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REPUBLIKA E SHQIPËRISË
MINISTRIA E FINANCAVE DHE EKONOMISË

AGJENCIA KOMBËTARE E ARSIMIT, FORMIMIT PROFESIONAL DHE KUALIFIKIMEVE
PROGRAM ORIENTUES PËR PROVIMIN PËRFUNDIMTAR
KUALIFIKIMI PROFESIONAL “BAR - RESTORANT”
(Niveli III në KSHK)
Tiranë, 2023
Programi orientues për provimet përfundimtare të kualifikimit ”Bar- restorant”, Niveli III në KSHK, përmban temat dhe kompetencat më të rëndësishme dhe më përfaqësuese për këtë kualifikim, të trajtuara në lëndët profesionale dhe në modulet e detyruara të praktikës profesionale në klasën e këtij niveli, të cilat do të shërbejnë si bazë për të konceptuar provimet  teorike dhe praktike përkatëse.  

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 në përgatitjen për kontrollin përfundimtar të arritjeve të nxënësve. 

Për drejtuesit e shkollave profesionale, këto programe krijojnë mundësinë për planifikimin dhe realizimin e Provimeve Përfundimtare në nivel shkolle. 

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 të niveleve, është e rëndësishme që paraprakisht mësuesit/instruktorët të zhvillojnë testime të nxënësve, me teste teorike apo praktike, të cilat mund t’i hartojnë vetë, duke përdorur instrumente vlerësimi në përputhje me kërkesat e këtij dokumenti. Gjatë hartimit të përmbajtjes së tyre duhen mbajtur parasysh njohuritë dhe kompetencat e përfshira në këtë program, kriteret e vlerësimit të përcaktuara në modulet përkatëse 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 kualifikimin profesional ”Bar - Restorant”, Niveli III në KSHK, është hartuar duke u mbështetur në temat më të rëndësishme të programeve të lëndëve profesionale më përfaqësuese dhe më thelbësore, të cilat përbëjnë 30-35 % të vëllimit të përgjithshëm të lëndëve profesionale, që përmban Skeletkurrikuli përkatës.
Lënda profesionale e përzgjedhur për t`u përfshirë në provimin e teorisë profesionale dhe temat e përzgjedhura,  janë si më poshtë.
Lëndët dhe peshat përkatëse në programin orientues: 

	Nr.
	Lënda
	Vëllimi i orëve për  lëndën 
	Peshat

në %

	1
	Të ushqyerit
	26
	35

	2
	Shërbime në bar dhe restorant
	48
	65

	
	TOTALI
	74
	   100%


Temat sipas lëndëve janë:

Temat nga lënda “Të ushqyerit” , kl. 12:                                                26 orë
	Tema 3
	Faktorët që ndikojnë në sjelljen ushqimore
	2 orë

	Tema 7
	Elementët që garantojnë sigurinë ushqimore 
	2 orë

	Tema 8
	Logjika e tё ushqyerit nё aspektin sasior dhe cilёsor
	3 orë

	Tema 11
	Vlera energjetike e ushqimeve
	3 orë

	Tema 13
	Bilanci energjetik dhe nevojat sipas veprimtarisё
	2 orë

	Tema 15
	Shpërndarja e kalorive mes elementëve ushqyes
	2 orë

	Tema 17
	Pesha ideale trupore
	3 orë

	Tema 23
	Parimet e kombinimit mes ushqimeve
	2 orë

	Tema 24
	Menutë dhe kombinimet sipas moshёs, stinёs, veprimtarisё
	3 orë

	Tema 28
	Roli i reklamës, mass-medias në zgjedhjen e ushqimore
	2 orë

	Tema 29
	Roli i ambalazheve, etiketave nё promocionin e produkteve
	2 orë


Temat nga lënda “Shërbime në bar dhe restorant”, kl. 12:          48 orë
	Tema 2
	Ngjyrat, bazat, tonalitetet dhe derivatet
	2 orë

	Tema 6
	Aksesorët dekorativë
	4 orë

	Tema 9
	Hartimi i menusё sё ushqimeve
	3 orë

	Tema 12
	Llojet e aktiviteteve festive
	4 orë

	Tema 13
	Kushtet për realizimin e aktiviteteve festive
	4 orë

	Tema 14
	Planifikimi dhe menaxhimi i burimeve njerzore
	3 orë

	Tema 16
	Punët parapërgatitore për aktivitetet festive
	2 orë

	Tema 18
	Banketet
	3 orë

	Tema 20
	Aktivitetet Katering
	3 orë

	Tema 21
	Pritjet nё kёmbё
	2 orë

	Tema 23
	Ndërtimi dhe llojet e barit, vendosja në hapsirë
	2 orë

	Tema 26
	Lista (karta) e pijeve në bar, rregullat e skicimit dhe hartimit
	4 orë

	Tema 29
	Marketingu në ndërmarrjet hoteliere
	2 orë

	Tema 30
	Çmimet dhe ofertat
	2 orë

	Tema 32
	Reklama
	2 orë

	Tema 33
	Sjellja konsumatore
	2 orë

	Tema 37
	Marketingu nëpërmjet internetit
	4 orë


Udhëzime për përgatitjen e testit të provimit të teorisë profesionale:
Provimi i teorisë profesionale të integruar do të jetë me test me shkrim, i cili zgjat  1.5 (një presje pesë) orë dhe përgatitet nga Komisioni i Provimit Përfundimtar i drejtimit/profilit të nivelit përkatës. Për hartimin e testit komisioni mund të mbështetet edhe tek banka e testeve e përgatitur nga AKAFPK-ja. Në hartimin e testit komisioni duhet të mbajë parasysh  rregullat, parimet dhe formatet, për ndërtimin e testit.  

Testi duhet të përmbajë 20 njësi testi me një total prej 40 pikë. Nga këto, 10 njësi testi të jenë me zgjedhje të shumëfishtë (4 alternativa) dhe 10 të tjerat të jenë njësi testi  me përgjigje të kufizuara/të mbyllura (me PO/JO; me e Vërtetë e Gabuar; me plotësim të fjalës që mungon; etj.) Testi duhet të shmang pyetjet e hapura. 

Njësitë e testit duhet të jenë të niveleve të ndryshme të vështirësisë, duke ndjekur skemën me tri nivele, si më poshtë:

Model i shpërndarjes së pikëve për pyetje të niveleve të ndryshme në test

	Niveli I (i ulët)
	Niveli II (mesatar)
	Niveli III (i lartë)

	Aftësia për të rikujtuar/kuptuar/
identifikuar

dhe për të përshkruar...
	Aftësia për të zbatuar/argumentuar/
shpjeguar/krahasuar
dhe për të analizuar...
	Aftësia për të vlerësuar dhe për të nxjerrë përfundime...


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
	Të ushqyerit
	35
	15
	6
	6
	3

	2
	Shërbime në bar dhe restorant
	65
	25
	10
	10
	5

	
	TOTALI
	100%
	40 pikë
	16 pikë
	16 pikë
	8 pikë


Përcaktimi i pikëve për çdo njësi testi bëhet duke pasur parasysh tipin e njësisë së testit. Për shembull: njësitë e testit me zgjedhje të shumëfishtë marrin gjithmonë 1 (një) pikë përkundrejt përgjigjes së paracaktuar të saktë; njësitë me përgjigje të hapur marrin aq pikë sa kërkesa kanë brenda tyre (duke mbajtur parasysh edhe argumentimin nga nxënësi); njësitë me përgjigje të kufizuar 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 përcaktohet nga grupi hartues i testit. Në vijim, jepet një model i skemës së vlerësimit me nota:

	Pikët e fituara
	Notat

	  0 – 10
	4

	11 – 15
	5

	16 – 20
	6

	21 – 55
	7

	26 – 30
	8

	31 – 35
	9

	36 – 40 
	10


B) Programi orientues për Provimin e Praktikës Profesionale të integruar

Programi orientues për provimin e praktikës profesionale të integruar, në kualifikimin profesional “Bar-Restorant”, Niveli III në KSHK është hartuar duke u mbështetur në listën e kompetencave profesionale dhe në modulet e detyruara të praktikës profesionale, që përmban Skeletkurrikuli përkatës. 
Lista e kompetencave profesionale për të cilat duhet të vlerësohen nxënësit, detyrat e punës dhe pikët për secilën kompetencë janë si më poshtë:
	Nr.
	Kompetencat profesionale
	Detyrat  e punës
	Pikët



	1.
	Të përgatitë asortimente (gatuaj) në sy të klientit
	Detyra 1: Realizimi i përgatitjes  së dy asortimenteve (flambime/filetime të frutave, peshkut, shpendëve, prerje (racionim) të produkteve, përgatitje sallatash dhe dresing)   në restorant, duke komunikuar me klientët edhe në gjuhën angleze.
	25


	2.
	Të përgatitë e shërbejë pije mikse
	Detyra 2: Realizimi e dy pijeve mikse të llojeve të ndryshme në bar (Pije mikse të ngrohta, aperitive, dixhestive, alkolike, jo alkolike etj), mënyra e dekorimit dhe shërbimit të tyre duke komunikuar me  klientët edhe në gjuhën angleze si dhe llogaritja e kostos.
	25


	3.
	Të shërbejë ushqim dhe pije  në një aktivitet
	Detyra 3: Shtrimi i tavolinës për një aktivitet sipas një menuje, shërbimi i ushqimit duke zbatuar metodat e shërbimit si dhe shërbimi i pijeve duke komunikuar me klientët edhe në gjuhën angleze. 
	50
    

	Shuma
	100


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 në “detyra pune”. Provimi praktik do të kryhet në restorantin dhe barin e shkollës e shkollës ose në biznese të hotelerisë.
· Koha për realizimin e të gjitha detyrave duhet të jetë jo më shumë se 3 (tri) orë, në përputhje kjo me Udhëzimin për organizimin dhe zhvillimin e provimeve në AFP.
· Në vlerësimin e kompetencave profesionale, rekomandohet t’i lihet hapësirë për vlerësime edhe bashkëbisedimit profesional ndërmjet komisionit dhe nxënësit, pasi ai është element i rëndësishëm i secilës prej kompetencave të listuara.
· Është e domosdoshme dhe shumë e rëndësishme që për çdo detyrë, qënë fillim të provimit të praktikës profesionale, nga mësimdhënësit (organizatorët e provimit) t’i kushtohet vëmendje “përcaktimit dhe zbatimit të rregullave të teknikës së sigurimit, të ruajtjes së mjedisit dhe dhënies së ndihmës së shpejtë” gjatë gjithë kryerjes së detyrës  për çdo nxënës.  
· Për çdo detyrë, komisioni i vlerësimit duhet të përgatisë instrumentet përkatëse të vlerësimit sipas kompetencave profesionale. Instrumenti i vlerësimit për secilën detyrë duhet të përfshijë të gjitha hapat e realizimit të saj, duke filluar nga përgatitja e vendit, mjeteve dhe pajisjeve të punës etj.  

· Gjithashtu për çdo detyrë komisioni duhet të përfshijë në vlerësim një element shumë të rëndësishëm, i cili është sistemimi dhe pastrimi i vendit, i mjeteve dhe pajisjeve të punës, inventarizimin e tyre, pasi nxënësi ka realizuar dhe përfunduar detyrën.

· Për realizimin e detyrës, nxënësve duhet t’u sigurohen mjete, pajisjet si dhe  materialet për realizimin e këtyre detyrave. 

· Nxënësit duhet t’i realizojë të gjitha detyrat.

· Instrumenti i vlerësimit duhet të përfshijë në përmbajtjen e tij edhe kritere për vlerësimin e kompetencave kyçe profesionale si vetëkontrolli, përgjegjshmëria, manifestimi i guximit, angazhimi fizikisht, mendërisht dhe emocionalisht në kryerjen e detyrave të ndryshme si dhe komunikimi, bashkëpunimi në grup, bashkëveprimi ndërmjet njëri tjetrit etj.

· Gjithashtu, komisioni duhet të hartojë dhe një listë kriteresh vlerësimi për produktin përfundimtar. 

· Komisioni i provimit për secilën detyrë parapërgatit tezat e provimit ku nxënësi në mënyrë të rastësishme zgjedh njërën prej tyre. Komisioni i provimit duhet të përgatisë paraprakisht instrumentin e vlerësimit me procedurat/hapat/etapat e kryerjes së detyrave. Komisioni nuk duhet të ndërhyjë gjatë zhvillimit të provimit. 

· Vlerësimi i të gjitha detyrave bëhet me listë kontrolli në bazë të instrumenteve përkatëse të vlerësimit.

Udhëzime për  realizimin e Detyrës 1 “Përgatitja e  asortimenteve në sy të klientit ” 
Kjo detyrë do të realizohet në ambientin e restorantit dhe nxënësi duhet të përgatitë  asortimente në sy të klientit. 
Komisioni i provimit paraprakisht ka përgatitur tezat të cilat përmbajnë dy asortimentet që do të përgatiten (filetim; flambim; përgatitje dresing dhe sallate, prerje (racionim) të produkteve të ndryshme).
Nxënësit në mënyrë individuale realizojnë etapat e përgatitjes së dy asortimenteve në sy të klientit sipas tezës me përdorimin e mjeteve dhe pajisjeve të punës si dhe të lëndëve të para dhe ndihmëse. Në fund të procesit të përgatitjes së asortimenteve, nxënësi duhet t’i prezantojë ato, duke zbatuar rregullat e estetikës në shërbim dhe duke i prezantuar ato edhe në gjuhën angleze.
Për realizimin e detyrës, nxënësve duhet t’u sigurohen: 

· Mjete dhe  pajisje pune të nevojshme për realizimin e detyrës.
· Lëndët e para dhe ndihmëse të nevojshme për realizimin e dy asortimenteve.

· Enët e gatimit dhe servise të ndryshme për prezantimin e asortimenteve të përgatitura.
Nxënësit vlerësohen me listë kontrolli e cila hartohet nga komisioni i provimit dhe duhet të përmbajë të gjitha hapat e procedurës së realizimit të kësaj detyre si dhe komunikimin edhe në gjuhën angleze gjatë përgatitjes dhe shërbimit. Kjo listë kontrolli mund të përmbajë edhe kritere për vlerësimin e kompetencave kyçe profesionale. Gjatë vlerësimit të nxënësve, duhet të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së shprehive praktike për realizimin e proceseve të punës. Realizimi i pranueshëm i detyrës do të konsiderohet arritja e kënaqshme e të gjitha kritereve të realizimit të specifikuara për çdo rezultat të të mësuarit.

Udhëzime për  realizimin e Detyrës 2  “Përgatitja dhe shërbimi i pijeve mikse në bar” 
Kjo detyrë do të realizohet në ambientin e barit dhe nxënësi duhet të përgatitë dy pije mikse të llojeve të ndryshme. Gjithashtu nxënësi duhet të llogaritë koston e një prej pijeve mikse të përgatitura.

Komisioni i provimit paraprakisht ka përgatitur tezat të cilat përmbajnë dy lloje të pijeve mikse (pije të ngrohta mikse me bazë alkoli, pije mikse të përgatitura  direkt në gotë, me blender, me shaker, në gotë përzierëse).

Nxënësit në mënyrë individuale realizojnë etapat e përgatitjes së pijeve mikse dhe prezantimit të tyre me përdorimin e mjeteve dhe pajisjeve të punës si dhe të lëndëve të para dhe ndihmëse. Në fund të procesit të përgatitjes së  pijeve mikse, nxënësi duhet t’i prezantojë duke zbatuar rregullat e estetikës si dhe t’i shërbejë ato, duke komunikuar me klientët,  edhe në gjuhën angleze.
Për realizimin e detyrës, nxënësve duhet t’u sigurohen: 
· Mjete dhe  pajisje pune të nevojshme për realizimin e detyrës.
· Lëndët e para dhe ndihmëse të nevojshme për realizimin e pijeve mikse.

· Kristale (gota) dhe servise të ndryshme për prezantimin e pijeve mikse.
Nxënësit vlerësohen me listë kontrolli e cila hartohet nga komisioni i provimit dhe duhet të përmbajë të gjitha hapat e procedurës së realizimit të kësaj detyre, si dhe për komunikimin me klientët në gjuhën angleze. Kjo listë kontrolli mund të përmbajë edhe kritere për vlerësimin e kompetencave kyçe profesionale. Gjatë vlerësimit të nxënësve, duhet të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së shprehive praktike për realizimin e proceseve të punës. Realizimi i pranueshëm i detyrës do të konsiderohet arritja e kënaqshme e të gjitha kritereve të realizimit të specifikuara për çdo rezultat të të mësuarit.

Udhëzime për  realizimin e Detyrës 3 “Shërbimi i ushqimit dhe pijeve në një aktivitet” 
Kjo detyrë do të realizohet në ambientin e restorantit dhe nxënësi duhet të    realizojë shtrimet dhe shërbimet e përcaktuara. Komisioni i provimit paraprakisht ka përgatitur tezat të cilat përmbajnë:

1.  Shtrimin e tavolinës për një menu festive (banket, bufe, pritje në këmbë); 

2.  Shërbimin e  ushqimit sipas metodave të shërbimit (shërbim me kapak   cloche’, me karrocën Gueridon , me pjatancë) dhe llojit të aktivitetit;   
3.  Shërbimin e  pijeve në një aktivitet,
4. Komunikimi me klientët në gjuhën angleze.
Nxënësit në mënyrë individuale realizojnë shtrimin e një tavoline për një aktivitet të përcaktuar, shërbimin e ushqimit sipas metodave të shërbimit dhe llojit të aktivitetit si dhe të shërbimit të pijeve me përdorimin e  mjeteve dhe  pajisjeve të    punës.

Për realizimin e detyrës, nxënësve duhet t’u sigurohen: 

· Mjete dhe  pajisje pune të nevojshme për realizimin e detyrës.
· Servise të ndryshme për kryerjen e shërbimit të ushqimit dhe pijeve.
· Aksesorë dekorativë.

Nxënësit vlerësohen me listë kontrolli e cila hartohet nga komisioni i provimit dhe duhet të përmbajë të gjitha hapat e procedurës së realizimit të kësaj detyre, si dhe për komunikimin edhe në gjuhën angleze. Kjo listë kontrolli mund të përmbajë edhe kritere për vlerësimin e kompetencave kyçe profesionale. Gjatë vlerësimit të nxënësve, duhet të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së shprehive praktike për realizimin e proceseve të punës. Realizimi i pranueshëm i detyrës do të konsiderohet arritja e kënaqshme e të gjitha kritereve të realizimit të specifikuara për çdo rezultat të të mësuarit.

Secili nga postet e punës së lartpërmendur të ketë listë vlerësimi më vete dhe në fund të realizimit të detyrave të parashikuara, të bëhet tabela përmbledhëse e pikëve dhe të hidhet nota përkatëse.

Nxënësit do të vlerësohen për realizimin e detyrave sipas listës së kontrollit.


