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I. Qëllimet e arsimit profesional në profilin “Kuzhinë (dual)”, niveli III i KSHK, të drejtimit “Hoteleri - Turizëm”.

Qëllimi kryesor i arsimit profesional në profilin “Kuzhinë (dual)”, niveli III i KSHK, tё drejtimit “Hoteleri-Turizëm”, është “zhvillimi i personalitetit të nxënësve për të jetuar në përshtatje me botën që i rrethon dhe përgatitja e tyre për t’u punësuar në veprimtaritë profesionale që lidhen drejtpërdrejt me shërbimet në kuzhinë. Për të realizuar këtë, shkolla profesionale u krijon nxënësve: 
· mundësi të përshtatshme për të nxënë, pavarësisht nga gjinia, raca, besimi dhe aftësitë;

· mundësi për të gjithë, për të zhvilluar kompetencat profesionale, të bazuara në njohuritë, shprehitë, qëndrimet dhe vlerat, të mjaftueshme për të lehtësuar punësimin dhe përparimin drejt arsimit e formimit profesional të mëtejshëm;

· mbështetje për t’u njohur me rregullat e sigurimit teknik e të ruajtjes së mjedisit në përputhje me standardet ndërkombëtare dhe për t’i zbatuar ato me rreptësi;

· mbështetje për t’u njohur me teknologjitë e proceset teknologjike bashkëkohore e të perspektivës, që lidhen me kualifikimin profesional përkatës;

· mbështetje për të zhvilluar ndjenjën e disiplinës, kuriozitetin intelektual dhe profesional, aftësitë sipërmarrëse, si dhe vlerat morale;

· mbështetje për t’u zhvilluar psikologjikisht dhe fizikisht, për të përballuar vështirësitë që do të ndeshin gjatë veprimtarive të ardhshme profesionale;

· mbështetje për të zhvilluar frymën e tolerancës dhe të mirëbesimit nëpërmjet përvojës së punës.

II. Profili profesional i nxënësve në përfundim të arsimit profesional në profili “Kuzhinë (dual)”, niveli III i KSHK
1. Kërkesat e pranimit të nxënësve në arsimin profesional nё profilin “Kuzhinë (dual)”, niveli III i KSHK
Në shkollat që ofrojnë arsimin profesional në profilin mësimor “Kuzhinë (dual)” niveli III i KSHK, kanë të drejtë të regjistrohen të gjithë të rinjtë që:

- kanë mbaruar arsimin profesional në drejtimin mësimor “Hoteleri-Turizëm”, niveli II i KSHK;

- janë të aftë fizikisht dhe mendërisht të përballojnë kërkesat e këtij niveli të arsimit profesional.

- nëse kanë aftësi të kufizuara, shkolla krijon kushte dhe përshtat programin në përputhje me paaftësitë që shfaqin.

Në raste të veçanta kur kërkesat për të ndjekur këtë shkollim janë më të larta se kapacitetet reale të këtyre shkollave, atëherë, MEKI përgatit udhëzime të veçanta me kritere të posaçme pranimi për këto shkolla. 

2. Kompetencat e përgjithshme të nxënësve në përfundim arsimit në profilin “Kuzhinë (dual)”, niveli III i KSHK
Në përfundim të arsimit profesional në profilin profesional “Kuzhinë (dual)”, niveli III i KSHK, nxënësi do të zotërojë këto kompetenca të përgjithshme kryesore:  

· Të komunikojë në mënyrë korrekte me shkrim e me gojë për të shprehur mendimet e ndjenjat e tij dhe për të argumentuar opinionet për çështje të ndryshme.

· Të përdorë burime dhe teknika të ndryshme të mbledhjes dhe të shfrytëzimit të informacioneve të nevojshme për zhvillimin e tij personal dhe profesional.

· Të nxisë potencialin e tij të brendshëm në kërkim të vazhdueshëm për zgjidhje të reja më efektive dhe më efiçente.

· Të angazhohet fizikisht, mendërisht dhe emocionalisht në kryerjen e detyrave të ndryshme në kontekstin profesional, personal dhe shoqëror.

· Të respektojë rregullat dhe parimet e një bashkëjetese demokratike në kontekstin e integrimeve lokale, rajonale.

· Të manifestojë guxim dhe aftësi sipërmarrëse për të ardhmen e tij.

· Të tregojë vetëkontroll gjatë ushtrimit të veprimtarive të tij.

· Të organizojë drejt procesin e të nxënit të tij dhe të shfaqë gadishmërinë dhe vullnetin për të nxënë gjatë gjithë jetës.

· Të respektojë parimet e punës në grup dhe të bashkëpunojë aktivisht në arritjen e objektivave të pranuara.

· Të vlerësojë dhe vetvlerësojë nisur nga kritere të drejta si bazë për të përmirësuar dhe çuar më tej arritjet e tij. 

3. Kompetencat profesionale të nxënësit në përfundim të arsimit në profilin mësimor “Kuzhinë (dual)”, niveli III i KSHK. 
Në përfundim të arsimit profesional në profilin profesional “Kuzhinë (dual)”, niveli III i KSHK, nxënësi do të jetë i aftë të zhvillojё mё tej kompetencat profesionale tё fituara nё nivelin e II të KSHK, si dhe tё ushtrojë kompetenca tё tjera profesionale, si më poshtë:  
· Të organizojë vendin e punës.

· Të përzgjedhë pajisjet dhe mjetet e punës në kuzhinë.

· Të verifikojë zbatimin e fletëkërkesës së porosisë pë lëndë të para, ndihmëse dhe materiale.
· Të pëzgjedhë lëndët e para dhe ndihmëse.

· Të vlerësojë treguesit cilësorë të lëndëve të para dhe ndihmëse (kontrolli i cilësisë).

· Të kryejë procese të përpunimit të ftohtë në kuzhinë.
· Të kryejë ndarjen anatomike të mishit.

· Të etiketojë dhe magazinojë lëndët e para dhe ndihmëse.

· Të zbatojë etapat e procesit teknologjik të përgatitjes së asortimenteve sipas recetës.

· Të përgatisë menu për aktivitete të ndryshme.

· Të plotësojë dokumentacionin e nevojshëm në kuzhinë.

· Të llogarisë vlerat kalorike të një pjate.

· Të përgatisë ushqime për mëngjese dhe branch.

· Të gatuajë buljone dhe supa sipas recetës.
· Të përgatisë salca në kuzhinë.
· Të përgatisë asortimente me mish dhe shpendë.
· Të përgatisë asortimente me peshk dhe prodhime deti.

· Të përgatisë brumra në kuzhinë dhe asortimente me to.
· Të përgatisë asortimente me oriz.

· Të përgatisë sallata të ndryshme.
· Të përgatisë antipasta.

· Të përgatisë garnitura në kuzhinë.
· Të përgatisë ëmbëlsirat e kuzhinës.
· Të përgatisë ushqime për katering.
· Të zbatojë rregullat e estetikës në gatim.
· Të kryejë vlerësimin organo-shqisor në të gjtha etapat e procesit teknologjik.
· Të përdorë në mënyrë racionale lëndët e para dhe ndihmëse.
· Të përdorë dokumentacionin teknik, librin e normativave dhe tabelën e firove.
· Të mirëmbajë mjetet dhe pajisjet e punës në kuzhinë.
· Të llogarisë koston e një recete.
· Të llogarisë peshën trupore ideale.

· Të llogarisë bilancin energjitik.

· Të hartojë dieta dhe menu të ndryshme.
· Të zbatojë rregullat e higjienës në kuzhinë në zbatim të Standardit (HACCP).

· Të plotësojë formularët e sistemit të monitorimit dhe zbatimit të sistemit të kontrollit të sigurisë ushqimore.
· Të zbatojë rregullat e sigurimit teknik në kuzhinë.

· Të zbatojë rregullat e ruajtjes së mjedisit dhe zhvillimit të qëndrueshëm. 

4. Mundësitë e punësimit dhe të arsimimit të mëtejshëm në përfundim të arsimit profesional në profilin mësimor “Kuzhinë (dual)”, niveli III i KSHK.
Përfundimi me sukses i arsimit profesional nё profilin “Kuzhinë (dual)”, niveli III i KSHK, e pajis nxënësin me certifikatën e punonjësit të kualifikuar në këtë profil profesional. Ky arsimim i jep mundësi nxënësit t’i drejtohet tregut të punës si tregut të punës për punësim në sektorin e mikpritjes, resort, hotel, motel,  restorante, bistro, mensa, bujtina, shtëpi pritëse, fjetina, fshat turistik, qendër kurative, kamping, agroturizëm, mensa, kroçere, në industrinë e kateringut si dhe në veprimtari të tjera që ushtrohen në këtë drejtim. Gjithashtu, individi mund të vetëpunësohet në kuadrin e një biznesi individual në fushën e shërbimeve të mikpritjes.
Me përfundimin e këtij niveli, nxënësi ka mundësi për vazhdimin e arsimimit në nivelin IV i KSHK (teknik/manaxherial) të arsimit profesional (njëvjeçar) nё drejtimin “Hoteleri – Turizëm”, përkatës, pёr tё fituar diplomёn e “Maturës shtetërore profesionale”, me mundësi për vazhdimin e studimeve universitare dhe pas të mesmes. 

III. Plani mësimor për arsimin profesional në profilin mësimor “Kuzhinë (dual)”, niveli III i KSHK
	Plani mësimor për profilin mësimor “Kuzhinë (dual)”, niveli III i KSHK

	Nr
	Kodi


	Lëndët dhe modulet mësimore 
	Orët javore/

vjetore

	
	
	
	Klasa 12

	A.
	
	Lëndët e përgjithshme                               (Gjithsej)
	8/9

(272/306)

	1
	
	Gjuhë shqipe dhe letërsi
	2 (68)

	2
	
	Gjuhë e huaj
	2 (68)

	3
	
	Gjuhë e huaj 1 (opsionale)
	1 (34)

	4
	
	Matematikë
	2 (68)

	5
	
	Teknologji informimi dhe komunikimi
	1 (34)

	6
	
	Edukim fizik, sporte, shëndet
	1 (34)

	B.
	
	Lëndët/Module profesionale të zbatuara në shkollë                                      

                                                                         (Gjithsej)                                                                                            
	6
 (204)

	1
	L-17-157-24
	Bazat e sipërmarrjes 
	34

	2
	M-13-1200-24
	Të ushqyerit  
	68

	3
	M-13-2041-24
	Garantimi i cilësisë dhe siguria ushqimore
	102

	C.
	P-13-005-24
	Praktika profesionale nё biznes                                                    (Gjithsej)                                                                                   
	 24 

 (816)

	
	
	Gjithsej A+B+C
	38/39

(1292/1326)


IV. Udhëzime për planin mësimor

Skeletkurrikula e kualifikimit profesional nё profilin “Kuzhinë (dual)”, niveli III i KSHK, përbëhet nga 3 grupe elementesh kurrikulare:

· Lëndët e kulturës së përgjithshme, të përbashkëta për profilet e ndryshme të këtij niveli (programet e detajuara të tyre jepen në një dokument të veçantë të MAS).

· Lëndët/modulet profesionale teorike/praktike të zbatuara në shkollë (programet e përgjithshme/përshkruesit e tyre janë pjesë e kësaj skeletkurrikule).

· Praktika profesionale nё biznes (programi i pёrgjithshёm i praktikës profesionale në biznes është pjesë e kësaj skeletkurrikule).
Në klasën 12:

Procesi mësimor realizohet për 34 javë mësimore (viti shkollor ka gjithsej 36 javë, 34 javë mësim dhe 2 javë provime)

Një javë mësimore ka jo më shumë se 39 orë mësimore (nga të cilat, 14/15 orë mësimore teorike dhe praktike në shkollë dhe 24 orë mësimore praktikë në biznes).

Një orë mësimore zgjat 45 minuta.

Rekomandohet që modulet profesionale qё zbatohen nё shkollё të realizohen në ndarje ditore 3 orëshe ose 6 orëshe. 

Praktika profesionale në biznes mund të kryhet e shpërndarë (34 javë x 3 ditë në javë x 8 orë mësimore 45 minutëshe) ose e grupuar (102 ditë, në ndarje javore/dyjavore/mujore). Në biznes, 1 ditë pune = 6 orë pune = 8 orë mësimore 45 minutëshe.

Vëllimi i përgjithshëm mësimor është si më poshtë:

Teoria (e përgjithshme dhe profesionale) dhe praktika profesionale e detyruar nё shkollё: 

34 javё x 14/15 orë/javё = 476/510 orё mësimore (37 %)

Praktika e detyruar nё biznes: 

34 javё x 3 ditё/javё x 8 orё/ditё = 816 orё mёsimore (63%)
V.  Udhëzime për procesin mësimor.

A. Udhëzime për realizimin e procesit mësimor në shkollë

Mësuesit e lëndëve teorike profesionale dhe instruktorët e moduleve të praktikave profesionale duhet të përzgjedhin dhe përdorin forma dhe metoda mësimdhënje që të nxisin maksimalisht motivimin dhe të nxënit aktiv të nxënësve dhe të çojnë në krijimin e kompetencave të punës, të plota dhe të qëndrueshme.

Planifikimi i mësimdhënies të bazohet në një proces analize fillestare, i cili të marrë parasysh faktorë të tillë të rëndësishëm si, niveli i hyrjes së nxënësve, përmbajtja e hollësishme e lëndëve profesionale dhe e moduleve të praktikave profesionale të parashikuara dhe shkalla e integrimit të tyre, objektivat konkretë që do të arrihen, mundësitë reale që ka shkolla për realizimin e veprimtarive mësimore, mundësitë dhe kushtet e bisnesit për realizimin e praktikës së nxënësve, etj. Për këtë planifikim duhet një bashkëpunim i ngushtë i të gjithë personelit mësimdhënës dhe drejtues të shkollës si dhe përfaqësuesve të bisnesit.

Elementi kyç për arritjen e suksesit në një proces të nxëni, është motivimi i nxënësve. Njohja e vazhdueshme e nxënësve me shkallën e përmbushjes së objektivave nga ana e tyre si dhe akumulimi i rezultateve konkrete të arritjes së kompetencave të synuara përbën një mekanizëm të fuqishëm motivimi, i cili duhet të shihet me përparësi nga mësuesit. Koleksionimi i rezulteteve të arritura nga nxënësi, krahasimi dhe progresi i nxënësit është një burim i rëndësishëm motivimi. 

Një element tjetër që ndihmon suksesin është integrimi i teorisë me praktikën e profesionit. Parimi i “të nxënit duke bërë” duhet të gjejë vendin e duhur në procesin e të mësuarit në shkollat profesionale të profilit mësimor “Kuzhinë (dual)”, niveli III i KSHK.

Mësuesit dhe instruktorët duhet të përdorin metoda të tilla të të mësuarit që zhvillojnë jo vetëm njohuritë teorike, shkathtësitë dhe shprehitë praktike të nxënësve, por edhe qëndrimet e tyre ndaj jetës, punës dhe shoqërisë në përgjithësi. Puna në grup dhe Puna me projekte janë dy nga format bazë të organizimit të mësimit (teorik ose praktik) për të zhvilluar kompetencat kyçe, të nevojshme për zgjidhjen e problemeve që kanë të bëjnë me veprimtarinë profesionale në veçanti dhe jetën e profesionistit të ardhshëm, në përgjithësi.

Një parim tjetër që duhet respektuar nga mësuesit dhe instruktorët është fakti që të nxënit nuk ndodh vetëm në mjediset e shkollës, por edhe jashtë tyre. Dhënia e detyrave dhe puna kërkimore e pavarur e nxënësve ka një ndikim të dukshëm në formimin e tyre si profesionistë të ardhshëm të profilit profesional “Kuzhinë (dual)”.

B. Udhëzime për realizimin e praktikës profesionale në ndërmarrje.
Për realizimin e praktikës profesionale në ndërmarrje/biznes nxënësve duhet ti krijohen mundësi për një zbatim të kompetencave në realitetin profesional të kuzhinës. Biznesi duhet të caktojë personat përgjegjës për mbёshtetjen e nxёnёsve nё realizimin e programit. Shkolla duhet të informojë bisnesin për numrin e nxënësve që do të kryejnë praktikën në këtë biznes, periudhën kohore, programin e praktikës dhe programin qё kanё kryer më parë në shkollë. 

Planifikimi i realizimit të praktikës në biznes duhet tё bazohet në një proces analize fillestare duke  marrë parasysh faktorë të tillë të rëndësishëm si, programi i pёrgjithshёm i praktikёs nё biznes, niveli i hyrjes së nxënësve, përmbajtja e realizuar mё parё në shkollë, objektivat konkretë që do të arrihen në biznes, mundësitë dhe kushtet e biznesit për realizimin e praktikës së nxënësve etj. Për këtë planifikim duhet një bashkëpunim i ngushtë i personelit mësimdhënës dhe drejtues të shkollës si dhe i përfaqësuesve të bisnesit.

Shkolla është e detyruar që, nëpërmjet instruktorit përgjegjës, të mbikëqyrë dhe mbështesë realizimin e programit, bazuar në marrëveshjet paraprake.

Plani i detajuar i realizimit të praktikës në biznes, raportet e ecurisё sё praktikёs, shkalla e përmbushjes së programit si dhe fletët e vlerësimit të nxënësve duhet të jenë pjesë e dokumentacionit për realizimin e praktikës nё biznes.

Biznesi duhet të përfshijë, motivojë dhe mbikëqyrë nxënësit në të gjitha veprimtaritë e parashikuara në program. Dhënia e përgjegjësisë në vendin e punës, puna e mbikqyrur dhe pavarur duhet të jenë pjesë e realizimit të programit.

Nxënësi duhet të dokumentojë në portofolin e tij të gjitha përvojat dhe rezultatet nga praktika profesionale në biznes, të përgatitë një raport dhe ta prezantojë në klasë, si pjesë e këtij portofoli. 

Vlerësimi i nxënësit në biznes duhet të përfshijë vlerësimin e tij gjatë gjithë praktikës si dhe vlerësimin përfundimtar për çdo kompetencë profesionale dhe personale, që përmbahet në program. Pjesë e vlerёsimit përfundimtar duhet të jetë edhe vlerёsimi i portofolit tё nxënësit, që shërben gjithashtu edhe për vetvlerësimin. 

VI. Udhëzime për vlerësimin dhe provimet.

Vlerësimi vjetor i nxënësve në lëndët teorike profesionale dhe modulet e praktikave profesionale bëhet nga vetë mësuesit dhe instruktorët përkatës, me metoda dhe instrumente vlerësimi të përgatitura ose përzgjedhura nga vetë ata. Vlerësimi i nxënësve të bëhet me nota (4-10) për lëndët teorike, për modulet praktike dhe pёr praktikёn profesionale nё biznes, si gjatë vitit, ashtu edhe në provimet përfundimtare.

Në përfundim të klasës sё 12-tё, nxënësi i arsimuar në profilin mësimor “Kuzhinë (dual)”, niveli III i KSHK, i nёnshtrohet provimeve tё mёposhtme: 

a) Provimi i teorisë profesionale të integruar;

b) Provimi i praktikës profesionale të integruar;

Në këto provime ata vlerësohen për shkallën e përvetësimit të kompetencave profesionale (njohurive, shprehive, vlerave dhe qëndrimeve), të nevojshme për të punuar në veprimtari të ndryshme profesionale që operojnë në fushën e kuzhinë-pastiçerisë, dhe u jepet certifikata në të cilën evidentohen notat përfundimtare të lëndëve teorike profesionale, të moduleve të praktikës profesionale, tё praktikёs nё biznes, të lëndëve të përgjithshme, si dhe rezultatet e dy provimeve përfundimtare të nivelit III të KSHK.

VII. Të dhëna për certifikatën që fitohet në përfundim të arsimit profesional në profilin mësimor “Kuzhinë (dual)”, niveli III i KSHK
Me përfundimin e suksesshëm të arsimit profesional në profilin mësimor “Kuzhinë (dual)”, niveli III i KSHK, shkolla profesionale e pajis nxënësin me Certifikatën e aftësimit profesional dhe Suplementin përkatës për këtë profil profesional, të cilat njihen në territorin e Republikës së Shqipërisë. Sipas modelit të miratuar nga Ministria përgjegjëse e AFP-së, këto dëshmi përmbajnë: 
a) Të dhënat për nxënësin, shkollën, vitin e përfundimit, kualifikimin e fituar, etj.

b) Të dhëna për rezulatet e arrritura nga nxënësi:

- rezultatet në lëndët e përgjithshme, nё lëndët profesionale, nё modulet profesionale dhe nё praktikёn profesionale në biznes;

- rezultatet e dy provimeve përfundimtare të Nivelit III të KSHK. 

VIII. Programet e lëndëve profesionale dhe pёrshkruesit e moduleve profesionale tё zbatuara nё shkollё.
1. Lënda “Bazat e sipërmarrjes” (L-17-157-24).  Kl. 12 – 34  orë 

1. Synimet e lëndës “Bazat e sipërmarrjes”, kl. 12.

Në përfundim të trajtimit të lëndës “Bazat e sipërmarrjes”, kl.12, nxënësit duhet:

· të përshkruajnë kuptimin, rëndësinë dhe rolin e sipërmarrjes në kontektin individual dhe shoqëror

· të përshkruajnë veçoritë e sjelljes sipërmarrëse të individëve

· të analizojnë aftësitë dhe mundësitë personale në kontektin e nismave sipërmarrëse

· të bëjnë vlerësimin e kërkesave, dëshirave, mundësive dhe vështirësive të tyre për karrierën e ardhëshme

· të zbatojnë procedurat për zgjidhjen e problemeve dhe marrjen e vendimeve të duhura në lidhje me to.

· të mbajnë qëndrim kritik dhe krijues ndaj zgjidhjeve të bëra, sukseseve dhe dështimeve të mundshme

· të përshkruajnë dhe zbatojnë parimet e etikës së komunikimit dhe negocimit në kontekste të ndryshme jetësore

· të përshkruajnë dhe zbatojnë parimet e punës individuale dhe të punës në grup

· të analizojnë veçoritë e gatishmërisë, iniciativës dhe motivimit në kontekste të ndryshme jetësore

· të tregojnë përgjegjësi individuale dhe shoqërore në kontekste të ndryshme jetësore

· të planifikojnë, sigurojnë dhe përdorin me efiçiencë burimet e ndryshme si mjedisin, burimet njerëzore, paratë, kohën etj.

· të përshkruajnë veçoritë dhe kërkesat për udhëheqjen e sipërmarrjeve të ndryshme

· të përshkruajnë veçoritë dhe impaktin e globalizimit, informacionit, mjedisit dixhital dhe mediave sociale në shoqërinë e sotme dhe të së ardhmes

· të përshkruajnë veçoritë e sipërmarrjes së biznesit dhe të sipërmarrjes sociale

· të përshkruajnë format e ndryshme të organizimit të sipërmarrjeve dhe karakteristikat e tyre

· të analizojnë faktorët që ndikojnë në veprimtarinë e sipërmarrjeve, të tillë si tregjet, klientela, konkurenca, kostot etj.

· të përshkruajnë mjedisin ligjor dhe fiskal të sipërmarrjeve

· të përshkruajnë mërrëdhëniet e punës në një sipërmarrje.

 Përmbajtjet e përgjithshme të lëndës “Bazat e sipërmarrjes”, kl.12 – 34 orë 

	Tema   1
	Kuptimi, rëndësia dhe roli i sipërmarrjes 
	1 orë

	Tema   2
	Aftësitë (sjellja) sipërmarrëse
	1 orë

	Tema   3
	Vetvlerësimi i potencialit personal
	2 orë

	Tema   4
	Vlerësimi i kërkesave, dëshirave, mundësive dhe vështirësive
	2 orë

	Tema   5
	Zgjidhja e problemeve dhe vendimmarrja
	2 orë

	Tema   6
	Qëndrimi kritik dhe krijues ndaj zgjidhjeve të bëra, sukseseve dhe dështimeve
	2 orë

	Tema   7
	Etika e komunikimit dhe negocimit
	2 orë

	Tema   8
	Puna individuale dhe puna në grup
	2 orë

	Tema   9
	Gadishmëria, iniciativa dhe motivimi
	2 orë

	Tema 10
	Përgjegjësia individuale dhe shoqërore
	2 orë

	Tema 11
	Menaxhimi efiçient i burimeve
	2 orë

	Tema 12
	Aftësitë udhëheqëse në kontekstin e sipërmarrjes
	2 orë

	Tema 13
	Globalizimi, informacioni, mjedisi dixhital dhe mediat sociale
	2 orë

	Tema 14
	Sipërmarrja e biznesit dhe sipërmarrja sociale
	1 orë

	Tema 15
	Format e organizimit të sipërmarrjeve 
	2 orë

	Tema 16
	Konteksti i sipërmarrjeve
	1 orë

	Tema 17
	Mjedisi ligjor i sipërmarrjeve
	2 orë

	Tema 18
	Marrëdhëniet e punës
	2 orë

	Tema 19
	Zgjidhja e mosmarrëveshjeve në mjedisin e punës
	2 orë


2. Moduli “Të ushqyerit”
Drejtimi:     Hoteleri- Turizëm

Profili:         Kuzhinë (dual)
Niveli:          III i KSHK   

Klasa:          12
	                                                     PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe kodi
	    TË USHQYERIT


	M-13-1200-24

	Qëllimi i modulit


	
	Një modul teoriko-praktik, që aftëson nxënësit për të kuptuar rolin e ushqimit për jetën e njeriut, procesin e asimilimit të tij, burimet ushqimore, mënyrat e llogaritjes së bilancit energjitik të ushqimit, hartimit të dietave ushqimore dhe menuve si dhe të rolit të reklamës në zgjedhjet ushqimore.


	Kohëzgjatja e modulit


	
	68 orë mësimore.



	Niveli i parapëlqyer 

për pranim
	
	Nxënësit duhet të kenë përfunduar kualifikimin në drejtimin mësimor “Hoteleri-Turizëm”, niveli II i KSHK .


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


	Nxënësi shpjegon rolin e ushqimit për jetën dhe procesin e asimilimit të tij.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të tregojë kuptimin e ushqimit dhe rëndësinë e tij në jetën e njeriut.  

· të shpjegojë evolucionin e konsumit ushqimor.

· të shpjegojë faktorët social kulturorë që ndikojnë në ushqyerje.
· të shpjegojë faktorët mjedisorë, individualë që ndikojnë në ushqyerje.
· të shpjegojë shkaqet e globalizimit ushqimor.

· Të përshkruajë karakteristikat e një ushqimi të pasigurtë për konsum.
· të dallojë institucionet e kontrollit të sigurisë ushqimore.

· të shpjegojë rëndësinë e ligjit shqiptar për sigurinë ushqimore.
· të shpjegojë rëndësinë e monitorimit të cilësisë së ushqimit, nga institucionet përgjegjëse.

· të argumentojë elementët që garantojnë sigurinë ushqimore.
· të përshkruajë sipas ligjit rolin e etiketimit dhe ambalazhimit të produkteve ushqimore.

· të përshkruajë  logjikën e të ushqyerit në aspektin sasior dhe cilësor.
· të argumentojë rëndësinë e përdorimit të suplementeve ushqimorë.
· të përshkruajë procesin e asimilimit të ushqimit në organizëm.
· të shpjegojë rolin e enzimave të organizmit të njeriut.

· të listojë në përqindje elementët përbërës të organizmit.

· të llogarisë kaloritë e ushqimeve të thjeshta.

· të llogarisë kaloritë e ushqimeve të përpunuara. 
Instrumentet e vlerësimit:

· pyetje përgjigje me gojë
· pyetje përgjigje me shkrim

· punë me projekte

· portofoli i punimeve të nxënësit


	RN 2 
	Nxënësi llogarit bilancin energjetik të ushqimit.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të dallojë përqindjen në peshë të elementëve përbërës kryesore të organizmit të njeriut.

· të shpjegojë funksionin  e elementëve përbërës kryesorë të organizmit të njeriut. 

· të përshkruajë zbërthimin e alkooleve në organizëm dhe efektet negative të tij.
· të dallojë burimet ushqimore të përbërësve të ushqimit si dhe efektet e tepricës apo mungesës së tyre në organizëm.

· të dallojnë ndikimin e kripës së kuzhinës në oganizmin e njeriut.

· të klasifikojë ushqimet në grupe sipas funksionit dhe rolit të tyre në organizëm.

· të shpjegojë kuptimin e bilancit energjitik.

· të llogarisë energjinë e çliruar nga produkte ushqimore të thjeshta apo të përpunuara.

· të llogarisë shpenzimin e energjisë në organizëm, mbi bazën e treguesve individualë dhe llojit të aktivitetit.
· të  argumentojë nevojën totale për energji në organizëm.
· të llogarisë energjinë totale të organizmit bazuar tek veprimtaria.

· të llogarisë shpërndarjen e drejtë të energjisë totale ditore, sipas vakteve të ushqyerjes.

· të llogarisë shpërndarjen e drejtë të energjisë totale ditore sipas elementëve ushqyes kalorikë.

· të llogarisë energjinë e përfituar nga konsumi i një pije alkoolike.

Instrumentet e vlerësimit:

· pyetje përgjigje me gojë

· pyetje përgjigje me shkrim

· punë me projekte

· portofoli i punimeve të nxënësit.


	RN 3 
	Nxënësi harton dieta ushqimore dhe menutë përkatëse
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të përcaktojnë nevojat kalorike totale individuale sipas veprimtarisë.
· të  përkufizojë dietën ushqimore.

· të argumentojë rëndësinë e dietologjisë.

· të përshkruajë veçoritë e dietave mesdhetare dhe jo mesdhetare.

· të analizojë konsumin ushqimor sipas piramidës ushqimore mesdhetare. 

· të listojë porcionet ushqimore.

· të shpjegojë kuptimin e porcionit ushqimor ekuivalent.

· të argumentojë parimet kombinimit të ushqimeve. 

· të argumentojë rëndësinë e zgjedhjeve ushqimore për fëmijë, adoleshentë, të rritur dhe të moshuar.

· të listojë hapat për hartimin e dietës së balancuar.

· të formulojë një dietë ushqimore të personalizuar dhe të kontrolluar.
· të përcaktojë treguesit bazë për ndërtimin e menuve dhe dietave ushqimore ideale në përputhje me veçoritë individuale dhe parimet e higjenës së ushqimit.

· të llogarisë dieta ushqimore të studiuara dhe variacione menush, duke pasur parasysh  nevojat kalorike totale sipas veçorive individuale dhe veprimtarive.

· të llogarisë peshën ideale, duke pasur parasysh faktorë individuale.

· të përdorë në mënyrë korrekte informacionin në lidhje me nivelin e rekomanduar të marrjes së ushqimeve.

· të llogaritë nevojat e popullatës për ushqim si dhe menu (të sugjeruara) sipas vakteve dhe përbërësve të ushqimit.

· të vlerësojë situata të të ushqyerit për individë të veçantë.
· të hartojë menu sipas grupmoshave, stinëve dhe veprimtarisë.
· të dallojë lidhjen e ushqimit me shëndetin.

· të dallojë ndikimin e kequshqyerjes në shëndet.

· të përcaktojë dieta/menu dhe sjellje ushqimore për të sëmurë me obezitet, diabet, sëmundje kardiovaskulare, arteriosklerozë, hipertension, tumore, anoreksi dhe bulimi, alergji dhe intolerancë nga ushqimet.
Instrumentet e vlerësimit:
· pyetje përgjigje me gojë

· pyetje përgjigje me shkrim

· punë me projekte

· portofoli i punimeve të nxënësit


	RN 4 
	Nxënësi përshkruan rolin e marketingut, në zgjedhjet ushqimore.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të përshkruajë ndikimin e përdorimit të elementeve të marketingut, në promocionin ushqimor.

· të përshkruajë rolin e medias vizive dhe të shkruar, në zgjedhjen ushqimore.
· të përshkruajë rolin e reklamës dhe edukimit ushqimor në zgjedhjen e dietës/menusë ushqimore.
· të vlerësojë rolin e ambalazhit, etiketës, logos dhe simboleve në promocionin e produkteve ushqimore.

· të shpjegojë rolin e interpretimit të etiketës së produkteve ushqimore.

· të shpjegojë mënyrën e interpretimit të kodit të vijëzuar në etiketim.

· të shpjegojë kuptimin e reklamës AIDA (vemendje, interes, dëshirë, veprim), në promocionin ushqimor.

· të shpjegojë rolin e Ëeb-it dhe mediave sociale, në promocionin e produkteve ushqimore.

· të shpjegojë se si ndikon brendi i produkteve, në zgjedhjet ushqimore.

· të shpjegojë si ndikon kultura dhe faktorët socialë, në zgjedhet ushqimore.

· të ndërtojë modele të reklamave për promovimin dhe prezantimin e dietave të shëndetshme.
Instrumentet e vlerësimit:
· pyetje përgjigje me gojë

· pyetje përgjigje me shkrim

· punë me projekte

· portofoli i punimeve të nxënësit


	Udhëzime për zbatimin e modulit 
	
	Ky modul duhet të trajtohet në klasë, por rekomandohen dhe vizita në bisnese apo qendra, që ofrojnë shërbimin e këshillimit dhe përgatitjes së ushqimit.

- Mësuesi duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur shembuj konkretë të përllogaritjes dhe planifikimit të dietave dhe menuve si dhe sugjerimit për ushqim sipas rasteve. 

- Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari në lidhje me llogaritjet e bilancit, peshës dhe përgatitjen e menuve. Ata duhet të nxiten të diskutojnë në lidhje me veprimtaritë që kryejnë.

- Gjatë vlerësimit të nxënësve duhet të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së rezultateve të parashikuara dhe te vlerësimi i portofolit të punëve të akumuluara nga nxënësi.

- Realizimi i pranueshëm i modulit do të konsiderohet arritja e kënaqshme e të gjitha kritereve të realizimit të specifikuara për çdo rezultat të të mësuarit.


	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 e shkollës.

· Manuale, udhëzuesa dhe materiale të shkruara në mbështetje të çështjeve që trajtohen në modul.



3. Moduli “Garantimin i cilësisë dhe siguria ushqimore
Drejtimi:     Hoteleri- Turizëm

Profili:         Kuzhinë (dual)
Niveli:          III i KSHK   

Klasa:          12
	                                                     PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe kodi
	GARANTIMI I CILËSISË DHE SIGURIA USHQIMORE


	M-13-2041-24

	Qëllimi i modulit


	
	Një modul që aftëson nxënësit, për të kuptuar rëndësinë e zbatimit të Sistemit HACCP, qëllimin, parimet, fazat e zhvillimit, avantazhet, bazën ligjore, rëndësinë e dokumentimit, të monitorimit dhe menaxhimit në çdo fazë të veprimtarisë së një kompanie, për të garantuar cilësinë dhe sigurinë ushqimore.


	Kohëzgjatja e modulit


	
	102 orë mësimore.



	Niveli i parapëlqyer 

për pranim
	
	Nxënësit duhet të kenë përfunduar kualifikimin në drejtimin mësimor “Hoteleri-Turizëm”, niveli II i KSHK .


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


	Nxënësi përshkruan parimet e standartit HACCP, hapat për hartimin e tij dhe bazën ligjore.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· 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;
· të shpjegojë rëndësinë e përdorimit të standardit iso 22000 (sistemet e menaxhimit të sigurisë ushqimore), si proces sistematik, i pavarur dhe i dokumentuar i mbledhjes së provave dhe vlerësimit objektiv të tyre.
Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje përgjigje me gojë. 
· Pyetje përgjigje me shkrim.


	RN 2 
	Nxënësi përshkruan përgjegjësitë dhe detyrat e personelit të sigurisë ushqimore.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të dallojë emërtimet personel i përhershëm dhe personel i përkohshëm sigurisë ushqimore;
· të listojë detyrat e grupit të haccp në kompani;
· të listojë përgjegjësitë kryesore të grupit haccp;
· të përshkruajë mënyrën e dokumentimit të sistemit të haccp në kompani;
· të vlerësojë rëndësinë e trajnimit të vazhduar profesional, të personelit të sigurisë ushqimore;
· të përshkruajë mënyrën e plotësimit të dokumentacionit për monitorimin e gjendjes shëndetsore të punonjësve;
· të plotësojë formularin për trajnimet periodike të stafit.
Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje përgjigje me gojë. 
· Vlerësim me listë kontrolli.


	RN 3 
	Nxënësi përshkruan kushtet e higjienës së personelit dhe veprimtarinë e personelit për sigurinë ushqimore.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të përshkruajë rëndësinë e pajisjes së personelit me libreza shëndetsore;
· të shpjegojnë rëndësinë e ekzaminineve të detajuara të personelit, për sëmundje të veçanta;
· të shpjegojnë rëndësinë e njoftimit nga punonjësit në kompani, për raste të sëmundjeve të ndryshme, djegie apo dëmtime;
· të argumentojë rëndësinë e përdorimit të uniformës profesionale të punonjësve sipas pozicjonit të punës si dhe të vizitorëve të ndryshëm në kompani;
· të shpjegojë rëndësinë e sistëmimit të veshjeve personale të punonjësve në dollape të veçanta;
· të shpjegojë rëndësinë e ndërrimit të dorezave të punës, për procese të ndryshme gjatë veprimtarisë në kompani;
· të shpjegojë rëndësinë e mbajtjes së maskës në ambientet e punës, për personelin me mjekër;
· të përshkruajë mënyrat e larjes, frekuencën dhe kushtet e larjes së duarve nga personeli i kompanisë;
· të përshkruajë kushtet që duhet të plotësojë një punonjës për të ushtruar veprimtarinë në kompani; 
      (mbajtja e thonjve, bizhuteritë, vese të ndryshme,       konsumimi i ushqimit dhe duhanit);
· të plotësojë formularin e monitorimit për monitorimin e gjendjes shëndetsore të punonjësve.
Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje përgjigje me gojë. 

· Vlerësim me listë kontrolli.


	RN 4
	Nxënësi përshkruan procesin e blerjes së lëndëve të para dhe ndihmëse.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të përshkruajë rëndësinë e përdorimit të dokumentacionit të furnitorit në procesin e blerjes së lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të listojë dokumentacionin që shoqëron procesin e blerjes së lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të përshkruajë kushtet që duhet të plotësojë ambienti i magazinimit dhe frigoriferët e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas llojit;
· të përshkruajë mënyrat e ambalazhimit të lëndëve të para dhe ndihmësë, gjatë magazinimit dhe ruajtjes;
· të përshkruajë kushtet që duhet të plotësojnë mjetet e transportit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të plotësojë formularin për blerjet dhe magazinimin e lëndëve të para dhe ndihmëse në kompani.
Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje përgjigje me gojë. 

· Vlerësim me listë kontrolli.


	RN 5
	Nxënësi përshkruan procesin e monitorimit të insekteve dhe brejtësve.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të përshkruajë e rëndësinë e veprimtarisë së personelit të ngarkuar për monitorimin e insekteve dhe brejtësve të ndryshëm;
· të përshkruajë detyrat e personelit të ngarkuar për monitorimin e insekteve dhe brejtësve të ndryshëm;
· të përshkruajë kushtet që duhet të plotësojë ambienti ku magazinohen prodhime ushqimore, për të eleminuar praninë e insekteve dhe brejtësve të ndryshëm;
· të shpjegojë rëndësinë e monitorimit për kryerjen e dezinfektimit nga kompani të specializuara;
· të shpjegojë rëndësinë e vlerësimit të situatës së dezinfektimit nga  punonjësit (vlerësim periodik);
· të shpjegojë rëndësinë e vendojes së etiketimeve në zonat ku vendosen kurthe ose helme;
· të plotësojë formularin e monitorimit të insekteve dhe brejtësve në kompani.
Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje përgjigje me gojë. 
· Vlerësim me listë kontrolli.


	RN 6
	Nxënësi përshkruan procesin e menaxhimit dhe monitorimit të mbetjeve dhe të higjienës.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të përshkruajë rëndësinë e kryerjes së procesit të menaxhimit të mbetjeve;
· të shpjegojë kuptimin e termit mbetje dhe ndarjen e tyre në kategori;
· të shpjegojë kushtet për grumbullimin dhe magazinimin e mbetjeve;
· të shpjegojë rëndësinë e pastrimit të kontenierëve të grumbullimit të mbetjeve;
· të shpjegojë mënyrat e menaxhimit të mbetjeve higjienike të personelit;
· të shpjegojë afatet kohore kur hidhen mbetjet nga kompania;
· të shpjegojë detyrat e personelit të caktuar për inspektimin e kryerjes së procesit të grumbullimit dhe hedhjes së mbetjeve;
· të përshkruajë mënyrën e plotësimit të formularit për grumbullimin dhe hedhjen e mbetjeve;
· të përshkruajë rëndësinë e verifikimit të higjienës në zona të ndryshme operative, nëpërmjet  sëab testeve;
· të shpjegojë mënyrat e marrjes së kampionit në zona të ndryshme të sipërfaqes së makinerive, pajisjeve dhe sipërfaqeve të tjera;
· të shpjegojë rëndësinë e kryerjes së procesit të mbjelljes së mostrës, për të verifikuar nivelin ndotës mikrobiologjik të zonës;
· të shpjegojë masat që mërren pas marrjes së rezultateve të testeve të kryera;
· të plotësojë formularin e monitorimit të higjienës.
Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje përgjigje me gojë. 

· Vlerësim me listë kontrolli.


	RN 7
	Nxënësi përshkruan procesin e menaxhimit të detergjentëve dhe kimikateve.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të përshkruajë aktivitetet që realizohen për marrjen, ruajtjen dhe trajtimin të detergjentëve dhe kimikateve në kompani;
· të shpjegojë detyrat dhe mjetet që duhet të përdorë personeli përgjegjës për ruajtjen dhe magazinimin e kimikateve dhe detergjenteve;
· të shpjegojë rëndësinë e shoqërimit të detergjentëve dhe kimikateve me dokumentacionin shoqërues nga furnitori;
· të shpjegojë rëndësinë e pajisjes së detergjentëve dhe kimikateve me etiketa shpjeguese ku shkruhet emri kimik, përbërja, emri i prodhuesit, rrezikshmëria dhe datat e skadencës;
· të shpjegojë rëndësinë e procesit të ruajtjes të detergjentëve dhe kimikateve në kushte dhe ambiente të përshtatshme;
· të shpjegojë rëndësinë e magazinimit të detergjentëve dhe kimikateve, sipas shkallës së rrezikshmërisë;
· të plotësojë formularin e monitorimit të procesit të menaxhimit dhe ruajtjes së detergjentëve dhe kimikateve.
Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje përgjigje me gojë. 

· Vlerësim me listë kontrolli.


	RN 8
	Nxënësi përshkruan procesin e menaxhimit dhe monitorimit të proceseve të përpunim gatimit dhe shërbimit.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të përshkruajë rëndësinë e menaxhimit të aktiviteteve të prodhimit dhe marrjen e masave për një menaxhim cilësor të procesit;
· të shpjegojë temin “produkt i gatshëm”;
· të përshkruajë mënyrën e monitorimit dhe kontrollit të kushteve të magazinimit, afateve të skadencave si dhe të llojit dhe cilësisë së materialeve paketuese;
· të përshkruajë rëndësinë e monitorimit dhe kontrollit të dyfishtë nga personeli i kompanisë;
· të shpjegojë rëndësinë e marrjes së masave korigjuese, parandaluese, këshilluese ose ndëshkuese;
· të listojë faktorët që garantojnë sigurinë ushqimore në kompani;
· të plotësojë formularin e monitorimit të procesit të përpunim gatimit dhe shërbimit.
Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje përgjigje me gojë. 

· Vlerësim me listë kontrolli.


	RN 9
	Nxënësi përshkruan procesin e menaxhimit dhe monitorimit, të pastrimit dhe dezinfektimit.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të përshkruajë programet e pastrimit dhe dezinfektimit të ambienteve të kompanisë/
· të përshkruajë detyrat e personelt të pastrimit në kompani.
· të përshkruajë rëndësinë e hartimit të programit të brendshëm të pastrimit nga kompania;
· të shpjegojë rëndësinë e kryerjes së dezinfektimit dhe shërbimeve ddd, nga operatorë të specializuar dhe lëshimit të dokumentacionit që vërteton gjetjet dhe shërbimet e kryera;
· të shpjegojë rëndësinë e informimit të personelit të kompanisë me listën e kimikateve që përdoren për dezinfektim;
· të shpjegojë mënyrën e informimit të personelit të kompanisë, me ambientet ku magazinohen kimikatet si dhe mënyrat e përdorimit të tyre;
· të shpjegojë rëndësinë e programit të pastrim dezinfektimit të pajisjeve dhe sipërfaqeve  që lidhen me sigurinë ushqimore;
· të listojë kategoritë e pajisjeve dhe sipërfaqeve që duhet të pastrohen, për të garantuar sigurinë ushqimore;
· të përshkruajë mënyrën e plotësimit të dokumentacionit të punës së pastrim dezinfektimit, nga grupi haccp i kompanisë; 
· të argumentojnë rëndësinë e efektivitetit të programeve të pastrim dezinfektimit;
· të shpjegojnë rëndësinë e marrjes së masave korigjuese dhe prandaluese kur konstatohen mospërputhje me standardin, nga përgjegjësi i grupit haccp në kompani;
· të plotësojë formularin e monitorimit të procesit menaxhimit të pastrimit dhe dezifektimit.
Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje përgjigje me gojë. 

· Vlerësim me listë kontrolli.


	RN 10
	Nxënësi përshkruan procesin e menaxhimit e të monitorimit të magazinimit dhe transportit të produkteve ushqimore.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të dallojë grupin e ushqimeve që futen në kategorinë “produkte të gatshme”;
· të përshkruajë procedurën që ndjek kompania për magazinimin e lëndëve të para dhe produkteve të gatshme që përgatiten për klientët;
· të shpjegojë procedurën e magazinimit të lëndëve të para, në magazina dhe frigoriferë që plotësojnë kushtet higjieno-sanitare;
· të shpjegojë procesin e ruajtjes dhe magazinimit si dhe temperaturat e përshtatshme për ruajtje, sipas llojit të lëndës së parë apo produktit të gatshëm;
· të shpjegojë rëndësinë e monitorimit të kushteve të ruajtjes dhe temperaturave të magazinimit të produkteve dhe nënprodukteve, që paraqesin rrezikshmëri nga pikpamja e sigurisë ushqimore;
· të shpjegojë rëndësinë e monitorimit periodik të procesit të magazinimit të produkteve të gatshme, në zona të veçanta, për të eleminuar kontaminimin e tyre;
· të përshkruajë rregullat e përgjithshme të magazinimit të produkteve të gatshme, si dhe llojet e mjeteve të transportit që përdoren për lëvizjen e tyre, sipas instruksioneve të punës;
· të argumentojë rëndësinë e shërbimit të produkteve të gatshme, në kohën kur ato përgatiten dhe eleminimin e ruajtjes së tyre në frigorifer;
· të plotësojë formularin e monitorimit të magazinimit dhe transportit të produkteve ushqimore.
Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje përgjigje me gojë. 
· Vlerësim me listë kontrolli.


	RN 11
	Nxënësi përshkruan procesin e menaxhimit dhe monitorimit të gjurmueshmërisë.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të argumentojë rëndësinë e kryerjes dhe menaxhimit të procesit të gjurmueshmërisë dhe shitjes së produkteve ushqimore;
· të përshkruajë cilat janë etapat e kryerjes së gjurmueshmërisë së produkteve ushqimore;
· të shpjegojë rëndësinë e plotësimit të formularëve, pas çdo etape të gjurmueshmërisë (gjurmimi i dokumentuar);
· të shpjegojë rëndësinë e përdorimit të numrit të gjurmimit, si një numër identifikimi i produktit përfundimtar dhe element shumë i rëndësishëm gjurmueshmërie;
· të shpjegojë rëndësinë e marrjes së masave korigjuese dhe parandaluese në aktivitetet dhe proceset ku hasen problematika;
· të shpjegojë rëndësinë e përdorimit të gjurmueshmërisë së kryer gjatë proceseve të blerjes dhe përpunimit, si dhe instruksionet paraardhëse të sigurisë ushqimore; 
· të argumentojë rëndësinë e mbajtjes së rekordeve të gjurmueshmërisë për një periudhë të caktuar kohore, për të vlerësuar trajtimin e produkteve potencialisht të pasigurta ose tërheqjes së produktit nga tregu;
· të përshkruajë mënyrën e hartimit dhe elementet përbërës të listës së vlerësimit së gjurmueshmërisë së produkteve ushqimore dhe mënyrën e plotësimit të saj;
· të plotësojë listën e vlerësimit së gjurmueshmërisë së produkteve ushqimore.
Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje përgjigje me gojë. 
· Vlerësim me listë kontrolli.


	Udhëzime për zbatimin e modulit 
	
	Ky modul duhet të trajtohet në klasë/ambienti i kuzhinës, por rekomandohen dhe vizita në bisnese.

- Mësuesi duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur shembuj konkretë të mënyrës së hartimit, dokumentimit dhe zbatimit të sistemit të vetëkontrollit të sigurisë ushqimore sipas kërkesave të sistemit të monitorimit të sigurisë ushqimore HACCP, në përputhje me parimet e Kondeksit Ushqimor.

- Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari në lidhje me llogaritjet e plotësimin e formularëve të nevojshëm për çdo procedurë. Ata duhet të nxiten të diskutojnë në lidhje me veprimtaritë që kryejnë.

- Gjatë vlerësimit të nxënësve duhet të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së rezultateve të parashikuara dhe te vlerësimi i portofolit të punëve të nxënësit në klasë/biznes.
- Realizimi i pranueshëm i modulit do të konsiderohet arritja e kënaqshme e të gjitha kritereve të realizimit të specifikuara për çdo rezultat të të mësuarit.


	Kushtet e

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

· Klasë e shkollës/ambienti i kuzhinës.

· Manuale, udhëzuesa dhe materiale të shkruara në mbështetje të çështjeve që trajtohen në modul.



Marketingu  në sektorin e mikpritjes 24 orë

Tema  28 Rëndësia e marketingut 2 orë
Tema  29 Marketingu në ndërmarrjet hoteliere 2 orë
Tema  30 Çmimet dhe ofertat 2 orë
Tema  31 Shitjet dhe bisedat për shitje 4 orë
Tema  32 Reklama  2 orë
Tema  33 Sjellja konsumatore 2 orë
Tema  34 Produkti turistik 2 orë
Tema  35 Marrëdhëniet publike 2 orë
Tema  36 Mesazhet 2 orë
Tema  37 Marketingu nëpërmjet
X. Programi i pёrgjithshёm i praktikës profesionale nё ndёrmarrje
Kodi: P-13-005-24
Klasa 12: 34 javë x 3 ditë/javë x 8 orë mësimore/ditë = 816 orë mësimore
Praktika profesionale e nxënësve nё ndёrmarrje (biznes) do tё kryhet bazuar nё programin e pёrgjithshёm, si mё poshtё:

	Nr
	Vendi i punёs
	Veprimtaritё
	Kompetencat
	Koha (ditё)

	1
	Sektori i përgatitjes së mëngjeseve dhe “Branch”
	· Përgatit ushqime për mëngjesin kontinental.
· Përgatit ushqime për mëngjesin anglez.

· Përgatit ushqime për mëngjesin tradicional.

· Përgatit ushqime për “Branch” 
	· Të organizojë vendin e punës

· Të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse sipas menusë dhe recetës.
· Të përgatisë lëndët e para dhe ndihmëse për mëngjeset, sipas recetave.

· Të realizoje etapat e procesit teknologjik.
· Të marinojë përbërësit sipas recetave.

· Të erëzojë dhe shijëzojë përbërësit sipas recetave.

· Të kryejë vlerësimin organo-shqisor të produkteve.

· Të kompozojë produktet e përgatitura, sipas llojit të mëngjeseve dhe rregullave të estetikës.
· Të llogarisë koston e produkteve të përgatitura.
	9 ditë

	2
	Sektori i sallatave, antipastave dhe garniturave
	Përgatitja e sallatave


	· Të organizojë vendin e punës.
· Të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse sipas menusë dhe recetës.
· Të kryejë përpunimin e ftohtë të lëndëve të para dhe ndihmëse për sallatë,  sipas recetës.

· Të zbatojë teknikat e përpunimit termik të përbërsëve për sallatë (zierje, avull, pjekje).
· Të mbikqyrë etapat e procesit teknologjik.
· Të marinojë përbërësit për sallatë, sipas recetës.

· Të erëzojë përbërësit për sallatë, sipas recetës.

· Të kryej vlerësimin organo-shqisor të produkteve.

· Të kompozojë produktet e përgatitura sipas llojit të sallatës dhe rregullave të estetikës.
· Të llogarisë koston sipas recetës.
	    9 ditë 


	
	
	Përgatitja e antipastave të ftohta


	· Të organizojë vendin e punës.
· Të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse sipas menusë dhe recetës.
· Të përgatisë përbërësit për antipasta të ftohta, sipas recetës. 

· Të realizoje etapat e procesit teknologjik.

· Të marinojë përbërësit për antipasta të ftohta, sipas recetës.

· Të erëzojë përbërësit për antipasta, sipas recetës.

· Të prezantojë produktin përfundimtar.
· Të llogarisë koston sipas recetës.
	

	
	
	Përgatitja e antipastave të ngrohta


	· Të organizojë vendin e punës.
· Të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse sipas menusë dhe recetës.
· Të përgatisë përbërësit për antipasta të ngrohta, sipas recetës. 

· Të realizoje etapat e procesit teknologjik (zierje, avull, pjekje).

· Të marinojë përbërësit për antipasta të ngrohta, sipas recetës.

· Të erëzojë përbërësit për antipasta të ngrohta, sipas recetës.

· Të prezantojë produktin përfundimtar.
· Të llogarisë koston sipas recetës.
	

	
	
	Përgatitja e garniturave
	· Të organizojë vendin e punës.
· Të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse sipas menusë dhe recetës.
· Të kryejë përpunimin e ftohtë të lëndëve të para dhe ndihmëse për garnitura,  sipas recetës.

· Të zbatojë teknikat e përpunimit termik të përbërsëve për garnitura (zierje, avull, pjekje, skuqje, skarë etj.).
· Të mbikqyrë etapat e procesit teknologjik.

· Të marinojë përbërësit për garnitura, sipas recetës.

· Të erëzojë përbërësit për garnitura, sipas recetës.

· Të kryejë vlerësimin organo-shqisor të garniturave.

· Të kombinojë garniturat e përgatitura sipas llojit të produktit kryesor ( mish, peshkë, shpendë, etj.) dhe rregullave të estetikës.

· Të zbatojë kushtet e ruajtjes së garniturave.
· Të llogarisë koston sipas recetës.
	

	3
	Sektori i salcave
	Përgatit salca të ftohta 
	· Të organizojë vendin e punës.
· Të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse sipas menusë dhe recetës.

· Të kryejë përpunimin e ftohtë të lëndëve të para dhe ndihmëse për salca,  sipas recetës.

· Të zbatojë teknikat e përpunimit së salcave të ftohta.
· Të mbikqyrë etapat e procesit teknologjik.

· Të erëzojë përbërësit për salcat, sipas recetës.

· Të kryejë vlerësimin organo-shqisor të salcave të ftohta.

· Të kombinojë salcat e përgatitura sipas llojit të produktit kryesor ( mish, peshkë, shpendë, etj.) dhe rregullave të estetikës.

· Të zbatojë kushtet e ruajtjes së salcave të ftohta.
· Të llogarisë koston sipas recetës.
	6 ditë 


	
	
	Përgatit salca të ngohta

	· Të organizojë vendin e punës.
· Të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse sipas menusë dhe recetës.
· Të kryejë përpunimin e ftohtë të lëndëve të para dhe ndihmëse për salca të ngrohta, sipas recetës.

· Të zbatojë teknikat e përpunimit së salcave të ngrohta.

· Të mbikqyrë etapat e procesit teknologjik termik.

· Të erëzojë përbërësit për salcat e ngrohta, sipas recetës.

· Të kryejë vlerësimin organo-shqisor të salcave ngrohta të përgatitura.

· Të zbatojë kushtet e ruajtjes dhe prezantimit të salcave të ngrohta.
· Të llogarisë koston sipas recetës.
	

	4
	Sektori i supave


	Të përgatisë buljone
	· Të organizojë vendin e punës.
· Të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse sipas menusë dhe recetës.

· Të kryejë përpunimin e ftohtë të lëndëve të para dhe ndihmëse për buljonet, sipas llojit.

· Të zbatojë teknikat e përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse për buljone.

· Të mbikqyrë etapat e procesit teknologjik termik.

· Të kryejë vlerësimin organo-shqisor të buljoneve  të përgatitura.

· Të zbatojë kushtet e ruajtjes të buljoneve.
· Të llogarisë koston sipas recetës.
	 6 ditë


	
	
	Të përgatisë supa të ndryshme
	· Të organizojë vendin e punës.
· Të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse sipas fletë- kërkesës.
· Të kryejë përpunimin e ftohtë të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e supave, sipas llojit.

· Të zbatojë teknikat e përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse për supë.

· Të mbikqyrë etapat e procesit teknologjik të përgatitjes së supave (të ngrohta të ftohta).

· Të kryejë vlerësimin organo-shqisor të supave  të përgatitura.

· Të zbatojë kushtet e ruajtjes të supave.
· Të llogarisë koston sipas recetës.
	

	5
	Sektori i brumrave
	· Përgatit  brumra bazë 
· Përgatit asortimente me oriz 
· Përgatit pica
	· Të organizojë vendin e punës.
· Të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse sipas menusë dhe recetës.
· Të verifikojë tipologjisë e miellrave të shprehura në etiketën e ambalazheve.
· Të verifikojë llojin e orizit që do përdoret sipas recetës.

· Të kryejë procesin e përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse për brumra bazë, për pica dhe asortimente me oriz, sipas llojit.
· Të kryejë procesin e përzierjes së lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas llojit të brumit.

· Të mbikqyrë procesin e maturimit dhe fermentimit të brumit sipas llojit.
· Të kryejë vlerësimin organo-shqisor të brumrave të përgatitura.
· Të kryejë procesin e hapjes, prerjes, dhënies formë dhe mbushjes së brumrave sipas llojit.

· Të zbatojë kushtet e ruajtjes të brumrave.

· Të mbikqyrë etapat e procesit teknologjik të përgatitjes së asortimenteve  me brum, me oriz dhe të picave, sipas llojit.

· Të kryejë vlerësimin organo-shqisor të asortimenteve me brumë, me oriz dhe të picave.
· Të zbatojë kushtet e ruajtjes të asortimenteve të përgatitura.

· Të zbatojë rregullat e estetikës në prezantimin e asortimenteve me brumë, me oriz dhe të picave.
· Të llogarisë koston sipas recetës.
	18 ditë

	6
	Sektori i mishit 
	Përgatitja e asortimenteve me shpendë të butë
	· Të organizojë vendin e punës

· Të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse sipas menusë dhe recetës.
· Të zbatojë teknikat e përpunimit e ftohtë të lëndëve të para dhe ndihmëse për asortimente me shpendë të butë.

· Të kryejë ndarjen anatomike të shpendëve të butë.
· Të marinojë mishin e shpendëve të butë.
· Të zbatojë etapat e procesit teknologjik, për asortimente me shpendë të butë, sipas teknikave të gatimit.
· Të kryejë vlerësimin organo-shqisor të asortimenteve të përgatitura.
· Të zbatojë rregullat e estetikës në prezantimin e asortimenteve me shpendë të butë.
· Të zbatojë kushtet e ruajtjes të prodhimeve dhe gjysmë prodhimeve me shpendë të butë.
· Të llogarisë koston sipas recetës.
	21 ditë

	
	
	Përgatitja e asortimenteve me shpendë të egër
	· Të organizojë vendin e punës

· Të identifikojë shpendët e egër sipas llojit.

· Të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse sipas menusë dhe recetës.
· Të zbatojë teknikat e përpunimit të ftohtë të lëndëve të para dhe ndihmëse për asortimente me shpendë të egër.

· Të kryejë ndarjen anatomike të shpendëve të egër.

· Të kryejë procesin e marinimit të shpendëve të egër, sipas llojit të tyre.
· Të zbatojë etapat e procesit teknologjik, për asortimente me shpendë të egër, sipas teknikave të gatimit (teknika të kombinuara).

· Të kryejë vlerësimin organo-shqisor të asortimenteve të përgatitura me shpendë të egër.

· Të zbatojë rregullat e estetikës në prezantimin e asortimenteve me shpendë të egër.

· Të zbatojë kushtet e ruajtjes të prodhimeve dhe gjysmë prodhimeve me shpendë të egër.
· Të llogarisë koston sipas recetës.
	

	
	
	Përgatit asortimente me mish
	· Të organizojë vendin e punës.

· Të identifikojë llojin e mishit (bagëti e imët dhe bagëti e trashë).

· Të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse sipas menusë dhe recetës.

· Të zbatojë teknikat e përpunimit e ftohtë të lëndëve të para dhe ndihmëse për asortimente me mish.
· Të kryejë ndarjen anatomike të mishit, sipas llojit.

· Të marinojë mishin.

· Të zbatojë etapat e procesit teknologjik, për asortimente me mish, sipas llojit, cilësive të mishit dhe teknikave të gatimit.

· Të kryejë vlerësimin organo-shqisor të asortimenteve të përgatitura.
· Të zbatojë rregullat e estetikës në prezantimin e asortimenteve me mish.

· Të zbatojë kushtet e ruajtjes të prodhimeve dhe gjysmë prodhimeve me mish.
· Të llogarisë koston sipas recetës.
	

	
	
	Përgatit asortimente me mish të kafshëve të egra
	· Të organizojë vendin e punës

· Të identifikojë kafshët  e egra sipas llojit.

· Të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse sipas menusë dhe recetës.
· Të zbatojë teknikat e përpunimit të ftohtë të lëndëve të para dhe ndihmëse për asortimente me mish të kafshëve të egra.

· Të kryejë ndarjen anatomike të kafshëve të egra.

· Të kryejë procesin e marinimit, të mishit të kafshëve të egra, sipas llojit të tyre.

· Të kryejë procese të tjera të përpunimit të mishit të kafshëve të egra (lardim, stekim, etj,.), sipas rastit dhe llojit të tyre.

· Të zbatojë etapat e procesit teknologjik, për përgatitjen e asortimenteve me mish të kafshëve të egra, sipas teknikave të gatimit.
· Të kryejë vlerësimin organo-shqisor të asortimenteve të përgatitura me mish të kafshëve të egra.
· Të zbatojë rregullat e estetikës në prezantimin e asortimenteve me mish të kafshëve të egra
· Të zbatojë kushtet e ruajtjes të prodhimeve dhe gjysmë prodhimeve të mishit të kafshëve të egra.
· Të llogarisë koston sipas recetës.
	

	7
	Sektori i peshkut dhe prodhimeve të detit
	Përgatitja e asortimenteve me peshk
	· Të organizojë vendin e punës.
· Të identifikojë peshqit sipas llojit.

· Të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse sipas menusë dhe recetës.
· Të përcaktojë treguesit e freskisë së peshkut sipas llojeve.

· Të zbatojë teknikat e pastrimit dhe përpunimit të ftohtë të lëndëve të para (filetimin/copëtimin) dhe ndihmëse për asortimente me peshk.

· Të marinojë peshkun sipas llojit dhe recetës.
· Të zbatojë etapat e procesit teknologjik të përgatitjes së asortimenteve me peshk, sipas recetës.

· Të kryejë vlerësimin organo-shqisor të asortimenteve me peshk.

· Të zbatojë kushtet e ruajtjes të peshkut dhe asortimenteve me peshk.

· Të zbatojë rregullat e estetikës në prezantimin e asortimenteve me peshk.
· Të llogarisë koston sipas recetës.
	18 ditë

	
	
	Përgatitja e asortimenteve me prodhime deti
	· Të organizojë vendin e punës.

· Të identifikojë prodhimet e detit (krustace, molusqe, midhje, etj,.) sipas llojit.

· Të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse sipas menusë dhe recetës.
· Të përcaktojë treguesit e freskisë së prodhimeve të detit sipas llojeve.

· Të zbatojë teknikat e pastrimit dhe përpunimit të ftohtë të lëndëve të para (filetimin/ copëtimin) dhe ndihmëse për asortimente me prodhime deti.

· Të marinojë prodhimet e detit sipas llojit dhe recetës.

· Të zbatojë etapat e procesit teknologjik të përgatitjes së asortimenteve me prodhime deti, sipas recetës.

· Të kryejë vlerësimin organo-shqisor të asortimenteve me prodhime deti.

· Të zbatojë kushtet e ruajtjes së prodhimeve të detit dhe asortimenteve me to.

· Të zbatojë rregullat e estetikës në prezantimin e asortimenteve me prodhime deti.
· Të llogarisë koston sipas recetës.
	

	8
	Sektori i ëmbëlsirave të kuzhinës
	
	· Të organizojë vendin e punës.

· Të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse sipas menusë dhe recetës.

· Të verifikojë cilësinë e lëndëve të para.
· Të kryejë procesin e përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse për ëmbëlsira, sipas llojit.

· Të mbikqyrë procesin teknologjik të përgatitjes së ëmbëlsirave të kuzhinës.

· Të kryejë vlerësimin organo-shqisor të ëmbëlsirave të përgatitura.

· Të zbatojë rregullat e estetikës në prezantimin e ëmbëlsirave.

· Të zbatojë kushtet e ruajtjes të ëmbëlsirave.
· Të llogarisë koston sipas recetës.
	6 ditë

	9
	Sektori i përgatitjes së ushqimeve për katering
	
	· Të organizojë vendin e punës.

· Të marrë në dorëzim lëndët e para dhe ndihmëse sipas menusë dhe recetës.

· Të verifikojë cilësinë e lëndëve të para dhe ndihmëse.

· Të kryejë procesin e përpunimit të ftohtë të lëndëve të para dhe ndihmëse.

· Të kryejë procesin e marinimit, erëzimit dhe shijëzimit të lëndëve të para dhe ndihmëse.

· Të mbikqyrë procesin teknologjik të përgatitjes së ushqimeve për katering.

· Të kryejë vlerësimin organo-shqisor të ushqimeve të përgatitura.

· Të zbatojë rregullat e estetikës në kombinimin dhe prezantimin e ushqimeve për katering.

· Të ambalazhojë ushqimet për katering jasht kompanisë.

· Të zbatojë kushtet e ruajtjes të ushqimeve për katering.
· Të llogarisë koston sipas recetës.
	9 ditë

	TOTALI
	102 ditё


	Vendi i punës
	Kompetencat personale
	Veprimtaritë

	Nё të gjitha mjediset kuzhinës 
	· Korrektёsia

· Pёrpikmёria

· Komunikimi

· Pozitiviteti

· Ndershmëria 

· Puna në grup

· Zgjidhja e problemeve

· Ruajtja e konfidencialitetit

· Besueshmëria

· Menaxhimi dhe zgjidhja e konflikteve

· Fleksibiliteti

· Pavarёsia

· Gadishmёria pёr punё
	Nё tё gjitha veprimtaritё


X.
Programi orientues i provimeve të nivelit.
Programi orientues për provimet përfundimtare të profilit mësimor ”Kuzhinë”, (dual) Niveli III i KSHK, drejtimi mësimor “Hoteleri - Turizëm” përmban temat dhe kompetencat më të rëndësishme dhe më përfaqësuese për këtë profil mësimor, të trajtuara në lëndët profesionale, në modulet teoriko-praktike tё zbatuara nё shkollё, si dhe të praktikës profesionale të zbatuar nё biznese, në klasën e 12-të të këtij niveli, të cilat do të shërbejnë si bazë për të konceptuar provimet  teorike dhe praktike përkatëse.  
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 ”Kuzhinë” (dual), Niveli III i KSHK është hartuar, duke u mbështetur në synimet e programeve të përgjithshme moduleve dhe rezultateve mësimore, të cilat mbulojnë çështje teorike në modulet profesionale të zbatuara në shkollë, që përmban Skeletkurrikuli përkatës. 

Njohuritë profesionale të përzgjedhura për t`u përfshirë në provimin e teorisë profesionale,  janë si më poshtë:

· kriteret e përdorimit dhe procesin e asimilimit të ushqimit;
· llogaritja e bilancit energjetik të ushqimit;
· hartimi i dietave ushqimore dhe menutë përkatëse;
· roli i marketingut në zgjedhjet ushqimore;
· parimet e standartit HACCP, mënyra e hartimit të tij dhe baza ligjore;
· procesi i menaxhimit dhe monitorimit të proceseve të përpunim gatimit dhe shërbimit;
· procesi i menaxhimit dhe monitorimit të pastrimit dhe dezinfektimit;
· procesi i blerjes së lëndëve të para dhe ndihmëse;
· procesi i menaxhimit dhe monitorimit të magazinimit dhe transportit të produkteve ushqimore;
· procesi i menaxhimit dhe monitorimit të mbetjeve të ndryshme dhe higjienës;
· plotësimi i listës së vlerësimit të gjurmueshmërisë.
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 synimeve dhe rezultateve mësimore 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 50 dhe shpërndarja e pikëve të bëhet në raport me nivelet e vështirësisë.

Tabela 1: Ndarja e pikëve sipas niveleve të vështirësisë

	Pikët Totale
	Ndarja e pikëve sipas niveleve të vështirësisë

	
	Niveli I 

40% e pikëve
	Niveli II 

40% e pikëve
	Niveli III 

20% e pikëve

	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” Kuzhinë (dual)”, Niveli III i KSHK është hartuar duke u mbështetur në listën e kompetencave profesionale, në modulet e praktikës profesionale të zbatura në shkollë, si dhe në programin e pёrgjithshёm të praktikёs profesionale nё ndёrmarrje, 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 përgatisë një menu 


	Përgatit menu me tre asortimente

a. prezentimi i tre recetave.
b. përgatitja e plan prodhimit.

c. zbatimi i etapave të procesit teknologjik.

d. prezantimi i asortimenteve përfundimtare.
	20

20

40

10



	2.
	Të llogarisë kostot
	Llogaritja e kostos sipas recetës.
	10

	
	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 “poste pune”, në mjedise të simuluara të kuzhinës.

· 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 respektimi i rregullave të sigurimit teknik dhe mbrojtjes së mjedisit duhet të jenë 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 listuara. Komisioni i vlerësimit duhet të hartojë paraprakisht pyetjet për bashkëbisedimin profesional. 

· Nxënësit duhet të punojnë në mënyrë të pavarur, pa ndërhyrjen e komisionit. 

· 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 dhe mjeteve të punës, higjienizimin e vendit dhe mjeteve të punës, përgatitjes së lëndëve të para dhe ndihmëse, duke përfunduar me prezantimin e produktit të gatshëm dhe ruajtjen e tij sipas kushteve specifike. 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 produktin përfundimtar. 

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

Për realizimin e detyrës 1, nxënësi duhet të përgatisë një menu me tri asortimente në ambientin e kuzhinës, duke ndjekur logjikën e renditjes së ushqimeve në menu.
Për realizimin e kësaj detyre, nevojitet që nxënësve t’i vihet në dispozicion një ambient i simuluar kuzhine si dhe mjete e pajisje pune, lëndë të para e ndihmëse për gatimin e një menuje me tre asortimente. 

Komisioni i vlerësimit përgatit paraprakisht tezat dhe nxënësi do të përzgjedhë një prej tyre në mënyrë rastësore. ku përcaktohet lloji i menusë që do të gatuhet nga nxënësi (menu me bazë peshku, menu me bazë mishi, ushqime për katering etj.), si dhe garniturat apo salcat shoqëruese të këtyre asortimenteve.

Nxënësi analizon paraprakisht menunë. Kjo detyrë do të realizohet në mënyrë individuale nga çdo nxënës. Gjatë bashkëbisedimit profesional, komisioni drejton pyetjet veçanërisht në pikat kritike të analizës së menusë, logjikës së renditjes së ushqimeve në menu dhe të procesit teknologjik. Instrumenti i vlerësimit i përdorur për këtë detyrë, do të jetë lista e kontrollit dhe lista e kritereve të vlerësimit të produktit përfundimtar (konsistenca, ngjyra, freskia, shija, temperatura e shërbimit, estetika në gatim dhe prezantimi). Gjatë hartimit të listës së kontrollit të përfshihen dhe kompetencat kyçe, të tilla si angazhimi për realizimin e detyrës, pavarësia, kreativiteti, vetëkontrolli etj. Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari konkrete pune si: parapërgatitja e vendit të punës, përzgjedhja e mjeteve dhe pajisjeve të punës si dhe e lëndëve të para e ndihmëse, zbatimi i procesit teknologjik sipas recetave deri në realizimin e produkteve përfundimtare dhe prezantimin e tyre përpara komisionit të vlerësimit.

Për realizimin e detyrës 2, nxënësi duhet të llogarisë koston e një recete të përgatitur në detyrën 1.

Për realizimin e kësaj detyre, nevojitet që nxënësve t’i vihet në dispozicion një ambient i simuluar kuzhine/klasë si dhe mjete pune të nevojshme për llogaritjen e kostos.

Komisioni i vlerësimit në tezën e përgatitur për detyrën 1, ka përcaktuar edhe një recetë së cilës do ti llogaritet kosto. 

Kjo detyrë do të realizohet në mënyrë individuale nga çdo nxënës. Gjatë bashkëbisedimit profesional, komisioni drejton pyetjet veçanërisht në pikat kritike të analizës së kostos. Instrumenti i vlerësimit i përdorur për këtë detyrë, do të jetë lista e kontrollit dhe lista e kritereve të vlerësimit të llogaritjes së kostos së një recete të përgatitur në detyrën 1 dhe pjesë e tezës së përgatitur nga komisioni i vlerësimit. Gjatë hartimit të listës së kritereve të vlerësimit përfshihen dhe kompetencat kyçe, të tilla si angazhimi për realizimin e detyrës, pavarësia, aftësia për të kryer analizën e llogaritjes së kostos etj. Nxënësit duhet të angazhohen në prezantimin e etapave të llogaritjes së kostos së një recete përpara komisionit të vlerësimit.

Rekomandohet që në fund të realizimit të detyrës 1 dhe të detyrës 2, të ketë një listë vlerësimi përfundimtare me tabelën përmbledhëse të pikëve dhe notën përkatëse.
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