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PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli

PERPUNIM | PRODUKTEVE USHQIMORE

Qéllimi i modulit

Njé modul praktik gé i njeh nxénésit me pérpunimin e produkteve
ushgimore dhe i aftéson ata té pérpunojné Iéndé té para bimore apo
shtazore pér té pérgatitur prodhime té thjeshta ushgimore sipas
proceseve teknologjike.

Kohézgjatja e Minimumi i déshiruar 36 oré mésimore.
modulit

Niveli i Duhet té jené nxénés té gjimnazit.
parapélgyer

pér pranim

Rezultatet e té
mésuarit (RM),
pérmbajtja dhe
procedurat e
vlerésimit

Nxénési shpjegon aspekte té
ushgimore né industriné ushgimore.

RM 1

pérpunimit té produkteve

Pérmbaijtja:

Fushat e zbatimit té teknologjisé ushgimore.
Evolucioni dhe zhvillimet né teknologjiné ushgimore.
Sistemi teknologjik ushgimor.

Ruajtia e produkteve ushgimore,
ambalazhimi, etiketimi.

Metodat e konservimit té produkteve ushgimore.

siguria  ushgimore

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té dallojé fushat e zbatimit té teknologjisé ushgimore;

té pérshkruajé evolucionin dhe zhvillimet né teknologjiné
ushgimore;

té analizojé sistemin teknologjik ushgimor sipas elementeve
specifiké té tij;

té shpjegojé rolin dhe ményrat e ruajtjes sé produkteve
ushgimore si faktor kryesor pér krijimin e produkteve té reja,
cilésiné dhe siguriné ushgimore;

té identifikojé elementét e sigurisé ushgimore, té ambalazhimit,
etiketimit;

té dallojé metodat e konservimit té produkteve ushgimore sipas
parimeve bazé té konservimit.



RM 2

Nxénési prodhon produkte té brumit (buké, kifle, pica, biskota)

Pérmbaijtja:

Pérgatitja e vendit dhe mjeteve té punés.

Pérzgjedhja e recetés sipas llojit té produktit qé do té prodhohet.
Pérzgjedhja e 1éndéve té para, sipas recetés/recepturés.
Procedura e prodhimit té bukés.

Pérgatitja e miellit, ujit, I1&ndéve ndihmése dhe shtesave
pérmirésuese sipas recepturés.

Hedhja e miellit, ujit, Iéndéve ndihmése, shtesave
pérmirésuese né brumégatuese.

Gatimi i brumit né brumégatuese.

Pércaktimi i gatishmérisé sé brumit.

Vendosja e brumit né vendin/enén pér fermentimin e paré.
Copétimi i brumit né ményré manuale ose me makineri
copétuese/dozuese.

Dhénia e formés sé déshiruar né ményré manuale/makineri
formuese.

Dekorimi i brumit (para ose pas pjekjes).

Vendosja e brumit né tavé/formé pér fermentimin e dyteé.
Vlerésimi organo-shgisor i pérfundimit té fermentimit té
dyté té brumit.

Pjekja e bukés.

Sistemimi i bukés pér ftohje/kullim pas pjekjes.

Procedura e prodhimit té kifleve.

Pérgatitia e léndéve té para dhe ndihmése ( sipas
recepturés/recetés).

Parapérgatitja e shtesave pér prodhimin e kifleve.

Pérgatitia e mbushésve (marmelaté, ¢okokrem, krem
pasticerie).

Gatimi i brumit me maja industriale.

Pérgatitja e brumit pér mbushje.

Mbushja e brumit me shtesat e pérgatitura (para ose pas
pjekjes).

Dekorimi i kifleve para/pas pjekjes.

Pjekja e kifleve, sipas llojit.

Procedura e prodhimit té picés.

Pérgatitja e miellit, ujit, I&ndéve ndihmése dhe shtesave
sipas recetés/recepturés.

Parapérgatitja e pérbérésve pér shtrimin/dekorimin e picés.
Hedhja e miellit, ujit, léndéve ndihmése, shtesave
pérmirésuese né brumégatuese.

Pérgatitja e brumit té picés né brumégatuese.

Pércaktimi i gatishmérisé sé brumit.

Vendosja e brumit né vendin/enén pér fermentimin e paré.
Copétimi/formimi i brumit né ményré manuale/makineri.
Vendosja e brumit né tavé/formé pér fermentimin e dyté.
Vendosja e pérbérésve té picés mbi brumé-picén e
pérgatitur.

Pjekja e picés.



Procedura e prodhimit té biskotave.

- Pérgatitia e miellit, 1éndéve ndihmése dhe shtesave pér
prodhimin e biskotave sipas recetés/recepturés.

- Hedhja e miellit, ujit, 1éndéve ndihmése dhe shtesave
pérmirésuese né brumégatuese sipas radhés dhe vecorive té
recetés.

- Pérgatitja e brumit né ményré manuale/brumégatuese.

- Copétimi i brumit t& biskotave né ményré
manuale/makineri.

- Formimi i brumit té biskotave né ményré manuale/
makineri.

- Vendosja e brumit té formuar né tava/forma.

- Dekorimi i biskotave para/pas pjekjes.

- Pjekja e biskotave.

Mirémbajtja e mjeteve, pajisjeve dhe makinerive.

Pastrimi i vendit t& punés duke respektuar rregullat higjieno-

sanitare.

Zbatimi i rregullave té sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé

mjedisit né linjén e prodhimit té& brumérave.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mijetet e punés sipas rregullores sé

brendshme té repartit té prodhimit t& brumérave;

té pérzgjedhé recetén sipas llojit té produktit qé do té prodhohet;

té pérzgjedhé l&ndét e para, sipas recetés/recepturés dhe sipas

llojit té produktit gé do té prodhohet;

té kryejé procedurén pér prodhimin e bukeés:

- té pérgatisé miellin, ujin, 1éndét ndihmése dhe shtesat
pérmirésuese sipas recetés/recepturés;

- té hedhé miellin, ujin, 1éndét ndihmése dhe shtesat
pérmirésuese né brumégatuese sipas recepturés dhe
procedurave standarde;

- té gatuajé brumin né brumégatuese sipas procedurave
standarde dhe Kkartés teknologjike;

- té pércaktojé gatishmériné e brumit sipas treguesve cilésorg;

- té vendosé brumin né vendin/enén pér fermentimin e paré
sipas kartés teknologjike;

- té copétojé brumin né ményré manuale ose me makineri
copétuese/dozuese sipas recetés;

- té kryejé dhénien e formés sé& déshiruar né ményré
manuale/makineri formuese;

- té dekorojé brumin (para ose pas pjekjes) sipas recetés;

- té vendosé brumin né tavé/formé pér fermentimin e dyté
sipas kartés teknologjike;

- té kryejé vlerésimin organo-shqisor té pérfundimit té
fermentimit té dyté té brumit sipas kérkesave pér brumin e
fermentuar;

- 18 pjeké bukén sipas parametrave standarde dhe Kkartés
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teknologjike;
té sistemojé bukén pér ftohje/kullim pas pjekjes sipas
rregullave standarde pér kullimin/ftohjen e bukés;

té kryejé procedurén pér prodhimin e kifleve:

té pérgatise léndét e para e ndihmése sipas
recepturés/recetés;

té parapérgatité shtesat e nevojshme pér prodhimin e kifleve
sipas recetés/recepturave;

té pérgatisé mbushésit e nevojshém pér prodhimin e kifleve
(marmelaté, gokokrem, krem pasticerie) sipas recetés;

té gatuajé brumin me maja industriale sipas kartés
teknologjike;

té pérgatisé brumin pér mbushje sipas recetés;

té kryejé mbushjen e brumit (para ose pas pjekjes) sipas
recetés;

té dekorojé kiflet para/pas pjekjes sipas recetés;

té pjekeé kiflet, sipas parametrave standarde/llojit dhe kartés
teknologjike;

té kryejé procedurén pér prodhimin e picés:

té pérgatisé miellin, ujin, Iéndét ndihmése dhe shtesat sipas
recetés/recepturés;

té parapérgatité pérbérésit pér shtrimin/dekorimin e picés
sipas recetés;

té  hedhé miellin, ujin, Iéndét ndihmése, shtesat
pérmirésuese né brumégatuese sipas radhés/recepturés;

té pérgatisé brumin e picés né brumégatuese sipas kartés
teknologjike;

té pércaktojé gatishmériné e brumit té picés sipas treguesve
cilésoré;

té vendosé brumin né vendin/enén pér fermentimin e paré
sipas kartés teknologjike;

té copétojé/formojé brumin né ményré manuale/makineri
sipas recetés;

té vendosé brumin né tavé/formé pér fermentimin e dyté
sipas kartés teknologjike;

té vendosé pérbérésit e picés mbi brumé-picén e pérgatitur
sipas recetés/llojit té picés;

té kryejé pjekjen e picés sipas parametrave standarde dhe
kartés teknologjike;

té kryejé procedurén pér prodhimin e biskotave:

té pérgatisé miellin, 1éndét ndihmése dhe shtesat pér
prodhimin e biskotave sipas recetés/recepturés;

té hedhé miellin, ujin, 1éndét ndihmése dhe shtesat
pérmirésuese né brumégatuese sipas radhés dhe vecorive té
recetés;

té pérgatisé brumin né ményré manuale/brumégatuese;

té  copétojé  brumin e  Dbiskotave né  ményré
manuale/makineri copétuese;

té formojé brumin e biskotave né ményré manuale/
makineri formuese sipas kartés teknologjike;

té vendosé brumin e formuar né tavé/formé sipas vecorive
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RM 3

té recetés;
- té dekorojé biskotat para/pas pjekjes;
- té pjeké biskotat sipas parametrave standarde/llojit dhe
kartés teknologjike;
- té mirémbajé mjetet, pajisjet dhe makinerité sipas udhézuesit
pérkatés dhe rregullave té sigurimit teknik;
- té pastrojé vendin e punés duke respektuar rregullat higjieno-
sanitare;
- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé mjedisit
né linjén e prodhimit té brumérave.

Nxénési kryen procese té pérpunimit té frutave e perimeve

Pérmbajtja:

- Pérgatitja e vendit dhe mjeteve té punés.

- Pérzgjedhja e recetés sipas llojit té produktit gé do té prodhohet.

- Pérzgjedhja/seleksionimi i frutave e perimeve sipas standardit
dhe llojit té produktit gé do té pérftohet.

- Procedura e prodhimit té I&ngjeve té frutave e perimeve.

- Larja e frutave dhe perimeve né ményré manuale/makineri
(larése universale).

- Copétimi i frutave dhe perimeve né makineri copétuese (me
cilindra, me disk, me shnek).

- Ngrohja e frutave dhe perimeve té copétuara né dublikator
me kémishé (né 65 °C).

- Nxjerrja e Iéngut té frutave e perimeve me ané té presimit,
centrifugimit etj sipas llojit té [éngut.

- Kthjellimi i l1éngut té frutave e perimeve (pér léngjet qé do
prodhohen té kthjelléta).

- Konservimi (pasterizim/sterilizim/trajtim me
mikrovalé/trajtim me acid benzoik/SO,/CO, ;) né varési té
lojit té 1éngut gé do té prodhohet.

- Ambalazhimi/ruajtja e léngut té prodhuar nén 15 °C.

- Procedura e prodhimit té kompostos.

- Larja e frutave né ményré manuale/makineri larése
universale.

- Pérmasimi i frutave pér prodhimin e kompostos.

- Pastrimi/prerja ose jo e frutave sipas llojit.

- Pérvélimi i frutave (blansherimi).

- Pérgatitja e shurupit té shegerit.

- Mbushja e ambalazhit me fruta (né gjendje té ngrohtg).

- Dozimi i shurupit té sheqgerit né ambalazh sipas raportit
masé e ngurté-léng.

- Mbyllja hermetike e ambalazhit.

- 0Sterilizimi i ambalazhit me komposton e pérgatitur (né 105
C).




Procedura e prodhimit té recelit dhe konfiturés.

Larja e frutave né ményré manuale/makineri larése
universale.

Pérmasimi i frutave pér prodhimin e recelit dhe konfiturés.
Hegja e cipave, farave/bérthamave, bishtave.

Pérvélimi i frutave sipas llojit/konsistencés sé tyre.
Pérgatitja e shurupit té shegerit (i trashé, viskoz dhe i
xheluar vetém pér konfiturén).

Zierja disa heré e frutave né shurup shegeri né aparate té
hapura/me zbrazéti (bashké me pektinén né rastin e
prodhimit té konfiturés).

Shtimi i acidit tartrik ose citrik 2-3 minuta para pérfundimit
té zierjes.

Ftohja 8-12 oré pas cdo zierje.

Ambalazhimi (né té nxehté) né ményré hermetike.
Pasterizimi (pér produktin e pérftuar me rreth 65 % l&ndé té
thaté sipas llojit).

Ftohja e masés sé recelit/konfiturés sé prodhuar.
Staxhionimi i regelit/konfiturés gé nuk i jané nénshtruar
pasterizimit (deri né 15 dité né vende té freskéta).

Procedura e prodhimit té marmelatés.

Larja e frutave né ményré manuale/makineri (larése
universale).

Copétimi i frutave né makineri copétuese (me cilindra, me
disk, me shnek).

Ngrohja e frutave té copétuara né dublikator me kémishé
(né 65 °C).

Pasurimi i puresé sé frutave né pasirka.

Pérgendrimi i puresé sé frutave (54-60 % sheqger, 1 % acid,
0.5-1.5 % pektiné) sipas llojit né aparatin me zbrazéti.
Dozimi i marmelatés sé nxehté né ambalazh/ftohja(ose jo
pér marmelatén gé do té sterilizohet).

Procedura e prodhimit t&€ marinadave.

Larja e perimeve né ményré manuale/makineri larése
universale.

Pérmasimi i perimeve pér prodhimin e marinadave.

Pastrimi dhe prerja e perimeve.

Pérvélimi i perimeve té prera e té pastruara (uji me fortési
10-12 °GJ).

Mbushja e ambalazheve (perime dhe eréza sipas llojit).
Dozimi i tretésirés sé acidit acetik/kripés sipas llojit té
marinadés qé do té prodhohet.

Mbyllja hermetike e ambalazhit.

Sterilizimi i marinadés sé prodhuar ( né 105 °C).

Procedura e prodhimit té turshive.

Larja e perimeve né ményré manuale/makineri larése
universale.

Hegja e pjeséve té padobishme sipas llojit té perimeve.
Pérmasimi i perimeve sipas varietetit/madhésisé/pjekurisé.



- Pérvélimi (blansherimi) i perimeve né blansherues.

- Ftohja e menjéhershme e perimeve.

- Shtrimi i perimeve dhe erézave sipas llojit té turshive) né
kade ose ené té ndryshme.

- Pérgatitja e léngut konservues (solucionit té kripés /acidit
organik dhe kulturave té pastra ose jo sipas llojit té turshive
gé do té prodhohen).

- Mbulimi i perimeve me léngun konservues.

- Mbikégyrja e konservimit (me ané té fermentimit) té
turshive.

Mirémbajtja e mjeteve, pajisjeve dhe makinerive né linjat e

pérpunimit té frutave e perimeve.

Pastrimi i vendit t& punés duke respektuar rregullat higjieno-

sanitare.

Zbatimi i rregullave té sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé

mjedisit né linjén e prodhimit té bukeés.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés né repartin e pérpunimit

té frutave e perimeve;

té pérzgjedhé recetén sipas llojit té produktit qé do té prodhohet;

té pérzgjedhé/seleksionojé frutat e perimet sipas standardit dhe

llojit té produktit gé do té pérftohet;

té kryejé procedurén e prodhimit té Iéngjeve té frutave e

perimeve:

- té kryejé larjen e frutave dhe perimeve né ményré
manuale/makineri  (larése  universale) sipas Kkartés
teknologjike;

- té copétojé frutat e perimet né makineri copétuese (me
cilindra, me disk, me shnek) sipas kartés teknologjike;

- té kryejé ngrohjen e frutave dhe perimeve té copétuara né
dublikator me kémishé (né 65 °C) sipas llojit té frutave dhe
perimeve dhe kartés teknologjike;

- té kryejé nxjerrjen e léngut té frutave e perimeve me ané té
presimit, centrifugimit etj sipas llojit;

- té kthjellojé 1éngun e frutave e perimeve pér léngjet gé do
prodhohen té kthjelléta sipas metodave mekanike(filtrim,
dekantim, centrifugim, pérzierje)/termike(ngrohje, ftohje,
ngrirje)/kimike/(trajtim me xhelatinég, tanine
etj)/biologjike(trajtim me biopreparate);

- té kryejé konservimin e léngut (pasterizim/sterilizim/trajtim
me mikrovalé/trajtim me acid benzoik/SO,/CO, ;) né varési
té llojit té léngut gé& do té prodhohet sipas kartés
teknologjike;

- té ambalazhojé/ruajé Iéngun e frutave e perimeve té
prodhuar (nén 15 °C) sipas rregullave t& ambalazhimit dhe
ruajtjes;

té kryejé procedurén e prodhimit té kompostos:
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té kryejé larjen e frutave né ményré manuale/makineri
larése universale sipas kartés teknologjike;

té pérmasojé frutat pér prodhimin e kompostos sipas llojit
dhe kartés teknologjike;

té pastrojé/presé ose jo frutat sipas llojit t& kompostos dhe
kartés teknologjike;

té pérvélojé (blansherojé) frutat sipas llojit dhe kartés
teknologjike;

té pérgatisé shurupin e shegerit sipas recetés/recepturés dhe
kartés teknologjike;

té mbushé ambalazhin me fruta (né gjendje té ngrohté) sipas
rregullave té standardit pér dozimin e masés sé ngurté;

té dozojé shurupin e shegerit né ambalazh me ané té
dozatorit sipas raportit masé e ngurté-léng;

té kryejé mbylljen hermetike té& ambalazhit me komposton e
prodhuar duke pérdorur makineriné mbyllése automatike;

té sterilizojé ambalazhin me komposton e pérgatitur (né 105
°C) né autoklavé sipas formulés sé sterilizimit;

té kryejé procedurén e prodhimit té recelit dhe konfiturés:

té kryejé larjen e frutave né ményré manuale/makineri
larése universale sipas kartés teknologjike;

té pérmasojé frutat pér prodhimin e recelit dhe konfiturés
sipas kartés teknologjike;

té kryejé hegjen e cipave, farave/bérthamave, bishtave té
frutave sipas kartés teknologjike;

té pérvélojé (blasherojé) frutat sipas llojit/konsistencés sé
tyre dhe kartés teknologjike;

té pérgatisé shurupin e shegerit (shurup i trashé, viskoz dhe
jo i xheluar pér recelin/i xheluar pér konfiturén) sipas
recetés dhe kartés teknologjike;

té kryejé zierjen shuméheréshe té frutave né shurup shegeri
né aparate té hapura/me zbrazéti (bashké me pektinén né
rastin e prodhimit té konfiturés);

té shtojé acidin tartrik ose citrik 2-3 minuta para
pérfundimit té zierjes sipas kartés teknologjike;

té ftohé produktin 8-12 oré pas ¢do zierje sipas parametrave
dhe Kkartés teknologjike;

té ambalazhojé (né té nxehté vetém produktin gé nuk do t’i
nénshtrohet pasterizimit) recelin dhe konfiturén e prodhuar;

té pasterizojé regelin dhe konfiturén (pér produktin e
pérftuar me rreth 65 % léndé té thaté sipas llojit) sipas
parametrave té pasterizimit;

té kryejé ftohjen e masés sé recelit/konfiturés sé prodhuar
sipas parametrave té ruajtjes;

té staxhionojé recelin/konfiturén gé nuk i jané nénshtruar
pasterizimit (deri né 15 dité né vende té freskéta);

té kryejé procedurén e prodhimit t&é marmelatés:

té kryejé larjen e frutave né ményré manuale/makineri
larése universale sipas kartés teknologjike;
té copétojé frutat né makineri copétuese (me cilindra, me
disk, me shnek) sipas kartés teknologjike;
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té kryejé ngrohjen e frutave té copétuara né dublikator me
kémishé (né 65 °C) sipas llojit t& frutave dhe Kkartés
teknologjike;

té kryejé pasirimin e puresé sé frutave né pasirka;

té kryejé pérgendrimin e puresé sé frutave (54-60 % sheqer,
1 % acid, 0.5-1.5 % pektiné) né aparatin me zbrazéti sipas
kartés teknologjike;

té dozojé marmelatén e nxehté né ambalazh (kavanoz, kuti
kartoni té parafinuara ose kuti plastike) /ftohé( ose jo pér
marmelatén gé do té sterilizohet) sipas recepturés;

té kryejé procedurén e prodhimit té marinadave;

té kryejé larjen e perimeve né ményré manuale/makineri
larése universale sipas kartés teknologjike;

té pérmasojé perimet pér prodhimin e marinadés sipas
kartés teknologjike;

té pastrojé/presé ose jo perimet sipas llojit t¢ marinadés dhe
kartés teknologjike;

té pérvélojé perimet e prera e té pastruara (uji me fortési 10-
12 °Gj) sipas kartés teknologjike;

té mbushé ambalazhin me (perime dhe eréza sipas llojit)
sipas rregullave té standardit pér dozimin masés sé ngurté;
té dozojé tretésirén e acidit acetik/kripés sipas llojit té
marinadés gé do té prodhohet dhe recepturés;

té mbyllé né ményré hermetike ambalazhin me ané té
makinerisé mbyllése automatike;

té sterilizojé ambalazhin me marinadén e pérgatitur (né 105
°C) né autoklavé sipas formulés sé sterilizimit;

té kryejé procedurén e prodhimit té turshive;

té kryejé larjen e perimeve né ményré manuale/makineri
larése universale sipas kartés teknologjike;

té largojé pjesét e padobishme té perimeve sipas llojit té
perimeve;

té pérmasojé perimet pér prodhimin e turshive sipas
varietetit/madhésisé/pjekurisé dhe kartés teknologjike;

té pérvélojé perimet e prera e té pastruara né blansherues
sipas kartés teknologjike;

té kryejé ftohjen e menjéhershme té perimeve sipas kartés
teknologjike;

té shtrojé perimet dhe erézat sipas llojit té turshive) né kade
ose ené té ndryshme;

té pérgatisé léngun konservues (solucionin e kripés/acidit
organik (kryesisht acid laktik ose me kultura té pastra
industriale) sipas llojit té turshive gé do té prodhohet;

té kryejé mbulimin e perimeve me léngun konservues (duke
shmangur kontaktin me ajrin) sipas procesit teknologjik té
prodhimit té turshive;

té  mbikéqyré konservimin e turshive (me ané té
fermentimit) sipas parametrave (pH, temperaturé etj) dhe
kartés teknologjike;

té mirémbajé mjetet, pajisjet dhe makinerité sipas udhézuesit
pérkatés dhe rregullave té sigurimit teknik;
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RM 4

té pastrojé vendin e punés duke respektuar rregullat higjieno-
sanitare;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé mjedisit
né linjén e pérpunimit té frutave e perimeve.

Nxénési Kryen procese té pérpunimit té quméshtit
Pérmbajtja:

Pérgatitja e vendit dhe mjeteve té punés.

Pérzgjedhja e recetés sipas llojit té produktit gé do té prodhohet.

Pranimi/vlerésimi i cilésisé sé& quméshtit (vlerésim organo-

shqgisor, densiteti, aciditeti) sipas kérkesave standarde pér

cilésiné.

Procedura e prodhimit t& qguméshtit pér konsum.

- Ngrohja né 35-40 °C (né seksionin e rigjenerimit té
pasterizatorit me pllaka.

- Skremimi i pjesshém i guméshtit/filtrimi né seperator.

- Pasterizimi (i ulét, i larté, HTSHT) i quméshtit pér konsum
né pasterizator me pllaka.

- Grumbullimi i quméshtit né rezervuarin ftohés né
temperaturén +4 °C.

- Standardizimi i yndyrés sipas kérkesave té standardit pér
guméshtin pér konsum.

- Sterilizimi (klasik, UHT direkt dhe indirekt) i guméshtit pér
fémijé.

- Ambalazhimi (para ose pas sterilizimit/pasterizimit sipas
llojit té ambalazhit) né ményré hermetike i quméshtit.

Procedura e prodhimit té gjalpit.

- Pastrimi i guméshtit pér prodhimin e gjalpit.

- Ndarja e lyrés nga quméshti né formé kremi me ané té
seperatorit.

- Standardizimi i yndyrés ( 30-35 % yndyré).

- Ajrimi i kremit (né aparat me zbrazéti, dezodorator, trajtimi
i kremit t& ngrohté me ajér).

- Pasterizimi i kremit né temperaturén 83°C.

- Ftohja e kremit né temperaturén 13 °C/staxhionimi fizik.

- Staxhionimi biokimik (fermentim né prani té baktereve
laktike dhe aromépérftuese) i kremit.

- Rrahja e kremit né makineri tundése pér prodhimin e gjalpit
(né tri faza).

- Larja e gjalpit (né dy faza).

- Shtrydhja e gjalpit né tundés-shtrydhés.

- Kripja ose jo sipas llojit té gjalpit gé do té prodhohet.

- Ambalazhimi/ruajtja e gjalpit.

Procedura e prodhimit té djathit.

- Pastrimi i quméshtit pér prodhimin e djathit.

- Standardizimi i yndyrés sé quméshtit pér prodhimin e
djathit.

- Pasterizimi i quméshtit né pasterizator sipas llojit té djathit.

- Ftohja deri né 30 °C.
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- Mpiksja e quméshtit pér djathé me kultura té pastra
industriale starter.

- Kthimi i sipérfages/prerje/pérzierje pér djathérat e buté.

- Kthimi i sipérfages/prerje/copétim/ngrohje e dyté/pjekje pér
djathérat e forté.

- Parapresim/formim/presim pérfundimtar sipas llojit.

- Staxhionimi/kriposja e djathit sipas llojit.

Mirémbajtja e mjeteve, pajisjeve dhe makinerive.

Pastrimi i vendit t& punés duke respektuar rregullat higjieno-

sanitare.

Zbatimi i rregullave té sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé

mjedisit né linjén e pérpunimit té& quméshtit.

Instrumentet e vlerésimit:

Vézhgim me listé kontrolli.

Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té pérgatisé vendin dhe mjetet e punés né repartin e pérpunimit

té quméshtit;

té pérzgjedhé recetén sipas llojit té produktit qé do té prodhohet;

té vlerésojé cilésiné e quméshtit sipas kérkesave standarde pér

cilésing;

té kryejé procedurén e prodhimit té quméshtit pér konsum:

- t8 ngrohé quméshtin né 35-40 °C (né seksionin e
rigjenerimit té pasterizatorit me pllaka;

- té skremojé (pjesérisht quméshtin) filtrojé né seperator;

- té pasterizojé (pasterizim i ulét, i larté, HTSHT) i quméshtit
pér konsum né pasterizator me pllaka;

- té grumbullojé quméshtin né rezervuarin ftohés né
temperaturén +4 °C;

- té standardizojé yndyrén sipas kérkesave té standardit pér
guméshtin pér konsum;

- té sterilizojé (sterilizim klasik, UHT direkt dhe indirekt)
guméshtin pér prodhimin e konsumin pér fémijé;

- té ambalazhojé (para ose pas pasterizimit/sterilizimit/ sipas
lojit té ambalazhit) né ményré hermetike quméshtin;

té kryejé procedurén e prodhimit té gjalpit:

- té pastrojé dhe té vlerésojé cilésiné e quméshtit (vlerésim
organo-shqisor, densiteti) pér prodhimin e gjalpit;

- té kryejé ndarjen e lyrés nga quméshti né formé kremi me
ané té seperatorit;

- té standardizojé yndyrén ( 30-35 % yndyré).

- té ajrisé kremin (né aparat me zbrazéti, dezodorator, trajtimi
i kremit té ngrohté me ajér);

- 1@ pasterizojé kremin né temperaturén 83°C.

- té ftohé kremin né temperaturén 13 °C/té kryejé staxhionimi
fizik;

- té kryejé staxhionimin biokimik (fermentim né prani té
baktereve laktike dhe aromépérftuese) té kremit;

- té rrahé kremin né makineri tundése pér prodhimin e gjalpit
(né tre faza);
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Udhézime pér
zbatimin e modulit
dhe pér vlerésimin e
nxénésve

té lajé gjalpin (né dy faza);

té kryejé shtrydhjen e gjalpit né tundés-shtrydhés.

té kripé ose jo gjalpin sipas llojit té gjalpit gé do té
prodhohet;

té ambalazhojé/ruajé gjalpin né vende té freskéta;

té kryejé procedurén e prodhimit té djathit:

té pastrojé quméshtin pér prodhimin e djathit;

té standardizojé yndyrén e quméshtit pér prodhimin e djathit
sipas kartés teknologjike;

té pasterizojé quméshtin né pasterizator sipas llojit té djathit
dhe kartés teknologjike;

té ftohé quméshtin deri né 30 °C, temperaturé né té cilén
realizohet mpiksja e djathit;

té kryejé mpiksjen e quméshtit pér djathé me ané té shtimit
té kulturave té pastra industriale (starter);

té kryejé kthimin e sipérfages/prerje/pérzierje t€ masés sé
mpiksur pér djathérat e buté;

té kryejé kthimin e sipérfages/prerje/copétim/ngrohje e
dyté/pjekije té masés sé mpiksur pér djathérat e fortg;

té kryejé parapresimin/formimin/presimin pérfundimtar
sipas llojit;

té staxhionojé/kripé djathin e prodhuar sipas llojit;

té mirémbajé mjetet, pajisjet dhe makinerité sipas udhézuesit
pérkatés dhe rregullave té sigurimit teknik;

té pastrojé vendin e punés duke respektuar rregullat higjieno-
sanitare;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe mbrojtjes sé mjedisit
né linjén e pérpunimit té qumeéshtit.

Ky modul duhet té trajtohet né mjedise té pérshtatura pér trajtimin
teoriko-praktik té modulit apo né punishte dhe ndérmarrje té
pérpunimit qé realizojné praktikat e parashikuara né modul.
Mésuesi/Specialisti duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
demonstrimet konkrete té teknikave dhe procedurave té pérgatitjes sé
Iéndéve té para e ndihmése, proceseve Kkryesore té pérpunimit té
produkteve ushgimore.

Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
kryerjen e punimeve té parapérgatitjes dhe té realizimit té prodhimit té
nénprodukteve té quméshtit, prodhimeve té brumit, konservave té
ndryshme té frutave e perimeve, fillimisht né ményré té mbikéqyrur
dhe mé pas né ményré té pavarur. Ata duhet té nxiten té diskutojné né
lidhje me proceset teknologjike gé ata kryejné.

Gjaté vlerésimit t€ nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e pérpunimeve
té thjeshta teknologjike pér prodhimin e nénprodukteve té quméshtit,
prodhimeve té brumit, konservave té ndryshme, té frutave e perimeve.
Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e kritereve té specifikuara pér ¢do rezultat té té mésuarit.
Mésuesi sipas pérzgjedhjes sé nxénésve dhe kushteve té shkollés
realizon RM1 (e detyruar) dhe zgjedh RM e tjera apo pjesé té RM.
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Kushtet e Pér realizimin si duhet t& modulit éshté e domosdoshme té sigurohen
e domosdoshme pér mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e méposhtme:

realizimin e modulit
- Mijedise té pérshtatshme pér pérpunime té thjeshta pér prodhimin e
produkteve ushgimore (prodhime brumi, konserva fruta-perime,
nénprodukte té quméshtit).
- Kompleti i veglave, pajisjeve dhe instrumenteve té nevojshme pér
prodhime té thjeshta té produkteve ushgimore.
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