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Té dashur mésues, nxénés dhe lexues,

Kété vit, KulturKontakt Austria feston pérvjetorin e saj té 30-té dhe vitin e 25-té té bashképunimit me sektorét e
arsimit profesional dhe arsimit té pérgjithshém né Shqipéri!

Turizmi ka gené njé nga fushat e pérbashkéta té bashképunimit qé né fillim. Né Shqipéri dhe Austri, trashégimia e
pasur kulturore dhe peizazhet e bukura e té larmishme jané themeli pér zhvillimin e suksesshém té sektoréve tané
té turizmit. Megjithaté, njé faktor po aq i réndésishém suksesi jané edhe njerézit e mirétrajnuar, té orientuar drejt
shérbimit dhe sipérmarrjes, g€ punojné né sektorin e turizmit, té cilét i b&jné turistét té ndihen té mirépritur dhe
sigurojné produkte dhe shérbime cilésore e té géndrueshme.

Pér sektorin e AF-sé né fushén e turizmit, mikpritjes dhe furnizimit me ushqgim, kjo nénkupton pérditésimin e
vazhdueshém té programeve mésimore, pér té reflektuar njohurité dhe aftésité qé nevojiten me té vérteté né
tregun e punés. Pérmes zhvillimit profesional, mésimdhénésit duhet té mbéshteten pér organizimin e procesit
mésimor té orientuar drejt praktikés, i cili i ndihmon nxénésit pér pérftimin e kompetencave té nevojshme
profesionale. Duhen krijuar dhe duhen zhvilluar formate té reja pér bashképunimin me sektorin privat. E fundit,
por jo mé pak e réndésishme, procesi mésimor duhet té mbéshtetet nga materialet e duhura mésimore.

Projekti Al-Tour: “Mbéshtetja e cilésisé dhe qgasja tek arsimi dhe formimi né fushén e turizmit né Shqipéri” po
mbéshtet reformén né sektorin e arsimit dhe formimit né fushén e turizmit né kété vend. Edhe materiali mésimor
né dispozicion éshté pérgatitur né kuadér té kétij projekti.

Materiali ju ofron udhézime dhe ide se si té fitoni njohurité, aftésité dhe kompetencat e nevojshme pér té nisur
njé karrieré té suksesshme né sektorin e turizmit, mikpritjes dhe furnizimit me ushgim né profesionin gé keni
zgjedhur.

Déshiroj t'u uroj suksese té gjithé pérdoruesve té kétij materiali né realizimin e detyrés sé tyre shumé té
réndésishme: krijimi i mundésive pér sektorin e turizmit dhe mikpritjes né Shqipéri pér té zhvilluar potencialin e
tij té ploté dhe pér shumé té rinj pér gjetjen e shtigjeve sa mé interesante né karrierén e tyre.

Dua ta shfrytézoj kété mundési pér té falénderuar partnerét tané té projektit, Ministriné Shqgiptare té Financave
dhe Ekonomisé, Agjenciné e Arsimit dhe Formimit Profesional dhe Kualifikimeve, bashkité dhe konviktet né Korgg,
Sarandé dhe Tirané, shkollat tona partnere dhe organizatén partnere lokale “Partneré pér Fémijét” (PPF) pér
bashképunimin e tyre té shkélqyer. Falénderimet e mia té vecanta shkojné pér Agjenciné Austriake pér Zhvillim,
nga e cila financohet ky projekt.

Jakob Calice

Drejtor i KulturKontakt Austria
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REZULTATI MESIMOR NR.1

NXENESI/JA ZBATON RREGULLAT E QENDRIMIT
DHE SJELLJES NE RESTORANT




1.1 Hyrje né shérbimin profesional té ushqimit dhe pijeve

Shérbimi profesional i ushqgimeve dhe pijeve (F&B - Food & Beverage), pérfshin njé boté shumé
komplekse, njé industri té téré: aktivitete n€ shérbim té€ klientéve, n€ restorante, bare, hotele,
gendra tregtare, ndérmarrje katering, kioska, shkolla, spitale, restorante I€vizése (tren, avion,
anije) dhe kudo ku shérbehen ushqim dhe pije.

Shérbimi i ushqimit dhe i pijeve €shté njé profesion i kérkuar, gé ofron njé mjedis shumé té miré pune, njohje
sociale, pagesé té kénagshme dhe mundési pér zhvillim profesional dhe karrieré.

Sot, né boté, por edhe né vendin toné, ekzistojné shumé shkolla, té cilat i kushtojné réndési pérgatitjes sé€ punonjésve
té kualifikuar né fushén e shérbimeve né restorante, hotele e ndérmarrje té tjera gastronomike e turistike.

Sektori i F&B po béhet gjithnjé e mé i réndésishém nga kéndvéshtrimi ekonomik dhe social. F&B po zgjerohet dhe
evoluon vazhdimisht. Kjo nénkupton mundési t&€ médha pune pér punonjésit e sektorit dhe pér ata qé duan té
béhen sipérmarrés dhe té hyjné né biznesin e F&B.

Disa dekada mé paré, gjithcka ishte mé e thjeshté; nése déshironin té hanin, njerézit shkonin né restorant, nése
déshironin té pinin, shkonin né bar. Sot njé bar shérben si piké takimi, por ofron edhe ushgim (lounge bar), muziké,
vallézim, lexim e argétime té ndryshme, ndérsa restoranti ofron shérbim pér klientét né mjediset e veta, por dérgon
edhe ushgim e pije te klienti (catering services) et;.

Né vendet anglo-saksone, industria e shérbimit té ushgimit dhe pijeve quhet “Mikpritja & Catering”, ndérsa né
vendet frankofone éshté quajtur Hotellerie-Restauration.

Né Angli, Shtetet e Bashkuara, si dhe né shumé vende té tjera té zhvilluara jané vendosur standarde reale profesionale
dhe operacionale, me géllim kénagésiné e konsumatorit dhe lehtésimin e koordinimit t& punés sé stafit.

Edhe né vendin toné, népérmjet politikbérésve, legjislacionit, shkollimit e kurseve profesionale &shté e réndésishme
té vendosen dhe té pérmirésohen standardet profesionale té shérbimit, si dhe standarde operacionale. Kjo do té
unifikonte dhe pérmirésonte cilésiné e shérbimit qé ofrohet né kété sektor né vendin toné.

Nése pyesim “Cfaré bén njé kamerier?”, shpesh marrim pérgjigje té tilla si: “Sjell ushgim dhe pije pér klientét”, “u

» o«

shérben konsumatoréve”, “sjell enét”.

Eshté e qarté, nése i ftoni njerézit pér njé reflektim mé té kujdesshém, pérgjigjet béhen pak mé té plota dhe
artikulohen, por pérgjigjja e menjéhershme, e dhéné pa menduar, &shté ajo gé zbulon njé ményré té pérbashkét té
té menduarit: Ai shérben pikérisht pér té sjellé pije dhe ushgim, ose “mjet” qé i lejon konsumatorét té hané até qé
kuzhina ka pérgatitur pér ta.

Kjo pérgjigje vjen nga gé shumé njeréz u kushtojné vémendje gjérave materiale, “t€ hané dhe té pijné”, dhe mé pak
pér ato té paprekshme, si¢ &shté shérbimi.

Pér fat té miré, situata po pérmirésohet, mbi té gjitha sepse klientela ka ndryshuar, &shté “evoluar”, dhe e konsideron
cilésiné e shérbimit, si dhe produktin gjithnjé e mé té réndésishém; dhe pér shkak se shumé sipérmarrés kané
kuptuar se kamerieri dhe banakieri jané figura strategjike né kompani, té cilét kontribuojné me vendosméri pér
suksesin ose déshtimin e saj.

Shérbimi ndaj klientit konsiderohet sot si njé element shumé i réndésishém pér jetén e kompanisé.

Personeli i shérbimit pérfagéson imazhin e njé biznesi dhe té gjithé stafin e kompanisé, gé punon brenda saj, ndaj
roli i tij &shté parésor né géndrimin ndaj klientéve.
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Qé té mbani biznesin tuaj né gjendje té miré, duhet té njihni se ¢faré té& mire do té sjellé veprimi ose mosveprimi né
punén tuaj. Njé sjellje e gabuar nga ana joné do té keté njé efekt shumé mé t& madh nga sa mund té mendohet, pasi
edhe njé ushgim apo pije shumé e miré nuk e kompenson mungesén e detajeve né shérbim.

Nuk ka réndési se sa i lodhur éshté apo sa pak kohé né dispozicion ka njé punonjés shérbimi, ai duhet té jeté i
kéndshém dhe rentabél pér té kénaqur klientin.

Demonstrimi i mosinteresimit tuaj ndaj klientit konsiderohet si njé nga ndjenjat mé té pakéndshme dhe negative qé
ju mund té krijoni tek ata.

Shérbimi i miré ndaj klientéve varet nga veprimet e té gjithé punonjésve gjaté gjithé kohés

Qéllimi i pérpjekjeve té personelit té shérbimit duhet té jeté té kénaqgé klientét. Né sajé té pérpjekjeve té tij dhe
shérbimit té ofruar, klientét duhet té ndiejné pothuajse si detyrim qé té vijné pérséri.

Praktika e shérbimit ndryshon nga njé vend né tjetrin, por disa rregulla jané universale dhe té réndésishme pér
kamerieret kudo ku jané.

Kéto rregulla mund té pérmblidhen né fjalité e méposhtme:
Shiko klientin né sy.

Eshté i réndésishém cdo i ftuar.

Rregull dhe pérsosméri né ¢do veprim.

Buzéqgesh.

I krijoni mikut njé atmosferé té ngrohté.

Mikpritje pér ¢do té ftuar.

I ftoni miqté té kthehen pérséri.

Njé véshtrim né ngjarjet aktuale dhe té ardhmen

Gatimi dhe ushgimi nuk éshté vetém té ushqyerit, por éshté edhe kultura, e lidhur ngushté me evolucionin e
shogérisé. Si rrjedhojé ajo evoluon, kérkon rrugét e reja, rizbulon ato té vjetra.

Kuzhina dhe shérbimi pérshtaten me faktin qé njerézit sot hané shpesh, jané mé pak té uritur dhe koha e dedikuar
pér vaktin éshté mé e vogél. E gjithé kjo kérkon pérshtatshméri ndaj nevojave té klientéve.

Udhézimet klasike pérfagésojné autostradén; por ne duhet té krijojmé profesionin toné me mendje té
hapur ndaj risive dhe zhvilimeve, me njé véshtrim té kujdesshém né ngjarjet aktuale dhe té& ardhmen.
Sot kuzhina shpesh ofron njé dekonstruktim té vaktit, me propozimin e pjatave unike, me hegjen e konceptit té
mezeve dhe vendosjes klasike né rend té pjatave (e paré/ e dyté/ émbélsiré etj.).

1.1.1 Kamerieri/ja dhe banakieri/ja profesionist/e

Pér té ofruar njé shérbim té vérteté, ju duhet té shtoni dicka qé nuk mund té matet me para: sinqeriteti
dhe integriteti.
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Kamerierif/ja dhe banakierifja kané njé rol vendimtar né kompani. Pérve¢ detyrave praktike (pérgatitjen e pijeve dhe
shérbimin e ushgimeve dhe pijeve), ata kryejné tri funksione vendimtare pér ekonominé e njé kompanie:

1. parapérgatitjen (mise en place - vendos né vend - béj gati);
2. mikpritjen (menaxhimi i klientéve);

3. shitjen.

1. Parapérgatitja

Parapérgatitja éshté njé nga funksionet kryesore té personelit té& shérbimit. Parapérgatitje do té thoté jo vetém
pérgatitje e stafit pérpara fillimit té shérbimit, por parashikon edhe pérgatitjen e mjedisit, mjeteve e gjithcka tjetér
qé duhet pér njé shérbim cilésor te klienti, né té gjitha etapat e shérbimit. Parapérgatitja fillon pérpara fillimit té
punés, gjaté e pas pérfundimit té saj.

2. Mikpritja (menaxhimi i klientéve)

Kamerierif/ja dhe banakieri/ja ka né rol té réndésishém né kompani pér mikpritjen e klientéve. Aifajo duhet té
menaxhojé klientét né té gjitha fazat e shérbimit, gé nga momenti kur klienti hyn dhe deri kur largohet. Kamerieri/
ja dhe banakierifja duhet té kujdeset pér té gjitha nevojat e tij. Né kompanité e suksesshme kamerier/banakier nuk
shihet si njé interpretues i thjeshté operativ, por, si njé menaxher i klientéve.

Né shumé kompani ky kalim tashmé ka ndodhur, por ende paraget njé pakicé té vogél.

Ndryshimet e mentalitetit né kété drejtim kané té béjné me ndryshimet né gjithé shogériné. Kjo do té zgjasé né
vite dhe do té duhet pjesémarrja aktive e té gjithé atyre gé jané pérfshiré: shkollat, kurset e trajnimit, bizneset,
profesionistét “e vjetér”, mediat, politika etj.

Cfaré bén njé kamerierfe? “Ai/Ajo éshté pérgjegjésfe pér shérbimin dhe kénagésiné e nevojave té mia, mé bén té
vlerésoj ushgimin e miré dhe verén e miré dhe mé lejon té kaloj momente té kéndshme né vendet gé uné vij shpesh”.
Kur shumé njeréz do té reagojné késhtu, géllimi éshté i arritur!

Pér fat té keg, né Shqipéri, kamerieri/ja dhe banakierifja shpesh konsiderohet si njé profesion i réndomté, i cili bén
gjithcka. Kamerierit/es dhe banakiert/es pérveg shérbimit, ndonjéheré i duhet té pastrojé dhe lajé dyshemeté, té
pastrojé enét, té fshijé pluhurin, nganjéheré pérgatit sallat e restorantit dhe ndihmon né kuzhiné! Té jesh kamerier

éshté njé puné e bukur, por kéto aspekte e béjné até shumé mé pak té kéndshme.

Ne duhet té angazhojmé veten pér t’i béré kompanité té kuptojné se nuk mund té keni njé person té kualifikuar
qé pastron dritaret dhe gé detyrat e pérgjithshme duhet té kryhen nga personeli i vecanté i pakualifikuar, i cili

gjithashtu kushton mé pak.

Kjo nuk do té thoté gé kamerieri/ja dhe banakieri/ja nuk duhet té lajé apo té pastrojé asgjé. Kétu éshté njé shembull
gé na ndihmon té kuptojmé konceptin: nuk mund té thuhet se kuzhinieri éshté njé pastrues, por ¢do kuzhinier duhet
té mbajé té pastér zonén e tij té punés: dyshemeté, furrat, enét etj.

3. Shitja

Kamerieri/ja dhe banakieri/ja propozojné pjata, veréra, koktejle dhe pije drejtpérsédrejt pér klientét. Ai ka njé
rol vendimtar né shitje dhe duhet té keté njohurité e nevojshme pér produktet gé ai ofron, pasi sundimi i paré i
shitésit éshté té dijé miré ¢do gjé gé ai shet, né rastin toné do té thoté njohje e miré e gastronomisé, kuzhinés,
enologjisé, ushgimit, pijeve etj.
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Pér té gjetur se ¢faré shet njé kamerieri/ja dhe banakieri/ja, duhet t& mendoni pér até qé shet njé restorant apo
njé bar. Pérgjigjja duket garté: ushgim dhe pije. Né té vérteté nuk éshté késhtu, sepse askush nuk shkon né njé
restorant apo bar, sepse vdes nga uria ose nga etja; &shté shumé mé liré té shkosh né njé sipérmarrje!

Ushgimi dhe pijet jané vetém njé nga elementet qé pérbéjné produktin e shitur nga restorantet dhe bizneset
publike. Pér t’i analizuar ato, mjafton té fillosh nga arsyet qé ¢ojné njé klient pér té hyré né njé restorant apo bar:
njé mjedis té kéndshém, relaksues, alternativ, argétues; déshira pér té ngréné dicka té re; déshira pér té kaluar njé
mbrémje té kéndshme; mundésia e té ngrénit pa pasur nevojé pér té gatuar apo pér té pastruar enét; njé vend
takimi, etj.

Restoranti apo bari e pér pasojé kamerieri, shesin jo vetém materiale, por edhe gjéra té paprekshme: ata e shesin
shérbimin; ofrimi i ushgimit dhe i pijeve t& mira nuk mjafton!

1.1.2 Béhu profesionist

Déshira éshté cel€sii motivimit, por edhe vendosmeéria dhe pérkushtimi ndaj kérkimit té pandérpreré
té géllimit - njé pérkushtim, i cili do t’ju aftésojé pér t€ arritur suksesin qé€ kérkoni.

Shkolla ju jep mundésiné té mésoni njé profesion qé né té ardhmen do t’ju shpérblejé me pérpjekjet dhe
pérkushtimin gé i keni kushtuar. Ju do té pajiseni me njohurité dhe aftésité e nevojshme pér té kryer me sukses
kété puné: njohuri té pérgjithshme, njohuri gjuhésore dhe profesionale.

Sidoqgofté, shkolla siguron vetém bazat, njé themel té forté mbi té cilin vendosni nése ndértoni njé karrieré dhe
béheni njé profesionist i madh. Veprimtaria praktike né biznes éshté shtylla e dyté shumé e réndésishme.

Tregu i punés nxjerr né pah kamerieré dhe banakieré me tepri, dhe njé mungesé serioze té kamerieréve dhe
banakieréve profesionisté. Nuk éshté kontradikté, sepse shumica e njerézve qé kryejné kéto aktivitete nuk jané
profesionisteé.

Natyrisht, pér té sjellé enét dhe pér té mbushur gotat me pije nuk keni nevojé té studioni ose té shkoni né njé
shkollé speciale, por njé profesionist, edhe kur shérben njé pjaté té thjeshté me spageti ose kafe, ka teknika,
njohuri dhe aftési, qé e dallojné até qarté, edhe nése bén té njéjtén gjé.

Kompanité né té gjithé botén kané nevojé té madhe pér kamerieré dhe banakieré té kualifikuar. Nése déshironi
t’i pérqafoni kéto profesione, jeni té mirépritur.

CFARE DUHET PER T’U BERE KAMERIER/E DHE BANAKIER/E PROFESIONIST?
Pér t’u béré profesionist ju duhet:
e shkollimi,
e puna me profesionisté né kompani té kualifikuara,
e puna jashté vendit,
e nxjerrja né pah e pérvojave té punés ose eksperienca (ndrysho pozicione),

e t& mésuarit gjaté gjithé jetés (seminare, grupe profesionale etj.).
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Shkollimi

Mund té jeté i paréndésishém? “Pér fat té keq” éshté thelbésor e nuk mund té b&jmé pa té. Por ka disa lajme té
mira: studimi i nevojshém sigurisht qé nuk éshté né nivelin e inxhinieréve apo shkencétaréve dhe shumé heré
studimi &shté i kéndshém, madje shumé. Po, sepse nuk studion vetém né libra! Pér njé profesionist, studimin
dhe pérditésimin e béni edhe teksa hani né njé restorant té miré, duke ndjekur teknika té banakieréve, ndérsa ju
pérgatit njé koktejl, duke béré kérkime né internet, duke vizituar njé punishte vere, duke lexuar revista etj. Kéto
dhe shumé té tjera jané mjete té réndésishme dhe mundési pér trajnim.

Gjithmoné dhe né ¢do rast, duhen mbajtur syté dhe mendja hapur ndaj té mésuarit té vazhdueshém.

Puna me profesionisté né kompani té kualifikuara

Shkolla ofron themelin, por profesioni mésohet duke punuar. Pér t’u rritur shpejt profesionalisht éshté thelbésore
té punoni me njeréz té kualifikuar. Sa mé shumé té rriteni profesionalisht, aq mé e réndésishme éshté té provoni
dhe té punoni me profesionisté té& médhen.

Ne mund té gjejmé njeréz té kualifikuar kudo, natyrisht sa mé i larté éshté niveli i cilésisé sé kompanisé, aq mé e
madhe &shté siguria e gjetjes brenda saj té profesionistéve té vérteté.

Né fillim té karrieres suaj, ¢cdo pérvojé éshté e dobishme, por ne duhet té pérgendrohemi tani pér té punuar
né vende prestigjioze, ku puna éshté edhe mé e dobishme, pér shkak se profesioni &shté shprehur né nivelet
mé té larta. Mos harroni se né kéto kompani shpesh do té keni mundési té takoheni dhe té flisni me njeréz
té réndésishém dhe interesanté pér nivelin e tyre té larté té pérgatitjes kulturore, sociale dhe profesionale;
kontaktet me kéta njeréz mund té na pasurojné né ményré kulturore dhe profesionale.

Disa besojné se té punosh né kéto kompani éshté e véshtiré. Kjo nuk éshté e véshtiré qé té ndodhé né qofté se
ju jeni té pajisur me kérkesat e nevojshme themelore. Shpesh éshté mé e lehté pér té punuar né kéto mjedise,
kur hyn si nxénés praktikant.

Puna jashté vendit
Puna jashté vendit &shté njé hap thelbésor pér njé karrieré té shkélgyer dhe té shpejté.

Aftésité e mira gjuhésore jané thelbésore dhe ményra e vetme pér t’i mésuar miré éshté té jetosh atje ku flitet
dhe pérjetohet gjuha. Anglishtja éshté e domosdoshme kudo, ndérsa gjuha e dyté ndryshon nga vendi né vend:
né shumé fusha, gjermanishtja apo italishtja shpesh éshté njé parakusht pér té gené té punésuar, né vende té
tjera fréngjishtja ose spanjishtja.

Punésimi jashté shtetit gjithashtu nénkupton mésimin e teknikave té reja té punés, zakonet e popujve té tjeré dhe
pér té ditur se si jetojné ata, ¢cfaré mendojné et;.

Diversifikoni pé€rvojat e punés

Duke pasur parasysh se ka shumé gjéra pér té mésuar, éshté e nevojshme té punosh né shumé kompani pérpara
se t& pranosh njé puné t& pérhershme ose t& marrésh njé biznes. Eshté e domosdoshme té ndryshonsh vend
sipas llojit dhe zonés, duke pérfituar nga pérparésia e té genit i ri pér t& udhétuar, pér té béré jeté dhe pérvoja
pune.

Meéso gjaté té gjithé jetés

Ndiq trajnime e grupime profesionale, panaire, vizita profesionale et;.
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CFARE TE OFRON
KY PROFESION?

il

Pagé dhe Kontakte
shpérblime sociale

Puné Karrieré Udhétime

Né kéto profesione, si né té gjitha té tjerat, arritja e maksimumit, kérkon pérkushtim dhe sakrifica qé do té
shpérblehen. Ja se si:

Puné: ekziston njé kérkesé e madhe pér personel té kualifikuar: gjetja e punés éshté shumé e lehté, madje edhe
para mbarimit té shkollés.

Pagé dhe shpérblime: kéto profesione ofrojné shpérblime té shkélqyera financiare.

Vémendje, ekziston njé rrezik: tundimi nga paraté dhe mundésité e fitimit mé shumé sesa duhet. Askush nuk
e mohon gé puna e béré duhet té paguhet né ményré té drejté, por kur té filloni karrierén tuaj ju nuk duhet té
zgjidhni punén bazuar né pagén tuaj. Duhet té pyetet mé tepér: sa mund té mésoj nga ky punésim? A ka njé
menaxher kompetent g& mund té mé mésojé punén?

Kontakte sociale: ju do t& mésoni t’i njihni njerézit, té dini se si té trajtohen, té kuptoni déshirat dhe personalitetet
e tyre.

Karrieré: sot konkurrenca éshté shumé e forté, né té gjitha nivelet, dhe avancimi né karrieré nuk varet shpesh nga
njohurité dhe aftésité e vérteta, késhtu gé njé njéri i ri, duke u njohur pérmes punés mund té marré né pak vite
pérgjegjési té médha. Etapat e zhvillimit profesional né F&B ndjekin kété rrugé: praktikant (nxénés), commies, demi
chef de rang (kamerier); chef de rang (kryekamerier); maitre (shef salle); menaxheri i F&B; zévendésdrejtor i njé
restoranti ose hoteli, drejtor, drejtor Ekzekutiv i njé zinxhiri hotelesh; menaxher i pérgjithshém i njé restoranti apo

hoteli. Ju gjithashtu mund té zhvilloni karrierén tuaj né banak, né menaxhimin e bareve, né organizimin e eventeve etj.

Udhétime: kéto profesione ju lejojné té gjeni lehtésisht puné né vende té ndryshme, duke udhétuar dhe duke
shijuar vendet mé té bukura né boté. Ju nuk duhet té jeni njé profesionist i madh: keni nevojé pér formim té miré,
por mé shumé déshiré dhe guxim.

Mésoni, zhvilloni, vendosni dhe ... dyshoni!

Gjaté karrierés suaj do té gjeni njé mésimdhénie dhe trajnim, gé shpesh ofron kushte té ndryshme, informacione
dhe zgjidhje operacionale, ndonjéheré kontradiktore.

Pér fat té miré, askush né sektorin toné nuk ka té vértetén absolute. Shumé zgjidhje operacionale, shumé ide gé jané
té gabuara apo edhe té pasakta né njé kompani, né té tjera ato mund té jené té pérshtatshme dhe funksionale né
meényré té pérsosur.

Ajo gé ju duhet té béni éshté té mésoni sa mé shumé informacion gé té jeté e mundur, ta pérpunoni dhe té gjykoni
pér t’i vlerésuar ato té drejta apo té gabuara, bazuar né ményrén tuaj té té menduarit, né kontekstin social dhe té
biznesit.

Né pérgjithési éshté miré té shmanget siguria absolute (gabim tipik dhe pjesérisht i pashmangshém i té rinjve); ajo
gé sot ju duket e sigurt dhe shumé e sigurt, né disa vite ndoshta nuk do té duket mé. Dyshimi &shté njé tregues
i pjekurisé dhe i inteligjencés, dhe njerézit inteligienté mund té kuptojné gabimet e tyre, t’i rregullojné dhe t’i
korrigjojné ato.
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1.1.3 Kérkesa pér sukses

Filozofia ime e udhéhegjes éshté té rrethoj veten me njeréz té€ miré qé kané aftési, gjykim dhe
njohuri, por mbi té gjitha pasion pér shérbimin.

Soni Perdue, Guvernatori i Xhorxhias

Pér t’'u béré njé profesionist ju duhet té doni punén, té pélgeni njerézit, té jeni bashképunues me kolegét dhe
klientét.

Sado aftési té keni, i vetém nuk mund té jeni asnjéheré i suksesshém.

Té punosh né grup do té thoté: bashképunim, ndihmé reciproke; sé bashku né ¢cdo veprim, jo njéri kundér tjetrit, té
trajtosh kolegun né ményré shoqgérore.

Bashképunim me kolegét Bashképunim me klientét Arrin rezultate

|4

NDRYSHIM DHE RRITJA

\ \

\ lm‘: -
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Ju duhet té pérgendroheni né kérkesat gé ju nevojiten.

Mendoni me kujdes pér pikat e ndryshme dhe krahasoji ato me sjelljen tuaj: do té jeté njé ushtrim shumé i dobishém.

NDERSHMERIA PROFESIONALIZMI AFTESIA PER TE DASHURIA PER PUNE
Né punén toné éshté e g,],JOhunti dzﬁ aftfeilt?) KOMUNIKUAR éshté kérkesa mé e
lehté té vjedhésh, edhe |Jefte9r| el € T( t.iS| Kjo kérkesé i referohet réndésishme. Puna
nése kjo pérkthehet né pto eS|c|>tna. e"pra tl.te’t aftésisé pér té duhet té jeté kénagési.
vlera modeste. Ju do qetreczjg .(zjne.'. ngavite bashkévepruar me Sigurisht gé nuk éshté njé
té duhet té vendosni estu ,!ml ? pﬁrvo!.a njeréz né situata té dashuri e menjéhershme,
nése duhet té silleni € punes 'n?s L,Jme . ndryshme, me njé madje shpesh né fillim
L " kompani té llojeve té o e i e )
me ndershméri ose té drvsh st géndrim gjithmoné ka njé ndjenjé dashuri/
vidhni. Shumé punétoré " ?:Z rrfe;]pe"r kl}t?suar té geshur, migésor, urrejtjeje. Pér té dashur
kané “djegur” karrierén Viz |m||<s tf; es"te i sjellshém dhe i punén toné, ne duhet té
e tyre pér géndrime nji paraNusk t Eir vémendshém, me njé bé&jmé zgjedhje té drejté:
shpesh sipérfagésore. su. ses:. . ES etas > sjellje elegante dhe té pérgendrohemi né
Njé vjedhje apo ndonjé € |mzi\gJ|nue.s me am rastésore. Gjithashtu cilésiné e punés dhe jo
veprim i pandershém konsideroni veten njé kjo nénkupton njé né sasiné e parave té
i profesionist pa kété N -
mund té jeté njé Krkesd vetékontroll té miré, ofruara, duke preferuar
“damké”, e cila géndron erkese. pér té menaxhuar premisat qé mund té
mbi ju gjaté gjithé jetés. Njé person profesionist: né ményré té transmetojné njohuri
Punédhénésit jané ka njohuri té thellé pérshtatshme profesionale dhe aftési.
shumé té ndjeshém ndaj pér té gjithé botén e momentet dhe situatat Njé person gé e do
ésaj dhe éshté shumé e ushqimit dhe pijeve; stresuese apo té o o
(ésaj dhe &shté shumd hqimit dhe pij 00 t& im/ean. o
véshtiré pér té punésuar éshté né gjendje té véshtira. profes.ion Detvra e
njé punonjés i cili, edhe pérballojé dhe té zgjidhé ; p... L y
se pér njé heré, ka nevojat e ndryshme té Nje person njé kamerierijeje apo
E P K .J. b ’ “J b y dh komunikueshém: éshté banakieri/eje nuk éshté
ryer kete gabim. pun:s .me l,eﬁlm ¢ gjithmoné i buzéqeshur, vetém té shérbeje ushgim
Njé person i ndershém: profesionalizem. migésor dhe i dhe pije né ményrén
nuk vjedh, edhe nése ka kujdesshém me klientét mé té miré, por edhe t'i
rastin; nuk vjedh para, dhe bashképunétorét e béje klientét té ndihen
por as shishe veré, pije, biznesit; di se si té sillet miré dhe té pérmbushé
ushqim, pajisje et;. me njeréz né situata pritshmérité e tyre. Cdo
té ndryshme; edhe né klient ka karakter, shije
. situatat e stresit, nuk dhe nevoja té ndryshme;
BASHKE.?UNIMI__ bértet dhe nuk grindet ne duhet té jemi né
m.e e;iroret, FOlngt’ me kolegét dhe klientét, gjendje t’i kuptojmé dhe
kl|eTtet eshte r_”e Tg? &shté né gjendje té t’i kénagim ato.
gHreF ) theme“t--te = qéndrojé i qeté, té Shumé njeréz kané
gjithé organizatés. > jeté i durueshém J o
. dhe t& arsvetoié: & njé marrédhénie té
N./f’ Per.son besnik: ka y B e privilegjuar me banakierin
n.J.e §JeIIJe lforrekte dhe trarTs.metOJne vlera dhe kamerierin,
tesingerte; pranon pozitive. shpesh duke u béré
kur efht? g.ab|rﬂ, .dffke ) besimtaré, informatoré
marré per.gjegjesme e tij t& besuesham dhe
dhe duke i pranuar ato nganjéheré késhilltaré.
hapur.
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PERKUSHTIMI

Puna joné kérkon
pérkushtim dhe sakrificé.
Njé punédhénés do té fliste
mé garté: “Déshira pér té
punuar dhe pér té béré mé
té mirén”.

Ne duhet té pérpigemi
gjithmoné té b&jmé mé té
mirén, té jemi né dispozicion
pér té ndryshuar ményrén
se si punojmé pér t’iu
pérmirésuar dhe pérshtatur
nevojave té kompanisé dhe
konsumatoréve. Gjithashtu
do té thoté realizimi i

punés pa ndonjé kérkesé
specifike, duke u pérpjekur
té parashikojé nevojat
operacionale.

Njé person i pérkushtuar:
éshté gjithnjé né
dispozicion, kur ka puné,
pérmiréson cilésiné e punés
sé tij; kur sheh se ka puné
pér t’u béré, i kryen ato,
edhe nése nuk kérkohen né
ményré specifike.

Shpirti i bashképunimit:
ndonjéheré njihet si shpirti

i grupit ose aftésité e ekipit.
Eshté njé kérkesé shumé

e réndésishme. Shérbimi
&shté rezultat i punés sé
disa njerézve; pér té marré
njé shérbim té miré éshté
thelbésore té dimé se si t&
punojmé sé bashku dhe té
bashképunojmé. Individét,
edhe pse profesionalisht

té afté, krijojné situata té
konfliktit né kompani. Pra, ai
qé éshté njé person me njé
frymé bashképunimi: éshté
né gjendje té punojé me
kolegét, duke e zvogéluar
individualitetin né favor

té shérbimit té miré
pérfundimtar;

ndihmon kolegét né

véshtirési me déshirg, edhe
nése nuk kérkohet

)

PERULESIA

éshté njé element
parésor; mos béni
gabim té besoni se

jeni mé i miri, se njihni
shumé gjéra ose mé
keq, gjithcka, dhe té jeni
gjithnjé né dispozicion
pér té mésuar né ¢do
rast dhe nga kushdo.

HIGJIENA

termi ka dy kuptime:
higjiené personale dhe
higjiené e ambientit

té punés, pajisjeve,
mjeteve. Cdo punonjés
duhet té kujdeset
posagérisht pér trupin
dhe rrobat e tij. Pastrimi
i restorantit dhe
pajisjeve duhet té ndiget
me kujdes; klientét i
kushtojné vémendje
kétij aspekti.

Njé person i pastér:
éshté gjithmoné i pastér
dhe i rregullt; nuk ka eré
djerse; ai nuk ka flokg,
duar, thonj, dhémbé

té papastér; i pélgen

té punojé né ambiente
té pastra dhe éshté

i/e angazhuar pér té
siguruar gé higjiena né
vendin e punés éshté
gjithmoné né té miré

té saj.

)

EDUKIMI

Materializo né fytyrén
ténde. Pak éshté théné
pér kété, &shté edhe

mé pak e praktikuar:
edukimi i miré éshté njé
praktiké qé po zhduket.
Megjithaté, arsimi éshté
njé element pércaktues,
si dhe njé kualifikim i
personit, i cili né ményré
té pashmangshme
reflekton né cilésiné e
shérbimit.

Njé person i sjellshém:
gjithmoné sillet pa té
meta; pérdor njé gjuhé
té pérshtatshme, pa
shprehje vulgare.

DISIPLINA

nénkupton pranimin
dhe respektimin e
rregullave té pranishme
né ¢do shogéri dhe né
¢do grup pune, duke
respektuar urdhrat

e eproréve, duke i
pérshtatur sjelljet e tyre
me té gjitha rregullat e
brendshme.

Njé person i disiplinuar:
respekton rregullat

e brendshme té
kompanisé;

respekton rolet brenda
brigadés; bén até

qé kérkohet té béje,

pa argumente dhe
mosmarréveshje; nése
konsideron se disa
rregulla nuk jané té
sakta, e bén kété té
ditur tek ata qé jané
pérgjegjés né vend dhe
kohén e pérshtatshme.
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DURIMI

éshté shumé i
réndésishme né punén
toné. Ne komunikojmé
me njeréz té ndryshém,
me karakteristika dhe
kérkesa té ndryshme.
Ne duhet t’i kuptojmé
klientét, t’i dégjojmé me
kujdes, té kérkojmé falje,
té tregojmé gatishmeéri
pér té zgjidhur situata
té kérkesave e ankesave
té tyre me getési, pa
krijuar konflikte.

Njé person i duruar; ka
njé komunikim shumé
té miré me eprorét,
kolegét, klientét. Ai
pérballon ¢do situaté
me getési dhe maturi.
Ai zgjidh me lehtési
kérkesat dhe ankesat

e klientéve pa krijuar
konflikte.

DITURIA KULTURORE
DHE GJUHESORE
(Njohuri)

Njé kamerier/banakier
éshté né kontakt

me klientét shumé
heterogjen dhe
gjithmoné duhet té

jeté né gjendje té flasé
me secilin prej tyre.
Prandaj duhet té keté
aftési té mira shprehése
dhe njohuri té gjera
gjuhésore dhe kulturore.

Njé person me kulturé
té miré: aifajo flet

né gjuhén shgipe né
ményré té relaksuar, pa
gabime gramatikore dhe
dialekte; ka njé gamé
té gjeré té njohurive
kulturore mbi tema té
ndryshme; éshté né
gjendje té bisedojé me
klientét e huaj.




1.1.4 Kérkesat pér punonjésit e shérbimit né restorant

“Ajo qé€ sot kérkohet n€ shérbim €shté spontaniteti dhe shprehia profesionale pér té zgjidhur té
gjitha situatat me klientét.”

Kontakti i paré i klientéve gé vijné né restorant éshté me punonjésit e shérbimit. Ata pérfagésojné gjithé
ndérmarrjen, duke nénkuptuar kétu té gjithé kolegét e tjeré gé jané né prapaskené. Si pérfagésues i ndérmarrijes,
kamerieri projekton imazhin e restorantit té tij. Cdo neglizhencé nga ana e tij do té reflektojé menjéheré né
statusin e organizatés dhe standardet e saj. Pér kété arsye nevojitet paragitje korrekte dhe sjellje perfekte, qé té
korrespondojé me realitetin e ndérmarrjes dhe standardet e saj.

Faktorét qé kané ndikim té drejtpérdrejté né opinionin gé klienti krijon pér ndérmarrjen jané:
e aftésité teknike (aftésité dhe njohurité profesionale);

e paragitja korrekte;

e shkathtésia;

e sjellia dhe personaliteti i punonjésve té shérbimit;

e edukimii gjithanshém,;

e pérmbushja e faktoréve t& mésipérm dhe ofrimi i njé shérbimi cilésor ndikojné pozitivisht gé klienti té vijé
pérseéri.

Aftésité teknike

Njohurité e thella nga ana teknike rrisin besimin te personeli i shérbimit. Kjo ka té béjé me:
e kryerjen korrekte dhe zbatimin e teknikave té shérbimit;

e aftésiné bindése, njohjen e teknikave té marketingut dhe shitjes;

e njohurité e thella qé personeli i shérbimit duhet té kété pér ushgimet dhe pijet.

Njé punonjés profesionist duhet té jeté né gjendje:

e ti sugjeroje dikujt pér té zgjedhur ushgimin ose pijet;

e téjetéifamiljarizuar me ményrat e ndryshme té té ngrénit té klientéve té huaj;

e téinterpretojé sipas kérkesave té klientéve origjinén e pérbérésve dhe ményrén e pérgatitjes sé ushgimeve té
menusé etj.

Paragqitja korrekte: ka té bé&jé jo vetém me cilésité fizike té personit, por edhe me miré mbajtjen personale dhe
té uniformés.

Shkathtésia dhe siguria: jané cilési, té cilat lidhen jo vetém me individin, por edhe me eksperiencén. Ndaj éshté e

réndésishme té kemi sa mé shumé eksperienca, té cilat na pérmirésojné dhe rrisin siguriné.

Kjo nuk mban parasysh vetém shkathtésiné fizike, por edhe shkathtésiné né komunikim dhe retoriké.
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Cilési té personalitetit: (durim, kortezi, ndershméri, besueshméri, komunikim, sjellje té miré, korrektési et;j.).
Personeli i shérbimit né bar dhe restorant duhet té keté kéto cilési:

e  té njohjé miré natyrén njerézore;

té jeté i komunikueshém, i pérpikté, i pérgjegjshém;

e géndrim pozitiv me klientét, ményra té bukura dhe korrekte sjellje;
e téjeté diplomat, té keté kortezi;

e té keté vetékontroll;

o & keté sens humori dhe elokuencg;

o té keté ndjeshméri ndaj njerézve;

e téjeté tolerant;

e téjetéindershém;

e & keté aftési t& punojé né grup;

o (& keté kujtesé té miré dhe té jeté mendérisht i géndrueshém;
e té keté aftési organizative dhe improvizuese;

e tékrijojé njé atmosferé té kéndshme pér klientét;

e té keté aftési gjuhésore.

Edukimi i gjithanshé&m: kétu pérfshihen aftésité intelektuale té individit, kujtesa e shkélqyer, aftésité né komunikim
dhe retoriké, aftésité gjuhésore dhe njohja e gjuhéve té huaja; déshira pér informacion, njohje té atraksioneve té
zonés, aktivitete té ndryshme kulturore, artistike, sportive et;.

1.1.5 Qéndrimi profesional

Ményra mé e miré pér té gjetur vetveten €shté ta vésh até né shérbim té te tjeréve.

Mahtma Gandhi

Njé géndrim migésor éshté njé aset. Njé person i gézueshém pérhap dhe mbush me gézim dhe vullnet té miré kudo
qé ai shkon. Si rezultat i késaj atmosfere, puna éshté e kéndshme dhe e liré prej tensionit. Njé géndrim migésor me
kolegét pérbén avantazh,sepse njé kamerier doté jeté né gjendje té marré ndihmé dhe bashképunim maksimal ngaata.
Kénagésia e punés vjen nga brenda vetes. Nése dikush ka njé géndrim té gézuar, cdo aspekt i punés mund té duket
i vlefshém dhe interesant.

Puna né ekip rrit efikasitetin, i cili nénkupton garkullim mé té larté té shitjes, pra fitim mé shumé pér té gjithé.

Duke ruajtur marrédhénie té pérzemérta, kemi jo vetém pérfitime financiare, por edhe personale. Njé migési e miré
éshté gjithashtu njé pasuri dhe éshté ndihmesé e madhe né véshtirési.

Marrédhénia korrekte me klientin éshté e domosdoshme. Njé klient i cili éshté i kénaqur me atmosferén migésore
té njé restoranti éshté i gatshém ta vizitojé até pérséri dhe pérséri.
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Nése shérbimi &shté migésor, ka shumé gjasa qé gabimet té harrohen nga ana e klientit, por klienti nuk do ta
toleronte kurré njé shérbim jomigésor.

Krenaria né puné: Njé kamerier/e duhet té kuptojé se puna qé po bén nuk éshté e zakonshme. Té shérbesh né
restorant &shté art dhe jo té gjithé mund ta béjné kété.
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1.2 Zbatimi i kérkesave pér uniformén e personelit né vendin e punés

1.2.1 Uniforma e personelit té shérbimit dhe aksesorét

Kur dy njeréz takohen pér heré té paré, gjykimi qé ata i japin njéri-tjetrit bazohet né: llojin e veshjes, kujdesin e
personit pér veten (mjekrén, flokét, dhémbét, duart, etj.), ményra si flet, si léviz, gjestet e késhtu me radhé.

Uniforma né sektorin e shérbimit té ushqgimit dhe pijeve (F&B) éshté njé element shumé i réndésishém pér imazhin
e ndérmarrjes. Njé uniformé elegante, e pastér, e kéndshme, jo shumé e ngarkuar, transmeton te klientét njé imazh
pozitiv pér ndérmarrjen, organizimin dhe menaxhimin e saj.

Uniforma ndihmon pér identifikimin e ndérmarrjes. Ajo duhet té pérshtatet me llojin, kategoriné dhe identitetin e
saj. Punonjésit né poste té ndryshme mbajné uniforma té ndryshme.

Uniforma éshté njé element dallimi i posteve dhe i hierarkisé sé personelit té hotelit, restorantit, barit et;.
Ndérmarrjet e shohin réndésiné e njé uniforme térhegése edhe si njé element motivues pér personelin.

Uniforma térheq klientét, tregon mirégenie, mbron nga aksidentet dhe éshté e réndésishme pér ¢éshtjet e higjienés.
Uniforma pérmbush dy géllime kryesore:

e funksion estetik;

e funksional/operativ.

Zakonisht éshté menaxheri i hotelit ose restorantit qé zgjedh llojin e veshjeve.

Uniforma vishet né vendin e punés. Ajo mund té ndryshojé né ditét e festave ose né orare té ndryshme té dités.

Uniforma duhet té jeté e rehatshme, praktike, té mos pengojé gjaté kryerjes sé detyrave, pa njolla, e pastér dhe e
hekurosur miré. Materiali i uniformés duhet té hekuroset lehtésisht, té mbajé hekurosje pér njé kohé té gjaté, té jeté
rezistent, té ruajé formén, ngjyrat dhe té mbrojé nga djersa.

Ngjyrat e pérdorura pér uniformat e personelit té shérbimit jané: e bardha, e zeza, ngjyra gri e hapur, blu marine, e
kuge, vishnje etj.

Gjithmoné éshté e nevojshme té mbahen veshje rezervé, pér shkak se mund té ndotemi apo té djersitim gjaté punés.
Nuk éshté e lehté sot té identifikosh njé uniformé standarde. Ajo ka ndjekur me té vérteté evolucionin e restorantit

dhe, nése deri disa dekada mé paré uniformat ishin shumé té standardizuara, tani ka njé riverifikim té forté edhe né
hotelieriné klasike. Le t& shohim mé poshté disa shembuj uniformash:

|
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=

Nxénési zbaton rregullat e géndrimit dhe sjelljes né restorant > 21



Veshje profesionale klasike pér meshkuj:

~ & Veshje profesionale klasike pér femra:

o kémishé e bardhé;

e fundizi deri te gjuri;

e képucé té zeza, té rehatshme, me také jo té larté (deri né 4,5 cm)
e geta té kombinuara me veshjen ose ngjyré bezhé;

e kravaté/fjongo/papijon nése e pérmban uniforma;

ejelek t& kombinuar me uniformén;

e pérparése té bardhég;

e  pér veshjet tradicionale jelek ose pérparése
tradicionale;

e teserina (karta me emrin, pér t‘u identifikuar para klientéve dhe
pér té dalluar pozicionin e punés).

22 » SHERBIME NE RESTORANT

kémishé e bardhé me méngé té gjata;
pantallona té zeza;

corapé té zinj té gjatg;

képucé klasike té zeza, me shtrojé gome té rehatshme;
jeleké, xhaketé té zezé, gri apo té bardhé sipas pozicionit té punés;
rrip pantallonash me togéz té thjeshté;
papijon ose kravaté;

teserina (karta me emrin, pér t‘u identifikuar para klientéve dhe
pér té dalluar pozicionin e punés).



Né restorantet e zakonshme, veshjet jané mé té thjeshta, mé praktike, kryesisht me pérparése, né
ményré qé té ndérrohen mé shpesh nése ndoten.

Elemente shumé té réndésishme té uniformés gjaté ushtrimit té detyrés jané edhe brezi, dorezat,
rripi i pantallonave me togéza té thjeshta.

Uniforma klasike pér sommelier (shefi i verérave), pér dreké dhe darké, né restorantet formale (té
nivelit té larté) éshté: xhaketé blu marinari, kémishé e bardhé, pantallona gri té erréta, ose té zeza,
kravaté té gjaté, ose papijon, corape té errét, képucé té zeza, teserina, testeri i verés i varur né qafé
me zinxhir.

Uniforma éshté detyrim ligjor

Né rregullat shtetérore té higjienés nuk lejohet puna me rroba “civile”. Gjaté kryerjes sé punés éshté
e detyruar té veshim veshje vetém pér kété géllim. Kjo rregull shpesh éshté shkelur ose shpérfillur
dhe nuk respektohet, sidomos né kompanité profesionale té nivelit té ulét.
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1.2.2 Pajisjet personale té personelit té shérbimit (aksesorét)

Portofoli: me ndarje té vecanta pér té mbajtur kartémonedhat dhe monedhat e prerjeve té
ndryshme.

Blloku pér té shkruar porosité (palmare, telefon, tablet).

Stilolapsi: pér té& marré porosiné ose pér t‘ia ofruar klientit.

Hapésja e shisheve

Shkrepése: pér té ndezur rechote, girinjté ose cigaren klientéve, aty ku lejohet.

Peceta e kamerierit: pér té mbartur pjatat e nxehta ose pér té shérbyer verén (4ox6ocm ose
50X70 Cm).

Lama: pér pastrimin e tavolinés para shérbimit t& embélsirés (fig. 1,2).

Mjete té kujdesit dhe higjienés personale (prerése thonjsh, pastrues képucésh, antidjersé, krehér
dhe pasqyré, uniformé rezervé, komplet me pe dhe gjilpéré, rroba té brendshme, komplet pér
hegjen e mjekrés et}.).

/ S’ f)’
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1.3 Respektimi i rregullave té higjienés sé personelit né vendin e punés

1.3.1 Higjiena dhe sjellja e personelit té shérbimit né restorant

Higjiena dhe pastértia kané njé ndikim té madh né géndrimin dhe opinionin e klientit ndaj ndérmarrijes.

Né rast se mjetet e ngrénies; pjatat, gotat, kompletet e té ngrénit etj., jané té papastra ka shumé mundési gé klienti
té mendojé se edhe pjesét e padukshme, né té cilat ruhet dhe pérgatitet ushgimi jané té papastra.

Shqgetésimi i personelit t& shérbimit pér higjienén nuk pérfundon vetém né kérkesén ndaj higjienés personale, por

edhe higjienén e vendit té punés, higjienén e pajisjeve dhe mjeteve té punés dhe higjienén e ushgimeve dhe pijeve
qé tregtojné.

Qéllimi i legjislacionit, i udhézimeve dhe i rregulloreve té higjienés né bizneset qé ofrojné pérpunimin dhe shérbimin
e ushqgimeve &shté té sigurojé shéndetin e konsumatoréve. Zbatimi i tyre &shté detyrim ligjor.

Brenda ndérmarrjes éshté e réndésishme qé té zbatohet rregullorja HACCP, pér siguriné ushgimore.

H Hazard Rrezik

A Analysis  Verifikim (konstant)
C Critical Kritiké

C Control Kontroll

P Points Pikét

Pra: verifiko rreziqet né pikat mé kritike té kontrollit dhe planifiko masa né mbéshtetje té higjienés. Planifiko me
shkrim larjen dhe ndérrimin e veshjeve té punés, vendos fleté té vogla ngjitése prané lavamanéve pér rikujtesé (larja
e duarve) etj.

Kontrolli i vazhdueshém mjekésor dhe pajisja e punonjésve me librezé shéndetésore éshté detyrim ligjor pér té
gjithé personelin e ndérmarrjeve té pérpunimit dhe shérbimit té ushgimeve.

Eshté e réndésishme té trajnohet stafi né lidhje me njohjen dhe zbatimin e normave té sjelljes né lidhje me higjienén,
pér operatorét e pérpunimit té ushgimeve (Dialogu me 10 pika i Organizatés Botérore té Shéndetésisé), pasi kjo rrit
siguriné ushgimore dhe cilésiné e shérbimit.

1.3.2 Higjiena personale e personelit té shérbimit

Kamerieri éshté gjithmoné nén véshtrimin e syrit vigjilent té klientit, ndaj ai duhet té keté njé pamje té jashtme té
kuruar dhe veshje té pastra, té cilat kushtézojné pozitivisht imazhin.

Larja e trupit, edhe mé shpesh se njé heré né dité, éshté e domosdoshme pér njé kontakt dinjitoz me klientin.

Lékura djersin vazhdimisht, por mbi té gjitha kur éshté vapé, kur nxitoni apo kur béheni nervoz. Pjesé té caktuara
té trupit, si: balli, sqetullat, ose sipérfaget e duarve dhe kémbéve djersijné mé shumé. Eshté njé fenomen fiziologjik,
i cili krijon eré jo té kéndshme. Nuk &shté e késhillueshme parfumosja pér largimin e erés, por larja dhe tharja e
kujdesshme e trupit. Vish gjithmoné veshje té pastra. Pérdor vetém peshqiré e peceta té pastra.
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Antidjersa éshté njé element shumé i réndésishém pér higjienén e trupit &shté pérdorimi i antidjersés edhe pas
larjes sé trupit, edhe gjaté gjithé dités.

Higjiena e gojés dhe e dhémbéve

e Kujdesi pér higjienén e gojés dhe dhémbéve nuk éshté kurré i mjaftueshém. Mbeturinat e ushgimeve, nikotina,
alkooli, kafeja etj. krijojné baza pér krijimin e kolonive té vérteta bakteriale. Né kontaktin me persona té tjeré
frymémarrja e pakéndshme, apo pamja e dhémbéve té prishur I€ njé shije té kege.

o Nése frymémarrja e pakéndshme éshté e shpeshté, nevojitet konsultimi me njé mjek.
e Laj dhémbét pas ¢do ¢do ngrénieje dhe shpélaje gojén me antibakterial.

e Téshmanget era e duhanit, alkoolit, aromat e gojés (dhémbé té prishur, gepé, hudhra etj.) si dhe e parfumeve
shumé té forta.

Duart duhet té jené pa té meta, té mirémbajtura dhe thonjté té preré shkurt e té trajtuar miré. Thonjté e gjaté
mund té pengojné gjaté punés dhe té thyhen me lehtési. Duhet t’i kushtohet njé kujdes i vecanté pastértisé sé
thonjve. N& ato raste kur manikyri lejohet, ai duhet té jeté pa ngjyré.

Larja e duarve éshté veprimi i paré gé bén kamerieri kur fillon turnin. Ve¢ késaj larja e duarve duhet té béhet
vazhdimisht, gjaté ndérprerjeve té punés, pérdorimit té shérbimeve sanitare, shfryrjes sé hundéve ose teshtitjes,
prekjes sé sipérfages sé objekteve, ose pjeséve té trupit (hundé, gojé, veshé etj.). Pér té tharé duart pérdorni peceta
me njé pérdorim.

NEé prani té plagéve ose prerjeve, duart duhen dezinfektuar miré dhe t& mbulohen plagét me leukoplast, i cili
duhet té ndérrohet vazhdimisht. N& ¢do rast, punonjésit me plagé té infektuara nuk duhet té prekin ushgime té
gatshme pér konsum. Né raste si diarre dhe temperaturé, punonjési duhet té konsultohet me mjekun e té géndrojé
me raport né shtépi.

Flokét e pastér té preré né model té rregullt, ose té kapur, né ményré qé té mos pengojné punén, pérbéjné njé
receté pér sukses.

Kémbét pérbéjné njé kapital thelbésor. Ato jané nén presionin e njé pune té réndé, duhet té jené vecanérisht té
trajtuara me kujdes dhe té lahen mé shumé se njé heré né dité. Képucét duhet té jené té rehatshme me bazament
gome, pak té ngritur nga toka, té lyera e me stil elegant. Takat e larta te femrat mund té jené té rrezikshme gjaté
shérbimit. Corapet dhe képucét duhet té ndérrohen vazhdimisht. Nése né fund té njé dité té lodhshme ju dhémbin
kémbét, béjuni njé banjé me ujé té ngrohté e pak kripé dhe kjo prodhon efekte té& mrekullueshme.

Veshja e punés. Vish gjithmoné uniformén né vendin e punés dhe pérdore até vetém gjaté késaj kohe. Vendos
teserinén. Ndérro uniformén vazhdimisht, nése djersiteni apo ndoteni.

Makijazhi te femrat duhet té jeté i lehté dhe jo i ekzagjeruar. Makijazhi i lehté éshté i preferuar pér femrat pér
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imazhin e njé pune profesionale. Flokét duhet té jené gjithmoné té krehura dhe té lidhura me kujdes. Pér meshkujt
flokét té mbahen té preré shkurt, mjekra duhet té higet ¢do dité, mustaget, mjekra, apo floké té gjaté té krehur me
kujdes.

Lejohet té mbahet vetém njé unazé, rrethi i martesés, ose vetém njé unazé te femrat, jo byzylyké ose varése.
Stolite e tepérta duhet té shmangen. Né disa ndérmarrje mund té lejohen té mbahen vathé, por ato duhet té jené
té thjeshté.

Pirsing dhe tatuazhe duhet té shmangen (shpesh ato ndalohen dhe rekomandohet qé té jeté pjesé e rregullores
sé rekrutimit té personelit té shérbimit).

Ushqimi, Njé ushgim i miré dhe i larmishém ndihmon gjithmoné pér té gené né formé. Mos fillo puné i pa ushqyer.
Shéndeti éshté e mira mé e kushtueshme dhe &shté detyra juaj ta ruani até me kujdes.

Mos pértypni camcakéz, ushqim, cigare, fara gjaté punés.

1.3.3 Higjiena e mjedisit dhe e mjeteve

e Mijedisiirestorantit duhet té pastrohet dhe té lahet sipas njé plani té caktuar dhe té detajuar.
e Parase té pérdorni njé mjet ose makiné, sigurohuni qé ai té jeté i pastér.
e T& pastrohen rregullisht vitrinat, bufeté, tabakaté, tavoliné shérbimi.

e Mos ruani mjete té pastra né vende té pista: njé sipérfage e papastér mund té ndoti menjéheré njé ushgim té
shéndetshém ose njé mjet té pastér dhe té dezinfektuar.

e Pastrimi me mjete té ndotura (doreza, sfungjer, lecka, fshesa) nénkupton ndotjen e mjediseve ose pajisjeve
gé duhet té pastrohen; prandaj, pas pérdorimit té tyre, mjetet duhet gjithmoné té lahen, dezinfektohen dhe
thahen né vende té ventiluara, larg ushgimit.

e Makinerité pér larjen e enéve periodikisht kané nevojé pér njé pastrim mé té thellg, pér té marré njé funksionim
mé té miré dhe njé efekt mé té miré té larjes dhe pastrimit; kushtojini vémendje filtrave, té pastrohen né fund
té ¢do shérbimi.

e Kompletet e té ngrénit dhe pecetat qé bien né toké, kapen me peceté largohen dhe duhet té zévendésohen.

e Vetém uji nuk éshté né gjendje té heqé pluhurin: pérdorni detergjent té pérshtatshém pér llojin e pastrimit
qé do té kryeni dhe pastaj njé dezinfektues, duke respektuar dozat dhe udhézimet pér pérdorim té treguar
né paketim.

e  Mbajeni gjithmoné koshin e mbeturinave té mbyllur. Ato duhet té zbrazen, té lahen dhe té dezinfektohen ¢do
dité.
e Mos i prekni gotat me gishta né pjesén e sipérme, ku ato pérdoren nga klienti. Gjaté shérbimit gotat té kapen

te pjesa e poshtme ose bishti.

e Gjaté shtrimit té tavolinave, né sallat e restorantit té pérdoren doreza pambuku, té cilat pérdoren vetém njé
heré dhe vetém pér njé proceduré.
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e Kompletet e té ngrénit té kapen vetém tek pjesa e dorezés.

e Pecetat e pastrimit té pérdoren sipas ngjyrave vetém pér njé géllim té caktuar dhe té ndérrohen vazhdimisht.

1.3.4 Higjiena e ushqimit dhe e pijeve

e Téruhen ushgimet nga insektet dhe brejtésit.
e Ushgimet duhet té ruhen té mbuluara.
e Téruhen ushgimet dhe pijet nga kontakti me substancat kimike.

e  Gjaté pérpunimit té ushgimeve pérpara klientit éshté e domosdoshme te pérdoren mjetet pérkatése pér kapjen
e ushgimeve.

e Nuk duhet té kolliteni dhe té teshtini mbi ushgimet dhe pijet.

e Tévlerésohet gjendja e paketimit t& ushqgimit dhe pijes, té lexohet etiketa.

e Té mos shérbehen te klienti ushgime dhe pije té dyshimta.

e Téshmanget kontakti i ushgimeve crudo (té papérpunuara, ose té gjalla) me ato té gatuara.

e Té mos pérdoren thika, dérrasa prerjeje, té cilat jané pérdorur pér prerjen e ushgimeve crudo, pér ushgimet e
gatuara.

e Térespektohen temperaturat, kushtet dhe afatet e ruajtjes sé ushgimeve dhe pijeve, sipas llojit.

(M)
100°C — —
Temperatura
e vlimit : Né kété zoné té temperaturés, bakteret eliminohen, nése u nénshtrohen
temperaturave té larta pér njé kohé té gjaté.
65°C —+—— T " )
i Né kété zoné té temperaturés bakteret shumohen, por me ngadalé.
50°C +—|
_ ZONA E RREZIKUT!!!
¢} N i
3/ C i Né temperaturén rreth 37°C, bakteret shtohen me shpejtési.
Temperatura —
normale °C | Né kété zoné té temperaturés bakteret shumohen, por me ngadalé.
20°C -
o =
7°C Né kété zoné té temperaturés, pjesa mé e madhe e baktereve ndalon
0°C shumimin, por nuk ngordh.
Temperatura | -

e ngrirjes w
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1.4 Zbatimi i detyrave té personelit ndihmés né restorant

1.4.1 Pérgjegjésité e personelit té departamentit té ushqimit dhe pijeve (F&B) né restorant

Personeli i shérbimit té ushgimit dhe pijeve e ushtron veprimtariné e tij né hotele, restorante dhe né kompani té
ndryshme, té cilat operojné né kété fushé. Restorantet klasifikohen né:

A. Restorante komerciale:

e restorante tipike (tradicionale, taverna, restorant piceri, gourmet-gusto, agroturizmi, argétimi, et;.);
e restorante pér bankete dhe pritje, ose eventesh;

e restorante hotele;

e restorante té shpejta (fast-food, self service (vetéshérbim), piceri, zgara, spageteri, take-away, lounge bar, bar/
tavola calda, byrektore etj);

e restorante té udhétimit (avion, tren, anije).

B. Restorante kolektive:
e restorante té ndérmarrjeve;
e restorante té shkollave;
e restorante té spitaleve;

e restorante té ndihmés sociale.

C. Shérbimi katering dhe evente (bankete, pritje etj.).

Salla e restorantit, pér sa i pérket organizimit té shérbimit, ndahet né rangje dhe stacione shérbimi (shih skicén
mé poshté).

Né restorantet né “a la carte“- ku ushqgimi porositet dhe shérbehet te klienti pas zgjedhjes né carte-menu, salla e
restorantit ndahet né zona shérbimi, té cilat quhen rangje dhe stacione.

Njé rang ka 4-6 tavolina, 20-25 klienté. Njé rang né varési té kategorisé sé restorantit dhe fluksit té klientéve
ka njé kamerier (chef de rang) dhe

ndihmés kamerier (commis). o . L/ m]] [ 2 (] E;,lj :1 g b ﬁ ;ﬂ ['“I:'

Njé stacion shérbimi ka 3-4 rangje,

- g "
\ ] 1 =
60-100 klienté dhe drejtohet nga A [ - oL - 1 1 nl |n||
kryekamerier, ose 2 Maftre. g II 17 ] Inl .

3- 4 stacione, 180-400 klientg,
krijojné sallén e restorantit. Salla
ka shefin e shérbimit té sallés,
kryekamerier, kamerier dhe disa
ndihmés, né varési té kategorisé sé
restorantit dhe fluksit té klientéve.

‘\\ 2o [l 21 (] ! a

Ekzistojné pérvoja té ndryshme pér
organizimin e personelit té shérbimit
né njé restorant apo hotel.
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Ndérmarrjet né varési té llojit, kategorisé, numrit dhe fluksit té klientéve pérdorin skema té ndryshme organizative.

Pérgjegjésité e personave té departamentit t& Ushqgimit dhe Pijeve (F&B), ndryshojné né varési té pozicionit.

1. Organigrama e personelit té 2. Organigrama e personelit té shérbimit
shérbimit né njé ndérmarrje té vogél né njé ndérmarrje té mesme

KRYEKAMERIER KRYEKAMERIER | PARE (SHEFI | SALLES)

3.0rganigrama e personelit t& shérbimit né njé hotel luksi

PERGJEGJES | USHQIMIT DHE PIJEVE
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Pérgjegjésité e personave té departamentit té& Ushqgimit dhe Pijeve (F&B) né restorant ndryshojné né varési té
pozicionit.

Menaxheri i restorantit (ose drejtori i restorantit): éshté pérgjegjés pér menaxhimin e restorantit nga piképamja
administrative dhe organizative. Ai analizon kostot, té ardhurat, fitimet, kujdeset pér klientét, marrédhénien me
publikun dhe reklamat; ai gjithashtu merret me pérzgjedhjen e personelit dhe trajnimin e brendshém té stafit.

Né hotele, trajnimi éshté detyré e menaxherit té ushqgimit dhe pijeve (F&B), i cili éshté pérgjegjés pér té gjitha
aktivitetet gé lidhen me ushgimin dhe pijen, duke pérfshiré edhe baret e hotelit.

Pér t’u béré drejtor, ményra mé e miré éshté té ndjekésh njé shkollé hotelerie, té fitosh pérvojé pune né kompani té
shkélgyera si né Shqipéri dhe jashté vendit, té fitosh njé diplomé specifike ose né disiplina ekonomike.

Maitre (kryekamerier, headwaiter ose shef i shérbimit t& sallés), né varési t& numrit té klientéve né sallén e restorantit.

Maftre éshté pérgjegjési kryesor né punén e restorantit; ai krijon dhe drejton té gjithé shérbimin, merr urdhra, mban
marrédhénie me klientét, i pranon dhe i shogéron ata né tavolina. Ai éshté gjithmoné né kontakt té drejtpérdrejté
me menaxherin e F&B, departamentin e pritjes dhe shefin e kuzhinés, me té cilin bashképunon gjithashtu pér
pérpilimin e menusé. Né vitet e fundit, ai shpesh éshté pérgjegjés pér problemet ekonomike t& menaxhimit té

restorantit. Kérkesat kryesore pér Maitre jané:

e njohuri té thellé té kuzhinés, gastronomisé dhe pijeve;

kulturé e gjeré pér ushgimin, higjienén dhe organizimin e punés;

e aftési dhe njohuri komerciale dhe menaxheriale;

e aftési organizative;

e  aftési té shkélgyera né menaxhimin e personelit;

e njohuri té shkélqyera kulturore dhe profesionale;

e njohje e miré e gjuhéve té huaja kryesore;

e shumé takt dhe aftési komunikimi né lidhje me njerézit.

Sommelier: quhet ndryshe dhe shefi i verérave, pasi vera éshté pija tipike e restorantit, ka njé ¢cmim mé té larté né
krahasim me pijet e tjera, &shté delikate né ruajtje dhe kérkon mé shumé pérkujdesje.
Sommelier-i:

e njeh teknikat e testimit té pijeve;

o zgjedh listén e pijeve me té cilat do té furnizohet restoranti

e shérben pijet duke zbatuar teknikat pérkatése sipas llojit;

e kujdeset pér ruajtjen e pijeve dhe qilarin e verés;

e menaxhon furnizimet me pije;

e njeh dhe rekomandon kombinimin e ushgimeve me pijet;

e njeh cilat pije me cilat gota.

Prania e njé sommelier-i profesionist jo vetém qé rrit shérbimin e verérave, por gjithashtu ndikon né njé burim té

shkélgyer té ardhurave nga shitja e pijeve. Pér t’'u béré sommelier nevojiten studime dhe pérvoja. Né restorante té
vogla, funksioni i sommelier-it shpesh kryhet nga Maitre.
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Chef de rang (kamerier, waiter) shérben né rang.

Chef de rang: éshté njé kamerier profesionist. Ai kryen shérbimin dhe kujdesin né té gjitha fazat e shérbimit. Né
kryerjen e detyrave, ai zakonisht punon né bashképunim me njé commis, ndaj té cilit ai vepron si mésues pér t’ i
mésuar teknikat kryesore té punés.

Chef de rang (kamerieri) duhet té zotérojé njohuri dhe aftési teknike, siguri sociale, komunikim té shkélgyer, aftési
bindjeje, déshiré pér té shérbyer, pérvojé dhe njohje té gjuhéve té huaja.

Pérshkrimi i punés sé chef de rang (kamerierit):

Té parapérgatitet pér shérbim pérpara ardhjes sé klientéve né sallé.

Té kujdeset pér “mise-en-scene”, paragitja, higjiena dhe atmosfera né sallé.

Té kujdeset pér “mise-en-place”, kontrollin dhe vendosjen e pajisjeve népér vende para, gjaté dhe pas punés.
Té kujdeset pér inventarin e pajisjeve dhe mjeteve né rang et;.

Té béjé kérkesé me shkrim pér nevoja materiali pér shérbim, takéme, lule et;j.

Té pastrojé argjendarité, porcelanet, pajisjet prej gelqi et;.

Té shtrojé dhe pérgatisé tavolinat pér shérbim.

Té mirépresé, té pérshéndesé dhe té ulé klientét né tavoliné.

Té krijojé ngrohtési pér klientét.

Té informojé klientét rreth menusé dhe té béjé rekomandime.

Té sugjerojé aperitiv (ushgim dhe pije ge shérbehet para vaktit) dhe tretése (shérbehet pas vaktit).
Té asistojé né zgjedhjen e menusé nga ana e klientit.

Té& marré porosiné pér pije dhe t’i shérbejé ato.

Té marré porosiné pér ushgimet dhe t’i shérbejé ato.

Té shérbejé veré dhe shampanjé.

Té njohé praktikat dhe procedurat e pastrimit né ambientet e shérbimit né restorant.

Té jeté i pérgatitur pér gatimet me alkool né sy té klientit.

Té informojé klientin pér vende e shérbime turistike dhe té ndihmojé klientin pér problemet e tij.
Té hartojé faturén, t’ia ¢ojé klientit dhe té marré pagesén.

Té sigurojé kontrollin e faturés.

Té sigurohet gjaté gjithé kohés qé klientét té jené té kénaqur me shérbimin si dhe té pérgjigjet né ményré
profesionale ndaj ¢do kérkese té tyre.

Té jeté né gjendje té bashképunojé, té pranojé pérgjegjési dhe detyra shtesé qé i caktohen nga drejtuesit.
Té keté aftési bindjeje.

Té keté higjiene té larté.
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1

.4.2 Zbatimi i detyrave té personelit ndihmés né restorant

Commis i rangut (ndihmékamerieri) punon nén drejtimin e chef de rang (kamerierit). Ai ka pérgjegjési pér
proceset ndihmése té shérbimit, té cilat varen nga kamerieri si:

asiston né rang (ose stacion);

ndjek, vézhgon kamerierin dhe ndihmon gjaté shérbimit;

kujdeset pér mirémbajtjen, pastrimin, vendosjen né vend té enéve, gotave dhe mjeteve;
merr dhe transporton ushgimin nga kuzhina drejt sallés;

pastron tavolinat pas largimit té klientéve;

kthen gotat né dhomén e shérbimit;

raporton ¢do problem qé kérkon riparim ose mirémbaijtje, sapo e verifikon;

nuk ka kontakt té drejtpérdrejté me klientin pér sa i takon marrjes dhe dérgimit té porosisé né tavoliné.

Pse shumé terma né restorant pérdoren né fréngjishte?

Kjo rrjedh nga fakti se disa dekada mé paré industria e mikpritjes kishte si referencé té saj kulturén franceze, né
kuzhiné dhe né shérbim.

Megjithaté, pér sa i pérket shérbimit dhe menaxhimit té restorantit, sot jané shtuar mésimet gé na vijné nga Shtetet
e Bashkuara dhe nuk éshté rastési qé emrat e figurave té reja profesionale jané shpesh edhe né anglishte.
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1.5 Zbatimi i rregullave té géndrimit, t€ mbajtjes sé trupit dhe
lévizjes gjaté kryerjes sé detyrave né sallé

“Kur punon né restorant, apo né ¢do vend gé shet ushqgim, nuk éshté e réndésishme vetém se si punoni dhe u
pérgjigjeni atyre gé po u shérbeni, por edhe veshja, pamja fizike, gjestet, té cilat mund té thoné edhe mé shumé
sesa fjalét tuaja”

1.5.1 Rregullat e qéndrimit, e mbajtjes sé trupit dhe e lévizjes né sallé gjaté kryerjes sé
detyrave

Klienti pretendon té pritet né restorant nga persona mikprités, té lumtur, té singerté dhe jo nga ata qé shfaqin sjellje
arrogante dhe té pakéndshme. Trupi yné transmeton sinjale pa fjalg, té cilat klienti i kujdesshém i percepton me
ndjeshméri dhe interes.

Gjuha e trupit €shté tepér e réndésishme. Ajo pérfshin géndrimin, ecjen, mimikén, gjestet, veshjen dhe aromat.
Njé rol njé rol té réndésishém luan edhe toni i zérit dhe ngjyrimet dialektore té gjuhés. Fol qarté dhe buté.

Népérmijet kontaktit té paré (pamja, veshja, géndrimi, gjestet, mimika) merren mesazhet e para té komunikimit dhe
krijohet pérshtypja e paré pér personin qé kemi pérballé.

Le té shohim disa shembuj nga shérbimi

Né rastin e njé géndrimi té pérkulur té kamerierit, klienti krijon pérshtypjen e njé njeriu té lodhur e té pa interesuar.
E kundérta ndodh né njé géndrim drejt dhe té gatshém, i cili jep ndjesiné e vetébesimit, forcés sé vullnetit, sigurisé,
por edhe krenarisé. Té géndruarit me duar né xhepa nénkupton mos interesim dhe mungesé té mikpritjes. Té
drejtuarit me gisht né sallé, nénkupton pér klientét gé ndodhen atje thashetheme. Té tundurit e kokés lart-poshté,
nénkuptohet si miratim, apo si pérgjigje pozitive dhe té tundurit e kokés majtas-djathtas si pérgjigje negative, té
spostuarit e kokés pak djathtas duke paré nga lart-poshté, nénkuptohet si gjest krenarie, sfide dhe arrogance.

Qé té mund té kontrolloni té gjitha I€vizjet e té nxirrni mésime pozitive nevojitet njé vetédisipliné e
hekurt dhe, mbi té gjitha, njé praktiké e pérditshme.

Qéndrimi. Mbani né ¢do kohé njé géndrim té thjeshté, té sigurt e té natyrshém.

Kujtoni gé kontakti me sy éshté i nevojshém pér mirékuptimin. Ai nuk duhet té jeté i sforcuar.

Késhilla pér njé paragitje pozitive

e Mbani né njé géndrim drejt, mbéshtesni krahét pas trupit.

e  Térhigni shpatullat mbrapa dhe ngrini kokén lart.

e Mbéshtetni krahét pas trupit gjaté |évizjes dhe kryeni veprime vetém me parakrahét.

e Buzégeshni.
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Buzéqgeshja nénkupton pranim, pérforcojeni até dhe largoni stresin.

Buzégeshni dhe mos géndroni hundé e buzé.

Gjestet ndihmojné té kuptosh saktésisht informacionin. Krahét e krygézuara, duart né xhep, apo te flokét nuk
ndihmojné komunikimin.

Mimika. Duke buzégeshur lehtésisht, ju konfirmoni se keni besim né até se ¢faré thuhet. Duke u sjellé né kété
ményré, z&ri juaj éshté mé i émbél. Edhe kétu vlen parimi i mbajtjes sé ekuilibrit dhe natyrshmérisé.

Gjuha e folur

Flisni né ményré té qarté dhe me njé ton z&ri, né ményré qé té jeni i kuptueshém. Theksoni volumin e zérit né
rrethana té caktuara. Dihet qé gé né njé ambient té& zhurmshém nevojitet ngritja e volumit té zérit, e kundérta
ndodh né njé ambient té geté.

e  Pérdorni fjali té shkurtra, njé gjuhé té pastér, pa dialekte dhe pa shkurtime.

e Formuloni pyetje térésore, pér té kuptuar mé miré déshirat dhe nevojat e klientéve. Né té kundért nga njé
pyetje e pjesshme merr vetém njé pérgjigje “Po“, “Jo“. Pyetjet térésore zakonisht fillojné me Cfaré, Cilén, Pérse,
Kur, Si et;.

e Thoni gjithmoné té vértetén.

Rregullat e géndrimit dhe t€ mbajtjes s€ trupit gjaté kryerjes s€ detyrave né sallé jané:
e  Kujdesu pér pamjen e jashtme (mbaj uniformé té pastér, té rregullt dhe té hekurosur, képucé té rehatshme etj.).
e  Kujdesu pér trupin (mbaj higjié personale etj.);

e Qéndro natyrshém, drejt dhe kurré mos u mbéshtet né mur, né tavolina apo né karriget e klientéve.
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Pirja e duhanit éshté e ndaluar! Nése heré pas here ndodh gé té pini duhan, pér té shmangur erén e tymit
para se té afroheni me konsumatorét, pini ujé dhe lani duart (megjithaté eré mbetet gjithmoné, madje edhe
né rroba, né floké);

Shmang grumbullimet e stafit dhe bisedat né sallé.

Duart: jo né xhep, né floké, né hundé ose né pjesé té tjera té trupit. Né sallé nuk mund té prekni asnjé ushqgim
me duart tuaja, duke pérfshiré bukén. Gjithashtu shmangni mbartjen e sendeve vetém me duart dhe pérdorni
tabaka;

Trego vémendje ndaj klientit dhe kérkesave té tij.
Mos shfaq shenja lodhjeje dhe nervozizmi.
Tregohu i singerté, i ndershém dhe migésor.
Mbaj kontaktin me sy me klientin.

Buzéqgesh.

Mos hani gjaté punés. Né qofté se ndodh, sigurohuni gé t& mos prezantoheni me klientét duke u pértypur ose
me gojé dhe dhémbé té papastra.

Rregulla té Iévizjes né sallé gjaté kryerjes s€ detyrave:

Léviz né drejtimin e akrepave té orés, pa kthim mbrapa.
Léviz dhe vepro shpejt, por me kujdes.

Shmang ose kufizo zhurmat.

Kontrollo dhe respekto drejtimet dhe korridoret e Iévizjes.

Shmang lévizjet e papritura, si té kthehesh, té fillosh té ecésh, té ndryshosh drejtimin e ecjes dhe mésohu té
shikosh rreth vetes pér té shmangur kontaktet dhe aksidentet e pakéndshme.

Mos vrapo né sallén e restorantit. Incidentet nuk ndodhin kurré veté. Té vrapuarit dhe nxitimi krijojné situaté
stresuese.

Respekto kalimin dhe lévizjen e klientéve dhe kolegéve né sallé
Respekto kahun e hyrjes dhe daljes nga salla e restorantit pér né kuzhiné dhe mjediset ndihmése
Hyrja dhe largimi nga restoranti béhen vetém népérmjet derés sé shérbimit

Teknika e kamionistéve: kurré mos “udhéto bosh”; para se té lévizésh, gjithmoné kontrollo nése mund té
marrésh dicka pér ta sjellé né vendin ku po shkon kjo té lejon té punosh shpejt dhe né ményré té mencur.
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Qéndro miré e jeto shéndetshém!

Qéndrimi dhe mbajtja e trupit né ményrén e duhur gjaté kryerjes sé detyrave té ndryshme né puné, na ndihmon
té kemi njé shéndet té miré gjaté té gjithé jetés. Shpesh géndrimet e gabuara té trupit béhen shkak pér térhegje té
muskujve, zhvendosje té rruazave té shpinés et;.

Duhet té shmanget mbajtja e peshave té rénda, duke i ndaré ato nése &shté e mundur dhe duhet té pérdoren
karrocat pérkatése. Ndiq shembuijt né figurat mé poshté:

1. Pozicioni i duhur (2) 2. Pozicioni i duhur (b)
a b !
3. Pozicioni i duhur (b) 4. Pozicioni i duhur (b)
8 b [ ] b
5. Pozicioni i duhur (b) 6. Pozicioni i duhur (b)
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1.6 Zbatimi i rregullave té sjelljes me klientét nga pritja deri te pércjellja

Eshté e réndésishme qé ju té ndiheni i kénaqur me gjérat qé ju rrethojné. Nése késhtu éshté pér JU
ashtu do té jeté edhe pér TE TJERET qé ju qéndrojné rrotull.

1.6.1 Lloje té klientéve né restorant e ményra té sjelljes me ta

Pérse klientét hyjné né lokalin tuaj? Cfaré presin ata nga ju? Ata vijné se ndihen té uritur e té etur? Sigurisht njé nga
arsyet éshté se kané uri e etje. Pér diké, té ndaluarit e urisé pérbén nevojén e vetme, prandaj pér té nuk ka réndési
té vecanté nése hyn né njé fast-food, apo né ndonjé restorant ¢farédo té zonés. Né realitet, pérveg té ngrénit klienti
déshiron edhe té ndihet miré.

Pérpara konsumimit t& ushgimeve dhe pijeve ekziston konsumimi i shérbimeve tuaja qé ¢do klient kérkon t’i keté té
personalizuara.

Stafi i shérbimit duhet té njohé llojet e klientéve dhe duhet té zbatojé ményra té sjelljes sipas vecorive té tyre.

Eshté e gabuar té gjykoni klientin nga pamja e jashtme. Shpesh ndodh gé klientét nuk pérmbushin kodin e zakonshém
té veshjes, i cili mund té ¢ojé né konkluzione té gabuara.

Klientét e rregulit: Klientét e rregullt jané kolonat e ekzistencés sé biznesit toné. Ato duhet té ndihen té privilegjuar,
por edhe té tjerét té mos lihen ménjané.

Klientéve té rregullt gjithmoné duhet t’u drejtohemi me titull dhe emér. Megenése ne njohim nevojat dhe zakonet e
tyre duhet t’iu ofrojmé shérbim individual dhe trajtim profesional. Asnjéheré nuk duhet té neglizhohet né shérbim
ndaj tyre e t& mendohet se ata mund té tolerojné.

Biznesmenét gjithmoné té stresuar: biznesmeni, qé thellé né veten e tij mendon pér punén né vijim, reagon
né ményré nervoze ndaj propozimeve tuaja né restorant. Atij i intereson né radhé té paré té hajé dicka té lehté e té
shkojé. Pastaj menjéheré kérkon llogariné dhe largohet.

Vetépérmbaijtja e stafit t& shérbimit ndaj kétyre klientéve ka réndési té madhe. Klientéve té biznesit u duhet shérbyer
shpejt, pasi faktori kohé&, sidomos né orarin e drekés pér ta éshté i réndésishém.

Njerézit e biznesit qé jané klienté té rregullt, shpesh nuk paguajné aty pér aty, por llogaria u dérgohet me posté dhe
paguhet mé voné, zakonisht né periudha mujore. Nuk duhet asnjéheré té harrojmé firmosjen e faturés.

Njeriu i biznesit me klientét e tij: biznesmeni gé fton klientét e tij déshiron té dalé né pah pozicioni i tij si i
zoti i shtépisé, pra jepini mundésiné té jeté piké referimi dhe jepini mundésiné té realizojé porosité ashtu si do té
déshironte. Eshté pikérisht ai qé& piloton porosité e klientéve.

Njeriu i biznesit me miqté e tij: nése biznesmeni vjen pér té ngréné me miqteé e tij, situata &shté krejt ndryshe. Né
kété rast ai me déshiré té ploté, nuk ka asgjé né kundérshtim gé ju té ofroni edhe menuté mé té shtrenijta.
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Klientét e huaj: éshté e gabuar té mendosh klientét e huaj si kalimtaré. Ata jo vetém mund té rikthehen, por mund
té shérbejné si multiplikativ pozitiv, apo negativ, si edhe ¢do klient tjetér. Eshté e réndésishme t& b&jmé njé shérbim
té miré, pasi opinioni shpérndahet shumé shpejt né rrjetet sociale. T’u shérbesh klientéve té huaj kérkon mé tepér
kohé dhe mirékuptim. Né ¢do rast, specialitetet rajonale dhe kombétare duhet té rekomandohen sé bashku me
pijet e pérshtatshme.

Duhet gjithashtu té njihen e té respektohen zakonet e té ngrénit dhe té pirit té kétyre klientéve. Kur u shérbehet
klientéve té huaj duhet mbajtur parasysh se ai, ajo pérfagéson vendin mikprités.

Klientét e rastésishém: nuk duhet té kené kurré ndjesiné se personeli i shérbimit u kushton atyre mé pak
vémendje se klientéve té tjeré. Vetém shérbimi i miré do t’i kthejé kéta klienté té rastésishém né klienté té rregullt.
Mos prisni t’ju thérrasé klienti, ju duhet té merrni gjithmoné iniciativén.

Me kéta klienté éshté gjithmoné e réndésishme té rekomandoni specialitetet e restorantit tuaj.

Fémijét si klienté: Pér fémijét &shté njé ngjarje e vecanté té shkuarit né restorant. Nése do ndiehen rehat si né
shtépiné e tyre, prindérit e tyre ka gjasa té kthehen serish. Jané fémijét ata qé shpesh u tregojné prindérve se ku
duan té shkojné.

e  Pyesni fémijét si quhen e kaloni me ta disa momente té kéndshme duke béré edhe disa batuta, pa e tepruar.

e  Mbani letra vizatimi, lapsa me ngjyra, lodra pér fémijét. Ata duan t’u kushtosh vémendije dhe duhet té mbahen
gjithmoné té zéné (té mbajné né doré lodra, vizatime dhe lapsa).

e Sillni karriget e posacme pér fémijé té cilat duhet t’i keni patjetér (pér fémijét nén tre vjec).

e Jepuniedhe atyre listé menu, qé té ndihen té vlerésuar edhe pse nuk diné té lexojné.

e  Silini shérbime té pérshtatshme pér fémijét, gota qé nuk thyhen, shérbime té posagcme (fémijét nén 4 vjeg
zakonisht nuk pérdorin thikén).

e Ushgimi i fémijéve duhet té shérbehet me shpejtési dhe para ushqgimit té prindérve, sepse né kété ményré
prindérit kané kohé t’i ndihmojné fémijét, nése kjo gjé éshté e nevojshme.

e Nése restoranti juaj ofron menu té vecanta pér fémijé, atéheré kjo duhet té pérmendet nga personeli.

Klientét néné: shijojné shkémbimin e roleve népérmjet kujdeseve té kushtuara nga ana juaj. Veg késaj, ato jané té
vémendshme me sa dashuri u ofroni shérbimin dhe si silleni me fémijét e saj.

Té moshuarit: Pér ta mé tepér e réndésishme éshté té tregosh respekt e pérkujdesje. Té moshuarit duan mé tepér
kohé pér gjithcka. Personeli i shérbimit duhet t’i ndihmojé ata kur ulen né karrige, kur cohen nga karrigia dhe kur
veshin rrobat e tyre. Ulini né njé vend té qeté, por duke respektuar edhe zgjedhjen e tyre. Ndonjéheré ata pyesin pér
njé dieté speciale ose racion mé té vogél se ato gqé shkruajné né menu. Késhtu né menu &shté miré té parashikohet
dhe shérbimi i ushgimeve me gjysmé racioni.

Klientét me aftési ndryshe: pér klienté gé mund té kené probleme fizike ose té tjera, duhet dhéné ndihmé e
vecanté. Megjithaté do té ishte gabim nése ata trajtohen ndryshe nga klientét e tjeré. Zgjedhja e vendit ku ata duhet
té ulen &shté e réndésishme, gjithmoné duke respektuar edhe zgjedhjet e tyre. Pyeteni klientin nése déshiron ta
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ndihmoni, ose nése déshiron lugé, mishin e copétuar apo njé pjaté mé té thellé.

Klientét e vetmuar: kéta klienté (vecanérisht zonjat) nuk duhet té diskriminohen kur vendosen né tavoliné. Nése
gshté e mundur, ata nuk duhen ulur né tavoling me klienté té tjeré. Mbani gazeta dhe revista. Eshté e réndésishme
té shmanget pyetja e paré: “A ndiheni ife vetmuar?“, sepse ne nuk e dimé né ¢faré rrethane ndodhet klienti né kété
moment.

Klientét qé nuk hané si té tjerét

Klientét qé kujdesen pér linjat dhe shéndetin: i kushtojné vémendje ushqimit té ekuilibruar dhe e ¢mojné
faktin nése ju jeni né gjendje t’i késhilloni njé menu, e cila pérmban numrin e nevojshém dhe maksimal té kalorive.
Idealja géndron né dhénien e njé oferté sipas piramidés ushqgimore: njé pjaté e paré me shumé zarzavate e sallaté,
njé pjaté e dyté me bazé drithérash, e shogéruar me peshk ose mish té pérgatitur pa yndyré, né mbyllje fruta té
freskéta.

Vegjetarianét: refuzojné té hané mish. Ata jané té tillé pér shumé arsye: shéndeti, fetare, ekologjike, etnike. Mbani
parasysh qé zgjedhja e ushqimit éshté fryt i njé jete té shéndetshme. Kemi tri tipa vegjetarianésh:

e vegané, té cilét hané vetém ushqgimet bimore;
e lakto-vegjetariané nuk hané mish, por pijné qumésht, pérdorin prodhime nga quméshti;

e ovo-lLakto-vegjetariané nuk hané mish, por pijné qumésht, pérdorin prodhime nga quméshti dhe vezé. Mos
nguroni té ofroni specialitete me bazé zarzavate dhe fruta té freskéta, ushgime té patrajtuara dhe integrale,
fasule, bathg, thjerréza. Ata hané edhe émbélsira.

Diabetikét: mjeku e orienton personin diabetik mbi ushgimet qé duhet té pérdoré, kur dhe si mund té hajé.
Zakonisht, diabetiku e di tashmé se ¢faré éshté mé miré qé té konsumojé.

Cfaré duhet té& shmanget:

e émbélsirat, pijet freskuese, dhe konservat e sheqerosura;

e salcat e pasura me sheger (aceto, ketchup etj).

e konsumimiiyndyrave duhet té jeté i kufizuar.

e ushgimet e pasura me proteina duhet té jené té integruara miré.

e alkooli nuk rekomandohet.

Klienté té prekur nga “celiachi” (intolerancé ndaj glutenit)

Gluteni éshté njé proteiné shumé e réndésishme pér organizmin e njeriut, por ai mund té shkaktojé efekte negative
né shéndet, né disa njeréz té cilét jané alergjiké ndaj tij. Pér personat e prekur nga alergjia prej glutenit éshté e
domosdoshme njé dieté pa gluten.

Klienti nuk duhet té konsumojé ushgime nga gruri, miell gruri, thekér ose elb, drithéra, té cilat pérmbajné gluten.

Kujdes duhet patur pér njohjen e pérbérésve té ushgimeve né menu, pasi kéto elemente mund té jené aty té fshehur.
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1.6.2 Norma té sjelljes me klientét né restorant

“Me diplomaci dhe takt mund té zgjidhet ¢do situaté”

Sjellja éshté ményra se si veprojmé né njé shogéri. Sipas fjalorit, ményrat e mira té sjelljes jané norma té sjelljes sé
njé shogérie civile.

Ményrat e mira shérbejné pér té thjeshtésuar dhe dhe pér té rregulluar mé miré komunikimin midis njerézve. Té
kesh marrédhénie té mira me njerézit do té thoté mbi té gjitha respekt, mirékuptim dhe kujdes pér tjetrin.

“Kujdesu té kuptosh déshirat dhe kérkesat e klientit dhe t& ndértosh me té mirékuptim dhe respekt, gé do té té
favorizojé né punén dhe karrierén ténde”

Pérpiquni té krijoni sharm. Sharmi éshté térhegja e stimuluar nga dikush drejt njé personi tjetér. Mbani parasysh
se éshté toni, ai i cili pércakton muzikén.

Njé person i civilizuar &shté né harmoni me vetveten. Nése ju e kuptoni se si duhet té silleni, si ta arrini atmosferén
e duhur, si té kujdeseni pér gjithcka, atéheré ju dispononi bazat e artit fin t& ményrave té mira té sjelljes, té cilat
kérkohen né botén gastronomike. Mirésjellja nuk duhet té jeté artificiale, por e natyrshme.

Sjellja korrekte &shté njé kérkesé themelore e secilit g& punon né kontakt me publikun. Esht& 100 heré mé miré njé
bashképunétor i ri, i arsimuar dhe qé e do punén, sesa njé profesionist shumé i miré, por i vrazhdé. Mund té duket
njé deklaraté e forté, por éshté realitet.

Kjo shérben pér t’i béré njerézit té kuptojné sa e réndésishme éshté té dimé se si té sillen né puné.

Eshté e nevojshme té kujtojmé se klientét kané karaktere t& ndryshme dhe mund té ken& nevoja té
ndryshme: ata jané té trishtuar/té lumtur, kané shumé kohé né dispozicion, jané té shgetésuar pér njé angazhim/
jané té kénaqur me njé puné etj. Kjo ndikon gjithashtu né cilésiné dhe sasiné e ushgimit té tyre.

Shumé sjellje jané té lehta pér t’'u adaptuar e mbajtur mend, pérderisa ne duam ta b&jmé kété, por shumé té tjera,
sidomos ato gé kané té bé&jné me zakonet (e folura me z& té ulét, buzéqeshja etj.) mésohen pak nga pak, pér t’i béré
ato pjesé té sjelljes sé zakonshme.

Eshté sikur té mésosh njé gjuhé: né fillim duhet té shtréngosh mendjen pér té kujtuar fjalét, rregullat
e gramatikés dhe frazat, pastaj me pérvojé kéto gjéra béhen automatike.

Eshté e réndésishme qé menjéheré té pérvetésoni rregullat e sakta, sepse éshté e véshtiré té ndryshoni
zakonet e gabuara.

Paragitja, uniforma, higjiena, qéndrimi profesional, lévizja, gjestet, mimika z&ri, jané hapi i paré pér té
krijuar sharm e térhegje te klientét.

Le té shikojmé disa rregulla pér sjellje gjaté punés:

e Qéndroni gjithmoné aktiv: edhe né momente té aktivitetit t& vogél, mos géndroni té papuné duke vézhguar
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dhe duke dégjuar klientét ose duke folur me kolegét: gjithmoné ka dicka pér té béré.

e Vetékontrolli: gjithmoné jini i geté dhe i arsyeshém, madje edhe kur ka probleme dhe situata té nxehta té
punés.

e Pérqendrimi: gjithmoné mbani pérgendrimin maksimal né puné, duke menduar pér até qé do t’ju duhet té
béni sapo té pérfundoni até qé po béni.

e Njohuri: mos punoni pa e ditur até gé ju propozoni dhe shérbeni. Para se té filloni ¢do shérbim, studioni
menuné dhe pijet e dités dhe mésoni se si jané pérgatitur.

e Humbjet: dorézoni menjéheré te klienti ose tek eprori ¢do send té humbur ose té harruar, né ményré qé té
shmanget dyshimi ose kegkuptimi.

e Gabimet: té gabosh éshté njerézore. Pranojini gabimet tuaja dhe tregohuni fisnik.

Shmangni kryerjen e sjelljeve t&€ méposhtme:

e té pérdorimiinjé gjuhe té keqe;

e téshash dhe té fyeni éshté rreptésishté e ndaluar;

e té|uash kumar me ose pa té holla né vendin e punés;

e té dehesh dhe/ose té pérdorésh narkotiké;

e térefuzosh udhézimet e marra nga drejtuesit e departamenteve tuaja;

e té pérdorésh automjete, makina operative ose mjete gé i pérkasin kompanisé pa autorizim;

e téjapésh informacion konfidencial paléve té treta lidhur me konsumatorét dhe/ose pronén;

1.6.3 Qéndrime té kamerieréve né situata té ndryshme né shérbim

«stili, hiri, klasi, savoir faire (t& dish cfaré t€ bésh) jané cil€si qé i b&€jné€ njerézit qé diné t’i pérdorin
ato mé té miré se te tjerét, mé té forté dhe me aftési mé té madhe pér té ndikuar tek ata.”

Edukimi &shté njé nga mjetet mé bindése pér té fituar mbi klientét. Eshté e véshtiré té mésosh dhe té
zbatosh rregullat pa njé arsimim té miré.

Né njé shogéri qé evoluon me shpejtési, rregullat e sjelljes né shérbim, pér ata qé nuk i kuptojné ato, konsiderohen
té padobishme.

Kjo éshté njé ide e gabuar: punojmé né njé kompani shérbimi dhe mésojmé se si té merremi me njerézit e tjeré dhe
ky éshté njé hap vendimtar né mésimin e profesionit.

Pér ata qé vlerésojné punén e tyre dhe shérbimin qé ata ofrojné, edukimi i miré béhet njé géndrim i natyrshém dhe
spontan.

Tabelat paragesin njé dialog imagjinar midis dy kamerieréve, njé korrekt dhe tjetri i pasakté, té cilét flasin pér
ményrén e tyre té konceptimit té punés.
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Shembuj té qgéndrimeve té kamerieréve (tabela 1):

\ .{@/

Kamerieri me qéndrim korrekt

&)

Kamerieri me qéndrim té gabuar

Kur njé klient hyn né lokal, pérshéndes dhe buzéqesh,
i uroj miréseardhjen, ndihmoj pér gardérobén dhe
e shogéroj né tavoliné. Nése shoh qgé klientét jané
duke ardhur shkoj e hap portén.

Uné vazhdoj punén time, késhtu i shérbej mé shpejt
klientéve, nuk humbas koh& me kéto gjéra. Njé
tavoliné klienti mund ta gjejé edhe veté, né qofté se
gabon tavoliné shkoj uné.

Pasi kam akomoduar klientét, ofroj menuné dhe
pres disa minuta qé ata té zgjedhin pjatat.

Kur klienti éshté né tavoling, edhe pse nuk ka menu
uné nuk e ¢oj. Pjatat qé duhet té zgjedhin ua them
uné klientéve, késhtu shmangim gjithé ato pyetje.

Kur flas, shmang gjithmoné afrimitetin e tepruar,
nuk i prek klientét né shpatulla, nuk mbéshtetem né
karrigen e tyre e aq mé pak té ulem né tavolinén e
klientéve.

Sa formal jeni. Klientét pélgejné té trajtohen né
ményré konfidenciale. Cfaré té kege ka nése uné
mbéshtetem né karrigen e njé klienti té kéndshém?
Nga ana tjetér uné nuk ulem né tavolinén e klientéve,
por kur kam kohé shkoj e ndez njé cigare.

| trajtoj té gjithé klientét me edukaté, kortezi dhe
respekt. | pérshtas format e sjelljes bazuar te tipi i
personit, humori dhe situata.

Uné nuk duroj dot kur klientét sillen si né shtépi. Pér
té véné né véshtirési klientét shpjegoj ushgimet me
terma té véshtiré. Mé zbavit kur klientét pérdorin
pirunét apo gotat e gabuara, ose kur nuk e dinég, gé
vera pasi hapet duhet provuar. Fémijéve gé cohen
nga tavolina i trajtoj jo miré.

Shembuj té qéndrimeve té kamerieréve (tabela 2)

Kamerieri me qéndrim korrekt

r@/

Né bisedé, pérdor gjithmoné forma té respektit
ndaj klientit, né intervalet e shérbimit dhe pérdor
gjithmoné zoti, zonja, zotérin;.

Kamerieri me qéndrim té gabuar [ { G,jb )

Shumé formalizma. Dhe pastaj zotéri, zonjé...nuk
jané miq, por po ju shérbe;j.

Nése dy tavolina jané zéné péraférsisht né té njéjtén
kohé, uné mbaj mend e marr porosiné e sé parés.

E pse duhet té bé&j kété? Fundja éshté e njéjta gjé.
Pak mé paré e pak mé pas e ¢faré réndésie ka kjo?

Nése njé klient jashté rangut tim mé thérret, uné
ndalem dhe ndihmoj, ose i pércjell kamerierit
kérkesén e klientéve.

E pse duhet ta béj kété. Uné nuk jam pérgjegjés pér
até rang. Kjo éshté detyra e dikujt tjetér.
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Pérpara se té filloj e té shérbej pjatat, uné sigurohem
gé klientét mé kané véné re; né rast té kundért
kérkoj vémendje “Mé falni, ju lutem zonjé...” pastaj
filloj shérbimin duke buzégeshur e shpjeguar pjatat
“ Ravioli me tartuf pér zonjén..”. Té njéjtén gjé béj
edhe kur heq enét nga tavolina.

Nuk kam kohé pér té humbur; éshté klienti qé duhet
té keté kujdes e té presé. Kur ushgimi éshté gati, uné
shkoj e shpérndaj sa mé shpejt t& mundem. Nuk mé
intereson cila pjaté pér ké e nuk e shikoj as né fytyré
klientin, por vetém pjatén; edhe nése ndotet pak
tavolina, uné e justifikoj me shérbimin e shpejté. Kur
largoj enét, e njéjta gjé.

Kur gjaté punés krygézohem me njé klient, hap
krahun dhe shmang t’i kaloj pérpara.

Uné shkoj pérpara, pasi nxitoj; uné jam duke punuar
e klienti éshté kétu pér té ngréné; nése ai pret nuk
ndodh asgjé; madje uné jam kétu duke punuar edhe
pér té.

Kérkoj té kem maksimumin e respektit pér klientét:
flas me z& té garté e té buté, pa bértitur, punoj né
getési, shmang grumbullimin me kolegét, nuk pi
duhan e pije alkoolike (pér aromat e gojés).

Por restoranti nuk éshté manastir! Mos mé stresoni
me gjithé kéto argumente. Mua mé pélgen té pi
birra, duhan dhe, kur kam pak kohé, e béj kété. E
cfaré pastaj se vij pak eré duhan apo birré. Fundja,
edhe klientét tymosin e pijné birra.

Nuk flas me klientin qé po i shérbej pér té ftuarit e
tjeré né restorant.

Shumé keq! Nuk di se c¢faré ke humbur. Duhet t’i
dish ato gjéral

Gjaté vaktit verifikoj nga klienti nése gjithcka shkon
miré. Nése klienti ka nevojé pér dicka, ndérhyj té
plotésoj déshirat e kérkesat e tyre.

Nése kané nevojé pér dicka mé thérrasin, uné nuk
jam lolo i tyre. Dhe pastaj si té parashikoj e kuptoj
déshirat e tyre? Nuk di té lexoj mendimet!

Kur nuk jam ne qgejf, i lodhur ose sémurg, béj ¢faré
té mundem té mos ndihet kjo nga klienti. Uné nuk
flas me klientin pér problemet dhe sémundjet e mia.

Sipas meje bén gabim. Té flasésh té ndihmon té
zbrazesh! Dhe pastaj jemi njeréz e jo gur. Kur jam
i zeméruar, klientét e mi e kuptojné menjéheré, e
mjeré ata po u ankuan.

Nése kam njé problem me kolegét, ose me
punédhénésin tim, tregoj kujdes, rezervohem dhe
kérkoj t’i zgjidh problemet duke folur privatisht.

Ményra ime né kété rast éshté té kundérpérgjigiem
me kolegét dhe klientét, té marr informacion e té
dal i pafajshém. Dhe ta diné miré, nése mé hapin
probleme, do té kené pérpara njé gjarpér qé i
kafshon.

Kur njé klient do té largohet, e shoqéroj, e pyes nése
mbetiikénaqur, e ndihmoj pérveshjen, e pérshéndes,
falénderoj, i hap derén dhe ftoj té rikthehet.

Uné nuk kuptoj. Pér ¢faré duhet ta falénderoj? Eshté
ai qé duhet té mé falénderojé mua, sepse i shérbeva
miré. Ta shoqéroj e t’i hap derén? Uné nuk jam
shérbétori i askujt. Ah, diskutimi ndryshon nése ka
|&né njé bakshish té miré.
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Qéndrimet negative té personelit té shérbimit:

1.

oo s W

10.

11.

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.

20.

1.6.4 Rregulla té komunikimit né restorant, gjaté pritjes, géndrimit dhe pércjelljes sé klientéve

Té harrojné té thoné “Faleminderit”

Mungesa e monedhave né xhep.

Humor i keq ose moskokécarje.

Ndérhyrja né bisedén e klientit.

Injorimi i klientéve duke biseduar me kolegét.

Ngutja e klientéve (pastrohen né ményré qé ata mund té [éné herét tavolinén).
Gjuha jo e pérshtatshme, fjalori.

Derdhja e ushgimeve.

Shkrimi gabim i faturave.

Pértypja gjaté shérbimit.

Vendosja né xhepa, né pantallona e pecetave té shérbimit.

Qéndrimi jo i rregullt.

Vendosja e lapsave ose stilolapsave prapa veshit ose né flokét e tyre.

Fryma e keqe, era e trupit, ¢rregullsia, flokét jo té rregullt, duart e ndotura dhe thonjté.
Camcakézi, duhani.

Veshja e rrobave me njolla ose té ndotura.

Teshtitjet ose kollitjet pa kujdes.

Takat e larta, képucé té papérshtatshme.

Grindja apo zhurma né sallé.

Trajtim preferencial e té diferencuar té klientéve.

“Té buzéqeshésh nuk kushton asgjé dhe sjell avantazhe pér ty dhe pér punén ténde. T€ buzéqeshésh

té bén té ndihesh miré ti dhe té tjerét.

Kush nuk mund té buzéqeshé duhet té ndryshojé profesionin!“

Miré se erdhét!

Kénaquni nga vizita e klientéve, sikur té ishin vizita té miqve té shtépisé tuaj. Qéndroni té natyrshém dhe
spontané. Afrohuni prané derés pér t’i miré pritur klientét, pérshéndetini, buzéqgeshni, i pyesni nése kané
rezervuar, i ndihmoni pér gardérobén dhe té akomodohen, duke respektuar zgjedhjet e tyre dhe mundésité qé

ofron restoranti.
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Ftojini klientét té ulen pa pritur shenja té vecanta. Zonja ulet né krah té djathté té shoqéruesit té saj. | ftuari i
nderit né krah té djathté té atij qé fton. Pérkatésisht zonjés ose té ftuarit té€ nderit u jepen vendet mé té mira,
prané dritares apo me pamje nga lokali. Asnjéheré mos e vendosni me pamje nga muri.

Njé diskutim i shkurtér ndihmon té thyesh akullin. Nuk duhet té flitet vetém pér kohén. Edhe argumente té tjera
mund té pérbéjné njé fillim t& mbaré pér té diskutuar me klientin: sporti, arti, njé ngjarje e vecanté, pasionet, et;.

Veshja e bén njeriun. Jini autokritik dhe verifikoni pamjen tuaj té jashtme dhe ményrén tuaj té veshjes. Mésoni té
shihni teksa ecni.

Mésoni té kryeni detyrat tuaja né ményré té rregullt, té pastér dhe té sakté. Shikoni edhe até qé nuk duhet béré.
Perpiquni té mos keni “Nuk” dhe “Kurré”.

Sjellje né marrédhéniet me klientét

Pritja: ji gjithmoné i pranishém pa vonesé. Kur njé klient hyn né sallé, ofroni pritjen tuaj mé té miré, e béni té
ndihet i mirépritur dhe i réndésishém. Klienti nuk duhet té ndihet i nénvleftésuar.

Pérshtatje: pérshtatni sjelljen tuaj dhe ményrén e té folurit me personin ose llojin e klientit; kurré nuk mund té
silleni dhe té flisni né té njéjtén ményré, me njé 4-vjecar dhe njé 70-vjecar.

Pérshkruaj: mos tregoni njeréz ose tavolina me gishtin tuaj; nése keni nevojé té jepni indikacione ose referenca,
pérshkruani personin ose vendin.

Qéndrimi: tregohuni fisnik, i singerté, i ndershém dhe migésor.

Kujdes: gjithmoné merrni njé géndrim té kujdesshém dhe jini né dispozicion dhe i vémendshém ndaj nevojave
té gjithé klientéve, duke pérfshiré ato té kolegéve té tjeré.

Konsumatori i informuar: nése njé klient déshiron té flasé pér té demonstruar njohurité ose aftésité e tij,
inkurajoji ata, pa i ndérpreré ose kundérshtuar.

Biseda: flasim pér até qé i intereson klientit, jo até gé ju intereson juve. Mos harroni se klienti juaj nuk kujdeset
pér véshtirésité tuaja, ai éshté i interesuar pér problemet e tij! Mos ndérhyni né biseda, vetém nése kérkohet
shprehimisht.

Largimi i klientéve. Kur njé klient largohet:
e merr opinionin e klientéve se si jané ndier dhe a u pélgeu ushqgimi.
e Faléndero klientin: “ Ishte kénaqési qé zgjodhét restorantin toné”, “Ju faleminderit”.

)

o I ftoni klientét t& rikthehen “ Ju mirépresim sérish”, “Eshté kénagési t’ju kemi p&rséri né restorantin ton
etj.

e Pérshéndet dhe uro klientin, pér njé dité apo naté té mbaré: “Ditén e miré”, “Natén e miré”, “Kalofshi njé
dité té bukur” et;.

Komunikimet negative joverbale: mos i shprehni klientit shgetésim, nervozizém, intolerancé, zemérim, me

sjelljen, fytyrén, fjalét, tonin e zérit ose véshtrimin tuaj; gjithmoné mbani njé ton zéri dhe njé géndrim té qeté

dhe té sigurt.
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Konfidenca: pérzemérsi, simpati, mirési, por shmangni konfidenca té tepruara, edhe nése ju duket se klienti
&shté i lumtur; kjo éshté situata mé e rrezikshme, sepse ne nuk jemi gjithmoné né gjendje ta perceptojmé kufirin.
Shmangni njé géndrim shumé té ftohté gjithashtu.

Empatia: gjaté punés, vendoseni veten né vend té klientéve “né képucét e klientéve” .
Gabimet: nése keni béré gabim, pranojeni menjéheré me singeritet.

Thashethemet: shmangni komentet dhe thashethemet; mos dégjoni bisedat e klientéve; mos kritikoni apo
fajésoni njerézit e tjeré me klientét; ajo shpesh kthehet kundér jush.

Angazhimi: béni klientét tuaj té kuptojné, me sjellje dhe fjalé, gé ju doni t’i béni ato té kénaqur, dhe se kété e
béni me kénagési.

Kryqézimi me klientét: nése krygézohemi me njé klient, i japim atij pérparési. Ndalojmé ose ngadalésojmé dhe
e |émé até té kalojé para.

Gjuha: gjithmoné e pérshtatshme; pa dialekt.

Méso: pérpiquni té& mésoni pérmendésh shijet dhe preferencat e klientéve té rregullt. Vézhgoni, kuptoni, mbani
mend ato.

Pérparésia e shérbimit: respektoni pérparésité né shérbimin ndaj klientéve.

Paragqitja: para se té shérbeni ushqgimin ose pijet, sigurohuni gé klienti ju ka véné re; pérndryshe, kérkoni
vémendje me frazat si: ju lutem, mé falni, et;.

Marrédhénia me klientin: duhet té krijoni njé marrédhénie té singerté, té ndershme, pagésore dhe profesionale.
Pérpiquni té parashikoni déshirat, nevojat dhe kérkesat e klientéve. Mos pini kurré me té ftuarit. Kérkoni ndjesé
e mirékuptim prej tyre.

Zgjidhni né kohé kérkesat dhe ankesat e klientéve.
Ndihmo: klientét pér problemet e tyre.

Pérshéndet dhe buzéqesh: Pérshéndet klientin me titull dhe emér dhe béje pérpara se ta béjé ai kété; pérdor
shprehjet formale té pérshéndetjeve dhe jo zhargon “Miréméngjes”, “Miré se erdhét”, “Eshté kénaqési qé jeni né
restorantin toné”, “Mund t’ju ndihmoj 2”7, “A jeni gati pér porosiné” etj.; ndérkohé qé flisni, gjithmoné buzéqgeshni
spontanisht dhe jo té detyruar.

Vlerésimi: e béni konsumatorin tuaj té ndihet se ai éshté shumé i réndésishém pér ju (té gjithé); vlerésoje até si
njé person dhe vlerésoni ideté, gjykimet dhe déshirat e tij.

Vigjilenca: nése vini re se njé klient nuk éshté i kénaqur, ndérhyni pér té korrigjuar ose informoni menjéheré
eprorin tuaj.

Zéri: sé pari me njé ton t& ulét; nése bashkébiseduesi &shté i largét, nuk duhet té ngrini tonin, duhet té afrohenil
Toni i té folurit duhet té jeté i sigurt, bindés dhe i geté.

Informo: klientin pér shérbimet e restorantit, hotelit, qytetit et;.
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1.6.5 Pérshéndetje dhe pérparési né shérbim

Si té komunikoni me eprorét, kolegét, klientét?

Rregullat pér sjelljet e mira jané té réndésishme pér té gjithé, por edhe mé shumé pér ata qé kryejné njé profesion
né kontakt me njerézit.

Eshté e réndésishme kur bisedoni me njerézit, té njihni rregullat qé tregojné se si t’i silleni me ta.

Cdo popull ka rregullat e kodet e veta té sjelljes. Kur jemi né shérbim éshté e réndésishme té njohim kodet tona
té sjelljes formale, por té njohim edhe nga kodet e sjelljes sé klientéve té huaj.

Né marrédhéniet tuaja me personat, silluni sa mé natyrshém dhe jini i qeté.

NEé kété rast cilésité bazé njerézore qé shoqérojné “Artin e gastronomisé*, ju ndihmojné té keni njé
komunikimin mé té miré me eprorét, klientét, kolegét. Kéto cilési jané:

e gatishméria;

o ekuilibri;

e kujdesi;

e besueshmeéria;
e singeriteti;

e urtésia.

Pérpiquni té jeni té tillé e gjithmoné do té keni sukses.

Kamerieri pérshéndet i pari klientin, me titull dhe emér

Bashképunétori paragitet tek eprori, mé i riu tek mé i vjetri, zonja tek zotéria. Emrii personit qé do té prezantohet,
citohet i pari. Né botén e biznesit éshté e réndésishme té mbash hierarkiné.

Pérshéndetjet me klientét dhe eprorét duhet té jené formale
Eshté e réndésishme njohja e pérdorimi i pérshéndetjeve né disa gjuhé té huaja.

Né rregullat e mirésjelljes, nuk i jepet dora klientit, nuk i jepet dora eprorit. Vetém né rastet kur aifajo ju drejton
dorén. Mos i prekni dhe, dhe mos i puthni fémijét.

Pérshéndetjet pér pritjen e klientéve:
e “Miréméngjes” - deri né orén 10:30;
e “Mirédita” - 10:30 deri 17:00;

e “Mirémbréma” - 17:00 e né vazhdim.
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Pérshéndetjet pér pércjelljen e klientéve:
e “Ditén e miré”;
e “Natén e miré”.

Pérshéndetja duhet té ndjeké titullin e mirésjelljes zotéri: zonjé, zotérinj; ju lutem, zotérinj; né rregull, zotéri; mé
thuaj, zonjé et;j.

Shprehje té tjera pas pérshéndetjes jané “Miré se erdhét, zotéri”, “Eshté kénaqési qé zgjodhét restorantin toné”,
“Zotérinj, a jeni gati pér porosiné?”, “Me se mund t’ju ndihmoj?”, “ Mé falni pér vonesén”, “Shpresoj se ¢do gjé
ishte né rregull”, “Ishte kénaqési t’ju shérbeja juve”, “Ju mirépresim té vini pérséri” etj.

Gjaté pérshéndetjes mund té pérdoren dhe titujt shtetéroré, fetaré, ushtarake etj. “Miré se erdhét, zoti Ministér”.

Kéto tituj duhet té pérdoren né ményré té pérshtatshme: duhet té jeni i sigurt né se njé person ka njé titull té
caktuar, duke shmangur titujt e njé niveli mé té larté ose mé té ulét (kapiten pér gjeneral apo anasjelltas).

Né lidhje me kolegét, pérshéndetjet mund té jené dhe informale “Ckemi?” , “ Si jeni?, “ Natén”, “ Tung” etj.

Kujt i jepet pérparési né shérbim?

Né pérgjithési, gjithmoné éshté e domosdoshme t’u jepet pérparési njerézve qé festojné (kané ditélindjen,
martohen etj), té ftuarve, njerézve té fesé, grave, njerézve té réndésishém, mé té moshuarve, fémijéve té vegjél.
Eshté e réndésishme t& mbani mend se ai gé organizon darkén, gjithmoné shérbehet pas mysafiréve té tij; né

rastin e njé zonje, sé pari u shérbehet té gjitha zonjave té ftuara sipas moshés, pastaj zonjés organizuese, mé né
fund burrave sipas moshés.

Personat pér
té cilét festohet

Fémijéve

té vegjél
Té ftuarit
(miqté)

KLIENTET
76 moshuarve  QE KANE PRIORITET
NE SHERBIM

Njerézve
té fesé

Personave

té réndésishém
Femrave
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Shembuj té pérparési né shérbim

1. Zonja e moshuar
2.Zonjaere

3. Zotéria i moshuar

4. Djali 14 vjeg

1. Njeriu i fesé
2.Zonja

3. Zotéria

1. Fémijé 3 vjeg
2. Zonja

3. Zotéria

1. Zonja
2. Zonja qé fton
3. Zotéria

4. Zotéria gé fton

1. Zonja 70 vjeg
2. Zonja 50 vjeg
3. Vajza 20 vjeg
4. Zotéria 70 vjeg
5. Zotéria 50 vjeg

6. Djali 15 vjeg

1. Djali feston 20-vjetorin
2. Zonja
3. Zotéria

4.Djali 13 vjeg

1. Zonja e ftuar

2. Zonja mé e réndésishme
3. Zonja mé e moshuar
4.Zonjaméere

5. Zotéria i ftuar

6. Zotéria mé i réndésishém
7. Zotéria mé i moshuar

8. Zotériaméiri

1. Zonja qé feston

2. Zotéria qé feston

3. Zonja mé e réndésishme
4.Zonja mé e moshuar

5. Vajza

6. Zotéria mé i réndésishém
7. Zotéria mé i moshuar

8. Zotériaméiri
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REZULTATI MESIMOR NR.2

NXENESI/JA ZBATON RREGULLAT E SIGURISE
NE PUNE DHE TE DHENIES SE NDIHMES SE PARE




2.1 Zbatimi i rregulloreve té sigurisé dhe mbrojtjes né puné

2.1.1 Aksidentet né puné dhe parandalimi i tyre

Gjaté ushtrimit té detyrés, por edhe né jetén e pérditshme, ne ndeshemi me rrezige té ndryshme, té cilat mund té
na kércénojné jetén, mund té na démtojné shéndetin, por edhe té démtojné pasuriné.

Té gjitha profesionet pérfshijné rrezige, té cilat mund té ndryshojné né varési té llojit. Ato qé ne do té trajtojmé mé
poshté jané rreziget e aksidenteve, me té cilat ndeshen mé shpesh kamerierét dhe banakierét.

Prania e rrezigeve gjaté punés sjell né vémendije nevojén e trajnimit té vazhdueshém té punonjésve, pér njohjen e
rrezigeve dhe réndésiné e zbatimit té udhézimeve dhe rregulloreve, pér mbrojtjen dhe siguriné gjaté punés.

Edhe pse pjesa mé e madhe e aksidenteve ndodhin né kuzhing, personeli i shérbimit duhet té njohé dhe té respektojé
me rigorozitet té gjitha rregullat e sigurisé né zonén e shérbimit.

Shkaget e aksidenteve né€ puné jané té natyrave té ndryshme
Gabim njerézor:

e té& mosgenit té ndérgjegjshém ndaj rrezikut;

e neglizhenca;

e mungesa e vémendjes;

e shkujdesja, pérdorimi i alkoolit, lodhja;

e mungesa e njé udhézuesi/rregulloreje té pérshtatshme;

e mosnjohja e rregulloreve dhe udhézimeve.

Gabim teknik gjaté punés:
e ndodh kur punohet né kushtet e njé tensioni dhe stresi té madh;

e pérdorimii gabuar i makinerive, i aparaturave dhe pajisjeve té punés;

e mosrespektim i rregullores né puné.
Defekte té konstruksionit:
e banakjo i pérshtatshém pér lévizjet gjaté punés né bar.

e mungesé e aparaturave sinjalizuese né rast rrjedhjeje gazi dhe sinjalizim té zjarrit.

Rreziqe té tjera né mjedisin e punés:

e Rrezik biologjik - baktere patogjene, viruse, myk né mjedisin e punés et;j.
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e Rrezik fizik - trupa té huaj té natyrave té ndryshme, né ushgime dhe pije: p.sh. copa gelgi, metali etj, rrézimet,
prerjet etj.

e  zhurmat, ndricimi, vibracionet et;.

e rrezik kimik-mbetje té agjentéve té pastrimit ose dezinfektantéve.

Aksidentet me té shpeshta né shérbim jané:

e Zzjarret e provokuara nga njé qark elektrik ose nga rrjedhja e gazit;
e plagosje nga rrézimet;

e plagosje nga prerjet gjaté punés né shérbim;

e djegiet;

e démtimet nga pérdorimi i detergjentéve.

2.2 Zbatimi i sjelljeve g€ rrisin siguriné nga aksidentet

a. Rregullat e sigurisé né rast zjarri dhe djegiesh:
Verifikoni funksionimin e aparateve para pérdorimit.

Né rast té pérdorimit té aparatit té gazit (p.sh, né rast té pérdorimit té karrocés sé flambimeve) duhet té njihet miré
pozicioni i rubinetit (hapje/mbyllje). Pas pérfundimit té procesit té punés, gazi duhet t& mbyllet miré.

Sinjalizim mbi sipérfaget e nxehta, népérmjet tabelave sinjalizuese pér punonjésit dhe klientét.
Mos higni tabelat sinjalizuese té rrezikut.
Cdo punonjés duhet té dijé numrat e telefonit té hotelit, t& urgjencés, policisé dhe té zjarrfikéses.

Kalimet, portat dhe korridoret qé pérdoren si dalje té emergjencés, nuk duhen bllokuar dhe nuk duhet té pérdoren
si depozita pér vendosje té materialeve.

Instalimi dhe funksionimi i sinjalizuesve té zjarreve dhe i sistemit té alarmit ndihmojné pér sinjalizimin né kohé té
vatrave té zjarrit.

Té gjitha aparaturat qé kané té béjné me fikjen e zjarrit té verifikohen rregullisht (cdo dy dité).

Pérdorimi i pecetés sé kamerierit gjaté transportit té pjatave dhe ushgimeve té nxehta.

b. Rregullat e sigurisé né rast rrézimi:

e Tébéhet gjithmoné kujdes né drejtimin e |évizjes “nga e djathta, né t& majté, sipas drejtimit té akrepave té orés”;
e Té& mos vrapohet né zonén e shérbimit;

e Té pastrohen menjéheré |éngjet e derdhura (kryesisht kur ka [éngje té yndyrshme gé jané rrezik pér rréshgitje);

e Té pérdoret njé shkallé ose njé stol pér marrjen e objekteve né lartési;
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e Té fiksohen miré shkallét, pragjet e portave dhe tapetet;

e Téinstalohen parvaze ose pragje jorréshqitése;

e Té keté hyrje dhe dalje té vecanta pér personelin e shérbimit;

e Shkallét dhe kalimet té jené té lira dhe t& mos pérdoren pér vendgéndrim;
e Tévendosen tabela sinjalizuese nése dyshemeja éshté e lagésht;

e  Képucét té mos jené me shtrojé té rréshgitshme dhe té lidhen me kujdes lidhéset.

c. Rregullat e sigurisé né rast prerjesh gjaté shérbimit:

e Té mos higen copézat e gotave ose pjatave té thyera me doré&, por me njé fshesé dhe lopaté;
e Téhigen nga pérdorimi gotat dhe pajisjet e démtuara;

e Tévendosen mjetet prerése né mbajtéset e sigurisé;

e Télahen dhe té fshihen kompletet e té ngrénit (thikat) né krah té kundért té tehut;

e Mos luaj me thikat dhe mjete té tjera né kuzhiné.

L 2

Si té mbash njé thiké Drejtim i rrezikshém i pérdorimit té thikés pér prerje

¢. Rregullat e sigurisé pér aparaturat elektrike:
e Aparaturat duhet té kontrollohen periodikisht.
e Nézonat me lagéshtiré té pérdoren prizat me sigurim automatik.

e TE& gjithé punonjésit duhet té njohin celésin e ndérprerjes sé rrymés elektrike dhe ta dijé si fiket né rast nevoje.

d. Rregullat e sigurisé né rast té démtimeve pér pérdorimin e detergjentéve:

o Mbajtja e detergjentéve né vendet e caktuara pér to dhe né paketimet origjinale, me géllim shmangien e rrezikut
té ngatérrimit né pérdorim.

e Mbajtja né rafte té mbyllura me celés té detergjentéve té kategorisé sé helmeve (té rrezikshme).

e Pérdorimiisyzeve, i maskave dhe i dorezave mbrojtése gjaté pérdorimit té tyre.
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f. Rregullat e sigurisé né rastet e démtimeve pér konsumimin e ushqimeve:

Né restorant dhe bar duhet béré kujdes me:

higjienén dhe me ruajtjen né kushte té pérshtatshme té produkteve gé prishen shpejt si léngjet e frutave té
freskéta, quméshti, produktet e quméshtit qé pérdoren kryesisht pér méngjese etj;

higjienén e makinés sé akullit, ekspresit, aparaturave pér pérgatitjen e pijeve, shkumézuesit t& quméshtit etj, qé
pérdoret né bar;

higjienén e frigoriferéve;

higjienén e té gjithé pajisjeve dhe mjeteve, gé pérdoren né restorant: pjata, komplete té ngrénies, gota,
zbukurimet e koktejleve etj;

Kontrollin e pérditshém té pajisjeve dhe zévéndésimin e pajisjeve té démtuara.

2.3 Zbatimi i rregullave pér dhénien e ndihmés sé paré né raste mbytjeje, asfiksie,
plagosjeje, frakturash, djegiesh, goditjesh elektrike et;j.

Profesioni yné pérfshin shumé aktivitete fizike, pérdorim té pajisjeve, lévizje né zona té lagéshta dhe éshté “e

pashmangshme” pérballja me aksidente té vogla. Gjithashtu, kontakti i pérditshém me njé numér té madh njerézish
mund té béjé té nevojshme dhénien e ndihmés sé paré né situata té ndryshme. Né raste té situatave té emergjencés

duhet:

e té kryhen veprime té menjéhershme pér personat e Iénduar;

e téjene té afishuara numrat e telefonit té shérbimit té urgjencés, policisé dhe té zjarrfikéses;

e té dihet nga ¢do punonjés vendi ku ndodhet kutia e ndihmés sé shpejté, pérmbajtja e sé cilés duhet té

kontrollohet, pér sa i pérket kompletimit, funksionimit dhe afatit té skadimit té& medikamenteve.

Pérvec mbrojtjes sé jetés sé njerézve, géllimi i ndihmés sé paré éshté: té parandalojé pérkegésimin e plagéve ose
sémundjeve, t& ndihmojé né rimékémbjen e personit t& démtuar.

Cfaré duhet té béjmé né rast aksidenti?

Mos e humbitni getésiné.

Shmangni veprime té pavetédijshme dhe t& démshme.
Largoni njerézit qé jané né panik.

Jepni ndihmén e paré, nése jeni né gjendje ta béni até.
Vlerésoni gjendjen e personit té Iénduar:

e kontrolloni funksionet jetésore (nése éshté i vetédijshém, nése merr frymé, nése zemra i rreh), si dhe
gjendjen fizike té personit té lénduar;

e nése personi éshté i vetédijshém ose jo, shmangni komentet mbi gjendjen e tij;
e nése éshté e nevojshme (madje edhe né dyshimin mé té vogél) thirrni shérbimet e emergjencés (112).

Veproni me ményra té parashikuara pér urgjencé:
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e nése éshté e nevojshme dhe nése jeni né gjendje, kryeni manovrat pér ringjallje;
e  kryeni ndérhyrjet e duhura té ndihmés sé paré;

e nése kérkohe, ndérhyrja e personelit té specializuar, duhet té vendoset personi i démtuar né pozicionin
mé té pérshtatshém té pritjes, duke mos e [€né até vetém. Trupi anash, né té djathté ose té majté, (vetém
te graté shtatzéng, trupi vendoset majtas, anash, pasi né té djathté mund té shtypet nga foshnja arteria
kryesore), koka pak anash dhe mjekra pak lart;

e Veprimet e para pér incidentet mé té zakonshme jané pérshkruar mé poshté. Né shumicén e rasteve duhet
té kemi vizité edhe nga mjeku.

KRIZA EPILEPTIKE
Eshté aktivitet i tepruar, i pakontrolluar dhe periodik i njé grupi té gelizave nervore.

Simptomat: humbje e papritur e vetédijes dhe rénie né toké, pa lévizje instiktive té mbrojtjes, tkurrje e
alternuar e muskujve, lévizje e gjymtyréve pa ritém té sakté, buzé e fytyré té nxiré (cianozé), jargézim nga goja,
mpirja e gjuhés, djersitja etj.

Pas njé kohe té shkurtér, kontraktimet jané mé té pakta, frymémarrja béhet mé e thellé dhe pas njé periudhe té
shkurtér, pacienti pérgjumet. Pacienti rimerr vetédijen gradualisht me njé shkallé té konfuzionit mendor.

Cfaré duhet té béni:
e Vendoseni personin né njé gilim ose dyshek, pér té parandaluar démtimin.

e Nése &shté e mundur, i vendosni personit né dhémbét e tij njé copé peceté té palosur, pér té mos kafshuar
gjuhén e tij.

e Ndihmojeni psikologjikisht personin né fazén e zgjimit.

Cfaré té mos béjmé:

e Té mundoheni té mbani lévizjet e muskujve dhe kontraktimet.

e Tévendosni gishtat né gojén e personit té prekur.

KRIZA HISTERIKE
Kjo éshté kriza klasike e nervave dhe mund té rezultojé nga shumé shkage:
moment e depresionit, trishtim, dhimbje et;.

Simptomat: personi i prekur bén shumé zhurmé, ka shtrembérime, paraqet géndrime dramatike.

Cfaré duhet té béni:
e  Mbajeni né ményré té vendosur personin e prekur (i cili, né kéto raste, béhet shumé i forté).
e Higni personat e pranishém pér t’i izoluar ato (sulmi zgjatet nése ka spektatoré).

e Demonstroni mirékuptim, por edhe géndrueshméri.
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SHEMBJA

Shembja éshté njé démtim traumatik qé vjen nga njé rrézim, rrahje etj., pas sé cilés |ékura mbetet e padémtuar,
por enét e gjakut jané démtuar.

Cfaré duhet té béni:

e Aplikoni menjéheré kompresa té ftohta (akull t& mbéshtjellé né njé lecké, brenda njé geseje té vecanté, ose,
né mungesé té késaj, edhe me ujé té ftohté).

e M@ pas aplikoni njé krem anti-inflamator.

e Nése plaga éshté né organe té brendshme (kafké, gjoks, bark), t& démtuarin duhet ta vizitojé mjeku.
Nuk duhet té béni:

e tévendosini kompresa té nxehta;

e té masazhoni té lénduarin;

e té vendosim fashé shumé e ngushté.

NDRYDHJA

Eshté njé humbje e pérkohshme e lidhjeve normale midis eshtrave né nyja, me njé kthim spontan dhe té
menjéhershém né pozicionet normale.

Simptomat: énjtje dhe dhimbje né lévizje.

Cfaré duhet té béni:

e  Aplikoni menjéheré té ftohta me akull ose ujé (@).

e Aplikoni krem anti-inflamatore.

e Lidheni kémbén (b).

e Transportoni personin e démtuar te mjeku pér kontroll.
Nuk duhet té béni:

e té vendosni kompresa té nxehta;

e té pérpigeni ta coni kémbén né vend.

GODITJE ELEKTRIKE (SHOKU)

Cfaré duhet té béni:

e Largoni shpejt personin e démtuar nga kontakti me garkun elektrik, shképutni rrymén, ose largoni telin me
njé shkop druri, njé degég, njé litar ose njé rrobé (té thaté). Vendosni kémbét tuaja né njé objekt té thaté,
né dru, gomé etj,;

e Nése mundni (dhe jeni né gjendje) praktikoni frymémarrje artificiale nga goja né gojé dhe masazh kardiak.
e Né rastet mé serioze, menjéheré thirrni pér ndihmé emergjente (112);

e Nuk duhet té béni: Instinktivisht té& prekni personin me duart tuaja.
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PLAGE E THJESHTE

Cfaré duhet té béni:

Nuk duhet té béni:

Lani duart miré me sapun.

Lani plagén me ujé té rrjedhshém, ose pastroji me garzé té pastér.
Higni ¢do trup té huaj (pluhur, zhavorr etj.).

Dezinfektoni sé pari me peroksid hidrogjeni ose dezinfektues tjetér.
Aplikoni njé fashé sterile.

Né rast t& humbjes sé madhe té gjakut, ngjesh plagén pér disa minuta.

té pérdorni dezinfektues, si: tincture jod, alkool, pluhura me antibiotiké ose sulfamide.

SHOKU

Mund té vijé nga gjakderdhja, djegiet, plagét, té vjellat e shpeshta, diarreja, emocionet e forta, ftohja e trupit,
dhimbjet e forta et;.

Simptomat: djersitje, zbehje, nxirje né gishtat dhe buzét, frymémarrje té cekét dhe té shpeshté, pérgjumje.

Cfaré duhet té béni:

Nuk duhet té béni:

Nése &shté e mundur, eliminoni shkaget qé shkaktuan goditjen ( p.sh. bllokoni e gjakderdhjen et;.).
Mbuloni personin pér té parandaluar humbjen e nxehtésisé.

Vendoseni personin, né njé pozicion anti-shok, té shtriré me kémbét e ngritura.

Lironi ¢do gjé gé e shtréngon (kravaté, rrip, kémishé, jaké, etj)).

Ajrosni dhomeén dhe largoni njerézit pérreth.

Kontrolloni frymén dhe pulsin.

Qetésoni personin.

Telefononi shérbimin e urgjencés (112).

té |évizni personin;
t’i japim pér té piré;

ta vendosni personin prané burimeve té nxehtésisé.
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THYERJET
Béhet fjalé pér thyerjen e kockave. Pjesa e thyer éshté e fryré, e deformuar dhe e nxiré.

Simptomat: dhimbje té forta, vecanérisht nése personi pérpiget té l8vizé gjymtyrén, paaftésia pér té lévizur
segmentin e frakturuar; nganjéheré, megjithaté, shenjat nuk jané aq vendimtare.

Cfaré duhet té béni:
e  Mbajeni personin pa lévizur.

e N& njé frakturé té hapur derdhni dezinfektues, mbulo me njé garzé sterile pér té ndaluar gjakderdhjen,
mbaje shtypur ose prané plagés;

e Lidhni si né figuré gjymtyrét, pér té lehtésuar transportin e té [énduarve;

e Jepni getésues dhimbjesh dhe pak alkool né hundé nése ka humbje té vetédijes;
e Dérgoni né spital té démtuarin.

Nuk duhet té béni:

e  té|8vizni gjymtyrét;

e té pérdornialkoolin mbi plagé;

e nérast té njé frakture té hapur, té prekni pjesén e démtuar (rrezik i infeksionit).

GJAKDERDHJA E HUNDES (EPISTAXIS)

Cfaré duhet té béni:
e Mbajeni personin té ulur dhe té geté.

e Shtypni krahét e hundés pér 10 minuta; kjo lehtéson formimin e njé koagulimi né enét e gjakut té démtuara.
Nése gjakderdhja nuk ndalet, vendosni njé garzé (me njé trashési prej rreth 6 mm) nén buzén e sipérme,
pastaj me presion shtypni buzén. Nése kjo pérpjekje déshton, pér té arritur géllimin vendosni né hundé njé
garzé sterile, duke e 1€né jashté fundin e saj, pér ta hequr lehté;

e Mbajeni personin shtriré, me kokén e ngritur dhe freskoni fytyrén me njé lecké té lagur me ujé té ftohté.

60 » SHERBIME NE RESTORANT



MBYTJA NGA USHQIMI
Bllokimi i rrugéve té frymémarrjes nga trupa té huaj.

Simptomat: personi nuk mund té flasé dhe té marré frymé.

Cfaré duhet té béni:
e Nése personi merr frymé, e nxisni até qé té kollitet;

e Nése personi nuk mund té flasé, por ka kollé apo frymémarrje praktikoni ndihmén e shpejté si né figurat
@b, 0;

e Nése personi nuk kollitet, ka ngjyré mavi té lékurés, humb vetédijen, lajméro urgjencén dhe praktikoni
frymémarrje artificiale dhe masazh kardiak.

HUMBJA E NDERGJEGJES (LIPOTHYMIA)

Simptomat: marramendje, djersitje e ftohté, zbehje, humb ndjenjat.

Cfaré duhet té béni:

e Vendoseni personin né njé pozicion anti-shok: shtriré me kémbét e ngritura;
e Lironiveshjet (kravatg, rrip, kémishé, etj.);

e Ajrosni dhomén dhe shmangni njerézit pérreth;

e  Kur personi té marré veten, |éni até té shtriré ende pér disa minuta.

Cfaré té mos béjmé:

e Té&jepni ujé ose pije kur personi &shté pa ndjenja;

e T’ijepnialkool personit té démtuar;

e Tévidhni njeriun e pandérgjegjshém;

e Té& béni personin té ngrihet shpejt pa rifituar vetédijen.
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DEHJA ME ALKOOL

Simptomat: euforia, véshtirési né arsyetime, pérgjumje.

Cfaré duhet té béni:
e  Personi nxitet té vjellé (nése dehja éshté shumé e lehté, kjo nuk ndihmon);

e Jepini personit kafe ose ujé té& émbél.

TRAUMAT NE KOLONEN VERTEBRALE OSE NE KOKE

Né vendin e punés, ato vijné kryesisht nga réniet e personit ose nga rénia e materialeve né trup.

Cfaré duhet té béni:
e Né rast té traumave té lehta, transportoni personin né urgjencé;

e Nérast té traumave t&€ médha, menjéheré thirrni njé¢ ambulancé dhe mbani personin e démtuar té relaksuar
dhe té palévizshém pér té parandaluar démtimin e shtyllés kurrizore, qafén ose té tjera.

Cfaré té mos béjmé:
e Té|évizé personin e démtuar né rast té traumave té rénda;

e Personiidémtuar duhet té [évizé vetém nése ekziston rreziku i jetés.

DJEGIE E SHKALLES SE PARE

Pjesa sipérfagésore e |ékurés éshté démtuar (skugje), pa plagé.
Cfaré duhet té béni:

e Ftoh menjéheré me ujé té ftohté (10-15 minuta);

e Aplikoni njé krem pér djegie.

Cfaré té mos béjmé:

e Aplikoni vajra ose té tjera.
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DJEGIE E SHKALLES SE DYTE

Lékura éshté e démtuar, ka flluska, énjtje dhe skugje, e cila bie shumé né sy.

Cfaré duhet té béni:

e  Ftoh shpejt me ujé té ftohté ose akull né gese;
e Mos shponi flluskat;

e  Shkoni né ambulancég;

e  Pérdorni njé krem pér djegie.

Cfaré té mos béjmé:

e Aplikoni vajra ose té tjera;

e Té& preknilékurén e démtuar;

e Té shpojmé flluskat.

DJEGIA E SHKALLES SE TRETE

Pérvec |€kurés jané démtuar edhe indet nén I&kuré (plagé).

Cfaré duhet té béni:

e Ftoheni plagén me ujé té ftoht&, madje edhe né pjesét pérreth, qé duket se nuk duken té démtuara;
e Largoni veshjet, g&¢ mbulojné plagén, por jo ato qé jané né kontakt me veté djegien;

e Mundohuni ta mbani |ékurén té paprekur;

e Mbulo pjesét e djegura me garzé sterile ose rroba té pastra;

e Telefononi menjéheré shérbimin e urgjencés (112).

Cfaré té mos béjmé:

e Té prekni pjesét e djegura me duart tuaja (rreziku i infektimit);

e Té dezinfektoni me alkool ose jod;

e Té aplikoni vajra, substanca yndyrore etj,;

e Té higni indet e djegura;
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REZULTATI MESIMOR NR.3

NXENESI/JA MIREMBAN SALLAT,
MJEDISE TE TJERA DHE PAJISJE TE RESTORANTIT




3.1 Salla e restorantit dhe mjediset ndihmése

3.1.1 Sistemimi i sallés dhe mjediseve ndihmése né restorant

Restorantet mund té funksionojné si restorante té shképutura, por mund té jené€ edhe pjesé e
hoteleve, té kategorive t€ ndryshme.

Cdo kamerier duhet té€ dijé llojin e restorantit ku ai do té€ punojé, planimetriné, kapacitetin, shérbimet
e ofruara, pajisjet, menuté dhe gjithcka tjetér q€ ka lidhje me punén e tij, por edhe me informimin
e klientéve.

Salla e restorantit preferohet té vendoset né katin e paré, pér arsye té hyrjes funksionale té klientéve, por edhe
pér furnizimin dhe largimin e thjeshté t& mbeturinave.

Ajo duhet té keté dritare té gjera, ndricim té miré, ngjyra té ngrohta, piktura, dekore geramike, zbukurim me lule
etj., né varési té stilit té restorantit.

E réndésishme dhe e domosdoshme &shté qé salla e restorantit té ajroset dhe klimatizohet me njé temperaturé té
njéjté né ¢do sezon.

Kapaciteti i sallés sé restorantit matet me numrin e vendeve té uljes. Nése restoranti éshté pjesé e njé hoteli
kapaciteti duhet té jeté né ményré proporcionale me kapacitetin e hotelit duke respektuar dhe kategoriné dhe
nivelin e shérbimit.

Jané arkitektét ata qé vendosin pér ményrén e ndértimit dhe arredimit té sallave sé restorantit, né varési té llojit,
kategorisé, numrit dhe fluksit té klientéve. Gjaté mobilimit té sallés sé restorantit duhet:

e té pérdoret né ményré sa mé optimale sipérfagja e sallés, kéndeve, ballkoneve, verandave, lulishteve;
o  té keté mjedis té kéndshém, mikprités dhe funksional pér klientét;

e té ndihen miré klientét né tavolina;

e té pérmbushen nevojat operacionale té personelit té shérbimit.

Né hotelet e kategorive té larta mund té keté disa salla, té cilat kané kapacitete dhe funksione té ndryshme. Ato
shérbejné si restorante né “a la carte”, salla pér shérbimin e vakteve me menu fikse, grillroom, salla pér pritje dhe
bankete, seminare, pushime kafeje et;.

Hyrja e klientéve né sallén e restorantit zakonisht béhet népérmjet njé korridori. Kétu vendoset recepsioni
(pritja), gardéroba, tualete pér klientét, si dhe kolltukét apo karrige, té cilat shérbejné pér klientét qé presin té
lirohen tavolinat.

Né restorant ju mund té dalloni dy zona kryesore: salla dhe kuzhina (shih fig. 1), té cilat lidhen me njéra tjetrén me
njé korridor ndérmjetés qé quhet Office.

Office (zona ndérmjet kuzhinés dhe restorantit) shérben pér eliminimin e zhurmave dhe erérave té kuzhinés, por
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edhe si njé mjedis pér mbajtjen e mjeteve té shérbimit: karroca, dollapég, frigoriferé, banak pune, ekspres, tostierg,
blender, makiné akulli, et;j.

Office éshté njé zoné shumé e réndésishme, sepse éshté vendi né té cilin punon stafi i shérbimit dhe kryen proceset
e pérgatitjes, pér detyra gé nuk mund té kryhen né sallén né prani té klientéve. Duke patur njé office té gjeré dhe té
organizuar miré, stafi mund té punojé mé miré. Kétu béhet edhe larja dhe pastrimi i gotave, takémeve té ngrénies
etj., si dhe ka rafte pér vendosjen e enéve.

Népérmijet office salla e restorantit lidhet edhe me mjediset e tjera si kuzhina (zona pérgatitjes, gatimit, pasticeria
etj.), bari, magazina té ndryshme, vendi i larjes sé enéve, zyra té administratés, nyje sanitare, dhoma zhveshje pér
personelin et;.
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Figura 1. Paraget planimetriné e njé restoranti dhe lidhjen e saj funksionale me mjediset ndihmése

Salla e restorantit pér arsye organizative, ndahet né rangje dhe stacione. Késhtu dallojmé né shembullin mé lart
(fig.1) se njé rang ka 6 tavolina x 4 klienté (24 klienté) dhe 1 stacion ka 4 rangje. Salla ka gjithsej 2 stacione shérbimi,
me nga 4 rangje.

Vendosja e mobilieve né sallé duhet t& mos pengojé |8vizjen e klientéve dhe stafit gjaté shérbimit. Pér ¢do 2 rangje
(fig.1), né mur jané té vendosura paso shérbimi (dollap pér mjete pér kamerierét).

Pérdorimi i zonave té vecanta

Zonat prané hyrjes sé klientit ose né qendér té sallés jané vende té shkélqyera pér té véné né dukje produktet e
ofruara nga restoranti: njé bufe me pérgatitje té€ ndryshme pér vetéshérbim, karroca me émbélsira apo djathé et;.
(shih fig. 7).

Né ¢do sallé ka zona té papérshtatshme, hapésira té cilat &shté e nevojshme té shmangen pér té akomoduar klientét:
afér hyrjes sé shérbimit té personelit, prané hyrjes sé klientéve, afér tualeteve, né qoshe té ngushta, té erréta ose té
mbyllura, etj. Kéto zona pérdoren pér té vendosur paso shérbimi, karroca, guéridon(e shérbimit), vitrina et;.
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3.1.2 Vendosja e tavolinave dhe karrigeve né sallén e restorantit

Zgjedhja e tavolinave dhe karrigeve pér mobilimin e sallave té restoranteve ka jo vetém funksion estetik, por edhe
operacional. Zgjedhja e tyre ndikon né shfrytézimin optimal té sallés, né rehatiné e klientéve dhe né lévizjen e lehté
té tyre nga personeli. Tavolinat dhe karriget duhet té jené t& géndrueshme, té lehta e praktike. Eshté e réndésishme
qé pér zgjedhjen e tyre té drejtohemi né linjat e profesionale.

Ményra e vendosjes sé tavolinave dhe karrigeve né sallén e restorantit varet nga: lloji i restorantit; kategoria;
forma dhe madhésia e sallés; lloji dhe fluksi i klientéve; lloji i aktivitetit, metoda e shérbimit qé zbatohet et;.

Gjaté vendosjes sé tavolinave né sallé duhet té respektohet largésia midis tyre.

Né& restorantet e kategorisé sé paré duhet té keté té paktén 1 metér hapésiré té liré pas shpinés sé ¢do klienti té ulur.
Nése kemi dy klienté, té vendosur né shpiné té njéri tjetrit, kjo hapésiré do té dyfishohet.

Hapésira shérben pér:

e nivelin e mirégenies qé déshirojmé t’u ofrojmé klientéve tané; - sa mé i madh pérgendrimi i tavolinave, karrigeve,
aq mé e ulét éshté mirégenia e klientéve dhe anasjelltas.

e |8vizjen e liré té kamerieréve gjaté shérbimit.

Meényra se si vendosen tavolinat né sallén e restorantit ndikon né sipérfagen e sallés té zéné prej saj.

Késhtu po japim njé shembull té thjeshté (shih fig.2): njé tavoliné katrore, me anén 85 cm dhe me katér karrige, té
vendosura paralel z& rreth 5 m2; nése vendoset diagonal, né romb, ajo z& njé hapésiré prej rreth 4 m2.

Nése né njérén ané ka njé korridor té vogél kalimi (sekondar), tavolina paralele zé rreth 5.5 m?, dhe ne vije diagonale
4.4 m2 Rrjedhimisht, tavolinat diagonale z&né njé mesatare prej 20% mé pak hapésiré, falé shfrytézimit mé té miré
té qosheve.
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Figura 2
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Karriget: Pozicioni i karrigeve &shté shumé i réndésishém né kontekstin estetik té njé restoranti. Ato gjithmoné
duhet té jené té sistemuara me shumé kujdes.

e Karriget mund té vendosen prané tavolinave né ményra té ndryshme.

e  Pozicioni i jashtém, i cili éshté mé elegant (fundi i mbulesés bie mbi fundin e ndenjéses sé karriges). Né kété
rast hapésira e zéné nga karriget e bén punén paraprake té kamerieréve qé pérgatisin sallén dhe tavolinat mé
pak té lehté.

e Pozicioni i brendshém, me karrige qé futet me njé té tretén ose gjysmén e ndenjéses nén tavoliné.

Pozicioni i jashtém Pozicioni i brendshém
Vendosja e karrigeve né tavolina duhet té€ mbajé parasysh vendosjen e kémbéve té tyre, pasi klientét
nuk duhet té vendosen aty.

Né figurén mé poshté kemi shembullin e vendosjes sé karrigeve né tavolinat rrumbullake duke mbajtur parasysh
vendosjen e kémbéve.

Né tavolinat me kémbé gendrore, si dhe né tavolinat rrethore t& médha, ku kémbét jané té brendshme e nuk
shgetésojné, nuk ekziston ky problem.

Vendosja e klientéve né tavolina. Gjaté vendosjes sé klientéve né tavolina duhet té respektohen hapésirat e
nevojshme pér ta.
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Né tabelén mé poshté shohim disa shembuj se si ndihen klientét e ulur né tavolina me forma e madhési té ndryshme.

Numri maksimal i klientéve té ulur né njé tavoliné sipas pérmasave dhe formave

Dimensionet e tavolinave Numri i shtrimeve
Né cm/brinjé ose diametér 2 3 4
Rrethore 60 cm — . .
Rrethore 8o cm = & ’
Rrethore 9o cm s = °e
Rrethore 110 cm - = °e

Rrethore 125 cm - <

L]
°
°
.
°
L]

P00000 CP000 -

Katrore 70 cm -~ . ‘

Katrore 8o cm - N ‘

Katrore 9o cm -~ Z S

Drejtkéndésh 70x80 cm -~ . ‘

Drejtkéndésh 130x80 cm -~ N .\/.

Drejtkéndésh 130x90 cm -~ < < Z

Drejtkéndésh 150x80/90 cm - N z Z '\5

) L)
~— A 4

LA\

3.2 Pastrimi, kontrolli dhe zbukurimi i sallés sé restorantit

Pastértia dhe zbukurimi i sallés sé restorantit ka njé réndési té vecanté, pasi klienti qé vjen kétu shikon ¢do gjé
me sy kritik. Njé mjedis i papastér do té krijonte pérshtypjen te klienti qé edhe gjithcka tjetér qé pérgatitet né
kuzhiné nuk do té jeté e tillé.

Njé réndési té vecanté ka edhe sistemimi dhe mbajtja pastér e mjediseve ndihmése dhe office. Cdo gjé duhet
té vendoset né vendet e caktuara sapo mbarojmé puné. Duhet té sistemohet e pastrohet gjaté gjithé kohés sé
punés dhe jo vetém né pérfundim té saj.
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Kjo do ta bénte mé té lehté pastrimin pérfundimtar.

Zbatimi i kushteve higjieno-santare né lidhje me higjienén personale, higjienén e mjedisit, higjienén
e pajisjeve dhe mjeteve dhe higjienén e ushqimit né kompani éshté detyrim ligjor.

Gjaté veprimtarisé sé tij restoranti zbaton ligjet, udhézimet dhe rregulloret, té cilat kané si géllim mbrojtjen
e shéndetit té klientéve. Né rast té kundért kompania gjobitet dhe masat mund té shkojné deri né mbyllje té
aktivitetit.

Rregullorja Haccp, pér ruajtjen dhe siguriné ushgimore né restorante, parashikon ndértimin e planeve té punés
dhe kontrollit né té gjitha pikat e rrezikut té kontaminimit té ushgimeve dhe marrjen e masave pér eliminimin e
tyre. Késhtu bazuar né kété rregullore, cdo restorant duhet té ndértojé njé plan té vecanté pune pér mirémbajtjen
dhe pastrimin e mjedisit, i cili duhet té zbatohet dhe kontrollohet, nga personat pérgjegjés.

Ky plan pércaktohet nga lloji i restorantit, fluksi i klientéve dhe duhet té pérfshijé procedura, té cilat mund té
zhvillohen pérpara ardhjes sé klientéve, por edhe gjaté punés dhe pas pérfundimit té turnit.

Né planin e punés pér pastrimin e sallés sé restorantit pércaktohet:
e Kush éshté personi pérgjegjés pér procedura té caktuara té pastrimit?
e Kur dhe sa shpesh do té zbatohet secila proceduré pastrimi?

o Cilat jané mjetet e nevojshme pér ¢do proceduré?

e Siéshté procedura e pastrimit pér pastrimin e mjedisit, et;.

Pér pastrimin e sallés sé restorantit duhet té zbatohen kéto hapa:

e (Cdo méngjes duhet té hapen dritaret dhe té ajroset mjedisi;

e (Cdo méngjes shikohen muret pér merimanga dhe pluhura;

e (Cdo méngjes duhet té béhet pastrimi i sallés sé restoranti me aspiratoré;

e Larja e tapeteve dhe moketeve duhet té béhet té paktén njé heré né muaj me detergjente qé nuk béjné
shkumé;

e Larja dhe hekurosja e perdeve béhet té paktén 1 heré né 2 javé;

e (Cdo méngjes pastrohen pluhurat né mobilie, dritare, banaké, piktura dhe sende té tjera;

o Kontrollohen dhe pastrohen té gjitha objektet e xhamit, dritaret, vitrinat, dyert etj,;

e Kontrollohen dhe vendosen sipas rregullit karriget, poltronat, tavolinat e shérbimit;

e Rimbushen me alkool, ose gaz llambat ose furnelat qé nevojiten pér méngjeset;

e Kontrollohen sheshet, lulet qé t& mos kené papastérit;

e Kontrollohet ndricimi, ajrimi, abazhurét, llambat pér té paré funksionimin e tyre;

e Kontrollohen, seleksionohen, zévendésohen dhe raportohen té gjitha pajisjet dhe mjetet e démtuara;
e Kontrollohen gardéroba, tualetet, sallonet, office etj;

e Raportohet ¢do problem tek eprorét.
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3.2.1 Pastrimi i dyshemesé dhe pluhurave

Dyshemeja éshté njé nga elementét mé té dukshém né njé restorant, prandaj duhet gjithmoné té pastrohet
miré. Para pastrimit té dyshemeve, éshté e réndésishme té pastroni tavolinat dhe karriget nga thérrimet dhe
mbeturina té tjera.

Gjaté kryerjes sé operacioneve té pastrimit dhe dezinfektimit, vémendje e vecanté duhet treguar, gé té mos keté
ushgime gé pérpunohen ose thjesht ekspozohen.

Pastrimi mund té béhet me makina ose mjete manuale

Makinat jané mé té shpejta dhe mé efektive. N& ditét e sotme, industria ofron makina té shkélqyera pér pastrimin
dhe larjen e dyshemeve. Pér sallat e vogla, pérdorimi i fshesave me vakum é&shté shumé efektiv. Té gjitha pajisjet
duhet té pérdoren né ményrat e duhura dhe duhen mirémbajtur.

Megjithaté, &shté e domosdoshme té dihet se si té pérdoren instrumentet manuale si¢ duhet, sepse ka situata
dhe vende ku makinat nuk mund té pérdoren.

Nése duhet té fshini dyshemené, éshté e réndésishme té ndigni disa masa paraprake:
e Dyshemeja gjithmoné duhet té fshihet para se té lahet, pér largimin e mbeturinave dhe pluhurit;
e Dyshemeja fshihet pérpara fillimit té shtrimit té tavolinave né sallé;

e Té gjitha operacionet duhet té kryhen duke shmangur ngritjen e pluhurit (shih figurén), pasi pluhuri
depozitohet né tavolina ose mbi sende té tjera dhe ka efekte negative né higjiené, né kontrast me procedurat
HACCP; Mbeturinat duhet té mblidhen né intervale té shkurtra, pa grumbulluar sasi t& médha, pér té
shmangur humbjen e kohés dhe pluhurin;

e Pas pérdorimit té saj ose né fund té dités, fshesa duhet té lahet me detergjent dhe ujé té nxehté dhe té lihet
té thahet, mundésisht né vend té hapur.

Pastrim jo korrekt Pastrim korrekt
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Né figurén mé poshté dallojmé lloje té tjera té fshesave té pastrimit, té cilat fshijné shpejt, duke grumbulluar edhe
pluhurin. Kéto kané defektin e mos lejimit té pastrimit né qoshe, nén karrige, prané kémbéve té tavolinave. Késhtu
éshté miré té pérdoren té dy llojet e fshesave.

Larja e dyshemesé kryhet pas procedurés sé€ marrjes sé pluhurave.

Rregulla pér pastrimin e pluhurave:

e pastrimii pluhurave béhet cdo dité;

e leckat pér pluhurat duhet té jené té pastra dhe pérdoren vetém pér njé qéllim té caktuar dhe vetém njé heré;

e pér pastrim pérdoren solucione specifike sipas llojit té materialit qé do té pastrojmé (gelq, dru, inoks, plastike
etj.);

e pastrimi i banakéve dhe vitrinave, gé ndoten gjaté punés duhet té béhet vazhdimisht. Procedura mund té
kérkojé larje, shpélarje, dezinfektim, tharje;

e té gjitha leckat e pastrimit lahen pas pérdorimit.

Larja manuale e dyshemesé kryhet me kalim me dy lecka. Larja béhet me ujé té nxehté dhe detergjente té vecantg,
né varési té llojit té dyshemesé; zakonisht nuk éshté e nevojshme pér té shpélaré. Cdo tre metér katror shpélahet
lecka. Eshté shumé e réndésishme qé té lani korridoret dhe sipérfaget e gjera té dyshemesé né njé drejtim paralel
me hyrjen e klientit, né ményré qé té shmangni ¢do vijé, vecanérisht né dysheme té [émuara.

Kur njé dysheme éshté shumé e ndotur, vazhdojmé me njé larje té dyfishté. Né pérfundim thajmé dyshemené duke
ndjekur menjéheré me njé lecké té thaté.

Pér praktikat e mira té higjienés, éshté e réndésishme qé lecka té lahet térésisht dhe té shpélahet pas ¢do pérdorimi.

Mirémbajtja e materialeve té pastrimit: Mbani materialet e pastrimit (fshesa, kova, lecka, peceta, detergjentet,
dezinfektuesit, insekticidet etj.), né njé vend té vecanté dhe larg ushgimit. Ruani detergjentet, dezinfektuesit dhe
insekticidet né paketimet e tyre origjinale, me etiketé t& dukshme.

Kujdesuni pér ndarjen e mbeturinave, largimin e shpeshté té tyre nga mjedisi i restorantit si dhe pér pastrimin
dhe dezinfektimin e koshave, pasi béhen objekt i grumbullimit té insekteve, kandrave, minjve etj.
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3.2.2 Zbukurimi me lule i sallés sé restorantit

Né zbukurimin e sallés sé restorantit, pérveg elementeve té mobilimit, pikturave, ornamente, perde etj., njé vend té
réndésishém zéne edhe lulet, abazhurét, qgirinjté et;.

Né restorant, duke pérfshiré edhe ato mé modestet, dekorimi me lule &shté njé element i domosdoshém. Ngjyrat e
luleve dhe biméve duhet té kombinohen miré qé t’i pélgejné klientit. Duhet té shmanget pérdorimi i luleve artificiale.
Bimét zgjidhen né pérpjestim me pérmasat e tavolinave. Vazot e luleve té freskéta duhet té pérputhen me stilin e
lokalit.

Zbukurimi i sallés sé restorantit parashikon dhe zgjedhje té tjera, si: shporta me lule né raste pritjesh ose ceremonish.
Duhet mbajtur mend gé lulet né sallén e restorantit nuk duhet té pengojné lévizjen e klientéve dhe personelit.

Kur lulet vendosen né mes té tavolinés, ato nuk duhet té fshehin fytyrat e bashkébiseduesve. Né kété rast, lulet nuk
duhet té kalojné lartésiné 25 cm.

LISTE KONTROLLI PER MISE-EN-SCENE
Mise-en-scene i referohet parapérgatitjes sé mjedisit té restorantit, me géllim krijimin e njé mjedisi té kéndshém, té
rehatshém, té sigurt dhe té pastér. Pér kété géllim kontrollohet sa mé poshté:

Mise en Scene Kamerierifja Menaxheri fja \

Dyshemeja, muret, perdet dhe tapetet jané té pastruara.

Té gjitha karriget dhe tavolinat jané né gjendje pune, jané vendosur si
duhet dhe jané pastruar.

Ndricuesit/llambat/ abazhurét/reklamat/tabelat jané né gjendje pune
dhe jané té pastruara.

Pluhurat mbi mobilie, piktura, lule dhe sende jané té pastruara.

Xhamat, vitrinat, dyert jané té pastruara.

Dyert dhe dritaret jané hapur pér ajrosje.

Mbyllja e dritareve dhe dyerve éshté shogéruar me ndezjen e ngrohjes
apo ajrit té kondicionuar pér njé temperaturé té kénagshme.

Tavolinat e punés, karrocat, pajisjet jané né gjendje pune dhe jané té
pastruara.

Makinat e kartave apo materiale té tjera té shitjes jané gati.

Karté menu jané té paragitshme dhe interesante.

Pélhurat e papastra jané zévendésuar me té pastra.

Mbulesat e tavolinave jané té shtruara.

Vazot e luleve jané té pastra. Lulet e vyshkura jané zévendésuar me té
freskéta.

Jané pérzgjedhur, zévendésuar dhe raportuar té gjitha pajisjet dhe
mjetet e démtuara.

Muzika

Te tjera

Emri/mbiemri Data
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3.3 Pérdorimi dhe mirémbajtja e pajisjeve né restorant

Pajisjet e sallés sé restorantit jané té shuméllojshme dhe kané funksione té ndryshme. Ato mund té pérdoren nga
stafi i shérbimit, por shumé prej tyre edhe nga klientét.

Lloji dhe cilésia e pajisjeve té njé restoranti jané té lidhura me llojin e restorantit dhe shérbimin qé u ofrohet klientéve.

Pajisjet e restorantit jané té kushtueshme dhe gjaté punés konsumohen. Ky konsum éshté pjesérisht i lidhur me
natyrén e punés dhe pjesérisht mund té reduktohet me menaxhimin e duhur, duke pérfshiré personelin qé duhet ta
pérdoré dhe t’i mirémbajé ato. Reduktimi i démtimeve do té thoté kursim i shumave té konsiderueshme.

Kérkesat kryesore pér pajisjet e restorantit jané:
e géndrueshméria;

e prakticiteti;

e |ehtésia e pastrimit;

e garancia e riintegrimit (garancia qé produkti éshté i disponueshém pér vite né distancé nga blerja pér riblerje
té mundshme).

Le té& shohim mé poshté mobilie dhe pajisje, té cilat pérdoren né sallén e restorantit. Ato ndahen né dy grupe
kryesore:

1. mobilie dhe pajisje qé pérdor klienti (tavolina, karrige, vitrina-bufe et;j.);

2.  mobilie dhe pajisje, té cilat pérdoren nga personeliishérbimit (banak, kondrabanak, ekspres, blender, sideboard
(dollap shérbimi), gueridon, vitrina dhe karroca etj.

1. Né mobiliet dhe pajisjet té cilat pérdoren nga klienti, vendin kryesor e zéné tavolinat dhe karriget
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4
k]
715
—
Fr 13
I.
—

74 » SHERBIME NE RESTORANT



Pérmasat e tavolinave dhe karrigeve né restorant
Tavolinat né sallat e restorantit mund té jené té formave té ndryshme: katrore; rrumbullake; drejtkéndéshe ose ovale.

Format dhe dimensionet e tavolinave duhet t&€ marrin né konsideraté formén e dhomés, llojin e aktivitetit dhe
shérbimit qé ofrojmé.

Lartésia e tavolinave duhet té jeté sipas standardit, rreth 75 cm. Pér arsye funksionale, tavolina pa kémbé dhe me
njé mbéshtetje té vetme gendrore zakonisht nuk jané té pérshtatshme pér restorantet.

e Tavolinat katrore né restorant pérdoren né standardin, 90 x 9o cm.

e Tavolinat drejtkéndéshe zakonisht jané té pérmasave 80 x 130 cm/4 klienté; 80 x 150 cm/6 klient&; 8o x 180 cm/6
klienté; 8o x 210 cm/8 klienté; 8o x 240 cm/8 klienté; 8o x 270 cm/10 klienté.

e Tavolinat e rrumbullakéta jané elegante, por kérkojné mé shumé hapésiré. Madhésia e tyre standarde zakonisht
éshté me diametér prej 110-120 cm.

e Tavolinat e médha né pérgjithési jané té bukura, por jo shumé praktike, prandaj zakonisht preferohen té
pérdoren tavolina té vogla té bashkuara, ose tavolina me mundési hapjeje ( fig.1 dhe fig.2).

Shumé i dobishém né restorant éshté pérdorimi i tavolinave katrore, me mundési pérshtatje né situata té ndryshme
né rrethore (fig.3).

Karriget ndikojné shumé né mobilimin e njé dhome; ato duhet té kombinojné bukuring, rehating, fortésiné dhe
prakticitetin sé bashku. Pérvecse duhet té jené té rehatshme dhe elegante, ato duhet té jené té forta dhe té lehta,
madje edhe duhet té& mbivendosen njérén mbi tjetrén, pér t& mos zéné shumé vend né magazinim apo pér lehtési
né transport. Ato nuk duhet té jené shumé té gjera ose té larta, sepse mund té shqetésojné shérbimin e personelit.
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2. Mobilie dhe pjjisje, té cilat pérdoren nga personeli i shérbimit

Banaku dhe kondrabanaku vendosen brenda sallés sé restorantit, por edhe jashté saj, né lidhje funksionale me
té. Banaku dhe kondrabanak shérbejné pér:

e ruajtjen e pijeve dhe produkteve té pasticerisé té restorantit;

e pérgatitjen e pijeve pér shérbim (kafe, |éngje frutash, sorbeto etj);
e organizimin e shérbimit té pijeve né restorant;

e menaxhimin e shitjes sé pijeve dhe produkteve té tjera té saj;

e larjen, pastrimin dhe mirémbajtjen e gotave, filxhanéve dhe mjeteve té tjera, té cilat pérdoren né shérbim né
restorant etj.

Né restorante té médha shpesh larja, magazinimi i mjeteve té shérbimit, si dhe mbajtja e ambalazheve béhet né
mjedise té vecanta, té pércaktuara pér kété géllim.

Né banak vendosen pajisje, si: ekspres, filtér kafeje, blender, aparat pér shérbimin e birrave té hapura, makina e
akullit, frigoriferé, vitrina frigoriferike etj.

“Sideboard” ose dollapi i shérbimit éshté njé mjet i réndésishém pér punén e personelit. Aty sistemohet dhe
mbahet gjithcka gé personeli mund té keté nevojé gjaté shérbimit pér t’i arritur me lehtési.

Né “sideboard” vendosen ené té pastra, si: tabaka, menu, mbulesa, pjata, peceta, gota, takéme ngrénieje, menazhe
(vaj, uthull, kripé, piper, salca) etj. Mjetet né sideboard rregullohen né ményré racionale, pér ta béré mé té lehté
pérdorimin. Gjaté kohés sé punés “sideboard” mirémbahet nga commis. Zakonisht njé “sideboard” pérdoret né 2
rangje.
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Tavolina e shérbimit kryen té njéjtin funksion me “sideboard”.

Né mungesé té “sideboard” mund té pérdoren tavolinat e shérbimit té sistemuara me mjetet si né figuré.

Sideboard Tavoliné shérbimi

Karroca dhe guéridon shérbimi

e Karrocat e shérbimit pérdoren pér mbledhjen e enéve nga tavolinat e klientéve, shtrimin e tavolinave,
shérbimin e ushgimit dhe pijeve etj.

e Guéridon, ose tavolina e vogél e shérbimit, vepron si njé tavoliné mbéshtetése pér kryerjen e shérbimit té
ushqgimit dhe pijeve.

Ajo pérdoret edhe si tavoliné shtesé prané tavolinave té klientéve, né rast nevoje. Eshté e pajisur me katér rrota, ka
lartésiné dhe pérmasat e tavolinave té klientéve (pér shembull 9o ose 8o cm gjatési dhe 50-60 cm gjerési).

Gueridon shérbimi Karrocé e thjeshté
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Karroca dhe vitrina me impiante frigoriferike, ngrohése et;.

Kéto shérbejné pér:

ruajtjen e ushgimeve, apo pijeve né temperaturén e duhur;

reklamimin e ushgimeve dhe pijeve te klientét;

pérgatitjen e ushgimeve dhe pijeve drejtpérdrejt te klientét né tavoling;
organizimin e shérbimit t& ushgimeve dhe pijeve nga tavolina e shérbimit;

shérbimin drejtpérdrejt te klienti né tavoliné.

Disa modele guéridon dhe karrocash jané té pajisura me sirtar pér vendosjen e takémeve té nevojshme dhe raft té
[évizshém, dy elemente qé jané shumé té dobishme pér rritjen e hapésirés operative. Edhe rafti i poshtém éshté njé
sipérfage e dobishme mbéshtetése.

ot
e

Vitrina dhe karroca frigoriferike pér ushgime dhe pije

Karroca e émbélsirave Karroca e shérbimit té djathérave
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Karroca pér antipastat

Karroca pér gatim flambe Karroca té aperitivéve dhe tretésve

Vitriné me impiante ngrohése (chaffing dish)
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Pajisje té tjera té restorantit

Rechaud (pajisje pér té mbajtur pjatat me ushqim té ngrohta). Jané té
Plate master (pajisje pér modeleve té ndryshme. Mund té jené elektrike ose té punojné me prush,
ngrohjen e pjatave) llamba me alkool, qiri et;.

Chafing dish (pajisje pér té ruajtur dhe pér té shérbyer ushgime té ngrohta). Mund té jené elektrike, ose té
punojné me llamba me alkool

3.3.2 Pastrimi dhe mirémbajtja e pajisjeve né restorant

Puna e mirémbajtjes dhe e pastrimit té mobilieve dhe pajisjeve né shérbim éshté aspekt shumé i réndésishém i
punés. Ai duhet té kryhet né ményré korrekte dhe té koordinuar.

Pajisjet e punés duhet:

e té pastrohen né ményré té vazhdueshme;

e té pérdoren detergjentét dhe dezinfektuesit e duhur;
e té mirémbajhen gjaté pérdorimit;

e té kryhen kontrolle periodike nga teknikét.

Detyra e pastrimit dhe e mirémbajtjes sé pajisjeve i caktohet personelit, té cilét mbikégyrén dhe kontrollohen nga
menaxherét. Né kryerjen e kétyre detyrave duhet té pérdoren veshje té vecanta dhe té rehatshme.
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Né pérgjithési, kompanité krijojné njé kalendar javor pér pastrim té thell&; pér shembull, t& hénén enét e inoksit, té
martén frigoriferét, té mérkurén pastrimi i dritareve etj. Procedurat, organizimi dhe menaxhimi i pastrimit té njé
restoranti duhet té ndjekin planin e veté-kontrollit t& HACCP-sé qé duhet té keté cdo kompani.

Pajisjet pér ruajtjen dhe shérbimin e ushqimit duhet té jené né gjendje té miré, té pastruara dhe dezinfektuara.
Pastrimi mund té béhet né fund té dités ose menjéheré pas pérdorimit.

Procedura e pastrimit duhet té kryhet sipas kétyre hapave:

e Cmontoni pjesét e ndryshme té pajisjes kur éshté e mundur;

e Largoni mbeturinat e ushqgimit;

e Lani pajisjet dhe pjesét me ujé té nxehté dhe detergjente, duke zbatuar dozat dhe udhézimet;
e Shpélani me ujé té nxehté dhe té pastér;

e Dezinfektoni;

e Thani pajisjet me letér njépérdorimshe ose pélhuré té pastér.

Frigoriferét kané nevojé pér pastrim periodik té brendshém, sipas kétyre hapave:

e Higni ushgimin dhe pijet nga frigoriferi, kontrolloni gjendjen e tyre;

e Pastroni pjesét dhe pajisjen brenda me ujé té ngrohté dhe bikarbonat natriumi (1 lugé pér litér) ose uthull (1/2
kupa pér litér) shpélani dhe thani me njé copé té butg;

e Kaloni me njé lecké té zhytur né alkool dhe té shtrydhur;

e Pastroni rrietat e motorit ¢do muaj nga pluhuri (me njé furcé ose njé fshesé me korrent), duke i kushtuar
vémendje sepse jané shumé té mprehtg;

e Kontrolloni periodikisht termostatin dhe béni defrost(pastrim té akullit) né rast té formimit té tij.

Xhamat dhe pasqyrat mund té pastrohen né disa ményra. Njé nga ményrat mé té pérdorura gjerésisht pér
shpejtési, efikasitet dhe ekonomi éshté si vijon:

e pastroni xhamin me njé sfungjer, i cili zhytet né ujé t& nxeht& me amoniak;
e pastaj thahet me letér gazete, furca pastrimi, ose pélhura té pastra;
e Mund té pérdoren edhe detergjenté té vecanté dhe copa pélhure té pastra.

Pastrimi i mobilieve béhet me detergjente specifiké dhe pélhura té pastra. Duhet té ndigen udhézimet dhe dozat
pér pastrim né varési té llojit té detergjentit qé zgjedhim.

Té gjitha pajisjet dhe mjetet, té cilat shkojné te klienti né tavoliné duhet t€ jené krejtésisht té pastra dhe
me shkélqim

e Cdokamerier éshté drejtpérsédrejti pérgjegjés pér pastrimin perfekt té pajisjeve dhe mjeteve, gé vendosen
né tavoliné ose gé u jep klientéve, edhe nése ai nuk e ka laré, apo fshiré veté até.

e (Cdo kamarier gjaté punés duhet té kontrollojé vazhdimisht pastrimin e pajisjeve dhe té marré pérgjegjési.

e Kush u shérben klientéve éshté pérgjegjés i drejtpérdrejté ndaj tyre dhe nuk éshté e justifikueshme té
refuzohet pérgjegjésia ndaj paléve té treta.
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3.4 Zbatimi i rregullave né mbartjen e tabakasé

3.4.1 Llojet e tabakave dhe pérdorimi i tyre

Tabakaja éshté mjet i réndésishém i punés sé personelit té shérbimit. Ajo shérben:

e mbartjen e sendeve té€ ndryshme gjaté shérbimit dhe mbledhjes sé tavolinave (kompletet e té
ngrénit, gota, filxhané, kana etj.);

e prezantimin dhe shérbimin e ushqimeve né vitrina apo bufe;
e shérbimin e ushqimit n€ dhomén e klientit etj.
Ekzistojné lloje té€ ndryshme tabakash, sipas materialeve, formave dhe pérmasave.

Cdo stacion shérbimi duhet té keté té paktén tri tabaka, njé pér té transportuar ushqimin dhe pijet,
njé pér té pastruar tavolinat dhe njé tjetér pér ta patur rezerve.

Dallojmé dy ményra té€ mbartjes sé tabakasé:

e mbajtja e tabakasé né dorén e majté. Tabakaja mbahet mbi péllémbén dhe llérén e dorés sé majté (shih
fig.1). Dora vendoset diagonalisht poshté tabakasé dhe shputa éshté plotésisht e hapur. Gjaté shérbimit me
tabaka zbatohet rregulli: dora e majté mban, e djathta shérben;

e mbajtja e tabakasé né sup. Mbajtja e tabakasé né sup éshté mé e véshtiré dhe kérkon mé tepér stérvitje. Kur
ngrini njé tabaka nuk duhet pérkulur trupi, ai duhet mbajtur né pozicion té drejté.

Peceta e kamerierit paloset dhe vendoset né mes té péllémbés sé dorés sé majté, pér té krijuar njé sport mé té miré.
Tabakaja nuk duhet té mbéshtetet mbi shpatull, pasi trupi dridhet gjaté 1évizjes (fig. 2).

Teknika e mbartjes éshté kjo:
e Tabakaja kapet me té dyja duart, duke vendosur dorén e majté poshté saj dhe ajo ngadalé ngrihet lart.
e Kurarrihet lartésia e supit, dora me gjithé tabakané rrotullohet 180 gradé dhe sillet mbi sup.

e  Zbritja e tabakasé béhet né krah té kundért me ngritjen.

Figura Figura 2
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Disa rregulla pér pérdorimin e tabakasé né shérbim:

e Pérdor gjithmoné tabakané pér mbajtjen e sendeve. l & o)

e Tabakaja nuk duhet té jeté me material té rréshqgitshém. ——

e Tabakaja nuk duhet té jeté e lagur, pasi ekziston rreziku i rréshqitjes sé
sendeve gé barten.

e Vendosni gjithmoné njé peceté té pastér dhe té hekurosur pér té
shmangur rréshgitjen e sendeve né tabaka.

e Vendosja e pecetés béhet edhe pér arsye estetike dhe higjienike.
Ndérro vazhdimisht pecetat e ndotura mbi tabaka.

e Kujdes, mos vendos fundet e gotave né vendpalosjet e pecetave!

e Shmang mbajtjen né tabaka té sendeve shumé té larta (p.sh.
shishe, kana etj) apo shumé té rénda (togje té pjatave etj.).
Sendet e larta dhe té rénda nuk rekomandohet té mbahen
me tabaka, sepse gjaté ecjes |évizjet e trupit pércillen né
[lérén e dorés mbi té cilén géndron tabakaja dhe mund té
ndodhé pérplasja dhe rrézimi i tyre.

e Tabakaté e médha mund té mbarten me té dyja duart pér
siguri.

e Gjaté vendosjes dhe hegjes sé sendeve nga tabakaja duhet té béhet
shpérndarja e drejté e peshés dhe té ruhet ekuilibri i saj.

e Sendet mé té larta e mé té rénda vendosen né pjesén e brendshme, afér
trupit dhe mé té lehtat vendosen né periferi.

e  Pérshembull, né shérbimin e kafesé, kanat e kafesé, quméshtit, mbajtéset
e shegerit vendosen prané vetes, kurse filxhanét pérpara.

e Té parat gé vendosen né tabaka jané kanat dhe té fundit filxhanét. Zbrazja
e tabakasé béhet né té kundért: né fillim higen filxhanét e né fund kanat.

e Respekto drejtimet e [évizjes gjaté shérbimit me tabakal!

e L 8viz né krahun e akrepave té orés, pa kthim mbrapa! Shérbe né krahun e
djathté té klientit!

Figura 3

e Vendos sendet né krahun nga do té pérdoren nga klienti!
e Mos vendos tabakané né tavolinén e klientéve!

e  Kur kaloni né dyer me kanata |évizése, térhigni krahun e djathté té saj dhe ngrini tabakané pak duke ecur.

e  Pérté shmangur aksidentet, klientéve nuk mund t'u shérbehet direkt me tabaka té madhe.

e Vendosni sende né tabaka aq sa mund té mbash dhe jo mé shumé.

e Qéndroni gjithmoné né krahun e duhur kur ecni, népér korridore, shkallé dhe kuzhiné.

e  Kur jeni duke ngjitur ose zbritur shkallét, fiksoheni miré tabakané, duke mbajtur cepin para me dorén e djathté.

e Tabakaté bosh nuk mbahen horizontalisht, por vertikalisht (shih fig. 3).
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REZULTATI MESIMOR NR.4

NXENESI/JA PERDOR DHE MIREMBAN MJETET
E SHERBIMIT NE RESTORANT
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Né pérshtypjen e paré te klienti, njé réndési té vecanté ka paraqitja e sallés sé restorantit. Né
elementet qé luajné rol parésor né kété paragqitje pérfshihen:

e biankeria (mbulesat dhe pecetat e tavolinés);
e takémet e té ngrénit (lugé, thika, piruné, etj);
e enét e porcelanit;

e enét e qelqit;

e ené té tjera.

4.1 Shtrimi dhe palosja e mbulesave né restorant

4.1.1 Lloje té mbulesave né restorant

Zgjedhja e biankerive ndikon né dizajnin e brendshém té restorantit dhe krijon njé aspekt té pérgjithshém té
kéndshém.

Biankerité né restorant zgjidhen né pérshtatje me llojin e restorantit, kategoriné dhe géllimin e pérdorimit.
Pérzgjedhja e materialit (lino, pambuk, poliestér, méndafsh etj.) varet nga mundésité financiare té ndérmarrjes.

Mbulesat dekorative té bufeve mund té jené poliestér apo méndafsh, kurse mbulesat né tavolinat e klientéve duhet
té jené pambuk, pasi ky material éshté mé higjenik, lahet né temperatura té larta e nuk mban njolla.

Mbulesat e tavolinés, pér pérdorim té pérditshém jané té njé cilésie dhe dizajni mé té thjeshté, ndérsa biankeria pér
raste té vecanta zgjidhet e cilésisé sé larté dhe me punime artizanale.

Punimet artizanale pérdoren mé tepér né bankete dhe evente té vecanta, speciale.

Ngjyrat e biankerive. Mbulesat né restorant preferohen té jené me ngjyra té celéta. Ato mund té jené me ngjyré
té bardhé, por edhe me ngjyra pastel (e verdhé, krem, bojéqielli, mente, rozé etj.).

Ato mund té jené té thjeshta, té géndisura ose me motive.

Shumé ndérmarrje pérdorin biankeri me ngjyra pastel pér méngjeset, drekén ose orén e ¢ajit dhe ngjyrén e bardhé
pér restorantin e mbrémijes.

Né ambientet e jashtme duhen pérdorur ngjyra té geta, sepse kéto ngjyra e reflektojné mé pak dritén se sa ngjyra
e bardhé.

Megjithaté ngjyra e bardhé éshté mé elegante dhe mund té pérdoret pér té gjitha llojet e eventeve (pagézime,
dasma, ditélindje etj)).
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Pérmasat e mbulesave té tavolinés. Madhésia dhe forma e mbulesave té tavolinés varen nga géllimi i pérdorimit.
Ato mund té pérdoren né pérgatitjen e bufeve dekorative, né tavolinat e gjata, né tavolinat e klientéve, karrocat e
shérbimit etj.

Mbulesat mund té jené rrethore, katrore, drejtkéndéshe, né varési té formave té tavolinave.
Né tavolinat e klientéve zakonisht pérdoren 3 lloje mbulesash:

e mbulesa molletton (moleton);

e mbulesa standarde (e sipérme);

e mbulesa mesore.

Mbulesa molletton (moleton)

Mbulesa molletton vendoset direkt mbi syprinén e tavolinés, pasi tavolinat jané pastruar dhe renditur. Ajo ndihmon:
e  pérté mbajtur mbulesén e sipérme té fiksuar (té mos rréshqgasé);

e  pérté mbrojtur konsumimin e tavolinave nga pérdorimi dhe férkimet;

e pérté mos lejuar pijet & mund té derdhen té ndotin klientin;

e pérté shmangur zhurmat qé mund té béjné pjatat, gotat kur vendosen né tavoling;

e  pér té patur njé kontakt té buté dhe té kéndshém té klientit me tavolinén;

e  pérté zgjatur pérdorimin e mbulesés sé tavolinés né sajé té konsumimit mé pak té skajeve.

Mbulesa standarde (e sipérme) duhet té pérshtatet me format dhe pérmasat e tavolinave té klientéve dhe té
varet rreth 25-30 cm nga té gjitha anét. Ato jané té formave e té pérmasave té ndryshme, né varési té tavolinave.
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Mbulesa mesore. Vendoset mbi mbulesén standarde dhe shérben jo vetém pér ta mbrojtur até, por edhe pér
géllime estetike. Ajo mund té jeté me ngjyré té njéjté, por edhe né kontrast me mbulesén standarde.

Mbulesa mesore nuk duhet té pérdoren te klienti né tavoliné mé shumé se njé heré.

Pérmasat dhe format e mesores duhet té pérshtaten me pérmasat dhe format e tavolinés (katrore, drejtkéndéshe,
rrethore).

Né tavolinat rrethore, mbulesa mesore duhet té mbulojé té gjithé sipérfagen e tavolinés dhe té varet 20-25 cm
né té gjitha anét.

Mbulesa mesore né kété rast mund té jeté rrethore, por edhe katrore.

Pér tavolinat katrore (9ox90 cm), mbulesat mesore jané 100x100 cm. Kéto mbulesa mesore jané té pérshtatshme
té pérdoren dhe né tavolinat drejtkéndéshe. Mesore mund té vendoset mbi tavoliné diagonalisht dhe drejt. Vendosja
drejt siguron njé mbrojtje mé té miré té mbulesés standarde.

2 !

Sot né restorante pérdoren edhe modele té thjeshta mbulesash, né formé shiritash, té cilat mbulojné vetém pjesé
té caktuara té tavolinés, ku klienti konsumon ushgimin. Ky lloj mobilimi minimalist kursen shpenzimet pér larjen dhe

menaxhimin e biankerive, por nga ana higjienike do té ishte mé miré mbulimi i ploté i tavolinés me mbulesé.

Rregulla pér mirémbaijtjen dhe trajtimin e mbulesave(biankerisé):

e Duhet treguar njé kujdes i vecanté pér biankering, mirémbajtjen, pastrimin dhe pérdorimin e saj, sepse ajo
pérbén njé element té réndésishém pér kujdesin ndaj klientit.

e Néndérmarrjet e médha departamente té ndryshme kané inventarin e tyre té biankeris€, madje dhe modele té
veganta. Biankeria e papastér kémbehet me té njéjtén sasi té biankerisé té pastér.

e  Gjaté ndérrimit dhe mirémbajtjes sé biankerisé duhen respektuar rregullat e méposhtme:

e Pérzgjedhja e biankerisé sipas cilésisé sé copés dhe ngjyrave (lino, pambuk etj.).

e Té mos vendoset asnjéheré biankeria e njomé né sirtaré sepse mund té krijohen njolla té parikuperueshme.
e Té mos lihet né kosh gjaté biankeria e papastér.

e Biankerité duhet té vendosen né rafte sipas rregullit dhe té ndara, sipas llojit,
ngjyrave, pérmasave.

e  Kur biankeria vendoset né vendet e magazinimit, sirtaré, dollape etj., té lihet —
hapésiré bosh me géllim gé té qarkullojé ajri. -

e Té pérzgjidhen dhe té largohen me inventar biankerité e démtuara.

e Biankeria duhet té hekuroset dhe té paloset né ményré korrekte sipas .
standardit.
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4.1.2 Palosja dhe shtrimi i mbulesave né tavolinat e klientéve

Palosja e mbulesave

Mbulesat, mesoret dhe pecetat né restorant duhet té palosen, té hekurosen dhe té shtrohen né ményré korrekte
sipas standardit. Kjo pér arsye estetike, higjienike dhe praktike.

Mé poshté népérmijet figurave jepen hapat pér palosjen e mbulesave dhe mesoreve.

Ju mund té shihni edhe né internet shumé video, té cilat prezantojné kété tekniké.

Né rast mbulesash té gjata, procedura duhet té kryhet nga dy persona.

i

1. Zgjasni krahét dhe kapni palén, né vizén e mesit té hekurosjes né skajet e anésore té mbulesés, dhe pastaj ngrini
lart duke e palosur mbulesén pér gjysmé.

2. Vazhdoni ta ngrini mbulesén pér ta hequr até dhe vendoseni mbi tavoliné té palosur pér gjysmé, si né figuré.

3. Paishképutur duart, béni edhe njé palosje tjetér t&é mbulesés pér sé gjati.

4. Ngrini mbulesén nga pjesét anésore, duke i bashkuar né mes dhe mé pas palosni edhe njé heré tjetér né kété
krah.
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Shtrimi i mbulesave dhe mesoreve

Pas procedurave té pastrimit té sallés ndigen kéta hapa e rregulla pér shtrimin e mbulesave té tavolinave:

Vendosni tavolinat né vendet e caktuara dhe afro karriget.

Béni gati karrocén e shérbimit me té gjitha mbulesat, lulet, mesoret(kripé, piper etj.), gé nevojiten pér shtrimin
e té gjithé sallés.

Shtroni sallén duke filluar nga fundi drejt fillimit té saj.

Vendosuni gjithmoné né té njéjtin pozicion té skajit té tavolinave gjaté shtrimit t& mbulesave dhe mesoreve né
sallé. Kjo pér shkak gé vijat e hekurosjes pér té gjitha mbulesat, né té gjitha tavolinat té kené té njéjtin drejtim.

Vendosni mbulesat moleton e mé pas mbulesat standarde dhe mesoret duke zbatuar teknikat e shtrimit.

Pér tavolinat rrumbullake duhet té kini kujdes qé cepat e mbulesés té varen te kémbét e tavolinés, kurse pala e
viz€s sé mesme té mbulesés té jeté konvergjente me njé skaj té lokalit.

Vendosni takémin bazé té tavolinés (lule, menazhe, girinj etj.).
Kontrolloni hap pas hapi gjaté shtrimit dhe né fund té tij.
Mos kaloni duart mbi mbulesé pas shtrimit. Kjo krijon idené te klienti g€ mbulesa mund té jeté e pérdorur.

Rregulloni karriget pas shtrimit t& mbulesave.

MEé poshté |e té ndjekim hapat e shtrimit t& mbulesave té tavolinave dhe mesoreve. N&é internet mund té gjeni edhe
shumé video, té cilat prezantojné kété tekniké té shtrimit si pér tavolinat katrore dhe pér ato rrethore.

1. - Vendosni mbulesén né ané té tavolinés, né ményré qé palat e palosjeve té jené né krahun tuaj.

2.- Hap mbulesén né ményré té tillé gé pala e vizés sé mesit té hekurosjes té jeté lart né anén tuaj dhe dy palat teke

té jené mé poshté si né fig. 3.
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3.4. - Vendosni palat e mbulesés midis gishtave té duarve, né té dy skajet anésore té tavolinés. Gishti i madh dhe
tregues mban palén dyshe, midis dy gishtave vijues pala teke e paré e midis dy gishtave té fundit pala teke e fundit.

5. - Ngrini mbulesén lart mbi tavoliné duke drejtuar duart pérpara drejt fundit té tavolinés.

6. - Léshoni palén teke té fundit, qé& géndron midis gishtit té vogél dhe gishtit té unazés.

7. - Vendosni mbulesén mbi tavoliné si né figuré, duke u kujdesur qé duart t’i kemi né mes té tavolinés, ku i takon té
jeté pala e vizés sé mesit té hekurosjes.

8. - L&shoni palén dyshe, té cilén e mban gishti i madh dhe gishti tregues dhe térhigni palén teke si né figuré.

90 P> SHERBIME NE RESTORANT



e L.,

9.10 - Kontrolloni dhe korrigjoni duke térhequr me kujdes nga anét nése ka nevojé.

11. - Vendosni mesoret duke zbatuar té njéjtén proceduré si edhe pér mbulesat, né pozicionin drejt, ose romb.
Kontrolloni dhe sistemoni karriget.
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Ndérrimi i mbulesave

Né rastet kur mbulesat ndoten, lind nevoja gé ato té ndérrohen né prani té klientéve. Kjo béhet né até ményré qé
mbulesa molletton té duket sa mé pak. Teknika e ndérrimit éshté kjo: mbulesa e papastér kapet nga cepat anésoré
dhe ngrihet mbi tavoliné. Kapen cepat e mbulesés sé pastér mes treguesit dhe gishtit t& madh, kurse mbulesa e
ndotur mes t& mesmit dhe té unazés. Pala e mesme e mbulesés sé pastér |éshohet dhe njékohésisht térhigen té dyja
mbulesat nga vetja. Né kété ményré, mbulesa e pastér shtrohet dhe e ndotura largohet.

Né internet ju mund té gjeni video qé prezantojné kété tekniké dhe té tjera pér ményrat e ndérrimit té njékohshém
té mbulesave.

Mé poshté po renditim foto té hapave té zbatimit té késaj procedure:

Shtrimi i mbulesave né tavolinat e médha

Né rastet kur na duhet té bashkojmé tavolinat, pér té krijuar mé shumé vende ulje pér pritjen e klientéve, pér
mbulimin e tavolinave mund té pérdorim mbulesa té gjata té pérgatitura pér kété géllim, por edhe mbulesat e
tavolinave gé ne kemi né restorant.

Hapat dhe rregullat pér shtrimin e mbulesave né tavolinat e médha:
e Vendosni mbulesat moleton.
e  Bashkoni tavolinat duke u kujdesur pér saktésiné e drejtimeve sipas pllakave.

e Vendosuni né anén e tavolinés, ku t&€ mund té kontrollosh drejtimin e vendosjes sé mbulesave, sipas kéndit té
shikimit té klientéve qé hyjné né sallé.
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e Shtroni dhe mbivendosni me radhé mbulesat duke filluar nga fundi i tavolinés drejt hyrjes sé sallés. Gjaté
mbivendosjes sé mbulesave duhet patur parasysh efekti vizual.

e Né rastin e shembullit mé poshté, né figurén 1, shtrimi i mbulesave ka filluar né tavolinén e paré e mé pas jané
mbivendosur mbulesat njéra pas tjetrés. Né rastin e figurés 2, shtrimi i mbulesave ka filluar nga tavolina e fundit
e mé pas jané mbivendosur mbulesat njéra pas tjetrés. Nése kéndi i shikimit té klientit &shté ky i yni, atéheré
meényra e figurés 2 do té ishte zgjedhja e duhur. Né rast té kundért, né fund té shtrimit mbulesat do té kishin
pamjen e figurés 3 pér klientét, duke dalé né pah vendet e bashkimit té tyre.

e Vendosni mesore né vendet e bashkimit t& mbulesave.

\ ‘ - !mh-q&

Vendosja e mbulesave né tavolinat dekorative té bufeve dhe vitrinave
Mbulesat e bufeve duhet té shkojné deri né fund té kémbés sé tavolinés, pak cm nga toka.

- Pér mbulimin e pjesés anésore té tavolinave mund té pérdoren mbulesa me pala, té cilat gepen pér kété géllim.
Vendosja e tyre mund té béhet me ngjitése, gjilpéra me koké, kapése metalike etj. Mbi syprinén e tavolinés vendoset
mbulesé e gjaté (fig. 2)
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- Pér mbulimin e tavolinave mund té pérdoren edhe mbulesa té zakonshme té restorantit. Shikoni shembullin mé poshté.

Né internet mund té gjeni shumé video té zbatimit té teknikave té ndryshme pér mbulimin e tavolinave pér bufe etj.

Né modulin e pritjeve dhe banketeve ju do té& mésoni edhe teknika té tjera té vendosjes sé mbulesave dhe dekorimit

té bufeve.
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4.2 Palosja e pecetave né restorant

4.2.1 Origjina e pérdorimit té pecetave né restorant

Kur pérgatitim tavolinén, aspekti skenografik dhe dekorativ &shté gjithmoné shumé i réndésishém.

Detajet e thjeshta, té tilla si njé centro, lule, giri apo peceté e palosur né njé ményré té pazakonté, ndihmojné pér té
transformuar dhe, pér té dalluar njé tavoliné té vecanté.

Palosja e pecetave éshté ményra mé e shpejté dhe mé e pérshtatshme pér té zbukuruar tavolinén, si dhe pércakton
stilin e njé darke apo njé feste. Disa kritiké dhe eksperté besojné se, pér arsye té higjienés, pecetat pér pastrimin e
buzéve dhe duarve nuk duhet té preken me duar nga persona té tjeré. Pér kété arsye shpesh pecetat e dekorit né
tavoliné higen kur klienti ulet dhe zévendésohen nga njé peceté e hekurosur dhe palosur thjesht, e cila vendoset me
forleger (clips) tek ai.

Prania e mbulesave dhe pecetave té pambukut né restorant varet nga kategoria e restorantit. Né nivelet e larta té

shérbimit nuk lejohet pérdorimi i mbulesave dhe pecetave té letrés.

Zgjedhja e mbulesave dhe e pecetave pér tavolinat duhet té jeté shumé e kujdesshme pér sa i takon materialit dhe
ngjyrave.

Materiali i tyre duhet té jeté kryesisht pambuk, qé té lahet miré né temperatura té larta dhe té mbajé hekurosjen.
Zakonisht, pecetat gepen né pérmasa 40x40 c¢m, 50x50 cm. Ato ruhen né rafte té palosura, té vendosura njéra mbi
tjetrén dhe té hekurosura si né figuré.
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Né shérbimin e méngjesit mund té shmanget pérdorimi i pecetave té pambukut, duke i zévendésuar me peceta letre
me njé pérdorim 33x33 cm.

Pér palosjen e pecetave €shté e réndésishme:

e tézgjidhet materiali i pérshtatshém i tyre dhe té mund té mbajné format;
e téjené laré dhe té hekurosura miré;

e té preken lehté e sa mé pak gjaté palosjeve;

e téjené té realizueshme né njé kohé té shkurtér.

Pér palosjet e pecetave mund té zbatohen:

e palosje té thjeshta, té cilat preken pak nga duart e kamerieréve. Ato jané mé higjienike dhe mund té shogérojné
klientin gjaté ngrénies. Kéto palosje jané mé té preferuara dhe nuk kérkojné shumé kohé;

e palosje té ndérlikuara, ose té pérbéra, té cilat duhet té ndérrohen pasi klienti ulet né tavoling;

e gjaté palosjes sé pecetave duart duhet té jené té pastra.

fu

Pérdorimi né Europé i pecetés daton né vitin 1400, kur né familjet mbretérore jané pérdorur peceta té lagura,
madje dhe t& aromatizuara gjaté vakteve. Né& fillim té 1800 pecetat u béné pjese e ambienteve borgjeze dhe
pérdoreshin kryesisht pér t& mbrojtur veshjet gjaté ushgimit. Né kété kohé lindi dhe arti i palosjes sé pecetave pér
dekor, i cili u harrua deri mé 1850. Né 1880 e mé pas ky art filloi té pérdorej né ményré té vazhdueshme. Pas vitit
1950 filluan té krijohen modele komplekse q& mbéshteteshin né artin antik japonez té palosjes sé letrés. Kéto krijime
krijuan njé polemiké té fugishme né vitet 1970, té cilat térhignin vémendjen né rregullat higjienike duke sulmuar
pérdorimin e pecetave né ambientet publike.

Né kété kohé hyn né pérdorim peceta e letrés me njé pérdorim e vendosur brenda né gese pér té garantuar
sterilitet. Mé pas kéto polemika vijné duke u zbutur dhe sot pérséri shohim né shumé restorante té pérdoren
pecetat e dekorit pér té mbrojtur veshjet, ndoshta shpesh té shogéruara me peceta me njé pérdorim.
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4.2.2 Lloje té pecetave né restorant

Pecetat né restorant jané té shuméllojshme. Ato ndryshojné né varési té géllimit t& pérdorimit. Késhtu dallojmé:

Pecetat e klientit, té cilat pérdoren nga klienti gjaté ngrénies pér té fshiré buzét e pér té mbrojtur veshjet.
Kéto peceta zakonisht vendosen né tavoliné dhe pércaktojné vendin e uljes pér cdo klient. Né restorante té
kategorisé sé larté ato vendosen mbi pjaté ose né goté. Peceta duhet té jeté e laré, e hekurosur miré dhe e
palosur thjesht. Ajo pérdoret vetém njé heré e mé pas kalon né larje. Peceta mbahet gjithmoné né prehér nga
klienti dhe vendoset né ané té majté té shtrimit té klientit vetém né momentin kur ai largohet. Nése klienti

ngrihet gjaté ngrénies e vendos pecetén né ndenjésen e karriges.

Pecetat e dekorit kané si géllim zbukurimin e tavolinés (@to mund té jené peceta pambuku, té cilat palosen
me forma té ndryshme, peceta letre me ngjyra ose kombinime té tyre). Kéto peceta duhet té largohen né

momentin e uljes sé klientit né tavolinég;
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e Pecetat e shérbimit pérdoren nga kamerierét gjaté punés, pér t& mbrojtur dorén dhe parakrahun nga
nxehtésia dhe pesha, mbartjen e enéve, shérbimin e pijeve et]. Pecetat e shérbimit zakonisht jané drejtkéndéshe
me pérmasa 40x60 cm, 50x70 cm. Ato duhet té géndrojné té pastra e té ndérrohen vazhdimisht gjaté punés.
Si peceta shérbimi mund té pérdoren edhe peceta té pérmasave té pecetave té klientit, por me ngjyra té
ndryshme qé té mos ngatérrohen. Zakonisht éshté e palosur né tri pjesé, gjatési (1); mé pas, drejtkéndéshi i
marré éshté palosur né tri pjesé té tjera (2), duke formuar késhtu njé katror (3). Ju mund ta mbani pecetén e
gjaté, ta vendosni né parakrah, ose ta palosni até nén njé tabaka té ngrohté si né figurén (4 dhe 5).

> ~

e Peceta pér mbulimin e tabakave, té cilat gepen né varési té formave dhe pérmasave té tyre. Ato duhet té
ndérrohen vazhdimisht.

e Pecetat pér pastrim, mund té jené njé nga shkaktarét kryesoré té kontaminimit né restorant. Eshté thelbésore
pérdorimi i tyre né ményré té sigurt, pér parandalimin e pérhapjes sé baktereve.

Pérdorni peceta té ndryshme pér puné té ndryshme. Késhtu, pecetat gé fshijné banakun jané vetém pér
kété géllim e nuk duhet té pérdoren pér tharjen e enéve, tharjen e duarve, pastrimin e ekspresit etj. Ato
mund té kené ngjyra té ndryshme pér t’i dalluar.

Pérdorni sa mé shumé té mundeni peceta njépérdorimshe dhe hidhni ato pas ¢do pune.

Gjithmoné pérdorni pélhura té reja ose pélhura té posapastruara qé té fshini sipérfaget e punés, pajisjet
apo enét (veglat).
Nése pérdorni pecetat shumé pérdorimshme, sigurohuni gé ato té pastrohen térésisht, té lahen, té

dezinfektohen dhe té thahen pas ¢do pérdorimi.

Cikli i nxeht& i pastrimit do t'i pastrojé pecetat térésisht dhe do té asgjésojé bakteret (dezinfektim). Pérdorni
ujé té nxehté qé t’i dezinfektoni pecetat. Nése ushgimi dhe pislléku éshté ende né pélhura, kjo nuk do té
lejojé procesin e dezinfektimit qé té jeté efektiv, késhtu ge bakteret e démshme mund té mos asgjésohen.

Nése véreni pélhura té papastra né restorant, cojini ato menjéheré pér t’'u pastruar ose hidhini. Nése
mendoni se stafi juaj ka pérdorur pélhuré té papastér, pastroni, dezinfektoni dhe thani ¢do pajisje, sipérfage
ose ené kuzhine qé ka prekur ajo pélhuré.

Rriteni furnizimin me pélhura njé pérdorimshme/pélhura té pastra.
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4.2.3 Modele té palosjeve té pecetave né restorant
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Né internet, nése kérkoni né google: “how to fold a napkin”, “come piegare i tovaglioli”, ju mund té mésoni modele
té ndryshme té palosjeve té pecetave né restorant.
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4.3 Takémet e té ngrénit né restorant

4.3.1 Pérdorimi i takémeve té ngrénies né restorant

Takémet e té€ ngrénit né restorant, ose si¢ quhen ndryshe servise apo dhe komplete ngrénieje, jané mjete, té cilat
pérdoren nga klienti pér té konsumuar ushgimin né tavoliné.

Kétu pérfshihen edhe mjete té tjera, té cilat pérdoren nga personeli i shérbimit pér pérpunimin dhe ndarjen e
ushqgimit.

Fillimisht ,njerézit kané pérdorur duart pér té konsumuar ushgimin dhe mé pas lugén, pirunin dhe thikén, té cilat mé
paré ishin pérdorur pér gatim dhe ndarjen e ushgimit. Kéto elemente fillimisht kané gené té punuara nga kockat dhe
mé pas nga druri. Sot, takémet e ngrénies jané kryesisht prej metali, né disa raste edhe té kombinuara me material
jometalik né pjesén e dorezave.

Lloji i elementit té takémit té té ngrénit qé klienti pérdor pér té konsumuar ushqgimet varet nga lloji i ushgimit, por
edhe nga tradita dhe zakonet e popujve té ndryshém.

Né disa raste mund té pérdoret vetém luga (me dorén e djathté), ose vetém piruni (me dorén e djathté). Né raste té
tjera mund té pérdoren té kombinuara thika dhe piruni (thika né dorén e djathté dhe piruni né té majtén), ose luga
dhe piruni (luga né dorén e djathté dhe piruni né té majtén).
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Sot numri i elementeve té kompleteve té té ngrénit, éshté shtuar edhe me mjete specifike, té cilat shérbejné pér
té konsumuar ushgime té vecanta.

Zgjedhja e takémeve té ngrénies né njé restorant varet nga lloji i restorantit dhe kategoria. Né té gjitha nivelet
e shérbimit éshté standard i detyruar, gé elementet e kompleteve (lugé, piruné, thika etj.) duhet té jené njé
material, njé stampim.

Pérdorimi i llojeve té ndryshme té kompleteve nuk bén figuré t& miré para klientéve.
Kompletet né treg, sot jané té shuméllojshme si nga materiali edhe nga modeli i stampimit.
Pérsa i takon materialit dallojmé:

e komplete me celik, me krom, g€ quhen stainless;

e komplete me celik, me nikel krom (gelik i gradés sé lart&), mé i réndé se geliku me krom;
e komplete me celik i gradés sé larté i argjenduar;

e komplete argjendj;

e komplete argjendi té laré me ar.

Pérdorimi i kompleteve pé€rcaktohet nga lloji dhe kategoria e restorantit

Né restorantet e zakonshme pérdoren komplete prej celiku krom-nikel ose celik me bazé kromi. Né kéto lloj
shérbimesh do té jeté e nevojshme té kemi njé formé standarde té kompletit té pérbéré nga kéto elemente: thika,
piruni dhe luga kryesore; thika, piruni dhe luga e €mbélsirés; luga e kafes.

Né restorantet e nivelit mesatar, materiali i pérdorur pér kompletet e ngrénies zakonisht éshté celik me argjend
i gradés sé larté. Né kéto restorante, né té cilat ofrohet njé asortiment mé i gjeré i ushgimeve, do té keté mé
shumé lloje elemente té kompletit. PErveg elementeve standard, shtohen p.sh. thika dhe piruni i peshkut, piruni
dhe kapésja e kérmillit etj.

Né restorantet e nivelit té paré materialet dhe dizajni do té jené té ndryshme prej atyre té nivelit té& zakonshém
dhe mesatar. Kompletet qé pérdoren do té jené prej celiku me sasi té larté argjendi, ose té lara me ar, si dhe me
dizajno speciale.

Tendenca moderne e restoranteve sot éshté gqé té keté njé shuméllojshméri mé té vogél té elementeve té
kompletit, pasi kjo mundéson uljen e kostove té blerjes dhe lehtésimin e punés sé personelit. Késhtu, pra, né
shumé restorante jané hequr takémet e peshqve dhe jané zévendésuar me thiké dhe pirun kryesor. Né disa raste
ndeshim vetém me kompletin kryesor dhe jo té dessert (Embélsirés) et;.

Gjithsesi mund té thuhet se njé restorant klasik dhe luksoz nuk duhet té gjejé kurré kéto zgjidhje.

Eshté e réndésishme gé njé operator t& njoh realitetet e ndryshme té punés dhe t& mésojé té dallojé; kur té béhet
menaxher, ai do té keté fituar té gjitha konceptet pér njé zgjedhje autonome dhe té matur.

Pérdorimi i takémeve dhe enéve té argjendit né restorant

Argjendi éshté njé material i bukur dhe elegant qé thekson zhvillimin, luksin dhe elegancén. Restorantet e kané
pérdorur gjithmoné até gjerésisht. Gjithsesi né vitet e fundit, prania e pajisjeve té argjendit (takéme, tabaka, kana
etj.) éshté reduktuar né ményré té konsiderueshme, si pér koston ashtu, edhe pér kujdesin dhe mirémbajtjen e
nevojshme té tyre, e cila &shté e kushtueshme.
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Pajisjet e argjendit nuk jané té gjitha njésoj, né fakt ato pérbéhen nga njé aliazh (lidhje) argjendi dhe bakri, pér ta
béré produktin mé rezistent. Pérgindja né argjend, mund té jeté 9,25% (9,25% pjesé argjendi dhe 75% bakér) ose
80% pjesé argjendi dhe 20% bakér.

Né shumicén e rasteve, takémet dhe pajisjet e pérdorura né restorant, si rregull, nuk jané né argjend por jané
té mbuluara me argjend; Sa mé e madhe sasia e argjendit g& mbulon elementin, ag mé e larté éshté cilésia dhe
kostoja e produktit pérfundimtar. Nén argjend, takémi éshté né argjend nikel (njé aliazh bakri, nikel dhe zink) ose
né celik inoks; né rastin e fundit shtresa e argjendit éshté mé pak e géndrueshme ndaj veshjes, por ¢mimi éshté
mé i ulét dhe takém, mé rezistent ndaj goditjeve.

Argjendi nuk vepron me ushgimet, duke e |éné té pandryshuar shijen e tyre, né kontrast me takémet e celik inoks,
gé nganjéheré mund té transmetojné njé shije té pakéndshme metalike né gojé.

4.3.2 Pastrimi dhe mirémbajtja e takémeve té té ngrénit

Larja e takémeve té ngrénies mund té béhet me doré dhe me makineri (lavastovilie).

Kjo né fakt éshté njé detyré gé rralléheré realizohet nga kamerierét, sidomos né rastet e ngarkesés né puné.
Gjithsesi procedura duhet té njihet e té zbatohet me korrektési. Né pérgjithési, larja béhet me ujé té ngrohté e
detergjenté specialé. Gjaté larjes duhet té pérdoren doreza, pérparése pune dhe képucé té papérshkrueshme nga
uji.

Zona e larjes duhet té jeté e pajisur me njé mbulesé plastike, pér té shmangur gé kémbét tuaja té jené té lagura
ose té rréshqasin.

Takémet e té ngrénit duhet té mblidhen dhe té futen né njé ené me ujé té ngrohté e detergjenté, ku té géndrojné
té buta e mé pas té lahen me lehtési.

Takémet duhet té ndahen nga pjatat dhe enét e porcelanit, pasi gjaté vendosjes pa kujdes mund t’ i thyejné ato.

Tharja dhe shkélqimi i takémeve té ngrénies
Pas larjes sé takémeve té ngrénies réndési ka edhe tharja dhe shkélqimi i tyre. Takémet pas larjes duhet té thahen
shpejt, pasi géndrimi me ujé krijon njolla tek ato.

Asnjé takém nuk duhet té shkojé tek klienti me njolla, ose pika uji, pasi prania e tyre do té krijojé njé pérshtypje
jo té miré tek ai. Kujdes duhet patur né kontrollin e pjesés sé brendshme té dhémbéve té pirunéve. Nése ka pika
ose njolla, kompletet vendosen né ujé me uthull, ose limon dhe fshihen pérséri. Kjo bén qé takémet e ngrénies té
pastrohen dhe té marrin shkélgim.

Gjaté tharjes dhe shkélgimit béhet edhe ndarja e elementeve té kompletit sipas llojit, né kosha té vecanté ose
tabaka.
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Takémet dhe enét prej argjendi lahen me solucione té vecanta larése si dhe me karbonat natriumi.

Pas larjes, kompletet shpélahen me ujé té ngrohté dhe trajtohen me agjenté pastrues shumé té forté. Né fund
thahen me njé pélhuré té buté. Kéto kané kosto mé té larté dhe shpenzime mé té médha pér pastrim e mirémbajtje.

Pajisjet e argjendit jané mé delikate se té tjerat: ato duhet té lahen me sfungjer jo té ashpér dhe té thahen me
pélhuré té buté, gé té mos e heqin até.

Problemi kryesor éshté nxirja, pér shkak té squfurit né ajér dhe né ushgim, sidomos né disa té tilla, si: pérgatitjet me
vezé, peshku, salca e kuge ose rozé e nxehtg, lakra, lulelakra etj. Takémi, menjéheré pas pérdorimit, duhet té lahet,
pér té shmangur ose zvogéluar fenomenin e oksidimit dhe gérryerjes.

Pajisjet prej ari lahen vetém me shkumé sapuni, shpélahen me ujé té ngrohté dhe fshihen.
Gjaté pastrimit duhet té pérzgjidhen e té ndahen pajisjet dhe mjetet e démtuara.

Takémet me doreza té gdhendura dhe ato me material t& ndryshém nga tehu nuk lahen né lavastovilie pasi, kjo larje
mund t'i lirojé dorezat apo edhe t'i démtojé ato.

4.3.3 Llojet e elementeve té takémeve té ngrénies

Né figurat e méposhtme paragiten lloje té elementeve té takémit té ngrénies, té cilat pérdoren nga klientét, por dhe
mjete té tjera, té cilat pérdoren nga personeli i shérbimit gjaté punés.
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Lugé e madhe ose lugé kryesore: pérdoret te klienti kur i shérbejmé supat, ajo pérdoret edhe si njé
mbéshtetje pér pirunin kryesor pér té ngréné spageti apo linguine.

Pirun i madh, ose piruni kryesor: pérdoret te klienti kur i shérbejmé pjatat kryesore, por edhe rizoto, pene etj.
Zakonisht kombinohet me thikén kryesore.

Thiké e madhe, ose thiké kryesore: pérdoret te klienti kur i shérbejmé pjatat kryesore. Kombinohet gjithmoné
me pirunin kryesor.

Lugé émbélsire (desserts), ose luga e vogél: pérdoret te klienti kur i shérbejmé supa té trasha, pér disa
antipasta dhe émbélsira. Pérdoret shpesh e kombinuar me pirunin e Embélsirés.

Pirun émbélsire (desserts), ose piruni i vogél: pérdoret te klienti kur i shérbejmé antipasta dhe émbélsira.
Zakonisht pérdoret i kombinuar me thiké émbélsire, ose me lugé émbélsire, né varési té ushqgimit.

Thiké émbélsire (desserts), ose thiké e vogél: pérdoret te klienti kur i shérbejmé antipasta dhe émbélsira.

Thika e bukés dhe gjalpit: vendoset né pjatén e bukés dhe pérdoret pér pérhapjen e gjalpit né buké. Shérbimi
i bukés dhe gjalpit &shté standard i shérbimit para vaktit né restorantet e kategorisé sé larté.

Pirun peshku: pérdoret pér pjatat kryesore té peshkut té pafiletuar.
Thiké peshku: Pérdoret pér pjatat kryesore té peshkut té pafiletuar.

Lugé dhe thiké pér @mbélsirat: Pérdoret tek shérbimii émbélsirés e kombinuar me pirun Embélsire. Shmang
pérdorimin e tri mjeteve (thiké, pirun dhe lugé émbélsire).

Lugé shijimi (ose salce).

Thiké bifteku: pérdoret te klienti kur i shérbejmé bérxolla, biftek dhe né té gjitha rastet kur nevojitet pér njé
thiké té mprehté.
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1. Lugé e gjaté: pér pije e gota té gjata, tasa akulloreje etj.;

2. Lugé pér akullore dhe shérbimin e sorbetos;

3. Lugé caji: pér ¢aj, kapugino, kafe filtri, disa émbélsira etj,;

4. Lugé kafeje: pér shérbimin e kafesé ekspres; ajo pérdoret gjithashtu pér vezé té buté;

5. Pirun pér guaska;

6. Pirun pér torté: pér shérbimin e Embélsirave; zakonisht zévendésohet me njé pirun té vogél;
Pirun pér kérmijté;

8. Kapése ose daré: pér té mbajtur guaskén, kur nxjerrim mishin me pirun;

9. Shtizé pér krustace (ose piruni nxjerrés): pérdoret pér nxjerrjen e mishit nga kémbét;

10. Pincé krustace: pérdoret pér té thyer kthetrat.
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1. Lugé pér salcat;

2. Garuzhde: pér shérbimin e supave;

3. Spatul, paleté: pér shérbimin e émbélsiré;

4. Kapése: pér shérbimin e émbélsirave té vogla;

5. Mjet pér té preré feta té holla djathin parmigiano apo té tjera;
6. Mjet pér té eliminuar koganin e ananasit;

7. Mjete pér pastrimin e tavolinés nga thérrimet (3 modele).
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Thikat jané mjete t& réndésishme té punés sé pérditshme pér personelin e shérbimit. Eshté e domosdoshme qé té
kemi njé shuméllojshméri thikash, pér pérdorim specifik, me cilési profesionale dhe gjithmoné té mprehura.

it

1. Thika e bukés: e dhémbézuar (ose sharré) dhe me teh té forté;

1 2 3 49 S

2. Thika e salmonit: e holl§, fleksible dhe me thellime té vogla, g nuk lejojné mishin e peshkut té ngjitet me tehun;
3. Thiké pér proshuté: e hollg, fleksible;

4. Thiké me teh té ngurté;

5. Thiké filetimi pér mishin (universale);

6. Piruni pér té mbajtur mishin gjaté prerjes;

7. Thiké djathi e hollé, por e ngurté;

8. Thiké djathi me teh té hollé dhe té ngurtég;

9. Thiké pér djathérat e forta.

4.3.4 Mbartja dhe sistemimi né rafte i elementeve té takémeve té ngrénies

PEr mbartjen e takémeve té ngrénies duhen zbatuar kéto rregulla:

e Takémet e té ngrénit nuk lejohet té mbahen asnjéheré né duar gjaté shtrimit dhe shérbimit né sallén e restorantit
edhe né qofté se éshté vetém njé.
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e Takémet duhet té mbarten me tabaka té shtruar me peceté ose me njé pjaté kryesore té& mbuluar me peceté.

e Pjesa qé pérdoret nga klienti e elementeve té takémit té ngrénit gjithashtu duhet té jeté e mbuluar me peceté
té laré e té hekurosur miré.

e  Pérdorimi i dorezave té shérbimit gjaté shtrimit té tavolinave té sallés éshté i réndésishém.

e  Gjaté shérbimit te klienti, elementet e takémit kapen né pjesén anésore, afér fundit.

Pér vendosjen e takémeve t€ ngrénies né sirtaré zbatohen kéto rregulla:
e Vendos peceta pélhure té pastra né fundin e sirtaréve;

e Ndajsipas llojeve elementet né sirtaré té vecanté;

e Vendos elementet sipas radhés né sirtaré;

e Mbulo me peceté té pastér elementet e kompletit né sirtaré.
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4.4 Pérdorimi i kapéses sé ushqimit (clips, forleger)

Clips-i éshté njé mjet, i cili mund té pérdoret nga klientét dhe nga personeli i shérbimit gjaté shérbimit t& ushqgimit
né restorant.

Pérvec clips-it (kapése té ushqimit) té zakonshém pérdoret gjerésisht dhe clips i pérbéré nga luga dhe pirunii madh.
Ndonjéheré, pér té kapur ushgime té vogla (bizele, pene, rizoto etj.), piruni zévendésohet me njé lugé té dyté.

e Kapésja e ushqgimit pérdoret nga klienti pér kapjen e njé ushqgimi dhe kalimin e tij nga njé pjaté e pérbashkét né
pjatén personale.

e Kapésja e ushgimit pérdoret nga personeli né shérbimin francez dhe até anglez. Gjithashtu pérdoret pér ndarjen
e ushgimit nga pjatanca, né pjatat e klientéve né tavoling, si dhe pér shumé pérgatitje e shérbime, té cilat kryhen
nga kamerierét né gueridon.

Rregulla pér pérdorimin e kapéses sé€ ushqimit

Kur pérdorni kapésen e ushgimit, rekomandohet té kombinoni gjithmoné aftésité praktike me gjeste elegante,
korrekte dhe respektuese té klientit. Ka teknika t& ndryshme té pérdorimit té kapéses sé ushqimit disa prej té cilave
po i paragesim mé poshté.

1 - Kapja normale ose standarde

Kjo éshté teknika mé e pérdorur; pjesét konkave té lugés dhe pirunit jané mbivendosur, dhe ky i fundit éshté kapur
midis gishtit té€ madh dhe gishtit tregues; me gishtat e tjeré luga éshté e mbéshtetur, ndérsa me gishtin e unazés dhe
gishtin e vogél shtréngohet né ményré gé piruni t& mbahet sé bashku me lugén.

2- Kapja daré pér copézat e médha ose té rrumbullakéta té ushqimit

Pjesét konkave té dy takémeve jané vendosur né té kundért, duke e kthyer pirunin me gishtin e madh dhe gishtin
tregues. Kjo tekniké pérdoret pér té siguruar njé mbajtje mé té sigurt té njé ushqimi té réndé (njé sandwich, njé copé
mishi etj.), ose kur ushgimi duhet té kapet anash, si pér shembull domate té mbushura, pasta etj.
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3- Kapje e sheshté pér ushgimet me shtrirje ose sipérfage t€ madhe

Piruni &shté zhvendosur me gishtin e madh né té djathté té lugés. Pérdoret kur ju duhet té shérbeni ushgime té vogla
(makaroncini, rizoto, bizele, kérpudha, fasule etj.), ose kur éshté e dobishme té keni njé sipérfage té mbéshtetjes sé
larté, si né rastin e njé bifteku, njé copé torté etj. Kapésja e ushgimit (Clips) né kété rast mund té pérbéhet dhe nga
2 lugé.

Pérdorimi i kapéses sé ushqimit (clips) pé€r kapjen e makaronave té gjata

Pér té shérbyer makarona té gjata éshté e dobishme té mésoni kété tekniké. Kapésja e ushqgimit zgjerohet dhe
dhémbét e pirunit zhyten né makarona, pastaj clips bashkohet, ngrihet duke u rrotulluar. Mé pas vendoseni né
pjatén e klientit dhe lironi kapésen e ushqgimit.

Mbajtja e pjatancés gjaté shérbimit té ushqgimit me forleger (shérbimi francez).
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4.5 Porcelanet dhe enét e baltés né restorant

Zbulimet arkeologjike té enéve dhe objekteve té geramikés, té cilat pérdoreshin pér gatim dhe mbajtjen ushgimit,
tregojné se kjo mjeshtéri éshté pérdorur qé nga periudha neolitike.

Me argjilén qé pérpunohet né gjendje té buté, né temperaturén e mjedisit, krijohen forma té ndryshme, béhen
objekte, té cilat pas tharjes dhe pjekjes né temperatura té larta béhen té forta, jo té pérshkueshme nga uji dhe té
géndrueshme ndaj temperaturave.

Kjo &shté ményra origjinale e pérpunimit geramik dhe pothuajse té gjithé popujt e botés e pérvetésuan kété tekniké.

Mjeshtéria e pérpunimit té qeramikés erdhi duke u zhvilluar deri né ditét e sotme me objekte té tjera, si fajancé
(gjysméporcelan), enét e porcelanit et;.

Si Iéndé té para pér pérgatitjen e materialeve geramike dhe té porcelanit shérbejné: argjila, kuarci, feldspati si dhe
shtesa té tjera.

4.5.1 Pérdorimi i porcelaneve dhe enéve té baltés né restorant

Porcelanet dhe enét e baltés pérvec aspektit funksional, luajné dhe funksion estetik-dekorativ vendimtar.
Restorantet dhe hotelet shpesh personalizojné pajisjet me logon e vet, zakonisht njé stemé apo njé shkrim.

Né grupin e enéve té baltés dhe porcelanit vendin kryesore né treg e z&né ato prej porcelani. Enét prej porcelani
jané té pérbéra nga njé material shumé fin dhe i forté. Ato kané njé ¢mim té larté, por nése trajtohen me kujdes,
jetégjatésia e tyre éshté e madhe. Qeramika ndahet né prodhime gresi dhe argjile. Materiali i gresit éshté mé i forté
dhe pérdoret edhe pér gatimet né furré. Ndérkohé argjila éshté material mé i dobét, i ashpér, me pore, qé béhet
me cifla shpejt.

Tipi i smaltuar (fajanca) éshté mé rezistent dhe me mé shumé veti. Né shitje gjenden dhe pjata geramike té
pérpunuara né até ményré qé lejojné gatimet né furré. Ngjyrat dhe motivet mund té jené mbi ose nén fajancé
(shtresa gelqore me shkélgim qé vesh enét e baltés, fajancés, porcelanit). Dekori i enéve nén fajancé mbrohet mé
miré dhe kjo e bén mé té pérshtatshme pér larje. Gjaté zgjedhjes sé porcelaneve duhet té kombinohet rezistenca
ndaj goditjes, gérvishtjes dhe njé peshé jo e tepruar. Lloji, cilésia, modeli, dekori i pajisjeve té porcelaneve dhe enéve
varet nga lloji i restorantit dhe kategoria e tij.

Né restorantet e zakonshme enét e porcelanit duhet té jené té géndrueshme dhe praktike. Linja e elementeve
té kompletit duhet té jeté profesionale, me té njéjtin model e stampim.

Numri i elementeve té kompletit mund té jeté i kufizuar né elementet bazé (pjaté kryesore, pjaté supe, pjaté
émbélsire).

Porcelanet duhet té kené mundési mbivendosjeje pér shkak té& magazinimit mé té miré té tyre né rafte.

Né restorantet e zakonshme porcelanet dhe enét e baltés duhet té pérputhen me menuné e ofruar dhe stilin e
restorantit.

MEé tepér, né restorantet e zakonshme, pérdoren enét prej balte té tipit light class, ose prej porcelani té cilésisé sé ulét.

NEé restorantet e nivelit mesatar zgjidhen materiale mé cilésore. Qéndrueshméria dhe prakticiteti i materialit
pérséri luan njé rol té réndésishém.

Pérve¢ elementeve bazé té pjatave, kompleti ka dhe tasa pér buljon dhe pjata té bukés dhe té gjalpit.

Né restorantet e nivelit klasit té paré (first-class) materialet jané mé cilésore dhe dizajni mé i vecanté.
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Porcelanet duhet té pérputhen me dizajnin e restorantit dhe menuné.

Né asnjé nga nivel té shérbimit nuk lejohet pérdorimi i enéve té krisura, apo té thyera. Ato duhet té ndahen e té
largohen nga inventari.

Para se té analizojmé llojet e porcelaneve né pérdorim né restorante, dy sqarime té réndésishme jané té dobishme.

e Trendi aktual éshté i drejtuar drejt pérdorimit té pjatave mé t& médha, pér té lejuar njé aranzhim té kéndshém
té pérgatitjeve estetike; pasoja mé evidente e gjithé késaj éshté pérdorimi gjithnjé e mé i reduktuar i pjatés sé
vogél pér shérbimin e mezeve dhe émbélsirés.

e Pér thjeshtésiné e shpjegimit dhe té té kuptuarit, ne tregojmé llojet e ndryshme té pjatave me mbiemra té
tillé, si: té vogla, té médha, émbélsire, mishi, supe, buke etj.; Kjo éshté njé terminologji konvencionale, sepse né
realitet prodhuesit dallojné sendet e ndryshme né bazé té parametrave té caktuara, té tilla si, p.sh. diametri i
njé pjaté, thellésia, kapaciteti etj. Parametrat ndryshojné né varési t& modelit dhe té linjave qé propozon ¢do
kompani.

e Rrjedhimisht, kur ju do té blini artikujt, ju nuk do t& kérkoni njé pjaté té vogél ose njé pjaté pér buké, por njé pjaté
me diametér 22 cm ose njé pjaté me diametér prej 15 cm.

4.5.2 Lloje té porcelaneve dhe enéve té€ baltés né restorant

Lloje té enéve té porcelanit né restorant

Né fotot e méposhtme prezantohen lloje té enéve té porcelanit té cilat pérdoren mé sé shumti né restorant.
Sigurisht ka edhe shumé té tjera, duke filluar nga supjeria e deri te mbajtéset e kripés, piperit, salciera, mbajtése
veze, vazo lule, poge vere, tavé balte etj.

1-Pjata e antipastave: (rreth 26-28 cm) - pérdoret pér antipasta, émbélsira, por edhe si nénpjaté pér shérbimin e
supés, sallatave me tas etj,; 2 - Pjata e supés: (rreth 23-25 cm) - pérdoret pér supé, antipasta té ngrohta etj.;
3-Pjata e @mbélsirés: (rreth 21-23 cm) - pérdoret pér antipasta, desserts, por edhe si nén pjaté pér kana, tasa etj.;
4 -Pjata e bukés dhe gjalpit: (rreth 15-16 cm) - pérdoret nga klienti pér vendosjen e bukés gjaté ngrénies, por edhe
si nénpjaté; 5 - Pjata kryesore: (rreth 30-32 cm) pérdoret pér antipasta, pjata kryesore, émbélsira, nénpjaté etj.;
6 -Nénpjata: (rreth 33-35 cm) - pérdoret né shtrimin e tavolinés, pér té pércaktuar vendin e uljes sé ¢do klienti. Mbi
té shérbehen pjatat sipas radhés.
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1, 2, 3 Tasa me madhési té ndryshme pér sallaté, antipasta, sallaté, fruta etj.; 4 - Salciera: pér shérbimin e salcave;

5, 6 - Pjatanca pér peshk dhe pér shérbimin e ushgimeve.

1-Tasi apo filxhani dhe pjata pér shérbimin e supés; 2 -Filxhani i cajit, kafe filtri etj,; 3-Filxhan pér kapucino;
4 -Filxhani i kafes; 5-Kana pér caj; 6 -Kana pér kafe; 7 -Kana pér qumésht; 8 - Kana pér krem quméshti

4.5.3 Larja dhe pastrimi i porcelaneve dhe enéve té baltés

Hapat pér larjen e porcelaneve me doré dhe makineri:

largo papastértité nga enét;
kontrollo dhe largo enét e porcelanit té krisura, apo té démtuar;
shpélaj me ujé té ftohté me presion enét;

vendos né arkat e makinerisé enét sipas rregullave (pér larjen né makineri), ose mbush njé ené me ujé té
ngrohté té bollshém dhe shto sasiné e duhur té detergjentit;

laji enét me doré me ujé té ngrohté, detergjente dhe sfungjer;
shpélaj enét me ujé té rrjedhshém;

kulloji enét né tharése;
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e thaji enét me peceta té pastra pélhure dhe pérzgjedh sipas llojeve;

e vendos né rafte, né magazina, ose “sideboard” enét, duke zbatuar rregullat.

Makineri pér larjen e enéve

Sistemimi i enéve té porcelanit. Enét e porcelanit vendosen né pjesén e poshtme té rafteve apo dollapéve
dhe jo né lartési, pér té shmangur aksidentet dhe thyerjet. Ato duhet té jené té ndara sipas llojeve, madhésive dhe
formave. Ato mund té vendosen né magazina mbi rafte metalike, ose druri dhe duhet t& mbulohen me peceta. Né
sideboard mbahen té mbyllura me kapak. Mbi enét duhet té vendosen pélhura té pastra.

KUJDES! Nése:
enét nuk pastrohen si duhet para larjes;
nuk ndérrojmé ujin larés;

nuk pérdorim mjaftueshém detergjenté;
nuk éshté pastruar makina larése;

nuk pérdorim pélhura té pastra;

nuk i thajmé plotésisht enét.

Kjo mund té ¢ojé né kontaminimin ose ndotjen e enéve dhe jep eré té réndé, jo té miré te ushgimi.
Kontrolloni periodikisht dhe, né qofté se ju ndieni erén, identifikoni shkakun dhe e lani pérséri enét.

Né familje ka ményra t& ndryshme: vendosni uthull né pjatalarése, sodé buke, njé gjysmé limoni, ndérsa né nivel
profesional, zgjidhja éshté paralarje me ujé té ftohté dhe mé pas larja me ujé té nxehté dhe me detergjenté té
pérshtatshém, té efektshém dhe né sasiné e duhur.
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4.5.4 Mbartja e porcelaneve né restorant

Pér mbartjen e pjatave dhe pjatancave né ményré korrekte dhe té sigurt ekzistojné mundési té ndryshme gjaté

shérbimit. Né té gjitha rastet, pjatat mbahen me dorén e majté, pavarésisht nga ményra e pérdorur pér kapjen e
tyre.

Vendosja e pjatés né tavoliné dhe pastrimi i saj béhet né krahun e djathté té klientit.

Mbartja e pjatave kérkon stérvitje profesionale dhe pérfshin kéto rregulla:

e dorae majté mban, e djathta shérben;

e pjata mbahet horizontalisht dhe geté;

e parakrahu shtrihet horizontalisht pérpara, larg trupit;

e pjatat nuk mbéshteten né trup;

e gjaté mbartjes sé pjatave, fundet e tyre nuk duhet té prekin ushgimet e pjatave té tjera;

e gjaté shérbimit duhet pérdorur peceta e shérbimit;

e mbajaq pjata sa té ndiheni i sigurt, pér té& shmangur aksidentet.

A. Teknika té mbartjes sé pjatave bosh né duar

e Mbartja e pirgut té vogél té pjatave: né péllémbén e dorés sé majté vendoset njé peceté shérbimi e palosur
dhe mbi té vendosen pjatat.

e Mbartja e pirgut t€ madh té pjatave: mbi pjatat vendoset njé peceté shérbimi, e cila lidh pjatat dhe pjatat
kapen me té dy duart mbi peceté si né figuré. Késhtu shmanget kontakti i duarve me pjatat, rréshqitja e pjatave, si
dhe djegia e duarve nga pjatat e nxehta. Kur mbajmé pjata t& nxehta, né fund té pirgut vendoset njé pjaté e ftohté.

Pér té dyja teknikat vlen qé pirgu i pjatave nuk duhet té preké trupin e kamerierit.

=T

i

Mbartja e pirgut té madh té pjatave Mbartja e pirgut té vogél té pjatave

B. Teknika té mbartjes sé pjatave me ushqim né duar

Pér mbartjen e pjatave me ushgim gjaté shérbimit te klienti né tavoling, zbatohen dy ményra:
e mbartja e sipérme e pjatave;

e mbartja e poshtme e pjatave.

Me teknikén e mbartjes sé sipérme té pjatave mbarten maksimumi 3 pjata me ushqim; 2 né dorén e majté dhe
1 né té djathtén.
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Hapat pér zbatimin e teknikés:

1. vendosni pjatén e paré midis harkut té dorés (1), duke e mbajtur até me gishtin e madh lart dhe gishtin
tregues poshté rrethit té pjatés. Gishti i mesém vendoset poshté harkut té rrethit té jashtém té pjatés; gishti
i unazés dhe gishti i vogél jané ngritur.

2. MEé pas vendoset pjata e sipérme (2).

3. Si¢c mund ta shihni, pjata e dyté mbéshtetet edhe né 2 gishtérinjté, edhe né parakrah (3).

Teknika e mbartjes sé sipérme té pjatave pérdoret edhe pér shpérndarjen e pjatancave, pjatave dhe takémeve te
klientét.
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Me teknikén e mbartjes sé poshtme té pjatave mbarten maksimumi 4 pjata me ushqgim; 3 né dorén e majté dhe
1né té djathtén.

Hapat pér zbatimin e teknikés:

1. vendosni pjatén e paré né harkun e dorés, duke e mbajtur pjatén me gishtin e madh lart dhe gishtin tregues
poshteé rrethit té pjatés, gishtat e tjeré hapen poshté si né figuré (7).

2. Vendosni poshté rrethit té poshtém té pjatés pjatén e dyté, shtréngoni me tulin e dorés dhe vendosni poshté
pjatés sé dyté tre gishtat e liré (2, 3).

3. Zgjatni parakrahun, horizontalisht pérpara dhe mbéshtetni pjatén e treté né rrethin e jashtém té pjatés sé dyté
dhe né parakrah si né figurén mé poshté.

Mbledhja e pjatave té pérdorura

Pérpara se t& mésojmé teknikat e mbledhjes sé pjatave té pérdorura nga klientét le té tregojmé disa rregulla se kur
dhe si duhet té largohen enét nga tavolina e klientéve.

e Kur: mbledhja e pjatave fillon kur té gjithé klientét kané pérfunduar té ngrénén. Mund té higet vetém né raste
té vecanta si p.sh.: me kérkesé té klientit dhe kur ka pjata té shumta.

e Miratimi i konfirmimit: para se té filloni t& mblidhni, pyesni klientét nése mund té merrni pjatén dhe nése u
pélgeu ushqimi: “ Pjata me shnicel ishte sipas déshirés suaj, zotérinj? .

e Cila ané: Mbledhja e pjatave béhet nga e djathta. Megjithaté, nése duhet té marrésh sendet e vendosura né té
majtén e klientit (p.sh: pjata buke, piruné té papérdorur, tasin pér larjen e gishtave me ujé té ngrohté e limon,
etj.), gjithmoné me dorén tuaj té djathté, por nga e majta e klientit.
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e Drejtimi: kryhet duke u kthyer rreth tavolinés né drejtim té akrepave té orés; né kété ményré, enét e pista né
dorén tuaj té majtén gjithmoné do té jené té larg véshtrimit té klientéve.

e Pérparésia: né pérgjithési zbatohen rregullat e pérparésisé (para grave, etj.), Por duke kujtuar se ato duhet
té lidhen me rregullat e treguara kétu. Gjaté fazés sé mbledhjes sé pjatave, pérjashtime mund té béhen né
pérparésiné e aspekteve té tjera (té tilla si drejtimi i sakté); kjo zgjedhje mund té vendoset vetém nga maitre.

e JeniVvéné re: para se té merrni pjatat, kamerieri duhet té sigurohet gé klienti e ka véné re;pérndryshe, ai duhet
ta kérkojé vémendjen e tij me fraza si: “Mé falni, zotéri; ju lutem, zonjushé; A mund t& mé lejoni, zonjé?”.

e Njé tavoliné: higni njé tavoliné né njé kohé . Nuk éshté shumé elegante té shkoni né njé tavoliné me enét e
ndotura té mbledhura nga tavolina té tjera.

e Pjata té plota: kur éshté e mundur, pjatat e mbushura me mbetje té ushgimeve merren sé pari dhe/ose té
fundit, nése kjo nuk éshté e mundur ose e mjaftueshme. Duhet t&€ mbahet mend se nése ka shumé mbeturina
né njé pjaté, nuk mund t’i kaloni né pjatén mé poshté: nuk éshté shumé elegante, merr shumé kohé dhe rrezikon
té rrézohen ushgimet né toké.

e Enét e papérdorura: takémet e papérdorura nga konsumatori duhet té higen menjéheré. Para se té afrohemi
né tavoling, marrim njé tabaka té& vogél ose né mungesé té késaj, njé pjaté me njé peceté; mos pérdorni kurré
duart tuaja vetém. Gjithashtu né kété rast, takémi né té djathté té klientit merret nga e djathta, ato né té majté
nga e majta (me dorén e djathté), duke ecur né drejtim té akrepave té orés.

Teknika té mbledhjes sé pjatave té pérdorura nga klientét

Pér mbledhjen e pjatave té pérdorura né tavolinén e klientit pérdoret teknika e mbartjes sé sipérme té pjatave.
Mund té mblidhen 6-8 pjata.

Gjaté mbledhjes sé pjatave duhet qé procedurat e pastrimit té€ kryhen pas shpinés sé klientét dhe larg véshtrimit
té tij.

Né fotot mé poshté prezantohen 2 teknika me hapat pérkatés.

Né teknikén e paré:

e Merret pjata e paré sé bashku me takémin e ngrénies nga klienti né krahun e djathté té tij dhe fiksohet bishti i
pirunit me gishtin e madh té dorés. Thika vendoset poshté harkut té pirunit ().

e Merret pjata e dyté sé bashku me takémet, né krah té djathté té klientit (3) dhe vendoset pér mbartje té
sipérme. Thika kalon tek harku i pirunit té pjatés sé paré, pastrohet pjata me pirun pér ndonjé mbetje ushgimi
(4) e mé pas piruni vendoset né krah té pirunit tjetér.
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Pér mbledhjen e pjatave té bukés dhe té gjalpit, né vend té pirunit mund té fiksohet thika, shih foto mé poshté.

i -W
'.-.h.

Né qofté se né tavoliné kemi pjata té mbeturinave, pa takéme, pérpara se té shkojmé té mbledhim pjatat, duke
zbatuar teknikén e mbajtjes sé sipérme, mund té marrim njé kosh dhe njé pirun, té cilét do té na ndihmojné pér
mbledhjen e mbeturinave.

NEé teknikén e dyté, e cila prezantohet né foton mé poshté, pérdoret nga shumé kamerieré pér ndarjen e ushgimit
dhe pér mbledhjen e pjatave dhe takémeve té pérdorura nga klienti. Megjithése pérdoret kjo metodé, do té ishte
miré té zévendésohej me té parén, pasi problemi géndron né presionin gé ushtron pjata mbi gishtin e vogél té
dorés, duke e démtuar até.
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Mjete, qé pérdoren né restorant pér transportin e pjatave bosh dhe me ushqim

Né figurat mé poshté ju mund té shihni lloje té karrocave (pérveg tavoliné shérbimi dhe karroca shérbimi), té cilat
shérbejné pér |évizjen dhe transportin e pjatave bosh dhe pjatave me ushgim né restorant.
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4.6 Gotat dhe enét e gelqit né restorant

4.6.1 Pak histori pér prodhimin e enéve té qelqit

Mjeshtéria e shkrirjes dhe e pérpunimit té gelgit i takon qytetérimit egjiptian. Ajo filloi té ngrihej rreth 3150 p.e.r
(sipas konvencionaleve egjiptiane).

Ndér shumé arritje té egjiptianéve té lashté éshté edhe teknologjia e qeramikés dhe qelqit.
Vendet aziatike gjithashtu kané njé rol té réndésishém né fushén e pérpunimit té gelgit né shek. Ill apo IV p.e.s.
Perandoria Romake mé pas transferoi mjeshtériné e prodhimit té gelgit nga Lindja né Peréndim.

Né shek. XVII gendrat mé té réndésishme pér pérpunimin e gelgit ishin MURANO (Itali) dhe BOHMEN
(Gjermani). Né kété kohé Anglia, filloi té prodhonte qelqin e kristalté (mé i buté e qé gdhendet mé lehtg).

NE fillim té shek. XVIII fillon prodhimi i gotave té gelqit né té gjithé Europén. Vende europiane té njohura pér
prodhimet e gelgit, veg Italis€ dhe Gjermanisé, jané Polonia, Cekia et].

Punishte pér prodhimin e gelqit, Angli 1845
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Fakte historike pér pérpunimin e enéve té gelqit né Shqipéri

Qyteti antik i Bylisit ka gené ndér shekuj njé piké mjaft e réndésishme e prodhimit té gelqgit po ashtu edhe njé piké
kyce e ekonomisé. Vitet e fundit, atje &shté zbuluar njé punishte gelqi dhe njé kantiné vere, e gjysmés sé paré té
shekullit Il pas Krishtit. Ajo parashikohet té jeté rreth 1000 metra katroré. Kjo éshté ndér mé té plotat e zbuluara
né Mesdhe.

Prodhimi i qelqit

Lénda e paré pér prodhimin e gelqgit té zakonshém éshté réra e kuarcit, e cila shkrihet né furra speciale me
temperaturé rreth 1450°C. Soda dhe pluhuri i gélgeres formojné me kuarcin masén e gelgit té thjeshté (SiO ). Masés
sé shkriré sé gelqit i jepet forma e mé pas kalon né procesin e ftohjes graduale, né pajisje té vecanta

Metodat e Pérgatitjes sé gotave jané:
e me fryrje né gypa, pipé (llulla);
e me derdhje, stampim, presim.

Pér prodhimin e gelqit kristal, masés sé SiO2 i shtohet kalium (K), metal alkalin, kurse pér prodhimin e kristal
plumbit né masén e gelqit té zakonshém shtohet oksid plumbi, i cili i bén enét e gelgit mé transparente dhe té
ndritshme (24/30%). Tipi mé i shtrenjté éshté ai me 30% oksid plumbi. Kur kjo pérqgindje zbret, kristali béhet mé pak
i kushtueshém. Cmimet jané mé té larta kur gotat prej kristali jané t&€ gdhendura ose té punuara me doré.

Nése né masén e gelgit t& zakonshém shtohet FeO (masa e gelqgit merr nuancé té gjelbér) dhe nése shtohet Fe203
(masa e gelgit merr nuancé té kugérremté). Kjo shfrytézohet né prodhimin e shisheve té erréta té verés dhe birrés,
té cilat ruajné verén nga veprimi i drités.

4.6.2 Pérdorimi i gotave dhe i enéve té gelqit né restorant

Gotat jané elementet mé té pérdorura té grupit té enéve té gelqit, né restorant. Pérvec tyre kemi edhe kana té
ndryshme, dekanter, tasa gelqi, pjata, filxhané et;.

Gotat kané njé ndikim té forté estetik né restorant. Ato zbukurojné tavolinén dhe ndikojné né atmosferén e
pérgjithshme té tij. Eleganca e gotave éshté shenjé e kulturés sé shérbimit té pijeve. Zgjedhja e tyre béhet né varési
té kategorisé sé restorantit dhe menusé sé pijeve.

Gotat duhet té jené té bukura, elegante, fine, transparente, por gjithashtu me stabilitet pér sa i takon formés, té
géndrueshme dhe praktike. Gotat duhet té jené té garta dhe transparente, pér té lejuar njé pamje mé té miré té
ngjyrés dhe treguesve té tjeré té pijes. Gotat mund té jené né tri cilési té ndryshme, pér sa i takon materialit:

e gelqgizakonshém,;

e  kristal;

e  kristal plumbi.

Enét prej kristali dhe kristal plumbi mund té zbukurohen me gravura, gdhendje, ornamente, shkrime té ndryshme
etj.

Gotat cilésore dallohen nga:

e paraqitja;

e tingulli: sa mé i pastér, aqg mé cilésore &shté gota;
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e mundésia apo kapaciteti i thyerjes sé drités (transparenca);

e fortésia e mureve té gotés (rezistenca).

NE& varési té formés, gotat klasifikohen né:

e gota me fron dhe kupé té mbyllur, e cila formohet nga baza, gafa dhe kupa e larté;
e gota me fron me kupé té hapur, e cila formohet nga baza, qafa dhe kupa e sheshté;
e tumbler, e cila formohet nga fundi i trashé dhe i sheshté, pa qafé;

e gota bazé, té cilat kané njé bazé dhe kupé, pa qafé.

Né& industriné e shérbimit pérdorimi i gotave ndjek kété parim: “Cdo lloj pije té keté gotén pérkatése”.

Faktorét qé ndikojné né zgjedhjen e gotés sipas pijes jané:

1. kategoria e restorantit, faktori ekonomik;

2. vecorité e pijes: pérmbajtja e alkoolit, pérmbajtja e sheqerit, pérmbaijtja e pérbérésve bitter; ngjyra; shkélgimi,
aromat; pérmbajtja e gazit CO,, maturimi, temperatura e shérbimit té pijeve etj,;

3. forma e rrumbullakosjes sé buzéve té gotés (té rrumbullakosura nga brenda, nga jashté, nga brenda dhe
jashté, drejt), e cila ndikon né ményrén se si pija bie né gojé dhe cilat zona té ndjeshmérisé sé shijeve prek.

E hidhur

E tharté

E émbél

E kripur

Eshté e réndésishme té theksohet se pér gotat e ujit ka dy parametra shumé té ndryshém.

e Vendosja klasike: duke pérdorur njé goté té sé njéjtés linjé, si dhe pér verérat (me kupég, bisht dhe fron), me
njé kapacitet t& madh. Né kété rast gota e ujit vendoset pas gotés sé verés.

e Vendosja moderne: duke pérdorur njé goté tumbler, e cila vendoset pérpara gotave té verés.

Si¢ éshté pérmendur edhe pér pjatat dhe takémet, edhe te gotat nuk ka zgjedhje té sakta ose té gabuara; kéto jané
vendime té menaxhimit, g€ synojné té shprehin propozimin e tyre pér restorantin.
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4.6.3 Lloje té gotave né restorant

.-.. = f—-—-‘ ,.'.-- H‘._ ; _.‘_H — ‘.J.

Linja moderne

1. goté uji; 2. goté pér verén e bardhé; 3. goté pér verén e kuge; 4. fllite pér verén shkumézuese dhe shampanjén; 5.
goté (copa) pér verén shkumézuese, shkumézuese té Embél dhe aromatike; 6. goté pér verén e émbél.

Linja klasike

7. goté pér verén e bardhé; 8. goté pér verén e kuge; 9. goté pér ujin; 10. fl(ite

1. Tumbler i shkurtér, pérdoret pér pijet me masé shérbimi mesatare: suko, biter, aperitiv, likere e pije alkoolike té
forta, té cilave mund t’u shtohet akull; 2. Tumbler mesatar: mund té zévendésojé tumbler té shkurtér; 3. Tumbler
i madh, pérdoret pér pijet e gjata (Ujé, pije freskuese, [éngje natyrale té frutave, qumésht té ftohté, koktejle-e etj.);
4, 5, 6 Gota old fashioned pérdoret si tumbler i shkurtér dhe, né pérgjithési, prania e njérés pérjashton tjetrén.
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1 dhe 2 gota pér likere té buta, ndonjéheré pérdoren dhe pér raki té buté; 3. gota baloné éshté gota klasike e
konjakut; 4. gota pér distilate té vjetruara, e ngjashme me gotén e degustimit té verés; 5. goté pér raki té re
dhe té buté nga frutat, me aromé fine dhe delikate; 6. goté pér distilate té reja me aromé té vazhdueshme raki
kumbulle, grapa, rum; 7. goté pér distilate té vjetruara, me aromé intensive. 8. shooter gota tipike e tequila.
Pérdoret pér distililate e likere, me masé té vogél shérbimi, gé kthehen menjéheré.

1. goté pér kafe irlandeze; 2. goblet mund té pérdoret pér disa koktejle dhe mund té zévendésojé tumbler té
shkurtér; 3 dhe 4 filxhané pér pije té ngrohta; 5,6,7. gota pér birrg; 8. goté pér akullore.

4.6.4 Larja dhe pastrimi i gotave né restorant

Larja e gotave né restorant mund té béhet:
e medorég
e me ené me furca;

e me lavastoviglie (makineri pér larjen e enéve).
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Hapat pér larjen dhe tharjen e gotave me doré

e  Mbushni njé ené me ujé té ngrohté, té bollshém dhe shtoni detergjenté né sasiné e duhur. Uji i ngrohté ka prirje
té avullojé mé shpejt, duke e reduktuar mundésiné e krijimit té njollave né gota prej ujit;

e Lani me sfungjer té buté duke treguar kujdes pér té gjitha pjesét e gotés;

e Shpélani me ujé té rrjedhshém dhe té bollshém pér té béré gotat té shkélqyera dhe t& mos mbeten gjurmé té
kullimit nga detergjentet;

e Kthejini gotat pérmbys té thahen, pasi keni shtruar njé tapet plastik pér kété qéllim, ose peshqir mbi sipérfagen
ku do t’i vendosni;

e Thani me peceta duke zbatuar rregullat.

Hapat pér larjen dhe tharjen e gotave né ené me furca

Né rastin e larjes sé gotave né ené me furca, procedura &shté e njéjté si né larjen me doré, pérveg faktit qé larja
e gotave béhet me furca dhe jo me sfungjer. Kétu duhet patur kujdes pér ndérrimin e vazhdueshém té ujit dhe
pérdorimin me masé té detergjenteve.

e Pér té hequr etiketén nga njé goté kristal, nuk pérdoren objekte té mprehta, pasi mund té démtohen gotat.
Njé metodé e thjeshté pér té hequr etiketat éshté té pérdorim ajrin e nxehté nga njé tharése flokésh dhe duke
pérdorur njé lecké té buté me pak aceton.

Hapat pér larjen dhe tharjen e gotave né makinat pér larjen e enéve

Ishte viti 1887, kur amerikania Josephine Cochrane shpiku pjatalarésin e paré , njé pajisje gé sprucon avujt
e ujit mbi enét, né sajé té njé sistemi pompash, qé fillimisht funksiononte me doré dhe gé shumé shpejti do té
revolucionarizohe;j.

Pérdorimi i saj mbetet i pazévendésueshém né shumé restorante dhe bare, pasi lejon kursim té konsiderueshém né
aspektin e kohés sé dedikuar pér larjen e enéve dhe siguron njé pastrim té ploté dhe efektiv.

Gjaté pérdorimit t& makinave éshté e réndésishme zgjedhja dhe pérdorimi i detergjenteve cilésoré, ményra e
vendosjes sé enéve dhe pastrimi i heré pas hershém i makinerisé.

Né disa raste enét e gelgit nga lavastoviglia dalin té gérvishtura dhe pa shkélgim. Kjo mund t& ndodhé pér shkak té:

e gurit gélqeror, té pranishém né ujé. Kéto do té largoheshin lehtésisht me njé detergjent té miré me bazé
uthull, ose limon;

e kripés, gé zakonisht largohet me ujé té rrjedhshém;

e depozitimit té detergjentit, té cilat largohen me ujé té rrjedhshém.

Hapat pér larjen dhe tharjen e gotave né makinat pér larjen e enéve

e Pérpara se té vendosim gotat né lavastoviglie duhet té sigurohemi se gelqi &shté i pérshtatshém pér larjen né
njé makiné larése enésh;

e gotat delikate e t& ¢muara nuk vendosen né lavastoviglie;

e Parase té futni gotat, né arka duhet té zbrazen nga léngjet e mbetura brenda; nése futen né makiné késhtu, uji
i larjes éshté menjéheré i ndotur;
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Né shportat pa ndarjet individuale, mos i vendosni gota né kontakt me njéra-tjetrén, pér té zvogéluar gérvishtjet;

Mundésisht zgjidhni detergjentét xhel ose té léngshém, por me cilési té larté, shtoni detergjentin,
shkélqyesin, i cili ka funksionin shpérbérjen e gurit gélqeror dhe rréshqitjen e ujit, qé té lehtésojé tharjen;

Mos harroni té kontrolloni sasiné e krip&s, mungesa e sé cilés con né veshjen e gotave me njé shtresé mat;
Zgjidhni programin e projektuar posagérisht pér ené delikate;
Thani menjéheré pas larjes: kjo do té sigurojé gota me shkélqgim, transparente dhe pa asnjé shenjé;

Mos harroni se uthulla dhe limoni jané absolutisht pérbérésit themeloré kundér papastértisé sé véshtiré né
gota.

Gotat nuk pérdoren menjéheré sapo dalin nga makina, pasi mund té thyhen nga ndryshimi i menjéhershém i
temperaturés. Kristali nuk u reziston ndryshimeve té temperaturés.

Kur cikli éshté pérfunduar plotésisht, shporta nxirret duke u kujdesur pér ta ngritur até nga njéra ané, qé té
rrjedhin pikat e ujit né bazén e gotave.

Mirémbajtja e makinerisé: Né fund té dités pastrohet filtri i makinerisé. Cdo javé lahen krahét, duke u siguruar se
brenda nuk ka asgjé qé pengon dalje e ujit (copa letre, gota té vogla, fara etj.). Cdo dy javé béhet larja e makinerisé
bosh me |éng descaling, i cila ka funksionin e shpérndarjes sé gélqeres té formuar né spiralen elektrike gé nxeh ujin.

Tharja e gotave. Tharja e gotave éshté njé proceduré e detyrueshme, né té gjitha kategorité e restoranteve dhe
bareve.

Pélhurat qé pérdoren pér tharjen e gotave duhet té jené té pastra dhe té pérdoren vetém pér kété géllim. Ato
duhet té ndérrohen vazhdimisht.

Teknika korrekte e tharjes éshté e ilustruar né figuré. Duart nuk duhet té prekin gotén. Duart nuk duhet té
shtréngojné gotén me forcé, pasi paretet jané delikate e mund té thyhen.

Gotat gjaté tharjes shikohen kundér drités pér té verifikuar gé jané té pastra dhe té thata.
Shpesh, kur gotat nuk jané tharé menjéheré pas larjes, i kalojmé ato né avull dhe mé pas né tharje.

Cdo goté gé cohet te klienti duhet té kontrollohet.
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Sistemimi i gotave: Gotat e pastruara, qé do té pérdoren, vendosen né rafte t& mbyllura me kapa,k té ndara
gjithmoné sipas llojeve, ose né rafte té hapura, gjithmoné mbi peceta té pastra, me koké poshté, pér t’i mbrojtur ato
nga pluhuri dhe pér té lejuar qé ajri té kalojé, pér té shmangur depértimin e erérave; ato duhet té vendosen paksa té
hapura, pér t’i parandaluar ato té gérvishten. Gotat né rafte t& hapura duhet t& mbulohen me peceta.

4.6.5 Transporti dhe mbartja e gotave

Gotat né restorantet me kapacitet té madh ruhen dhe transportohen, né magazina, apo né sallé, me arkat me
té cilat ato lahen. Kjo siguron njé ruajtje mé t& miré té tyre nga thyerjet. Arkat e gotave jané me ngjyra té ndryshme.
Gotat e njé lloji vendosen né arka me ngjyra té caktuar: késhtu gotat e verés sé kuqge, né arkat e kuqe; gotat e ujit né
arkat blu; gotat e verés sé bardhé né arkat jeshile et;.

Gjaté shtrimit té sallés, pérveg karrocave té zakonshme té restorantit, mund té pérdoren edhe karrocat pér mbartjen
e arkave té gotave si né figuré.

Rregulla pér mbartjen e gotave gjaté shérbimit né tavolinén e klientéve.

e Nérestorant, mbartja e gotave, gjaté shérbimit te klienti né tavoliné béhet me tabaka. Tabakaja duhet té jeté e
mbuluar me peceté, pér té shmangur rréshqitjen e tyre.

e Gjaté mbartjes sé gotave me tabaka duhet té zbatohen rregullat mbi ményrén e vendosjes dhe hegjes sé tyre,
pér té ruajtur ekuilibér.
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e Pér mbartjen e gotave té pastra gjaté shtrimit té tavolinave mund té pérdoret edhe teknika e mbartjes sé
gotave né dorén e majté (figura 1,2, 3,4). Dora e majté mban, e djathta shérben. Pérgjithésisht, kjo tekniké
pérdoret kur nuk ka klienté. Késhtu mund té mbartén 9 - 11 gota.

o Kjotekniké mund té pérdoret edhe pér mbledhjen e gotave té pérdorura nga klienti. N& kété rast, kupat mbahen
lart dhe mund té mbarten maksimumi 3 gota.

e Asnjé goté nuk duhet té shkojé te klientét pa u kontrolluar, pa u tharé dhe shkélqyer. Pikat e ujit né gota krijojné
pérshtypjen te klienti té njé gote té pérdorur, ose té laré pa kujdes.

e Gotat e ciflosura nuk duhet té pérdoren asnjéheré. Ato duhet té ndahen e té largohen nga inventari.
e Asnjéheré mos i vendosni gotat njéra brenda tjetrés, sepse rreziku i thyerjeve rritet.

e Gotat kapen gjithmoné nga bishti, ose afér fundit, dhe asnjéheré tek kupa, pasi aty ajo pérdoret nga klienti e
veg késaj mbeten gjurmé.

e Nuk lejohet mbledhja e gotave té pérdorura nga klientét, duke futur gishtat brenda né kupén e tyre.

- A’ ; i 7

KINI KUJDES
PER RREZIQET!

Mbledhja e rregullt Mbledhja e gabuar

e  Kur thani gotat, kini kujdes qé t& mos i shtréngoni fort: mund té thyeni gotén dhe té rrezikoni njé plagé té thellé.
Kjo mund té shmanget nése kryeni teknikén e duhur té tharjes.

e Higni menjéheré cdo goté té thyer.

e Mos kaloni asnjéheré detergjente, helme, né njé ené té zakonshme pije ose ushqimi (si pér shembull né njé
shishe me ujé mineral). Ju duhet té shkruani pérmbajtjen me shkrim té madh, duke u siguruar gé shkrimi
mbetet edhe pas pérdorimit.
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4.7 Menazhet né restorant

4.7.1 Pérdorimi dhe mirémbajtja e menazheve né restorant

Termi ménage (menazhe) éshté njé term ndérkombétar me origjiné nga fréngjishtja dhe sot njé term internacional,
né gjuhén e profesionit. Ky term i referohet kompletit té vajit, uthullés, kripés, piperit, té cilat vendosen né mes té
tavolinés dhe qé mund té pérdoren sipas déshirés nga klientét.

Sot, né restorant ky term merr njé domethénie mé té gjeré, duke treguar té gjitha elementet, gé¢ mund té pérdoren
né mes té tavolinés dhe gé duhet té kontrollohen dhe té zévendésohen cdo dité: vaj, krip€, mullinj piperi, djathé i
griré, sheger, salcat e ndryshme, limon et;j.

Pastrimi dhe mirémbajtja e tyre pérfshin shumé puné, gjaté té gjithé kohés. Né pérgjithési, caktohet njé
ndihméskamerier, qé ta kryejé kété detyré sapo té hyjé né shérbim.

Pérgatitja e komponentéve

Mbajtéset e vajit dhe uthullés

Pérvecg se duhet té mbushen vazhdimisht, ato duhet té pastrohen nga jashté dhe té largohet yndyra me njé lecké té
njomur me alkool apo me uthull. Pastértia e menazheve éshté thelbésore pér njé prezantim korrekt ndaj klientéve.
Ena e uthullés duhet té zbrazet periodikisht, pér t& shmangur formimin e depozitave natyrore. Nevojat e praktike
dhe té legjislacionit kérkojné pér ¢do kuti té tregojé me shkrim produktin q& pérmban. Vaji i ullirit, uthulla dhe té
gjitha elementet e menazheve duhet té jené té cilésisé sé larté, pasi kané ndikim shumé té madh né shijen e ushgimit
ku do té shtohen. Ka disa lloje té vajit dhe uthullés né varési t& menusé.
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Mbajtésja e kripés

Duhet té pastrohet dhe té mbushet me njé kripé jolagéshtithithése, e cila ka njé madhési shumé té miré grimcave,
né sajé té shtimit té njé anti-caking substancé. Shtimi i disa kokrrave oriz sé bashku me kripén, pér ta mbrojtur nga
lagéshtia, sot éshté njé zakon i tejkaluar, pasi nuk e zgjidh problemin plotésisht, nga ana tjetér ka efekt jo té miré
estetik. Sot pérdoren shpesh mulliri i kripés sé zakonshme, por dhe i kripés sé Himalajés, apo kripés sé aromatizuar.

Mbajtésja e piperit

Duhet té zbrazet periodikisht, té pastrohet dhe t& mbushet. Ményra mé e miré pér té shijuar kété eréz éshté
pérdorimi i mullirit té piperit; piperi i bluar né cast i jep ushgimit mé shumé aromé dhe lejon njé pérdorim mé té
vogél. Kontrolloni nése mulliri ka brenda piper dhe nése punon me lehtési.

Mbajtésja e djathit té griré

Cdo mbrémije duhet té zbrazet djathi i mbetur, i cili cohet pér t’u pérdorur né kuzhing, atéheré lahet mbajtésja dhe
thahet miré, dhe ¢cdo méngjes mbushet me djathé té freskét. Djathi gjaté grirjes (nése kryhet nga kamerieri) nuk
duhet shtypur shumé, pér té shmangur kokrrat e médha dhe pér té pasur véllim. Djathi ruhet né frigorifer, né enét
apo ambalazhet pérkatése.

Mbajtésja e sheqerit

Duhet t& mbushet dhe té pastrohet ¢cdo méngjes, gjithmoné duke ndryshuar lugén; né ményré periodike ajo duhet
té zbrazet dhe té lahet. Pérpara mbushjes, sigurohuni qé sheqeri brenda éshté i pastér dhe pa toptha. Kérkesat e
prakticitetit dhe té higjienés kané cuar né zévendésimin e tasave té sheqgerit me paketat e sheqerit me njé dozé.
Eshté e réndésishme qé té kemi né banak edhe lloje té tjera té sheqerit, si pér diabetiké, sheqer té kug, sheger té
aromatizuar, kuba shegeri etj.

Salcat e ndryshme

Salcat mé té pérdorura jané: majonezé, ketchup, mustardé, salcé koktejl si dhe disa salca mé klasike Worcestershire,
tabasko dhe maggi. Né restorantet e nivelit t¢ mesém dhe picerité ka njé kérkesé té konsiderueshme pér kéto
salca, té cilat shogérojné né vecanti patate té skuqura, picat, salgicet dhe snacks né pérgjithési. Cdo méngjes éshté
e nevojshme té kontrollohet disponueshméria e salcave dhe té pastrohen paketimet, vecanérisht prané buzés sé
qgafés (brenda dhe jashté) dhe nén kapak. Arsyet praktike dhe legjislative (mbajtéset nuk mund té pérdoren pa

etiketé) kané cuar pothuajse kudo né futjen e salcave né paketime me njé dozé.

Limonét

Vecanérisht né restorantet me njé menu té bazuar né peshk, jané njé element i patjetérsueshém i shérbimit. Ata
pérgatiten né cast me njé thiké té vecanté dhe dérrasé prerje. Vetém né rastin e punés intensive ata pérgatiten mé
paré. Né fund té shérbimit, limonét e preré vendosen né frigorifer e mé pas pérdoren né kuzhiné.
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Elemente té tjera té shérbimit né tavoliné, né restorant

Té gjitha kéto kérkojné vémendie té vecanté nga kamerierét pér mirémbajtjen dhe pérdorimin e tyre.
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1. Koshi i bukés; 2. Koshi pér fruta; 3. Supjere; 4. Salciere; 5. Kupa pér gjalpé.

1. Koshi i bukés, ose shporta e bukés mund té jeté e pérgatitur nga materiale té ndryshme. Né disa raste, sipas
nevojés, mund té pérdoret dhe pjaté e madhe kryesore, né té cilén buka vendoset brenda njé pecete pambuku, ose
letre. Koshi shérben pér vendosjen e bukés né tavoling, por edhe pér shérbimin e saj nga kamerierét. Shérbimi i
bukés nga kamerierét béhet duke vendosur bukén me kapésen e ushqimit (clips) mbi pjatén e bukés sé klientéve, e
cila ndodhet e shtruar né krah té majté té secilit prej tyre.

Buka pritet, nése éshté e nevojshme, mbi njé dérrasé prerjeje me thiké sharré, duke e mbajtur até me peceté.
Sot, pér arsye higjienike dhe estetike, pérdoren dhe forma té vogla té bukéve, té cilat restorantet i pérgatitin vet.
Shporta e bukés duhet té pastrohet dhe té rregullohet me kujdes. Buka duhet té vendoset brenda né kosh mbi njé
peceté. Ajo duhet té jeté e freskét dhe té shmanget pérdorimi i saj né njé kosh tjetér. Né restorantet e nivelit té larté
éshté detyrim vendosja né kosh e té paktén tri lloje bukésh.

2. Koshi i bukés, ose shporta e frutave: shérben pér vendosjen e frutave né tavoliné. Frutat duhet té jené té
lara dhe té thara me kujdes. Ato duhet té vendosen né kosh, brenda njé pecete pambuku, ose letre. Kjo tregon mé
shumé pérkujdesje dhe gjithashtu pérdorimi i pecetave me ngjyra shérben si element estetik.

3. Supjera, pérdoret pér shérbimin e supés nga karroca e shérbimit, por edhe drejtpérdrejt né tavolinén e klientéve.
Mund té jené inoksi ose porcelani. Enét e inoksit jané mé praktike, né restorant, pasi jané mé té lehta e mé rezistente.

4. Salciera, shérben pér vendosjen né tavoliné té salcave shogéruese pér pjata té ndryshme té klientéve. Vendoset
né krahun e majté té klientit. Mund té jené inoksi, porcelani, gelqi, t& madhésive té ndryshme.

5. Kupa pér gjalpé, hérben né restorantet e niveleve té larta pér shérbimin e gjalpit, i cili éshté detyrim té shérbehet
sé bashku me bukén né fillim té vaktit.
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4.7.2 Vendosja e menazheve né tavoliné

Né vendosjen e menazheve dhe elementeve té tjera té pérbashkéta né tavoliné duhet té zbatohen kéto rregulla:

e Vendosni minimumin e nevojshém té menazheve né tavoliné: kripé, piper, lule, numrin e tavolinés, shportén e
bukés. Elemente e tjera shérbejini sipas kérkesés, ose kur plotésojné pérgatitjen e ushgimit (p.sh.: vaji i ullirit
dhe uthull, nése shérbehet sallata, vaj i ullirit dhe limoni pér peshkun e zier, djathi pér makaronat etj.), largojini
ato kur nuk pérdoren mé, ose kur nuk nevojiten;

e Shporta e bukés vendoset né tavoliné pas mbérritjes sé klientit;
e Pérdorni sa mé miré hapésirén né dispozicion;
e Vendosni menazhet né njé pozicion té pérshtatshém pér klientét.

Ligji pér ndalimin e pirjes sé duhanit né restorante té& mbyllura, e béri tavllén té padobishme. Gjithsesi ato duhet té
jené té pranishme né restorante me lulishte.

Népérmjet shembujve t& méposhtém po tregojmé ményra té vendosjes sé menazheve né tavoling, té pércaktuara
nga numri i klientéve dhe pozicioni i uljes sé tyre.
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A - Uji; V- Verég; C - Shporta e bukés; F - Lule; N - Numri i tavolinés; S - Kripé/piper
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Sa heré gé éshté e mundur, shporta e bukés dhe pijet (nése jané né tavoling, sepse ato mund té shérbehen nga
sommelier-i) duhet té vendosen né njé pozicion gendror né ményré gé ato té mund té arrihen lehtésisht nga klientét.

Kurdo qgé té jeté e mundur, shmangni objektet né cepat e tavolinés.
Né disa situata mund té kemi edhe ndryshime, si p.sh.:

e Nése pérdorni pjatén e bukés pér secilin klient, shporta nuk vendoset né tavoliné. Shérbimi i bukés béhet nga
kamerierét.

e Numri edhe mund té mos vendoset né tavoling, pasi stafi duhet ta mbajé mend. Shpesh éshté menduar thjesht
pér té lehtésuar punén e kamerieréve, ndoshta mund té pozicionohet né gendér pér ta béré até sa mé pak té
dukshém.

Né restorantet e hoteleve numri i tavolinés korrespondon me numrin e dhomés sé klientit, prandaj né kété rast
numri pérdoret shumé (pér té shénuar ushgime, pije ekstra, etj.), késhtu qé normalisht duhet té vendoset né ményré
qé té shihet garté.
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4.8 Zbatimi i rregullave té higjienés, sigurisé dhe mbrojtjes sé mjedisit gjaté zhvillimit té
veprimtarive

Zbatimi i rregullave té higjienés personale, higjienés sé mjedisit, higjienés sé pajisjeve dhe mjeteve dhe higjienés sé

ushgimit éshté detyrim i té gjithé stafit té restorantit.

Gjaté kryerjes sé procedurave, qé sigurojné higjienén duhet té zbatohen udhézimet dhe rregulloret e ndryshme._
Pastrimi dhe dezinfektimi

Pastrimi efektiv éshté thelbésor pér té mos lejuar bakteret e démshme té futen né ushgim.

e Ndigni udhézimet se si té pérdoren kimikatet dhe detergjentét pér larjen e enéve dhe pastrimin.

e Pastronisipérfaget e punés dhe pajisjet térésisht para, gjaté dhe né fund té punéve.

e Lani dhe dezinfektoni pér parandalimin e ndotjeve dhe baktereve té pérhapen né ushgime tjera prej sipérfages
apo pajisjeve.

e Rregullisht pastroni/fshini dhe dezinfektoni té gjitha mjetet, té cilat njerézit i prekin shpesh, sic jané sipérfaget,
lavamani, rubineti, dorezat e derés né pérfundim té ¢do dite/turni. Eshté e réndésishme gé t'i mbani kéto té
pastra gqé té parandaloni pisllékun dhe pérhapjen e baktereve né duart e njerézve dhe pastaj prej duarve ne
ushgim dhe pjesé té tjera.

e Tharja né ményré natyrale e enéve ndihmon parandalimin e baktereve, qé pérhapen nga pélhurat e pérdorura
pér fshirje (tharje).

e Lani dhe dezinfektoni frigoriferét rregullisht, kur brenda nuk ka shumé ushqgim. Transferoni ushgimin né njé
frigorifer tjetér apo né njé vend tjetér té ftohté té sigurt dhe mbajeni té€ mbuluar. Kushtojini vémendie té vecanté
sa shpesh i pastroni pjesét e pajisjeve qé kané pjesé |évizése (montuese).

e Lani pjatat, pjesét e makinés larése té enéve dhe pjesét e cmontueshme, nése éshté e mundur. Nése nuk keni
makiné pér larjen e enéve, lani pjatat, mjetet etj., né ujé té nxehté me detergjenté. Largoni mbeturinat. Pastaj
futini ato né ujé té pastér shumé té nxehté. Lérini qé t’i thajé ajri, ose fshiji me pélhura shumé té pastra.

e Makinat larése i lajné enét né temperatura té larta. Kjo &shté njé ményré e miré pér té asgjésuar bakteret dhe
pér dezinfektim.

Orari i pastrimit
Orari i pastrimit &shté njé mjet i domosdoshém, gé té keni njé pastrim efektiv né mjedisin e punés.

Disa pajisje e mjete duhet té pastrohen mé shpesh e disa duhet té dezinfektohen. Nuk &shté e nevojshme té
dezinfektoni ¢do gjé. Pérgendrohuni né sendet, gé kané kontakte me ushgim dhe ato qé preken vazhdimisht.

Ju gjithashtu duhet té dezinfektoni sipérfaget apo mjetet qé kané gené né kontakt me mishin e papérpunuar ose vezét.

Mijetet qé duhet té pastrohen dhe té dezinfektohen: ato gé kané gené né kontakt me ushgimin dhe sendet qé
preken shpesh, sipérfaget e punés, lavamanét, dérrasat pér prerje, thikat, frigoriferét, mikserét e ushqimit, makina
pér akull, dorezat e dyerve, rubintat, pecetat, rrobat e punés et;.

Mjetet qé duhet té pastrohen: dyshemeja, muret, tavani, raftet e ruajtjes, frigoriferét, ekspozitorét, mikrovala,
larésit e enéve, zyra dhe zonat e stafit.

Kontrolli kundér insekteve

Kontrolli efikas kundér insekteve éshté thelbésor pér té mbajtur insektet jashté objektit dhe pér t’i parandaluar ato
qé té pérhapin sémundje té démshme.

o Kontrolloni objektin rregullisht pér shenja té insekteve, pasi insektet bartin baktere t& démshme.

e Kontrolloni térésisht furnizimet pér shenja té insekteve. Mos pranoni furnizime nése véreni shenja té insekteve,
si p.sh. paketat e grimcuara. Insektet mund té hyjné né mjediset tuaja pérmes paketave.
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e Mbani zonat e jashtme té pastra dhe higni barin e keq dhe mbeturinat. Sigurohuni qé kovat té kené kapak qé
mbyllet miré dhe té jené té lehta pér t'u pastruar. Bari i keq dhe plehrat mund t’ i térhegin insektet dhe té jené
ushgim dhe strehé pér to.

e Nése mendoni se ushqgimi éshté prekur nga insektet né ndonjé ményré, hidheni.

e Pérmirésoni trajnimin e stafit né njohjen e shenjave té insekteve dhe inkurajoni ata té raportojné problemet
menjéheré.

e Kurré mos lejoni gé kontrolli ndaj insekteve kimikatet/kurthet, pérfshiré edhe sprijat, té bien né kontakt me
ushgimin, sepse ato jané helmuese pér njeriun.

e Sigurohuni gé ushgimi apo pjatat e palara nuk jané |éné jashté gjaté natés, sepse ato jané burim ushqgimi pér
insekte.
Brejtésit, shenja té tyre

Shenja té vogla té kémbéve né pluhur, jashtéqitje, vrima né mure dhe dyer, mallra apo paketime té grimcuara, njolla
apo shenja té yndyrshme, njolla té urinés né paketime té ushgimeve.

Mizat dhe insektet fluturuese (p.sh, tenja)

Trupa té insekteve, insekte té gjalla, membrané, gumézhimé apo zukatje, vemje, vezé dhe pélhura vezésh, lékura té
ndérruara, glasa, copéza té vogla té rérés apo dheut, insektet veté, milingonat fluturuese né ditét e nxehta.

Zogijté (pupla, glasa, fole, zhurmé dhe veté zogjté)
Insektet né |8vizje, vecanérisht né ushqgim té thaté, vemje té vogla.

Nése shihni shenja t& mbledhjes sé insekteve thirrni kontraktuesin pér kontrollin e insekteve menjéheré. Shkruani
detajet e kontraktuesit te kontaktet né ditarin tuaj. Kryeni dezinfektime sipas udhézimeve té rrepta. Nése mendoni

se ndonjé pajisje, sipérfage apo ené éshté prekur nga insektet, ato duhet té pastrohen, té dezinfektohen dhe té
thahen pér parandalimin e pérhapjes sé baktereve

Mbeturinat e ushqimit

1. Mbeturinat e ushgimit, nénproduktet dhe mbeturinat e tjera duhet té largohen nga hapésirat ku ushqgimi éshté
i pranishém sa mé shpejt qé té jeté e mundur, gé té shmanget grumbullimi i tyre.

2. Mbeturinat e ushgimit, ambalazhe dhe mbeturinat e tjera duhet t& ménjanohen né kontejneré té mbyllur. Kéta
kontejneré duhet té jené té konstruksionit té& pérshtatshém, t& mbajtur né gjendje té miré, t& pastrohen me
lehtési dhe té dezinfektohen.

3. Ndarja e mbeturinave né kosha té ndryshém sipas materialeve ndihmon né menaxhimin mé té miré té tyre dhe
mbrojtjen e mjedisit.

4. Mbeturinat duhet té largohen né pikat e grumbullimit té tyre dhe té mos hidhen né mjedise té tjera.
Lexim: Rregulla té sjelljes né tavoliné

Etika e tavolinés tregon se si té silleni né raste té ndryshme né dreka apo darka formale, por edhe informale. Vetém
pér shkak se disa u binden rregullave té caktuara, té cilat konsiderohen ndoshta té vjetérsuara, &shté e réndésishme
té dini dhe praktikisht kéto nocione.

Pér njé kamerier apo barist, hijeshia dhe klasi duhet té jené té paktén mbi mesataren.

Tani ju jeni klienti dhe kéto jané vetém rregullat kryesore té etikés qé duhet té ndigni pér t’u konsideruar si njé
person i sjellshém kur hani dhe pini.

e Gjithmoné i hapni rrugén zonjés dhe, nése njé kamerier nuk e bén até, |évizni karrigen dhe ndihmojeni.
e Zonjat ulen té parat dhe zotérinjté presin duke géndruar né kémbé, derisa gruaja e fundit té jeté ulur.

e Kur uleni né tavoling, lejoni qé graté dhe miqté té kené vendin mé té miré, zakonisht pérballé sallés ose njé
pamje té bukur né natyré.
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Kur jeni ulur né tavoliné dhe afrohet njé person, burrat mund té ngrihen dhe pastaj pérshéndesin, graté thoné
pérshéndetjen pa u ngritur.

Nése gjaté vaktit njé grua largohet, burrat ndérpresin bisedén dhe ngrihen pér njé cast né mirésjellje; gjesti
duhet té pérséritet kur zonja té kthehet né tavoliné.

Burrat nuk heqin xhaketén ose kravatén dhe nuk lirojné kémishén.

Gjaté ngrénies nuk flasim me z& té larté apo duke u pértypur.

Ushgimi konsumohet né porcione té vogla dhe ngadalé.

Né rast té teshtitjes, pérpiquni té ktheheni anash, duke mbuluar hundén dhe gojén me njé shami.

Pér té thirrur njé kamerier, njé |évizje e kokés ose e dorés éshté e mjaftueshme; absolutisht shmangni thirrjet
me z& té larté, ndoshta me terma, si: shefi, hej etj.!

Nga tavolina ngrihemi sa mé pak gé té jeté e mundur.
Karrigia duhet té mbahet prané tavolinés dhe t& mos mbivendosen kémbét.

Trupi mbahet drejt, por nuk rrimé si té ngriré. KEmbét mbahen me kujdes pér té mos shqetésuar té tjerét.
Duart prané trupit. Bérrylat nuk vendosen mbi tavoling, por vetém parakrahét.

Mos mbani telefonin né tavoliné gjaté vaktit.
Shmangni njollat e buzékugit né peceté apo né goté.

Mos pérdorni kruajtéset e dhémbéve né tavoliné dhe nése nuk ka mos i kérkoni ato. Mos flisni pér sémundje
apo fatkegési né tavoliné.

Thoni gjithmoné “ju béfté miré” para se té hani.

Rregulla té pérdorimit té takémeve né tavoliné

Gjaté ngrénies mjetet vendosen brenda pjatés, thika né harkun e brendshém té pirunit.
Né fund té ngrénies, mjetet vendosen paralelisht né krahun toné té djathté.

Mos e vendosni pecetén si njé grykore pér fémijé, por vendoseni té hapur me kujdes mbi gjunjé dhe kur té
ngriheni, vendoseni po me kujdes né té majté té pjatés.

Né qofté se supa éshté e nxehté, mos i fryni pjatés apo lugés pér ta ftohur.
Pér t& mbledhur lugét e fundit té supés, jepini lehtésisht njé formé té pjerrét pjatés.

Mos e ftohni ushgimin duke e shtypur né pjaté me pirun apo lugé. Zona mé pak e nxehté éshté né anén e
ushqgimit prané rrethit té jashtém té pjatés.

Mos e mbani kurré thikén apo argjendarité né gojé.
Ushgimet copétohen me thiké dhe konsumohen me radhé.

Thikat kryesore té mishit nuk duhet té pérdoren pér peshkun, djathin, frutat, sallatat. Pér kéto ushgime
pérdoren thika té vecanta pérkatése.

Né pjatat e pérbashkéta zgjidhet dhe merret ushgimi né krahun tuaj me mjete té vecanta té vendosura mbi to
dhe jo me mijetet tuaja personale.

Dardhét, mollét, kajsité priten me thiké né pjesé dhe secila prej tyre mund té pastrohet me thiké.
Luleshtrydhet, vishnjat, rrushi, gershité mund té konsumohen me doré.
Pastroni portokajt, mandarinat, bananet me thiké.

Pula dhe disa lloje té guaskave té detit mund té konsumohen me doré. Né kété rast prané té ftuarve vendosen
peceta té lagura me njé pérdorim, ose ujé i ngrohté me limon dhe peceté.

Pér té marré nga pjata salcén qé ndodhet né té nuk pérdoret dora, por pak buké dhe piruni.
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REZULTATI MESIMOR NR.5

NXENESI/JA SHTRON SALLEN E RESTORANTIT
PER SHERBIMIN “A LA CARTE”
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5.1 Shtrimi “a la carte”

Nuk ka zgjidhje apriori té drejté dhe té gabuar, por zgjidhja mé e pérshtatshme pér llojin e restorantit, llojet e
klientéve dhe shérbimin e ofruar.

5.1.1 Shtrimi “a la carte”

Restorante “a la carte” quhen restorantet, té cilat ofrojné pér klientét zgjedhje té ushgimeve dhe pijeve népérmjet
carte menu (menu). Né kéto restorante, menu-ja quhet menu “a la carte”, shtrimi qé realizohet pér pritjen e klientéve
né tavolina, quhet shtrim “a la carte” dhe shérbimi qé ofrohet te klienti, nga momenti i mbérritjes dhe deri te largimi,
quhet shérbim “a la carte”.

Klientét, né kéto restorante, zgjedhin ushgimin dhe pijet nga menu dhe pasi ata porosisin, ushqimet dhe pijet
pérgatiten dhe shérbehen né tavoliné. Shérbimi “a la carte” zgjat mé shumé, ofron njé zgjedhje mé té gjeré té
ushgimeve dhe pijeve dhe ¢cmimi ndryshon né varési té zgjedhjeve individuale qé béjné klientét. Modele té tjera
té shérbimit kemi edhe shérbimi né pritje, né bankete, vetéshérbim etj. Restorantet né “a la carte” ndahen né
3 kategori, pér sa i takon nivelit t& shérbimit qé ofrojné. Restorantet e kategorisé sé paré, ofrojné zgjedhje mé
cilésore, pér sa i takon menusé dhe standarde mé té larta shérbimi se kategorité e tjera.

Restorantet né “a la carte” mund té funksionojné si restorante té vecanta, por ofrohen edhe né hotele. N& kété
rast ato duhet té plotésojné standardet e restorantit té hotelit, sipas kategorisé sé tij.

Né “a la carte”, por edhe né shérbime té tjera, éshté e nevojshme qgé jo vetém mijedisi, pajisjet dhe mjetet e
shérbimit té jené gati pér pritjen e klientéve, por edhe tavolinat té jené té shtruara. Shtrimi paraprak i tavolinave,
kryen dy funksione:

1. praktik i lejon klientét té konsumojné njé vakt té geté dhe té kéndshém dhe nga ana tjetér lehtéson punén e
personelit;

2. estetik, mbulesat e tavolinave, takémet, gotat, pecetat, zbukurimet e tavolinés etj., ndikojné né zbukurimin e
ambientit.

Shtrimi pér ¢do klient né tavoliné éshté zgjedhje e restorantit dhe ndryshon né varési té:
e llojit dhe kategorisé sé restorantit;

e metodave té shérbimit;

e vaktit qé do té shérbehet;

e menusé sé ofruar;

e ritmit té punés etj.

Né “ala carte” zgjedhjet e ushgimeve dhe pijeve nga klientét pércaktohen pasi ai merr menuné. Késhtu personeli
nuk e di mé paré se cfaré do té porositin klientét. Né kété rast né tavoling, pérpara se klientét té vijné, pér secilin

prej tyre vendosen disa mjete minimale, té cilat mendojmé se do t’ u nevojiten klientéve gjaté shérbimit té vaktit.

Pas zgjedhjes sé pijeve dhe ushgimeve nga klientét shtrimi pasurohet me elemente té tjera té nevojshme, ose higen
elemente té cilat klienti mund té mos i pérdoré, né varési té zgjedhjeve té tij (p.sh. gota e verés largohet dhe sillet
gota e birrés etj.).
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Né figurat mé poshté tregohen disa modele té shtrimit “a la carte” ose té shtrimit té thjeshté, si¢ e quajmé ndryshe.

A.

1. Nénpjata dhe peceta e klientit

2. Gota e ujit
2
B. 3 |
1. Piruni i madh (kryesor)
2. Thika e madhe (kryesore) 2

5. Nénpjata dhe peceta e klientit

3. Pjata e bukés dhe e gjalpit dhe
thika e bukés dhe e gjalpit
4. Gota e ujit

C. 4

1. Piruni i madh (kryesor) 5
2. Thika e madhe (kryesore)

3. Pjata e bukés dhe e gjalpit dhe
thika e bukés dhe e gjalpit

4. Gota e ujit

5. Nénpjata dhe peceta e klientit

1

. 2
6. Gota e verés , ——
Né standardet e shérbimit ndérkombétar, shérbimi né tavoliné i vaktit fillon me bukén dhe gjalpin. Pjata e bukés
dhe e gjalpit, vendoset né krahun e majté té cdo klienti dhe shérben pér vendosjen e bukés. Gjalpi shérbehet
menjéheré me bukén. Gjalpi merret nga kupa e pérbashkét me majén e thikés dhe vendoset né pjatén personale.

Thika shérben pér té lyer copat e vogla té bukés, té cilat shképuten me doré. Thika nuk pérdoret pér té preré
bukén. Kur nuk ka gjalpé, apo salca té tjera, thika nuk vendoset.

Né internet mund té gjeni video pér ményrén si konsumohet buka né tavoliné.
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Né disa vende, zakoni i shérbimit té bukés dhe gjalpit éshté zévendésuar me disa pérgatitje té tjera té vogla té
ushgimeve.

Restorantet qé shérbejné buké né shporté dhe nuk ofrojné shérbimin e gjalpit, mund té mos e vendosin né
tavoliné pjatén e bukés dhe té gjalpit.

Né restorantet “a la cart”, té cilat né oraret e drekés ofrojné edhe shérbim té menuve fikse, mundet qé shtrimi té
pasurohet edhe me takéme shtesé sipas menusé.

Pér zbukurimin e tavolinés pérdoren lule, kompozime me lule dhe girinj. Pér té patur njé paragqitje sa mé elegante
té tavolinés, né mes té saj vendosen vetém mbajtéset e kripés dhe piperit. Menazhet e tjer,a si vaj, uthull apo salca
shtohen sipas menusé sé zgjedhur nga klienti.

Dekoracioni dhe menazhet vendosen kur ka pérfunduar shtrimi i tavolinés.

5.1.2 Pozicioni i vendosjes sé pjatés sé bukés dhe gjalpit

Nénpjata vendoset né krahun e majté té shtrimit pér ¢do klient. Gjaté vendosjes sé saj duhet té keté njé rregull, i
cili mund té pérséritet saktésisht edhe né shtrimet e tjera né sallé, té cilat duhet té jené uniforme.

Vendosja e pjatés sé bukés dhe té gjalpit né shtrim duhet té béhet e orientuar me:

1. vendosjen e nénpjatés (gendrat e pjatave vendosen né njé drejtim, fundet e pjatave vendosen né njé drejtim,
ose fillimet e pjatave vendosen né njé drejtim);

2. vendosjen e pirunit kryesor, né rastet kur nuk kemi nénpjaté, por peceté.

Né figurén né vazhdim jepen shembuj té pozicioneve té vendosjes sé pjatés sé bukés dhe té gjalpit té orientuar
nga piruni kryesor (2).

_ €
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5.1.3 Hapésira e shtrimit né tavoliné

Hapésira e tavolinés, qé i takon cdo klienti té ulur, pér shérbimin e njé vakti duhet té jeté jo mé pak se 60 cm gjerési
dhe 35-45 cm né thellési, drejt gendrés sé tavolinés. Né restorantet e kategorisé sé larté, kjo hapésiré, mund té jeté
edhe mé e madhe, né gjerési (70 cm, 8o cm, 9o cm). Né kéto raste klienti do té ndihet mé miré.

Né mes té hapésirés sé shtrimit pér ¢do klient, né tavoliné vendoset nénpjata (rreth 32 cm diametér), ose peceta e
klientit dhe anash takémet e té ngrénit, pjata e bukés dhe gotat. Hapésira qé zéné mjetet pér njé shtrim né tavoliné
shkon 40 cm né gjerési (52-55 cm sé bashku me pjatén e bukés) dhe 35-38 cm né brendési. Shih fig. 1 ().

i | | |
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Figura1 () Figura 1 (b) Figura 1 (c)

Né figurén 1 (b) tregohet ményra e pércaktimit té numrit té shtrimeve dhe hapésira e shtrimit pér ¢do klient, né
njé tavoliné me pérmasa 85 cm x 130 cm. Kétu mund té ulen 4 klienté ( 2 nga 2 pérballé njéri-tjetrit). Pérpara se té
shtrohet tavolina duhet té dimé gjatésiné e saj dhe hapésirén e pércaktuar pér njé shtrim. Gjatésia e tavolinés éshté
130 cm dhe hapésira pér njé shtrim éshté 6o cm. Né kété gjatési do té ulen 2 klienté (130 cm : 60 cm = 2 klienté). Né
kété rast mbeten 10 cm né gjatési té tavolinés. Kjo pjesétohet pér 2 dhe del 5 cm, té cilat i shtohen shtrimit té paré
dhe té fundit né gjatési té tavolinés. Pra, mesi i nénpjatés, apo pecetés pér klientin e paré nuk vendoset te 30 (60:
2), por te 35 ¢cm, mesi i nénpjatés sé dyté vendoset te 95 cm dhe largésia e mesit té nénpjatés nga fundi i tavolinés
mbetet 35 cm.

Tavolina me pérmasa 85 cm x 130 cm éshté e pérshtatshme pér 4 klienté.

Né figurén 1 (c) tregohet ményra e pércaktimit té numrit té shtrimeve dhe hapésira e shtrimit pér ¢do klient, né
njé tavoliné me pérmasa 85 cm x 150 cm. Kétu mund té ulen 6 klienté, si né figuré. Kur gjatésia e tavolinés éshté
150 cm dhe hapésira pér njé shtrim éshté 6o cm, né kété gjatési do té ulen 2 klienté, 150: 60 cm = 2 klienté dhe do
té na mbeten 30 cm. Kjo pjesétohet pér 2 dhe 15 cm i shtohen shtrimit té paré (pra mesi i nénpjatés, apo pecetés
pér klientin e paré nuk vendoset te 30, por te 45 cm, mesi i nénpjatés sé dyté vendoset te 105 cm (45 + 60 cm)
dhe largésia e mesit té nénpjatés nga fundi i tavolinés mbetet 45 cm. Né kété rast, megenése largésia e fundit
té tavolinés nga mesi i nénpjatés sé paré éshté 45 cm, pra mé shumé se thellésia e njé shtrimi (38 cm) mund té
kemi shtrim anésor né tavoliné. Po késhtu edhe né fund té tavolinés. Tavolina me pérmasa 85 cm x 150 cm &éshté e
pérshtatshme pér 6 klienté.

KINI KUJDES!

e Vendii uljes pér cdo klient né sallé pércaktohet né tavoliné dhe jo me vendosjen e
karrigeve. Sa mé e gjaté tavolina, ag mé e réndésishme kjo.
e Né& njé tavoliné duhet té respektohen hapésirat e shtrimit pér ¢cdo klient.

e Shtrimi i tavolinave duhet té béhet me metér.
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e  Gjaté shtrimit té tavolinave éshté e nevojshme qé fillimisht té dimé gjatésiné e tyre dhe hapésirén e
pércaktuar pér njé shtrim. Késhtu mund té gjejmé numrin e shtrimeve g€ mund té€ vendosen né gjatési. Nése
ka mbetje né gjatési, ajo ndahet midis vendit té paré dhe té fundit.

e NEérastin e tavolinave rrumbullake pér té pércaktuar numrin e vendeve té uljes pjesétohet perimetri i rrethit
me hapésirén e shtrimit pér njé klient. Késhtu gjejmé perimetrin e rrethit (D, ose 2mtr) dhe e pjesétojmé me
hapésirén e njé shtrimi (p.sh. 60 cm, apo 70 cm etj.).

e Vendosja e menazheve né tavolinat drejtkéndéshe ndjek hapin e shtrimit. Nése hapi éshté 60 cm, menazhet e
para mund té vendosen né mesin e hapit té shtrimit (tek 30 cm nga ana e tavolinés), ose me hap té ploté(tek
60 cm) e mé pas vazhdohet né té dy rastet me hap té ploté deri né fund té tavolinés.

5.1.4 Si té pérgatisni njé shtrim

Hapat e punés

e Vendos nénpjatén, ose pecetén né mesin e hapésirés sé shtrimit. Nése ajo ka logo té restorantit, ose dekor
vendose pérballé klientit. Largésia e sotopjatés ose pecetés nga ana e tavolinés éshté rreth 1 cm. Distanca matet
me pjesén e pérparme té gishtit t& madh.

e Né krah té djathté té sotopjatés ose pecetés vendos thikén e madhe (kryesore) me teh nga brenda, rreth 1 cm
larg saj.

e Né& krah t& majté té nénpjatés ose pecetés vendos pirunin e madh (kryesor), me dhémbéza lart, rreth 1 cm larg.

e Vendos pjatén e bukés té orientuar nga nénpjata ose nga piruni i madh (kryesor).

e Vendos thikén e bukés, me teh né njé drejtim me thikén e madhe (kryesore).

e Vendos gotén e verés, né krahun e djathté, 1 cm mbi majén e thikés sé madhe. Drejtimi i bishtit té gotés duhet
té jeté né njé drejtim me thikén.

e Nékrah té gotés sé verés vendos gotén e ujit. Pozicioni i gotés ndryshon nése pérdorim njé tumbler.

5.1.5 Si té largoni dhe té shtoni shtrimet né tavolina

Né situata té caktuara lind nevoja té largohen apo té shtohen shtrime nga tavolina. Shtimi dhe mbledhja e shtrimeve
mund té& béhet me tabaka si né figuré ose me nénpjaté.
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5.2 Parapérgatitja pér shtrimin dhe shérbimin né “a la carte”

Puna né restorant éshté e ndaré né tri faza operacionale: pérgatitja, shérbimi dhe rirregullimi
Pérgatitja pérfshin aktivitete té ndryshme, si¢ tregohet mé poshté.

1. Pastrimi dhe ajrimi i restorantit: hapen dritaret, pastrohet mjedisi, rregullohen tavolinat dhe karriget,
pastrohen pluhurat, dyshemeja, dyert, dritaret, vitrinat, pajisjet e punés etj. Kéto operacione kryhen
pjesérisht nga kamerierét, pjesérisht nga stafi i pastrimit.

2. Pastrimidhe rregullimiivitrinave, frigoriferéve té ushgimeve dhe pijeve, karrocave té shérbimit dhe pajisjeve
té tjera té shérbimit.

3. Pastrimi dhe rregullimi i sideboard-it me mjete té shérbimit né rang (menu, tabaka, hapése té shisheve,
kosha buke, dekanter, pjata, takéme ngrénie, gota et;.

4. Pastrimi dhe pérgatitja e menazheve (vaj, djathé, kripé, piper, etj.), lule, dekore.

5. Pérgatitja e “mise en place” pér shtrimin e tavolinave né “a la carte”, sipas numrit té vendeve té uljes,
si dhe pérgatitja e shtrimeve rezervé né sideboard, pér rifreskimin e tavolinave gjaté shérbimit né turn, né
bazé té fluksit té klientéve. Pérpara se té fillojmé me shtrimin e tavolinave duhet té béhet gati inventari i
nevojshém i mjeteve pér shtrimin. Mjetet duhet té jené té lara e té pastruara. Mjetet vendosen né karrocat
e shérbimit dhe shtrimi i sallés fillon nga fundi i saj.

6. Shtrimi i tavolinave né sallé dhe rregullimi i karrigeve.

7. Pérgatitja pér shérbimin: para fillimit té shérbimit (rreth 30 minuta) kamerierét pérgatisin sallén, bukén,
pijet, ushgimet né vitrina.

Mbledhja e shérbimit: pas mbarimit té pérgatitjes sé sallés, maftre mbledh stafin pér njé takim té shkurtér té
shérbimit prej rreth 10 minutash, para hapjes sé restorantit.

Gjaté mbledhjes, maitre informon dhe shpjegon pér kamerierét, specialitetet e pérditshme pérgatitjet, té cilat
duhet té rritin shitjet, si dhe detaje té tjera té tilla, si rezervimet e té ftuar té vecanté qé priten, shérbime té
vecanta etj. Ky takim béhet direkt né dhomén e ngrénies, nganjéheré me praniné e kuzhinierit. Gjithashtu mund té
zgjidhet njé vend i geté pér diskutime dhe kohé e mjaftueshme pér té kaluar té gjithé informacionin e nevojshém.

Njé heré né javé organizohet njé takim mé izgjatur prej rreth 60 minutash, né té cilin problemet e ndryshme té
restorantit trajtohen mé thellg, si p.sh. cilésia e shérbimit té ofruar, rezultatet ekonomike né periudhén e fundit
etj. Né kété takim, maitre nxit komentet dhe sugjerimet e stafit pér t& pérmirésuar cilésiné e punés.

Qéllimii mbledhjeve té shérbimit ditor éshté t’i sigurojé personelit ngritje té aftésive dhe géndrimit profesional.
Anétarét e rinj té personelit dhe nxénésit duhet té mésojné rreth detyrave mé té réndésishme, té cilat duhet té
zbatohen ¢do dité dhe gé kontribuojné né suksesin e shérbimit.

Pas mbledhjes sé shérbimit, cdo anétar i personelit duhet té jeté né gjendje té:

e drejtojé bashkébisedimin me klientin;

e téjapé argumente bindése;

e té punojé me besim dhe efikasitet bazuar te besimi i tij/saj;

e té kuptojé punén e personelit té kuzhinés dhe véshtirésité e saj.
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Mbledhjet e shérbimit nuk mbahen pér té bezdisur personelin e shérbimit, por:
e  pér té krijuar njé géndrim pozitiv ndaj punés;

e pér té korigjuar sjellje té gabuara;

e  pér té pérmirésuar bashképunimin dhe déshirén pér té shérbyer me nivel té larté;

e géanétarét e personelit té bé&jné sugjerime pér pérmirésime né puné.

Shérbimi. Me ardhjen e klientéve, kamerierét kryejné té gjitha fazat e shérbimit: mikpritjen, marrjen e porosisé,
shérbimin e ushgimeve dhe pijeve, dorézimin e faturés dhe pércjelljen pérfundimtare.

Rirregullimi. Pas shérbimit té vaktit, té gjitha pajisjet, mjetet do té pastrohen dhe do té cohen népér vendet e
caktuara. Ushgimet dhe pijet do té vendosen né frigoriferé. Largohen mbeturinat dhe ambalazhet né vendet e
caktuara. Pastrohen pajisjet e punés. Salla rregullohet dhe shtrohet pér shérbimin e vaktit pasardhés.

5.3 Shtrimi i tavolinave dhe kontrolli pérfundimtar né sallé pér shérbimin “a la carte”

Shtrimi i sallés sé restorantit pér pritjen e klientéve né “a la carte” pérfshin disa faza:
e rregullimin e tavolinave dhe afrimin e karrigeve;

e vendosjen e mbulesave;

e rregullimin e karrigeve;

e pérgatitja e shtrimit té tavolinés;

e rregullimin e menazheve;

e pérgatitjen e pajisjeve personale té punés;

e kontrollin pérfundimtar.

Faza 1: Rregullimi i tavolinave dhe afrimi i karrigeve

Vendosen tavolinat né pozicionin e tyre té sakté dhe kontrollohen qé ato té jené té pozicionuara si duhet. Gabimet
né kété fazé ndikojné né kryerjen jo té miré té punés: zhvendosja e mundshme e tavolinave éshté e véshtiré
dhe pérfshin humbje kohe né riorganizimin e tyre. Ké&shtu tavolinat né sallé, né varési té llojit té klientéve
té restorantit dhe fluksit té tyre, pérgatiten q& mé paré pér pritjen e klientéve me numér té ndryshém.

Gabimi mé i zakonshém qé ju mund té béni éshté qé té nénvlerésoni apo injoroni hapésirén operative, duke
|éné pér shembull pak hapésiré midis tavolinave, ose midis njé tavoline dhe murit, duke mos ofruar korridore té
shérbimit etj. Nése ju nuk llogaritni kéto hapésira, klientét nuk do té jeté né gjendje pér té lévizur si¢c duhet dhe
kjo ka efekte negative né cilésiné e shérbimit.

Gjateé rregullimit té tavolinave duhet té kontrolloni gjithmoné nése tavolinat janété géndrueshmedhe nuk tunden,
duke ndérhyré menjéheré, kur éshté e mundur, duke rregulluar tavolinén, ose duke e zévendésuar até. Né rast se
tavolinat jané rregulluar, kaloni né fazén tjetér.

Nxénésifja shtron sallén e restorantit pér shérbimin “A la carte” »

147



Faza 2: Vendosja e mbulesave

Mbulesat vendosen né tavolina shpejt dhe sakté, duke ndjekur té gjitha rregullat e shtrimit té tyre. Gjaté vendosjes
sé mbulesave béhet kontrolli hap pas hapi jo vetém né tavolinén qé po shtrojmé, por edhe né tavolinat e tjera né
sallé. Mbulesat duhet té jené:

e tévendosura drejt;
e tévarura né ténjéjtén lartésiné té gjitha tavolinat;
e té gjitha vizat e hekurosjes sé mbulesave té jené né njé drejtim.

Nése mbulesat vendosen sakté gé né fillim, humbja e kohés dhe véshtirésité né operacionet korrigjuese shmangen.

Faza 3: Rregullimi i karrigeve

Sapo mbulesat jané vendosur, rregullohen karriget né pozicionin ku do té ulen té ftuarit. Kjo fazé éshté vecanérisht
e réndésishme kur pérdorentavolina té médha.

Faza 4: Pérgatitja e shtrimit té tavolinés

Gjaté shtrimit té tavolinés, sipas modelit té zgjedhur nga restoranti, duhet té maten dhe té respektohen me
saktési hapésirat e shtrimit, distancat dhe té kontrollohen drejtimet e vendosjes sé mjeteve.

Hapat e shtrimit té tavolinés jané:

e Vendos nénpjatat, ose pecetat né mesin e hapésirés sé shtrimit, pérballé karriges, duke respektuar distancén
rreth 1 cm nga ana e tavolinés. Nése ajo ka logo ose dekor té restorantit, vendose pérballé klientit.

e Vendos thikat kryesore né té djathté té nénpjatave ose pecetave, me teh drejt tyre, rreth 1 cm larg.
e Vendos pirunjté kryesoré majtas nénpjatave ose pecetave, me dhémbéza lart, rreth 1 cm larg.

e Vendos pjatat e bukés té orientuar nga nénpjata ose piruni.

e Vendos thikat e bukés, me teh né njé drejtim me thikat kryesore.

e Vendos gotat e verés, né krahun e djathté, 1 cm mbi majén e thikés kryesore. Drejtimi i bishtit té gotés duhet
té jeté né njé drejtim me thikén. Né krah té gotave té verés vendos gotat e ujit. Pozicioni i gotés ndryshon
nése pérdorim njé tumbler.

e Kontrollo drejtimet e mjeteve né tavoliné.

e Vendos pecetat né kété moment, nése keni pérdorur nénpjata.

Faza 5: Rregullimi i menazheve

Né fund té pérgatitjes sé shtrimeve vendosen menazhet (kripé, piper), numrii tavolinés dhe lulet. Kéto elemente
vendosen né tavoliné né ményré té sakté.

Faza 6: Pérgatitja e pajisjeve personale té punés

Né fund té pérgatities sé tavolinave, secili kamerier duhet té rregullojé mjetet dhe pajisjet
personale té shérbimit. Deri tani kamerierét kané punuar sé bashku pér té pérgatitur sallén

148 » SHERBIME NE RESTORANT



dhe tavolinat, tani ata duhet té kujdesen vetém pér rangun e tyre. Késhtu qé gjaté shérbimit
nuk do té keté ndonjé véshtirési apo humbje kohe pér shkak té mungesés sé disa pajisjeve.
Pajisjet dhe mjetet qé do té pérgatitet né rang jané shénuar mé poshté, duke patur parasysh se secila kompani
ka nevoja specifike né lidhje me llojin e restorantit, mjetet né dispozicion, teknikat e shérbimit dhe organizimin
e brendshém:

njé numér i pérshtatshém i tabakave té shérbimit dhe kapésen e ushqgimit (clips);

pajisje personale: stilolaps, bllok komande, hapése tapash, peceta shérbimi, cakmak, kartémonedha dhe
monedha té prerjeve té ndryshme (kur kryhen pagesa te kamerierét);

guéridon té rregulluar sakté;
sideboard i kompletuar me element;

né rast té menusé sé peshkut, té gjithé limonét duhet té priten né kohén e shérbimit.

Faza 7: Kontrolli pérfundimtar

Né fund té pérgatitjes sé sallés, pak para fillimit té€ shérbimit, béni njé kontroll pérfundimtar té tavolinave,
shtrimeve, karrigeve, sideboard-it, office, uniformés etj. Shikoni nése mungon apo duhet rregulluar digka. Ky
kontroll, té cilin e kryen ¢do kamerier né rangun e tij, né fakt shérben pér té korrigjuar gabime apo defekte.

KINI KUJDES!

e Kontrolloni hap pas hapi, pér té mos lejuar gabime, té cilat mund t’ju harxhojné kohé
nése do t’ju ndodhin!

e Parapérgatitja e miré éshté kusht pér té ofruar njé shérbim cilésor ndaj klientéve, por
edhe lehtéson punén tuaj.

Nxénésifja shtron sallén e restorantit pér shérbimin “A la carte” »

149



REZULTATI MESIMOR NR.6

NXENESI/JA PERGATIT SALLEN
PER SHERBIMIN E DREKES/DARKES

150 » SHERBIME NE RESTORANT



6.1 Leximi i menuve té thjeshta fikse té vaktit, né restorant pér
shérbimin e drekés/darkés

Vaktet e drekés dhe i darkés ka ngjashméri pér sa i takon pérmbajtjes s€ ushqimeve, por ményra e
ofrimit té tyre ndryshon né varési té€ ményrés s€ shérbimit.

6.1.1 Kuptimi pér menuné, llojet e menuve

Fjala menu, sot njé term ndérkombtar éshté njé fjalé me origjiné nga fréngjishtja pérdoret pér té treguar kartonin
ku detajohen ushgimet dhe pijet, té cilat ofrohen né njé restorant né “a la carte”, né njé banket, né njé pritje, né
njé vakt (méngjes, dreké, darké), né njé dité, né njé javé et;.

Né fakt, né kuptimin e saj fillestar, té pércaktuar nga Auguste Escoffier (1846-1935) fjala menu nuk nénkupton
vetém kartonin, por listén e detajuar me ushgime dhe pije, gé serviren dhe konsumohen brenda njé vakti apo
banketi. Ushgimet dhe pijet gjaté kétij vakti duhet té ofrohen, té shérbehen dhe té konsumohen sipas njé radhe
té caktuar, duke patur parasysh ndikimin e tyre né organizém. Né kété rast nuk éshté e réndésishme vetém sasia
dhe cilésia e ushgimeve gé ne zgjedhim té konsumojmé, por edhe radha dhe ményra si i konsumojmé ato.

Llojet e menuve

Ndér llojet mé kryesore t& menuve qé ndeshen né restorante jané:
e menu standarde pér restorante né “a la carte”;

e menu speciale e pérditshme;

e menu dreke (pér puné);

e menu dietike;

e lista té ushgimeve pér fémijé;

e menu fikse e vakteve kryesore té dités (mensa, vetéshérbimi, restorante turistike);
e menu degustimi;

e menu-coffee shop;

e menu pér bankete;

e menu pér pritje etj;

Menuja éshté njé mjet i réndésishém i komunikimit midis klientit dhe restorantit. Nj¢ menu e detajuar dhe e
pérshkruar me kujdes sipas rregullave lehtéson zgjedhjet e klientéve dhe punén e stafit té shérbimit.

Menuja hartohet nga persona kompetentg, si:
e shefiikuzhinés;
e menaxherii restorantit (maite d’hotel);

e menaxheriiF&B (i Ushgimit dhe i Pijeve);
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Ushgimet dhe pijet né menu vendosen té ndara né grupe dhe néngrupe. Grupet né menu renditen sipas njé radhe té

caktuar. Kjo renditje béhet sipas njé logjike té caktuar, gé ka lidhje me radhén se si duhet té konsumohen ushgimet.

| - Pjata e paré
e Antipasta e ftohté, si njé ushgim i paré, paraqitet, si njé ushgim oreksnxités dhe konsumohet né sasi té vogél.

e Supa, e radhitur jo pa géllim né vendin e dyté té vargut ushgimor, ngroh lukthin (pjesa e sipérme e aparatit
tretés), zgjeron enét e gjakut. Ajo bén vend pér ushgimet e tjera, prandaj merret si gjellé oreks nxitése.

e Antipasta e ngrohté (pjata té para té ngrohta) si dhe e ftohta nxit oreksin népérmjet pamjes dhe shijes.
Shérbehet pak dhe e zbukuruar miré.

Il - Pjata kryesore ose e dyté

e Pjata kryesore me peshk, té shogéruara me garnituré perime dhe sallaté, fillon té ngopé lukthin, nuk duhet
té jeté shumé i yndyrshém (krap, ngjalé), por peshk me mish té lehté (trofté, salmon). Kjo vlen dhe pér salcat e
pérgatitura pér to.

e Pjata kryesore me mish, té shogéruara me garnituré perime dhe sallaté, ndikon né ngopjen e lukthit. Nése
né menu kemi disa lloje té mishit, fillimisht shérbehet mishi i bardhé e mé pas mishi i kug, mishi i buté e mé pas
mishi i egér, mishi i zier e mé pas mishi i pjekur.

Il - Antipasta
Fjala dessert rrjedh nga fréngjishtja (desseir - ngre sofrén, spastroj).

Né literaturén moderne gastronomike, termi dessert dallon nga ai émbélsiré pasi pérmban dhe fruta dhe ushgime
me bazé frutash, té cilat nuk jané émbélsira, si edhe djathérat, té cilat mund té shérbehen né fund té ngrénies, té
shogéruara me fruta té freskéta e té thata, prevede, mjalté et;j.

e Embélsirat si ushgim shmangin gromésiné g& pason pas ushgimeve dhe rrisin ndjenjén e ngopjes.

e Frutat shérbehen né fund té ngrénies.

e Djathi me shijen e vet i jep gojés njé harmoni freskuese.

Embélsirat dhe djathi jané dy ushgime me shije t& kundérta, prandaj né praktiké béhet shérbimi i njérit ose i tjetrit.

Pér té hartuar njé menu duhen pércaktuar disa elemente té réndésishme qé mund té pérfshihen né sa vijon:

Tipi

e Caktoni tipin e ushgimit gé kérkohet.

e  Caktoni tipin e kuzhinés dhe pérshtatshmériné e stafit né lidhje me aftésiné.
e Caktoni numrin e gjelléve gé do té shérbehen.

e  Caktoni llojin e shérbimit t& ushqgimit

e Caktoni cilésiné e porcelanit, takémet, gotat dhe enét e pérshtatshme
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Furnizimi
e Parashikoni sa &shté mundésia e furnizimit me léndé té para dhe eréza.

e  Parashikoni furnizimet e disponueshme té restorantit.

Ekuilibri
e Ndryshoni erézat, aromat dhe prezantimin.
e Sigurohuni gé garniturat té jené né harmoni me gjellén kryesore.

e Zbatoni radhén e ushgimeve, té lehtat e mé pas té réndat.

Vlera ushqimore

e Pérdorni metodat e gatimit qé do té ruajné vlerat natyrore ushqyese té ushqgimit.

Ngjyra

e Shmangni pérplasjen e ngjyrave dhe pérdorimin e ngjyrave té ngjashme.

Gjuha e shkrimit té menusé

e Gjuha e shkrimit té menusé duhet té jeté e garté dhe profesionale, e lehté pér t'u kuptuar nga klienti dhe, mbi
té gjitha, té pérmbajé informacionin e ploté dhe té detajuar pér ushqgimet dhe pijet qé prezantohen.

e Ushgimet e prezantuara né menu duhet té kené té vendosur: emrin né origjinal té pjatés; pérkthimin; origjinén;
historikun (nése ka); teknikén e gatimit (pjekje, zierje, skugje etj.); pérbérésit e detajuar, gramaturat dhe gmimet.

e  Pérshkrimi i ushgimeve duhet té béhet duke pérdorur mbiemra térheqés pér klientin, si p.sh.: e freskét, e

shijshme, e kéndshme, e aromatizuar etj.

e Pijet e prezantuara né menu duhet té kené té pérshkruar emértimin, origjinén, prodhuesin, historikun (nése
ka), pérbérésit (% e alkoolit, pérmbajtjen e shegerit etj.), ményrén e prodhimit (pér pije té vecanta), vitin e
prodhimit, masén e shérbimit, cmimin etj. Né rastin e verés edhe varietetin, titujt e cilésisé, kombinimin me

ushgimet et;.

Para se té shtypni menuné kini parasysh qé:

o téjeté e lehté pér t'u lexuar;

e té korrespondojé me nevojat dhe shijet e klientéve;

e cmimet té jené té sakta;

e salcat, garniturat, metodat pérgatitore té jené té shpjeguara miré;
e dizajno té jeté térheqése;

e  pérshkrimet té jené béré me hollési.
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6.1.2 Kombinimi i ushqgimeve me pijet né menu dreké/darké

Cdo popull ka traditat e veta né lidhje me pijet, pérdorimin e tyre dhe ményrat e shogérimit me ushgimet. Gjithsesi,
pavarésisht llojit té pijeve qé zgjidhen, gjaté njé vakti dreké/darke pijet mund té pérdoren si:

e pije aperitive (pérpara ngrénies);
e pije qé shogérojné ushgimin;

e pije digestive (pas ngrénies).

Pije aperitive (aperitiv-shérbehet para vaktit)

Njé vakt dreke/darke mund té fillojé me njé pije té shkurtér (nén 7 cl), e cila hap dhe nxit oreksin. Ajo nuk duhet té
jeté shumé e émbél dhe me shumé alkool. Disa pije aperitive jané: [éng portokalli, |éng shege, spumante, spumante
me |éng frutash, biter, koktejl et;.

Pije digjestive (digestif-shérbehet pas vaktit)

Njé vakt dreké/darke mund té mbyllet me njé pije té shkurtér, e cila ndihmon né tretjen e ushgimit dhe rregullon
shijen. Njé pije digjestive mund té jeté njé kafe, liker aromatik, pije alkoolike e miré, koktejl etj.

Pijet qé shoqérojné ushqimin né njé vakt dreke/darke

Gjaté shérbimit té vakteve té drekés/darkés, pijet mé té mira gqé shogérojné ushgimin jané uji dhe vera. Vera e
zgjedhur si duhet dhe e konsumuar me masé ndikon jo vetém né shije, por edhe né njé asimilim mé té miré té
ushgimit. Gjaté njé vakti mund té pérdoren disa veréra, té cilat shogérojné pjata té vecanta té menusé. Birra dhe
rakia jané pije, té cilat mund té shogérojné ushgimet né vakte té shkurtra (pica, qofte, meze etj.). Duhet té shmanget
pérdorimi i pijeve té& émbla, me gaz pér té shogéruar ushgimin. Ushgime té vecanta, né bazé té vecorive té tyre,
ményrés sé gatimit, salcave shogéruese mund té kombinohen me veréra té ndryshme.

Pér shembull, ushgimet e yndyrshme kombinohen me veréra tanike, pasi kéto té fundit ndikojné né shpérbérjen e
yndyrnave dhe né njé asimilim mé té miré té tyre.

e Pjatat e para, si ushgime mé té lehta, shkojné kryesisht me veré té re dhe té lehté, té bardhé, ose té kuge kjo
varet nga ushgimi.

e Pjatat kryesore me peshk kryesisht shogérohen me veré té bardhé, té vjetruar, por nése ato gatuhen né furré,
me salcé té kuge (p.sh. tava e krapit té Shkodrés), mund té shogérohen me veré té kuge té ploté té strukturuar.

e  Mishiibardhé kryesisht shogérohet me veré té bardhé dhe mishi i kug me veré té kuge té ploté, té strukturuar.
Nése mishi i kug gatuhet me salcé té bardhé (eskallop vici, pana, kérpudhé), atéheré mund té shogérohet me
veré té bardhé.

e Desserts mund té shogérohen me veré té gazuar medium sweet, ose sweet.

e Ka disa lloje té ushgimeve, té cilat mund té mos shogérohen me pije, si shumica e supave, ¢okollata, lakra e
Brukselit etj.
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6.1.3 Hartimi i menuve fikse té njé vakti dreke/darke

Menuja fikse e vaktit né restorant éshté térésia e ushgimeve dhe pijeve, té cilat ofrohen dhe konsumohen né njé
vakt té caktuar. Mé poshté do té trajtojmé menuté fikse pér vaktin e drekés apo darkés.

Kur ndértohet njé menu vakti, ajo duhet té jeté e paré né aspektin sasior dhe né aspektin cilésor.

Aspekti sasior i menusé kérkon qgé sasia e ushgimit té jeté né pérputhje me nevojat energjitike té organizmit dhe
aspekti cilésor mban parasysh larminé e grupeve ushqgimore (drithéra, fruta dhe perime, proteina, bulmet etj.) pér
njé ushqyerje té shéndetshme.

Kur ndértojmé njé menu fikse vakti duhet t&é mos kemi pérséritje té€ ushgimeve, garniturave dhe ngjyrave.
Ushgimet dhe pijet gé zgjidhen né njé menu vakti duhet té vendosen dhe té shérbehen sipas njé radhe té caktuar.
Njé menu fikse vakti mund té jeté informal (vakt i zakonshém) dhe formal (vakt pér raste té vecanta).

Pér ndértimin e njé menuje fikse vakti duhet t& mbéshtetemi né radhén e rekomanduar té vendosjes sé ushgimeve
né menu, si dhe né rekomandimet pér kombinimin e ushgimeve dhe pijeve:

| - Pjata té para

e Antipasta e ftohté: sallata té ndryshme, antipasta me bazé djathi, proshuté, sallatat e detit, carpaccio me
peshk, fruta deti, mish, guacka et;.

e Supa: supa me dhe pa mish, supa té ftohta dhe té ngrohta, supa krem et;.

e Antipasta e ngrohté (pjata té para té ngrohta): lloje té makaronave dhe rizotove, férgesé, pica, byreké,
oméleta, perime furre, qofte, salcice, tavé me karkaleca, patate té skuqura, djathé furre etj.

Shogérohen me veréra té lehta té reja.

Il - Pjata kryesore ose té dyta
e Pjata kryesore me peshk, té shogéruara me garnituré perime dhe sallaté.
e Pjata kryesore me mish, té shogéruara me garnituré perime dhe sallaté.

Shogérohen me veréra té plota, té strukturuara, té vjetruara.

11l - Dessert: émbélsirat, frutat, djathi.

e Shogérohen me veréra té gazuara té Embla.
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6.2 Parapérgatitja “Mise en place” pér shérbimin e pjatave
individuale

6.2.1 Shérbimi i pjatave individuale né njé vakt dreke/darke

Para se té filloni té pérgatisni njé shtrim, duhet té keni disa nocione themelore:
o cfaré pérgatitjesh duhen béré pér shérbimin e ushgimeve té ndryshme;
e cilat takéme duhet té vendosen né tavoliné me ushgimet e ndryshme;

¢ sido té vendosen takémet, gotat, pjatat, etj, né tavoliné.

Pas marrjes sé kétyre koncepteve éshté e mundur té vazhdohet me mise en place, i cili ndryshon né varési té vaktit,
dhe ményrés sé shérbimit té tij.
Tabela né vijim paraget informacionin e nevojshém, né lidhje me ushgimet qé do té shérbehen, takémet e nevojshme

pér klientin, pérgatitjen e pjatave pér shérbimin e ushgimit pérkatés dhe vérejtje pér shérbimin e tij.

Pér sa i pérket pérdorimit té pjatave, né ditét e sotme tendenca éshté pér té pérdorur pjata mé té médha, pér
shérbimin e ushgimeve, si pér antipasta, apo edhe dessert, né ményré qé té keté hapésiré mé té madhe dhe

gatitshméri té miré.

Ushgimi gé do té
shérbehet

Takémet e
nevojshme pér
klientin

Pérgatitja e pjatave pér
shérbimin e ushgimit

Vérejtje né lidhje me
shérbimin e ushgimit

Té parat e ftohta
né pérgjithési
(antipastat)

Thika e émbélsirés
dhe pirunii
émbélsirés

Pjata e mishit, e ftohté

Sot té parat e ftohta
shérbehen te klienti me
pjata mishi dhe jo me pjata
émbélsire

Peshk i ftohté si
i paré

Thiké dhe pirun
peshku

Pjaté mishi, ose pjata té tjera
specifike

Pér peshkun e véshtiré pér
t’u preré pérdoret thika dhe
piruni i émbélsirés

Koktejl aperitiv

Pirun torte, lugé caji

Goté koktejl, e cila vendoset
mbi njé pjaté buke me peceté

Pér koktejlet aperitive, takémet
shérbehen bashké me koktejl

Horse d’oeuvre,
té para té
ndryshme té
ftohta

Thika e @émbélsirés
dhe piruni i
émbélsirés

Pjatat, zakonisht vendosen né
karrocat pér horse d’oeuvre

Supat né
pérgjithési, supat
kremoze

Lugé émbélsire, lugé
bulioni

Filxhan bulioni, i vendosur mbi
njé pjaté émbélsire me peceté
letér

Supat e kthjelléta ose pa
garnituré shérbehen né
filxhané bulioni
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Supat e kthjelléta

Pjaté e thellé supe, e vendosur
mbi njé pjaté mishi me peceté
letér

Lugé e madhe
(kryesore)

Shumé restorante e shérbejné

supén me garnituré né pjata
té thella supe

Filxhané té ftohté, mbi njé

Supat e ftohta mund té

Supa té ftohta Lugé e madhe ose
(Gazpacho, glu s bulioni pjaté émbélsire me peceté shérbehen mbi akull té
Vichysoise) & letér shtypur

Supé speciale

Filxhan moke mbi njé pjaté

(aragosté,
esenca, p.sh.: Lugé caji ose moke filxhani me peceté letér Bishti drejtohet nga e djathta
shkurté, fazan, dekorative

théllézé)

Kupé supe (supé
karakteristike
vjeneze)

Supjere, mbi njé pjaté supe me

peceté, garuzhde. Pér klientét

pjaté supe, mbi njé pjaté mishi
me peceté letér

Lugé supe, thika dhe
piruni i mishit, thika
dhe piruni i peshkut

Shérbehet mbi karrocén
e shérbimit, nése éshté e
nevojshme vini pjatat pér
kockat ose tasin pér larjen e
gishtave mbi tavoliné

Té parat e
ngrohta né
pérgjithési
(antipastat)

Thiké dhe pirun i

P' A h . . h.
madh (kryesor) jaté e ngrohté mishi

Sot fillimet e ngrohta
shérbehen né pjaté mishi

Makaronat
(spageti, linguine,
taliatele)

Pirun i madh dhe L ..
Pjaté e thellé supe e vendosur

Pér spageti, piruni i mishit
vendoset né té djathté dhe
luga né té majté.

Makaronat shérbehen me
djathé parmigiano té griré

Makarona té
tjera dhe rizoto

lugé e madhe S .
) mbi njé pjaté mishi me peceté
(kryesoré)
Pirun i madh Pjaté e thellé supe e vendosur
(kryesor) mbi njé pjaté mishi me peceté

Né disa lloje t& makaronave té
vogla dhe pilaf pérdoret dhe
luga e émbélsiré dhe piruni i

émbélsirés. (luga né té djathté

té klientit dhe piruni né té
majté

Krustacet dhe
molusqet

Pirun dhe thiké
peshku, lugé e
madhe, ose mjete té
vecanta

Krustacet dhe molusqget
jané zakonisht té ndara me
porcione

Pér guaskat vendoset tasi i
mbeturinave

Pjata kryesore

Thika dhe piruni i

madh (kryesor) tjetér specifike

Pjaté e ngrohté mishi ose pjaté

Pjaté e ngrohté mishi e

Embélsiré e Luga dhe piruni i S
. Ll vendosur mbi njé pjaté
ngrohté émbélsirés i . .
mbéshtetése me peceté
Embelsire Lugé dhe pirun
e ftohté né g . p Pjaté e ftohté mishi
RS émbélsire
pérgjithési
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Thika e @émbélsirés

Kek dhe pirunii Pjaté émbélsire
émbélsirés
. Tas gelqi i vendosur mbi njé
Kremrat Lugé caji

pjaté émbélsire me peceté

Akulloret dhe
akulloret me
fruta

Lugé caji dhe pirun
torte

Goté pér akullore, e vendosur
mbi njé pjaté émbélsire me
peceté

Lugét e akulloreve pérdoren
né kafe dhe né vendet pér
akullore

Sallaté frutash

Lugé dhe pirun
émbélsire

Tas gelqi i vendosur mbi njé
pjaté émbélsire me peceté

Sheger pluhur né tavoling,
mjalté

Fruta té freskéta

Thika e émbélsirés
dhe pirunii
émbélsirés

Shporté frutash, pjaté
émbélsire

Djathi

Thika e @émbélsirés
dhe pirunii
émbélsirés

Karrocé djathi, pjaté émbélsire

Buké gjalpé, arra, fruta, recel
etj.

Pér t’iu pérgjigjur pyetjes se si do té vendosen takémet, gotat, pjatat, etj., né tavoling, né restorant duhet t& mbahen

parasysh disa rregulla:

e vendosja e takémeve né tavolinén e klientit béhet né krahun qé ato do té pérdoren pre;j tij;

e takémi duhet té ndérrohet pér cdo pjaté me ushgim qé do té shérbehet te klienti dhe varet nga lloji i ushqimit;

e duhet té shmanget pérdorimi i tri mjeteve pér shérbimin e njé ushgimi;

e pjata e bukés dhe e gjalpit, salcat shogéruese té ushqimit, sallatat si pjata anésore, tasi pér larjen e gishtave
(kur shérbehen ushgime, té cilat mund té konsumohen me doré) vendosen dhe térhigen né krahun e majté té

klientit;

e pjatat me ushgim vendosen mbi nénpjaté me logot pérballé klientit;

e gotat vendosen né krah té djathté té klientit dhe zgjedhja e tyre pércaktohet nga lloji i pijes;

e cdo pije do shérbehet te klienti né goté té vecanté.

Tasi pér larjen e gishtave me ujé té ngrohté e limon
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KINI KUJDES!

e NE& rast se nuk zgjedhim pjatat, gotat dhe takémin e duhur pér shérbimin e ushgimit,
apo pijeve, klienti do té hajé me véshtirési. Kjo do té ndikojé psikologjikisht edhe né
mospélgimin e ushgimit apo pijes pre;j tij.

e Pyetja qé duhet té bésh pér zgjedhjen e takémeve éshté: Si mund té ha ushqimin mé
miré, me cilat takéme?

e Pér marrjen e njé vendimi té sakté pér takémin, éshté e réndésishme té dini llojin e
ushqgimit dhe si pérgatitet: pérbérésit, madhésia e ushqimit, lloji i pérpunimit, shkalla
e butésisé, salcat shogéruese et;.

e  Mbani mend sefunksioni i thikés nuk éshté vetém pér té preré ushqgimin, por edhe pér
té ndihmuar né afrimin e ushgimit té vogél né pirun para se ta cojmé até né gojé.

6.2.2 Rregulla pér shtrimin e menuve fikse té njé vakti dreke/darke

Né rastin kur na duhet té shtrojmé tavolinat e klientéve pér shérbimin e njé menuje fikse vakti dreke/darke duhet
té mbajmé parasysh disa rregulla, té cilat jo vetém i shérbejné cilésisé sé shérbimit té ofruar ndaj klientéve, por
lehtésojné edhe punén e stafit té shérbimit.

Ndryshe nga “a la carte”, kur shtrojmé dhe shérbejmé njé menu fikse pér njé numeér té caktuar klientésh, ne njohim
mé paré ushgimet dhe pijet g€ do té shérbehen gjaté vaktit, pasi menuja éshté e pércaktuar.

Né kété rast, pérpara ardhjes sé klientéve mund té€ vendosen né shtrimin paraprak pér ¢do klient, mjetet té cilat do
t’i duhen atij pér té konsumuar ushgimet dhe pijet sipas radhés sé shérbimit né vakt. Shtrimet e menuve fikse, ose
té pércaktuara quhen shtrime té pérbéra.

Pér shtrimet e pérbéra sipas njé menuje fikse té pércaktuara kompletet shtrohen sipas menusé dhe gotat mund té
vendosen né ményra té ndryshme.

Né shtrimet e pérbéra, pér menu fikse té pércaktuara, duhen patur parasysh kéto rregulla:

e Pér ¢cdo ushgim gé do té shérbehet gjaté vaktit, pér secilin klient do té vendoset takém i veganté;

e  Pér cdo pije dhe veré gé do té shérbehet gjaté vaktit do té vendoset goté e veganté;

e Takémet dhe gotat do té vendosen né krahun gé ato do té pérdoren nga klienti;

e Takémet pér émbélsira vendosen mbi peceté, apo sotopjaté. Nuk vendosen mé shumé se dy komplete;

e Vendosen jo mé shumé se 4 elemente té takémeve té ngrénies né krahun e djathté dhe jo mé shumé se tre né
krahun e majté. Nése né menu ka mé shumé pjata, atéheré kompletet qé nuk jané shtruar, shtohen pérpara
shérbimit té pjatés sé radhés.

e \Vendosen jo mé shumé se katér gota. Nése né menu ka mé shumé pije, gotat shtohen kur t’iu vijé radha
shérbimit té pijeve.

e Radha e pérdorimit té takémeve nga klienti &shté nga jashté brenda drejt sotopjatés (né fig. 1, 2, 3, 4). Né té
kundért, kamerierét shtrojné mjetet duke u orientuar nga peceta ose nénpjata (né fig. 4, 3, 2, 1).
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Shembull:

MEé poshté jepet shembulli i njé menuje dhe i shtrimit t& mjeteve pér shérbimin e saj (figura).
Menu

1. Antipasté mikse deti

2. Supé krem spinaqi, karkaleca, pana

3. Trofté me bajame

4. Rosto vi¢i me perime sote

5. Sufle me akullore

Pijet

1. Ujé me dhe pa gaz

2. Veré e bardhé “Riesling”, kantina “Skénderbeu”, Durrés, viti 2016

3. Veré e gazuar “Shendevere”, kantina Cobo, Berat, 2013

—
1 !

1 3 4 4 3 2

1. Thika e vogél dhe piruni i vogél (dessert) pér antipastén mikse deti

2. Luga e madhe (kryesore) pér supé krem spinagqi, karkaleca, pana

3. Thiké peshku dhe pirun peshku pér trofté me bajame

4. Thiké e madhe dhe pirun i madh (kryesore) pér rosto vici me perime sote
5. Lugé e vogél dhe piruni i vogél (dessert) pér sufle me akullore

6. Pjata dhe thika e bukés dhe gjalpit

7. Peceta e klientit

8. Gota e ujit (tumbler)

9. Gota e verés sé bardhé

10. Gota flute (veré e gazuar)
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6.2.3 Rregulla pér vendosjen e gotave né shtrimin e njé menuje fikse té njé vakti dreke/darke

Gotat luajné njé rol vendimtar né estetikén e tavolinés dhe sallés sé ngrénies. Gotat duhet té zgjidhen né pérshtatje
me llojin e pijes. Ato vendosen ne krahun e djathté té klientit dhe duhet té pérdoren lehtésisht nga ai.

Njé goté mé e ulét nuk duhet té vendoset pas njé gote mé té larté, pasi pengon mbushjen e gotave nga personeli i
shérbimit.

Né vendosjen e gotave, pér gotén e ujit ka dy zgjedhje té ndryshme; vendosja klasike, e cila pérdor pér ujin goté
universale té sé njéjtés linjé si vera dhe vendosja moderne, e cila pérdor pér ujin tumbler. N&é metodén moderne gota
e ujit vendoset pérpara gotés sé verés.

Né vendosjen e gotave né shtrim kemi si piké referim thikén e madhe (kryesore). Gotat vendosen rreth 1-2 cm mbi
majén e thikés, drejtimi i thikés né njé drejtim me bishtin e gotés, ose mesin e saj. Gjithmoné né vendosjen e gotés
duhet té zbatohet njé rregull, i cili mund té pérséritet saktésisht edhe né shtrimet e tjera. Gota e dyté vendoset me
njé kénd rreth 45, né té majté. Vendosja e sakté e thikés ndikon dhe né orientimin e sakté té gotave.

Gotat mund té vendosen né formé vargu, ose né bllok (grup).

Ka tri arsye qé cojné né zgjedhjen e vendosjes s€ gotave, varg, apo bllok
e Hapésira

e Estetika

e Funksionaliteti

Né figurat mé poshté shikoni ményra té vendosjes sé gotave né formé vargu.

e Gota e ujit (A);

e (Gota e verés sé bardhé (B);

e Gota e verés sé kuge (R);

e Gota e pijes pér shogérimin e émbélsirés (D) ose fliite (F) (né rastin e verés sé gazuar).

F J | | R. &
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A < Ll |
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1 SRS > TR 3
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Vendosja né bllok, pérséri pérdor si piké referimi thikén kryesore. Kétu mund té zbatohen ményra té ndryshme
té vendosjeve, duke ruajtur simetriné dhe duke mbajtur parasysh radhén e pérdorimit té pijeve.
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6.3 Parapérgatitjet pér shtrimin dhe shérbimin e drekés/darkés
sipas menusé

“Suksesi i punés mbéshtetet né njé planifikim té miré”

6.3.1 Planifikimi i “mise en place” pér shtrimin dhe shérbimin e njé menuje fikse pér njé
dreké/darké

Parapérgatitjet pér shérbimin e njé menuje fikse vakti dreke/darke duhet té planifikohen me kujdes. Ato ndryshojné
né varési té menusé qé do té shérbehet dhe numrit té klientéve.

Parapérgatitjet pér shérbimin e njé menuje fikse vakti dreke/darke pér njé numér té caktuar klientésh pérfshijné:

e parapérgatitjen e mjeteve pér shtrim (¢cfaré klientét do té gjejné né tavoliné dhe ¢faré &shté planifikuar pér
té plotésuar shtrimet gjaté shérbimit té menusé);

e parapérgatitjen e mjeteve pér shérbim (cfaré do té duhet pér shérbimin te klienti, pasi ai ulet né tavoliné,
p.sh., pjatat me té cilat do té shérbehet ushqimi, pijet, vera dhe mjetet gé duhen pér shérbim etj.).

Népérmjet detyrés sé méposhtme ndigni hapat pér planifikimin e mise en place té nevojshém pér shtrimin dhe
shérbimin e njé menuje fikse pér njé numér té caktuar klientésh.

Pér planifikimin éshté e nevojshme té dimé edhe ményrén se si do té shérbehen pjatat e ndryshme (mesore, apo
pjata individuale). N& rastin e shérbimit té pjatave mesore duhet té planifikohen edhe ato.

Detyré: punoni né grupe pér planifikimin dhe parapérgatitjen e mjeteve pér shtrimin dhe pér shérbimin e njé
menuje fikse dreke/darke pér njé numér té caktuar klientésh.

1. Hartoni njé menu té thjeshté vakti me 4 kurse, pér 10 klienté. Pércaktoni ushgimet dhe pijet dhe i pérshkruani ato
duke mbajtur parasysh rregullat.

Pijet Ushgimet
1. 1.

2. 2.

3. 3.

4. 4.

Ujé

2. Vizatoni modelin e shtrimit pér njé klient pér menuné tuaj. Q

Nxénésifja parapérgatit sallén pér shérbimin e drekés dhe darkés » 163



3. Planifikoni mise en place pér shtrim dhe pér shérbimin e menusé tuaj pér 10 klienté.

Mise en place pér shtrim Mise en place pér shérbim
Mjetet e nevojshme Sasia Mjetet e nevojshme Sasia
Tavolina Tabaka

Karrige Hapése vere

Mbulesa Pjata pér antipastén

Peceta Pjata pér émbélsirén
Menazhe Pjata pér mishin

Dekore Kosha buke...

Sotopjata

Pjata buke

Gota uji

Gota

Thika kryesore

6.3.2 Parapérgatitja e “mise en place” pér shtrimin dhe shérbimin e njé menuje fikse pér
njé dreké/darké

Parapérgatitjet pér shérbimin e njé menuje fikse pér njé numér té caktuar klientésh realizohen né office, sideboard
dhe mjediset ndihmése. Té gjitha pajisjet dhe mjetet e nevojshme pér shtrimin e sallés dhe pér shérbim duhet té
béhen gati.

Kontrolloni listén para fillimit té shérbimit

Kéto qé jané radhitur mé poshté jané pikat mé té réndésishme gqé duhen kontrolluar né varési té llojit té shérbimit.
Lista mund té zgjerohet sipas nevojave.
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Pastértia e dhomés

QO Hyrja

QO Dritaret

O Lulet

O Tavolinat

O Karriget dhe stolat

QO Shtrimet

QO Pikturat dhe zbukurimet
QO Banjat

O Gardéroba

O zyrat

Pastértia dhe kompletimi i inventarit
O Gotat

QO Porcelani

O Takémet

O Mbulesat e tavolinés

QO Pecetat (pér miqté, pér shérbimin e verés etj.)
O Tavllat

O Shegeri

O Kripa dhe piperi

O Takémi (vaji, uthulla, erézat etj.)

O shporta e bukés

QO Shérbimi i gjalpit

QO Dollapi i inventarit (mise en place)

QO Office dhe kuzhina (mise en place)

Ndricimi, muzika, pajisjet teknike

O Hyrja

(O Ndrigimi né restorant duhet té jeté i pérshtatshém
gjithé ditén

O Qirinjté

O Muzika (volumin)

(O Temperatura e dhomés

QO Ajrii kondicionuar

Prezantimi i menusé
O Menuja
QO Lista e pijeve dhe verérave

QO Bufeja dhe vitrinat
(pér sallatat, té parat, émbélsirat etj.)

O Karroca e aperitivéve dhe digjestivéve

O Karroca e émbélsirave

QO Ajrii kondicionuar pér verérat e paraqitura
QO Paragqitja e tavolinés

QO Lulet dhe zbukurimet e tjera

Stafi i shérbimit
QO Pérpikéri
QO Paragqitje, veshja e shérbimit

O Mijetet personale té shérbimit

Detyré: Punoni né grupe pér parapérgatitjen e sallés dhe té mjeteve pér shtrimin dhe pér shérbimin e menusé fikse

té zgjedhur nga ju né detyrén e mésimit 6.3.1.
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6.4 Shtrimi i tavolinave pér shérbimin e drekés/darkés sipas menusé

6.4.1 Hapat dhe rregullat e shtrimit té tavolinave sipas menusé

Shtrimi i tavolinave té sallés sé restorantit pér pritjen e klientéve né rastet e shérbimit t& menuve fikse té vaktit té
drekés/darkés pérfshin disa faza:

e rregullimin e tavolinave dhe afrimin e karrigeve;
e vendosjen e mbulesave;

e pérgatitjen e shtrimit té tavolinés;

e rregullimin e zbukurimeve dhe menazheve;

e rregullimin e karrigeve;

e pérgatitjen e pajisjeve personale té punés;

e rregullimin e karrigeve;

e kontrollin pérfundimtar.

Hapi 1: Rregullimi i tavolinave dhe afrimi i karrigeve

Vendosen dhe renditen tavolinat né pozicionin e tyre té sakté, sipas skemés sé planifikuar té shérbimit dhe
kontrollohen gé ato té jené té pozicionuara si duhet. Afrohen karriget prané tavolinave. Rregullimi pérfundimtar
i tyre béhet né fund té shtrimit té tavolinave. Gjaté vendosjes sé tavolinave mbani né vémendje lévizjen e lirshme
té klientéve dhe korridoret e shérbimit. Gjaté rregullimit té tavolinave duhet té kontrolloni nése tavolinat jané té
géndrueshme dhe nuk tunden.

Hapi 2: Vendosja e mbulesave

Vendosja e mbulesave béhet duke zbatuar té gjitha rregullat e shtrimit. Rikujtojmé se gjaté shtrimit té mbulesave
béhet kontrolli hap pas hapi jo vetém né tavolinén gqé po shtrojmé, por edhe né tavolinat e tjera né sallé. Mbulesat
duhet té jené:

e tévendosura drejt;
e tévarura né ténjéjtén lartésiné té gjitha tavolinat;

e té gjitha vizat e hekurosjes sé mbulesave té jené né njé drejtim.

Hapi 3: Pérgatitja e shtrimit té tavolinés

Gjaté shtrimit té tavolinés, sipas menusé fikse té pércaktuar pér shérbimin e drekés/darkés, duhet té maten dhe té
respektohen me saktési hapésirat e shtrimit, distancat dhe té kontrollohen drejtimet e vendosjes sé mjeteve.
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Hapat e shtrimit té tavolinés jané:

Vendos nénpjatat ose pecetat né mesin e hapésirés sé shtrimit, pérballé karriges, duke respektuar distancén
rreth 1 cm nga ana e tavolinés. Nése ajo ka logo ose dekor té restorantit, vendose pérballé klientit. Vendos
peceté nése nuk keni parashikuar né shtrim nénpjaté.

Vendos takémet e ngrénies, sipas menusé, né krahun e djathté duke filluar nga nénpjata, duke matur largésiné
midis tyre dhe nga fundi i tavolinés (rreth 1 cm).

Vendos takémet e ngrénies sé émbélsirés mbi nénpjaté/peceté, duke respektuar largésiné nga nénpjata dhe
drejtimin e bishtave té takémeve (bishtat e mjeteve vendosen né krahun nga mjetet do té pérdoren). | pari lart,
nése kemi komplet té takémeve, éshté elementi i takémit qé i takon krahut té djathté (luga ose thika)

Vendos takémet e ngrénies, sipas menusé, né krahun e majté duke filluar nga nénpjata duke matur largésiné
midis tyre dhe nga fundi i tavolinés (rreth 1 cm). Kur pirunét nuk vendosen né njé linjé té drejté, duhet gé maja
e pirunit té poshtém té jeté né vijé té drejté me fillimin e dhémbéve té pirunit té pozicionuar mé poshté.

Vendos pjatat e bukés té orientuar nga nénpjata ose piruni.

Vendos thikat e bukés, me teh né njé drejtim me thikat kryesore.
Vendos gotat e pijeve sipas menusé dhe rregullave té vendosjes sé tyre.
Kontrollo drejtimet e mjeteve né tavoliné (takéme/gota).

Vendos pecetat né kété moment, nése keni pérdorur nénpjata.

Hapi 4: Rregullimi i zbukurimeve dhe i menazheve

Vendosja e zbukurimeve té tavolinés dhe menazheve mund té béhet né fillim ose pas shtrimit té tavolinés. Kéto

elemente vendosen saktésisht duke mbajtur parasysh hapésirat e shtrimit. Gjaté zbukurimit me lule duhet té kemi
parasysh:

Dekorimi i luleve duhet t’i pérshtatet stilit té restorantit dhe rastit pér té cilin organizohet dreka/darka.
Forma e tavolinés pércakton dhe ményrén e organizimit té luleve.

Nése mbulesat kané ngjyraté celéta, atéheré edhe |lulet apo stolité duhet t’i nénshtrohen ngjyrés sé pérgjithshme
té restorantit.

Pér dekorim nuk pérdoren lule me eré&, sepse ato ndikojné drejtpérdrejt né oreksin e klientit.

Hapi 5: Pérgatitja e pajisjeve personale té punés

Né fund té pérgatitjes sé tavolinave, secili kamerier duhet té rregullojé mjetet dhe pajisjet personale té shérbimit, té
nevojshme pér shérbimin gjaté vaktit té drekés/darkés sipas menusé:

njé numér i pérshtatshém i tabakave té shérbimit dhe clips;
hapéset e pijeve;

pecetat e shérbimit etj.
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Hapi 6: Rregullimi i karrigeve

Né fund rregullohen karriget né pozicionin ku do té ulen té ftuarit. Kontrollohet drejtimi i mbéshtetéseve té karrigeve
né fund té vendosjes sé tyre. Ato duhet té jené né njé vijé té drejté.

Hapi 7: Kontrolli pérfundimtar

Né fund té pérgatitjes sé sallés, pak para fillimit t& shérbimit, béni njé kontroll pérfundimtar té tavolinave, shtrimeve,
karrigeve, sideboard, office, uniformés etj. Shikoni nése mungon, apo duhet rregulluar dicka. Ky kontroll, té cilin e
kryen ¢cdo kamerier né rangun e tij, né fakt shérben pér té korrigjuar gabime apo defekte.

Detyré: Shtroni tavolinat duke zbatuar hapat dhe rregullat e shtrimit, pér shérbimin e menusé fikse té vaktit té
drekés/darkés, qé ju keni zgjedhur né detyrén 6.3.1

KINI KUJDES!

Kontrollo hap pas hapi, pér té mos lejuar gabime, té cilat mund t'iu harxhojné kohé!
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6.5 Kontrolli i shtrimit té tavolinave pér shérbimin e drekés/darkés
sipas menusé

Listékontrolli pér shtrimin e tavolinave

Shtrimi i tavolinave pér pritjen e klientéve pér shérbimin e drekés/darkés, sipas menusé, lehtéson shérbim si dhe
krijon komoditet pér klientin. Pér shtrimin e tavolinave duhet:

Shtrimi i tavolinés Kamerierifjay | Menaxherifja V

Hapésirat e shtrimit pér ¢do klient né tavoliné jané matur me metér dhe
jané respektuar.

Pajisjet dhe takémet né tavoliné pér secilin prej klientéve jané vendosur
larg anés sé tavolinés né distancé té caktuar.

Nénpjata / peceta pércakton mesin e shtrimit.

Takémet e ngrénies jané vendosur né té majté, né té djathté té klientit dhe
mbi nénpjaté (dessert), sipas menusé, radhés dhe rregullave té shtrimit.

Né té majté éshté vendosur pjata e bukés dhe gjalpit dhe thika (sipas
planifikimit dhe menusé).

Gotat jané vendosur, sipas menusé dhe duke zbatuar rregullat e vendosjes.

Vazot e luleve, shportat dhe menazhet vendosen né mes té tavolinés,
duke respektuar hapésirat e shtrimit dhe rregullat.

Nuk jané vendosur né té djathté té shtrimit mé shumé se 4 argjendari.

Nuk jané vendosur né té majté té shtrimit mé shumé se 3 argjendari.

Nuk jané vendosur mé shumeé se 4 gota.

Gotat dhe takémet e ngrénies né tavoliné pér té gjitha shtrimet jané té
vendosura né njé linjé.

Karriget jané té vendosura pérballé nénpjatés dhe mbéshtetéset e tyre
jané né njé drejtim.

Emri/mbiemri Data
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REZULTATI MESIMOR NR.7

NXENESI/JA KRYEN SHERBIME TE THJESHTA
TE PIJEVE DHE USHQIMEVE NE RESTORANT
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7.1 Etapat, rregullat dhe radha e shérbimit nga pritja dhe deri te
pércjellja e klientit

“Vetébesimi éshté baza mé e miré e suksesit”

7.1.1 Nga rezervimi, né pritje dhe pércjellje

Njé rezervim i marré me korrektési éshté njé piké thelbésore e mbarévajtjes sé njé klienti né restorantin tuaj. Po aq
té réndésishme jané pritja, pérshéndetja dhe ulja e klientit, pasi kéto jané momentet e para gjaté té cilave mund té
vendoset njé marrédhénie pozitive midis klientit dhe personelit té& shérbimit.

Rezervimi

Né njé restorant vendi mbahet i rezervuar deri gjysmé ore pas kohés pér té cilén éshté réné dakord.
Pér rezervime duhen marré né konsideraté pikat e nevojshme:

e pyesni pér emrin e klientit (numrin e telefonit);

e klientét e hotelit duhet té pyeten pér emrin dhe numrin e dhomeés;

e mbani shénim numrin e personave gé do priten;

e mbani shénim kohén e rezervimit;

e pyesniklientin nése ai/ajo ka ndonjé kérkesé té vecanté, pér shembull pér njé tavoliné té caktuar ose pér shtrimin
e tavolinés;

e mbani shénim si do té paguhet llogaria, me llogari té vecanté ose me njé llogari kolektive. Kérkohet kohé, né
qofté se llogarité e shkruara mé pérpara duhet té rishkruhen pérséri ose té anulohen.

“Miréseardhja” pér klientin (Pérshéndetjet)

Pérshéndetja me klientin éshté kontakti i paré midis klientit dhe personelit té shérbimit. Q& né momentin e paré té
takimit, me gjestet e para mund té krijohet njé bazé e miré ose e keqe pér bashkébisedimet e mévonshme. Pér kété,
pérshéndetja e klientit éshté tejet e réndésishme dhe duhen patur parasysh pikat e méposhtme:

e  Afrojuni klientit gé po hyn;
e Pérshéndetja duhet té jeté ftuese;
e  Pérshéndesni me kortezi dhe sipas momentit té dités;

e  Kur pérshéndesni, ruani kontaktin me sy.

S’ka diskriminim:
e Tregojuni klientéve qé jané té mirépritur;
e  Ndihmojini ata me gardérobén;

e Drejtojuni klientéve me emér dhe titull, nése ua dini (titulli gjithmoné i pari).
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Ulja e klientit

Pas pérshéndetjes me klientin duhet ta pyesni nése ka béré apo jo rezervim pér tavoliné. Nése ai nuk e ka béré kété
gjé mé paré (nése éshté e mundur) duhet t'i ofrohet mundésia pér té zgjedhur tavoliné. Ulja e klientéve kérkon kujdes
dhe eksperiencé té madhe, prandaj duhet té béhet vetém prej anétaréve me pérvojé té personelit (kryekamerieri).
Ata do té zgjedhin tavolinén e duhur, duke marré parasysh kérkesat e vecanta té klientéve té rregullt dhe atyre té
tjeré. Dhe ata i njohin aftésité dhe kapacitetet e personelit té tyre t& shérbimit né stacione té vecanta.

Paragqitja e menusé, rekomandimi i aperitivéve

Me paragitjen e menusé (sé hapur) fillon bashkébisedimi. Menuja i jepet personit gé fton. Nése né tavoliné kemi

fémijé, atyre u ofrohet lista pér ta, si dhe lapsat pér vizatime. Ofroni aperitivé té& ndryshém té vecanté dhe tregojini
karrocén e aperitivéve. Pas shérbimit té aperitivéve duhet t’i lini klientit pak kohé né atmosferén e restorantit.

Rekomandime e késhilla

Njohuria e sakté pér produktin éshté baza e njé bashképunimi té suksesshém.
Cfaré duhet té keni parasysh:

e  Béni rekomandime té garta dhe ofroni alternativa;

e Ngjallni interes dhe nevojé pér produkte té ndryshme;

e Shpjegoni ushgimet né ményré gé té ngjalini oreks;

e Dégjoni klientin dhe déshirat e tij/saj.

Reklamé aktive

Njé proverb kinez thoté: “Ai gé nuk buzéqesh dot, nuk hap dot biznes”. Kjo késhillé duhet té ndiget né njé restorant
gjaté reklamimit. Gjaté fazés sé paré té bashkébisedimit, klientit duhet t’i krijohet bindja se restoranti e gézon prania
e tij dhe do t’i ofrohen shérbimet e déshiruara prej tij. Kjo aftési pér té krijuar njé klimé pozitive shitjeje pércakton
vazhdimésiné e bashkébisedimit.

Kérkesat pér shitje aktive mund té pérmblidhen né njé formulé té shkurtér.

A. Té kesh:

njohuri té natyrés njerézore;

aftési profesionale;
e njohuri pér produktin dhe shérbimin.
B. Komandim (drejtim):

e iteknikés sé shitjes;

i psikologjisé sé shitjes.
C. Déshiré:
e pér té ndikuar;

e  pér téshitur.
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Shitja aktive éshté njé fushé té jetuari dhe té mésuari, sepse ajo nuk pérfundon vetém me pérvetésimin e teknikés
sé shitjes, por gjithashtu kérkon zhvillimin e njé instinkti se kur duhen véné né zbatim teknika té caktuara. Pér kété
natyrisht nevojitet kualifikim. Kualifikimi né puné rrit eksperiencén dhe besimin né vetvete, qé éshté i nevojshém pér
té gené i afté pér t’iu pérshtatur klientéve dhe nevojave té tyre.

Marrja e porosisé

Marrja e porosisé nuk &shté njé¢ moment i vetém. Gjaté géndrimit té klientéve né sallé duhet té dimé se ka disa
momente kur mund té marrim porosi:

e momenti i paré fillon me dhénien e menusé, ku duhet té rekomandohen aperitivé;
e momentiidyté éshté marrja e porosisé, (zakonisht pa émbélsiré);

e momentiitreté, pas pérfundimit té pjatés kryesore, ku rekomandohet émbélsira;
e momentiikatért, pas émbélsirés, ku duhet té rekomandohet digjestive;

e si dhe né cdo moment tjetér kur kérkon dicka klienti, apo ne kuptojmé se atij i nevojitet dicka. Né kété rast
patjetér duhet té pyesim.

Marrja e porosisé éshté pjesé e réndésishme e punés soné. Ajo duhet marré me shkrim. Mos u nxitoni! Marrja e
porosisé nuk duhet té jeté njé monolog: klienti qé dikton porosiné dhe personeli i shérbimit qé vetém shkruan, por
njé dialog. Kjo &shté ményra e vetme pér té ofruar ushgime dhe pije té vecanta, pér té shitur asortimente shtesé, té
tilla si ushgimet pér fillim, sallatat me pjatén kryesore dhe uji mineral me veré etj.

Pasi klientét ta kené béré zgjedhjen, porosia merret dhe hidhet né kompjuter. Personeli i shérbimit duhet té mbajé
mend se kush porositi dhe ¢faré.

Shérbimi

Shérbimi fillon me servirjen e pijeve té ndjekur prej pjatave. Kétu ushgimet individuale shérbehen né té njéjtén kohé
pér té gjithé klientét qé kané ofruar kété gjellé té vecanté. Pasi klientét té kené mbaruar ushgimin e tyre, higen pjatat
dhe pastrohet tavolina (me furcé dhe kaci ose me peceté dhe pjaté), e tashmé menuja i zgjatet klientit pérséri pér
té zgjedhur dicka pér émbélsiré. Porosia merret, futet né kompjuter (plus pije e porositur pér émbélsiré). Mbajtéset
e vajit dhe uthullés higen nga tavolina, nése nuk éshté béré porosi pér djathé si émbélsiré.

Té jesh prané klientit

Duke gené prané klientit vazhdimisht, pa u béré i bezdisur, thellon pérshtypjen pozitive té klientit. Duku né tavoliné!
Ji'i vémendshém! Rimbushi gotat me ujé ose veré dhe ndérro tavllat e duhanit qé jané pérdorur.

Pagimi i llogarisé dhe largimi

Pas shérbimit, duhet béré llogaria, e cila i jepet klientit qé e ka kérkuar. Nése nuk dihet kush e bén pagesén, pyetet
né ményré té sjellshme dhe i dorézohet atij gé e ka kérkuar. Llogaria i jepet klientit mbi njé tabaka pagese (tabaka e
vogél prej argjendi) me njé mbulesé me llogariné brenda ose mbi njé pjaté né njé peceté.

Llogaria dallohet nga restoranti né restorant nga forma, pérmbajtja dhe madhésia. Megjithaté, ajo pérmban kéto
elemente:

e adresén e hotelit, restorantit ose vulén ku shihet garté adresa, numri i telefonit;
e rubrikat pér ushgimet dhe pijet dhe ¢cmimet e tyre;

e shuma pérfundimtare, nénshkrimi i kamerierit, data, numri i tavolinés.
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Formulariillogarisé duhet té jeté samé i paragitshém, sepse ai éshté njé reklamé, njé kartévizité e hotelit apo restorantit.

Rregullimi i kusurit apo i formaliteteve té tjera béhet larg klientit. Kusuri dhe formulari i kartés, sé bashku me
llogaring, vihen pérséri né pjaté dhe i jepen klientit.

Pasi klienti ka paguar dhe tabakaja e pagesés éshté kthyer sé bashku me reston, kamerieri térhiget nga tavolina, por
ai duhet té shohé akoma né drejtim té klientit pasi ai duhet t’i ndihmojé ata me gardérobén e t’i urojé “mirupafshim”.

Té thénit “mirupafshim”:

e  Pyesni klientin nése gjithcka shkon né rregull.

e Ndihmoni me gardérobén.

e Urojini atyre “mirupafshim” dhe shtoni nése do té déshironin t’u uroni miréseardhjen.

e Falénderojini pér vizité.

Gjaté shérbimit duhet té mos harrojmé radhén e shérbimit:
e (Graté té parave, pastaj burrave.

e Klientét mé té moshuar, pastaj atyre mé té rinj.

e Klientéve té nderuar gjithmoné duhet t’u shérbehet té paréve.

e Atij gé fton, i shérbehet té fundit.

7.1.2 Teknikat e reklamimit dhe té shitjes

Qéllimi i kétyre teknikave &shté té krijojné dhe té intensifikojné nevojat e klientéve dhe té vendosin baza pér njé
klimé shitjeje pozitive.

Teknikat e reklamimit dhe té shitjes nuk kufizohen vetém brenda aktivitetit né restorant, por fillojné me rrjetet
sociale, gazetén, reklamat né radio etj,, si reklama té jashtme.

Brenda né restorant teknikat e reklamimit dhe shitjes fillojné me paraqitje té caktuara té ushgimeve né vitrina, apo
bufe.

Vitrinat

Gjenden shpesh para ose né hyrje té restorantit. Rregullimet né kéto vitrina duhet té jené ftuese pér personin gé i
sheh ato (klienté t& mundshém) pér té hyré né restorant.

Bufeté

Bufeté e rregulluara me shije mund té ndikojné mendimin e klientit pér té bleré. Klienti ka shumé gjasa té blejé ¢faré
ka paré mé paré, prandaj bufeté kané njé efekt stimulues té forté dhe né té njéjtén kohé jané pjesé e ambientit.
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Cfaré éshté e pérshtatshme né bufe?

e Pijet né shishe, vecanérisht verérat dhe pijet alkoolike.
e Ushgime té gjalla, perime, fruta, peshqit me guaské.

e  Ekspozimet (skulpturat), kek special.

e Ushgime me temé té pércaktuar, p.sh.: gjaté javés italiane, greke ose festa té tjera.

Vitrin€é verérash me ajér té kondicionuar

Avantazhi i tyre ndaj bufeve té zakonshme éshté se verérat ruhen né temperaturén e duhur dhe prandaj jané dhe
té gatshme pér t’u shérbyer. Ka dhe zona klimaterike pér verérat e kuge. Paragitja né té tilla vitrina tregon kulturé té
larté né shérbimin e verérave. Pér fat té keq, ato jané té shtrenjta.

Bufeté

Pérmbushin déshirén e klientéve pér té rregulluar ushqgimin e tyre si¢ u pélgen atyre. Njé numér i madh bufesh
pérdoren zakonisht pér pjatat si té para, sallatat, méngjesin, brunch, dreké dhe émbélsirat.

Shitja me karrocé

Té pérdorura me sukses jané karrocat pér:

e aperitivét dhe digjestivét;

e hors douver;

e djathin;

e émbélsirat;

e flambe (gatime me flaké);

e voiture (pér té mbajtur mishin e preré té ngrohté);

e humidor (garanton cilési optimale té prodhimeve prej duhani);

Menuja dhe lista e pijeve

Modelii menusé dhe listés sé pijeve, ashtu si dhe llojshméria qé ofrojné, pasqyrojné standardin e restorantit. Menuja
dhe lista e pijeve jané mjete té shitjes, té cilat mbéshtesin aktivitetin e shitjes sé personelit t& shérbimit.

Menu prezantuese

Pérdoret si mjete shitjeje pér oferta speciale. Ato sigurojné shitje shtesé.
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7-2 Rregulla praktike té shérbimit

“Dora e majté mban, dora e djathté shérben.”

7.2.1 Rregulla praktike té shérbimit

Rregullat e praktike té shérbimit vihen né zbatim né mbaré botén. Qéllimi i tyre éshté té:

e prezantojné njé skené té pérgjithshme té kéndshme;

e té béjné vaktin njé eksperiencé pozitive pér klientin;

e télehtésojné koordinimin dhe bashképunimin mé té miré ndérmjet anétaréve té personelit.

Nga krahu i djathté i klientit:

e shérbehen dhe largohen pjatat e pérdorura nga klienti;

e shérbehen té gjitha pijet;

e shtohen ose ndérrohen té gjitha pajisjet e tavolinés ose takémet e té ngrénit (t& vendosura né krahun e djathté).
Nga krahu i majté i klientit:

e shérbehen sallatat si ushgime anésore;

e vendosen mbi tavoliné pjata e bukés, tasi pér larjen e gishtave, pjatat shogéruese dhe salciera;

e prezantohen pjatancat dhe shérbehet ushqimi kur pérdoret shérbimi francez;

e shtohen ose ndérrohen té gjitha pajisjet e tavolinés ose takémet té vendosura né krahun e majté;
e pastrohet po nga ajo ané ¢cdo pjaté ose tas, i shérbyer né kété krah;

e pastrohet tavolina (me pecetén dhe pjatén e Embélsirave ose furcén dhe kaciné).

Né tavolinat e vendosura né njé qoshe ose né njé vend té térhequr, kéto rregulla mund té mos zbatohen. Né raste
té tilla, pjatat duhet té shérbehen né njé ményré té tillé qé klientét té shqetésohen sa mé pak.

Rregulla té tjera qé duhen marré parasysh

e  Kurshtrohet tavolina, shérbehet pjata dhe pastrohet tavolina, gjithmoné ec sipas drejtimit té akrepave té orés
dhe pérpara. Ecja prapa mund té shkaktojé aksidente.

e Takémet, gotat, filxhanét dhe pajisjet e tjera té shérbimit duhet té mbahen mbi tabaka, asnjéheré né doré.
e Tabakaté gjithmoné duhet t& mbulohen me peceté.

e Pjatat duhet t&é mbahen né tabaka té madhe vetém pér te rafti.

e Pérdor pecetén e shérbimit gjaté punés pér mbartjen e pjatave. Ajo mbahet né dorén e majté.

e Mbart maksimumi 3 pjata me ushgim me teknikén e mbartjes sé sipérme dhe 4 pjata me teknikén e mbartjes
sé poshtme.

e Stema e pjatés duhet té jeté pérballé klientit.
e Verifikoni para se t’i shpini né tavolina qé pjatat jané té pastra.

e Takémet qé nukjané pérdorur, duhet té higen bashké me pjatat e radhés. Nése klienti pérdor takémet e gabuara,
ato merren bashké me pjatat e radhés dhe zévendésohen me takémet e duhura.
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Shérbeni ushgime té nxehta né pjata té nxehta dhe ushgimet e ftohta né pjata té ftohta.
Pjatat e nxehta mbarten me pjaté mbéshtetése me peceté.

Pjatat dhe argjendaria e njé radhe higen vetém pasi ¢do klient ka mbaruar.

Kur pastrohet tavolina, shmang zhurmat.

Me pjatén e fundit kryesore largohet nga klienti nénpjata e pas saj pjata e bukés dhe e gjalpit

Para serviries sé émbélsirés (pérvec rastit té shérbimit té djathit), mbajtéset e uthullés dhe té vajit duhet té
largohen dhe té higen nga tavolina, pastaj tavolina pastrohet dhe argjendaria e émbélsirés ulet poshté ose
vendoset né vendin e saj.

Gotat e verés dhe ujit té cilat jané pérdorur sé fundi nga klienti, lihen né tavoliné derisa té shérbehet kafeja ose
dhe mé gjaté. Kur shérbehen digjestivét, té gjitha gotat e verés mund té higen.

Kurré mos u ktheni né kuzhiné ose bar me duart bosh. Gjithmoné shihni nése ka dicka pér té hequr.

7.2.2 Rregulla té pérgjithshme mbi normat e sjelljes né sallé

Né kohén kur salla e restorantit hapet, kamerierét duhet té jené té gatshém té presin klientét duke mos harruar
normat gé vijojné:

Gjaté shérbimit t& shamnget grupimet e personelit dhe bashkébisedimet midis tyre.
Té flitet me z& té ulét dhe vetém pér motive pune.

Té mos humbasim durimin gjaté ndonjé intolerance né marrjen e porosisé.

Té pérgendrohet vémendja né puné dhe veprim pér t’u parapriré déshirave té klientit.

Ndarja e sallés né sektoré (rangje) nuk éshté sinonim i barrierave midis rangjeve, por njé shpérndarje shérbimi.
Prandaj, nése njé klient i njé rangu tjetér té kérkon ndihmé, duhet t’i pérgjigjesh me kulturé dhe té plotésosh
kérkesat e tij. Né rast se je i z&né, tek e fundit i drejtohesh njé kolegu tjetér.

Té ndjekésh punén me lévizje té shpejta dhe té sakta, duke shmangur né maksimum zhurmat e provokuara nga
gotat, pjatat et;.

Mos ndalo hapin e klientit duke i dalé atij pérpara.

Té respektohen kalimet dhe drejtimet gé ndajné sallén nga repartet e shpérndarjes.
Mos vendosni duart né koké dhe akoma mé keq né gojé, hundé, vesh et;.

Nuk duhen komentuar me ironi anomalité fizike té disa klientéve.

Nuk duhet té ndérhyni ose té jepni mendime té pakérkuara né bisedat e klientéve e né rast se kérkohet,
pérgjigjuni me kujdes duke respektuar opinionet e té gjithéve.

Shérbeni gjithmoné me peceté.

Mos i mbani asnjéheré duart né xhep.

Mos pérdorni tavolinat e shérbimit si tryeza shérbimi.

Dorézoni menjéheré objektet e gjetura qé jané harruar nga klientét.

Mos shfagni asnjéheré shprehje lodhjeje, zemérimi apo pakénagésie nga fytyra.

Duhet té jeni té gatshém, té sjellshém, té kénagni déshirat e klientéve jo me servilizém, por mirésjellje,
profesionalitet dhe ndjenjé mikpritjeje.
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7.3 Shérbimi i pijeve né restorant

Né restorant, pijet jané gjeneruesit mé té shumté té parave. Ato sigurojné njé mbulim té shpenzimeve dhe fitimit
mé té larté se ushqgimet, sepse né varési té llojit té shérbimit, ato shiten gjaté gjithé dités dhe kostoja e shérbimit

éshté relativisht e ulét. Megjithaté, duhen marré parasysh pika té caktuara. Pér shembull, nése mendoni pér birrén
gjysmé té fermentuar (e cila fermentohet né shishe dhe jo né birrari, ¢do tifoz birre do ta preferojé até né shishe,
nése ajo éshté e miré).

Temperatura korrekte e pijes ose servirjes ka réndési pér té gjitha pijet.

Dhénia e rekomandimeve pér pijet e né vecanti pér verén &shté detyré e kamerierit té& verés (sommelier).
Aftésité e vecanta, té tilla si dekantimi i verés sé kuqe, kérkojné eksperiencé té madhe dhe njé nivel e larté né
kulturén e verés. Njohje té kétyre elementeve ndihmojné pér té ngritur reputacionin e cilésisé sé shérbimit.

Késhilla pér shérbimin praktik té pijeve:

Pérdorni tabakané pér shérbimin e pijeve.

Shmangni mbartjen e shisheve me tabaka.

Hapja e shisheve béhet gjithmoné né prani té klientit.

Shishet duhet té jené té pastruara pérpara se t’i cojmé te klienti né tavoliné.

Kur mbushni pijet, pérpiquni té mbani tabakané me pijet e mbetura, prapa klientit, jo pérpara tij.

Shérbeni té gjitha pijet si ujin, qumé&shtin, kafen dhe pijet alkoolike nga krahu i djathté i klientit dhe me dorén
e djathté.

Respektoni temperaturat e shérbimit té pijeve sipas llojit.

Zgjidhni gotén sipas llojit té pijes. Pérdor gotén e duhur pér llojin e verés gqé do té shérbeni.

Gotat duhet té jené té lara dhe té thara me peceté. Nuk lejohet qé gotat té kené pika uji.

Vendosini pijet si qumeésht, ¢aj né té djathté té shtrimit.

Mbushni pijet e tilla si kafja ose vera, tek klienti, né tavoliné pa e ngritur filxhanin ose gotén nga tavolina.

Pijet joalkoolike né shishe té vogla serviren ose me njé goté me fron ose né goté té shkallézuar.

Gjaté vendosjes sé pijeve té ndryshme mbi njé tavoliné shérbimi, shishet mé té rénda vendosen mé afér dorés.

Gotat duhen vendosur né té djathté té klientit, mé miré mbi thiké dhe duhet t& mbushen me dorén e djathté.
Gotat nuk duhet t& mbushen plot. Te verérat jo mé shumé se 2/3.

Shishja vendoset né té djathté, prané gotés, me etiketé nga klienti.

Né shumé restorante, vera shérbehet me kana té pérshtatshme, té cilave u vendoset mansheté letre. Kanat
vendosen mbi njé pjaté me peceté.

Nése njé klient porosit veré me broke, ajo vendoset né té djathté me dorezé né drejtim nga e djathta.
Shérbejuni zonjave té parave, pastaj zotérinjve dhe pastaj atij qé porositi verén.

Mos neglizhoni klientét pas gotés sé paré.

Kur té kené mbaruar gotén e paré, kushtojini po aq réndési gotés sé dyté.

Gjithmoné shérbeni sipas déshirés sé klientit dhe, po té jeté e nevojshme, thyeni rregullat.
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Etiketa e verés

Né varési nga lloji, prejardhja dhe vendi nga vijné verérat, shishet kané forma dhe ngjyra té ndryshme. Elementi mé
i réndésishém i shishes sé verés éshté etiketa, e cila éshté dhe letér prezantuese pér personelin e shérbimit, meqé
ai jo gjithmoné i provon té gjitha llojet e verérave. Né etiketé gjenden té gjitha karakteristikat e verés, aty gjenden

kéto informacione:

e Emriiverés e Rajoni i prodhimit
e Llojiirrushit e Cilésia
e Vitiiprodhimit e Cilésia e verés, né shumicén e vendeve prodhuese,

e Emriiprodhuesit

Shérbimi i verés

VERA E BARDHE
VERA ROSE

Ftohés vere
(pjaté +peceté)

tapa

éshté e garantuar me ligj té veganté.

VERA E KUQE
E RE

Pjaté + peceté
Paragitet vera
Hapet shishja

e  Pritni kapsulén

e Nése éshté e nevojshme, pastroni tapén dhe grykén
e shishes me peceté letre

e Hapésja e tapés té futet né mé shumé se gjysmeén
€ s3j

e Térhignijashté tapén, pa béré zhurmé

prezanto tapén e  Pastroni grykén e shishes me peceté

o SEESS . Veraprovohet  Shérbeniverén me dorén e djathté,

prej mikut

Vendosni pecetén e verés rreth
qafés sé shishes qé etiketa té jeté e
dukshme

duke pérdorur pecetén

e Mos takoni shishen me gotén, gjaté mbushjes sé saj.

e Kini kujdes pér sasiné e verés sé hedhur né goté
e Pas mbushjes sé gotés, shishja ngrihet pingul mbi
njé goté me njé rrotullim té kycit.

Zbatoni rradhén e shérbimit né tavoliné

Vendosni shishen né ftohésin e verés
(nése éshté bosh, prané ftohésit)

Vendosni shishen né pjaté
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7-4 Ankesat dhe si t’u dalim mbané atyre

“Klienti ka gjithmoné té drejté.”

Ankesat béhen rrallé dhe zgjidhja e tyre duhet té kénaqé klientin. Vetém njé klient i kénaqur do té rikthehet né
restorantin tuaj. Nése ankesat zgjidhen me sukses, kjo rrit besimin e klientit né shérbimin tuaj.

Zakonisht ne béjmé diferencime ndérmjet:

Ankesave aktuale

Sjelljes sé gabuar té personelit

Gota té papastra

Klientét duhet té presin pér njé kohé té gjaté

Supa éshté e ftohté

Probleme pér gjuhén

Pijet nuk jané servirur né temperaturén e duhur

Servirje ose shérbim jo migésor

Ushqimi éshté shumé i kripur

Klientéve nuk u éshté kushtuar vémendje e duhur

Racionet jané té vogla

Mishi éshté i forté

Ka korrent ajri (shkaktuar nga kondicionerét) et;j.

Me qgéllim qé té zgjidhen ankesat me sukses, ju nevojitet eksperiencé, mirékuptim dhe durim.

Mos harroni té:

e dégjoni me kujdes dhe té jeni xhentil;

e lejoni klientin t& mbarojé ankesén - “Mos ndérprisnil!”;
e  kérkoni té falur dhe tregoni mirékuptim;

e zbuloni nése ankesa éshté e drejté;

e informoni pérgjegjésin tuaj;

e jini té pérgatitur té gjeni njé zgjidhje té shpejté pér problemin gé ta béni klientin té ndihet rehat;

e  krijoni njé marrédhénie mé té ngushté ndérmjet jush dhe klientit pér zgjidhjen e ankesave sipas kénaqgésisé sé

klientit;

e jini té vémendshém dhe kérkoni konfirmim pér kénagésiné e klientit.
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Shtojcé/Fjalor

Terma té vecanté

Né shumé vende terminologjia e kuzhinés éshté né gjuhén franceze, por edhe njohurité e termave né gjuhén angleze,
italiane, gjermane gjithashtu e nevojshme.

Kéta jané terma té shpjegojné procesin e punés, ndihmojné pér té shmangur kegkuptimet e mbéshtesin efikasitetin.

A la carte
Ambiance
A part

Amuse gueule
(Amuse bouche)

Aperitiv
Banquet
Chafing dish
Cloche
Cocktail
Covert/coperto
Digestive

Flambe

Gueridon
Horse d’oeuvre
Menage

Menu

Mice en place

Office

Plateau
Rechaud
Sideboard

Suplement

Tablett

klientét porositin individualisht pajisjet e tyre sipas menusé.
atmosferé mikpritése, né njé restorant.
té shérbyerit mé vete e salcave dhe perimeve.

term francez pér aperitivét e ftohté dhe té ngrohté.

pije aperitive, shérbehet para vaktit.

vendosja e ushqgimit né njé mbrémje pér njé rast té veganté.

pérdoret pér t& mbajtur ushgime té nxehta né njé bufe.

kapak (mbulesé) pér ta mbajtur ushgimin té nxehté, pér pjata e pjatanca.
term i pérgjithshém pér njé pije mikse.

shtrim i caktuar.

pije pas ushqgimit, spirit dhe likerna.

fjalé pér fjale “flakéruar”. Alkooli hidhet mbi ushgim dhe ndizet gjaté pérgatitjeve né kuzhing,
ose né sy té klientit.

tavoliné anésore ose karrocé, shpesh me rrota, qé pérdoret pér shérbim, shtesé tavoline.
term francez pér startimin (pér fillim).

zakonisht kripé&, piper dhe té gjitha erézat, salcat e llojeve té tjera.

vakt i shkurtér i pérbéré prej disa lloje asortimentesh.

“vére né vend” (pérgatit para shérbimit)

zona ndérmjet kuzhinés dhe restorantit; ka gjithashtu funksionin e mbrojtjes sé klientit pre;j
zhurmés dhe aromave.

tabaka e madhe shérbimi pér t& mbajtur ushqgimin deri te bufeja dhe anasjelltas.
ngrohése pjatash.

rafte ku vendosen pajisjet dhe mjetet e shérbimit. Pérdoret pér té mbajtur pajisjet nga njé
pjesétar i personelit gjaté njé vakti.

ndihmé dytésore.

tabaka e vogél, pérdoret pér té mbajtur gotat, argjendarité dhe pijet.
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Terminologjia e vakteve né gjuhé té ndryshme dhe koha e shérbimit

Terminologjia e vakteve né gjuhé té ndryshme
Shqip ltalisht Anglisht Gjermanisht Fréngjisht
Méngjes Colazione Breakfast Frihstiick Petit-déjeuner
Dreké Pranzo Lunch Mittagessen Déjeuner
Darké Cena Dinner Abendessen Diner

Koha e shérbimit té vakteve mund té variojné, por kryesisht oraret jané:
Méngjesi: nga ora 7.00 - 11.00;
Dreka: nga ora 12.30 - 15.00;

Darka: nga ora 19.00 - 23.00.

Pérvec vakteve klasike, duhet té konsiderohen edhe momente té tjera té shérbimit, jo gjithmoné té pranishém. Le
t’i shohim sé bashku.

Momentet kryesore té shérbimit té vakteve té ndryshme

Ora7y Méngjes

Ora8

Orag

Ora1o Mesvaktet Kafe

Oramn

Ora12 Dreké

Ora13

Ora14

Ora1g

Ora16 Caj Kafe

Ora1y

Ora18

Ora19 Darka

Ora 20

Ora 21

Ora 22

Ora 23

Koha e shérbimit pér ushgimet e ndryshme varen nga llojet e klientéve me té cilét punoni dhe nevojat e tyre.
Kompanité priren té pérshtaten me nevojat e konsumatoréve, duke zgjeruar né masé t&€ madhe kohén e shérbimit.
Késhtu tani ka 24 oré shérbime né restorantet e hoteleve, ku ofrohen snacks dhe ushgime té shpejta gjaté gjithé
oréve, pér té kénaqur ¢do nevojé dhe déshiré.
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