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PROGRAMI | KURSIT TE VECANTE

“PASTICIER”
(P-20)
I. Profili Profesional i pasticierit

a) Karakteristikat e pasticierit

Pasticieri éshté i afté té kryejé procedura té ndryshme té punés né pastigeri. Pasticieri éshté i afté
té kryejé detyra profesionale si i punésuar apo i vetpunésuar né biznese qé ofrojné shérbime
pasticerie.

Pér realizimin me sukses té kétyre detyrave, pasticieri duhet té zotérojé njohuri profesionale qé
kané té béjné me konceptet dhe procedurat bazé té pasticerisé, si dhe shprehi profesionale gé
lidhen me veprimtariné profesionale té pasticierit.

Suksesi i pasticierit éshté i lidhur ngushté dhe me sjellje (géndrime) té tilla si: gjakftohtésia,
shkathtésia, kujdesja, komunikimi, pérgéndrimi, mospérdorimi i pijeve alkoolike, korrektésia,
ndershméria, durimi, kémbéngulja, saktésia, disiplina etj., sjellje q¢ ¢ ndihmojné até té plotésojé
kérkesat dhe pérballojé véshtirésité e punés.

b) Mundésité e punésimit dhe karriera profesionale e pasticierit

Profesioni i pasticierit éshté i lidhur ngushté me detyrat dhe punimet e ndryshme qé kryhen né
mjedise té pasticerisé si dhe né pasticeri té hoteleve, restoranteve, institucioneve publike e private
apo pasticeri shtépiake. Ky kurs profesional i jep mundési kursantéve t’i drejtohen tregut té punés
né industriné ushgimore si pasticeri té kapaciteteve té vogla si dhe né mjaft reparte ndihmése té
prodhimeve té pasticerisé. Késhtu, pasticieri, mund té punésohet ose vetépunésohet né biznese qé
ofrojné shérbimin e pasticierit. Me pérvojé pune mé té madhe dhe kualifikime té métejshéme
shtesé pasticieri mund té pérparojé profesionalisht né nivelin e pasticierit té kualifikuar,por ai
mund té Kkrijojé njé biznes té vetin né kété sektor, duke punésuar edhe té tjeré. Pasticieri ka
mundésité pér té pérparuar né profesion duke kaluar né faza té ndryshme profesionale si: ndihmés-
pasticier, pasticier, mjeshtér pasticerie, manaxher i pasticerisé dhe teknolog ushgimor. Sigurisht
qé kéto faza kérkojné pérvojé té gjaté pune dhe trajnim té vazhdueshém.

Profesioni i pasticierit éshté i lidhur ngushté me procedurat e punés pér pérgatitjen e brumérave
bazé té pasticerisé (brumé té shkrifét, brumé pandispanje, brumé fluror, brumé té zier, brumé
sfoliat) dhe produkteve té pasticerise me kéto bruméra, llojeve té€ ndryshme shuruprash dhe
kremrash, produkteve té ftohta té pasticerisé, produkteve té konfeterisé, produkteve té pasticerisé
né kuzhiné etj.

Pérfundimi me sukses i kursit profesional pasticier i pajis kursantét me certifikatén e punonjésit té
kualifikuar né kété profil profesional. Ky kurs profesional i pérgatit kursantét me kompetenca
profesionale pér té ushtruar veprimtariné profesionale té pasticierit.

Il. Kompetencat gé fitojné kursantét né pérfundim té Kursit “Pastigier”

Né pérfundin té Kursit pér pasticier, kursantét do té jené té afté té:
— zbatojné standardet e profesionit;
— interpretojné, pérgatisin dhe receta té produkteve kryesore té pasticerisé;



— pérzgjedhin Iéndet e para dhe ndihmése pér produktet kryesore té pasticerisé;

— pérzgjedhin drejt, pérdorin dhe mirémbajné veglat dhe pajisjet pér punét e pasticerisé;

— béjné peshime té sakta té Iéndéve té para dhe ndihmése;

— pérgatisin brumrat bazén e pasticerisé;

— pérgatisin kremrat e pasticerisé dhe shuruprat;

— pérgatisin asortimente me brumérat bazé té pasticerisé;

— pérgatisin produkte té ftohta té pasticerisé;

— pérgatisin produkte té konfeterisg;

— pérgatisin produkte té pasticerisé né kuzhing;

— kryejné llogaritje té thjeshta ekonomike pér koston e recetave té produkteve té
pasticerisé;

— zbatojné legjislacionin né veprimtariné e pasticierit;

— pérshkruajné rregullat e HACCP né pasticeri;

— komunikojné me etiké me eprorét, kolegét dhe klientét;

— zbatojné rregullat e higjienés, sigurimit teknik dhe té ruajtjes sé mjedisit né mjediset e
punés.

I11. Kérkesat e pranimit né Kursin “Pastigier”

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

IV. Kohézgjatja e Kursit pér “Pasticier”

320 oré mésimore, ku
1 oré mésimore = 45 minuta



V. Modulet e Kursit pér “Pasticier”

Nr. Titulli i Modulit Kodi Kohézgjatja Rezultatet Mésimore
1 Hyrje né profesionin e 40 oré mésimore 1. Kursanti  pérshkruan vecorité e
pasticierit profesionit té pasticerit.
Rekomandohet: 2. Kursanti pérshkruan mjedisin dhe
< | 80% Teori mjetet e punés né pasticeri.

& | 10% Praktike 3. Kursanti pérshkruan léndét e para dhe

b= 10% Vlerésime ndihmése népasticeri.

o 4. Kursanti llogarit kostot pér receta té
produkteve té pasticerisé sipas
normativave.

2 Pérgatitja e brumérave bazé né 50 oré mésimore 1. Kursanti pérgatit brumé té shkrifét pér
pasticeri asortimente népasticeri
Rekomandohet: 2. Kursanti pérgatit brumé pandispanje

o 10% Teorti; pér asortimente né pasticeri

S | 80% Praktiké 3. Kursanti pérgatit brumé fluror pér

ﬁ 10% Vlerésime asortimente né pasticeri

‘0_? 4. Kursanti pérgatit brumé té zier pér
asortimente népasticeri

5. Kursanti pérgatit brumé sfoliat pér
asortimente né pasticeri
3 Pérgatitja e kremrave té 50 oré mésimore 1. Kursanti pérgatit krem marengé
pasticerisé dhe shurupeve 2. Kursanti pérgatit krem pastigeri
Rekomandohet: 3. Kursanti pérgatit krem ober
10% Teorti; 4. Kursanti pérgatit glase transparente

Q | 80% Praktiké 5. Kursanti pérgatit krem

& | 10% Vlerésime kakao(cokollaté)

oy 6. Kursanti pérgatit krem vanilje

o 7. Kursanti pérgatit kremra té tjera né
pasticeri si: krem karamel, zup,
panakotaetj.

8. Kursanti pérgatit shurupe né pasticeri.




Pérgatitja e asortimenteve me
brumérat bazé té pasticerisé

100 oré mésimore

1. Kursanti pérgatit asortimente té
pasticerisé me brumé té shkrifét

Rekomandohet: 2. Kursanti pérgatit produkte té
o 10% Teorti; pasticerisé me brumé pandispanje
S | 80% Praktiké 3. Kursanti pérgatit produkte té
:-r‘ 10% Vlerésime pasticerisé me bruméfluror.
< 4. Kursanti pérgatit produkte té
pasticerisé me brumé shu(té zier).
5. Kursanti pérgatit produkte té
pasticerisé me brumé sfoliat.
Pérgatitja e produkteve té 50 oré mésimore 1. Kursanti pérshkruan vecorité e
ftohta té pastigerisé produkteve té ftohta té pastigerisé.
I Rekomandohet: 2. Kursanti pérgatit akullore.
& | 10% Teori 3. Kursanti pérgatit kasata.
2 | 80% Praktiké 4. Kursanti pérgatit parfe.
o 10% Vlerésime 5. Kursanti pérgatit granitet.
6. Kursanti pérgatit semifredot.
Pérgatitja e produkteve té 30 oré mésimore 1.Kursanti pérshkruan vecorité e
konfeterisé konfeterisé.
I Rekomandohet: 2. Kursanti pérgatit bombone.
ﬁj 10% Teori 3. Kursanti pérgatit toron.
8 | 80% Praktiké 4. Kursanti pérgatit hasude.
o | 10% Vlerésime 5. Kursanti pérgatit hallva.

6. Kursanti pérgatit suxhuk.

V1. Vlerésimi dhe Certifikimi

Kursantét vlerésohen nga instruktorét e Kursit pér té gjitha Rezultatet Mésimore gé pérmbajné té
gjitha Modulet e Kursit dhe nése vlerésohen pozitivisht, futen né provimin pérfundimtar teoriko-

praktik.

Nése vlerésohen pozitivisht edhe né Provimin pérfundimtar teoriko-praktik, kursantét fitojné
Certifikatén pérkatése gé njihet nga MFE.




VI1. Pérshkruesit e Moduleve té Kursit pér Pastigier:

1. Moduli “Hyrje né profesionin e pasticierit”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titullidhe Kodi HYRJE NE PROFESIONIN E PASTICIERIT P-01-2020

Qéllimi i Njé modul gé njeh kursantét me vecorité e profesionit té pastigierit, mjedisin dhe

modulit mjetet e punés, I&ndét e para e ndihmése né pasticeri, si dhe ményrat kryesore té
llogaritjes sé kostos pér recetat e produkteve té pastigerisé.

Kohézgjatja 40 oré mésimore

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

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

parapélqyer

pér pranim

Rezultatet e té
mésuarit (RM) dhe
procedurat

e vlerésimit

RM 1 Kursanti pérshkruan vecorité e profesionit té pasticerit.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té péshkruajé funksionet, detyrat dhe veprimtarité
Kryesore té punés né pasticeri;

té pérshkruajé kérkesat profesionale pér punonjésit
e pasticerisé;

té tregojé mundésité e punésimit té pasticierit;

té shpjegojé mundésité e Kkarrierés profesionale té
punjonjésit té pasticierit;

té pérshkruajé uniformén e pasticierit dhe dallojé
pjesét pérbérése té saj;

té zbatojé rregullat e komunikimit me eprorét,
kolegét dhe klientét;

té zbatojé rregulla té paragitjes, higjienés dhe
géndrimit né puné;

té zbatojé kuadrin ligjor né veprimtariné e
pastigierit;

té zbatojé rregullat e HACCP né pasticeri;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes
Né pune;

té zbatojé rregullat e ruajtjes sé mjedisit né pasticeri.

Instrumentet e vlerésimit:

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



RM 2

RM 3

Kursanti pérshkruan mjedisin dhe mjetet e punés né
pasticeri

Kriteret e vlerésimit

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té pérshkruajé mjedisin e punés dhe réndésiné e
organizimit té repartit tépasticerisé;

- té pérshkruajé mjetet, pajisjet dhe makinerité qé
pérdoren né pasticeri;

- té tregojé ményrat e pérdorimit té makinerive né
pasticeri, sipas manualeve té pérdorimit;

- té shpjegojé réndésiné e zbatimit té rregullave
higjieno- sanitare té repartit, si dhe ato té
punonjésve;

- té shpjegojé réndésiné e zbatimit té rregullave té
sigurimit teknik né repartin e pasticeriseé;

- té pérshkruajé kushtet qé duhet té plotésojé reparti,
sipas standarteve ISO dhe HACCP.

Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje - pérgjigje me gojé.
- Pyetje - pérgjigje me shkrim.

Kursanti pérshkruan Iéndét e para dhe ndihmése né
pasticeri
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:
- té dallojé llojet e miellrave gé pérdoren né pasticeri;
- té shpjegojé réndésiné e pércaktimit té rrezes sé
miellit;
- té shpjegojé treguesit cilésoré té miellit;
- té shpjegojé réndésiné e pérpunimit paraprak té
miellit;
- té shpjegojé treguesit cilésoré té yndyrnave;
- té pércaktojé freskiné e vezés;
- té vlerésojé réndésiné e pérdorimit té frutave né
pasticeri;
- tédallojé llojet e shegernave dhe glukozave qé
pérdoren né pasticeri, si dhe ndryshimet mes tyre;
- tédallojé erézat qé pérdoren né pasticeri;
- té pércaktojé treguesit organo-shqisoré té léndéve té
para e ndihmése;
- té pércaktojé llojin e quméshtit pér prodhim, sipas
recetés né pasticeri;
- tévlerésojé réndésiné e ujit, gé pérdoret pér prodhim
- né pasticeri;
- té vlerésojé kushtet e ambjentit né repartin e
pasticerisé (lagéshtia,temperaturat,etj.);



- té dallojé Iéndét e para gjysém té gatshme pér
prodhim né pastigeri;

- té dallojé ngjyronjésit natyralé nga pigmentet
industrialé;

- té pérshkruajé rregullat e ruajtjes sé lIéndéve té para
dhe ndihmése né pasticeri.

Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje - pérgjigje me gojé.
- Pyetje - pérgjigje me shkrim.

RM 4 Kursanti llogarit kostot pér receta té produkteve té
pasticerisé sipas normativave.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:
- té tregojé€ ¢’jané njésité matése t€ véllimeve dhe
peshave dhe té japé shembuj pér to;
- té dallojé mjetet pér matjen e véllimeve dhe peshave
né pastigeri;
- té realizojé matje té sakta té véllimeve e peshave té
Iéndéve té para dhe ndihmése té pasticerisg;
- té interpretojé dhe shkruajé receta té produkteve té
ndryshme té pasticerisé;
- té llogarisé kostot pér receta té produkteve té
pasticerisé.
Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje-pérgjigje me gojé.
- Vézhgim me listékontrolli.

Udhézime pér - Ky modul duhet té trajtohet né klasé mésimore ose

zbatimin e modulit né pasticeriné gé éshté pérzgjedhur pér kryerjen e
kursit. Rekomandohen dhe vizita té kursantéve né
pasticeri té tjera.

- Instruktori duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur shpjegimet e ilustruara me material pamore
dhe shembuj pér mjediset, pajisjet, veglat, Iéndét e
para e ndihmése pér punén né pasticeri.

- Kursantét duhet té angazhohen né diskutime né lidhje
me mjedisin, kushtet dhe kérkesat e punés sé
pasticierit.

- Gjaté vlerésimit té kursantéve, duhet t’u kérkohet
atyre qé té pérshkruajné konkretisht standardet pér
profesionin e pastigierit, kérkesat pér higjienén,
mjedisin, pajisjet, veglat, 1éndét e para e ndihmése
etj.

- Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet
arritja e kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit




té specifikuara pér ¢do rezultat té t€ mésuarit.

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

domosdoshme sigurohen mjediset, veglat, pajisjet, dhe materialet e

pér realizimin e méposhtme:

modulit - Klasé mésimore e pajisur me mjete dhe materiale
pamore.

- Pasticeri e kompletuar me veglat dhe pajisjet e duhura.

- Produkte té ndryshme té pasticerisé.

- Mjete matése té véllimeve dhe peshave.

- Kompleti i veshjes sé pasticierit.

- Kataloge, manuale, udhézues, materiale té shkruara
né mbéshtetje té ¢éshtjeve gé trajtohen né modul.

2.Moduli “Pérgatitja e brumérave bazé né pasticeri”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe Kodi PERGATITJA E BRUMERAVE BAZE NE PASTICERI P-02-2020
Qéllimii Njé modul gé aftéson kursantét té pérgatisin brumérat bazé né pasticeri sipas recetés
modulit dhe procesit teknologjik.

Kohézgjatja e 50 oré mésimore

modulit Rekomandohet: 10% Teori; 80% Praktikédhe 10% Vlerésime.

Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimimin e detyruar, té jené mbi 16 vjeg. Té
parapélqyer kené kryer modulin “Hyrje né profesionin e pastigierit”.

PEr pranim

Rezultatet e té RM1  Kursanti pérgatit brumé té shkrifét pér asortimente né pastigeri.
mésuarit (RM) Kriteret e vlerésimit:

dhe procedurat Kursanti duhet té jeté i afté:

e vlerésimit - té veshé uniformén né vendin e punés;

- té pérgatisé vendin e punés;

- té pérzgjedhé mjetet e punés;

- té pérzgjedhé l1éndét e para dhe ndihmése pér brumé té shkrifét pér
asortimente né pasticeri;

- té pérgatisé makinerité pér gatimin e brumit té shkrifét
pér asortimente né pasticeri(zbatimi i parametrave té
procesit teknologjik);

- té pérgatisé brumé té shkrifét sipas recetés pér asortimente
népasticeri;




RM 2

RM 3

té zbatojé kushtet e ruajtjes pér brumé té shkrifét;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té brumit té shkrifét;

té llogarisé koston pér brumin e shkrifét;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé brumit té shkrifét né pasticeri;

té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé brumit té shkrifét né
pastigeri.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listékontrolli.

Kursanti pérgatit brumé pandispanje pér asortimente né
pasticeri.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té pérgatisé vendin e punés;

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té pérzgjedhé 1éndét e para dhe ndihmése pérbrumé pandispanje
pér asortimente né pasticeri;

té pérgatisé makinerité pér gatimin e brumit té pandispanjés pér
asortimente né pasticeri;

té zbatojé parametrat e procesit teknologjik;

té pérgatisé brumé pandispanje sipas recetés pér asortimente né
pastigeri;

té zbatojé kushtet e ruajtjes pér brumé pandispanje;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té brumit té pandispanjés;

té llogarisé koston pér brumin e pandispanjés;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé brumit té pandispanjés né pasticeri;

té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té ruajtjes
sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé brumit té pandispanjés né
pasticeri.

Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje - pérgjigje me gojé.

- Vézhgim me listékontrolli.

Kursanti pérgatit brumé fluror pér asortimente né pastigeri.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té pérgatisé vendin epunés;

té pérzgjedhé mjetet epunés;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése pér brumé fluror pér
asortimente né pasticeri;

10



RM 4

RM 5

- té pérgatisé makinerité pér gatimin e brumit fluror pér asortimente
né pastigeri;

- té zbatojé parametrat e procesit teknologjik;

- té pérgatise brumé fluror sipas recetés pér asortimente né
pasticeri

- té zbatojé kushtet e ruajtjes pér brumé fluror;

- tékryejévlerésimin organo-shqisor té brumit fluror;

- té llogarisé koston pér brumin fluror;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
klientit gjaté pérgatitjes sé brumit fluror né pastigeri;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé brumit fluror né pasticeri.

Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje - pérgjigje me gojé
- Vézhgim me listékontrolli

Kursanti pérgatit brumé té zier pér asortimente né pasticeri.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:
- té veshé uniformén né vendin e punés;
- té pérgatisé vendin e punés;
- 1€ pérzgjedhé mjetet e punés;
- 18 pérzgjedhé 1éndét e para dhe ndihmése pér brumé té zier pér
asortimente né pasticeri;
- té pérgatisé makinerité pér gatimin e brumit té zier pér asortimente
né pasticeri;
- té zbatojé parametrat e procesit teknologjik;
- té pérgatisé brumé té zier sipas recetés pér asortimente né
pastigeri;
- té zbatojé kushtet e ruajtjes pér brumé té zier;
- té kryejé vlerésimin organo-shqisor té brumit té zier;
- té llogarisé koston pér brumin e zier;
- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé brumit té zier né pasticeri;
- té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé brumit té zier né pasticeri.
Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje - pérgjigje me gojé.
- Vézhgim me listékontrolli.

Kursanti pérgatit brumé sfoliat pér asortimente né pasticeri.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén né vendin e punés;

- té pérgatisé vendin e punés;

- 1€ pérzgjedhé mjetet e punés;
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- té pérzgjedhé léndét e para dhe ndihmése pér brumé sfoliat pér
asortimente né pasticeri;
- té pérgatisé makinerité pér gatimin e brumit sfoliat pér asortimente
né pastigeri;
- té zbatojé parametrat e procesit teknologjik;
- té pérgatisé brumé sfoliat sipas recetés pér asortimente né
pasticeri;
- té zbatojé kushtet e ruajtjes pér brumé sfoliat;
- té kryejé vlerésimin organo-shqisor té brumit sfoliat;
- té llogarisé koston pér brumin sfoliat;
- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé brumit sfoliat né pasticeri;
té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té ruajtjes
sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé brumit sfoliat né pastigeri.
Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje - pérgjigje me gojé.
- Vézhgim me listékontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit

- Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune té

pasticerisé, por rekomandohen dhe vizita né bisnese gé
ofrojné shérbimin pér pérgatitjen e brumérave bazé té
pastigerisé.

- Instruktori duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
demonstrimet konkrete té teknikave té pérgatitjes sé
brumérave bazé té pasticerisé, duke pérdorur mjetet dhe
pajisjet pérkatése.

- Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune
pér veprimet parapérgatitore si dhe pér pérgatitjen e
brumérave bazé, fillimisht né ményré té mbikqyrur dhe mé
pas né ményré té pavarur. Ata duhet té nxiten té diskutojné
né lidhje me veprimtarité gé kryejné.

- Gjaté vlerésimit té kursantéve duhet té vihet theksi te
Verifikimi i shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér
realizimin e detyrave té dhéna.

- 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
domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet t¢ modulit éshté e domosdoshme té
sigurohen mjediset, veglat, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:
- Repart pastigerie real ose repart pastigerie té shkollés.
- Kompleti i mjeteve, veglave dhe pajisjeve té kuzhinés pér
pérgatitjen e brumérave bazé té pasticeriseé.
- Léndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér
pérgatitjen e brumérave bazé té pasticerisé sipas modulit
dhe recetave.
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- Manuale, udhézues dhe materiale té shkruara, receta té
ndryshme né mbéshtetje té céshtjeve gé trajtohen né
modul.

3. Moduli “Pérgatitja e kremrave té pasticerisé dhe shurupeve”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe Kodi PERGATITJA E KREMRAVE TE PASTICERISE P-03-2020
DHE SHURUPEVE

Qéllimi i Njé modul gé aftéson kursantét pér pérgatitjen e kremrave té pasticerisé dhe

modulit shurupeve.

Kohézgjatja e 50 oré mésimore

modulit Rekomandohet: 10% Teori; 80% Praktiké dhe10% Vlerésime.

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

parapélqyer Té kené kryer modulet “Hyrje né profesionin e pastigierit” dhe “Pérgatitja ¢

pér pranim brumérave bazé né pasticeri” .

Rezultatet e té
mésuarit (RM) dhe
procedurat e
vlerésimit

RM 1 Kursanti pérgatit krem marengé.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:
- té veshé uniformén né vendin e punés;

- té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e kremit mareng;
- té pérshkruajé llojet dhe pérdorimet e kremrave né pasticeri;

- té tregojé vecorité e kremit mareng;

- té interpretoj édhe pérgatisé recetat bazé té kremit marengg;

- 1€ pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér pérgatitjen e kremit

té béjé pérgatitjen e Iéndéve té para dhe ndihmé sesi pas recetés
pér krem mareng;

té béjé rrahjen e té bardhave té vezéve me sheger, sipas
procedures sé duhur;

té béjé zierjen e shurupit karamel sipas procedurés sé duhur;
té béjé pérzjerjen dhe ftohjen e kremit marengé, sipas
procedurés sé duhur;

té llogarité koston e produktit;

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

té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit té punés.
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RM 2

RM 3

Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje - pérgjigje me gojé.
- Vézhgim me listékontrolli.

Kursanti pérgatit krem pasticerie.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén né vendin e punés;

- té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitien e krem
pasticerie;

- 18 tregojé vecorité e kremit té pasticerisé;

- téinterpretojé dhe pérgatisé recetat bazé té krem pasticerie;

- 1é pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér pérgatitjen e krem
pasticerie;

- 1é pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér
pérgatitjen e krem pasticerie;

- 1é bé&jé pérgatitjen e I&ndéve té para dhe ndihmése sipas recetés,
pér krem pasticerie;

- té béjé zierjen e quméshtit sipas procedurés sé duhur;

- té béjé pérzjerjen e vezéve, miellit dhe shegerit, sipas recetés;

- 18 béjé pérzjerjen e Iéndéve té para bashké me quméshtin, sipas
procedurés sé duhur;

- té béjé ftohjen, aromatizimin dhe shtimin e l1éndéve ndihmése
sipas procedures dhe recetés pérkatése;

- té llogarité koston e produktit;

- té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet dhe
pajisjet e punés;

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

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje - pérgjigje me gojé.

- Vézhgim me listékontrolli.

Kursanti pérgatit krem ober.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:
- té veshé uniformén né vendin e punés;
- té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e krem ober;
- té tregojé vecorité e kremit ober;
- té interpretojé dhe pérgatisé recetat bazé té kremit ober;
- té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér pérgatitjen e kremit
ober;
- té pérzgjedhé l1éndét e para dhe ndihmés té nevojshme
pér pérgatitjen e kremit ober;
- té béjé pérgatitjen e Iéndéve té para dhe ndihmé sesi pas
recetés, pér krem ober;
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RM 4

RM 5

- té béjé pérzjerjen né makiné té gjalpit (margarinés sé posagme)
me sheger pluhur, sipas procedurés sé duhur;

- té béjé aromatizimin e duhur té kremit ober;

- té shtojé 1éndét ndihmé sesi pas recetés pérkatése;

- té llogarité koston e produktit;

- té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet dhe
pajisjet e punés;

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

Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje - pérgjigje me gojé.
- Vézhgim me listékontrolli.

Kursanti pérgatit glase transparente.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:
- té veshé uniformén né vendin e punés;
- 1é parapérgatisé vendin e punés pér pérgatitjen e glase
transparente;
- 1é tregojé vecorité e glase transparente;
- té interpretojé dhe pérgatisé recetat bazé té glase transparente;
- 1€ pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pérpérgatitjen e glase
transparente;
- 1€ pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmé se té nevojshme pér
pérgatitjen e glase transparente;
- 1€ béjé pérgatitjen e léndéve té para dhe ndihmé sesi pas
recetés, pér glase transparente;
- té realizojé procedurén e vlimit;
- té realizojé shtimin e peletinés, limonit dhe ftohjen e saj;
- té llogarité koston e produktit;
- 1€ pastrojg, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet dhe
pajisjet e punés;
- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit té punés.
Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje - pérgjigje me gojé.
- Vézhgim me listékontrolli.

Kursanti pérgatit krem kakao (¢okollaté).
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:
- té veshé uniformén né vendin e punés;
- té parapérgatisé vendin e punés pér pérgatitjen e krem kakao
(cokollaté);
- té tregojé vecorité e kremit kakao (cokollaté);
- 18 interpretojé dhe pérgatisé recetén bazé té kremit kakao
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RM 6

(cokollaté);
- té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér pérgatitjen e kremit
kakao (cokollaté);
- 1é pérzgjedhé 1éndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér
pérgatitjen e kremit kakao (¢okollaté);
- térealizojé zierjen e ujit (quméshtit) pér krem kakao(cokollaté);
- té realizojé pérzjerjen né makiné té vezéve, miellit dhe kakaos,
shegerit dhe vaniljes sipas recetés dhe procedurés sé duhur pér
krem kakao (cokollaté);
- térealizojé pérzierjen e Iéndéve té para me ujin (quméshtin) pér
krem kakao (cokollaté);
- 18 realizojé ftohjen e krem kakao(cokollaté);
- té llogarité koston e produktit;
- té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet dhe
pajisjet e punés;
- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit té punés.
Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje - pérgjigje me gojé.
- Vézhgim me listékontrolli.

Kursanti pérgatit krem vanilje.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:
- té veshé uniformén né vendin e punés;
- té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e krem vanilje;
té tregojé vecorité e kremit vanilje;
té interpretojé dhe pérgatisé recetén bazé té kremit vanilje;
té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér pérgatitjen e kremit
vanilje;
té pérzgjedhé lIéndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér
pérgatitjen e kremit vanilje;
- té ngrohé kremin e pasticerisé dhe shkrijé xhelatinén e zbutur
pér krem vanilje;
- té realizojé bashkimin me pjesén tjetér té kremit;
- 1@ realizojé shtimin e panés sé rrahur;
- té realizojé pérzierjen né ményrén e duhur pér krem vanilje;
- té realizojé ruajtjen e kremit sé vaniljes;
- té llogarité koston e produktit;
- té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet dhe
pajisjet e punés;
- té zbatojé rregullat e higjienés, té€ mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit té punés.
Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje - pérgjigje me gojé.
- Vézhgim me listékontrolli.
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RM 7 Kursanti pérgatit kremra té tjera né pasticeri si: krem
karamel, zup, panakota etj.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:
- t& veshé uniformén né vendin e punés;
- té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e kremrave té
ndryshém sipas recetave;
- té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér pérgatitjen e
kremrave sipas llojit;
- té pérzgjedhé lIéndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér
pérgatitjen e kremrave sipas llojit;
- té béjé pérgatitjen e Iéndéve té para dhe ndihmése sipas recetés;
- té pérgatisé kremrat sipas procedurés dhe hapave;
- té dekorojé produktin pérfundimtar;
- té llogarité koston e produktit;
- té llogarisé kosto té produkteve té prodhura;
- té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet dhe
pajisjet e punés pér pérgatitjen e shurupit;
- té respektojé rregullat e higjenés dhe mbrojtjes né puné gjaté
pérgatitjes sé shurupeve.
Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje - pérgjigje me gojé.
- Vézhgim me listékontrolli.

RM 8 Kursanti pérgatit shurupe né pasticeri.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:
- té veshé uniformén né vendin e punés;
- té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e shurupreve;
- té tregojé llojet, pérdorimet dhe vecorité e shurupreve;
- té interpretojé dhe pérgatisé recetat bazé té shurupreve gé
pérdoren né pasticeri;
- 1€ pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér pérgatitjen e
shurupreve;
- 1é pérzgjedhé 1éndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér
pérgatitjen e shurupreve;
- té béjé pérgatitjen e Iéndéve té para dhe ndihmése sipas recetés;
- té vendosé né ené dhe ziejé e shurupin sipas kérkesave;
- té kryejé ftohjen dhe aromatizimin e duhur té shurupit;
té llogarité koston e produktit;
- té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet dhe
pajisjet e punés pér pérgatitjen e shurupit;
- té respektojé rregullat e higjenés dhe mbrojtjes né puné gjaté
pérgatitjes sé shurupreve.
Instrumentet e vlerésimit:
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- Pyetje - pérgjigje me gojé.

- Vézhgim me listékontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit

- Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune té pasticeriseé,
por rekomandohen dhe vizita né biznese gé ofrojné shérbimin
pér pérgatitjen e kremrave té pasticerisé dhe shurupreve

- Instruktori duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
demonstrimet konkrete té teknikave té pérgatitjes sé
kremrave té pasticerisé dhe shurupreve, duke pérdorur
mjetet dhe pajisjet pérkatése.

- Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér

veprimet parapérgatitore si dhe pér pérgatitjen e kremrave té
pasticerisé dhe shurupreve, fillimisht né ményré té mbikqyrur
dhe mé pas né ményré té pavarur. Ata duhet té nxiten té
diskutojné né lidhje me veprimtarité qé kryejné.

- Gjaté vlerésimit té kursantéve duhet té vihet theksi te verifikimi

i shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
detyrave té dhéna.

- 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
domosdoshme
Pér realizimin e
modulit

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

- Repart pasticerie real ose repart pasticerie té shkollés.

- Kompleti i mjeteve, veglave dhe pajisjeve té kuzhinés pér

pérgatitjen e produkteve té ndryshme né modul.

- Léndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér gatimin e

asortimenteve sipas modulit dhe recetave.

- Manuale, udhézues dhe materiale té shkruara, receta té

ndryshme né mbéshtetje té céshtjeve gé trajtohen né modul.
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4. Moduli “Pérgatitja e asortimenteve me brumérat bazé té pasticerisé”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe Kodi PERGATITJA E ASORTIMENTEVE ME BRUMERAT P-04-2020
BAZE TE PASTICERISE

Qéllimii Njé modul gé aftéson kursantét pér pérgatitjen e asortimenteve me brumrat

modulit bazé né pasticeri sipas recetés dhe procesit teknologjik.

Kohézgjatja e 100 oré mésimore

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

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

parapélqyer pér Té keté kryer modulet “Hyrje né profesionin e pastigierit”, “Pérgatitja e

pranim brumérave bazé né pasticeri” dhe “Pérgatitja e kremrave té pasticerisé dhe
shurupeve”.

Rezultatet e té RM 1 Kursanti pérgatit asortimente té pasticerisé me brum té shkrifét.

mésuarit (RM) Kriteret e vlerésimit:

dhe Kursanti duhet té jeté i afté:

procedurat e - té veshé uniformén né vendin e punés;
vlerésimit - té pérgatisé vendin e punés;

- té pérzgjedhé mjetet e punés;

- té pérzgjedhé léndét e para dhe ndihmése pér asortimente té
pasticerisé me brumé té shkrifét;

- té pérgatisé asortimente té pasticerisé me brumé té shkrifét, sipas
recetés dhe procesit teknologjik;

- té pérgatisé biskoteri me brumé té shkrifét, sipas recetés dhe procesit
teknologjik;

- té pérgatisé pasta flora me brumé té shkrifét, sipas recetés dhe
procesit teknologjik;

- té dekorojé émbélsirat, duke kombinuar shijet dhe ngjyrat dhe duke
pérdorur elementete estetikés;

- té zbatojé kushtet e ruajtjes pér produktet e pasticerisé me brumé té
shkrifét;

- té kryejé vlerésimin organo-shgisor té asortimenteve té pasticerisé
me brumé té shkrifét;

- téllogarité koston pér asortimente té pasticerisé me brumé té shkrifét;

- té mirémbajé mjetet, pajisjet dhe makinerité pér pérgatitien e
asortimenteve té pasticerisé me brumé té shkrifét;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé klientit
gjaté pérgatitjes sé asortimenteve té pasticerisé me brumé té shkrifét;

- té zbatojé rregullat e higjienés, t€ mbrojtjes né puné dhe té ruajtjes sé
mjedisit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve té pasticerisé me brumé té
shkrifét.

Instrumentet e vlerésimit:
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RM 2

RM 3

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listékontrolli.

Kursanti pérgatit produkte té pasticerisé me brumé pandispanje.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té pérgatisé vendin e punés;

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té pérzgjedhé léndét e para dhe ndihmése pér asortimente té
pasticerisé me brumé pandispanje;

té pérgatisé asortimente té pasticerisé me brumé pandispanje, sipas
recetés dhe procesit teknologjik;

té pérgatisé torta me brumé pandispanje, sipas recetés dhe
procesitteknologjik;

té pérgatisé pasta me brumé pandispanje, sipas recetés dhe procesit
teknologjik;

té dekorojé émbélsirat, duke kombinuar shijet dhe ngjyrat dhe duke
pérdorur elementet e estetikés;

té zbatojé kushtet e ruajtjes pér produktet e pasticerisé me brumé
pandispanje;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve té pasticerisé
me brumé pandispanje;

té llogarité koston pér asortimente té pasticerise me brumé
pandispanje;

té mirémbajé mjetet, pajisjet dhe makinerité pér pérgatitien e
asortimenteve té pasticerisé me brumé pandispanje;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé klientit
gjaté pérgatitjes sé asortimenteve té pasticerise me brumé
pandispanje;

té zbatojé rregullat e higjienés, t€ mbrojtjes né puné dhe té ruajtjes sé
mjedisit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve té pasticerisé me brumé
pandispanje.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé
Vézhgim me listé kontrolli

Kursanti pérgatit produkte té pasticerisé me brumé fluror.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

tépérgatisé vendin e punés;

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té pérzgjedhé léndét e para dhe ndihmése pér asortimente té
pasticerisé me brumé fluror;

té pérgatisé asortimente té pasticerisé me brumé fluror, sipas recetés
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RM 4

dhe procesit teknologjik;

té pérgatisé kajmaklie (mafishe) me brumé fluror, sipas recetés dhe
procesit teknologjik;

té pérgatisé bize me bruméfluror, sipas recetés dhe procesit
teknologjik;

té dekorojé émbélsirat, duke kombinuar shijet dhe ngjyrat dhe duke
pérdorur elementét e estetikés;

té zbatojé kushtet e ruajtjes pér produktet e pasticerisé me brumé
fluror kryejé vlerésimin organo-shgisor té asortimenteve té
pasticerisé me brumeé fluror;

té llogarité koston pér asortimente té pasticerisé me brumé fluror;

té mirémbajé mjetet, pajisjet dhe makinerité pér pérgatitjen e
asortimenteve té pasticerisé me brumé fluror;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé klientit
gjaté pérgatitjes sé asortimenteve té pasticerisé me brumé fluror;

té zbatojé rregullat e higjienés, t€ mbrojtjes né puné dhe té ruajtjes sé
mjedisit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve té pasticerisé me brumé
fluror.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit produkte té pasticerisé me brumé shu (té zier).
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té pérgatisé vendin e punés;

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té pérzgjedhé léndét e para dhe ndihmése pér asortimente té
pasticerisé me brumé shu (té zier);

té pérgatisé asortimente té pasticerisé me brumé shu (té zier), sipas
recetés dhe procesit teknologjik;

té pérgatisé pastashuta me brumé shu (té zier), sipas recetés dhe
procesit teknologjik;

té pérgatisé tullumba me brumé shu (té zier), sipas recetés dhe
procesit teknologjik;

té dekorojé émbélsirat, duke kombinuar shijet dhe ngjyrat dhe duke
pérdorur elementet e estetikés;

té zbatojé kushtet e ruajtjes pér produktet e pasticerisé me brumé shu
(té zier);

té kryejé vlerésimin organo-shgisor té asortimenteve té pasticerisé
me brumé shu(té zier);

té llogarité koston pér asortimente té pasticerisé me brumé shu (té
zier);

té mirémbajé mjetet, pajisjet dhe makinerité pér pérgatitien e
asortimenteve té pasticerisé me brumé shu (té zier);
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RM 5

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé klientit
gjaté pérgatitjes;

té sé asortimenteve té pasticerisé me brumé shu (té zier);

té zbatojé rregullat e higjienés, té€ mbrojtjes né puné dhe té ruajtjes sé
mjedisit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve té pasticerisé me brumé
shu (té zier).

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti pérgatit produkte té pasticerisé me brumé sfoliat.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té pérgatisé vendin e punés;

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té pérzgjedhé léndét e para dhe ndihmése pér asortimente té
pasticerisé me brumé sfoliat;

té pérgatisé asortimente té pasticerisé me brumé sfoliat, sipas recetés
dhe procesit teknologjik;

té pérgatisé trigona me brumé sfoliat, sipas recetés dhe procesit
teknologjik;

té pérgatisé miflej me brumé sfoliat, sipas recetés dhe procesit
teknologjik;

té pérgatisé volovan me brumé sfoliat, sipas recetés dhe procesit
teknologjik;

té pérgatisé pasta me brumé sfoliat, sipas recetés dhe procesit
teknologjik;

té dekorojé émbélsirat, duke kombinuar shijet dhe ngjyrat dhe duke
pérdorur elementet e estetikés;

té zbatojé kushtet e ruajtjes pér produktet e pasticerisé me brumé
sfoliat;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve té pasticerisé
me brumé sfoliat;

té llogarité koston pér asortimente té pasticerisé me brumé sfoliat;

té mirémbajé mjetet, pajisjet dhe makinerité pér pérgatitjen e
asortimenteve té pasticerisé me brumé sfoliat;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé klientit
gjaté pérgatitjes sé asortimenteve té pasticerisé me brumé sfoliat;

té zbatojé rregullat e higjienés, t€ mbrojtjes né puné dhe té ruajtjes sé
mjedisit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve té pasticerisé me brumé
sfoliat.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.
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Udhézime pér
zbatimin e
modulit

- Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune té pasticerisé,
por rekomandohen dhe vizita né biznese gé ofrojné shérbimin
pér pérgatitjen e produkteve té pasticeriseé.

- Instruktori duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
demonstrimet konkrete té teknikave té pérgatitjes sé produkteve
té pasticerisé, duke pérdorur mjetet dhe pajisjet pérkatése.

- Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
veprimet parapérgatitore, si dhe pér pérgatitijen e produkteve té
ndryshme, fillimisht né ményré té mbikqyrur dhe mé pas né ményré té
pavarur. Ata duhet té nxiten té diskutojné né lidhje me veprimtarité gé
Kryejné.

- Gjaté vlerésimit té kursantéve duhet té vihet theksi te verifikimi
i shkallés sé arritjes té shprehive praktike pér realizimin e
detyrave té dhéna.

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

Kushtet e
domosdoshme
pér realizimin
e modulit

Pér realizimin si duhet t& modulit &shté e domosdoshme té sigurohen
mjediset, veglat, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:
— Repart pasticerie real ose repart pasticerie té shkollés.
— Kompleti i mjeteve, veglave dhe pajisjeve té kuzhinés pér
pérgatitjen e produkteve té ndryshme né modul.
— Léndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér gatimin e asortimenteve
sipas modulit dhe recetave.
— Manuale, udhézues dhe materiale té shkruara, receta té ndryshme né
mbéshtetje té céshtjeve gé trajtohen né modul.

5. Moduli “Pérgatitja e produkteve té ftohta té pasticerisé”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe Kodi PERGATITJA E PRODUKTEVE TE FTOHTA TE P-05-2020
PASTICERISE

Qéllimi i Njé modul gé i njeh kursantét me vecorité e produkteve té ftohta té pasticerisé dhe

modulit i aftéson ata té pérgatisin akullore, kasata, parfe, granite, semifredot.

Kohézgjatja e 50 oré mésimore

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

Niveli i Kursantét duhet té kené perfunduar arsimin e detyruar dhe té jené mbi 16 vjec. Té

parapélqyer pér kené kryer modulet “Hyrje né profesionin e pastigierit”, “Pérgatitja ¢ brumérave

pranim bazé né pasticeri”, “Pérgatitja ¢ kremrave té pasticeris€ dhe shurupeve” dhe

“Pérgatitja e asortimenteve me brumérat bazé té pasticerisé”.
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Rezultatet e té
mésuarit (RM)
dhe procedurat
e vlerésimit

RM 1 Kursanti pérshkruan vecorité e produkteve té ftohta té pastigerisé.
Kriteret e vlerésimit
Kursanti duhet té jeté i afté:

- tétregojé llojet dhe vecorité e produkteve té ftohta té pasticerisé;

- téshpjegojé vecorité e pérgatitjes sé produkteve té ftohta té pastigerisé;

- té listojé 1éndét e para dhe ndihmése pér pérgatitjen e produkteve té
ftohta té pastigerisé;

- té shpjegojé recepturat pér pérgatitjen e produkteve té ftohta té
pastigerisé;

- té dallojé mjetet e punés pér pérgatitjen e produkteve té ftohta té
pastigerisé;

- té tregojé rregullat e ruajtjes dhe ambalazhimit té produkteve té ftohta
té pasticerisé;

- té pérshkruajé rregullat kryesore té higjienés dhe té mbrojtjes né puné
dhe té ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé produkteve té ftohta té
pasticerisé.

Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje - pérgjigje me gojé.
- Pyetje - pérgjigje me shkrim.

RM 2 Kursanti pérgatit akullore.
Kriteret e vlerésimit
Kursanti duhet té jeté i afté:
- té veshé uniformén né vendin e punés;
- té parapérgatisé vendin e punés pér pérgatitjen e akullores;
- 1€ lexojé recetén;
- 1€ pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e akullores;
- 1€ pérzgjedhé 1éndét e para dhe ndihmése sipas recetés pér pérgatitjen e
akullores;
- 1€ ziejé quméshtin me shegerin né ené inox apo autoklavé;
- té shtojé vezét dhe lidhésin né kohén e vlimit té quméshtit me shegerin;
- té realizojé ftohjen e masés sé pérgatitur;
- té realizojé rrahjen e masés sé pégatitur me shtesa dhe aromatizues né
makinén e akullores ( katabrik);
- té tregojé ményrén e ruajtjes sé akullores;
- té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet dhe pajisjet e
punés;
- té llogarisé koston e produktit;
- 1€ zbatojé rregullat e higjienés dhe mbrojtjes né puné gjaté pérgatitjes sé
akullores.
Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje - pérgjigje me gojé.
- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 3 Kursanti pérgatit kasata.
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Kriteret e vlerésimit
Kursanti duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té parapérgatisé vendin e punés pér pérgatitjen e kasatés;

té lexojé recetén;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e kasatés;

té pérzgjedhé 1éndét e para dhe ndihmése sipas recetés pér pérgatitjen
e kasatés;

té pérgatisé akulloren me shtesa pér kasaté;

té pérgatisé mbushésin e kasatés;

té japé formén masés sé pérgatitur;

té kryejé ngrirjen, prerjen, ambalazhimin e kasatés;

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

té llogarisé koston e produktit;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe mbrojtjes né puné gjaté pérgatitjes
sé kasatés.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

RM 4 Kursanti pérgatit parfe.
Kriteret e vlerésimit
Kursanti duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té parapérgatisé vendin e punés pér pérgatitjen e parfesg;

té lexojé recetén;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e parfesé;

té pérzgjedhé l1éndét e para dhe ndihmése sipas recetés pér pérgatitjen
e parfesé;

té pérgatisé kremin marengg;

té kryejé rrahjen e kremit t& quméshtit me akull né banjo mari duke
zbatuar standardin né kohén e rrahjes;

té kryejé pérzjerjen e kremit té quméshtit me marengén, shtesa té tjera
dhe aromatizues;

té japé formén masés sé pérgatitur pér parfe;

té kryejé ngrirjen, prerjen dhe ambalazhimin e masés sé pérgatitur pér
parfe;

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

té llogarisé koston e produktit;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe mbrojtjes né puné gjaté pérgatitjes
sé parfesé.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listékontrolli.
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RM5 Kursanti pérgatit granitet.
Kriteret e vlerésimit
Kursanti duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té parapérgatisé vendin e punés pér pérgatitjen e granités;

té lexojé recetén;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e granités;

té pérzgjedhé l1éndét e para dhe ndihmése sipas recetés pér pérgatitjen
e graniteés;

té realizojé ngrohjen e ujit dhe shkrirjen e shegerit;

té realizojé ftohjen e léngut dhe shtimin e shijeve;

té realizojé ngrirjen né makinén e léngut;

té realizojé ruajtjen e granites;

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

té zbatojé rregullat e higjienés dhe mbrojtjes né puné gjaté pérgatitjes
Sé granités;

té llogarisé koston e produktit.

Instrumentet e vlerésimit

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

RM 6 Kursanti pérgatit semifredot.
Kriteret e vlerésimit
Kursanti duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té parapérgatisé vendin e punés pér pérgatitjen e semifredove;

té lexojé recetén;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e semifredove;

té pérzgjedhé l1éndét e para dhe ndihmése sipas recetés pér pérgatitjen
e semifredove;

té pérgatisé kremin e pasticerisé;

té pérgatisé marengén;

té pérgatité panén e rrahur;

té realizojé bashkimin e kremrave pér formimin e semifredos;

té realizojé ruajtjen e semifredos;

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

té zbatojé rregullat e higjienés dhe mbrojtjes né puné gjaté pérgatitjes
sé semifredos;

té llogarisé koston e produktit.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.
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Udhézime pér
zbatimin e modulit

Ky modul duhet té trajtohet né klasé mésimore ose né pasticeri qé éshté
pérzgjedhur pér kryerjen e kursit. Rekomandohen dhe vizita té
kursantéve né pasticeri té tjera ku béhet pérgatitja e produkteve té
ftohta.

Instruktori duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur demonstrimet
konkrete té progeseve té punés pér pérgatitjen e produkteve té ftohta té
pasticerisé.

Kursantét duhet té angazhohen né praktiké konkrete pér pérgatitjen e
akulloreve, kasatave, parfeve, granite, sesi fredosi dhe né diskutimet e
ndryshme gé lidhen me kéto procese pune.

Rekomandohet gé té jepen edhe detyra shtépie pér pérgatitjen nga ana
e kursantéve té produketeve té ftohta té pasticerisé.

Gjaté vlerésimit té kursantéve, duhet té synohet kontrolli i zbatimit né
praktiké t& njohurive dhe aftésive gé ata kané fituar gjaté punés.

Kushtet e
domosdoshme
pér realizimin e
modulit

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

Mijedis pasticerie

Produkte té ftohta té pasticerisé

Léndét e para dhe ndihmése pér produktet e ftohta té pasticerisé
Mijetet e punés pér produktet e ftohta té pasticerisé

Mjete matése té véllimeve dhe peshave

Kompleti i veshjes sé pasticierit

Katalogé, manuale, udhézues, receta produktesh té ftohta té
pasticerisé, materiale téshkruara né mbéshtetje té ¢éshtjeve gé trajtohen
né modul.

6. Moduli “Pérgatitja e produkteve té konfeterisé”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe Kodi PERGATITJA E PRODUKTEVE TE KONFETERISE P-06-2020
Qéllimi i Njé modul gé i njeh kursantét me vecorité e produkteve té konfeterisé dhe i aftéson
modulit ata té pérgatisin bonbone, torone, hasude, hallva, suxhuk.

Kohézgjatja e 30 oré mésimore

modulit Rekomandohet: 10% Teori; 80% Praktiké dhe 10% Vlerésime.
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Niveli i
parapélqyer
pér pranim

Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimin e detyruar dhe té jené mbi 16 vjec. Té
kené kryer modulet “Hyrje né€ profesionin ¢ pastigierit”, “Pérgatitja ¢ brumérave
bazé né€ pasticeri”, “Pé&rgatitja e kremrave té pasticerisé dhe shurupeve”, “Pérgatitja
¢ asortimenteve me brumérat bazé té pasticerisé” dhe “Pérgatitja e produkteve té
ftohta té pasticerisé.

Rezultatet e té
mésuarit (RM)
dhe procedurat
e vlerésimit

RM 1 Kursanti pérshkruan vecgorité e konfeterisé.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té tregojé llojet dhe pérdorimet e konfeterisé;

té dallojé vecorité e pérgatitjes;

té shpjegojé recetat bazé té konfeterisé;

té listojé Iéndét e para dhe ndihmése pér pérgatitjen e
konfeterisé;

té dallojé mjetet e punés pér pérgatitjen e konfeterisé;

té pérshkruajé rregullat e higjienés, mbrojtjes né puné ruajtjes
sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé konfeterisé.

Instrumentet e vlerésimit:

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

RM 2  Kursanti pérgatit bombone
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té parapérgatisé vendin e punés pér pérgatitjen e bonboneve;

té lexojé recetén;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e bonboneve;

té pérzgjedhé léndét e para pér prodhimin bonboneve sipas
recetés;

té pérgatisé fondanin;

té stazhionojé fondanin;

té pérpunojé brumin me Iéndét ndihmése;

té ndajé masén né forma;

té pérgatisé masén me cokollaté ose fondan, kakao pér lyerjen
e bonboneve;

té lyejé bonbonet;

té ambalazhojé dhe ruajé bonbonet;

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

té llogarisé koston e produktit;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe mbrojtjes né puné gjaté
pérgatitjes sé bonboneve.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.
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RM 3

RM 4

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

té veshé uniformén né vendin e punés;

té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e toronit;

té lexojé recetén;

té pérzgjedhé Iéndét e para pér prodhimin e toronit sipas
recetés;

té kryejé rrahjen e vezéve;

té ziejé shurupin deri né karamel,

té pérzjejé me lugé druri vezét me shurupin me shtesat e tjera;
té hedhé né forma si dhe té realizojé ftohjen dhe prerjene
masés sé toronit;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe mbrojtjes né puné gjaté
pérgatitjes sé toronit;

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

té llogarisé koston e produktit;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe mbrojtjes né puné gjaté
pérgatitjes sé toronit.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.

Vézhgim me listé kontrolli.

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

té veshé uniformén né vendin e punés;

té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e hasudesé;

té lexojé recetén;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e hasudeseé;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recepturés pér
hasude;

té pérgatitt masén me sheger, niseshte, vaj (gjalpé), ujé
(qumeésht);

té kryejé pjekjen e mases;

té realizojé ndarjen e masés sé pjekur né forma;

té realizojé ftohjen e hasudesé;

té tregojé ményrén e ruajtjes sé hasudesé;

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

té llogarisé koston e produktit;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe mbrojtjes né puné gjaté
pérgatitjes sé hasudesé.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje - pérgjigje me gojé.
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- Vézhgim me listé kontrolli.

RM5  Kursanti pérgatit hallva.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:
- té veshé uniformén né vendin e punés;
- té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e hallvés;
- té lexojé recetén;
- té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e hallvés;
- té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recepturés pér
hallva;
- té pérgatité masén me sheqer, miell, vaj (gjalpé) dhe ujé;
- té pérgatité shurupin e aromatizuar me vanilje;
- té shtojé ingradientét e thaté;
- térealizojé pjekjen e masés sé hallvés;
- térealizojé ftohjen e hallvés;
- té shtrojé masén e hallvés né tepsi dhe presé até né racione;
- té tregojé ményrén e ruajtjes sé halves;
- té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet dhe
pajisjet e punés;
- té llogarisé koston e produktit;
- té zbatojé rregullat e higjienés dhe mbrojtjes né puné gjaté
pérgatitjes sé hallvés.
Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje—pérgjigje me gojé.
- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 6 Kursanti pérgatit suxhuk.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:
- té veshé uniformén né vendin e punés;
- té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e suxhukut;
- té lexojé recetén;
- té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e suxhukut;
- té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recepturés pér

suxhuk;

- té pérgatisé fondanin;
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té kryejé rrahjen e vezéve me shegerin;

té kryejé pérzierjen e masave té realizuar se bashku;

té realizojé lyerjen e suxhukut me fondan dhe arra;

té tregojé ményrén e ruajtjes sé suxhukut;

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

té llogarisé koston e produktit;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe mbrojtjes né puné gjaté
pérgatitjes sé suxhukut.

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
pasticeriné e pérzgjedhur pér kryerjen e kursit. Rekomandohen
dhe vizita té kursantéve né pasticeri té tjera ku béhet pérgatitja
e produkteve té konfeteriseé.

Instruktori duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
demonstrimet konkrete té progeseve té punés pér pérgatitjen e
produkteve té konfeterisé.

Kursantét duhet té angazhohen né praktiké konkrete pér
pérgatitjen e produkteve té konfeterisé, si dhe né diskutime té
ndryshme gé lidhen me kéto procese pune.

Rekomandohet gé té jepen edhe detyra shtépie pér pérgatitjen
nga ana e kursantéve té produkteve té konfeterisé.

Gjaté vlerésimit té kursantéve, duhet té synohet kontrolli i
zbatimit né praktiké té njohurive dhe aftésive gé ata kané fituar
gjaté punés.

Kushtet e
domosdoshme
pér realizimin e
modulit

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

Mjedis pasticerie

Produkte té ndryshme té konfeterisé né pasticeri

Léndét e para dhe ndihmése pér konfiteriné

Mijetet e punés pér konfiteriné

Mjete matése té véllimeve dhe peshave

Kompleti i veshjes sé pasticierit

Katalogé, manuale, udhézues, receta pér produktet e
konfeterisé, materiale té shkruara né mbéshtetje té ¢céshtjeve qé
trajtohen né modul.
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