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AGJENCIA KOMBËTARE E ARSIMIT, FORMIMIT PROFESIONAL DHE KUALIFIKIMEVE
 PROGRAM ORIENTUES PËR PROVIMET PËRFUNDIMTARE
NË PROFILIN MËSIMOR “TEKNOLOGJI E PËRPUNIMIT TË BRUMRAVE”, NIVELI II

(Drejtimi mësimor “Teknologji Ushqimore”)
TIRANË, 2017
Programi orientues për provimet përfundimtare të profilit mësimor ”Teknologji e përpunimit të brumrave”, Niveli II, Drejtimi mësimor “Teknologji Ushqimore” përmban temat dhe kompetencat më të rëndësishme dhe më përfaqësuese për këtë profili mësimor, të trajtuara në lëndët profesionale dhe në modulet e detyruara të praktikës profesionale në klasën e 12-të, që i përket këtij niveli. 

Ky program i ndihmon nxënësit të përqendrohen në ato njohuri (koncepte, parime, ligjësi, procedura etj.) dhe kompetenca profesionale, që qëndrojnë në themel të profesionit për këtë nivel kualifikimi. Programi ndihmon, gjithashtu, edhe mësuesit për organizimin e punës për përsëritjen dhe kontrollin përfundimtar të arritjeve të nxënësve. 
Për prindërit, ky program jep informacionin për vëllimin e punës që kërkohet të bëjnë fëmijët e tyre dhe ndihmon në caktimin e një regjimi të përshtatshëm ditor për ta.
Për drejtuesit e arsimit të të gjitha niveleve, këto programe krijojnë mundësinë e verifikimit paraprak të shkallës së përgatitjes përfundimtare të nxënësve brenda një institucioni të caktuar shkollor, i cili mund të realizohet duke zhvilluar testime përmbledhëse.

Gjatë punës me këto programe kujdes duhet t’i kushtohet përvetësimit të njohurive dhe kompetencave themelore për këtë nivel kualifikimi, të cilat bëjnë të mundur integrimin e nxënësit/es në botën e punës, por edhe që krijojnë vazhdimësinë e shkollimit të tij/saj në nivelin tjetër.

Gjatë përgatitjes së nxënësve për provimet përfundimtare, është e rëndësishme që herë pas here mësuesit/instruktorët të zhvillojnë testime të nxënësve, me teste teorike apo praktike, që mund t’i hartojnë vetë. Gjatë hartimit të përmbajtjes së tyre duhen mbajtur parasysh njohuritë dhe kompetencat e përfshira në këtë program, si edhe udhëzimet për vlerësimin e nxënësve.

Programi orientues përbëhet nga dy pjesë:
· programi orientues për provimin e teorisë profesionale të integruar; 

· programi orientues për provimin e praktikës profesionale të integruar. 
A. Programi orientues për Provimin e Teorisë Profesionale të integruar

Programi orientues për provimin e teorisë profesionale të integruar, në profilin mësimor ”Teknologji e përpunimit të brumrave”, Niveli II është hartuar duke u mbështetur në programet e përgjithshme të lëndëve profesionale, që përmban Skelet-kurrikuli përkatës. Ky program përmban rreth 41% të vëllimit të orëve të lëndëve profesionale, të zhvilluara në klasën e 12-të. 
Lëndët profesionale të përfshira në programin orientues dhe peshat e tyre përkatëse janë:

Tabela 1: Lëndët dhe peshat përkatëse në programin orientues
	Nr
	Lënda
	Vëllimi i orëve për çdo lëndë 
	Peshat

në %

	1
	Bazat e sipërmarrjes
	20
	21

	2
	Teknologjia e përpunimit të brumit
	78
	79

	
	TOTALI
	98
	100%


Temat sipas lëndëve janë:

a) Temat nga lënda “Bazat e sipërmarrjes”, kl. 12:

· Sipërmarrja dhe aktiviteti njerëzor.
· Sipërmarrja dhe biznesi.
· Tregu dhe sjellja konsumatore.
· Legjislacioni i punës.
b) Temat nga lënda “Teknologjia e përpunimit të brumit”, kl.12:
· Drithërat, veçoritë botanike, struktura dhe përbërja e kokrrës së drithit

· Teknologjia e prodhimit të miellit
· Lëndët ndihmëse dhe shtesat përmirësuese në teknologjinë e prodhimeve prej brumi

· Teknologjia e prodhimit të bukës

· Teknologjia e prodhimit të asortimenteve të brumit 

· Teknologjia e prodhimit të makaronave

· Teknologjia e prodhimit të biskotave

Udhëzime për vlerësimin:
Provimi i teorisë profesionale të integruar do të jetë me shkrim. Rekomandohet që provimi të kryhet me anë të një testi të parapërgatitur nga vetë shkolla. Gjithashtu, rekomandohet që 50% e njësive të testit të jenë me zgjedhje të shumëfishtë (deri në 4 alternativa) dhe pjesa tjetër të jenë njësi testi në formën e pyetjeve me përgjigje të hapur (nxënësi duhet të japë edhe argumentet për përgjigjen e dhënë nga ana e tij/saj), pyetje me përgjigje të kufizuar etj.
Njësitë e testit duhet të jenë të niveleve të ndryshme të vështirësisë, duke ndjekur skemën me tri nivele, si më poshtë:

Niveli I: 
Rikujtimi / Të kuptuarit

Niveli II: 
Zbatimi / Analiza

Niveli III:
Sinteza/ Vlerësimi 

Shkolla përcakton numrin maksimal të pikëve të testit dhe harton skemën përkatëse të vlerësimit. Në tabelën në vijim, rekomandohet që numri maksimal i pikëve të jetë 50 dhe shpërndarja e pikëve të bëhet në raport me peshën e çdo lënde dhe nivelet e vështirësisë.
Tabela 2: Ndarja e pikëve sipas peshës së çdo lënde dhe niveleve

	Nr
	Lënda
	Peshat e lëndëve në %
	Pikët për çdo lëndë
	Ndarja e pikëve sipas niveleve të vështirësisë

	
	
	
	
	Niveli I 

40% e pikëve
	Niveli II 

40% e pikëve
	Niveli III 20% e pikëve

	1
	Bazat e sipërmarrjes
	21
	10
	4
	4
	2

	2
	Teknologjia e përpunimit të brumit
	79
	40
	16
	16
	8

	
	TOTALI
	100%
	50 pikë
	20 pikë
	20 pikë
	10 pikë


Përcaktimi i pikëve për çdo njësi testi bëhet duke pasur parasysh tipin e njësisë së testit. Kështu, njësitë e testit me zgjedhje të shumëfishtë marrin 1 (një) pikë përkundrejt përgjigjes së paracaktuar të saktë, por mund të marrin edhe 2 (dy) pikë në se përmbajnë jo thjesht rikujtim por edhe analizë dhe llogaritje; njësitë me përgjigje të hapur marrin aq pikë sa kërkesa kanë brenda për brenda tyre (duke mbajtur parasysh edhe argumentimin nga nxënësi); njësitë me përgjigje të kufizuar dhe llojet e tjera të njësive të përfshira në test, marrin aq pikë sa gjykohet nga grupi hartues dhe kjo lidhet me kërkesat që parashtrohen në pyetje dhe niveli i vështirësisë.

Së fundi, skema e vendosjes së notës kundrejt pikëve të fituara rekomandohet të jetë si më poshtë:

	Pikët e fituara
	Notat

	0 - 10
	4

	11 - 20
	5

	21 - 30
	6

	31 – 35
	7

	36 - 40
	8

	41 - 45
	9

	46 - 50
	10


B. Programi orientues për Provimin e Praktikës Profesionale të integruar

Programi orientues për provimin e praktikës profesionale të integruar, në profilin mësimor ”Teknologji e përpunimit të brumrave”, Niveli II është hartuar duke u mbështetur në listën e kompetencave profesionale dhe në modulet e detyruara të praktikës profesionale, që përmban Skeletkurrikuli përkatës. 

a) Lista e kompetencave profesionale për të cilat duhet të vlerësohen nxënësit, detyrat e punës dhe pikët për secilën kompetencë:
	Nr
	Kompetenca profesionale
	Detyra pune
	Pikët

	1
	Të përgatisë asortimente të ndryshme me miell gruri dhe shtesa.
	1- Prodhimi i një asortimenti me miell gruri dhe shtesa.
	25

	2
	Të përgatisë asortimente të ëmbla me miell gruri dhe biskota. 
	2- Prodhimi i një asortimenti të ëmbël me miell gruri dhe biskota.
	25

	3
	Të përgatisë lloje të ndryshme makaronash.
	3-Prodhimi i një lloj asortimenti me brumë makaronash.
	25

	4
	Të përgatisë asortimente të pastiçerisë së furrës.
	4- Prodhimi i një asortimenti  të pastiçerisë së furrës.
	25

	
	Shuma
	100


b) Skema e vlerësimit me nota:

	Pikët e fituara
	Notat

	0 - 40
	4

	41 - 50
	5

	51 - 60
	6

	61 - 70
	7

	71 - 80
	8

	81 - 90
	9

	91 - 100
	10


Shënime:

· Provimi praktik do të realizohet me anë të metodës së vlerësimit të nxënësve me “detyra pune”, në repartin e përpunimit të brumërave.
· Koha për realizimin e të gjitha detyrave duhet të jetë jo më shumë se 9 orë, në përputhje kjo, me Rregulloren e Zhvillimit të Provimeve Përfundimtare në fuqi. 

· Në çdo detyrë elementë shumë të rëndësishëm, që duhet të jenë të përfshira në vlerësim, janë respektimi i rregullave të sigurimit teknik, të mbrojtjes së mjedisit, sistemimi dhe pastrimi i vendit e mjeteve të punës pasi nxënësi ka përfunduar detyrën. 
· Për çdo detyrë, komisioni duhet të përgatisë udhëzuesin e përmbushjes për nxënësit, ku do të jepen hapat për realizimin e detyrës përkatëse.

· Në vlerësimin e detyrave duhet t’i lihet hapësirë bashkëbisedimit profesional, ku komisioni drejton pyetje të parapërgatitura në pikat kyçe të procesit, por dhe në çdo rast kur e shikon të arsyeshme që duhet të ndërhyjë me pyetje, sepse bashkëbisedimi profesional është element i rëndësishëm i secilës prej kompetencave të listuara.

· Për çdo detyrë komisioni i vlerësimit duhet të përgatisë instrumentet e vlerësimit, duke pasur parasysh programin e zhvilluar në këtë nivel, në të gjitha modulet e detyruara të praktikës profesionale, sipas kompetencave përkatëse të përfshira në skeletkurrikul.

· Instrumenti i vlerësimit, për secilën detyrë, duhet të përfshijë të gjitha hapat e realizimit të saj, duke filluar nga përgatitja e vendit dhe mjeteve të punës, higjienizimin e vendit dhe mjeteve të punës, kryerjen e matjeve dhe kontrolleve të thjeshta organo-shqisore, përgatitjen e lëndës së parë dhe ndihmëse, duke përfunduar me përgatitjen e ambalazhit, ambalazhimin, etiketimin dhe magazinimin e produkteve ushqimore. Gjithashtu, është e rëndësishme të vlerësohet realizimi i parametrave fizikë, si matjet në vëllim dhe peshë, matja e temperaturës dhe respektimi i procesit në kohë. Ndërkaq, kriteret e vlerësimit të cilësisë së produktit apo nënproduktit duhet të përmbajnë vetitë organo-shqisore, si konsistenca, ngjyra, aroma, shija, dëmtimet, papastërtitë etj.

· Për çdo detyrë, komisioni i provimit përfshin në vlerësim dhe disa kompetenca të përgjithshme, të cilat janë të rëndësishme, si vetëkontrolli, manifestimi i guximit, angazhimi fizikisht, mendërisht dhe emocionalisht në kryerjen e detyrave të ndryshme, komunikimi, bashkëpunimi në grup, bashkëveprimi etj. Këto të fundit janë me rëndësi të veçantë, pasi, siç dihet procesi teknologjik është linear dhe, çdo detyrë, është vazhdim për njësinë pasuese, gjë që siguron në mënyrë të pandërprerë parametrat e duhura sipas kartës teknologjike.

Detyra 1: Kjo detyrë do të realizohet në laboratorin e përpunimit të brumërave dhe do të kryhet në mënyrë individuale nga çdo nxënës. Komisioni i provimit do të përgatisë paraprakisht disa teza, ku secila prej tyre do të përmbajë përgatitjen e një asortimenti me miell gruri dhe shtesa si; bukë masive, franxhollë, panine, simite, buke  fshati, puljese, bagetë, pite, petulla, bukë me ullinj dhe qepë, bukë mesdhetare, ciabata e bardhë dhe e zezë, fokaçe, brumë pice, altamura me zemër gruri, sfoliati. Nxënësi në mënyrë të rastësishme zgjedh njërën prej tezave dhe përgatitet për realizimin e asortimentit. Nxënësi angazhohet në veprimtari praktike konkrete pune të tilla, si përgatitja dhe higjienizimi i vendit e mjeteve të punës për përpunimin e asortimenteve me miell gruri dhe shtesa, peshimi i masave të recetës, vlerësimi i treguesve organo-shqisore të miellit të grurit, dekorimi i produktit, ambalazhimi i produktit. 
Komisioni duhet të përgatisë paraprakisht instrumentet e vlerësimit me hapat/etapat e procesit dhe nuk duhet të ndërhyjë gjatë zhvillimit të provimit. Vlerësimi i kësaj detyre bëhet me pikë në bazë të përmbushjes së gjithë proceseve të përfshira në tezën përkatëse të çdo nxënësi, si dhe në bazë të instrumenteve përkatëse të vlerësimit.
Detyra 2: Kjo detyrë do të realizohet në laboratorin e përpunimit të brumërave. Detyra do të kryhet në mënyrë individuale nga çdo nxënës. Komisioni i provimit do të përgatisë paraprakisht disa teza, ku secila prej tyre do të përmbajë përgatitjen e një asortimenti, prodhime me miell gruri të ëmbla dhe biskota si; kifle pa mbushje, kifle me mbushje, kifle me brumë sfoljat të petëzuar, bukë briosh, biskota vjeneze, brumi frola, biskotë amerikane, ballokume, biskota me arrë kokosi, biskota asabesi, biskota me susam dhe mjaltë. Nxënësi në mënyrë të rastësishme zgjedh njërën prej tezave dhe përgatitet për realizimin e asortimentit. Nxënësi angazhohet në veprimtari praktike pune të tilla si përgatitja e vendit dhe mjeteve të punës, higjienizimi dhe mirëmbajtja e mjeteve të punës, kryerja e matjeve të miellit dhe lëndëve ndihmëse, kontrolle të thjeshta organo-shqisore të miellit dhe lëndëve ndihmëse për prodhime me miell gruri të ëmbla dhe  biskotave, përgatitja e miellit dhe lëndëve ndihmëse, peshimi i  lëndëve të para, përgatitja e brumërave në brumëgatuese dhe mikser, përgatitja e formave ku do bëhet dhe pjekja e produktit përfundimtar, dekorimi i asortimentit,  përgatitja e ambalazhit dhe ruajtja e tyre. 
Komisioni i provimit të përgatisë paraprakisht instrumentet e vlerësimit me hapat/etapat e procesit. Komisioni nuk duhet të ndërhyjë gjatë zhvillimit të provimit. Vlerësimi i kësaj detyre bëhet me pikë në bazë të përmbushjes së gjithë proceseve të përfshira në tezën përkatëse të çdo nxënësi, si dhe në bazë të instrumentit të vlerësimit përkatës.
Detyra 3: Kjo detyrë do të realizohet në laboratorin e përpunimit të brumërave. Detyra do të kryhet në mënyrë individuale nga çdo nxënës. Komisioni i provimit do të përgatisë paraprakisht disa teza, ku secila prej tyre do të përmbajë përgatitjen e një lloji të makaronave si; taljatele, linguine, papardele, ravioli të mbushura, tortelini, petë për lazanjë, makarona flutur, makarona tub (rigaton ose  penne). Nxënësi në mënyrë të rastësishme zgjedh njërën prej tezave dhe përgatitet për realizimin e asortimentit. Nxënësi të përfshihet në veprimtari praktike në punë të tilla si përgatitja e mjeteve dhe vendit të punës, higjienizimi i mjeteve dhe vendit të punës, përzgjedhja e lëndëve të para dhe ndihmëse, peshimi i lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e brumit të makaronave, përgatitja e brumit në brumëgatuese, përpunimi dhe dhënia e formës në makinën e makaronave, tharja e makaronave, ambalazhimi dhe ruajtja e makaronave. 
Komisioni i provimit duhet të përgatisë paraprakisht instrumentin e vlerësimit me hapat/etapat e procesit. Komisioni nuk duhet të ndërhyjë gjatë zhvillimit të provimit. Vlerësimi i kësaj detyre bëhet me pikë në bazë të përmbushjes së gjithë proceseve të përfshira në tezën përkatëse të çdo nxënësi, si dhe në bazë të instrumentit të vlerësimit përkatës.
Detyra 4: Kjo detyrë do të realizohet në laboratorin e pastiçerisë. Detyra do të kryhet në mënyrë individuale nga çdo nxënës. Komisioni i provimit do të përgatisë paraprakisht disa teza, ku secila prej tyre do të përmbajë përgatitjen e një asortimenti të pastiçerisë së furrës si; brumin pan di Spanja, brumin frola për tarta të ndryshme, torta të furrës (me pjekje), kremi i pastiçerisë (3 receta te ndryshme), keku sacher, binje, biskuite me kakao dhe vanilje, chees cake furre, brauni kek, panetone, çyrek, mafishe. Nxënësi në mënyrë të rastësishme zgjedh njërën prej tezave dhe përgatitet për realizimin e asortimentit. Nxënësi përfshihet në veprimtari praktike pune të tilla si përgatitja e vendit dhe mjeteve të punës për prodhimin e asortimenteve të pastiçerisë së furrës, higjienizimi dhe dezinfektimi i vendit dhe mjeteve të punës, peshimi i lëndëve të para dhe ndihmëse, kryerja  e kontrolleve organo-shqisore të lëndës së parë dhe ndihmëse, përgatitja e recetës, dekorimi i produktit, deri në ambalazhimin dhe ruajtjen e asortimentit. 
Komisioni i provimit duhet të përgatisë paraprakisht instrumentet e vlerësimit me hapat/etapat e procesit. Komisioni nuk duhet të ndërhyjë gjatë zhvillimit të provimit. Vlerësimi i kësaj detyre bëhet me pikë në bazë të përmbushjes së gjithë proceseve të përfshira në tezën përkatëse të çdo nxënësi, si dhe në bazë të instrumentit të vlerësimit përkatës.
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