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Programi orientues për provimet përfundimtare të kualifikimit profesional “Kontroll laboratorik i ushqimit”, Niveli V në KSHK, referuar Niveli V në KEK, përmban kompetencat më të rëndësishme dhe më përfaqësuese për këtë Kualifikim profesional, të trajtuara në modulet mësimore që i përkasin këtij niveli.
Ky program i ndihmon individët 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 mësimdhënësit për organizimin e punës për përsëritjen dhe kontrollin përfundimtar të arritjeve të individit. 
Për drejtuesit e të gjitha niveleve, këto programe krijojnë mundësinë e verifikimit paraprak të shkallës së përgatitjes përfundimtare të individëve brenda një institucionit, 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 individit në botën e punës, por edhe që krijojnë vazhdimësinë e shkollimit të tij/saj në shkollat e larta.

Gjatë përgatitjes së individëve për provimet përfundimtare, është e rëndësishme që herë pas here mësimdhënësit të zhvillojnë testime, me teste teorike dhe 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.

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 ”Kontroll laboratorik i ushqimit”, Niveli V në KSHK, referuar niveli V në KEK, është hartuar duke u mbështetur në rezultatet e të nxënit, të cilat mbulojnë çështje teorike profesionale, që përmban Skeletkurrikuli përkatës. Ky program përmban rreth 30% të vëllimit të këtyre RN-ve që mbulojnë dhe përmbajnë çështje teorike profesionale.
Njohuritë profesionale të përfshira në programin orientues dhe peshat e tyre përkatëse janë:

Tabela 1: Modulet dhe peshat përkatëse në programin orientues
	Nr.
	Modulet
	Peshat
në %

	1
	Menaxhimi i laboratorit ushqimor
	20

	2
	Kuadri ligjor për laboratorin ushqimor
	20

	3
	Rregullat e sigurimit teknik e mbrojtjes së mjedisit në laboratorin ushqimor
	12

	4
	Analizat organo-shqisore të ushqimit
	12

	5
	Analizat e treguesve fizikë të ushqimit
	12

	6
	Analizat kimike të ushqimit
	12

	7
	Analizat mikrobiologjike të ushqimit
	12

	
	TOTALI
	100%


Rezultatet e të nxënit për njohuritë profesionale të përfshira në programin orientues, janë:

1. Rezultatet e të nxënit nga moduli “Menaxhim i laboratorit ushqimor”:
· Të përshkruajë saktë konceptin e kontrollit të cilësisë dhe sigurisë ushqimore;

· Të rendisë saktë fazat e krijimit të një laboratori ushqimor;
· Të përshkruajë strukturën organizative të një laboratori ushqimor;
· Të rendisë detyrat dhe funksionet e menaxherit të laboratorit (ML), teknikut të laboratorit (TL) dhe stafit mbështetës në laboratorin ushqimor;
· Të përshkruajë organizimin e ambjenteve në një LU;

· Të interpretojë projektin e vendosjes së paisjeve dhe mjeteve në një laborator ushqimor,    
në funksion të analizës dhe sigurisë në punë;

· Të listojë aparatet kryesore në një laborator ushqimor, duke cilësuar përdorimet e tyre 
përkatëse;

· Të listojë instrumentet e nevojshme në një laborator ushqimor, duke cilësuar përdorimet e tyre përkatëse;
· Të identifikoje saktë, fazat e administrimit të një laboratori;
· Të përshkuajë saktë, procedurën e marrjes së mostrës;
· Të përshkuajë saktë procedurën e pranimit dhe përgatitjes së mostrës për analizë;
· Të përshkuajë, saktë, procedurën e kodimit të mostrës dhe shpërndarjes së tyre për analizë;

· Të përshkuajë, saktë, procedurën e ruajtjes së mostrës;

· Të përshkuajë procedurën e trajtimit të mbetjeve laboratorike, në funksion të ruajtjes së ambientit;

· Të përshkruajë fazat e punës në një LU, për një koordinim sa më të mirë të tyre;

· Të interpretojë saktë planin e punës në një LU;

· Të listojë metodat standarde që përdoren në një LU, duke cilësuar përdorimet e tyre përkatëse;

· Të vlerësojë metodat jo standarde të analizës, duke u bazuar në metoda standarde;

· Të përshkruajë saktë etapat e procedurës së kryerjes së analizës. 
2. Rezultatet e të nxënit nga moduli “Kuadri ligjor për laboratorin ushqimor”:
· Të shpjegojë rolin dhe rëndësinë e ligjit të ushqimit;

· Të njohë dispozitat e përgjithshme të kuadrit ligjor të kontrollit të ushqimit;

· Të njohë kërkesat e përgjithshme të kontrollit mbi sigurinë ushqimore;

· Të përkufizojë kuptimin e ushqimit të sigurtë dhe cilësor;

· Të shpjegojë bar kodin e ushqimit, mbi bazën e kërkesave standarde;

· Të njohë direktivat e BE për sigurinë ushqimore;


· Të njohë rolin e analizës së produktit në përputhje me kërkesat e sigurisë dhe cilësisë së 
 ushqimit;
· Të njohë kuadrin ligjor për mbrojtjen e interesave të konsumatorit;

· Të njohë kërkesat e përgjithshme të etiketimit të produktit si mjet informues në shërbim të konsumatorit;

· Të njohë rëndësinë e vendosjes së datës së skadencës dhe prodhimit të produktit, në funksion të mbrojtjes së konsumatorit;

· Të njohë përkufizimet dhe klasifikimet e përbërësve të produktit që analizohet, për të evidentuar fallsifikimet e mundëshme;

· Të njohë rolin e Autoritetit Kombëtar të Ushqimit, në garantimin e sigurisë dhe cilësisë së produktit ushqimor në të gjitha fazat e prodhimit;
· Të njohë rolin e funksionit të organizatës EFSA, garantimin e sigurisë ushqimore europiane;
· Të përshkruajë standardet shtetërore të detyrueshme në fushën e ushqimit;

· Të përshkruajë rëndësinë e standardeve në interpretimin e rezultatit të analizës;

· Të përshkruajë mënyrën standarde të paraqitjes së raportit të testimit;

· Të përshkruajë rolin e kontrollit laboratorik të ushqimit në zbatimin e standardeve të ushqimit në gjithë zinxhirin prodhues.

3. Rezultatet e të nxënit nga modul “Rregullat e sigurimit teknik e mbrojtjes së mjedisit në laboratorin”:

· Të hartojë rregulloret e sigurimit teknik sipas specifikave te aparaturave, pajisjeve dhe reagenteve kimike në laboratorin ushqimor;
· Të listojë llojet e rreziqeve në një laborator ushqimor;

· Të përshkruajë rëndësinë e zbatimit të rregullores së punës në një laborator ushqimor;

· Të listojë llojet e mbetjeve në një laborator ushqimor.
4. Rezultatet e të nxënit nga moduli “Analizat organo-shqisore të ushqimit“

· Të identifikojë treguesit organo-shqisorë dhe vlerat ndjesore në lidhje me ushqimin;

· Të dallojë veçoritë e treguesve organo-shqisorë të ushqimit, sipas llojit të produktit;

· Të analizojë ndikimin e faktorëve ndjesorë dhe të jashtëm në degustimin e ushqimit;

· Të shpjegojë rëndësinë e kontrollit të ambalazhimit dhe parketimit;

· Të përshkruajë metodat për përcaktimin e treguesve organo-shqisorë;

· Të përshkruajë përgatitjen e raport-testit laboratorik.

5. Rezultatet e të nxënit nga moduli “Analizat e treguesve fizikë të ushqimit”

· Të argumentojë rolin dhe rëndësinë e treguesve fizike në kontrollin e parametrave fizikë të ushqimit;
· Të interpretojë nocionet bazë të parametrave fizike të analizës së ushqimit;

· Të përshkruajë saktë etapat e procedurës së kryerjes së analizave fizike, sipas llojit të produktit;

· Të shpjegojë si përgatitet dokumenti i shënimit të parametrave, sipas kritereve të udhëzuesit;
· Të shpjegojë si përgatitet vendi dhe mjetet e punës, sipas udhëzuesit;
· Të shpjegojë si përgatiten mjetet të punës, sipas llojit të matjes që do të kryejë;

· Të shpjegojë kontrollin e paisjeve matës-tregues teorikisht.
6. Rezultatet e të nxënit nga moduli “Analizat kimike të ushqimit”:
· Të përshkruajë rëndësinë e analizës kimike;

· Të interpretojë nocionet bazë të analizës kimike në produktet ushqimore;

· Të përshkruajë kërkesat cilësore për produkteve të ndryshme ushqimore.
7. Rezultatet e të nxënit nga moduli “Analizat mikrobiologjike të ushqimit”:

· Të përcaktojë parimet themelore për klasifikimin e mikroorganizmave (MO) si dhe t’i klasifikojë ato;

· Të dallojë saktë, veçoritë e baktereve, majave dhe myqeve;

· Të analizojë ndikimin e faktorëve fizikë, kimikë, biologjikë, në zhvillimin e MO;

· Të shpjegojë toksikozat dhe toksiko-infektimet ushqimore;
· Të përshkruajë metodat e zhvillimit të analizave mikrobiologjike të ushqimit, me origjinë shtazore dhe jo shtazore;

· Të shpjegojë mikroskopinë, si dhe ndërtimin e funksionimin e mikroskopit.

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. Testi duhet të mbulojë rreth 80% të rezultateve të të nxënit të listuara më sipër.  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 60 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
	Modulet
	Peshat e moduleve në %
	Pikët për çdo modul
	Ndarja e pikëve sipas niveleve

të vështirësisë

	
	
	
	
	Niveli I

40% e pikëve
	Niveli II

40% e pikëve
	Niveli III 20% e pikëve

	1
	Menaxhimi i laboratorit ushqimor
	20
	12
	5
	5
	2

	2
	Kuadri ligjor për laboratorin ushqimor
	20
	12
	5
	5
	2

	3
	Rregullat e sigurimit teknik e mbrojtjes së mjedisit në laboratorin ushqimor
	12
	7
	3
	3
	1

	4
	Analizat organo-shqisore të ushqimit
	12
	7
	3
	3
	1

	5
	Analizat e treguesve fizikë të ushqimit
	12
	8
	3
	3
	2

	6
	Analizat kimike të ushqimit
	12
	7
	3
	2
	2

	7
	Analizat mikrobiologjike të ushqimit
	12
	7
	2
	3
	2

	
	TOTALI
	100%
	60 pikë
	24 pikë
	24 pikë
	12 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 - 15
	4

	16 - 23
	5

	24 - 30
	6

	31 – 39
	7

	39 - 48
	8

	49 - 54
	9

	55 – 60
	10


Përmbajtja e programit për Provimin e Praktikës Profesionale të integruar

Programi orientues për provimin e praktikës profesionale të integruar, në kualifikimin profesional “Kontroll laboratorik i ushqimit”, Niveli V në KSHK, niveli V në KEK, është hartuar duke u mbështetur në listën e kompetencave profesionale dhe në modulet mësimore, 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.
	Kompetencat profesionale
	Detyrat e punës
	Pikët

	1
	Të kryejë analizat organoshqisore
	Detyra 1: “Kryerja e analizave organoshqisore të produkteve ushqimore”.
	20

	2
	Të kryejë analizat fizike.
	Detyra 2: “Kryerja e analizave fizike të produkteve ushqimore”.
	25

	3
	Të kryejë analizat kimike.
	Detyra 3: “Kryerja e analizave kimike të produkteve ushqimore”.
	30

	4
	Të kryejë analizat mikrobiologjike.
	Detyra 4: “Kryerja e analizave mikrobiologjike të produkteve ushqimore”.
	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 në “detyra pune”, grupe pune ose në mënyrë individuale, në mjediset e shkollës.

· Koha për realizimin e të gjitha detyrave duhet të jetë jo më shumë se 3 orë, në përputhje kjo me Udhëzimin “Për organizimin dhe zhvillimin e provimeve në arsimin dhe formimin profesional” në fuqi. 

· Në çdo detyrë respektimi i rregullave të sigurimit teknik dhe mbrojtjes së mjedisit duhet të jenë domosdoshmërish të përfshira në vlerësim. 

· Në vlerësimin e kompetencave profesionale, rekomandohet t’i lihet hapësirë për vlerësim dhe bashkëbisedimit profesional ndërmjet anëtarëve të komisionit dhe nxënësit, pasi ai është element i rëndësishëm i secilës prej kompetencave të listuar. Komisioni i vlerësimit duhet të hartojë paraprakisht pyetjet për bashkëbisedimin profesional. 

· Nxënësit duhet të punojnë në mënyrë të pavarur, pa ndërhyrjen e komisionit duke u testuar/vlerësuar në një nga proceset e punës për çdo detyrë, kjo edhe për shkak të kohës së kufizuar 3 orë të provimit praktik.

· 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.

· 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. Gjithashtu, komisioni duhet të hartojë dhe një listë kriteresh vlerësimi për realizimin e detyrave. 

· Për çdo detyrë komisioni duhet të përgatisë udhëzuesin e përmbushjes për nxënësit, ku do të jepen hapat për realizimin e detyrës përkatëse.

Realizimi i Detyrës 1: “Kryerja e analizave organoshqisore të produkteve ushqimore”.
· Nxënësi duhet të testohet për një ose më shumë procese pune për vlerësimin e treguesve organoshqisorë të produkteve ushqimore, si gjëndja fizike, pamja e jashtme, ngjyra, era dhe shija, të: 
· ujit të pijshëm, 
· qumështit dhe nënprodukteve të tij, 
· drithrave, miellrave dhe brumrave, 
· konservave të fruta-perimeve, 
· mishit, peshkut dhe konservave të tyre, 
· pijeve alkoolike dhe joalkoolike, 
· kafes, çajrave bimorë, kakaos 
· ushqimeve për kafshë

· Nxënësit i vihet në dispozicion pajisjet dhe materialet e nevojshme për realizimin e detyrës.
· Nxënësi testohet për përgatitjen e vendit dhe mjeteve të punës, përgatitjen e mostrës, kryerjen e analizës dhe të plotësojë raportin e testimit me standardin  Komisioni vlerësues mbikëqyr nxënësin në procesin/proceset konkrete që ai kryen, si dhe zhvillon bashkëbisedim profesional gjatë të cilit ai duhet të analizojë përzgjedhjen e aktiviteteve. 
· Nxënësi duhet të vlerësohet në mënyrë individuale dhe instrumenti i vlerësimit duhet të jetë lista e kontrollit, e cila hartohet nga komisioni vlerësues. Kjo listë kontrolli duhet të përmbajë të gjitha hapat dhe elementet e realizimit të kësaj detyre. 

Realizimi i Detyrës 2: “Kryerja e analizave fizike të produkteve ushqimore”.

· Nxënësi duhet të testohet për një ose më shumë procese pune për matjen dhe vlerësimin e parametrave fizikë të ushqimeve, si temperaturën, dendësinë, rritjen e vëllimit, presionin i gazit , lagështinë, raportin produkt-lëng, lëndën e thatë të: 

· ujit të pijshëm, 
· qumështit dhe nënprodukteve të tij, 
· drithrave, miellrave dhe brumrave, 
· konservave të fruta-perimeve, 
· mishit, peshkut dhe konservave të tyre, 
· pijeve alkoolike dhe joalkoolike, 
· kafes, çajrave bimorë, kakaos 
· ushqimeve për kafshë

· Nxënësit i vihet në dispozicion pajisjet dhe materialet e nevojshme për realizimin e detyrës.

· Nxënësi testohet për përgatitjen e vendit dhe mjeteve të punës, përgatitjen e mostrës, kryerjen e analizës dhe të plotësojë raportin e testimit me standardin  Komisioni vlerësues mbikëqyr nxënësin në procesin/proceset konkrete që ai kryen, si dhe zhvillon bashkëbisedim profesional gjatë të cilit ai duhet të analizojë përzgjedhjen e aktiviteteve. 

· Nxënësi duhet të vlerësohet në mënyrë individuale dhe instrumenti i vlerësimit duhet të jetë lista e kontrollit, e cila hartohet nga komisioni vlerësues. Kjo listë kontrolli duhet të përmbajë të gjitha hapat dhe elementet e realizimit të kësaj detyre. 

Realizimi i Detyrës 3: “Kryerja e analizave kimike të produkteve ushqimore”.

· Nxënësi duhet të testohet për një ose më shumë procese pune për matjen dhe vlerësimin e parametrave kimik të produkteve ushqimore, përcaktimi, alkalitetit, aciditetit, ekstraktit të përgjithshëm, sheqernat, kripës (NaCl), anhidritit sulfuror ( SO2) gazit karbonik (CO2), proteinat, yndyrnat , lëndët shtesë, lëndë konservuese e lëndë ngjyruese, hirit (të tretshëm e të pa tretshëm), të: 

· ujit të pijshëm, 
· qumështit dhe nënprodukteve të tij, 
· drithrave, miellrave dhe brumrave, 
· konservave të fruta-perimeve, 
· mishit, peshkut dhe konservave të tyre, 
· pijeve alkoolike dhe joalkoolike, 
· kafes, çajrave bimorë, kakaos 
· ushqimeve për kafshë

· Nxënësit i vihet në dispozicion pajisjet dhe materialet e nevojshme për realizimin e detyrës.

· Nxënësi testohet për përgatitjen e vendit dhe mjeteve të punës, përgatitjen e mostrës, kryerjen e analizës dhe të plotësojë raportin e testimit me standardin  Komisioni vlerësues mbikëqyr nxënësin në procesin/proceset konkrete që ai kryen, si dhe zhvillon bashkëbisedim profesional gjatë të cilit ai duhet të analizojë përzgjedhjen e aktiviteteve. 
· Nxënësi duhet të vlerësohet në mënyrë individuale dhe instrumenti i vlerësimit duhet të jetë lista e kontrollit, e cila hartohet nga komisioni vlerësues. Kjo listë kontrolli duhet të përmbajë të gjitha hapat dhe elementet e realizimit të kësaj detyre
Realizimi i Detyrës 4: “Kryerja e analizave mikrobiologjike të produkteve ushqimore”.

· Nxënësi duhet të testohet për një ose më shumë procese pune për kryerjen e analizave mikrobiologjike të produkteve ushqimore me origjinë shtazore dhe jo shtazore, të: 

· ujit të pijshëm, 

· qumështit dhe nënprodukteve të tij, 

· drithrave, miellrave dhe brumrave, 

· konservave të fruta-perimeve, 

· mishit, peshkut dhe konservave të tyre, 

· pijeve alkoolike dhe joalkoolike, 

· kafes, çajrave bimorë, kakaos 

· ushqimeve për kafshë

· Nxënësit i vihet në dispozicion pajisjet dhe materialet e nevojshme për realizimin e detyrës.

· Nxënësi testohet për përgatitjen e vendit dhe mjeteve të punës, përgatitjen e mostrës, kryerjen e analizës dhe të plotësojë raportin e testimit me standardin  Komisioni vlerësues mbikëqyr nxënësin në procesin/proceset konkrete që ai kryen, si dhe zhvillon bashkëbisedim profesional gjatë të cilit ai duhet të analizojë përzgjedhjen e aktiviteteve. 

· Nxënësi duhet të vlerësohet në mënyrë individuale dhe instrumenti i vlerësimit duhet të jetë lista e kontrollit, e cila hartohet nga komisioni vlerësues. Kjo listë kontrolli duhet të përmbajë të gjitha hapat dhe elementet e realizimit të kësaj detyre
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