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	Gatimi dhe ruajtja e ushqimeve

15 orë
	           13 orë 
	2 orë 
	
	15 orë 

	Mirëmbajtja e mjedisit shtëpiak, kopshtit

10 orë
	
	10 orë
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10 orë
	
	
	10 orë 
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	PROJEKT          1 ORË 
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	PROJEKT          1 ORË 
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	35 orë


Kompetencat e fushës dhe tematikat e saj

TEMATIKAT E FUSHËS DHE PËRSHKRIMI I TYRE

Teknologjia dhe bota e kompjuterit

Nxënësit përkufizojnë teknologjinë dhe sistemet teknologjike dhe analizojnë marrëdhëniet dhe ndikimin e tyre në zhvillimin e

shoqërisë njerëzore dhe të mjedisit rrethues, gjithashtu ata zhvillojnë aftësitë e përdorimit fillestar të kompjuterit, njihen me pjesët

përbërëse të tij dhe e përdorin kompjuterin për zhvillimin e kompetencës digjitale në të gjitha lëndët.

Përpunimi digjital i të dhënave

Nxënësit përdorin mjetet digjitale për të mbledhur, analizuar, vlerësuar, përpunuar dhe raportuar informacione nga burime të

ndryshme elektronike, të cilat janë në përshtatje me moshën e nxënësve dhe me qëllimin e detyrave.

Komunikimi grafik

Nxënësit lexojnë dhe interpretojnë skica dhe vizatime të objekteve të thjeshta teknike, si dhe përdorin mënyra të thjeshta të

komunikimit grafik për të prezantuar ide dhe paraqitur objekte të thjeshta teknike.

Strukturat dhe materialet teknologjike

Nxënësit dallojnë materialet teknologjike të llojeve të ndryshme, përshkruajnë vetitë dhe përdorimet e materialeve

teknologjike kryesore në sistemet teknologjike të sotme, gjithashtu ata tregojnë llojet tipike te strukturave teknologjike si pjese e

sistemeve teknologjike

Teknologjia dhe veprimtaria ekonomike

Nxënësit analizojnë ndikimin e teknologjisë në veprimtaritë ekonomike, si dhe planifikojnë e realizojnë produkte dhe shërbime të

thjeshta, me përdorimin e materialeve, veglave dhe proceseve të thjeshta teknologjike.

Etika dhe kushtet e sigurta në shkollë dhe jashtë saj 
Nxënësit njihen me rreziqet që vijnë nga përdorimi i faqeve të ëeb-it të cilat nuk ofrojnë siguri të lartë për ta dhe nuk publikojnë të

dhëna personale që cënojnë sigurinë e tyre personale duke e demonstruar përmes veprimeve nevojën për realizimin e tyre në shtëpi,

komunitet dhe shkollë sipas rregullave të sigurta.
Kompetencat e lëndës, përshkrimi dhe realizimi i tyre
	Kompetencat e lëndës 

“Aftësim teknologjik”
	Përshkrimi i kompetencave

	Komunikimi grafik  


	· Interpreton  skica dhe vizatime të objekteve të thjeshta teknike; 

· Përdor mënyra të thjeshta të komunikimit grafik për të prezantuar ide dhe objekte të thjeshta teknike.

	Strukturat dhe materialet  teknologjike

	· Përdor  materiale  teknologjike kryesore, për realizimin e një produkti familjar;

· Realizon objekte ose produkte  të ndryshme gjatë zbatimit të skicave, të modeleve dhe teknikave artizanale, duke përdorur një gamë të gjerë të mjeteve të materialeve dhe veglave të punës.

· Përshkruan ndërtimin dhe funksionimin e strukturave dhe mekanizmave të thjeshta teknologjike;

· Shqyrton një gamë të gjerë të objekteve të jetës së përditshme; 

· Eksploron se si një varg i formave, i objekteve dhe i strukturave të tjera mund të bëhen duke përdorur një shumëllojshmëri të materialeve me  përmirësime të mundshme.

	Teknologjia

 dhe

 veprimtaria ekonomike   


	· Vlerëson  veprimtarinë dhe produktin përfundimtar, duke iu referuar planit të veprimit,  recetës;

· Kryen   llogaritje të thjeshta të kostos së materialeve të produktit përfundimtar;

· Përpunon materiale recikluese bazike nga ekonomia familjare dhe merr masa mbrojtjeje dhe për ruajtjen e mjedisit.

	Teknologjia, sistemet teknologjike dhe bota e kompjuterit
	· Analizon marrëdhënien e teknologjisë me sistemet teknologjike;  

· Mban qendrim kritik ndaj marrëdhënies së teknologjisë me sistemet teknologjike  për ndikimin e tyre në zhvillimin e shoqërisë njerëzore dhe të mjedisit rrethues.

· Përdor mjete, përmbajtje specifike, softëare dhe stimulimet për të mbështetur të nxënit dhe kërkimin e informacionit.


2.1 Tematika: GATIMI DHE RUAJTJA E USHQIMEVE

Përshkrimi i tematikës:

Nëpërmjet kësaj tematike nxënësi /ja eksploron gamën e ushqimeve, mënyrat e përpunimit të tyre sipas vakteve për një ushqyerje të

shëndetshme si dhe përgatit receta të thjeshta gatimi, gjithashtu realizon procedura të thjeshta të parapërgatitjes dhe përpunimit të

lëndëve të para sipas recetës duke përdorur mjetet e punës dhe dekorojnë e shërbejnë asortimentin e gatuar.

Rezultatet e të nxënit për kompetencat e lëndës:

Eksploron gamën e ushqimeve, mënyrat e përpunimit të tyre sipas vakteve për një ushqyerje të shëndetshme.

Kryen procedura të thjeshta të parapërgatitjes dhe përpunimit të lëndëve të para sipas recetës duke dhe përdorur mjetet e punës dhe dekorojnë dhe

shërbejnë asortimentin e gatuar.

Realizon gatimin sipas recetave të thjeshta për një ushqyerje të shëndetshme
Aftësitë për realizimin e kompetencave të lëndës
Shqyrton asortimente me bazë perimesh, frutash.

Shqyrton gamën e ushqimeve me bazë mish, peshk, qumështin dhe nënprodukteve për një ushqyerje të shëndetshme.

Eksploron mënyrat e gatimit të perimeve, frutave, mish, gamën e ushqimeve të peshkut, qumështit dhe nënprodukteve. të eksplorojnë dekorimin, shërbimin dhe pijet shoqëruese të  ushqimit sipas llojit të asortimentit dhe vaktit.

Prezanton raste konkrete të gatimit të perimeve, frutave me mënyra të ndryshme për një ushqyerje të shëndetshme.

Prezanton raste dhe receta konkrete të gatimit të mishit, peshkut, qumështit dhe nënprodukteve me mënyra të ndryshme.

Planifikon lëndët e para dhe ndihmëse për realizimin e një gatimi sipas recetës dhe kostot përkatëse.
2.2 Tematika: MIRËMBAJTJA E MJEDISIT SHTËPIAK, KOPSHTIT

Përshkrimi i tematikës:

Nëpërmjet kësaj tematike eksploron objekte në mjedisin shtëpiak dhe në kopësht, kujdeset për kopshtin sipas stinëve si dhe ndërton objekte

të thjeshta duke përdorur vegla dhe materiale të ndryshme, gjithashtu eksploron mënyrat e arredimit të mjedisit shtëpiak, ndërton skica të theshta arredimi si dhe realizon mirëmbajtjen, pastrimin, dekorimin e tij.
Rezultatet e të nxënit për kompetencat e lëndës:
realizon punë në kopësht sipas stinëve (kujdesi për lulet dhe bimët dekorative);

ndërton objekte konkrete të përdorimit të përditshëm në shtëpi duke përdorur vegla dhe materiale të ndryshme (psh. kosh plehrash me karton, varëse

rrobash, qese pëlhure për mbajtjen e rrobave të palara, kuti druri për mbajtjen e çelsave).
Aftësitë për realizimin e kompetencave të fushës/lëndës

Prezanton raste konkrete të përdorimit të mjeteve të nevojshme për mirëmbajtjen e shtëpisë dhe kopshtit (veglat e punës, kaçavidë, sqepar, bel, gërshërë e kopshtit, etj).

Evidenton rastet e përdorimit të veglave të nevojshme për mirëmbajtjen e shtëpisë dhe të kopshtit (veglat e punës,

kacavidë, sqepar, bel, gërshërë e kopshtit, etj).

Shqyrton objektet e mjedisit të ndenjes dhe fjetjes në shtëpi.

Eksploron mënyra të arredimit të mjedisit së ndenjes dhe fjetjes në shtëpi.

Heton preferencat e vendosjes së objekteve në mjedisin e ndenjes dhe fjetjes në shtëpi duke marrë parasysh rregullat e ndriçimit, të

hapsirës, funksionit, etj.
2.3 Tematika: TEKSTILET DHE MIRËMBAJTJA

Përshkrimi i tematikës: Nëpërmjet kësaj tematike nxënësi/sja eksploron lloje të ndryshme tekstilesh dhe mënyrën e tyre të thurjes si dhe

realizon produkte të thjeshta përmes qepjes me dorë duke përdorur materialet dhe mjetet e duhura të punës, gjithashtu eksploron lloje të

ndryshme materialesh konfeksioni, aksesorë dhe mënyrën e tyre të përdorimit si dhe realizon produkte të thjeshta përmes qepjes me dorë duke

përdorur materialet e konfeksionit, aksesorë si dhe dhe mjetet e duhura të punës

Rezultatet e të nxënit për kompetencat e fushës:

Eksploron lloje të ndryshme materialesh konfeksioni, aksesorë dhe mënyrën e tyre të përdorimit si dhe realizon produkte të thjeshta përmes qepjes

me dorë duke përdorur materialet e konfeksionit, aksesorë si dhe dhe mjetet e duhura të punës;

Përzgjedh materialet e nevojshme për realizimin e qepjeve me dorë (planifikimi i listës së materialeve kopsa, gjilpërë. pëlhura, etj);

Realizon produkte përmes qepjes me dorë (ildisje, kthim pale, qepja e vrimës së kopsave, kopsa, etj).
Aftësitë për realizimin e kompetencave të lëndës

Eksploron përbërjen e konfeksioneve të ndryshme (llojet e pëlhurave, lëkura, peliçe, mbërthecka dhe aksesorë ndihmës dhe

dekorativë).

Shqyrton një gamë të materialeve si lëkurë natyrale dhe artificiale, peliçe, mbërthecka dhe aksesorë ndihmës dhe dekorativë që përdoren në konfeksionimin e materialeve të përdorimit vetjak dhe familjar.

Eksploron rastet e përdorimit të lëkurës natyrale dhe artificiale, peliçes, mbërtheckave dhe aksesorëve ndihmës dhe dekorativë në

konfeksionet e përdorimit vetjak dhe familjar.

Prezanton raste konkrete të përdorimit të lëkurës natyrale dhe artificiale, peliçes, mbërtheckave dhe aksesorëve ndihmës dhe dekorativë në konfeksionet e përdorimit vetjak dhe familjar.

Planifikon raste konkrete të përdorimit të lëkurës natyrale dhe artificiale, peliçes, mbërtheckave dhe aksesorëve ndihmës dhe dekorativë në konfeksionet e përdorimit vetjak dhe familjar.

Planifikon skicimin dhe realizimin (me qepje me dorë, ngjitje, aplikacion, etj) e një objekti konkret duke përdorur materiale të ndryshme prej tekstili, lëkure natyrale dhe artificiale, peliçe, mbërthecka dhe aksesorë ndihmës dhe dekorativë në konfeksionet e përdorimit vetjak dhe familjar
Udhëzime për vlerësimin

Në përputhje me parimet e qasjes së mësimit bazuar në kompetenca, vlerësimi konsiderohet si element i mësimidhënies, i cili

përqëndrohet në nivelin e arritjes së kompetencave. Informacioni i siguruar nga vlerësimi i ndihmon mësuesit të kuptojnë anë të

dobëta dhe anë të forta të nxënësve në përmbushjen e kompetencave,u jep mundësi të përmirësojnë mësimdhënien dhe të pajisin

nxënësin me informacionin përkatës për progresin e tij. Sigurisht është i domosdoshëm edhe vlerësimi i përmbajtjes lidhur me

zotërimin e njohurive dhe demostrimin e aftësive teknologjike nëpërmjet treguesve të besueshëm për progresin e tyre (psh.

vetëvlerësimi, intervistë me një listë treguesish, test objektiv, vëzhgim me një listë të plotë treguesish, portofol, prezantim me gojë

ose me shkrim, projekt kurrikular etj.) Në përzgjedhjen e praktikave të vlerësimit, në përcaktimin e kohës së përshtatshme, në

përzgjedhjene materialeve duhen pasur parasysh:

përcaktimi i qëllimit dhe i strategjisë së vlerësimit;

përzgjedhja e veprimtarive që mundësojnë demonstrimin e arritjes së kompetencave;

përdorimi i vlerësimit për të verifikuar çfarë dinë aktualisht nxënësit;

dallimi qartë i qëllimit të detyrës së zgjedhur për vlerësim;

vlerësimi u adresohet njohurive, shprehive e aftësive;

reflekton besimin që të gjithë nxënësit mund t’i përmirësojnë arritjet;

informacioni për rezultatet e vlerësimit duhet të motivojë nxënësin, të ndikojë që nxënësi të pranojë se gabimi është pjesë e të

nxënit dhe të ndihmojë progresin e mëtejshëm;

vlerësimi duhet të konsiderohet si pjesë e procesit mësimdhënie-nxënie dhe jo si veprimtari më vete;

vlerësimi ndihmon nxënësit të marrin përgjegjësi për veten e tyre, duke përfshirë strategji të vetëvlerësimit, të vlerësimit të shokut

me shokun;
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	LËNDA: AFTËSIM TEKNOLOGJIK PRAKTIK

KLASAT  E PESTA

STRUKTURA E PLANIT TREMUJOR 

13 JAVË  X 1 ORË = 13 ORË / JAVA

Java 

Nr
Tematikat

Tema mësimore

Situata e

parashikuar

e të nxënit

Metodologjia

Vlerësimi

Burimet e

materialet

didaktike

Data

I

1

Gatimi dhe

ruajtja  e ushqimeve

13   Orë
Ushqime me bazë perimesh frutash
Çfarë është për ju “menu ushqimore”?
Metoda interaktive,

bashkëvepruese,

gjithëpërfshirëse;

Vlerësim për:

-njohjen e ushqimeve tradicionale dhe të shëndetshme;

Bibliotekat elektronike, broshurat informuese apo ndërgjegjësuese, enciklopeditë, 

II

2

Një recetë gatimi me perime
Cilët janë përbërësit të një recete gatimi me perime?

Punë në grup dhe

punë individuale;

Teknikat dhe metodat

e hulumtimit;

-ndarjen e vakteve të ushqimeve;

-përgatitjen e një recete të thjeshtë;

-prezantimet me gojë;

studimet shkencore me fokus tek Teknologjia dhe TIK-u, 

III

3

Receta e një sallate me fruta
Si mund të përgatitim një sallatë me fruta?

Metoda interaktive,

bashkëvepruese,

gjithëpërfshirëse;

-përmbledhjen e njohurive të mësuara (testim përmbledhës)

Dieta ditore

Receta gatimi

CD,inf nga int

Vlerat ushqimore

Teksti:”Të ushqehemi shendetshëm”
IV

4

Ushqimet me bazë mishi, peshku, qumështi për një ushqyerje të shëndetshme
Si e kuptojmë të ushqyerin të shëndetshëm?

Punë në grup dhe

punë individuale;

Teknikat dhe metodat

e hulumtimit;

Vlerësim për:

-njohjen e ushqimeve tradicionale dhe të shëndetshme;

Bibliotekat elektronike, broshurat informuese apo ndërgjegjësuese, enciklopeditë, 

V

5

Një recetë e gatimit të peshkut
Si mund të përgatitim një recetë gatimi me peshk?

Teknika që zhvillojnë

mendimin kritik

dhe krijues;

Bashkëbisedim

Zbatime praktike brenda

dhe jashtë klase;

Prezantime në forma të ndryshme
-ndarjen e vakteve të ushqimeve;

-përgatitjen e një recete të thjeshtë;

-prezantimet me gojë;

studimet shkencore me fokus tek Teknologjia dhe TIK-u, 

VI

6

Një recetë e gatimit të mishit
Si mund të përgatitim një recetë gatimi të mishit?

Metoda interaktive,

bashkëvepruese,

gjithëpërfshirëse;

-përmbledhjen e njohurive të mësuara (testim përmbledhës)

Dieta ditore

Receta gatimi

CD,inf nga int

Vlerat ushqimore

Teksti:”Të ushqehemi shendetshëm”
VII

7

Planifikimi i një recete gatimi duke llogaritur kostot
Si e kuptojmë koston gjatë një planifikimi në gatim?

Metoda interaktive,

bashkëvepruese,

gjithëpërfshirëse;

Vlerësim për:

-njohjen e ushqimeve tradicionale dhe të shëndetshme;

Bibliotekat elektronike, broshurat informuese apo ndërgjegjësuese, enciklopeditë, 

VIII

8

Mjetet e punës për gatimin e recetës
Cilat janë mjetet e punës gjatë gatimit të një recete?

Punë në grup dhe

punë individuale;

Teknikat dhe metodat

e hulumtimit;

-ndarjen e vakteve të ushqimeve;

-përgatitjen e një recete të thjeshtë;

-prezantimet me gojë;

studimet shkencore me fokus tek Teknologjia dhe TIK-u, 

IX

9

Larja, qërimi dhe prerja e përbërësve për gatim
Si bëhet larja e frutave dhe perimeve përpara gatimit?

Teknika që zhvillojnë

mendimin kritik

dhe krijues;

Bashkëbisedim

Zbatime praktike brenda

dhe jashtë klase;

Prezantime në forma të ndryshme
-përmbledhjen e njohurive të mësuara (testim përmbledhës)

Dieta ditore

Receta gatimi

CD,inf nga int

Vlerat ushqimore

Teksti:”Të ushqehemi shendetshëm”
X

10

Veprimtari praktike: "Përgatitja në klasë e biskotave me fruta pa pjekje "
Si mund të përgatitim biskota me fruta?

Metoda interaktive,

bashkëvepruese,

gjithëpërfshirëse;

Vlerësim për:

-njohjen e ushqimeve tradicionale dhe të shëndetshme;

Bibliotekat elektronike, broshurat informuese apo ndërgjegjësuese, enciklopeditë, 

XI

11

Interpretimi i recetës së përzgjedhur për një ushqyerje të shëndetshme
Si e kuptojmë një recetë mbi të ushqyerit shëndetshëm?

Metoda interaktive,

bashkëvepruese,

gjithëpërfshirëse;

-ndarjen e vakteve të ushqimeve;

-përgatitjen e një recete të thjeshtë;

-prezantimet me gojë;

studimet shkencore me fokus tek Teknologjia dhe TIK-u, 

XII

12

Dekorimi dhe shërbimi i asortimentit të gatuar
Si mund të dekorojmë një pjatë me gatime të ndryshme?

Punë në grup dhe

punë individuale;

Teknikat dhe metodat

e hulumtimit;

-përmbledhjen e njohurive të mësuara (testim përmbledhës)

Testim 

XIII

13

Prezantim "Receta ime e gatimit"
A është më e mira receta ime e gatimit?

Metoda interaktive,

bashkëvepruese,

gjithëpërfshirëse;

-ndarjen e vakteve të ushqimeve;

-përgatitjen e një recete të thjeshtë;

-prezantimet me gojë;

Dieta ditore

Receta gatimi

CD,inf nga int

Vlerat ushqimore

Teksti:”Të ushqehemi shendetshëm”
PLANIFI KIMI

PERIUDHA E DYTË JANAR – MARS

FUSHA: “TEKNOLOGJIA E INFORMACIONIT DHE KOMUNIKIMIT
LËNDA: AFTËSIM TEKNOLOGJIK PRAKTIK

KLASA V

VITI SHKOLLOR   2020 - 2021




2.1 Tematika: GATIMI DHE RUAJTJA E USHQIMEVE

Përshkrimi i tematikës:

Nëpërmjet kësaj tematike nxënësi /ja eksploron gamën e ushqimeve, mënyrat e përpunimit të tyre sipas vakteve për një ushqyerje të

shëndetshme si dhe përgatit receta të thjeshta gatimi, gjithashtu realizon procedura të thjeshta të parapërgatitjes dhe përpunimit tëlëndëve të para sipas recetës duke përdorur mjetet e punës dhe dekorojnë e shërbejnë asortimentin e gatuar.

Rezultatet e të nxënit për kompetencat e lëndës:

Eksploron gamën e ushqimeve, mënyrat e përpunimit të tyre sipas vakteve për një ushqyerje të shëndetshme.

Kryen procedura të thjeshta të parapërgatitjes dhe përpunimit të lëndëve të para sipas recetës duke dhe përdorur mjetet e punës dhe dekorojnë dhe

shërbejnë asortimentin e gatuar.

Realizon gatimin sipas recetave të thjeshta për një ushqyerje të shëndetshme
Aftësitë për realizimin e kompetencave të lëndës
Shqyrton asortimente me bazë perimesh, frutash.

Shqyrton gamën e ushqimeve me bazë mish, peshk, qumështin dhe nënprodukteve për një ushqyerje të shëndetshme.

Eksploron mënyrat e gatimit të perimeve, frutave, mish, gamën e ushqimeve të peshkut, qumështit dhe nënprodukteve. të eksplorojnë dekorimin, shërbimin dhe pijet shoqëruese të  ushqimit sipas llojit të asortimentit dhe vaktit.

Prezanton raste konkrete të gatimit të perimeve, frutave me mënyra të ndryshme për një ushqyerje të shëndetshme.

Prezanton raste dhe receta konkrete të gatimit të mishit, peshkut, qumështit dhe nënprodukteve me mënyra të ndryshme.

Planifikon lëndët e para dhe ndihmëse për realizimin e një gatimi sipas recetës dhe kostot përkatëse.
2.2 Tematika: MIRËMBAJTJA E MJEDISIT SHTËPIAK, KOPSHTIT

Përshkrimi i tematikës:

Nëpërmjet kësaj tematike eksploron objekte në mjedisin shtëpiak dhe në kopësht, kujdeset për kopshtin sipas stinëve si dhe ndërton objekte

të thjeshta duke përdorur vegla dhe materiale të ndryshme, gjithashtu eksploron mënyrat e arredimit të mjedisit shtëpiak, ndërton skica të theshta arredimi si dhe realizon mirëmbajtjen, pastrimin, dekorimin e tij.
Rezultatet e të nxënit për kompetencat e lëndës:
realizon punë në kopësht sipas stinëve (kujdesi për lulet dhe bimët dekorative);

ndërton objekte konkrete të përdorimit të përditshëm në shtëpi duke përdorur vegla dhe materiale të ndryshme (psh. kosh plehrash me karton, varëse

rrobash, qese pëlhure për mbajtjen e rrobave të palara, kuti druri për mbajtjen e çelsave).

Aftësitë për realizimin e kompetencave të fushës/lëndës

Prezanton raste konkrete të përdorimit të mjeteve të nevojshme për mirëmbajtjen e shtëpisë dhe kopshtit (veglat e punës, kaçavidë, sqepar, bel, gërshërë e kopshtit, etj).

Evidenton rastet e përdorimit të veglave të nevojshme për mirëmbajtjen e shtëpisë dhe të kopshtit (veglat e punës,

kacavidë, sqepar, bel, gërshërë e kopshtit, etj).

Shqyrton objektet e mjedisit të ndenjes dhe fjetjes në shtëpi.

Eksploron mënyra të arredimit të mjedisit së ndenjes dhe fjetjes në shtëpi.

Heton preferencat e vendosjes së objekteve në mjedisin e ndenjes dhe fjetjes në shtëpi duke marrë parasysh rregullat e ndriçimit, të

hapsirës, funksionit, etj.
PLANIFIKIMI

PERIUDHA E DYTË JANAR – MARS 

FUSHA: TEKNOLOGJI  DHE  TIK

LËNDA: AFTËSIM TEKNOLOGJIK PRAKTIK

KLASAT  E PESTA

STRUKTURA E PLANIT TREMUJOR 

12 JAVË  X 1 ORË = 12 ORË / JAVA

	Java 
	Nr
	Tematikat
	Tema mësimore
	Situata e

parashikuar

e të nxënit
	Metodologjia
	Vlerësimi
	Burimet e

materialet

didaktike
	Data

	I
	1
	Gatimi dhe

ruajtja  e ushqimeve

2 orë


	Veprimtari praktike: "Përgatitja e një sallate me fruta"
	Si mund të përgatitim një sallatë me fruta?
	Metoda interaktive,

bashkëvepruese,

gjithëpërfshirëse;


	Vlerësim për:

-njohjen e ushqimeve tradicionale dhe të shëndetshme;


	Bibliotekat elektronike, broshurat informuese apo ndërgjegjësuese, enciklopeditë, 


	

	II
	2
	
	Shtrimi i tavolinës
	Si mund të shtrojmë një tavolinë?
	Punë në grup dhe

punë individuale;

Teknikat dhe metodat

e hulumtimit;


	-ndarjen e vakteve të ushqimeve;

-përgatitjen e një recete të thjeshtë;

-prezantimet me gojë;


	studimet shkencore me fokus tek Teknologjia dhe TIK-u, 


	

	III
	3
	Mirëmbajtja e mjedisit shtëpiak, kopshtit

10 orë
	Skicimi i mjedisit të ndenjes
	Si veprojmë për të krijuar një skicim të mjedisit të ndenjes?
	Metoda interaktive,

bashkëvepruese,

gjithëpërfshirëse;


	-përmbledhjen e njohurive të mësuara (testim përmbledhës)


	Dieta ditore

Receta gatimi

CD,inf nga int

Vlerat ushqimore

Teksti:”Të ushqehemi shendetshëm”
	

	IV
	4
	
	Arredimi i mjedisit të ndenjes
	Si mund të arredojmë një mjedis?
	Punë në grup dhe

punë individuale;

Teknikat dhe metodat

e hulumtimit;
	Vlerësim për:

-njohjen e ushqimeve tradicionale dhe të shëndetshme;


	Bibliotekat elektronike, broshurat informuese apo ndërgjegjësuese, enciklopeditë, 


	

	V
	5
	
	Skicimi i mjedisit të fjetjes
	Si mund të skicojmë mjedisin e fjetjes?
	Teknika që zhvillojnë

mendimin kritik

dhe krijues;

Bashkëbisedim

Zbatime praktike brenda

dhe jashtë klase;

Prezantime në forma të ndryshme
	-ndarjen e vakteve të ushqimeve;

-përgatitjen e një recete të thjeshtë;

-prezantimet me gojë;


	studimet shkencore me fokus tek Teknologjia dhe TIK-u, 


	

	VI
	6
	
	Arredimi i mjedisit të fjetjes
	Si veprojmë për arredimin e mjedisit të fjetjes?
	Metoda interaktive,

bashkëvepruese,

gjithëpërfshirëse;


	-përmbledhjen e njohurive të mësuara (testim përmbledhës)


	Dieta ditore

Receta gatimi

CD,inf nga int

Vlerat ushqimore

Teksti:”Të ushqehemi shendetshëm”
	

	VII
	7
	
	Rregullat e ndriçimit në mjedisin e ndenjes
	Cilat janë rregullat e ndriçimit të ndenjes?
	Metoda interaktive,

bashkëvepruese,

gjithëpërfshirëse;


	Vlerësim për:

-njohjen e ushqimeve tradicionale dhe të shëndetshme;


	Bibliotekat elektronike, broshurat informuese apo ndërgjegjësuese, enciklopeditë, 


	

	VIII
	8
	
	Mjetet që përdoren për mirëmbajtjen e shtëpisë
	Kush janë mjetet që përdoren në mirëmbajtjen e shtëpisë?
	Punë në grup dhe

punë individuale;

Teknikat dhe metodat

e hulumtimit;


	-ndarjen e vakteve të ushqimeve;

-përgatitjen e një recete të thjeshtë;

-prezantimet me gojë;


	studimet shkencore me fokus tek Teknologjia dhe TIK-u, 


	

	IX
	9
	
	Mjetet që përdoren për mirëmbajtjen e kopshtit
	Cilat janë mjetet që përdoren për mirëmbajtjen e kopshtit?
	Teknika që zhvillojnë

mendimin kritik

dhe krijues;

Bashkëbisedim

Zbatime praktike brenda

dhe jashtë klase;

Prezantime në forma të ndryshme
	-përmbledhjen e njohurive të mësuara (testim përmbledhës)


	Dieta ditore

Receta gatimi

CD,inf nga int

Vlerat ushqimore

Teksti:”Të ushqehemi shendetshëm”
	

	X
	10
	
	Veprimtari praktike "Mirëmbajtja e kopshtit të shkollës"
	Si mund të mirëmbajmë bukur mjedisin e kopshtit të shkollës?
	Metoda interaktive,

bashkëvepruese,

gjithëpërfshirëse;


	Vlerësim për:

-njohjen e ushqimeve tradicionale dhe të shëndetshme;


	Bibliotekat elektronike, broshurat informuese apo ndërgjegjësuese, enciklopeditë, 


	

	XI
	11
	
	Rregullat për pastrimin e shtëpisë
	Cilat janë rregullat e pastrimit të shtëpisë?
	Metoda interaktive,

bashkëvepruese,

gjithëpërfshirëse;


	-ndarjen e vakteve të ushqimeve;

-përgatitjen e një recete të thjeshtë;

-prezantimet me gojë;


	studimet shkencore me fokus tek Teknologjia dhe TIK-u, 


	

	XII
	12
	
	Prezantim "Në shtëpinë tonë..."
	Si mund të arredojmë sa më bukur një shtëpi?
	Punë në grup dhe

punë individuale;

Teknikat dhe metodat

e hulumtimit;


	-përmbledhjen e njohurive të mësuara (testim përmbledhës)


	Testim 
	


PLANIFI KIMI

PERIUDHA E TRETË PRILL - QERSHOR

FUSHA: “TEKNOLOGJIA E INFORMACIONIT DHE KOMUNIKIMIT
LËNDA: AFTËSIM TEKNOLOGJIK PRAKTIK

KLASA V

VITI SHKOLLOR   2020 - 2021
2.3 Tematika: TEKSTILET DHE MIRËMBAJTJA

Përshkrimi i tematikës: Nëpërmjet kësaj tematike nxënësi/sja eksploron lloje të ndryshme tekstilesh dhe mënyrën e tyre të thurjes si dhe

realizon produkte të thjeshta përmes qepjes me dorë duke përdorur materialet dhe mjetet e duhura të punës, gjithashtu eksploron lloje të

ndryshme materialesh konfeksioni, aksesorë dhe mënyrën e tyre të përdorimit si dhe realizon produkte të thjeshta përmes qepjes me dorë duke

përdorur materialet e konfeksionit, aksesorë si dhe dhe mjetet e duhura të punës

Rezultatet e të nxënit për kompetencat e fushës:

Eksploron lloje të ndryshme materialesh konfeksioni, aksesorë dhe mënyrën e tyre të përdorimit si dhe realizon produkte të thjeshta përmes qepjes

me dorë duke përdorur materialet e konfeksionit, aksesorë si dhe dhe mjetet e duhura të punës;

Përzgjedh materialet e nevojshme për realizimin e qepjeve me dorë (planifikimi i listës së materialeve kopsa, gjilpërë. pëlhura, etj);

Realizon produkte përmes qepjes me dorë (ildisje, kthim pale, qepja e vrimës së kopsave, kopsa, etj).
Aftësitë për realizimin e kompetencave të lëndës

Eksploron përbërjen e konfeksioneve të ndryshme (llojet e pëlhurave, lëkura, peliçe, mbërthecka dhe aksesorë ndihmës dhe

dekorativë).

Shqyrton një gamë të materialeve si lëkurë natyrale dhe artificiale, peliçe, mbërthecka dhe aksesorë ndihmës dhe dekorativë që përdoren në konfeksionimin e materialeve të përdorimit vetjak dhe familjar.

Eksploron rastet e përdorimit të lëkurës natyrale dhe artificiale, peliçes, mbërtheckave dhe aksesorëve ndihmës dhe dekorativë në

konfeksionet e përdorimit vetjak dhe familjar.

Prezanton raste konkrete të përdorimit të lëkurës natyrale dhe artificiale, peliçes, mbërtheckave dhe aksesorëve ndihmës dhe dekorativë në konfeksionet e përdorimit vetjak dhe familjar.

Planifikon raste konkrete të përdorimit të lëkurës natyrale dhe artificiale, peliçes, mbërtheckave dhe aksesorëve ndihmës dhe dekorativë në konfeksionet e përdorimit vetjak dhe familjar.

Planifikon skicimin dhe realizimin (me qepje me dorë, ngjitje, aplikacion, etj) e një objekti konkret duke përdorur materiale të ndryshme prej tekstili, lëkure natyrale dhe artificiale, peliçe, mbërthecka dhe aksesorë ndihmës dhe dekorativë në konfeksionet e përdorimit vetjak dhe familjar
PLANIFIKIMI

PERIUDHA E TRETË PRILL – QERSHOR 

FUSHA: TEKNOLOGJI  DHE  TIK

LËNDA: AFTËSIM TEKNOLOGJIK PRAKTIK

KLASAT  E PESTA

STRUKTURA E PLANIT TREMUJOR 

10 JAVË  X 1 ORË = 10 ORË / JAVA

	

	Java 
	Nr
	Tematikat
	Tema mësimore
	Situata e

parashikuar

e të nxënit
	Metodologjia
	Vlerësimi
	Burimet e

materialet

didaktike
	Data

	I
	1
	Tekstilet dhe mirëmbajtja

10 orë
	Llojet e konfeksioneve
	Kyush janë disa nga konfeksionet që perdorim nëpër shtëpitë tona?
	Metoda interaktive,

bashkëvepruese,

gjithëpërfshirëse;
	Vlerësim për:

-njohjen e ushqimeve tradicionale dhe të shëndetshme;
	Bibliotekat elektronike, broshurat informuese apo ndërgjegjësuese, enciklopeditë, 
	

	II
	2
	
	Llojet e aksesorëve
	Ç’janë aksesorët?
	Punë në grup dhe

punë individuale;

Teknikat dhe metodat

e hulumtimit;
	-ndarjen e vakteve të ushqimeve;

-përgatitjen e një recete të thjeshtë;

-prezantimet me gojë;


	studimet shkencore me fokus tek Teknologjia dhe TIK-u, 


	

	III
	3
	
	Produktet natyrale dhe artificiale
	Cilat janë disa nga produktet natyrore dhe artificiale?
	Metoda interaktive,

bashkëvepruese,

gjithëpërfshirëse;


	-përmbledhjen e njohurive të mësuara (testim përmbledhës)


	Dieta ditore

Receta gatimi

CD,inf nga int

Vlerat ushqimore

Teksti:”Të ushqehemi shendetshëm”
	

	IV
	4
	
	Qepja e kopsave
	Si veprojmë për të qepur një kopsë?
	Punë në grup dhe

punë individuale;

Teknikat dhe metodat

e hulumtimit;
	Vlerësim për:

-njohjen e ushqimeve tradicionale dhe të shëndetshme;


	Bibliotekat elektronike, broshurat informuese apo ndërgjegjësuese, enciklopeditë, 


	

	V
	5
	
	Qepja e kopsave
	Si veprojmë për të qepur një kopsë?
	Teknika që zhvillojnë

mendimin kritik

dhe krijues;

Bashkëbisedim

Zbatime praktike brenda

dhe jashtë klase;

Prezantime në forma të ndryshme
	-ndarjen e vakteve të ushqimeve;

-përgatitjen e një recete të thjeshtë;

-prezantimet me gojë;


	studimet shkencore me fokus tek Teknologjia dhe TIK-u, 


	

	VI
	6
	
	Skicimi i një objekti
	Si veprojmë për të skicuar një objekt?
	Metoda interaktive,

bashkëvepruese,

gjithëpërfshirëse;


	-përmbledhjen e njohurive të mësuara (testim përmbledhës)


	Dieta ditore

Receta gatimi

CD,inf nga int

Vlerat ushqimore

Teksti:”Të ushqehemi shendetshëm”
	

	VII
	7
	
	Realizimi i skicës së një objekti
	Si veprojmë për të skicuar një objekt?
	Metoda interaktive,

bashkëvepruese,

gjithëpërfshirëse;
	Vlerësim për:
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