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PROGRAMI | KURSIT TE UNIFIKUAR

“PERGATITJA E USHQIMEVE NE BUJTINA DHE RESTORANTE” (PK-G-12-25)

I. Profili Profesional pér punonjés té pérgatitjes sé ushgimeve né bujtina dhe restorante

a) Karakteristikat pér pérgatitjen e ushgimeve né bujtiné dhe restorant

Punonjési i pérgatitjes sé ushgimeve né bujtina dhe restorante éshté i afté té kryejé detyra
profesionale si té punésuar apo té vetpunésuar né sektorin e mikpritjes dhe konkretisht né bujtina dhe
restorante. Gjithashtu, individi mund té vetépunésohet né kuadrin e njé biznesi individual né fushén e
pérgatitjes sé ushgimeve né bujtina dhe restorante.

Pér realizimin me sukses té kétyre detyrave, punonjési i pérgatitjes sé ushgimeve né bujtina dhe
restorante duhet gé té zotérojé njohuri profesionale, gé kané té béjné me konceptet dhe procedurat
bazé, si dhe shprehi profesionale gé lidhen me pérgatitjen e ushgimeve né bujtina dhe restorante.
Suksesi i punonjésit té pérgatitjes sé ushgimeve né bujtina dhe restorante éshté i lidhur ngushté dhe
me sjellje (géndrime) té tilla si: gjakftohtésia, shkathtésia, kujdesi, pérgendrimi, mospérdorimi i
pijeve alkoolike, korrektésia, disiplina etj., sjellje g€ e ndihmojné até té plotésojé kérkesat dhe
pérballojé véshtirésité e punés.

b) Mundésité e punésimit dhe karriera profesionale e punonjésit té pérgatitjes sé ushgimeve né
bujtina dhe restorante

Profesioni i punonjésit té pérgatitjes sé ushgimeve né bujtina dhe restorante éshté i lidhur ngushté
me procedurat e punés pér pérgatitjen e ushgimeve né bujtiné dhe restorant, duke zbatuar
rregullat dhe teknikat e gatimit. Kursanti mund té punésohet ose vetépunésohet né sektorin
e kuzhinés dhe konkretisht té pérgatitjes sé ushgimeve né bujtina dhe restorante.

Me pérmbushjen e té gjitha njésive té té nxénit, té standardit té kualifikimit “Hoteleri”, Niveli III i
KSHK-sé, kursanti mund té kalojé né nivelet e métejshme té KSHK-sé.

Pér té zhvilluar aktivitet privat pér vetépunésim né fushén e hotelerisé, duhet regjistrimi pér ushtrim
aktiviteti si person fizik apo juridik, sipas rastit. Ky kurs i pérgatit kursantét me kompetenca
profesionale dhe aftési té buta (soft skills), pér té ushtruar disa veprimtari profesionale té pérfshira né
profesionin: “Punonjés i kualifikuar né hotel dhe restorant”, me kode 512, 513, 5151 dhe 4222, referuar
Listés Kombétare té Profesioneve.

Il. Kompetencat gé fitojné kursantét né pérfundim té Kursit pér “Pérgatitja e ushgimeve né
bujtina dhe restorante”.

Né pérfundin té kursit pér “Pérgatitja e ushqimeve né bujtina dhe restorante” kursantét do té jené té
afté té:
Zbatojné rregullat e komunikimit etik dhe profesional gjaté punés né bujtiné dhe restorant.
Interpretojné treguesit cilésoré té léndéve té para ushgimore né bujtiné dhe restorant.
Zbatojné rregullat e sigurimit teknik, mbrojtjes s&€ mjedisit dhe shéndetit né puné.
Zbatojné kuadrin ligjor dhe institucional té sigurisé ushgimore.
Zbatojné parimet bazé té higjienés né kuzhinén e bujtinés dhe restorantit.
Zbatojné procedurat pér sigurimin, ruajtjen dhe trajtimin e léndéve té para né bujtiné dhe
restorant.
Zbatojné rregulloren HACCP pér ruajtjen dhe monitorimin e ushgimeve gjysém té gatshme e té gatshme
né kuzhing .
Menaxhojné cilésiné dhe siguriné né pérgatitjen dhe shérbimin e ushgimeve né bujtiné dhe
restorant .
Menaxhojné mbetjet e ushgimeve dhe ambalazhet né bujtiné dhe restorant .
Zbatojné rregullat dhe procedurat FIFO (First In, first Out) pér menaxhimin e inventarit .
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- Pérdorin dokumentacionin teknik dhe financiar né menaxhimin e garkullimit té ushqimit dhe
pijeve né bujtiné dhe restorant.
Pérdorin me efikasitet burimet e nevojshme (konsumin e ujit, energjisé, materialeve etj.,), pér
uljen e kostove .
Zbatojné rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé mjedisit né bujtina dhe restorante.
Zbatojné legjislacionin dhe Kodin e Punés, gé rregullon veprimtariné nébujtina dhe restorante.
Kryejné procese parapérgatitore né kuzhiné.
Zbatojné procedurat pér magazinimin dhe garkullimin e mallrave gjaté veprimtarisé profesionale.
Hartojné kérkesén pér furnizim me Iéndé té para dhe ndihmése.
Hartojné planin ditor té punés pér pérgatitjen e ushgimeve dhe pijeve.
Vlerésojné cilésiné e l1éndéve té para dhe ndihmése pér pérgatitjen e ushgimeve né kuzhiné.
Pérgatitin ushgime dhe pije né bujtina dhe restorante.
Pérgatitin produkte té konservuara né bujtina dhe restorante.

- Zbatojné rregullat e prezantimit estetik té ushgimeve té pérgatitura, me elemente té estetikés/
tradités.
Llogaritin kostot e ushgimeve dhe pijeve té pérgatitura né bujtina dhe restorante.
Kryejné inventarizimin e mjeteve dhe pajisjeve té punés né kuzhiné.

- Zbatojné kushtet sé ushgimeve dhe.
Garantojné cilésiné e pérgatitjes e ruajtjes sé ushgimeve produkteve té konservuara dhe pijeve né
bujtina dhe restorante.

I11. Kérkesat e pranimit né Kursin pér “Pérgatitja e ushgimeve né bujtina dhe restorante”.

Pjesmarrésit né Kursin pér “Pérgatitja ¢ ushqimeve né bujtina dhe restorante” duhet té jené mbi 16
vjec dhe té kené pérfunduar arsimin e detyruar.

IV. Kohézgjatja e Kursit pér “Pérgatitja e ushqimeve né bujtina dhe restorante”.

253 oré mésimore, ku
1 oré mésimore = 45 minuta



V. Modulet e Kursit pér “Pérgatitja e ushqimeve né bujtina dhe restorante”.

Nr Titulli i Modulit | Kodi Kohézgjatja Rezultatet té Nxéni

1 Hyrje né 36 oré mésimore 1. Kursanti pérshkruan standardin e
profesionin e profesionit t€ punonjésit né bujtina
punonjésit té Rekomandohet: dhe restorante.
pérgatitjes sé 60% Teori . Kursanti  pérshkruan rregullat e
ushgimeve né 10 30% Praktiké komunikimit etik dhe profesional né
bujtina dhe & 10% Vlerésime bujtiné dhe restorant.
restorante ‘ér‘ . Kursanti shpjegon treguesit cilésoré

N té léndéve té para ushgimore né

v bujtiné dhe restorant.

= . Kursanti zbaton rregullat e sigurimit
teknik dhe shéndetit né puné né mjediset
e bujtinés dhe restorantit.

2 Higjiena dhe 60 oré . Kursanti pérshkruan kuadrin ligjor
siguria mésimore dhe  institucional té  sigurisé
ushgimore ushgimore.

Rekomandohet: . Kursanti zbaton parimet bazé té
10% Teori higjienés dhe menaxhimin e mbetjeve
& | 80% Praktiké né kuzhinén e bujtinés dhe restorantit.
PN 10% Vlerésime . Kursanti  zbaton procedurat pér
f\-rj sigurimin, ruajtjen dhe trajtimin e
;‘ lendéve té para né bujtiné dhe
= restorant.
. Kursanti  menaxhon cilésiné dhe
siguriné né pérgatitjen dhe shérbimin
e ushgimeve né bujtiné dhe restorant.

3 Pérgatitja e 0 157 oré mésimore . Kursanti kryen procese parapérgatitore
ushgimeve né N né kuzhineé.
bujtina dhe %I‘ Rekomandohet: . Kursanti pérgatit ushgime dhe
restorante S 10% Teori pije né bujtina dhe restorante.

v 80% Praktiké . Kursanti pérgatit produkte té
= 10%Vlerésime konservuara né bujtina dhe

restorante.

V1. Vlerésimi dhe Certifikimi

Kursantét vlerésohen nga instruktorét e Kursit pér té gjitha Rezultatet e té Nxénit, gé
pérmbajné té gjitha Modulet e Kursit dhe nése vlerésohen pozitivisht, futen né Provimin
Pérfundimtar teoriko-praktik.
Nése vlerésohen pozitivisht edhe né Provimin Pérfundimtar teoriko-praktik, kursantét fitojné
Certifikatén pérkatése, q€ njihet nga MEL



VII. Pérshkruesit e Moduleve té Kursit “Pérgatitja e ushgimeve né bujtina dhe restorante”.

1. Moduli “Hyrje né profesionin e punonjésit té pérgatitjes sé ushgimeve né bujtina dhe
restorante”

PERSHKRUESI | MODULIT
Titulli dhe kodi HYRJE NE PROFESIONIN E PUNONJESIT MK-12-421-25
TE PERGATITJES SE USHQMEVE NE
BUJTINA DHE RESTORANTE

Qéllimi i Njé modul teorik gé i pajis kursantét me njohuri mbi standardin e
modulit profesionit té punonjésit té pérgatitjes sé ushqimeve né bujtina dhe
restorante, rregullat e komunikimit etik dhe profesional, treguesit
cilésoré té Iéndéve té para ushqgimore, si dhe mbi zbatimin e rregullave
té sigurimit teknik dhe shéndetit né puné né mjediset e bujtinave dhe

restoranteve.
Kohézgjatja e 36 oré mésimore
modulit Rekomandohet: 60% Teori; 30% Praktiké; 10% Vlerésime
Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimin e detyruar dhe té jené mbi
parapélqyer 16 vjeg.
pér pranim
Rezultatet e té RN 1 Kursanti pérshkruan standardin e profesionit té punonjésit
nxénit (RN) dhe né bujtina dhe restorante.
procedurat e Kriteret e vlerésimit:
vlerésimit Kursanti duhet té jeté i afté:

- té pérshkruajé réndésiné dhe vecorité e profesionit té
punonjésit té bujtinés dhe restorantit;

- té pérshkruajé rregullat dhe kérkesat kryesore pér
personelin e kuzhinés né bujtina dhe restorante;

- té pérshkruajé rregullat e higjienés, paraqitjes, veshjes sé
uniformés profesionale té personelit té kuzhinés né bujtina dh
restorante;

- té pérshkruajé strukturén organizative té bujtinés dhe
restorantit.

- té dallojé funksionet dhe pérgjegjésité e roleve kryesore sipas
hierarkisé.

- té pérshkruajé detyrat e personelit sipas organizimit té
strukturés dhe hierarkisg;

- té dallojé sektorét/repartet kryesore si pjesé pérbérése té
kuzhinés né bujtiné dhe restorant.

- té dallojé vecorité e mjediseve té kuzhinés, mjediseve
ndihmése dhe ndérlidhjen midis tyre né bujtina dhe restorante

- té shpjegojé réndésiné e bashképunimit ndérmjet sektoréve té
ndryshém.

- té shpjegojé réndésiné e zbatimit té parimeve té punés né gruy
duke bashképunuar edhe me departamentet e tjera;

- té shpjegojé réndésiné e zbatimit té parimeve té etikés
profesionale (konfidencialiteti, integriteti, besueshméria etj);
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RN 2

té pérdoré terminologjiné profesionale né mjedisin e punés;
té pérshkruajé rregullat e etikés profesionale gjaté komunikim
me kolegét dhe eprorét né vendin e punés;

té shpjegojé réndésiné e zbatimit me efikasitet té burimeve né
shérbimin e ushqgimit dhe pijeve né restorant;

té pérshkruajé standardet e garantimit té cilésisé, gja
veprimtarisé né restorant;

té pérshkruajé llojet e produkteve dhe shérbimeve té ofruara
bujtina dhe restorante;

té shpjegojé réndésiné e perzgjedhjes sé produkteve organil
dhe té zonés, sipas sezonit;

té shpjegojé réndésiné e pérgatitjes sé ushgimeve tradiciona
né bujtina dhe restorante;

té shpjegojé réndésiné e zbatimit té rregullave té cilésisé dhe
sigurisé ushgimore (HACCP);

té shpjegojé legjislacionin dhe kodin e punés;

té pérshkruajé rregullat e mbrojtjes se mjedisit dhe zhvillimit
géndrueshém, né vendin e punés.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje-pérgjigje me gojé.
Pyetj-pérgjigje me shkrim.

Kursanti pérshkruan rregullat e komunikimit etik dhe
profesional né bujtiné dhe restorant.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

té pérshkruajé rregullat e etikés dhe t& komunikimit me

Klientét gjaté pérgatitjes sé ushqimit né bujtiné dhe

restorante;

té pérshkruajé rregullat e etikés profesionale gjaté

komunikimit me kolegét dhe eprorét né vendin e punés;

té pérshkruajé elementét e mikpritjes né bujtiné dhe

restorant;

té pérshkruajé ményrat e pritjes sé klientéve;

té pérshkruajé rregullat e géndrimit né bujtiné dhe

restorant;

té pérshkruajé format e ndryshme té komunikimit verbal;

té shpjegojé terminologjiné profesionale né mjedisin e

punés;

té pérshkruajé rregullat e komunikimit jo-verbal gjaté

komunikimit (gjuhén e trupit, tonin e zérit, mimikeén, etj,.);

té zbatojé rregullat e komunikimit ndérkulturor me klientét

duke patur parasysh vecorité e tyre;

té pérshkruajé rregullat e komunikimit me etiké

profesionale né telefon dhe né formé elektronike;

té dégjojé né ményré aktive gjaté komunikimit né bujtiné

dhe restorant;

té marré dhe té pércjellé mesazhe té garta né njé

komunikim;

té dallojé llojet e klientéve dhe vecorité kryesore té tyre né

bujtiné dhe restorant;

té péshtaseé stilin e komunikimit, sipas tipit té klientit né
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RN 3

bujtiné dhe restorant;

- té dallojé sinjalet dhe reagimet e klientit referuar vecorive
té tij sipas moshés, gjinisé, nevojave, preferencave etj;

- té shpjegojé parimet pér barazi gjinore, racore, kulturore,
fetare etj, gjaté komunikimit né bujtiné dhe restorant.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje-pérgjigje me gojé.

- Pyetje-pérgjigje me shkrim.

Kursanti shpjegon treguesit cilésoré té léndéve té para

ushgimore né bujtiné dhe restorant.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té dallojé llojet kryesore té Iéndéve té para ushgimore gé
pérdoren né bujtiné dhe restorat (mish, peshk, fruta,
perime, drithéra, bulmet, etj,);

- té dallojé origjinén dhe karakteristikat ushqyese té léndéve
té para ushqgyese;

- té dallojé kriteret e pérzgjedhjes sé léndéve té para
cilésore;

- té dallojé kategorité kryesore té ushgimeve gé pérdoren né
bujtina dhe restorante (té freskéta, té pérpunuara, gjysmé
té gatshme, té gatshme, organike, tradicionale, industriale
etj.)

- té dallojé treguesit cilésoré natyralé dhe atyre tekniké
(certifikimet HACCP, ISO, etiketimi, pérmbajtja,
alergjenét etj.)

- té analizojé ndikimin e kushteve té ruajtjes (temperatura,
lagéshtia, drita, paketimi, konatkti me ajrin) mbi cilésiné
dhe siguriné e ushgimeve;

- té shpjegojé dallimin mes cilésisé ushgimore dhe sigurisé
ushgimore;

- té shpjegojé réndésiné e pérgatitjes sé gatimeve artizanale
dhe tradicionale me produkte organike té zonés;

- té shpjegojé réndésiné e pérgatitjes sé pijeve artizanale dhe
tradicionale me produkte organike té zonés;

- té dallojé kategorité kryesore té pijeve té pérdorura né
bujtina dhe restorante (me ose pa alkool, té ngrohta, té
ftohta, artizanale etj.)

- té shpjegojé konceptin e cilésisé ushgimore dhe elementet
gé e pérbéjné (vlera ushqyese, siguria ushgimore, origjina,
pamja, shija, aroma etj.)

- té pérshkruajé faktorét gé ndikojné né cilésiné e ushgimit
(transporti, ruajtja, temperaturat, data e prodhimit dhe
skadencés, higjiena dhe kontaminimet)

- té shpjegojé konceptin e cilésisé né pije dhe faktorét qé e
ndikojné até (origjina, lénda e parg, freskia, ruajtja etj.)

- té pérshkruajé treguesit organoleptiké té cilésisé sé
ushgimeve dhe pijeve (aroma, ngjyra, shija, struktura etj.)

- té dallojé produktet e freskéta nga ato té
démtuara/prishura;

- té shpjegojé ményrat bazé té ruajtjes dhe magazinimit té
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RN 4

ushgimeve sipas kérkesave té sigurisé ushgimore;

té shpjegojé réndésiné e gjurmueshmérisé dhe etiketimit té
produkteve ushgimore (data e skandencés, pérbérésit,
origjina etj.);

té dallojé ndikimin e trajtimit dhe pérpunimit té Iéndéve té
para;

té pérshkruajé praktikat tradicionale té pérzgjedhjes sé
produkteve vendase né bujtina dhe rolin e tyre né
promovimin e gastronomisé vendase;

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje-pérgjigje me gojé.
Pyetje-pérgjigje me shkrim.

Kursanti zbaton rregullat e sigurimit teknik dhe shéndetit
né puné né mjediset e bujtinés dhe restorantit.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

té shpjegojé réndésiné e plotésimit té kushteve higjieno —
sanitare té mjediseve té bujtinave dhe restoranteve gé
ushtrojné kété biznes;

té shpjegojé réndésiné e mirémbajtjes sé mjediseve dhe
pajisjeve té punés.

té pérshkruajé procedurat e pastrimit dhe dezinfektimit
sipas standardeve té higjienés.

té pastrojé dhe dezinfektojé mjetet dhe pajisjet pas ¢do
pérdorimi.

té zbatojé parimet e sigurisé ushgimore (HACCP)

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik né vendin e punés;
té identifikojé rreziget kryesore dhe masat parandaluese né
vendin e punés (rréshgitje, prerje, djegje, kimikate etj)

té zbatojé procedurat e sigurisé né puné né lidhje me
situatat emergjente té mundshme né hotel (zjarr, bombé,
terrorizém, térmet, pérmbytje, emergjenca mjekésore etj.),
duke marré masat pérkatése;

té shpjegojé réndésiné e kontrollit té vliefshmérisé sé
dokumentacionit té sigurimit teknik, né vendin e punés;
té zbatojé sinjalistikén gé pérdoret né vendin e punés;

té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve dhe
mbrojtjen e shéndetit té punonjésve dhe klientéve né
vendin e punés;

té zbatojé procedurat e dhénies sé ndihmés sé paré né
vendin e punés;

té pérshkruajé domosdoshmériné e pajisjes me kutiné e
ndihmés sé shpejté né mjediset e bujtinave dhe
restoranteve;

té zbatojé procedurat e evakuimit né raste té
emergjencave;

té pérdoré pajisjet e MZSH (sisteme per mbrojtjen kundra
zjarrit), sipas udhézimeve;

té zbatojé rregullat e ruajtjes sé mjedisit dhe garantimin e
zhvillimit té géndrueshém, gjaté punés né bujtiné dhe
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restorant;
- té pérdoré burimet té nevojshme né ményré efektive;

- té shpjegojé réndésiné e ndarjes sé mbetjeve, sipas llojit;
- té zbatojé praktikat e riciklimit dhe mbrojtjes sé mjedisit

né vendin e punés.

- té zbatojé protokollet né raste pandemie, né vendin e
punes.

InInstrumentet e vlerésimit:

- Pyetje-pérgjigje me gojé.

- Pyetje-pérgjigje me shkrim.

- Vlerésim me listé kontrolli.

Udhézime pér -
zbatimin e modulit

Ky modul duhet té trajtohet né klasé mésimore dhe né
mjediset reale e punés né kuzhinén e bujtinés dhe
restorantit. Rekomandohen dhe vizita konkrete né
bujtina dhe restorante.

Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete.
Atyre duhet t’ u jepen detyra té pérshkruajné standardin
dhe vecorité e profesionit té punonjésit né bujtina dhe
restorante, té pérdorin mjetet dhe pajisjet e kuzhinés, té
dallojné treguesit e cilésisé té léndéve té para ushgimore
si dhe té zbatojné rregullat e sigurimit teknik dhe
shéndetit né puné né mjediset e bujtinés dhe restorantit
Kursantét duhet té nxiten gé té diskutojné né lidhje me
detyrat gé kryejné dhe proceset e punés né lidhje me
veprimtarité e mésipérme.

Gjaté vlerésimit duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé njohurive dhe shprehive praktike
gé parashikohen né kété modul.

Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet
arritja e kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té
specifikuara pér ¢do rezultat té té mésuarit.

Kushtet e Pér realizimin si duhet té modulit éshté e domosdoshme té
e domosdoshme sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e méposhtme:
Klasé mésimore e pajisur me mjete dhe pajisjet e nevojshme té

pér realizimin e -
modulit

kuzhinés sé bujtinés/restorantit ose kuzhing reale .

Pajisje dhe mijete pune té kuzhinés sé bujtinés/restorantit té

nevojshme pér zhvillimin e veprimtarive.

Katalogé, rregullore, manuale, udhézuesa, materiale té shkruara

né mbéshtetje té céshtjeve qé trajtohen né modul.




2. Moduli “Higjiena dhe siguria ushqimore”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe kodi | HIGJIENA DHE SIGURIA USHQIMORE MK-12-422-25

Qéllimi i Njé modul teoriko praktik qé i aftéson kursantét né njohjen dhe

modulit zbatimin e kuadrit ligjor dhe institucional té sigurisé ushgimore,
zbatimin e parimeve bazé té higjienés personale, mjedisit, pajisjeve
dhe menaxhimin e mbetjeve né kuzhinén e bujtinés, zbatimin e
procedurave pér sigurimin, ruajtjen dhe trajtimin e léndéve té para né
ményré té sigurt dhe menaxhimin e cilésisé dhe sigurisé né pérgatitjen
dhe shérbimin e ushgimeve.

Kohézgjatja e 60 oré mésimore

modulit Rekomandohet: 10% Teori; 80% Praktiké; 10% Vlerésime

Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimin e detyruar, té jené mbi 16

parapélqyer vjec dhe té kené pérfunduar modulin e paré “Hyrje né profesionin e

pér pranim punonjésit té pérgatitjes sé ushgimeve né bujtina dhe restorante”.

Rezultatet e té
nxénit (RN) dhe
procedurat e
vlerésimit

RN 1

Kursanti pérshkruan kuadrin ligjor dhe institucional té
sigurisé ushgimore.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

té shpjegojé réndésingé e zbatimit té ligjeve shqiptare dhe
ndérkombétare pér siguriné dhe cilésiné e ushgimit;

té listojé autoritetet géndrore dhe lokale té sigurisé
ushgimore pérgjegjése pér siguriné ushgimore, higjienén
dhe certifikimin;

té dallojé kérkesat ligjore té zbatueshme né njé bujtiné dhe
té atyre té njé restoranti té madh;

té pérkufizojé sistemin HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points), géllimin dhe parimet e tij
Kryesore;

té shpjegojé réndésiné e hartimit té planit/manualit
HACCP;

té pérshkruajé hapat dhe fazat gé ndigen pér hartimin e
planit/ manualit HACCP;

té shpjegojé pikat kritike té rrezikut, kontrollit, limitet dhe
avantazhet e sistemit HACCP;

té shpjegojé réndésiné e dokumentimit té pjesés teknike té
HACCP;

té shpjegojé réndésiné e vlerésimit dhe analizés sé
rrezigeve potenciale né ¢do hap ku produkti kalon;

té shpjegojé legjislacionin dhe rregulloret pér ushgimin,
inspektimin, mbrojtjen e konsumatorit, materialet né
kontakt me ushgimet, monitorimin e temperaturave te
mjetet e transportit, pér higjienén, gjurmueshméring, e
produkteve me origjiné shtaziore, kriteret mikrobiologjike
né ushgime, etiketimet ushgimore dhe informimin e
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RN 2

konsumatoréve, gjurmueshmériné e produkteve ushgimore,
etj.

té shpjegojé procedurat, praktikat e mira etj. gé shérbejné
pér té minimizuar rreziget potenciale;

té listojé dokumentacionin gé kérkohet nga ligji pér
bujtinén (p.sh., regjistri i temperaturés, i pastrimit, i
trajnimit);

té identifikojé rolin dhe pérgjegjésité e tij/saj si punonjés
né garantimin e sigurisé ushgimore dhe higjienés;

té zbatojé rregullat bazé té etiketimit pér produktet
ushgimore té bujtinés me informacion té sakté né etiketé;
té pérshkruajé kushtet ligjore té moszbatimit té standardeve
(gjobat, mbyllja, démtimi i reputacionit);

té informohet né ményré té vazhdueshme pér ndryshime
ligjore té aplikuara né lidhje me ushqgimin;

té shpjegojé rolin e certifikimit HACCP dhe 1SO pér
bujtinat.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje-pérgjigje me gojeé.
Pyetje-pérgjigje me shkrim.

Kursanti zbaton parimet bazé té higjienés dhe
menaxhimin e mbetjeve né kuzhinén e bujtinés dhe
restorantit.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

té shpjegojé réndésiné e zbatimit té rregullave té higjienés
personale, higjienés sé mjedisit, higjienés sé pajisjeve dhe
mjeteve né kuzhina, né bujtina;

té pérshkruajé kushtet gé duhet té plotésojé ambienti i
kuzhinés dhe mjediset ndihmése né lidhje me higjienén né
bujtina;

té plotésojé kushtet higjienike gé duhen pér pajisjet dhe
mjetet e punés né bujtina dhe restorante;

té zbatojé planet e pastrimit dhe monitorimit té higjienés
né bujtina dhe restorante;

té paragitet me veshjen e duhur higjienike né vendin e
punés;

té pérshkruajé réndésiné e pajisjes sé personelit me libreza
shéndetsore;

té shpjegojné réndésiné e ekzaminineve té detajuara té
personelit, pér sémundje té vecanta;

té shpjegojé réndésiné e sistemimit té veshjeve personale
té punonjésve né dollape té vecanta;

té ndérrojé dorezat e punés, sipas rastit pér procese té
ndryshme gjaté veprimtarisé né bujtina dhe restorante;

té mbajé maské né ambientet e punés, sipas rastit (pér
personelin me mjekér);

té zbatojé ményrat e larjes, frekuencén dhe kushtet e larjes
sé duarve gjaté punés né kuzhinén e bujtinés apo

restorantit;
1



RN 3

té plotésojé kushtet pér té ushtruar veprimtariné né
kuzhinén e bujtinés apo restorantit (mbajtja e thonjve,
bizhuterité, konsumimi i ushqimit dhe duhanit etj.);

té kryejé pastrimin dhe dezinfektimin e vazhdueshém e
periodik té mjedisit té punés né bujtina;

té kryejé kontrollin nga démtuesit, insektet, brejtésit dhe
mbetjet né kuzhing;

té monitorojé kryerjen e dezinfektimit né kuzhiné nga
kompani té specializuara ;

té vendosé etiketimet né zonat ku vendosen kurthe ose
helme;

té kryejé pastrimin dhe dezinfektimin e vazhdueshém dhe
periodik té pajisjeve dhe mjeteve té punés né kuzhina, né
bujtina;

té shpjegojé kuptimin e termit mbetje dhe ndarjen e tyre
né kategori;

té shpjegojé kushtet pér grumbullimin dhe magazinimin e
mbetjeve;

té shpjegojé menaxhimin e mbetjeve sipas réndésisé sé
Kryerjes sé procesit;

té shpjegojé réndésiné e pastrimit té kontenieréve té
grumbullimit té mbetjeve;

té shpjegojé ményrat e men axhimit té mbetjeve higjienike
té personelit;

té shpjegojé afatet kohore kur hidhen mbetjet nga bujtina;

té plotésojé dokumentacionin e nevojshém né lidhje me
higjienén né bujtina.

té pérshkruajé aktivitetet gé realizohen pér marrjen,
ruajtjen dhe trajtimin e detergjentéve dhe kimikateve né
bujtina;

té shpjegojé réndésiné e procesit té ruajtjes té
detergjentéve dhe kimikateve né kushte dhe ambiente té
pérshtatshme;

té shpjegojé réndésiné e magazinimit té detergjentéve dhe
kimikateve, sipas shkallés sé rrezikshmérisg;

té pérdoré sipas rregullave detergjentée kimikatet né
mjedisin e bujtinés.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje-pérgjigje me gojeé.
Pyetje-pérgjigje me shkrim.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti zbaton procedurat pér sigurimin, ruajtjen

dhe trajtimin e Iéndéve té para né bujtiné dhe
restorant.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té analizojé ciklin e ploté té ushgimit dhe pijeve né bujtiné

(Grumbullim apo Blerje-Pritje-Ruajtje-Pérgatitje-Shérbim);

- té vlerésojé karakteristikat e cilésisé sé 1éndéve té para dhe

ndihmése gjaté pérzgjedhjes apo pranimit/ blerjes;
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RN 4

té pérshkruajé réndésiné e pérdorimit té dokumentacionit té
furnitorit né procesin e blerjes sé léndéve té para dhe
ndihmése;

té listojé dokumentacionin gé shogéron procesin e blerjes
sé léndéve té para dhe ndihmése;

té pérshkruajé kushtet gé duhet té plotésojé ambienti i
magazinimit dhe frigoriferét e Iéndéve té para dhe
ndihmése, sipas llojit té produktit;

té pérshkruajé ményrat e ambalazhimit té léndéve té para
dhe ndihmésé, gjaté magazinimit dhe ruajtjes;

té pérshkruajé kushtet gé duhet té plotésojné mijetet e
transportit té Iéndéve té para dhe ndihmése;

té plotésojé formularin pér blerjet dhe magazinimin e
Iéndéve té para dhe ndihmése né bujting;

té  monitoroj¢ procesin e ruajtjes, ambalazhimin,
temperaturat, ph né mjedis, frigoriferé dhe magazina;

té zbatojé rregullat FIFO (First In, first Out) pér
menaxhimin e inventarit;

té pérdoré dokumentacionin teknik né menaxhimin e
garkullimit té ushqimit dhe pijeve né bujting;

té pérdoré me efikasitet burimet e nevojshme (konsumin e
ujit, energjisé, materialeve etj.,), pér uljen e kostove;

té menaxhojé mbetjet e ushgimeve dhe ambalazhet né
bujtiné sipas rregullave;

té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit né bujtiné.

Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje-pérgjigje me gojé.
- Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti menaxhon cilésiné dhe siguriné né pérgatitjen
dhe shérbimin e ushgimeve né bujtiné dhe restorant.
Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

té pérshkruajé hapat e procesit teknologjik té pérgatitjes sé
ushgimeve, ruajtjes dhe shérbimit té tyre;

té shpjegojé réndésiné e garantimit té cilésisé sé procesit té
pérgatitjes, ruajtjes dhe shérbimit té ushgimeve dhe pijeve
né bujtina;

té shpjegojé réndésiné e pérzgjedhjes sé léndéve té para
sipas karakteristikave té standardeve;

té shpjegojé réndésiné e ruajtjes sé léndéve té para dhe
ndihmése, si dhe produkteve gjysmé té gatshme dhe té
gatshme;

té shpjegojé réndésiné e ruajtjes sé vlerave ushgimore gjaté
pérpunimit té léndéve té para dhe ndihmése;

té pérshkruajé réndésiné e menaxhimit té aktiviteteve té
prodhimit dhe marrjen e masave pér njé menaxhim cilésor
té procesit;

té zbatojé rregulloren HACCP pér ruajtjen dhe
monitorimin e ushgimeve gjysém té gatshme e té gatshme
né kuzhing;
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té shpjegojé réndésiné e monitorimit periodik té procesit té
magazinimit té produkteve té gatshme, né zona té vecanta,
pér té eleminuar kontaminimin e tyre;

té pérshkruajé rregullat e pérgjithshme té magazinimit té
produkteve té gatshme, si dhe llojet e mjeteve té transportit
gé pérdoren pér lévizjen e tyre, sipas instruksioneve té
puneés;

té argumentojé réndésiné e shérbimit té produkteve té
gatshme, né kohén kur ato pérgatiten dhe eleminimin e
ruajtjes sé tyre né frigorifer;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe sigurisé gjaté shérbimit
té ushgimeve dhe pijeve né bujtina;

té shpjegojé réndésiné e ruajtjes sé kampionit té
ushgimeve, pér siguriné ushgimore;

té argumentojé réndésiné e kryerjes dhe menaxhimit té
procesit té gjurmueshmérisé dhe shitjes sé produkteve
ushgimore;

té pérshkruajé cilat jané etapat e kryerjes sé
gjurmueshmérisé sé produkteve ushgimore;

té plotésojé listén e vlerésimit sé gjurmueshmérisé sé
produkteve ushgimore.

té zbatojé procedurat pér garantimin e sigurisé dhe
shéndetit té klientéve né bujtina dhe restorant;

té menaxhojé situatat e kontaminimeve ushqgimore;

té pérdoré dokumentacionin teknik gjaté veprimtarive;

té sigurojé burimet e furnizimit me ujé sipas parametrave
té kérkuar;

té pérdoré me efikasitet burimet e nevojshme (konsumin e
ujit, energjisé, materialeve etj.,), pér uljen e kostove;

té menaxhojé mbetjet e ushgimeve dhe ambalazhet né
bujtiné sipas rregullave;

té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit né bujtiné.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje-pérgjigje me gojeé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér Ky modul duhet té trajtohet né klasé/ambienti i kuzhinés, por
zbatimin e modulit rekomandohen dhe vizita né bisnese.

Mésuesi duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur shembuj
konkreté t&€ ményrés sé hartimit, dokumentimit dhe zbatimit té
sistemit té vetékontrollit té sigurisé ushqgimore sipas kérkesave
té sistemit t& monitorimit té sigurisé ushgimore HACCP, né
pérputhje me parimet e Kondeksit Ushgimor.

Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari né lidhje me
llogaritjet e plotésimin e formularéve té nevojshém pér cdo
proceduré. Ata duhet té nxiten té diskutojné né lidhje me
veprimtarité gé kryejné.

Gjaté vlerésimit té kursantéve duhet té vihet theksi te verifikimi
i shkallés sé arritjes sé rezultateve té parashikuara..

Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
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kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
cdo rezultat té té mésuarit.

Kushtet e Pér realizimin si duhet té modulit éshté e domosdoshme té

e domosdoshme sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e méposhtme:
pér realizimin e - Klasé mésimore /ambient i pajisur me mjete dhe materialet e
modulit nevojshme té kuzhinés.

- Pajisje dhe mjete pune té kuzhinés té nevojshme pér zhvillimin e
veprimtarive.

- Kataloge, rregullore, manuale, udhézuesa, materiale té shkruara
né mbéshtetje té ¢éshtjeve gé trajtohen né modul.
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3. Moduli “Pérgatitja e ushqimeve né bujtina dhe restorante”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe kodi | PERGATITJA E USHQIMEVE NE BUJTINA MK-12-423-25
DHE RESTORANTE

Qéllimi i Njé modul teoriko-praktik gé i aftéson kursantét me proceset dhe

modulit teknikat e pérgatitjes sé ushgimeve né kuzhinég, si dhe me ményrat e

pérgatitjes sé produkteve té konservuara né bujtina dhe restorante.

Kohézgjatja e 157 oré mésimore

modulit Rekomandohet: 10% Teori; 80% Praktiké; 10% Vlerésime

Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimin e detyruar, té jené mbi 16

parapélqgyer vjec dhe té kené pérfunduar modulin e paré “Hyrje né profesionin e

pér pranim punonjésit té pérgatitjes sé ushgimeve né bujtina dhe restorante”.

Rezultatet e té
nxénit (RN) dhe
procedurat e
vlerésimit

RN 1

Kursanti kryen procese parapérgatitore né kuzhiné.

Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té shpjegojé réndésiné e ushgimit dhe té ushqgyerjes;

té shpjegojé réndésiné e dietave ushqgimore dhe té ushgimit
té balancuar;

té shpjegojé réndésiné e pérgatitjes sé ushgimeve pér
persona me kérkesa té vecanta;

té shpjegojé konceptin mbi menuné;

té listojé llojet e menuve;

té shpjegojé teknikat e pérgatitjes sé ushgimeve né
kuzhiné;

té shpjegojé réndésiné e pérgatitjes sé ushgimeve sipas
recetave tradicionale/lokale;
té shpjegojé ményrat e
tradicionale/lokale;

té pérshkruajé elementet e uniformés né vendin e punés;

té dallojé léndét e para dhe ndihmése gé pérdoren né
kuzhiné;

té dallojé Iéndét e para dhe ndihmése gé pérdoren pér
émbélsira;

té shpjegojé réndésiné e vlerésimit cilésor té léndéve té
para dhe ndihmése;

té pérshkruajé pajisjet dhe mjetet e punés gé pérdoren né
kuzhiné;

té listojé llojet e pajisjeve dhe enéve tradicionale té gatimit;
té kryejé veprimtari qé lidhen me pranimin dhe
magazinimin e léndéve té para dhe ndihmése;

té verifikojé gjendjen e furnizimit me léndé té para dhe
ndihmése né kuzhiné;

té kujdeset pér pérdorimin e léndéve té para dhe ndihmése
duke menaxhuar gjendjen, stokun dhe porosité;

té shpjegojé réndésiné e leximit dhe interpretimit té
etiketave té vendosura né ambalazhet e l1éndéve té para dhe

gatimit té ushgimeve
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ndihmése;

té shpjegojé réndésiné e pérzgjedhjes sé produkteve
organike, té sezonit dhe té zonés pér pérgatitien e
ushgimeve né bujtina dhe restorante;

té hartojé planin e prodhimit sipas menusé/planit ditor té
puneés;

té hartojé fleté-kérkesén pér furnizim me Iéndé té para dhe
ndihmése;

té shpjegojé réndésiné e kryerjes Ssé proceseve
parapérgatitore né kuzhing;

té veshé uniformén né vendin e punés;

té kryejé procesin e pastrimit dhe higjienizimit té pajisjeve,
mjeteve dhe vendit té punés;

té kryejé procesin e larjes sé duarve dhe zbatimin e
rregullat e higjienés personale, né vendin e punés;

té shpjegojé réndésiné e zbatimit té rregullores sé
brendshme né kuzhiné;

té pérzgjedhé pajisjet dhe mjetet e punés té nevojshme pér
parapérgatitjet né kuzhinég;

té vlerésojé cilésiné e léndéve té para (kontrolli i origjinés,
freskia e peshkut, mishit, shpendéve, frutave, perimeve
etj.,) gé do té pérdoren pér gatim né bujtina dhe restorante;
té kryejé procese parapérgatitore pér frutat dhe perimet
(larja, pastrimi, gérimi, hegja e farave dhe bisgeve, prerja,
coptimi etj.), sipas rregullit;

té kryejé procese parapérgatitore pér mishin dhe shpendét
(hegja e dhjamit, cipave, gjakut t& mpiksur, ndarja né
pjesé, porcionimi, grirja, etj.,) gé do té pérdoret pér gatim
né bujtina dhe restorante;

té kryejé procese parapérgatitore pér peshkun dhe
prodhimet e detit (pastrimi, filetimi, hegja e luspave, e
guackeés, Iékurés, ndarja né pjesé etj.,) gé do té pérdoren
pér gatim né bujtina dhe restorante;

té paketojé dhe etiketojé sasité e porcionuara dhe pjesét
sipas ndarjes anatomike té mishit;

té shpjegojé réndésiné e zbatimit té kushteve té ruajtjes sé
léndéve té para, (pjeséve té mishit/ peshkut/ shpendéve té
racionuar etj.,);

té pérgatité salcat bazé (me bazé mishi, beshamel, salcé me
bazé perimesh etj,.) té nevojshme pér pérgatitjet e
ushgimeve né kuzhing;

té pérgatité brumra pér gatim né kuzhiné (brum pastash,
pér buké, byreké, pica etj,.);

té minimizojé firot gjaté pérpunimit té léndéve té para dhe
ndihmése;

té marinojé, erézojé, shijézojé pérbérésit, sipas recetés;

té kryejé procesin e maturimit té mishit té kafshéve dhe
shpendéve té egér);

té veré né funksionim pajisjet e punés né kuzhing;

té kryejé inventarizimin e mjeteve dhe pajisjeve té punés
né kuzhing;
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RN 2

té pastroj¢ dhe mirémbajé pajisjet, mjetet dhe vendin e
puneés;

té zbatojé sinjalistikén né vendin e punés;

té shpjegojé réndésiné e zbatimit té kérkesave té kujdesit
ndaj shéndetit dhe sigurisé né vendin e punés;

té reduktojé dhe menaxhojé mbetjet gjaté kryerjes sé
proceseve parapérgatitore né kuzhing;

té zbatojé praktika té gjelbéra gjaté veprimtarisé
profesionale né kuzhinég;

té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje-pérgjigje me gojeé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit ushgime dhe pije né bujtina dhe
restorante.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té analizojé recetén;

té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése, sipas
fleté-kérkesés;

té kryejé vlerésimin organo shqisor té léndéve té para dhe
ndihmése;

té pérzgjedhé pajisjet dhe mjetet e punés té nevojshme pér
pérgatitjen e ushgimeve né bujtina dhe restorante;

té pérdoré pajisjet dhe mjetet e punés né kuzhing, sipas
manualeve teknike té pérdorimit;

té pérdoré pajisje dhe mjete pune tradicionale té pérgatitjes
sé ushgimeve (sa¢, skaré, furré me dru/prush etj.,);

té pérdoré ené tradicionale pér gatimin dhe ruajtjen e
ushgimit (ené balte, bakri, druri etj.);

té pérzgjedhé produkte organike, té sezonit dhe té zonés
pér pérgatitjen e ushgimeve né bujtina dhe restorante;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé léndéve té para dhe
ndihmése né kuzhing;

té pérgatité vezeé té llojeve té ndryshme, sipas recetés;

té pérgatité buljone dhe supa, sipas recetés;

té pérgatité sallata, antipasta/meze, sipas recetés;

té pérgatité prodhime brumi dhe asortimente me to, sipas
recetés/tradités;

té pérgatité asortimente me mish dhe shpendé té buté, sipas
recetés/tradités dhe teknikave té gatimit;

té pérgatité asortimente me mish dhe shpendé té egér, sipas
recetés/tradités dhe teknikave té gatimit;

té pérgatité asortimente me nénprodukte mishi, sipas
recetés/tradités dhe teknikave té gatimit;

té pérgatité asortimente me peshk dhe prodhime deti, sipas
recetés/tradités dhe teknikave té gatimit;

té pérgatité salca té ndryshme, sipas recetés;
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RN 3

té pérgatité asortimente me perime dhe garnitura té
ndryshme, sipas recetés/tradités;

té pérgatité produkte gjysmé té gatshme, sipas
recetés/tradités;

té pérgatité ushgime pér festa dhe aktivitete/evente té
ndryshme, sipas kérkesave té klientéve dhe sipas menusé;
té pérgatité ushgime pér Klienté me kérkesa té vecanta,
sipas recetés;

té pérgatité émbélsira né kuzhiné, sipas recetés/tradités;

té mbikqyré etapat e procesit teknologjik té pérgatitjes sé
ushgimeve/ émbélsirave né kuzhing;

té kryejé vlerésimin organo-shqgisor té ushgimeve dhe
émbélsirave té pérgatitura né kuzhinég;

té zbatojé rregullat e prezantimit estetik té ushgimeve té
pérgatitura, duke pérdorur elemente té estetikés/ tradités;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé produkteve gjysmé té
gatshme dhe té gatshme né kuzhing;

té pérgatité shurupra dhe pije tradicionale, sipas llojit;

té kryejé inventarizimin e pajisjeve dhe mjeteve té punés,
né kuzhing, sipas rregullit;

té zbatojé sinjalistikén né vendin e punés;

té zbatojé kérkesat e garantimit té cilésisé dhe sigurisé
ushgimore/standardi HACCP;

té pérdoré me eficensé burimet e ujit, energjisé dhe
materialeve té tjera né kuzhing;

té zbatojé procedurat pér grumbullimin e vajit té pérdorur
né kuzhiné pér riciklim;

té reduktojé dhe menaxhojé mbetjet né kuzhiné;

té pérdoré dokumentacionin teknik dhe financiar né
kuzhiné;

té pastrojé dhe sistemojé, pajisjet, mjetet dhe vendin e
punés;

té pérdoré teknologjiné né funksion té veprimtarisé
profesionale né kuzhing;

té llogarité kostot e ushgimeve dhe émbélsirave té
pérgatitura né kuzhing;

té zbatojé parimet e punés né grup, gjaté veprimtarisé
profesionale né bujtina dhe restorante;

té zbatoj¢ praktika té gjelbéra gjaté veprimtarisé
profesionale né kuzhing;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe mbrojtjes né puné si dhe
ruajtjes sé mjedisit né kuzhiné.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje-pérgjigje me gojeé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit produkte té konservuara né bujtina dhe
restorante.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

té shpjegojé réndésiné e pérgatitjes sé produkteve té
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konservuara,;

té shpjegojé pérfitimet ekonomike té pérgatitjes sé
produkteve té konservuara;

té listojé llojet e produkteve té konservuara gé pérgatiten
né bujtina dhe restorante;

té shpjegojé teknikat e konservimit té produkteve
(sterilizimi, pasterizimi, konservimi me kriposje, me
uthull, sheqer, tharje, tymosje, me vaj ulliri, ngrirje,
fermentim natyral etj,.), sipas llojit;

té listojé llojet e enéve gé pérdoren pér konservim (ené
gelqi, materiale té tjera);

té shpjegojé réndésiné e pérdorimit té ambalazheve prej
gelqi dhe kapakéve té rinj, pér konservim;

té shpjegojé réndésiné e dizifektikimit té mjeteve té punés
gé pérdoren pér konservim;

té dallojé léndét e para dhe ndihmése gé pérdoren pér
pérgatitjen e produkteve té konservuara;

té shpjegojé réndésiné e pérzgjedhjes cilésore té léndéve té
para pér pérgatitjen e produkteve té konservuara;

té shpjegojé réndésiné e kryerjes Sé proceseve
parapérgatitore  pér pérgatitien e  produkteve  té
konservuara;

té veshé uniformén né vendin e punés;

té pérzgjedhé léndét e para dhe ndihmése pér produkte té
konservuara;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé léndéve té para dhe
ndihmése pér produkte té konservuara;

té pérzgjedhé pajisjet dhe mjetet e punés té nevojshme pér
pérgatitjen e produkteve té konservuara;

té kryejé procese parapérgatitore (larja, pastrimi, gérimi,
hegja e farave dhe bisgeve, prerja, coptimi etj.), sipas
rregullit;

té minimizojé firot gjaté pérpunimit té Iéndéve té para dhe
ndihmése;

té pérgatité produkte té konservuara me perime (té thara,
me marinadé, vakum etj,.), sipas llojit;

té pérgatité produkte té konservuara me fruta (recel,
komposto, marmalaté, fruta té thara etj,.), sipas llojit;

té pérgatité produkte té konservuara me mish dhe shpendé
(tymosje, kriposje, vakum etj,.), sipas llojit;

té pérgatité produkte té konservuara me peshk (tymosje,
kriposje, vakum etj,.), sipas llojit;

té pérgatité produkte bulmeti té konservuara (me Kripé, vaj
ulliri, vakum etj,. ), sipas llojit;

té mbikqgyré etapat e procesit teknologjik té pérgatitjes sé
produkteve té konservuara;

té identifikojé defektet dhe démtimet né produktet e
konservuara, sipas rregullit;

té shpjegojé réndésiné e etiketimit té produkteve té
konservuara;

té shpjegojé réndésiné e respektimit té afateve té
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skadencave té shprehura né etiketat e produkteve té
konservuara;

- té zbatojé kushtet e ruajtjes sé produkteve té konservuara;

- té pérdoré me eficensé burimet e ujit, energjisé dhe
materialeve té tjera;

- té menaxhojé mbetjet gjaté pérgatitjes sé produkteve té
konservuara;

- té pérdoré dokumentacionin teknik dhe financiar;

- té llogarité kostot e produkteve té konservuara té
pérgatitura né bujtina dhe restorante;

- té =zbatojé praktika té gjelbéra gjaté veprimtarisé
profesionale;

- té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje-pérgjigje me gojeé.

- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit

Ky modul duhet té trajtohet né mjediset reale té punés né bujtina
dhe kuzhing, por rekomandohen dhe vizita né biznese.

Instruktori i praktikés duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur shpjegime té ilustruara me materiale pamore dhe me
objekte konkrete si dhe demonstrime konkrete té zbatimit té
detyrave e rregullave té punés né kuzhing, pérdorimit té
pajisjeve dhe mjeteve, sistemimit dhe pérgatitjes sé mjedisit pér
gatimin e ushqgimeve dhe émbélsirave si dhe pérgatitjen e
produkteve té konservuara.

Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune,
fillimisht né ményré té mbikqyrur e mé pas né ményré té
pavarur. Atyre duhet t’ u jepen detyra t€ zbatojné veprimtarité né
lidhje me rezultatet mésimore pér té pérgatitur ushgime né
bujtina dhe restorante, si dhe produkte té konservuara.
Kursantét duhet té nxiten gé té diskutojné né lidhje me detyrat
gé kryejné dhe proceset e punés.

Gjaté vlerésimit té kursantéve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike qé parashikohen né kété
modul.

Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
cdo rezultat té té mésuarit.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet té modulit éshté e domosdoshme té
sigurohen mjediset, mjetet, pajisjet dhe materialet e méposhtme:

Klasé mésimore e pajisur me mjete dhe materialet e nevojshme
kuzhinés ose kuzhiné reale.

Pajisje dhe mjete pune té kuzhinés té nevojshme pér zhvillimin
e veprimtarive.

Kataloge, rregullore, manuale, udhézuesa, materiale té shkruara
né mbéshtetje té ¢éshtjeve gé trajtohen né modul.
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