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PROGRAMI I KURSIT TË UNIFIKUAR
“PICAJOL”

(PK-A-7-24)
I. Profili Profesional i picajolit
a)
Karakteristikat e picajolit
Picajoli është i aftë të kryejë detyra profesionale si i punësuar apo i vetëpunësuar në piceri, si dhe në restorante, hotele, fast-food, në restorante delivery dhe ndërmarrje, në sektorin e përgatitjes dhe shërbimit të picave.
Për realizimin me sukses të këtyre detyrave, picajoli duhet që të zotërojë njohuri profesionale që kanë të bëjnë me konceptet dhe procedurat bazë, si dhe shprehi praktike që lidhen me veprimtarinë profesionale të picajolit. 

Suksesi i picajolit është i lidhur ngushtë dhe me sjellje (qëndrime) të tilla si: gjakftohtësia, shkathtësia, kujdesi, përqëndrimi, mospërdorimi i pijeve alkoolike, saktësia, korrektësia,  disiplina, etj., sjellje qё e ndihmojnë atë të plotësojë kërkesat dhe përballojë vështirësitë e punës. 

b)
Mundësitë e punësimit dhe karriera profesionale e picajolit.
Profesioni i picajolit është i lidhur ngushtë me procedurat e punës për parapërgatitjen, marrjen e porosisë, përgatitjen e picave të llojeve të ndryshme, në ambalazhimin e tyre për tregtim ose prezantimin për shërbim. Ai mund të punësohet ose vetëpunësohet nё kuzhina/piceri të hoteleve, restoranteve, pica-bareve, mencave, agjenci kateringu, fast food-e dhe institucione apo ndërmarrje të tjera që ofrojnë shërbimin e picave dhe prodhimeve të tjera me brumë picash.
Me përvojë pune dhe me kualifikime shtesë mund të përparojë profesionalisht në nivelin e specialistit të kualifikuar të përpunimit dhe pjekjes së brumrave. Më pas, nëpërmjet kualifikimit të mëtejshëm në shkollat profesionale apo trajnimit nëpërmjet punës, picajoli mund të ndërmarrë disa funksione mbikëqyrëse dhe drejtuese të sektorit, duke ngritur shkallët e karrierës si, picajol i kualifikuar. Ndjekja e shkollës së lartë, çon në diplomimin e specialistëve të këtij profesioni.
Për të zhvilluar aktivitet privat dhe për vetëpunësim, në veprimtarinë e përgatitjes së picave duhet regjistrimi për ushtrim aktiviteti si person fizik apo juridik, sipas rastit. 

Ky kurs i përgatit kursantët me kompetenca profesionale për të ushtruar veprimtari profesionale të përfshira në njësinë “Picajol” kodi 5120.8, referuar “Listës Kombëtare të Profesioneve”.
II. Kompetencat që fitojnë kursantët në përfundim të Kursit “Picajol”
Në përfundim të Kursit për  picajol, kursantët do të jenë të aftë të:

· Zbatojnë standardet e profesionit të picajolit.
· Kryejnë organizimin e punës në piceri.
· Përdorin dhe interpretojnë dokumentacionin teknik dhe financiar në piceri.
· Hartojnë fletë - porosinë për furnizime në piceri.
· Zbatojnë parimet e komunikimit etik dhe profesional në punë.
· Përzgjedhin dhe pёrdorin mjetet, pajisjet, makineritë dhe materialet e duhura të punës.
· Mirëmbajnë mjetet, materialet, pajisjet dhe makineritë në mjedisin e punës.
· Zbatojnë rregullat e sigurisë në punë, të higjienës, të ruajtjes së mjedisit dhe dhënies së ndihmës së parë.
· Marrin porosinë nga klienti, duke zbatuar afatet kohore.
· Vlerësojnë cilësinë e lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e picës. 
· Përzgjedhin lëndët e para dhe ndihmëse që përdoren për pica.
· Përgatitin brumra për pica të llojeve të ndryshme.
· Përgatitin salcat bazë të picave.
· Parapërgatitin mbushjet e picave.
· Përgatitin pica të llojeve të ndryshme, sipas recetave.
· Pjekin picën, duke zbatuar parametrat e procesit teknologjik.
· Llogaritin koston dhe çmimin e picave.
· Zbatojnë standardet e garantimit të cilësisë dhe sigurisë ushqimore HACCP. 
· Zbatojnë rregullat e higjienës personale, të pajisjeve, mjeteve dhe vendit të punës.
· Zbatojnë rregullat e paraqitjes në punë me uniformë.
· Zbatojnë rregullat e qëndrimit, mbajtjes së trupit, lëvizjeve gjatë punës.
· Punojnë në grup.
· Zbatojnë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë së klientit.
· Përdorin me efikasitet konsumin e materialeve (ujit, energjisë etj) për uljen e kostove.
· Kryejnë procesin e inventarizimit në vendin e punës.
· Zbatojnë parimet e sigurisë, të ruajtjes së lëndëve të para dhe produkteve, sipas llojit.
· Zbatojnë rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes së mjedisit.
· Zbatojnë legjislacionin dhe kodin e punës.
· Përmbushin pritshmëritë e klientëve për plotësimin e kërkesave të veçanta, mikpritjes, komunikimit, atmosferës, duke siguruar përvojë pozitive për ta.
· Zbatojnë elementet e marketingut, gjatë shitjeve në piceri.
· Përdorin teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale.
III. Kërkesat e pranimit në Kursin për “Picajol”.

Pjesmarrësit në Kursin për “Picajol” duhet të jenё mbi 16 vjeç dhe të kenë përfunduar arsimin e detyruar. 

IV. Kohëzgjatja e Kursit për “Picajol”
360 orë mësimore, ku

1 orë mësimore = 45 minuta 
V. Modulet e Kursit për “Picajol”

	Nr
	Titulli i Modulit
	Kodi
	Kohëzgjatja
	Rezultatet e të nxënit

	1
	Hyrje në profesionin e picajolit
	MK-08-352-24
	75 orë mësimore 

Rekomandohet:

80% Teori
10% Praktikë

10% Vlerësime


	1. Kursanti përshkruan veçoritë e profesionit të picajolit.
2. Kursanti zbaton rregullat e mbrojtjes në punë dhe të dhënies së ndihmës së parë.
3. Kursanti shpjegon parimet e garantimit të cilësisë dhe sigurisë ushqimore sipas standardit HACCP.
4. Kursanti shpjegon rëndësinë e hartimit të menusë së picave.


	2
	Përgatitja e brumit për pica
	MK-08-353-24
	120 orë mësimore 

Rekomandohet:

30% Teori

60% Praktikë

10% Vlerësime
	1. Kursanti përshkruan mjedisin, pajisjet, mjetet e punës dhe dokumentacionin në piceri.

2. Kursanti përshkruan lëndët e para dhe ndihmëse që përdoren në piceri.
3. Kursanti përgatit brumë për pica. 

	3
	Mbushja dhe pjekja e picës
	MK-08-354-24
	165 orë mësimore 

Rekomandohet:

10% Teori

80% Praktikë

10% Vlerësime 


	1. Kursanti përgatit mbushje për pica. 

2. Kursanti mbikëqyr procesin teknologjik të pjekjes së picës.
3. Kursanti llogarit koston dhe çmimin e picës.



VI. Vlerësimi dhe Certifikimi

Kursantёt vlerësohen nga instruktorët e Kursit për të gjitha Rezultatet e të Nxënit që përmbajnë të gjitha Modulet e Kursit dhe nëse vlerësohen pozitivisht, futen nё Provimin pёrfundimtar teoriko-praktik. 

Nёse vlerёsohen pozitivisht edhe nё Provimin pёrfundimtar teoriko-praktik, kursantёt fitojnё Certifikatën pёrkatёse qё njihet nga MEKI. 
VII. Përshkruesit e Moduleve të Kursit për Picajol:
1. Moduli “Hyrje në profesionin e picajolit"
	PËRSHKRUESI I MODULIT

	

	Titulli dhe kodi
	HYRJE NË PROFESIONIN E PICAJOLIT

	MK-08-352-24


	Qëllimi i modulit


	
	Një modul që i aftëson kursantët për të përshkruar veçoritë e profesionit të picajolit, rregullat e higjienës, parimet e zhvillimit të qëndrueshëm, të sigurisë dhe mbrojtjes në punë, dhënies së ndihmës së parë në rast aksidentesh, me parimet e garantimit të cilësisë, sigurisë ushqimore (standardit HACCP), si dhe me rëndësinë e hartimit të menusë në piceri.


	Kohëzgjatja e modulit


	
	75 orë mësimore

Rekomandohet: 80% Teori; 10% Praktikë; 10% Vlerësime


	Niveli i parapëlqyer 

për pranim


	
	Kursantët duhet të kenë përfunduar arsimin e detyruar dhe të jenë mbi 16 vjeç.

	Rezultatet e të nxënit (RN) dhe procedurat e vlerësimit
	
	RN 1
	Kursanti përshkruan veçoritë e profesionit të picajolit. 
Kriteret e vlerësimit: 

Kursanti duhet të jetë i aftë:

· të pëshkruajë historinë e krijimit të picës;

· të listojë llojet e picave;

· të pëshkruajë funksionet, detyrat dhe veprimtaritë kryesore të punës në piceri;
· të tregojë rëndësinë e zbatimit të detyrave në piceri;
· të përshkruajë kërkesat profesionale për punonjësit e picerisë;
· të shpjegojë rëndësinë e vlerësimit të tregut dhe konkurencës;
· të përshkruajë mënyrat e menaxhimit të furnizimeve dhe të pagesave në piceri;
· të tregojë mundësitë e punësimit të picajolit;
· të shpjegojë rëndësinë e trajnimeve të vazhduara profesionale të stafit të picerisë;
· të përshkruajë mënyrën e organizimit të grafikut të punës (oraret, turnet, ditët e pushimit), në piceri;
· të shpjegojë mundësitë e karrierës profesionale të picajolit;
· të përshkruajë rregullat e qëndrimit, komunikimit etik dhe profesional me eprorët, kolegët, furnitorët dhe klientët;
· të shpjegojë format e komunikimit verbal dhe jo-verbal;

· të shpjegojë rëndësinë e përdorimit të gjuhës së trupit (body language, toni i zërit, mimika) në vendin e punës;

· të shpjegojë rëndësinë e bashkëpunimit në grup, gjatë kryerjes së veprimtarive në piceri;

· të shpjegojë rëndësinë e ndarjes së detyrave në piceri;
· të përshkruajë mënyrat e marrjes dhe kryerjes së porosive në kohën e duhur, në vendin e punës;

· të përshkruajë mënyrën e zgjidhjes së ankesave dhe mosmarrëveshjeve në vendin e punës; 

· të përshkruajë rëndësinë e respektimit të kulturave dhe traditave të klientëve;

· të përshkruajë mënyrat e marrjes së përshtypjeve nga klienti për shërbimin e kryer;
· të zbatojë parimet e barazisë gjinore, racore, kombëtare, kulturore, fetare dhe të tjera në komunikimin me të tjerët;

· të shpjegojë rëndësinë e zbatimit të sinjalistikës, në vendin e punës;
· të shpjegojë rëndësinë e përdorimit me efikasitet të burimeve (ujit, energjisë dhe materialeve të tjera), për uljen e kostove;

· të shpjegojë rëndësinë e përdorimit të ambalazheve ekologjike dhe të riciklueshme;
· të shpjegojë rëndësinë e menaxhimit të kohës dhe sigurimin e efiçensës në punë;
· të përshkruajë rëndësinë e zbatimit të legjislacionit në fuqi dhe Kodit të Punës.
Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje përgjigje me gojë.

· Pyetje - përgjigje me shkrim.


	RN 2 
	Kursanti zbaton rregullat e mbrojtjes në punë dhe të dhënies së ndihmës së parë.
Kriteret e vlerësimit: 
Kursanti duhet të jetë i aftë: 

· të shpjegojë parimet kryesore të ligjit për sigurinë dhe shëndetin në punë;
· të zbatojë rregullat e sigurimit teknik në vendin e punës;
· të monitorojë disponueshmërinë e dokumentacionit të sigurimit teknik në vendin e punës;

· të argumentojë rëndësinë e përdorimit të uniformës profesionale në vendin e punës;

· të listojë pjesët përbërëse të uniformës profesionale për picajolin;
· të zbatojë rregullat për dhënien ndihmës së parë në rastet e rrëshqitjeve, dëmtimeve nga thyerja e enëve, dëmtimeve nga përdorimi i makinerive, dëmtimeve nga djegiet, në  raste goditje elektrike, si dhe raste frakturash në ambientet e punës;
· të zbatojë rregullat për dhënien e ndihmës së parë në rastet e dëmtimeve nga detergjentët dhe desinfektantët, në raste asfiksie dhe epilepsie në piceri;
· të përdorë kutinë e ndihmës së shpejtë në vendin e punës; 

· të përdorë mjetet e MKZ-së në vendin e punës;
· të zbatojë procedurat e evakuimit nga strukturat e mikpritjes në raste të emergjencave;

· të interpretojë etiketat e detergjenteve dhe dezinfektuesve, sipas Standardit D-D-D
; 

· të përshkruajë mënyrën e përdorimit të detergjenteve dhe dezinfektuesve, si dhe ruajtjes së tyre në magazinë;
· të shpjegojë rëndësinë e zbatimit të prioriteteve për ruajtjen e mjedisit, si dhe garantimin e zhvillimit të qëndrueshëm;

· të zbatojë procedurat e ndarjes së mbeturinave, sipas llojit. 

· të zbatojë rregullat e menaxhimit  të mbeturinave;
· të zbatojë rregullat e sigurisë, të higjienës, si dhe të ruajtjes  së mjeteve, pajiseve dhe vendit të punës.     

Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje - përgjigje me gojë.

· Pyetje - përgjigje me shkrim.
· Vlerësim me listë kontrolli.


	RN 3
	Nxënësi shpjegon parimet e garantimit të cilësisë dhe sigurisë ushqimore sipas standardit HACCP.
Kriteret e vlerësimit: 

Kursanti duhet të jetë i aftë: 

· të dallojë autoritetet shqiptare dhe evropiane të sigurisë ushqimore;

· të shpjegojë rëndësinë e zbatimit të ligjeve shqiptare dhe ndërkombëtare për garantimin e  sigurisë dhe cilësisë;

· të përkufizojë sistemin HACCP dhe  qëllimin e tij;

· të shpjegojë kuptimin e çdo shkronje që përfaqëson HACCP;

· të shpjegojë rëndësinë e hartimit të planit/manualit HACCP;

· të përshkruajë hapat që ndiqen për hartimin e planit/ manualit HACCP;

· të shpjegojë parimet e sistemit HACCP;

· të listojë fazat e zhvillimit të sistemit HACCP;

· të shpjegojë avantazhet e sistemit HACCP;

· të listojë legjislacionin dhe rregulloret për ushqimin, inspektimin, mbrojtjen e konsumatorit, materialet në kontakt me ushqimet, monitorimin e temperaturave te mjetet e transportit, për higjienën, gjurmueshmërinë e produkteve me origjinë shtazore, kriteret mikrobiologjike në ushqime, etiketimet ushqimore dhe informimin e konsumatorëve, gjurmueshmërinë e produkteve ushqimore etj.;

· të shpjegojë rëndësinë e dokumentimit të pjesës teknike të sistemit HACCP;

· të shpjegojë rëndësinë e përshkrimit dhe specifikimeve për lëndët e para dhe produktin e gatshëm;

· të shpjegojë rëndësinë e përshkrimit të proceseve dhe aktiviteteve (diagrama) që përshkruan rrugën e produktit final deri te konsumatori;

· të shpjegojë rëndësinë e vlerësimit dhe analizimit të rreziqeve potenciale në çdo hap ku produkti kalon;

· të shpjegojë rëndësinë e identifikimit të pikave kritike të kontrollit në çdo hap teknologjik;

· të shpjegojë rëndësinë e monitorimit të pikave kritike të kontrollit dhe përcaktimin e limiteve kritike;

· të shpjegojë procedurat, instruksionet, praktikat e mira etj. që shërbejnë për të minimizuar rreziqet potenciale;

· të listojë formularët që duhet të hartojë kompania gjatë aktivitetit të saj, për të garantuar cilësinë dhe sigurinë ushqimore.
Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje - përgjigje me gojë.

· Pyetje - përgjigje me shkrim.



	RN 4
	Kursanti shpjegon rëndësinë e hartimit të menusë së picave.

Kriteret e vlerësimit: 

Kursanti duhet të jetë i aftë: 

· të shpjegojë rëndësinë e hartimit të menusë në piceri dhe hapat që ndiqen;
· të shpjegojë rëndësinë e hartimit të menusë, si element marketingu për kompaninë;
· të shpjegojë rëndësinë e ofrimit të një menuje, që shpreh identitetin e picerisë;
· të shpjegojë rëndësinë e përzgjedhjes së dizajnit, të ngjyrave dhe fotove të menusë;
· të vlerësojë rëndësinë e ofertës në menunë e picerisë;
· të shpjegojë rëndësinë e ofrimit të një larmishmërie të llojeve të picave në menu;
· të shpjegojë rëndësinë e renditjes në menu të picave më të njohura për klientët;
· të shpjegojë rëndësinë e shkrimit në menu të përshkrimeve për përbërësit, si dhe normativave/gramaturave të picave, sipas standardit;
· të shpjegojë rëndësinë e përcaktimit të strategjisë për vendosjen e çmimeve në menu;
· të shpjegojë rëndësinë e hartimit të një menuje picash për klientë me kërkesa të veçanta;
· të shpjegojë rëndësinë e hartimit të një menuje picash për fëmijë;
· të shpjegojë rëndësinë e përdorimit të rrjeteve sociale dhe web-it të kompanisë, për të promovuar oferta, menu, evente speciale etj.
Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje - përgjigje me gojë.

· Pyetje - përgjigje me shkrim.


	Udhëzime për zbatimin e modulit
	
	· Ky modul duhet të trajtohet në klasë mësimore dhe në mjediset e punës të picerisë.

· Instruktori i praktikës duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur shpjegime të ilustruara me materiale pamore dhe me objekte konkrete.  

· Kursantët duhet të angazhohen në veprimtari konkrete në mjediset e punës në piceri. Atyre duhet ti jepen detyra të përshkruajnë veçoritë e profesionit të picajolit, me funksionet, detyrat dhe veprimtaritë ku mbështetet puna e tij/saj. Ata duhet të nxiten që të diskutojnë në lidhje me detyrat që kryejnë dhe proceset e punës që vëzhgojnë.
· Gjatë vlerësimit të kursantëve duhet të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së shprehive teorike - praktike që parashikohen në këtë modul, si rregullat e higjienës, parimet e zhvillimit të qëndrueshëm, të sigurisë dhe mbrojtjes në punë, dhënies së ndihmës së parë në rast aksidentesh, me parimet e garantimit të cilësisë, sigurisë ushqimore (standardit HACCP), si dhe me rëndësinë e hartimit të menusë në piceri.
· Realizimi i pranueshëm i modulit do të konsiderohet arritja e kënaqshme e të gjitha kritereve të realizimit të specifikuara për çdo rezultat të të nxënit.


	Kushtet e

e domosdoshme për realizimin e modulit
	
	Për realizimin si duhet të modulit është e domosdoshme të sigurohen mjediset, mjetet, pajisjet dhe materialet e mëposhtme:

· Klasë mësimore e pajisur me mjete dhe materiale pamore.

· Mjedise reale të punës në piceri.

· Kompleti i materialeve, mjeteve dhe pajisjeve të punës për përgatitjen e picave.

· Katalogë, rregullore, manuale, udhëzuesa, materiale të shkruara, menu, fletë kërkesë, receta,  në mbështetje të çështjeve që trajtohen në modul.



2. Moduli “Përgatitja e brumit për pica”
	PERSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe kodi
	PËRGATITJA E BRUMIT PËR PICA

	MK-08-353-24



	Qëllimi i modulit


	
	Një modul që aftëson kursantët për të përshkruar lëndët e para dhe ndihmëse që përdoren në piceri, treguesit cilësorë të tyre, mjedisin, mjetet dhe pajisjet e punës, dokumentacionin teknik dhe financiar, si dhe për të përgatitur brumin e picës.


	Kohëzgjatja e modulit


	
	120 orë mësimore

Rekomandohet: 30% Teori; 60% Praktikë; 10% Vlerësime


	Niveli i parapëlqyer 

për pranim


	
	Kursantët duhet të kenë përfunduar arsimin e detyruar, të jenë mbi 16 vjeç dhe të kenë kryer modulin “Hyrje në profesionin e picajolit”.

	Rezultatet e të nxënit (RN) dhe proçedurat e vlerësimit
	
	RN 1
	Kursanti përshkruan mjedisin, pajisjet, mjetet e punës dhe dokumentacionin në piceri.

Kriteret e vlerësimit: 

Kursanti duhet të jetë i aftë: 
· të përshkruajë mënyrën e organizimit të mjedisit të punës, mjediseve ndihmëse dhe mjediseve të tjera, sipas rregullave përkatëse;
· të përshkruajë rëndësinë e plotësimit të kushteve të punës në piceri, për të garantuar sigurinë dhe cilësinë e shërbimit;

· të përshkruajë mjetet, pajisjet dhe makineritë që përdoren në piceri;

· të përshkruajë rëndësinë e përdorimit të manualeve teknike për pajisjet dhe mjetet e punës në piceri;

· të listojë llojet e mjeteve të punës që përdoren në piceri;

· të listojë llojet e pajisjeve të punës që përdoren në piceri;

· të listojë llojet e furrave të pjekjes që përdoren në piceri;

· të përshkruajë kushtet që duhet të plotësojë ambienti i punës në piceri (lagështia, temperaturat, etj.);

· të përshkruajë rëndësinë e mirëmbajtjes së mjeteve, pajisjeve dhe vendit të punës;

· të përshkruajë llojin e dokumentacionit teknik dhe  financiar që përdoret në piceri;

· të shpjegojë rëndësinë e respektimit të rregullave të higjienës personale, të pajisjeve, mjeteve dhe vendit të punës.
Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje - përgjigje me gojë.

· Pyetje - përgjigje me shkrim.

	
	RN 2  Kursanti përshkruan lëndët e para dhe ndihmëse që përdoren në piceri.
Kriteret e vlerësimit: 

Kursanti duhet të jetë i aftë:
· të përshkruajë ndryshimet, karakteristikat, faktorët përcaktues të cilësisë për grurin e butë dhe të fortë;
· të dallojë llojet e miellrave që përdoren në piceri; 

· të përshkruajë përbërësit e miellit;
· të përshkruajë treguesit cilësore të miellit;
· të përshkruajë mënyrën e përcaktimit të rrezes së miellit; 

· të përshkruajë mënyrën e përpunimit paraprak të miellit; 

· të shpjegojë rëndësinë e përdorimit të drithrave me dhe pa gluten në piceri;

· të interpretojë etiketat (fizike dhe digjitale) e vendosura në ambalazh, sipas standardit;
· të përshkruajë llojet e majasë që përdoren për përgatitjen e brumit për pica;
· të përshkruajë ndryshimet fiziko-kimike që pëson brumi i picave, gjatë kryerjes së procesit të fermentimit;
· të shpjegojë treguesit cilësorë të yndyrnave;
· të shpjegojë rëndësinë e përdorimit të ujit, sipas karakteristikave cilësore të tij;
· të përshkruajë rëndësinë e përdorimit të frutave dhe perimeve lokale dhe të sezonit në piceri; 

· të përshkruajë mënyrat e vlerësimit cilësor të produkteve që përdoren për mbushje në piceri;
· të dallojë erëzat që përdoren në piceri;
· të përcaktojë treguesit organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të dallojë prodhimet gjysëm të gatshme në piceri;
· të dallojë ngjyruesit natyralë nga ngjyruesit ushqimor;
· të vlerësojë rregullat e ruajtjes së lëndëve të para dhe ndihmëse në piceri, sipas standardit.

Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje - përgjigje me gojë.

· Vlerësim me listë kontrolli.


	RN 3

	Kursanti përgatit brumë për pica.
Kriteret e vlerësimit:

Kursanti duhet të jetë i aftë:

· të dallojë llojet e brumrave që përdoren për pica (me ardhje të shpejtë, me ardhje të ngadaltë, me tharmë brumi, me miell integral, me karbon ushqimor etj.);
· të hartojë planin ditor të punës sipas rregullit;
· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;
· të zbatojë rregulloren e brendshme të picerisë; 

· të parapërgatitë vendin e punës për përgatitjen e brumit të  picave;
· të përzgjedhë mjetet e punës për përgatitjen e brumit të picave;
· të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse sipas fletë-porosisë;
· të përzgjedhë lëndët e para dhe ndihmëse sipas llojit;
· të kryejë kontrollin organo - shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të peshojë, matë vëllimin e lëndëve të para dhe ndihmëse;

· të sitë miellin në tavolinë/enë;
· të shtojë majanë dhe përbërësit e tjerë (sheqer, ujë, kripë, vaj etj.) te mielli i situr, sipas procedurës;
· të përpunojë brumin (me dorë/brumatriçe), sipas llojit;
· të vendosë brumin për ardhje (fermentim) në fazën e parë,  sipas procesit teknologjik;
· të mbikëqyrë procesin e fermentimit në fazën e parë;
· të përpunojë brumin dhe t`a ndajë në masa (në topa) dhe t'i mbulojë ato, sipas procedurës;
· të mbikqyrë fermentimin e brumit në fazën përfundimtare, sipas procesit teknologjik;
· të vendosë brumin për ruajtje në kushte frigoriferike 
(4-8 oC );
· të hapë brumin në petë për krijimin e bazës së picës në forma të ndryshme, sipas llojit;
· të përgatitë brumin me ardhje të shpejtë (në temperaturë 25-27 oC, lagështirë relative 70-80%, për 6-8 orë), sipas procesit teknologjik;
· të përgatitë brumin me ardhje të ngadaltë (në temperaturë 4-8 oC, lagështirë relative 70-80%, për 12-16 orë), sipas procesit teknologjik;
· të përgatitë brumë për pica me tharmë, sipas procesit teknologjik;
· të përgatitë brumë për pica me miell integral, sipas procesit teknologjik;
· të përgatitë brumë për pica me karbon ushqimor, sipas procesit teknologjik;
· të përgatitë brumë për pica me shtesa të ndryshme (të  ëmbla, me pure perimesh etj.), sipas procesit teknologjik;
· të përgatitë brumë për pica me miell pa gluten, sipas procesit teknologjik;
· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;
· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në vendin e punës, sipas rregullit;
· të zbatojë kërkesat e Standardit HACCP;
· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë në vendin e punës;
· të kujdeset për optimizimin e burimeve (ujit, energjisë, materialeve etj.);
· të reduktojë e menaxhojë mbetjet në piceri;
· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar;
· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe ruajtjes së mjedisit.
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	Udhëzime për zbatimin e modulit
	
	· Ky modul duhet të trajtohet në klasë mësimore dhe në mjediset e punës së repartit të kuzhinës.

· Instruktori i praktikës duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur shpjegimet të ilustruara me materiale pamore dhe me objekte konkrete.  

· Kursantët duhet të angazhohen në veprimtari konkrete në mjediset e punës në piceri. Atyre duhet t’u jepen detyra të përshkruajnë lëndët e para dhe ndihmëse për pica, vlerësimin organo-shqisor të tyre, mjedisin, pasjisjet dhe mjetet e punës si dhe llojet e brumrave që përgatiten në piceri. Ata duhet të nxiten që të diskutojnë në lidhje me detyrat që kryejnë dhe proceset e punës që vëzhgojnë.
· Gjatë vlerësimit të kursantëve duhet të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së shprehive praktike të cilat aftësojnë kursantët për të përshkruar lëndët e para dhe ndihmëse që përdoren në piceri, treguesit cilësorë të tyre, mjedisin, mjetet dhe pajisjet e punës, dokumentacionin teknik dhe financiar, si dhe për të përgatitur brumin e picës.
· Realizimi i pranueshëm i modulit do të konsiderohet arritja e kënaqshme e të gjitha kritereve të realizimit të specifikuara për çdo rezultat të të nxënit.


	Kushtet e

e domosdoshme për realizimin e modulit
	
	Për realizimin si duhet të modulit është e domosdoshme të sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e mëposhtme:

· Klasë mësimore e pajisur me mjete dhe materiale pamore.

· Mjedise reale të punës në piceri.

· Kompleti i materialeve, mjeteve dhe pajisjeve të punës për përgatitjen e brumit të picës.

· Katalogë, rregullore, manuale, udhëzuesa, materiale të shkruara, menu, plane prodhimi, receta,  në mbështetje të çështjeve që trajtohen në modul.



3. Moduli “Mbushja dhe pjekja e picës"
	PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe kodi
	MBUSHJA DHE PJEKJA E PICËS


	MK-08-354-24



	Qëllimi i modulit


	
	Një modul që i aftëson kursantët me proceset përgatitore, mënyrat e përgatitjes së mbushjeve për pica, me etapat e procesit teknologjik të pjekjes, vlerësimit cilësor, prezantimit dhe dekorimit, si dhe mënyrën e llogaritjes së kostos dhe çmimit të picave.


	Kohëzgjatja e modulit


	
	165 orë mësimore

Rekomandohet: 10% Teori; 80% Praktikë; 10% Vlerësime


	Niveli i parapëlqyer 

për pranim


	
	Kursantët duhet të kenë përfunduar arsimin e detyruar, të jenë mbi 16 vjeç dhe të kenë kryer modulin “Hyrje në profesionin e picajolit”.

	Rezultatet e të nxënit (RN) dhe proçedurat e vlerësimit
	
	RN 1


	Kursanti përgatit mbushje për pica.
Kriteret e vlerësimit:

Kursanti duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;
· të zbatojë rregulloren e brendshme në piceri;
· të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas fletë–porosisë;
· të përzgjedhë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;
· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse;
· të kryejë procese parapërgatitore për lëndët e para dhe ndihmëse (pastron, lan, pret, copëton), sipas procedurave;
· të marinojë, erëzojë dhe shijëzojë perimet për mbushjen e picave, sipas llojit;
· të përgatitë perime për mbushjen e picave (me avull, zjerje, pjekje, zgarë etj.), sipas teknikave;
· të mbikëqyrë etapat e procesit teknologjik;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të perimeve të përgatitura për mbushje;
· të presë djathrat për mbushjen e picave, sipas llojit;
· të presë proshutat për mbushjen e picave, sipas llojit;
· të përgatitë mbushje me mish të grirë, sipas llojit të picës;
· të përgatitë mbushje me prodhime deti, sipas llojit të picës;
· të përgatitë salca të ndryshme për mbushjen e picave, sipas llojit dhe procesit teknologjik;
· të përgatitë erëzat për pica, sipas llojit;
· të mbushë bazën e picës me përbërës të ndryshëm, sipas llojit dhe kërkesës së klientit;
· të minimizojë firot, gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;
· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në vendin e punës, sipas rregullit;
· të kujdeset për ambalazhimin, ruajtjen e lëndëve të para dhe ndihmëse, si dhe prodhimeve gjysmë të gatshme;
· të zbatojë kërkesat e Standardit HACCP;
· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, në vendin e punës;
· të zbatojë rregullat për optimizimin e burimeve (ujit, energjisë, materialeve etj.);
· të reduktojë dhe menaxhojë mbetjet në piceri;
· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar, në vendin e punës;
· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe ruajtjes së mjedisit.
Instrumentet e vlerësimit:

-     Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 3 
	Kursanti mbikëqyr procesin teknologjik të pjekjes së picës.

Kriteret e vlerësimit: 
Kursanti duhet të jetë i aftë: 

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në piceri;
· të monitorojë funksionalitetin e furrës së pjekjes, sipas llojit (furrë me gaz, elektrike);

· të verë në funksionim furrën, sipas parametrave dhe manualeve teknike;

· të parapërgatitë furrën me dru për pjekje;

· të përzgjedhë llojin e drurit që përdoret për pjekje (pa lagështirë, pa aromë);

· të ndezë furrën me dru, sipas rregullit;

· të marrë picën me lopatë për pjekje në furrë, sipas procedurës;

· të vendosë picën në furrë për pjekje, sipas procesit teknologjik;

· të zbatojë etapat e procesit teknologjik të pjekjes së picës;

· të kryejë rrotullimin e picës brenda furrës (nga e majta në të djathtë), sipas llojit të furrës (me dru, me gaz);

· të monitorojë procesin e pjekjes së picës, sipas llojit, furrës, kohës së përcaktuar dhe llojit të picës;

· të heqë picën e pjekur nga furra, sipas procedurës;

· të mbushë bazën e pjekur me përbërës të tjerë, sipas llojit të picës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të picës së përgatitur;

· të vendosë picën në enën e përcaktuar për servirje (në pjatë, pjatancë, bazamente druri, bazamente qeramike, pllaka guri etj.);

· të dekorojë picën, sipas llojit;

· të presë/racionojë picën për servirje;

· të ambalazhojë picën, sipas kërkesës së klientit;

· të menaxhojë porositë për shpërndarje, sipas kërkesës dhe sipas procedurës;

· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarive;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në vendin e punës, sipas rregullit;

· të zbatojë kërkesat e Standardit HACCP;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë në vendin e punës;

· të kujdeset për optimizimin e burimeve (ujit, energjisë, materialeve etj.);
· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe ruajtjes së mjedisit.

   Instrumentet e vlerësimit:
· Vlerësim me listë kontrolli.


	RN 3 
	Kursanti llogarit  koston dhe çmimin e picës.
Kriteret e vlerësimit: 
Kursanti duhet të jetë i aftë: 
· të përcaktojë elementët e kostos në piceri;
· të llogaritë kostot e përbërësve të picës;
· të llogaritë kostot operative (pagat e punonjësve, shpenzime për qira, ujë, energji, gaz, materialeve të tjera të nevojshme);
· të llogaritë kostot e shpërndarjes së picave (transportit), sipas rastit;
· të përcaktojë numrin e picave (njësive) të shitura në piceri;
· të llogaritë, koston totale për njësi të prodhimit (picë);
· të llogaritë çmimin e shitjes së picës (kosto e përbërësve të shpenzuar, kosto operative,  marzhi i fitimit).
   Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje - përgjigje me gojë.
· Vlerësim me listë kontrolli.


	Udhëzime për zbatimin e modulit
	
	· Ky modul duhet të trajtohet në klasë mësimore dhe në mjediset e punës të picerisë.

· Instruktori i praktikës duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur shpjegimet të ilustruara me materiale pamore dhe me objekte konkrete.  

· Kursantët duhet të angazhohen në veprimtari konkrete në mjediset e punës në piceri. Atyre duhet ti jepen detyra të përgatitin mbushjet për pica, të ndjekin etapat e procesit teknologjik të pjekjes, si dhe të llogaritin koston dhe çmimin e picës. Ata duhet të nxiten që të diskutojnë në lidhje me detyrat që kryejnë dhe proceset e punës që vëzhgojnë.
· Gjatë vlerësimit të kursantëve duhet të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së shprehive praktike të tilla si, proceset përgatitore, mënyrat e përgatitjes së mbushjeve për pica, me etapat e procesit teknologjik të pjekjes, vlerësimit cilësor, prezantimit dhe dekorimit, si dhe mënyrën e llogaritjes së kostos dhe çmimit të picave
· Realizimi i pranueshëm i modulit do të konsiderohet arritja e kënaqshme e të gjitha kritereve të realizimit të specifikuara për çdo rezultat të të nxënit.


	Kushtet e

e domosdoshme për realizimin e modulit
	
	Për realizimin si duhet të modulit është e domosdoshme të sigurohen mjediset, mjetet, pajisjet dhe materialet e mëposhtme:

· Klasë mësimore e pajisur me mjete dhe materiale pamore.

· Mjedise reale të punës në piceri.

· Kompleti i materialeve, mjeteve dhe pajisjeve të punës për përgatitjen e picave.

· Katalogë, rregullore, manuale, udhëzuesa, materiale të shkruara, menu, fletë kërkesë, receta,  në mbështetje të çështjeve që trajtohen në modul.
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