 Provimi i praktikës profesionale i organizuar në mjediset e biznesit 

Material informues për provimin e praktikës profesionale në profilin mësimor “Teknologji e përpunimit të qumështit”, niveli III i KSHK-së

Në përfundim të klasës së dymbëdhjetë, nxënësit e arsimuar në profilin mësimor “Teknologji e përpunimit të qumështit”, niveli III i KSHK-së, i nënshtrohen dy provimeve të detyrueshme. Përkatësisht, provimit përfundimtar të teorisë profesionale të integruar, dhe provimit përfundimtar të praktikës profesionale të integruar. Në këto provime ata vlerësohen për shkallën e përvetësimit të kompetencave profesionale (njohurive, shprehive, vlerave dhe qëndrimeve), të nevojshme për të punuar në veprimtari të ndryshme profesionale që operojnë në fushën e përpunimit të qumështit. 

Si njëri nga anëtarët e “Komisionit të vlerësimit të provimit përfundimtar praktik” ju duhet të jeni të informuar mbi listën e kompetencave profesionale për të cilat duhet të vlerësohen nxënësit, detyrat e punës dhe pikët për secilën kompetencë, si dhe skemën e vlerësimit me nota. 

Provimi praktik do të kryhet në repartin e përpunimit të qumështit / biznes dhe do të realizohet me anë të metodës së vlerësimit të nxënësve me “detyra pune”. Koha maksimale e realizimit të të gjitha detyrave është 3 (tre) orë. Për secilën detyrë pune, komisioni, duhet të përgatisë tezat e provimit dhe instrumentet përkatëse të vlerësimit sipas kompetencave profesionale. Ditën e provimit, nxënësi zgjedh në mënyrë të rastësishme njërën nga tezat e hartuara. 

Mbani parasysh se instrumenti i vlerësimit për secilën detyrë duhet të përfshijë të gjitha procedurat/hapat/etapat e kryerjes së detyrave, duke u bazuar në të gjitha modulet e detyruara të praktikës profesionale, sipas kompetencave përkatëse të përfshira në skeletkurrikul. Instrumenti i vlerësimit, për secilën detyrë, duhet të përfshijë të gjitha hapat e realizimit të saj, duke filluar me përgatitjen dhe higjienizimin e vendit dhe mjeteve të punës, kryerjen e analizave të thjeshta organo-shqisore, fiziko-kimike të qumështit për konsum dhe nënprodukteve të tij, kryerjen e proceseve mekanike dhe termike të qumështit për konsum dhe nënprodukte, kryerjen e procese të ndryshme përpunimi pas procesit termik, për prodhimin e qumështit për nënprodukte. Gjithashtu, është e rëndësishme të vlerësohet realizimi i parametrave fizikë, si matjet në vëllim dhe peshë. 

Instrumenti i vlerësimit duhet të përfshijë në përmbajtjen e tij edhe kritere për vlerësimin e kompetencave të përgjithshme, të cilat janë të rëndësishme, si: vetëkontrolli, përgjegjshmëria, manifestimi i guximit, angazhimi fizikisht, mendërisht dhe emocionalisht në kryerjen e detyrave të ndryshme, komunikimi, bashkëpunimi në grup, bashkëveprimi ndërmjet njeri-tjetrit, etj.  

Në vlerësim, për çdo detyrë, duhet të jenë të përfshira elementë shumë të rëndësishëm si: respektimi i rregullave të sigurimit teknik, të mbrojtjes së mjedisit, sistemimi dhe pastrimi i vendit e mjeteve të punës pasi nxënësi ka përfunduar detyrën.  

Në vlerësimin e detyrave duhet t’i lihet hapësirë bashkëbisedimit profesional, ku komisioni drejton pyetje të parapërgatitura në pikat kyçe të procesit, por dhe në çdo rast kur e shikon të arsyeshme që duhet të ndërhyjë me pyetje, sepse bashkëbisedimi profesional është element i rëndësishëm i secilës prej kompetencave të listuar. 

Vlerësimi i të gjitha detyrave bëhet me listë kontrolli në bazë të instrumenteve përkatëse të vlerësimit. 

Tabela më poshtë përmbledh listën e kompetencave profesionale, detyrave përkatëse të punës, si dhe pikë për secilën kompetencë. 

	Nr.
	Kompetencat profesionale 
	Detyrat e punës
	Pikët 

	1.
	Të kryejë analiza të thjeshta të qumështit dhe nënprodukteve të tij
	Detyra 1: Kryerja e analizave të thjeshta organo-shqisore e fiziko-kimike të qumështit për konsum dhe nënprodukteve të tij.
	20

	2.
	Të kryejë procese mekanike dhe termike të qumështit për konsum dhe nënprodukte.
	Detyra 2: Kryerja e proceseve mekanike dhe termike për përpunimin e qumështit për konsum, për prodhimin e kosit, gjalpit, djathërave, gjizës, akullores, kasatës dhe kosit të ngrirë.
	40

	3.
	Të kryejë procese të ndryshme përpunimi pas procesit termik, për prodhimin e qumështit për nënprodukte.
	Detyra 3: Kryerja e procese të ndryshme përpunimi për prodhimin e kosit, gjalpit, djathërave, gjizës, akullores, kasatës dhe kosit të ngrirë pas procesit termik.
	40

	Shuma
	100



Skema e vlerësimit me nota:

	Pikët e fituara
	0 - 40
	41 - 50
	51 - 60
	61 - 70
	71 - 80
	81 - 90
	91 - 100 

	Notat 
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10




Detyra 1: Kryerja e analizave të thjeshta organo-shqisore e fiziko-kimike të qumështit për konsum dhe nënprodukteve të tij.
Kjo detyrë do të realizohet në repartin e përpunimit të qumështit dhe do të kryhet në mënyrë individuale nga çdo nxënës. Komisioni i provimit do të përgatisë paraprakisht disa teza, ku secila prej tyre do të përmbajë kryerjen e një analize të qumështit/nënprodukte të tij si: përcaktimin e freskisë/aromës/ngjyrës/konsistencës/temperaturës/densitetit/aciditetit/përqindjes së yndyrës të qumështit dhe nënprodukteve të tij. 

Nxënësi në mënyrë të rastësishme zgjedh njërën prej tezave dhe përgatitet për kryerjen e analizës. Nxënësi angazhohet në veprimtari praktike konkrete të tilla, si: përgatitja dhe higjienizimi i vendit dhe mjeteve të punës, mirëmbajtja e vendit, mjeteve dhe aparaturave, përdorimi i reagentëve për kryerjen e analizave fiziko-kimike të qumështit dhe nënprodukteve të tij.

Komisioni duhet të përgatisë paraprakisht instrumentet e vlerësimit me hapat/etapat e procesit dhe nuk duhet të ndërhyjë gjatë zhvillimit të provimit. Vlerësimi i kësaj detyre bëhet me pikë në bazë të përmbushjes së gjithë proceseve të përfshira në tezën përkatëse të çdo nxënësi, si dhe në bazë të instrumenteve përkatëse të vlerësimit. Gjatë bashkëbisedimit profesional, komisioni drejton pyetjet veçanërisht në pikat kritike. Gjatë hartimit të listës së kontrollit të përfshihen dhe kompetencat kyçe. 

Detyra 2: Kryerja e proceseve mekanike dhe termike për përpunimin e qumështit për konsum, për prodhimin e kosit, gjalpit, djathërave, gjizës, akullores, kasatës dhe kosit të ngrirë.

Kjo detyrë do të realizohet në repartin e përpunimit të qumështit. Detyra do të kryhet në mënyrë individuale nga çdo nxënës. Komisioni i provimit do të përgatisë paraprakisht disa teza, ku secila prej tyre do të përmbajë procese mekanike dhe termike për përpunimin e qumështit për konsum, për prodhimin e kosit, gjalpit, djathërave, gjizës, akullores, kasatës dhe kosit të ngrirë si: pasterizimin e qumështit për konsum/kos/djathë, ftohjen e qumështit për kos/djathë/gjizë, pjekjen e pastës së djathit, zierjen dhe ftohjen e gjizës, përgatitjen e shëllirës për djathë, skremim, homogjenizim, kullim, rrahjen e kremës, etj. 

Nxënësi në mënyrë të rastësishme zgjedh njërën prej tezave dhe përgatitet për përpunimet mekanike dhe termike. Nxënësi angazhohet në veprimtari praktike konkrete të tilla si: përgatitja dhe higjienizimi i vendit dhe mjeteve të punës, kontrolli i parametrave termik (pasterizimi, zierje dhe ftohje), skremimi, homogjenizimi, kullimi, rrahja e kremës, etj.

Komisioni i provimit të përgatisë paraprakisht instrumentet e vlerësimit me hapat/etapat e procesit. Komisioni nuk duhet të ndërhyjë gjatë zhvillimit të provimit. Vlerësimi i kësaj detyre bëhet me pikë në bazë të përmbushjes së gjithë proceseve të përfshira në tezën përkatëse të çdo nxënësi, si dhe në bazë të instrumentit të vlerësimit përkatës. Komisioni i provimit përgatit paraprakisht instrumentin e vlerësimit, i cili do të jetë një listë kontrolli dhe lista e kritereve të vlerësimit me tolerancën përkatëse për cilësinë e shërbimit. Gjatë hartimit të listës së kontrollit të përfshihen dhe kompetencat kyçe.

Detyra 3: Kryerja e procese të ndryshme përpunimi për prodhimin e kosit, gjalpit, djathërave, gjizës, akullores, kasatës dhe kosit të ngrirë pas procesit termik.
Kjo detyrë do të realizohet në repartin e përpunimit të qumështit. Detyra do të kryhet në mënyrë individuale nga çdo nxënës. Komisioni i provimit do të përgatisë paraprakisht disa teza, ku secila prej tyre do të përmbajë procese të ndryshme përpunimi pas procesit termik për prodhimin e kosit, gjalpit, djathërave, gjizës, akullores, kasatës dhe kosit të ngrirë si: përgatitja e kulturës bakteriale, kripërave (CaCl2, KNO3) dhe kimozinës për djathë, kullimi/presimi i salcës së kosit/gjizës/gjalpit/djathit, përpunimi i masës së mpiksur, formimin e djathit, kriposja e thatë/e njomë e djathit, homogjenizime dhe kriposje të salcës së kosit/gjizës/gjalpit, rrahjen e kremës për gjalpë, shpëlarja e gjalpit, ambalazhime. 

Nxënësi në mënyrë të rastësishme zgjedh njërën prej tezave dhe përgatitet për procese të ndryshme përpunimi pas procesit termik për prodhimin e kosit, gjalpit, djathërave, gjizës, akullores, kasatës dhe kosit të ngrirë. Nxënësi angazhohet në veprimtari praktike konkrete të tilla si: përgatitja dhe higjienizimin e vendit dhe mjeteve të punës, procese të ndryshme përpunimi pas procesit termik gjatë prodhimit të nënprodukteve të qumështit dhe ambalazhimit të tyre. Komisioni i provimit të përgatisë paraprakisht instrumentet e vlerësimit me hapat/etapat e procesit. Komisioni nuk duhet të ndërhyjë gjatë zhvillimit të provimit. 

Vlerësimi i kësaj detyre bëhet me pikë në bazë të përmbushjes së gjithë proceseve të përfshira në tezën përkatëse të çdo nxënësi, si dhe në bazë të instrumentit të vlerësimit përkatës. Komisioni i provimit përgatit paraprakisht instrumentin e vlerësimit, i cili do të jetë një listë kontrolli dhe lista e kritereve të vlerësimit me tolerancën përkatëse për cilësinë e shërbimit. Gjatë hartimit të listës së kontrollit të përfshihen dhe kompetencat kyçe.
