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“Teknologji e pérpunimit té brumérave”

Emértimi i Kodi

kualifikimit
3300-4500 oré Niveli | II KSHK, referuar A6-111-26

Kohézgjatja nocionale nivelit I11 t&é KEK,

Qéllimi: Qéllimi kryesor 1 kualifikimit profesional “Teknologji e pérpunimit t&€ brumérave”,

niveli I1I né KSHK, referuar nivelit III t¢ KEK, éshté zhvillimi i personalitetit té
individit pér t’u pérshtatur me mjedisin shogéror dhe profesional, si dhe pérgatitja
e tij pér punésim né veprimtarité qé lidhen drejtpérdrejt me “Teknologji e
pérpunimit t€ brumérave”.
Ky kualifikim synon gjithashtu zhvillimin e vetébesimit te individi, kultivimin e
vullnetit t€ liré né marrjen e vendimeve, nxitjen e gatishmérisé pér té€ nxéné gjaté
gjithé jetés, si dhe zhvillimin e tij n€ aspektin emocional, intelektual dhe profesional
pérmes pérvetésimit t€ njé game t€ gjeré njohurish dhe aftésish profesionale.

Kriteret e N¢é shkollat g€ ofrojné arsim profesional né kualifikimin “Teknologji e pérpunimit té

pérgjithshme té | brumérave” niveli Il n€ KSHK, kané t& drejté t€ regjistrohen t€ gjithé t€ individét gé:

pranimit: - kané€ mbaruar arsimin e detyruar 9-vjecar;

- jané né gjendje shéndetésore t&€ pérballojné kérkesat e kétij niveli t&€ arsimit
profesional;

- kané aftési ndryshe, pér t€ cilét institucioni arsimor krijon kushte dhe pérshtat
programin né pérputhje me paaftésité qé shfaqin.

Mundésité e
kualifikimit té
métejshém dhe
té punésimit:

Pas pérfundimit me sukses t€ kualifikimit profesional “Teknologji e pérpunimit té
brumérave”, niveli III né KSHK, me kohézgjatje 3 vite shkollore, pas pérfundimit té
arsimit baz€, individit pajiset me certifikaté profesionale t€ maturés shkollore
profesionale dhe suplementin pérkatés ose del né tregun e punés si punonjés i
kualifikuar.

Ky kualifikim 1 mundéson individit integrimin né tregun e punés né€ industriné
ushqimore, duke ushtruar profesionin e punonjésit t€ kualifikuar né prodhimin e
miellit, bukés, makaronave, asortimente t€ €mbla dhe t€ kripura, n€ aktivitete t& tjera
ndihmése t€ pérpunimit t€ brumérave ose t€ vetépunésohet né kété fushé.

Gjithashtu, pérfundimi i1 kétij niveli lejon kalimin né€ nivel mé t& larté t€ arsimit
profesional, né nivelin IV né€ KSHK, arsim profesional njévjecar (nivel
teknik/menaxherial), me qéllim pérfitimin e diplomés sé “Maturés Shtetérore
Profesionale” ose né kursin uré, t€ pérgjithshém, dhe pas pérfundimit t€ njérit nga
kéto kualifikime mund t€ vazhdojé studime pas t€ mesme ose universitare.

Ofruesi

Ky kualifikim duhet té€ ofrohet nga ofrues té akredituar n€ zbatim t€ kuadrit ligjor né
fuqi pér arsimin dhe formimin profesional.

Data e validimit

Maj 2026

Data e miratimit

Variantet e




méparshme

STRUKTURA E KUALIFIKIMIT

Né pérfundim té kualifikimit profesional né drejtimin “Teknologji e pérpunimit t&€ brumérave” niveli 111
né KSHK, referuar nivelit t&€ III t&€ KEK, individi duhet t& zotérojé njohurité, shprehité profesionale dhe

kompetencat e pérgjithshme t&€ ndara sipas njésive té t&€ nxénit t& méposhtme:

KOMPETENCA TE PERGJITHSHME

Rezultatet e té nxénit té kompetencave té pérgjithshme jané té vlefshme pér té gjitha njésité e té nxénit.

10.
11.
12.

13.

14.
15.

T€ komunikojé né€ ményré korrekte me shkrim e me gojé pér t€ shprehur mendimet dhe ndjenjat e
tij, si dhe pér t&€ argumentuar opinione pér ¢éshtje té€ ndryshme;

T&€ pérdoré burime dhe teknika t& ndryshme t€ mbledhjes dhe té shfrytézimit t€ informacioneve t&
nevojshme pér zhvillimin e tij personal dhe profesional;

TE nxis€ potencialin e tij/saj t€ brendshém né kérkim t€ vazhdueshém pér zgjidhje t€ reja mé
efektive dhe mé eficiente;

T& angazhohet fizikisht, mendérisht dhe emocionalisht n€ kryerjen e detyrave té ndryshme né
kontekstin profesional, personal dhe shogéror;

Té respektojé rregullat dhe parimet e njé bashké&jetese demokratike né€ kontekstin e integrimeve
lokale, rajonale;

T€ tregojé vetékontroll gjaté ushtrimit t€ veprimtarive té tij/saj;

T€ organizojé drejt procesin e t& nxénit té tij/saj dhe t€ shfaqé gatishmériné dhe vullnetin pér té
nxéné gjaté gjithé jetés;

T¢€ respektojé parimet e punés né grup dhe té bashképunojé aktivisht né€ arritjen e objektivave té
pranuara;

T€ demonstroj€ aftési pér t&€ pérmbushur detyrat brenda afateve sipas nj€ plani té caktuar;

T€ manifestojé guxim dhe aftési sipérmarrése pér t€ ardhmen e tij;

T& marré nisma pér t€ bashképunuar me individé apo grupe;

T€ demonstrojé sjellje té€ pérgjegjshme dhe etike né€ veprimtari shkollore, profesionale dhe
komunitet;

Té€ demonstrojé aftési pér t€ punuar né ményré té pavarur dhe pér qené pjes€émarrés pro aktiv né
grup;

T€ pranojé dhe t€ promovojé risité dhe ndryshimet;

T€ vlerésoj€ dhe vetévlerésoj€ nisur nga kritere t€ drejta si baz€ pér t€ pérmirésuar dhe guar mé tej
arritjet e tij, pér t'u pérshtatur me evolucionin teknologjik.

NJESITE E TE NXENIT TE KUALIFIKIMIT PROFESIONAL:
Standardet e kualifikimit hartohen né bazé té rezultateve t€ té nxénit (kompetenca té pérgjithshme, njohuri
dhe shprehi profesionale).




NjN-01-111-0476-26 Kimi analitike dhe ushqimore

Rezultatet e té nxénit né njohuri

1.

13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

Té shpjegojé konceptet bazé té kimisé analitike dhe objektin e studimit té saj;

Té€ listojé mjetet, pajisjet dhe instrumentet matése laboratorike;

T&€ pérshkruajé rregullat e pérdorimit t€ mjeteve, pajisjeve dhe reagjentéve kimiké né laborator;

T€ shpjegojé pérgendrimin e tretésirave, konceptin e elektroliteve, shpérbashkimin elektrolitik
dhe pH-in;

T€ shpjegojé€ formimin dhe tretjen e precipitateve dhe formimin e pérbérjeve komplekse;

Té¢ shpjegojé ményrat e realizimit t& analiz€s cilésore dhe analizés sasiore;

Té¢ shpjegojé formimin e tretésirave titulluese, titullimin dhe analizén véllimetrike;

Té¢ shpjegojé réndéEsiné e analizave kimike né kontrollin e cilésisé dhe sigurisé ushqimore;

T& pérkufizoj€ konceptet bazé t€ kimisé ushqimore;

. T€ klasifikojé produktet ushqimore sipas pérbérjes dhe vlerave ushqyese té tyre;
. T€ shpjegojé rolin e pérbérjeve inorganike dhe ujit né produktet ushqimore dhe organizmin e

njeriut;

. T€ shpjegojé rolin e pérbérjeve organike pér vlerat ushqyese t€ produkteve ushqimore dhe

ndikimin e tyre n€ organizmin e njeriut;

Té shpjegojé vetité dhe pérdorimin e alkooleve, fenoleve dhe etereve n€ industriné ushgimore;
T¢ shpjegojé vetité dhe pérdorimin e aminave, aminoacideve dhe proteinave né industriné
ushqgimore;

T€ shpjegojé klasifikimin, vetit€ dhe pérdorimin e karbohidrateve né industriné ushqimore;

Té shpjegojé klasifikimin, vetité dhe pérdorimin e yndyrave né€ industriné ushqimore;

T€ shpjegojé vetité dhe rolin e vitaminave né organizém;

Té shpjegojé rolin e shtesave kimike né€ industrin€ ushqimore;

Té€ dallojé vecorité e ngjyruesve organiké dhe pérdorimet e tyre né industrin€ ushqimore;

T€ interpretoj€ ndikimin e industris€ ushqimore dhe kimisé né mjedis;

T€ shpjegojé ndryshimet kimike gjaté pérpunimit t€ ushqimeve (ngrohje, fermentim et;.).

Rezultatet e té nxénit né shprehi profesionale

1.

A e

T¢ kryej€ njehsime kimike duke pérdorur sistemin periodik;

T¢ kryej€ peshime dhe matje t€ thjeshta né laborator;

Té kryejé marrjen e mostrés dhe pérgatitjen e kampionit pér analizg;
Té pérgatit tretésira me pérqendrime t€ ndryshme;

Té€ kryejé analiza t€ thjeshta kimike laboratorike;

Té€ pércaktojé treguesit kimiké kryesor té njé produkti ushqimor.

Kriteret e vlerésimit

Kryen veprime njehsuese me formulat kimike sipas procedurave;
Zbaton hapat e zgjidhjes sé barazimeve kimike (balancimi, raportet molare), sipas ligjeve té

ruajtjes s€ mases;




Kryen matjen e véllimit t€ I€ngjeve me cilindra me shkallézime t€ ndryshme sipas procedurés;
Kryen matje e véllimit té Iéngjeve mé pipeta me shkallézime t&€ ndryshme sipas procedurés;

Lexon shkallézimin né byreté me saktési, sipas véllimit t& harxhuar;

Kryen matjen e masés né peshore teknike, gjysmé analitike, analitike me saktési sipas procedurés;
Mat sakté densitetin e 1€éngjeve me aerometra t€ ndryshém;

Merr mostrén fillestare pér produkte t€ ndryshme: kokrrizore, t€ 1€éngshme, me kosistencé té forté
sipas procedurave pérkatése;

Pérgatit mostrén mesatare sipas llojit, (me konsistencé kokrrizore, t€ 1éngshme, me konsistencé té
forté);

Pérgatit kampione t€ ndryshme pér analizé sipas llojit, me konsistencé kokrrizore, t€ 1éngshme,
me konsistencé té fort€, sipas procedurave pérkatése;

Pérgatit tretésirat me pérqendrim né pérqindje sipas procedurés pérkatése;

Pérgatit tretésirat me pérqendrim molar té caktuar sipas procedurés pérkatése;

Pérgatit tretésirat me pérqendrim normal t€ caktuar sipas procedurés pérkatése;

Hollon tretésira sipas procedurave pérkatése;

Rrit pérgendrimin e tretésirave sipas procedurave;

Kryen analiza t€ thjeshta cilésore pér identifikimin e substancave, sipas procedurés duke
respektuar rregullat e siguris€ né laborator;

Kryen analiza té thjeshta sasiore (titrime), duke pércaktuar pérgendrimin e tretésirave, sipas
metodave véllimetrike standarde;

Regjistron rezultatet e analizave laboratorike, sipas formatit t€ raportit laboratorik;

Pérgatit tretésira titulluese sipas kérkesés;

Kryen titullime sipas procedurés standarde;

Pércakton pH e tretésirave t€ ndryshme me pH metér universal sipas procedurés laboratorike;
Pérdor mjetet dhe pajisjet laboratorike n€ ményré t€ sakté dhe té sigurt.

NjN-01-111-0477-26 Mikrobiologji ushqimore

Rezultatet e té nxénit né njohuri

1.
2.

~

Té shpjegojé konceptin e mikrobiologjisé ushqimore dhe réndésiné e saj né industrin€ ushqimore;
T& pérshkruajé llojet kryesore t€ mikroorganizmave (baktere, maja, myqe) dhe karakteristikat e
tyre:

T€ shpjegojé konceptin e mikroflorés sé¢ dobishme dhe asaj patogjene;

T¢€ klasifikoj€ bakteret né Gram pozitive dhe Gram negative, duke pérshkruar dallimet kryesore
strukturore;

T€ pérshkruajé faktorét qé ndikojné né rritjen dhe zhvillimin e mikroorganizmave (temperatura,
lagéshtia, pH, oksigjeni, koha);

Té shpjegojé rolin e mikroorganizmave né fermentim dhe né prishjen e ushqimeve;

Té pérshkruajé llojet kryesore té fermentimeve: alkoolike, laktike dhe acetike;

T€ pérshkruajé proceset e fermentimit t€ kontrolluar né prodhimin e produkteve té€ brumérave;
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10.
1.
12.
13.
14.

TE shpjegojé ményrat e transmetimit t€ mikroorganizmave né€ ushqime gjaté prodhimit dhe
ruajtjes;

Té€ pérshkruajé rreziget mikrobiologjike né industrin€ ushqimore;

T& pérshkruajé zonén e rrezikut mikrobiologjik né temperaturat e ruajtjes s¢ ushqimeve;

T&€ pérshkruajé temperaturat e shkatérrimit t€ mikroorganizmave (pasterizimi dhe sterilizimi);

T€ shpjegojé réndésiné e kontrollit mikrobiologjik né cilésin€ e produkteve ushgimore;

T&€ pérshkruajé ményrat e parandalimit t€ kontaminimit gjat€ prodhimit dhe ruajtjes s€ ushgimeve.

NjN-01-111-0478-26 Bazat e té ushqyerit

Rezultatet e té nxénit né njohuri

14.
15.
16.

T& shpjegojé konceptet bazé t€ t€ ushqyerit dhe réndésiné e tij né shéndetin e njeriut;

T€ argumentojé marrjen dhe pérdorimin e léndéve ushqyese nga organizmi pér energji, rritje dhe
mirémbajtje t€ funksioneve jetésore;

T& pérshkruajé pérbérésit kryesoré ushqimoré dhe funksionet e tyre né organizém;

T& pérshkruajé vlerat ushqyese t€ produkteve té brumit;

Té shpjegojé rolin e miellit dhe Iéndéve ndihmése n€ ushqyerje;

T€ shpjegojé ndikimin e proceseve teknologjike né vlerat ushqyese;

T€ pérshkruajé parimet bazé dhe réndésiné e ushqyerjes sé balancuar;

T€ interpretoj€ informacionin ushqimor né etiketat e produkteve;

T€ argumentojé réndésiné e reduktimit t€ kripés, sheqerit dhe yndyrave t&€ ngopura;

. T€ pérshkruajé produktet e pasura me fibra dhe réndésiné e tyre né dieté;

. T€ pérshkruaj€ ndikimin e fermentimit natyral né vlerat ushqyese;

. T€ shpjegojé lidhjen midis pérpunimit industrial dhe humbjes s€ vlerave ushqyese;

. T€ listojé alergjenét kryesoré né produktet e brumit (Gluteni, vezét, quméshti, soja, farat té

ndryshme etj.);

T€ pérshkruajé réndésin€ e pérdorimit t€ drithérave alternative (thekra, elbi, térshéra etj.);
Té€ shpjegojé ndikimin e pérbérésve kimik né cilésin€ ushqimore té produkteve;

T€ shpjegojé konceptet bazé t€ pérmbajtjes s€ etiketés ushqimore sipas standardit.

NjN-01-111-0479-26 Cilésia dhe siguria ushqimore

Rezultatet e té nxénit né njohuri

1.

Té pérshkruajé konceptin e cilésis€ dhe sigurisé ushqimore né industriné e pérpunimit té
brumérave;

T€ shpjegojé réndésiné e garantimit té siguris€ ushqimore pér shéndetin e konsumatorit;

T€ argumentojé réndésiné e pérgjegjésis€é profesionale né garantimin e cilésis€ dhe sigurisé
ushgimore;

T& pérshkruajé faktorét qé ndikojné€ né cilé€sin€ e produkteve ushqimore (1éndét e para, proceset,
kushtet e ruajtjes etj.);




10.
1.
12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.
22.

23.
24.
25.
26.
27.

Té listojé rreziget ushqimore kryesore (fizike, kimike, mikrobiologjike etj.) dhe burimet e tyre;

T¢ shpjegojé ményrat e parandalimit dhe kontrollit té rrezigeve ushqimore gjaté proceseve té
prodhimit;

T& pérshkruajé parimet bazg t€ sistemit HACCP dhe réndésiné e zbatimit t€ tij;

T€ shpjegojé rolin e pikave kritike t€ kontrollit (CCP) n€ garantimin e siguris€ ushqimore;

T& shpjegojé rolin e programeve paraprake (PRP) dhe programeve operative (OPRP) né sigurimin
e kushteve baz€ higjieno-sanitare; (PRP = baza e pérgjithshme higjieno-sanitare (higjena
personale, kontrolli i démtuesve); OPRP = kontroll i drejtpérdrejté i rreziqgeve specifike né proces
(temperatura, fermentimi, higjiena);

T€ pérshkruajé strukturén bazé t& njé sistemi t€ menaxhimit t€ siguris€ ushqimore;

T& shpjegoj€ konceptin e politikés sé cilésis€ dhe objektivave té cilésis€é n€ njé subjekt ushqimor;
T¢€ pérshkruajé procedurat e monitorimit, kontrollit gjaté proceseve t&€ prodhimit dhe réndésiné e
tyre né€ cilésiné dhe siguriné€ ushqimore;

Té€ listoj€ kriteret e pranimit dhe refuzimit t€ léndéve t€ para dhe ndihmése;

T€ pérshkruajé treguesit organoshqisoré, fiziké dhe kimiké té cilésis€ s€ produkteve ushqimore;

T€ shpjegojé réndésiné e analizave laboratorike pér vlerésimin e cilésis€ dhe sigurisé ushqimore;
Té¢ pérshkruajé kérkesat pér kontrollin e furnitoréve dhe sigurimin e cilésis€ s€ 1éndéve t€ para;

T& pérshkruajé kérkesat pér gjurmueshmériné e produkteve ushgimore;

T& pérshkruajé produktet jo konforme dhe procedurat pér trajtimin e tyre;

T& pérshkruajé procedurat e térheqgjes dhe rikthimit té produkteve nga tregu;

TE shpjegojé réndésiné e dokumentimit dhe mbajtjes sé€ regjistrave né€ sistemet e sigurisé
ushqgimore;

Té€ pérshkruajé réndésin€é e dokumentacionit té€ proceseve té higjienés;

Té shpjegojé réndésiné e auditimeve t€ brendshme dhe t€ jashtme né vlerésimin e sistemit té
cilésisé;

T€ shpjegojé réndésiné e komunikimit n€ zinxhirin ushqimor (furnitor—prodhues—klient);

T& pérshkruajé rolin e ambalazhimit né€ ruajtjen e cilésisé dhe sigurisé s€ produktit;

T€ pérshkruajé kérkesat ligjore dhe té standardit pér cilésiné dhe siguriné ushqimore;

T€ pérshkruajé konceptin e mashtrimit ushqimor dhe masat pér parandalimin e tij;

T€ shpjegoj€ pasojat e mosrespektimit té kérkesave t€ siguris€ ushqimore né shéndet dhe biznes.

Rezultatet e té nxénit né shprehi profesionale

1.

A

TE zbatojé parimet e sistemit t€ siguris€ ushqimore HACCP (Analiza e Rrezigeve dhe Pikave
Kritike t& Kontrollit) né proceset e punés;

Té€ regjistrojé parametrat kritiké sipas kérkesave t€ planit HACCP;

T€ zbatoj€ programet paraprake (PRP) dhe programet operative (OPRP) né ambientin e punés;

Té€ plotésojé dokumentacionin e kérkuar pér sistemin e siguris€ ushqimore;

Té€ zbatoj€ procedurat pér trajtimin e produkteve jo konforme;

T€ bashképunojé me personelin pér zbatimin e kérkesave té siguris€ ushqimore;

T€ zbatojé kérkesat ligjore dhe standardet pér cilésin€ dhe siguriné ushqimore né aktivitetin e
pérditshém.




Kriteret e vlerésimit

Zbaton kérkesat e sigurisé ushqimore gjaté t€ gjitha fazave té pérpunimit t€ brumérave sipas
standardeve;

Identifikon rreziqet ushgimore (fizike, kimike, mikrobiologjike) dhe burimet e tyre gjaté proceseve
t€ punés;

Zbaton masat pér eliminimin ose reduktimin e rrezigeve ushqimore sipas llojit;

Zbaton parimet e sistemit HACCP gjaté proceseve té€ prodhimit;

Mat dhe regjistron parametrat kritik€ (temperaturé, kohé&, lagéshti etj.) sipas procedurave té
pércaktuara;

Zbaton programet paraprake (PRP) dhe programet operative (OPRP) né ambientin e punés;
Plotéson dhe ruan sakté regjistrat dhe dokumentacionin e kérkuar pér sistemin e sigurisé
ushqgimore;

Identifikon produktet jo konforme

Zbaton procedurat pér trajtimin e produkteve jo konforme;

Respekton kérkesat ligjore dhe standardet né fuqi pér cilésiné dhe sigurin€ ushqimore;
Bashképunon me personelin pér zbatimin e procedurave té cilésis€ dhe sigurisé ushqimore;

Merr pjesé né auditime t€ brendshme sipas rregullores s€ brendshme;

Zbaton rekomandimet pér pérmirésim e cilésisé.

NjN-01-111-0480-26 Ruajtja dhe konservimi i produkteve ushqimore

Rezultatet e té nxénit né njohuri

1.

>

10.

11.

T€ pérshkruajé parimet baz€ té€ ruajtjes dhe konservimit té€ 1éndéve t€ para, ndihmese dhe
produkteve té brumit;

Té¢ shpjegojé faktorét qé¢ ndikojné né ruajtjen e cilésisé s€ produkteve ushqimore (temperatura,
lagéshtia, drita, ajrosja etj.);

T€ pérshkruajé ményrat e ruajtjes s€ drithérave pér prodhimin e miellit;

Té pérshkruajé kushtet teknike t€ ruajtjes dhe magazinimit t&€ miellrave;

T€ shpjegojé proceset e prishjes s€ miellit dhe mekanizmat kryesoré t&€ degradimit (enzimatik,
oksidativ, mikrobiologjik et;.);

T€ listojé defektet g€ ndodhin gjaté ruajtjes sé miellit (myku, insektet, lagéshtia e tepért, oksidimi
etj.);

T€ pérshkruajé masat parandaluese pér ruajtjen e cilésisé s€ miellit dhe produkteve t€ brumit;

Té shpjegojé réndésiné e kontrollit t&€ kushteve t&€ magazinimit né siguriné ushqimore;

T€ pérshkruajé ményrat e ruajtjes s€ produkteve té€ ndérmjetme dhe pérfundimtare té brumit (buké,
makarona, émbélsira etj.);

Té pérshkruajé teknikat moderne té konservimit (ftohja, ngrirja, tharja, atmosfera e modifikuar —
MAP) né industrin€ e brumérave;

T€ shpjegojé ndryshimet fiziko-kimike dhe mikrobiologjike gjaté ruajtjes sé€ produkteve;
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12. Té pérshkruajé rolin e ambalazhimit n€ ruajtjen dhe ndikimin e tyre né jetégjatésiné e produktit

13.

ushqimor;
T&€ shpjegoj€ rregullat e organizimit t€ magazinés (ndarja sipas kategorive, FIFO/FEFO, pastértia
dhe rendi); (FIFO/FEFO - First Expired, First Out - I pari qé skadon, i pari g€ del).

Rezultatet e té nxénit né shprehi profesionale

1.

*®

10.
1.

12.

13.
14.
15.
16.

T¢ zbatojé procedurat pér ruajtjen dhe magazinimin e léndéve t€ para (drithéra, miell) sipas
kushteve teknike dhe higjieno-sanitare;

Té¢ sistemojé dhe organizojé 1€ndét e para, ndihmwse dhe produktet né magaziné sipas kategorive
dhe kérkesave té ruajtjes;

T& zbatojé parimin FIFO/FEFO gjaté magazinimit dhe shpérndarjes sé produkteve;

T& monitorojé dhe kontrollojé parametrat e ruajtjes (temperaturé, lagéshti, ventilim) sipas
kérkesave teknologjike;

T¢€ pérdoré instrumente matése pér kontrollin e kushteve t€ magazinimit (termometér, higrometér
etj.);

T¢ identifikojé defektet gjaté ruajtjes s€ miellit dhe produkteve té€ brumit (myk, insekte, lagéshti,
oksidim);

T€ ndérmarré masa korrigjuese né rast t€ devijimeve gjaté ruajtjes;

T€ zbatoj€ masa parandaluese pér ruajtjen e cilésis€ dhe sigurisé ushqimore;

T€ kryejé ambalazhimin e produkteve ushqimore sipas kérkesave teknologjike dhe standardeve té
sigurisé;

T€ kontrollojé integritetin e ambalazhit dhe pérshtatshmériné e tij pér ruajtje;

T€ kryejé sistemimin e produkteve né rafte, paleta dhe ambiente magazinimi sipas rregullave
teknike;

TE€ zbatojé kérkesat pér ruajtjen e produkteve t€ ndérmjetme dhe pérfundimtare sipas llojit (buké,
makarona, produkte émbélsire etj.);

Té€ zbatoj€ teknikat e konservimit (ftohje, ngrirje, tharje) sipas kérkesave teknologjike;

T& ruajé€ produktet né pérputhje me kérkesat e zinxhirit t& ftohté kur kérkohet;

T€ zbatojé rregullat e gjurmueshmérisé€ gjaté magazinimit (etiketim, lot, daté skadence);

T& dokumentojé€ proceset e ruajtjes sipas procedurave dhe standardeve.

Kriteret e vlerésimit

Ruan léndét e para, ndihmése dhe produktet e brumit sipas kushteve teknike dhe higjieno-sanitare
té pércaktuara;

Monitoron dhe regjistron parametrat e ruajtjes (temperaturé, lagéshti, ajrosje) sipas procedurave
dhe standardeve né fuqi;

Kontrollon kushtet e magazinimit (pastértia, ventilimi, ndrigimi) n€ pérputhje me kérkesat e
siguris€ ushqimore;

Zbaton parimin FIFO/FEFO gjaté magazinimit dhe shpérndarjes sé produkteve;

Organizon magazinén sipas kategorive té produkteve, duke shmangur kontaminimin e kryqézuar;
Identifikon né kohé defektet gjaté ruajtjes (myk, insekte, lagéshti, oksidim, ndryshime
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organoshgqisore) sipas procedurave;

Analizon shkaqet e defekteve dhe propozon masa korrigjuese sipas rastit;

Kontrollon pérshtatshmériné e ambalazhimit pér ruajtjen e produktit sipas standardeve;

Kryen ambalazhimin dhe sistemimin e produkteve sipas kérkesave teknologjike dhe standardeve té
siguris€ ushgimore;

Respekton kérkesat e gjurmueshmérisé (etiketim, data, loti) gjaté magazinimit dhe shpérndarjes
sipas standardeve;

Monitoron dhe kontrollon praniné e démtuesve n€ magaziné sipas procedurés;

Zbaton kérkesat pér ruajtjen e produkteve t€ ndérmjetme dhe pérfundimtare sipas llojit
(temperaturé€, kohé, kushte ambienti);

Respekton zinxhirin e ftohjes pér produktet g€ kérkojné ruajtje né temperaturé té ulét sipas
procedurés;

Regjistron dhe dokumenton proceset e ruajtjes, devijimet dhe masat korrigjuese sipas procedurave
dhe sipas standardeve.

Zbaton rregullat e sigurisé ushqimore gjaté magazinimit pér t€ parandaluar rreziqet fizike, kimike
dhe mikrobiologjike.

NjN-01-111-0481-26 Prodhimi i produkteve dietike té brumit

Rezultatet e té nxénit né njohuri

I.
2.

®© NN

10.

1.
12.

13.

T& shpjegojé llojet e produkteve dietike t€ brumit dhe réndésiné e tyre né€ ushqyerje;

T& pérshkruajé vecorité e 1éndéve ndihmése, shtesave né teknologjin€ e prodhimit té produkteve
dietike;

T& listoj€ pérbérésit alternativé q€ pérdoren né€ produktet dietike; ( miell pa gluten, me pak yndyré,
émbélsues dietik, integrale etj.);

T&€ shpjegojé réndésiné e pérdorimit t€ miellrave alternative n€ produktet dietike (integral, misri,
orizi, t€rshére etj.);

T€ shpjegojé rolin e fibrave né produktet dietike té€ brumit;

T€ argumentojé ndikimin e reduktimit t€ sheqerit dhe yndyrave né cilésin€ e produkteve dietike;
T€ pérshkruajé ndikimin e pérbérésve dietiké né strukturé dhe shije;

T€ shpjegojé réndésiné e produkteve dietike pér kategori t€ veganta konsumatorésh (diabetiké,
persona me intoleranca ushqgimore);

Té& pérshkruajé proceset teknologjike té€ prodhimit té produkteve dietike;

T¢ shpjegojé parametrat teknologjiké té€ prodhimit t€ produkteve dietike (kohé, temperaturé,
trajtim) dhe réndésiné e tyre né cilésiné e produktit;

T€ pérshkruajé teknikat e pérpunimit t€ brumit dietik gjaté fazave t€ ndryshme té€ prodhimit;

T€ shpjegojé ndryshimet fiziko-kimike g€ ndodhin né€ brumé gjat€ procesit teknologjik té
prodhimit;

T€ analizojé¢ ndikimin e pérbérésve dietiké né strukturén dhe géndrueshmériné e produktit
pérfundimtar;
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14. Té pérshkruajé karakteristikat organoshqisore dhe ushqyese té produktit pérfundimtar dietik;

15. T€ pérshkruajé€ ndikimin e pérbérésve dietiké né strukturé dhe shije;

16. T¢ shpjegojé réndésiné e produkteve dietike pér kategori t& vecanta konsumatorésh (diabetiké,
persona me intoleranca).

Rezultatet e té nxénit né shprehi profesionale

1. Té pérzgjedhé pérbérés alternativé dhe 1€nd€ t€ para dietike (miellra integrale, pa gluten, drithéra
alternative dhe émbélsues dietik), sipas kérkesave té produktit;

2. Té kryejé matje dhe peshime t& pérbérésve dhe léndéve té para dietike;

3. Te& zbatojé teknologjin€ e prodhimit t& produkteve dietike t€ brumit, sipas standardeve ushgimore.

Kriteret e vlerésimit

— Identifikon dhe pérzgjedh sakté 1éndét e para dhe pérbérésit alternativé (miell integral, pa gluten,
misér, oriz, térshéré, Embélsues dietik etj.), sipas llojit t&€ produktit dietik;

— Kontrollon cilésin€ e 1éndéve té para (freski, pastérti, veti organoshqisore), sipas standardeve
ushqgimore;

— Pérdor sakté raportet e pérbérésve té€ produktit, sipas recepturés dietike;

— Realizon pérgatitjen e brumit dietik (pérzierje, zénie, formim), sipas procesit teknologjik;

— Zbaton teknikat e pérpunimit t€ brumit duke respektuar vegorit€¢ e produkteve dietike, sipas
kérkesave té produktit;

— Prodhon produkte dietike duke respektuar parametrat teknologjiké (kohé, temperaturé, trajtim),
sipas standardeve té€ prodhimit;

— Monitoron ndryshimet fiziko-kimike t€ brumit gjat€ procesit t€ prodhimit, sipas treguesve
teknologjiké;

— Vleréson ndryshimet né shije dhe strukturé si rezultat i pérdorimit t& pérbérésve alternativé, sipas
treguesve organoshqisoré;

NjN-01-111-0482-26 Rregullat e higjienés personale, sigurisé né puné dhe mbrojtjes sé mjedisit

Rezultatet e té nxénit né njohuri

1. Té pérshkruajé€ rregullat bazé t€ higjienés personale né industrin€ ushqimore;

Té shpjegojé réndésiné e higjienés personale né garantimin e sigurisé€ ushqimore;

T& pérshkruajé kérkesat pér veshjen e punés dhe pérdorimin e pajisjeve mbrojtése personale;

Té shpjegojé kérkesat pér kontrollin shéndetésor té€ personelit qé punon né industrin€ ushqimore;
T€ pérshkruajé procedurat pér menaxhimin e rasteve t€ sémundjeve te personeli (ndalim pune,
raportim, rikthim né€ puné);

Al

6. TE€ pérshkruajé rregullat e sjelljes né vendin e punés pér t€ shmangur kontaminimin (ndalimi 1
duhanit, ushqimit, pérdorimi i aksesoréve etj.);

7. T& pérshkruajé praktikat e lejuara dhe t€ ndaluara gjaté punés né repartin e prodhimit;

8. Té& pérshkruaj€ procedurat e larjes dhe dezinfektimit t& duarve sipas standardit;
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10.

1.
12.

13.
14.
15.
16.
17.

18.
19.
20.

21.

22.
23.
24.

25.

26.
27.
28.

29.

30.
31.
32.
33.
34.
35.

36.
37.
38.
39.
40.

Té& pérshkruajé rregullat e higjienés n€ ambientin e punés;

T& pérshkruajé ndarjen funksionale té zonave t&€ prodhimit zona té pastra dhe t€ kontaminuara dhe
réndésiné e tyre né kontrollin higjienik;

Té¢ pérshkruajé rregullat e higjienés pér makinerité, pajisjet dhe linjat e prodhimit;

T¢€ shpjegojé konceptin e kontaminimit t€ kryqézuar dhe ményrat specifike té parandalimit t& tij
gjaté proceseve t€ prodhimit;

T¢ pérshkruajé llojet e ndotjeve (fizike, kimike, mikrobiologjike) dhe burimet e tyre;

T€ analizojé ményrat e transmetimit t€ ndotjes te produkti ushqimor;

T& shpjegojé rolin e pastrimit dhe dezinfektimit n€ parandalimin e kontaminimit ushqimor;

Té& pérshkruajé llojet e solucioneve pastruese dhe dezinfektuese, si dhe pérdorimet e tyre;

T¢ pérshkruajé kérkesat pér ruajtjen dhe pérdorimin e sigurt t€ kimikateve pastruese dhe
dezinfektuese;

T& pérshkruajé metodat dhe frekuencén e pastrimit pér sipérfaqe, pajisje dhe ambjente pune;

T& pérshkruajé procedurat pér kontrollin e pastértisé s€ sipérfageve dhe mjeteve;

TE shpjegojé sistemet e verifikimit t& higjienés (p.sh. kontrolle mikrobiologjike, testime té
sipérfageve);

TE shpjegojé rolin dhe kérkesat pér cilésiné e ujit t&€ pérdorur né proceset e pastrimit dhe
prodhimit;

Té shpjegojé rénd€sin€ e monitorimit dhe dokumentimit t€ proceseve té higjienés;

Té¢ pérshkruajé kérkesat ligjore dhe standardet bazé pér higjienén né industrin€ ushqimore;

Té shpjegojé lidhjen midis higjienés personale dhe sistemit HACCP né parandalimin e rrezigeve
ushqgimore;

Té shpjegojé pasojat e mosrespektimit t€ rregullave t€ higjienés né cilésiné dhe siguriné e
produktit.

Té€ pérshkruajé standardin kombétar pér zbatimin e rregullave té sigurimit teknik;

T€ interpretoj€ manualet e pajisjeve t€ punés, makinerive dhe linjave t€ prodhimit;

T€ pérshkruajé llojet e mjeteve t€ mbrojtjes individuale dhe kolektive né¢ puné dhe pérdorimet e
tyre;

T€ shpjegojé réndésiné e respektimit té€ kérkesave t€ vendit t€ punés pér uniformén, mjetet e
mbrojtjes individuale dhe kolektive né puné;

Té€ pérshkruajé llojet e mjeteve t€ ndihmés sé€ paré dhe pérdorimi i tyre;

T€ pérshkruajé procedurat e dhénies s€ ndihmés sé paré;

Té€ tregojé€ réndésiné e sinjalistikés n€ mjedisin e punés;

T€ pérshkruajé procedurat e evakuimit pér raste t€ ndryshme emergjence;

T€ pérshkruajé pérdorimin e pajisjes pér mbrojtjen nga zjarri MZSH;

T€ tregojé€ réndésiné e standardit pér mbrojtjen nga rryma elektrike, mbrojtjen nga shoku elektrik,
mbrojtjen nga efektet termike, mbirryma;

Té¢ pérshkruajé karakteristikat e mjedisit t&€ géndrueshém;

T€ shpjegojé rregullat e mbrojtjes sé mjedisit;

Té shpjegojé rregulloret pérkatése gjaté pérdorimit té pajisjeve me gaz;

T€ shpjegojé rregullat e siguris€ gjaté pérdorimit té pajisjeve elektrike;

T€ shpjegojé réndésin€ e pérdorimit né ményré racionale té ujit dhe energjis€é né procesin e
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prodhimit.

Rezultatet e té nxénit né shprehi profesionale

1.

®© =N o

9.

10.
11.
12.
13.

14.
15.

16.
17.
18.
19.

20.
21.

TE€ zbatojé rregullat e higjienés personale gjaté gjithé kohés sé punés né€ pérputhje me kérkesat e
standardit ushqimor;

T€ pérdoré veshjen e punés dhe pajisjet mbrojtése personale sipas standardeve higjieno-sanitare;
Té¢ kryejé né ményré korrekte procedurat e larjes dhe dezinfektimit t&€ duarve sipas protokolleve té
pércaktuara;

T¢ respektojé rregullat e sjelljes né vendin e punés pér té parandaluar kontaminimin e produktit
ushqgimor;

T€ identifikoj€ burimet e ndotjes (fizike, kimike, mikrobiologjike) gjaté proceseve t€ punés;

T¢€ parandalojé kontaminimin e kryqézuar gjaté€ pérpunimit dhe manipulimit t€ produkteve;

T€ zbatojé rregullat e higjienés né€ ambientin e punés dhe né linjat e prodhimit;

T¢ kryej€ pastrimin dhe dezinfektimin e sipérfageve, pajisjeve dhe ambienteve sipas procedurave
té pércaktuara;

T& pérdoré né€ ményré té sigurt solucione pastruese dhe dezinfektuese;

T& kontrollojé dhe verifikojé pastértin€ e sipérfageve dhe mjeteve té€ punés;

T€ zbatojé kérkesat pér ndarjen e zonave té pastra dhe t€ ndotura né€ ambientin e prodhimit;

T€ menaxhojé mbetjet n€ ményré higjienike duke shmangur ndotjen e ambientit dhe produktit;

T€ zbatojé procedurat pér kontrollin e shéndetit personal dhe té raportojé rastet e sémundjeve sipas
rregullave;

T& zbatojé praktikat e mira higjieno-sanitare gjaté gjithé proceseve té prodhimit;

T€ bashképunojé me personelin pér zbatimin korrekt té procedurave t€ higjienés né vendin e
punés;

T€ kryejé dokumentimin dhe raportimin né rast t€ devijimeve nga kérkesat e higjienés dhe té
ndérmarré masa korrigjuese.

Té€ zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe standardet e vendit t&€ punés gjaté veprimtarive praktike.
T€ pérdoré manualet e pajisjeve, makinerive dhe linjave t&€ prodhimit.

Té€ demonstrojé pérdorimin e mjeteve t€ mbrojtjes individuale dhe kolektive, si dhe procedurat e
ndihmés s€ paré.

T€ zbatojé€ sinjalistikén, procedurat e evakuimit dhe rregullat e sigurisé né emergjenca.

T€ zbatojé rregullat e mbrojtjes s€ mjedisit dhe pérdorimin racional té ujit dhe energjisé.

Kriteret e vlerésimit

Zbaton rregullat e higjienés personale (veshja e punés, higjiena e duarve, ndalimi i aksesoréve)
sipas standardeve;

Pérdor veshjet e punés dhe pajisjet mbrojtése personale né ményré korrekte dhe t& vazhdueshme;
Kryen sakté procedurat e larjes dhe dezinfektimit t€ duarve sipas protokolleve t€ pércaktuara;
Respekton rregullat e sjelljes né vendin e punés pér t€ parandaluar kontaminimin e produktit
ushqimor;

Zbaton rregullat e higjienés né ambientin e punés dhe né linjat e prodhimit;
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Kryen pastrimin dhe dezinfektimin e sipérfageve, pajisjeve dhe ambienteve sipas frekuencés dhe
procedurave té pércaktuara;

Pérdor n€ ményré té sigurt dhe korrekte solucione pastruese dhe dezinfektuese sipas udhézimeve
teknike;

Identifikon burimet e ndotjes (fizike, kimike, mikrobiologjike) gjaté proceseve té€ punés sipas
rastit;

Pérpunon produkte té miellit dhe brumit duke respektuar procedurat e duhura pér parandalimin e
kontaminimit t€ kryqézuar;

Kontrollon dhe verifikon pastértiné e sipérfageve dhe mjeteve t€ punés;

Monitoron dhe regjistron aktivitetet e higjienés sipas procedurave dhe kérkesave t& dokumentimit;
Zbaton standardet pér pérdorimin e ujit gjat€ pérpunimit t& miellit dhe brumit;

Respekton kérkesat pér kontrollin shéndetésor t€ personelit sipas rregulloreve;

Zbaton praktikat e mira higjieno-sanitare gjaté proceseve t€ punés;

Dokumenton dhe raporton devijimet nga kérkesat e higjienés dhe propozon masa korrigjuese;
Zbaton kérkesat e sistemit HACCP né lidhje me higjienén personale dhe té punés;

Zbaton sakté rregullat e sigurimit teknik gjat€ punés praktike sipas procedurave dhe udhézimeve té
pércaktuara;

Respekton plotésisht standardet e vendit t€ punés sipas rregullave dhe normave t€ institucionit;
Ndjek me pérpikméri udhézimet e sigurisé gjaté veprimtarisé sipas kérkesave t€ dhéna dhe situatés
praktike;

Pérdor makineri, mjetet dhe pajisjet e punés sipas proceseve dhe specifikimeve tw manualeve té
tyre;

Pérdor mjetet e mbrojtjes individuale dhe kolektive sipas llojit t€ punés dhe rregullave té sigurisé¢;
Zbaton procedurat bazé t€ ndihmés s€ par€ né situata t€ simuluara sipas hapave té pércaktuar dhe
protokollit t& sigurisé;

Ndjek sinjalistikén e siguris€ né mjedisin e punés sipas shenjave dhe udhézimeve té€ vendosura né
ambientin e punés;

Zbaton procedurat e evakuimit pér raste emergjence sipas llojit t& emergjencés;

Pérdor pajisjet e mbrojtjes nga zjarri MZSH sipas udhézimeve dhe rregullave té sigurisé;

Zbaton rregullat e mbrojtjes s€ mjedisit gjaté punés praktike sipas udhézimeve dhe standardeve
mjedisore;

Pérdor n€ ményré racionale ujin dhe energjiné€ sipas nevojave reale té€ procesit t€ punés.
Demonstron sjellje t& pérgjegjshme ndaj burimeve natyrore gjaté procesit t& punés gjaté gjithé
procesit t€ punés.

NjN-01-111-0483-26 Proceset dhe aparatet né industriné ushqimore

Rezultatet e té nxénit né njohuri

Té shpjegojé konceptin e proceseve teknologjike dhe aparateve né industriné ushqimore;

2. Té shpjegojé funksionin dhe pérdorimin e pajisjeve té€ peshimit;
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13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

T¢ pérshkruajé sistemet e pastrimit dhe pérgatitjes sé€ drithit pér bluarje;

Té¢ klasifikojé llojet e mullinjve (mulli cilindrik, mulli me gur, mulli me ¢ekic);

T€ pérshkruajé ndértimin dhe funksionimin e mullinjve cilindriké;

Té shpjegojé procesin e bluarjes dhe ndarjes s€ fraksioneve té drithit, pajisjet pérkatése;
T¢ klasifikojé brumégatuesit sipas funksionit (spiralé, planetaré, horizontalé);

T& shpjegojé€ funksionimin e brumégatuesve spiralé n€ prodhimin e bukés;

T¢€ shpjegoj€ parametrat e punés s¢ brumégatuesve (koha, shpejtésia, ngarkesa);

. T€ shpjegojé funksionin dhe pérdorimin e dhomave t€ fermentimit;
. T¢€ shpjegojé funksionin dhe pérdorimin e linjave té petézimit;
. Té shpjegojé funksionin dhe pérdorimin e pajisjeve t€ pérgatitjes s¢ kremit dhe dozimit pér

mbushjen e produkteve t€ brumit;

T¢ klasifikojé furrat industriale (furré tunel, furré me rafte, furré me ventilim, furré elektrike/gaz;
T€ pérshkruajé funksionimin e furrés tunel né prodhim masiv;

T€ shpjegojé rolin e temperaturés dhe avullit n€ pjekje;

T€ pérshkruajé kontrollin e parametrave té pjekjes;

Té€ klasifikojé linjat e prodhimit t& makaronave (linja té thata, gjysmé té€ thata et;j.);

T& pérshkruajé llojet e pajisjeve ftohése dhe ngrirése, si dhe pérdorimet e tyre;

T€ pérshkruajé instrumentet matése dhe pérdorimet e tyre;

T& pérshkruajé llojet e pajisjeve t€ paketimit dhe pérdorimet e tyre;

Té& pérshkruajé procesin e paketimit automatik dhe manual.

Rezultatet e té nxénit né shprehi profesionale

1.

A A A

—_
S

1.

12.

13.
14.
15.
16.

T€ pérzgjedhé mjetet dhe pajisjet kryesore t€ industris€ ushqimore sipas funksionit t&€ tyre dhe
llojit t€ produktit;

T€ pérdoré pajisjet e peshimit;

T& pérdoré pajisjet kryesore t€ industris€ ushqimore sipas funksionit té tyre;

T€ monitorojé sistemet e pastrimit t& drithit pér pérpunim,;

T& monitorojé funksionimin e mullinjve (cilindrik, me gur, me ¢ekic);

T€ mbikéqyré procesin e bluarjes dhe ndarjen e fraksioneve té drithit;

T€ pérdoré brumégatuesit sipas llojit t€ produktit dhe parametrave teknologjiké;

T€ rregulloj€ parametrat e punés sé brumégatuesve (koha, shpejtésia, ngarkesa);

T¢€ pérdoré dhomat e fermentimit sipas llojit t€ produkteve t& brumit;

. T€ pérdoré linjat e peté€zimit;

T&€ pérdoré pajisjet e pérgatitjes s€ mbushjeve t&€ ndryshme, dozimit pér mbushjen e produkteve té
brumit;

T¢ pérdoré furrat industriale duke rregulluar parametrat teknologjiké sipas llojit t€ prodhimit
(tunel, rafte, ventilim, elektrike/gaz);

T€ pérdoré linjat e prodhimit pér makarona sipas llojit (t€ thata dhe gjysmé té thata etj.);

T€ pérdoré pajisjet ftohése dhe ngrirése sipas kérkesave teknologjike;

TE€ pérdoré instrumentet matése gjaté kontrollit t€ proceseve teknologjike;

T€ pérdoré pajisjet e paketimit manual dhe automatik;
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17. T€ zbatojé procedurat e paketimit dhe ruajtjes sé produkteve sipas standardeve.

Kriteret e vlerésimit

Vleréson gjendjen teknike dhe funksionale t€ pajisjeve para pérdorimit sipas manualeve pérkatése;
Kryen pérgatitjen dhe ndezjen e pajisjeve sipas procedurave standarde;

Monitoron funksionimin e mullinjve gjaté procesit t€ bluarjes sipas procedurés;

Rregullon parametrat e brumégatuesve sipas llojit t& brumit;

Programon furrat e pjekjes sipas llojit t€ produktit;

Monitoron dhomat e fermentimit sipas llojit t€ produkteve t€ brumit;

Pérdor linjat e petézimit sipas llojit t&€ produktit q€ do té pérgatité;

Pérdor pajisjet e pérgatitjes s€ mbushjeve té€ ndryshme, dozimit pér mbushjen e produkteve té
brumit sipas llojit t€ produktit;

Kontrollon funksionimin e pajisjeve ftohése dhe ngrirése;

Pérdor instrumentet matése pér kontrollin e parametrave teknologjiké sipas manualeve pérkatése;

NjN-01-111-0484-26 Planifikimi dhe organizimi i punés né teknologjiné e pérpunimit té¢ brumérave

Rezultatet e té nxénit né njohuri

1.
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14.

15.
16.
17.
18.

T¢ tregojé réndésiné e teknologjisé ushqimore dhe ndikimin e saj né ushqim, shéndet dhe
ekonominé e vendit;

T€ pérshkruajé organigramén e ndérmarrjeve té pérpunimit t€ drithérave dhe brumit;

Té€ pérshkruajé legjislacionin né€ fushén e teknologjisé ushqimore;

T€ pérshkruajé ményrén e planifikimit, organizimit, menaxhimit dhe monitorimit té biznesit;

T& pérshkruajé llojet e proceseve t€ punés né teknologjin€ e p€rpunimit t€ drithérave dhe brumit;
Té€ interpretoj€ planin e prodhimit;

T€ pérshkruajé elementét dhe ményrén e hartimit té€ nj€ plani prodhimi ditor;

T€ interpretoj€ recepturén;

T€ listojé€ faktorét g€ ndikojné né€ llogaritjen e rendimentit (rrezes), kostos sé prodhimit;

. T€ pérshkruajé ményrén e llogaritjes s€ rendimentit (rrezes), kostos s€ prodhimit;

. T€ shpjegojé elementét e njé flet€ analize dhe réndésiné e interpretimit t& saj;

. T€ tregojé réndésiné e vendosjes s€ prioriteteve;

. T€ tregoj€ llojet e 1éndéve t€ para dhe ndihmése né teknologjin€ e p€rpunimit t€ drithérave pér

miell dhe brumé;

T€ pérshkruajé ményrén e planifikimit t€ mjeteve, pajisjeve dhe linjave pér prodhimin e
produkteve t&€ brumit, sipas funksionimit dhe proceseve t€ punés;

T€ tregoj€ réndé€siné e kontrollit t& funksionimit t€ makinerive dhe pajisjeve para fillimit t€ punés;
TE€ pérshkruajé réndésin€ e organizimit t€ vendit t€ punés né ményré ergonomike;

Té€ tregojé€ réndésiné e koordinimit me kolegé dhe eproré;

Té shpjegojé réndésiné e pastrimit dhe sistemimit t& vendit t€ punés, gjaté dhe né pérfundim té
proceseve.
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19.
20.
21.
22.
23.

24.
25.
26.
27.

T€ pérshkruajé ményrat e monitorimit t€ procesit t€ punés;

Té€ listoj€ problemet gjaté organizimit t€ punés dhe ményrat e zgjidhjes s¢€ tyre;

T€ shpjegoj€ réndésiné e minimizimit t€ humbjeve ushqimore né zinxhirin e prodhimit;

Té¢ shpjegojé réndésin€ e dokumentimit dhe regjistrimit t€ proceseve;

T€ pérshkruajé institucionet kryesore g€ veprojné né industriné ushqimore dhe rolin e tyre né
garantimin e siguris€ dhe cilésisé s¢ produkteve ushqimore;

T& shpjegoj€ konceptin e hierarkisé€, nivelet dhe rolin e saj n€ organizimin e punés;

T€ shpjegoj€ parimet e Kodit t€ etikés dhe réndésiné e zbatimit té tij;

T& pérshkruajé réndésiné dhe teknikat e komunikimit;

T& pérshkruajé teknikat e punés né grup.

Rezultatet e té nxénit né shprehi profesionale

1.
2.

b

A

10

1.
12.

T€ organizojé vendin e punés né ményre ergonomike;

T¢ planifikojé mjetet, pajisjet dhe linjat pér prodhimin e produkteve t€ brumit, sipas funksionimit
dhe proceseve t& punés;

T¢ kryejé pastrimin dhe sistemimin e vendit té punés, gjaté dhe né pérfundim té proceseve;

T¢ menaxhojé burimet pér organizimin e veprimtaris€ né fushén e pérpunimit t€ miellit dhe
brumit;

T€ monitorojé realizimin e detyrave sipas procedurave;

T¢€ pérdor dokumentacionin teknik né funksion t€ prodhimit

T€ raportojé realizimin e detyrave sipas procedurave.

Té¢ kryejé llogaritje té thjeshta ekonomike;

T€ zbatoj€ hierarkiné né€ organizimin dhe raportimin e punés.

T€ zbatojé etikén profesionale né€ ¢do situaté pune;

T€ komunikoj€ né ményré efektive duke pérdorur terminologji profesionale dhe teknika motivimi;
T&€ punojé€ né ményré aktive n€ grup duke respektuar parimet pérkatése.

Kriteret e vlerésimit

Planifikon proceset € punés sipas kérkesave t&€ prodhimit ditor dhe recepturés;

Planifikon mjetet dhe pajisjet sipas proceseve t€ punés;

Pércakton detyrat dhe prioritetet e planit t€ punés né pérputhje me objektivat e departamentit;
Siguron burimet materiale t€ nevojshme pér kryerjen e detyrave né kohén dhe vendin e duhur;
Kontrollon funksionalitetin € mjeteve dhe pajisjeve t€ punés sipas manualeve pérkatése;
Organizon mjedisin e punés né ményré efikase dhe té pérshtatshme;

Menaxhon burimet materiale sipas planifikimit;

Menaxhon burimet financiare t€ departamentit sipas planifikimit financiar;

Menaxhon burimet e nevojshme njerézore sipas planifikimit;

Menaxhon aktivitetin e punés sipas procedurave dhe afateve kohore;

Monitoron procesin e punés né ményré t€ vazhdueshme dhe sistematike;

Zbaton planin e prodhimit sipas udhézimeve teknike;

Kryen pastrimin dhe sistemimin e mjeteve, pajisjeve dhe vendit t& punés (para, gjaté dhe pas
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punés) sipas manualeve pérkatése dhe rregullores sé brendshme;

Dokumenton punén e kryer sipas procesit t€ punés;

Llogarit rendimentin (rrezen) gjaté€ prodhimit t€ miellit dhe produkteve té brumit sipas formulave
té dhéna;

Llogarit koston e prodhimit pér njé njési produkti brumi ose mielli sipas kritereve ekonomike;
Raporton pér ecuriné e punés duke respektuar strukturén drejtuese dhe rrjedhén e komunikimit
sipas rregullores s€ institucionit;

Zbaton rregullat e etikés profesionale sipas procedurave té institucionit dhe me korrektési,

Zbaton Kodin e etikés n€ ményré t€ vazhdueshme dhe pa shkelje;

Merr vendime etike sipas rastit konkret dhe né ményré t€ drejté;

Respekton rregullat e grupit me korrektési dhe pérgjegjési;

Komunikon né ményré digjitale sipas rregullave dhe etikés profesionale.

NjN-01-111-0485-26 Prodhimi i miellit

Rezultatet e té nxénit né njohuri
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T€ shpjegojé llojet e drithérave dhe vecorité botanike;

T€ pérshkruajé ndértimin, strukturén dhe pérbérjen e drithit;

T¢€ argumentojé pérdorimet e drithit sipas llojit t€ asortimentit;

Té shpjegojé faktorét € ndikojné né cilésin€ e drithit dhe miellit;

T€ pérshkruajé treguesit kryesoré té cilésisé s€ drithit dhe ményra e pércaktimit té tyre;
T€ pérshkruajé ményrat e marrjes s€ mostrave pér kontrolle laboratorike;

T€ shpjegojé elementét e kartés teknologjike;

T€ pérshkruajé ményrat e pastrimit té drithit pér bluarje;

Té€ pérshkruajé teknologjiné e pérpunimit té drithit pér prodhimin e miellit;

. T€ pérshkruajé réndésiné e regjistrimit t€ makinerive té bluarjes sé drithérave;

. T€ pérshkruajé procesin e sitjes s€ miellit;

. Té€ listoj€ llojet e problematikave gjaté€ sitjes duke pérshkruar ményrén e zgjidhjes sé tyre;
. T€ shpjegojé treguesit kryesoré té cilésisé s€ miellit dhe ményrén e pércaktimit té tyre;

. T€ pérshkruajé pérdorimet e nénproduktit t&€ miellit (himet);

. T€ pérshkruaj€ llojet e ambalazheve dhe pérdorimet e tyre.

Rezultatet e té nxénit né shprehi profesionale

1.

Nk wDd

T€ pérzgjedhé llojet e drithérave sipas cilésis€ dhe destinacionit t€ pérpunimit;
T€ pérgatisé drithin pér procesin e bluarjes (pastrim, pérzgjedhje);

T€ pérdoré pajisjet dhe makinerité e bluarjes sipas standardeve teknologjike;
T€ monitorojé€ procesin e bluarjes sé drithit pér prodhimin e miellit;

Té€ kontrollojé procesin e sitjes dhe ndarjes sé miellit sipas granulometrisé;

Té€ kryejé€ identifikimin dhe korrigjimin e problemeve gjaté procesit t€ bluarjes;
T€ mbikqyré treguesit teknologjiké té cilésis€ gjaté prodhimit t€ miellit;
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8.

T¢€ magazinojé miellin né kushte t& pérshtatshme ruajtjeje sipas kérkesave teknologjike.

Kriteret e vlerésimit

Vleréson cilésiné e drithérave sipas treguesve organoshqisoré dhe laboratoriké;
Merr kampione té€ drithit sipas procedurave standarde;

Kryen pastrimin e drithit nga papastértit€ mekanike dhe biologjike sipas diagramés;
Kontrollon lagéshtin€ dhe pastértiné e drithit para bluarjes sipas procedurés;
Pérgatit dhe ndez makinerité e bluarjes sipas kartés teknologjike;

Monitoron procesin e bluarjes dhe rregullon parametrat teknologjiké sipas diagramés;
Kryen sitjen e miellit sipas klasifikimit t€ kérkuar;

Identifikon problematikat gjaté bluarjes dhe i korrigjon ato sipas llojit té tyre;
Kontrollon cilésin€ e miellit sipas treguesve fiziko-kimiké dhe organoshqisoré;
Kryen ambalazhimin e miellit sipas peshés dhe llojit t€ produktit;

Ruan miellin né kushte t€ pérshtatshme magazinimi;

NjN-01-111-0486-26 Prodhimi i bukés

Rezultatet e té nxénit né njohuri

1.
2.
3.

NS Wk

9.

10.
1.
12.
13.

Té€ listoj€ llojet e miellrave pér prodhimin e bukés;

T€ shpjegojé vecorité e 1éndéve té para dhe ndihmése pér prodhimin e bukés;

T& pérshkruajé rolin e miellit, ujit, kripés, majasé dhe 1éndéve ndihmése né pérgatitjen e brumit
pwr bukw;

T€ shpjegojé proceset fermentuese qé€ ndodhin gjaté pérgatitjes s€ brumit t€ bukés;

T& shpjegojé faktorét q€ ndikojné né cilésin€ e brumit (temperatura, lagé€shtia, koha e fermentimit);
T&€ shpjegojé€ teknikat e pérgatitjes s€ majave pér prodhimin e bukés;

T€ shpjegojé teknikat e pérgatitjes s€ brumit me maja té presuar, maja t€ tharté, brumé té
kombinuar dhe brumé té ardhur;

Té shpjegojé procesin e formésimit, ardhjes, pjekjes dhe ndryshimet fiziko-kimike gjaté kétyre
proceseve;

T€ shpjegojé llojet e bukéve dhe vegorité e tyre;

T¢ shpjegojé defektet e bukés, shkaqget dhe masat parandaluese té tyre;

T€ shpjegojé€ treguesit e pérgjithshém té cilésis€ sé€ bukes;

T€ pérshkruajé procesin e ftohjes dhe kushtet e ruajtjes s€ bukeés;

T€ shpjegojé llojet e ambalazheve dhe procesin e ambalazhimit t& bukés.

Rezultatet e té nxénit né shprehi profesionale

1.

2.
3.
4

T€ pérgatité majané pér prodhimin e bukeés;

TE pérgatité brumin pér bukeé té llojeve t€ ndryshme;
T€ monitorojé procesin e fermentimit t€ brumit;

T€ kryej€ pjekjen e bukés;
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5.

T€ zbatojé procedurat edhe standardet pér ftohjen dhe ruajtjen e bukés.

Kriteret e vlerésimit

Vleréson treguesit organoshqisoré pér 1éndét e para dhe ato ndihmése;

Kryen peshime t€ 1€ndéve t&€ para dhe ndihmése sipas recepturés;

Mat temperaturén e ambientit, miell dhe ujit sipas procedurés;

Kryen llogaritje pér pércaktimin e temperaturés sé€ ujit pér pérgatitjen ¢ brumit sipas formulés
pérkatése;

Kryen procese pérgatitore pér aktivizimin e majasé, sipas kartés teknologjike;

Pérgatit brumin né brumégatuese sipas llojit t€ bukeés;

Vleréson kohén g€ i duhet brumit té jeté gati sipas llojit té tij;

Kryen ndezjen dhe pérgatitjen e dhomés s€ fermentimit sipas standardit;

Kontrollon lagéshtin€ e dhomés s€ fermentimit sipas kartés teknologjike;

Kontrollon temperaturén gjaté fermentimit sipas kartés teknologjike;

Vendos bukét né dhomén e fermentimit sipas procedurés;

Monitoron kohén e fermentimit deri né€ ardhjen optimale t€ brumit;

Ndez dhe programon furrén né temperaturén e pércaktuar sipas kartés teknologjike;
Vendos bukét né furré pér pjekje sipas procedurés;

Pérdor sistemin e avullit gjaté pjekjes sipas kérkesave teknologjike;

Monitoron dhe korrigjon kohén e pjekjes n€ pérputhje me kérkesat e kartés teknologjike;
Nxjerr bukét nga furra né kohén e duhur;

Vendos bukét pér ftohje n€ kushte té€ pérshtatshme higjieno-sanitare sipas standardeve;
Monitoron procesin e ftohjes pér t€ ruajtur cilésin€ e produktit;

Kryen ambalazhimin e bukés sipas standardeve pérkatése;

Vendos dhe ruan bukét né vendin e caktuar sipas kérkesave teknologjike dhe higjieno-sanitare.

NjN-01-111-0487-26 Prodhimi i makaronave

Rezultatet e té nxénit né njohuri

1.

T&€ shpjegojé llojet kryesore t€ makaronave dhe karakteristikat e tyre (t& thata, t€ freskéta, me
mbushje etj.);

T& pérshkruajé 1€ndét e para dhe ndihmése sipas recetés s€¢ dhéné dhe rolin e tyre né cilésiné e
produktit;

T€ pérshkruajé ndryshimet midis prodhimit industrial, atij artizanal dhe t&€ makaronave té freskéta;
T€ shpjegojé€ procesin teknologjik t€ prodhimit t&€ makaronave dhe fazat kryesore té tij;

T&€ shpjegojé réndésin€ e pérzgjedhjes sé semolinés dhe ndikimin e proteinés/glutenit né cilésiné e
produktit;

T& shpjegoj€ procesin e pérgatitjes s€¢ brumit pér makarona dhe parametrat kryesoré (lagéshtia,
pérzierja, struktura);

T€ pérshkruajé ményrén e funksionimit té pajisjeve t&€ prodhimit dhe procedurat bazg té operimit
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10.

11

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.

(ndezje/ndalim);

T& pérshkruajé fazat kryesore t€ prodhimit t&€ makaronave: pérzierje, presim, formésim, prerje,
tharje, paketim;

T¢ shpjegojé llojet e trafila-ve (formave) dhe ndikimin e tyre né formén dhe strukturén e
makaronave;

TE€ pérshkruajé réndésin€ e monitorimit t&€ parametrave t€ procesit gjaté presimit (ekstradimit) dhe
formé&simit (presioni, temperatura, shpejtésia);

. T€ pérshkruajé karakteristikat cilésore t&€ makaronave gjaté prodhimit (formé, ngjyré, strukturé);
12.
13.
14.

Té shpjegojé procesin e pérgatitjes s€ makaronave té freskéta si dhe kérkesat teknologjike pér to;
T& shpjegojé llojet e mbushjeve dhe ményrén e pérgatitjes sé€ tyre;

T& pérshkruajé metodat dhe procesin e tharjes s€ makaronave (monitorimi i parametrave kohé,
temperaturé, lagéshti) dhe ndikimin e saj n€ strukturén, stabilitetin dhe jeté€gjatésiné e produktit;

T€ shpjegojé ndikimin e temperaturés dhe lagé€shtisé né tharjen e makaronave;

T€ shpjegojé rrjedhén e produktit nga prodhimi né paketim dhe réndésiné e sinkronizimit té linjés;
T& pérshkruajé kontrollin (vizual dhe fizik) cilé€sor t€ makaronave para paketimit ose ngrirjes;

T€ shpjegojé defektet g€ ndodhin nga tharja e gabuar dhe masat parandaluese;

Té¢ pérshkruajé llojet e ambalazhimit dhe specifikimet teknike pér produktet e makaronave;

Té€ pérshkruajé réndésiné e kontrollit t& konformitetit t€ paketimit;

T& shpjegoj€ parimet e gjurmueshméris€ s¢€ produktit (data, loti, identifikimi);

T€ pérshkruajé ményrén e sistemimit t€ produkteve né kuti dhe paleta pér ruajtje dhe transport;

T€ shpjegojé procesin e ngrirjes s€ makaronave t€ freskéta dhe ndikimin né cilési;

T€ shpjegojé réndésiné e raportimit t&€ problemeve teknike dhe ndérhyrjes né kohé gjaté prodhimit
dhe paketimit.

Rezultatet e té nxénit né shprehi profesionale

[
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14.

T€ pérzgjedhé 1€ndét e para dhe ndihmése pér prodhimin e makaronave;

T€ pérgatis€ brumin pér prodhimin industrial, artizanal dhe t€ freskét t€ makaronave;
Té& kontrollojé parametrat e pérgatitjes sé brumit;

Té€ kryejé presimin dhe formésimin e makaronave sipas llojit t& produktit;

T€ monitorojé parametrat gjaté presimit dhe formésimit;

T€ regjistroj€ parametrat e thikés pér prerjen e formés s€ makaronave;

T€ kontrollojé procesin e paratharjes, tharjes dhe stabilizimit t€ makaronave;

T€ monitorojé€ sistemin e ftohjes s€ makaronave;

T€ monitorojé procesin e depozitimit t€ makaronave né sillozét pérkatés;

. T€ monitorojé procesin e ambalazhimit t€ makaronave;

. T€ pérgatis€ makarona té freskéta sipas kérkesave teknologjike;

. T€ pérgatis€ mbushje né rastin e produkteve me mbushje;

. T€ zbatoj€ hapat pér procesin e ruajtjes (ngrirje, atmosferé e modifikuar (MAP) etj.) n€ rastin e

makaronave te freskéta;
T€ identifikoj€ defektet dhe t€ marré masa korrigjuese.

Kriteret e vlerésimit
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Vleréson treguesit organoshqisoré pér 1éndét e para dhe ato ndihmése;

Kryen peshime t€ 1€ndéve t€ para dhe ndihmése sipas recepturés;

Kryen ndezjen e linjés (para ngrohje) sipas standardeve;

Vendos trafilén (formén) sipas llojit t&€ makaronave;

Kryen llogaritje pér pércaktimin e temperaturés s€ ujit pér pérgatitjen e brumit sipas formulés
pérkatése né€ rastin e makaronave artizanale apo t€ freskéta;

Monitoron parametrat e pérgatitjes s€ brumit sipas llojit dhe recepturés pérkaté€se né rastin e
makaronave industriale;

Pérgatit brumin né pérzierés industrial apo brumégatuese sipas llojit t&€ makaronave;

Kryen ndezjen dhe pérgatitjen e linjés pér tharjen e makaronave sipas standardit;

Monitoron parametrat e pres€s dhe testatés sipas recepturés;

Regjistron parametrat e thikés pér prerjen e formés sipas llojit t€ makaronave;

Monitoron parametrat ¢ paratharjes, tharjes dhe stabilizimit sipas recepturés;

Korrigjon kohén, temperaturén dhe lagéshting€ gjaté tharjes né pérputhje me kérkesat e recepturés
sé kérkuar;

Monitoron procesin e ftohjes s€ makaronave pér t€ ruajtur cilésiné e produktit sipas kartés
teknologjike;

Pérzgjedh destinacionin final (depozité, sillozé, tava etj.) pér vendosjen e makaronave sipas llojit;
Pérgatit mbushjet sipas llojit, né rastin e makaronave me mbushje;

Kryen ambalazhimin e makaronave sipas standardeve pérkatése;

Zbaton hapat e procesit te ruajtjes (ngrirje, MAP etj.) sipas kushteve teknologjike dhe higjieno-
sanitare;

Magazinon makaronat e prodhuara sipas parimit FIFO dhe FEFO.

NjN-01-111-0488-26 Prodhimi i asortimenteve té kripura

Rezultatet e té nxénit né njohuri

1.

2.
3.
4

T& listojé€ llojet e asortimenteve t€ kripura;

T& pérshkruajé llojet e miellrave dhe kérkesat e tyre pér prodhimin e asortimenteve t€ kripura;

T€ pérshkruajé vecorité e léndéve ndihmése pér prodhimin e asortimenteve t€ kripura;

Té shpjegojé rolin e miellit, ujit, vezes, quméshtit, kripés, sheqerit, majasé¢ dhe yndyrnave né
cilésiné e produktit;

T& pérshkruajé llojet e brumérave (i buté, i1 forté, i lidhur etj.) pér asortimente t€ ndryshme t&
kripura;

T€ pérshkruajé proceset parapérgatitore t€ pajisjeve dhe makinerive pér prodhimin e asortimenteve
té kripura;

T&€ pérshkruajé ményrat e pérgatitjes s¢ brumit pér asortimente té ndryshme t€ kripura;

T¢€ argumentojé réndésiné e llogaritjes s€ temperatur€s sé ujit pér pérgatitjen e brumit sipas llojit t&
asortimentit té kripur;

T& shpjegoj€ proceset e fermentimit dhe ndikimin e tyre né strukturén e brumit;
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10.
1.

12.
13.
14.
15.

T€ pérshkruajé ményrat e formésimit dhe modelimit t€ asortimenteve té€ ndryshme;

Té pérshkruajé llojet e produkteve shtesé qé pérdoren né prodhimin e asortimenteve t€ kripura dhe
ményrat e pérgatitjes sé tyre;

T& pérshkruajé procesin e pjekjes dhe kushtet teknologjike té saj;

T€ shpjegojé defektet e asortimenteve té kripura, shkaget dhe masat parandaluese té tyre;

T€ pérshkruajé procesin e ftohjes s€ asortimenteve té kripura;

T€ shpjegojé€ llojet e ambalazheve dhe procesin e ambalazhimit t€ asortimenteve té kripura.

Rezultatet e té nxénit né shprehi profesionale

1.

A

TE€ pérgatis€ bruméra pér asortimente t€ ndryshme té kripura sipas recetés;

T€ monitorojé procesin e fermentimit t€ brumit sipas llojit t€ produktit;

T€ kryej€ formésimin dhe modelimin e asortimenteve té€ kripura;

Té& realizoj€ pjekjen e produkteve té kripura;

T& zbatojé procedurat dhe standardet pér ftohjen dhe ruajtjen e produkteve té kripura.

Kriteret e vlerésimit

Vleréson treguesit organoshqisoré pér 1éndét e para dhe ato ndihmése;

Kryen peshime té léndéve t€ para dhe ndihmése sipas recepturés;

Mat temperaturén e ambientit, miellit dhe ujit sipas procedur€s;

Kryen llogaritje pér pércaktimin e temperaturés sé ujit pér pérgatitjen e brumit sipas formulés
pérkatése;

Pérgatit brumin n€ brumégatuese sipas llojit t€ asortimentit t€ kripur;

Vleréson kohén g€ 1 duhet brumit té jeté gati sipas llojit t€ tij;

Kryen ndezjen dhe pérgatitjen e dhomés sé fermentimit sipas standardit;

Kontrollon parametrat e lagéshtisé€ s€¢ dhomés sé fermentimit sipas kartés teknologjike;

Kontrollon temperaturén gjaté fermentimit sipas kartés teknologjike;

Vendos produktet né dhomén e fermentimit sipas procedurés;

Monitoron  kohén e  fermentimit deri n€  ardhjen  optimale t€  brumit;
Realizon formimin dhe modelimin e asortimenteve t€ ndryshme té kripura sipas kérkesave
teknologjike;

Pérgatit mbushje dhe shtesa t&€ ndryshme sipas recetés;

Kryen mbushjen e asortimenteve té kripura sipas recetés;

Ndez dhe programon furrén né temperaturén e pércaktuar sipas kartés teknologjike;

Vendos produktet né furré pér pjekje sipas procedurés;

Pérdor sistemin e avullit gjat€ pjekjes sipas kérkesave teknologjike (kur kérkohet);

Monitoron dhe korrigjon kohén e pjekjes né pérputhje me kérkesat e kartés teknologjike;

Nxjerr produktet nga furra n€ kohén e duhur;

Vendos produktet pér ftohje né kushte té pérshtatshme higjieno-sanitare sipas standardeve;
Monitoron procesin e ftohjes pér té ruajtur cilésin€ e produktit sipas llojit;

Kryen ambalazhimin e produkteve sipas standardeve pérkatése;
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Vendos dhe ruan produktet n€ vendin e caktuar sipas kérkesave teknologjike dhe higjieno-sanitare.

NjN-01-111-0489-26 Prodhimi i asortimenteve té émbla

Rezultatet e té nxénit né njohuri

1.
2.

A

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

T¢ pérshkruajé llojet e asortimenteve t€ émbla;

T€ pérshkruajé vecorité e 1€ndéve té para, ndihmése dhe shtesave pérmirésuese né€ prodhimet e
asortimenteve té émbla;

Té pérshkruajé proceset parapérgatitore t€ pajisjeve dhe makinerive pér prodhimin e asortimenteve
té émbla;

Té shpjegojé proceset teknologjike t&€ prodhimit t€ asortimenteve té émbla;

Té¢ pérshkruajé llojet e brumérave pér prodhimin e asortimenteve t€ €mbla;

T& shpjegojé teknikat e pérgatitjes s€ brumérave sipas llojit t€ asortimentit t€ Embél;

T€ pérshkruajé fazat e prodhimit t€ asortimentit t€ Embél (pérgatitja, pjekja, ftohja, dekorimi);

T€ shpjegojé réndésiné e temperaturés dhe kohés né prodhimin e asortimenteve t€ émbla;

TE pérshkruajé llojet e léndéve shtesé pér prodhimin e asortimenteve té€ &mbla, ményrat e
pérgatitjes sé tyre;

. T€ pérshkruajé ményrat e formésimit dhe modelimit t€ asortimenteve t&€ €mbla.
. T¢€ shpjegojé proceset e fermentimit dhe ndikimin e tyre né strukturén e brumit pér asortimentet e

€mbla me maja

Té shpjegojé teknikat e pjekjes dhe ftohjes s€ asortimenteve té €émbla;

T€ shpjegojé defektet, shkaget dhe masat parandaluese gjaté prodhimit t& asortimenteve té €mbla;
T€ pérshkruajé ményrén e pérgatitjes s€ kremrave dhe shurupit sipas recetés;

T€ shpjegojé€ ményrat e dekorimit dhe prezantimit t€ produkteve té émbla;

Té€ tregojé€ réndésiné e kreativitetit gjaté dekorimit pérfundimtar t€ asortimentit t€ émbél,

T€ pérshkruajé ményrat e ruajtjes s€ asortimenteve té émbla;

T€ pérshkruajé ményrat e ambalazhimit dhe etiketimit t€ asortimenteve té émbla.

Rezultatet e té nxénit né shprehi profesionale

1.

e A

T€ pérgatis€ bruméra pér prodhimin e asortimenteve t€ émbla;

T€ kryejé formimin dhe modelimin e asortimenteve té€ émbla;

T€ monitorojé€ procesin e fermentimit t€ brumit sipas llojit t€ produktit t&€ émbél;
T& realizoj€ pjekjen e produkteve t&é émbla;

T€ realizoj€ ftohjen e produkteve té€ €émbla;

Té€ pérgatit kremrat, shurupet dhe elementet dekorative sipas recetés;

Té dekorojé dhe ambalazhoj€ produktet e émbla sipas standardeve.

T€ zbatoj€ procedurat dhe standardet pér ruajtjen e asortimenteve té émbla.

Kriteret e vlerésimit

Kryen pérzgjedhjen dhe vlerésimin organoshqisor té léndéve té para, ndihmése dhe shtesave
pérmirésuese sipas recetés;
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Kryen matje dhe peshime t& pérbérésve sipas recetés;

Mat temperaturén e ambientit, miellit dhe ujit sipas procedurés;

Kryen llogaritje pér pércaktimin e temperaturés s€ ujit pér pérgatitjen e brumit sipas formulés
pérkatése;

Zbaton hapat pér pérgatitjen e asortimenteve t€ émbla sipas udhézimeve dhe recetés;

Pérgatit brumin né brumégatuese/mikser sipas llojit t€ asortimentit t& €mbél,

Realizon formimin dhe modelimin e asortimenteve té€ ndryshme té€ €mbla sipas llojit dhe
kérkesave teknologjike;

Pérgatit dhomén fermentimit sipas standardit, pér asortimentet e €mbla me maja;

Vendos produktet né dhomén e fermentimit sipas procedurés;

Monitoron parametrat ¢ dhomés sé fermentimit sipas kartés teknologjike;

Monitoron kohén e fermentimit deri n€ ardhjen optimale t& brumit;

Ndez dhe programon furrén né temperaturén e pércaktuar sipas kartés teknologjike;

Monitoron parametrat e pjekjes né pérputhje me kérkesat e kartés teknologjike;

Nxjerr produktet nga furra né kohén e duhur;

Monitoron procesin e ftohjes sipas standardeve pér t€ ruajtur cilésin€ e produktit sipas llojit;
Peshon dhe mat pérbérésit pér prodhimin e kremrave dhe shurupit t€ sheqerit sipas recetés;
Pérgatit kremrat, shurupet dhe elementet dekorative sipas llojit t& asortimentit;

Dekoron produktet me kujdes sipas kérkesave dhe llojit t& asortimentit t€ émbél;

Kryen ambalazhimin e asortimenteve t&€ €émbla sipas standardeve pérkatése;

Ruan asortimentet e Embla n€ vendin e caktuar sipas kérkesave teknologjike dhe higjieno-sanitare.

NjN-01-111-0490-26 Prodhimi i petéve dhe produkteve tradicionale

Rezultatet e té nxénit né njohuri

1.
2.

Té listojé pérbérésit e recetave pér lloje t€ ndryshme petésh (t€ njoma, t€ thata dhe sfoliat);

TE shpjegojé rolin dhe réndésiné e léndéve té€ para dhe ndihmése né cilésin€ e produktit
pérfundimtar;

T& pérshkruajé treguesit organoshqisoré té 1éndéve té€ para dhe ményrén e vlerésimit t€ tyre sipas
standardeve;

T€ shpjegojé procesin e pérgatitjes s€ brumit (manual dhe me makineri), sipas recetés dhe kartés
teknologjike;

T€ shpjegojé treguesit e gatishméris€ s€ brumit pér peté dhe faktorét g€ ndikojné né cilésiné e tij;
Té€ shpjegojé procesin teknologjik t€ prodhimit t& petéve t€ njoma dhe té thata;

Té pérshkruajé procesin e pérgatitjes s€ brumit sfoliat, duke pérfshiré formimin, palosjen dhe
hapjen né shtresa;

Té shpjegojé rolin e yndyrnave né€ prodhimin e petéve sfoliat;

T¢€ shpjegojé ményrat e ambalazhimit dhe kushtet e ruajtjes pér petét e njoma, té€ thata dhe brumin
sfoliat;

10. T¢€ vlerésojé cilésiné e produktit pérfundimtar bazuar né treguesit cilésoré dhe standardet
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1.
12.

13
14

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.
26.

pérkatése.

T& pérshkruajé llojet e asortimenteve tradicionale t€ brumit (jufka, trahana, fli, ballokume etj.);

T& pérshkruajé vecorité e léndéve t&€ para, ndihmése dhe shtesave t€ pérdorura né€ prodhimet
tradicionale t€ brumit;

. T€ pérshkruajé proceset parapérgatitore pér prodhimin e asortimenteve tradicionale;
. T€ pérshkruajé llojet e brumérave t€ pérdorur pér asortimente té ndryshme tradicionale;
15.

T¢€ shpjegojé teknikat e pérgatitjes s€ brumit sipas llojit té produktit tradicional (zénia, fermentimi,
pushimi, hapja, tharja, pjekja etj.);

T& pérshkruajé fazat e prodhimit t€ asortimenteve tradicionale (pérgatitja, formimi, fermentimi,
tharja/pjekja, ftohja etj.);

Té¢ shpjegojé réndésiné e temperaturés, kohés dhe kushteve t& mjedisit né prodhimin e produkteve
tradicionale;

T€ pérshkruajé teknikat tradicionale t€ pérpunimit t&€ brumit (hapje me doré, tharje natyrale, pjekje
né€ sa¢/furré etj.);

T€ shpjegojé vegorité teknologjike té pérgatitjes dhe prodhimit t€ jutkave, duke pérfshiré pérbérjen
e brumit, shtresimin dhe ményrén tradicionale té tharjes;

T& shpjegojé vecorité teknologjike t& pérgatitjes dhe prodhimit té fli-s€, duke pérfshiré pérbérjen e
brumit, shtresimin dhe ményrén tradicionale té pjekjes;

TE pérshkruajé procesin teknologjik t€ prodhimit té trahanas€, duke theksuar fermentimin,
thérmimin, tharjen dhe ruajtjen e tij si produkt tradicional;

TE pérshkruajé vegorité e pérgatitjes sé ballokumeve, duke shpjeguar pérzgjedhjen e léndéve t&
para dhe ményrén e vecanté té pérzierjes dhe formésimit t& brumit;

T€ pérshkruajé treguesit cilésoré dhe organoshqisoré t€ produkteve tradicionale t€ brumit;

Té shpjegojé defektet e mundshme gjaté prodhimit, shkaget dhe ményrat e parandalimit té tyre;

Té€ pérshkruajé ményrat e ruajtjes dhe ambalazhimit té€ produkteve tradicionale;

T€ shpjegoj€ réndé€siné e ruajtjes sé€ tradités dhe autenticitetit n€ prodhimin e kétyre produkteve.

Rezultatet e té nxénit né shprehi profesionale

1.

kb

SR

10.
11.
12.

T€ pérzgjedhé dhe t€ pérgatis€ 1éndét e para dhe ndihmése sipas recepturés;

Té€ pérgatité brumin pér peté sipas kérkesave teknologjike;

T€ pércaktojé gatishmériné e tij sipas kérkesave teknologjike;

T€ zbatojé teknikat e pérpunimit dhe formimit t€ brumit (hapje, dozimi, palosje pér sfoliat).

T€ kryejé proceset teknologjike si: (pjekja, kontrolli i1 fryrjes dhe shtresézimit, vlerésimi i
tregueseve organoshqisoré);

Té€ vlerésojé cilésin€ e produktit pérfundimtar sipas standardeve.

T€ pérzgjedhé sakté 1éndét e para dhe ndihmése pér pérgatitjen e produkteve tradicionale;

T& pérgatis€é brumin pér jufka, sipas pérbérjes, raporteve dhe konsistencés pér hapje e tharje;

Té pérgatis€é brumin pér trahana, duke pérzier pérbérésit dhe pérgatitjen pér procesin e
fermentimit;

TE€ pérgatis€ brumin pér fli, si masé t€ léngshme dhe homogjene pér shtresim;

TE pérgatis€ brumin pér ballokume, sipas teknikés sé€ pérzierjes dhe strukturés s€ kérkuar;

T€ kryej€ hapjen dhe formimin e produkteve (peté, jufka, ballokume, shtresim fli);
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13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

T¢€ monitorojé proceset (fermentim, pushim, tharje) sipas produktit;

Té& realizojé pjekjen sipas teknikés (sag, furré, tharje natyrale);

Té€ realizojé ftohjen duke ruajtur cilésiné e produktit;

T¢ zbatojé€ teknikat tradicionale (hapje me doré, shtresim, tharje, pjekje);
T€ kryej€ pérpunimet pérfundimtare (thérrmim, ndarje, prerje etj.);

T€ ambalazhoj€ produktet sipas standardeve;

T€ zbatojé standardet e ruajtjes (temperaturé, lagé€shti, higjien¢).

Kriteret e vlerésimit

Pérzgjedh 1éndét e para dhe ndihmése, sipas recetés;

Kontrollon treguesit organoshqisor t€ 1éndéve t€ para dhe ndihmése (ngjyré, aromé, pastérti,
lagéshti), sipas standardeve;

Respekton raportet e pérbérésve, sipas recetés.

Peshon dhe mat pérbérésit, sipas recetés.

Zbaton hapat e pérgatitjes s€ brumit (manual/makineri), sipas kartés teknologjike.

Respekton kohén dhe ményrén e pérzierjes, sipas standardit;

Vleréson gatishmérin€ e brumit (elasticitet, homogjenitet), sipas treguesve;

Korrigjon gabimet gjaté pérgatitjes s€ brumit pér peté, sipas llojit;

Ndan brumin né pjesé, sipas llojit t€ petés;

Hap brumin me trashési t€ njétrajtshme, sipas llojit t€ petés;

Zbaton teknikat pér peté t€ njoma, t€ thata dhe sfoliat, sipas procesit teknologjik;

Vendos margarinén/gjalpé/melangé sipér brumit pér peté sfoliat;

Kryen palosjen e brumit sfoliat n€ ményré korrekte, sipas teknikés sé€ pércaktuar;

Kontrollon parametrat (temperaturé, koh€, lagéshtisé€), sipas kartés teknologjike.

Kryen tharjen/pjekjen dhe ftohjen e petéve, sipas standardeve;

Ambalazhon petét sipas llojit;

Vleréson cilésiné pérfundimtare (ngjyré, strukturé, formé, shije), sipas standardeve.

Pérzgjedh 1éndét e para dhe ndihmése pér secilin produkt (miell pér jufka/trahana, vezé pér jufka,
miell misri pér ballokume et].) sipas recetés sé€ secilit produkt;

Pérgatit brumin pér jufka, duke arritur konsistencé elastike dhe té pérshtatshme pér hapje dhe
tharje;

Pérgatit masén pér trahana, duke pérzier pérbérésit dhe duke e béré té€ pérshtatshme pér fermentim;
Pérgatit brumin pér fli, duke siguruar masé t€ 1éngshme dhe homogjene pér shtresim;

Pérgatit brumin pér ballokume, duke zbatuar teknikén tradicionale t€ pérzierjes pér strukturé
karakteristike;

Realizon hapjen e petéve pér jufka dhe shtresimin pér fli sipas kérkesave;

Realizon formimin e ballokumeve sipas kérkesave;

Monitoron fermentimin e trahanas€ dhe tharjen e saj sipas kushteve pérkatése

Monitoron pushimin dhe tharjen e jufkave sipas kushteve pérkatése;

Zbaton procedurat e pjekjes sé€ flis€ né sa¢ sipas teknikave tradicionale;
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Kryen pjekjen e ballokumeve né furré, sipas teknikave tradicionale;

Realizon ftohjen e produkteve (sidomos ballokumeve dhe flis€) né kushte t& pérshtatshme;

Zbaton teknikat tradicionale specifike pwr prodhimin e produkteve ( hapje me doré pér jufka,
shtresim pér fli, fermentim dhe tharje pér trahana etj. );

Kryen pérpunimet pérfundimtare: ndarjen e jufkave, thérrmimin e trahanasé, prerjen e flisé;
Realizon ambalazhimin sipas kérkesave t€ c¢do produkti produktit (ruajtje té thaté pér
jufka/trahana, paketim t€ kujdesshém pér ballokume) etj. ;

Zbaton kushtet e ruajtjes sipas produktit (lagé€shtia pér jufka/trahana, temperatura pér ballokume),
duke garantuar cilésing;

Respekton rregullat higjeno-sanitare dhe siguriné n€ puné gjaté gjithé procesit, sipas rregulloreve.

NjN-01-111-0491-26 Menaxhimi i mbetjeve

Rezultatet e té nxénit né njohuri

13.
14.
15.

16.

T¢ pérshkruajé konceptin e menaxhimit t€ mbetjeve n€ industrin€ ushqimore;

T& shpjegoj€ réndésiné e menaxhimit t€ mbetjeve pér mbrojtjen e mjedisit dhe sigurin€ ushqimore;
T€ klasifikojé llojet e mbetjeve t€ krijuara gjaté proceseve t€ pérpunimit t€ brumérave (organike,
inorganike, té rrezikshme etj.);

Té€ listoj€ burimet e gjenerimit t€ mbetjeve né repartet e prodhimit;

T€ pérshkruajé ményrat e ndarjes s€é mbetjeve sipas kategorive dhe kérkesave pérkatése;

Té& shpjegojé procedurat pér grumbullimin, ruajtjen dhe transportin e mbetjeve;

T& pérshkruajé ményrat e trajtimit t€ ujérave qé€ dalin nga industria ushqimore.

T& pérshkruajé kushtet higjieno-sanitare pér trajtimin e mbetjeve n€ ambientet e prodhimit;

T& pérshkruajé rreziget q€ paragesin mbetjet pér sigurin€ ushqimore dhe shéndetin;

. T€ pérshkruaj€ metodat e trajtimit dhe eliminimit t&€ mbetjeve (riciklimi, kompostimi, asgjésimi);

. T€ pérshkruajé praktikat pér reduktimin dhe menaxhimin e mbetjeve né burim gjaté proceseve té
prodhimit;

. T¢é pérshkruajé kérkesat ligjore dhe standardet pér menaxhimin e mbetjeve né industriné
ushqimore;
T€ pérshkruajé réndésiné e dokumentimit dhe monitorimit t€ mbetjeve;

T& listoj€ masat parandaluese pér shmangien e ndotjes s€ mjedisit nga mbetjet;

T€ shpjegojé lidhjen midis menaxhimit t€ mbetjeve dhe sistemeve té siguris€ ushqimore
(HACCP);

T¢€ argumentojé réndésin€ e pérgjegjésisé profesionale dhe ndérgjegjésimit mjedisor né vendin e
punés.

Rezultatet e té nxénit né shprehi profesionale

1.

2.

T€ identifikojé llojet e mbetjeve t€ krijuara gjat€ proceseve t€ pérpunimit t€ brumérave (organike,
inorganike, t€ rrezikshme etj.)dhe burimet e gjenerimit t€ tyre;
T€ ndajé mbetjet sipas kategorive;
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T€ zbatoj€ procedurat e grumbullimit, ruajtjes dhe transportit;

Té€ respektojé kushtet higjieno-sanitare;

T€ zbatojé metodat e trajtimit dhe eliminimit t€ mbetjeve (riciklimi, kompostimi, asgjésimi);
T€ zbatojé planet e punés pér reduktimin e mbetjeve n€ burim;

T€ dokumentoj€ procesin e trajtimit t&€ mbetjeve;

T¢€ parandalojé ndotjen e mjedisit;

T€ demonstroj€ pérgjegjési mjedisore dhe profesionale.

Kriteret e vlerésimit

Identifikon dhe klasifikon mbetjet sipas kategorisé;

Respekton kérkesat higjieno-sanitare pér menaxhimin e mbetjeve sipas bazés ligjore;
Identifikon rreziget dhe ndikimin e tyre n€ siguriné ushqimore sipas rastit;

Zbaton metodat e trajtimit t&€ mbetjeve sipas procedurave;

Redukton mbetjet n€ ményré efektive;

Monitoron dhe dokumenton proceset e trajtimit t€ mbetjeve sipas standardeve;
Parandalon ndotjen e mjedisit té punés;

Demonstron qasje profesionale dhe té pérgjegjshme.

NjN-24-111-0492-26 Sipérmarrje, komunikim dhe edukim karriere

Rezultatet e té nxénit né njohuri

1.

kv

@

10.
1.

12.
13.
14.

15.

T& shpjegoj€ metodat e zhvillimit profesional (trajnim, praktiké) dhe réndésiné e tyre;

T€ pérshkruajé hapat e zhvillimit t€ karrierés né industrin€ e pérpunimit t€ brumérave;

T€ shpjegoj€ burimet e informacionit pér rritjen profesionale dhe pérdorimin e tyre;

T€ argumentojé réndésiné e pérditésimit t&€ njohurive sipas zhvillimeve teknologjike né sektor;

Té pérshkruajé ményrat e sigurimit t& léndéve té para, ndihmése, mjeteve dhe pajisjeve té
nevojshme pér prodhim,;

Té€ shpjegoj€ ményrén e zbatimit t€ planit t€ prodhimit né repartin e punés;

Té pérshkruajé ményrén e pérgatitjes s€ flet€s s€ kérkesés pér 1€ndét e para, ndihmése dhe
materialet higjienizuese;

T€ pérshkruajé dokumentacionin e pérdorur né€ repart (flet€¢ hyrje, fleté dalje, fleté analizg, fleté
kérkesé, fleté prodhimi);

T€ shpjegojé ményrén e pérgatitjes dhe plotésimit t&€ dokumentacionit t€ brendshém t€ prodhimit;
Té€ pérshkruajé format dhe ményrat e ruajtjes dhe arkivimit t€ dokumentacionit t€ prodhimit;

T¢ shpjegojé kriteret e fletés s€ analizés pér pranimin e léndéve t&€ para dhe ndihmése, sipas
standardeve té cilésisé;

T€ pérshkruajé llojet e faturave dhe ményrat e plotésimit té faturave té thjeshta dhe tatimore;

T€ pérshkruajé ményrén e plotésimit t€ faturés gjaté shitjes s€¢ produkteve té€ brumit;

T€ pérshkruajé ményrén e pérgatitjes sé€ preventivit t€ prodhimit pér asortimentet e brumit dhe
elementét pérbérés té tij;

T€ shpjegojé teknikat bazé t€ promovimit dhe marketingut t€ produkteve té brumit;
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16. Té pérshkruajé réndésiné e ofertave dhe ményrén e pérgatitjes s€ tyre pér produktet e brumit;
17. T¢é pérshkruajé pérdorimin e teknologjisé s€¢ informacionit dhe komunikimit (TIK) né shitje,

reklamim dhe menaxhim té prodhimit.

Rezultatet e té nxénit né shprehi profesionale

1.

T¢ planifikojé procesin e punés dhe té prodhimit, duke zbatuar planin e prodhimit dhe duke
siguruar 1&€ndét e para dhe mjetet e nevojshme;

T¢€ pérgatis€ dokumentacionin e prodhimit dhe tregtimit, duke pérfshiré fletét e punés, dokumentet
e brendshme dhe faturimin;

T€ hartojé preventivin e prodhimit pér asortimentet e brumit duke analizuar dhe pérfshiré té gjithé
elementét pérbérés né ményré té sakté;

TE zbatojé teknikat bazé t€ marketingut dhe pérdorimin e TIK, pér promovimin, ofertimin dhe
shitjen e produkteve t€ brumit.

Kriteret e vlerésimit

Zgjedh burime informacioni pér zhvillim profesional (libra, internet, trajnime), sipas nevojave t&
punés;

Harton hapa konkreté té zhvillimit t€ karrierés né€ industrin€ e pérpunimit t€ brumérave, sipas
objektivave profesionale;

Pérdor burime informacioni pér zhvillim profesional né situata pune, sipas kérkesave té
profesionit;

Pérditéson njohurité pérmes trajnimeve dhe materialeve profesionale, sipas zhvillimeve
teknologjike né sektor;

Pércakton ményrat e sigurimit té€ 1€éndéve t&€ para, mjeteve dhe pajisjeve pér prodhim, sipas planit té
furnizimit;

Llogarit nevojat pér 1€ndé té€ para, mjete dhe pajisje, sipas planit t€ prodhimit;

Organizon hapat e procesit t€ punés né repart, sipas rrjedhés teknologjike t&€ prodhimit;

Zbaton planin e prodhimit n€ procesin e punés, sipas kérkesave teknologjike;

Koordinon pérdorimin e materialeve, mjeteve dhe kohés gjat€ prodhimit, sipas organizimit té
punés;

Plotéson dokumentacionin e prodhimit (hyrje, dalje, kérkesa, analiza, prodhim), sipas procedurave
té repartit;

Plotéson faturat e shitjes, sipas rregullave ligjore dhe fiskale;

Arkivon dokumentacionin e prodhimit, sipas rregullave t& administrimit;

Pérgatit preventivin sipas kérkesave teknologjike t€ prodhimit;

Identifikon faktorét g€ ndikojné né€ rendiment, sipas procesit teknologjik t&€ prodhimit;

Analizon t€ dhénat ekonomike pér pérmirésimin e eficiencés, sipas rezultateve t€ prodhimit;
Zbaton teknika promovimi t€ produkteve, sipas strategjive t€ marketingut;

Pérdor teknologjin€ e informacionit pér reklamim dhe shitje, sipas mjeteve digjitale;

Kryen analizé t€ tregut pér pérmirésimin e shitjeve, sipas kérkesés sé¢ konsumatorit.
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Njésité e té nxénit, peshat dhe kodet pérkatése:

Nr. Njési té nxéni Peshat né % Kodet
1 |Kimi analitike dhe ushgimore 3 NjN-01-111-0476-26
2 Mikrobiologji ushqimore 3 NjN-01-111-0477-26
3 |Bazat e té ushqyerit 3 NjN-01-111-0478-26
4 |Cilésia dhe siguria ushqimore 5 NjN-01-111-0479-26
5 [Ruajtja dhe konservimi i produkteve ushqimore 3 NjN-01-111-0480-26
6 [Prodhimi i produkteve dietike té brumit 6 NjN-01-I11-0481-26
7 [Rregullat e higjienés personale, sigurisé né puné 6 NjN-01-111-0482-26
dhe mbrojtjes s€ mjedisit
8 |Proceset dhe aparatet né industrin€ ushqimore 6 NjN-01-1I1-0483-26
9 [Planifikimi dhe organizimi 1 punés né 3 NjN-01-111-0484-26
teknologjin€ e pérpunimit t€ brumérave
10 [Prodhimi i miellit 6 NjN-01-111-0485-26
11 [Prodhimi i bukés 12 NjN-01-111-0486-26
12 [Prodhimi i makaronave 9 NjN-01-1I1-0487-26
13 |Prodhimi i asortimenteve t€ kripura 10 NjN-01-111-0488-26
14 [Prodhimi i asortimenteve t&€ émbla 10 NjN-01-111-0489-26
15 |Prodhimi i petéve dhe produkteve tradicionale 9 NjN-01-111-0490-26
16 Menaxhimi i mbetjeve 3 NjN-01-111-0491-26
17 [Sipérmarrje, komunikim dhe edukim karriere 3 NjN-24-111-0492-26
Totali 100

Modalitetet e vlerésimit

Me vlerésim kuptojmé procesin gjaté té cilit mblidhen t€ dhéna dhe gjykohet pér vlerén e arritjes s€ njé
rezultati t€ nxéni (RN), mbi bazén e kritereve té caktuara.

Pér vlerésimin mund t€ pérdoren njé shuméllojshméri metodash standarde dhe inovatore.

Individi i nénshtrohet vlerésimit t€ vazhduar, pérmbledhés dhe vlerésimit pérfundimtar pér kualifikimet
formale q€ ofrohen né ofrues té akredituar.

Individi vlerésohet pér shkallén e pérvetésimit t&€ kompetencave té€ pérgjithshme dhe profesionale, té
nevojshme pér t€ punuar né veprimtari t&€ ndryshme profesionale qé€ operojné né fushén pérkatése dhe
vihet theksi te verifikimi i shkallés s€ arritjes s€ RN pér realizimin e térésis€ s€ proceseve duke mbajtur
evidenca pér gé€llime dokumentimi.

Realizimi 1 pranueshém do t€ konsiderohet arritja e kénagshme e t€ gjitha kritereve t€ specifikuara.
Dhénia e rezultatit t€ vlerésimit béhet sipas kuadrit ligjor né fuqi.

Kompetencat e pérgjithshme vlerésohen t€ integruara si pjes€ e vlerésimit t&€ njésive té t&€ nxénit. Individit
1 lind e drejta t€ certifikohet pér njésité t€ nxéni specifike, si njé kualifikim 1 pjesshém sipas kuadrit ligjor
né fuqi.
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Informacion shtesé

Kualifikimet e plota ose t&€ pjesshme profesionale mund t€ pérftohen népérmjet kétyre formave:

a) ndjekjes s€ arsimit profesional me baz¢ shkollén;

b) ndjekjes s€ kurseve profesionale, ku pérfshihen edhe praktikat profesionale né ndérmarrje apo forma té
tjera t&€ mésim nxénies praktike;

¢) regjistrimit si nxénés, duke u punésuar né njé ndérmarrje (forma e dyfisht¢);

¢) njohjes té t&€ nxénit t&€ méparshém informal dhe joformal,

d) njohjes té t€ nxénit t& pérftuar jashté vendit;

dh) formave t€ tjera t€ pércaktuara me ligj.

SHENIM
Shpjegime té kodit té kualifikimit: A6-111-26

A — Shkronja g€ identifikon fushén e kualifikimit profesional

6 — Numri g€ identifikon profilin/specializimin e kualifikimit pérkatés

III — Shifra g€ identifikon nivelin sipas KSHK

26 — Shkurtimi i vitit kalendarik kur éshté hartuar/rishikuar kualifikimi profesional

Shpjegime té kodit té njésisé sé té nxénit: NjN-01-111-0476-26

NjN — Shkronjat qé tregojné se kodi i referohet Njésive té t&€ Nxénit

01 — Numri qé€ identifikon fushén e Njésis€ s€ t&€ Nxénit

IIT — Shifra g€ tregon nivelin e Njésis€ sé€ t&€ Nxénit né strukturén e KSHK

0476 — Numri rrit€s progresiv q€ tregon gjendjen e Njésive té t€ Nxénit né ditén e hartimit pérkatés
26 — Shkurtimi 1 vitit kalendarik kur &shté hartuar/rishikuar Njésia e t€ Nxénit
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