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I. Qëllimet e arsimit profesional në profilin “Pastiçeri”, niveli III i KSHK, të drejtimit “Hoteleri-turizëm”.

Qëllimi kryesor i arsimit profesional në profilin “Pastiçeri”, niveli III i KSHK, tё drejtimit “Hoteleri-turizëm”, është “zhvillimi i personalitetit të nxënësve për të jetuar në përshtatje me botën që i rrethon dhe përgatitja e tyre për t’u punësuar në veprimtaritë profesionale që lidhen drejtpërdrejt me shërbimet në pasticeri. Për të realizuar këtë, shkolla profesionale u krijon nxënësve: 

· mundësi të përshtatshme për të nxënë, pavarësisht nga gjinia, raca, besimi dhe aftësitë;

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

· Të tregojë vetëkontroll gjatë ushtrimit të veprimtarive të tij.

· Të organizojë drejt procesin e të nxënit të tij dhe të shfaqë 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 në profilin mësimor “Pastiçeri”, niveli III i KSHK.
Në përfundim të arsimit profesional në profilin profesional “Pastiçeri”, niveli III i KSHK, nxënësi do të jetë i aftë të zhvillojё mё tej kompetencat profesionale tё fituara nё nivelin e II të KSHK, si dhe tё ushtrojë kompetenca tё tjera profesionale, si më poshtë:
· Të zbatojë standardet e profesionit në pastiçeri.

· Të zbatojë legjislacionin në pastiçeri.

· Të komunikojë në mënyrë etike dhe profesionale.

· Të bashkëpunojë në grup.

· Të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën në pastiçeri.

· Të kryejë procese përgatitore në pastiçeri.
· Të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri.
· Të përgatitë pajisjet, mjetet dhe vendin e punës.
· Të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri.
· Të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse, duke i dhënë përparësi produkteve të zonës.
· Të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse.
· Të përgatitë brumra për pastiçeri.

· Të përgatitë kremra në pastiçeri.

· Të përgatitë salca të ndryshme për pastiçeri. 

· Të përgatitë akullore, kasata, parfe, sorbeto dhe ëmbëlsira gjysmë të ngrira.

· Të përgatitë prodhime sheqeri dhe produkte prej çokollate në pastiçeri.

· Të përgatitë reçel, gliko dhe prevede.
· Të zbatojë rregullat e estetikës, gjatë prezantimit të produktit përfundimtar.
· Të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para, ndihmëse dhe të produktit përfundimtar.

· Të ambalazhojë dhe etiketojë produktet sipas standardit.
· Të zbatojë mënyrat e ruajtjes së lëndëve të para, ndihmëse dhe prodhimeve pastiçeri,    sipas standardit.
· Të zbatojë elementet e marketingut në veprimtarinë e pastiçerisë.

· Të inventarizojë pajisjet, mjetet, materialet, lëndët e para dhe ndihmëse, gjysmë prodhimet dhe prodhimet e gatshme në pastiçeri;

· Të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri.
· Të llogaritë kostot në pastiçeri.
· Të zbatojë rregullat e HACCP.
· Të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale.
· Të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë 

në pastiçeri.
· Të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit 

në pastiçeri.
4. Mundësitë e punësimit dhe të arsimimit të mëtejshëm në përfundim të arsimit profesional në profilin mësimor “Pastiçeri”, niveli III i KSHK.
Përfundimi me sukses i arsimit profesional nё profilin “Pastiçeri”, niveli III i KSHK, e pajis nxënësin me certifikatën e punonjësit të kualifikuar në këtë profil profesional. Ky arsimim i jep mundësi nxënësit t’i drejtohet tregut të punës për punësim në sektorin e mikpritjes, resorte, hotele, anije turistike (kroçer), restorante, agroturizëm, bujtina, bare, fshat turistik, qendër kurative, kamping, si dhe në veprimtari të tjera që ushtrohen në këtë drejtim. Gjithashtu, individi mund të vetëpunësohet në kuadrin e një biznesi individual në fushën e pastiçerisë.

Me përfundimin e këtij niveli, nxënësi ka mundësi për vazhdimin e arsimimit në nivelin IV i KSHK (teknik/manaxherial) të arsimit profesional (njëvjeçar) nё drejtimin “Hoteleri turizëm”, pёr tё fituar diplomёn e “Maturës shtetërore profesionale”, me mundësi për vazhdimin e studimeve universitare dhe pas të mesmes.

III. Plani mësimor për arsimin profesional në profilin mësimor “Pastiçeri”, niveli III i KSHK.  
	Plani mësimor për profilin mësimor “Pastiçeri”, niveli III i KSHK

	Nr
	Kodi


	Lëndët dhe modulet mësimore 
	Orët javore/

vjetore

	
	
	
	Klasa 12

	A.
	
	Lëndët e përgjithshme                               (Gjithsej)
	8/9

(272/306)

	1
	
	Gjuhë shqipe
	1

	2
	
	Letërsi 
	1

	3
	
	Gjuhë e huaj e parë 
	2

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

	5
	
	Matematikë 
	2

	6
	
	TIK  
	1

	7
	
	Edukim fizik, sporte, shëndet  
	1

	B.
	
	Lëndët profesionale                                       (Gjithsej)                                                                                            
	7 (238)

	1
	L-17-157-22
	Bazat e sipërmarrjes
	2

	2
	L-13-704-24 
	Teoria e të ushqyerit  
	2

	3
	L-13-705-24 
	Bazat e pastiçerisë    
	3

	C.
	
	Module të detyruar të praktikës profesionale     

                                                                         (Gjithsej)
	12

(408)

	1
	M-13-2017-24
	Përgatitja e brumrave për pastiçeri   
	68

	2
	M-13-2082-24
	Përgatitja e kremrave për pastiçeri
	68

	3
	M-13-2083-24
	Përgatitja e salcave në pastiçeri
	51

	4
	M-13-2084-24
	Përgatitja e akulloreve dhe ëmbëlsirave gjysmë të ngrira
	51

	5
	M-13-2085-24
	Përgatitja e prodhimeve prej sheqeri
	68

	6
	M-13-2086-24
	Përgatitja e produkteve me çokollatë
	68

	7
	M-13-2087-24
	Përgatitja e reçelit, glikosë dhe prevedesë
	34

	D.
	
	Modulet e praktikës profesionale me zgjedhje të detyruar                                                          (Gjithsej)
	3

(102)

	1
	M-13-2088-24
	Pёrgatitja e ëmbëlsirave me lёndё tё para organike të rajonit  
	51

	2
	M-13-433-18
	Komunikimi efektiv në shërbimet hoteliere  
	51

	3
	M-13-2089-24
	Llogaritje të kostos dhe të çmimit në pastiçeri  
	51

	4
	M-26-1580-19
	Marketingu dixhital
	51

	
	
	
Gjithsej A+B+C+D                                                                                            
	30/31

(1020/

1054)


IV. Udhëzime për planin mësimor

Në klasën 12, viti shkollor ka gjithsej 36 javë (34 javë mësimore + 2 javë provime)

Një javë mësimore ka jo më shumë se 31 orë mësimore (teorike dhe praktike).

Një orë mësimore zgjat 45 minuta.

Kurrikuli i arsimit profesional në profilin “Pastiçeri”, niveli III i KSHK, përbëhet nga 4 grupe elementesh kurrikulare:

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

· Lëndët e kulturës profesionale (programet e përgjithshme janë pjesë e këtij skeletkurrikuli).

· Modulet e detyruara të praktikave profesionale (përshkruesit e tyre janë pjesë e këtij skeletkurrikuli).

· Modulet me zgjedhje të detyruar të praktikave profesionale (përshkruesit e tyre janë pjesë e këtij skeletkurrikuli).

Rekomandohet që modulet e praktikës profesionale të realizohen në ndarje ditore 3 orëshe ose 6 orëshe. 

V.  Udhëzime për procesin mësimor.

Mësimdhënësit e lëndëve teorike profesionale dhe mësimdhënësit e 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 te 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 dhe 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 profilit mësimor “Pastiçeri”, niveli III i KSHK.
Mësimdhënësi 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 mësimdhënësi e teorisë dhe praktikës profesionale është fakti që të nxënit nuk ndodh vetëm në mjediset e shkollës, por edhe jashtë tyre. Dhënia e detyrave dhe puna kërkimore e pavarur e nxënësve ka një ndikim të dukshëm në formimin e tyre si profesionistë të ardhshëm të profilit profesional “Pastiçeri”.
Në rastin e nxënësve me aftësi të kufizuara, mësimdhënësi 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.

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 sё 12-tё, nxënësi i arsimuar në profilin mësimor “Pastiçeri”, niveli III i KSHK, i nёnshtrohet provimeve tё mёposhtme: 

a) Provimi i teorisë profesionale të integruar;
b) Provimi i praktikës profesionale të integruar;

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

VII. Të dhëna për certifikatën që fitohet në përfundim të arsimit profesional në profilin mësimor “Pastiçeri”, niveli III i KSHK.
Me përfundimin e suksesshëm të arsimit profesional në profilin mësimor “Pastiçeri”, niveli III i KSHK, shkolla profesionale e pajis nxënësin me Certifikatën e aftësimit profesional dhe Suplementin përkatës, të cilat njihen në territorin e Republikës së Shqipërisë. Sipas modelit të miratuar nga Ministria përgjegjëse e AFP-së, këto dëshmi përmbajnë: 

a) Të dhënat për nxënësin, shkollën, vitin e përfundimit, kualifikimin e fituar, etj.

b) Të dhëna për rezulatet e arrritura nga nxënësi:

- rezultatet në lëndët e përgjithshme, lëndët profesionale dhe modulet profesionale;

- rezultatet e dy provimeve përfundimtare të Nivelit III i KSHK. 
VIII. Programet e përgjithshme të lëndëve teorike profesionale. 

1. Lënda “Bazat e sipërmarrjes” (L-17-157-22).  Kl. 12 – 68  orë 

 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 kontektin e nismave sipërmarrëse;

· të kryejnë vlerësimin e kërkesave, dëshirave, mundësive dhe vështirësive 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 gadishmërisë, 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, 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;

· të përshkruajë hapat për zgjidhjen e mosmarrëveshjeve individuale dhe kolektive në mjedisin e punës.

 Përmbajtjet e përgjithshme të lëndës “Bazat e sipërmarrjes”, kl.12 – 68 orë 

	Tema   1
	Kuptimi, rëndësia dhe roli i sipërmarrjes 
	3 orë

	Tema   2
	Aftësitë (sjellja) sipërmarrëse
	3 orë

	Tema   3
	Vetvlerësimi i potencialit personal
	3 orë

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

	Tema   5
	Zgjidhja e problemeve dhe vendimmarrja
	4 orë

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

	Tema   7
	Etika e komunikimit dhe negocimit
	3 orë

	Tema   8
	Puna individuale dhe puna në grup
	4 orë

	Tema   9
	Gadishmëria, iniciativa dhe motivimi
	3 orë

	Tema 10
	Përgjegjësia individuale dhe shoqërore
	3 orë

	Tema 11
	Menaxhimi efiçient i burimeve
	3 orë

	Tema 12
	Aftësitë udhëheqëse në kontekstin e sipërmarrjes
	3 orë

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

	Tema 14
	Sipërmarrja e biznesit dhe sipërmarrja sociale
	3 orë

	Tema 15
	Format e organizimit të sipërmarrjeve 
	5 orë

	Tema 16
	Konteksti i sipërmarrjeve
	6 orë

	Tema 17
	Mjedisi ligjor i sipërmarrjeve
	4 orë

	Tema 18
	Marrëdhëniet e punës
	4 orë

	Tema 19
	Zgjidhja e mosmarrëveshjeve në mjedisin e punës
	4 orë


2.   Lënda “Teoria e të ushqyerit”(L-13-704-24).  Kl. 12 – 68 orë 
 Synimet e lëndës “Teoria e të ushqyerit”, kl. 12

Në përfundim të trajtimit të lëndës “Teoria e të ushqyerit”, kl 12,   nxënësit duhet:

· të tregojnë kuptimin e ushqimit dhe rëndësinë e tij në jetën e njeriut;  

· të shpjegojnë evolucionin e konsumit të ushqimeve;

· të shpjegojnë faktorët që ndikojnë në sjelljen ushqimore;

· të dallojnë autoritetet shqiptare dhe europiane të sigurisë ushqimore;

· të shpjegojnë rëndësinë e lidhjes mes ushqimit dhe zhvillimit të qëndrueshëm; 

· të shpjegojnë rëndësinë e ligjit shqiptar për sigurinë ushqimore;

· të përshkruajnë sipas ligjit rolin e etiketimit dhe ambalazhimit të produkteve ushqimore;

· të përshkruajnë rolin e kodit të vijëzuar dhe kodit të përgjigjes së shpejtë QR (quick response) nё paketimin e ushqimeve;

· të zbatojnë  logjikën e të ushqyerit në aspektin sasior dhe cilësor;

· të shpjegojnë asimilimin e ushqimit në aparatin tretës të njeriut;

· të dallojnë përqindjen  në peshë të elementëve përbërës kryesore të organizmit të njeriut;

· të shpjegojnë funksionin  e elementëve përbërës kryesorë të organizmit të njeriut;

· të dallojnë përbërësit kryesorë të ushqimeve (kabohidrate, yndyrna, proteina, enzima, vitamina, minerale, uji etj) dhe funksionin apo rolin e tyre në organizëm, sipas llojit duke treguar veçoritë e tyre;

· të dallojnë burimet ushqimore të përbërësve të ushqimit si dhe efektet e tepricës apo mungesës së tyre në organizëm;

· të përshkruajnë zbërthimin e alkooleve në organizëm duke nxjerrë në pah efektet negative të tij;
· të klasifikojnë ushqimet në grupe sipas funksionit dhe rolit të tyre në organizëm;

· të shpjegojnë rëndësinë e zbatimit të piramidës ushqimore;

· të shpjegojnë kuptimin mbi bilancin energjitik;

· të llogarisin energjinë e çliruar nga produkte ushqimore të thjeshta apo të përpunuara;

· të llogarisin shpenzimin e energjisë në organizëm mbi bazën e treguesve individualë dhe të aktivitetit;

· të përcaktojnë nevojat kalorike totale individuale sipas veprimtarisë;

· të përcaktojnë treguesit bazë për ndërtimin e dietave ushqimore ideale në përputhje me veçoritë individuale dhe parimet e higjienës së ushqimit;

· të llogarisin dieta ushqimore të studiuara, duke pasur parasysh nevojat kalorike totale sipas veçorive individuale dhe veprimtarive;

· të llogarisin peshën ideale, duke pasur parasysh faktorë individuale;

· të ndërtojnë dieta të ekuilibruara;

· të përdorin në mënyrë korrekte informacionin në lidhje me nivelin e rekomanduar të marrjes së ushqimeve;

· të llogaritin nevojat e popullatës për ushqim sipas vakteve dhe përbërësve të ushqimit;

· të vlerësojnë situata të të ushqyerit si për individë të veçantë, ashtu edhe për grupe homogjene;

· të dallojnë lidhjen e ushqimit me shëndetin;

· të dallojnë ndikimin e kequshqyerjes në shëndet;

· të përcaktojnë dieta dhe sjellje ushqimore për njerez me kërkesa të veçanta;

· të analizojnë rolin e mass-medias, reklamës, ambalazheve dhe etiketave nё zgjedhjet ushqimore dhe edukimin ushqimor.

· Përmbajtjet e përgjithshme të lëndës  “Teoria e të ushqyerit”, kl. 12 -  68 orë 

	
	Rëndësia e të ushqyerit                                                                    
	6 orë

	Tema  1
	Ushqimi dhe rëndësia e tij për jetën 
	1 orë

	Tema  2
	Evolucioni i konsumit ushqimor 
	1 orë

	Tema  3
	Faktorët që ndikojnë në sjelljen ushqimore 
	2 orë

	Tema  4
	Globalizimi i zakoneve të të ushqyerit 
	2 orë

	
	Siguria ushqimore                                                                             
	6 orë

	Tema  5
	Siguria ushqimore, institucionet e sigurisё ushqimore
	2 orë

	Tema  6
	Ligji shqiptar dhe europian për sigurinë ushqimore 
	2 orë

	Tema  7
	Elementët që garantojnë sigurinë ushqimore 
	2 orë

	
	Ushqimi dhe tё ushqyerit                                                                  
	12 orë

	Tema  8
	Logjika e tё ushqyerit nё aspektin sasior dhe cilёsor
	3 orë

	Tema  9
	Procesi i tretjes dhe absorbimit të ushqimit
	3 orë

	Tema  10
	Pёrthithja e pёrbёrёsve ushqimorё në organizëm
	3 orë

	Tema  11
	Vlera energjetike e ushqimeve
	3 orë

	
	Bilanci energjitik
	12 orë

	Tema  12
	Matja/llogaritja e nevojёs sё organizmit pёr energji
	1 orë

	Tema  13
	Bilanci energjetik dhe nevojat sipas veprimtarisё
	2 orë

	Tema  14
	Shpërndarja e energjisë totale ditore
	2 orë

	Tema  15
	Shpërndarja e kalorive mes elementëve ushqyes 
	2 orë

	Tema  16
	Energjia e fituar nga konsumi i një pije alkolike
	1 orë

	Tema  17
	Pesha ideale trupore
	3 orë

	Tema  18
	Koefiçenti i obezitetit
	1 orë

	
	Zgjedhjet ushqimore (dieta) dhe dietologjia
	19 orë

	Tema  19
	Kuptimi pёr zgjedhjet ushqimore dhe aplikimi i dietologjisё 
	2 orë

	Tema  20
	Zgjedhjet ushqimore sipas grupmoshave. 
	4 orë

	Tema  21
	Dieta mesdhetare dhe dieta tё tjera. Piramida ushqimore
	3 orë

	Tema  22
	Porcioni ushqimor dhe ekuivalent 
	2 orë

	Tema  23
	Parimet e kombinimit mes ushqimeve
	2 orë

	Tema  24
	Menutë dhe kombinimet sipas moshёs, stinёs, veprimtarisё
	3 orë

	Tema  25
	Formulimi i një diete të personalizuar
	3 orë

	
	Dieta për njerëz me nevoja të veçanta                                            
	7 orë

	Tema  26
	Dietat për njerëz me probleme shëndetsore
	5 orë

	Tema  27
	Alergjia dhe intoleranca ushqimore
	2 orë

	
	Efektet e reklamës ushqimore tek konsumatori                           
	6 orë

	Tema  28
	Roli i reklamës, mass-medias në zgjedhjen e ushqimore
	2 orë

	Tema  29
	Roli i ambalazheve, etiketave nё promocionin e produkteve
	2 orë

	Tema  30
	Masmedia dhe edukimi ushqimor
	2 orë


3. Lënda “Bazat e pastiçerisë”, (L-13-705-24). Kl. 12 – 102 orë

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

- të përshkruajnë kuptimin për profesionin e pastiçierit/es dhe zhvillimin e pastiçerisë në vendin tonë, si dhe tendencat në ditët e sotme;

- të përshkruajnë kuptimin për ëmbëlsirat, rëndësinë, përdorimin dhe llojet e ndryshme të tyre.
- të dallojnë produktet e furrës nga produktet e pastiçerisë;

- të dallojnë terminologjinë profesionale në pastiçeri;

- të përshkruajnë mënyrat e përdorimit të pajisjeve të mëdha dhe të vogla në pastiçeri;

- të përshkruajnë rregullat për mirëmbajtjen e pajisjeve të mëdha dhe të vogla në pastiçeri;

- të dallojnë masat, njësitë matëse dhe sistemet matëse në pastiçeri;

- të dallojnë kuptimin për recetat dhe normativat në pastiçeri;

- të analizojnë treguesit e planit të prodhimit në pastiçeri;

- të dallojnë ndryshimet midis lëndëve të para dhe ndihmëse në pastiçeri;

- të dallojnë veçoritë e miellrave të përdorur në gatimin e prodhimeve në pastiçeri;

- të analizojnë rolin e miellit në gatimin e prodhimeve në pastiçeri;

- të analizojnë përdorimin dhe rolin e ëmbëlsuesve në gatimin e prodhimeve në pastiçeri;

- të analizojnë rolin e yndyrave dhe vajrave për gatimin e prodhimeve në pastiçeri.

- të analizojnë rolin e vezëve në gatimin e prodhimeve në pastiçeri;

- të analizojnë rolin e qumështit në gatimin e prodhimeve në pastiçeri;

- të analizojnë rolin e lëndëve ndihmëse në gatimin e prodhimeve në pastiçeri;

- të shpjegojnë  kushtet për ruajtjen e lëndëve të para dhe ndihmëse në pastiçeri;

- të dallojnë mënyra të ndryshme të ruajtjes së lëndëve të para dhe ndihmëse në pastiçeri;

- të përshkruajnë rregulloret, planin dhe dokumentacionin që garanton sigurinë ushqimore nё pastiçeri (ISO/HACCP);
- të shpjegjnë rolin e qumështit si agjent hidratues në brume dhe 
- të analizojnë përbërësit e llojeve të qumështit dhe rolin e tyre në prodhimet e pastiçerisë;

- të dallojnë veçoritë në ruajtje të qumështit/prodhimeve prej tij sipas llojit;

- të shpjegojnë rolin e llojeve të vezëve, si lëndë e parë, në prodhimet e pastiçerisë;

- të analizojnë përbërësit e vezëve dhe rolin e tyre në prodhimet e pastiçerisë;

- të dallojnë veçoritë në ruajtjen e vezëve sipas llojit;

- të shpjegojnë rolin e llojeve të ndryshme të ujit si agjent hidratues në prodhimet e pastiçerisë; 

- të analizojnë funksionet e ujit në prodhimet e pastiçerisë;

- të shpjegojnë mënyra të prodhimit dhe përdorimit të yndyrave dhe vajrave që përdoren në pastiçeri;

- të analizojnë funksionet e yndyrave dhe vajrave në produkte të ndryshme në pastiçeri, si dhe veçoritë e ruajtjes së tyre;
- të shpjegojnë konceptin e tharmit,rëndësinë  dhe përdorimet e tij në prodhimet e pastiçeri;
- të analizojnë llojet dhe përdorimet e agjentëve shkrifërues në pastiçeri ( kimikë, mekanikë, biologjikë.).

- të dallojnë metodat kryesore të përgatitjes së brumrave në prodhimet e pastiçerisë;

- të analizojnë veçoritë e metodave të përgatitjes së brumrave në pastiçeri;

- të shpjegojnë përdorimin e furrës sipas llojit të prodhimit në pastiçeri;

- të dallojnë lloje të ndryshme të kremrave dhe salcave në pastiçeri;

- të analizojnë mënyra të punimit të sheqerit në pastiçeri;

- të analizojnë mënyra të punimit të çokollatës në pastiçeri;

- të analizojnë kombinimet e ndryshme ushqimore në prodhimet e gatshme në pastiçeri;

- të dallojnë lloje të ëmbëlsirave të nxehta e të ftohta;

- të dallojnë racionet dhe mënyrat e prejes së ëmbëlsirave në pastiçeri;  

- të shpjegojnë rëndësinë e estetikës në pastiçeri;

- të dallojnë ngjyrat, bazat, tonalitetet dhe derivatet e ngjyrave;

- të shpjegojnë ndikimin e natyrës në krijimin e ngjyrave;

- të dallojnë rëndësinë e ngjyrave në dekorimin e prodhimeve në pastiçeri;

- të dallojnë ndikimin e stinëve në prodhimet e pastiçerisë;

- të dallojnë llojet e aksesorëve dekorativë që përdoren në pastiçeri;

- të shpjegojnë mënyra të ambalazhimit, etiketimit, transportit të prodhimeve të pastiçerisë; 

- të shpjegojnë kushtet e ruajtjes së gjysëm prodhimeve dhe prodhimeve të gatshme në pastiçeri;

- të shpjegojnë kuptimin,historinë dhe ndikimin e marketingut në zhvillimin ekonomik;

- të dallojnë dhe argumentojnë ndikimin e marketingut në prodhimin e ëmbëlsiarve;

- të shpjegojnë funksionet e marketingut;

- të shpjegojnë rëndësinë e ofertave në pastiçeri;

- të shpjegojnë mënyrat e formimit të çmimeve dhe metodat e shitjes në pastiçeri;

- të shpjegojnë kuptimin dhe rolin e reklamës në pastiçeri;

- të shpjegojnë kuptimin dhe rolin e promocionit në pastiçeri;

- të dallojnë veçoritë e produktit në pastiçeri;

- të shpjegojnë kuptimin e ekonomisë qarkulluese;

- të analizojnë veçoritë e biznesit të qëndrueshëm në pastiçeri;

- të përcaktojnë elementët e kostos dhe koston e njësive të shitura në pastiçeri;

- të përcaktojnë marzhe të ndryshme çmimi sipas formave të tregut;

- të përcaktojnë elementët e kalkulimit të çmimit dhe çmimin e njësive të shitura në pastiçeri.
· Përmbajtjet e përgjithshme të lëndës “Bazat e pastiçerisë”, kl. 12 – 102 orë 

	
	 Hyrje në pastiçeri
	15 orë

	Tema 1
	Profesioni i pastiçierit, zhvillimi profesional
	2 orë

	Tema 2
	Tradita dhe zhvillimi i pastiçerisë në vendin tonë 
	2 orë

	Tema 3
	Ëmbëlsirat, rëndësia, përdorimi, llojet
	2 orë

	Tema 4
	Terminologjia në pastiçeri
	2 orë

	Tema 5
	Pajisjet dhe mjetet e punës në pastiçeri
	3 orë

	Tema 6
	Masat, njësitë matëse, sistemet matëse në pastiçeri
	2 orë

	Tema 7
	Plani i prodhimit, recetat, normativat në pastiçeri
	2 orë

	
	 Lëndët e para dhe ndihmëse në prodhimet e pastiçerisë
	13 orë

	Tema 8
	Lëndët e para në prodhimet e pastiçerisë
	3 orë

	   Tema 9
	Lëndët ndihmëse në prodhimet e pastiçerisë
	3 orë

	 Tema 10
	Ruajtja e lëndëve të para dhe ndihmëse në pastiçeri
	2 orë

	 Tema 11
	Rregulloret, plani dhe dokumentacioni që garanton sigurinë ushqimore në pastiçeri (ISO/HACCP)
	5 orë

	
	 Agjentët hidratues në prodhimet e pastiçerisë
	6 orë

	 Tema 12
	Qumështi/prodhimet nga qumështi
	2 orë

	 Tema 13
	Vezët
	2 orë

	Tema 14
	Uji
	2 orë

	
	 Yndyrat dhe vajrat në pastiçeri
	6 orë

	Tema 15
	Yndyrat dhe vajrat në pastiçeri
	2 orë

	Tema 16
	Prodhimi i yndyrave dhe vajrave
	2 orë

	Tema 17
	Funksionet e yndyrave dhe vajrave në prodhimet e pastiçerisë
	2 orë

	
	 Agjentët shkrifërues
	6 orë

	Tema 18
	Tharmet
	2 orë

	Tema 19
	Përdorimi i tharmeve në prodhimet e pastiçerisë
	2 orë

	Tema 20
	Lloje të tjera të agjentëve shkrifërues në pastiçeri 
	2 orë

	
	 Përgatitja e brumrave të pastiçerisë
	12 orë

	Tema 21
	Hyrje në metodat e përgatitjes së brumrave në pastiçerisë
	2 orë

	Tema 22
	Metoda e gatimit të brumit me sheqer
	2 orë

	Tema 23
	Metoda e gatimit të brumit me miell
	2 orë

	Tema 24
	Metoda Genoise/Sfungjer
	2 orë

	Tema 25
	Metoda e përzier (të gjitha në një)
	2 orë

	Tema 26
	Përdorimi i furrës në prodhimet e pastiçerisë
	2 orë

	
	 Përgatitja e kremrave dhe salcave në pastiçeri
	8 orë

	Tema 27
	Metodat e përgatitjes së kremrave në pastiçeri
	2 orë

	Tema 28
	Metodat e përgatitjes së salcave në pastiçeri
	2 orë

	Tema 29
	Metodat e përpunimit të sheqerit në pastiçeri
	2 orë

	Tema 30
	Metodat e përpunimit të çokollatës në pastiçeri
	2 orë

	
	Prodhimet e gatshme në pastiçeri
	14 orë

	Tema 31
	Kombinimet ushqimore në prodhimet e gatshme në pastiçeri
	2 orë

	Tema 32
	Ëmbëlsirat e nxehta dhe të ftohta
	2 orë

	Tema 33
	Metodat e prerjes së ëmbëlsirave/racionet
	2 orë

	Tema 34
	Rëndësia e estetikës në prodhimet e pastiçerisë/dekoret
	2 orë

	Tema 35
	Ngjyrat, bazat, tonalitetet, derivatet dhe ndikimi te klienti
	2 orë

	Tema 36
	Rëndësia e ngjyrave dhe stinëve në pastiçeri
	2 orë

	Tema 37
	Ambalazhimi, etiketimi dhe ruajtja e prodhimeve gjysëm të gatshme dhe të gatshme në pastiçeri
	2 orë

	
	 Marketingu  në sektorin e pastiçerisë
	16 orë

	Tema 38
	Marketingu dhe rëndësia e tij në sektorin e pastiçerisë
	2 orë

	Tema 39
	Elmentet e marketingut miks
	4 orë

	Tema 40
	Shitjet dhe bisedat për shitje   
	2 orë

	Tema 41
	Sjellja konsumatore
	2 orë

	Tema 42
	Marketingu nëpërmjet internetit
	2 orë

	Tema 43
	Ekonomia lineare dhe qarkulluese
	2 orë

	Tema 44
	Pastiçeria e gjelbër dhe veçoritë e saj 
	2 orë

	
	Llogaritja e kostove dhe çmimeve në pastiçeri
	   6 orë

	Tema 45
	Kuptimi për kostot, llojet, llogaritja e kostove në pastiçeri
	3 orë

	Tema 46
	Kuptimi i çmimit, elementet, llogaritja e çmimit në pastiçeri
	3 orë


IX. Përshkruesit e moduleve të detyruar të praktikës profesionale  

1. Moduli “Përgatitja e brumrave për pastiçeri” 
Drejtimi: Hoteleri-turizëm
Profili:     Pastiçeri 
Niveli:      III i KSHK
Klasa:      12

	                                                     PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe Kodi
	PËRGATITJA E BRUMRAVE PËR PASTIÇERI

	M-13-2017-24

	Qëllimi i modulit
	
	Një modul që aftëson nxënësit për të përgatitur brumra të ndryshëm në pastiçeri.


	Kohëzgjatja e modulit
	
	 68 orë mësimore


	Niveli i parapëlqyer 

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


	Rezultatet e të  nxënit (RN), procedurat e vlerësimit
	
	RN 1 
	Nxënësi kryen procese parapërgatitore në pastiçeri.

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas fletë kërkesës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të mirëmbajë mjedisin, pajisjet, mjetet dhe materialet në pastiçeri;
· të inventarizojë pajisjet, mjetet, lëndët e para dhe ndihmëse, gjysmë prodhimet, prodhimet e gatshme dhe materialet; 

· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 2 
	Nxënësi përgatit brumin pandispanjë.

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të përzgjedhë tipologjinë e miellit të shprehur në ambalazh, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e brumit pandispanjë;

· të verifikojë cilësinë e vezëve;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të sitë miellin;
· të përziejë në një enë, vezët dhe sheqerin deri sa të krijohet një masë homogjene, sipas procesit teknologjik;
· të shtojë në masën e përgatur miellin e situr, duke e përzier lehtë me spatul për të ruajtur volumin;
· të hedhë masën e përgatitur në një formë për pjekje;
· të pjekë brumin në temperaturën 180°C,  për 20-30 minuta, sipas sasisë së brumit të hedhur në formë;
· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të pandispanjës;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të pandispanjës së përgatitur;

· të përgatitë prodhime të ndryshme me bazë pandispanje;
· të ambalazhojë dhe etiketojë pandispanjën për ruajtje, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së pandispanjës në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e pandispanjës së përgatitur;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 3 
	Nxënësi përgatit brumin e shkrifët/brisé.

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të përzgjedhë tipologjinë e miellit të shprehur në ambalazh (miell i butë), sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e brumit të shkriët;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të sitë miellin;
· të përziejë në një enë vezët me gjalpin, sipas recetës;
· të shtojë te masa e përzier, miell, kripë, pluhur pjekës, aroma dhe përbërës të tjerë, sipas recetës;

· të vendosë brumin në kushte frigoriferike 4°C, për të pushuar 1-24 orë;
· të hapë brumin dhe ta hedhë në forma, sipas recetës;
· të pjekë brumin e përgatitur në temperaturën 160°C  për 12-25 minuta, sipas sasisë së brumit të hedhur në formë;
· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të brumit të shkrifët/brisé;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të brumit të përgatitur;

· të përgatitë prodhime të ndryshme me bazë brumë të shkrifët/brisé;

· të ambalazhojë dhe etiketojë brumin e shkrifët/brisé për ruajtje, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së produktit përfundimtar në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e brumit të shkrifët/brisé;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:
·   Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 4 
	Nxënësi përgatit brumin gjysmë sfoliat.

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale

· në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve

· përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në

· pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara
· duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të përzgjedhë tipologjinë e miellit të shprehur në ambalazh

· sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e brumit gjysmë sfoliat;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të sitë miellin;
· të përziejë në një enë, miellin, kripën dhe sheqerin, sipas recetës;

· të  shtojë në përzierjen e përgatitur, ujin dhe gjalpin e coptuar, sipas procesit teknologjik;

· të vendosë brumin në kushte frigoriferike 4°C, për të pushuar 2-24 orë;

· të hollojë brumin dhe ta hedhë në forma, sipas recetës;

· të pjekë brumin në temperaturën 190-210°C për 15-35 minuta, sipas formës;
· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të brumit gjysmë sfoliat;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të brumit të përgatitur;
· të përgatitë prodhime të ndryshme me bazë brumë gjysmë sfoliat;

· të ambalazhojë dhe etiketojë brumin gjysmë sfoliat për ruajtje, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së brumit gjysmë sfoliat në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;
· të llogaritë kosto në pastiçeri;
· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.

Instrumentet e vlerësimit:
·   Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 5 
	Nxënësi përgatit brumin sfoliat.

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të përzgjedhë tipologjinë e miellit të shprehur në ambalazh, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e brumit sfoliat;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të sitë miellin;
· të përziejë miellin me kripë dhe sheqer  sipas recetës;

· të shtojë në masën e përgatitur ujin dhe gjalpin e petëzuar, sipas recetës;

· të vendosë brumin në kushte frigoriferike 4°C, për të pushuar 2-24 orë;

· të petëzojë brumin e mbushur me gjalp, në makinerinë e petëzimit (sfogliatrici), sipas procesit teknologjik;

· të palosë brumin (3 herë nga 3);
· të vendosë brumin (të mbuluar) në kushte frigoriferike në 4°C, pas çdo palosje për të pushuar për 30 minuta; 

· të pjekë brumin në temperaturën 190-210°C për 15-40 minuta, sipas formës;
· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të brumit sfoliat;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të brumit të përgatitur;

· të përgatitë prodhime të ndryshme me bazë brumë sfoliat;

· të ambalazhojë dhe etiketojë brumin e sfoliat për ruajtje, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së brumit sfoliat në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë kosto në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 6 
	Nxënësi përgatit brumin me maja. 

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të përzgjedhë tipologjinë e miellit të shprehur në ambalazh, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e brumit me maja;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të sitë miellin;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të sitë miellin;
· të përziejë në miellin (i kombinuar miell i fortë dhe i butë), me majanë dhe përbërësit e tjerë (ujë/qumësht, gjalpë, vezë dhe aroma), sipas recetës;
· të vendosë brumin për fermentim në temperaturën 32°C në dhomë fermentimi me 70% lagështi;
· të vendosë brumin (të mbuluar) në kushte frigoriferike në 4°C, për të pushuar 1-2 orë; 

· të petëzojë brumin me yndyrë, sipas recetës;
· të pjekë/skuqë brumin e përgatitur (180°C -190°C), sipas recetës;
· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të brumit me maja;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të brumit të përgatitur;

· të përgatitë prodhime të ndryshme me bazë brumë me maja;

· të ambalazhojë dhe etiketojë brumin për ruajtje, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së brumit me maja në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të kryejë përllogaritje të thjeshta ekonomike në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 7 
	Nxënësi përgatit brumin për biskota.

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të përzgjedhë tipologjinë e miellit të shprehur në ambalazh, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të sitë miellin;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të sitë miellin;
· të përziejë në një enë përbërësit (gjalpin, sheqerin, vezë, qumësht, miell, kakao, aroma të ndryshme, mjaltë, glukozë dhe sheqer të lëngshëm etj.), sipas recetës;
· t'i japë formë brumit, sipas recetës;
· të pjekë brumin e përgatitur në temperaturën 150-180°C për 8-20 minuta, sipas formës;
· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të biskotave;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të biskotave të përgatitura;

· të përgatitë prodhime të ndryshme me bazë biskotash;

· të ambalazhojë dhe etiketojë biskotat për ruajtje, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së biskotave në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e biskotave në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 8 
	Nxënësi përgatit brumë të zier (choux).
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të përzgjedhë tipologjinë e miellit të shprehur në ambalazh, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e brumit të zier/choux;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të sitë miellin në një enë;

· të hedhë në enë sasitë e duhura të përbërësve të lëngshëm (ujë, qumësht, vezë);
· të vendosë enën në zjarr për të kryer procesin e zierjes, në temperaturën e duhur;

· të shtojë sasinë e miellit në enë duke e përzier me shpejtësi për të përftuar një masë homogjene; 

· të “pjekë” brumin në enë;

· të heqë enën nga zjarri;

· të ftohë brumin, deri në temperaturën e duhur; 

· të shtojë sasitë e vezëve, sipas recetës;

· të kryejë punimin përfundimtar të brumit;

· të vendosë në qese pastiçerie brumin e përgatitur;

· të pjekë/skuqë brumin, sipas recetës;

· të mbikëqyrë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të brumit të zier (choux);
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të produktit përfundimtar të përgatitur;

· të përgatitë prodhime të ndryshme me brumë të zier (choux);
· të ambalazhojë dhe etiketojë produktin përfundimtar për ruajtje, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së produktit përfundimtar në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e produktit përfundimtar në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 9 
	Nxënësi përgatit brumin e hollë.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të përzgjedhë tipologjinë e miellit të shprehur në ambalazh, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;
· të sitë miellin;
Brumi i ëmbël/petë tigani të ëmbla
· të përziejë masën e lëngshme (vezë, qumësht, ujë), me miellin , aromat, sheqerin dhe aditivë (pluhur pjekës);
· të vendosë brumin në kushte frigoriferike në 4°C për të pushuar, për 2-24 orë;
· të pjekë brumin në piastër/tigan të sheshtë në temperaturën 220°C;
· të kryejë pjekjen e petës nga të dyja anët;
Brumi i kripur/petë tigani të kripura
· të përziejë masën e lëngshme (vezë, qumësht, ujë), me miellin, aromat, shtesa të ndryshme për brumë të kripur   (kripë, arrë moskat dhe pluhur pjekës);
· të vendosë brumin në kushte frigoriferike në 4°C për të pushuar, për 2-24 orë;
· të pjekë brumin në piastër/tigan të sheshtë në temperaturën 220°C;
· të kryejë pjekjen e petës nga të dyja anët;

· të mbikëqyrë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të  petëve;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të petëve të përgatitura;

· të përgatitë prodhime të ndryshme me petë tigani të kripura dhe të ëmbla;

· të ambalazhojë dhe etiketojë produktin përfundimtar, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së produktit përfundimtar në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të kryejë llogaritë koston e petëve të përgatitura në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 10 
	Nxënësi përgatit brumin për kek.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të përzgjedhë tipologjinë e miellit të shprehur në ambalazh, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e brumit për kek;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të sitë miellin;

· të përziejë përbërësit (gjalpin, vajin, sheqerin, vezët, qumështin, copa frutash/perimesh të ndryshme etj.), sipas recetës;
· të përziejë masën e lëngshme me masën e thatë (miell, kakao, aroma, aditivë etj.), sipas recetës;
· të hedhë brumin e përgatitur në forma;

· të pjekë brumin në temperaturën 160-190°C për 15-45 minuta, sipas sasisë së brumit të hedhur në formë;
· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të brumit kekut;
· të prezantojë kekun, duke zbatuar rregullat e estetikës;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të kekut të përgatitur;

· të përgatitë prodhime të ndryshme me bazë brumin e kekut (muffin, brown, soufflé, etj.);

· të ambalazhojë dhe etiketojë kekun, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së kekut në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e kekut të përgatitur në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.



	RN 11 
	Nxënësi përgatit petë për pastiçeri.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të përzgjedhë tipologjinë e miellit të shprehur në ambalazh, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e petëve për pastiçeri;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të sitë miellin;

· të përziejë sasinë e miellit dhe përbërësve të tjerë (kripë, sheqer, yndyrë dhe ujë), sipas recetës;
· të ndajë brumin në pjesë dhe ti mbulojë ato;
· të vendosë pjesët e ndara të brumit në kushte frigoriferike në 4°C për të pushuar për 1-3 orë;
· të hollojë petët, sipas llojit të produktit përfundimtar;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të petëve të përgatitura;

· të përgatitë prodhime të ndryshme me petë për pastiçeri;

· të ambalazhojë dhe etiketojë petët, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së petëve në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë kostot në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	Udhëzime për zbatimin e modulit 
	
	· Ky modul duhet të trajtohet në mjedise reale pune të pastiçeri, por  rekomandohen dhe vizita në bisnese që ofrojnë shërbimin e pastiçerisë.    
· Mësimdhënësi i praktikës duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur demonstrimet konkrete të përgatitjes së brumrave për pastiçeri, me përdorimin e mjeteve dhe pajisjeve përkatëse.

· Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari konkrete pune për veprimet parapërgatitore, si dhe për përgatitjen e brumrave të ndryshme, fillimisht në mënyrë të mbikëqyrur dhe më pas në mënyrë të pavarur. Ata duhet të nxiten të diskutojnë në lidhje me veprimtaritë që kryejnë.

· Mësimdhënësi i praktikës duhet të mbikëqyrë respektimin e  rregullave të sigurimit teknik, të mbrojtjes së mjedisit dhe shëndetit, si dhe mirëmbajtjes së makinerive dhe pajisjeve.

· Gjatë vlerësimit të nxënësve, duhet të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së shprehive praktike, për realizimin e   detyrave të dhëna.

· 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:

· Repart pastiçerie reale ose në biznes.
· Kompleti i mjeteve, veglave dhe pajisjeve të pastiçerisë për përgatitjen e brumrave për pastiçeri në modul.
· Lëndët e para dhe ndihmëse të nevojshme për përgatitjen e brumrave sipas modulit dhe recetave.
· Manuale, udhëzuesa dhe materiale të shkruara, receta në mbështetje të çështjeve që trajtohen në modul.



2. Moduli “Përgatitja e kremrave për pastiçeri” 
Drejtimi: Hoteleri-turizëm
Profili:     Pastiçeri
Niveli:      III i KSHK
Klasa:      12

	                                                     PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe Kodi
	PËRGATITJA E KREMRAVE PËR PASTIÇERI

	M-13-2082-24

	Qëllimi i modulit
	
	Një modul praktik, që aftëson nxënësit për të përgatitur kremra të ndryshëm në pastiçeri.


	Kohëzgjatja e modulit
	
	68 orë mësimore


	Niveli i parapëlqyer 

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


	Rezultatet e të  nxënit (RN), procedurat e vlerësimit
	
	RN 1 
	Nxënësi përgatit kremin marengë.

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e kremit marengë;

· të verifikojë cilësinë e vezëve;

· të kryejë procesin e pasterizimit të vezëve në pastiçeri;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të vendosë një enë në zjarr të ngadaltë ujë dhe sheqer;
· të përziejë masën deri sa të tretet sheqeri;
· të lihet masa të vlojë deri në temperaturën 121°C, sipas procesit teknologjik;
· të hedhë në një enë të bardhat e vezëve, sipas recetës;
· të kryejë procesin e rrahjes së të bardhave të vezëve me rrahëse elektrike me shpejtësi mesatare, sipas procesit teknologjik;
· të shtojë në masën e rrahur të të bardhave të vezëve, shurupin e përgatitur (pjesë-pjesë) duke ndryshuar edhe shpejtësinë e përzierjes;
· të vazhdojë procesin e rrahjes së masës, deri sa kremi marengë të jetë ftohur plotësisht;
· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të kremit marengë;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të kremit marengë;
· të përgatitë prodhime të ndryshme me kremin marengë;
· të ambalazhojë dhe etiketojë kremin marengë, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së kremit marengë në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e kremit marengë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	
	
	RN 2 
	Nxënësi përgatit krem pastiçerie.

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e kremit të pastiçerisë;

· të verifikojë cilësinë e vezëve;

· të kryejë procesin e pasterizimit të vezëve në pastiçeri;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të vendosë një enë në zjarr duke shtuar qumësht dhe aromatizues (vanilje, lëkurë limoni) për tu ngrohur në temperaturën e duhur (75-81°C), sipas recetës;
· të shtojë në një enë tjetër të verdhat e vezëve, sheqer, miell/niseshte dhe ta rrahë masën me rrahës elektrik;
· të hedhë masën e përgatitur te qumështi i ngrohur, sipas procesit teknologjik;
· të vendoset enën në zjarr të vlojë, duke e përzier vazhdimisht, deri në konsistencë kremoze;
· të kryejë procesin e ftohjes së kremit duke e hedhur në një enë tjetër, sipas procesit teknologjik;

· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të kremit të pastiçerisë;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të kremit të përgatitur;

· të përgatitë prodhime të ndryshme me krem pastiçerie;

· të ambalazhojë dhe etiketojë kremin e pastiçerisë, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së kremit marengë në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e kremit të përgatitur në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të ambalazhojë dhe etiketojë kremin, sipas standardit;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 3 
	Nxënësi përgatit kremin anglez.                     
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e kremit anglez;

· të verifikojë cilësinë e vezëve;

· të kryejë procesin e pasterizimit të vezëve në pastiçeri;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të hedhë në një enë të vendosur mbi zjarr, qumësht dhe ajkë qumështi deri në temperaturën 40-45°C;
· të shtojë në masën e përgatur sheqer dhe vezë duke e përzier deri në temperaturën 81°C, sipas procesit teknologjik;
· të heqë enën nga zjarri dhe ta ftohë masën në një enë tjetër, sipas procesit teknologjik;
· të vendosë kremin e përgatitur në kushte frigoriferike 4°C për 24 orë për të pushuar;
· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të kremit anglez;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të kremit anglez të përgatitur;

· të përgatitë prodhime të ndryshme me kremin anglez;

· të ambalazhojë dhe etiketojë kremit anglez, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së kremit anglez në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e kremit anglez në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.



	RN 4 
	Nxënësi përgatit krem gjalpi.                     
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e kremit të gjalpit;

· të verifikojë cilësinë e vezëve;

· të kryejë procesin e pasterizimit të vezëve në pastiçeri;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të hedhë në një enë gjalp dhe sheqer, duke i rrahur për 15 minuta;
· të shtojë në masën e përgatitur krem marengë, aromë vanilje dhe kakao, sipas recetës;
· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të kremit të gjalpit;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të kremit të gjalpit;

· të përgatitë prodhime të ndryshme me krem gjalpi;

· të ambalazhojë dhe etiketojë kremin e gjalpit, sipas standardit;
· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së kremit të gjalpit në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e kremit të gjalpit në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 5 
	Nxënësi përgatit kremra të pjekur.                     
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e kremit të pjekur;

· të verifikojë cilësinë e vezëve;

· të kryë procesin e pasterizimit të vezëve në pastiçeri;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të hedhë në një enë të vendosur mbi zjarr qumësht deri në temperaturën 60°C, vezë, sheqer dhe aroma, sipas recetës;

· të përziejë masën deri sa të arrihet temperatura 85°C, sipas procesit teknologjik;

· të heqë enën nga zjarri dhe ta hedhë masën në forma;
· të kryejë procesin e pjekjes në banjo mari në 150°C, për 40 min, sipas procesit teknologjik;
· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të kremit të pjekur;

· të spërkatë me sheqer dhe të flakërojë kremrat, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të kremit të pjekur;

· të ambalazhojë dhe etiketojë kremin e pjekur, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së kremit të pjekur në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e kremit të koston e kremit të pjekur në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 6 
	Nxënësi përgatit kremin bavarez.                     
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e kremit bavarez;

· të verifikojë cilësinë e vezëve;

· të kryë procesin e pasterizimit të vezëve në pastiçeri;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të hedhë në një enë të verdhat e vezëve dhe sheqer, duke i përzier me spatul deri sa të krijohet një masë kremoze, sipas recetës;
· të vendosë për të pushuar masën e përzier, 4°C për 2- 24 orë;
· të vendosë në një enë me ujë të ftohtë, masën e xhelatinës për një kohë të caktuar (deri sa xhelatina të zbutet), sipas procedurës;
· të vendosë një enë në zjarr me qumësht ku janë shtuar edhe aromatizues (vanilje, lëkurë limoni etj.), sipas recetës;
· të kryejë procesin e ngrohjes së masës deri afër momentit të vlimit, sipas procesit teknologjik;
· të shtojë në mënyrë të njëtrajtshme qumështin në enën ku janë të verdhat e vezëve, sipas procedurës; 
· të kryhet procesi i përzierjes së masës së përgatitur, sipas procedurës;
· të hidhet masa në një enë tjetër dhe  të vihet në zjarr në temperaturën 82°C (përdoret termometër) derisa kremi të homogjenizohet, sipas procesit teknologjik;
· të heqë enën nga zjarri dhe të shtojë xhelatinën e zbutur, sipas procedurës;
· të kryejë procesin e përzierjes së shpejtë derisa xhelatina të shkrihet;
· të vendosë kremin për ftohje në temperaturën e ambientit;
· të kryejë procesin e rrahjes së kremit deri në një fortësi mesatare;
· të hedhë kremin në enë të përshtatshme ose forma të ndryshme, sipas recetës;
· të vendosë kremin e përgatitur në kushte frigoriferike 4°C për 1 orë për të pushuar;
· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të kremit bavarez;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të kremit bavarez;

· të përgatitë prodhime të ndryshme me kremin bavarez;

· të ambalazhojë dhe etiketojë kremin bavarez, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së kremit bavarez në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e kremit bavarez në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 7 
	Nxënësi përgatit krem me nënprodukte qumështi.                     
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e kremit me nënprodukte qumështi;

· të verifikojë cilësinë e vezëve;

· të kryejë procesin e pasterizimit të vezëve në pastiçeri;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të hedhë në një enë vezët për t`i rrahur;
· të vendosë në zjarr një enë me ujë dhe sheqer për t`u karamelizuar në 121°C;
· të bashkojë vezët e rrahura me karamelin e përgatitur, sipas procesit teknologjik;
· të shtojë në masën e përgatitur xhelatinë,  nënprodukte qumështi (ricota/gjizë e shtypur pa kripë/krem djathi) dhe ajkë qumështi gjysmë të rrahur;
· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të kremit me nënprodukte qumështi;

· të prezantojë kremin, duke zbatuar rregullat e estetikës;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të kremit të përgatitur;

· të përgatitë prodhime të ndryshme me krem me nënprodukte qumështi;

· të ambalazhojë dhe etiketojë kremin, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së kremit me nënprodukte qumështi në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritllogaritë koston e kremit të përgatitur në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	Udhëzime për zbatimin e modulit 
	
	· Ky modul duhet të trajtohet në mjedise reale pune të pastiçerisë, por rekomandohen dhe vizita në bisnese që ofrojnë shërbimin për përgatitjen e produkteve të pastiçerisë.

· Mësimdhënësi duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur demonstrimet konkrete të teknikave të përgatitjes së kremrave të pastiçerisë, duke përdorur pajisjet dhe mjetet përkatëse.

· Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari konkrete pune për veprimet parapërgatitore si dhe për përgatitjen e kremrave të ndryshme, 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 të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së shprehive praktike për realizimin e detyrave të dhëna.

· 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, mjetet dhe materialet e mëposhtme:

· Repart pastiçerie real ose repart pastiçerie të shkollës.

· Kompleti pajisjeve dhe mjeteve të pastiçerisë për përgatitjen e kremrave të ndryshëm në modul.

· Lëndët e para dhe ndihmëse të nevojshme për pergatitjen e kremrave, sipas modulit dhe recetave.

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



3. Moduli “Përgatitja e salcave në pastiçeri” 
Drejtimi: Hoteleri-turizëm
Profili:     Pastiçeri
Niveli:      III i KSHK

Klasa:      12

	                                                     PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe Kodi
	PËRGATITJA E SALCAVE NË PASTIÇERI


	M-13-2083-24

	Qëllimi i modulit
	
	Një modul praktik, që aftëson nxënësit për të përgatitur salca të ndryshme në pastiçeri.


	Kohëzgjatja e modulit
	
	51 orë mësimore


	Niveli i parapëlqyer 

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


	Rezultatet e të  nxënit (RN), procedurat e vlerësimit
	
	RN 1 
	Nxënësi përgatit salcë me bazë frutash.

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e salcës me bazë frutash;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë procese të përpunimit të ftohtë të frutave, sipas procedurës (lan, pastron, qëron, pret në forma etj.);

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të hedhë në një enë frutat, sheqerin dhe aromarizuesit 

sipas recetës;

· të vendosë enën në zjarr për zierje;

· të përziejë përbërësit, sipas rregullit;

· të trajtojë masën me lëndë mpiksëse deri në konsistencën e duhur, sipas procesit teknologjik;

· të mbikëqyrë procesin e zierjes së salcës së frutave;

· të kryejë procesin e grirjes së masës së përfituar (në blender/mikser);

· të kryejë procesin e kremosjes/lidhjes së salcës me bazë frutash;

· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të salcës me bazë frutash;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të salcës me bazë frutash;
· të ambalazhojë dhe etiketojë salcën për ruajtje sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së salcës me bazë frutash në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e salcës me bazë frutash në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 2
	Nxënësi përgatit salcën glasse.                     
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e salcës glasse/ (sipërfaqes mbuluese);

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të hedhë në një enë të vendosur mbi zjarr  në temperaturën 103°C ujë, sheqer dhe glukozë, sipas recetës;

· të heqë enën nga zjarri;

· të shtojë në masën e përgatitur, qumësht të kondesuar, xhelatinë, çokollatë dhe ngjyrues ushqimorë, sipas recetës;
· të kryejë procesin e emulsimit të masës, sipas procesit teknologjik;

· të vendosë salcën e përgatitur në kushte frigoriferike në 4°C për 24 orë; 
· të përdorë salcën në temperaturën 37°C, sipas standardit;

· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të salcës glasse;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të salcës glasse/ (sipërfaqes mbuluese);
· të ambalazhojë dhe etiketojë salcën glasse për ruajtje sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së salcës glasse në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e salcës glasse në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 3 
	Nxënësi përgatit salcën ganache.                     
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e salcës ganache;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të hedhë në një enë të vendosur mbi zjarr, ajkë qumështi, glukozë, gjalp, çokollatë dhe aroma, sipas recetës;

· të kryejë procesin e emulsimit të masës së përgatitur, sipas procesit teknologjik;

· të vendosë salcën e përgatitur në kushte frigoriferike në temperaturën 4°C për konservim 8 orë;

· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të salcës ganache;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të salcës ganache;

· të ambalazhojë dhe etiketojë salcën ganache për ruajtje sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së salcës ganache në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e salcë ganache në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 4
	Nxënësi përgatit salcë çokollate.                     
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e salcës çokollatë;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të hedhë në një enë të vendosur mbi zjarr qumësht/ajkë qumështi në temperaturën 50°C, sipas procesit teknologjik;

· të shtojë në enë mjaltë, gjalp dhe çokollatë sipas recetës;

· të kryejë procesin e emulsimit të masës;

· të vendosë salcën e përgatitur në kushte frigoriferike në 4°C për 4 orë;

· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të salcës çokollatë;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të salcës çokollatë;

· të ambalazhojë dhe etiketojë salcën për ruajtje, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së salcës çokollatë në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e salcës çokollatë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	Udhëzime për zbatimin e modulit 
	
	· Ky modul duhet të trajtohet në mjedise reale pune të pastiçerisë, por rekomandohen dhe vizita në bisnese që ofrojnë shërbimin për përgatitjen e produkteve të pastiçerisë.

· Mësimdhënësi duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur demonstrimet konkrete të teknikave të përgatitjes së salcave në pastiçeri, duke përdorur mjetet dhe pajisjet përkatëse.

· Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari konkrete pune për veprimet parapërgatitore, si dhe për përgatitjen e salcave të ndryshme, 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 të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së shprehive praktike për realizimin e detyrave të dhëna.

· 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 pajisjet, mjetet dhe materialet e mëposhtme:

· Repart pastiçerie të shkollës, ose në biznes.

· Kompleti i pajisjeve dhe mjeteve të pastiçerisë për përgatitjen e salcave të ndryshme në modul.

· Lëndët e para dhe ndihmëse të nevojshme për përgatitjen e salcave sipas modulit dhe recetave.

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




4. Moduli “Përgatitja e akulloreve dhe ëmbëlsirave gjysmë të ngrira” 
Drejtimi: Hoteleri-turizëm
Profili:     Pastiçeri 
Niveli:      III i KSHK

Klasa:      12

	                                                     PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe Kodi
	PËRGATITJA E AKULLOREVE DHE ËMBËLSIRAVE GJYSMË TË NGRIRA

	M-13-2084-24

	Qëllimi i modulit
	
	Një modul që aftëson nxënësit për të përgatitur akullore, kasata, parfe, sorbeto dhe ëmbëlsira gjysmë të ngrira në pastiçeri.



	Kohëzgjatja e modulit
	
	51 orë mësimore


	Niveli i parapëlqyer 

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


	Rezultatet e të  nxënit (RN), procedurat e vlerësimit
	
	RN 1 
	Nxënësi përgatit akullore.

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e akullores;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të hedhë në pasterizator masat e lëngshme (ajkë qumështi, glukozë, sheqer i lëngshëm) deri në kryerjen e ciklit të plotë të prodhimit të bazës së akullores (nga temperatura 85°C deri në 4°C për maturim), sipas procesit teknologjik;

· të kryejë procesin e maturimit të bazës së akullores për 24 orë;

· të ndajë  bazën e akullores në masa për të përgatitur akullore, sipas planit të prodhimit;  

· të shtojë te secila masë,  shije të ndryshme për akullore sipas recetës;
· të përgatitë akullore sipas recetës, duke ju dhënë përparësi produkteve të zonës dhe të sezonit;
· të hedhë në pajisjen e përgatitjes së akullores (mantecator), masën për produktin përfundimtar akullore me shije të ndryshme;

· të heqë nga pajisja akulloren e përgatitur, 
· të vendosë akulloren e përgatitur  në frigorifer ngirës të thellë (batitor);
· të vendosë akulloren në konservues (18°C), gati për t'u tregtuar/përdorur;

· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të akullores;

· të kryejë procesin teknologjik të përgatitjes së akullores, për klientë me kërkesa të veçanta (pa gluten, pa laktozë, pa sheqer etj.), sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të akullores së përgatitur;

· të ambalazhojë dhe etiketojë akulloren, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së akullores në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e akullores në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 2 
	Nxënësi përgatit kasata.

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e kasatës;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të përgatitë kremin e kasatës  (të bashkojë në një enë krem pastiçerie, krem marengë dhe ajkë qumështi gjysmë të rrahur);

· të kompozojë dhe ti japë formë kasatës, sipas recetës; 

(të kombinojë akulloren me kremin e përgatitur duke shtuar reçel, arra, bajame etj.);

të vendosë kasatat në konservues – 18°C për 24 orë;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të kasatës së përgatitur;

· të ambalazhojë dhe etiketojë kasatat, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së kasatave në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e kasatës në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 3 
	Nxënësi përgatit parfe.

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e parfesë;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të përgatitë kremin e parfesë  (të bashkojë në një enë krem marengë me ajkë qumështi gjysmë të rrahur dhe arra, konjak, qershi, gliko etj.), sipas recetës;

· të kompozojë parfenë në forma të ndryshme, sipas recetës; 

· të kryejë procesin e ngrirjes së parfesë në konservues (18°C),  për 8 orë, sipas procesit teknologjik;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të parfesë së përgatitur;

· të ambalazhojë dhe etiketojë parfenë, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së parfesë në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e parfesë;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 4 
	Nxënësi përgatit sorbeto.

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e sorbetos;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të hedhë në pasterizator sasinë e ujit dhe glukozës;

· të përziejë në një enë masat e thata (sheqer, stabilizues, dekstrozë);
· të shtojë masat e thata në pasterizator;

· të kryejë procesin  e  pasterizimit në temperaturën 85°C dhe më pas procesin e maturimit në 4°C;

· të bashkojë bazën e sorbetos të përgatitur me fruta të freskëta (duke ju dhënë përparësi produkteve të zonës dhe të sezonit) dhe shtesa të tjera, sipas recetës;
· të hedhë masën rde përgatitur në pajisjen e përgatitjes së akullores (mantecator), sipas procesit teknologjik;

· të monitorojë zbatimin e etapave të procesit teknologjik deri në përgatitjen përfundimtare të sorbetos;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të sorbetos së përgatitur;

· të ambalazhojë dhe etiketojë sorbeton, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së sorbetos në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e sorbetos në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 5 
	Nxënësi përgatit ëmbëlsira gjysmë të ngrira. 

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e ëmbëlsirave gjysmë të ftohta;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të përgatitë kremin  për ëmbëlsira gjysmë të ngrira (bashkon krem pastiçerie, krem marengë, krem ajkë qumështi të rrahur);

· të bashkojë bazën e ëmbëlsirës (pandispanjës/ kekut/ biskotës/ brumit të shkrifët etj.), me kremin e përgatitur dhe me shtesa të tjera (lajthi, arra, kakao, fruta etj.) në forma të ndryshme, sipas recetës;

· të vendosë ëmbëlsirat në ngrirje – 18°C për 4-8 orë;
· të glasojë (të veshë me sipërfaqe mbuluese) ëmbëlsirat e përgatitura, sipas recetës;

· të dekorojë ëmbëlsirat gjysmë të ngrira me dekore me bazë çokollate/sheqeri, sipas rregullave të estetikës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të ëmbëlsirave të përgatitura;

· të ambalazhojë dhe etiketojë ëmbëlsirat gjysmë të ngrira, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së ëmbëlsirave gjysmë të ngrira në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e ëmbëlsirave gjysmë të ngrira në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	Udhëzime për zbatimin e modulit 
	
	· Ky modul duhet të trajtohet në mjedise reale pune të pastiçerisë, por  rekomandohen dhe vizita në bisnese që ofrojnë shërbimin e  pastiçerisë.    

· Mësimdhënësi i praktikës duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur demonstrimet konkrete të përgatitjes së akulloreve, parfesë, kasatave dhe ëmbëlsirave gjysmë të ngrira, me përdorimin e mjeteve dhe pajisjeve përkatëse.

· Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari konkrete pune për për përgatitjen e akullores, kasatës, parfesë, sorbetos dhe ëmbëlsirave gjysmë të ngrira, fillimisht në mënyrë të mbikëqyrur dhe më pas në mënyrë të pavarur. Ata duhet të nxiten të diskutojnë në lidhje me veprimtaritë që kryejnë.

· Mësimdhënësi i praktikës duhet të mbikëqyrë respektimin e  rregullave të sigurimit teknik, të mbrojtjes së mjedisit  dhe shëndetit si dhe mirëmbajtjes së makinerive dhe pajisjeve.

· Gjatë vlerësimit të nxënësve, duhet të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së shprehive praktike, për realizimin e   detyrave të dhëna.

· 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:

· Repart pastiçerie e shkollës ose në biznes;

· Kompleti i mjeteve, veglave dhe pajisjeve të pastiçerisë për përgatitjen e produkteve të ndryshme në modul;

· Lëndët e para dhe ndihmëse të nevojshme për përgatitjen e akullores, kasatës, parfesë, sorbetos dhe ëmbëlsirave gjysmë të ngrira, sipas modulit dhe recetave;

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




5. Moduli “Përgatitja e prodhimeve prej sheqeri” 
Drejtimi: Hoteleri-turizëm
Profili:     Pastiçeri 
Niveli:      III i KSHK

Klasa:      12

	                                                     PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe Kodi
	PËRGATITJA E PRODHIMEVE PREJ SHEQERI 


	M-13-2085-24

	Qëllimi i modulit
	
	Një modul që aftëson nxënësit për të përgatitur prodhime të ndryshme prej sheqeri.



	Kohëzgjatja e modulit
	
	68 orë mësimore


	Niveli i parapëlqyer 

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


	Rezultatet e të  nxënit (RN), procedurat e vlerësimit
	
	RN 1 
	Nxënësi përgatit fondanin bazë.

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e fondanit bazë;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të hedhë në një enë të vendosur mbi zjarr ujë, sheqer dhe glukozë në temperaturën 114 °C, sipas recetës;

· të heqë enën nga zjarri;

· të hedhë masën e përgatitur mbi një tavolinë;

· të punojë masën deri sa ngjyra e masës të zbardhet dhe të mpikset;

· të vendosë masën në një enë të mbuluar, për maturim.

· të mbikëqyrë procesin teknologjik të përgatitjes së fondanit bazë;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të fondanit bazë të përgatitur;

· të ambalazhojë dhe etiketojë fondanin bazë, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së fondanit në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e fondanit bazë të përgatitur;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 2 
	Nxënësi përgatit karamele.

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e karameleve;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të vendosë një enë mbi zjarr dhe të shtojë ujë dhe sheqer, sipas recetës;
· të kryejë procesin e zierjes së masës së lëngshme deri në temperaturën 145°C;
· të shtojë te masa e përgatitur aroma, esenca dhe shije të ndryshme, sipas recetës; 

· të kryejë procesin e përpunimit të masës së përgatitur në makinerinë e prodhimit të karameleve, sipas procesit teknologjik;
· të vendosë masën për maturim, sipas procesit teknologjik;
· të hedhë masën në forma cilindrike, sipas procedurës;
· ta presë masën në forma të ndryshme për karamele;
· të mbikëqyrë procesin teknologjik të përgatitjes së karameleve;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të karameleve të përgatitura;

· të ambalazhojë dhe etiketojë karamelet, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së karameleve në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e karameleve në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 3 
	Nxënësi përgatit karamel.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e karamelit;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të hedhë në një enë të vendosur mbi zjarr ujë dhe sheqer, sipas recetës;
· të vlojë masën e përgatitur deri në temperaturën 121°C, sipas procesit teknologjik; 

· të shtojë në masën e përgatitur të bardhat/të verdhat e vezës sipas recetës;
· të mbikëqyrë procesin teknologjik të përgatitjes së karamelit;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të karamelit të përgatitur;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së karamelit në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë kosto në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
    Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 4 
	Nxënësi përgatit llokume.

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e llokumeve/llokumeve me shtesa/suxhukut;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të hedhë në një enë/makinerinë trazuese glukozë, ujë, sheqer, aroma dhe niseshte, sipas recetës;

· të kryejë procesin e zierjes së masës (72-82°C), sipas procesit teknologjik;

· të shtojë në enën ku kryhet procesi i zierjes së masës, shtesa të ndryshme (arra, bajame etj.), për të përgatitur llokume me shtesa/suxhukë, sipas recetës;

· të kalojë masën e përgatitur në forma druri të pudrosura me niseshte, sipas procedurës;

· të vendosë masën e hedhur në forma, për stazhionim për 8-24 orë;

· të mbikëqyrë procesin teknologjik të përgatitjes të llokumeve;

· të kryejë procesin e prerjes së llokumeve, sipas llojit;

· të pudrosë (sheqer pluhur, arrë kokosi etj.), llokumet sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të llokumeve të përgatitura;

· të ambalazhojë dhe etiketojë llokumet, sipas llojit dhe standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së llokumeve në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e llokumeve në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 5 
	Nxënësi përgatit torrona. 

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e torronave;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të kryejë procesin e karamelizimit (ujit me sheqerin), në një enë të vendosur mbi zjarr në 121°C, sipas procesit teknologjik;
· të hedhë masën e përgatitur (karamelin) te të bardhat e vezëve, duke shtuar edhe përbërës të tjerë (fruta të thata, aroma etj.), sipas recetës;
· të hedhë masën e përgatitur në forma druri të pudrosura me sheqer pluhur, sipas procedurës;
· të vendosë masën e përgatitur për kryerjen e procesit të stazhionimit për 8-24 orë, sipas standardit;
· të mbikëqyrë procesin teknologjik të përgatitjes së torronave;

· të presë torronat e përgatitura, sipas procedurës;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të torronave të përgatitura;

· të ambalazhojë dhe etiketojë torronat, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së torronave në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë kostot e torronave në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 6 
	Nxënësi përgatit pastë sheqeri. 

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e pastës së sheqerit;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të kryejë procesin e përzierjes së sheqerit pluhur, aromave dhe lëndëve mpiksëse në mikser;
· të shtojë në masën e përgatitur, masat e lëngshme  (xhelatinë, glukozë, ujë), sipas recetës;
· të përziejë masën deri në mpiksje, sipas procesit teknologjik;
· të vendosë masën për maturim në temperaturën e ambientit, sipas procedurës;
· të mbikëqyrë procesin teknologjik të përgatitjes së pastës së sheqerit;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të pastës së sheqerit të përgatitur;
Dekoret me sheqer

· të hedhë pastën e sheqerit të kombinuar me ngjyrues ushqimorë në forma të ndryshme (plastike, polikarbonati, presa metalike, silikoni), sipas llojit të produktit përfundimtar;
· të përpunojë pastën e sheqerit në mënyrë artizanale (me dorë), për dekore të formave të ndryshme; 

· të ambalazhojë dhe etiketojë pastën e sheqerit| dhe dekoret prej sheqeri, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së pastës së sheqerit dhe dekoreve, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e pastës së sheqerit dhe dekoreve prej sheqeri në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 7
	Nxënësi përgatit sherbet. 

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e sherbetit;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të vendosë në zjarr një enë me ujë, sheqer dhe glukozë, sipas recetës;
· të kryejë procesin e zierjes së masës deri në vlim për 3 minuta, sipas procesit teknologjik;
· të matë densitetin e sherbetit të përgatitur me densimetër (gradë Baome), sipas procedurës; 
· të përcaktojë trashësinë e sherbetit për përdorim, sipas llojit të produktit përfundimtar dhe afateve të ruajtjes;
· të mbikëqyrë procesin teknologjik të përgatitjes së sherbetit, sipas llojit;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të sherbetit të përgatitur;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së sherbetit në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e sherbetit në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri;
 Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.




	RN 8
	Nxënësi përgatit shurup. 

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e shurupit;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të vendosë në zjarr një enë me ujë, sheqer dhe glukozë, sipas recetës;
· të shtojë në masën e lëngshme, lëndët ndihmëse (aromë vanilje, kafe, rum, kanellë etj.), sipas recetës;
· të vendosë masën e përgatitur për 6-12 orë, për t'u
maturuar, sipas procesit teknologjik;
· të mbikëqyrë procesin teknologjik të përgatitjes së shurupit;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të shurupit të përgatitur;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së shurupit në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e shurupit në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri;
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	Udhëzime për zbatimin e modulit 
	
	· Ky modul duhet të trajtohet në mjedise reale pune të pastiçerisë, por  rekomandohen dhe vizita në bisnese që ofrojnë shërbimin e  pastiçerisë.    

· Mësimdhënësi i praktikës duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur demonstrimet konkrete të përgatitjes së prodhimeve prej sheqeri në pastiçeri, me përdorimin pajisjeve dhe mjeteve  përkatëse.

· Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari konkrete pune për veprimet parapërgatitore, si dhe për përgatitjen e prodhimeve të ndryshme prej sheqeri. fillimisht në mënyrë të mbikëqyrur dhe më pas në mënyrë të pavarur. Ata duhet të nxiten të diskutojnë në lidhje me veprimtaritë që kryejnë.

· Mësimdhënësi i praktikës duhet të mbikëqyrë respektimin e  rregullave të sigurimit teknik, të mbrojtjes së mjedisit  dhe shëndetit si dhe mirëmbajtjes së makinerive dhe pajisjeve.

· Gjatë vlerësimit të nxënësve, duhet të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së shprehive praktike, për realizimin e   detyrave të dhëna.

· 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:

· Repart pastiçerie reale ose në biznes;

· Kompleti i pajisjeve dhe mjeteve të pastiçrisë për përgatitjen e prodhimeve prej sheqeri për pastiçeri në modul;

· Lëndët e para dhe ndihmëse të nevojshme për përpunim dhe përgatitjen e prodhimeve prej sheqeri sipas modulit dhe recetave;

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




6. Moduli “Përgatitja e produkteve me çokollatë” 
Drejtimi: Hoteleri-turizëm
Profili:     Pastiçeri 
Niveli:      III i KSHK

Klasa:      12

	                                                     PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe Kodi
	PËRGATITJA E PRODUKTEVE ME ÇOKOLLATË


	M-13-2086-24

	Qëllimi i modulit
	
	Një modul që aftëson nxënësit për të përgatitur produkte të ndryshme dhe dekore me çokollatë.



	Kohëzgjatja e modulit
	
	68 orë mësimore


	Niveli i parapëlqyer 

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


	Rezultatet e të  nxënit (RN), procedurat e vlerësimit
	
	RN 1 
	Nxënësi kryen procesin e shkrirjes dhe temperimit të çokollatës. 

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e çokollatës së shkrirë;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
Metoda me Banjo Mari  (Bain-Marie)
· të vendosë mbi zjarr deri në vlim një enë të mbushur me ujë;

· të vendosë enën me çokollatën për shkrirje, mbi enën me ujë, sipas procesit teknologjik;

· të monitorojë kryrjen e procesit teknologjik të shkrirjes së çokollatës në banjo mari;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të çokollatës së shkrirë;

Metoda me mikrovalë

· të vendosë çokollatën për shkrirje në një enë;

· të fusë enën me çokollatë në mikrovalë, sipas procedurës;

· të përziejë masën e çokollatës duke e nxjerrë nga mikrovala çdo 30 sekonda, sipas procedurës;

· të monitorojë kryrjen e procesit teknologjik të shkrirjes së çokollatës në mikrovalë;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të çokollatës së shkrirë;

Metoda me makineri temperuese

· të vendosë çokollatën për shkrirje në makineri temperuese, duke graduar temperaturën e duhur, sipas procesit teknologjik;

· të monitorojë kryrjen e procesit teknologjik të shkrirjes së çokollatës në makineri temperuese;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të çokollatës së shkrirë;

Temperimi i çokollatës

· të vendosë masën e shkrirë të çokollatës në makinerinë temperuese, sipas procesit teknologjik;

· të zbatojë temperaturat e temperimit të çokollatës, sipas llojit (çokollatë e zezë/ 30-31°C, çokollatë qumështi 29-30°C, çokollatë e bardhë 28-29°C), sipas procesit teknologjik;
   Përgatitja e Pralinave (Çokollata me mbushje)
· të hedhë çokollatën e temperuar në forma polikarbonati/silikoni deri në krijimin e “guackës” së pralinës;
· të vendosë “guackën” e pralinës për ftohje në temperaturën e ambientit 18-20°C, sipas procesit teknologjik;
· të mbushë “guackën” e pralinave me salcën ganache;
· të mbulojë sipërfaqen e “guackës” me çokollatë të temperuar;
· të vendosë format e mbushura për t'u ftohur në 18-20°C, sipas procesit teknologjik;
· të heqë çokollatat e mbushura (pralinat) nga format;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të pralinave;
· të ambalazhojë dhe etiketojë pralinat;
· të zbatojë kushtet e ruajtjes së pralinave në pastiçeri, sipas standardit;
Dekoret me çokollatë

· të hedhë çokollatën e temperuar në forma të ndryshme (fletë plastike të dekoruara me gjalp kakao, forma inoksi, forma silikoni, materiale polikarbonati etj.), sipas llojit të produktit përfundimtar dhe sipas recetës;
· të krijojë skulptura me çokollatë, sipas llojit të aktivitetit dhe sipas recetës;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të dekoreve/skulpturave të përgatitura;
· të ambalazhojë dhe etiketojë dekoret me çokollatë, sipas standardit;
· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së  dekoreve me çokollatë/skulpturave  në pastiçeri, sipas standardit;
· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë kostot në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri;
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 2 
	Nxënësi kryen procesin e përgatitjes së pastës së koncentruar të kakaos.

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e pastës së koncentruar të kakaos;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të vendosë në zjarr për zierje ujë dhe sheqer, sipas recetës;
· të shtojë në masën e lëngshme lëndë ndihmëse (dekstrozë, kakao, mjaltë), sipas recetës;
· të kryejë procesin e vlimit të masës 82°C, sipas procesit teknologjik;
· të vendosë masën e përgatitur në një enë për stazhionim 24-48 orë, sipas procedurës;
· të monitorojë kryrjen e procesit teknologjik të përgatitjes së pastës së koncentruar të kakaos;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të pastës së përgatitur;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së pastës së koncentruar të kakaos në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e pastës së koncentruar të kakaos në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri;
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 3 
	Nxënësi përpunon çokollatën.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të çokollatës;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të bashkojë kremrat me bazë çokollate me çokollatën e shkrirë, sipas procesit teknologjik;
· të kryejë procesin e përzierjes së masës me lëndë shtesë (fruta të thata, fruta të thara etj.);
· të monitorojë kryrjen e procesit teknologjik të përpunimit të çokollatës (të zezë, të bardhë, qumështi, bjonde dhe rubi);
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të çokollatës së përpunuar;

· të ambalazhojë dhe etiketojë çokollatën e përpunuar, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së çokollatës së përpunuar në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e çokollatës së përpunuar në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
  Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 4 
	Nxënësi përgatit pije me çokollatë. 

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përgatitjen e pijes me çokollatë;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të vendosë një enë në zjarr me ujë, sheqer dhe pije alkolike, sipas recetës;
· të kryejë procesin e zierjes së masës së lëngshme, sipas procesit teknologjik;
· të shtojë në masën e përgatitur çokollatë dhe lëndë ndihmëse (mjaltë, aroma etj.), sipas recetës;
· të kryejë procesin e ftohjes së pijes së përgatitur, sipas procedurës;
· të monitorojë kryrjen e procesit teknologjik të përgatitjes së pijes me çokollatë;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të pijes me çokollatë të përgatitur;

· të ambalazhojë (në shishe qelqi) dhe etiketojë pijen me çokollatë, sipas standardit;
· të vendosë pijen me çokollatë për maturim 12-30 ditë, sipas procesit teknologjik;
· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së pijes me çokollatë, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë koston e pijes me çokollatë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
Instrumentet e vlerësimit:
· Vëzhgim me listë kontrolli.


	Udhëzime për zbatimin e modulit 
	
	· Ky modul duhet të trajtohet në mjedise reale pune të pastiçerisë, por  rekomandohen dhe vizita në bisnese që ofrojnë shërbimin e  pastiçerisë.    

· Mësimdhënësi i praktikës duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur demonstrimet konkrete të përgatitjes së produkteve me çokollatë për pastiçeri, me përdorimin e mjeteve dhe pajisjeve përkatëse.

· Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari konkrete pune për veprimet parapërgatitore, përpunimin e çokollatës si dhe për përgatitjen e produkteve me çokollatë të ndryshme, fillimisht në mënyrë të mbikëqyrur dhe më pas në mënyrë të pavarur. Ata duhet të nxiten të diskutojnë në lidhje me veprimtaritë që kryejnë.

· Mësimdhënësi i praktikës duhet të mbikëqyrë respektimin e  rregullave të sigurimit teknik, të mbrojtjes së mjedisit  dhe shëndetit si dhe mirëmbajtjes së makinerive dhe pajisjeve.

· Gjatë vlerësimit të nxënësve, duhet të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së shprehive praktike, për realizimin e   detyrave të dhëna.

· 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:

· Repart pastiçerie reale ose në biznes;

· Kompleti i mjeteve, veglave dhe pajisjeve të pastiçerisë për përgatitjen e produkteve me çokollatë për pastiçeri në modul;

· Lëndët e para dhe ndihmëse të nevojshme për përpunim dhe përgatitjen e produkteve me çokollatë, sipas modulit dhe recetave.
· Manuale, udhëzuesa dhe materiale të shkruara, receta në mbështetje të çështjeve që trajtohen në modul.




7. Moduli “Përgatitja e reçelit, glikosë dhe prevedesë” 
Drejtimi: Hoteleri-turizëm
Profili:     Pastiçeri
Niveli:      III i KSHK
Klasa:      12

	                                                     PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe Kodi
	PËRGATITJA E REÇELIT, GLIKOSË DHE PREVEDESË

	M-13-2087-24

	Qëllimi i modulit
	
	Një modul që aftëson nxënësit për të kryer proceset e përpunimit të  frutave dhe perimeve  si dhe për të përgatitur reçel, gliko dhe prevede, duke i dhënë përparësi produkteve të zonës.


	Kohëzgjatja e modulit
	
	34 orë mësimore


	Niveli i parapëlqyer 

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


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


	Nxënësi përpunon fruta dhe perime. 

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse për përpunimin;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse.
Tharja natyrale e fruta perimeve
· të kryejë përpunimin e ftohtë të frutave/perimeve (larje, qërim, pastrim, prerje, etj.), sipas recetës;
· të hedhë në një tavolinë fruta/perimet e prera, në ambient të ventiluar në temperaturë konstante 25-27°C   për 5-7 ditë, sipas procedurës;
· të monitorojë kryrjen e procesit të tharjes natyrale të fruta/perimeve;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të fruta/perimeve të thara;
Tharja në furrë e fruta perimeve

· të kryejë përpunimin e ftohtë të frutave/perimeve (larje, qërim, pastrim, prerje etj.), sipas recetës;
· të vendosë frutat/perimet e prera në furrë profesionale për të kryer procesin e tharjes, në temperaturën 60°C për 3 orë, sipas procesit teknologjik;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të fruta/perimeve të thara;

· të ambalazhojë dhe etiketojë  frutat/perimet e thara, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së fruta/perimeve të thara në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë kostot në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
     Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje përgjigje me gojë.


                           

	RN 2 
	Nxënësi trajton frutat/perimet me lëndë mpiksëse.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të kryejë përpunimin e ftohtë të frutave/perimeve (larje, qërim, pastrim, prerje, etj.), sipas recetës;
· të vendosë në zjarr një enë me ujë deri në vlim, sipas procesit teknologjik;
· të shtojë në ujë sasinë e fruta/perimeve dhe lëndë mpiksëse (pektinë/ agar-agar dhe sheqer), sipas recetës;
· të kryejë procesin e përzierjes së masës deri në temperaturën 92°C, sipas procesit teknologjik;
· të kryejë procesin e ftohjes së masës në një enë tjetër, sipas procedurës;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të masës së përgatitur;

· të ambalazhojë dhe etiketojë  frutat/perimet e trajtuara me lëndë mpiksëse, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së fruta/perimeve të trajtuara me lëndë mpiksëse në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë kostot në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri;
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 3
	Nxënësi kryen procesin e sheqerosjes së frutave.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
Sheqerosja e frutave të thata
· të vendosë një enë në zjarr dhe të shtojë ujë, sheqer dhe glukozë, sipas recetës;
· të kryejë procesin e vlimit të masës në 110°C, sipas procesit teknologjik;
· të shtojë në enë fruta të thata duke i përzier vazhdimisht, sipas procedurës;
· të mbikëqyrë procesin teknologjik të sheqerosjes së frutave të thata;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të frutave të thata të sheqerosura;

Sheqerosja e frutave të freskëta

· të përzgjedhë fruta të freskëta, duke i dhënë përparësi frutave të zonës;
· të kryejë përpunimin e ftohtë të frutave të freskëta (larje, qërim, pastrim, prerje, etj.), sipas recetës;
· të kryejë procesin e sheqerosjes së frutave të freskëta me dorë/makineri, sipas standardit;
· të kryejë procesin e tharjes natyrale/në furrë profesionale, të frutave të freskëta të sheqerosura, sipas procesit teknologjik;
· të mbikëqyrë procesin teknologjik të sheqerosjes dhe tharjes së frutave të freskëta;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të frutave të sheqerosura;

· të ambalazhojë dhe etiketojë  frutat e sheqerosura, sipas standardit;

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së fruta të sheqerosura në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë kostot e frutave të sheqerosura në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri.
     Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN  4
	Nxënësi përgatit reçel dhe gliko.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të përzgjedhë fruta/perime të freskëta, duke i dhënë përparësi produkteve të zonës;

· të kryejë përpunimin e ftohtë të frutave/perimeve të freskëta (larje, qërim, pastrim, prerje, etj.), sipas recetës;
· të vendosë në zjarr një enë me ujë, sheqer dhe glukozë, sipas recetës;
· të kryejë procesin e zierjes së masës së lëngët deri në 112°C, sipas procesit teknologjik;
· të shtojë në masën e lëngët të përgatitur, frutat/perimet e freskëta, sipas recetës;
· të kryejë procesin e përzierjes së masës duke e hequr nga zjarrri, sipas procedurës; 
· të largojë nga lëngu, pjesën e frutave/perimeve, sipas procedurës;
· të kryejë procesin e zierjes së lëngut të ndarë nga frutat/perimet, sipas procesit teknologjik;
· të kryejë procesin e ftohjes së lëngut të zier, sipas procedurës;
· të shtojë në lëngun e ftohur, pjesën e frutave/perime të larguara, sipas procedurës;
· të mbikëqyrë procesin teknologjik të përgatitjes së glikosë;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të reçelit/glikosë së përgatitur;

· të ambalazhojë dhe etiketojë  reçelin/glikonë e përgatitur, sipas standardit;

· të zbatojë afatet e stazhionimit të reçelit/glikosë së përgatitur, sipas standardit

· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së reçelit/glikosë në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë kostot e reçelit/glikosë së përgatitur në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri;
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 5
	Nxënësi përgatit prevede.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregullat e higjienës personale dhe profesionale në vendin e punës;

· të zbatojë rregulloren e brendshme në pastiçeri;

· të organizojë vendin e punës;

· të përgatitë pajisjet dhe mjetet e punës, sipas manualeve të përdorimit;

· të përdorë dokumentacionin teknik dhe financiar në pastiçeri;

· të hartojë planin e prodhimit dhe fletë kërkesën;

· të përdorë lëndë të para dhe ndihmëse të magazinuara duke i qarkulluar, sipas procedurave;
· të marrë në dorёzim lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të zbatojë normativat e lëndëve të para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të lëndëve të para dhe ndihmëse;

· të matë dhe peshojë lëndët e para dhe ndihmëse, sipas recetës;

· të minimizojë firot gjatë përpunimit të lëndëve të para dhe ndihmëse;
· të përzgjedhë fruta të freskëta, duke i dhënë përparësi produkteve të zonës;

· të kryejë përpunimin e ftohtë të frutave të freskëta (larje, qërim, pastrim, prerje, grirje), sipas recetës;

· të vendosë në zjarr një enë (ujë, glukozë) dhe masën mpiksëse (sheqer, pektinë, agar-agar) në enë/autoklavë, sipas recetës;
· të kryejë procesin e zierjes së masës deri në vlim, sipas procesit teknologjik;
· të kryejë procesin e përzierjes disa herë, sipas procedurës;
· të kryejë procesin e ftohjes së masës, sipas procedurës;
· të mbikëqyrë procesin teknologjik të përgatitjes së prevedesë;
· të kryejë vlerësimin organo-shqisor të prevedesë së përgatitur;

· të ambalazhojë dhe etiketojë  prevedenë e përgatitur, sipas standardit;

· të zbatojë afatet e stazhionimit të prevedesë së përgatitur për 30 ditë, sipas standardit;
· të ambalazhojë dhe etiketojë prevedenë;
· të zbatojë mënyrat e ruajtjes së prevedesë në pastiçeri, sipas standardit;

· të zbatojë rregullat për optimizimin e përdorimit të energjisë, ujit, materialeve, solucioneve të pastrimit në pastiçeri;

· të llogaritë kostot e prevedesë së përgatitur në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e HACCP;

· të inventarizojë mjetet, pajisjet dhe materialet në pastiçeri;

· të pastrojë, sistemojë, mjetet, pajisjet dhe vendin e punës;

· të menaxhojë mbetjet në pastiçeri;
· të zbatojë sinjalistikën në vendin e punës;
· të përdorë teknologjinë digjitale në funksion të veprimtarisë profesionale;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë, gjatë veprimtarisë në pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit në pastiçeri;
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	Udhëzime për zbatimin e modulit


	
	· Ky modul duhet të trajtohet në mjedise reale pune të pastiçerisë, por rekomandohen dhe vizita në biznese.
· Mësimdhënësi duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur demonstrimet konkrete të teknikave të përgatitjes së reçelit, glikosë dhe prevedesë, duke i dhënë përparësi produkteve të zonës. 

· Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari konkrete pune, 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 të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së shprehive praktike për realizimin e detyrave të dhëna.

· 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, mjetet, pajisjet dhe materialet e mëposhtme:

· Repart pastiçerie.

· Kompleti pajisjeve dhe mjeteve të pastiçerisë.

· Lënda e parë e nevojshme sipas recetave.

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




X. Përshkruesit e moduleve të praktikës profesionale me zgjedhje të   

      detyruar

1. Moduli “Përgatitja e ëmbëlsirave me lëndë të para organike të rajonit.” 
Drejtimi: Hoteleri-turizëm
Profili:     Pastiçeri
Niveli:      III i KSHK

Klasa:      12

	                                                     PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe Kodi
	PËRGATITJA E ËMBËLSIRAVE ME LËNDË TË PARA ORGANIKE TË RAJONIT


	M-13-2088-24

	Qëllimi i modulit
	
	Një modul që aftëson nxënësit për të vlerësuar lëndët e para organike të rajonit dhe për të gatuar ëmbëlsira me to.



	Kohëzgjatja e modulit
	
	51 orë mësimore.



	Niveli i parapëlqyer 

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


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


	Nxënësi vlerëson lëndët e para organike të rajonit. 

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

- të klasifikojë produktet orgnike bujqësore e blegtorale, me qëllim përpunimin e tyre në pastiçeri;

- të dallojë emërtimet e ndryshme të produkteve të territorit: tradicionale, me origjinë të mbrojtur, me tregues gjeografik të mbrojtur dhe lokal; 

- të vlerësojë rolin e promovimit të produkteve organike të rajonit në zhvillimin e qëndrueshëm;

- të përshkruajë standardet dhe kuadrin ligjor të produkteve organike në nivel kombëtar dhe ndërkombëtar;

- të përdorë database ndërkombëtare si instrument hulumtimi të produkteve organike në pastiçeri;

- të identifikojё produktet organike tipike shqiptare; 

- të përshkruajë rëndësinë e përpunimit të produkteve organike në një hotel të zonës; 

- të shpjegojë veçoritë e përpunimit teknologjik të prodhimeve organike në pastiçeri;

- të shpjegojë parimet e metodat e ruajtjes, konservimit dhe ambalazhimit të produkteve të përpunuara në pastiçeri;

- të vlerësojë treguesit organo-shqisorë të ëmbëlsirave organike të rajonit; 

- të listojë llojet e luleve që përdoren në gatimin e ëmbëlsirave;

- të vlerësojë cilësinë e luleve nisur nga vlerat e tyre ushqimore;

- të shpjegojë rëndësinë e sigurisë ushqimore, gjatë përpunimit të ëmbëlsirave organike në pastiçeri. 

Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje përgjigje me gojë.

· Pyetje përgjigje me shkrim.


                           

	RN 2 
	Nxënësi gatuan ëmbëlsira me lёndё tё parё organike dhe lule të rajonit. 
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të veshë uniformën në vendin e punës.

· të parapërgatitë vendin e punës;

· të përzgjedhë mjetet e duhura të punës për gatimin e ëmbëlsirave organike;

· të përzgjedhë lёndёt e para sipas recepturës.

· të realizojë përpunimin e ftohtë të lёndёs sё parё organike (pastrim, larje, qërim, coptim etj.);

· të gatuajë ëmbëlsira tipike të zonës me lёndё tё parё organike dhe lule të rajonit, sipas recetës;

· të dekorojë dhe prezantojë ëmbëlsirat me lëndë të para organike dhe lule të rajonit;

· të ndajë mbeturinat sipas llojit;

· të menaxhojë yndyrnat për riciklim;

· të zbatojë kërkesat e kujdesit ndaj shëndetit dhe sigurisë së  klientit, gjatë gatimit të ëmbëlsirave në  pastiçeri;

· të zbatojë rregullat e higjienës, të mbrojtjes në punë dhe të ruajtjes së mjedisit, gjatë përgatitjes të ëmbëlsirave me lëndë të para organike dhe lule të rajonit.
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	Udhëzime për zbatimin e modulit


	
	· Ky modul duhet të trajtohet në mjedise reale pune të pastiçerisë së hotelit, por rekomandohen dhe vizita në biznese që ofrojnë asortimente organike tё zonës.

· Mësimdhënësi duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur demonstrimet konkrete të teknikave të gatimit të ëmbëlsirave me lёndё tё para organike të rajonit dhe me lule të ndryshme. 

· Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari konkrete pune, 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 të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së shprehive praktike për realizimin e detyrave të dhëna.

· 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, mjetet, pajisjet dhe materialet e mëposhtme:

· Pastiçeri reale ose pastiçeria e shkollës.

· Kompleti i mjeteve dhe pajisjeve të pastiçeri.

· Lënda e parë e nevojshme sipas recetave.

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




2. Moduli “Komunikimi efektiv në shërbimet hoteliere”
Drejtimi: Hoteleri - Turizëm

Profili:     Pastiçeri 

Niveli:      III i KSHK
Klasa:      12

	                                                     PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe Kodi
	KOMUNIKIMI EFEKTIV NË SHËRBIMET HOTELIERE


	M-13-433-18

	Qëllimi i modulit


	
	Një modul që aftëson nxënësit për të patur komunikim efektiv gjatë shërbimit, duke respektuar rregullat në lidhje me të folurit dhe të vepruarit, si dhe për të realizuar biseda të suksesshme me klientët.



	Kohëzgjatja e modulit


	
	51 orë mësimore.



	Niveli i parapëlqyer 

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


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


	Nxënësi komunikon me efektivitet.

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të përdorë teknikat e frymëmarrjes, qetësimit, shtendosjes gjatë komunikimit, duke eleminuar frymëmarrjen e gabuar, blackout;

· të përdorë tonalitetin e zërit, mënyrën e të folurit, modulimin, artikulimin për një komunikim efektiv;

· të përdorë gjuhën e trupit për transmetimin e mesazheve;

· të interpretojë sinjalet e gjuhës së trupit në komunikim;

· të zbatojë teknikat e të dëgjuarit aktiv;

· të kryejë biseda sqaruese dhe argumentuese;

· të bindë bashkëbiseduesit duke përdorur teknika të argumentimit;

· të analizojë sjelljen vetjake në biseda;

· të ndërtojë modele të ndryshme të komunikimit bazuar në 5 bazat e komunikimit;

· të përgatitë prezantime dhe të dallojë elementet e një prezantimi si mjete vizuale, emocionet, defektet, vëmëndja;

· të vendosë dhe të arrijë qëllime gjatë prezantimeve;

· të ndërtojë fjalime duke eleminuar gabimet retorike, stresin dhe tensionet;
· të kryejë biseda telefonike duke zbatuar hapat;

· të komunikojë në telefon, sipas rubrikës telefonike.

Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje përgjigje me gojë.

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 2 
	Nxënësi kryen biseda të suksesshme në shërbim.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të ndërtojë bisedat e shitjes duke u bazuar në parimet e filozofisë së shitjes; 

· të komunikojë si partner dhe jo si kundërshtar me klientin;

· të drejtojë pozitivisht në atmosferën e bisedës me klientin;

· të zbatojë teknikat e të pyeturit për  të mësuar nevojat e klientëve;

· të dëgjojë klientin në lidhje me nevojat;

· të prezantojë produktet apo shërbimet duke përmendur dobinë dhe avantazhet, duke ju drejtuar rrafshit të ndjenjave dhe shqisave;

· të prezantojë ofertën me formulime pozitive, bindëse;

· të trajtojë sipas rregullave kundërshtimet dhe negocimet e çmimit nga klienti; 

· të zbatojë teknika të paraqitjes dhe të negocimit të çmimit;

· të ndikojë në vendimet e blerjes së klientit pa krijuar presion

· të kuptojë sinjalet e blerjes nga klienti;

· të përfundojë me sukses shitjen.

Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	Udhëzime për zbatimin e modulit


	
	· Ky modul duhet të trajtohet në klasë, por rekomandohen dhe vizita në bisnese.

· Mësimdhënësi duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur demonstrimet konkrete të teknikave të ndryshme të komunikimit, duke përdorur mjetet dhe pajisjet përkatëse. 

· Mësimdhënësi duhet të përdorë metodat e simulimit dhe të lojës me role për praktikimin e nxënësve në komunikim.

· Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari dhe situata konkrete komunikimi, 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 të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së shprehive praktike për realizimin e detyrave të dhëna.

· 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 dhe materialet e mëposhtme:

· Klasë mësimore.

· Mjedise të barit, restorantit dhe pastiçerisë.

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




3. Moduli “Llogaritje të kostos dhe të çmimit në pastiçeri”

Drejtimi: Hoteleri - Turizëm

Profili:     Pastiçeri 

Niveli:      III i KSHK
Klasa:      12

	                                                     PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe Kodi
	LLOGARITJE TË KOSTOS DHE TË ÇMIMIT NË PASTIÇERI

	M-13-2089-24

	Qëllimi i modulit


	
	Një modul që aftëson nxënësit në llogaritjen e kostos dhe të çmimit në pastiçeri.

	Kohëzgjatja e modulit


	
	51 orë mësimore.



	Niveli i parapëlqyer 

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


	Rezultatet e të nxënit (RN) dhe procedurat e vlerësimit
	
	RN 1


	Nxënësi llogarit kosto në pastiçeri.  
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të shpjegojë kuptimin e kostos;
· të shpjegojë llojet e kostove në shërbim;
· të shpjegojë qëndrat e kostove në shërbim;
· të shpjegojë koston fikse dhe koston variable;
· të shpjegojë koston direkte dhe koston indirekte;
· të përcaktojë elementët e kostos në pastiçeri;
· të përcaktojë koston e njësive të shitura në pastiçeri;
· të llogarisë koston e pjatave në pastiçeri;
· të dallojë elementët e kostos në pastiçeri; 

· të përcaktojë koston e njësive të shitura në pastiçeri;
· të llogarisë koston e ëmbëlsirave me bazë brumi në pastiçeri.

· të llogarisë koston e akulloreve në pastiçeri;
· të llogarisë koston e ëmbëlsirave gjysmë të ngrira në pastiçeri;

· të llogarisë koston e produkteve me çokollatë në pastiçeri;
· të llogarisë koston e kremrave në pastiçeri;

· të llogarisë koston e reçelit, glikosë dhe prevedesë në pastiçeri.

Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje përgjigje me gojë.

· Pyetje përgjigje me shkrim. 

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 2 
	Nxënësi llogarit çmimin e asortimenteve në pastiçeri. 

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të shpjegojë kuptimin e çmimit;
· të shpjegojë marzhin e kontributit (shuma mbuluese);
· të përcaktojë marzhe të ndryshme çmimi sipas formave të tregut;
· të llogarisë marzhin e kontributit për pastiçerinë;
· të përcaktojë elementët e kalkulimit të çmimit në pastiçeri;
· të përcaktojë çmimin e njësive të shitura në pastiçeri;
· të llogarisë çmimin e aktiviteteve dhe pritjeve;
· të dallojë elementët e çmimit në pastiçeri;
· të përcaktojë çmimin e njësive të shitura në pastiçeri;
· të llogarisë çmimin e ëmbëlsirave me bazë brumi në pastiçeri;
· të llogarisë çmimin e akulloreve në pastiçeri;
· të llogarisë çmimin e ëmbëlsirave gjysmë të ngrira në pastiçeri;
· të llogarisë çmimin e produkteve me çokollatë në pastiçeri;
· të llogarisë çmimin e kremrave në pastiçeri;

· të llogarisë çmimin e reçelit, glikosë dhe prevedesë në pastiçeri.

Instrumentet e vlerësimit:

· Pyetje përgjigje me gojë.

· Pyetje përgjigje me shkrim.

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	Udhëzime për zbatimin e modulit
	
	· Ky modul duhet të trajtohet në klasë.

· Mësimdhënësi duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur demonstrimet konkrete për llogaritje të kostos dhe të çmimit në pastiçeri.
· Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari konkrete pune për llogaritje, si dhe situata të llojeve të ndryshme, 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 të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së shprehive praktike për llogaritjen e kostos dhe të çmimit në pastiçeri.
· 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 mësimore.

· Formate të dokumentacionit financiar. 

· Manuale, katalogë dhe flete detyrash etj.




4. Moduli “Marketingu dixhital”
Drejtimi: 
Hoteleri - Turizëm 

Profili:
Pastiçeri

Niveli:

III i KSHK
Klasa:

12  

	PËRSHKRUESI I MODULIT

	Titulli dhe Kodi
	MARKETINGU DIXHITAL
	M-26-1580-19

	Qëllimi i modulit
	
	Një modul që pajis nxënësit me njohuritë dhe aftësitë bazë për të mundësuar marketingun e biznesit përmes teknikave të ndryshme dixhitale



	Kohëzgjatja e modulit
	
	51 orë mësimore 


	Niveli i parapëlqyer 

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


	Rezultatet e të  nxënit (RN) dhe procedurat e vlerësimit
	
	RN 1 
	Nxënësi përzgjedh platformën dixhitale dhe mediat sociale për promovimin dixhital.

Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë të:

· të analizojë produktin të cilit do t`i bëhet marketingu;
· të analizojë veçoritë e kategorive të klientëve të mundshëm të produktit;
· të identifikojë lloje të ndryshme të platformave dixhitale dhe mediave sociale;
· të analizojë kriteret për përzgjedhjen e platformës dixhitale dhe medias sociale;
· të përzgjedhë platformën dixhitale dhe median sociale;
· të prezantojë platformën dixhitale dhe median sociale të përzgjedhur.

Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.



	RN 2
	Nxënësi përgatit materialet për hedhjen e tyre në platformën dixhitale dhe median sociale.

Kriteret e vlerësimit:
Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të përgatitë materiale të ndryshme interaktive (tekst, imazh, video etj.);
· të ndërtojë video, duke përdorur programe (softëare) të ndryshme (psh. Movie maker, ose nëpërmjet aparatit celular, smartphone  etj.);
· të modifikojë imazhe të ndryshme me softëare: photoshop, canva etj.;
· të ngarkojë (publikojë) materialet e mësipërme në platformën dixhitale dhe median sociale të përzgjedhur.
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 3 
	Nxënësi menaxhon platformën dixhitale e mediat sociale. 

Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të evidentojë gabimet e mundshme në materialet e ndryshme interaktrive të hedhura në platformën dixhitale dhe median sociale;

· të modifikojë materialet e ndryshme interaktive (tekst, imazh, video etj.) në rast gabimesh;

· të fshijë materiale interaktive të panevojshme në platformën dixhitale dhe mediat sociale;

· të realizojë komunikimin dixhital me ndjekësit/klientët, përmes internetit/mesazheve në inbox ose komenteve për materialet e publikuara në platformën dixhitale;
· të monitorojë impaktin e mesazhit të kompanisë te ndjekësit/klientët;
· të nxitë ndjekësit/klientët që të veprojnë në përgjigje të mesazhit të kompanisë.
Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.          


	


	RN 4
	Nxënësi përgatit raporte të dhënash mbi përdorimin e  platformës dixhitale dhe mediave sociale nga ndjekësit/klientët.
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të evidentojë numrin e vizitorëve të platformës dixhitale dhe mediave sociale;

· të ndërtojë një paraqitje grafike mbi numrin e vizitorëve që aksesojnë platformën dixhitale dhe mediat sociale (ditore, javore, mujore);

· të evindentojë disa prej elementeve psikologjikë të Marketingut Super Efektiv nëpërmjet internetit/rrjeteve sociale (të cilët bëjnë diferencën midis një fushate të pa-suksesshme dhe një fushate jashtëzakonisht të suksesshme);

· të analizojë rolin e menaxherit të platformës dixhitale dhe mediave sociale duke u bazuar tek numri i personave që i aksesojnë ato.  

Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	RN 5
	Nxënësi krijon një plan marketingu dixhital. 
Kriteret e vlerësimit:

Nxënësi duhet të jetë i aftë:

· të përgatitë një plan orar, ditor dhe javor në lidhje me publikimin/shpërndarjen e informacioneve të ndryshme në platformat e përzgjedhura;

· të krijojë fushata marketingu dixhital, duke përdorur burime të ndryshme reklamimi (rrjetet sociale, e-mail ose mobile marketing); 

· të identifikojë fushata fituese, si dhe të mirëmbajë fushatat ekzistuese të marketingut për sukses maksimal;

· të sugjerojë, nëse është e mundur, zgjidhje të mirëfillta, të shumëllojshme dhe të mirëanalizuara për arritjen e perceptimit të mesazhit deri tek audienca e synuar dhe konsumatori final. 

Instrumentet e vlerësimit:

· Vëzhgim me listë kontrolli.


	Udhëzime për zbatimin e modulit 
	
	· Ky modul duhet të trajtohet në laboratorë të TIK në shkollë ose në biznese.

· Ky modul  kërkon, që rezultatet mësimore të realizohen on-line.
· Mësimdhënësi i praktikës duhet të përdorë sa më shumë të jetë e mundur shembujt konkretë dhe të nxisë kreativitetin e nxënësve.

· Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari konkrete pune, duke rritur angazhimin e vizitorëve ne faqe, duke përgatitur shkrime interaktive, të krijojnë video promovuese, të masin efikasitetin e marketingut dixhital etj.

· Ata duhet të nxiten të diskutojnë dhe bashkëpunojnë në lidhje me proceset e punës për krijimin e një plani marketingu online

· Gjatë vlerësimit të nxënësve duhet të vihet theksi te verifikimi i shkallës së arritjes së shprehive praktike për realizimin e proceseve të punës për krijimin dhe menaxhimin e marketingut dixhital.

· 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 dhe materialet e mëposhtme:
· Mjedise pune me kompjutera dhe lidhje internet.
· Programe të ndryshme kompjuterike për realizimin e marketingut dixhital.
· Materiale kancelarie.

· Pajisje për përgatitjen e materialeve promovuese

· Informacione mbi marketingun dixhital.

· Legjislacioni mbi marketingun dixhital.

· Materiale udhëzuese.



XI. Programi orientues për provimet përfundimtare të profilit “Pastiçeri”,   niveli III në KSHK.
Programi orientues për provimet përfundimtare të profilit mësimor ”Pastiçeri”, niveli III në KSHK, Drejtimi mësimor “Hoteleri - Turizëm” përmban temat dhe kompetencat më të rëndësishme dhe më përfaqësuese për këtë profil mësimor, të trajtuara në lëndët profesionale, në modulet e praktikës profesionale të zbatuar në shkollë, si dhe në programin e pёrgjithshёm të praktikёs profesionale nё ndёrmarrje, në klasën e 12-të, që i përket këtij niveli. 

Programi orientues përbëhet nga dy pjesë:

- programi orientues për provimin e teorisë profesionale të integruar; 

- programi orientues për provimin e praktikës profesionale të integruar. 

A.) Programi orientues për Provimin e Teorisë Profesionale të integruar

Programi orientues për provimin e teorisë profesionale të integruar, në kualifikim profesional ”Pastiçeri”, niveli III në KSHK, është hartuar duke u mbështetur në temat më të rëndësishme të programeve të lëndëve profesionale më përfaqësuese dhe më thelbësore, të cilat përbëjnë 30-35 % të vëllimit të përgjithshëm të lëndëve profesionale, që përmban Skeletkurrikuli përkatës.

Lënda profesionale e përzgjedhur për t`u përfshirë në provimin e teorisë profesionale dhe temat e përzgjedhura,  janë si më poshtë.

Lëndët dhe peshat përkatëse në programin orientues: 

	Nr.
	Lënda
	Vëllimi i orëve për  lëndën
	Peshat

në %

	1
	Teoria e të ushqyerit
	28
	40

	2
	Bazat e pastiçerisё  
	43
	60

	
	TOTALI
	71
	100%


Temat sipas lëndëve janë:

Temat nga lënda “Teoria e të ushqyerit” , kl. 12:                                      Gjithsej 28 orë
	Tema 3
	Faktorët që ndikojnë në sjelljen ushqimore
	2 orë

	Tema 7
	Elementët që garantojnë sigurinë ushqimore 
	2 orë

	Tema 8
	Logjika e tё ushqyerit nё aspektin sasior dhe cilёsor
	3 orë

	Tema 11
	Vlera energjetike e ushqimeve
	3 orë

	Tema 13
	Bilanci energjetik dhe nevojat sipas veprimtarisё
	2 orë

	Tema 15
	Shpërndarja e kalorive mes elementëve ushqyes
	2 orë

	Tema 17
	Pesha ideale trupore
	3 orë

	Tema 19
	Kuptimi pёr zgjedhjet ushqimore dhe aplikimi i dietologjisё
	2 orë

	Tema 23
	Parimet e kombinimit mes ushqimeve
	2 orë

	Tema 24
	Menutë dhe kombinimet sipas moshёs, stinёs, veprimtarisё
	3 orë

	Tema 28
	Roli i reklamës, mass-medias në zgjedhjen e ushqimore
	2 orë

	Tema 29
	Roli i ambalazheve, etiketave nё promocionin e produkteve
	2 orë


Temat nga lënda “Bazat e pastiçerisё” , kl. 12:                                   Gjithsej  43 orë
	Tema 2
	Tradita dhe zhvillimi i pastiçerisë në vendin tonë
	2 orë

	Tema 4
	Terminologjia në pastiçeri
	2 orë

	Tema 6
	Masat, njësitë matëse, sistemet matëse në pastiçeri
	2 orë

	Tema 7
	Plani i prodhimit, recetat, normativat në pastiçeri
	2 orë

	Tema 8
	Lëndët e para në prodhimet e pastiçerisë
	3 orë

	Tema 11
	Rregulloret, plani dhe dokumentacioni që garanton sigurinë ushqimore në pastiçeri (ISO/HACCP)
	5 orë

	Tema 13
	Vezët
	2 orë

	Tema 17
	Funksionet e yndyrave dhe vajrave në prodhimet e pastiçerisë
	2 orë

	Tema 18
	Tharmet 
	2 orë

	Tema 20
	Lloje të tjera të agjentëve shkrifërues në pastiçeri
	2 orë

	Tema 21
	Hyrje në metodat e përgatitjes së brumrave në pastiçerisë
	2 orë

	Tema 26
	Përdorimi i furrës në prodhimet e pastiçerisë
	2 orë

	Tema 29
	Metodat e përpunimit të sheqerit në pastiçeri
	2 orë

	Tema 30
	Metodat e përpunimit të çokollatës në pastiçeri
	2 orë

	Tema 31
	Kombinimet ushqimore në prodhimet e gatshme në pastiçeri
	2 orë

	Tema 36
	Rëndësia e ngjyrave dhe stinëve në pastiçeri
	2 orë

	Tema 38
	Marketingu dhe rëndësia e tij në sektorin e pastiçerisë
	2 orë

	Tema 44
	Pastiçeria e gjelbër dhe veçoritë e saj
	2 orë

	Tema 45
	Kuptimi për kostot, llojet, llogaritja e kostove në pastiçeri
	3 orë


Udhëzime për përgatitjen e testit të provimit të teorisë profesionale:

Provimi i teorisë profesionale të integruar do të jetë me test me shkrim, i cili zgjat  1.5 (një presje pesë) orë dhe përgatitet nga Komisioni i Provimit Përfundimtar i kualifikimit përkatës. Për hartimin e testit komisioni mund të mbështetet edhe tek banka e testeve e përgatitur nga AKAFPK-ja. Në hartimin e testit komisioni duhet të mbajë parasysh  rregullat, parimet dhe formatet, për ndërtimin e testit.  

Testi duhet të përmbajë 20 njësi testi me një total prej 40 pikë. Nga këto, 10 njësi testi të jenë me zgjedhje të shumëfishtë (4 alternativa) dhe 10 të tjerat të jenë njësi testi  me përgjigje të kufizuara/të mbyllura (me PO/JO; me e Vërtetë e Gabuar; me plotësim të fjalës që mungon; etj.) Testi duhet të shmang pyetjet e hapura. 

Njësitë e testit duhet të jenë të niveleve të ndryshme të vështirësisë, duke ndjekur skemën me tri nivele, si më poshtë:

Model i shpërndarjes së pikëve për pyetje të niveleve të ndryshme në test

	Niveli I (i ulët)
	Niveli II (mesatar)
	Niveli III (i lartë)

	Aftësia për të

 rikujtuar/kuptuar/

identifikuar

dhe për të përshkruar...
	Aftësia për të 
zbatuar/argumentuar/

shpjeguar/krahasuar

dhe për të analizuar...
	Aftësia për të vlerësuar dhe për të nxjerrë përfundime...




Ndarja e pikëve sipas peshës së çdo lënde dhe niveleve

	Nr.
	Lënda
	Peshat e lëndëve në %
	Pikët për çdo lëndë
	Ndarja e pikëve sipas niveleve të vështirësisë

	
	
	
	
	Niveli I

40%

e pikëve
	Niveli II

40%

e pikëve
	Niveli III

20%

e pikëve

	1
	Teoria e të ushqyerit
	40
	16
	6
	6
	4

	2
	Bazat e pastiçerisë
	60
	24
	10
	10
	4

	
	TOTALI
	100%
	40 pikë
	16 pikë
	16 pikë
	8 pikë


Përcaktimi i pikëve për çdo njësi testi bëhet duke pasur parasysh tipin e njësisë së testit. Për shembull: njësitë e testit me zgjedhje të shumëfishtë marrin gjithmonë 1 (një) pikë përkundrejt përgjigjes së paracaktuar të saktë; njësitë me përgjigje të hapur marrin aq pikë sa kërkesa kanë brenda tyre (duke mbajtur parasysh edhe argumentimin nga nxënësi); njësitë me përgjigje të kufizuar marrin aq pikë sa gjykohet nga grupi hartues dhe kjo lidhet me kërkesat që parashtrohen në pyetje dhe niveli i vështirësisë.

Së fundi, skema e vendosjes së notës kundrejt pikëve të fituara përcaktohet nga grupi hartues i testit. Në vijim, jepet një model i skemës së vlerësimit me nota:

	Pikët e fituara
	Notat

	0 – 10
	4

	11 – 15
	5

	16 – 20
	6

	21 – 55
	7

	26 – 30
	8

	31 – 35
	9

	36 – 40
	10


B.)  Programi orientues për Provimin e Praktikës Profesionale të integruar

Programi orientues për provimin e praktikës profesionale të integruar, në profilin mësimor “Pastiçeri”, niveli III në KSHK, është hartuar duke u mbështetur në listën e kompetencave profesionale, në modulet e praktikës profesionale të zbatura në shkollë, si dhe në programin e pёrgjithshёm të praktikёs profesionale nё ndёrmarrje, që përmban Skeletkurrikuli përkatës. 

a) Lista e kompetencave profesionale, për të cilat duhet të vlerësohen nxënësit, detyrat e punës dhe pikët për secilën kompetencë:
	Nr
	Kompetencat profesionale
	Detyrat e punës
	Pikët

	1 
	Të përgatitë një recetë në pastiçeri


	a. Kryerja e proceseve përgatitore;
b. Zbatimi i etapave të procesit teknologjik, ;
c. Prezantimi i produktit përfundimtar;
d. Llogaritja e kostos;
e. Respektimi i rregullave të sigurisë në punë dhe të mbrojtjes së mjedisit;


	100



	
	Shuma
	100


b) Skema e vlerësimit me nota:

	Pikët e fituara
	Notat

	0 - 40
	4

	41 - 50
	5

	51 - 60
	6

	61 - 70
	7

	71 - 80
	8

	81 - 90
	9

	91 - 100
	10


Shënime:

- Provimi praktik do të realizohet me anë të metodës së vlerësimit të nxënësve në “poste pune”, në mjedise të simuluara të kuzhinës.

- Koha për realizimin e të gjitha detyrave duhet të jetë jo më shumë se 9 orë, në përputhje kjo me Rregulloren e Zhvillimit të Provimeve Përfundimtare në fuqi. 

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

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

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

- Për çdo detyrë, komisioni i vlerësimit duhet të përgatitë instrumentet përkatëse të vlerësimit sipas kompetencave profesionale. Instrumenti i vlerësimit për secilën detyrë duhet të përfshijë të gjitha hapat e realizimit të saj, duke filluar nga përgatitja e vendit dhe mjeteve të punës, higjienizimin e vendit dhe mjeteve të punës, përgatitjes së lëndëve të para dhe ndihmëse, duke përfunduar me prezantimin e produktit të gatshëm dhe ruajtjen e tij sipas kushteve specifike. Instrumenti i vlerësimit duhet të përfshijë në përmbajtjen e tij edhe kritere për vlerësimin e kompetencave kyçe profesionale si vetëkontrolli, përgjegjshmëria, manifestimi i guximit, angazhimi fizikisht, mendërisht dhe emocionalisht në kryerjen e detyrave të ndryshme. Gjithashtu, komisioni duhet të hartojë dhe një listë kriteresh vlerësimi për produktin përfundimtar. 

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

Për realizimin e detyrës, nxënësi duhet të përgatitë një recetë në ambientin e pastiçerisë. 

Për realizimin e kësaj detyre, nevojitet që nxënësve t’i vihet në dispozicion një ambient i simuluar pastiçerie, si dhe pajisje dhe mjete e pune, lëndë të para e ndihmëse për përgatitjen e recetës. 

Komisioni i vlerësimit përgatit më parë teza, ku përcaktohet receta/lloji i produktit përfundimtar që do të përgatitet nga nxënësit.

Nxënësi paraprakisht analizon recetën. Kjo detyrë do të realizohet në mënyrë individuale nga çdo nxënës. Gjatë bashkëbisedimit profesional, komisioni drejton pyetjet veçanërisht në pikat kritike të analizës së përzgjedhjes së lëndëve të para dhe ndihmëse, vlerësimit të cilësisë së tyre dhe zbatimit të etapave të procesit teknologjik. Instrumenti i vlerësimit i përdorur për këtë detyrë, do të jetë lista e kontrollit dhe lista e kritereve të vlerësimit të produktit përfundimtar (konsistenca, pamja, shija, aromat, si dhe përdorimi i elementëve të estetikës). Gjatë hartimit të listës së kontrollit të përfshihen dhe kompetencat kyçe, të tilla si angazhimi për realizimin e detyrës, pavarësia, kreativiteti, vetëkontrolli etj. Nxënësit duhet të angazhohen në veprimtari konkrete pune si: parapërgatitja e vendit të punës, përzgjedhja e mjeteve dhe pajisjeve të punës, si dhe e lëndëve të para e ndihmëse, zbatimi i procesit teknologjik, sipas recetës deri në realizimin e produktit përfundimtar dhe prezantimit të tij përpara komisionit të vlerësimit.

Rekomandohet që posti i punës të ketë listë vlerësimi dhe në fund të realizimit të bëhet tabela përmbledhëse e pikëve dhe notës përkatëse.
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