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N& mbéshtetje t€ nenit 31 paragrafit 3 té Ligjit
pér Arsimin Parauniversitar né Republikén e
Kosovés, (Gazeta zyrtare nr. 17/16 shtator
2011) nenit 6, 8, té Ligjit mbi Arsimin dhe
Aftésimin Profesional né pajtim me shtojcén 6
t&¢ Rregullores nr. 02/2011 pér fushat e
pérgjegjésisé administrative t& Zyrés sé
Kryeministrit dhe Ministrive (dt. 22.03. 2011)
dhe nenin 38 (6) t&é Rregullores sé punés sé
Qeverisé nr. 09/2011 nxjerr kété:

UDHEZIM ADMINISTRATIV

Zbatimi i
profesional
Lémia:Teknologji ushqimore
Profili: Furrtar

planprogramit pér arsimin
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Neni 1
Qéllimi

Qéllimi 1 kétij udhézimi &shté zbatimi i planit

dhe programit mésimor pér shkollat
profesionale, nivelin e I-ré dhe té II-t&.

Na osnovu ¢lana 31 stav 3 Zakona o
Preduniverzitetskom obrazovanju u Republici
Kosovo, ( Sluzbeni glasnik br. 17 / 16
septembar 2011 ) U skladu sa prilogom 6
Pravilnika  br.  02/2011 za  oblast
administrativne  odgovornosti ~ Kancelarije
Premijera i ministarstva (datuma 22.03.2011),
i ¢lan 38 (6) pravilnika rada Vlade br. 09/2011
izdaje:

ADMINISTRATIVNA UREDBA

Primene nastavnog plana i program za
profesionalno obrazovanje

Oblast: Prehrambena tehnologija
Profil:Pekar

BROJ:
DATUM:
Clan 1
Cilj
Cilj Administrativne uredbe je primena

nastavnog plana i programa za profesionalne
Skole, I i II nivoa.

Pursuant to article 31 paragraph 3 of the Law
for Pre-university education in Republic of
Kosova, (Official gazette no. 17/16 September
2011) article 6, 8, of the Law on Vocational
Education and Training in compliance with
appendix 6 of the Regulation no. 02/2011 for
fields of administrative fields of Prime
Minister’s Office and Ministries (date.
22.03.2011) and article 38 (6) of the Rules of
Procedure of the Government no. 09/2011
issues this:

ADMINISTRATIVE INSTRUCTION

Implementation of curriculum  for
vocational education
Field: Food technology
Profile: Baker
NUMBER:
DATE:
Article 1
The purpose
The purpose of this instruction is

implementation of the teaching curriculum for
vocational schools, Ist and IInd level.




Neni 2
Struktura e shkollimit

1. Arsimimi né fushén mésimore “Teknologji
ushgimore”, profili: Furrtar pér nivelet I dhe II
trajtohet né kuadrin e shkollimit t& mesém t&
larté n& Kosové.

2. Niveli i par€ i arsimimit profesional, me
kohézgjatje dy vite mésimore pas pérfundimit
t€ arsimit t& detyruar (kl. 10 dhe 11), i pérgatit
nxénésit pér kompetencat fillestare (hyrése) té
punésimit né profesionin e Teknologjisé
ushgimore. Jep njé certifikaté t& pérgatitjes
profesionale té nivelit t€ punonjésit té
gjysmékualifikuar (ndihmés) dhe mundéson
kalimin né nivelin e dyté t& arsimimit
profesional.

3. Niveli i dyté i arsimimit profesional, me
kohézgjatje njé vit mésimor (kl. 12), pas
pérfundimit me sukses t& nivelit t& parég, i
pérgatit nxénésit pér té fitvar njé kualifikim
profesional n€ njérin nga profilet e fushés
“Teknologji ushqimore”, q&é u mundéson atyre
integrimin né tregun e punés pér teknologji
ushgimore, si dhe vazhdimin e arsimimit né
nivele mé t& larta. Jep njé certifikaté té
pérgatitjes profesionale t& nivelit t& punonjésit
t€¢ kualifikuar dhe mund&son hyrjen né
provimin e maturés shtetérore. Pas kalimit t&
provimit t€ maturés lejon kalimin edhe né
studimet universitare.

Clan 2
Struktura Skolovanja

1. Obrazovanje u oblasti “Prehrambena
tehnologija®, profil: Pekar I i II, nivoa
tretiraju se u okviru viSe srednjeg Skolovanja
na Kosovu.

2. Prvi nivo profesionalnog obrazovanja, u
periodu trajanja od dve nastavne godine nakon
zavrSetka obaveznog S$kolovanja (10 1 11
razred), priprema ulenkke =za pocetne
kompetencije ( uvodne) zaposljavanja u struci
prehrambene tehnologije. Daje certifikat o
profesionalnoj  spremnosti  nivoa  polu
kvalifikovanog radnika ( pomoénik) 1
omogucava nastavak Skolovanja na drugom
nivou profesionalnog obrazovanja.

3.Drugi nivo Profesionalno obrazovanja, u
periodu trajanja od jedne nastavne godine (12
razred), nakon uspeSnog =zavrSetka prvog
nivoa, priprema ucenike da  steknu
profesionalne kvalifikacije u nekim profilima
“Prehrambene tehnologije™, §to omogucava
integraciju na radnom trzistu, kao i nastavak
Skolovanja na vifem nivou. Daje certifikat o
profesionalnoj spremnosti nivou
kvalifikovanog radnika i omogucava pristup
na ispit drzavne mature. Posle polaganja
maturnog  ispita omogufava  nastavak
Skolovanja na univerzitetskim studijama.

Article 2
Education structure

1. Education in teaching field ,Food
technology™, profile: Baker for levels I and II
is treated within high secondary school in
Kosova.

2. First level of vocational education, with
duration two teaching years after completion
of compulsory education (gr. 10 and 11),
prepares  students for initial  (entry)
competences of employment in profession of
Food technology. Gives a certificate of
professional preparation of the half-qualified
employee level in second level of vocational
education.

3.Second level of vocational education, with
duration one teaching year (gr. 12), after
successful completion of first level, prepares
students to earn a professional qualification in
one from profiles of the field “food
technology”, that enables them integration in
the labour market for food technology, as well
the continuation of education in higher levels.
Gives a certificate of professional preparation
of the qualified employee level and enables
entry in state graduation exam. After transition
of graduation exam that allows transition also
in university studies.




4. Arsimimi né fushén “Teknologji
ushqimore” pérmban pérgatitien pér disa
profile € ngushta té fushés s&¢ Teknologjisé
ushqimore, si¢ jané: profili i furrtarisé,
quméshtarisé, pérpunues i mishit, pérpunues i
peméve dhe perimeve, kuzhinier.
5. Kurrikuli 1 fushés “Teknologji ushgimore”,
shkalla I dhe II éshté i strukturuar me léndé
dhe module mésimore, si mé poshté:
5.1. Grupi i léndéve teorike t& kulturés sé
pérgjithshme, q& synojné formimin
shkencor/humanitar t€ nxénésve pér té
lehtésuar integrimin e tyre né shoqgéri si dhe
vazhdimin e shkollimit t& métejshém.
52. Grupi 1 moduleve mésimore
profesionale, teorike-praktike, q& synojné
pérgatitjen e nxénésve me kompetencat e
nevojshme pér t’u integruar me sukses né
tregun e punés.

Neni 3
Qéllimet e pérgjithshme té shkollimit

1. Qéllimi kryesor i shkollimit (dynivelésh)
pér Teknologji ushgimore &shté zhvillimi i
personalitetit t&€ nxénésve pér t’u inkuadruar
né njé shoqéri demokratike si qytetaré aktivé e
kompetenté, si dhe pér t'u angazhuar me
sukses né tregun e punés gjithnjé né ndryshim.
Sfida t& réndésishme pér arritien e kétij
qéllimi jan¢ dhe zhvillimi te nxénésit i
ndjenjés sé€ vetébesimit, kultivimi i vullnetit t&

4, Obrazovanja u oblasti “Prehrambene
tehnologije” sadrzi pripremu uzih profila
Prehrambene tehnologije, kao $to su: profil
vocarstvo, mle¢ne proizvode, preradivaé
mesa, preradivac voca i povréa, kuvar.

5. Kurikulum oblasti “Tehnologija ishrane®, I i
II nivo je strukturiran nastavnim predmetima i
modulima, kao Sto je u nastavku:

5.1. Grupa teoretskih predmeta opste
kulture, koja tezi formiranju
nauéne/humanitarne li¢nosti udenika za

olakSavanje njihovu integraciju u drustvu
ko 1 nastavak daljeg Skolovanja.

5.2.Grupa profesionalnih nastavnih modula,
teoretski-prakticni, koji teze pripremi
uCenika sa potrebnim kompetencijama za
uspesnu integraciju na radnom trZistu.

Clan 3
Opéti ciljevi $kolovanja

1. Glavni ciljevi (dvo stepenom ) Skolovanju
Prehrambene tehnologije je razvoj li¢nosti
uCenika za angaZovanje u demokratskom
druStvu kao aktivan kompetentan gradanin,
kao i da za uspe$no ukljudivanje uvek na
promenljivom radnom trzi§tu Znacajni izazovi
za postizanje ovoga cilja su razvoj uenika
kao 1 oseaj poverenje u sebe, negovanje
slobodne volje prilikom donoSenje odluka,

4. Education in the field “Food technology”
contains for some narrow profiles of food
technology, like: bakery profile, dairies, meat
processor, fruit and vegetable processor, cook.

5. Field curriculum of “Food technology”,
scale I and II is structured with subject and
teaching modules, as below:
5.1. Group of theoretical subjects of the
general culture that aims scientific/
humanitarian forming of students to
facilitate their integration in society as well
the continuation of further education.
5.2. Group of teaching professional
modules, theoretical-practical, that aims
preparation of students with necessary
competences to be integrated with success
in the labour market.

Article 3
General purposes of education

1. Main purpose of education (two levels) for
food technology is development of students’
personality to be involved in a democratic
society as active and competent citizens, as
well to be engaged with success in the labour
market always in changing. Important
challenge for achievement of this purpose are
also development among students the sense of
self-esteem, cultivation of free will in taking




liré n€ marrjen e vendimeve, nxitja e ndjenjés
s€ sipérmarrjes dhe e gatishmérisé pér té
nxéné gjaté gjithé jetés. Pér t&é mundésuar
zhvillimin individual t€ nxénésve nga
piképamja emocionale, intelektuale dhe
profesionale, &shté¢ e nevojshme qgé shkolla
profesionale t’u krijojé atyre:
1.1. Mundési té pérshtatshme pér té nxéné,
pavarésisht nga gjinia, raca, etniteti dhe
aftésité fizike e mendore;
1.2. Lehtési pér té kuptuar mjedisin
shogéror dhe ekonomik, lokal, kombétar
dhe rajonal, si dhe pér té gené té
vetédijshém pér rolin g€ mund t& luajné né
shogéri;
1.3 Mbéshtetje pér t& zhvilluar ndjenjén e
sipérmarrjes dhe t& disiplinés, kureshtjen
intelektuale dhe vlerat morale;
1.4. Kushte pér t’u zhvilluar psikologjikisht
dhe fizikisht, pér t& pérballuar véshtirésité
q¢ do té ndeshin gjaté veprimtarive té
ardhshme jetésore dhe profesionale;
1.5. Mundési pér té zhvilluar kompetencat
profesionale, t& bazuara né njohurité,
shprehité dhe géndrimet/vlerat,t¢
mjaftueshme pér t&€ lehtésuar punésimin
dhe pérparimin drejt arsimit dhe aftésimit
profesional t&€ métejshém;
1.6. Mbéshtetje pér t&€ ¢muar me realizém
vlerat dhe potencialin e tyre, pér t’u
orientuar drejt né drejtimet e karrierés
profesionale té ardhshme dhe pér té marré

podsticaj osecaja za preduzetnidtvo i
spremnost da uci tokom celog zivota.Da bi se
omoguc¢io individualni razvoj ucenika sa
emocionalnog, intelektualnog i profesionalnog
stanovista je potrebno Skola da omoguéi:

1.1. Stalnu mogucnost za ucenje, nezavisno
od pol, rasu, pripadnost i fizi¢ke ili psihicke

sposobnosti;
1.2. OlakSice da shvate drustveno,
ekonomsko, lokalno,  nacionalno i

regionalno okruZenje kao i da budu svesni
za ulogu koju mogu imati u drustvu;

1.3 Podrska da razvijaju  oseéaje
preduzetniStva 1 discipline, intelektualnu
radoznalost i moralne vrednosti;

1.4. Uslovi za psihologki i fizicki razvoj,
kako bi se suotili sa potesko¢ama koje ée
nai¢i prilikom njihove buduée Zivotne i
profesionalne delatnost;

1.5. Mogu¢nost da razvijaju profesionalne
kompetencije, zasnovane na znanje, izraze i

njihove stavove/vrednosti, dovoljne da
olakSaju zaposljavanje i unapredenje u
praveu  ka  daljem  profesionalnom

obrazovanju i osposobljavanju;
1.6. Podrska koju treba ceniti realizacijom

vrednosti  njihovog  potencijala, za
orijjentaciju ka  buducoj profesionalnoj
karijeri da preduzmu odgovornosti za

of decisions, stimulation of sense of
entrepreneurship and of readiness for life-long
learning. To enable individual development of
students from emotional, intellectual and
professional view, is necessary that vocational
schools to create them:

1.1. Appropriate opportunity to learn,
regardless from gender, race, ethnicity and
physical and mental ability;

1.2. Easiness to understand social and
economic environment, local, national and
regional, as well to be aware for the role
that could play in society;

1.3 Support to develop the sense of
entrepreneurship and of  discipline,
intellectual curiosity and moral values;

1.4. Conditions to develop
psychologically and physically, to face
difficulties which will encounter during
future and professional life activities;

1.5. Opportunity to develop professional
competences, based in knowledge’s, habits
and attitudes/values, sufficient to facilitate
employment and progress toward further
vocational education and training;

1.6. Support to precious with realism,
values and their potential, to be oriented
direct in directions of future professional
career and to take responsibility in the their




pérgjegjési né procesin e zhvillimit t& tyre
t& vazhdueshém personal dhe profesional;
1.7. Mbéshtetje pér té zhvilluar format e
bashképunimit dhe t& besimit t& ndérsjellé
népérmjet pérvojés sé punés praktike;

1.8. Mundési pér t’u njohur me zhvillimet
perspektive t€ profesionit t& tyre, t& para
kéto né kontekstet e integrimit rajonal dhe
evropian;

1.9. Kushte pér t’u njohur me teknologjité
dhe proceset teknologjike aktuale e té
perspektivés, né sektorin e teknologjisé
ushgimore;

1.10. Kushte pér t€ njohur dhe pér té
zbatuar rregullat e mbrojtjies né puné e té
ruajties s€ mijedisit, né€ pérputhje me
standardet ndérkombétare.

Neni 4
Grupi té cilit i drejtohet shkollimi

1. Shkollimin pér “Teknologji ushqgimore”,
niveli I dhe II, mund ta ndjekin t& gjithé té
rinjt€ dhe (€ rejat & cilét kan€ pérfunduar me
sukses arsimin e detyruar néntévjecar, jané né
moshé deri 18 vje¢ dhe zotérojné aftési

shéndetésore  (fizike e mendore) &
mjaftueshme pér t€ kryer ké&to nivele
shkollimi.

2. Né raste t& veganta, kur kérkesat e nxénésve
pér té ndjekur kété shkollim jané mé té larta se

njihov kontinuirani razvoj procesa li¢nog i
profesionalnog;

1.7. Podrska da razvijaju oblik saradnje i
medusobnog poverenja pomocu iskustva
prakti¢nog rada;

1.8. Moguc¢nost da se upoznaju sa njihovim
razvojnim perspektivama profesije, prve u
smislu regionalne i evropske integracije;

1.9. Uslovi da se upoznaju sa tehnologijom
i procesima  aktuelne  perspektivne
tehnologije, sektora Prehrambene
tehnologije;

1.10.Uslovi sa se upoznaju i da primene
pravila zaStite na radu i oCuvanje ambijenta,
u skladu sa medunarodnim standardima.

Clan 4
Grupi kojoj je namenjeno Skolovanje

1. Skolovanje za “Prehrambena tehnologiju® I
1 II nivo, mogu da pohadaju svi omladinci i
omladinke koji su uspeSno zavrSili obavezno
obrazovanje, dvetogodi$nje, koji su uzrasti od
18 godine i imaju dovoljne zdravstvene
sposobnosti (fizicke i psihicke) da zavrSe ovaj
nivo $kolovanja.

2. U posebnim slu¢ajevima, kad su zahtevi
ucenika za pohadanje ovog Skolovanje vecée od

continuous personal and professional
development process;
1.7. Support to develop forms of

cooperation and of mutual trust through
experience and practical work;

1.8. Opportunity to get acquainted with
perspective  development  of  their
profession, first these in the contest of the
regional and European integration;

1.9. Conditions to get acquainted with
technologies and current technological
processes and of perspective, in the sector
of food technology:

1.10.Conditions to get acquainted and to
implement rules of protection at work and
of  environment preservation, in
compliance with international standards

Article 4
The group to which the education is
addressed

1. Education for “Food technology”, level I
and II, could attend all young men and
women, who have completed with success the
compulsory ninth year of education, are at age
up to 18 years and possess health ability
(physical and mental) sufficient to perform
these education levels.

2, In special cases, when students request to
attend this education are higher than the real




sa mundésité reale t& shkollave profesionale té
veganta, Ministria e Arsimit, Shkencés dhe
Teknologjisé¢ (MASHT) pérgatit udhézime me
kritere t& posagme pranimi né& kéto shkolla.

Neni 5
Kompetencat profesionale té profilit té
furrtarit

1. Me pérfundimin e suksesshém t& shkollimit
dyvjecar né fushén*“Teknologji
ushqimore”profili: Furrtar, niveli I, nxénési do
t&¢ jeté 1 afte¢ t€ wushtroj¢ kompetencat
profesionale si mé poshté:

1.1. Pérgatit vendin e punés pér pranimin e
léndéve t€ para ushqimore;

1.2. Pérzgjedh veglat, pajisjet dhe materialet

¢ duhura pér puné,

1.3. Pérdor dhe mirémban veglat dhe pajisjet

€ punés;

1.4. Mban higjienén né repartet e

pérpunimit, paketimit dhe depozitimit t&
léndéve té para;

1.5. Pranon, Kklasifikon Iléndét e para
ushqgimore;

1.6. Pércakton cilésiné dhe sasiné e 1éndéve té
para ushgimore;

1.7. Largon léndét e para g&€ nuk i plotésojné
kriteret;

1.8. Pastron léndét e para ushgimore pér
pérpunim sipas kérkesave t& prodhimit;

1.9. Transporton (dérgon) Iéndét e para

realne mogucnosti posebne profesionalne
Skole, Ministarstvo obrazovanja, nauke i
tehnologije (MONT) priprema uredbe sa
posebnim kriterijima za prijem u ovim
Skolama.

Clan 5

Profesionalne kompetencije profila pekar

1. UspeSnim zavrSavanjem dvogodiSnjeg
obrazovanja u  oblasti  “prehrambene
tehnologije™ profila: Pekar I nivo, udenik ¢e
biti spreman da primeni dole navedene
kompetencije:

1.1. Priprema radnu prostoriju za prijem

prehrambene sirovine;

1.2. Priprema alate, opremu i potrebni

materijal za rad;

1.3. Koristi i odrzava alat i opremu za rad;

1.4. Odrzava higijenu na odeljenje za
obradu, pakovanje i dostavu sirovine;

1.5. Prima,
sirovinu;

1.6. Odreduje kvalitet i
prehrambenu sirovinu;

1.7. Izdvaja prehrambenu sirovinu koja ne
ispunjava kriterijume;

1.8. Cisti prehrambenu sirovinu za obradu
prema zahtevima proizvodnje;

1.9. Transportuje (dostavlja) prehrambenu

klasifikuje  prehrambenu

koli¢inu za

possibilities of vocational special schools,
Ministry of  Education, Science and
Technology (MEST) prepares instructions
with special admission criteria in these
schools.

Article 5
Professional competences of Baker profile

1. With successful completion of two-years
education in the field ,Food technology”
profile: Baker, level I, student will be capable
to exercise professional competences as
below:
1.1. Prepares working place for acceptation
of food raw subjects;
1.2. Selects tools, equipment and proper
materials for work:
1.3. Uses and maintains tools and working
equipments;
1.4.Keeps hygiene in processing, packaging
and storing units of raw subjects,

1.5.Accepts, classifies food raw subjects;

1.6.Determines quality and quantity of food
raw subjects;

1.7.Removes raw subjects that do not meet
the criteria;

1.8.Cleans food raw subject according to the
production requests;

1.9.Transport (delivers) food raw subjects




ushqimore pér pérpunim né
industrive ushgimore;

1.10. Kryen pérpunimin parapérgatitor té
léndéve t€ para ushqimore (drithérave,
peméve, perimeve, mishit, quméshtit);

1.11. Bén pérpunimin e drithérave pér
pérfitimin e miellit;

1.12. Pérgatit dhe pérpunon brumin pér lloje té
ndryshme té bukéve;

1.13. Pérgatit dhe pérpunon brumin pér
makarona dhe biskota;

1.14. Prodhon Iéngje nga pemét dhe perimet;
1.15. Konservon pemét me sheqgerosje;

1.16. Prodhon salcén e domates;

1.17. Bén ftohjen, pasterizimin dhe
sterilizimin e quméshtit;

1.18. Pérgatit dhe pérpunon quméshtin pér
prodhim té kosit;

1.19. Pérgatit dhe pérpunon quméshtin pér
prodhim té kremit dhe gjalpit;

1.20. Ndan, klasifikon dhe griné mishin e
freskét;

1.21. Pérgatit dhe pérpunon mishin pér
prodhimin e sallameve, suxhukut;

1.22. Pérgatit dhe pérpunon mishin pér
prodhimin e proshutés;

1.23. Pérgatit gjellét prej peshku, mishi té
kafshé&ve dhe shpezéve;

1.24. Pérgatit gjellé vegjetariane;

1.25. Ambalazhon 1€ndét e para dhe prodhimet
ushgimore;

1.26. Deponon(ruan)

repartet e

léndét e para dhe

sirovinu za obradu na
prehrambene industrije;

1.10. Vrsi pripremne radove i obradi
prehrambene  sirovine (Zitarice, voca,
povréa, mesa, mleka);

1.11. Vr8i obradu Zitarica za dobijanje
brasna,

1.12. Priprema 1 obraduje testenine za
razliCite vrste hleba;

1.13. Priprema i obraduje testo za makarone
1 biskvite,

1.14. Priprema sokove od voéa i povréa;
1.15. Konzervira voée i zasladivace;

1.16. Proizvodi sos od paradajz;

1.17. Vr§i hladenje, pasterizaciju i
sterilizaciju mleka;

1.18. Priprema i preraduje mleko za
proizvodnju kiselog mleka;

1.19. Priprema 1 obraduje mleko za
proizvodnju kajmaka 1 maslaca;

1.20. ZadrZava razvrstava klasificira i melje
svezZe meso;

1.21.Priprema i obraduje
proizvodnju salama, sudZuka;
1.22. Priprema i obraduje meso za pripremu
priute;

1.23. Priprema jela od ribljeg, stoénog i
pti¢ijeg mesa;

1.24. Priprema vegetarijanska jela

1.25. Pakuje prehrambenu sirovinu i
prehrambene proizvode;

1.26. Deponuje (Cuva) sirovinu hrane i

odeljenjima

meso Za

for processing in food industry units;

1.10.Performs  preparatory processing of
food raw subjects (cereals, fruits, vegetables,
meat, milk);

1.11.Does the processing of cereals to
benefit flour;

1.12.Prepares and processes dough for
different types of bread;

1.13.Prepares and processes the dough for
pasta and biscuits;

1.14.Produces f-uit and vegetable juices;
1.15.Conserves sugared trees;

1.16.Produces tomato sauce;

1.17.Does  cooling, pasteurizing and
sterilizing of milk;

1.18.Prepares and processes the milk for
production of yogurt;

1.19.Prepares and processes the milk for
production of créme and butter;
1.20.Separates, classifies and mince the
meat;

1.21.Prepares and processes
production of salami, sausages;
1.22.Prepares and processes the meat for
ham production;

1.23.Prepares fish dishes, animal and

birds meat;

1.24.Prepares vegetarian dishes;

1.25.Makes packing of raw subjects and
food productions;
1.26.Stores  raw

meat for

subjects and food




prodhimet ushgimore;

1.27. Respekton standardet e profesionit;

1.28. Zbaton rregullat e mbrojtjes né puné e t&
ruajtjes s€ mjedisit.

1.29.Pérdor né ményré t€ pavarur literaturén
me qé&llim ngritjen profesionale.

Neni 6
Kompetencat profesionale, niveli i II-té

1. Me pérfundimin e suksesshém t€ shkollimit
trevjegar né fushén*“Teknologji
ushgimore”profili: Furrtar, niveli II, nxénési
do t& jeté¢ 1 afté t&€ ushtrojé kompetencat
profesionale si mé poshté:

1.1. Pérgatit vendin e punés;

1.2, Kryen inspektimin dhe marrjen e

mostrave pér analizg;

1.3. Bén kontrollimin organoleptik  té&
léndéve té para dhe prodhimeve furrtare;
1.4. Bén kontrollimin fiziko-kimik t&
1éndéve t& para dhe prodhimeve furrtare;
1.5. Kryen ekzaminimin mikrobiologjik t&
léndéve t€ para dhe prodhimeve furrtare;
1.6. Prodhon lloje t€ veganta t& bukéve;
1.7. Prodhon  lloje t€ ndryshme té&
pjekurinave furrtare;

1.8. Prodhon ushqime tradicionale;

1.9. Prodhon lloje t€ ndryshme t&
makaronave;

prehrambene proizvode;

1.27. Postuje profesionalne standarde;

1.28. Primenjuje pravila zaStite na radu i
ocuvanje sredine;

1.29. Nezavisno koristi literaturu u cilju
profesionalnog unapredenja

Clan 6
Profesionalne kompetencije II-gog nivoa

1. UspeSnim zavrietkom trogodiSnjeg
Skolovanja iz  oblasti  “Prehrambena
tehnologija* profil: Pekar, Il-nivo, ucenik ¢e
biti sposoban da primenjuje profesionalne
kompetencije kao Sto su dole navedene:

1.1. Priprema radnu prostoriju;

1.2. Vr3i kontrolu i uzima mostu za analizu;

1.3. Vrsi organsku opticku kontrolu sirovine
pekarskih proizvoda;

1.4. Vri fizicko-hemijsku analizu sirovine i
vocarskih

1.5. Vrs1 mikrobiolosku kontrolu sirovine i
pekarskih proizvode,

1.6. Pravi posebne vrste hleba;

1.7. Proizvodi razne vrste pekarskih peciva;

1.8. Priprema tradicionalnu hranu;

productions;

1.27.Respects the occupation standards;
1.28.Implements rules of protection at work
and of environment preservation.

1.29.Uses in independent way the literature
in order to be professionally developed

Article 6
Professional competences, I1-nd level

1. With successful completion of three years
education in the field “Food technology”
profile: Processor of fruits and vegetables,
level II, student will be able to exercise
professional competences as below:

1.1. Prepares the working place;

1.2. Keeps hygiene in processing,
packaging and storing units of raw
subjects;

1.3. Performs different preparatory
operations of fruits-vegetables;

1.4. Treats fruits-vegetables that do not
meet criteria for processing;

1.5. Stores fruits-vegetables that do not
meet criteria for acceptance;

1.6. Performs quality and insurance
analyses of fruits-vegetables and their
production;

1.7. Prepares and processes fruits for
production of baked pastries;

1.8. Prepares traditional food;




2. Prodhon e lloje té ndryshme té biskotave;
2.1. Pérgatit lloje t€ ndryshme t& tortave;
2.2. Pérgatit lloje t& ndryshme t&
émbélsirave;

2.3. Ambalazhon, ruan dhe transporton
prodhimet e ndryshme furrtare;
2.4. Bén marketing dhe
prodhimeve furrtare;

2.5. Zbaton rregullat e mbrojtjes né puné e
té ruajtjes sé mjedisit.

shitje té

Neni 7
Hyrja né fuqi

Ky Udhézim administrativ hyn né fugi né
ditén e nénshkrimit té tij.

/‘"“‘;
S

-
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Prof. dr. Ramé Buja, ministér
1 /.

1.9. Priprema razli¢ite vrste makarone;

2. Priprema razlicite vrste biskvita;
2.1. Priprema razlicite vrste torti;
2.2. Priprema razlicite vrste kolaca;

2.3. Pakuje, ¢uva i transportuje razliCite
pekarske proizvode;

2.4, Vr8i marketing i prodaju pekarskih
proizvoda;

2.5. Primenjuje pravila zastite na radu i
o¢uvanje sredine.

Clan 7
Stupanje na snagu

Ova Administrativna uredba stupa na snagu
na dan njenog potpisivanja.

Prof.dr. Ramé Buja, ministar

1.9. Prepares different types of pasta;

2. Prepares different types of biscuits;
2.1. Prepares different types of cakes;
2.2. Prepares different types of sweets;

2.3. Makes packaging, preserves and
transports different of bakery products;
2.4. Makes marketing and sale of bakery
products;

2.5. Implements rules of protection at work
and of environment protection.

Article 7
Entry into force

This administrative instruction enters into
force on the day of signature.

Prof. dr. Rame Buja, minister
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