e paré, 1éndét
ndihmése dhe materialet higjienizuese;

té pérgatisé preventivin e shpenzimeve gé duhen gjaté
prodhimit té frutave dhe perimeve té thara;

té pércaktojé rrezen e prodhimit té frutave dhe perimeve
té thara;

té plotésojé faturén pér klientin, fleté daljen, gjaté shitjes
sé produktit;

té komunikojé me etiké profesionale me klientin;

té pérdor teknologjiné e informacionit dhe komunikimit (
TIK) pér reklama, shitje, blerje etj

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e
modulit

- Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune né reparte e
punishte té thjeshta, por dhe né linjat e automatizuara té
fabrikave té prodhimit té frutave dhe perimeve té thara.

- Maésuesi / instruktori duhet té pérdoré sa mé shume té jeté e
mundur demonstrimet konkrete té teknikave té pranimit té
frutave e perimeve, té vlerésimit té cilésisé sé tyre, té
manipulimeve me pajisjet matése si dhe pérdorimit té mjeteve
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dhe pajisjeve té tjera pér prodhimin dhe ambalazhimin e frutave
dhe perimeve té thara si dhe té llogaritjeve té thjeshta
ekonomike gé lidhen me prodhimin.

Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
kryejen e proceseve teknologjike, fillimisht né ményré té
mbikqgyrur dhe mé pas né ményré té pavarur. Ata duhet té nxiten
té diskutojné né lidhje me veprimtarité qé kryejné.

Mésuesi / instruktori duhet t&é mbikqyré pérdorimin dhe
mirémbajtjen e mjeteve, pajisjeve dhe aparaturave pér
prodhimin dhe ambalazhimin e frutave dhe perimeve té thara.
Mésuesi / instruktori duhet té mbikqgyré respektimin e rregullave
té sigurimit teknik, té mbrojtjes sé mjedisit gjaté prodhimit dhe
ambalazhimit frutave dhe perimeve té thara.

Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
detyrave té dhéna.

Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
¢do rezultat té té mésuarit. Vlerésimi duhet té zbatohet mbi
bazén e demostrimit praktik té aftésive dhe njohurive té fituara.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet t& modulit &shté e domosdoshme té
sigurohen mjediset, veglat, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:

reparti i pérpunimit té frutave;

linja e prodhimit té frutave dhe perimeve té thara.

dhomé laboratorike me pajisje dhe kimikate;

fruta dhe perime;

lesa, sergjené, tharése tip tunel, dollape tharése;

makineri ambalazhuese;

ambalazhe té ndryshme;

magaziné pér ruajtjen e produkteve té thara;

skemé teknologjike pér prodhimin e frutave dhe perimeve té
thara;

kompjuter dhe printer;

udhézues, materiale té shkruara né mbéshtetje té ¢éshtjeve, qé
do té trajtohen né kété modul rregullore pér kushtet teknike pér
prodhimin e frutave dhe perimeve té thara.

7. Moduli “Prodhimi i frutave dhe perimeve té konservuara me ftohje dhe ngrirje”

Drejtimi: Teknologji ushgimore
Profili:  Teknologji e pérpunimit té frutave dhe perimeve

Niveli: 1111 KSHK
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Klasa: 12

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe kodi | PRODHIMI | FRUTAVE DHE PERIMEVE TE M-08-1178-19
KONSERVUARA ME FTOHJE DHE NGRIRJE

Qéllimi i Njé modul praktik gé aftéson nxénésit pér té pérzgjedhur e pérgatitur

modulit Iéndét e para, ndihmése, si dhe pér té kryer sipas procedurés proceset
pérgatitore pér té konservuar frutat dhe perimet me ftohje dhe ngrirje.

Kohézgjatja e 36 oré mésimore

modulit

Niveli i Nxénésit duhet té kené pérfunduar nivelin Il te KSHK ne drejtimin

parapélqyer mésimor “Teknologji ushqimore”.

pér pranim

Rezultatet e té
mésuarit (RM),
dhe procedurat e
vlerésimit

RM 1 Nxénési pérgatit frutat dhe perimet pér ruajtje me ftohje
dhe ngrirje
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés, sipas procedurave
standarde;

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

té pranojé frutat dhe perimet, né linjén e ftohjes.

té seleksionojé frutat dhe perimet, sipas standartit, duke
larguar pjesét e padobishme;

té lajé frutat dhe perimet, pér largimin e papastértive;

té blansherojé perimet: bizele, bishtaja etj, né parametrat e
duhura;

té dezinfektojé frutat me 1ékuré té trashé: portokalle,
agrume;

té thajé (ftohin) perimet, né transportjer/manuale;

té paketojé né gese plastike disa perime: bizele, bishtaja,
perime té pérziera etj, né véllimin & duhur;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés duke zbatuar
rregullat higjieno-sanitare;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té
turshive té pérziera;

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli

RM 2 Nxénési konservon frutat dhe perimet me ftohje.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet té punés pér konservimin e
frutave dhe perimeve me ftohje.
té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
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RM 3

higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

té kontrollojé parametrat e dhomés sé ruajtjes me ftohje,
né temperaturé -1°C dhe lagéshti té ajrit 90%.

té pérgatisé arkat e ambalazhit, prej druri ose plastike;

té dezinfektojé arkat, e drurit ose plastike, pér largimin e
papastértive;

té vendosé né arka frutat dhe perimet e ambalazhuara dhe
atyre gé nuk paketohen, duke mos i démtuar;

té transportojé arkat né dhomén e ruajtjes duke i sistemuar
sipas llojit dhe né hapésiré nga njéra-tjetra;

té mbajé né dhomén e ruajtjes frutat dhe perimet, pér 24
oré;

té transportojé arkat me fruta e perime né dhomén e
ftohjes, duke i sistemuar sipas llojit dhe né hapésiré nga
njéra-tjetra;

té ruajé regjimin e temperaturés, -1°Cdhe lagéshtirén
90%;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés. duke zbatuar
rregullat higjieno-sanitare;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté konservimit té
frutave dhe perimeve me ftohj

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési konservon frutat dhe perimet me ngrirje.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér konservimin e
frutave dhe perimeve me ngrirje.

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

té kontrollojé parametrat e dhomés sé ruajtjes me ftohje,
né temperaturé -18°C dhe lagéshti té ajrit 90%.

té pérgatisé arkat e ambalazhit prej druri ose plastike, me
madhesi t¢ ndryshme.

té dezinfektojé arkat e drurit ose plastike, pér largimin e
papastértive;

té vendosé né arka frutat dhe perimet e ambalazhuara dhe
atyre gé nuk paketohen, duke mos i démtuar;

té transportojé arkat né dhomén e ngrirjes, duke i
sistemuar sipas llojit dhe né hapésiré nga njéra-tjetra;

té ruajé regjimin e temperaturés, -18°Cdhe lagéshtirén
90%;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke zbatuar
rregullat higjieno-sanitare;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté konservimit té
frutave dhe perimeve me ftohje.

Instrumentet e vlerésimit:
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- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 4 Nxénési kryen llogaritje té thjeshta ekonomike pér

konservimin e frutave dhe perimeve me ftohje dhe ngrirje.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

- té pérgatisé fleté kérkesén pér 1éndén e paré, Iéndét
ndihmése dhe materialet higjienizuese;

- té pérgatisé preventivin e shpenzimeve gé duhen gjaté
konservimit té frutave dhe perimeve me ftohje dhe
ngrirje;

- té pércaktojé rrezen e konservimit té frutave dhe
perimeve me ftohje dhe ngrirje;

- té plotésojé faturén pér klientin, fleté daljen, gjaté shitjes
Sé produktit;

- té komunikojé me etiké profesionale me klientin;

- té pérdor teknologjiné e informacionit dhe komunikimit (
TIK) pér reklama, shitje, blerje etj.

Instrumentet e vlerésimit:
- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit
dhe vlerésimit té
nxénésve

Ky modul duhet té trajtohet kryesisht né repartet e konservimit té
frutave dhe perimeve me ftohje dhe ngrirje.

Gjaté trajtimit t&¢ modulit mésuesi/instruktori i praktikés, ose
teknologu i repartit duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur demonstrime konkrete té proceseve specifike pér
konservimin e frutave dhe perimeve me ftohje dhe ngrirje.
Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtarité konkrete pune pér
pranimin, pérzgjedhjen, seleksionimin, ruajtjen né dhomén e
ftohjes, ngrirjen, kontrollin e parametrave té ftohjes, transportin
e shpejte kontrollin e cilesise , etj

Mésuesi/instruktori i praktikés, ose teknologu i repartit duhet té
mbikqyré respektimin e rregullave té sigurimit teknik, té
mbrojtjes sé mjedisit dhe mirémbajtjes sé makinerive e paisjeve.
Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
proceseve pér ruajtje e perimeve dhe frutave me ftohje dhe
ngrirje.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet t¢ modulit é&shté e domosdoshme té
sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e méposhtme:

Reparti i konservimit té frutave dhe perimeve me ftohje dhe
ngrirje.

Dhomat e ruajtjes, ftohjes dhe ngrirjes.

Mijetet e transportit.
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Ambalazhe.
Kompjuter dhe printer.
Katalogé, udhézues, makete, rregullore, standarde, pankarta,

manuale, materiale té shkruara, né mbéshtetje té ¢éshtjeve, qé
do té trajtohen né kété modul etj.
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I X. Pérshkruesit e moduleve té praktikés profesionale me zgjedhje té
detyruar

1. Moduli “Prodhimi i konservave natyrore, té gatshme dhe gjysém té gatshme té
perimeve”

Drejtimi: Teknologji ushgimore

Profili:  Tekonologji e pérpunimit té frutave dhe perimeve
Niveli: i KSHK
Klasa: 12

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe kodi | PRODHIMI | KONSERVAVE NATYRORE, TE M-08-1179-19
GATSHME DHE GJYSEM TE GATSHME TE

PERIMEVE
Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té kryer veprimtari praktike pér
modulit prodhimin e konservave natyrore té gatshme dhe gjysém té gatshme té

perimeve si: speca té pjekura me /pa djathé, patélixhane me speca si
sallaté, férgesé e llojeve té ndryshme, panxhar i kuq etj.

Kohézgjatja e 51 oré mésimore

modulit

Niveli i Nxénésit duhet té kené pérfunduar nivelin Il te KSHK ne drejtimin
parapélqyer mésimor “Teknologji ushqimore”.

pér pranim

Rezultatet e té RM 1 Nxénési prodhon konserva natyrore té gatshme me perime
mésuarit (RM), té pjekura.

dhe procedurat Kriteret e vlerésimit:

e vlerésimit Nxénési duhet té jeté i afté:

- té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés.

- té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

- té kontollojé gatishmeriné e linjés, pér prodhimin e
konservave natyrore té gatshme;

- té pérgatisé recetén, pér prodhimin e perimeve té pjekura;

- té lajé perimet me ujé té rrjedhshém, pér largimin e
papastértive;

- té fshijé perimet, duke i tharé nga uji;

- té pjekeé perimet, né 220°C;

- té pércakojé pjekjen e perimeve, né bazé té parametrave té
pjekjes;

- té pastrojé perimet, duke larguar pjesét e padobishme,
(I8kurén, farat, etj);

- té copétojé perimet né pjesé mé té vogla (ose jo), né
varési té llojit té konservimit gé kérkohet;

- té kriposé, pér gjysém ore perimet;
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- té pérgatisé ambalazhin (vazo) gelqi, duke e higjienizuar;

- té vendosé perimet, me shtresa né vazo, sipas llojeve;

- té hedhé né vazo pérbérésit e tjeré: djathé, hudhér e griré,
uthull,vaj ulliri;

- té mbyllé kapakun, né ményré hermetike, me makineri
duke larguar ajrin, pér té shmangur bombazhin fizik;

- té etiketojé ambalazhet, sipas llojit té perimeve;

- té magazinojé ambalazhet, duke i ruajtur né kushte
optimale;

- té transportojé mbeturinat e ndryshme, né vendin e
caktuar, sipas rregullores sé brendshme té linjés sé
prodhimit té konservave natyrore té perimeve;

- té pastrojé vendin dhe mjetet e punés. duke zbatuar
rregullat higjieno-sanitare;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté konservimit té
perimeve té pjekura.

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési prodhon konserva natyrore té gatshme té
perimeve pér férgesé verore me speca e domate, si dhe
férgesé tiranase.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
konservave natyrore té frutave dhe perimeve;

- té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

- té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive, me ané té proveés boshe;

- té pérgatisé receptura pér prodhimin e konservave natyrore
té perimeve, né varési té llojit té perimeve, treguesve
cilésoré té produktit té gatshém dhe kartés teknologjike;

- té transportojé perimet né repart, pér prodhimin e
konservave natyrore té perimeve;

- té seleksionojé perimet pér prodhimin e konservave
natyrore té tyre, férgesave, duke larguar ato té prishurat e
té mykurat;

- té kryejé procesin e larjes sé perimeve, me makineri e
pajisje larése né varési té llojit, freskisé e konsistencés sé
tyre;

- té kryejé hegjen e pjeséve té padobishme né varési té llojit
té perimeve, bérthamé / fara / cipa / bishta dhe pjesét e
forta rreth tij / maja, fije ( bishtajoret) / deje (specat) etj;

- té kryejé ndarjen / prerjen né pjesé té perimeve, sipas
rregullave té mbushjes sé ambalazheve té konservave té
perimeve;

- té pérgatisé shtesat e neojshme, sipas recetés;

- té shtojé, me radhé, pérbérésit: gepe, speca dhe hudhér,
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pér kavérdisje, né 180°C;

té shtojé domatet, djathin dhe vezet, majdanozin dhe
piperin, sipas recepturés;

té vleresojé pérfundimin e férgesés, sipas kushteve té
pércaktuara.

té ambalazhojé produktin e pérftuar, né vazo gelqi;

té kryejé mbylljen hermetike té ambalazheve, duke larguar
ajrin, pér shmangien e bombazheve fizike;

té etiketojé ambalazhet, sipas llojit té perimeve;

té magazinojé ambalazhet, duke i ruajtur né kushte
optimale;

té transportojé mbeturinat e ndryshme, né vendin e
caktuar, sipas rregullores sé brendshme té linjés sé
prodhimit té konservave natyrore té perimeve;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés. duke zbatuar
rregullat higjieno-sanitare;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té
konserva natyrore té gatshme té perimeve: férgesé verore
me speca dhe domate, férgesé tiranase.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési prodhon konserva natyrore me panxhar té kuq.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér pérgatitjen e
shurupit pér prodhimin e konservés sé panxharit té kug;
té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive pér prodhimin e konservés me panxhar, me
ané té provés boshe;

té pérgatisé recetés pér prodhimin e konservés sé
panxharit, né varési té treguesve cilésoré té produktit té
gatshém dhe kartés teknologjike;

té transportojé panxharin e kug, né repartin e prodhimit té
konservave;

té pérgatisé shtesat, pér konservimin e panxharit té kuq,
hudhra té grira, kripé, vaj ulliri, uthull dhe majdanoz;

té lajé panxharin, me ujé té rrjedhshém;

té pastrojé panxharin duke larguar pjesét e padobishme té
tij;

té ziejé panxharin, né parametrat e duhura (temperaturg,
kohé).

té heqé Iékurén e panxharit té zier, me kujdes;

té ftohé panxharin, né temperaturén e ambientit;

té riskojé ose té presé né copa té vogla panxharin, me
thikeé;

té vendosé, né shtresa, né enén e gelqit.
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- té shtojé né ené shtesat, hudhra té grira, kripé, vaj ulliri,
uthull dhe majdanoz;

- té mbyllé hermetikisht kavanozin e gelqit duke larguar
ajrin, pér té shmangur bombazhin fizik;

- té etiketojé ambalazhin, né ményré automatike/manuale;

- té magazinojé ambalazhet, duke i ruajtur né kushte
optimale;

- té transportojé mbeturinat e ndryshme, né vendin e
caktuar, sipas rregullores sé brendshme té linjés sé
prodhimit té konservave natyrore té perimeve;

- té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno-sanitare té repartit;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé
konserva natyrore me panxhar té kug.

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 4 Nxénési kryen llogaritje té thjeshta ekonomike pér
prodhimin e konservave natyrore té perimeve.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:
- té pérgatisé fleté kérkesén pér 1éndén e paré, Iéndét
ndihmése dhe materialet higjienizuese;
- té pérgatisé preventivin e shpenzimeve gé duhen gjaté
prodhimit té konservave natyrore té perimeve;
- té pércaktojé rrezen e prodhimit té konservave natyrore
té perimeve;
- té plotésojé faturén pér klientin, fleté daljen, gjaté shitjes
sé produktit;
- té komunikojé me etiké profesionale me klientin;
- té pérdor teknologjiné e informacionit dhe komunikimit (
TIK) pér reklama, shitje, blerje etj
Instrumentet e vlerésimit:
- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e
modulit

Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune né reparte e
punishte té thjeshta, por dhe né linjat e automatizuara té fabrikave té
pérpunimit té frutave e perimeve, gé ofron biznesi.

- Meésuesi / instruktori duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur demonstrimet konkrete té teknikave té pranimit té
perimeve, té vlerésimit té cilésisé sé tyre, pérdorimit té mjeteve
dhe pajisjeve té tjera pér prodhimin dhe ambalazhimin e
konservave natyrore te perimeve, si dhe té llogaritjeve té
thjeshta ekonomike gé lidhen me prodhimin.

- Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
kryejen e proceseve teknologjike, fillimisht né ményré té
mbikqyrur dhe mé pas né ményré té pavarur. Ata duhet té nxiten
té diskutojné né lidhje me veprimtarité gé kryejné.
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Mésuesi / instruktori duhet té mbikqyré pérdorimin dhe
mirémbajtjen e mjeteve, pajisjeve dhe aparaturave pér
prodhimin dhe ambalazhimin e konservave natyrore té gatshme
e gjysem te gatshme te perimeve.

Meésuesi / instruktori duhet té mbikqyré respektimin e rregullave
té sigurimit teknik, té mbrojtjes sé mjedisit gjaté prodhimit dhe
ambalazhimit té konservave natyrore te gatshme te perimeve.
Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
detyrave té dhéna.

Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
cdo rezultat té té mésuarit. Vlerésimi duhet té zbatohet mbi
bazén e demostrimit praktik té aftésive dhe njohurive té fituara.

Kushtet e Pér realizimin si duhet té modulit éshté e domosdoshme té
e domosdoshme sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e méposhtme:

pér realizimin e -
modulit -

reparti i perpunimit té frutave e perimeve;

linja e prodhimit té konservave natyrore te gatshme e gjysem
te gatshme te perimeve : speca te pjekur, patellxhane me
speca, fergese verore, gergese tiranase, panxhar ikuq etj .;
ambalazhe te llojeve e madhesive te ndryshme

shtesa pérmiresuese;

produkte té nevojshme pér pérgatitjen e produktit té gatshém;
pajisje ngrohése;

makineri ambalazhuese;

makineri prerése;

magaziné pér ruajtjen e konservave natyrore;

skemé teknologjike pér prodhimin e konservave natyrore, receta
te ndryshme pergatitjen e fergesés, produkteve te gatshme
me perime, panxhar etj ;

kompjuter dhe printer;

udhézues, rregullore pér kushtet teknike pér prodhimin e
konservave natyrore, standarde per ruajtjen dhe kohén e
pérdorimit te tyre, materiale té shkruara pér ¢éshtjet qé do té
trajtohen né kété modul etj.

2. Moduli “Prodhimi i konservave pér fémijé”
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Drejtimi: Teknologji ushgimore

Profili:  Tekonologji e pérpunimit té frutave dhe perimeve
Niveli: i KSHK
Klasa: 12
PERSHKRUESI | MODULIT
Titulli dhe kodi | PRODHIMI | KONSERVAVE PER FEMIJE M-08-1180-19
Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té kryer veprimtari praktike pér
modulit prodhimin dhe ambalazhimin e konservave pér fémijé si: pure me
fruta dhe perime, 1éngje frutash dhe perimesh, menu me fruta, perime
dhe shtesa etj.
Kohézgjatja e 51 oré mésimore
modulit
Niveli i Nxénésit duhet té kené pérfunduar nivelin Il te KSHK ne drejtimin
parapélqyer mésimor “Teknologji ushqimore”.
pér pranim
Rezultatet e té RM 1 Nxénési prodhon purené me fruta/perime pér fémijé.
mésuarit (RM), Kriteret e vlerésimit:
dhe procedurat Nxénési duhet te jeté i afté:
e vlerésimit - té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e

puresé pér femijé;

- té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

- té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive pér prodhimin e puresé pér fémijé, me ané té
proveés boshe;

- té pérgatisé receptura pér prodhimin e puresé sé
frutave/perimeve, sipas llojit;

- té transportojé frutat dhe perimet, né repartin e prodhimit
té puresé, pa i démtuar;

- té seleksionojé frutat dhe perimet pér prodhimin e puresé
duke larguar kokrrat e prishura, té kalbura, té papjekura, té
démtuara nga insektet, goditjet mekanike si dhe 1éndét e
huaja;

- té kryejé procesin e larjes sé frutave dhe perimeve me
makineri e pajisje larése né varési té llojit, freskisé e
konsistenceés sé tyre;

- té heqeé pjesét e padobishme té frutave/perimeve
(bérthamé, fara, cipa, bishtat, pjesét e forta rreth tyre);

- té kryejé copétimin e frutave dhe perimet me pérmasa té
médha, né pjesé té vogla.

- té kryejé blansherimin (pérvélimin) e frutave dhe perim-
eve, né parametrat e duhura sipas llojit,

- té hedhé frutat dhe perimet né aparatin me avull, pér
zierjen e tyre;

- té kontrollojé zierjen e puresé, duke matur pérgéndrimin;

- té transportojé purené né pasirka, pér pastrimin e saj;
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té mbikqyré, me kujdes, procesin e pastrimit té puresg;

té kryejé transportimin e puresé sé pérftuar, né makinén
dozuese/ambalazhuese;

té pérgatisé ambalazhet, sipas llojit, pér mbushjen me
pure;

té mbushé ambalazhet me purené e pérgatitur, né masén e
kérkuar;

té mbyllé ambalazhet e mbushura, né ményré hermetiké;
té kryejé procesin e sterilizimit, sipas parametrave té
duhur;

té etiketojé ambalazhet e mbushura me pure, sipas llojit;
té kryejé vlerésimin e cilésisé sé puresé pér fémijé,
népérmjet treguesve organo-shqisor (pamja e jashtme,
ngjyra, aroma dhe shija), pércaktimit té 1éndés sé thaté dhe
lagéshtirés;

té magazinojé purené pér fémijé, duke i sistemuar sipas
lHojit;

té transportojé mbeturinat e ndryshme, né vendin e caktuar
sipas rregullores sé brendshme té linjés sé prodhimit té
puresé sé frutave dhe perimeve;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno-sanitare;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té
pureséé me fruta/permime pér fémijeé.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési prodhon Iéngun e frutave/perimeve pér fémijé.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
Iéngjeve té frutave dhe perimeve, pér fémijé;

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive, me ané té proveés boshe;

té pérgatisé receptura pér prodhimin e Iéngjeve té frutave
dhe perimeve pér fémijé, né varési té llojit té
frutit/perimeve, treguesve cilésoré té produktit té gatshém;
té transportojé frutat e perimet né repart, pér prodhimin e
I&ngjeve pér fémijé;

té seleksionojé frutat dhe perimet pér prodhimin e
I&ngjeve té tyre, duke larguar kokrat e mykura e té
prishura;

té kryejé procesin e larjes sé frutave dhe perimeve, me
makineri e pajisje larése né varési té llojit, e konsistencés
Sé tyre;

té kryejé hegjen e pjeséve té padobishme, né varési té llojit
té frutave e perimeve (bérthamé, fara, cipa, bishta dhe
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pjesét e forta rreth tij);

té copétojé frutat me konsistence té forté mollé, dardhé,
kumbulla, etj né copétues me cilindra, shnek;

té ngrohé frutat dhe perimet, deri né temperaturén 65°C, né
dublikator;

té presojé masén e ngrohur, me presa, pér té marré léngun
e turbullt;

té kthjellojé 1éngjet e frutave, me metoda té ndryshme
(mekanike, termike, kimike, biologjike), nése duhet I1éng i
kthjellét;

té pérgatisé ambalazhet pér mbushjen me léngje té fruta /
perimeve, sipas llojit;

té mbush ambalazhet me léngjet e pérftuara, né masén e
duhur;

té mbyll ambalazhet, né ményré hermetike;

té sterilizojé ambalazhet e gelqit, né parametrat e duhura;
té etiketojé ambalazhet e mbushura sipas llojit;

té vlerésojé léngjet e frutave, né bazé té vetive organo-
shqisore (ngjyrén, aromén, shijen), pércaktimin e
substancave té tretshme dhe aciditetin;

té magazinojé ambalazhet me Iéngun e pérftuar, duke i
sistemuar sipas llojit té 1éngut;

té transportojé mbeturinat e ndryshme né vendin e caktuar,
sipas rregullores sé brendshme té linjés sé prodhimit té
Iéngjeve té frutave dhe perimeve;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno-sanitare;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té Iéngut
té frutave/perimeve pér fémijé.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési prodhon menu té ndryshme me fruta dhe perime
pér fémijé.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
menyve pér fémijé;

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive, me ané té prova boshe;

té pérgatisé receta té ndryshmé pér prodhimin e menyve
pér fémijé, sipas llojit;

té transportojé frutat, perimet dhe shtesat né repart;

té kryejé procesin e larjes sé frutave/perimeve, me
makineri té ndryshme, larése dush / me furga /
pneumatike;

té gatuajé recetén pér prodhimin e menysé pér fémijé,
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sipas recetés, jogurt, mish pule me perime e makarona,
mish vici me domate, fruta dhe drithera me kos;

té hedhé pérmirésuesit (nése nevojiten), sipas recetés;

té pérgatisé ambalazhet, té pércaktuar né standard prej
gelqi, plastike.

té mbush ambalazhet me menyné e pérgatitur, né ményré
manuale ose makiné ambalazhuese;

té mbyllé ambalazhet, né ményré hermetike;

té sterilizojé ambalazhet e gelgit me meny té ndryshme, né
parametrat e duhura;

té vlerésojé menyté pér fémij, né bazé té vetive organo-
shqgisore (ngjyrén, aromén, shijen), pércaktimin e
substancave té tretshme etj;

té magazinojé ambalazhet me meny, duke i sistemuar
sipas llojit té 1éngut;

té transportojé mbeturinat e ndryshme né vendin e caktuar,
sipas rregullores sé brendshme té linjés sé prodhimit;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno-sanitare;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té meny
té ndryshme me fruta dhe perime pér fémijé.
Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

RM 4 Nxénési kryen llogaritje té thjeshta ekonomike pér
prodhimin e konservave pér fémijé.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

- té pérgatisé fleté kérkesén pér 1éndén e paré, Iéndét
ndihmése dhe materialet higjienizuese;

- 1€ pérgatisé preventivin e shpenzimeve gé duhen gjaté
prodhimit té konservave pér fémijg;

- té pércaktojé rrezen e prodhimit té konservave pér
fémijé;

- té plotésojé faturén pér klientin, fleté daljen, gjaté shitjes
sé produktit;

- té komunikojé me etiké profesionale me klientin;

- té pérdor teknologjiné e informacionit dhe komunikimit (
TIK) pér reklama, shitje, blerje etj.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e
modulit

Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune né reparte e

punishte té thjeshta, por dhe né linjat e automatizuara té fabrikave té

pérpunimit té frutave e perimeve gé ofron biznesi.

- Maésuesi / instruktori duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur demonstrimet konkrete té teknikave té pranimit té
frutave e perimeve, té vlerésimit té cilésisé sé tyre, té
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manipulimeve me autoklavén me kundértrysni si dhe pérdorimit
té mjeteve dhe pajisjeve té tjera pér prodhimin dhe
ambalazhimin e konservave té sterilizuara té frutave e perimeve
(pér fémijé), si dhe té llogaritjeve té thjeshta ekonomike gé
lidhen me prodhimin.

Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
kryejen e proceseve teknologjike, fillimisht né ményré té
mbikqgyrur dhe mé pas né ményré té pavarur. Ata duhet té nxiten
té diskutojné né lidhje me veprimtarité qé kryejné.

Mésuesi / instruktori duhet té mbikqyré pérdorimin dhe
mirémbajtjen e mjeteve, pajisjeve dhe aparaturave pér
prodhimin dhe ambalazhimin e konservave té sterilizuara té
frutave e perimeve pér fémijé.

Mésuesi / instruktori duhet té mbikqgyré respektimin e rregullave
té sigurimit teknik, t& mbrojtjes sé mjedisit gjaté prodhimit dhe
ambalazhimit té konservave té sterilizuara té frutave e perimeve.
Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
detyrave té dhéna.

Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
cdo rezultat té té mésuarit. Vlerésimi duhet té zbatohet mbi
bazén e demostrimit praktik té aftésive dhe njohurive té fituara.

Kushtet e Pér realizimin si duhet té¢ modulit &shté e domosdoshme té
e domosdoshme sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e méposhtme:

pér realizimin e -
modulit -

reparti i pérpunimit té frutave e perimeve;

linja e prodhimit té konservave té sterilizuara té frutave dhe
perimeve (konserva natyrore, lengje te frutave, meny me fruta
dhe perime):

dhomé laboratorike me pajisje dhe kimikate;

Iéndé té para dhe ndihmése pér prodhimin e konservave pér
fémijé;

magaziné pér ruajtjen e konservave pér fémijé;

kompjuter dhe printer;

pankarta, udhézuesa, katalogé, manuale, materiale té shkruara,
né mbéshtetje té ¢céshtjeve, gé do té trajtohen né kété modul.

3. Moduli “Prodhimi i salcave nga speci i kug”.

Drejtimi: Teknologji ushgimore
Profili:  Tekonologji e pérpunimit té frutave dhe perimeve

Niveli: I KSHK

59

e ﬁ VY s
T /j}_



Klasa: 12

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe kodi | PRODHIMI | SALCAVE NGA SPECI | KUQ M-08-1181-19
Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té kryer veprimtari praktike pér
modulit vlerésimin e cilésisé sé specave té kuq dhe pér prodhimin e salcave nga

specat e kug.

Kohézgjatja e 51 oré mésimore

modulit

Niveli i Nxénésit duhet té kené pérfunduar nivelin Il te KSHK ne drejtimin
parapélqyer mésimor “Teknologji ushqimore”.

pér pranim

Rezultatet e té RM 1 Nxénési kryen pranimin dhe vlerésimin e cilésisé sé
mésuarit (RM), specave té kug.

dhe procedurat Kriteret e vlerésimit:

e vlerésimit Nxénési duhet té jeté i afté:

- té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés, pér prodhimin e
salcés nga speci;

- té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare;

- té plotésojé dokumentacionin e pranimit té specave, sipas
rregullave e kushteve teknike;

- té pranojé specat pér prodhimin e salcave, sipas
standardeve;

- té peshojé specat, me peshore;

- té transportojé specat né repartin e ruajtjes, sipas regullave
té transportit dhe kushteve teknike;

- té sistemojé specat pér ruajtje (deri né pérpunimin e tyre)
né magaziné, duke zbatuar rregullat e ruajtjes dhe
magazinimit;

- té hartojé grafikun e kohézgjatjes sé ruajtjes dhe
pérpunimit, sipas géndrueshmérisé sé tyre né ruajtje;

- té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno-sanitare;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté pranimit dhe
vlerésimit té cilésisé sé specave té kug.

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 2 Nxénési prodhon salcén nga specat e kug.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:
- té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
salcés nga specat e kuq;
- té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
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RM 3

higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive pér prodhimin salcés nga specat e kug, me ané
té proves boshe;

té pérgatisé recepturat pér prodhimin e salcés nga specat e
kug;

té transportojé specat né repart, sipas rregullave té
transportimit;

té lajé specat, me ujé té rrjedhshém, pér largimin e
papastértive;

té pastrojé specat, nga pjesét e panevojéshme;

té béjé prerjen e specave, né copa, me makineri prerése;
té béjé grirjen e specave, me makineri grirése;

té transportojé specat, né kazanét e zjerjes, pér prodhimin
e salcés;

té zjejé specat, deri né pérftimin e salcés, duke matur
parametrat: trysni, temperaturé dhe kohé;

té hedhé vajin dhe kripén né kazanin e zjerjes, sipas
recepturés;

té vlerésojé pérfundimin e zierjes, me ané té matjes sé
pérgéndrimit;

té pérgatisé ambalazhet pér mbushjen me salcg, duke i
higjienizuar;

té mbush ambalazhet me salcé, né masén e duhur;

té mbyll ambalazhet, né ményré hermetike;

té sterilizojé ambalazhet e gelqit, né parametrat e duhura;
té etiketojé ambalazhet e mbushura me salcé;

té vlerésojé salcén e specit, né bazé té vetive organo-
shqgisore (ngjyrén, aromén, shijen), pércaktimin e
substancave té tretshme;

té magazinojé ambalazhet me salcé, duke i sistemuar pér
ruajtje;

té transportojé mbeturinat e ndryshme né vendin e caktuar,
sipas rregullores sé brendshme té linjés sé prodhimit;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno-sanitare;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té salcés
nga speci i kug.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési prodhon ajvarin e thjeshté.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
ajvarit té thjeshté

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive pér prodhimin ajvarit té thjeshté, me ané té
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RM 4

proveés boshe;

té pérgatisé recepturat pér prodhimin e ajvarit té thjeshté
té transportojé specat e kuq né repart;

té lajé specat me ujé té rrjedhshém, pér largimin e
papastértive;

té pastrojé specat, nga pjesét e panevojshme;

té pjekeé specat e kuq (né zgaré, zjarr ose furré )

té mbulojé specat pér té lehtésuar ndarjen e cipés nga tuli;
té heqeé cipén e specave, me doré;

té transportojé mbeturinat e ndryshme né vendin e caktuar,
sipas rregullores sé brendshme té linjés sé prodhimit;

té bluajé specat, me makineri bluarése;

té hedhé specat e bluar, né enét e zjerjes

té shtojé vajin dhe kripén, sipas reecetés;

té kontrollojé parametrat: trysni, temperaturé dhe kohé,
gjaté procesit té zjerjes

té pérgatisé ambalazhet pér mbushjen me ajvar, duke i
higjienizuar;

té mbush ambalazhet me ajvar, né masén e duhur;

té mbyll ambalazhet, né ményré hermetike;

té sterilizojé ambalazhet e gelqit, né parametrat e duhura;
té vlerésojé ajvarin, né bazé té vetive organo-shqisore
(ngjyrén, aromén, shijen), pércaktimin e substancave té
tretshme;

té magazinojé ambalazhet me ajvar, duke i ruajtur né
kushtet e duhura;

té transportojé mbeturinat e ndryshme né vendin e caktuar,
sipas rregullores sé brendshme té linjés sé prodhimit té
ajvarit;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno-sanitare;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té ajvarit
té thjeshté.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési prodhon ajvarin industrial.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
ajvarit industrial;

té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés, sipas rregullave
higjieno-sanitare té repartit té prodhimit;

té kontrollojé gatishmériné e mjeteve, pajisjeve dhe
makinerive pér prodhimin ajvarit té thjeshté, me ané té
provés boshe;

té pérgatisé recepturat pér prodhimin e ajvarit industrial;
té transportojé perimet né repart, speca té kug, patélixhana,
karrota, speca té bardhé;
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té lajé perimet me ujé té rrjedhshém, pér largimin e
papastértive;

té pastrojé perimet, nga pjesét e panevojshme si: cipat,
bishtat, farat, etj;

té zjejé perimet né enén e pérgatitjes sé ajvarit industrial;
té ftohé perimet né ujé té ftohté pér té lehtésuar hegjen e
Cipés sé perimeve;

té heqé cipén e perimeve né ményré manuale;

té transportojé mbeturinat e ndryshme né vendin e caktuar,
sipas rregullores sé brendshme té linjés sé prodhimit;

té bluajé perimet, me makineri bluarése;

té hedhé perimet e bluara, né enét e zjerjes

té shtojé vajin, kripén, shegerin, uthullén dhe erézat sipas
recetés;

té kontrollojé parametrat: trysni, temperaturé dhe kohé,
gjaté procesit té zjerjes;

té vlerésojé cilésiné e ajvarit industrial, népérmjet
treguesve organo-shgisor (pamja e jashtme, ngjyra, aroma
dhe shija), pércaktimit té 1éndés sé thaté dhe lagéshtirés;
té pérgatisé ambalazhet pér mbushjen me ajvar, duke i
higjienizuar;

té mbush ambalazhet me ajvar, né masén e duhur;

té mbyll ambalazhet, né ményré hermetike;

té sterilizojé ambalazhet e gelqit, né parametrat e duhura;
té etiketojé ambalazhet e mbushura me ajvar, sipas
rregullave;

té magazinojé ambalazhet me ajvar, duke i ruajtur né
kushtet e duhurg;

té transportojé mbeturinat e ndryshme né vendin e caktuar,
sipas rregullores sé brendshme té linjés sé prodhimit té
ajvarit;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
rregullat higjieno-sanitare;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté prodhimit té ajvarit
té industrial;

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

RM 5 Nxénési kryen llogaritje té thjeshta ekonomike pér
prodhimin e salcave nga speci i kug.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé fleté kérkesén pér 1éndén e paré, I1éndét
ndihmése dhe materialet higjienizuese;

té pérgatisé preventivin e shpenzimeve gé duhen gjaté
prodhimit té salcave nga speci i kug;

té pércaktojé rrezen e prodhimit té salcave nga speci i
kug;

té plotésojé faturén pér klientin, fleté daljen, gjaté shitjes
sé produktit;
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- té komunikojé me etiké profesionale me klientin;

- té pérdor teknologjiné e informacionit dhe komunikimit (
TIK) pér reklama, shitje, blerje, etj.

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e
modulit

Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune né reparte e

punishte té thjeshta, por dhe né linjat e automatizuara té fabrikave té

perpunlmlt té specave té kug.
Mésuesi / instruktori duhet té pérdoré sa mé shumeé té jeté e
mundur demonstrimet konkrete té teknikave té pranimit té
specave té kuq, té vlerésimit té cilésisé sé tyre, t&¢ manipulimeve
me autoklavén me kundértrysni si dhe pérdorimit té mjeteve
dhe pajisjeve té tjera pér prodhimin dhe ambalazhimin e
produkteve té prodhuara nga specat e kug.

- Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
kryejen e proceseve teknologjike, fillimisht né ményré té
mbikqgyrur dhe mé pas né ményré té pavarur. Ata duhet té nxiten
té diskutojné né lidhje me veprimtarité gé kryejné.

- Meésuesi/instruktori duhet té mbikqyré pérdorimin dhe
mirémbajtjen e mjeteve, pajisjeve dhe aparaturave pér
prodhimin dhe ambalazhimin e produkteve té prodhuara nga
specat e kug.

- Meésuesi/instruktori duhet té mbikqgyré respektimin e rregullave
té sigurimit teknik, té mbrojtjes sé mjedisit gjaté prodhimit dhe
ambalazhimit té produkteve té prodhuara nga specat e kug.

- Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
detyrave té dhéna.

- Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
cdo rezultat té té mésuarit. Vlerésimi duhet té zbatohet mbi
bazén e demostrimit praktik té aftésive dhe njohurive té fituara.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet t& modulit &shté e domosdoshme té

sigurohen mjediset, veglat, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:

- reparti i pérpunimit té specave té kuq;

- linja e prodhimit té salcés dhe ajvarit nga specat e kug;

- |éndé té para dhe ndihmése pér prodhimin e salcave nga speci i
kug;

- dhomé laboratorike me pajisje dhe kimikate;

- dublikator;

- autoklavé me kundértrysni;

- makineri ambalazhuese;

- ambalazhe té ndryshme;

- magaziné pér ruajtjen e salcés dhe ajvarit;
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skemé teknologjike pér prodhimin e salcés dhe ajvarit nga
specat e kug;

kompjuter dhe printer;

pankarta, udhézuesa, katalogé, manuale, rregullore pér kushtet
teknike, materiale té shkruara, né mbéshtetje té ¢éshtjeve, gé do
té trajtohen né kété modul.
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