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I. Qëllimet e arsimit profesional në kualifikimin profesional “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë, niveli III në KSHK, referuar nivelit III në KEK

Qëllimi kryesor i kualifikimit profesional “Teknologji e përpunimit të brumërave”, niveli III në KSHK, referuar nivelit III të KEK, është zhvillimi i personalitetit të individit për t’u përshtatur me mjedisin shoqëror dhe profesional, si dhe përgatitja e tij për punësim në veprimtaritë që lidhen drejtpërdrejt me teknologjinë e përpunimit të brumërave”.
Ky kualifikim synon gjithashtu zhvillimin e vetëbesimit te individi, kultivimin e vullnetit të lirë në marrjen e vendimeve, nxitjen e gatishmërisë për të nxënë gjatë gjithë jetës, si dhe zhvillimin e tij në aspektin emocional, intelektual dhe profesional përmes përvetësimit të një game të gjerë njohurish dhe aftësish profesionale.
Për të realizuar këtë, shkolla profesionale i’u krijon nxënësve:  
· mundësi të përshtatshme për të nxënë, pavarësisht nga gjinia, raca, besimi dhe aftësitë; 
· mundësi për të gjithë, për të zhvilluar kompetencat profesionale, të bazuara në njohuritë, shprehitë, qëndrimet dhe vlerat të mjaftueshme për të lehtësuar punësimin dhe përparimin drejt arsimit e formimit profesional të mëtejshëm;
· mbështetje për t’u njohur me rregullat e sigurimit teknik e të ruajtjes së mjedisit në përputhje me standardet ndërkombëtare dhe për t’i zbatuar ato me rreptësi;
· mbështetje për t’u njohur me teknologjitë e proceset teknologjike bashkëkohore e të perspektivës që lidhen me kualifikimin profesional përkatës;
· mbështetje për të zhvilluar ndjenjën e disiplinës, kuriozitetin intelektual dhe profesional, aftësitë sipërmarrëse si dhe vlerat e tyre morale;
· mbështetje për t’u zhvilluar psikologjikisht dhe fizikisht për të përballuar vështirësitë që do të ndeshin gjatë veprimtarive të ardhshme profesionale;
· mbështetje për të zhvilluar frymën e tolerancës dhe të mirëbesimit nëpërmjet përvojës së punës.

II. Profili profesional i nxënësve në përfundim të arsimit profesional në kualifikimin profesional “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë, niveli III në KSHK, referuar nivelit III në KEK.

1. Kërkesat e pranimit të nxënësve në kualifikimin profesional “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë, niveli III në KSHK, referuar nivelit III në KEK.

Në shkollat që ofrojnë arsimin profesional në kualifikimin profesional “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë, niveli III në KSHK, referuar nivelit III në KEK, kanë të drejtë të regjistrohen të gjithë të rinjtë që:
· kanë përfunduar arsimin 9-vjeçar;
· janë në kushte shëndetësore që të përballojnë kërkesat e këtij niveli të arsimit profesional; 
· nëse kanë aftësi të kufizuara, ofruesi i kualifikimit krijon kushte dhe përshtat programin në përputhje me paaftësitë që shfaqin.
Në raste të veçanta kur kërkesat për të ndjekur këtë shkollim janë më të larta se kapacitetet reale të këtyre shkollave, atëherë Ministria përkatëse përgatit udhëzime të veçanta për pranimin në këto shkolla. 




2. Kompetencat e përgjithshme kryesore të nxënësit në përfundim të arsimit profesional në kualifikimin profesional “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë, niveli III në KSHK, referuar nivelit III në KEK

Në përfundim të kualifikimit profesional “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë, niveli III në KSHK, referuar nivelit III në KEK nxënësi do të ketë këto kompetenca të përgjithshme kryesore:  
· Të komunikojë në mënyrë korrekte me shkrim e me gojë për të shprehur mendimet e ndjenjat e tij dhe për të argumentuar opinionet për çështje të ndryshme.
· Të përdorë burime dhe teknika të ndryshme të mbledhjes dhe të shfrytëzimit të informacioneve të nevojshme për zhvillimin e tij personal dhe profesional.
· Të angazhohet fizikisht, mendërisht dhe emocionalisht në kryerjen e detyrave të ndryshme në kontekstin profesional, personal dhe shoqëror.
· Të nxisë potencialin e tij të brendshëm në kërkim të vazhdueshëm për zgjidhje të reja më efektive dhe më efiçente.
· Të respektojë rregullat dhe parimet e një bashkëjetese demokratike në kontekstin e integrimeve lokale, rajonale.
· Të manifestojë guxim dhe aftësi sipërmarrëse për të ardhmen e tij.
· Të tregojë vetëkontroll gjatë ushtrimit të veprimtarive të tij.
· Të organizojë drejt procesin e të nxënit dhe të shfaqë gatishmërinë dhe vullnetin për të nxënë gjatë gjithë jetës.
· Të respektojë parimet e punës në grup dhe të bashkëpunojë aktivisht në arritjen e objektivave të pranuara.
· Të vlerësojë dhe vetëvlerësojë nisur nga kritere të drejta si bazë për të përmirësuar dhe çuar më tej arritjet e tij.

3. Kompetencat profesionale të nxënësit në përfundim të arsimit profesional në kualifikimin profesional “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë, niveli III në KSHK, referuar nivelit III në KEK

Në përfundimin me sukses të arsimit në kualifikimin profesional “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë, niveli III në KSHK, referuar nivelit III në KEK, nxënësi do të jetë i aftë të ushtrojë kompetencat profesionale si më poshtë:
· Të vlerësojë lëndët e para dhe ato ndihmëse;
· Të përdorë dhe mirëmbajë makineritë dhe pajisjet në linjat e prodhimit të miellit dhe brumërave;
· Të prodhojë miell të llojeve të ndryshme sipas kartës teknologjike;
· Të përshkruajë vlerat ushqyese të produkteve të brumit;
· Të përgatitë receptura për asortimente të ndryshme të prodhimeve të brumit;
· Të përshkruajë ndikimin e fermentimit natyral në vlerat ushqyese të prodhimeve të brumit;
· Të programojë parametrat e aparaturave e makinerive në linjat e prodhimit të miellit dhe prodhimeve prej brumi; 
· Të prodhojë bukë të llojeve të ndryshme sipas procesit teknologjik;
· Të prodhojë asortimente brumi të kripura sipas teknologjisë së prodhimit;
· Të prodhojë asortimente brumi të ëmbla sipas teknologjisë së prodhimit;
· Të prodhojë asortimente pastiçerie sipas teknologjisë së prodhimit;
· Të prodhojë petë të njoma, të thata dhe sfoliat;
· Të prodhojë asortimente dietike të brumit sipas teknologjisë së prodhimit;
· Të prodhojë asortimente tradicionale të brumit sipas teknologjisë së prodhimit;
· Të prodhojë makarona të llojeve të ndryshme sipas teknologjisë së prodhimit;
· Të vlerësojë sigurinë dhe cilësinë e produkteve përfundimtare në prodhimin e miellit dhe të brumërave;
· Të kryejë analizë profesionale mbi defektet e miellit, prodhimeve të brumit dhe të marrë masa parandaluese.
· Të ambalazhojë dhe etiketojë produktet përfundimtare.
· Të interpretojë informacionin ushqimor në etiketat e produkteve
· Të zbatojë rregullat e konservimit dhe ruajtjes së produkteve. 
· Të kryejë llogaritje të thjeshta ekonomike për prodhimin e produkteve të brumit. 
· Të menaxhojë me efikasitet firot dhe mbetjet teknologjike sipas procedurave të përcaktuara.
· Të përdorë mjete digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale.

4.   Mundësitë e punësimit dhe të arsimimit të mëtejshëm në përfundim të arsimit profesional në kualifikimin profesional “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë, niveli III në KSHK, referuar nivelit III në KEK

Pas përfundimit me sukses të kualifikimit profesional “Teknologji e përpunimit të brumërave”,  niveli III në KSHK, me kohëzgjatje 3 vite shkollore, pas përfundimit të arsimit bazë, individi pajiset me certifikatë profesionale të maturës shkollore profesionale dhe suplementin përkatës ose del në tregun e punës si punonjës i kualifikuar.
Ky kualifikim i mundëson individit integrimin në tregun e punës në industrinë ushqimore, duke ushtruar profesionin e punonjësit të kualifikuar në prodhimin e miellit, bukës, makaronave, asortimente të ëmbla dhe të kripura, në aktivitete të tjera ndihmëse të përpunimit të brumërave ose të vetëpunësohet në këtë fushë.
Gjithashtu, përfundimi i këtij niveli lejon kalimin në nivel më të lartë të arsimit profesional, në nivelin IV në KSHK,  arsim profesional njëvjeçar (nivel teknik/menaxherial), me qëllim përfitimin e diplomës së “Maturës Shtetërore Profesionale” ose në kursin urë të përgjithshëm dhe pas përfundimit të njërit nga këto kualifikime mund të vazhdojë studime pas të mesme ose universitare.
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III. Plani mësimor për arsimin profesional në kualifikimin profesional “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë, niveli III në KSHK, referuar nivelit III në KEK

	Plani mësimor për kualifikimin profesional “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë, (3-vjeçar), niveli III në KSHK, referuar nivelit III në KEK

	
Nr
	
Kodi

	
Lëndët dhe modulet mësimore  
	Orët javore/vjetore
	Kodet 

	
	
	
	Klasa 10
	Klasa 11
	Klasa 12
	Njësitë e të nxënit

	A.
	

	Lëndët e përgjithshme                            (Gjithsej)
	21/22 (756/
792)
	6/7
216/
252)
	8/9
(272/ 306)
	

	1
	
	Gjuhë shqipe
	1
	1
	1
	

	2
	
	Letërsi
	1
	1
	1
	

	3
	
	Gjuhë e huaj e parë
	3
	1
	2
	

	4
	
	Gjuhë e huaj e dytë (me zgjedhje të lirë)
	(1)
	(1)
	(1)
	

	5
	
	Matematikë
	3
	1
	2
	

	6
	
	Fizikë
	2
	-
	-
	

	7
	
	Kimi
	2
	-
	-
	

	8
	
	Biologji
	1
	-
	-
	

	9
	
	Shkenca sociale
	2
	-
	-
	

	10
	
	Histori
	1
	1
	1
	

	11
	
	Gjeografi
	1
	-
	-
	

	12
	
	Teknologji informacioni dhe komunikimi (TIK)
	2
	-
	-
	

	13
	
	Edukim fizik, sporte, shëndet
	2
	1
	1
	

	B.
	
	Lëndët/Modulet profesionale të zbatuara në shkollë                                                       (Gjithsej)
	9
(324)
	8
(288)
	6
(204)
	Njësitë e të nxënit

	1
	L-06-878-26
	Kimi analitike dhe ushqimore
	36
	-
	-
	NjN-01-III-0476-26

	2
	L-08-011-26
	Mikrobiologji ushqimore
	72
	-
	-
	NjN-01-III-0477-26

	3
	L-08-879-26
	Rregullat e higjienës personale, sigurisë në punë dhe mbrojtjes së mjedisit  
	36
	
	
	NjN-01-III-0482-26

	4
	L-08-880-26
	Planifikimi dhe organizimi i punës në teknologjinë e përpunimit të brumërave
	36
	
	
	NjN-01-III-0484-26

	5
	L-08-881-26
	Të ushqyerit
	-
	36
	
	NjN-01-III-0478-26

	6
	L-08-882-26
	Proceset dhe aparatet 
	
	36
	
	NjN-01-III-0483-26

	7
	L-08-883-26
	Siguria dhe cilësia ushqimore
	-
	-
	34
	NjN-01-III-0479-26

	8
	L-08-884-26
	Ruajtja dhe konservimi
	
	
	34
	NjN-01-III-0480-26

	9
	L-08-885-26
	Menaxhimi i mbetjeve
	
	
	34
	NjN-01-III-0491-26

	10
	L-17-157-24
	Bazat e sipërmarrjes  
	-
	-
	34
	-

	1
	M- 08-713-26
	Prodhimi i miellit 
	72
	
	
	NjN-01-III-0485-26

	2
	M-08-2545-26
	Prodhimi i petëve dhe i produkteve tradicionale të brumit
	72
	
	
	NjN-01-III-0490-26

	3
	M- 08-1900-26
	Prodhimi i bukës 
	
	72
	
	NjN-01-III-0486-26

	4
	M -08-1902-26
	Prodhimi i asortimenteve të ëmbla 
	-
	72
	
	NjN-01-III-0489-26

	5
	M- 08-718-26
	Prodhimi i makaronave 
	
	72
	
	NjN-01-III-0487-26

	6
	M-08-2546-26
	Prodhimi i produkteve dietike të brumit 
	-
	-
	34
	NjN-01-III-0481-26

	7
	M-08-2547-26
	Prodhimi i asortimenteve të kripura 
	
	
	34
	NjN-01-III-0488-26

	C.
	P-08-031-26
	Praktika profesionale në biznes                                    
                                                                    (Gjithsej)
	-
	24
(864)
	24
(816)
	

	
	
	
Gjithsej A + B + C
	30/31
1080/
1116
	38/39
1368/
1404
	38/39
1292/
1326
	








IV. Udhëzime për planin mësimor.

Kohëzgjatja e vitit shkollor është:
Në klasën 10 dhe 11 viti shkollor ka gjithsej 36 javë (36 javë mësimore).
Në klasën 12, viti shkollor ka gjithsej 36 javë (34 javë mësimore + 2 javë për provimet e Maturës Shkollore Profesionale)
Një orë mësimore në shkollë (teori ose praktikë) zgjat 45 minuta.
Rekomandohet që modulet e praktikës profesionale në shkollë të realizohen në ndarje ditore jo më pak se 3 orë mësimore.
Ndërsa praktika profesionale në biznes do të realizohet si praktikë ditore 6 orëshe (8 orë mësimore)

Skeletkurrikuli i arsimit profesional në kualifikimin profesional “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë, niveli III në KSHK, referuar nivelit III në KEK, përbëhet nga 3 grupe elementesh kurrikulare:
· Lëndët e kulturës së përgjithshme, të përbashkëta për kualifikimet profesionale 3-vjeçare të ndryshme të këtij niveli (programet e detajuara të tyre jepen në një dokument të veçantë të MA).
· Lëndët/modulet profesionale teorike/praktike të zbatuara në shkollë (programet/përshkruesit e tyre janë pjesë e këtij skeletkurrikuli).
· Praktika profesionale në biznes (programi i përgjithshëm i praktikës profesionale është pjesë e këtij skeletkurrikuli).

Në klasën 10

Procesi mësimor realizohet për 36 javë mësimore, ku 9 orë/javë x 36 javë mësimore = 324 orë mësimore të kulturës profesionale (lëndë/module profesionale teorike dhe praktike) do të zhvillohen në shkollë.
Një javë mësimore ka jo më shumë se 31 orë mësimore (teorike dhe praktike).
Vëllimi i përgjithshëm mësimor është si më poshtë:
Lëndët e përgjithshme dhe lëndët/modulet profesionale teorike/praktike të detyruar në shkollë: 
36 javё x 30/31 orë/javё = 1080/1116 orё mësimore ose 100%.

Në klasën 11

Viti shkollor ka gjithsej 36 javë (36 javë mësimore).
Një javë mësimore ka 38/39 orë mësimore (nga të cilat, 14/15 orë mësimore teorike dhe praktike në shkollë dhe 24 orë mësimore praktikë profesionale në biznes).
Praktika profesionale në biznes mund të kryhet e shpërndarë (36 javë x 3 ditë në javë x 8 orë mësimore 45 minutëshe) ose e grupuar (108 ditë, në ndarje javore/dyjavore/mujore). 
Vëllimi i përgjithshëm mësimor është si më poshtë:
Teoria (e përgjithshme dhe profesionale) dhe praktika profesionale nё shkollё: 
36 javё x 14/15 orë/javё = 504/540 orё mësimore (rreth 37%)
Praktikaprofesionale nё biznes: 
36 javё x 24 orë në javё = 864 orё mёsimore (rreth 63%).

Në klasën 12
Viti shkollor ka gjithsej 36 javë (34 javë mësimore + 2 javë për provimet e Maturës Shkollore Profesionale).
Një javë mësimore ka 38/39 orë mësimore (nga të cilat, 14/15 orë mësimore teorike dhe praktike në shkollë dhe 24 orë mësimore praktikë profesionale në biznes).
Praktika profesionale në biznes mund të kryhet e shpërndarë (34 javë x 3 ditë në javë x 8 orë mësimore 45 minutëshe) ose e grupuar (102 ditë, në ndarje javore/dyjavore/mujore). 
Vëllimi i përgjithshëm mësimor është si më poshtë:
Teoria (e përgjithshme dhe profesionale) dhe praktika profesionale nё shkollё: 
34 javё x 14/15 orë/javё = 476/510 orё mësimore (rreth 36%)
Praktikaprofesionale nё biznes: 
34 javё x 24 orë në javё = 816 orё mёsimore (rreth 64%).

V.  Udhëzime për procesin mësimor.

A. Udhëzime për realizimin e procesit mësimor në shkollë.
Mësimdhënësit e lëndëve teorike profesionale dhe/ose moduleve të praktikave profesionale duhet të përzgjedhin dhe përdorin forma dhe metoda mësimdhënieje të tilla që të nxisin maksimalisht të nxënit aktiv të nxënësve dhe të çojnë në krijimin tek ta, të kompetencave të punës, të plota dhe të qëndrueshme.
E rëndësishme është që planifikimi i mësimdhënies të bazohet në një proces analize fillestare, i cili duhet të marrë parasysh faktorë të tillë të rëndësishëm si: niveli i hyrjes së nxënësve, përmbajtja e hollësishme e lëndëve profesionale dhe e moduleve të praktikave profesionale të parashikuara, shkalla e integrimit të tyre, objektivat konkretë që do të arrihen, mundësitë reale që ka shkolla për realizimin e veprimtarive mësimore etj. Për këtë planifikim duhet një bashkëpunim i ngushtë i të gjithë personelit mësimdhënës dhe drejtues të shkollës.
Elementi kyç për arritjen e suksesit në një proces të nxëni, është motivimi i nxënësve. Njohja e vazhdueshme e nxënësve me shkallën e përmbushjes së objektivave nga ana e tyre përbën një mekanizëm të fuqishëm motivimi, i cili duhet të shihet me përparësi nga mësimdhënësit.
Një element tjetër që ndihmon suksesin është integrimi i teorisë me praktikën e profesionit. Parimi i “të nxënit duke bërë” duhet të gjejë vendin e duhur në procesin e të nxënit në shkollat profesionale të kualifikimit profesional “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë, niveli III në KSHK, referuar nivelit III në KEK.
Mësimdhënësit duhet të përdorin metoda të tilla të të nxënit që zhvillojnë jo vetëm njohuritë teorike, shkathtësitë dhe shprehitë praktike të nxënësve, por edhe qëndrimet e tyre ndaj jetës, punës dhe shoqërisë në përgjithësi. Puna në grup dhe Puna me projekte janë dy nga format bazë të organizimit të mësimit (teorik ose praktik) për të zhvilluar kompetencat kyçe, të nevojshme për zgjidhjen e problemeve që kanë të bëjnë me veprimtarinë profesionale në veçanti dhe jetën e profesionistit të ardhshëm, në përgjithësi.
Një parim tjetër që duhet respektuar nga mësimdhënësit është fakti që të nxënit nuk ndodh vetëm në mjediset e shkollës, por edhe jashtë tyre. Dhënia e detyrave dhe puna kërkimore e pavarur e nxënësve ka një ndikim të dukshëm në formimin e tyre si profesionistë të ardhshëm të kualifikimit profesional “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë, niveli III në KSHK, referuar nivelit III në KEK.
Në rastin e nxënësve me aftësi të kufizuara, mësimdhënësit duhet të përshtasin programet e lëndëve dhe përshkruesit e moduleve në përputhje me mundësitë e tyre, si dhe të krijojnë kushte për zbatimin e tyre. 

B. Udhëzime për realizimin e praktikës profesionale në biznes.

Realizimi i praktikës profesionale në biznes duhet të krijojë mundësi për një zbatim të kompetencave në realitetin profesional të “Teknologjisë së përpunimit të brummërave”. Biznesi duhet të caktojë personat përgjegjës për mbёshtetjen e nxёnёsve nё realizimin e programit. Shkolla duhet të informojë bisnesin për numrin e nxënësve që do të kryejnë praktikën në këtë biznes, periudhën kohore, programin e praktikës dhe programin qё kanё kryer më parë në shkollë. 
Planifikimi i realizimit të praktikës në biznes duhet tё bazohet në një proces analize fillestare duke marrë parasysh faktorë të tillë të rëndësishëm si:programi i pёrgjithshёm i praktikёs nё biznes, niveli i hyrjes së nxënësve, përmbajtja e realizuar mё parё në shkollë, objektivat konkretë që do të arrihen në biznes, mundësitë dhe kushtet e biznesit për realizimin e praktikës së nxënësve etj. Ky planifikim kryhet në bashkëpunim të ngushtë midis personelit mësimdhënës dhe drejtues të shkollës me përfaqësues të bisnesit.
Shkolla është e detyruar të mbikëqyrë dhe mbështesë realizimin e programit, bazuar në marrëveshjet paraprake, nëpërmjet instruktorit përgjegjës.
Plani i detajuar i realizimit të praktikës në biznes, raportet e ecurisё sё praktikёs, shkalla e përmbushjes së programit si dhe fletët e vlerësimit të nxënësve duhet të jenë pjesë e dokumentacionit për realizimin e praktikës nё biznes.
Biznesi duhet të përfshijë, motivojë dhe mbikëqyrë nxënësit në të gjitha veprimtaritë e parashikuara në program. Dhënia e përgjegjësisë në vendin e punës, puna e mbikëqyrur dhe e pavarur duhet të jenë pjesë e realizimit të programit.
Nxënësi duhet të dokumentojë në portofolin e tij të gjitha përvojat dhe rezultatet nga praktika profesionale në biznes, të përgatitë një raport dhe ta prezantojë në klasë, si pjesë e këtij portofoli. 
Vlerësimi i nxënësit në biznes duhet të përfshijë vlerësimin e tij gjatë gjithë praktikës si dhe vlerësimin përfundimtar për çdo kompetencë profesionale dhe personale, që përmbahet në program. Pjesë e vlerёsimit përfundimtar duhet të jetë edhe vlerёsimi i portofolit tё nxënësit, që shërben gjithashtu edhe për vetvlerësimin. 

VI.Udhëzime për vlerësimin dhe provimet.

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

Në përfundim të klasës 12, nxënësi i arsimuar në kualifikimin profesional “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë, niveli III në KSHK, referuar nivelit III në KEK, i nёnshtrohet provimeve të Maturës Shkollore Profesionale, sipas kuadrit ligjor në fuqi.

Në këto provime ata vlerësohen për shkallën e përvetësimit të njohurive të përgjithshme, njohurive të profesionit dhe të kompetencave profesionale të nevojshme për të punuar në veprimtari të ndryshme profesionale që kryhen në fushën e “Teknologjisë së përpunimit të brumërave”.

VII. Të dhëna për certifikatën që fitohet në përfundim të arsimit profesional në kualifikimin profesional “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë, niveli III në KSHK, referuar nivelit III në KEK

Me përfundimin e suksesshëm të arsimit profesional në kualifikimin profesional “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë, niveli III në KSHK, referuar nivelit III në KEK, shkolla profesionale e pajis nxënësin me Diplomën e Maturës Shkollore Profesionale, me Certifikatën e aftësimit profesional dhe me suplementin përkatës, të cilat njihen në territorin e Republikës së Shqipërisë. Sipas modelit të miratuar nga MEI, këto dëshmi përmbajnë:
a) Të dhënat për nxënësin, shkollën, vitin e përfundimit, kualifikimin e fituar etj.
b) Të dhëna për rezulatet e arrritura nga nxënësi:
· rezultatet në lëndët e përgjithshme, lëndët profesionale dhe modulet profesionale, për çdo vit shkollor, si dhe në praktikën profesionale në biznes;
· rezultatet e provimeve përfundimtare të nivelit III në KSHK, referuar nivelit III në KEK.
VIII. Programet e lëndëve teorike profesionale dhe përshkruesit e moduleve profesionale të zbatuara në shkollë. 

1. Lënda “Kimi analitike dhe ushqimore” (L-06-878-26),  kl. 10–36 orë 

 Synimet e lëndës “Kimi analitike dhe ushqimore”, kl. 10.
		
Në përfundim të trajtimit të lëndës “Kimi analitike dhe ushqimore”, kl.10, nxënësit duhet:
· të shpjegojnë konceptet bazë të kimisë analitike dhe objektin e studimit të saj;
· të shpjegojnë formimin dhe tretjen e precipitateve dhe formimin e përbërjeve komplekse;
· të listojnë llojet e mjeteve, pajisjeve dhe instrumenteve matëse laboratorike;
· të përshkruajnë rregullat për përdorimin e mjeteve, pajisjeve dhe reagentëve kimikë në laborator;
· të shpjegojnë përqendrimin e tretësirave, konceptin e elektroliteve, shpërbashkimin elektrolitik dhe pH-in;
· të shpjegojnë mënyrat e realizimit të analizës cilësore dhe analizës sasiore;
· të shpjegojnë formimin e tretësirave titulluese, titullimin dhe analizën vëllimetrike;
· të shpjegojnë rëndësinë e analizave kimike në kontrollin e cilësisë dhe sigurisë ushqimore;
· të përkufizojnë konceptet bazë të kimisë ushqimore;
· të klasifikojnë produktet ushqimore të brumërave sipas përbërjes dhe vlerave ushqyese të tyre;
· të shpjegojnë rolin e përbërjeve inorganike dhe ujit në produktet ushqimore dhe në organizmin e njeriut;
· të shpjegojnë rolin e përbërjeve organike për vlerat ushqyese të produkteve ushqimore dhe ndikimin e tyre në organizmin e njeriut;
· të shpjegojnë vetitë dhe përdorimin e alkooleve, fenoleve dhe etereve në industrinë ushqimore;
· të shpjegojnë klasifikimin, vetitë dhe përdorimin e yndyrave në industrinë ushqimore;
· të shpjegojnë vetitë dhe përdorimin e aminave, aminoacideve dhe proteinave në industrinë ushqimore;
· të shpjegojnë klasifikimin, vetitë dhe përdorimin e karbohidrateve në industrinë ushqimore;
· të shpjegojnë vetitë dhe rolin e vitaminave në organizëm;
· të shpjegojnë rolin e shtesave kimike në industrinë ushqimore;
· të dallojnë veçoritë e ngjyruesve organikë dhe përdorimet e tyre në industrinë ushqimore;
· të interpretojnë ndikimin e industrisë ushqimore dhe kimisë në mjedis;
· të shpjegojnë ndryshimet kimike gjatë përpunimit të ushqimeve (ngrohje, fermentim etj.).
 Përmbajtjet e përgjithshme të lëndës “Kimi analitike dhe ushqimore”, kl. 10 – 36 orë 

	Tema   1
	Bazat e kimisë analitike. 
	4 orë

	Tema   2
	Laboratori kimik dhe pajisjet laboratorike
	4 orë

	Tema   3
	Proceset kimike dhe reaksionet ne analizë
	4 orë

	Tema   4
	Kimia ushqimore dhe përbërja e ushqimeve
	7 orë

	Tema   5
	Përbërjet organike në industrinë ushqimore.
	7 orë

	Tema   6
	Shtesat ushqimore dhe ngjyruesit
	3 orë

	Tema   7
	Kimia ushqimore dhe mjedisi
	7 orë




2. Lënda “Mikrobiologji ushqimore” (L-08-011-26),  kl. 10–72 orë

 Synimet e lëndës “Mikrobiologji ushqimore”,  kl. 10–72 orë
		
Në përfundim të trajtimit të lëndës “Mikrobiologjia ushqimore”, kl.10, nxënësit duhet:
· të shpjegojnë konceptin e mikrobiologjisë ushqimore dhe rëndësinë e saj në industrinë ushqimore;
· të përshkruajnë llojet kryesore të mikroorganizmave (baktere, maja, myqe) dhe karakteristikat e tyre;
· të klasifikojnë bakteret në Gram pozitive dhe Gram negative duke përshkruar dallimet kryesore strukturore;
· të shpjegojnë rolin e mikroorganizmave në fermentimin dhe në prishjen e ushqimeve;
· të përshkruajnë faktorët që ndikojnë në rritjen dhe zhvillimin e mikroorganizmave (temperatura, lagështia, pH, oksigjeni);
· të shpjegojnë mënyrat e transmetimit të mikroorganizmave në ushqime gjatë prodhimit dhe ruajtjes;
· të përshkruajnë proceset e fermentimit të kontrolluar në prodhimin e produkteve të brumërave;
· të shpjegojnë konceptin e mikroflorës së dobishme dhe asaj patogjene;
· të përshkruajnë llojet e fermentimeve kryesore: alkoolike, laktike dhe acide;
· të përshkruajnë temperaturat e shkatërrimit të mikroorganizmave (pasterizimi dhe sterilizimi);
· të përshkruajnë zonën e rrezikut mikrobiologjik në temperaturat e ruajtjes së ushqimeve;
· të përshkruajnë rreziqet mikrobiologjike në industrinë ushqimore;
· të shpjegojnë rëndësinë e kontrollit mikrobiologjik në cilësinë e produkteve ushqimore;
· të përshkruajnë mënyrat e parandalimit të kontaminimit gjatë prodhimit dhe ruajtjes së ushqimeve.
 Përmbajtjet e përgjithshme të lëndës “Mikrobiologji ushqimore”, kl.10 – 72 orë 

	Tema1
	Hyrje në mikrobiologji ushqimore.
	2 orë

	Tema 2
	Llojet dhe klasifikimi i mikroorganizmave.
	5 orë

	Tema 3
	Roli i mikroorganizmave në ushqime dhe fermentim.
	5 orë

	Tema 4
	Faktorët që ndikojnë në rritjen e mikroorganizmave.
	6 orë

	Tema 5
	Fermentimet kryesore ushqimore.
	6 orë

	Tema 6
	Kontrolli mikrobiologjik dhe temperaturat e trajtimit.
	8 orë

	Tema 7
	Rreziqet mikrobiologjike dhe parandalimi i kontaminimit.
	9 orë

	Tema 8
	Mënyrat e transmetimit dhe kontaminimit të mikroorganizmave në ushqime.
	9 orë

	Tema 9
	Mikrobiologjia e produkteve ushqimore specifike
	5 orë

	Tema 10
	Patogjenët ushqimorë dhe sëmundjet që shkaktojnë
	5 orë

	Tema 11
	Mikroorganizmat e dobishëm dhe probiotikët
	6 orë

	Tema 12
	Rezistenca antimikrobike, rreziku per industrinë ushqimore
	6 orë








3. Lënda “Rregullat e higjienës personale, të sigurisë në punë dhe mbrojtjes së mjedisit”
(L-08-879-26),  kl. 10–36 orë

· Synimet e lëndës “Rregullat e higjienës personale të sigurisë në punë dhe mbrojtjes së mjedisit” kl. 10–36 orë	
Në përfundim të trajtimit të lëndës “Rregullat e higjienës personale të sigurisë në punë dhe mbrojtjes së mjedisit”, kl.10, nxënësit duhet:
· të përshkruajnë rregullat bazë të higjienës personale dhe rëndësinë e tyre në sigurinë ushqimore;
· të përshkruajnë kërkesat për veshjen e punës, pajisjet mbrojtëse personale dhe kontrollin shëndetësor të personelit;
· të përshkruajnë procedurat dhe rregullat e sjelljes në vendin e punës për të shmangur kontaminimin;
· të përshkruajnë procedurat e larjes dhe dezinfektimit të duarve dhe praktikat e punës higjienike;
· të përshkruajnë rregullat e higjienës në ambientin e punës dhe ndarjen e zonave të prodhimit (të pastra dhe të kontaminuara);
· të përshkruajnë rregullat e higjienës për makineritë, pajisjet dhe linjat e prodhimit;
· të shpjegojnë llojet e ndotjeve (fizike, kimike, mikrobiologjike), burimet e tyre dhe mënyrat e transmetimit te produkti;
· të shpjegojnë kontaminimin e kryqëzuar dhe mënyrat e parandalimit të tij gjatë proceseve të prodhimit;
· të shpjegojnë rolin e pastrimit, dezinfektimit dhe përdorimit të kimikateve në sigurimin e higjienës;
· të shpjegojnë sistemet e kontrollit, dokumentimit, standardet ligjore dhe lidhjen e higjienës me HACCP dhe sigurinë ushqimore;
· të përshkruajnë standardin kombëtar për zbatimin e rregullave të sigurimit teknik;
· të përshkruajnë llojet e mjeteve të mbrojtjes individuale dhe kolektive në punë dhe përdorimet e tyre;
· të përshkruajnë llojet e mjeteve të ndihmës së parë dhe përdorimin e tyre;
· të përshkruajnë procedurat e dhënies së ndihmës së parë;
· të tregojnë rëndësinë e sinjalistikës në mjedisin e punës;
· të përshkruajnë procedurat e evakuimit për raste të ndryshme emergjence;
· të përshkruajnë përdorimin e pajisjes së MZSH-së;
· të tregojnë rëndësinë e standardit për mbrojtjen nga rryma elektrike, mbrojtjen nga shoku elektrik, mbrojtjen nga efektet termike dhe mbirryma;
· të shpjegojnë rregullat e sigurisë gjatë përdorimit të pajisjeve elektrike dhe atyre me gaz;
· të shpjegojnë rëndësinë e përdorimit në mënyrë racionale të ujit dhe energjisë në procesin e prodhimit;
· të përshkruajnë karakteristikat e mjedisit të qëndrueshëm;
· të shpjegojnë rregullat e mbrojtjes së mjedisit.

 Përmbajtjet e përgjithshme të lëndës “Rregullat e higjienës personale, të sigurisë në punë dhe mbrojtjes së mjedisit”, kl.10 – 36 orë 

	Tema   1
	Higjiena personale dhe sjellja e personelit në industrinë e përpunimit të brumrave
	5 orë

	Tema   2
	Higjiena e ambienteve, pajisjeve dhe proceset e pastrimit e dezinfektimit
	5 orë

	Tema   3
	Kontaminimi ushqimor dhe parandalimi i ndotjeve në prodhim
	4 orë

	Tema   4
	Kontrolli higjienik, dokumentimi dhe sistemi HACCP në sigurinë ushqimore
	5 orë

	Tema   5
	Sigurimi teknik dhe standardet e punës
	3 orë

	Tema   6
	Mbrojtja personale dhe ndihma e parë
	3 orë

	Tema   7
	Emergjencat dhe siguria në vendin e punës
	4 orë

	Tema   8
	Mbrojtja e mjedisit dhe përdorimi racional i burimeve
	7 orë




4. Lënda “Planifikimi dhe organizimi i punës në industrinë e përpunimit të brumrave” 
(L-08-880-26), kl. 10–36 orë
· Synimet e lëndës “Planifikimi dhe organizimi i punës në industrinë e përpunimit të brumrave,  kl. 10–36 orë
		
Në përfundim të trajtimit të lëndës “Planifikimi dhe organizimi i punës në industrinë e përpunimit të brumrave”, kl.10, nxënësit duhet:
· të tregojnë rëndësinë e teknologjisë ushqimore dhe ndikimin e saj në ushqim, shëndet dhe në ekonominë e vendit;
· të përshkruajnë organigramën e ndërmarrjeve të përpunimit të drithërave dhe brumit;
· të përshkruajnë legjislacionin në fushën e teknologjisë ushqimore;
· të përshkruajnë mënyrën e planifikimit, organizimit, menaxhimit dhe monitorimit të biznesit;
· të përshkruajnë llojet e proceseve të punës në teknologjinë e përpunimit të drithërave dhe brumit;
· të interpretojnë planin e prodhimit;
· të përshkruajnë elementët dhe mënyrën e hartimit të një plani prodhimi ditor;
· të interpretojnë recepturën;
· të listojnë faktorët që ndikojnë në llogaritjen e rendimentit (rrezes) dhe kostos së prodhimit;
· të përshkruajnë mënyrën e llogaritjes së rendimentit (rrezes) dhe kostos së prodhimit;
· të shpjegojnë elementët e një flete analize dhe rëndësinë e interpretimit të saj;
· të tregojnë rëndësinë e vendosjes së prioriteteve;
· të tregojnë llojet e lëndëve të para dhe ndihmëse në teknologjinë e përpunimit të drithërave për miell dhe brumë;
· të përshkruajnë mënyrën e planifikimit të mjeteve, pajisjeve dhe linjave për prodhimin e produkteve të brumit, sipas funksionimit dhe proceseve të punës;
· të tregojnë rëndësinë e kontrollit të funksionimit të makinerive dhe pajisjeve para fillimit të punës;
· të përshkruajnë rëndësinë e organizimit të vendit të punës në mënyrë ergonomike;
· të tregojnë rëndësinë e koordinimit me kolegë dhe eprorë;
· të shpjegojnë rëndësinë e pastrimit dhe sistemimit të vendit të punës gjatë dhe në përfundim të proceseve;
· të përshkruajnë mënyrat e monitorimit të procesit të punës;
· të listojnë problemet gjatë organizimit të punës dhe mënyrat e zgjidhjes së tyre;
· të shpjegojnë rëndësinë e minimizimit të humbjeve ushqimore në zinxhirin e prodhimit;
· të shpjegojnë rëndësinë e dokumentimit dhe regjistrimit të proceseve;
· të përshkruajnë institucionet kryesore që veprojnë në industrinë ushqimore dhe rolin e tyre në garantimin e sigurisë dhe cilësisë së produkteve ushqimore;
· të shpjegojnë konceptin e hierarkisë, nivelet dhe rolin e saj në organizimin e punës;
· të shpjegojnë parimet e Kodit të etikës dhe rëndësinë e zbatimit të tij;
· të përshkruajnë rëndësinë dhe teknikat e komunikimit;
· të përshkruajnë teknikat e punës në grup.

 Përmbajtjet e përgjithshme të lëndës “Planifikimi dhe organizimi i punës në industrinë e përpunimit të brumrave”, kl.10 – 36 orë 

	Tema   1
	Hyrje në teknologjinë ushqimore
	3 orë

	Tema   2
	Organizimi dhe menaxhimi i ndërmarrjes
	8 orë

	Tema   3
	Proceset e punës në teknologjinë e përpunimit të drithërave dhe brumit
	7 orë

	Tema   4
	Planifikimi dhe organizimi i prodhimit
	7 orë

	Tema   5
	Lëndët e para dhe pajisjet e prodhimit
	4 orë

	Tema   6
	Organizimi ergonomik dhe higjiena e vendit të punës
	4 orë




5. Lënda “Të ushqyerit” (L-08-881-26), kl. 11–36 orë

 Synimet e lëndës “Të ushqyerit”, kl.11 
		
Në përfundim të trajtimit të lëndës “Të ushqyerit”,kl.11, nxënësit duhet:
· të shpjegojnë konceptet bazë të të ushqyerit dhe rëndësinë e tij në shëndetin e njeriut;
· të argumentojnë marrjen dhe përdorimin e lëndëve ushqyese nga organizmi për energji, rritje dhe mirëmbajtje të funksioneve jetësore;
· të përshkruajnë vlerat ushqyese të produkteve të brumit;
· të shpjegojnë rolin e miellit dhe lëndëve ndihmëse në ushqyerje;
· të shpjegojnë ndikimin e proceseve teknologjike në vlerat ushqyese;
· të përshkruajnë parimet bazë dhe rëndësinë e ushqyerjes së balancuar;
· të interpretojnë informacionin ushqimor në etiketat e produkteve;
· të argumentojnë rëndësinë e reduktimit të kripës, sheqerit dhe yndyrave të ngopura;
· të përshkruajnë produktet e pasura me fibra dhe rëndësinë e tyre në dietë;
· të përshkruajnë ndikimin e fermentimit natyral në vlerat ushqyese;
· të shpjegojnë lidhjen midis përpunimit industrial dhe humbjes së vlerave ushqyese;
· të listojnë alergjenët kryesorë në produktet e brumit (gluteni, vezët, qumështi, soja, farat e ndryshme etj.);
· të përshkruajnë rëndësinë e përdorimit të drithërave alternative (thekra, elbi, tërshëra etj.);
· të shpjegojnë ndikimin e përbërësve kimikë në cilësinë ushqimore të produkteve;
· të shpjegojnë konceptet bazë të përmbajtjes së etiketës ushqimore sipas standardit.
 Përmbajtjet e përgjithshme të lëndës “Të ushqyerit”, kl. 11 – 36 orë 

	Tema 1
	Bazat e të ushqyerit dhe ushqyerja e balancuar
	5 orë

	Tema 2
	Vlerat ushqyese të produkteve të brumit dhe roli i përbërësve kryesorë
	5 orë

	Tema 3
	Proceset teknologjike, fermentimi dhe ndikimi në cilësinë ushqimore
	7 orë

	Tema 4
	Produktet me fibra, drithërat alternative dhe ushqyerja e shëndetshme
	6 orë

	Tema 5
	Alergjenët në produktet ushqimore
	5 orë

	Tema 6
	Etiketimi ushqimor dhe interpretimi i informacionit në etiketa
	5orë




6.Lënda “Proceset dhe aparatet” (L-08-882-26),  kl. 11–36 orë

 Synimet e lëndës “Proceset dhe aparatet”, kl.11
		
Në përfundim të trajtimit të lëndës “Proceset dhe aparatet”,kl. 11, nxënësit duhet:
· të shpjegojnë konceptin e proceseve teknologjike dhe aparateve në industrinë ushqimore;
· të përshkruajnë sistemet e pastrimit dhe përgatitjes së drithit për bluarje;
· të përshkruajnë llojet, ndërtimin dhe funksionimin e mullinjve (mulli cilindrik, mulli me gur, mulli me çekiç);
· të shpjegojnë procesin e bluarjes dhe ndarjes së fraksioneve të drithit;
· të përshkruajnë llojet dhe funksionimin e sitave;
· të përshkruajnë llojet dhe funksionimin e brumëgatësve (spiralë, planetarë, horizontalë);
· të shpjegojnë parametrat e punës së brumëgatësve (koha, shpejtësia, ngarkesa);
· të shpjegojnë funksionin dhe përdorimin e dhomave të fermentimit;
· të shpjegojnë funksionin dhe përdorimin e linjave të petëzimit;
· të shpjegojnë funksionin dhe përdorimin e pajisjeve të përgatitjes së kremit dhe dozimit për mbushjen e produkteve të brumit;
· të përshkruajnë furrat industriale dhe funksionimin e tyre (furrë tunel, furrë me rafte, furrë me ventilim, furrë elektrike/gaz);
· të shpjegojnë kontrollin e parametrave të pjekjes;
· të klasifikojnë linjat e prodhimit të makaronave (linja të thata dhe gjysmë të thata);
· të përshkruajnë llojet e pajisjeve ftohëse dhe ngrirëse, si dhe përdorimet e tyre;
· të përshkruajnë instrumentet matëse dhe përdorimet e tyre;
· të përshkruajnë llojet e pajisjeve të paketimit dhe përdorimet e tyre;
· të përshkruajnë procesin e paketimit automatik dhe manual.
 Përmbajtjet e përgjithshme të lëndës “Proceset dhe aparatet” kl.11 – 36 orë 

	Tema 1
	Proceset teknologjike dhe përgatitja e drithit
	4 orë

	Tema 2
	Mullinjtë dhe procesi i bluarjes
	5 orë

	Tema 3
	Përgatitja e brumit dhe brumgatueset
	6 orë

	Tema 4
	Procesi i pjekjes dhe furrat industriale
	6 orë

	Tema 5
	Linjat e prodhimit dhe pajisjet ndihmëse
	5 orë

	Tema 6
	Pajisjet për paketimin dhe përfundimin e produktit
	10 orë




7. Lënda “Siguria dhe cilësia ushqimore” (L-08-883-26), kl. 12 – 34 orë

 Synimet e lëndës “Siguria dhe cilësia ushqimore”  kl. 12 

Në përfundim të trajtimit të lëndës “Siguria dhe cilësia ushqimore”, kl.12, nxënësit duhet:
· të përshkruajnë konceptin e cilësisë dhe sigurisë ushqimore në industrinë e përpunimit të brumërave;
· të shpjegojnë rëndësinë e sigurisë ushqimore për shëndetin e konsumatorit;
· të identifikojnë faktorët që ndikojnë në cilësinë e produkteve ushqimore (lëndët e para, proceset, ruajtja);
· të listojnë rreziqet ushqimore kryesore (fizike, kimike, mikrobiologjike) dhe burimet e tyre;
· të shpjegojnë mënyrat e parandalimit dhe kontrollit të rreziqeve gjatë prodhimit;
· të përshkruajnë parimet bazë të sistemit HACCP dhe rëndësinë e zbatimit të tij;
· të shpjegojnë rolin e pikave kritike të kontrollit (CCP) në sigurinë ushqimore;
· të shpjegojnë rolin e programeve paraprake në garantimin e higjienës dhe kontrollit të proceseve;
· të përshkruajnë strukturën bazë të një sistemi të menaxhimit të sigurisë ushqimore;
· të përshkruajnë procedurat e kontrollit dhe monitorimit gjatë prodhimit dhe rëndësinë e tyre;
· të listojnë kriteret e pranimit dhe refuzimit të lëndëve të para dhe ndihmëse, referuar standardit;
· të përshkruajnë treguesit fiziko-kimikë, mikrobiologjikë dhe organoshqisorë të cilësisë së produkteve ushqimore;
· të shpjegojnë rëndësinë e analizave laboratorike për cilësinë dhe sigurinë ushqimore;
· të përshkruajnë kontrollin e furnitorëve dhe kërkesat për cilësinë e lëndëve të para;
· të përshkruajnë gjurmueshmërinë e produkteve ushqimore dhe rëndësinë e saj;
· të përshkruajnë produktet jo konforme dhe procedurat e trajtimit, përfshirë tërheqjen nga tregu;
· të shpjegojnë rëndësinë e dokumentimit, regjistrave dhe auditimeve në sistemin e cilësisë;
· të përshkruajnë rolin e ambalazhimit, kërkesat ligjore, mashtrimin ushqimor dhe pasojat e mosrespektimit të sigurisë ushqimore.
 Përmbajtjet e përgjithshme të lëndës “Siguria dhe cilësia ushqimore”, kl.12 – 34 orë 

	Tema 1
	Koncepti i cilësisë dhe sigurisë ushqimore në industrinë e përpunimit të brumërave.
	4 orë

	Tema 2
	Rreziqet ushqimore dhe parandalimi i tyre në proceset e prodhimit.
	5 orë

	Tema 3
	Programet paraprake, sistemi HACCP dhe menaxhimi i sigurisë ushqimore.
	6 orë

	Tema 4
	Kontrolli i cilësisë së lëndëve të para dhe proceseve të prodhimit.
	5 orë

	Tema 5
	Analizat laboratorike, treguesit e cilësisë dhe gjurmueshmëria e produkteve ushqimore.
	5 orë

	Tema 6
	Dokumentimi, auditimet, ambalazhimi, kërkesat ligjore dhe mashtrimi ushqimor.
	9 orë




8. Lënda “Ruajtja dhe konservimi”(L-08-884-26), kl. 12–34 orë

 Synimet e lëndës “Ruajtja dhe konservimi”, kl.12

Në përfundim të trajtimit të lëndës “Ruajtja dhe konservimi”,kl.12, nxënësit duhet:
· të përshkruajnë parimet bazë të ruajtjes dhe konservimit të lëndëve të para dhe produkteve të brumit;
· të shpjegojnë faktorët që ndikojnë në ruajtjen e cilësisë së produkteve (temperatura, lagështia, drita, ajrosja etj.);
· të përshkruajnë mënyrat e ruajtjes së drithërave për prodhimin e miellit;
· të përshkruajnë kushtet teknike të ruajtjes dhe magazinimit të miellrave;
· të përshkruajnë faktorët që ndikojnë në uljen e cilësisë së miellit gjatë ruajtjes;
· të shpjegojnë proceset e prishjes së ushqimit dhe mekanizmat kryesorë të degradimit (enzimatik, oksidativ, mikrobiologjik etj.);
· të listojnë defektet që ndodhin gjatë ruajtjes së miellit (myku, insektet, lagështia e tepërt, oksidimi etj.);
· të përshkruajnë masat parandaluese për ruajtjen e cilësisë së miellit dhe produkteve të brumit;
· të shpjegojnë rëndësinë e kontrollit të kushteve të magazinimit në sigurinë ushqimore;
· të përshkruajnë mënyrat e ruajtjes së produkteve të ndërmjetme dhe përfundimtare të brumit (bukë, makarona, ëmbëlsira etj.);
· të përshkruajnë teknikat moderne të konservimit (ftohja, ngrirja, tharja, atmosfera e modifikuar – MAP) në industrinë e brumërave;
· të shpjegojnë ndryshimet fiziko-kimike dhe mikrobiologjike gjatë ruajtjes së produkteve;
· të përshkruajnë rolin e ambalazhimit në ruajtje dhe ndikimin e tij në jetëgjatësinë e produktit ushqimor;
· të shpjegojnë rregullat e organizimit të magazinës (ndarja sipas kategorive, FIFO/FEFO, pastërtia dhe rendi). (FIFO/FEFO – First In, First Out; First Expired, First Out – I pari që hyn, i pari që del / I pari që skadon, i pari që del).

 Përmbajtjet e përgjithshme të lëndës “Ruajtja dhe konservimi”, kl.12 – 34orë

	Tema 1
	Parimet e ruajtjes dhe konservimit të produkteve ushqimore
	5 orë

	Tema 2
	Ruajtja dhe magazinimi i drithërave dhe miellit.
	6 orë

	Tema 3
	Ruajtja e produkteve të brumit.
	6 orë

	Tema 4
	Teknikat moderne të konservimit në industrinë e brumërave.
	6 orë

	Tema 5
	Ambalazhimi i produkteve të brumit dhe roli i tij në ruajtjen e cilësisë.
	7 orë

	Tema6
	Organizimi i magazinës dhe menaxhimi i produkteve të brumit.
	6 orë



9.Lënda “Menaxhimi i mbetjeve” (L-08-885-26), kl.12-34 orë

 Synimet e lëndës “Menaxhimi i mbetjeve”, kl. 12–34 orë

Në përfundim të trajtimit të lëndës “Menaxhimi i mbetjeve”, kl.12, nxënësit duhet:
· të përshkruajnë konceptin e menaxhimit të mbetjeve në industrinë ushqimore;
· të shpjegojnë rëndësinë e menaxhimit të mbetjeve për mbrojtjen e mjedisit dhe sigurinë ushqimore;
· të klasifikojnë llojet e mbetjeve të krijuara gjatë proceseve të përpunimit të brumërave (organike, inorganike, të rrezikshme etj.);
· të listojnë burimet e gjenerimit të mbetjeve në repartet e prodhimit;
· të përshkruajnë mënyrat e ndarjes së mbetjeve sipas kategorive dhe kërkesave përkatëse;
· të shpjegojnë procedurat për grumbullimin, ruajtjen dhe transportin e mbetjeve;
· të përshkruajnë mënyrat e trajtimit të ujërave që dalin nga industria ushqimore;
· të përshkruajnë kushtet higjieno-sanitare për trajtimin e mbetjeve në ambientet e prodhimit;
· të përshkruajnë rreziqet që paraqesin mbetjet për sigurinë ushqimore dhe shëndetin;
· të përshkruajnë metodat e trajtimit dhe eliminimit të mbetjeve (riciklimi, kompostimi, asgjësimi);
· të përshkruajnë praktikat për reduktimin dhe menaxhimin e mbetjeve në burim gjatë proceseve të prodhimit;
· të përshkruajnë kërkesat ligjore dhe standardet për menaxhimin e mbetjeve në industrinë ushqimore;
· të përshkruajnë rëndësinë e dokumentimit dhe monitorimit të mbetjeve;
· të listojnë masat parandaluese për shmangien e ndotjes së mjedisit nga mbetjet;
· të shpjegojnë lidhjen midis menaxhimit të mbetjeve dhe sistemeve të sigurisë ushqimore (HACCP).

Përmbajtjet e përgjithshme të lëndës “Menaxhimi i mbetjeve”, kl.12 – 34 orë 

	Tema 1
	Koncepti dhe rëndësia e menaxhimit të mbetjeve në industrinë ushqimore
	3 orë

	Tema 2
	Llojet dhe burimet e mbetjeve në përpunimin e brumërave
	5 orë

	Tema 3
	Ndarja, grumbullimi, ruajtja dhe transporti i mbetjeve
	3 orë

	Tema 4
	Trajtimi i ujërave dhe metodat e eliminimit të mbetjeve (riciklim, kompostim, asgjësim)
	8 orë

	Tema 5
	Higjiena, rreziqet dhe kushtet higjieno-sanitare në menaxhimin e mbetjeve
	6 orë

	Tema 6
	Kuadri ligjor, dokumentimi dhe monitorimi i mbetjeve
	4 orë

	Tema 7
	Menaxhimi i mbetjeve, HACCP dhe përgjegjësia profesionale në punë
	5 orë




10. Lënda “Bazat e sipërmarrjes” (L-17-157-24), kl. 12 – 34 orë 

1. Synimet e lëndës “Bazat e sipërmarrjes”, kl. 12.
			
Në përfundim të trajtimit të lëndës “Bazat e sipërmarrjes”, kl.12, nxënësit duhet:
· të përshkruajnë kuptimin, rëndësinë dhe rolin e sipërmarrjes në kontekstin individual dhe shoqëror;
· të përshkruajnë veçoritë e sjelljes sipërmarrëse të individëve;
· të analizojnë aftësitë dhe mundësitë personale në kontekstin e nismave sipërmarrëse;
· të vlerësojnë kërkesat, dëshirat, mundësitë dhe vështirësitë të tyre për karrierën e ardhshme;
· të zbatojnë procedurat për zgjidhjen e problemeve dhe marrjen e vendimeve të duhura në lidhje me to;
· të mbajnë qëndrim kritik dhe krijues ndaj zgjidhjeve të bëra, sukseseve dhe dështimeve të mundshme;
· të përshkruajnë dhe zbatojnë parimet e etikës së komunikimit dhe negocimit në kontekste të ndryshme jetësore;
· të përshkruajnë dhe zbatojnë parimet e punës individuale dhe të punës në grup;
· të analizojnë veçoritë e gatishmërisë, iniciativës dhe motivimit në kontekste të ndryshme jetësore;
· të tregojnë përgjegjësi individuale dhe shoqërore në kontekste të ndryshme jetësore;
· të planifikojnë, sigurojnë dhe përdorin me efiçiencë burimet e ndryshme si mjedisin, burimet njerëzore, paratë, kohën etj;
· të përshkruajnë veçoritë dhe kërkesat për udhëheqjen e sipërmarrjeve të ndryshme;
· të përshkruajnë veçoritë dhe impaktin e globalizimit, informacionit, mjedisit dixhital dhe mediave sociale në shoqërinë e sotme dhe të së ardhmes;
· të përshkruajnë veçoritë e sipërmarrjes së biznesit dhe të sipërmarrjes sociale;
· të përshkruajnë format e ndryshme të organizimit të sipërmarrjeve dhe karakteristikat e tyre;
· të analizojnë faktorët që ndikojnë në veprimtarinë e sipërmarrjeve, të tillë si tregjet, klientela, konkurenca, kostot etj;
· të përshkruajnë mjedisin ligjor dhe fiskal të sipërmarrjeve;
· të përshkruajnë marrëdhëniet e punës në një sipërmarrje.

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

	Tema   1
	Kuptimi, rëndësia dhe roli i sipërmarrjes 
	1 orë

	Tema   2
	Aftësitë (sjellja) sipërmarrëse
	1 orë

	Tema   3
	Vetëvlerësimi i potencialit personal
	2 orë

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

	Tema   5
	Zgjidhja e problemeve dhe vendimmarrja
	2 orë

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

	Tema   7
	Etika e komunikimit dhe negocimit
	2 orë

	Tema   8
	Puna individuale dhe puna në grup
	2 orë

	Tema   9
	Gatishmëria, iniciativa dhe motivimi
	2 orë

	Tema 10
	Përgjegjësia individuale dhe shoqërore
	2 orë

	Tema 11
	Menaxhimi efiçient i burimeve
	2 orë

	Tema 12
	Aftësitë udhëheqëse në kontekstin e sipërmarrjes
	2 orë

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

	Tema 14
	Sipërmarrja e biznesit dhe sipërmarrja sociale
	1 orë

	Tema 15
	Format e organizimit të sipërmarrjeve 
	2 orë

	Tema 16
	Konteksti i sipërmarrjeve
	1 orë

	Tema 17
	Mjedisi ligjor i sipërmarrjeve
	2 orë

	Tema 18
	Marrëdhëniet e punës
	2 orë

	Tema 19
	Zgjidhja e mosmarrëveshjeve në mjedisin e punës
	2 orë



1. Moduli “Prodhimi i miellit”
	
Kualifikimi profesional: “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë 
Niveli:	 III në KSHK, referuar nivelit III në KEK
Klasa:	10

	PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe kodi
 
	PRODHIMI I MIELLIT
	M-08-713-26


	Qëllimi i modulit


	Një modul teoriko- praktik që aftëson nxënësit për të përshkruar veçoritë botanike të drithërave, ndërtimin dhe përbërjen kimike të kokrrës së drithit, rolin e enzimave dhe mikroflorës së drithërave, miellit dhe brumërave, si dhe veçoritë e proceseve teknologjike të pastrimit, kushtëzimit, bluarjes, sitjes dhe pasurimit të griseve, sipas kërkesave të prodhimit të miellit.    


	Kohëzgjatja e modulit

	 72 orë mësimore


	Niveli i parapëlqyer 
për pranim

	Nxënësit duhet të kenë përfunduar arsimin 9-vjeçar.

	Rezultatet e të nxënit (RN) 
dhe procedurat e vlerësimit
	RN 1
	Nxënësi përshkruan veçoritë dhe ruajtjen e drithërave. 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të përshkruajë drithërat dhe  llojet e tyre;
· të përshkruajë klasifikimin botanik të drithërave (grurit, misrit, etj);
· të përshkruajë ndërtimin e kokrrës së drithit;
· të përshkruajë përbërjen kimike të drithërave;
· të përshkruajë karakteristikat që përcaktojnë cilësinë e drithërave;
· të shpjegojë vetitë fizike të drithërave dhe faktorët që ndikojnë në ruajtjen e cilësisë së tyre;
· të shpjegojë mënyrat e ruajtjes së drithërave dhe kushtet që ndikojnë në ruajtjen e cilësisë së tyre;
· të shpjegojë proceset biokimike që ndodhin në drithëra gjatë ruajtjes dhe përpunimit të tyre;
· të shpjegojë shkaqet dhe pasojat e vetënxehjes së masës së drithërave gjatë ruajtjes;
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë 
· Diskutime
· Test me shkrim	



	RN 2 
	Nxënësi përshkruan teknologjinë e prodhimit të miellit. 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të përshkruajë pastrimin e drithërave;
· të shpjegojë  klasifikimin e makinerive të pastrimit të drithërave, sipas llojeve të pastrimit;
· të përshkruajë makineritë e pastrimit të drithërave, funksionet dhe veçoritë e tyre;
· të përshkruajë makinat për heqjen e papastërtive që dallohen nga drithi prej formave dhe përmasave;
· të përshkruajë pastrimin thelbësor të drithërave, operacionet dhe pajisjet  kryesore;
· të përshkruajë procesin e kushtëzimit të drithërave;
· të përshkruajë bluarjen e drithërave, llojet e makinave;
· të përshkruajë makineritë e bluarjes me cilindra;
· të përshkruajë  llojet e cilindrave sipas punës që kryejnë dhe sipas etapave të bluarjes;
· të shpjegojë ndërtimin dhe funksionimin e planzihsterit;
· të përshkruajë thelbin e procesit të sitjes;
· të shpjegojë ndërtimin dhe funksionimin e grismakinës;
· të përshkruajë thelbin e procesit të pasurimit;
· të përshkruajë përdorimet e nënproduktit të miellit (himet); 
· të përshkruajë llojet e ambalazheve dhe përdorimet e tyre;
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë 
· Diskutime
· Test me shkrim	



	RN 3 
	Nxënësi vlerëson/përcakton treguesit e përgjithshëm të cilësisë së drithërave dhe miellit.
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të përshkruajë rëndësinë e përcaktimit të treguesve të përgjithshëm që përcaktojnë cilësinë e drithërave dhe të   miellit;
· të përshkruajë mënyrat e marrjes së mostrave për kontrolle laboratorike;
· të shpjegojë elementet e kartës teknologjike;
· të përcaktojë treguesit organoshqisorë të drithërave dhe të miellit;
· të përshkruajë treguesit fizikë të drithërave;
· të përshkruajë rëndësinë e përmbajtjes së glutenit në miell;
· të përcaktojë sasinë e përmbajtjes së glutenit të njomë në miell;
· të përcaktojë shkallën e tërheqjes së glutenit;
· të përshkruajë shkallën qelqore të drithërave;
· të përcaktojë përmbajtjen e lëndëve ushqyese të drithit;
· të përshkruajë aciditetin e titullueshëm në miell, rëndësinë e përcaktimit;
· të përcaktojë aciditetin e titullueshëm në miell;
· të përshkruajë rëndësinë e përcaktimit të lagështirës higroskopike në miell;
· të përshkruajë përmbajtjen e hirit në miell.
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë 
· Diskutime
· Test me shkrim	



	RN 4 
	Nxënësi përshkruan enzimat dhe mikroflorën e drithërave, miellit.
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të përshkruajë rolin e enzimave dhe shtesave ushqimore në teknologjinë e prodhimit të brumërave;
· të përshkruajë ndikimin e temperaturës në aktivitetin enzimatik;
· të përshkruajë ndikimin pH-it, aktivatorëve dhe inhibitorëve në aktivitetin enzimatik;
· të përshkruajë mikroflorën e miellit dhe ndikimin e saj në prodhimet e brumit;
· të përshkruajë rolin e majave dhe rëndësinë e tyre në teknologjinë e prodhimit të produkteve të fermentuara të brumit;
· të përshkruajë teknologjinë e prodhimit të kulturës së pastër të majasë së bukës;
· të përshkruajë teknologjinë e prodhimit të majasë së bukës industriale;
· të shpjegojë rolin e baktereve dhe brumit të thartë në teknologjinë e prodhimit të bukës dhe produkteve të brumit; 
· të shpjegojë ndikimin e enzimave dhe mikroflorës fermentuese në përcaktimin e metodave të fermentimit të brumit;
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë 
· Diskutime
· Test me shkrim	



	Udhëzime për zbatimin e modulit dhe për vlerësimin e nxënësve
	
	Ky modul duhet të trajtohet në klasë ose në mjediset e praktikës profesionale pranë shkollës, por rekomandohen edhe vizita në biznese.
· Mësimdhënësi duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur shembuj konkretë të procesit teknologjik të prodhimit të miellit, duke përfshirë depozitimin, përgatitjen dhe pastrimin e drithit, bluarjen, sitjen, ambalazhimin, ruajtjen e produktit final, treguesit që përcaktojnë cilësinë e drithërave dhe të miellit dhe enzimat dhe mikroflorën e drithërave, miellit dhe brumërave.
· Gjatë vlerësimit të nxënësve duhet të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së njohurive teorike dhe të shprehive praktike për realizimin e proceseve për prodhimin e miellit, ambalazhimin e ruajtjen.
· Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari teoriko–praktike duke zbatuar dhe shpjeguar proceset teknologjike gjatë kryerjes së tyre.
· Ata duhet të nxiten të diskutojnë në lidhje me veprimtaritë që kryejnë.
· Gjatë vlerësimit të nxënësve duhet të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së njohurive teorike dhe të  shprehive praktike për realizimin e proceseve për prodhimin e miellit, ambalazhimin e ruajtjen.
· Realizimi i pranueshëm i modulit do të konsiderohet arritja e kënaqshme e të gjitha kritereve të realizimit të specifikuara për çdo rezultat të të nxënit.




	Kushtet e
e domosdoshme për realizimin e modulit


	
	Për realizimin si duhet të modulit është e domosdoshme të sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e mëposhtme:
· Klasë/repart
· Drithëra
· Miell
· Mjete dhe pajisje laboratori
· Reagentë kimikë
·  Manuale, udhëzues dhe materiale të shkruara në mbështetje të çështjeve që trajtohen në modul

























2. Moduli “Prodhimi i petëve dhe i produkteve tradicionale të brumit”
	
Kualifikimi profesional: “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë 
Niveli:	 III në KSHK, referuar nivelit III në KEK
Klasa:	10

	PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe kodi
 
	PRODHIMI I PETËVE DHE I PRODUKTEVE TRADICIONALE TË BRUMIT

	M-08-2545-26


	Qëllimi i modulit


	Një modul teoriko-praktik që aftëson nxënësit për prodhimin e petëve dhe produkteve tradicionale të brumit, duke përfshirë llojet e miellrave, lëndët ndihmëse dhe proceset teknologjike të përgatitjes, përpunimit, pjekjes dhe ambalazhimit


	Kohëzgjatja e modulit

	 72 orë mësimore


	Niveli i parapëlqyer 
për pranim

	Nxënësit duhet të kenë përfunduar arsimin 9-vjeçar.

	Rezultatet e të nxënit (RN) 
dhe procedurat e vlerësimit
	RN 1
	Nxënësi përshkruan procesin teknologjik të përgatitjes së petëve dhe asortimenteve tradicionale të brumit.
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të përshkruajë llojet kryesore të produkteve tradicionale të brumit sipas karakteristikave të tyre;
· të përshkruajë proceset bazë të përgatitjes së asortimenteve tradicionale të brumit sipas teknikave përkatëse;
· të shpjegojë ndikimin e faktorëve teknologjikë (përzierja, fermentimi, pjekja dhe tharja) në cilësinë e produkteve tradicionale;
· të shpjegojë rolin e përbërësve kryesorë në formimin e brumit tradicional sipas recetave përkatëse;
· të përshkruajë përdorimin dhe rëndësinë e produkteve tradicionale në ushqimin e përditshëm;
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë 
· Diskutime
· Test me shkrim	



	RN 2 
	Nxënësi prodhon petë të njoma e të thata
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të veshë uniformën përkatëse;
· të përgatisë vendin dhe mjetet e punës për prodhimin e petëve;
· të higjienizojë vendin dhe mjetet e punës sipas rregullave higjieno-sanitare;
· të vlerësojë  lëndët e para dhe ato ndihmëse që të jenë brenda standardeve të kërkuara;
· të kryejë peshime dhe matje të lëndëve të para, ndihmëse dhe shtesave, sipas recetës;
· të përgatisë brumin në mënyrë manuale ose me brumëgatuese sipas kartës teknologjike;
· të përcaktojë gatishmërinë e brumit sipas treguesve cilësorë teknologjikë;
· të kryejë dozimin, përpunimin dhe hapjen e brumit sipas llojit të petës;
· të realizojë hapjen e petëve në mënyrë manuale ose me makineri sipas standardeve;
· të kryejë pjekjen dhe ftohjen e petëve të thata sipas parametrave teknologjikë;
· të kryejë ambalazhimin e petëve të njoma e të thata sipas kushteve të ruajtjes;
· të vlerësojë cilësinë e produkteve të përfunduara sipas standardeve;
· të kryejë llogaritje të thjeshta ekonomike, duke llogaritur kostot, sasinë e lëndëve të para dhe çmimin e petëve të njoma e të thata; 
· të plotësojë dokumentacionin përkatës sipas procedurës;
· të pastrojë vendin dhe mjetet e punës duke respektuar rregullat higjieno-sanitare;
· të zbatojë rregullat e sigurisë në punë dhe mbrojtjes së mjedisit në repartin e prodhimit të petëve.
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë 
· Vlerësim me listë kontrolli.	



	RN 3 
	Nxënësi prodhon petë sfoliat
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të veshë uniformën përkatëse;
· të përgatisë vendin dhe mjetet e punës për prodhimin e petëve sfoliat;
· të higjienizojë vendin dhe mjetet e punës sipas rregullave higjieno-sanitare;
· të vlerësojë  lëndët e para dhe ato ndihmëse që të jenë brenda standardeve të kërkuara;
· të kryejë peshime dhe matje të lëndëve të para, ndihmëse dhe shtesave, sipas recetës;
· të përgatisë brumin në mënyrë manuale ose me brumëgatuese sipas kartës teknologjike;
· të përcaktojë gatishmërinë e brumit sipas treguesve cilësorë teknologjikë;
· të kryejë dozimin, përpunimin dhe hapjen e brumit, duke e përsëritur disa herë për petë sfoliat;
· të kryejë pjekjen dhe ftohjen e petëve sfoliat sipas parametrave teknologjikë;
· të kryejë ambalazhimin e petëve sfoliat sipas kushteve të ruajtjes;
· të vlerësojë cilësinë e produkteve të përfunduara sipas standardeve;
· të kryejë llogaritje të thjeshta ekonomike, duke llogaritur kostot, sasinë e lëndëve të para dhe çmimin e petëve sfoliat;
· të plotësojë dokumentacionin përkatës sipas procedurës;
· të pastrojë vendin dhe mjetet e punës duke respektuar rregullat higjieno-sanitare;
· të zbatojë rregullat e sigurisë në punë dhe mbrojtjes së mjedisit në repartin e prodhimit të petëve.
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë
· Vlerësim me listë kontrolli	



	RN 4 
	Nxënësi prodhon jufka 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të veshë uniformën përkatëse;
· të përgatisë vendin dhe mjetet e punës për prodhimin e jufkave;
· të higjienizojë vendin dhe mjetet e punës sipas rregullave higjieno-sanitare;
· të vlerësojë  lëndët e para dhe ato ndihmëse që të jenë brenda standardeve të kërkuara;
· të kryejë peshime dhe matje të lëndëve të para, ndihmëse dhe shtesave, sipas recetës;
· të përgatisë brumin e jufkave,sipas recepturës përkatëse;
· të përcaktojë gatishmërinë e brumit sipas treguesve cilësorë teknologjikë;
· të përpunojë brumin duke formuar petët për jufka;
· të hapë dhe të presë petët e jufkave sipas standardeve të kërkuara;
· të kryejë tharjen e jufkave sipas parametrave teknologjikë (temperaturë dhe lagështi relative);
· të kryejë ambalazhimin dhe ruajtjen e jufkave, sipas standardeve përkatëse;
· të kryejë llogaritje të thjeshta ekonomike, duke llogaritur kostot, sasinë e lëndëve të para dhe çmimin e jufkave;
· të plotësojë dokumentacionin përkatës sipas procedurës;
· të pastrojë vendin dhe mjetet e punës pas përfundimit të procesit;
· të zbatojë rregullat e sigurisë në punë dhe mbrojtjes së mjedisit në repartin e prodhimit të jufkave
Instrumentet e vlerësimit:
· Vlerësim me listë kontrolli.



	RN 5 
	Nxënësi prodhon trahana 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të veshë uniformën përkatëse;
· të përgatisë vendin dhe mjetet e punës për prodhimin e trahanasë;
· të higjienizojë vendin dhe mjetet e punës sipas rregullave higjieno-sanitare;
· të vlerësojë  lëndët e para dhe ato ndihmëse që të jenë brenda standardeve të kërkuara;
· të kryejë peshime dhe matje të lëndëve të para, ndihmëse dhe shtesave, sipas recetës;
· të përgatisë brumin e trahanasë, sipas recepturës përkatëse;
· të përcaktojë gatishmërinë e brumit sipas treguesve cilësorë teknologjikë;
· të përpunojë brumin duke formuar masën për trahana;
· të realizojë tharjen, copëtimin dhe thërrmimin e trahanasë sipas fazave teknologjike;
· të kryejë ambalazhimin dhe ruajtjen e trahanasë, sipas standardeve përkatëse;
· të kryejë llogaritje të thjeshta ekonomike, duke llogaritur kostot, sasinë e lëndëve të para dhe çmimin e trahanasë; 
· të plotësojë dokumentacionin përkatës sipas procedurës;
· të pastrojë vendin dhe mjetet e punës pas përfundimit të procesit;
· të zbatojë rregullat e sigurisë në punë dhe mbrojtjes së mjedisit në repartin e prodhimit të trahanasë.
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë 
· Vlerësim me listë kontrolli	



	RN 6 
	Nxënësi prodhon ballokume 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të veshë uniformën përkatëse;
· të përgatisë vendin dhe mjetet e punës për prodhimin e ballokumeve;
· të higjienizojë vendin dhe mjetet e punës sipas rregullave higjieno-sanitare;
· të vlerësojë  lëndët e para dhe ato ndihmëse që të jenë brenda standardeve të kërkuara;
· të kryejë peshime dhe matje të lëndëve të para, ndihmëse dhe shtesave, sipas recetës;
· të përgatisë brumin sipas recepturës përkatëse;
· të përcaktojë gatishmërinë e brumit sipas treguesve cilësorë teknologjikë;
· të kryejë formimin e ballokumeve sipas formës së kërkuar;
· të realizojë pjekjen e ballokumeve sipas parametrave teknologjikë;
· të kryejë ftohjen, ambalazhimin dhe ruajtjen e ballokumeve, sipas standardeve përkatëse;
· të kryejë llogaritje të thjeshta ekonomike, duke llogaritur kostot, sasinë e lëndëve të para dhe çmimin e ballokumeve;
· të plotësojë dokumentacionin përkatës sipas procedurës;
· të pastrojë vendin dhe mjetet e punës pas përfundimit të procesit;
· të zbatojë rregullat e sigurisë në punë dhe mbrojtjes së mjedisit në repartin e prodhimit të ballokumeve.
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë 
· Vlerësim me listë kontrolli	



	RN 7 
	Nxënësi prodhon fli 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të veshë uniformën përkatëse;
· të përgatisë vendin dhe mjetet e punës për prodhimin e flisë;
· të higjienizojë vendin dhe mjetet e punës sipas rregullave higjieno-sanitare;
· të vlerësojë lëndët e para dhe ato ndihmëse që të jenë brenda standardeve të kërkuara;
· të kryejë peshime dhe matje të lëndëve të para, ndihmëse dhe shtesave, sipas recetës;
· të përgatisë brumin sipas recepturës përkatëse;
· të përcaktojë gatishmërinë e brumit sipas treguesve cilësorë teknologjikë;
· të përgatisë saçin ose furrën për pjekjen e flisë;
· të realizojë pjekjen e flisë, sipas parametrave teknologjikë;
· të kryejë spërkatjen me gjalpë dhe prerjen e flisë sipas kërkesave teknologjike;
· të kryejë ftohjen, ambalazhimin dhe ruajtjen e flisë, sipas standardeve përkatëse;
· të kryejë llogaritje të thjeshta ekonomike, duke llogaritur kostot, sasinë e lëndëve të para dhe çmimin e flisë;
· të plotësojë dokumentacionin përkatës sipas procedurës;
· të pastrojë vendin dhe mjetet e punës pas përfundimit të procesit;
· të zbatojë rregullat e sigurisë në punë dhe mbrojtjes së mjedisit në repartin e prodhimit të flisë
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë 
· Vlerësim me listë kontrolli.	







	Udhëzime për zbatimin e modulit dhe për vlerësimin e nxënësve
	
	Ky modul duhet të trajtohet në klasë ose në mjediset e praktikës profesionale pranë shkollës.
· Mësimdhënësi duhet të përdorë demonstrime konkrete dhe shpjegime teoriko–praktike të procedurave të pranimit, vlerësimit, përgatitjes së lëndëve të para e atyre ndihmëse si dhe të proceseve të përgatitjes, përpunimit, ftohjes, fermentimit, tharjes, pjekjes, ambalazhimit/ruajtjes,  si dhe demonstrime të përdorimit të mjeteve të  materialeve të nevojshme për këto procese.
· Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari teoriko–praktike dhe veprimtari konkrete pune, fillimisht në mënyrë të mbikëqyrur dhe më pas në mënyrë të pavarur, për përzgjedhjen dhe përgatitjen e miellrave për prodhimin e petëve dhe produkteve tradicionale të lëndëve ndihmëse, shtesave, në procedurat e përgatitjes së brumit, përpunimit, pjekjes, ambalazhimit të produktit,fillimisht në mënyrë të mbikëqyrur dhe më pas në mënyrë të pavarur.
· Ata duhet të nxiten të diskutojnë në lidhje me veprimtaritë që kryejnë.
· Gjatë vlerësimit të nxënësve duhet t’i vihet theksi verifikimit të shkallës së arritjeve të shprehive praktike për realizimin e proceseve për prodhimin e produktit tradicional, ambalazhimin e ruajtjen e tij.
· Realizimi i pranueshëm i modulit do të konsiderohet arritja e kënaqshme e të gjitha kritereve të realizimit të specifikuara për çdo rezultat të të nxënit




	Kushtet 
e domosdoshme për realizimin e modulit


	
	Për realizimin si duhet të modulit është e domosdoshme të sigurohen mjediset, pajisjet, makineritë  dhe materialet e mëposhtme:
· Repart për prodhimin e petëve dhe produkteve tradicionale të brumit me poste pune; 
· Kompleti i veglave, pajisjeve dhe materialeve të nevojshme për proceset e e prodhimit të petëve dhe produkteve tradicionale. 
· Miellra të ndryshëm, sipas llojit të produktit etj. 
· Peshore, dozatorë, sita, brumëgatuese, formuese, furrë, petëzues.
· Kompjuter, printer, projektor, CD-i etj. 
· Manuale, udhëzues, materiale të shkruara në mbështetje të veprimtarive që trajtohen në modul.








3. Moduli “Prodhimi i bukës”
	
Kualifikimi profesional: “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë 
Niveli:	 III në KSHK, referuar nivelit III në KEK
Klasa:	11

	PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe kodi
 
	PRODHIMI I BUKËS

	M-08-1900-26


	Qëllimi i modulit


	Një modul teoriko-praktik, që aftëson nxënësit për të shpjeguar llojet e miellrave dhe veçoritë teknologjike të lëndëve të para, ndihmëse dhe përmirësuese të përdorura në prodhimin e bukës, si dhe të zbatojnë proceset e përgatitjes, përpunimit të brumit, formimit, pjekjes dhe ambalazhimit të bukës.


	Kohëzgjatja e modulit

	 72 orë mësimore


	Niveli i parapëlqyer 
për pranim

	Nxënësit duhet të kenë përfunduar klasën e 10-të të kualifikimit profesional “Teknologji e përpunimit të brumrërave”, 3 vjeçar, arsim i dyfishtë

	Rezultatet e të nxënit (RN) 
dhe procedurat e vlerësimit
	RN 1
	Nxënësi shpjegon skemën teknologjike, lëndët e para dhe proceset kryesore të prodhimit të bukës 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të ndërtojë skemën teknologjike të prodhimit të bukës;
· të listojë llojet e miellrave për prodhimin e bukës;
· të shpjegojë veçoritë e lëndëve të para dhe ndihmëse për prodhimin e bukës;
· të përshkruajë përgatitjen e lëndëve të para e ndihmëse;
· të shpjegojë llogaritjen e temperaturës së  ujit për përgatitjen e brumit; 
· të llogarisë temperaturën e ujit për përgatitjen e brumit, sipas temperaturës së dëshiruar të brumit, miellit dhe ambientit;
· të shpjegojë funksionin e proteinave dhe amidonit në përgatitjen e brumit;
· të shpjegojë metodat dhe teknikat e përgatitjes së brumit;
· të shpjegojë rëndësinë e procesit të fermentimit të brumit;
· të shpjegojë llojet e fermentimit të brumit;
· të shpjegojë reaksionet që zhvillohen gjatë procesit të fermentimit të brumit;
· të shpjegojë fermentimin e parë të brumit të bukës dhe të përcaktojë gatishmërinë e tij;
· të shpjegojë qëllimin e punimit të  dytë të brumit dhe formimin e tij;
· të shpjegojë fermentimin kryesor të brumit dhe parametrat që ndikojnë në procesin e fermentimit;
· të shpjegojë procesin e pjekjes së bukës dhe faktorët që ndikojnë në cilësinë e saj;
· të shpjegojë ndryshimet që pëson brumi gjatë procesit të pjekjes;
· të përshkruajë ndryshimet e temperaturës së brumit gjatë pjekjes dhe shkëmbimin e lagështirës;
· të përshkruajë procesin e ftohjes dhe ruajtjes së freskisë së bukës;
· të shpjegojë llojet e ambalazheve dhe procesin e ambalazhimit të bukës.
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë 
· Diskutime
· Test me shkrim	



	RN 2 
	Nxënësi përshkruan cilësinë, defektet dhe rendimentin e bukës 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të shpjegojë kuptimin e defekteve të bukës;
· të përshkruajë llojet e defekteve që shfaqen në bukë dhe shkaqet e tyre;
· të shpjegojë masat parandaluese për shmangien e defekteve në bukë;
· të shpjegojë rrezen e bukës, rëndësinë dhe faktorët që ndikojnë në përcaktimin e saj;
· të llogarisë rrezen e bukës, sipas formulës;
· të identifikojë treguesit e përgjithshëm që përcaktojnë cilësinë e bukës.
· të përshkruajë treguesit organo-shqisorë të bukës;
· të shpjegojë vetitë fizike të bukës;
· të shpjegojë aciditetin në bukë dhe ndikimin e tij në cilësinë e saj;
· të shpjegojë lagështirën higroskopike në bukë dhe rëndësinë e saj në cilësinë e produktit;
· të përcaktojë  treguesit organo-shqisorë në bukë
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë 
· Diskutime
· Test me shkrim	



	RN 3 
	Nxënësi prodhon bukë gruri 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të veshë uniformën përkatëse;
· të përgatisë vendin dhe mjetet e punës për prodhimin e bukës së thjeshtë të grurit;
· të higjienizojë vendin dhe mjetet e punës sipas rregullave higjieno-sanitare;
· të vlerësojë  lëndët e para dhe ato ndihmëse që të jenë brenda standardeve të kërkuara;
· të kryejë peshime dhe matje të lëndëve të para dhe ndihmëse sipas recetës;
· të përgatisë brumin në brumëgatuese sipas recepturës;
· të kryejë procesin e fermentimit  të parë sipas procedurës;
· të përpunojë brumin (copëtim/ formim/ fermentim i dytë) me makineri ose në mënyrë manuale, sipas kartës teknologjike; 
· të programojë furrën në temperaturën e përcaktuar sipas kartës teknologjike;
· të kryejë pjekjen e bukëve duke monitoruar parametrat teknologjikë;
· të vendosë bukët për ftohje-kullim në kushte të përshtatshme higjieno-sanitare sipas standardeve;
· të kryejë ambalazhimin e bukës sipas standardeve përkatëse;
· të kryejë llogaritje të thjeshta ekonomike, duke llogaritur kostot, sasinë e lëndëve të para dhe çmimin e bukës së grurit; 
· të plotësojë dokumentacionin përkatës sipas procedurës;
· të pastrojë vendin dhe mjetet e punës pas përfundimit të procesit të punës;
· të zbatojë rregullat e sigurimit teknik, mbrojtjes së shëndetit dhe ruajtjes së mjedisit
Instrumentet e vlerësimit:
· Vlerësim me listë kontrolli.
· Pyetje-përgjigje me gojë 	



	RN 4 
	Nxënësi prodhon bukë thekre 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të veshë uniformën përkatëse;
· të përgatisë vendin dhe mjetet e punës për prodhimin e bukës së thekrës;
· të higjienizojë vendin dhe mjetet e punës sipas rregullave higjieno-sanitare;
· të vlerësojë  lëndët e para dhe ato ndihmëse që të jenë brenda standardeve të kërkuara;
· të kryejë peshime dhe matje të lëndëve të para, ndihmëse dhe shtesave, sipas recetës;
· të harmonizojë miellrat, sipas recepturës për prodhimin e bukës së thekrës; 
· të gatuajë brumin për bukë thekre, sipas recepturave dhe kartës teknologjike; 
· të dozojë brumin për bukë thekre, sipas recepturës; 
· të vendosë brumin e përgatitur të bukës së thekrës në tava/forma për pjekje; 
· të pjekë bukën e thekrës, sipas parametrave teknologjikë të pjekjes; 
· të kryejë ambalazhimin e bukës sipas standardeve përkatëse;
· të kryejë llogaritje të thjeshta ekonomike, duke llogaritur kostot, sasinë e lëndëve të para dhe çmimin e bukës së thekrës;
· të plotësojë dokumentacionin përkatës sipas procedurës;
· të pastrojë vendin dhe mjetet e punës, duke respektuar rregullat higjieno-sanitare; 
· të zbatojë rregullat e sigurimit teknik, mbrojtjes së shëndetit dhe ruajtjes së mjedisit.
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë 
· Diskutime
· Test me shkrim	



	RN 5 
	Nxënësi prodhon bukë misri 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të veshë uniformën përkatëse;
· të përgatisë vendin dhe mjetet e punës për prodhimin e bukës së misrit të thjeshtë;
· të higjienizojë vendin dhe mjetet e punës sipas rregullave higjieno-sanitare;
· të vlerësojë  lëndët e para dhe ato ndihmëse që të jenë brenda standardeve të kërkuara;
· të kryejë peshime dhe matje të lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;
· të gatuajë brumin për bukë misri të thjeshtë, sipas recepturave dhe kartës teknologjike; 
· të dozojë brumin për bukë misri të thjeshtë, sipas recepturës; 
· të vendosë brumin e përgatitur të bukës së misrit të thjeshtë për pjekje; 
· të pjekë bukën e misrit, sipas llojit dhe parametrave teknologjik të pjekjes; 
· të kryejë ambalazhimin e bukës sipas standardeve përkatëse;
· të kryejë llogaritje të thjeshta ekonomike, duke llogaritur kostot, sasinë e lëndëve të para dhe çmimin e bukës së misrit;
· të plotësojë dokumentacionin përkatës sipas procedurës;
· të pastrojë vendin dhe mjetet e punës, duke respektuar rregullat higjieno-sanitare; 
· të zbatojë rregullat e sigurimit teknik, mbrojtjes së shëndetit dhe ruajtjes së mjedisit
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë 
· Diskutime
· Test me shkrim	



	Udhëzime për zbatimin e modulit dhe për vlerësimin e nxënësve
	
	Ky modul duhet të trajtohet në klasë ose në mjediset e praktikës profesionale pranë shkollës.
· Mësimdhënësi duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur shembuj konkretë të procesit teknologjik të prodhimit të bukëve të llojeve të ndryshme duke përfshirë përgatitjen e vendit, mjeteve të punës, lëndëve të para e ndihmëse si dhe të proceseve të përgatitjes, përpunimit, pjekjes, ftohjes/kullimit, ambalazhimit.  
· Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari teoriko–praktike duke zbatuar dhe shpjeguar proceset teknologjike gjatë kryerjes së tyre. Ata duhet të nxiten të diskutojnë në lidhje me veprimtaritë që kryejnë.
· Gjatë vlerësimit të nxënësve duhet të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së njohurive teorike dhe të  shprehive praktike për realizimin e proceseve për prodhimin e bukës
· Realizimi i pranueshëm i modulit do të konsiderohet arritja e kënaqshme e të gjitha kritereve të realizimit të specifikuara për çdo rezultat të të nxënit




	Kushtet e
e domosdoshme për realizimin e modulit


	
	Për realizimin si duhet të modulit është e domosdoshme të sigurohen mjediset, pajisjet, makineritë dhe materialet e mëposhtme:
· Repart për prodhimin e bukës me poste pune; 
· Kompleti i veglave, pajisjeve dhe materialeve të nevojshme për proceset e e prodhimit të bukës. 
· Miell gruri, misri, thekre, etj. 
· Peshore, dozatorë, sita, brumëgatuese, formuese, furrë, petëzues.
· Kompjuter, printer, projektor, CD-i etj. 
· Manuale, udhëzues, materiale të shkruara në mbështetje të veprimtarive që trajtohen në modul.






















4. Moduli “Prodhimi i asortimenteve të ëmbla”
	
Kualifikimi profesional: “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë 
Niveli:	 III në KSHK, referuar nivelit III në KEK
Klasa:	11

	PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe kodi
 
	PRODHIMI I ASORTIMENTEVE TË ËMBLA
	M-08-1902-26

	Qëllimi i modulit


	Një modul që i pajis nxënësit me aftësi praktike për të përgatitur brumrat bazë të pastiçerisë, kremrat, shurupet dhe asortimentet e ndryshme të pastiçerisë, në bazë të prodhimit të asortimenteve të ëmbla.


	Kohëzgjatja e modulit

	 72 orë mësimore


	Niveli i parapëlqyer 
për pranim

	Nxënësit duhet të kenë përfunduar klasën e 10-të të kualifikimit profesional ”Teknologji e përpunimit të brumërave”, 3 vjeçar, arsim i dyfishtë

	Rezultatet e të nxënit (RN) 
dhe procedurat e vlerësimit
	RN 1
	Nxënësi përshkruan procesin teknologjik të prodhimit të asortimenteve të ëmbla 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të përshkruajë llojet e asortimenteve të ëmbla dhe veçoritë e tyre kryesore;
· të përshkruajë karakteristikat e lëndëve të para dhe ndihmëse për prodhimin e asortimenteve të ëmbla;
· të shpjegojë proceset teknologjike dhe fazat kryesore të prodhimit të asortimenteve të ëmbla;
· të përshkruajë teknikat e përgatitjes, formimit dhe trajtimit të brumërave, përfshirë fermentimin, pjekjen dhe ftohjen;
· të shpjegojë mënyrat e dekorimit, ambalazhimit dhe masat për parandalimin e defekteve në produktet e ëmbla.
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë
· Diskutime.
· Test me shkrim	



	RN 2 
	Nxënësi përgatit brumrat bazë të pastiçerisë 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të  veshë uniformën përkatëse;
· të përgatitë vëndin dhe mjetet e punës për prodhimin e brumërave bazë të pastiçerisë;
· të higjienizojë vendin dhe mjetet e punës sipas rregullave higjieno-sanitare;
· të vlerësojë  lëndët e para dhe ato ndihmëse që të jenë brenda standardeve të kërkuara;
· të kryejë peshime dhe matje të lëndëve të para, ndihmëse dhe shtesave, sipas recetës;
· të hedhë lëndët e para, ndihmëse dhe shtesat në mikser/brumëgatuese sipas recetës; 
· të përpunojë brumin, sipas procesit teknologjik dhe 
recetës; 
· të përgatitë brumin pandispanjë sipas recepturës; 
· të përgatitë brumin e zier (shu) sipas recepturës; 
· të përgatitë brumin fluror sipas recepturës; 
· të përgatitë brum keku sipas recepturës;  
· të përgatitë brumin për kroasan,sipas recetës; 
· të përgatitë brumin e ardhur dhe me shtesa, sipas recetës; 
· të pjekë brumërat e pastiçerisë sipas parametrave të kërkuara dhe kartës teknologjike; 
· të vlerësojë dhe analizojë defektet / shkaqet dhe masat 
parandaluese të tyre; 
· të ambalazhojë dhe ruajë brumërat duke zbatuar kërkesat standarde për ruajtjen e produkteve të pastiçerisë; 
· të pastrojë vendin dhe mjetet e punës, duke respektuar rregullat higjieno-sanitare;
· të zbatojë rregullat e sigurimit teknik, mbrojtjes së shëndetit dhe ruajtjes së mjedisit
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë 
· Vlerësim me listë kontrolli.	



	RN 3 
	Nxënësi përgatit kremra dhe shurupe për pastiçeri 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të  veshë uniformën përkatëse;
· të përgatitë vendin dhe mjetet e punës për prodhimin e brumërave bazë të pastiçerisë;
· të higjienizojë vendin dhe mjetet e punës sipas rregullave higjieno-sanitare;
· të vlerësojë  lëndët e para dhe ato ndihmëse që të jenë brenda standardeve të kërkuara;
· të kryejë peshime dhe matje të lëndëve të para, ndihmëse dhe shtesave, sipas recetës;
· të përgatisë kremin marengë sipas llojit;  
· të përgatisë kremin sharlot sipas recetës;  
· të përgatisë krem gjalpi sipas llojit dhe recetës; 
· të përgatisë krem me ajkë qumështi (bimore, shtazore);
· të përgatisë kremin “Shantilly’ sipas procesit teknologjik;
· të përgatisë kremin e zier sipas recetës;  
· të përgatisë kremrat mikse sipas recetave;  
· të përgatisë kremin me çokollatë sipas procesit teknologjik; 
· të përgatisë shurupe, sipas recetës ; 
· të vlerësojë dhe analizojë defektet / shkaqet dhe masat parandaluese të tyre; 
· të dekorojë kremrat sipas rregullave të estetikës në pastiçeri; 
· të zbatojë rregullat e ruajtjes së kremrave;  
· të pastrojë vendin dhe mjetet e punës, duke respektuar rregullat higjieno-sanitare; 
· të zbatojë rregullat e sigurisë në punë dhe mbrojtjes së mjedisit në repartin e prodhimit të kremrave të pastiçerisë.
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë 
· Vlerësim me listë kontrolli.	



	RN 4 
	Nxënësi përgatit asortimente pastiçerie 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të  veshë uniformën përkatëse;
· të përgatitë vendin dhe mjetet e punës për prodhimin e brumërave bazë të pastiçerisë;
· të higjienizojë vendin dhe mjetet e punës sipas rregullave higjieno-sanitare;
· të vlerësojë  lëndët e para dhe ato ndihmëse që të jenë brenda standardeve të kërkuara;
· të kryejë peshime dhe matje të lëndëve të para, ndihmëse dhe shtesave, sipas recetës;
· të prodhojë asortimente me brumë; pandispanjë,sipas recetës dhe kartës teknologjike;
· të prodhojë asortimente me brumin e zier (shu) sipas recetës dhe kartës teknologjike;
· të prodhojë asortimente me brumë fluror sipas recetës dhe kartës teknologjike;
· të prodhojë kek të llojeve të ndryshme me mbushje sipas recetës dhe kartës teknologjike;
· të prodhojë kroasan sipas recetës dhe kartës teknologjike;
· të prodhojë asortimente me brumë të ardhur dhe me shtesa, sipas recetës dhe kartës teknologjike;
· të përgatisë torta sipas recetës dhe kartës teknologjike;
· të përgatitë asortimente me shurup (sherbet), sipas recetës;
· të zbatojë rregullat e ruajtjes së asortimenteve të pastiçerisë;  
· të kryejë llogaritje të thjeshta ekonomike, duke llogaritur kostot, sasinë e lëndëve të para dhe çmimin e asortimenteve të pasticerisë;
· të plotësojë dokumentacionin përkatës sipas procedurës;
· të pastrojë vendin dhe mjetet e punës, duke respektuar rregullat higjieno-sanitare; 
· të zbatojë rregullat e sigurisë në punë dhe mbrojtjes së mjedisit në repartin e prodhimit të kremrave të pastiçerisë.
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë 
· Vlerësim me listë kontrolli

	



	Udhëzime për zbatimin e modulit dhe për vlerësimin e nxënësve
	
	Ky modul duhet të trajtohet në mjedise reale pune të reparteve të pastiçerisë, por rekomandohen dhe reparte pastiçerie pranë furrave të bukës. 
· Mësimdhënësi duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur demonstrime konkrete të procedurave të pranimit, vlerësimit, përgatitjes, përpunimit, pjekjes së brumrave dhe kremrave si dhe ambalazhimit të asortimenteve të prodhura me to, si dhe demonstrime të përdorimit të mjeteve dhe materialeve të nevojshme për këto procese pune.
· Nxënësit duhet të përfshihen në veprimtari konkrete pune për përzgjedhjen dhe përgatitjen e lëndëve të para për përpunim, në procedurat e përgatitjes së brumrave dhe kremrave bazë të pastiçerisë së furrës, pjekjes, ambalazhimit, etiketimit të asortimenteve të ëmbla, fillimisht në mënyrë të mbikëqyrur dhe më pas në mënyrë të pavarur.
· Ata duhet të nxiten të diskutojnë në mënyrë profesionale në lidhje me procedurat e punës për proceset kryesore të prodhimit të brumrave, kremrave si dhe asortimenteve me to, në lidhje me vlerësimin e cilësisë së lëndëve të para, atyre ndihmëse të produktit përfundimtar, si dhe në lidhje me defektet e konstatuara,  gjetjen e rrugëve për shmangien e tyre gjatë procesit teknologjik të prodhimit të asortimenteve të ëmbla;
· Rekomandohet metoda e “punës së pavarur”, ku nxënësit kryejnë funksionin e punëtorit të pastiçerisë. 
· Gjatë vlerësimit të nxënësve duhet të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së shprehive praktike për realizimin e prodhimin të asortimenteve të ëmbla;
· Realizimi i pranueshëm i modulit do të konsiderohet arritja e kënaqshme e të gjitha kritereve të realizimit të specifikuara për çdo rezultat të të nxënit;




	Kushtet 
e domosdoshme për realizimin e modulit


	
	Për realizimin si duhet të modulit është e domosdoshme të sigurohen mjediset, pajisjet, makineritë  dhe materialet e mëposhtme:
· Repart pastiçerie (sektori i brumrave, sektori i kremrave, sektori i ambalazhim/etiketimit, sektori i ruajtjes);
· Kompleti i mjeteve, pajisjeve dhe materialeve të nevojshme për proceset  e prodhimit të brumrave, kremrave dhe asortimenteve me to; 
· Peshore, dozatorë, termometer, sita, brumatriçe, frigoriferë, 
furrë, sfoliatriçe, ambalazhues etj.
· Manuale, udhëzues, materiale të shkruara në mbështetje të çështjeve që trajtohen në modul.








5. Moduli “Prodhimi i makaronave”
	
Kualifikimi profesional: “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë 
Niveli:	 III në KSHK, referuar nivelit III në KEK
Klasa:	11

	PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe kodi
 
	PRODHIMI I MAKARONAVE

	M-08-718-26

	Qëllimi i modulit


	Një modul teoriko-praktik që aftëson nxënësit të përshkruajnë semolën, lëndët ndihmëse dhe shtesat sipas recepturave dhe procesit teknologjik të prodhimit të makaronave, si dhe të kryejnë dhe shpjegojnë proceset e përgatitjes së brumit, presimit, formimit, prerjes, radhitjes dhe tharjes së makaronave


	Kohëzgjatja e modulit

	72 orë mësimore


	Niveli i parapëlqyer 
për pranim

	Nxënësit duhet të kenë përfunduar klasën e 10-të të kualifikimit profesional ”Teknologji e përpunimit të brumërave”, 3 vjeçar, arsim i dyfishtë

	Rezultatet e të nxënit (RN) 
dhe procedurat e vlerësimit
	RN 1
	Nxënësi përshkruan procesin teknologjik të prodhimit të makaronave 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të përshkruajë karakteristikat e lëndëve të para dhe ndihmëse, për prodhimin e makaronave;
· të shpjegojë klasifikimin e makaronave sipas formës, përbërjes dhe mënyrës së prodhimit;
· të ndërtojë skemën teknologjike të prodhimit të makaronave;
· të përshkruajë përgatitjen e lëndëve të para dhe ndihmëse për prodhimin e makaronave;
· të shpjegojë proceset përgatitore në teknologjinë e prodhimit të makaronave;
· të përshkruajë procesin e përgatitjes së brumit të makaronave;
· të shpjegojë procesin e presimit të brumit në prodhimin e makaronave;
· të përshkruajë procesin e formimit të makaronave;
· të përshkruajë procesin e prerjes dhe radhitjes së makaronave;
· të shpjegojë procesin e tharjes së makaronave dhe rëndësinë e tij;
· të përshkruajë llogaritjen e lagështirës në makaronat gjatë tharjes;
· të shpjegojë fazat e tharjes së makaronave;
· të shpjegojë faktorët që ndikojnë në cilësinë e tharjes së makaronave;
· të përshkruajë ndryshimet që pësojnë makaronat gjatë fazave të tharjes;
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë dhe shkrim
·  Diskutime
· Test me shkrim	



	RN 2 
	Nxënësi shpjegon cilësinë, defektet, shkaqet dhe masat parandaluese në makaronat 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të shpjegojë llojet e defekteve që shfaqen në makarona dhe faktorët që ndikojnë në to;
· të shpjegojë shkaqet e defekteve që shfaqen në makarona;
· të përshkruajë masat parandaluese për shmangien e defekteve në makarona;
· të analizojë defektet e makaronave në lidhje me proceset teknologjike të prodhimit;
· të zbatojë masat korrigjuese gjatë prodhimit për shmangien e defekteve në makarona;
· të vlerësojë cilësinë e makaronave sipas standardeve organoshqisore dhe teknologjike.
· të përshkruajë llojet e ambalazheve dhe mënyrën e ambalazhimit, sipas specifikimeve teknike për produktet e makaronave;
· të shpjegojë parimet e gjurmueshmërisë së produktit (data, loti, identifikimi);
· të shpjegojë treguesit e përgjithshëm që përcaktojnë cilësinë e makaronave;
· të përshkruajë vlerësimin e pamjes së jashtme të makaronave;
· të përcaktojë cilësinë e makaronave nëpërmjet provës së valimit;
· të shpjegojë përcaktimin e cilësisë së makaronave nëpërmjet provës së qëndrueshmërisë në shpëlarje;
· të shpjegojë përcaktimin e cilësisë së makaronave nëpërmjet provës së përthithjes së ujit gjatë zierjes;
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë 
· Diskutime
· Test me shkrim	



	RN 3 
	Nxënësi prodhon pasta të freskëta pa mbushje 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të veshë uniformën përkatëse
· të përgatisë vendin dhe mjetet e punës për prodhimin e pastave të freskëta pa mbushje;
· të higjienizojë vendin dhe mjetet e punës sipas rregullave higjieno-sanitare;
· të përgatisë recepturat, bazuar në recetën bazë për prodhimin e pastave të freskëta pa mbushje;
· të vlerësojë  lëndët e para dhe ato ndihmëse që të jenë brenda standardeve të kërkuara;
· të kryejë peshime dhe matje të lëndëve të para, ndihmëse dhe shtesave, sipas recetës;
· të përgatisë brumin e pastave të freskëta pa mbushje, sipas parametrave teknologjikë; 
· të kryejë presimin e brumit të pastave të freskëta pa mbushje; 
· të realizojë formimin dhe prerjen e pastave të freskëta, sipas formatit të përcaktuar; 
· të kryejë radhitjen dhe tharjen e pastave të freskëta, sipas parametrave teknologjikë; 
· të vlerësojë cilësinë dhe të identifikojë defektet e pastave të freskëta; 
· të ambalazhojë, etiketojë dhe ruajë pastat e freskëta, sipas kërkesave standarde;
· të kryejë llogaritje të thjeshta ekonomike, duke llogaritur kostot, sasinë e lëndëve të para dhe çmimin e pastave të freskëta pa mbushje;
· të plotësojë dokumentacionin përkatës sipas procedurës;
· të pastrojë vendin dhe mjetet e punës, duke respektuar rregullat higjieno-sanitare;
· të zbatojë rregullat e sigurimit teknik, mbrojtjes së shëndetit dhe ruajtjes së mjedisit
Instrumentet e vlerësimit:
· Vlerësim me listë kontrolli
· Pyetje-përgjigje me gojë 




	RN 4 
	Nxënësi prodhon pasta të freskëta me mbushje 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të veshë uniformën përkatëse
· të përgatisë vendin dhe mjetet e punës për prodhimin e pastave të freskëta me mbushje;
· të higjienizojë vendin dhe mjetet e punës sipas rregullave higjieno-sanitare;
· të përgatisë recepturat, bazuar në recetën bazë për prodhimin e pastave të freskëta me mbushje;
· të vlerësojë  lëndët e para dhe ato ndihmëse që të jenë brenda standardeve të kërkuara;
· të kryejë peshime dhe matje të lëndëve të para, ndihmëse dhe shtesave, sipas recetës;
· të përgatisë brumin e pastave të freskëta me mbushje, sipas parametrave teknologjikë; 
· të përgatisë mbushjet për pastat, sipas kërkesave teknologjike;
· të mbushë pastat sipas llojit;
· të realizojë formimin dhe prerjen e pastave të freskëta sipas formatit të përcaktuar; 
· të kryejë radhitjen dhe tharjen e pastave të freskëta sipas parametrave teknologjikë; 
· të vlerësojë cilësinë dhe të identifikojë defektet e pastave të freskëta; 
· të ambalazhojë, etiketojë dhe ruajë pastat të freskëta sipas kërkesave standarde.
· të kryejë llogaritje të thjeshta ekonomike, duke llogaritur kostot, sasinë e lëndëve të para dhe çmimin e pastave të freskëta me mbushje;
· të plotësojë dokumentacionin përkatës sipas procedurës;
· të pastrojë vendin dhe mjetet e punës, duke respektuar rregullat higjieno-sanitare;
· të zbatojë rregullat e sigurimit teknik, mbrojtjes së shëndetit dhe ruajtjes së mjedisit
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë 
· Vlerësim me listë kontrolli	



	Udhëzime për zbatimin e modulit dhe për vlerësimin e nxënësve
	
	Ky modul duhet të trajtohet në klasë ose në mjediset e praktikës profesionale pranë shkollës.
· Mësimdhënësi duhet të përdorë demonstrime konkrete dhe shpjegime teoriko–praktike të proceseve teknologjike të prodhimit të makaronave, përgatitjes së lëndëve të para dhe ndihmëse, përgatitjes së brumit, presimit, formimit, prerjes, radhitjes, tharjes, si dhe ambalazhimit dhe ruajtjes së makaronave, duke shoqëruar këto me përdorimin e pajisjeve dhe mjeteve përkatëse.
· Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari teoriko–praktike dhe veprimtari konkrete pune, fillimisht në mënyrë të mbikëqyrur dhe më pas në mënyrë të pavarur, për përshkrimin e procesit teknologjik të prodhimit të makaronave, për shpjegimin e defekteve në makarona, shkaqeve dhe masave parandaluese, si dhe shpjegimin e treguesve të përgjithshëm të cilësisë së makaronave, duke i lidhur me procesin teknologjik dhe parametrat e prodhimit.
· Nxënësit duhet të nxiten të diskutojnë dhe të analizojnë proceset teknologjike, defektet dhe cilësinë e makaronave, si dhe ndikimin e kushteve teknologjike në produktin final.
· Gjatë vlerësimit të nxënësve duhet t’i vihet theksi verifikimit të shkallës së arritjeve të njohurive teorike dhe shprehive praktike për përshkrimin e procesit teknologjik, identifikimin e defekteve dhe vlerësimin e cilësisë së makaronave sipas standardeve të kërkuara.
· Realizimi i pranueshëm i modulit do të konsiderohet arritja e kënaqshme e të gjitha kritereve të realizimit të specifikuara për çdo rezultat të të nxënit;




	Kushtet 
e domosdoshme për realizimin e modulit


	
	Për realizimin si duhet të modulit është e domosdoshme të sigurohen mjediset, pajisjet, makineritë  dhe materialet e mëposhtme:
· Klasë mësimore e pajisur për zhvillim të mësimit teorik;
· Pajisje didaktike për shpjegim dhe demonstrim (kompjuter, projektor, tabelë, printer);
· Shembuj dhe materiale ilustrative të lëndëve të para dhe produkteve të makaronave (miell semoline, makarona të ndryshme etj.);
· Materiale mësimore, manuale, udhëzues dhe literaturë në mbështetje të temave të modulit;
· Prezantime multimediale dhe materiale vizuale për proceset teknologjike të prodhimit të makaronave, defektet dhe treguesit e cilësisë së tyre;

































6. Moduli “Prodhimi i produkteve dietike të brumit”
	
Kualifikimi profesional: “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë 
Niveli:	 III në KSHK, referuar nivelit III në KEK
Klasa:	12

	PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe kodi
 
	PRODHIMI I PRODUKTEVE DIETKE TË BRUMIT

	M-08-2546-26


	Qëllimi i modulit


	Një modul teoriko-praktik, që aftëson nxënësit për të shpjeguar llojet e miellrave dhe produkteve dietike, veçoritë e lëndëve të para, ndihmëse dhe përmirësuese, si dhe të zbatojnë proceset e përgatitjes, përpunimit, pjekjes dhe ambalazhimit të produkteve dietike


	Kohëzgjatja e modulit

	 34 orë mësimore


	Niveli i parapëlqyer 
për pranim

	Nxënësit duhet të kenë përfunduar klasën e 11-të të kualifikimit profesional ”Teknologji e përpunimit të brumërave”, 3 vjeçar, arsim i dyfishtë

	Rezultatet e të nxënit (RN) 
dhe procedurat e vlerësimit
	RN 1
	Nxënësi përshkruan produktet dietike të brumit dhe teknologjinë e prodhimit të tyre 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të përshkruajë konceptin, llojet dhe rëndësinë e produkteve dietike të brumit;
· të shpjegojë lëndët e para, ndihmëse, përmirësuese dhe përbërësit alternativë të përdorur në produktet dietike;
· të shpjegojë rolin dhe ndikimin e përbërësve në cilësinë dhe vlerën ushqyese të produkteve dietike;
· të përshkruajë proceset teknologjike të prodhimit të produkteve dietike të brumit;
· të shpjegojë faktorët dhe parametrat teknologjikë që ndikojnë në cilësinë e produktit dietik;
· të përshkruajë kriteret e cilësisë, devijimet dhe defektet në produktet dietike;
· të shpjegojë procesin e ambalazhimit dhe ruajtjes së produkteve dietike.
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë
· Diskutime
· Test me shkrim	



	RN 2 
	Nxënësi prodhon bukë dietike 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të veshë uniformën përkatëse;
· të përgatisë vendin dhe mjetet e punës për prodhimin e bukës dietike;
· të higjienizojë vendin dhe mjetet e punës sipas rregullave higjieno-sanitare;
· të përgatisë recepturat për prodhimin e bukës dietike (pa gluten), sipas llojit të bukës dhe recetave bazë; 
· të vlerësojë  lëndët e para dhe ato ndihmëse që të jenë brenda standardeve të kërkuara;
· të kryejë peshime dhe matje të lëndëve të para, ndihmëse dhe shtesave, sipas recetës;
· të kryejë harmonizimin e miellrave dhe përgatitjen e brumit për bukë dietike, sipas recepturës dhe kartës teknologjike.
· të kryejë dozimin dhe vendosjen e brumit të bukës dietike në tava/forma, sipas recepturës. 
· të pjekë bukën dietike, sipas parametrave teknologjik të pjekjes; 
· të kryejë llogaritje të thjeshta ekonomike, duke llogaritur kostot, sasinë e lëndëve të para dhe çmimin e bukës dietike;
· të plotësojë dokumentacionin përkatës sipas procedurës;
· të pastrojë vendin dhe mjetet e punës, duke respektuar rregullat higjieno-sanitare; 
· të zbatojë rregullat e sigurimit teknik, mbrojtjes së shëndetit dhe ruajtjes së mjedisit
Instrumentet e vlerësimit:
· Vlerësim me listë kontrolli	



	RN 3 
	Nxënësi prodhon biskota dietike 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të veshë uniformën përkatëse
· të përgatisë vendin dhe mjetet e punës për prodhimin e biskotave dietike;
· të higjienizojë vendin dhe mjetet e punës sipas rregullave higjieno-sanitare;
· të përgatisë recepturat për prodhimin e biskotës dietike (pa gluten), sipas llojit të biskotës dhe recetave bazë; 
· të vlerësojë  lëndët e para dhe ato ndihmëse që të jenë brenda standardeve të kërkuara;
· të kryejë peshime dhe matje të lëndëve të para, ndihmëse dhe shtesave, sipas recetës;
· të kryejë përgatitjen e brumit të biskotave dietike, sipas recepturës dhe kartës teknologjike;
· të kryejë formimin dhe pjekjen e biskotave dietike, sipas parametrave teknologjikë;
· të kryejë ftohjen dhe sistemimin e biskotave dietike pas pjekjes;
· të kryejë ambalazhimin e biskotave dietike, sipas standardeve përkatëse; 
· të kryejë llogaritje të thjeshta ekonomike, duke llogaritur kostot, sasinë e lëndëve të para dhe çmimin e biskotave dietike;
· të plotësojë dokumentacionin përkatës sipas procedurës;
· të pastrojë vendin dhe mjetet e punës, duke respektuar rregullat higjieno-sanitare; 
· të zbatojë rregullat e sigurimit teknik, mbrojtjes së shëndetit dhe ruajtjes së mjedisit
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë 
· Vlerësim me listë kontrolli	



	Udhëzime për zbatimin e modulit dhe për vlerësimin e nxënësve
	
	Ky modul duhet të trajtohet në klasë ose në mjediset e praktikës profesionale pranë shkollës.
· Mësimdhënësi duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur shembuj konkretë të procesit teknologjik të prodhimit të produkteve dietike duke përfshirë përgatitjen e vendit, mjeteve të punës, lëndëve të para e ndihmëse si dhe të proceseve të përgatitjes, përpunimit, pjekjes, ftohjes/kullimit, ambalazhimit.  
· Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari teoriko–praktike duke zbatuar dhe shpjeguar proceset teknologjike gjatë kryerjes së tyre. Ata duhet të nxiten të diskutojnë në lidhje me veprimtaritë që kryejnë.
· Gjatë vlerësimit të nxënësve duhet të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së njohurive teorike dhe të shprehive praktike për realizimin e proceseve për prodhimin e produkteve dietike.
· Realizimi i pranueshëm i modulit do të konsiderohet arritja e kënaqshme e të gjitha kritereve të realizimit të specifikuara për çdo rezultat të të nxënit




	Kushtet 
e domosdoshme për realizimin e modulit


	
	Për realizimin si duhet të modulit është e domosdoshme të sigurohen mjediset, pajisjet, makineritë  dhe materialet e mëposhtme:
· Repart për prodhimin e produkteve dietike të brumit me poste pune; 
·  Kompleti i veglave, pajisjeve dhe materialeve të nevojshme për proceset e prodhimit të produkteve dietike. 
· Miellra alternativë dietikë pa gluten etj. 
· Peshore, dozatorë, sita, brumëgatuese, formuese, furrë, petëzues.
· Kompjuter, printer, projektor, CD-i etj. 
· Manuale, udhëzues, materiale të shkruara në mbështetje të veprimtarive që trajtohen në modul.









7. Moduli “Prodhimi i asortimenteve të kripura”
	
Kualifikimi profesional: “Teknologji e përpunimit të brumërave” arsim i dyfishtë 
Niveli:	 III në KSHK, referuar nivelit III në KEK
Klasa:	12

	PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe kodi
 
	PRODHIMI I ASORTIMENTEVE TË KRIPURA

	M-08-2547-26

	Qëllimi i modulit


	Një modul praktik që aftëson nxënësit për të përshkruar lëndët e para, ndihmëse dhe shtesat sipas recepturave dhe procesit teknologjik të prodhimit të asortimenteve të kripura, si dhe për të shpjeguar proceset e përgatitjes së brumit, formimit, përpunimit dhe trajtimit të produkteve të kripura, sipas teknologjisë përkatëse


	Kohëzgjatja e modulit

	 34 orë mësimore


	Niveli i parapëlqyer 
për pranim

	Nxënësit duhet të kenë përfunduar klasën e 11-të të kualifikimit profesional ”Teknologji e përpunimit të brumërave”, 3 vjeçar, arsim i dyfishtë

	Rezultatet e të nxënit (RN) 
dhe procedurat e vlerësimit
	RN 1
	Nxënësi prodhon pite, petulla, krepa (petë tigani) etj.
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të veshë uniformën përkatëse;
· të përgatisë vendin dhe mjetet e punës për prodhimin e piteve, petullave, krepave etj;
· të higjienizojë vendin dhe mjetet e punës sipas rregullave higjieno-sanitare; 
· të vlerësojë lëndët e para, ndihmëse dhe shtesat sipas standardeve;
· të kryejë  peshime dhe matje të lëndës së parë dhe ndihmëse, sipas  recepturës;
· të përgatisë brumin, sipas kartës teknologjike për prodhimin e piteve, petullave, krepave, etj;
· të përpunojë brumin në mënyrë manuale/makineri, sipas llojit të asortimentit;
· të dekorojë asortimentet para/pas pjekjes, sipas recetës dhe modelit;
· të kryejë pjekjen/skuqjen, sipas llojit të asortimentit, duke zbatuar parametrat teknologjikë;
· të vlerësojë cilësinë e piteve, petullave dhe krepave të prodhuara, sipas kërkesave standarde;
· të ambalazhojë pitet, petullat dhe krepat për ruajtje, sipas procedurës;
· të kryejë llogaritje të thjeshta ekonomike, duke llogaritur kostot, sasinë e lëndëve të para dhe çmimin e produkteve;
· të plotësojë dokumentacionin përkatës sipas procedurës;
· të pastrojë vendin dhe mjetet e punës, duke respektuar rregullat higjieno-sanitare;
· të zbatoje rregullat e sigurimit teknik, mbrojtjes së shëndetit dhe ruajtjes së mjedisit.
Instrumentet e vlerësimit:
· Pyetje-përgjigje me gojë
· Vlerësim me listë kontrolli



	RN 2 
	Nxënësi prodhon byrek, gjevrek, kërcënja etj.
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të  veshë uniformën përkatese;
· të përgatitë vëndin dhe mjetet e punës për prodhimin e byrekut, gjevrekut, kërcinjave etj;
· të higjienizojë vendin dhe mjetet e punës sipas rregullave higjieno-sanitare; 
· të vlerësojë lëndët e para, ndihmëse dhe shtesat sipas standardeve;
· të kryejë  peshime dhe matje të lëndës së parë dhe ndihmëse, sipas  recepturës;
· të përgatitë brumin, sipas kartës teknologjike për prodhimin e byrekut, gjevrekut, kërcinjave etj;
· të vlerësojë treguesit organoshqisorë të përfundimit të fermentimit të brumit, sipas kërkesave standarde për brumin e fermentuar;
· të përpunojë brumin për byrek, gjevrek, kërcinja etj, me makineri ose në mënyrë manuale sipas kartës teknologjike;
· të dekorojë brumin, sipas recetës dhe modelit (para dhe pas pjekjes);
· të pjekë asortimentet, sipas kartës teknolologjike;
· të kryejë ftohjen, kullimin dhe sistemimin e byrekut, gjevrekut,kërcenjave et, pas pjekjes;
· të ambalazhojë byrekun, gjevrekun,kërcenjat etj, për ruajtje, sipas procedurës;
· të kryejë llogaritje të thjeshta ekonomike, duke llogaritur kostot, sasinë e lëndëve të para dhe çmimin e produkteve;
· të plotësojë dokumentacionin përkatës sipas procedurës;
· të pastrojë vendin dhe mjetet e punës, duke respektuar rregullat higjieno-sanitare;
· të zbatojë rregullat e sigurimit teknik, mbrojtjes së shëndetit dhe ruajtjes së mjedisit.
Instrumentet e vlerësimit:
· Vlerësim me listë kontrolli
· Pyetje-përgjigje me gojë 	



	RN 3 
	Nxënësi përgatit asortimente me brumë pice 
Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:
· të  veshë uniformën përkatëse;
· të përgatisë vendin dhe mjetet e punës për prodhimin e brumit të picës;
· të higjienizojë vendin dhe mjetet e punës sipas rregullave higjieno-sanitare; 
· të vlerësojë lëndët e para, ndihmëse dhe shtesat sipas standardeve;
· të kryejë  peshime dhe matje të lëndës së parë dhe ndihmëse, sipas  recepturës;
· të përgatisë brumin në brumëgatuese/manuale, duke përcaktuar gatishmërinë sipas treguesve cilësorë;
· të kryejë fermentimin e brumit,sipas kartës teknologjike;
· të përpunojë brumin për pica, sipas teknikave;
· të kryejë hapjen dhe mbushjen e picës sipas standardit të kërkuar dhe llojit të mbushjes;
· të kryejë pjekjen e picës, sipas parametrave të përcaktuara;
· të vlerësojë cilësinë e picave të prodhuara sipas kërkesave standarde;
· të ambalazhojë picat e çastit për ruajtje sipas procedurës;
· të kryejë llogaritje të thjeshta ekonomike, duke llogaritur kostot, sasinë e lëndëve të para dhe çmimin e asortimenteve me bazë pice;
· të plotësojë dokumentacionin përkatës sipas procedurës;
· të pastrojë vendin dhe mjetet e punës, duke respektuar rregullat higjieno-sanitare;
· të zbatojë regullat e sigurimit teknik, mbrojtjes së shëndetit dhe ruajtjes së mjedisit
Instrumentet e vlerësimit:
· Vlerësim me listë kontrolli
· Pyetje-përgjigje me gojë 	



	Udhëzime për zbatimin e modulit dhe për vlerësimin e nxënësve
	
	Ky modul duhet të trajtohet në klasë ose në mjediset e praktikës profesionale pranë shkollës.
· Mësimdhënësi duhet të përdorë demonstrime konkrete dhe shpjegime praktike të proceseve teknologjike të prodhimit të asortimenteve me brumë pice, piteve, petullave, krepave, byrekut, gjevrekut, kërcinjave etj, përgatitjes së lëndëve të para dhe ndihmëse, përgatitjes së brumit, dozimit,  formimit, mbushjes, si dhe ambalazhimit dhe ruajtjes së asortimenteve të kripura të brumit, duke shoqëruar këto me përdorimin e pajisjeve dhe mjeteve përkatëse;
· Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari praktike dhe veprimtari konkrete pune, fillimisht në mënyrë të mbikëqyrur dhe më pas në mënyrë të pavarur, për realizimin e procesit teknologjik të prodhimit të asortimenteve të kripura të brumit;
· Nxënësit duhet të nxiten të diskutojnë dhe të analizojnë proceset teknologjike, defektet dhe cilësinë e asortimenteve të kripura, si dhe ndikimin e kushteve teknologjike në produktin final;
· Gjatë vlerësimit të nxënësve duhet t’i vihet theksi verifikimit të shkallës së arritjeve të shprehive praktike për përshkrimin e procesit teknologjik;
· Realizimi i pranueshëm i modulit do të konsiderohet arritja e kënaqshme e të gjitha kritereve të realizimit të specifikuara për çdo rezultat të të nxënit.




	Kushtet 
e domosdoshme për realizimin e modulit


	
	Për realizimin si duhet të modulit është e domosdoshme të sigurohen mjediset, pajisjet, makineritë  dhe materialet e mëposhtme:
· Repart i përpunimit të brumërave;
· Kompleti i mjeteve, pajisjeve dhe materialeve të nevojshme për proceset  e prodhimit të brumërave, kremrave dhe asortimenteve me to; 
· Peshore, dozatorë, termometer, sita, brumatriçe, frigoriferë, 
   furrë, sfoliatriçe, ambalazhues etj.
· Manuale, udhëzues, materiale të shkruara në mbështetje të çështjeve që trajtohen në modul;




IX. Programi i praktikës profesionale në biznes 

1. Programi i praktikës profesionale në biznes për klasën e 11-të.

Kohëzgjatja: 108 ditë praktikë x 8 orë mësimore/ditë = 864 orë mësimore

	Nr
	Vendi i punёs
	Veprimtaritё praktike
	Kompetencat profesionale
	Koha (ditё/orë)
108 ditë/864 orë

	1 
	Laborator
	Analiza e cilësisë së drithrave, treguesve fiziko-kimike dhe oraganoshqisore

	· të marrë mostra sipas procedurave standarde; 
· të vlerësojë cilësinë e drithit nga pamja dhe lloji i tij; 
· të analizojë parametrat e thjeshtë fizikë dhe kimikë me pajisjet përkatëse; 
· të ruajë mostra përkatëse për sasitë e drithit që vijnë në fabrikë sipas standardeve; 
· të planifikojë kohën me saktësi për realizimin e veprimtarisë; 
· të hartojë raporte në lidhje me veprimtarinë e kryer; 
· të zbatojë rregullat e higjienës personale gjatë marrjes dhe analizimit të kampioneve; 
· të përdorë pajisjet mbrojtëse individuale sipas kërkesave të sigurisë në punë; 
· të administrojë mbetjet laboratorike sipas rregullave të mbrojtjes së mjedisit;

	5 ditë

	2
	Reparti i Parapastrimit të drithit
	Parapastrimi dhe depozitimi i grurit në silos përkatës
	· të kontrollojë siloset nëse janë brenda standardeve për depozitimin e drithit;
· të ndezë dhe kontrollojë linjat para hedhjes së grurit;
· të pastrojë grurin nga papastërtitë mekanike dhe biologjike;
· të kontrollojë pikat kritike (magnete, sita etj.) sipas procedurës;
· të lexojë dhe koordinojë peshoret e linjës së grurit me peshoren qendrore për sasitë e depozitimit;
· të monitorojë sensorët e kapacitetit të siloseve;
· të monitorojë sensorët e temperaturës në rast rritjeje;
· të ndezë turbinat ftohëse në mënyrë që gruri të mos vetënxehet;
· të qarkullojë grurin sipas procedurave përkatëse;
· të planifikojë kohën me saktësi për realizimin e veprimtarisë;
· të hartojë dhe plotësojë raporte përkatëse për veprimtarinë e kryer;
· të respektojë rregullat e sigurisë gjatë operimit të linjave, siloseve dhe pajisjeve mekanike;
· të përdorë pajisjet mbrojtëse kundër pluhurit, zhurmës dhe rreziqeve mekanike;
· të zbatojë procedurat për minimizimin e pluhurave dhe ndotjes së ambientit;

	5 ditë

	3
	Reparti i pastrimit të drithrave
	Pastrimi dhe kondicionimi i grurit
	· të kontrollojë siloset e kondicionimit të grurit nëse janë brenda standardeve;
· të ndezë linjat e pastrimit të grurit pa produkt;
· të pastrojë grurin nga ana mekanike dhe biologjike në të gjitha makineritë e pastrimit;
· të kontrollojë lagështinë e grurit para dhe pas spërkatjes me ujë;
· të monitorojë kohën e qëndrimit të grurit në kondicionim;
· të kontrollojë papastërtitë e grurit që të shkojnë në destinacionin përkatës;
· të kontrollojë pikat kritike (sita, magnete, filtra etj.) dhe të plotësojë dokumentacionin përkatës;
· të bëjë analiza të thjeshta të lagështisë me pajisje përkatëse;
· të planifikojë kohën me saktësi për kryerjen e veprimtarisë;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës në lidhje me veprimtarinë e kryer;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjienës së ambientit gjatë procesit të punës;
· të përdorë pajisjet e sigurisë gjatë operimit të makinerive dhe pajisjeve të pastrimit;
· të menaxhojë papastërtitë dhe nënproduktet sipas kërkesave të mbrojtjes së mjedisit;

	5 ditë

	4
	Reparti i blojes së drithrave
	Bloja e Drithit
	· të përgatisë dhe ndezë makineritë e blojës së drithit sipas kartës teknologjike;
· të monitorojë procesin e blojës dhe të rregullojë parametrat sipas diagramës;
· të analizojë lagështinë e grurit para futjes në cilindrin e parë;
· të kryejë sitjen e miellit sipas klasifikimit të kërkuar;
· të identifikojë problematikat gjatë blojës dhe sitjes së miellit dhe t’i korrigjojë sipas llojit të tyre;
· të kontrollojë çdo 45 minuta cilësinë e miellit sipas treguesve fiziko-kimikë dhe organoleptikë;
· të depozitojë produktet finale në siloset përkatëse;
· të qarkullojë dhe homogjenizojë miellin në silos;
· të marrë mostra përkatëse të miellit për laboratorin;
· të planifikojë kohën me saktësi për realizimin e veprimtarive;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës për veprimet e kryera;
· të respektojë procedurat e sigurisë gjatë punës me cilindrat, sitat dhe pajisjet e blojës;
· të përdorë pajisjet mbrojtëse individuale sipas rrezikut të procesit;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit dhe minimizimin e humbjeve teknologjike;

	15 ditë

	5
	Reparti i ambalazhimit dhe magazina
	Ambalazhimi dhe magazinimi 
	· të kryejë ambalazhimin e miellit sipas peshës dhe llojit të produktit;
· të monitorojë peshën, datën, lotin etj., sipas standardeve;
· të përgatisë sasitë e kërkuara të produktit sipas udhëzimeve ditore, javore dhe mujore;
· të ndërmarrë veprime të autorizuara në lidhje me operimin e linjës së paketimit;
· të pastrojë dhe mirëmbajë makineritë dhe zonën e paketimit;
· të ruajë miellin në kushte të përshtatshme higjieno-sanitare;
· të monitorojë dhe dokumentojë parametrat e kushteve të magazinës (temperaturë, lagështi etj.);
· të sistemojë produktin dhe magazinën sipas standardeve përkatëse (FIFO);
· të raportojë produktet jashtë konformitetit në financë;
· të planifikojë kohën me saktësi për realizimin e veprimtarive;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës për veprimet e kryera;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale gjatë ambalazhimit dhe manipulimit të produktit;
· të përdorë pajisjet mbrojtëse gjatë punës me linjat e paketimit dhe transportit të brendshëm;
· të administrojë mbetjet e ambalazhimit sipas praktikave të mbrojtjes së mjedisit;

	5 ditë 

	6
	Reparti prodhimit të makaronave
	Prodhimi i makaronave 
	· të ndezë pajisjet ndihmëse (kompresor, kaldajë, çiller etj.) sipas procedurës së kërkuar; 
· të ndezë linjën pa produkt (parangrohje) sipas procedurës së kërkuar; 
· të përgatisë brumin për prodhimin e makaronave sipas recetës përkatëse; 
· të vendosë formën (trafilën) sipas llojit të makaronave që do të prodhojë; 
· të shkarkojë produktin fillestar derisa forma dhe cilësia të jenë brenda standardeve; 
· të monitorojë të gjithë parametrat e tharjes sipas recetës; 
· të korrigjojë parametrat (temperaturë, lagështi, kohë etj.) në rast devijimi të tyre nga receta; 
· të monitorojë procesin e ftohjes së makaronave; 
· të depozitojë në silosin përkatës produktin final sipas llojit; 
· të vendosë në tava (telajo) makaronat e freskëta sipas procedurës; 
· të dërgojë në dhomat e ngrirjes makaronat e freskëta sipas llojit të caktuar; 
· të monitorojë parametrat e dhomave të ngrirjes dhe të makaronave që ndodhen në to; 
· të planifikojë kohën me saktësi për kryerjen e veprimtarive; 
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës për veprimet e kryera; 
· të zbatojë rregullat e higjienës personale gjatë prodhimit dhe manipulimit të produktit; 
· të respektojë kërkesat e sigurisë gjatë operimit të pajisjeve termike, mekanike dhe frigoriferike; 
· të minimizojë humbjet teknologjike dhe të zbatojë praktikat për mbrojtjen e mjedisit;

	23 ditë





	7
	Reparti i paketimit të makaronave
	Paketimi i makaronave 
	· të kontrollojë me saktësi silosin përkatës për llojin e makaronave që do të paketojë;
· të vlerësojë cilësinë e produktit nga ana vizuale;
· të marrë mostër për laboratorin në fillim dhe në fund të çdo silosi ose batch-i;
· të ndezë dhe kalibrojë makinerinë e paketimit;
· të vendosë bobinat bashkë me të dhënat e gjurmueshmërisë (lot, datë, peshë etj.);
· të paketojë produktin sipas llojit, formës dhe peshës;
· të vendosë makaronat në kuti dhe paleta sipas procedurës;
· të paketojë makaronat e ngrira në rastin e makaronave të freskëta sipas standardeve;
· të planifikojë kohën me saktësi për kryerjen e veprimeve;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës për veprimet e kryera;
· të respektojë rregullat e higjienës personale gjatë paketimit dhe etiketimit;
· të përdorë pajisjet mbrojtëse gjatë operimit të makinerive të paketimit;
· të administrojë mbetjet e ambalazhimit sipas procedurave të kompanisë;

	5 ditë

	8
	Laboratori
	Cilësia e makaronave dhe e lëndës së parë
	· të kontrollojë lëndën e parë nga ana vizuale dhe organoleptike;
· të marrë mostra sipas procedurave standarde;
· të vlerësojë cilësinë e makaronave nga ana vizuale dhe shqisore;
· të kryejë një analizë të thjeshtë të lagështisë;
· të ruajë mostrat për çdo lot prodhimi sipas procedurave;
· të bëjë një zierje të shpejtë për të vlerësuar cilësinë e makaronave të gatuara;
· të planifikojë kohën me saktësi për kryerjen e veprimeve;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës për veprimet e kryera;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale gjatë analizave laboratorike;
· të përdorë pajisjet mbrojtëse sipas kërkesave të sigurisë laboratorike;
· të menaxhojë mbetjet laboratorike sipas kërkesave të mbrojtjes së mjedisit;

	5 ditë

	9
	Magazina
	Magazinimi i makaronave 
	· të monitorojë dhe dokumentojë parametrat e kushteve të magazinës (temperaturë, lagështi etj.);
· të zbatojë kushtet higjieno-sanitare për magazinën;
· të sistemojë produktin dhe magazinën sipas standardeve përkatëse (FIFO);
· të raportojë produktet jashtë konformitetit në financë;
· të kontrollojë, së bashku me departamentin e cilësisë, produktet e kthyera nga tregu;
· të planifikojë kohën me saktësi për kryerjen e veprimeve;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës për veprimet e kryera;
· të respektojë rregullat e sigurisë gjatë manipulimit, ngritjes dhe sistemimit të produkteve;
· të zbatojë higjienën personale dhe higjienën e magazinës;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë dhe menaxhimin korrekt të mbetjeve;

	2 ditë

	10
	Magazina e lëndës së parë


	Identifikimi dhe përzgjedhja e lëndëve të para për prodhimin e petëve dhe produkteve tradicionale.
	· të kontrollojë kushtet e ruajtjes për lëndët e para që të plotësojnë standardet e kërkuara;
· të identifikojë saktë lëndët e para dhe ndihmëse sipas llojit të tyre;
· të kontrollojë cilësinë (ngjyrë, aromë, lagështi, papastërti etj.) sipas standardeve;
· të tërheqë saktë lëndët e para sipas programit ditor dhe javor;
· të përdorë sistemin FIFO për tërheqjen e lëndëve të para për prodhim;
· të planifikojë kohën me saktësi për kryerjen e veprimeve;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës për veprimet e kryera;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale gjatë manipulimit të lëndëve të para;
· të respektojë procedurat e sigurisë gjatë transportit dhe sistemimit të materialeve;
· të administrojë mbetjet dhe ambalazhet e lëndëve të para sipas kërkesave mjedisore;

	5 ditë

	11
	Reparti i prodhimit të petëve dhe produkteve tradicionale

	Prodhimi i petëve dhe produkteve tradicionale 
	· të peshojë përbërësit sipas recepturës;
· të respektojë raportet e përbërësve sipas recepturës;
· të organizojë materialet në mënyrë të rregullt dhe higjienike sipas rregullave higjieno-sanitare;
· të zbatojë hapat e përgatitjes së brumit për produktet përkatëse sipas kartës teknologjike;
· të respektojë kohën dhe mënyrën e përzierjes sipas parametrave teknologjikë;
· të vlerësojë konsistencën dhe gatishmërinë e brumit sipas treguesve cilësorë;
· të evidentojë dhe korrigjojë gabimet gjatë përgatitjes së brumit;
· të realizojë ndarjen e brumit sipas produkteve në pjesë të barabarta sipas procedurës;
· të realizojë hapjen e brumit me trashësi të njëtrajtshme sipas standardeve të prodhimit;
· të realizojë formimin e ballokumeve sipas kërkesës;
· të monitorojë fermentimin e trahanasë dhe tharjen sipas procesit përkatës;
· të monitorojë tharjen e jufkave sipas standardeve;
· të zbatojë teknikat e njohura për petë të njoma, të thata dhe sfoliat sipas procesit teknologjik;
· të kryejë palosjen e petës sfoliat dhe vendosjen e margarinës sipas procesit teknologjik;
· të zbatojë teknikat tradicionale specifike për prodhimin e produkteve (hapje me dorë për jufka, shtresim për fli, fermentim dhe tharje për trahana etj.);
· të respektojë parametrat e procesit (temperaturë, kohë, tharje/pjekje, ftohje) sipas kartës teknologjike;
· të kryejë tharjen, pjekjen dhe ftohjen e produkteve të caktuara sipas parametrave;
· të planifikojë kohën me saktësi për kryerjen e veprimeve;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës për veprimet e kryera;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale gjatë përgatitjes dhe përpunimit të produkteve;
· të përdorë pajisjet mbrojtëse sipas kërkesave të sigurisë në punë;
· të minimizojë humbjet e lëndëve të para dhe të administrojë mbetjet sipas praktikave të mbrojtjes së mjedisit;

	25 ditë

	12
	Reparti i ambalazhimit
	Ambalazhimi i petëve dhe produkteve të ndyshme tradicionale 
	· të vlerësojë cilësinë përfundimtare (ngjyrë, strukturë, formë, shije etj.) sipas standardeve;
· të realizojë paketimin dhe etiketimin e petëve dhe produkteve tradicionale sipas kushteve të ruajtjes dhe kërkesave ligjore;
· të realizojë ambalazhimin dhe etiketimin sipas kërkesave të çdo produkti (ruajtje e thatë për jufka/trahana, paketim i kujdesshëm për ballokume etj.);
· të monitorojë parametrat e gjurmueshmërisë (datë, lot etj.) sipas ligjit;
· të plotësojë me produkt kërkesat ditore, javore dhe mujore;
· të ndërmarrë veprime të autorizuara në lidhje me pajisjet e paketimit;
· të mirëmbajë dhe pastrojë makineritë dhe ambientin sipas kushteve higjieno-sanitare;
· të planifikojë kohën me saktësi për kryerjen e veprimeve;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës për veprimet e kryera;
· të respektojë rregullat e higjienës personale gjatë paketimit dhe manipulimit të produkteve;
· të zbatojë kërkesat e sigurisë gjatë përdorimit të pajisjeve të ambalazhimit;
· të administrojë mbetjet e paketimit sipas procedurave të kompanisë;

	5 ditë 

	13
	Magazina
	Magazinimi i petëve dhe produkteve tradicionale
	· të monitorojë dhe dokumentojë parametrat e kushteve të magazinës (temperaturë, lagështi etj.);
· të zbatojë kushtet e ruajtjes dhe ato higjieno-sanitare për magazinën;
· të sistemojë produktin dhe magazinën sipas standardeve përkatëse (FIFO);
· të raportojë produktet jashtë konformitetit në financë;
· të kontrollojë, së bashku me departamentin e cilësisë, produktet e kthyera nga tregu;
· të planifikojë kohën me saktësi për kryerjen e veprimeve;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës për veprimet e kryera;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjienës së magazinës;
· të respektojë procedurat e sigurisë gjatë lëvizjes dhe sistemimit të produkteve;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë dhe mbrojtjen e mjedisit në ambientet e magazinimit;

	3 ditë

	
	
	
	Totali i kohës

	108 ditë/864



	Vendi i punës
	Kompetencat personale
	Veprimtaritë

	Nё të gjitha mjediset e punës
	· Korrektёsia
· Pёrpikmёria
· Komunikimi
· Pozitiviteti
· Puna në grup
· Durimi
· Zgjidhja e problemeve
· Ruajtja e konfidencialitetit
· Besueshmëria
· Integriteti 
· Krijueshmëria 
· Menaxhimi dhe zgjidhja e konflikteve
· Fleksibiliteti
· Pavarёsia
· Gatishmёria pёr punё
	Nё tё gjitha veprimtaritё





Programi i praktikës profesionale në biznes për klasën e 12-të 

Kohëzgjatja: 102 ditë praktikë x 8 orë mësimore/ditë = 816 orë mësimore

	
Nr
	
Vendi i punёs
	
Veprimtaritё praktike
	
Kompetencat profesionale
	Koha (ditё/orë)
102ditë/
816 orë

	1
	Reparti i lëndëve të para
	Marrja dhe përgatitja e lëndëve të para për prodhimin e bukës 
	· të kontrollojë gjendjen dhe cilësinë e lëndëve të para sipas treguesve organoshqisorë;
· të peshojë miellin, ujin, kripën, majanë dhe lëndët ndihmëse sipas recepturës;
· të kontrollojë temperaturën e ambientit, miellit dhe ujit sipas kërkesave teknologjike;
· të përgatisë majanë sipas procedurës së punës;
· të organizojë vendin e punës sipas standardeve higjieno-sanitare;
· të planifikojë kohën për realizimin e procesit të prodhimit;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit dhe menaxhimin korrekt të mbetjeve;

	1 ditë





	2
	Reparti i prodhimit
	Përgatitja e brumit për bukë.

	· të përgatisë brumin në brumëgatues sipas llojit të bukës;
· të monitorojë procesin e përzierjes së brumit sipas kartës teknologjike;
· të kontrollojë konsistencën dhe temperaturën e brumit;
· të vlerësojë kohën që i duhet brumit për të qenë gati sipas llojit të tij;
· të zbatojë standardet higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të planifikojë kohën me saktësi për realizimin e brumit;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit dhe menaxhimin korrekt të mbetjeve;
	5 ditë

	3
	Dhoma e fermentimit
	Fermentimi dhe ardhja e brumit të bukës.

	· të kryejë ndezjen dhe përgatitjen e dhomës së fermentimit sipas standardit;
· të kontrollojë parametrat teknikë të fermentimit (lagështinë dhe temperaturën) sipas kartës teknologjike;
· të vendosë bukët në dhomën e fermentimit sipas procedurës;
· të monitorojë kohën e fermentimit deri në ardhjen optimale të brumit;
· të identifikojë problematikat gjatë fermentimit dhe të marrë masa korrigjuese;
· të hartojë raporte për procesin e fermentimit;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit dhe menaxhimin korrekt të mbetjeve;
	5 ditë

	4
	Reparti i pjekjes
	Pjekja e bukës
	· të ndezë dhe programojë furrën në temperaturën e përcaktuar sipas kartës teknologjike;
· të vendosë bukët në furrë për pjekje sipas procedurës;
· të përdorë sistemin e avullit gjatë pjekjes sipas kërkesave teknologjike;
· të monitorojë dhe korrigjojë kohën e pjekjes në përputhje me kërkesat e kartës teknologjike;
· të nxjerrë bukët nga furra në kohën e duhur;
· të identifikojë defektet e bukës dhe shkaqet e tyre;
· të hartojë dokumentacionin përkatës për procesin e pjekjes;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të respektojë procedurat e sigurisë në punë gjatë përdorimit të pajisjeve, makinerive dhe furrave;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit dhe menaxhimin korrekt të mbetjeve;
	5 ditë

	5
	Reparti i ambalazhimit 
	Ftohja, ambalazhimi dhe ruajtja e bukës.

	· të vendosë bukët për ftohje në kushte të përshtatshme higjieno-sanitare sipas standardeve;
· të monitorojë procesin e ftohjes për të ruajtur cilësinë e produktit;
· të kryejë ambalazhimin e bukës sipas standardeve përkatëse;
· të kontrollojë datën, lotin dhe parametrat e ambalazhimit sipas standardeve;
· të vendosë dhe ruajë bukët në vendin e caktuar sipas kërkesave teknologjike dhe higjieno-sanitare;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës për veprimtarinë e kryer;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të respektojë procedurat e sigurisë në punë gjatë përdorimit të pajisjeve dhe makinerive të ambalazhimit;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit;
	1 ditë

	6
	Ambjenti i lëndës së parë
	Marrja dhe përgatitja e lëndëve të para për asortimente të kripura
	· të kontrollojë gjendjen dhe cilësinë e lëndëve të para dhe ndihmëse sipas treguesve organoshqisorë;
· të peshojë miellin, vezët, qumështin, ujin, kripën, sheqerin, majanë dhe yndyrnat sipas recepturës;
· të kontrollojë temperaturën e ambientit, miellit dhe ujit sipas kërkesave teknologjike;
· të përgatisë lëndët ndihmëse dhe mbushjet sipas recetës;
· të organizojë vendin e punës sipas standardeve higjieno-sanitare;
· të planifikojë kohën për realizimin e procesit të prodhimit;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit dhe menaxhimin korrekt të mbetjeve;
	1 ditë





	7
	Ambjenti i prodhimit
	Përgatitja e brumit për asortimente të kripura
	· të përgatisë brumin në brumëgatues sipas llojit të asortimentit të kripur;
· të monitorojë procesin e përzierjes së brumit sipas kartës teknologjike;
· të kontrollojë konsistencën dhe temperaturën e brumit;
· të vlerësojë kohën që i duhet brumit për të qenë gati sipas llojit të tij;
· të zbatojë standardet higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të planifikojë kohën me saktësi për realizimin e veprimtarisë;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit dhe menaxhimin korrekt të mbetjeve;
	5 ditë

	8
	Dhoma e fermentimit
	Fermentimi dhe ardhja e brumit
	· të kryejë ndezjen dhe përgatitjen e dhomës së fermentimit sipas standardit;
· të kontrollojë lagështinë e dhomës së fermentimit sipas kartës teknologjike;
· të kontrollojë temperaturën gjatë fermentimit sipas kartës teknologjike;
· të vendosë produktet në dhomën e fermentimit sipas procedurës;
· të monitorojë kohën e fermentimit deri në ardhjen optimale të brumit;
· të identifikojë problematikat gjatë fermentimit dhe të marrë masa korrigjuese;
· të hartojë raporte për procesin e fermentimit;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit dhe menaxhimin korrekt të mbetjeve;
	5 ditë

	9
	Reparti i pjekjes
	Formësimi, mbushja dhe pjekja e asortimenteve të kripura
	· të realizojë formësimin dhe modelimin e asortimenteve të kripura sipas kërkesave teknologjike;
· të përgatisë mbushje dhe shtesa sipas recetës;
· të kryejë mbushjen e produkteve sipas llojit të asortimentit;
· të ndezë dhe programojë furrën në temperaturën e përcaktuar sipas kartës teknologjike;
· të vendosë produktet në furrë për pjekje sipas procedurës;
· të përdorë sistemin e avullit gjatë pjekjes kur kërkohet;
· të monitorojë dhe korrigjojë kohën e pjekjes;
· të nxjerrë produktet nga furra në kohën e duhur;
· të identifikojë defektet dhe shkaqet e tyre;
· të hartojë dokumentacionin përkatës për procesin e pjekjes;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të respektojë procedurat e sigurisë në punë gjatë përdorimit të pajisjeve, makinerive dhe furrave;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit dhe menaxhimin korrekt të mbetjeve;
	5 ditë

	10
	
Reparti i ambalazhimit 
	Ftohja, ambalazhimi dhe ruajtja e asortimenteve të kripura
	· të vendosë produktet për ftohje në kushte të përshtatshme higjieno-sanitare;
· të monitorojë procesin e ftohjes për ruajtjen e cilësisë së produktit;
· të kryejë ambalazhimin sipas standardeve përkatëse;
· të kontrollojë datën, lotin dhe etiketimin e produkteve;
· të vendosë dhe ruajë produktet në vendin e caktuar sipas kërkesave teknologjike dhe higjieno-sanitare;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës për veprimtarinë e kryer;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të respektojë procedurat e sigurisë në punë gjatë përdorimit të pajisjeve dhe makinerive të ambalazhimit;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit;
	1 ditë

	11
	Ambjenti i lëndës së parë për asortimente të ëmbla
	Marrja dhe përgatitja e lëndëve të para për asortimente të ëmbla
	· të kryejë përzgjedhjen dhe vlerësimin organoshqisor të lëndëve të para, ndihmëse dhe shtesave përmirësuese sipas recetës;
· të peshojë miellin, sheqerin, vezët, qumështin, gjalpin, majanë dhe lëndët ndihmëse sipas recepturës;
· të masë temperaturën e ambientit, miellit dhe ujit sipas procedurës;
· të kryejë llogaritje për përcaktimin e temperaturës së ujit sipas formulës përkatëse;
· të organizojë vendin e punës sipas standardeve higjieno-sanitare;
· të planifikojë kohën për realizimin e procesit të prodhimit;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit dhe menaxhimin korrekt të mbetjeve;
	2 ditë





	12
	Ambjenti i prodhimit
	Përgatitja e brumit për asortimente të ëmbla
	· të zbatojë hapat për përgatitjen e asortimenteve të ëmbla sipas udhëzimeve dhe recetës;
· të përgatisë brumin në mikser/brumëgatues sipas llojit të asortimentit të ëmbël;
· të kontrollojë konsistencën, strukturën dhe temperaturën e brumit;
· të përgatisë brumëra të ndryshëm për produkte të ëmbla sipas llojit (me maja, pa maja, brumë i butë etj.);
· të zbatojë standardet higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të planifikojë kohën me saktësi për realizimin e veprimtarisë;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit dhe menaxhimin korrekt të mbetjeve;
	9 ditë

	13
	Dhoma e fermentimit
	Fermentimi dhe ardhja e brumit për asortimente të ëmbla
	· të përgatisë dhomën e fermentimit sipas standardit për produktet me maja;
· të vendosë produktet në dhomën e fermentimit sipas procedurës;
· të monitorojë parametrat e temperaturës dhe lagështisë sipas kartës teknologjike;
· të monitorojë kohën e fermentimit deri në ardhjen optimale të brumit;
· të identifikojë problematikat gjatë fermentimit dhe të marrë masa korrigjuese;
· të hartojë raporte për procesin e fermentimit;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit dhe menaxhimin korrekt të mbetjeve;
	3 ditë

	14
	Reparti i pjekjes
	Formësimi, pjekja dhe ftohja e asortimenteve të ëmbla
	· të realizojë formimin dhe modelimin e asortimenteve të ëmbla sipas kërkesave teknologjike;
· të përgatisë forma dhe modele të ndryshme sipas llojit të produktit;
· të ndezë dhe programojë furrën sipas kartës teknologjike;
· të monitorojë parametrat e pjekjes (temperatura dhe koha);
· të nxjerrë produktet nga furra në kohën e duhur;
· të monitorojë procesin e ftohjes sipas standardeve për ruajtjen e cilësisë;
· të identifikojë defektet dhe shkaqet e tyre gjatë prodhimit;
· të hartojë dokumentacionin përkatës për procesin e pjekjes dhe ftohjes;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të respektojë procedurat e sigurisë në punë gjatë përdorimit të pajisjeve, makinerive dhe furrave;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit dhe menaxhimin korrekt të mbetjeve;
	5 ditë

	15
	
Reparti i dekorimit dhe ambalazhimit
	Dekorimi, ambalazhimi dhe ruajtja e asortimenteve të ëmbla
	· të peshojë dhe matë përbërësit për kremra dhe shurupe sipas recetës;
· të përgatisë kremra, shurupe dhe elemente dekorative sipas llojit të asortimentit;
· të dekorojë produktet sipas kërkesave estetike dhe teknologjike;
· të kryejë ambalazhimin sipas standardeve përkatëse;
· të kontrollojë etiketimin, datën dhe lotin e produktit;
· të ruajë produktet në kushte të përshtatshme higjieno-sanitare;
· të zbatojë procedurat e ruajtjes së produkteve sipas standardeve;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të respektojë procedurat e sigurisë në punë gjatë përdorimit të pajisjeve dhe makinerive të ambalazhimit;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit;
	3 ditë

	16
	Ambjenti i lëndës së parë
	Përzgjedhja dhe përgatitja e lëndëve të para dietike
	· të identifikojë dhe përzgjedhë lëndët e para dhe përbërësit alternativë (miell integral, pa gluten, misër, oriz, tërshërë, ëmbëlsues dietetik etj.) sipas llojit të produktit dietik;
· të kontrollojë cilësinë e lëndëve të para (freski, pastërti, veti organoshqisore);
· të peshojë dhe matë përbërësit sipas recepturës dietetike;
· të organizojë vendin e punës sipas standardeve higjieno-sanitare;
· të planifikojë procesin e punës sipas prodhimit;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin teknik përkatës;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit dhe menaxhimin korrekt të mbetjeve;
	1 ditë





	17
	Ambjenti i prodhimit
	Përgatitja e brumit dietetik
	· të përgatisë brumin dietetik sipas procesit teknologjik;
· të zbatojë raportet e përbërësve sipas recepturës;
· të realizojë proceset e përzierjes, zënies dhe formimit të brumit;
· të kontrollojë konsistencën dhe strukturën e brumit;
· të zbatojë teknologjinë e prodhimit të produkteve dietetike sipas standardeve;
· të respektojë kushtet higjieno-sanitare gjatë punës;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit dhe menaxhimin korrekt të mbetjeve;
	5 ditë

	18
	Dhoma e fermentimit
	Formimi dhe përpunimi i brumit dietetik
	· të zbatojë teknikat e përpunimit të brumit dietetik në faza të ndryshme;
· të realizojë formimin e produkteve sipas llojit të produktit;
· të monitorojë ndryshimet fiziko-kimike gjatë procesit të prodhimit;
· të vlerësojë ndikimin e përbërësve alternativë në strukturë dhe qëndrueshmëri;
· të identifikojë problematikat gjatë procesit dhe të marrë masa korrigjuese;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit dhe menaxhimin korrekt të mbetjeve;

	5 ditë

	19
	Reparti i pjekjes
	Pjekja e produkteve dietetike
	· të rregullojë parametrat teknologjikë të pjekjes (kohë, temperaturë, trajtim);
· të ndezë dhe programojë furrën sipas llojit të produktit dietetik;
· të vendosë produktet në furrë sipas procedurës;
· të monitorojë procesin e pjekjes dhe cilësinë e produktit;
· të nxjerrë produktet në kohën e duhur;
· të vlerësojë ndryshimet në shije dhe strukturë;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të respektojë procedurat e sigurisë në punë gjatë përdorimit të pajisjeve, makinerive dhe furrave;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit dhe menaxhimin korrekt të mbetjeve;
	2 ditë

	20

	Reparti i ftohjes dhe ambalazhimit
	Ftohja, kontrolli dhe ruajtja e produkteve dietike
	· të vendosë produktet për ftohje sipas standardeve;
· të monitorojë procesin e ftohjes për ruajtjen e cilësisë;
· të kontrollojë karakteristikat organoshqisore dhe ushqyese të produktit;
· të kryejë ambalazhimin sipas standardeve përkatëse;
· të ruajë produktet në kushte higjieno-sanitare;
· të zbatojë procedurat e ruajtjes sipas kërkesave teknologjike;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
· të respektojë procedurat e sigurisë në punë gjatë përdorimit të pajisjeve dhe makinerive të ambalazhimit;
· të kontribuojë në ruajtjen e pastërtisë së ambientit;
	1 ditë

	21
	Laboratori i kontrollit të sigurisë dhe cilësisë
	Marrja e mostrave dhe kontrollet organoshqisore të lëndëve të para
	· të marrë mostra sipas procedurave standarde;
· të vlerësojë treguesit organoshqisorë të lëndëve të para (ngjyrë, aromë, strukturë, lagështi etj.);
· të identifikojë lëndët e para jo konforme sipas standardeve;
· të përdorë pajisjet laboratorike bazë sipas procedurave;
· të dokumentojë rezultatet e analizave sipas formularëve përkatës;
· të planifikojë kohën me saktësi për realizimin e veprimtarive;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës për veprimet e kryera;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
	1 ditë 


	22
	Departamenti i kontrollit të sigurisë dhe cilësisë
	Monitorimi i parametrave gjatë prodhimit.
	· të monitorojë parametrat teknologjikë gjatë prodhimit (temperaturë, lagështi, kohë etj.);
· të kontrollojë pikat kritike sipas planit HACCP;
· të kryejë kontrolle të ndërmjetme të cilësisë gjatë prodhimit;
· të verifikojë respektimin e recetave dhe kartave teknologjike;
· të identifikojë devijimet gjatë procesit të prodhimit dhe të raportojë sipas procedurës;
· të dokumentojë kontrollet dhe monitorimet sipas formularëve përkatës;
· të bashkëpunojë me repartet e prodhimit për korrigjimin e problematikave;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
	5 ditë 

	23
	Departamenti HACCP dhe sigurisë ushqimore
	Zbatimi i programeve paraprake dhe sistemit HACCP 
	· të zbatojë procedurat e programeve paraprake dhe sistemit HACCP sipas kërkesave të kompanisë;
· të kontrollojë zbatimin e praktikave të mira të punës dhe të higjienës në repartet e prodhimit;
· të monitorojë higjienën personale dhe atë të ambienteve;
· të verifikojë dokumentacionin e pastrimit dhe dezinfektimit;
· të identifikojë rreziqet fizike, kimike dhe mikrobiologjike;
· të marrë pjesë në auditime të brendshme dhe inspektime higjieno-sanitare;
· të plotësojë dokumentacionin sipas procedurave të sigurisë ushqimore;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
	3 ditë 

	24
	Reparti i ambalazhimit
	Kontrolli i produktit final dhe gjurmueshmëria
	· të kontrollojë cilësinë e produktit final sipas standardeve organoshqisore dhe fiziko-kimike;
· të monitorojë peshën, lotin, datën dhe etiketimin sipas kërkesave ligjore;
· të verifikojë integritetin e ambalazhit;
· të zbatojë procedurat e gjurmueshmërisë së produktit;
· të identifikojë dhe raportojë produkte jo konforme;
· të monitorojë parametrat e ruajtjes së produktit final;
· të plotësojë dokumentacionin përkatës sipas procedurës;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
	2 ditë 

	25
	Magazina e lëndëve të para dhe produkteve finale
	Kontrolli i kushteve të ruajtjes dhe magazinimit
	· të monitorojë parametrat e magazinimit (temperaturë, lagështi, ventilim);
· të zbatojë sistemin FIFO/FEFO gjatë magazinimit;
· të kontrollojë kushtet higjieno-sanitare të magazinës;
· të identifikojë produkte të dëmtuara ose jashtë standardit;
· të monitorojë gjendjen e lëndëve të para dhe produkteve finale gjatë ruajtjes;
· të raportojë devijimet sipas procedurave;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
	2 ditë 

	26
	Reparti i pranimit të produkteve
Për ruajtje dhe konservim
	Pranimi dhe sistemimi i produkteve për ruajtje
	· të pranojë produktet sipas procedurave të kompanisë;
· të kontrollojë gjendjen fizike të produkteve gjatë pranimit;
· të sistemojë produktet sipas kategorive dhe kushteve të ruajtjes;
· të zbatojë procedurat e identifikimit dhe etiketimit të produkteve;
· të organizojë produktet sipas lotit dhe datës së prodhimit;
· të planifikojë kohën me saktësi për realizimin e veprimtarive;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës për veprimet e kryera;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
	1 ditë 

	27
	Dhoma frigoriferike
	Ruajtja e produkteve në temperatura të kontrolluara
	· të monitorojë parametrat e dhomave frigoriferike (temperaturë, lagështi, ventilim);
· të sistemojë produktet sipas kushteve të ruajtjes;
· të zbatojë procedurat e ruajtjes sipas llojit të produktit;
· të kontrollojë funksionimin e pajisjeve frigoriferike sipas procedurave;
· të identifikojë devijimet e parametrave gjatë ruajtjes;
· të ndërmarrë veprime të autorizuara në rast problematikash gjatë ruajtjes;
· të dokumentojë parametrat dhe veprimet e kryera sipas formularëve përkatës;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
	1 ditë 

	28
	Reparti i ngrirjes
	Procesi i ngrirjes dhe konservimit të produkteve
	· të përgatisë produktet për procesin e ngrirjes sipas procedurave;
· të organizojë produktet në dhomat e ngrirjes sipas llojit dhe kushteve të ruajtjes;
· të monitorojë parametrat e ngrirjes sipas kërkesave teknologjike;
· të kontrollojë kohën dhe temperaturën e ngrirjes;
· të identifikojë problematikat gjatë procesit të konservimit;
· të ruajë produktet në kushte të përshtatshme higjieno-sanitare;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës për proceset e kryera;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
	2 ditë 

	29
	Reparti i tharjes dhe konservimit
	Konservimi i produkteve me tharje dhe metoda të tjera ruajtjeje
	· të përgatisë produktet për procesin e tharjes sipas procedurës;
· të monitorojë parametrat e tharjes (temperaturë, kohë, lagështi);
· të sistemojë produktet gjatë procesit të konservimit;
· të kontrollojë cilësinë e produkteve gjatë tharjes dhe ruajtjes;
· të identifikojë devijimet gjatë procesit të konservimit;
· të mirëmbajë ambientin dhe pajisjet sipas kushteve higjieno-sanitare;
· të dokumentojë proceset dhe parametrat e kontrolluar;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
	3 ditë 

	30
	Magazina e produkteve finale
	Magazinimi dhe qarkullimi i produkteve
	· të sistemojë produktet në magazinë sipas procedurave përkatëse;
· të zbatojë sistemin FIFO/FEFO gjatë magazinimit;
· të monitorojë parametrat e magazinës (temperaturë, lagështi, ventilim);
· të kontrollojë gjendjen e produkteve gjatë ruajtjes;
· të evidentojë dhe raportojë produkte të dëmtuara ose jashtë standardit;
· të përgatisë produktet sipas kërkesave ditore, javore dhe mujore;
· të plotësojë dokumentacionin përkatës për hyrje-daljet e produkteve;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
	2 ditë 

	31
	Reparti i ambalazhimit
	Ambalazhimi për ruajtje dhe konservim
	· të realizojë paketimin e produkteve sipas kushteve të ruajtjes;
· të monitorojë etiketimin dhe gjurmueshmërinë e produkteve;
· të kontrollojë integritetin e ambalazhit gjatë paketimit;
· të organizojë produktet sipas kushteve të transportit dhe magazinimit;
· të përdorë pajisjet e paketimit sipas procedurave të kompanisë;
· të mirëmbajë dhe pastrojë pajisjet dhe ambientin e paketimit;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
	2 ditë 

	32
	Departamenti i logjistikës dhe shpërndarjes
	Organizimi i ruajtjes dhe shpërndarjes së produkteve
	· të organizojë qarkullimin e produkteve sipas planifikimit të kompanisë;
· të përgatisë produktet për transport sipas kushteve të ruajtjes;
· të kontrollojë kushtet e ngarkimit dhe transportit të produkteve;
· të zbatojë procedurat e gjurmueshmërisë gjatë shpërndarjes;
· të koordinojë hyrje-daljet e produkteve në magazinë;
· të evidentojë dhe raportojë problematikat gjatë shpërndarjes;
· të plotësojë dokumentacionin përkatës të magazinimit dhem transportit;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
	1 ditë 

	33
	Magazina e menaxhimit të mbetjeve.
	Menaxhimi i mbetjeve gjatë pranimit të lëndëve të para
	· të identifikojë mbetjet që gjenerohen gjatë parapastrimit të drithit (pluhur, kashtë, gurë, papastërti biologjike dhe mekanike);
· të dallojë lëndët e para të dëmtuara, me lagështi të lartë, të kontaminuara ose jo konforme;
· të kryejë ndarjen e mbetjeve sipas kategorive të përcaktuara;
· të organizojë zonën e manipulimit sipas rrjedhës së punës;
· të dokumentojë sasitë dhe llojet e mbetjeve të gjeneruara;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
	1 ditë

	34
	Reparti i prodhimit të miellit
	Menaxhimi i mbetjeve gjatë parapastrimit, blojës dhe sitjes
	· të administrojë nënproduktet e blojës dhe sitjes;
· të trajtojë produktet jo konforme të gjeneruara gjatë procesit të prodhimit të miellit;
· të klasifikojë mbetjet sipas kategorive operative të kompanisë;
· të organizojë largimin e mbetjeve nga linja e prodhimit;
· të plotësojë dokumentacionin përkatës të mbetjeve;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
	1 ditë

	35
	Reparti i prodhimit të brumit dhe bukës
	Menaxhimi i mbetjeve gjatë prodhimit të brumit dhe produkteve të bukës
	· të identifikojë mbetjet që gjenerohen gjatë dozimit, përzierjes, fermentimit, formimit dhe pjekjes;
· të administrojë brumin e tepërt, produktet e deformuara, të djegura, të papjekura ose jo konforme;
· të kryejë klasifikimin e produkteve të dëmtuara, jo konforme dhe të mykura;
· të organizojë repartin e mbetjeve për shmangien e përzierjes së kategorive të ndryshme të produkteve;
· të zbatojë procedurat operative të menaxhimit të mbetjeve në repart;
· të dokumentojë mbetjet e gjeneruara gjatë procesit;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
	1 ditë

	36
	Reparti i prodhimit të makaronave
	Menaxhimi i mbetjeve gjatë prodhimit të makaronave
	· të identifikojë mbetjet gjatë përgatitjes së brumit, ekstrudimit, tharjes, prerjes dhe paketimit të makaronave;
· të administrojë makaronat e thyera, të deformuara, të ngjitura ose jashtë parametrave të prodhimit;
· të kryejë klasifikimin dhe sistemimin e produkteve jo konforme;
· të organizojë manipulimin e mbetjeve sipas procedurave operative;
· të evidentojë sasitë e mbetjeve sipas llojit të produktit dhe procesit;
· të plotësojë dokumentacionin përkatës;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
	2 ditë

	37
	Reparti i produkteve të kripura dhe produkteve të ëmbla
	Menaxhimi i mbetjeve gjatë prodhimit të asortimenteve të ndryshme
	· të identifikojë mbetjet gjatë përgatitjes, dozimit, formimit, mbushjes, dekorimit dhe pjekjes së produkteve;
· të administrojë produktet e thyera, të djegura, të deformuara, me defekte estetike ose jo konforme;
· të klasifikojë produktet sipas kategorive të përcaktuara në repartin e mbetjeve;
· të organizojë ndarjen dhe sistemimin e mbetjeve sipas origjinës së tyre;
· të evidentojë humbjet operative gjatë proceseve të prodhimit;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
	1 ditë

	38
	Reparti i produkteve të kthyera nga tregu
	Administrimi i produkteve finale të kthyera pas shitjes
	· të pranojë produktet finale të kthyera nga tregu sipas procedurave të kompanisë;
· të identifikojë produktet e dëmtuara, të prishura, të mykura, me ambalazh të dëmtuar ose me devijime fizike;
· të kryejë klasifikimin dhe sistemimin e produkteve të kthyera sipas kategorive operative;
· të administrojë produktet për ripërpunim, asgjësim ose trajtim të mëtejshëm sipas udhëzimeve operative;
· të korrigjojë/evidentojë arsyet e kthimit dhe sasitë përkatëse të produkteve;
· të organizojë trajtimin dhe dokumentimin e produkteve të kthyera nga tregu;
· të hartojë dhe plotësojë dokumentacionin përkatës për proceset e kryera;
· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe higjieno-sanitare gjatë procesit të punës;
	1 ditë
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	Vendi i punës
	Kompetencat personale
	Veprimtaritë

	Nё të gjitha mjediset e punës
	· Korrektёsia
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