Republika e Kosovés
Republika Kosova-RepublicofKosovo
Qeveria —Viada-Government

Ministria e Arsimit, Shkencés dhe Teknologjisé- MinistarstvazaObrazovanjeNauku i

Tehnologiju-MinistryofEducation, Scienze&Technology

Kabineti i Ministrit/Kabinet Ministra/Cabinetof the Minister

UDHEZIM ADMINISTRATIV : Nr. ©5C 22 1> ZBATIMI I PLANPROGRAMIT PER ARSIMIN PROFESIONAL
LEMIA:TEKNOLOGJI USHQIMORE
PROFILI: PERPUNUES I MISHIT

7 i
ADMINISTRATIVNA UREDBA: Br. (00> / <1 5 PRIMENA NASTAVNOG PLANA I PROGRAMA ZA PROFESIONALNO
OBRAZOVANJE

OBLAST: PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA
PROFIL: PRERADIVAC MESA

ADMINISTRATIVE INSTRUCTION: Nr. (1 ,/ 201 % IMPLEMENTATION OF CURRICULUM FOR VOCATIONAL
EDUCATION

FIELD: FOOD TECHNOLOGY

PROFILE: MEAT PROCESSOR




Né mbéshtetje t& nenit 31 paragrafit 3 t& Ligjit
pér Arsimin Parauniversitar né Republikén e
Kosovés, (Gazeta zyrtare nr. 17/16 shtator
2011) nenit 6, 8, t&€ Ligjit mbi Arsimin dhe
Aftésimin Profesional, né pajtim me shtojcén 6
té Rregullores nr. 02/2011 pér fushat e
pérgjegjésisé administrative € Zyrés s&
Kryeministrit dhe Ministrive (dt. 22.03.2011)
dhe nenin 38 (6) té& Rregullores sé punés sé
Qeverisé nr. 09/2011 nxjerr:

UDHEZIM ADMINISTRATIV

Zbatimi i planprogramit pér arsimin
profesional

Lémia: Teknologji ushgimore
Profili: Pérpunues i mishit

NUMER: ©O6 /201 %

DATE: 2% 4. 2013
Neni 1
Qéllimi

Qéllimi i kétij udhézimi &shté zbatimi 1 planit
dhe programit mésimor pé  shkollat

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),
1 ¢lan 38 (6) pravilnika rada Vlade br. 09/2011
izdaje:

ADMINISTRATIVNA UREDBA

Primene nastavnog plana i program za
profesionalno obrazovanje

Oblast: Prehrambena tehnologija
Profil: Preradivac mesa

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

nastavnog plana i programa za profesionalne

Pursuant to article 31 paragraph 3 of the Law
for Pre-university education in Republic of
Kosova, (Official Gazette no. 17 / 16
September 2011), in accordance with appendix
6 of the Regulation no. 02/2011 for fields of
administrative responsibility of the Prime
Minister’s Office (date. 22.03.2011) and article
38 (6) of the rules of procedure of the
Government no. 09/2011 issues:

ADMINISTRATIVE INSTRUCTION:

Implementation of curriculum for
vocational education

Field: Food technology
Profile: Meat processor

NUMBER:
DATE:
Article 1
The purpose
The purpose of this instruction is

implementation of teaching curriculum for
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profesionale, nivelin e I-r€ dhe t& II-té.

Neni 2
Struktura e shkollimit

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

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

3. Niveli i dyté i arsimimit profesional, me
kohézgjatije njé vit mésimor (kl. 12), pas
pérfundimit me sukses t& nivelit t& parg, i
pérgatit nxénésit pér t&€ fituar njé kualifikim
profesional né njérin nga profilet ¢ fushés
“Teknologji ushgimore”, qé u mundéson atyre
integrimin né tregun e punés pér teknologji
ushgimore, si dhe vazhdimin e arsimimit né
nivele mé t& larta. Jep njé certifikaté t&
pérgatitjes profesionale t& nivelit t€ punonjésit
t¢ kualifikuar dhe mundéson hyrjen né

skole, 11 II nivoa.

Clan 2
Struktura Skolovanja

1. Obrazovanje u oblasti “Prehrambena
tehnologija“, profil: preradiva¢ mesa 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 Skolovanja (10 1 11
razred), priprema uenike za pocetne
kompetencije ( uvodne) zaposljavanja u struci
prehrambene tehnologije. Daje certifikat o
profesionalnoj  spremnosti  nivoa  polu
kvalifikovanog radnika ( pomo¢nik) i
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”, Sto omogucava integraciju na
radnom trzistu, kao i nastavak Skolovanja na
visem nivou. Daje certifikat o profesionalnoj
spremnosti nivou kvalifikovanog radnika i
omogucéava polaganje ispita drZavne mature.
Nakon uspe$nog polaganje ispita mature §to

vocational schools, of I-st and II-nd level.

Article 2
Education structure

1. Education in teaching field ,Food
technology®, profile: Meat processor 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 (assistant) employee level
and enables transition in the 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
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provimin e maturés shteté€rore. Pas kalimit té
provimit t&¢ maturés lejon kalimin edhe né
studimet universitare.
4. Arsimimi né fushén “Teknologji ushqimore”
pérmban pérgatitjen pér disa profile t€ ngushta
t& fushés sé Teknologjisé ushqgimore, si¢ jané:
profili i furrtarisé, quméshtarisé, pérpunues i
mishit, pérpunues i peméve dhe perimeve,
kuzhinier.
5. Kurrikuli i fushés“Teknologji ushgimore”,
shkalla I dhe II &shté i strukturuar me 1éndé
dhe module mésimore, si mé poshté:
5.1. Grupi i 1éndéve teorike t& kulturés sé
pérgjithshme, q& synojné formimin
shkencor/humanitar t€ nxénésve pér té
lehtésuar integrimin e tyre né shoqéri si
dhe vazhdimin e shkollimit t&¢ métejshém.
5.2.Grupi 1 moduleve mésimore
profesionale, teorike-praktike, qé 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 dy nivelesh pér
Teknologji ushqimore &shté zhvillimi 1
personalitetit t&€ nxénésve pér t’u inkuadruar né
njé shoqéri demokratike si qytetaré aktivé e
kompetenté, si dhe pér t'u angazhuar me

odobrava nastavak Skolovanja na
univerzitetskim studijama.
4. Obrazovanja u oblasti “Prehrambene

tehnologije™ sadrzi pripremu uzih profila
Prehrambene tehnologije, kao S§to su: profil
vocarstvo, mle¢ne proizvode, preradiva¢ mesa,
preradivac voca i povréa, kuvar.

5. Kurikulum oblasti “Tehnologija ishrane®, I i
IT nivo je strukturiran nastavnim predmetima i
moculima, kao §to je u nastavku:
5.1. Grupa teoretskih predmeta opste
kulture, koja tezi formiranju
nau¢ne/humanitarne li¢nosti ucenika za
olakSavanje njihovu integraciju u drustvu
ko i nastavak daljeg Skolovanja.

5.2. Grupa profesionalnih  nastavnih
modula, teoretski-prakti¢ni, koji teZe
pripremi uéenika sa potrebnim

kompetencijama za uspeSnu integraciju na
radnom trzistu.

Clan 3
Opsti ciljevi Skolovanja

1. Glavni ciljevi dvo stepenom Skolovanju
Prehrambene tehnologije je razvoj li¢nosti
ucenika za angaZzovanje u demokratskom
drudtvu kao aktivan kompetentan gradanin, kao
i da za uspe$no ukljuCivanje uvek na

of graduation exam that allows transition also
in university studies.

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
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sukses né tregun e punés gjithnj& né ndryshim.
2. Sfida té réndésishme pér arritien e kétij
qéllimi jan€ dhe zhvillimi te nx&nésit i ndjenjés
sé vetébesimit, kultivimi 1 vullnetit t& liré né
marrjen ¢ vendimeve, nxitja ¢ ndjenjés sé
sipérmarrjes dhe e gatishmérisé pér té nxéné
gjaté gjithé jetés.
3. Pér té¢ mundésuar zhvillimin individual t&
nxénésve nga  piképamja  emocionale,
intelektuale dhe profesionale, &shté e
nevojshme qé shkolla profesionale t’u krijojé
atyre:
3.1. Mundé&si té pérshtatshme pér t&€ nxéné,
pavarésisht nga gjinia, raca, etniteti dhe
aftésité fizike e mendore;
3.2. Lehtési pér t€ kuptuar mjedisin
shogéror dhe ekonomik, lokal, kombétar
dhe rajonal, si dhe pér t&€ qené té
vetédijshém pér rolin g€ mund t&€ luajné né
shoqéri;
3.3. Mbéshtetje pér t&€ zhvilluar ndjenjén e
sipérmarrjes dhe t€ disiplinés, kureshtjen
intelektuale dhe vlerat morale;
34. Kushte pér t'u  zhvilluar
psikologjikisht dhe fizikisht, pér té
pérballuar véshtirésité q€ do té ndeshin
gjaté veprimtarive t€ ardhshme jetésore
dhe profesionale;
3.5. Mundési pér té zhvilluar kompetencat
profesionale, t€ bazuara né njohurité,
shprehit¢ ~ dhe  qgéndrimet/vlerat, t&

promenljivom radnom trzistu

2. Znacajni izazovi za postizanje ovoga cilja su
razvoj ucenika kao i osecaj poverenje u sebe,
negovanje slobodne volje prilikom dono$enje
odluka, podsticaj oseaja za preduzetniStvo i
spremnost da uéi tokom celog Zivota.

3. Da bi se omoguc¢io individualni razvoj
uCenika sa emocionalnog, intelektualnog i
profesionalnog stanovista je potrebno $kola da
omoguci:

3.1. Stalnu moguénost za uéenje, nezavisno
od pol, rasu, pripadnost i fizicke ili
psihi¢ke sposobnosti;

3.2.0laksice =~ da  shvate  drustveno,
ekonomsko, lokalno, nacionalno i
regionalno okruZenje kao i da budu svesni
za ulogu koju mogu imati u drustvu;

3.3. Podrska da razvijaju osecaje
preduzetnistva i discipline, intelektualnu
radoznalost i moralne vrednosti;

3.4. Uslovi za psiholoski 1 fizi¢ki razvoj,
kako bi se suodili sa poteskoéama koje ce
nai¢i prilikom njihove buduée zivotne i
profesionalne delatnost;

3.5.Moguénost da razvijaju profesionalne
kompetencije, zasnovane na znanje, izraze i
njihove stavove/vrednosti, dovoljne da

market always in changing.

2. Important challenge for achievement of this
purpose are also development among students
the sense of self-esteem, cultivation of free
will in taking of decisions, stimulation of sense
of entrepreneurship and of readiness for life-
long learning.

3.To enable individual development of
students from emotional, intellectual and
professional view, is necessary that vocational
schools to create them:

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

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

3.3.Support to develop the sense of
entrepreneurship and of  discipline,
intellectual curiosity and moral values;
3.4.Conditions to develop psychologically
and physically, to face difficulties which
will  encounter during future and
professional life activities;

3.5.0pportunity to develop professional
competences, based in knowledge’s, habits
and attitudes/values, sufficient to facilitate
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mjaftueshme pér té lehtésuar punésimin
dhe pérparimin drejt arsimit dhe aftésimit
profesional té métejshém;

3.6.Mbéshtetje pér té ¢gmuar me realizém
vlerat dhe potencialin e tyre, pér t'u
orientuar drejt n€ drejtimet e karrierés
profesionale t&¢ ardhshme dhe pér t€ marré
pérgjegjési né procesin e zhvillimit té tyre
té€ vazhdueshém personal dhe profesional;
3.7.Mbéshtetje pér t& zhvilluar format e
bashképunimit dhe té besimit t& ndérsjellé
népérmjet pérvojés sé punés praktike;
3.8.Mundé&si pér t’u njohur me zhvillimet
perspektive t& profesionit t€ tyre, t€ para
kéto né& kontekstet e integrimit rajonal dhe
evropian;

3.9.Kushte pér t'u njohur me teknologjité
dhe proceset teknologjike aktuale e t&
perspektivés, né sektorin e teknologjisé
ushgimore;

3.10.Kushte pér t€ njohur dhe pér té
zbatuar rregullat e mbrojtjes né puné e t&
ruajtjes sé mijedisit, né pérputhje me
standardet ndérkombétare.

Neni 4
Grupi té cilit i drejtohet shkollimi

1. Shkollimin pér “Teknologji ushgimore”,
niveli I dhe II, mund ta ndjekin t& gjithé t&

olakSaju zaposljavanje 1 unapredenje u
praveu  ka  daljem  profesionalnom
obrazovanju i osposobljavanju;

3.6.Podrska koju treba ceniti realizacijom
vrednosti  njihovog  potencijala, za
orijentaciju ka  buduéoj profesionalnoj
karijeri da preduzmu odgovornosti za njihov
kontinuirani ~ razvoj procesa licnog i
profesionalnog;

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

3.8.Mogucnost da se upoznaju sa njihovim
razvojnim perspektivama profesije, prve u
smislu regionalne i evropske integracije;

3.9.Uslovi da se upoznaju sa tehnologijom i

procesima aktuelne perspektivne
tehnologije, sektora Prehrambene
tehnologije;

3.10.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 i
II nivo, mogu da pohadaju svi omladinci i

employment and progress toward further
vocational education and training

3.6.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 continuous
personal and professional development
process;

3.7.Support to develop forms of cooperation
and of mutual trust through experience and
practical work;

3.8.0pportunity to get acquainted with pers
pective development of their profession,
first these in the contest of the regional and
European integration;

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

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

Article 4
The group to which the education is
addressed

1. Education for “Food technology”, level
and II, could attend all young men and women,
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rinjté dhe té rejat té cilét kané pérfunduar me
sukses arsimin e detyruar néntévjecar, jané né
moshé deri 24 vje¢ dhe zotérojné aftési
shéndetésore  (fizike e mendore) té
mjaftueshme pér té€ kryer kéto nivele shkollimi.
2. NE& raste t€ vecanta, kur kérkesat e nxénésve
pér té ndjekur kété shkollim jané mé té larta se
sa mundésité reale t& shkollave profesionale t&
vecanta, Ministria e Arsimit, Shkencés dhe
Teknologjisé (MASHT) pérgatit udhézime me
kritere té posagme pranimi né kéto shkolla.

Neni 5
Kompetencat profesionale té profilit
pérpunues i mishit

1. Me pérfundimin e suksesshém té shkollimit
dyvjecar né fushén “Teknologji ushgimore”
profili: Pé&rpunues i mishit, niveli I, nxénési do
t& jete 1 afté t& ushtrojé kompetencat
profesionale si mé poshté:

1.1. Pérgatit vendin e punés pér pranimin e

léndéve té para ushgimore;

1.2. Pérzgjedh veglat, pajisjet dhe materialet

e 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 t&é para;

1.5. Pranon, klasifikon 1éndét e para

omladinke koji su uspeSno zavrsili obavezno
obrazovanje, dvetogodiSnje, koji su uzrasti od
24 godine 1 imaju dovoljne zdravstvene
sposobnosti (fizike 1 psihi¢ke) da zavrSe ovaj
nivo Skolovanja.

2. U posebnim slucajevima, kad su zahtevi
ucenika za pohadanje ovog Skolovanje vece od
realne mogucénosti posebne profesionalne
Skole, Ministarstvo obrazovanja, nauke i
tehnologije (MONT) priprema uredbe sa
posebnim kriterijima za prijem u ovim
Skolama.

Clan 5
Profesionalne kompetencije profila
preradiva¢ mesa

1. UspedSnim zavrSavanjem dvogodiSnjeg
obrazovanja u  oblasti  “prehrambene
tehnologije™ profila: Pekar I nivo, uenik ¢e
biti spreman za profesionalnu primenu dole
navedenih kompetencija:

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;

1.4.0drZava higijenu na odeljenje za

obradu, pakovanje i dostavu sirovine;

1.5.Prima, klasifikuje prehrambenu

who have completed with success the
compulsory ninth year of education, are at age
up to 24 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
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 profile
meat processor

1. With successful completion of two-years
education in the field ,,Food technology”
profile: Meat processor, 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
subjects,
1.5 Accepts, classifies food raw subjects;

of raw
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ushgimore;
1.6. Pércakton cilésing dhe sasing e 1éndéve
t& para ushqimore;
1.7. Largon léndét e para qé nuk i
plotésojné kriteret;
1.8.Pastron léndét e para ushgimore pér
pérpunim sipas kérkesave t€ prodhimit;
1.9.Transporton (dérgon) léndét e para
ushgimore pér pérpunim né repartet e
industrive ushqgimore;
1.10.Kryen pérpunimin parapérgatitoré t&
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 t€ ndryshme t& bukéve;
1.13.Pérgatit dhe pérpunon brumin pér
makarona dhe biskota;
1.14 Prodhon léngje nga pemét dhe
perimet;
1.15.Konservon pemét me sheqerosje;
1.16.Prodhon salcén e domates;
1.17.Bén  ftohjen, pasterizimin  dhe
sterilizimin e quméshtit;
1.18.Pérgatit dhe pérpunon quméshtin pér
prodhim t& kosit;
1.19.Pérgatit dhe pérpunon quméshtin pér
prodhim t& kremit dhe gjalpit;
1.20.Ndan, klasifikon dhe grin mishin e
freskét;

sirovinu;
1.6.0dreduje kvalitet i koli¢inu za
prehrambenu sirovinu;
1.7.1zdvaja prehrambenu sirovinu koja ne
ispunjava kriterijume;
1.8.Cisti prehrambenu sirovinu za obradu
prema zahtevima proizvodnje;
1.9.Transportuje (dostavlja) prehrambenu
sirovinu za obradu na odeljenjima
prehrambene industrije;
1.10.Vr8i pripremne radove 1 obradi
prehrambene sirovine (Zitarice, voca,
povréa, mesa, mleka);
1.11.Vr8i obradu zZitarica za dobijanje
brasna,
1.12.Priprema 1 obraduje testenine za
razli€ite vrste hleba;
1.13.Priprema 1 obraduje testo za makarone
1 biskvite,
1.14.Priprema sokove od voca i povr¢a;

1.15. Konzervira voce 1 zasladivace;
1.16.Proizvodi sos od paradajz;

1.17.Vr8i  hladenje,  pasterizaciju i
sterilizaciju mleka;

1.18.Priprema 1 preraduje mleko za
proizvodnju kiselog mleka;
1.19.Priprema 1 obraduje
proizvodnju kajmaka 1 maslaca;
1.20.Zadrzava razvrstava klasificira i melje
SVeZe Mmeso;

mleko za

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 Transports (delivers) food raw subjects
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 fruit 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.Pérgatit dhe pérpunon mishin pér
prodhimin e sallameve, suxhukut;

1.22 Pérgatit dhe pérpunon mishin pér
prodhimin e proshutés;

1.23.Pérgatit gjellé prej peshku, mishi t&
kafshéve dhe shpezéve;
1.24.Pérgatit gjellé vegjetariane;
1.25.Ambalazhon [éndé&t e
prodhimet ushgimore;
1.26.Deponon(ruan) léndét e para dhe
prodhimet ushgimore;

1.27.Respekton standardet e profesionit;
1.28.Zbaton rregullat e mbrojtjes né puné e
té ruajtjes sé mjedisit;

1.29,Pérdor né ményré t€ pavarur
literaturén me géllim ngritjen profesionale.

para dhe

Neni 6
Kompetencat profesionale, niveli i I1-té

1. Me pérfundimin e suksesshém t& shkollimit
trevjecar né fushén “Teknologji
ushqgimore”profili: Pérpunues i mishit, niveli
II, nxénési do t& jeté i afté t€ ushtrojé
kompetencat profesionale si mé poshté:

1.1.Pérgatit vendin e punés;
1.2.Mban higjienén né¢ industring e
pérpunimit t& mishit;

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

1.23.Priprema jela od ribljeg, stofnog 1
pti¢ijeg mesa;

1.24. Priprema vegetarijanska jela
1.25.Pakuje  prehrambenu sirovinu i
prehrambene proizvode;

1.26.Deponuje (Cuva) sirovinu hrane i
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

meso Za

Clan 6
Profesionalne kompetencije II-gog nivoa
1. UspeSnim zavretkom trogodiSnjeg
Skolovanja iz  oblasti ~ “Prehrambena

tehnologija* profil: Preradiva¢ mesa, Il-nivo,
uCenik ¢e biti sposoban da primenjuje
profesionalne kompetencije kao $§to su dole
navedene:

1.1. Priprema radnu prostoriju;

1.2. Odrzava higijenu u industriji za preradu

mesa;

1.21 Prepares and processes meat for
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 subjects and food
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, [I-nd level

1. With successful completion of three years
education in the field “Food technology”
profile: Meat processor, 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
subjects;

raw




1.3.Pérgatit kafshét dhe shpezét pér therje;
1.4.Realizon therjen e kafshéve dhe
shpezéve;

1.5.Deponon mishin e freskét;

1.6.Trajton nénproduktet e ngrénshme dhe
té pangrénshme;

1.7.Kryen analizén e cilésisé dhe sigurisé
sé mishit dhe prodhimeve nga mishi;
1.8.Bén prerjen e mishit (ndan) pér shitje
dhe pérpunim;

1.9 Klasifikon (kategorizon)
freskét:

1.10.Ndan (pastron) mishin nga kockat;

mishin e

1.11.Bén grirjen e mishit;
1.12.Pérgatit burgeré t&
formave té ndryshme;
1.13.Pérgatit dhe pérpunon mishin pér
prodhimin e suxhukut dhe salgiceve
afatshkurtra;

1.14.Pérgatit dhe pérpunon mishin pér
prodhimin e sallameve t& géndrueshme;
1.15.Pérgatit dhe pérpunon mishin pér
prodhimin ¢ suxhukut afatgjaté;
1.16.Pérgatit dhe pérpunon mishin pér
prodhimin e proshutés;

1.17.Pérgatit dhe pé&rpunon mishin pér
prodhimin e pastérmasé dhe mishit t& terur;
1.18.Pérgatit mishin pér prodhimin e
konservave nga mishi né kuti;

llojeve dhe

1.3. Priprema Zivotinje i Zivinu za klanje;
1.4. Vrsi klanje Zivotinje i Zivinu;

1.5. Skladisti sveZe meso;
1.6. Obraduje mesnate pod-proizvode

1.7. Vr§i analizu kvaliteta mesa i mesnatih
proizvoda;

1.8. Vr8i klasifikaciju mesa ( odvaja) za
prodaju i preradu

1.9. Klasifikuje ( po kategorije )

1.10. Odvaja (¢isti ) meso od kosti;

1.11. Vrsi mlevenje mesa;

1.12. Vi8i pripremu burgera i raznih vrsta i
oblika;

1.13. Priprema i
proizvodnju
kobasica;
1.14. Priprema i preraduje meso =za
proizvodnju dugotrajnih salama;
1.15. Priprema 1 preraduje
proizvodnju dugotrajnog sudzuka;
1.16. Priprema 1 preraduje meso za
proizvodnju priute;

1.17. Priprema 1 preraduje meso za
proizvodnju suhog mesa;

1.18. Priprema meso za proizvodnju mesa za
konzerviranje u konzervi;

preraduje meso za
sudzuka 1  kratkotrajnih

meso Za

1.3 Prepares animals and birds for
slaughter;
1.4 Realizes slaughter of animals and birds;

1.5 Stores fresh meat;
1.6 Treats edible and non-edible products;

1.7 Performs quality and security analyses
of meat and productions from meat;

1.8 Does cutting of meat (shares) for sale
and processing;

1.9 Classifies (categorizes) the fresh meat;

1.10. Separates (cleans) the meat from the
bones;

1.11.Makes grinding of meat;
1.12.Prepares different types of sweets;

1.13.Prepares and processes the meat for
production of short term salami and
sausages;

1.14.Prepares and processes the meat for
production of stable sausages;
1.15.Prepares and processes the meat for
production of long-term salami;
1.16.Prepares and processes the meat for
productions of ham;

1.17 Prepares and processes the meat for
production of bacon and smoked meat;
1.18.Prepares the meat for the productions
of canned meat box;

10




1.19.Ambalazhon mishin dhe prodhimet
nga mishi;

1.20.Deponon(ruan) mishin dhe prodhimet
nga mishi;

1.21.Transporton mishin dhe prodhimet
nga mishi;

1.22.Bén marketing dhe shitje t& mishit dhe
prodhimeve nga mishi;

1.23.Zbaton rregullat e mbrojtjes né puné e
té ruajtjes s¢ mjedisit;

Neni 7
Hyrja né fuqi

Ky Udhé&zim administrativ hyn n& fuqi né ditén
¢ nénshkrimit té tij.

=7
/

/ iy
WWid)m =28 )
Prof. dr. Ramii(ij/a, ministér

1.19. Pakuje meso i mesnate proizvode;

1.20. Deponuje (Cuva)meso 1 mesnate
proizvode

1.21. Vr8i transport mesa 1 mesnatih
proizvoda;

1.22. Vr8i marketing i prodaju mesa i
mesnatih proizvoda;

1.23. 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

1.19.Makes packaging of meat and meat
products;

1.20.Stores (preserves) the meat and
productions from meat;

1.21.Transports the meat and productions
from meat;

1.22.Makes marketing and sale of meat and
productions from meat;

1.23.Implements rules of work protection
and of preservation of environment;

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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