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PROGRAMI | KURSIT TE UNIFIKUAR

“KUZHINE”

(PK-G-3-24)

l. Profili Profesional i kuzhinierit

a) Karakteristikat e kuzhinierit

Kuzhinieri éshté i afté té kryejé detyra profesionale si i punésuar apo i vetpunésuar né sektorin
e gastronomise.

Pér realizimin me sukses té kétyre detyrave, kuzhinieri duhet gé té zotérojé njohuri
profesionale gé kané té béjné me konceptet dhe procedurat bazé, si dhe shprehi praktike gé
lidhen me veprimtariné profesionale té kuzhinierit.

Suksesi i kuzhinierit éshté i lidhur ngushté dhe me sjellje (géndrime) té tilla si: gjakftohtésia,
shkathtésia, kujdesi, pérgéndrimi, mospérdorimi i pijeve alkoolike, saktésia, korrektésia,
disiplina etj., sjellje q€ e ndihmojné até t€ plotésojé kérkesat dhe pérballojé vEshtirésité e punés.

b) Mundésité e punésimit dhe karriera profesionale e kuzhinierit

Profesioni i kuzhinierit éshté i lidhur ngushté me procedurat e punés pér gatimin e buljoneve,
suprave, sallatave, antipastave, brumrave, vezéve, asortimenteve me mish, peshk dhe prodhime
deti dhe me perime. Ai mund té punésohet ose vetépunésohet né kuzhina té hoteleve,
restoranteve, mencave, krogerave, né industriné e kateringut, bistro-ve, fast food-eve dhe té
institucioneve dhe ndérmarrjeve té tjera gé ofrojné shérbimin e kuzhinés.

Me pérvojé pune dhe me kualifikime shtesé mund té pérparojé profesionalisht né nivelin e
kuzhinierit té kualifikuar. Mé pas, népérmjet kualifikimit té métejshém né shkollat profesionale
apo trajnimit népérmjet punés, kuzhinieri mund té ndérmarré disa funksione mbikéqyrése duke
ngritur shkallét e karrierés si kuzhinier i kualifikuar. Ndjekja e shkollés sé larté, con né
diplomimin e specialistéve té kétij profesioni né nivelin e teknologut ushgimor.

Pér té zhvilluar aktivitet privat dhe pér vetépunésim, né veprimtariné e kuzhinés duhet
regjistrimi pér ushtrim aktiviteti si person fizik apo juridik, sipas rastit.

Ky kurs i pérgatit kursantét me kompetenca profesionale pér té ushtruar veprimtari profesionale
té pérfshira né njésiné “Ndihmés kuzhinier”, me kod 9412, referuar Listés Kombétare té
Profesioneve.

I1. Kompetencat qé fitojné kursantét né pérfundim té Kursit “Kuzhiné”

Né pérfundim té kursit pér kuzhinég, kursantét do té jené té afté té:
- kryejné organizimin e punés né repartin e kuzhinés.
- pérdorin dhe interpretojné dokumentacionin teknik dhe financiar né kuzhiné.
- hartojné dhe zbérthejné planin e prodhimit.
- pérzgjedhin dhe pérdorin mjetet, pajisjet dhe materialet e duhura té punés.
- mirémbajné mjetet, materialet e pajisjet dhe i inventarizojné ato né mjedisin e punés.
- kryejné procese parapérgatitore né kuzhiné.
- hartojné fleté-kérkesén pér 1éndé té para dhe ndihmése, né zbatim té planit té
prodhimit dhe recetés.
- pérgatitin buljone dhe supa.
- pérgatitin salca té nxehta dhe té ftohta.
- pérgatitin sallatat dhe antipastat.
- pérgatisin asortimente me oriz dhe rizoto.
- pérgatisin ushgime té vogla (finger food) pér pritje dhe bankete.



ITI. Kérkesat e pranimit né Kursin pér “Kuzhiné”.

pérgatisin vezé té llojeve té ndryshme.
pérgatitin asortimente me mish.
pérgatisin asortimente me peshk dhe prodhime deti.

pérgatisin bukeé té vogla, brumra té llojeve té ndryshme si dhe asortimente me té.
zbatojné rregullat e sigurisé né puné, té higjienés, té ruajtjes sé mjedisit dhe dhénies sé
ndihmés sé paré, sipas standardit ISO/HACCP.

zbatojné standardet e profesionit.
zbatojné rregullat e estetikés né gatim.
zbatojné standardet e garantimit té cilésisé dhe sigurisé ushgimore.
zbatojné kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé klientit.
komunikojn€ me etiké me eprorét, kolegét dhe klientét.

Pjesmarrésit né Kursin pér “Kuzhin€” duhet t€ jené mbi 16 vje¢ dhe t€ kené pérfunduar
arsimin e detyruar.

IV. Kohézgjatja e Kursit pér “Kuzhiné”

360 oré mésimore, ku
1 oré mésimore = 45 minuta

V. Modulet e Kursit pér “Kuzhiné”

Nr | Titulli i Modulit | Ko Kohézgjatja Rezultatet e té nxénit
di
1 | Hyrje né 24 oré mésimore 1. Kursanti pérshkruan vegorité e profesionit
profesionin e < té kuzhinierit.
kuzhinierit o, | Rekomandonhet: 2. Kursanti pérshkruan rregullat e higjienés,
S 802/0 Teori veshjes sé uniformés profesionale dhe té
3 100/0 PrlakFlke mbrojtjes né puné.
x| 10% Vierésime 3. Kursanti pérshkruan mjedisin, mjetet,
= pajisjet e punés dhe detergjentet gé
pérdoren né kuzhiné.
2 | Pérgatitjae N 48 oré mésimore 1. Kursanti pérgatit buljone.
buljoneve, supave | o 2. Kursanti pérgatit supa.
dhe salcave S | Rekomandohet: 3. Kursanti pérgatit salca té nxehta.
S | 0% Teori 4. Kursati pérgatit salca té ftohta.
v | 80% Praktiké
= | 10% Vlerésime
3 | Pérgatitjae 48 oré mésimore 1. Kursanti pérgatit sallata.
sallatave, < 2. Kursanti pérgatit antipasta.
antipastave, S | Rekomandohet: 3. Kursanti pérgatit asortimente me perime.
asortimenteveme | S | 10%Teori 4. Kursanti pérgatit vezé té ndryshme.
perime, si dhe o | 80% Praktiké 5. Kursanti pérgatit ushgime té vogla
vezéve y | 10% Vierésime (finger food) pér pritje dhe bankete
=




4 | Pérgatitjae
asortimenteve me

100 oré mésimore

1. Kursanti pérgatit asortimente me mish dhe
shpendé.

mish dhe shpendé | & | Rekomandohet: 2. Kursanti pérgatit prodhime gjysmé té
w | 10% Teori gatshme me mish dhe shpendé, si dhe té
& ?830 \P/rlak.t."fe brendshmet e tyre.
;’ o Vieresime 3. Kursanti pérgatit asortimente me té
= brendshme mishi/ shpendé.
4. Kursanti pérgatit asortimente me mish té
griré.
5 | Pérgatitjae ¥, |68oré mésimore 1. Kursanti pérgatit asortimente me peshk.
asortimenteve me | & 2. Kursanti pérgatit asortimente
peshk dhe < | Rekomandohet: me prodhime deti.
prodhime deti G | 0% Teori
v | 80% Praktiké
= | 10% Vlerésime
6 | Pérgatitja e 72 oré mésimore 1. Kursanti pérgatit brumin me maja
brumrave dhe dhe asortimente me té.
asortimenteve me Rekomandohet: 2. Kursanti pérgatit brumin pér makarona
to 1034’ Teori dhe asortimente me té.
?85; E’/rlael:é'sﬁqe 3. Kursanti pérgatit brumin dhe asortimente
me brumin e byrekut.
4. Kursanti pérgatit brumin pandispanjé
dhe asortimente me té.
N 5. Kursanti pérgatit brumin e shkrifét (brisé).
5 6. Kursanti pérgatit brumin e zier shu.
Y 7. Kursanti pérgatit brumé té hollé
o (peté tigani).
> 8. Kursanti pérgatit brumin suflé.

9. Kursanti pérgatit njoki.

10. Kursanti pérgatit asortimente me oriz
dhe rizoto.

11. Kursanti pérgatit asortimente
me miell misri.

12. Kursanti pérgatit bukeé té vogla
dhe asortimente brumi pér shérbim
né restorant.

V1. Vlerésimi dhe Certifikimi

Kursantét vlerésohen nga instruktorét e Kursit pér té€ gjitha Rezultatet Mésimore qé

pérmbajné t€ gjitha Modulet e Kursit dhe nése vlerésohen pozitivisht, futen né Provimin
pérfundimtar teoriko-praktik.
Nése vlerésohen pozitivisht edhe né Provimin pérfundimtar teoriko-praktik, kursantét fitojné
Certifikatén pérkatése q€ njihet nga MEKI.




VII. Pérshkruesit e Moduleve té Kursit pér Kuzhiné:

1. Moduli “Hyrje ne profesionin e kuzhinierit"

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe kodi | HYRJE NE PROFESIONIN E KUZHINIERIT MK-13-102-24
Qéllimi i Njé& modul gé njeh kursantét me vecorité e profesionit té kuzhinierit, me
modulit funksionet, detyrat dhe veprimtarité ku mbéshtetet puna e tij me

mjedisin, mjetet dhe pajisjet e punés, veshjes sé uniformés, zbatimin e
rregullave té sigurisé, mbrojtjes né puné, dhénies sé ndihmés sé paré dhe
té ruajtjes sé mjedisit, leximit dhe interpretimit t& dokumentacionit
teknik dhe financiar.

Kohézgjatja e 24 oré mésimore

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

Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimin e detyruar dhe té jené mbi
parapélqyer 16 vjeg.

Pér pranim

Rezultatet e té RN 1 Kursanti pérshkruan vecorité e profesionit té kuzhinierit.
nxénit (RN) dhe Kriteret e vlerésimit:

procedurat e Kursanti duhet té jeté i afté:

vlerésimit — té pérshkruajé réndésiné ekonomike dhe sociale té

industrisé sé mikpritjes;

— té pérshkruajé llojet e strukturave té industrisé sé
mikpritjes;

— té péshkruajé funksionet, detyrat dhe veprimtarité kryesore
té punés né kuzhing;

— té pérshkruajé kérkesat profesionale pér punonjésit e
kuzhinés;

— té pérshkruajé réndésiné e komunikim etik dhe profesional
né vendin e punés;

— té tregojé mundésité e punésimit té kuzhinierit;

— té shpjegojé mundésité e karrierés profesionale té
punjonjésit té kuzhinés;

— té pérshkruajé rregullat e komunikimit né ményré etike
dhe profesionale me eprorét, kolegét dhe klientét;

— té tregojé réndésiné e zbatimit té detyrave né kuzhing;

— té pérshkruajé rregullat pér garantimin e cilésisé dhe
sigurisé ushgimore (ISO/HACCP);

— té pérshkruajé réndésiné e zbatimit té legjislacionit né
industriné e mikpritjes dhe Kodit t& Punés.

Instrumentet e vlerésimit:

— Pyetje pérgjigje me gojé.

— Pyetje - pérgjigje me shkrim.

RN 2 Kursanti pérshkruan rregullat e higjienés, veshjes sé
uniformés profesionale dhe té€ mbrojtjes né puné.



RN 3

Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té dallojé pjesét pérbérése té uniformés profesionale té
kuzhinierit;

té pérshkruajé réndésiné e zbatimit té rregullave té
sigurimit teknik né kuzhinég;

té pérshkruajé réndésiné e ruajtjes sé mjedisit, ndarjes sé
mbeturinave sipas llojit dhe grumbullimit té vajit té
pérdorur pér riciklim;

té pérshkruajé rregullat pér dhénien ndihmés sé paré né
rastet e rréshqitjeve né kuzhing;

té pérshkruajé rregullat pér dhénien e ndihmés sé paré né
rastet e prerjeve né kuzhing;

té pérshkruajé rregullat pér dhénien e ndihmés sé paré né
rastet e démtimeve nga thyerja e enéve prej gelqi dhe
porcelain;

té pérshkruajé rregullat pér dhénien e ndihmés sé paré né
rastet e démtimeve nga pérdorimi i makinerive né kuzhing;
té pérshkruajé rregullat pér dhénien e ndihmés sé paré né
rastet e démtimeve nga detergjentét dhe desinfektantét né
kuzhing;

té pérshkruajé rregullat pér dhénien e ndihmés sé paré

né rastet e démtimeve nga djegiet né kuzhing;

té pérshkruajé rregullat pér dhénien e ndihmés sé paré né
raste asfiksie;

té pérshkruajé rregullat pér dhénien e ndihmés sé paré

né raste epilepsie;

té pérshkruajé rregullat pér dhénien e ndihmés sé paré né
raste goditje elektrike;

té pérshkruajé rregullat pér dhénien e ndihmés sé paré né
raste frakturash;

té pérshkruajé rregullat e sigurisé, té higjienés dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté dhénies sé ndihmés sé paré né
kuzhiné.

Instrumentet e vlerésimit:

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

Kursanti pérshkruan mjedisin, mjetet, pajisjet e punés dhe
detergjentet gé pérdoren né kuzhiné.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté :

— té pérshkruajé mjediset, ményrén e organizimit dhe kushtet

e punés né kuzhinég;

té pérshkruajé réndésiné dhe domosdoshmériné e punés né
grup né kuzhing;

té pérshkruajé domosdoshmériné e koordinimit té
veprimtarive me kolegét dhe vartésit;



— 1é pérshkruajé mjetet, pajisjet dne makinerité qé pérdoren
né kuzhiné;

— té pérshkruajé sektorét e punés né kuzhing;

— té pérshkruajé dokumentacionin teknik dhe financiar qé
pérdoret né kuzhing;

— té pérshkruajé réndésiné e hartimit té plan prodhimit né
kuzhiné;

— té pérshkruajé réndésiné e hartimit té fleté-kérkesés né
kuzhing;

— té shpjegojé konceptin menu, receté dhe recepturé né
kuzhiné;

— té shpjegojé kuptimin mbi firot dhe réndésiné e llogaritjes
sé tyre;

— té tregojé llojet e detergjentéve dhe dezifektuesve qé
pérdoren né kuzhiné (Standarti 3D);

— 1€ tregojé réndésiné e kujdesit gjaté pérdorimit té
detergjentéve dhe dezifektuesve gjaté pérdorimit né
kuzhiné;

— 1€ tregojé ményrat e ruajtjes sé detergjentéve dhe
dezifektuesve né kuzhing;

— 1é zbatojé rregullat e sigurisé, té higjienés dhe té ruajtjes sé
mjedisit gjaté pérdorimit té detergjentéve dhe
dezifektuesve né kuzhiné.

Instrumentet e vlerésimit:

— Pyetje - pérgjigje me gojé.

— Pyetje - pérgjigje me shkrim.

Udhézime pér
zbatimin e modulit

Ky modul duhet té trajtohet né klasé mésimore dhe né mjediset
€ punés sé repartit té kuzhinés.

Instruktori i praktikés duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur shpjegimet té ilustruara me materiale pamore dhe me
objekte konkrete.

Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete né
mjediset e punés né repartin e kuzhinés. Atyre duhet ti jepen
detyra té pérshkruajné vecorité e profesionit té kuzhinierit, me
funksionet, detyrat dhe veprimtarité ku mbéshtetet puna e
kuzhinierit. Ata duhet té nxiten gé té diskutojné né lidhje me
detyrat qé kryejné dhe proceset e punés gé vézhgojné.

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

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

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet t&¢ modulit éshté e domosdoshme té
sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e méposhtme:

Klasé mésimore e pajisur me mjete dhe materiale pamore.
Mijedise reale té punés né repart kuzhiné.




Kompleti i materialeve, mjeteve dhe pajisjeve té punés pér
gatim.

Katalogé, rregullore, manuale, udhézuesa, materiale té shkruara,
menu, plane prodhimi, fleté-kérkesé, receta dhe menu né
mbéshtetje té ¢céshtjeve gé trajtohen né modul.




2. Moduli “Pérgatitja e buljoneve, supave dhe salcave”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe kodi | PERGATITJA E BULJONEVE, SUPAVE DHE MK-13-103-24
SALCAVE.

Qéllimi i Njé modul gé aftéson kursantét pér té pérgatitur buljone, supa, salca té

modulit nxehta dhe salca té ftohta.

Kohézgjatja e 48 oré mésimore

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

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

parapélqyer vjec dhe té kené kryer modulin “Hyrje né profesionin e kuzhinierit”.

Pér pranim

Rezultatet e té RN 1 Kursanti pérgatit buljone.

nxénit (RN) dhe Kriteret e vlerésimit:

procedurat e Kursanti duhet té jeté i afté:

vlerésimit — té pérshkruajé réndésiné e pérdorimit té buljoneve né

kuzhiné.

— té tregojé llojet e buljoneve.

— té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

— té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhiné.

— té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén pér 1éndé
té para dhe ndihmése.

— té parapérgatité vendin e punés pér gatimin e buljoneve.

— té dallojé 1éndét e para dhe ndihmése gé pérdoren pér
pérgatitjen e buljoneve.

— té lexojé sakté recetén.

— té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e buljoneve.

— té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

— té pérzgjedhé léndét e para dhe ndihmése sipas recetés.

— té kryejé procese parapérgatitore pér gatimin e buljoneve
(peshim, larje, gérim, prerje, coptim).

— 1€ kryejé etapat e e procesit teknologjik termik, pér
gatimin e buljoneve (vlim, hegje e shkumés, shtim i
pérbérésve té tjeré, kullim).

— té mbikqyré procesin teknologjik té pérgatitjes sé
buljoneve.

— té kryejé vlerésimin organo-shqisor té buljoneve
té pérgatitura.

— té prezantojé buljonet, sipas rregullave té estetikés.

— té llogarisé koston e buljonit té pérgatitur.

— té zbatojé rregullat e ambalazhimit dhe etiketimit
té buljoneve pér ruajtje.

— té zbatojé kushtet e ruajtjes sé buljoneve.

— té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés.



RN 2

RN 3

té kryejé inventarizimin e mjeteve té punés, si dhe té
Iéndéve té para pér ruajtje né kuzhiné.

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé buljoneve né kuzhiné.

té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe

té ruajtjes sé mjedisit.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje pérgjigje me gojé.

— Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit supa.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté :

té pérshkruajé réndésiné e pérdorimit té buljoneve pér
pérgatitjet e supés né kuzhiné.

té dallojé llojet e supave.

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhinég;

té hartojé planin e prodhimit.

té parapérgatité vendin e punés pér gatimin e supave.

té lexojé sakté recetén.

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e supave.

té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése, sipas recetés.

té kryejé procese parapérgatitore pér gatimin e supave
(peshim, larje, gérim, prerje, coptim, grimcim).

té kryejé etapat e e procesit teknologjik termik, pér gatimin
e suprave (zierje, shtimi i pérbérésve té tjeré).

té mbikqyré procesin e zierjes dhe kremézimit té supés.
té pérgatité supa tipike shqiptare sipas krahinave.

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té supave té
pérgatitura.

té prezantojé suprat, sipas rregullave té estetikés.

té llogarisé koston e supés sé pérgatitur.

té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

té inventarizojé mjetet e punés dhe 1éndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé supave né kuzhing.

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

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit salca té nxehta.
Kriteret e vlerésimit:



RN 4

Kursanti duhet té jeté i afté :

té pérshkruajé réndésiné e pérdorimit té salcave té nxehta
né kuzhiné.

té dallojé llojet e salcave té nxehta.

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhinég;

té hartojé planin e prodhimit.

té parapérgatité vendin e punés pér gatimin e salcave té
nxehta.

té lexojé sakté recetén.

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e salcave té
nxehta.

té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

té pérzgjedhé I&ndét e para dhe ndihmése, sipas recetés.

té kryejé pérpunimin e ftohté té Iéndéve té para dhe
ndihmése, pér pérgatitjen e salcave té nxehta sipas recetés;
té pérgatisé salcat e nxehta sipas recetés (salca e errét bazé,
salca beshamel, salca demiglass, salcé e bardhé bazé, salcé
ekstrakt e mishrave té pjekur, salcé hollandeze etj.).

té kryejé etapat e e procesit teknologjik termik pér
pérgatitjen e salcave té nxehta.

té kryejé procesin e lidhjes sé salcave (me roux, reduktim,
xhelatiné etj,.).

té mbikqyré procesin teknologjik té pérgatitjes sé salcave
té nxehta.

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té salcave té
pérgatitura.

té prezantojé salcat, sipas rregullave té estetikés, né ené té
pérshtatshme.

té zbatojé teknikat dhe kushtet e ruajtjes sé salcave té
nxehta sipas llojit;

té llogarisé koston e salcés sé pérgatitur.

té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

té inventarizojé mjetet e punés dhe 1éndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
klientit gjaté pérgatitjes sé salcave té nxehta né kuzhiné.
té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit salca té ftohta.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté :

té pérshkruajé réndésiné e pérdorimit té salcave té ftohta
né kuzhiné.



— té dallojé llojet e salcave té ftohta.

— té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

— té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing;

— té hartojé planin e prodhimit.

— 1é parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e salcave té
ftohta.

— té lexojé sakté recetén.

— 1€ pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e salcave té
ftohta.

— té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

— té pérzgjedhé léndét e para dhe ndihmése, sipas recetés.

— té kryejé pérpunimin e ftohté té Iéndéve té para dhe
ndihmése pér pérgatitjen e salcave té ftohta sipas recetés;

— 1€ pérgatisé salcat e ftohta sipas recetés (salcat e gjelbérta,
gjalpi i pérpunuar me eréza, djathrat e pérpunuar, etj.).

— té kryejé etapat e e procesit teknologjik pér pérgatitjen e
salcave té ftohta.

— té kryejé vlerésimin organo-shqisor té salcave té
pérgatitura.

— 1€ prezantojé salcat, sipas rregullave té estetikés, né ené té
pérshtatshme.

— té llogarisé koston e salcés sé pérgatitur.

— té zbatojé teknikat e ruajtjes sé salcave té ftohta sipas llojit;

— té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

— téinventarizojé mjetet e punés dhe léndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

— 1€ zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
klientit gjaté pérgatitjes sé salcave té ftohta né kuzhiné.

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

Instrumentet e vlerésimit:

— Pyetje pérgjigje me gojé.

— Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit

Ky modul duhet té trajtohet né klasé mésimore dhe né mjediset e
punés sé repartit té kuzhinés.

Instruktori i praktikés duhet té& pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur shpjegimet té ilustruara me materiale pamore dhe me
objekte konkrete.

Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete né
mjediset e punés né repartin e kuzhinés. Atyre duhet ti jepen
detyra té gatuajné buljone, supa dhe salca. Ata duhet té nxiten qé
té diskutojné né lidhje me detyrat gé kryejné dhe proceset e punés
qé vézhgojné.

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



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

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

e domosdoshme sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e méposhtme:
pér realizimin e - Klasé mésimore e pajisur me mjete dhe materiale pamore.
modulit - Mijedise reale té punés né repart kuzhine.

- Kompleti i materialeve, mjeteve dhe pajisjeve té punés pér
gatimin e buljoneve, supave dhe salcave té nxehta dhe té ftohta.

- Katalogé, rregullore, manuale, udhézuesa, materiale té shkruara,
menu, plane prodhimi, receta, né mbéshtetje té céshtjeve gé
trajtohen né modul.




3. Moduli “Pérgatitja e sallatave, antipastave, asortimenteve me perime, si dhe vezéve. ”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe kodi | PERGATITJA E SALLATAVE, ANTIPASTAVE, MK-13-104-24
ASORTIMENTEVE ME PERIME, SI DHE

VEZEVE.
Qéllimi i Njé modul gé aftéson kursantét pér té pérgatitur sallata, antipasta,
modulit vezé dhe asortimente me perime né kuzhiné.
Kohézgjatja e 48 oré mésimore
modulit Rekomandohet: 10% Teori; 80% Praktiké; 10% Vlerésime
Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimin e detyruar, té jené mbi 16
parapélqyer vjeg¢ dhe té€ kené kryer modulin “Hyrje né profesionin e kuzhinierit”.
Pér pranim
Rezultatet e té RN 1 Kursanti pérgatit sallata.
nxénit (RN) dhe Kriteret e vlerésimit:
progedurat e Kursanti duhet té jeté i afté:
vlerésimit

— té dallojé 1éndét e para dhe ndihmése gé pérdoren pér
pérgatitjen e sallatave.

—  té pérshkruajé réndésiné e vlerésimit cilésor té 1éndéve té
para dhe ndihmése, qé pérdoren pér sallaté.

— té dallojé salcat gé pérdoren pér dressing te sallata.

— té shpjegojé réndésiné e procesit té marinimit té léndéve
té para dhe ndihmése.

—  té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

—  té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing;

— té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

—  té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e sallatave.

—  té lexojé sakté recetén.

—  té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e sallatave.

—  té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

—  té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés.

— té kryejé procese parapérgatitore pér pérgatitjen e
sallatave sipas recetés (peshim, larje, gérim, hegje
bisqesh, farash, prerje, coptim, grimcim, marinim, zierje,
pjekje etj.).

—  té pérgatité dekoruesit (shtesat) pér sallata té ndryshme.

—  té hedhé sasité e erézave sipas llojit té sallatés.

—  té pérgatité dressing pér sallata sipas recetés.

—  té erézojé dhe dekorojé sallatat.

— té mbikqyré procesin teknologjik té pérgatitjes sé sallatés.

— té prezantojé sallatat, sipas rregullave té estetikés.

—  té béjé vlerésimin organo-shqisor té sallatés.

— té llogarisé koston e sallatés sé pérgatitur.



RN 2

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standartit.

té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

té inventarizojé mjetet e punés dhe I1éndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé sallatave né kuzhiné.

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

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit antipasta.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté :

té dallojé 1éndét e para dhe ndihmése gé pérdoren pér
pérgatitjen e antipastave.

té pérshkruajé karakteristikat e antipastave.

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing;

té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e
antipastave.

té lexojé sakté recetén.

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e antipastave.
té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

té pérzgjedhé lIéndét e para dhe ndihmése, sipas recetés.
té kryejé procese parapérgatitore té léndéve té para dhe
ndihmése pér pérgatitjen antipastave (peshim, larje,
gérim, hegje bisqesh, farash, prerje, coptim, grimcim,
marinim, zierje, pjekje, skugje, racionim etj.).

té pérgatité dekoruesit (shtesat) pér antipasta té ndryshme.
té hedhé sasité e erézave sipas llojit antipastés.

té pérgatité dressing/salca pér antipastat.

té mbikqyré procesin teknologjik té pérgatitjes sé
antipastave.

té pérgatité antipasta shqiptare sipas krahinave.

té prezantojé antipastat, sipas rregullave té estetikés.

té béjé vlerésimin organo-shgisor té antipastés.

té llogarisé koston e antipastave té pérgatitura.

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé 1éndéve té para, ndihmése
dhe prodhimeve té parapérgatitura pér antipastat né
kuzhiné.

té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.



— téinventarizojé mjetet e punés dhe Iéndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

— té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé antipastave né kuzhiné.

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

Instrumentet e vlerésimit:

— Pyetje - pérgjigje me gojé.

— Vézhgim me listé kontrolli.

RN 3 Kursanti pérgatit asortimente me perime.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

— té tregojé vlerat ushgimore té perimeve.

—  té pérshkruajé réndésiné e vlerésimit organo-shqisor té
perimeve.

—  té pérshkruajé réndésiné e ruajtjes sé vlerave ushgimore té
perimeve gjaté pérpunimit.

—  té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

—  té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhiné;

— té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

— té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

—  té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e
asortimenteve me perime.

—  té lexojé sakté recetén.

—  té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér
pérgatitjen asortimenteve me perime.

— 1€ pérzgjedhé 1éndét e para dhe ndihmése, sipas recetés.

— té Kryejé procese parapérgatitore pér gatimin e
asortimenteve me perime (peshim, larje, gérim, prerje,
hegje bisqgesh, farash, prerje, coptim, zierje, pjekje etj.).

— té hedhé sasité e duhura té erézave sipas asortimentit.

— té mbikqyré procesin teknologjik té gatimit té
asortimenteve me perime.

—  té pérgatité asortimente me perime, tipike shqiptare sipas
krahinave

—  té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimentit me
perime.

— té dekorojé dhe prezantojé asortimentin e pérgatitur.

— té llogarisé koston e asortimenteve té pérgatitura.

— té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standartit.

— téinventarizojé mjetet e punés si dhe 1éndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

— té zbatojé procedurat pér grumbullimin e yndyrnave té
pérdorura pér riciklim.

— té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.
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— té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné
dhe té ruajtjes sé mjedisit.

Instrumentet e vlerésimit:

—  Pyetje - pérgjigje me gojé.

—  Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit vezé té ndryshme.
Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

—  té shpjegojé réndésiné e vlerésimit té freskisé sé vezeés.

—  té shpjegojé réndésiné e zbatimit té kushteve té ruajtjes sé
vezéve.

— té shpjegojé réndésiné e pasterizimit té vezéve né
kuzhiné.

—  té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

—  té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing;

—  té parapérgatité vendin e punés pér gatimin e vezéve sipas
recetés.

— 1€ pérzgjedhé mjetet e punés pér gatimin e vezéve.

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

—  té pérzgjedhé 1éndét e para dhe ndihmése sipas recetés.

— té kryejé procese parapérgatitore pér gatimin e vezéve,
(mat, peshon, pastron, lan, pret, grimcon, kontrollon
freskiné etj.)

—  té pérgatisé vezét (me zierje, skugje, pjekje né furré dhe
skaré etj.).

— té mbikqyré procesin teknologjik té pérgatitjes sé vezéve.

—  té kryejé vlerésimin organo-shqisor té vezévé té
pérgatitura.

—  té konstatojé defektet e mundshme gjaté pérgatitjes sé
vezéve.

—  té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit.

— té llogarisé koston e vezéve té pérgatitura.

—  té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

— té inventarizojé mjetet e punés si dhe I1éndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

— té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé vezéve né kuzhiné.

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

Instrumentet e vlerésimit:

—  Pyetje — pérgjigje me gojé.

—  Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit ushgime te vogla (finger food) pér pritje
dhe bankete.



Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

—  té planifikojé veprimtarité e ushgimeve té pritjeve dhe
banketeve

— té vesh uniformén dhe té kujdeset pér higjenén personale

— té pérzgjedhé léndet e para sipas llojit t&é menusé per
bankete dhe

— té planifikojé dhe hartojé list-kérkesén per 1éndén e paré
dhe ndihmése

— téinterpretojé planin e prodhimit sipas llojit t& menuseé si
dhe llogaritjen e sasive té Iéndeve té para

— té shpjegojé procesin e parapérgatitjes se asortimenteve
te duhura

— té perzgjedhé mjetet e punés dhe té kryejé proceset si
(pastrim, larje, prerje, peshim, marinim, zjerje, pjekje
etj..)

— té realizoje procesin teknologjik (termik) sipas llojit te
menuse te banketit

— té zbatojé kushtet e ruajtjes e 1éndéve té para

—  té sistemojé ushgimet e pérgatitura sipas rregullave

—  té pérgatisé dekoruesit sipas rregualleve té estetikés, té
kombinojé ngjyrat dhe shijet

— té pastroj vendin e punés,té sistemojé mjetet dhe pajisjet
e kuzhinés

— té zbatojé rregullat e sigurimit teknik né ambjentet e
Kuzhinés.

Instrumentet e vlerésimit:

—  Pyetje — pérgjigje me gojé.

— Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit

Ky modul duhet té trajtohet né klasé mésimore dhe né mjediset e
punés sé repartit té€ kuzhinés.

Instruktori i praktikés duhet t& pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur shpjegimet té ilustruara me materiale pamore dhe me
objekte konkrete.

Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete né
mjediset e punés né repartin e kuzhinés. Atyre duhet ti jepen
detyra pér té gatuar sallata, antipasta, asortimente me perime dhe
vezé té ndryshme. Ata duhet té nxiten gé té diskutojné né lidhje
me detyrat gé kryejné dhe proceset e punés qé vézhgojné.

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

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

Kushtet e

Pér realizimin si duhet t&¢ modulit éshté e domosdoshme té
sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e méposhtme:




e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Klasé mésimore e pajisur me mjete dhe materiale pamore.
Mijedise reale té punés né repart kuzhine pér gatimin e sallatave,
antipastave, asortimenteve me perime dhe vezéve té ndryshme.
Kompleti i mjeteve dhe pajisjeve té punés né kuzhing, pér
gatimin e salllatave, antipastave, asortimentev me perime dhe
vezeve.

Kataloge, rregullore, manuale, udhézuesa, materiale té shkruara,
receta né mbéshtetje té céshtjeve gé trajtohen né modul.




4. Moduli “Pérgatitja e asortimenteve me mish dhe shpendé”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe kodi | PERGATITJA E ASORTIMENTEVE ME MISH MK-13-105-24
DHE SHPENDE

Qéllimi i Njé modul gé aftéson kursantet pér té pérgatitur asortimente me mish

modulit dhe shpendé, prodhime gjysmé té gatshme me mish e shpendé e té

brendshmet e tyre, asortimente me té brendshmet, si dhe asortimente
me mish té griré.

Kohézgjatja e 100 oré mésimore

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

Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimin e detyruar, té jené mbi 16
parapélqyer vjec dhe té kené kryer modulin “Hyrje né profesionin e kuzhinierit”.
Pér pranim

Rezultatet e té RN 1 Kursanti pérgatit asortimente me mish dhe shpendé.
nxénit (RN) dhe Kriteret e vlerésimit:

procedurat e Kursanti duhet té jeté i afté:

vlerésimit — té dallojé llojet e bagétive dhe shpendéve.

— té shpjegojé réndésiné e vlerésimit organo-shqisor té
mishit té bagétive dhe mishit té shpendéve.

— té dallojé ndarjen e mishit né pjesé dhe cilési.

— té emértojé pjesét e filetos sipas ndarjes anatomike.

—  té emértojé gjysémprodhimet gé merren nga secila cilési.

— té shpjegojé réndésiné e zbatimit té kushteve té ruajtjes
dhe shkrijes sé mishit.

— té shpjegojé réndésiné e etiketimit té mishit pér ruajtje.

—  té pérshkruajé réndésiné e marinimit té€ mishit dhe
shpendéve, sipas llojit.

—  té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

—  té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing;

—  té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

—  té parapérgatité vendin e punés pér gatimin e
asortimenteve me mish dhe shpendé.

—  té lexojé sakté recetén.

—  té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e gatimin e
asortimenteve me mish dhe shpendé.

—  té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

—  té pérzgjedhé léndét e para dhe ndihmése sipas recetés.

— té kryejé procese parapérgatitore pér gatimin e
asortimenteve me mish dhe shpendé (verifikimi i freskisé,
pastrimi, larja, prerja, filetimi, coptimi, grirja, rrahja,
lardimi, marinimi, dhe pérzgjedhja e teknikés sé gatimit).

— té kryejé etapat e e procesit teknologjik termik pér
gatimin e asortimenteve me mish dhe shpendé (me zierje,
pjekje, skugje etj.).
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té mbikqyré procesin teknologjik té pérgatitjes sé
asortimenteve me mish dhe shpendé.

té pérgatité asortimente me mish, tipike shqiptare sipas
krahinave.

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asotimenteve

té pérgatitura.

té prezantojé asotimentet e pérgatitura sipas rregullave té
estetikés né gatim.

té llogarisé koston e asortimenteve me mish dhe shpendé.
té zbatojé rregullat e ambalazhimit dhe etiketimit

té mishit pér ruajtje.

té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

té inventarizojé mjetet e punés si dhe Iéndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve té thjeshta me
mish dhe shpendé né kuzhiné.

té zbatojé procedurat pér grumbullimin e yndyrnave té
pérdorura pér riciklim.

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

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit prodhime gjysmé té gatshme me mish
dhe shpendé, si dhe té brendshmet e tyre.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté :

té shpjegojé réndésiné e pérgatitjes sé prodhimeve gjysmé
té gatshme me mish dhe shpendé, si dhe té brendshmet e
tyre.

té pérshkruajé réndésiné e ruajtjes sé léndéve té para dhe
ndihmése pér prodhime gjysmé té gatshme.

té shpjegojé réndésiné e etiketimit té prodhimeve gjysmé
té gatshme pér ruajtje.

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing;

té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-késkesén.

té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e
prodhimeve gjysmé té gatshme.

té lexojé sakté recetén.

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e prodhimeve
gjysme té gatshme.

té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése, sipas recetés.
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té kryejé procese parapérgatitore pér pérgatitjen e
prodhimeve gjysmé té gatshme (larja, prerja, coptimi,
grirja, marinimi etj.).

té kryejé etapat e pérpunimit té ftohté pér pérgatitjen e
prodhimeve gjysmé té gatshme.

té pérgatité prodhime gjysmé té gatshme, tipike shqiptare
sipas krahinave.

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té prodhimeve gjysmé
té gatshme.

té zbatojé rregullat e ruajtjes dhe vakumimit té
prodhimeve gjysmé té gatéshme.

té monitorojé procesin e ruajtjes té prodhimeve gjysmé té
gatéshme (né abatitor).

té llogarisé koston e prodhimeve gjysmé té gatshme.

té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

té inventarizojé mjetet e punés si dhe Iéndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé prodhimeve gjysmé té
gatshme né kuzhiné.

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

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit asortimente me té brendshme mishi/
shpendé.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté :

té shpjegojé réndésiné e zbatimit té kushteve té ruajtjes
sé léndéve té para dhe ndihmése pér asortimente me té
brendshme mishi/ shpendé.

té pérshkruajé dallimin midis té brendshmeve té mishit
sipas llojit té bagétive dhe té shpendéve.

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing;

té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

té parapérgatité vendin e punés pér gatimin e
asortimenteve me té brendshme mishi/ shpendé.

té lexojé sakté recetén.

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen pér gatimin e
asortimenteve me té brendshme mishi/ shpendé.

té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés.
té verifojé cilésiné e 1éndéve té para (vlerésim organo-
shqisor).
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té kryejé procese parapérgatitore pér gatimin e
asortimenteve me té brendshme mishi/ shpendé (larja,
prerja, coptimi, grirja, marinimi, pérzgjedhja e metodés sé
gatimit etj.).

té kryejé etapat e e procesit teknologjik termi pér gatimin
e asortimenteve me té brendshme mishi/ shpendé, sipas
recetés.

té mbikqgyré procesin teknologjik pér gatimin e
asortimenteve me té brendshme mishi/ shpendé.

té pérgatité asortimente me té bréndéshme mishi, tipike
shqiptare, sipas krahinave.

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve té
pérgatitura.

té prezantojé asortimentet sipas rregullave té estetikés né
gatim.

té llogarisé koston e asortimenteve té pérgatitura.

té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

té inventarizojé mjetet e punés si dhe Iéndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve me té
brenshme mishi né kuzhiné.

té zbatojé procedurat pér grumbullimin e yndyrnave té
pérdorura pér riciklim.

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

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit asortimente me mish té griré.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté :

té dallojé pjesét e mishit gé pérdoren pér pérgatitjen e mishit
té griré.

té shpjegojé réndésiné e zbatimit té kushteve té ruajtjes
sé mishit té griré.

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing;

té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

té parapérgatité vendin e punés pér gatimin e
asortimenteve me mish té griré.

té lexojé sakté recetén.

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen pér gatimin e
asortimenteve me mish té griré.

té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

té pérzgjedhé lIéndét e para dhe ndihmése sipas recetés.



— té kryejé procese parapérgatitore pér gatimin e
asortimenteve me mish té griré.

—  té pérzgjedhé metodén e gatimit té asortimenteve me
mish té griré.

— té kryejé etapat e e procesit teknologjik termik, pér
gatimin e asortimenteve me mish té griré sipas recetés
(me skugje, pjekje, zierje, skaré, furré, me avull).

— té mbikqyré procesin teknologjik pér gatimin e
asortimenteve me mish té griré.

— té pérgatité asortimente me mish té griré, tipike shqiptare
sipas krahinave.

—  té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve té
pérgatitura.

—  té prezantojé asortimentet me mish té griré, sipas
rregullave té estetikés né gatim.

— té llogarisé koston e asortimenteve té pérgatitura.

— té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

— téinventarizojé mjetet e punés si dhe I&ndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

— té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve me mish té
griré né kuzhiné.

— té zbatojé procedurat pér grumbullimin e yndyrnave té
pérdorura pér riciklim.

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

Instrumentet e vlerésimit:

— Pyetje - pérgjigje me gojé.

— Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit

Ky modul duhet té trajtohet né klasé mésimore dhe né mjediset e
punés sé repartit t& kuzhinés.

Instruktori i praktikés duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur shpjegimet té ilustruara me materiale pamore dhe me
objekte konkrete.

Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete né
mjediset e punés né repartin e kuzhinés. Atyre duhet ti jepen
detyra té pérgatisin asortimente me mish, prodhime gjysmé té
gatshme me mish/ shpendé e té brendshme mishi, asortimente me
té brendshme mishi/ shpendé dhe mish té griré. Ata duhet té
nxiten qé té diskutojné né lidhje me detyrat qé kryejné dhe
proceset e punés gé vézhgojné.

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

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



Kushtet e Pér realizimin si duhet t&¢ modulit éshté e domosdoshme té

e domosdoshme sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e méposhtme:
pér realizimin e - Klasé mésimore e pajisur me mjete dhe materiale pamore.
modulit - Mjedise reale té punés né repart kuzhine.

- Kompleti i, mjeteve dhe pajisjeve té punés pér té pérgatitur
asortimente me mish, prodhime gjysmé té gatshme, asortimente
me mish/ shpendé e té brendshmet e tyre, si dhe asortimente me
mish té griré.

- Katalogg, rregullore, manuale, udhézuesa, materiale té shkruara,
menu, plane prodhimi, receta, né mbéshtetje té ¢céshtjeve gé
trajtohen né modul.




5. Moduli “Pérgatitja e asortimenteve me peshk dhe prodhime deti”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe kodi | PERGATITJA E ASORTIMENTEVE ME MK-13-106-24
PESHK DHE PRODHIME DETI.

Qéllimi i Njé modul gé aftéson kursantet pér té pérgatitur asortimente me peshk
modulit dhe prodhime deti.

Kohézgjatja e 68 oré mésimore

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

Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimin e detyruar dhe té jené mbi
parapélqyer 16 vjeg¢ dhe t€ ken€ kryer modulin “Hyrje né profesionin e

PEr pranim kuzhinierit”.

Rezultatet e té RN 1 Kursanti pérgatit asortimente me peshk.

nxénit (RN) dhe Kriteret e vlerésimit:

procedurat e Kursanti duhet té jeté i afté:

vlerésimit —  té pérshkruajé llojet e peshgéve dhe ményrén e

Klasifikimit té tyre.

— té shpjegojé réndésiné e vlerésimit organo-shgisor té
peshkut.

—  té shpjegojé réndésiné e ruajtjes sé vlerave ushgimore
gjaté pérpunimit té peshkut né kuzhiné.

— té shpjegojé réndésiné e zbatimit té kushteve té ruajtjes sé
peshkut.

— té shpjegojé réndésiné e etiketimit té peshkut pér ruajtje.

—  té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

—  té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing;

— té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

—  té parapérgatité vendin e punés pér gatimin e
asortimenteve me peshk.

—  té lexojé sakté recetén.

— 1€ pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e gatimin e
asortimenteve me peshk.

—  té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

—  té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése, sipas recetés.

— té Kryejé procese parapérgatitore pér gatimin e
asortimenteve me peshké (verifikimi i freskisé, pastrimi,
larja, prerja, coptimi, grirja, rrahja, marinimi, dhe
pérzgjedhja e teknikés sé gatimit).

—  té kryejé etapat e e procesit teknologjik termik pér
asortimente me peshk (zierje, pjekje, skugje).

—  té mbikqyré procesin teknologjik pér gatimin e
asortimente me peshk.

—  té pérgatité asortimente me peshk, tipike shqiptare sipas
krahinave.
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té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asotimenteve

té pérgatitura.

té prezantojé asotimentet e pérgatitura sipas rregullave té
estetikés né gatim.

té llogarisé koston e asortimenteve té pérgatitura.

té zbatojé rregullat e ambalazhimit dhe etiketimit

té peshkut pér ruajtje.

té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

té inventarizojé mjetet e punés si dhe Iéndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve me peshk né
Kuzhiné.

té zbatojé procedurat pér grumbullimin e yndyrnave té
pérdorura pér riciklim.

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

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit asortimente me prodhime deti.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté :

té pérshkruajé ményrén e klasifikimit té prodhimeve té
detit sipas llojit.

té pérshkruajé réndésiné e vlersimit sé freskisé sé
prodhimeve té detit.

té shpjegojé réndésiné e etiketimit té prodhimeve té detit
pér ruajtje.

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhiné;

té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

té parapérgatité vendin e punés pér gatimin e
asortimenteve me prodhime deti.

té lexojé sakté recetén.

té pérzgjedhé mjetet e punés pér gatimin e asortimenteve
me prodhime deti.

té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése, sipas recetés.
té kryejé procese parapérgatitore pér gatimin e
asortimenteve me prodhime deti (verifikimi i freskisé,
pastrimi, larja, prerja, coptimi, grirja, rrahja, marinimi,
dhe pérzgjedhja e teknikés sé gatimit).

té kryejé etapat e e procesit teknologjik termik, pér
gatimin e asortimenteve me prodhime deti (zierje, pjekje,
skugje etj,.).



— té mbikqyré procesin teknologjik pér pérgatitjen e
asortimente me prodhime deti.

—  té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve me
prodhime deti.

— té prezantojé asotimentet e pérgatitura sipas rregullave té
estetikés né gatim.

— té llogarisé koston e asortimenteve té pérgatitura.

—  té zbatojé rregullat e ambalazhimit dhe etiketimit
té prodhimeve té detit pér ruajtje.

— té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

— té zbatojé rregullat e ruajtjes sé prodhimeve té detit.

— téinventarizojé mjetet e punés si dhe Iéndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

—  té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve me prodhime
deti né kuzhiné.

— té zbatojé procedurat pér grumbullimin e yndyrnave té
pérdorura pér riciklim.

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

Instrumentet e vlerésimit:

—  Pyetje pérgjigje me gojé.

—  Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e moduli

Ky modul duhet té trajtohet né klasé mésimore dhe né mjediset e
punés sé repartit té kuzhinés.

Instruktori i praktikés duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur shpjegimet té ilustruara me materiale pamore dhe me
objekte konkrete.

Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete né
mjediset e punés né repartin e kuzhinés. Atyre duhet ti jepen
detyra té pérgatitin asortimente té thjeshta me peshk e prodhime
deti. Ata duhet té nxiten gé té diskutojné né lidhje me detyrat gé
kryejné dhe proceset e punés gé vézhgojné.

Gjaté vlerésimit té kursantéve, té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike gé vérehen né modul.
Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
cdo rezultat té té mésuarit.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet t¢ modulit &shté e domosdoshme té
sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e méposhtme:

Klasé mésimore e pajisur me mjete dhe materiale pamore.
Mijedise reale té punés né repart kuzhiné.

Kompleti i mjeteve dhe pajisjeve té punés pér pérgatitjen e
asortimenteve me peshk e prodhime deti.




— Katalogg, rregullore, manuale, udhézuesa, materiale té shkruara,
menu, plane prodhimi, receta, fleté—kékesé, né mbéshtetje té
céshtjeve gé trajtohen né modul.

6. Moduli “Pérgatitja e brumrave dhe asortimenteve me to”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe kodi | PERGATITJA E BRUMRAVE DHE MK-13-107-18
ASORTIMENTEVE ME TO.

Qéllimi i Njé modul gé aftéson kursantét pér té pérgatitur brumra té llojeve té
modulit ndryshme dhe asortimente me to.

Kohézgjatja e 72 oré mésimore

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

Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimin e detyruar dhe té jené mbi
parapélqyer 16 vjec dhe té kené kryer modulin “Hyrje n€ profesionin e

PEr pranim kuzhinierit”.

Rezultatet e té RN 1 Kursanti pérgatit brumin me maja dhe asortimente me té.
nxénit (RN) dhe Kriteret e vlerésimit:

procedurat e Kursanti duhet té jeté i afté:

vlerésimit — té dallojé Iéndét e para dhe ndihmése qé pérdoren

pér pérgatitjen e brumit me maja.

— té shpjegojé réndésiné e vlerésimit cilésor té Iéndéve té
para dhe ndihmése gé pérdoren pér brumra.

—  té pérshkruajé réndésiné e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése, sipas standardit.

— té dallojé tipologjiné (rrezen dhe forcén) e miellrave pér
pérgatitjen e brumit me maja.

—  té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

—  té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing;

—  té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

—  té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e brumrave
me maja.

—  té lexojé sakté recetén.

— té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e brumrave
me maja.

—  té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

—  té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recepturés.

—  té kryejé proceset parapérgatitore pér gatimin e brumit me
maja (sitja, hedhja e majasé, shtimi i pérbérésve,
pérpunimi, fermentimi, hapja e petéve, pérgatitja e
mbushjes, mbushja).

—  té pérgatisé asortimente me brumin me maja.

—  té kryejé etapat e e procesit teknologjik termik (zierje,
pjekje, skugje, etj,.).

—  té mbikqyré procesin teknologjik pér gatimin e
asortimenteve té pérgatitura me brumin me maja.
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té pérgatité asortimente me brumin me maja, tipike
shqiptare sipas krahinave.

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té brumit me maja
dhe asortimenteve té pérgatitura.

té zbatojé rregullat e estetikés, gjaté prezantimit té
asortimenteve té pérgatitura.

té llogarisé koston e brumit me maja dhe asortimenteve té
pérgatitura me té.

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standartit.

té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

té inventarizojé mjetet e punés si dhe Iéndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé brumit me maja dhe
asortimenteve té pérgatitura me té.

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

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit brumin pér makarona dhe asortimente
me té.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté :

té dallojé 1éndét e para dhe ndihmése gé pérdoren pér
pérgatitjen e brumit pér makarona.

té pérshkruajé réndésiné e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése.

té dallojé tipologjiné e miellrave (rrezen dhe forcén) pér
pérgatitjen e brumit pér makarona.

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing;

té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e brumit
pér makarona.

té lexojé sakté recetén.

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e brumit pér
makarona.

té marré né dorézim Iéndét e para dhe ndihmése.

té pérzgjedhé lI&ndét e para dhe ndihmése sipas recetés.
té kryejé proceset parapérgatitore pér pérgatitjen e brumit
té makaronave (sitja, hedhja e vezéve, shtimi i pérbérésve,
pérpunimi, hapja e petéve, pérgatitja e mbushjes,
mbushja, prerja, etj.).

té pérgatisé asortimente me brumin pér makarona.

té kryejé etapat e e procesit teknologjik termik
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(zierje, pjekje, skugje, furré) pér gatimin e asortimenteve
me brumin e makaronave.

—  té mbikqyré procesin teknologjik pér gatimin e
asortimenteve me brumin e makaronave.

—  té pérgatité asortimente me brumé makaronash, tipike
shqiptare sipas krahinave.

—  té kryejé vlerésimin organo-shqisor té brumit pér
makarona dhe asortimenteve té pérgatitura me té.

—  té zbatojé rregullat e estetikés, gjaté prezantimit té
asortimenteve té pérgatitura.

— té llogarisé koston e brumit dhe asortimenteve té
pérgatitura.

—  té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit.

—  té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

—  té inventarizojé mjetet e punés si dhe 1éndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

—  té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé brumit pér makarona dhe
asortimenteve me té.

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

Instrumentet e vlerésimit:

—  Pyetje pérgjigje me gojé.

—  Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit brumin dhe asortimente me brumin e

byrekut.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

— té dallojé 1éndét e para dhe ndihmése gé pérdoren
pér pérgatitjen e brumit pér byrek.

—  té pérshkruajé réndésiné e ruajtjes sé léndéve te para dhe
ndihmése.

— té dallojé tipologjiné e miellrave (rrezen dhe forcén) pér
pérgatitjen e brumit pér byrek.

—  té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

—  té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing;

—  té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

—  té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e brumit
pér byrek.

—  té lexojé sakté recetén.

—  té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e brumit pér
byrek.

— té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

— té pérzgjedhé léndét e para dhe ndihmése sipas recetés.

— té Kryejé proceset parapérgatitore pér gatimin e brumit pér
byrek (sitja, hedhja e vezés, shtimi i pérbérésve,
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pérpunimi, hapja e petéve, pérgatitja e mbushjes,
mbushja, prerja, etj.).

té kryejé etapat e e procesit teknologjik termik

(me pjekje, skugje, etj,.) pér gatimin e asortimenteve me
brumin e byrekut.

té pérgatité mbushje té ndryshme pér byrek, sipas recetés.
té mbikqgyré procesin teknologjik pér gatimin e byrekéve
me mbushje té ndryshme.

té pérgatité byreké sipas krahinave.

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té byrekéve té
pérgatitur.

té zbatojé rregullat e estetikés, gjaté prezantimit té
asortimenteve té pérgatitura.

té llogarisé koston e brumit pér byrek dhe asortimenteve
té pérgatitura.

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit.

té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

té inventarizojé mjetet e punés si dhe Iéndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé brumit pér byrek dhe
asortimenteve me té.

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

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit brumin pandispanjé dhe asortimente
me té.
Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

té dallojé 1éndét e para dhe ndihmése qé pérdoren pér
pérgatitjen e brumit pandispanjé.

té pérshkruajé réndésiné e ruajtjes sé Iéndéve té para
dhe ndihmése.

té dallojé tipologjiné e miellrave (rrezen dhe forcén) pér
pérgatitjen e brumit pandispanjé.

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhiné;

té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

té parapérgatité vendin e punés.

té lexojé sakté recetén.

té pérzgjedhé mjetet e punés.

té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

té pérzgjedhé lIéndét e para dhe ndihmése pér gatimin e
brumit pandispanjé, sipas recepturés.
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té verifikojé cilésiné e vezéve.

té kryejé proceset parapérgatitore pér gatimin e brumit
pandispanjé (rrahja e vezéve, shtimi i pérbérésve,
pérpunimi).

té kryejé etapat e e procesit teknologjik termik,

pér gatimin brumit pandispanjé.

té mbikqgyré procesin teknologjik té pjekjes sé
pandispanjés.

té pérgatisé asortimente me brumin pandispanjé.

té béjé vlerésimin organo- shqisor té pandispanjés dhe
asortimenteve té pérgatitura.

té zbatojé rregullat e estetikés, gjaté prezantimit té
asortimenteve té pérgatitura.

té llogarisé koston e brumit pandispanjé dhe
asortimenteve té pérgatitura me té.

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit.

té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

té inventarizojé mjetet e punés si dhe Iéndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé brumit pandispanjé dhe
asortimenteve me té.

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

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit brumin e shkrifét (brise).
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té dallojé 1éndét e para dhe ndihmése qé pérdoren

pér pérgatitjen e brumit té shkrifét.

té pérshkruajé réndésiné e ruajtjes sé léndéve té para dhe
ndihmése.

té dallojé tipologjiné e miellrave (rrezen dhe forcén) pér
pérgatitjen e brumit té shkrifét.

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhiné.

té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

té parapérgatité vendin e punés.

té lexojé sakté recetén.

té pérzgjedhé mjetet e punés.

té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

té pérzgjedhé lIéndét e para dhe ndihmése pér pérgatitjen e
brumit té shkrifét, sipas recepturés.
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té kryejé proceset parapérgatitore pér gatimin e brumit té
shkrifét (sitja e miellit, shtimi i pérbérésve, pérpunimi).
té kryejé etapat e procesit teknologjik termik,

pér gatimin brumit té shkrifét.

té pérgatisé asortimente me brum té shkrifét.

té mbikqyré procesin teknologjik té pjekjes sé brumit té
shkrifét.

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té brumit té shkrifét
dhe asortimenteve té pérgatitura me té.

té zbatojé rregullat e estetikés, gjaté prezantimit té
asortimenteve té pérgatitura.

té llogarisé koston e brumit té shkrifét dhe asortimenteve
té pérgatitura me té.

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit.

té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

té inventarizojé mjetet e punés si dhe Iéndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé brumit té shkrifét dhe
asortimenteve me té.

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

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit brumin e zier sha.
Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

té dallojé 1éndét e para dhe ndihmése gé pérdoren pér
pérgatitjen e brumit té zier shu.

té pérshkruajé réndésiné e ruajtjes sé léndéve té para dhe
ndihmése.

té dallojé tipologjiné e miellrave (rrezen dhe forcén) pér
pérgatitjen e brumit té zier sha.

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhiné.

té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

té parapérgatité vendin e punés.

té lexojé sakté recetén.

té pérzgjedhé mjetet e punés.

té marré né dorézim Iéndét e para dhe ndihmése.

té pérzgjedhé lIéndét e para dhe ndihmése pér pérgatitjen e
brumit té zier shu, sipas recepturés.

té kryejé proceset parapérgatitore pér gatimin e brumit té
zier (sitja e miellit, shtimi i pérbérésve, pérpunimi).
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té kryejé etapat e procesit teknologjik termik pér gatimin
brumit zier shu.

té pérgatisé asortimente me brumin e zier sha.

té mbikqyré procesin teknologjik (me pjekje, skugje) pér
asortimente me brumin e zier sha.

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té brumit té zier shi
dhe asortimenteve té pérgatitura me té.

té zbatojé rregullat e estetikés, gjaté prezantimit té
asortimenteve té pérgatitura.

té llogarisé koston e brumit dhe asortimenteve té
pérgatitura.

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit.

té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

té inventarizojé mjetet e punés si dhe Iéndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé brumit té zier shi dhe
asortimenteve me té.

té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit né kuzhiné gjaté pérgatitjes sé brumit
té zier, shu.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit brumé té hollé (peté tigani).
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té dallojé 1éndét e para dhe ndihmése gé pérdoren pér
pérgatitjen e brumit té hollé.

té pérshkruajé réndésiné e ruajtjes sé léndéve té para dhe
ndihmése.

té dallojé tipologjiné e miellrave, pér pérgatitjen e brumit
té hollé.

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhiné.

té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

té parapérgatité vendin e punés.

té lexojé sakté recetén.

té pérzgjedhé mjetet e punés.

té marré né dorézim Iéndét e para dhe ndihmése.

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés.
té kryejé proceset parapérgatitore pér gatimin e brumit té
hollé (sitja e miellit, shtimi i pérbérésve, pérpunimi).

té pérgatisé asortimente té ndryshme me brum té hollé
(palaginka, krepa etj,.).
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té mbikqyré procesin teknologjik pér pérgatitjen
asortimenteve me brum té hollé.

té pérgatisé asortimente tipike shqiptare me brum té hollé,
sipas krahinave.

té béjé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve té
pérgatitura.

té zbatojé rregullat e estetikés, gjaté prezantimit té
asortimenteve té pérgatitura me brum té hollé.

té llogarisé koston e asortimenteve té pérgatitura.

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit.

té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

té inventarizojé mjetet e punés si dhe Iéndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé brumit dhe asortimenteve
me brum té hollé.

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

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit brumin suflé.
Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

té dallojé 1éndét e para dhe ndihmése gé pérdoren pér
pérgatitjen e brumit suflé.

té pérshkruajé réndésiné e ruajtjes sé léndéve te para dhe
ndihmése.

té dallojé tipologjiné e miellrave (rrezen dhe forcén) pér
pérgatitjen e brumit suflé.

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhiné.

té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

té parapérgatité vendin e punés.

té lexojé sakté recetén.

té pérzgjedhé mjetet e punés.

té marré né dorézim Iéndét e para dhe ndihmése.

té pérzgjedhé I&ndét e para dhe ndihmése pér pérgatitjen e
brumit suflé, sipas recetés.

té kryejé proceset parapérgatitore pér gatimin e brumit
suflé (sitja e miellit, shtimi i pérbérésve, pérpunimi).

té kryejé etapat e procesit teknologjik termik pér gatimin
brumit suflé.

té pérgatisé asortimente me brumin suflé.
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té mbikqgyré procesin teknologjik (pjekje, skugje, etj,.) pér
asortimente me brumin suflé.

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té brumit suflé dhe
asortimenteve té pérgatitura me té.

té zbatojé rregullat e estetikés, gjaté prezantimit té
asortimenteve té pérgatitura me brumin sufleé.

té llogarisé koston e brumit sufle dhe asortimenteve té
pérgatitura me té.

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit.

té pastrojé, sistemojé vendin e punés, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

té inventarizojé mjetet e punés, si dhe Iéndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit, gjaté pérgatitjes sé brumit suflé dhe
asortimenteve me té.

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

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit njoki.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té dallojé 1éndét e para dhe ndihmése, gé pérdoren pér
pérgatitjen e njoki me patate.

té pérshkruajé réndésiné e vlerésimit té cilésisé sé léndés
Sé paré gé pérdoret pér njoki.

té pérshkruajé réndésiné e ruajtjes sé léndéve té para
dhe ndihmése.

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhiné.

té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

té parapérgatité vendin e punés.

té lexojé sakté recetén.

té pérzgjedhé mjetet e punés.

té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése pér pérgatitjen e
njoki me patate, sipas recetés.

té kryejé proceset parapérgatitore pér gatimin e brumit
pér njoki.

té kryejé etapat e procesit teknologjik termik (me zierje,
pjekje, etj,.)

té pérgatisé asortimente me brumin njoki.

té mbikqyré procesin teknologjik pér gatimin e brumit té
njokit dhe asortimenteve té pérgatitura me té.
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té kryejé vlerésimin organo-shqisor té brumit pér njoki dhe
asortimenteve té pérgatitura me té.

té zbatojé rregullat e estetikés, gjaté prezantimit té
asortimenteve té pérgatitura.

té llogarisé koston e brumit pé njoki dhe asortimenteve té
pérgatitura me té.

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit.

té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

té inventarizojé mjetet e punés si dhe 1éndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé brumit njoki dhe asortimenteve
me té.

té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit né kuzhing, gjaté pérgatitjes sé brumit
njoki dhe asortimenteve me té.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit asortimente me oriz dhe rizoto.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té dallojé Iéndét e para dhe ndihmése, gé pérdoren pér
pérgatitjen e asortimenteve me oriz dhe rizotove.

té pérshkruajé réndésiné e vlerésimit té cilésisé sé léndéve
té para gé pérdoren pér asortimente me oriz dhe rizotove.

té pérshkruajé réndésiné e ruajtjes sé léndéve té para dhe
ndihmése.

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhiné.

té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

té parapérgatité vendin e punés.

té lexojé sakté recetén.

té pérzgjedhé mjetet e punés.

té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése pér pérgatitjen e
asortimenteve me oriz dhe rizotove, sipas recetés.

té kryejé pérpunimin e ftohté té Iéndéve té para dhe
ndihmése.

té ndjeké etapat e procesit teknologjik termik (me zierje,
pjekje né furré, etj,.) té asortimenteve me oriz dhe rizotove.
té mbikqyré procesin teknologjik té asortimenteve me oriz
dhe rizotove.

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve me
oriz dhe rizotove.
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té zbatojé rregullat e estetikés, gjaté prezantimit té
asortimenteve té pérgatitura.

té llogarisé koston e asortimenteve me oriz dhe rizotove té
pérgatitura.

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé I1éndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit.

té pastrojé dhe sistemojé vendin e punés.

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés.

té inventarizojé mjetet e punés, si dhe Iéndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé orizit dhe rizotove.

té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit né kuzhing, gjaté pérgatitjes sé
asortimenteve me oriz/rizotove.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit asortimente me miell misri.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té dallojé Iéndét e para dhe ndihmése qé pérdoren pér
pérgatitjen e asortimenteve me miell misri.

té pérshkruajé réndésiné e ruajtjes sé léndéve té para dhe
ndihmése.

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhiné.

té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

té parapérgatité vendin e punés.

té lexojé sakté recetén.

té pérzgjedhé mjetet e punés.

té marré né dorézim léndét e para dhe ndihmése.

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése pér pérgatitjen e
asortimenteve me miell misri, sipas recetés.

té kryejé proceset parapérgatitore pér gatimin e
asortimenteve me miell misri.

té kryejé etapat e procesit teknologjik termik (me zierje,
pjekje, skugje, etj,.) pér gatimin e asortimenteve me miell
misri.

té mbikqgyré procesin teknologjik pér gatimin e
asortimenteve me miell misri.

té pérgatité asortimente tipike shqgiptare me miell misri,
sipas krahinave.

té kryejé vlerésimin organo-shqisor e asortimenteve té
pérgatitura me miell misri.

té zbatojé rregullat e estetikés, gjaté prezantimit té
asortimenteve té pérgatitura.
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té llogarisé koston e asortimenteve me miell misri.

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé I1éndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit.

té pastrojé dhe sistemojé vendin e punés.

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés.

té inventarizojé mjetet e punés si dhe 1éndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve me miell misri.
té zbatojé rregullat e higjienés, t&€ mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit né kuzhiné.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit buké té vogla dhe asortimente brumi pér
shérbimin né restorant.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

té dallojé Iéndét e para dhe ndihmése qé pérdoren pér
pérgatitjen e asortimenteve prej brumi pér shérbim né
restorant.

té pérshkruajé réndésiné e vlerésimit cilésor té Iéndéve té
para dhe ndihmése.

té pérshkruajé réndésiné e ruajtjes sé léndéve té para dhe
ndihmése.

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés.

té zbatojé rregulloren e brendshme né kuzhing.

té hartojé planin e prodhimit dhe fleté-kérkesén.

té parapérgatité vendin e punés.

té lexojé sakté recetén.

té pérzgjedhé mjetet e punés.

té marré né dorézim Iéndét e para dhe ndihmése.

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése pér pérgatitjen e
asortimenteve prej brumi pér shérbimin né restorant, sipas
recetes.

té kryejé vlerésimin cilésor (organo-shqisor) té Iéndéve té
para dhe ndihmése.

té kryejé proceset parapérgatitore pér gatimin dhe
asortimenteve prej brumi pér shérbim né restorant.

té pérgatisé brumin pér pérgatitjen e bukéve té vogla dhe
asortimenteve prej brumi sipas llojit (kulag, buké me shtesa,
buké misri, kifle, buké té émbla, kalcone, petulla etj.).

té kryejé kontrollin organo-shqisor té pérfundimit té
fermentimit té majasé.

té kryejé etapat e procesit teknologjik termik.

té mbikqgyré procesin teknologjik té pjekjes sé bukéve té
vogla dhe prodhimeve prej brumi, sipas llojit dhe recetés.



— té pérgatisé buké té vogla dhe prodhime brumi, tipike
shqiptare sipas krahinave.

— té kryejé vlerésimin organo-shgisor té asortimenteve té
pérgatitura.

— té zbatojé rregullat e estetikés, gjaté prezantimit té
asortimenteve té pérgatitura.

— té llogarisé koston e bukéve té vogla dhe asortimenteve prej
brumi pér shérbim né restorant.

— té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe ndihmése
né kuzhiné sipas standartit.

— té pastrojé vendin e punés, sistemojé, dezinfektojé dhe
mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés.

— té inventarizojé mjetet e punés si dhe léndét e para dhe
ndihmése pér ruajtje.

— té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé bukéve dhe asortimenteve prej
brumi.

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

Instrumentet e vlerésimit:

— Pyetje - pérgjigje me gojé.

— Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e moduli

Ky modul duhet té trajtohet né klasé mésimore dhe né mjediset e
punés sé repartit té pasticerisé/kuzhinés.

Instruktori i praktikés duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur shpjegimet té ilustruara me materiale pamore dhe me
objekte konkrete.

Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete né
mjediset e punés né repartin e pasticerisé/kuzhinés. Atyre duhet
ti jepen detyra té pérgatitin buké té vogla dhe prodhime prej
brumi pér shérbim né restorant. Ata duhet té nxiten qé té
diskutojné né lidhje me detyrat gé kryejné dhe proceset e punés
gé vézhgojné.

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

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

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet t¢ modulit &shté e domosdoshme té
sigurohen mjediset, pajisjet dhe materialet e méposhtme:

Klasé mésimore e pajisur me mjete dhe materiale pamore.
Mjedise reale té punés né repart pasticerie/kuzhiné.

Kompleti i materialeve, mjeteve dhe pajisjeve té punés pér té
pérgatitur prej brumi pér shérbim né restorant.

Katalogé, rregullore, manuale, udhézuesa, materiale té shkruara,
menu, plane prodhimi, receta, né mbéshtetje té ¢céshtjeve gé
trajtohen né modul.







