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I. Qéllimet e arsimit profesional né profilin “Kuzhiné - pasticeri”, niveli 111
I KSHK, té drejtimit “Hoteleri-turizém”.

Qéllimi kryesor i arsimit profesional né profilin “Kuzhiné - pastigeri”, niveli Il i KSHK, t&

drejtimit “Hoteleri-turizém”, éshté “zhvillimi i personalitetit té nxénésve pér té jetuar né

pérshtatje me botén qé i rrethon dhe pérgatitia e tyre pér t'u punésuar né veprimtarité
profesionale gé lidhen drejtpérdrejt me shérbimet né kuzhiné dhe pasticeri. 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 ¢ té ruajtjes sé mjedisit né
pérputhje me standardet ndérkombétare dhe pér t’i zbatuar ato me rreptési;

— mbéshtetje pér t’'u njohur me teknologjit€ 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.

Il. Profili profesional i nxénésve né pérfundim té arsimit profesional né
profilin “Kuzhiné - pasticeri”, niveli 111 i KSHK

1. Kérkesat e pranimit té nxénésve né arsimin profesional né profilin “Kuzhiné -
pasticeri”, niveli 111 i KSHK.

Né shkollat g€ ofrojné arsimin profesional né profilin mésimor “Kuzhiné - pastigeri” niveli

I11'i KSHK, kané té drejté té regjistrohen té gjithé té rinjté gé:

- kané mbaruar arsimin profesional né drejtimin mésimor “Hoteleri-turizém”, 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 shfagin.

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

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

pranimi pér kéto shkolla.

2. Kompetencat e pérgjithshme té nxénésve né pérfundim té arsimit né profilin
“Kuzhiné - pasticeri”, niveli 111 i KSHK.

Né pérfundim t€ arsimit profesional né profilin profesional “Kuzhiné - pasticeri”, niveli Il i

KSHK, nxénési do té zotérojé kéto kompetenca té pérgjithshme kryesore:

- 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.
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- 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 eficiente.

- 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 shfagé gatishmériné 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 vetévlerésojé nisur nga kritere té drejta si bazé pér té pérmirésuar dhe
cuar mé tej arritjet e tij.

3. Kompetencat profesionale té nxénésit né pérfundim té arsimit né profilin mésimor
“Kuzhiné - pasticeri”, niveli 111 i KSHK.

Né pérfundim té arsimit profesional né profilin profesional “Kuzhing - pastigeri”, niveli I i
KSHK, nxénési do té jeté 1 afté t€ zhvillojé¢ mé tej kompetencat profesionale té fituara né
nivelin e 1l t&¢ KSHK, si dhe té ushtrojé kompetenca té tjera profesionale, si mé poshté:
- Té kryejé procese pérgatitore né kuzhiné dhe pasticeri.

- Té kryejé ndarjen anatomike sipas llojit té mishit.

- Té hartojé planin e prodhimit ne kuzhiné.

- Té pérgatisé buljone.

- Té pérgatisé supra té ndryshme.

- Té pérgatisé salca té nxehta dhe té ftohta.

- Té pérgatisé asortimente me mish.

- Té pérgatisé asortimente me shpendé dhe kafshé té egra.

- Té pérgatisé asortimente me peshk dhe prodhime deti.

- Té pérgatisé brumra specialé.

- Té pérgatiseé rizoto.

- Té gatuajé asortimente me brumra specialé.

- Té pérgatisé asortimente té€ menuve pér bankete.

- Té pérgatisé asortimente té menuve pér kokteje.

- Té pérgatisé antipasta.

- Té pérgatisé garnitura me perime dhe brumra.

- Té gatuajé buké dhe prodhime brumi pér shérbim né restorant.

- Té gatuajé asortimente tipike shqiptare.

- Té pérgatisé produkte té konservuara né kuzhing.

- TE& pérgatisé shurupe, kisele, zhele, marmelata, prevede, gliko.

- Té pérgatisé kremra né pastigeri.

- Té pérgatisé brumra né pasticeri.

- Té& pérgatisé fondan, cokollaté, karamel, prodhime shegeri (konfeteri).

- Té& pérgatisé asortimente té ndryshme né pasticeri.

- Té pérgatisé akullore, sorbeto, kasata dhe parfe né pasticeri.
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- Té dekorojé ushgimet né kuzhiné dhe pasticeri sipas rregullave té estetikés.

- Té zbatojé elementet e marketingut né veprimtariné e kuzhinés dhe pasticerisé.

- Té zbatojé rregullat e higjienés né veprimtariné e kuzhinés dhe pastigerisé.

- Té zbatojé rregullat e sigurisé né puné dhe té mbrojtjes sé mjedisit né veprimtariné e
kuzhinés dhe pasticeriseé.

- Té kryejé llogaritje ekonomike né veprimtariné e kuzhinés dhe pastigerisé.

- Té mirémbajé mjetet dhe mjedisin e punés.

- Té kryejé inventarizimin e mjeteve t€ punés.

4. Mundésité e punésimit dhe té arsimimit té métejshém né pérfundim té arsimit
profesional né profilin mésimor “Kuzhiné - pasticeri”, niveli 111 i KSHK.

Pérfundimi me sukses i arsimit profesional né profilin “Kuzhiné - pasticeri”, 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 si kuzhinier dhe si pastigier né
hotele, restorante dhe pasticeri té ndryshme né industriné e mikpritjes.

Me pérfundimin e Kkétij niveli, nxénési ka mundési pér vazhdimin e arsimimit né nivelin IV i
KSHK (teknik/manaxherial) t€ arsimit profesional (njévjecar) né€ drejtimin “Hoteleri
turizém”, pér t€ fituar diplomén e “Maturés shtetérore profesionale”, me mund€si pér
vazhdimin e studimeve universitare dhe pas té mesmes.

I11. Plani mésimor pér arsimin profesional né profilin mésimor “Kuzhiné -
pasticeri”, niveli 111 i KSHK.

Plani mésimor pér profilin mésimor “Kuzhiné - pasticeri”, niveli 11 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-13-500-19 | Té ushqyerit 3
3 | L-13-501-19 | Estetiké dhe marketing 2
C. Module té detyruar té praktikés profesionale 12
(Gjithsej) (408)
1 | M-13-1541-19 | Kuzhiné 255
2 | M-13-1542-19 | Pasticeri 153
5
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D. Modulet e praktikés profesionale me zgjedhje té 3
detyruar (Gjithsej) (102)
1 | M-13-1491-18 | Pérgatitja e asortimenteve me 1é€nd¢ té para organike té o1
rajonit
2 | M-13-433-18 | Komunikimi efektiv né shérbimet hoteliere 51
3 | M-13-434-18 | Llogaritje té kostos dhe té gmimit né hoteleri 51
4 | M-26-1580-19 | Marketingu dixhital ol
Gjithsej A+B+C+D | 30/31
(1020/
1054)

V. 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 “Kuzhiné - pastigeri”, niveli 11l 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 pérgjithéshme 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.

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 gé planifikimi i mésimdhénies té bazohet né njé proces analize
fillestare, i cili duhet té marré parasysh faktoré té tillé té réndésishém si: niveli i hyrjes sé
nxénésve, pérmbajtja e hollésishme e I&ndéve profesionale dhe e moduleve té praktikave
profesionale té parashikuara dhe shkalla e integrimit té tyre, objektivat konkreté qé 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 ky¢ pér arritjen e suksesit né njé proces té nxéni, &shté 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 1 “t€ nxénit duke béré” duhet té€ gjejé vendin e duhur né€ procesin e t&€ mésuarit né
shkollat profesionale té profilit mésimor “Kuzhiné - pasticeri”, niveli Il i KSHK.

A ITYe
- 7 vy
L



Mésuesit dhe instruktorét duhet té pérdorin metoda té tilla té t&¢ mésuarit qé 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 t€ profilit profesional “Kuzhiné - pasticeri”.

Né rastin e nxénésve me aftési té kufizuara, mésuesit duhet té pérshtasin programet e l1éndéve
dhe pérshkruesit e moduleve né pérputhje me mundésité e tyre, si dhe té krijojné kushte pér
zbatimin e tyre.

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 t€ klasés sé 12-t€, nxénési i arsimuar né profilin mésimor “Kuzhiné -
pasticeri”, niveli 111 i KSHK, i nénshtrohet provimeve t€ 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 léndéve té pérgjithshme, si dhe rezultatet e dy provimeve pérfundimtare té
nivelit 111 i KSHK.

VIlI. Té dhéna pér certifikatén gé fitohet né pérfundim té arsimit
profesional né profilin mésimor “Kuzhiné - pasticeri”, niveli 111 i KSHK.

Me pérfundimin e suksesshém té arsimit profesional né profilin mésimor “Kuzhiné -
pasticeri”, niveli 11l 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 i 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.

e 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 (?ég’sr;](:irrinrgillgritik 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
8
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Tema 9 | Gatishméria, iniciativa dhe motivimi 3 oré
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 “Té ushqyerit” (L-13-500-19). KI. 12 — 102 oré

e Synimet e léndés “Té ushqyerit” Kl 12 — 102 oré.

Né pérfundim té trajtimit té I&ndés “Té& ushqyerit”, k1. 12, nxénésit duhet:
— Té tregojné kuptimin e ushgimit dhe réndésiné e tij né jetén e njeriut.
— Té shpjegojné evolucionin e konsumit té€ ushgimeve.

— Té shpjegojné faktorét gé ndikojné né sjelljen ushgimore.

— Té dallojné autoritetet shqiptare dhe europiane té sigurisé ushgimore.

— Té shpjegojné réndésiné e lidhjes mes ushqgimit dhe zhvillimit té géndrueshém.

— Té shpjegojné réndésiné e ligjit shqiptar pér siguriné ushgimore.

— Té pérshkruajné sipas ligjit rolin e etiketimit dhe ambalazhimit té produkteve ushgimore.

— Té pérshkruajné rolin e kodit t& vijézuar n€ paketimin e ushgimeve.
— Té zbatojné logjikén e té ushqgyerit né aspektin sasior dhe cilésor.

— Té shpjegojné asimilimin e ushgimit bazuar né aparatin tretés.

— Té dallojné pérgindjen né peshé té elementéve pérbérés kryesore té organizmit té njeriut.
— Té shpjegojné funksionin e elementéve pérbérés kryesoré té organizmit té njeriut.

— Té dallojné pérbérésit kryesoré té ushgimeve (kabohidrate, yndyrna, proteina,

enzima, vitamina, minerale, uji etj.) dhe funksionin apo rolin e tyre né
organizém, sipas llojit duke treguar vecorité e tyre.

— Té dallojné burimet ushgimore té pérbérésve té ushgimit si dhe efektet e
tepricés apo mungesés sé tyre né organizém.

— Té pérshkruajné zbérthimin e alkooleve né organizém duke nxjerré né pah efektet
negative té tij.

— Té Kklasifikojné ushgimet né grupe sipas funksionit dhe rolit té tyre né organizém.

— Té shpjegojné réndésiné e zbatimit té piramidés ushgimore.

— Té shpjegojné kuptimin mbi bilancin energjitik.

— Té llogarisin energjiné e ¢liruar nga produkte ushgimore té thjeshta apo té pérpunuara.

— Té llogarisin shpenzimin e energjisé né organizém mbi bazén e treguesve
individualé dhe té aktivitetit.

— Teé pércaktojné nevojat kalorike totale individuale sipas veprimtarisé.

— Teé pércaktojné treguesit bazé pér ndértimin e dietave ushgimore ideale né pérputhje
me vecorité individuale dhe parimet e higjenés sé ushgimit.

— Té llogarisin dieta ushgimore té studiuara, duke pasur parasysh nevojat kalorike
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totale sipas vecorive individuale dhe veprimtarive.

Té llogarisin peshén ideale, duke pasur parasysh faktoré individuale.
Té ndértojné dieta té ekuilibruara.

T& pérdorin né ményré korrekte informacionin né lidhje me nivelin e rekomanduar
té marrjes sé ushgimeve.
Té llogaritin nevojat e popullatés pér ushgim sipas vakteve dhe pérbérésve té ushgimit.
Té vlerésojné situata té té ushqyerit si pér individé té vecanté, ashtu edhe pér grupe
homogjene.

Té dallojné lidhjen e ushgimit me shéndetin.
Té dallojné ndikimin e kequshqgyerjes né shéndet.
Té pércaktojné dieta dhe sjellje ushgimore pér njerez me kérkesa té vecanta.

Té analizojné rolin e mass-medias, reklamés, ambalazheve dhe etiketave né zgjedhjet
ushgimore dhe edukimin ushgimor.

e Pérmbajtjet e pérgjithshme té léndés “Té ushqyerit”, kl. 12 — 102 oré

Réndésia e té ushqyerit 9oré
Tema 1 | Ushgimi dhe réndésia e tij pér jetén 1oré
Tema 2 | Evolucioni i konsumit ushgimor 2 oré
Tema 3 | Faktorét gé ndikojné né sjelljen ushgimore 4 oré
Tema 4 | Globalizimi i zakoneve té té ushqyerit 2 0ré
Siguria ushgimore 9oré
Tema 5 | Siguria ushgimore, institucionet e siguris€ ushqimore 2 oré
Tema 6 | Ligji shgiptar dhe europian pér siguriné ushgimore 2 oré
Tema 7 | Elementét gé garantojné siguriné ushgimore né kuzhiné dhe pastigeri
(ISO/HACCP) 5oré
Ushqimi dhe té ushqyerit 14 oré
Tema 8 | Logjika e t€ ushqyerit n€ aspektin sasior dhe cilésor 3oré
Tema 9 | Procesi i tretjes dhe absorbimit té& ushgimit 3oré
Tema 10 | Pérthithja e pérbérésve ushqimoré né organizém 4 oré
Tema 11 | Vlera energjetike e ushgimeve 4 oré
Bilanci energjitik 22 oré
Tema 12 | Matja/llogaritja e nevojés s€ organizmit pér energji 4 oré
Tema 13 | Bilanci energjetik dhe nevojat sipas veprimtarisé 4 oré
Tema 14 | Shpérndarja e energjisé totale ditore 2 oré
Tema 15 | Shpérndarja e kalorive mes elementéve ushqyes 2 oré
Tema 16 | Energjia e fituar nga konsumi i njé pije alkolike 2 oré
Tema 17 | Pesha ideale trupore 4 oré
Tema 18 | Koefigenti i obezitetit 4 oré
Zgjedhjet ushgimore (dieta) dhe dietologjia 22 oré
Tema 19 | Kuptimi pér zgjedhjet ushqimore dhe aplikimi i dietologjisé 2 oré
Tema 20 | Zgjedhjet ushgimore sipas grupmoshave. 3oré
Tema 21 | Dieta mesdhetare dhe dieta té tjera. Piramida ushqimore 3oré
Tema 22 | Porcioni ushgimor dhe ekuivalent 2 oré
Tema 23 | Parimet e kombinimit mes ushgimeve 2 oré
Tema 24 | Menuté dhe kombinimet sipas moshés, stin€s, veprimtarisé Soré
Tema 25 | Formulimi i njé diete té personalizuar. 5oré
Dieta pér njeréz me nevoja té vecanta 16 oré
Tema 26 | Dietat pér njeréz me probleme shéndetsore 8 oré
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Tema 27 | Alergjia dhe intoleranca ushgimore 8 oré

Efektet e reklamés ushgimore tek konsumatori 10 oré
Tema 28 | Roli i reklamés, mass-medias né zgjedhjen e ushgimore 3oré
Tema 29 | Roli i ambalazheve, etiketave n€ promocionin e produkteve 3 oré
Tema 30 | Masmedia dhe edukimi ushgimor 4 oré

3. Lénda “Estetiké dhe marketing”, (L-13-501-19). KI. 12 — 68 oré

Synimet e 1éndés “Estetiké dhe marketing”, k1. 12

Né pérfundim té trajtimit té Iéndés “Estetiké dhe marketing”, k1 12, nxénésit duhet:

Té shpjegojné réndésiné e estetikés né shérbimet hoteliere.

Té dallojné bazat dhe derivatet e ngjyrave.

Té& interpretojné raportet e ngjyrave bazé né krijimin e ngjyrave té reja.

Té shpjegojné ndikimin e natyrés né krijimin e ngjyrave.

Té argumentojné réndésiné e ngjyrave né dekorimin e vitrinave, bufeve, e
ushgimeve dhe pijeve si dhe né dekorimin sallés.

Té analizojné ndikimin e stinéve dhe ngjyrave té stinés né dekorimin e

ushgimit, pijeve dhe sallave.

Té analizojné ndikimin e tonalitetit, té drités dhe errésirés né dekorimin e hotelit.
Té dallojné llojet e aksesoréve gé mund té pérdoren pér dekorimin e

ushgimeve, asortimenteve té pasticerisé, bufeve té ushgimeve, vitrinave,
tavolinave, té pjatave té ushgimeve, té pijeve dhe sallave.

Té shpjegojné kuptimin dhe vecorité e aktiviteteve festive.

Té pérshkruajné kushtet pér kryerjen e aktiviteteve festive.

Té shpjegojné ményrat e organizimit dhe té shérbimit té aktiviteteve festive.

Té dallojné llojet e bufeve dhe punét pérgatitore pér realizimin e tyre.

Té shpjegojné kuptimin mbi menuté.

Té shpjegojné ményrén e hartimit dhe skicimit té menusé.

Té shpjegojné kuptimin mbi rradhitjen e ushgimeve né menu.

Té dallojné forma té ndryshme té ofertés sé aktiviteteve katering;

Té shpjegojné réndésiné, llojin dhe organizimin e punéve pérgatitore pér njé banket.
Té shpjegojné ményrat e llogaritjes dhe organizimit té pjatancave né bufe.

Té skicojné plane té organizimit té sallave né raste té aktiviteteve katering me tematika
té ndryshme;

Té skicojné ide né lidhje me ményra té ndryshme té dekorimit té sallave né varési té
llojit dhe tematikés sé aktivitetit, llojit té klientéve, menuse, etj.

Té shpjegojné ményra té organizimit dhe shérbimit né konferenca dhe seminare.
Té shpjegojné logjikén e renditjes sé ushgimeve dhe pijeve né menu.

Té shpjegojné kuptimin dhe historiné e zhvillimit té marketingut.

Té analizojné ndikimin e marketingut né zhvillimin ekonomik né pérgjithési.

Té argumentojné me shembuj ndikimin e marketingut né sektorin e mikpritjes.
Té shpjegojné funksionet e marketingut.

Té shpjegojné réndésiné e ofertave né sektorin e mikpritjes.

Té dallojné ményrat e formimit té€ gmimeve né sektorin e mikpritjes.

Té shpjegojné metodat e shitjes né hoteleri.

Té shpjegojné kuptimin dhe rolin e reklamés né hoteleri.
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— Té shpjegojné kuptimin dhe rolin e promocionit né hoteleri.
— Té pérshkruajné vecorité e produktit turistik.

e Pérmbajtjet e pérgjithshme té 1éndés “Estetiké dhe marketing”, kl. 12 — 68 oré

Estetika né shérbimet hoteliere 12 oré
Tema 1 Kuptimi dhe réndésia e estetikés né shérbimet hoteliere 2 oré
Tema 2 Ngjyrat, bazat, tonalitetet dhe derivatet 2 oré
Tema 3 Ndikimi i natyrés né psikologjiné e ngjyrés 2 oré
Tema 4 Ndikimi i ngjyrave né emocionet e klientit 2 oré
Tema 5 Réndésia e ngjyrave né dekorimet e mjediseve, ushgimit, pijeve,

vitrinave dhe bufesé 2 oré
Tema 6 Aksesorét dekorativé 2 oré

Menuté 11 oré
Tema 7 Réndésia dhe llojet e menuve 2 oré
Tema 8 Ményrat e hartimit dhe skicimit t€ menusé 2 oré
Tema 9 Hartimi i menusé s€ ushqimeve 5oré
Tema 10 | Hartimi i menusé sé pijeve 2 oré

Pritjet dhe banketet 24 oré
Tema 11 | Kuptimi dhe réndésia e aktiviteteve festive 2 oré
Tema 12 | Llojet e aktiviteteve festive 2 oré
Tema 13 | Kushtet pér realizimin e aktiviteteve festive 2 oré
Tema 14 | Planifikimi dhe menaxhimi i burimeve njerzore 2 oré
Tema 15| Fletét fuksionale 2 oré
Tema 16 | Punét parapérgatitore pér aktivitetet festive 2 oré
Tema 17 | Skicimi artistik i sallés, pérdorimi i elementeve té estetikés né

dekorimin e sallés 2 oré
Tema 18 | Aktivitetet Katering 2 oré
Tema 19 | Banketet 2 oré
Tema 20 | Bufeté 2 0ré
Tema 21 | Pritjet n€ kémbé 2 oré
Tema 22 | Seminaret, konferencat,etj 2 oré

Marketingu né sektorin e mikpritjes 21 oré
Tema 23 | Réndésia e marketingut 2 oré
Tema 24 | Marketingu né ndérmarrjet hoteliere 2 oré
Tema 25 | Cmimet dhe ofertat 2 oré
Tema 26 | Shitjet dhe bisedat pér shitje 3 oré
Tema 27 | Reklama 2 Oré
Tema 28 | Sjellja konsumatore 2 oré
Tema 29 | Produkti turistik 2 Oré
Tema 30 | Marrédhéniet publike 2 oré
Tema 31| Mesazhet 2 oré
Tema 32 | Marketingu népérmjet internetit 2 oré
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I X. Pérshkruesit e moduleve té detyruar té praktikés profesionale

1. Moduli “Kuzhiné”

Drejtimi: Hoteleri-turizém

Profili:  Kuzhiné-pasticeri

Niveli: i KSHK

Klasa: 12

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe Kodi | KUZHINE M-13-1541-19

Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té kryer ndarjen anatomike té mishit

modulit té té gjitha llojeve, pérgatitjen e asortimenteve me mish, peshk dhe
prodhime deti, shpendé dhe kafshé té egra, buljone dhe supra, salca té
nxehta dhe té ftohta, prodhime brumi, buké, ushgime pér pritje dhe
bankete, produkte té konservuara, garnitura, asortimente tipike
shqiptare si dhe ushgime dietike.

Kohézgjatja e 255 oré mésimore

modulit

Niveli i Nxénésit duhet té kené pérfunduar kualifikimin né drejtimin mésimor

parapélqyer “Hoteleri-turizém”, niveli Il i KSHK.

pér pranim

Rezultatet e té RM 1 Nxénési pérgatit garnitura me bruméra dhe perime.

mésuarit (RM),
procedurat e
vlerésimit

Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
pungé;

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing;

té analizojé recetén e garniturave;

té hartojé planin e prodhimit;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e garniturave;
té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe manualet
e pérdorimit té pajisjeve né kuzhing,

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

té kryejé pérpunimin e ftohté té léndéve té para dhe
ndihmése;

té pérgatisé garnitura me bruméra sipas procesit
teknologjik;

té pérgatisé garnitura me perime sipas procesit teknologjik
(me avull, zjerje, pjekje, zgaré);

té pérdoré elementet e estetikés gjaté vendosjes sé
garniturave me bruméra/perime né pjatén e pérfunduar;

té ruajé dhe konservojé garniturat me perime;

té marinojé garniturat sipas afateve kohore té€ marinimit
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RM 2

dhe pérdorimit, né bazé té kushteve higjieno — sanitare;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té garniturave sipas
lojit;

té sistemojé dhe pastrojé mjetet e punés;

té pastrojé vendin e punés;

té llogarisé koston pér garniturat me bruméra dhe perime;
té zbatojé rregullat e grumbullimit té vajrave té pérdorur,
pér riciklim;

té inventarizojé mjetet, pajisjet, Iéndét e para dhe ndihmése
né kuzhinég;

té sistemojé dhe pastrojé mjetet e punés;

té pastrojé vendin e punés;

té ndajé mbeturinat sipas llojit;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé garniturave né kuzhiné
(standarti 1ISO dhe HACCP);

té zbatojé rregullat e sigurisé, higjienés dhe mbrojtjes sé
mjedisit gjaté pérgatitjes sé garniturave né kuzhiné.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit buljone me peshk, prodhime deti dhe
supra me to.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
pungé;

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing;

té hartojé planin e prodhimit;

té parapérgatisé vendin e punés;

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe manualet
e pérdorimit té pajisjeve né kuzhing;

té pérzgjedhé lIéndét e para dhe ndihmése pér buljone me
peshk dhe prodhime deti, sipas recetés;

té kryejé pérpunimin e ftohté té Iéndéve té para dhe
ndihmése;

té pérgatisé buljonin me peshk dhe prodhime deti sipas
recetés;

té pérzgjedhé lIéndét e para dhe ndihmése pér gatimin e
suprave me peshk dhe prodhime deti, sipas recetés;

té gatuajé supé me peshk dhe garnitura, sipas recetés;
té gatuajé supé me prodhime deti dhe garnitura, sipas
recetes;

té ruajé buljonet duke zbatuar metodat e ruajtjes sipas
lojit.

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té buljoneve sipas
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RM 3

lojit;

té zbatojé rregullat pér shérbimin e buljoneve;

té llogarisé koston pér buljonet;

té inventarizojé mjetet, pajisjet, Iéndét e para dhe ndihmése
né kuzhiné;

té sistemojé dhe pastrojé mjetet e punés;

té pastrojé vendin e punés;

té ndajé mbeturinat sipas llojit;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé buljoneve né kuzhiné (standarti
ISO dhe HACCP);

té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé buljoneve né
kuzhiné.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit buljon té kthjellét dhe supra me to.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
pungé;

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhiné;

té hartojé planin e prodhimit sipas recetés;

té pérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e suprave me
buljon té kthjellét;

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe manualet
e pérdorimit té pajisjeve né kuzhing;

té pérgatisé masén térhegése pér buljon té kthjellét me
peshk, mish dhe shpendg;

té pérgatisé buljonin e kthjellét me peshk;

té pérgatisé buljonin e kthjellét me mish;

té pérgatisé buljonin e kthjellét me shpendé;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése pér pérgatitjen e
suprave me buljon té kthjellét;

té kryejé pérpunimin e ftohté té Iéndéve té para dhe
ndihmése pér supra;

té gatuajé supé me buljon té kthjellét me shpendé dhe
garnituré;

té gatuajé supé me buljon té kthjellét me peshk dhe
garnituré;

té gatuajé supé me buljon té kthjellét me mish dhe
garnituré;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té suprave sipas llojit;
té llogarisé koston pér supra me buljon té kthjellét;

té inventarizojé mjetet, pajisjet, 1éndét e para dhe
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RM 4

ndihmése né kuzhiné;

- té sistemojé dhe pastrojé mjetet e punés;

- té pastrojé vendin e punés;
té ndajé mbeturinat sipas llojit;
té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé buljonit té kthjellét dhe suprave
me to né kuzhiné (standarti ISO dhe HACCP);
té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé sé buljonit té
kthjellét dhe suprave né kuzhing.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit salca té nxehta.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
pungé;

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing;

té hartojé planin e prodhimit;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér parapérgatitjen e salcave
té nxehta sipas llojit dhe recetés;

té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe manualet
e pérdorimit té pajisjeve né kuzhing;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

té realizojé pérpunimin e ftohté té Iéndéve té para dhe
ndihmése pér pérgatitjen e salcave té nxehta sipas recetés;
té pérgatisé salcén e nxehté sipas recetés (salca e errét
bazé, salca beshamel, demiglass, salcé e bardhé bazg, salcé
ekstrakt e mishrave té pjekur, salcé hollandeze etj.), duke
zbatuar etapat e procesit teknologjik;

té zbatojé teknikat e ruajtjes sé salcave té nxehta sipas
lojit;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té salcave sipas llojit;
té sistemojé dhe pastrojé mjetet e punés;

té pastrojé vendin e punés;

té llogarité koston pér salcat e nxehta;

té inventarizojé mjetet, pajisjet, Iéndet e para dhe ndihmése
né kuzhinég;

té sistemojé dhe pastrojé mjetet e punés;

té pastrojé vendin e punés;

té ndajé mbeturinat sipas llojit;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé salcave té nxehta né kuzhiné
(standarti 1ISO dhe HACCP);

té zbatojé rregullat e sigurisé, higjienés dhe mbrojtjes sé
mjedisit gjaté pérgatitjes sé salcave té nxehta né kuzhiné.
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Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

NXxénési pérgatit salcat e ftohta.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
pune;

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhiné;

té hartojé planin e prodhimit;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér parapérgatitjen e salcave
té ftohta;

té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe manualet
e pérdorimit té pajisjeve né kuzhiné;

té pérzgjedhé 1éndét e para dhe ndihmése pér pérgatitjen e
salcave té ftohta sipas recetés;

té kryejé pérpunimin e ftohté té Iéndéve té para dhe
ndihmése pér pérgatitjen e salcave té ftohta sipas recetés;
té pérgatisé salcat e ftohta sipas recetés (pate’, salcat e
gjelbérta, gjalpi i pérpunuar me eréza, djathrat e
pérpunuar, salca xhele’, salca mustardé etj.);

té zbatojé teknikat e ruajtjes sé salcave té ftohta sipas llojit;
té kryejé vlerésimin organo-shqisor té salcave té ftohta
sipas llojit;

té sistemojé dhe pastrojé mjetet e punés;

té pastrojé vendin e punés;

té llogarisé koston pér salcat e ftohta;

té inventarizojé mjetet, pajisjet, Iéndét e para dhe ndihmése
né kuzhiné;

té sistemojé dhe pastrojé mjetet e punés;

té pastrojé vendin e punés;

té ndajé mbeturinat sipas llojit;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé salcave té ftohta né kuzhiné
(standarti 1ISO dhe HACCP);

té zbatojé rregullat e sigurisé, higjienés dhe mbrojtjes sé
mjedisit gjaté pérgatitjes sé salcave té ftohta né kuzhiné.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési kryen ndarjen anatomike té mishit.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
puné;

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhiné;

té parapérgatisé vendin e punés;

té pérzgjedhé mjetet dhe pajisjet e punés;
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té pérdoré dokumentacionin financiar né kuzhing;

té dallojé pjesét sipas ndarjes anatomike té mishit;

té kryejé ndarjen anatomike té trupit té kafshés sipas

lojit;

té rendisé pjesét e mishit sipas ciléve dhe vendosjes sé tyre
né trupin e kafshés;

té emértojé pjesét e filetos dhe vendosjes sé tyre né trupin
e kafshés;

té pérllogarisé % qé zé secila cilési né peshén bruto té
kafshés;

té emértojé gjysémprodhimet qé merren nga secila cilési
mishi;

té etiketojé pjesét e ndara té mishit sipas llojit;

té zbatojé teknikat e ruajtjes sé pjeséve té ndara té mishit
sipas llojit;

té inventarizojé mjetet dhe pajisjet e punés si dhe Iéndén e
paré né kuzhing;

té sistemojé dhe pastrojé mjetet e punés;

té pastrojé vendin e punés;

té ndajé mbeturinat sipas llojit;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté ndarjes anatomike té mishit né

kuzhiné (standarti ISO dhe HACCP);

té zbatojé rregullat e sigurisé, té higjienés dhe té ruajtjes sé
mjedisit gjaté ndarjes anatomike té€ mishit né kuzhiné.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési gatuan asortimente me mish dhe shpendé.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
pungé;

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing;

té hartojé planin e prodhimit sipas recetés;

té pérgatité vendin e punés;

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe manualet
e pérdorimit té pajisjeve né kuzhing;

té ndajé mishin (sipas llojit) né pjesé anatomike pér gatime
me mish sipas recetés;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése pér gatimin e
asortimenteve me mish sipas recetés;

té realizojé pérpunimin e ftohté té mishrave

té marinojé mishrat sipas llojit, pjeséve, recetés dhe
teknikés sé pérpunimit;

té pergatit€ mishra té larduar;

té gatuajé asortimente me mish dhe shpendé duke pérdorur
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teknikén e pérpunimit té mishit né zgarég;

té gatuajé asortimente me mish dhe shpendé duke pérdorur
teknikén e pérpunimit té mishit me zierje;

té gatuajé asortimente me mish dhe shpendé duke pérdorur
teknikén e pérpunimit té mishit me skugje;

té gatuajé asortimente me mish dhe shpendé duke pérdorur
teknikén e pérpunimit té mishit me pjekje;

té kombinojé mishin me garnitura sipas shijes, ngjyrave,
recetés etj, duke pérdorur elementet e estetikés né gatim;
té pérgatité asortimente tipike shgiptare me mish dhe
shpendé;

té pérgatité asortimente dietike me mish dhe shpendg;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve me
mish dhe shpendé sipas llojit;

té zbatojé rregullat e ruajtjes dhe shkrirjes sé mishit;

té llogarité koston pér gatimet me mish dhe shpendé;

té zbatojé rregullat e grumbullimit té vajrave té pérdorur,
pér riciklim;

té inventarizojé mjetet, pajisjet, Iéndet e para dhe ndihmése
né kuzhiné;

té sistemojé dhe pastrojé mjetet e punés;

té pastrojé vendin e punés;

té ndajé mbeturinat sipas llojit;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve me mish dhe
shpendé né kuzhiné (standarti ISO dhe HACCP);

té zbatojé rregullat e sigurisé, té higjienés dhe té ruajtjes sé
mjedisit né kuzhiné gjaté gatimit té asortimenteve me mish
dhe shpendé.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési gatuan asortimente me shpendé dhe kafshé té
egra.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
pungé;

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhiné;

té dallojé shpendét dhe kafshét e egra;

té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe manualet
e pérdorimit té pajisjeve né kuzhing;

té hartojé planin e prodhimit sipas recetés;

té pérgatisé vendin e punés;

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té pérzgjedhé lIéndét e para dhe ndihmése pér gatimin e
asortimenteve me shpendé dhe kafshé té egra;
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té zbatojé teknikat e shkrirjes sé mishrave té shpendéve
dhe kafshéve té egra;

té kryejé pérpunimin e ftohté té mishrave;

té marinojé mishrat e shpendéve dhe kafshéve té egra sipas
lojit, recetés dhe teknikave té pérpunimit;

té gatuajé asortimente me shpendé dhe kafshé té egra

duke pérdorur teknikén e pérpunimit me zierje;

té gatuajé asortimente me shpendé dhe kafshé t¢ egra

duke pérdorur teknikén e pérpunimit me skugje;

té gatuaj€ asortimente me shpendé€ dhe kafshé t€ egra

duke pérdorur teknikén e pérpunimit me pjekje;

té gatuajé asortimente me shpendé dhe kafshé t€ egra

duke pérdorur teknikén e p€rpunimit n€ zgareé;

té kombinojé mishin e shpendéve dhe kafshéve té egra me
garnitura sipas shijes, ngjyrave, recetés etj, duke pérdorur
elementet e estetikés né gatim;

té pérgatisé asortimente tipike shqiptare me shpendé dhe
kafshé té egra;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve sipas
lojit;

té llogarité koston pér gatimet me mish shpendésh dhe
kafshésh té egra;

té zbatojé teknikat e ruajtjes sé mishrave té shpendéve dhe
kafshéve té egra;

té zbatojé rregullat e grumbullimit té vajrave té pérdorur,
pér riciklim;

té inventarizojé mjetet, pajisjet, Iéndét e para dhe ndihmése
né kuzhiné;

té sistemojé dhe pastrojé mjetet e punés;

té pastrojé vendin e punés;

té ndajé mbeturinat sipas llojit;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve me mish té
shpendéve dhe kafshéve té egra né kuzhiné (standarti 1ISO
dhe HACCP);

té zbatojé rregullat e sigurisé, té higjienés dhe té ruajtjes sé
mjedisit né kuzhiné gjaté gatimit té asortimenteve me mish
shpendésh dhe kafshésh té egra né kuzhiné.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési gatuan asortimente me peshk dhe prodhime deti.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
pungé;

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing;

té hartojé planin e prodhimit sipas recetés;
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- 1é pérgatisé vendin e punés;

- té pérzgjedhé mjetet e punés;

- té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe manualet
e pérdorimit té pajisjeve né kuzhing;

- té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

- té kryejé vlerésimin organo-shqisor té peshkut
dhe prodhimeve té detit (vlerésimi i freskisg) sipas llojit;

- té zbatojé teknikat e shkrirjes sé peshkut dhe prodhimeve
té detit;

- té kryejé pérpunimin e ftohté té peshkut dhe prodhimeve té
detit, perimeve etj.;

- té marinojé peshkun dhe prodhimet e detit sipas
lojit, recetés dhe teknikave té marinimit;

- té pérgatisé krudo peshku dhe garnitura sipas recetés;

- té pérgatisé krudo me prodhime deti dhe garnitura
sipas recetés;

- té gatuajé asortimente me peshk dhe prodhime deti duke
pérdorur teknikén e teknikén e pérpunimit né zgaré;

- té gatuajé asortimente me peshk dhe prodhime deti duke
pérdorur teknikén e pérpunimit zierje;

- té gatuajé asortimente me peshk dhe prodhime deti duke
pérdorur teknikén e p&rpunimit skugje;

- té gatuajé asortimente me peshk dhe prodhime deti duke
pérdorur teknikén e pérpunimit me pjekje;

- té kombinojé peshkun dhe prodhimet e detit me salcat
shogéruese, garniturat, sipas shijes dhe ngjyrés duke
pérdorur elementet e estetikés;

- té pérgatisé asortimente dietike me peshk;

- té pérgatisé asortimente tipike shgiptare me peshk;

- té llogarisé koston pér gatimet me peshk dhe prodhime
deti;

- té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve me
peshk dhe prodhime deti;

- té zbatojé teknikat e ruajtjes te peshkut dhe prodhimeve te
detit;

- té zbatojé rregullat e grumbullimit té vajrave té pérdorur,
pér riciklim;

- té inventarizojé mjetet, pajisjet, Iéndét e para dhe ndihmése
né kuzhing;

- té sistemojé dhe pastrojé mjetet e punés;

- té pastrojé vendin e punés;

- té ndajé mbeturinat sipas llojit;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve me peshk dhe
prodhime deti né kuzhiné (standarti 1ISO dhe HACCP);

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné
gjaté pérgatitjes dhe té asortimenteve me peshk dhe
prodhime deti dhe garnitura né kuzhiné.

Instrumentet e vlerésimit:
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- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit rizoto, bruméra dore, brumra specialé,

mbushje dhe asortimente me to.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén né vendin e punés;

- té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
pungé;

- té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing;

- té hartojé planin e prodhimit sipas recetés;

- té pérgatisé vendin e punés;

- té pérzgjedhé mjetet e punés;

- té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe manualet
e pérdorimit té pajisjeve né kuzhing;

- té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése pér prodhime
brumi.

- té vlerésojé cilésiné e Iéndéve té para dhe ndihmése pér
pérgatitjen e brumrave;

- té kryejé pérpunimin e ftohté té Iéndéve té para dhe
ndihmése;

- té pérgatisé rizoto té ndryshme sipas recetés;

- té pérgatisé brumin bazé pér makarona dore (taliateli
raviole, llazanjé, tortelini etj.), duke zbatuar etapat e
procesit teknologjik;

- té pérgatisé brumin dore pér noodles duke zbatuar etapat e
procesit teknologjik;

- té pérgatisé brum pér njoki duke zbatuar etapat e procesit
teknologjik;

- té pérgatisé brumin sfoliat duke zbatuar etapat e procesit
teknologjik;

- té pérgatisé brumra me perime (me ngjyra) duke zbatuar
etapat e procesit teknologjik;

- té pérgatisé lloje té ndryshme mbushjes pér brumra;

- té pérgatisé asortimente té ndryshme me brumra (té freskta
dhe té ambalazhuara) dhe mbushje sipas recetés;

- té pérgatisé asortimente tipike shgiptare me brumra dhe
mbushje;

- té pérgatisé asortimente dietike prej brumi;

- té kryejé vlerésimin organo-shqisor té brumrave sipas
lojit;

- té llogarisé koston pér prodhime brumi dhe mbushésit e
tyre;

- té inventarizojé mjetet, pajisjet, Iéndét e para dhe ndihmése
né kuzhing;

- té sistemojé dhe pastrojé mjetet e punés;

- té pastrojé vendin e punés;

- té ndajé mbeturinat sipas llojit;
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té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé brumrave né kuzhiné (standarti
ISO dhe HACCP);

té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé brumrave né
kuzhiné.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési gatuan buké dhe asortimente brumi pér
shérbimin né restorant.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né puné
té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing;

té interpretojé recetén e pérgatitjes sé bukés dhe té
prodhimeve té brumit pér shérbim tek Kklienti, sipas llojit
(brum me maja/ brum i thjeshté);

té pérgatité vendin dhe mjetet e punés pér prodhimin e
bukéve dhe prodhimeve té brumit sipas llojit;

té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe manualet
e pérdorimit té pajisjeve né kuzhing;

té parapérgatisé Iéndét e para dhe ndihmése, shtesat,
aromatizuesit, pér prodhimin e bukéve dhe prodhimeve té
brumit sipas llojit dhe recetés;

té kryjé vlerésimin organo-shqisor té Iéndéve té para dhe
ndihmése;

té pérgatisé brumin pér buké dhe prodhime brumi sipas
lojit (kulag, bukeé té vogla, buké me shtesa, buké misri,
kifle, buké té &mbla, kalcone, petulla etj.);

té kryejé kontrollin organo-shqisor té pérfundimit té
fermentimit té majasé;

té ndjeké etapat e procesit teknologjik sipas llojit té bukés
dhe prodhimeve té brumit;

té ndjeké procesin e pjekjes sé bukéve sipas llojit dhe
recetés;

té ndjekeé etapat e procesit teknologjik té prodhimeve prej
brumi;

té pérgatisé asortimente dietike prej brumi;

té pérgatisé asortimente tipike shqiptare prej brumi;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té bukéve dhe
prodhimeve prej brumi;

té llogarisé koston pér bukét, prodhimet e brumit;

té zbatojé rregullat e grumbullimit té vajrave té pérdorur,
pér riciklim;

té inventarizojé mjetet, pajisjet, Iéndét e para dhe ndihmése
né kuzhing;

té sistemojé dhe pastrojé mjetet e punés;

23

P S JIVY%,
gy



RM 12

té pastrojé vendin e punés;

té ndajé mbeturinat sipas llojit;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé bukés dhe prodhimeve prej
brumi né kuzhiné (standarti ISO dhe HACCP);

té zbatojé rregullat e mbrojtjes né puné dhe té ruajtjes sé
mjedisit gjaté procesit té prodhimit té bukéve dhe
prodhimeve prej brumi né kuzhiné.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit antipasta.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
pungé;

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhiné;

té hartojé menu pér antipasta;

té hartojé planin e prodhimit sipas recetés;

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe manualet
e pérdorimit té pajisjeve né kuzhing;

té pérzgjedhé lI&ndét e para dhe ndihmése sipas menusé;
té parapérgatisé I1éndét e para dhe ndihmése;

té pérgatisé afetati me proshuté e sallamra té ndryshém:;
té pérgatisé antipasta me bazé djathrash té ndryshém;

té pérgatisé antipasta té ftohta e té ngrohta, me bazé
mishrash té ndryshém;

té pérgatisé antipasta me peshk e prodhime deti;

té pérgatisé ushqgime té vogla shogéruese, si Finger-food
ose Sneck-food;

té pérgatisé antipasta mé perime té ndryshme;

té pérgatisé antipasta tipike shqiptare (meze);

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té antipastave;

té llogarisé koston pér antipastat;

té sistemojé dhe pastrojé mjetet e punés;

té pastrojé vendin e punés;

té ndajé mbeturinat sipas llojit;

té zbatojé rregullat e grumbullimit té vajrave té pérdorur,
pér riciklim;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé antipastave né kuzhiné
(standarti 1ISO dhe HACCP);

té zbatojé rregullat e higjienés, t€ mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé antipastave né
kuzhiné.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.
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Nxénési pérgatit menu pér kokteje.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
pungé;

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhiné;

té hartojé menu pér kanape té ndryshme;

té hartojé menu pér kafshata kokteji né shkopa té vegjél;
me perime, fruta, djathra, sallame, mishra;

té hartojé menu pér ushgime té ngrohta;

té hartojé menu pér émbélsira té vogla;

té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe manualet
e pérdorimit té pajisjeve né kuzhing;

té hartojé planin e prodhimit pér llojet e ushgimeve né
kokteje.

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmeése sipas menuse;
té parapérgatisé Iéndét e para dhe ndihmése;

té pérgatisé kanape me asortimente té ndryshme;

té pérgatisé kafshata kokteji né shkopinj té vegjél me
perime, fruta, djathra, mishra, sallame, si dhe té
kombinuara midis tyre;

té pérgatisé asortimente té ndryshme me ushgime

té ngrohta;

té pérgatisé émbélsira té€ ndryshme pér kokteje.

té pérdoré elemente té estetikés gjaté prezantimit té
ushgimeve pér kokteje;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té ushgimeve pér
kokteje sipas llojit;

té llogarisé koston pér menuné e koktejeve;

té inventarizojé mjetet, pajisjet, Iéndét e para dhe ndihmése
né kuzhiné;

té sistemojé dhe pastrojé mjetet e punés;

té pastrojé vendin e punés;

té ndajé mbeturinat sipas llojit;

té zbatojé rregullat e grumbullimit té vajrave té pérdorur,
pér riciklim;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé ushgimeve pér kokteje né
kuzhiné (standarti ISO dhe HACCP);

té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve té
menuve pér kokteje né kuzhiné.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.
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RM 14

Nxénési pérgatit menu pér bankete.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
pungé;

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhiné;

té hartojé menu pér pjata té para té ftohta;

té hartojé menu pér pjata té para té ngrohta;

té hartojé menu pér lloje té ndryshme suprash;

té hartojé menu pér pjata kryesore me mish;

té hartojé menu pér pjata kryesore me peshk e prodhime
deti;

té hartojé menu émbélsirash pér bankete;

té hartojé planin e prodhimit pér llojet e ushgimeve né
bankete;

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe manualet
e pérdorimit té pajisjeve né kuzhing;

té pérzgjedhé lIéndét e para dhe ndihmése, sipas menusé;
té parapérgatisé 1éndét e para dhe ndihmése;

té pérgatisé pjata té para té ftohta né menuté fikse.

té pérgatisé supa né menuté fikse;

té pérgatisé pjata té para té ngrohta né menuté fikse;

té pérgatisé pjata kryesore me peshk e prodhime deti

né menuté fikse;

té pérgatisé pjata kryesore me mish né menuté fikse;

té pérgatisé deserte né menuté fikse;

té pérgatisé dekore pér asortimente té menusé sé banketit.
té vendosé ushgimet né pjatat e klientéve né banket, sipas
rregullave té estetikés;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té ushgimeve pér
bankete;

té dekorojé pjatat e klientéve né banket sipas rregullave té
estetikés;

té serviré menuté né bashképunim me stafin e shérbimit;
té llogarité koston pér menuné e banketeve;

té zbatojé rregullat e grumbullimit té vajrave té pérdorur,
pér riciklim;

té inventarizojé mjetet, pajisjet, Iéndét e para dhe ndihmése
né kuzhing;

té sistemojé dhe pastrojé mjetet e punés;

té pastrojé vendin e punés;

té ndajé mbeturinat sipas llojit;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé ushgimeve pér bankete né
kuzhiné (standarti ISO dhe HACCP);

té zbatojé rregullat e higjienés, t€ mbrojtjes né puné dhe té
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RM 15

ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve té
menuve pér bankete né kuzhing.

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit produkte té konservuara

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén né vendin e punés;

- té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
pung;

- té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhiné;

- té respektojé rregullat e higjienés personale né vendin e
punés;

- té zbatojé rregullat e higjienés sé mjeteve, pajisjeve dhe
vendit té punés;

- té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe manualet
e pérdorimit té pajisjeve né kuzhing;

- té pérgatisé pajisjet e kuzhinés pér puné;

- té marré né dorézim Iéndét e para dhe ndihmése sipas
fleté porosisé;

- té vlerésojé treguesit organo-shqisor té léndéve té para dhe
ndihmése pér konservim;

- té pérpunojé lIéndét e para dhe ndihmése duke zbatuar
etapat e procesit teknologjik;

- té mbikqgyré procesin teknologjik té pérgatitjes sé
produkteve té konservuara me mish dhe peshk;

- té mbikqyré procesin teknologjik té pérgatitjes sé
produkteve té konservuara me fruta dhe perime;

- té kryejé vlerésimin organo-shgisor té produkteve;

- té ambalazhojé dhe etiketojé produktet e konservuara
sipas llojit;

- té zbatojé rregullat e ruajtjes sé produkteve té konservuara
sipas llojit;

- té pérgatisé produkte té konservuara tipike shqiptare;

- té pérllogarisé firot né kuzhiné;

- té pérllogarisé koston e produkteve té konservuara;

- té inventarizojé mjetet, pajisjet, Iéndét e para dhe
ndihmése né kuzhing;

- té sistemojé dhe pastrojé mjetet e punés;

- té pastrojé vendin e punés;

- té ndajé mbeturinat sipas llojit;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé produkteve té konservuara
kuzhinég;

- té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé produkteve té
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konservuara kuzhiné.
Instrumentet e vlerésimit:
- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér - Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune té kuzhinés,
zbatimin e modulit por rekomandohen dhe vizita né bisnese gé ofrojné shérbimin e
kuzhinés.

- Instruktori i praktikés duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur demonstrimet konkrete té teknikave té gatimit, me
pérdorimin e mjeteve dhe pajisjeve pérkatése.

- Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
veprimet parapérgatitore si dhe pér gatimin e asortimenteve té
ndryshme, fillimisht né ményré té mbikgyrur dhe mé pas né
ményré té pavarur. Ata duhet té nxiten té diskutojné né lidhje
me veprimtarité gé kryejné.

- Instruktori i praktikés duhet t&¢ mbikqyré respektimin e
rregullave té sigurimit teknik, t€ mbrojtjes sé mjedisit dhe
shéndetit si dhe mirémbajtjes sé makinerive dhe pajisjeve.

- 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.

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 - Kuzhiné reale ose kuzhiné e shkollés;

modulit - Kompleti i mjeteve, veglave dhe pajisjeve té& kuzhinés pér

gatimin e asortimenteve té ndryshme né modul;

- Léndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér gatimin e
asortimenteve sipas modulit dhe recetave;

- Manuale, udhézuesa dhe materiale té shkruara, menu né
mbéshtetje té ¢éshtjeve gé trajtohen né modul.
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2. Moduli “Pasticeri”

Drejtimi: Hoteleri-turizém

Profili:
Niveli:
Klasa: 12

Kuzhiné-pasticeri
i KSHK

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe Kodi

PASTICERI

M-13-1542-19

Qéllimi i Njé& modul praktik, qé aftéson nxénésit pér té pérgatitur brumra dhe

modulit kremra né pasticeri, shurupe, kisele, zhele, marmelata, prevede dhe
gliko, konfeteri dhe asortimente pasticerie si dhe akullore, kasata,
sorbeto, parfe, émbélsira tipike shqiptare dhe émbélsira dietike.

Kohézgjatja e 153 oré mésimore

modulit

Niveli i Nxénésit duhet té kené pérfunduar kualifikimin né drejtimin mésimor

parapélqyer “Hoteleri-turizém”, niveli Il i KSHK.

Pér pranim

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

RM 1

Nxénési pérshkruan mjedisin dhe mjetet e punés né
pasticeri.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérshkruajé mjedisin e punés dhe

réndésiné e organizimit té repartit té

pasticerisé;

té listojé pajisjet dhe makinerité, qé pérdoren né pasticeri.
té shpjegojé ményrat e pérdorimit t€ makinerive

né pasticeri, sipas manualeve té pérdorimit;

té shpjegojé réndésiné e pérdorimit té

terminologjisé sé pastigerisé;

té shpjegojé réndésiné e zbatimit té rregullave
higjieno- sanitare té repartit, si dhe ato té punonjésve;
té shpjegojé réndésiné e zbatimit té rregullave té
sigurimit teknik né repartin e pasticerisé;

té pérshkruajé kushtet gé duhet té plotésojé reparti,
sipas standarteve ISO dhe HACCP.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.
Pyetje-pérgjigje me gojé.
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RM 2

RM 3

Nxénési pérshkruan 1éndét e para dhe ndihmése né

pasticeri.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té dallojé llojet e miellrave gé pérdoren né pastigeri;

- té shpjegojé réndésiné e pércaktimit té rrezes sé miellit;

- té shpjegojé treguesit cilésore té& miellit;

- té shpjegojé réndésiné e pérpunimit paraprak té miellit;

- té shpjegojé treguesit cilésoré té yndyrnave;

- té pércaktojé freskiné e vezés;

- té vlerésojé réndésiné e pérdorimit té frutave né
pastigeri;

- té dallojé llojet e shegernave dhe glukozave qé
pérdoren né pasticeri, si dhe ndryshimet mes tyre;

- té dallojé erzat gé pérdoren né pasticeri;

- té pércaktojé treguesit organo-shqisoré té léndéve té
para e ndihmése;

- té pércaktojé llojin e quméshtit pér prodhim, sipas
recetés né pasticeri;

- té vlerésojé réndésiné e ujit, gé pérdoret pér
prodhim né pasticeri;

- té vlerésojé kushtet e ambjentit né repartin e
pasticerisé (lagéshtia, temperaturat, etj.);

- té dallojé Iéndét e para gjysém té gatshme
pér prodhim né pasticeri;

- té dallojé ngjyronjésit natyralé nga pigmentet industrialé.

- té pércaktojé rregullat e ruajtjes sé l1éndéve té para dhe
ndihmése né pasticeri.

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

- Pyetje-pérgjigje me gojé.

Nxénési pérgatit brumérat bazé né pasticeri.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén né vendin e punés;

- té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
puneé;

- té zbatojé rregulloren e brendshme né repartin e
pasticerisé;

- té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe
manualet e pérdorimit té pajisjeve né pastigeri;

- té hartojé planin e prodhimit sipas recetés;

- té pérgatisé vendin e punés;

- té pérzgjedhé mjetet e punés;

- té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése pér
brumérat bazé té pasticerisé;

- té pérgatisé makinerité pér gatimin e brumérave
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RM 4

né pasticeri (zbatimi i parametrave té procesit
teknologjik);

té pérgatisé brum sfoljat pér asortimente né pasticeri.

té pérgatisé brumin e shkrifét, sipas recetés;

té pérgatisé brumin fluror, sipas recetés;

té pérgatisé brumin pandispanjé, sipas recetés;

té pérgatisé brumin e ardhur dhe me shtesa, sipas recetés
té pérgatisé brum shu (zier), sipas recetés;

té pérgatisé brum pér biskota, sipas recetés;

té pérgatisé brum keku, sipas recetés;

té pérgatisé brumin pér korosan, sipas recetés;

té zbatojé kushtet e ruajtjes pér brumérat;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té brumrave;

té llogarisé koston pér brumérat bazé té pasticerisé.

té inventarizojé mjetet, pajisjet, Iéndet e para dhe
ndihmése né pasticeri;

té pastrojé vendin e punés;

té ndajé mbeturinat sipas llojit;

té ndajé mbeturinat sipas llojit;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé Klientit gjaté pérgatitjes sé brumrave né pastigeri;

té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé brumrave né
pasticeri.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit kremra pér pasticeri.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
puneé;

té zbatojé rregulloren e brendshme né repartin e
pasticerisé;

té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe
manualet e pérdorimit té pajisjeve né pasticeri;

té hartojé planin e prodhimit, sipas recetés;

té pérgatisé vendin e punés;

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése pér pérgatitjen e
kremrave bazé té pasticerisg;

té parapérgatisé makinerité pér pérgatitjen e kremrave
bazé né pasticeri;

té pasterizojé vezét pér pérdorim né pasticeri (Pata-
boom);

té pérgatisé kremin e pastigerisé sipas llojit;

té pérgatisé kremin anglez sipas recetés;

té pérgatisé kremin marengé sipas llojit;
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RM 5

té pérgatisé kremin sharlot sipas recetés;

té pérgatisé krem gjalpi sipas llojit dhe recetés;

té pérgatisé krem me ajké quméshti (bimore, shtazore);
té pérgatisé kremin brulee’ sipas recetés;

té pérgatisé kremin katalana sipas recetés;

té pérgatisé kremin “Shantilly’ sipas procesit teknologjik;
té pérgatisé kremin e zier sipas recetés;

té pérgatisé kremrat mikse sipas recetave;

té pérgatisé kremin me cokollaté sipas procesit
teknologjik;

té pérgatisé budingun sipas recetés;

té pérgatisé kremin e orizit sipas recetss;

té pérgatisé kremin me rikoté sipas recetés;

té dekorojé kremrat sipas rregullave té estetikés

né pastigeri;

té zbatojé rregullat e ruajtjes sé kremrave;

té kryejé vlerésimin organo-shgisor té kremrave;

té llogarisé koston pér kremrat e pastigerisé;

té inventarizojé mjetet, pajisjet, Iéndét e para dhe
ndihmése né pasticeri;

té sistemojé mjetet e punés;

té pastrojé vendin e punés;

té ndajé mbeturinat sipas llojit;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé Klientit gjaté pérgatitjes sé kremrave né pasticeri;

té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisi gjaté pérgatitjes sé kremrave né
pasticeri.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit shurupe, kisele, zhele, marmelata,
prevede dhe gliko.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
pungé;

té zbatojé rregulloren e brendshme né repartin e
pasticerisé;

té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe manualet
e pérdorimit té pajisjeve né pasticeri;

té pérgatité planin e prodhimit;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e
asortimenteve;

té kontrollojé funksionimin e pajisjeve;

té pérzgjedhé lIéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

té parapérgatisé l1éndét e para dhe ndihmése pér pérgatitjen
e kremrave;

té pérgatisé shurupin e shegerit me pérgéndrim té
ndryshém sipas pérdorimit;

té pérgatisé shurupin e frutave sipas recetés;

32

=AYy,
Mg



RM 6

té pérgatisé salca té émbla sipas llojit dhe recetés;

té pérgatisé zhele me xhelatiné (té thjeshté dhe té
aromatizuar), sipas recetés;

té pérgatisé kisele té ndryshme sipas recetave dhe sipas
procesit teknologjik;

té pérgatisé prevede, sipas recetés;

té pérgatisé marmaladé, sipas recetés duke zbatuar etapat e
procesit teknologjik;

té pérgatisé fruta té shegerosura, sipas procesit teknologjik;
té pérgatisé recel sipas recetave, duke zbatuar etapat
procesit teknologjik;

té pérgatisé gliko né pasticeri, sipas recetés duke zbatuar
etapat e procesit teknologjik;

té pérgatisé mousse té ndryshme, duke zbatuar etapat e
procesit teknologjik;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té shurupeve, kiseleve,
zheleve, marmelatave, prevedesé dhe glikove;

té zbatojé kushtet e ruajtjes pér produktet e gatéshme;

té llogarisé koston pér shurupet, kiselet, zhelet,
marmelatat, prevedené dhe glikoté;

té inventarizojé mjetet, pajisjet, Iéndét e para dhe ndihmése
né pastigeri;

té sistemojé mjetet e punés;

té pastrojé vendin e punés;

té ndajé mbeturinat sipas llojit;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjeve né pasticeri;

té zbatojé rregullat e higjienés, t€ mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjeve né pasticeri.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit fondan, cokollaté, karamel dhe prodhime
sheqeri (konfeteri).

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
pungé;

té zbatojé rregulloren e brendshme né repartin e
pasticerisé;

té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe manualet
e pérdorimit té pajisjeve né pasticeri;

té hartojé planin e prodhimit, sipas recetés;

té pérgatisé vendin e punés;

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té kontrollojé funksionimin e pajisjeve;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

té parapérgatisé l1éndét e para dhe ndinmése pér pérgatitjen
e fondanit, cokollatés, karameles, prodhimeve prej sheqeri
(konfeteri) né pasticeri;
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- té pérgatisé fondanin bazé, duke zbatuar etapat e procesit
teknologjik;

- té pérgatisé karamel duke zbatuar etapat e procesit
teknologjik;

- té pérgatisé llokumet e thjeshta dhe me shtesa duke zbatuar
etapat e procesit teknologjik;

- té pérgatisé suxhukun me mbushje duke zbatuar etapat e
procesit procesit teknologjik;

- té pérgatisé bombone me dhe pa mbushje duke zbatuar
etapat e procesit teknologjik;

- té pérgatisé cokollatén e thjeshté dhe me mbushje duke
zbatuar etapat e procesit teknologjik;

- té pérgatisé hallvén e thjeshté dhe me mbushje duke
zbatuar etapat e procesit teknologjik;

- té pérgatisé karamele té thjeshta dhe me qumésht duke
zbatuar etapat e procesit teknologjik;

- té pérgatisé torona té thjeshta dhe me mbushje duke
zbatuar etapat e procesit teknologjik;

- té pérgatisé punime me karamel (té shkriré) pér dekorime
té ndryshme;

- 1€ pérgatisé pastén e sheqerit pér dekorimin e
asortimenteve té pasticerisé (mbulesé, lule, figura té
ndryshme me/pa ngjyra), duke pérdorur teknika té
ndryshme;

- té pérdoré elementet e estetikés pér dekorimin e
prodhimeve prej sheqeri (konfeteri);

- té kryejé vlerésimin organo-shqisor té
prodhimeve;

- té zbatojé kushtet e ruajtjes pér produktet e
gatéshme;

- té llogarisé koston pér asortimente té e prodhimeve prej
shegeri (konfeteri);

- té inventarizojé mjetet, pajisjet, 1éndét e para dhe ndihmése
né pasticeri;

- té sistemojé mjetet e punés;

- té pastrojé vendin e punés;

- té ndajé mbeturinat sipas llojit;

- 1€ zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé prodhimeve prej shegeri
(konfeteri) né pasticeri;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té€ mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé prodhimeve prej
sheqeri né pasticeri.

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 7 Nxénési pérgatit asortimente pasticerie.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:
- té veshé uniformén né vendin e punés;
- té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
pungé;
- té zbatojé rregulloren e brendshme né repartin e
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pasticerisé;

té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe manualet
e pérdorimit té pajisjeve né pasticeri;

té hartojé planin e prodhimit, sipas recetés;

té pérgatisé vendin e punés;

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése pér
asortimente né pasticeri;

té kryejé procesin e trajtimit té frutave me fruktoza,
agar-agar dhe pekting, pér pérgatitjen e asortimenteve
té pasticerisé me fruta;

té pérgatisé asortimente me brum sfoliat, sipas recetés
dhe procesit teknologjik;

té pérgatisé asortimente me brumin e shkrifét, sipas
recetés dhe procesit teknologjik;

té pérgatité asortimente me brumin fluror, sipas
recetés dhe procesit teknologjik;

té pérgatisé asortimente me brumin pandispanjé

sipas recetés dhe procesit teknologjik;

té pérgatisé asortimente me brum shu (zier), sipas
recetés dhe procesit teknologjik;

té pérgatisé biskota té ndryshme, sipas recetés dhe procesit
teknologjik;

té pérgatité kek té llojeve té ndryshme me mbushje, sipas
recetés;

té pérgatisé asortimente me brum te ardhur (me maja),
sipas recetés dhe procesit teknologjik;

té pérgatisé asortimente me lloje té ndryshme
brumérash dhe kremrash si dhe kombinime té tyre;

té pérgatisé asortimente me xhelatiné (pluhur, fleté, té
Iéngshme);

té pérgatisé glazurén (pasqyré) pér veshjen
(mbulimin) e pastave dhe tortave, sipas teknikave té
ndryshme dhe procesit teknologjik;

té pérgatisé torta dhe pasta akulli, sipas recetés;

té pérgatité asortimente speciale né pasticeri, sipas
recetés;

té pérgatisé asortimente me miell misri né pasticeri;

té pérgatisé asortimente pasticerie dietike;

té pérgatisé asortimente pasticerie tipike shqiptare;

té pérgatité asortimente tipike shqgiptare me shurup
(sherbet);

té dekorojé émbélsirat, duke kombinuar shijet dhe ngjyrat
dhe duke pérdorur elementet e estetikés;

té zbatojé kushtet e ruajtjes pér produktet e gatéshme.
té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve té
pasticerisé;

té llogarité koston pér asortimente té pasticerisé.

té inventarizojé mjetet, pajisjet, 1éndét e para dhe
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RM 8

ndihmése né pasticeri;

té sistemojé mjetet e punés;

té pastrojé vendin e punés;

té ndajé mbeturinat sipas llojit;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve té pasticerisé;

té zbatojé rregullat e higjienés, t€ mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve té
pasticerisé.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit akullore, kasata, parfe dhe sorbeto.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té shpjegojé historiné e prodhimit té akullores;

té pérdoré aparatin e pérgatitjes sé akullores sipas manualit
té funksionimit;

té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve né
puné;

té zbatojé rregulloren e brendshme né repartin e
pasticerisé;

té pérdoré dokumentacionin teknik, financiar dhe manualet
e pérdorimit té pajisjeve né pasticeri;

té hartojé planin e prodhimit, sipas recetés;

té pérgatité vendin e punés;

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése pér pérgatitjen e
akullores, sorbetos, kasatés, parfeseé etj.;

té kryejé vlerésimin cilésor té 1éndéve té para dhe
ndihmése, gé pérdoren pér pérgatitjen e akullores,
sorbetos, kasatés, parfesé sipas recetés;

té pérgatisé, kremin parfe;

té pérgatisé kremin gjysém té ftohtg;

té pérgatisé akullore me fruta dhe shtesa té ndryshme,
sipas recetés dhe procesit teknologjik;

té pérgatisé kasata sipas recetés dhe procesit teknologjik;
té pérgatisé parfe sipas recetés dhe procesit teknologjik;
té pérgatisé sorbeto sipas recetave;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té akullores, kasatave,
parfeve dhe sorbetos;

té dekorojé akulloret, kasatat, parfeté duke pérdorur
elementet e estetikés;

té zbatojé kushtet e ruajtjes pér produktet e gatéshme;

té llogarisé koston e akullores, kasatés, parfesé, sorbetos;
té inventarizojé mjetet, pajisjet, 1éndét e para dhe
ndihmése né pasticeri;

té sistemojé mjetet e punés;

té pastrojé vendin e punés;

té ndajé mbeturinat sipas llojit;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
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sé klientit gjaté pérgatitjes sé akullores, kasatés, parfesé
dhe sorbetos né pastigeri;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé akullores, kasatés,
parfesé dhe sorbetos né pasticeri.

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit

Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune té
pasticgerisé, por rekomandohen dhe vizita né bisnese gé
ofrojné shérbimin pér pérgatitien e produkteve té
pastigerisé.

Mésuesi duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
demonstrimet konkrete té teknikave té pérgatitjes sé
produkteve té pasticerisé, duke pérdorur mjetet dhe
pajisjet pérkatése.

Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete
pune pér veprimet parapérgatitore si dhe pér pérgatitjen

e produkteve té ndryshme, fillimisht né ményré té
mbikqyrur dhe mé pas né ményré té pavarur. Ata duhet
té nxiten té diskutojné né lidhje me veprimtarité gé
kryejné.

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.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

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

Repart pasticerie real ose repart pasticerie té shkollés.
Kompleti i mjeteve, veglave dhe pajisjeve té kuzhinés
pér pérgatitjen e produkteve té ndryshme né modul.
Léndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér
gatimin e asortimenteve sipas modulit dhe recetave.
Manuale, udhézuesa dhe materiale té shkruara,

receta té ndryshme né mbéshtetje té céshtjeve gé
trajtohen né modul.
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X. Pérshkruesit e moduleve té praktikés profesionale me zgjedhje té

detyruar

1. Moduli “Pérgatitja e asortimenteve me léndé té para organike té rajonit.”

Drejtimi: Hoteleri-turizém

Profili:  Kuzhiné-pasticeri
Niveli: 1111 KSHK
Klasa: 12
PERSHKRUESI | MODULIT
Titulli dhe Kodi | PERGATITJA E ASORTIMENTEVE ME M-13-1491-18
LENDE TE PARA ORGANIKE TE RAJONIT
Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té vlerésuar lIéndét e para té rajonit
modulit dhe pér té gatuar asortimente me to.
Kohézgjatja e 51 oré mésimore.
modulit
Niveli i Nxénésit duhet té kené pérfunduar kualifikimin né drejtimin mésimor
parapélqyer “Hoteleri-Turizém”, niveli Il i KSHK .
Pér pranim
Rezultatet e té RM 1 Nxénési vleréson Iéndét e para té rajonit.

mésuarit (RM),
dhe procedurat
e vlerésimit

Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té klasifikojé produktet orgnike bujgésore e blegtorale, me
géllim pérpunimin e tyre né kuzhiné;

té béjé dallimin ndérmjet emértimeve té ndryshme té
produkteve té territorit: tradicionale, me origjiné té mbrojtur,
me tregues gjeografik t&€ mbrojtur dhe lokal;

té vlerésojé rolin e promovimit té produkteve organike té
rajonit né zhvillimin e géndrueshém;

té pérshkruajné standardet dhe kuadrin ligjor té produkteve
organike né nivel kombétar dhe ndérkombétar;

té pérdorin database ndérkombétare si instrument hulumtimi
té produkteve organike;

té identifikojné produktet organike tipike shqiptare;

té pérshkruajné réndésiné e pérpunimit té produkteve
organike né njé hotel té zonés;

té shpjegojné vecorité e pérpunimit teknologjik té
prodhimeve organike;

té shpjegojé parimet e metodat e ruajtjes, konservimit dhe
ambalazhimit té produkteve té pérpunuara né kuzhing;

té vlerésojé treguesit organo-shqisoré té produkteve
organike té rajonit;

té listoje llojet e luleve qé pérdoren né gatim;

té vlerésojé cilésiné e luleve nisur nga vlerat e tyre
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RM 2

ushgimore;
- téshpjegojé réndésiné e sigurisé ushgimore gjaté pérpunimit
té produkteve organike né kuzhiné.

Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje pérgjigje me gojé.

Nxénési gatuan asortimente me léndé té paré organike dhe
lule té zonés.

Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén né vendin e punés.

- té parapérgatité vendin e punés;

- té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér parapérgatitjen
e asortimenteve organike pér gatim;

- t€ pérzgjedhé 1€ndét e para sipas recepturés.

- té realizoj€ pérpunimin e ftoht€ t&€ 1éndés s€ paré organike
(pastrim, larje, gérim, coptim etj.);

- té gatuajé asortimente tipike t€ zonés me 1€ndé t& paré
organike dhe lule té zonés sipas recetés;

- té dekorojé dhe prezantojé asortimentet me perime dhe
lule té zonés;

- té ndajé mbeturinat sipas llojit;

- té menaxhojé ynyrnat pér riciklim;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé Klientit gjaté gatimit té buljoneve dhe suprave né
kuzhinég;

- té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes té asortimenteve me
perimeve organike dhe lule té zonés;

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit

Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune té kuzhinés ¢
hotelit, por rekomandohen dhe vizita né biznese qé ofrojné
asortimente organike té zonés.

Mésuesi duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
demonstrimet konkrete té teknikave té gatimit té
asortimenteve me 1éndé€ t€ para organike t&€ zonés dhe me lule
té ndryshme.

Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune,
fillimisht né ményré té mbikgyrur dhe mé pas né ményré té
pavarur. Ata duhet té nxiten té diskutojné né lidhje me
veprimtarité gé kryejné.

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
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kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara
pér ¢cdo rezultat té té mésuarit.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

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

Kuzhiné reale ose kuzhina e shkollés.

Kompleti i mjeteve dhe pajisjeve té kuzhinés.

Lénda e paré e nevojshme sipas recetave.

Manuale, udhézuesa, materiale té shkruara, menu té ndryshme
né mbéshtetje té ¢céshtjeve gé trajtohen né modul.
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2. Moduli “Komunikimi efektiv né shérbimet hoteliere”

Drejtimi: Hoteleri - Turizém
Profili:  Kuzhiné - pasticeri
Niveli: 111 KSHK

Klasa: 12
PERSHKRUESI | MODULIT
Titulli dhe Kodi | KOMUNIKIMI EFEKTIV NE SHERBIMET M-13-433-18
HOTELIERE
Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té patur komunikim efektiv gjaté
modulit shérbimit, duke respektuar rregullat né lidhje me té folurit dhe té
vepruarit, si dhe pér té realizuar biseda té suksesshme me klientét.
Kohézgjatja e 51 oré mésimore.
modulit
Niveli i Nxénésit duhet té kené pérfunduar kualifikimin né drejtimin mésimor
parapélqyer “Hoteleri-Turizém”, niveli Il i KSHK .
pér pranim
Rezultatet e té RM 1 Nxénési komunikon me efektivitet.
mésuarit (RM) Kriteret e vlerésimit:
dhe procedurat Nxénési duhet té jeté i afté:
e vlerésimit - té pérdoré teknikat e frymémarrjes, getésimit, shtendosjes
gjaté komunikimit duke eleminuar frymémarrjen e gabuar,
blackout;

- té pérdoré tonalitetin e zérit, ményrén e té folurit,
modulimin, artikulimin pér njé komunikim efektiv;

- té pérdoré gjuhén e trupit pér transmetimin e mesazheve;

- té interpretojé sinjalet e gjuhés sé trupit né komunikim;

- té zbatojé teknikat e té dégjuarit aktiv;

- té kryejé biseda sgaruese dhe argumentuese;

- té bindé bashkébiseduesit duke pérdorur teknika té
argumentimit;

- té analizojé sjelljen vetjake né biseda;

- té ndértojé modele té ndryshme té komunikimit bazuar né
5 bazat e komunikimit;

- té pérgatisé prezantime dhe té dallojé elementet e njé
prezantimi si mjete vizuale, emocionet, defektet,
vémeéndja;

- té vendoseé dhe té arrijé géllime gjaté prezantimeve;

- té ndértojé fjalime duke eleminuar gabimet retorike,
stresin dhe tensionet.

- té kryejé biseda telefonike duke zbatuar hapat;

- té komunikojé né telefon sipas rubrikés telefonike.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje pérgjigje me gojé.

- Vézhgim me listé kontrolli.
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RM 2

Nxénési kryen biseda té suksesshme né shérbim.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té ndértojé bisedat e shitjes duke u bazuar né parimet e
filozofisé sé shitjes;

- té komunikojé si partner dhe jo si kundérshtar me klientin;

- té drejtojé pozitivisht né atmosferén e bisedés me klientin;

- té zbatojé teknikat e té pyeturit pér té mésuar nevojat e
Klientéve;

- té dégjojé klientin né lidhje me nevojat;

- té prezantojé produktet apo shérbimet duke pérmendur
dobiné dhe avantazhet, duke ju drejtuar rrafshit té
ndjenjave dhe shqgisave;

- té prezantojé ofertén me formulime pozitive, bindése;

- té trajtojé sipas rregullave kundérshtimet dhe negocimet e
¢mimit nga klienti;

- té zbatojé teknika té paraqgitjes dhe té negocimit té& cmimit;

- té ndikojé né vendimet e blerjes sé klientit pa krijuar presion

- té kuptojé sinjalet e blerjes nga klienti;

- té pérfundojé me sukses shitjen.

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit

Ky modul duhet té trajtohet né klasé, por rekomandohen dhe
vizita né bisnese.

Mésuesi duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
demonstrimet konkrete té teknikave té ndryshme té
komunikimit, duke pérdorur mjetet dhe pajisjet pérkatése.
Mésuesi duhet té pérdoré metodat e simulimit dhe té lojés me
role pér praktikimin e nxénésve né komunikim.

Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari dhe situata
konkrete komunikimi, fillimisht né ményré té mbikqyrur dhe
mé pas né ményré té pavarur. Ata duhet té nxiten té diskutojné
né lidhje me veprimtarité gé kryejné.

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.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

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

Klasé mésimore.

Mjedise té barit, restorantit dhe guzhinés.

Manuale, udhézuesé dhe materiale té shkruara né mbéshtetje té
céshtjeve gé trajtohen né modul.
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3. Moduli “Llogaritje té kostos dhe té cmimit né hoteleri”

Drejtimi: Hoteleri - Turizém
Profili:  Kuzhiné - pasticeri
Niveli: 1111 KSHK

Klasa: 12

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe Kodi | LLOGARITJE TE KOSTOS DHE TE CMIMIT M-13-434-18
NE HOTELERI

Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit né llogaritjen e kostos dhe té& ¢mimit né
modulit kuzhiné, bar dhe restorant.

Kohézgjatja e 51 oré mésimore.

modulit

Niveli i Nxénésit duhet té kené pérfunduar kualifikimin né drejtimin mésimor
parapélqyer “Hoteleri-Turizém”, niveli Il i KSHK .

Pér pranim

Rezultatet e té RM 1 Nxénési llogarit kosto né kuzhing, bar dhe restorant.

mésuarit (RM) Kriteret e vlerésimit:
dhe procedurat Nxénési duhet té jeté i afté:
e vlerésimit - té shpjegojé kuptimin e kostos.

- té shpjegojé llojet e kostove né shérbim.

- té shpjegojé géndrat e kostove né shérbim.

- té shpjegojé koston fikse dhe koston variabél

- té shpjegojé koston direkte dhe koston indirekte.

- té pércaktojé elementét e kostos né kuzhiné.

- té pércaktojé koston e njésive té shitura né kuzhiné.
- té llogarisé koston e pjatave né kuzhiné.

- té llogarisé koston e menuve fikse.

- té llogarisé koston e aktiviteteve dhe pritjeve.

- té llogarisé koston e banketeve.

- té dallojé elementét e kostos né bar

- té pércaktojé koston e njésive té shitura né bar.

- té llogarisé koston e pijeve té ngrohta né bar.

- té llogarisé koston e pijeve té ftohta né bar.

- té llogarisé koston e pijeve alkoolike né bar.

- té llogarisé koston e pijeve mikse (coctaile) né bar.
Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

- Pyetje pérgjigje me gojé.

- Test me shkrim

RM 2 Nxénési llogarit cmimin e asortimenteve né kuzhiné dhe té
shérbimit né bar-restorant.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:
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- té shpjegojé kuptimin e ¢cmimit.

- té shpjegojé marzhin e kontributit (shuma mbuluese).

- 18 pércaktojé marzhe té ndryshme ¢mimi sipas formave té
tregut.

- té llogarisé marzhin e kontributit pér kuzhinén dhe pér
barin.

- té pércaktojé elementét e kalkulimit té cmimit né kuzhiné.

- té pércaktojé ¢cmimin e njésive té shitura né kuzhiné.

- té llogarisé ¢gmimin e menuve fikse.

- té llogarisé ¢cmimin e aktiviteteve dhe pritjeve.

- té llogarisé ¢cmimin e banketeve.

- té dallojé elementét e cmimin né bar

- té pércaktojé ¢cmimin e njésive té shitura né bar.

- té llogarisé ¢cmimin e pijeve té ngrohta né bar.

- té llogarisé ¢cmimin e pijeve té ftohta né bar.

- té llogarisé ¢cmimin e pijeve alkoolike né bar.

- té llogarisé ¢cmimin e pijeve mikse (coctaile) né bar.

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

- Pyetje pérgjigje me gojé dhe me shkrim.

Udhézime pér
zbatimin e modulit

— Ky modul duhet té trajtohet né klaseé.

— Mésuesi duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
demonstrimet konkrete pér llogaritjen e kostos dhe ¢mimit.

— Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
llogaritje si dhe situata té llojeve té ndryshme, fillimisht né
ményré té mbikqyrur dhe mé pas né ményré té pavarur. Ata
duhet té nxiten té diskutojné né lidhje me veprimtarité qé
kryejné.

— 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.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet té modulit éshté e domosdoshme té
sigurohen mjediset, veglat, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:
- Klasé mésimore.

- Formate té dokumentacionit financiar.

- Manuale, katalogé dhe flete detyrash etj.

4. Moduli “Marketingu dixhital”
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Drejtimi: Hoteleri - Turizém
Profili: Kuzhiné - pasticeri
Niveli: i KSHK
Klasa: 12
PERSHKRUESI | MODULIT
Titulli dhe Kodi | MARKETINGU DIXHITAL M-26-1580-19
Qéllimi i Njé modul gé pajis nxénésit me njohurité dhe aftésité bazé pér té
modulit mundésuar marketingun e biznesit pérmes teknikave té ndryshme
dixhitale
Kohézgjatja e 51 oré mésimore
modulit
Niveli i Nxénésit duhet té kené pérfunduar kualifikimin né drejtimin mésimor
parapélqyer “Hoteleri - Turiz€ém”, niveli Il i KSHK.
pér pranim
Rezultatet e té RM 1 Nxénési pérzgjedh platformén dixhitale dhe mediat sociale

mésuarit (RM)
dhe procedurat
e vlerésimit

pér promovimin dixhital.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté té:

— té analizojé produktin té cilit do ti béhet marketingu.

— té analizojé vecorité e kategorive té Kklientéve té
mundshém té produktit

— té identifikojé lloje té ndryshme té platformave dixhitale
dhe mediave sociale

— té analizojé kriteret pér pérzgjedhjen e platformés dixhitale
dhe medias sociale

— té pérzgjednhé platformén dixhitale dhe median sociale

— té prezantojé platformén dixhitale dhe median sociale té
pérzgjedhur.

Instrumentet e vlerésimit:

— Vézhgim me listé kontrolli.

RM 2

Nxénési pérgatit materialet pér hedhjen e tyre né

platformén dixhitale dhe median sociale.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

— 16 pérgatité materiale t¢ ndryshme interaktive (tekst,
imazh, video etj.);

— té ndértojé video, duke pérdorur programe (software) té
ndryshme (psh. Movie maker, ose népérmjet aparatit
celular, smartphone etj.);

— té modifikojé imazhe
photoshop, canva etj.;

— té ngarkojé (publikojé) materialet e mésipérme né
platformén dixhitale dhe median sociale té pérzgjedhur.

té ndryshme me software:
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RM 3

RM 4

RM 5

Instrumentet e vlerésimit:
— Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési menaxhon platformén dixhitale e mediat sociale.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

— té evidentojé gabimet e mundshme né materialet e
ndryshme interaktrive té hedhura né platformén dixhitale
dhe median sociale;

— té modifikojé materialet e ndryshme interaktive (tekst,
imazh, video etj.) né rast gabimesh;

— té fshij¢ materiale interaktive té panevojshme né
platformén dixhitale dhe mediat sociale;

— té realizojé komunikimin dixhital me ndjekésit/klientét,
pérmes internetit/mesazheve né inbox ose komenteve pér
materialet e publikuara né platformén dixhitale

— té monitorojé impaktin e mesazhit t€ kompanisé te
ndjekésit/klientét

— té nxité ndjekésit/klientét gé té veprojné né pérgjigje té
mesazhit té kompanisé

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit raporte té dhénash mbi pérdorimin e
platformés dixhitale dhe mediave sociale nga
ndjekésit/klientét.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

— té evidentojé numrin e vizitoréve té platformés dixhitale
dhe mediave sociale;

— té ndértojé njé paragitje grafike mbi numrin e vizitoréve gé
aksesojné platformén dixhitale dhe mediat sociale (ditore,
javore, mujore);

- té evindentojé disa prej elementeve psikologjiké té
Marketingut Super Efektiv népérmijet internetit/rrjeteve
sociale (té cilét béjné diferencén midis njé fushate té pa-
suksesshme dhe njé fushate jashtézakonisht té
suksesshme);

— té analizojé rolin e menaxherit té platformés dixhitale dhe
mediave sociale duke u bazuar tek numri i personave gé i
aksesojné ato.

Instrumentet e vlerésimit:

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési krijon njé plan marketingu dixhital.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:
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— 1é pérgatisé njé plan orar, ditor dhe javor né lidhje me
publikimin/shpérndarjen e informacioneve té ndryshme né
platformat e pérzgjedhura;

— té krijojé fushata marketingu dixhital, duke pérdorur
burime té ndryshme reklamimi (rrjetet sociale, e-mail ose
mobile marketing);

— té identifikojé fushata fituese, si dhe té mirémbajé fushatat
ekzistuese té marketingut pér sukses maksimal;

— 18 sugjerojé, nése éshté e mundur, zgjidhje té miréfillta, té
shuméllojshme dhe té miréanalizuara pér arritjen e
perceptimit té mesazhit deri tek audienca e synuar dhe
konsumatori final.

Instrumentet e vlerésimit:

— Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit

- Ky modul duhet té trajtohet né mjediset e firmés ushtrimore,
laboratoré té TIK ose né biznese.

- Ky modul kérkon, gé rezultatet mésimore té realizohen on-lin

- Meésuesi i praktikés duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur shembujt konkreté dhe té nxisé Kkreativitetin e
nxénésve.

- Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune,
duke rritur angazhimin e vizitoréve ne fage, duke pérgatitur
shkrime interaktive, t& krijojné video promovuese, té masin
efikasitetin e marketingut dixhital etj.

- Ata duhet té nxiten té diskutojné dhe bashképunojné né lidhje
me proceset e punés pér krijimin e njé plani marketingu online

- Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi
i shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
proceseve té punés pér krijimin dhe menaxhimin e
marketingut dixhital.

- 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

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

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

- Mjedise pune me kompjutera dhe lidhje interneti

- Programe t& ndryshme kompjuterike pér realizimin e
marketingut dixhital

- Materiale kancelarie.

- Pajisje pér pérgatitjen e materialeve promovuese

- Informacione mbi marketingun dixhital.

- Legjislacioni mbi marketingun dixhital.

- Materiale udhézuese
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