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I. Profili Profesional pér prodhuesin e brumit.

a) Karakteristikat e prodhuesit té brumit

Prodhuesi i brumit éshté i afté té kryejé detyra profesionale si i punésuar apo i vetpunésuar
né ndérmarrje apo njési prodhuese té produkteve té brumit.

Pér realizimin me sukses té kétyre detyrave, prodhuesi i brumit duhet té zotérojé njohuri
profesionale gé kané té b&jné me konceptet dhe procedurat bazé si dhe shprehi profesionale
gé lidhen me veprimtariné profesionale té prodhuesit té brumit.

Suksesi i prodhuesit t& brumit éshté i lidhur ngushté dhe me sjellje (géndrime) té tilla si:
gjakftohtésia, shkathtésia, kujdesja, komunikimi, pérgéndrimi, mospérdorimi i pijeve
alkoolike, korrektésia, ndershméria, durimi, kémbéngulja, saktésia, disiplina etj., sjellje qé e
ndihmojné até té plotésojé kérkesat dhe té pérballojé véshtirésité e punés.

b) Mundésité e punésimit dhe karriera profesionale e prodhuesit té brumit.

Profesioni i prodhuesit t& brumit éshté i lidhur ngushté me procedurat e punés pér prodhimin
e brumérave dhe asortimenteve té ndryshme té tyre, si; buké (buké masive, buké fshati,
franxhollé, panine, buké misri e thekre), asortimenteve té tjera me miell gruri (asortimente té
émbla dhe me shtesa e fara drithore, kula¢c me sodé buke, byrek, pite, petulla dhe krepa), pica,
biskota, makarona, si dhe asortimenteve té pasticerisé sé furrés (torta, pasta, kajmaklie, pasta
flora, mafishe, bize, pastashuta, tollumba, trigona etj.). Ai mund té punésohet ose
vetépunésohet né biznese/furra buke, pasticeri furre, punishte/fabriké makaronash e
biskotash, piceri, byrektore, kreperi etj., gé ofrojné prodhime té€ brumit. Me pérvojé pune dhe
me kualifikime shtesé mund té pérparojé profesionalisht né nivelin e prodhuesit t& kualifikuar
té brumit. Mé pas, népérmjet kualifikimit t&¢ métejshém né shkollat profesionale apo trajnimit
népérmjet punés, njé prodhues brumi mund té& ndérmarré disa funksione mbikéqyrése duke
ngritur shkallét e karrierés si teknolog ushgimor i mesém. Ndjekja e shkollés sé larté, con né
diplomimin e specialistéve té kétij profesioni né nivelin e inxhinierit teknolog ushgimor.

Pér té zhvilluar aktivitet privat dhe pér vetépunésim, né fushén e prodhimit te brumit duhet
regjistrimi pér ushtrim aktiviteti si person fizik apo juridik, sipas rastit.

Ky kurs i pérgatit kursantét me kompetenca profesionale pér té ushtruar veprimtari
profesionale t€ pérfshira né njésiné “Bérés produktesh brumi”, me kod 7513, referuar Listés
Kombétare té Profesioneve

I1. Kompetencat gé fitojné kursantét né pérfundim té Kursit “Prodhime brumi”.

Né pérfundim té Kursit “Prodhime brumi” kursantét do té jené té afté té:

- kryejné organizim té punés né repartet e prodhimit té brumit;

- pérdorin dhe interpretojné dokumentacionin teknik té prodhimeve té brumit;

- pérzgjedhin dhe pérdorin mjetet, pajisjet, makinerité, 1éndét e para dhe ndihmése sipas
procesit té punés;

- mirémbajné mjetet, pajisjet dhe makinerité né mjedisin e punés;

- vlerésojné 1éndét e para dhe ato ndihmése pér prodhimet e brumit;

2



- pérgatisin receta pér produkte té ndryshme té brumérave;

- harmonizojné miellin, sipas asortimenteve té brumérave qé do té prodhohen;

- prodhojné buké masive, buké fshati, panine; buké misri e thekre;

- prodhojné produkte me fara drithoré

- prodhojné kulag me sodé buke;

- prodhojné byreké;

- prodhojné petulla, pite dhe krepa;

- prodhojné pica;

- prodhojné biskota me brum te shkriféta dhe brum té zgjatur;

- prodhojné produkte te pasticerisé sé furrés;

- pérgatisin brumrat bazé, kremrat dhe shurupet né pasticeriné e furrés;

- prodhojné makaronat e freskéta dhe industriale

- zbatojné rregullat e sigurisé né puné, té higjienés, té ruajtjes sé mjedisit dhe dhénies sé
ndihmés sé paré, sipas standardit HACCP;

- zbatojné standardet e profesionit;

- zbatojné standardet e garantimit té cilésisé dhe sigurisé ushgimore;

- zbatojné kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé klientit;

- kryejné llogaritje té thjeshta ekonomike pér produktet e prodhuara nga brumi;

- komunikojné me etiké me eprorét, kolegét dhe klientét;

- pérshkruajné organizimin e punés dhe legjislacionin né fushén e prodhimit té brumérave.

I11. Kérkesat e pranimit né Kursin “Prodhime brumi”.

Pjesmarrésit né Kursin “Prodhime brumi”duhet té jené mbi 16 vjec dhe té kené pérfunduar
arsimin e detyruar.

IV. Kohézgjatja e Kursit “Prodhime brumi”.

360 oré mésimore, ku
1 oré mésimore = 45 minuta

V. Modulet e Kursit “Prodhime brumi”.

Nr. | Titulli i Modulit | Kodi | Kohézgjatja Rezultatet Mésimore
1. Hyrje né 30 oré mésimore 1. Kursanti pérshkruan vecorité e profesionit
profesionin e té prodhuesit té brumit.
prodhuesit té Rekomandohet 2. Kursanti pérshkruan mjediset, pajisjet dhe
brumit. 80% Teori mjetet e punés pér prodhime brumi.
< | 10% Praktiké 3. Kursanti pérshkruan vecorité e léndéve té
o> | 10% Vlerésime para, ndihmése dhe shtesave pér prodhime
N brumi.
S 4. Kursanti pérshkruan teknologjiné e
¥ prodhimeve té brumit.
= 5. Kursanti pérshkruan rregullat e higjienés, té
sigurisé né puné dhe té mbrojtjes sé mjedisit.
6. Kursanti llogarit preventiva, receptura dhe
rrezen e miellit.




Prodhimi i bukés 60 oré mésimore 1. Kursanti kryen procese pérgatitore pér
prodhimin e bukés.
< Rekomandohet 2. Kursanti prodhon buké masive me metodén e
< | 10% Teori drejtpérdrejté dhe té térthorté.
RI 80% Praktiké 3. Kursanti prodhon buké té thjeshté/fshati.
B | 10% Vlerésime 4. Kursanti prodhon franxhollé/panine.
v 5. Kursanti prodhon buké misri dhe thekre,
= me/pa maja.
6. Kursanti pérgatit bukén pér shitje.
Prodhimi i — | 60 oré mésimore 1. Kursanti prodhon produkte me shtesa dhe
produkteve me S fara drithore.
miell gruri. ~ | Rekomandohet 2. Kursanti prodhon kulag me sodé buke
gg 10% Teori 3. Kursanti prodhon byreké.
v | 80% Praktiké 4. Kursanti prodhon pite, petulla dhe krepa.
= | 10% Vlerésime
Prodhimi i 60 oré mésimore 1. Kursanti pérshkruan mjedisin dhe mjetet e
picave. » punés qé pérdoren pér prodhimin e picave.
o | Rekomandohet 2. Kusanti pérgatit 1éndét e para dhe ndihmése
= | 10% Teori pér pérgatitjen e mbushjes sé picés.
g 80% Praktiké 3. Kursanti pérgatit salca/pate pér pica.
3 10% Vlerésime 4. Kursanti pérgatit brumin e picés.
s 5. Kursanti pjek picén.
6. Kursanti pérgatit servirjen e picés.
Prodhimi i » 30 oré mésimore | 1. Kursanti kryen procese pérgatitore pér
biskotave. o prodhimin e biskotave.
~ | Rekomandohet 2. Kursanti prodhon biskota me brumé té
Zg 10% Teori shkrifét.
< | 80% Praktiké 3. Kursanti prodhon biskota me brumé té
4 . :
S | 10% Vlerésime zgjatur.
Prodhime té 60 oré mésimore 1. Kursanti kryen procese pérgatitore pér
pasticerisé sé prodhimin e produkteve té pastigerisé sé
furrés. Rekomandohet furrés.
< | 10% Teori 2. Kursanti pérgatit brumérat bazé né pasticeriné
o | 80% Praktiké e furrés.
Rl 10% Vlerésime 3. Kursanti pérgatit kremérat bazé né pasticeriné
S e furrés.
4 4. Kursanti pérgatit shurupe né pasticeringé e
= furrés.
5. Kursanti prodhon produkte té pasticerisé sé

furrés.




Prodhimi i
makaronave

MK-08-279-21

60 oré mésimore

Rekomandohet
10% Teori
80% Praktiké
10% Vlerésime

Hown

Kursanti kryen procese pérgatitore pér
prodhimin e makaronave.

Kursanti prodhon makarona té freskéta.
Kursanti prodhon makarona industriale.
Kursanti pérgatit makaronat pér shitje.

V1. Vlerésimi dhe Certifikimi

Kursantét vlerésohen nga instruktorét e Kursit
pérmbajné té gjitha Modulet e Kursit “Prodhime brumi” dhe nése vlerésohen pozitivisht,

futen n€ Provimin pérfundimtar teoriko-praktik.

pér t& gjitha Rezultatet Mé&simore qé

Nése vlerésohen pozitivisht edhe né Provimin Pérfundimtar teoriko-praktik, kursantét fitojné
Certifikatén pérkatése q€ njihet nga MFE.




VII. Pérshkruesit e Moduleve té Kursit “Prodhime brumi”:

1. Moduli “Hyrje né profesionin e prodhuesit t¢ brumit”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe HYRJE NE PROFESIONIN E PRODHUESIT TE MK-08-273-21

kodi BRUMIT

Qéllimi i Njé modul gé njeh kursantét me vecorité e profesionit té prodhuesit té brumit,

modulit mjedisin dhe mjetet e punés, I&ndét e para e ndihmése pér prodhimet e brumit,
me teknologjiné e prodhimit té tyre, rregullat e higjienés dhe sigurimit teknik si
dhe me ményrat e llogaritjes sé rendimentit té prodhimit, kostos dhe ¢mimit pér
prodhimet e brumit.

Kohézgjatja 30 oré mésimore

e modulit Rekomandohet: 80% Teori; 10% Praktiké; 10% Vlerésime

Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimin e detyruar dhe té jené mbi 16 vjeg.

parapélqyer

Pér pranim

Rezultatet e
té mésuarit
(RM) dhe

procedurat
e vlerésimit

RM 1 Kursanti pérshkruan vecorité e profesionit té prodhuesit té brumit.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té péshkruajé funksionet, detyrat, kérkesat profesionale
dhe veprimtarité kryesore té prodhuesit té brumit;

- té shpjegojé mundésité e Karrierés profesionale té
prodhuesit té brumit;

- té pérshkruajé uniformén e prodhuesit t€¢ brumit dhe té
dallojé pjesét pérbérése té saj;

- té pérshkruajé e demostrojé rregulla té paraqitjes,
higjienés dhe géndrimit né puné;

- té pérshkruajé rregulloren HACCAP pér siguriné dhe
cilésiné ushgimore;

- té tregojé kuadrin ligjor né veprimtariné e prodhuesit té
brumit;

- té pérshkruajé e demostrojé rregullat e komunikimit me
eprorét, kolegét dhe Kklientét.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje pérgjigje me gojé.

- Pyetje pérgjigje me shkrim.

- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 2  Kursanti pérshkruan mjediset, pajisjet dhe mjetet e punés pér
prodhime brumi.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:
- té pérshkruajé linjat, makinerité, pajisjet dhe mijetet e




punés pér prodhimet e brumit (buké dhe asortimente té
ndryshme té saj, pica, biskota, produkte té pasticerisé sé
furrés dhe makarona);

- té pérshkruajé dhe pérdoré peshoret dhe dozatorét;

- té pérshkruajé dhe pérdoré thikat prerése té brumit dhe
copétueset e thjeshta manuale té brumit;

- té pérshkruajé rolin, ndértimin, fuksionimin dhe
pérdorimin e brumégatueses dhe pérzierésit (mikser);

- té pérshkruajé dhe pérdoré copétuesen/formuesen e
brumit, funksionimin e ményrén e pérdorimit té saj;

- té pérshkruajé dhomén e fermentimit dhe funksionimin e
s8],

- té pérshkruajé dhe pérdoré tavat e pjekjes si dhe format
dekoruese té brumit;

- té pérshkruajé furrén e pjekjes dhe funksionimin e saj;

- té pérshkruajé skemén e presés sé makaronave dhe
lidhjen e saj me trafilat dhe makinerité e prerjes sé
makaronave;

- té pérshkruajé aparatin/dhomén tharése té makaronave;

- té pérshkruajé makineriné e petézimit (pér brumin
sfoliat);

- té pérshkruajé dhe té pérdoré pajisjet e thjeshta té
pérpunimit té brumit, té pasticerisé sé furrés, si dhe
pérdorimin e tyre;

- té zbatojé rregullat pér mirémbajtjen e pajisjeve,
makinerive, mjeteve té thjeshta té punés.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje pérgjigje me gojé.

- Pyetje pérgjigje me shkrim.

- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 3  Kursanti pérshkruan vecorité e Iéndéve té para, ndihmése dhe
shtesave pér prodhime brumi.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té pérshkruajé vlerat ushgimore té prodhimeve té brumit;

- té pérshkruajé llojet e miellrave pér prodhimet e brumit;

- té pérshkruajé vetité dhe pérdorimin e miellrave pér
prodhimin e asortimente té ndryshme té brumit;

- té dallojé Iéndét ndihmése dhe shtesat pérmirésuese né
teknologjiné e prodhimit té brumérave té ndryshme (ujé,
kripé, maja, sheqer, yndyré, vezé, qumésht);

- té dallojé aditivét ushgimoré dhe réndésiné e pérdorimit té
tyre né prodhimet e brumit;

- té pérshkruajé llojet e frutave, perimeve, qumeéshtit,
shegernave dhe glukozave gé pérdoren né pastigeri, si dhe
ndryshimet ndérmjet tyre;

- té vlerésojé réndésiné e ujit, gé pérdoret né teknologjiné e
pérpunimit té brumérave;

- té pércaktojé treguesit organo-shqisoré té lIéndéve té para e
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RM 4

ndihmése;

- té pérshkruajé enzimat dhe mikroflorén fermentuese né
prodhimet prej brumi;

- té pérshkruajé Kkarakteristikat fiziko-kimike té majave
natyrore né miell dhe né brumin e ardhur (brumé-maja);

- té argumentojé réndésiné e vlerésimit té cilésisé sé lIéndévé
té para dhe ndihmése né siguriné dhe cilésiné e brumérave;

- té vlerésojé kushtet e ambjenteve né repartet e prodhimit té
brumérave (lagéshtia, temperaturat, ndrigim etj.);

- té argumentojé réndésiné e ruajtjes sé léndévé té para e
ndihmése né teknologjiné e pérpunimit té brumérave.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje pérgjigje me gojé.

- Pyetje pérgjigje me shkrim.

Kursanti pérshkruan teknologjiné e prodhimeve té brumit.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té pérshkruajé skemat teknologjike té prodhimeve té
brumit;

- té interpretojé receta, sipas llojit té prodhimeve té brumit;

- té kryejé llogaritije té recepturave, sipas recetave té
ndryshme té prodhimeve té brumit;

- té dallojé metodat dhe teknikat e pérgatitjes sé brumit pér
prodhime brumi (buké masive, buké fshati, franxhollé,
panine, buké misri e thekre, asortimente me shtesa, kulag¢
me sodé, pite, petulla, byrek, Kkifle, pica, biskota,
makarona);

- té dallojé metodat dhe teknikat e pérgatitjes sé kremérave,
té shurupeve, si dhe té brumérave pér pasticeriné e furrés;

- té pérshkruajé proceset kryesore teknologjike pér
prodhimin e bukés masive dhe asortimenteve té saj.
(pérgatitie e brumit, fermentim i paré punim i
brumit/formim/dekorim, fermentim i dyté, pjekje,
ftohje/kullim);

- té pérshkruajé proceset kryesore teknologjike pér prodhimin
e bukés sé misrit e thekrés, sipas kartés teknologjike;

- té pérshkruajé proceset kryesore teknologjike pér prodhimin
e asortimente me shtesa, kula¢g me sodé, kifle, pite, petulla,
byrek;

- té pérshkruajé proceset kryesore teknologjike té prodhimit té
picés, sipas recetés dhe recepturés (pérgatitje e brumit,
mbushje, shtrim i picés, pjekje, servirje/ambalazhim);

- té pérshkruajé proceset kryesore teknologjike pér prodhimin
e biskotave (pérgatitje e brumit, shkriférim, punim, pushim i
brumit sipas llojit, formim, stampim, dekorim, pjekje, ftohje,
ambalazhim, ruajtje);

- té pérshkruajé proceset kryesore teknologjike pér prodhimet
e pasticerisé sé furrés;

- té identifikojé né repart postet e punés sipas proceseve
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kryesore teknologjike té prodhimeve té brumit.
Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje pérgjigje me gojé.
- Pyetje pérgjigje me shkrim.

RM 5 Kursanti pérshkruan rregullat e higjienés, té sigurisé né puné dhe
té mbrojtjes sé mjedisit.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té pérshkruajé rregullat e higjienés né repartet e prodhimeve
té brumit;

- té tregojé dhe demostrojé rregullat e grumbullimit dhe té
transportimit té mbeturinave, sipas standardeve té
higjienés dhe transportit né repartet e prodhimeve té
brumit;

- té té pérshkruajé rreziget fizike né puné,

- té pérshkruajé dhe demostrojé mundésité e ménjanimit té
rrezigeve fizike né puné;

- té pérshkruajé dhe té demostrojé rregullat e dhénies sé
ndihmés sé paré;

- té pérshkruajé dhe té demostrojé rregullat e sigurimit
teknik, mbrojtjes né puné dhe ruajtjes sé mijedisit né
repartet e prodhimeve té brumit.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje pérgjigje me gojé.

- Pyetje pérgjigje me shkrim.

- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 6  Kursanti llogarit preventiva, receptura dhe rrezen e miellit.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté té:

- té pérgatisé preventiva pér inputet (Iéndét e para, ndihmése,
etj,.) né sistemin teknologjik, sipas llojit t&é prodhimeve té
brumit;

- té shkruajé dhe interpretojé receptura té produkteve té
ndryshme té pasticerisé;

- té pércaktojé rrezen (rendimentin) e prodhimeve té brumit
(pér 100 kg miell);

- té interpretojé llogaritjet pér rendimentin (rrezen) e
prodhimit, kostot pér receta té prodhimeve té brumit.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje pérgjigje me gojé.

- Pyetje pérgjigje me shkrim.

- Vézhgim me listé kontrolli.

— Ky modul duhet té trajtohet kryesisht né klasé mésimore, por edhe né

Udhézime pér mjediset e punés né repartet e prodhimeve té brumit/furré buke,
zbatimin e modulit pasticeri, punishte apo fabriké e prodhimit té biskotave dhe
makaronave.

— Instruktori duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur demostrime
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dhe shpjegime té ilustruara me materiale pamore, video dhe me
objekte konkrete.

Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete né mjediset e
punés né repartet e prodhimeve té brumit. Atyre duhet t'u jepen
detyra té pérshkruajné vecorité e profesionit, funksionet, detyrat dhe
veprimtarité ku mbéshtetet puna e prodhuesit té brumérave.

Kursantét duhet té nxiten qé té diskutojné né lidhje me aspektet
teorike té& prodhimeve té brumit, detyrat gé kryejné dhe proceset e
punés qé vézhgojné.

Gjaté vlerésimit té kursantéve duhet té vihet theksi te verifikimi i
njohurive dhe i shkallés sé arritjes sé shprehive praktike qé
parashikohen né kété modul.

Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér ¢do
rezultat té mésuari.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

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

Klasé mésimore/furré buke dhe pasticeri/punishte apo fabrika té
prodhimit té biskotave, t€ makaronave, té pajisur me mjete dhe
materiale pamore.

Mijedise reale té punés né reparte pér prodhimet e brumit (buké,
asortimenteve té bukés, pica, biskota, produkte té pasticerisé sé furrés
dhe makarona).

Kompleti i veglave, pajisjeve dhe materialeve té nevojshme né
teknologjiné e prodhimeve té brumit.

Materiale té shkruara, kataloge, manuale, udhézuesa né mbéshtetje té
céshtjeve teorike dhe veprimtarive praktike gé trajtohen né modul.
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2. Moduli “Prodhimi i bukés”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe kodi | PRODHIMI | BUKES MK-08-274-21

Qéllimi i Njé modul praktik qé aftéson kursantét pér té pérzgjedhur e pérgatitur Iéndét e

modulit para, ndihmése dhe shtesat pérmirésuese, si dhe pér té kryer sipas procedures
proceset e pérgatitjes, pérpunimit té brumit, fermentimit, pjekjes, ftohjes,
llogaritjes sé kostos dhe pérgatitjes pér shitje té bukés té prodhuar me miell
gruri, misri dhe thekre.

Kohézgjatja e 60 oré mésimore

modulit Rekomandohet: 10% Teori; 80% Praktiké; 10% Vlerésime

Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimin e detyruar dhe té jené mbi 16 vjeg

parapélqyer i dhe té kené kryer modulin “Hyrje né profesionin e prodhuesit té brumit”.

pranimit

Rezultatet e té
mésuarit (RM)
dhe procedurat
e vlerésimit

RM1 Kursanti kryen procese pérgatitore pér prodhimin e bukeés.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té lexojé dhe zbatojé sakté udhézuesin pér gatishmériné e
linjés;

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

- té higjienizojé linjén e prodhimit té bukés masive, sipas
procedurave standarde pér pastrimin dhe higjienizimin né
repartet e pérpunimit té brumit;

- té pérgatisé dhe interpretojé receptura pér prodhimine bukés
masive;

- té pranojé léndét e para dhe ndihmése pér prodhimin e bukés
masive, sipas kérkesave standarde;

- té vlerésojé treguesit organo-shqgisoré té miellit té grurit
(ngjyra, aroma, shija, prova e kércitjes), sipas metodave té
analizés dhe kérkesave standarde;

- té vlerésojé treguesit organoshqisoré té léndéve ndihmése dhe
shtesave pérmirésuese, qé pérdoren né prodhimin e bukés (era,
shija, ngjyra), sipas metodave té analizés dhe kérkesave
standarde;

- té llogarisé temperaturén e ujit;

- té pérgatité kripén e gjellés (NaCl)/shéllirén, sipas recepturés
procedurave standarde té procesit teknologjik;

- 1€ pérgatisé majané pér pérgatitjen e brumit, sipas recepturés,
aktivitetit biologjik té saj dhe procedurave standarde té
procesit teknologjik;

- té pérgatité yndyrén, sipas recepturés dhe procedurave
standarde té procesit teknologjik;

- té zbatojé rregullat e HACCP ne repartin e prodhimit té bukés;

- té pastrojé dhe mirémbajé vendin dhe mjetet e punés, duke
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RM 2

respektuar rregullat higjieno-shéndetésore;
té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé mjedisit
gjaté punés pérgatitore né linjén e prodhimit té bukés masive.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti prodhon buké masive me metodén e drejtpérdrejté
dhe té térthorté.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

té lexojé dhe zbatojé udhézuesin pér gatishmériné e linjés.

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés sipas procedurave
standarde;

té higjienizojé linjén e prodhimit té bukés sipas

procedurave standarde pér pastrimin dhe higjienizimin né
repartet e pérpunimit té brumit;

té kontrollojé gatishmériné e paisjeve, aparaturave dhe
makinerive né linjén e prodhimit té bukés, sipas manualit té
ndértimit dhe funksionimit té tyre;

té pérgatisé dhe interpretojé recepturat pér prodhimin e bukés
masive me ményrén e drejtpérdrejté dhe té térthorté;

té vlerésojé cilésiné e miellit, Iéndéve ndihmése dhe shtesave
pérmirésuese, bazuar né metodat e analizés dhe kérkesave
standarde pér cilésiné e tyre;

té pérshkruajé hapat e procedurés pér prodhimin e bukés masive
me metodén e drejtpérdrejté dhe té térthorté.

té pérgatisé brumé — majané pér metodén e térthorté, duke
hedhur 30-50 % té sasisé sé miellit, 30-50 % té sasisé sé ujit dhe
0.1-0.5 % maja industriale né brumégatuese, sipas recepturés;
té gatuajé brumé-majané né brumégatuese, sipas procedurave
standarde dhe kartés teknologjike;

té vlerésojé treguesit organo-shqisoré té fermentimit té brumé-
majasé, sipas kérkesave standarde pér brumin e fermentuar;

té gatuajé brumin né brumégatuese, sipas procedurave standarde
dhe Kkartés teknologjike;

té pércaktojé gatishmériné e brumit, sipas kushteve teknike dhe
treguesve cilésoreé tétij;

té vendosé brumin né vendin/enén pér fermentimin e paré;

té vlerésojé treguesit organo-shqisoré té pérfundimit té
fermentimit té paré té brumit, sipas kérkesavestandarde pér
brumin e fermentuar;

té pérpunojé brumin (copétim/ formim/ fermentim idyté) me
makineri ose né ményré manuale, sipas kartés teknologjike;

té vlerésojé treguesit organo-shqisoré té pérfundimit té
fermentimit dyté té brumit, sipas kérkesave standarde pér
brumin e fermentuar;

té pjeké bukén masive sipas parametrave teknologjik té pjekjes
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sé bukés, parametrave standarde dhe kartés teknologjike;

- té sistemojé né rafte bukén masive pas pjekjes, pér
ftohjen/kullimin esaj, sipas rregullave standarde pér
kullimin/ftohjen e bukés;

- té pércaktojé rendimentin (rrezen), koston e prodhimit té bukés
masive té prodhuar;

- té pérgatisé bukén masive pér shitje bazuar né kérkesat
standarde dhe rregulloren e brendshme té linjés sé prodhimit
(furré/fabriké/repart);

- té mirémbajé paisjet, aparaturat dne makinerité né linjén e
prodhimit té bukés duke zbatuar udhézuesit pérkatés dhe
rregullat e sigurimit teknik;

- té zbatojé rregullat e HACCP gjaté prodhimit té bukés masive;

- té kryejé llogaritje té thjeshta ekonomike, pér njési prodhimi;

- té komunikojé me etiké profesionale me klientin.

- té transportojé mbeturinat e ndryshme, né vendin e caktuar;

- té pastrojé dhe mirémbajé 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 bukés masive.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje pérgjigje me gojé.

- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 3 Kursanti prodhon buké té thjeshté/fshati.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té lexojé dhe zbatojé udhézuesin pér gatishmériné elinjés;

- té pérgatisé dhe interpretojé recepturat pér prodhimin e bukés
sé fshatit (puljese,bageté);

- té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e bukés
sé fshatit sipas procedurave standarde;

- té higjienizojé linjén e prodhimit té bukés sipas
procedurave standarde pér pastrimin dhe higjienizimin né
repartet e pérpunimit té brumit;

- té kontrollojé gatishmériné e paisjeve, aparaturave dhe
makinerive né linjén e prodhimit t& bukés sipas manualit té
ndértimit dhe funksionimit tétyre;

- té pérshkruajé hapat e procedurés pér prodhimin e bukés sé
thjeshté/fshati;

- té pérgatisé miellin, ujin dhe Iéndét ndihmése sipas
recepturés dhe procedurave standarde té procesit
teknologjik;

- té gatuajé brumin me brumé-maja (natyrale) sipas recetés,
recepturés dhe kartés teknologjike;

- té pérpunojé brumin pér buké fshati me makineri ose né
ményré manuale sipas kartés teknologjike;

- té pjeké bukeén e fshatit né tullé sipas parametrave;
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RM 4

té pérgatisé bukén e fshatit pér shitje;

té pércaktojé rendimentin (rrezen), koston e prodhimit té
bukés sé fshatit té prodhuar;

té mirémbajé pajisjet dhe makinerité e prodhimit té bukeés
sé fshatit (puljese, bageté), bazuar né manualin pérkatés
dhe rregullat e sigurimit teknik;

té zbatojé rregullat e HACCP gjatéprodhimit té bukés sé
thjeshté/fshati;

té kryejé llogaritje té thjeshta ekonomike, pér njési
prodhimi;

té komunikojé me etiké profesionale me klientin.

té transportojé mbeturinat e ndryshme, né vendin e caktuar;
té pastrojé dhe mirémbajé 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 bukés
sé thjeshté/fshati.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti prodhon franxhollé/panine.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té lexojé dhe zbatojé udhézuesit pér gatishmériné e linjés;

té interpretojé recepturat qé ka pérgatitur pér prodhimin e
franxhollés/panines sipas recetés;

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
franxhollés/panines sipas procedurave standarde;

té kryejé higjienizimin e linjés, sipas procedurave standarde
pér pastrimin dhe higjienizimin né repartet e pérpunimit té
brumit;

té kontrollojé gatishmériné e paisjeve, aparaturave dhe
makinerive né linjén e prodhimit té bukés, sipas manualit té
ndértimit dhe funksionimit té tyre;

té pérshkruajé hapat e procedurés pér prodhimin e
franxhollés, panines;

té pérgatisé miellin, ujin dhe 1éndét ndihmése pér prodhimin
e franxhollés/panines sipas recepturés dhe procedurave
standard té procesit teknologjik;

té gatuajé brumin né brumégatuese sipas recetés, recepturés
dhe Kkartés teknologjike;

té pércaktojé gatishmériné e brumit, sipas kushtit teknik dhe
treguesve cilésoré té brumit;

té vlerésojé treguesit organo-shgisoré té pérfundimit té
fermentimit té paré té brumit, sipas kérkesave standarde pér
brumin e fermentuar;

té pérpunojé brumin pér franxhollé, sipas procedurés dhe
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RM 5

kartés teknologjike;

té pérpunojé brumin pér panine sipas procedurés dhe kartés
teknologjike;

té vlerésojé treguesit organo-shqisoré té ecurisé dhe
pérfundimit té fermentimit té dyté i brumit, sipas kérkesave
standarde pér brumin e fermentuar;

té dekorojé franxhollén/paninen (para/pas pjekjes) sipas
recetés;

té pjeké franxhollén/paninen sipas parametrave standardé
dhe Kkartés teknologjike;

té pérgatisé paninen/franxhollén pér shitje sipas procedurave
standarde;

té pércaktojé rendimentin (rrezen) e panines/franxhollés sé
prodhuar;

té mirémbajé pajisjet dhe makinerité, bazuar né manualin
pérkatés dhe rregullat e sigurimit teknik;

té kryejé llogaritje té thjeshta ekonomike, pér njési
prodhimi;

té komunikojé me etiké profesionale me klientin.

té transportojé mbeturinat e ndryshme, né vendin e caktuar;
té pastrojé dhe mirémbajé vendin dhe mjetet e punés, duke
respektuar rregullat higjieno-sanitare;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik, té mbrojtjes sé
shéndetit dhe ruajtijes sé mjedisit gjaté prodhimit té
franxhollés/panines.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti prodhon buké misri dhe thekre, me/pa maja.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té lexojé dhe zbatojé udhézuesit pér gatishmériné e linjés
sé prodhimit té bukés sé misrit dhe thekrés;

té pérgatisé dhe té interpretojé recepturat pér prodhimin e
bukés sé misrit dhe thekrés (me/pa maja), sipas recetés;

té pérshkruajé hapat e procedurés pér prodhimin e
bukés sé misrit dhe thekrés (me/pa maja);

té pérgatise vendin e punés, mjetet dhe pajisjet pér
prodhimin e bukés sé misrit dhe thekrés (me/pa maja);

té higjienizojé linjén e prodhimit té bukés sé misrit dhe
thekrés, sipas procedurave standarde pér pastrimin dhe
higjienizimin né repartet e pérpunimit té brumit;

té kontrollojé gatishmériné e paisjeve, aparaturave dhe
makinerive né linjén e prodhimit té bukés sé misrit dhe
thekrés, sipas instruksionit t& ndértimit dhe funksionimit té
tyre;

té vlerésojé treguesit organoshgisoré té miellit té misrit
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RM 6

dhe té miellit té thekrés, sipas kérkesave standarde;

té pérgatisé miellin e misrit, miellin e thekrés, ujin,
majané, Kripén, sipas recepturés pér prodhimin e bukés sé
misrit dhe thekrés (me/pa maja);

té gatuajé brumin e misrit me/pa maja, né ményré
manuale, sipas recepturés;

té gatuajé brumin e thekrés me/pa maja, né ményré
manuale, sipas recepturés;

té vendosé brumérat e pérgatitur né tava/forma pér pjekje;
té pjeké bukén e misrit/thekrés (me/pa maja), sipas
regjimit teknologjik té pjekjes;

té pérgatisé pér shitje bukén e misrit dhe té thekrés té
prodhuar, sipas procedurave standarde;

té mirémbajé pajisjet dhe makinerité, bazuar né manualin
pérkatés dhe rregullat sigurimit teknik;

té zbatojé rregullat e HACCP;

té kryejé llogaritje té thjeshta ekonomike, pér njési
prodhimi;

té komunikojé me etiké profesionale me klientin.

té transportojé mbeturinat e ndryshme, né vendin e
caktuar;

té pastrojé dhe mirémbajé 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 bukés
sé misrit dhe té thekrés (me/pa maja).

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit bukén pér shitje.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té vlerésojé cilésiné e bukés sé prodhuar bazuar né
kérkesat standarde pér cilésiné e bukés;

té kryejé identifikimin e defekteve né bukén e prodhuar
bazuar né shenjat e jashtme dhe rezultatet e kontrollit té
cilésisé sé bukeés sé prodhuar;

té analizojé dhe raportojé shkaget e defekteve né buké
dhe masat parandaluese;

té kontrollojé gatishmérisé t€é makinés prerése té bukés
sipas manualit té ndértimit dhe pérdorimit;

té vlerésojé cilésiné e ambalazheve sipas kérkesave
standarde pér cilésiné etyre;

té programojé parametrat e makinés prerése té bukés,
sipas udhézuesit pérkatés;

té presé bukén me makineri, sipas procedurés;

té ambalazhojé bukén me makineri ose né ményré
manuale, sipas procedurave standarde té ambalazhimit
dhe tregétimit e bukes;
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- té mirémbajé makineriné e prerjes/ambalazhimit té
bukés, bazuar né manualin pérkatés dhe rregullave té
sigurimit teknik;

- t’u paragesé/prezantojé klientéve, bukét e prodhuara me
¢mimet pérkatése té tyre.

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

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé
mjedisit gjaté procesit té prerjes dhe ambalazhimit té
bukés.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje pérgjigje me gojé.

- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime
pér zbatimin e
modulit

Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune té reparteve té
prodhimit té bukés, por rekomandohen dhe vizita né furra buke .
Instruktori duhet té béjé sa mé shumé demonstrime té procedurave té
pérgatitjes sé léndéve té para e atyre ndihmése, gatimit, pérpunimit,
pjekjes, etj., t& gjithé proceseve té punés né té cilat kalon prodhimi i
llojeve té ndryshme té bukéve (buké masive, buké fshati, buké dhe
asortimente me shtesa, buké misri, buké thekre)si dhe demonstrime té
pérdorimit té mjeteve dhe materialeve té nevojshme pér kéto procese.
Kursantét duhet té pérfshihen né veprimtari konkrete pune pér
pérzgjedhjen dhe pérgatitjen e miellit pér gatim, né procedurat e gatimit
té brumit, pjekjes, fillimisht né ményré t¢ mbikqyrur dhe mé pas né
ményré té pavarur, duke zbatuar standardet e profesionit.

Kursantét duhet té nxiten té diskutojné né ményré profesionale né lidhje
me procedurat e punés pér proceset kryesore té prodhimit, né lidhje me
vlerésimin ecilésisé té 1éndéve té para atyre ndihmése, té produkteve té
ndérmjetme, té produktit pérfundimtar, né lidhje me defektet e bukéve té
prodhuara dhe gjetjen e rrugéve pér shmangien e tyre gjaté procesit
teknologjik té asortimenteve me miell gruri dhe shtesa.

Rekomandohet metoda e “lojés me role”, ku kursantét kryejné
funksionin e ndihmésit té prodhuesit té bukés.

Gjaté vlerésimit té kursantéve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e prodhimit té
bukés masive.

Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e kénagshme
e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér ¢cdo rezultat té
mésuari.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin
e modulit

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

Repart pér prodhimin e bukésme poste pune pér prodhimin e bukés me
miellra té ndryshém (buké masive, buké fshati, buké dhe asortimente me
shtesa, buké misri, buké thekre)

17



Kompleti i veglave, pajisjeve dhe materialeve té nevojshme gatimin e
asortimenteve me miell gruri, misri, thekre.

Peshore, dozatoré, sita, brumégatuese, formuese, thika sharré, furra pér
pjekje, rafte profesionale pér kullimin/ftohjen e bukés, makineri prerése,
ambalazhuese etj.

Kataloge, manuale, udhézuesa, materiale té shkruara né mbéshtetje té
céshtjeve gé trajtohen né modul.
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3. Moduli “Prodhimi i produkteve me miell gruri.”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe Kodi | PRODHIMI | PRODUKTEVE ME MIELL GRURI MK-08-275-21

Qéllimi i Njé modul gé aftéson kursantét pér té prodhuar asortimente t& brumrave me

modulit miell gruri, si asortimente me shtesa e fara drithore, kulag me sodé, pite, petulla
dhe krepa duke zbatuar recepturat pérkatése dhe procesin teknologjik.

Kohézgjatja e 60 oré mésimore

modulit Rekomandohet: 10% Teori; 80% Praktiké; dhe 10% Vlerésime

Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimimin e detyruar dhe té jené mbi 16

parapélqgyer pér vjeg dhe té kené kryer modulin “Hyrje né profesionin e prodhuesit té brumit”.

pranim

Rezultatet e
té mésuarit
(RM) dhe

procedurat
e vlerésimit

RM 1 Kursanti prodhon produkte me shtesa dhe fara drithore.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té lexojé dhe zbatojé udhézuesin pér gatishmériné e linjés;

- té pérgatisé dhe interpretojé recepturat pér prodhimin e
asortimenteve me shtesa e fara drithore;

- té pérshkruajé hapat e procedurés pér prodhimin e
produkteve me shtesa (ullinj, djathé, eréza, gjizé,
presh, gepé, spinaq, fruta té thata) dhe fara drithore;

- té pérgatisé vendin dhe mjeteve té punés pér prodhimin e
asortimenteve me shtesa dhe fara drithore, sipas procedurave
standarde;

- té higjienizojé linjén e prodhimit té bukeés, sipas procedurave
standarde pér pastrimin dhe higjienizimin né repartet e
pérpunimit té brumit;

- té kontrollojé gatishmériné e pajisjeve, aparaturave dhe
makinerive né linjén e prodhimit té bukés, sipas manualit té
ndértimit dhe funksionimit té tyre;

- té pérgatisé 1éndét e para dhe ndihmése (miell, ujé, kripé,
maja, yndyré) dhe shtesat(ullinj, djathé, eréza, gjizé, presh,
qgepé, spinaq, fruta té thata) pér prodhimin e produkteve me
shtesa dhe fara drithore, sipas recepturés dhe kartés
teknologjike;

- té pérgatisé yndyrén, quméshtin, sipas recetés dhe
procedurés;

- té gatuajé brumin me maja industriale dhe ullinj dhe eréza,
sipas procedurés dhe kartés teknologjike;

- té gatuajé brumin me maja té industriale dhe djathé dhe eréza,
sipas procedurés dhe kartés teknologjike;

- té gatuajé brumin me maja té industriale dhe fara drithore,
sipas procedurés dhe kartés teknologjike;

- té gatuajé brumin me maja té industriale dhe fruta té thata
(rrush, papaja Tajlandeze etj), sipas procedurés dhe kartés
teknologjike;
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RM 2

- té pérpunojé brumin pér asortimente me shtesa dhe fara
drithore me makineri ose né ményré manuale, sipas kartés
teknologjike;

- té dekorojé asortimentet e brumit (para/pas pjekjes). sipas
modelit;

- té pjekeé asortimentete e bukeés té prodhuar sipas llojit, duke
zbatuar parametrat e pjekjes dhe kartén teknologjike;

- té pérgatitisé asortimentet e prodhuara me shtesa e fara
drithore pér shitje;

- pércaktojé rezen e miellitté llogarisé koston e prodhimit dhe
¢mimin pér njési prodhimi mé shtesa e fara drithore;

- té mirémbajé pajisjet dhe makinerité pér prodhimin e
asortimenteve me shtesa e fara drithore, bazuar né manualin
pérkatés dhe rregullat sigurimit teknik;

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

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé
mjedisit gjaté prodhimit té produkte me shtesa dhe fara
drithore.

Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje - pérgjigje me gojé.
- Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti prodhon kula¢ me sodé buke.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té lexojé dhe zbatojé udhézuesin pér gatishmériné e linjés;

- té pérgatisé dhe interpretojé recepturat pér prodhimin e kulagit
me sodé buke(tradicional) sipas procedurave standarde;

- té pérshkruajé hapat e procedurés pér prodhimin e
kulacit me sodé buke;

- té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e kulagit
me sodé buke sipas procedurave standarde;

- té higjienizojé linjén e prodhimit té bukés sipas procedurave
standarde pér pastrimin dhe higjienizimin né repartet e
pérpunimit té brumit;

- té kontrollojé gatishmériné e paisjeve, aparaturave dhe
makinerive né linjén e prodhimit t& bukés sipas manualit té
ndértimit dhe funksionimit té tyre;

- té pérgatisé miellin, ujin dhe 1éndét ndihmése sipas recepturés
dhe procedurave standarde té procesit teknologjik;

- té gatuajé brumin me sodé buke sipas recetés, recepturés dhe
kartés teknologjike;

- té pérpunojé brumin pér buké kula¢ me sodé me makineri ose
né ményré manuale sipas kartés teknologjike;

- té dekorojé kulacin sipas modelit para ose pas pjekjes;

- té pjekeé kulagin né furré sipas parametrave;

- té pérgatisé kulacin me sodé té prodhuar pér shitje;

- té pércaktojé rendimentin (rezen) e produktit té prodhuar;

- té llogarisé koston e prodhimit dhe ¢mimin e kulagit me sodé
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RM 3

té pér njési té prodhuar;

té kryejé llogaritje té thjeshta ekonomike, pér njési prodhimi;
té mirémbajé pajisjet dhe makinerité e prodhimit té kulacit me
sodé, bazuar né manualin pérkatés dhe rregullat e sigurimit
teknik;

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

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé mjedisit
gjaté punés pér prodhimit e kulagit me buke.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti prodhon byreké.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té lexojé dhe zbatojé udhézuesit pér gatishmériné e linjés;

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

té higjienizojé linjén e prodhimit té byrekut, sipas procedurave
standarde pér pastrimin dhe higjienizimin né repartet e
pérpunimit té brumit;

té pérgatisé recepturén sipas llojit té brumit/té byrekut.

té pérshkruajé hapat e procedurés pér prodhimin e

byrekut;

té pérgatisé miellin dhe Iéndét e tjera ndihmése pér prodhimin
e byrekut;

té dozojé miellin dhe I1éndét e tjera ndihmése pér prodhimin e
byrekut;

té gatuajé brumin pér byrek né ményré manuale/brumégatuese
sipas procesit teknologjik;

té pushojé brumin;

té pérpunojé brumin (té hapé né peta brumin), sipas standardit
dhe Kkartés teknologjike;

té pérgatisé brumin pér mbushje, sipas standardit, formés dhe
madhésisé sé byrekut;

té kryejé mbushjen e brumit sipas llojit t& byrekut dhe
procedurés pérkatése;

té kryejé mbushjen e brumit, para ose pas pjekjes, sipas
recetés/modelit;

té dekorojé byrekun para/pas pjekjes, sipas modelit;

té pjeké byrekun, duke zbatuar parametrat e paracaktuar né
procesin teknologjik;

té ambalazhojé byrekun;

té pérgatisé pér shitje byrekun, sipas procedurave standarde;

té pércaktojé rendimentin (rrezen) e produktit te prodhuar;

té llogarisé koston e prodhimit dhe ¢cmimin e byrekut té
prodhuar;

té mirémbajé paisjet pér pérgatitjen e brumit té byrekut;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés, duke respektuar
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rregullat higjieno-sanitare;
- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé mjedisit
gjaté prodhimit té byrekut.
Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje pérgjigje me gojé.
- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 4 Kursanti prodhon pite, petulla dhe krepa.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té lexojé dhe zbatojé udhézuesit pér gatishmériné e linjés;

- té pérgatisé dhe interpretojé me korrektési recepturat pér
prodhimin e pites/petullave/krepave;

- té pérshkruajé hapat e procedurés pér prodhimin e e
pites/petullave/krepave;

- té pérgatité vendin e punés, mjetet dhe pajisjet pér prodhimin e
piteve/petullave/krepave sipas procedurave standarde;

- té higjienizojé linjén e prodhimit té produkteve té brumit (pite/
petulla/krepa) sipas procedurave standarde;

- té kontrollojé gatishmériné e paisjeve, aparaturave dhe
makinerive né linjén e prodhimit pites/petullave/krepave sipas
manualit té ndértimit dhe funksionimit té tyre;

- té pérgatisé l1éndét e para dhe ndihmése sipas recetés dhe
recepturés;

- té gatuajé brumin sipas recetés, recepturés dhe kartés
teknologjike;

- té pérpunojé brumin sipas asortimentit (pite/ petulla/ krepa) dhe
sipas kartés teknologjike;

- té dekorojé produktet para /pas pjekjes, sipas recetés dhe
modelit;

- té pjekeé /skugé /pérvélojé produktit, duke zbatuar parametrat,
sipas kartés teknologjike;

- té pérgatisé pér shitje asortimentet e prodhuara pite/ petulla/krepa
(peté tigani), sipas procedurave standarde;

- té pércaktojé rendimentin (rezen) e produktit té prodhimit;

- té llogarisé koston e prodhimit dhe ¢gmimin pér njési produkti té
prodhuar;

- té mirémbajé pajisjet dhe makinerité e prodhimit té piteve
Ipetullave /krepave, bazuar né manualin pérkatés dhe rregullat
sigurimit teknik;

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

- 1€ zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé mjedisit
gjaté punés gjaté prodhimt té piteve, petullave dhe krepave.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje pérgjigje me gojé.

- Vézhgim me listé kontrolli.
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Udhézime pér — Ky modul duhet té trajtohet né klasé mésimore ose né reparte té

zbatimin e gatimit t& bukés qé éshté pérzgjedhur pér kryerjen e Kkursit.
modulit Rekomandohen dhe vizita té kursantéve né furra apo fabrika té
tjera buke.

— Instruktori duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
shpjegimet e ilustruara me material pamore dhe shembuj pér
mjediset, pajisjet, veglat, léndét e para e ndihmése dhe
demonstrime konkrete té& pérdorimit té mjeteve dhe materialeve
té nevojshme pér kéto procese.

— Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
veprimet parapérgatitore, pér pérgatitjen e asortimenteve me
shtesa, kula¢g me sodé buke, byrek, pite, petulla, krepa, si dhe pér
zbatimin e teknikave té ndryshme pér prodhimin e produkteve
me bazé brumi, fillimisht né ményré té mbikqyrur dhe mé pas né
meényré té pavarur. Ata duhet té nxiten té diskutojné né lidhje me
veprimtarité gé kryejné.

—  Gjaté vlerésimit té kursantéve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
pérgatitjes dhe prodhimit té asortimenteve me shtesa, kulag me
sodé buke, byrek, pite, petulla, krepa.

— 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.

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

pér realizimin — Klasé mésimore e pajisur me mjete dhe materiale pamore.

e modulit — Repart me poste pune pér prodhimin e produkteve té tjera té

brumit me miell gruri.

—  Kompleti i mjeteve, veglave dhe pajisjeve té pasticerisé sé furrés,
pér pérgatitjen e brumérave prodhimin e asortimenteve té tjera té
brumit me miell gruri.

— Léndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér pérgatitjen e
produkteve té tjera t& brumit me miell gruri sipas modulit dhe
recetave.

—  Mjete matése té véllimeve dhe peshave.

—  Kompleti i prodhimit té asortimenteve té tjera té brumit me miell
gruri.

— Produkte té ndryshme pér prodhimin e asortimenteve té tjera té
brumit me miell gruri.

— Katalogé, manuale, udhézuesa dhe materiale té shkruara, receta té
ndryshme né mbéshtetje té céshtjeve gé trajtohen né modul.
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4. Moduli “Prodhimi i picave”.

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe kodi | PRODHIMI | PICAVE MK-08-276-21

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

modulit Iéndé e para, ndihmése dhe shtesat pér pérgatitjen e mbushjes sé picés,
salcés dhe brumit té picés, pér té pérpunuar e pjekur pica sipas llojit dhe
procesit teknologjik, si dhe pér llogaritjen e kostos dhe ¢mimit té picés
dhe pérgatitjes sé picés pér shitje/servirje.

Kohézgjatja e 60 oré mésimore

modulit Rekomandohet: 10% Teori;80% Praktiké; 10% Vlerésime.

Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimimin e detyruar dhe té jené mbi

parapélqyer 16 vjec dhe té kené kryer modulin “Hyrje né profesionin e prodhuesit té

pér pranim brumit”.

Rezultatet e té RM 1 Kursanti pérshkruan mjedisin dhe mjetet e punés gé

mésuarit (RM)
dhe procedurat
e vlerésimit

pérdoren pér prodhimin e picave.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té pérshkruajé mjediset, ményrén e organizimit dhe
kushtet e punés pér prodhimin e picave;

té pérshkruajé mjetet dhe pajisjet gé pérdoren pér
prodhimin e picave;

té pérshkruajé pérdorimin e mjeteve dhe pajisjeve qé
pérdoren pér prodhimin e picave;

té pérshkruajé Iéndét e para pér prodhimin e picave dhe
pérdorimet e tyre;

té tregojé detergjentét dhe dezinfektantét né repartin e
prodhimit té picave;

té pérshkruajé rregullat e sigurisé, té higjienés dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté veprimtarive pér prodhimin e
picave.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje pérgjigje me gojé.
Pyetje pérgjigje me shkrim.

RM 2 Kursanti pérgatit Iéndét e para dhe ndihmése pér pérgatitjen
e mbushjes sé picés.
Kriteret e realizimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén e picierit;

té zbatojé udhézuesin pér pérgatitjen e Iéndéve té para dhe
ndihmése pér pérgatitjen e mbushjes sé picés;

té pérgatité vendin dhe mjetet e punés sipas progedurave
standarte;

té higjienizojé linjén e prodhimit té picave sipas procedurave
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RM 3

RM 4

standarde;

té pérzgjedhé thikat pér prerje;

té pérzgjedhé perimet, djathérat dhe nénproduktet e mishit
pér mbushjen e picés;

té kryejé procese parapérgatitore pér mbushjen e picés (té
lajé, géroje, presé perimet);

té presé/grijé djathrat dhe nénproduktet e mishit;

té ambalazhojé dhe ruajé produktet e pérgatitura pér
mbushje;

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

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé
mjedisit gjaté pérgatitjes s€ mbushjeve té picés.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit salca/pate pér pica.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té pérgatité vendin dhe mjetet e punés pér pérgatitjen e
salcés/pate pér pica;

té dallojé Iéndét e para dhe ndihmése qé pérdoren pér
pérgatitjen e salcave/pate;

té pérgatité salcén e kuge bazé;

té pérshkruajé réndésiné e ruajtjes sé salcés/patesé;

té ruajé salcén/patené né temperaturén e duhur;

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

té zbatojé rregullat e higjienés, mbrojtjes né puné dhe ruajtjes
sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé salca/pate pér pica.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit brumin e picés.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té parapérgatité vendin dhe mjetet e punés pér pérgatitjen e
brumit té picés, sipas llojit;

té pérzgjedhé llojet e ndryshme té miellit;

té parapérgatité miellin pér brumé (sitja);

té dallojé tipologjiné (rrezen dhe forcén) e miellit pér
pérgatitjen e brumit;

té pérgatité 1éndét ndihmése gé pérdoren pér pérgatitjen e
brumit té picés (kripé, maja, vaj ulliri etj.);

té pérgatisé brumin e picés né ményré manuale;

té pérgatisé brumin e picés me brumgatuese;

té pérgatité brumin pér fokace dhe brusketg;

té pérshkruajé kushtet optimale té ardhjes dhe ruajtjes sé
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RM 5

RM 6

brumit;

- té ndajé brumin né porcione;

- té ruajé brumin né ambjente frigoriferike;

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

- té zbatojé rregullat e higjienés, mbrojtjes né puné dhe ruajtjes
sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé brumit té picés.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje pérgjigje me gojé.

- Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pjek picén.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té pérshkruajé kushtet paraprake pér pjekjen e picés;

- té tregojé parametrat e duhura pér pjekjen e picés;

- té praktikojé kalimin e picés né lopaté;

- té praktikojé kalimin e picés nga lopata né furré;

- té pjeké picén;

- té zbatojé kohén e duhur té pjekjes;

- té praktikojé hegjen e picés nga furra né pjatance;

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

- té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pjekjes sé picés.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje pérgjigje me gojé.

- Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit servirjen e picés.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té pérgatité mjetet e punés pér servirjen e pices;

- té pérshkruajé ményrat e ndryshme té servirjes sé picés;

- té pérzgjedhé pjatancat e duhura pér servirjen e picés;

- té presé picén;

- té pérgatité picén pér paketim;

- té pérgatisé servirjen e picés dhe pér shérbim katering;

- té kryejé llogaritje té theshta ekonomike pér koston dhe
¢mimin pér njé picé, sipas llojit;

- té plotésojé faturén pér klientin gjaté shitjes sé picés;

- té zbatojé rregullat e komunikimit me etiké profesionale;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje pérgjigje me gojé.

- Vézhgim me listé kontrolli.
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Udhézime pér — Ky modul duhet té trajtohet né klasé mésimore ose piceri, ku
zbatimin e pérgatiten e serviren pica gé éshté pérzgjedhur pér kryerjen e
modulit kursit. Rekomandohen dhe vizita té kursantéve né piceri té tjera.

— Instruktori duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
shpjegimet e ilustruara me material pamore dhe shembuj pér
mjediset, pajisjet, veglat, Iéndét e para e ndihmése dhe
demonstrime konkrete té pérdorimit té mjeteve dhe materialeve
té nevojshme pér prodhimin e picave.

— Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
veprimet parapérgatitore, pér pérgatitjen e llojeve té ndryshme té
picave, si dhe pér zbatimin e teknikave té ndryshme pér
prodhimin e tyre, fillimisht né ményré té mbikgyrur dhe mé pas
né ményré té pavarur. Ata duhet té nxiten té diskutojné né lidhje
me veprimtarité qé kryejné.

—  Gjaté vlerésimit té kursantéve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér prodhimin e picave.

— Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té vlerésimit té specifikuara pér
cdo rezultat té té mésuarit.

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

pér realizimin — Klasé mésimore e pajisur me mjete dhe materiale pamore.

e modulit —  Repart me poste pune pér prodhimin e picave.

— Kompleti i mjeteve, veglave dhe pajisjeve té picerisé, pér
pérgatitjen e picave.

—  Léndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér pérgatitjen e picave.

—  Mjete matése té véllimeve dhe peshave.

— Katalogé, manuale, udhézuesa dhe materiale té shkruara, receta té
ndryshme né mbéshtetje té céshtjeve gé trajtohen né modul.
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5. Moduli “Prodhimi i biskotave”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe kodi PRODHIMI | BISKOTAVE MK-08-277-21

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

modulit I&ndét e para, ndihmése dhe shtesat pérmirésuesese, si dhe pér té kryer
sipas procedurés, proceset e pérgatitjes sé brumit, shkriférimit,
punimit/pushimit, formimit, pjekjes, ftohjes, si dhe llogaritjen e kostos dhe
pérgatitjes pér shitje té biskotave té prodhuara.

Kohézgjatja e 30 oré mésimore

modulit Rekomandohet: 10% Teori; 80% Praktiké; 10% Vlerésime

Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimin e detyruar dhe té jené mbi 16

parapélqyer vjec dhe té kené kryer modulin “Hyrje né profesionin e prodhuesit té

pér pranim brumit”

Rezultatet e té
mésuarit (RM)
dhe procedurat
e vlerésimit

RM1 Kursanti kryen procese pérgatitore pér prodhimin e
biskotave.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té lexojé dhe zbatojé udhézuesin pér gatishmériné e linjés;

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

- té higjienizojé linjén e prodhimit té biskotave, sipas
procedurave standarde pér pastrimin dhe higjienizimin né
repartet e pérpunimit té brumit;

- té pérgatisé dhe interpretojé receptura pér prodhimin e
biskotave;

- té pranojé Iéndét e para dhe ndihmése pér prodhimin e
biskotave, sipas kérkesave standarde;

- té pérzgjedhé miellin pér prodhimin e biskotave;

- té vlerésojé treguesit organo-shgisoré té miellit (ngjyra,
aroma, shija, prova e kércitjes), 1éndéve ndihmése dhe
shtesave, sipas metodave té analizés dhe kérkesave
standarde;

- té mbikgyré vlerésimin e treguesve fiziko-kimiké té
miellit (shkalla e bluarjes, gluteni) sipas metodave té
analizés dhe kérkesave standarde;

- té zbatojé rregullat e HACCP ne repartin e prodhimit té
biskotave;

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

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé
mjedisit né gjaté punés né linjén e prodhimit té biskotave.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje pérgjigje me gojé

- Vézhgim me listé kontrolli.
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RM 2 Kursanti prodhon biskota me brumé té shkrifét.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

RM 3

té lexojé dhe zbatojé udhézuesin pér gatishmériné e linjés;

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

té higjienizojé vendin e punés, pajisjeve, makinerive né linjén
e prodhimit té biskotave, sipas procedurave standarde pér
pastrimin dhe higjienizimin né repartet e prodhimit te
biskotave;

té kontrollojé gatishmériné e brumégatueses, furrés sé
pjekjes sipas manualit té ndértimit dhe funksionimit;

té hedhé Iéndét e para dhe I&ndét ndihmése né brumégatuese,
sipas rradhés e vecorive té recetés;

té pérgatisé brumin né ményré manuale ose né brumégatuese,
sipas procedurave standarde;

té vlerésojé treguesit organo-shqisoré té brumit té biskotave,
sipas kérkesave standarde pér brumin e shkriféruar;

té mirémbajé pajisjet dhe mjetet e punés pér pérgatitjen e
brumit, pjekjes sé biskotave sipas manualit t& pérdorimit dhe
rregullave té sigurimit teknik;

té llogarisé rendimentin, koston e prodhimit dhe ¢mimin e
biskotave me brumé té shkrifét té prodhuar;

té pastrojé vendin e punés né repartin e pérgatitjes / pjekjes sé
brumit, duke respektuar rregullat higjieno-sanitare;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé
mjedisit, gjaté procesit té pérgatitjes sé brumit té biskotave
dhe pjekjes sé tyre.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti prodhon biskota me brumé té zgjatur.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té lexojé dhe zbatojé udhézuesit pér gatishmériné e linjés;

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

té higjienizojé vendin e punés, pajisjet, makinerité pér
pérpunimin e brumit, né linjén e prodhimit té biskotave, sipas
procedurave standarde pér pastrimin dhe higjienizimin né
repartet e prodhimit té brumérave;

té kontrollojé gatishmériné e paisjeve dhe makinerive pér
pérpunimin e brumit dhe pjekjen: pér prodhimin e biskotave;
té coptojé brumin e biskotave né ményré manuale/makineri,
sipas parametrave té kérkuar;

té peshojé brumin e biskotave me peshore té thjeshté (teknike)
peshore elektronike (automatike), sipas parametrave té
kérkuar;

té peshojé brumin e biskotave me peshore automatike duke
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zbatuar rregullat e peshimit;

- té japé formén e déshiruar t& brumit té biskotave, né ményré
manuale sipas modelit dhe recetés;

- té japé formén e déshiruar té brumit té biskotave, me makineri
formimi/stampimi, sipas formatit té planifikuar;

- té vendosé brumin né tava/forma, sipas procedurés;

- té dekorojé biskotat para/pas pjekjes, sipas modelit (formatit);

- té riciklojé pjesét e brumit té mbetur pas dhénies sé formés té
brumit té biskotave;

- té mirémbajé pajisjet dhe mijetet e punés, duke zbatuar
udhézuesin pérkatés dhe rregullat e sigurimit teknik;

- té llogarisé rendimentin, koston e prodhimit dhe ¢mimin e
biskotave me brumé té zgjatur té prodhuar;

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

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé mjedisit
gjaté procesit té pérpunimit té brumit té zgjatur té biskotave.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje pérgjigje me gojé.

- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit

Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune té reparteve té
prodhimit té biskotave, por rekomandohen dhe vizita né furra,
pasticeri apo fabrika té tjera prodhimi té biskotave.
Mésuesi/instruktori/teknologu duhet té pérdoré sa mé shumé té
jeté e mundur demonstrimet konkrete té procedurave té gatimit té
brumit, pjekjes, ambalazhimit t& asortimenteve té biskotave si
dhe demonstrime té pérdorimit t¢ mjeteve dhe materialeve té
nevojshme pér kéto procese.

Kursantét duhet té pérfshihen né veprimtari konkrete pune pér
pérzgjedhjen dhe pérgatitjen e miellit pér gatim, né procedurat e
gatimit t& brumit, pjekjes, ambalazhimit té biskotave si dhe né
llogaritje té rendimentit, kostos sé prodhimit dhe ¢mimit té
biskotave té prodhuara, fillimisht né ményré t& mbikqyrur dhe
M@ pas Nné ményreé té pavarur.

Kursantét duhet té nxiten té diskutojné né ményré profesionale
né lidhje me procedurat e punés pér proceset kryesore té
prodhimit té biskotave, né lidhje me vlerésimin e cilésisé té
lendéve té para e atyre ndihmése, té produkteve té ndérmjetme,
té produktit pérfundimtar, né lidhje me defektet dhe gjetjen e
rrugéve pér shmangien e tyre gjaté procesit teknologjik.

Gjaté vlerésimit té kursantéve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
prodhimit té biskotave.

Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té vlerésimit té specifikuara pér
¢do rezultat té té mésuarit.
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Kushtet e Pér realizimin si duhet té modulit &shté e domosdoshme té sigurohen

e domosdoshme mjediset, veglat, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:
pér realizimin e — Repart pér prodhimin e biskotave me poste pune pér prodhimin e
modulit biskotave;

— Kompleti i veglave, pajisjeve dhe materialeve té nevojshme pér
proceset e e prodhimit té biskotave.

— Peshore, dozatoré, sita, brumégatuese, makineri prerése
formuese, stampuese, furré, petézues, ambalazhuese etj.

— Kataloge, manuale, udhézuesa, materiale té shkruara né
mbéshtetje té ¢céshtjeve gé trajtohen né modul.
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6. Moduli “Prodhime té pasticerisé sé furrés”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe Kodi PRODHIME TE PASTICERISE SE FURRES MK-08-278-21

Qéllimi i Njé modul gé njeh kursantét me mjedisin, mjetet e punés, Iéndét e para e

modulit ndihmése né pasticeriné e furrés si dhe i aftéson ata pér pérgatitjen e
brumérave, kremérave bazé né pasticeri dhe shurupeve, pér prodhimin e
asortimenteve té pasticerisé sé furrés, sipas recetés dhe procesit teknologjik.

Kohézgjatja e 60 oré mésimore

modulit Rekomandohet: 10% Teori; 80% Praktiké dhe 10% Vlerésime

Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimimin e detyruar dhe té jené mbi 16

parapélgyer pér  vjec dhe té kené kryer modulin “Hyrje né profesionin e prodhuesit t€ brumit”.

pranim

Rezultatet e
té mésuarit
(RM) dhe

procedurat
e vlerésimit

RM 1 Kursanti kryen procese pérgatitore pér prodhimin e produkteve
té pasticerisé sé furrés.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té lexojé udhézuesat dhe instruksionet pér prodhimet
pasticerisé sé furrés;

- té veshé uniformén né vendin e punés;

- té pérgatité vendin dhe mjetet e punés, sipas procedurave
standarde né repartet e pasticerisé sé furrés;

- té higjienizojé linjat e prodhimeve té pastigerisé sé furrés,
sipas procedurave standarde (pér pastrimin dhe
higjienizimin né repartet e pérpunimit té brumit);

- té pérgatisé dhe interpretojé receptura té prodhimeve té
pasticerisé sé furrés;

- té vlerésojé treguesit organoshgisoré pér Iéndét e para,
ndihmése dhe shtesat (era, shija, ngjyra), pér prodhime té
pasticerisé sé furrés, sipas analizés dhe kérkesave standarde;

- té pércaktojé temperaturén e ujit;

- té pérgatisé l1éndét e para dhe ndihmése dhe shtesat, sipas
recepturés dhe procedurave standarde té procesit
teknologjik né pasticeriné e furrés;

- té zbatojé rregullat e HACCP né pasticeriné e furrés;

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

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé
mjedisit, gjaté punés né repartet e pasticerisé sé furrés.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje pérgjigje me gojé.

- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 2 Kursanti pérgatit brumérat bazé né pasticeriné e furrés.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:
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RM 3

- 1€ pérgatisé vendin e punés pér pérgatitjen e brumérave bazé
né pasticeriné e furrés;

- té pérzgjedné mjetet epunés, veglat, pajisjet pér pérgatitjen e
brumérave bazé né pasticeriné e furrés;

- té pérgatisé mjetet e punés, veglat, pajisjet pér pérgatitjen e
brumérave bazé né pasticeriné e furrés;

- té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése pérpérgatitien e
brumérave bazé (té shkrifét, pandispanjé, fruror, té zier,
sfoliat) né pastigeriné e furrés;

- té pérgatisé léndét e para dhe ndihmése pér pérgatitjen e
brumérave bazé (té shkrifét, pandispanjé, fruror, té zier,
sfoliat) né pasticeriné e furrés;

- té pérgatisé brumé té shkrifét, sipas recetés pér asortimente
né pasticeriné e furrés;

- té pérgatisé brumé té pandispanjé, sipas recetés pér
asortimente né pasticeriné e furrés;

- té pérgatisé brumé fluror, sipas recetés pér asortimentené
pasticeriné e furrés;

- té pérgatisé brumé té zier, sipas recetés pér asortimente né
pasticeriné e furrés;

- té pérgatisé brumé sfoliat, sipas recetés pér asortimente né
pasticeriné e furrés;

- té zbatojé kushtet e ruajtjes pér brumérat bazé té pasticerisé
prodhuar;

- té kryejé vlerésimin organo-shqisor té brumérave bazé té
pasticerisé sé furrés té prodhuar;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatities sé brumérave né pasticeriné e
furrés;

- té kryejé llogaritje té thjeshta ekonomike pér njé njési prodhimi;

- 1@ pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet

dhe pajisjet e punés gjaté pérgatitjes sé brumrave bazé né

pasticeriné e furrés;

té zbatojé rregullat e higjienés, t€ mbrojtjes né puné dhe té

ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé brumit bazé.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje pérgjigje me gojé.

- Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit kremérat bazé né pasticeriné e furrés.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e kremérave
bazé né pasticeriné e furrés;

- té pérshkruajé llojet dhe pérdorimet e kremrave bazé né
pastigeriné e furrés;

- 1€ tregojé vecorité e kremérave bazé té pasticerisé sé furrés
(marengé, krem pasticgerie, ober, glase transparente, kakao
/cokollaté, vanilje, karamel, zup etj.);

- té interpretojé dhe pérgatisé recetat bazé té kremrave né
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RM 4

pasticeriné e furrés;

té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér pérgatitjen e
kremrave bazé né pasticeriné e furrés;

té pérzgjedhé léndét e para, ndihmése dhe shtesat sipas
recetés pér pérgatitien e kremrave bazé né pasticering e
furrés;

té pérgatisé kremin marengé (rrahje e té bardhave té vezéve
me sheger, zierje e shurupit karamel, pérzjerje dhe ftohje e
kremit), sipas procedurés;

té pérgatise kremin e pasticerisé (zierje e qumeéshtit,
pérzjerje e vezéve, miellit dhe shegerit mé vete, pérzjerje e
tyre bashké me quméshtin, ftohje, aromatizim dhe shtim i
Iéndéve ndihmése sipas procedures dhe recetés pérkatése té
Kremit té pasticerisé;

té pérgatisé kremin ober (pérgatitje e léndéve té para dhe
ndihmése, pérzjerje né makiné e gjalpit (margarinés sé
posacme) me sheger pluhur, aromatizimin e duhur, shtim i
Iéndéve ndihmése sipas recetés pérkatése té kremit ober;

té pérgatisé kremin glase transparente (pérgatitje e I1éndéve
té para e ndihmése, vlimi, shtimi i peletinés, limonit dhe
ftohja) sipas procedures dhe recetés pérkatése té kremit
glase transparente;

té pérgatisé krem kakao/cokollaté (pérgatitje e léndéve té
para e ndihmése, zierje e ujit (Quméshtit) pérzjerjen né
makiné té vezéve, miellit dhe kakaos, shegerit dhe vaniljes,
pérzierje e tyre me ujin, ftoje) sipas procedures dhe recetés
pérkatése té krem kakao/gokollaté;

té pérgatisé krem vanilje (ngrohje e kremit té pasticerisé,
shkrirje e xhelatinés sé zbutur pér krem vanilje, bashkim me
pjesén tjetér té kremit, shtimi i panés sé rrahur, pérzierje né
ményrén e duhur, ruajtje) sipas procedures dhe recetés
pérkatése té krem vanilje;

té pérgatisé kreméra té tjeré si krem karamel, zup etj, sipas
procedures dhe recetés pérkatése;

té kryejé llogaritje té thjeshta ekonomike pér njé njési
prodhimi;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés gjaté pérgatitjes sé kremrave bazé né
pasticering e furrés;

té zbatojé rregullat e higjienés, t&€ mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit t€ punés gjaté pérgatitjes sé kremrave
bazé né pasticeriné e furrés.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit shurupe né pasticeriné e furrés.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e shurupreve;
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RM 5

té tregojé llojet, pérdorimet dhe vecorité e shurupreve;

té interpretojé dhe pérgatisé recetat bazé té shurupreve gé
pérdoren né pastigeriné e furrés;

té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér pérgatitjen e
shurupreve;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér
pérgatitjen e shurupreve;

té pérgatité Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

té vendosé né ené dhe ziejé shurupin sipas kérkesave;

té kryejé ftohjen dhe aromatizimin e duhur té shurupit;

té kryejé llogaritje té thjeshta ekonomike pér njé njési
prodhimi;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés pér pérgatitjen e shurupit;

té zbatojé rregullat e higjienés, t¢ mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé shurupeve.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti prodhon produkte té pasticerisé sé furrés.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té lexojé dhe zbatojé udhézuesit pér gatishmériné e linjés sé
prodhimit té asortimenteve té pasticerisé sé furrés;

té parapérgatitt vendin e punés pér prodhimin e
asortimenteve me brumérat bazé té pasticerisé sé furrés;

té interpretojé dhe pérgatisé recetat bazé té prodhimeve té
pasticerisé sé furrés;

té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér prodhimin e
asortimenteve me brumérat bazé té pasticerisé sé furrés;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér
pérgatitjen e shurupreve;

té pérgatisé léndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

té prodhojé asortimente té pasticerisé sé furrés me brumé té
shkrifét (pasta flora), sipas recetés dhe procedurés;

té prodhojé asortimente té pasticerisé sé furrés me brumé
pandispanjé (asortimente/torta, pasta etj.), sipas recetés dhe
procedurés;

té prodhojé asortimente té pasticerisé sé furrés me brumé
fluror (asortimente/kajmaklie/mafishe, bize), sipas recetés
dhe procedurés;

té prodhojé asortimente té pasticerisé sé furrésme brumé té
zier (asortimente/pastashuta, tollumba), sipas recetés dhe
procedurés;

té prodhojé asortimente té pasticerisé sé furrés me brumé
sfoliat (asortimente/trigona, pasta), sipas recetés dhe
procedurés;

té dekorojé émbélsirate prodhuara, duke kombinuar shijet
dhe ngjyrat dhe duke pérdorur elementet e estetikés;
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té zbatojé kushtet e ruajtjes pér produktet e pasticerisé sé
furrés, sipas kérkesave standarde pér llojin e tyre;

té kryejé vlerésimin organo-shgisor té asortimenteve té
pasticerisé sé furrés té prodhuara;

té kryejé llogaritje té thjeshta ekonomike pér kostot dhe
¢mimet e produkteve té pasticerisé sé furrés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés pér prodhimin e asortimenteve me
brumérat bazé té pasticerisé sé furrés;

té zbatojé rregullat e higjienés, t¢ mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé brumit bazé.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e
modulit

Ky modul duhet té trajtohet né klasé mésimore furré-pasticeri ose
né pasticeriné gé éshté pérzgjedhur pér kryerjen e modulit.
Rekomandohen dhe vizita té kursantéve né pasticeri té tjera.
Instruktori duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
shpjegimet e ilustruara me material pamore dhe shembuj pér
mjediset, pajisjet, veglat, léndét e para e ndihmése dhe
demonstrime konkrete té prodhimit té produkteve té pasticerisé sé
furrés.

Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
veprimet parapérgatitore, pér pérgatitjen e brumérave, kremérave,
shurupeve si dhe pér zbatimin e teknikave té ndryshme pér
prodhimin e asortimenteve té pastigerisé sé furrés, fillimisht né
ményré té mbikgyrur dhe mé pas né ményré té pavarur. Ata duhet
té nxiten té diskutojné né ményré profesionale né lidhje me
veprimtarité gé kryejné.

Gjaté vlerésimit té kursantéve, duhet t’u kérkohet atyre gé té
pérshkruajné konkretisht standardet pér pasticieriné e furrés,
kérkesat pér higjienén, mjedisin, pajisjet, veglat, 1éndét e para e
ndihmése etj.

Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té vlerésimit té specifikuara pér
cdo rezultat té té mésuarit.

Kushtet e
domosdoshme
pér realizimin
e modulit

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

Klasé mésimore e pajisur me mjete dhe materiale pamore.
Repart pasticerie real ose furré — pasticeri.

Kompleti i mjeteve, veglave dhe pajisjeve té pasticerisé sé furrés, pér
pérgatitjen e brumérave bazé té pasticerisé sé furrés.
Léndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér pérgatitien e
brumérave bazé, kremrave dhe shurupeve té pasticerisé sipas
recetave.
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Mjete matése té véllimeve dhe peshave.

Kompleti i veshjes sé pastigierit té furrés.

Produkte té ndryshme té pasticerisé sé furrés.

Katalogé, manuale, udhézuesa dhe materiale té shkruara, receta té
ndryshme né mbéshtetje té céshtjeve gé trajtohen né kété modul.
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7. Moduli “Prodhimi i makaronave”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe kodi PRODHIMI | MAKARONAVE MK-08-279-21
Qéllimi i Njé modul praktik gé aftéson kursantét pér té pérgatitur semolén, léndét
modulit ndihmése dhe shtesat pérmirésuese sipas recepturave dhe procesit teknologjik té

prodhimit té makaronave té freskéta dhe ato industriale, pér llogaritjen
rendimentit, kostos dhe pér pérgatitjen pér shitje té makaronave té prodhuara.

Kohézgjatja e 60 oré mésimore
modulit Rekomandohet: 10% Teori; 80% Praktiké; 10% Vlerésime
Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimin e detyruar dhe té jené mbi 16 vjeg
parapélqyer dhe té keté kryer modulin “Hyrje né profesionin e prodhuesit té brumit”
Pér pranim
Rezultatet e té RM 1 Kursanti kryen procese pérgatitore pér prodhimin e
mésuarit (RM), makaronave.
dhe procedurat Kriteret e vlerésimit:
e vlerésimit Kursanti duhet té jeté i afté:
- té lexojé udhézuesat dhe instruksionet pér prodhimin e
makaronave;
- té veshé uniformén né vendin e punés né prodhimin e
makaronave;

- té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés, sipas procedurave
standarde né repartet e prodhimit té makaronave;

- té higjienizojé linén e prodhimit t¢ makaronave, sipas
procedurave standarde (pér pastrimin dhe higjienizimin
né repartet e pérpunimit té€ brumit dhe linjés sé prodhimit
té makaronave);

- té pérgatisé dhe interpretojé receptura té llojeve te
ndryshme te makaronave né ményré artizanale dhe
industriale;

- té vlerésojé treguesit organo-shqisoré (era, shija, ngjyra),
pér 1éndét e para, ndihmése dhe shtesat pér prodhimin e
makaronave sipas analizés dhe kérkesave standarde;

- té pérgatisé léndét e para dhe ndihmése dhe shtesat, sipas
recepturés dhe procedurave standarde té procesit
teknologjik té prodhimit t&€ makaronave;

- té zbatojé rregullat e HACCP né prodhimin e
makaronave;

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

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé
mjedisit, gjaté punés né repartin e prodhimit té
makaronave.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje pérgjigje me gojé.
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RM 2

RM 3

- Pyetje pérgjigje me shkrim.
- Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti prodhon makarona té freskéta.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té lexojé dhe zbatojé udhézuesit pér gatishmériné e
mjeteve, pajisjeve pér prodhimin e makaronave té
freskéta;

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

- té higjienizojé mjetet dhe vendin e punés pér prodhimin
e makaronave té freskéta, sipas procedurave standarde
té higjienizimit;

- té pérgatisé recepturén sipas llojit té
brumit/makaronave té freskéta;

- té pérgatisé miellin;

- té dozojé miellin;

- té pérgatisé léndét shtesé;

- té dozojé 1éndét shtesg;

- té gatuajé brumin e makaronave té freskéta;

- té vlerésojé cilésiné e brumit té makaronave té freskéta;

- té mbikqgyré pushimin e brumit;

- té pérpunojé brumin (té hapé né peta) né pajisje té
thjeshta petézimi té brumit té makaronave;

- té formojé brumin né forma té ndryshme;

- té vlerésojé cilésiné e makaronave té freskéta;

- té identifikojé defektet e makaronave té freskéta;

- té analizojé né ményré profesionale shkaget e defekteve
té makaronave té freskéta;

- té ambalazhojé makaronat e freskéta;

- té mirémbajé paisjet pér pérgatitjen e brumit té
makaronave té freskéta;

- te kryejé llogaritje té thjeshta ekonomike pér njési
prodhimi;

- té pastrojé vendin dhe mjetet e punés né repartin e
pérgatitjes sé makaronave té freskéta,;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé
mjedisit pér prodhimin e makaronave té freskéta.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje pérgjigje me gojé.

- Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti prodhon makarona industriale.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té lexojé dhe zbatojé udhézuesit pér gatishmériné e
linjés sé prodimit té makaronave industriale;

- té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés, sipas
procedurave standarde;
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RM 4

té higjienizojé linjén e prodhimit té makaronave, sipas
procedurave standarde pér pastrimin dhe higjienizimin
né repartet e prodhimit té makaronave né fabriké;

té kontrollojé gatishmériné e dozatoréve, vidés sé
kompresionit, pérzierésit dhe presés sé makaronave;
té pérgatisé recepturén sipas llojit té
brumit/makaronave;

té dozojé miellin (semolén) dhe ujin sipas recepturave;
té mbikqyré punimin e paré té brumit né vidén e
kompresionit;

té dozojé shtesat (shtesa né gjendje té léngét);

té mbikgyré homogjenizimin dhe presimin e brumit té
makaronave;

té kontrollojé parametrat e zonave té ftohjes/ngrohjes
(pér realizimin e paratharjes);

té kontrollojé gatishmériné e trafilés/inserteve/teflon/
preréses sé makaronave;

té pérzgjedhé trafilén e makaronave;

té mbikqyré montimin dhe ndérimin e trafilés;

té mbikgyré montimin e preréses automatike (me thika)
té makaronave né dalje té trafilés;

té mbikqgyré programimin e kéndit dhe shpejtésisé sé
prerjes sé makaronave té formuara;

té vlerésojé cilésiné e makaronave té formuara;

té mbikqyré fazat e tharjes sé makaronave;

té riciklojé makaronat e shformuara dhe mbetjet gjaté
prerjes;

té mirémbajé makinerité né linjén e prodhimit té
makaronave;

te kryejé llogaritje té thjeshta ekonomike pér njési
prodhimi;

té pastrojé vendin dhe mjetet e punés né repartin e
pérgatitjes sé makaronave té freskéta;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé
mjedisit pér prodhimin e makaronave té freskéta.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje pérgjigje me gojé.
Pyetje pérgjigje me shkrim.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit makaronat pér shitje.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té vlerésojé treguesit organoshqisoré té makaronave (era,
shija, ngjyra, shkélgimi) sipas metodave dhe kérkesave
standarde;

té mbikqyré vlerésimin pér treguesit fiziké té€ makaronave
(prova e valimit, géndrueshméria né shplarje, sasia e ujit té
pérthithur) sipas metodave dhe kérkesave standarde;

té identifikojé defektet né makaronat e prodhuara sipas
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shenjave té jashtme dhe rezultateve té kontrollit t& cilésisé;

- té analizojé shkaget e defekteve né makarona (feed-back i
procesit teknologjik);

- té raportojé konkluzionet nga analiza profesionale pér shkaget
e defekteve dhe masat parandaluese duke zbatuar standardet
e profesionit;

- té kontrollojé gatishmériné e makinerisé robot té
ambalazhimit, sipas instruksionit té€ ndértimit dhe
funksionimit té tij;

- té vlerésojé cilésiné e ambalazheve sipas metodave dhe
kérkesave standarde;

- té mbikqyré programimin e parametrave (mase, temp e
ngjitjes sé materialit ambalazhues) e makinerisé robot
(prerése/ambalazhuese me termofiksim dhe né vakuum);

- té mbikqyré montimin e geses ambalazhuese né makinén
robot;

- té kryejé provén boshe té ambalazhimit pér shmangien e
defekteve sipas udhézuesit pérkatés té makinerisé;

- té kryejé ambalazhimin e makaronave, sipas rregullave
standarde té ambalazhimit dhe ruajtjes sé makaronave;

- té pércaktojé rendimentin (rrezen), koston e prodhimit té
makaronave té freskéta dhe industriale té prodhuara;

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

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé sé
mjedisit gjaté pérgatitjes sé makaronave pér shitje.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje - pérgjigje me gojé.

- Pyetje - pérgjigje me shkrim.,

- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit

Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune té reparteve té
prodhimit t¢ makaronave, né reparte té pérpunimit t& brumérave né
kuzhina, né punishte makaronash artizanale (makarona té freskéta),
por rekomandohen dhe vizita né linja té thjeshta apo fabrika moderne
té prodhimit té makaronave.

Kursantét duhet té pérfshinen né veprimtari konkrete pune pér
pérzgjedhjen dhe pérgatitien e miellit, léndéve ndihmése, né
procedurat e pérgatitjes sé brumit, presimit, formimit, prerjes, tharjes,
ambalazhimit t€ makaronave si dhe né llogaritje té rendimentit,
kostos sé prodhimit dhe ¢mimit té makaronave té prodhuara,
fillimisht né ményré té mbikqgyrur dhe mé pas né ményré té pavarur.
Ata duhet té nxiten té diskutojné né ményré profesionale né lidhje me
procedurat e punés pér proceset kryesore té prodhimit té¢ makaronave
té freskéta dhe ato industriale, né lidhje me vlerésimin e cilésisé té
Iéndéve té para e atyre ndihmése, té produkteve té ndérmjetme, té
produktit pérfundimtar, né lidhje me defektet dhe gjetjen e rrugéve
pér shmangien e tyre gjaté procesit teknologjik té prodhimit té
makaronave.

Rekomandohet metoda e “lojés me role”, ku kursantét kryejné
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funksionin e punétorit.

Gjaté vlerésimit té kursantéve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e prodhimit té
makaronave.

Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té vlerésimit té specifikuara pér ¢do
rezultat té té mésuarit.

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

pér realizimin e -
modulit -

Repart pér prodhimin e makaronave (punishte/kuzhiné ose fabriké.
Mijete puné, tavoling, petéz, vizore, makineri e thjeshté pér petézimin
dhe prerjen e makaronave té freskéta.

Mjete pune, makineri (panel elektronik i kontrollit, dozator, presé,
trafila, inserte, prerése, tharése, makineri robot pér paketim etj.) pér
prodhimin e makaronave industriale.

Lénda e paré, ndihmése, shtesa (semola, ujé, vezé, shtesa pure
perimesh etj.) pér prodhimin e makaronave.

Pankarta, katalog, udhézues pér prodhimin e makaronave té freskéta
dhe ato industriale, makete, rregullore, standarde etj.
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