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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, gé punojné né sektorin e turizmit, té cilét i béjné 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 gé nevojiten me té vérteté né tregun
e punés. Pérmes zhvillimit profesional, mésimdhénésit duhet t& 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 t& mbéshtetet nga materialet e duhura mésimore.

Projekti Al-Tour: “Mbéshtetja e cilésisé dhe qasja 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 ushqgim né profesionin qé 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 Shqiptare té Financave
dhe Ekonomisé, Agjenciné e Arsimit dhe Formimit Profesional dhe Kualifikimeve, bashkité dhe konviktet né Korcé,
Sarandé dhe Tiranég, shkollat tona partnere dhe organizatén partnere lokale “Partneré pér Fémijét” (PPF) pér
bashképunimin e tyre té shkélgyer. Falénderimet e mia té veganta shkojné pér Agjenciné Austriake pér Zhvillim, nga
e cila financohet ky projekt.

Jakob Calice

Drejtor i KulturKontakt Austria
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NXENESI/JA PARAPERGATIT DHE SHERBEN
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1

OBJEKTIVAT (1/
Nxénésifja duhet: O

o tédallojé llojet e méngjeseve;
e té parapérgatisé méngjeset;

e téshérbejé méngjeset sipas llojit.

.1 Méngjeset, réndésia e tyre dhe format e ofertés pér méngjes

Méngjeset jané vaktet mé té réndésishme pér hotelin dhe veté klientét, pér shkak se éshté kontakti i paré i klientéve
me personelin e shérbimit dhe cilésia e shérbimit ndikon né gjendjen e pérgjithshme emocionale té klientit. Méngjesi
né restorant propozohet pérgjithésisht nga ora 6:30 deri né orén 10:00, por kohét e fundit po shérbehet deri né
orét e drekés. Né vendet mesdhetare si: Italia, Franca, Spanja etj., méngjesi neglizhohet si vakt, ndérsa né vendet
anglo-saksone, méngjesi ka réndésiné e njé vakti kryesor.

Ményra dhe forma e shérbimit t&é méngjesit, pércaktohet nga disa kritere:

klima/pozita gjeografike;
tradita;

ményra dhe stili i t& ushqyerit (klienté té ndryshém mund té kené intolerancé ushgimore, si p.sh. né laktozé, né
luten etj. ose kané kérkesa ushgimore té vecanta, si¢ jané p.sh. veganét ose vegjetarianét);

méngjesi me vetéshérbim (self-servis), né bufe méngjesi.

Shumé bare dhe forma té tjera shérbimi té sistemit té gastronomisé, i kushtojné gjithnjé e mé shumé réndési
shérbimit té méngjesit, me géllim & té shfrytézojné sa mé miré burimet e ndérmarrjes.

1.1.1 Késhilla pér njé shérbim sa mé té miré té méngjesit

Filloni ditén tuaj té punés me dinamizém dhe humor té miré.
Béni njé parapérgatitje (mise en place) té ploté. Ky éshté kushti paraprak pér njé shérbim cilésor.

Jini kryesisht té vémendshém ndaj kérkesave té klientéve. Mos harroni porosité ose kérkesat e vecanta té tyre,
sepse klientét reagojné me shumé ndjeshméri kryesisht né méngjes.

Sigurohuni té realizoni njé shérbim té shpejté dhe migésor sepse né méngjes klientét nuk kané kohé té mjaftueshme
dhe durim. Shérbejeni kafené té ngrohté dhe |éngun e frutave ose perimeve té freskét dhe sa mé shpejt.

Ofrojini klientéve ndihmé né bufené e méngjesit duke iu sugjeruar pérzgjedhjen e ushgimit.
Etiketoni produktet né bufe, me géllim gé klientét té orientohen lehté.

Largoni pjatat e pérfunduara menjéheré, me pérjashtim té filxhanit té pijes sé ngrohté, i cili higet pasi klientét
té largohen.

Té dispononi gazeta té pérditshme dhe revista té ndryshme né ambientet gé jané té dukshme pér klientét.
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1.1.2 Format e ofertés sé méngjesit

Lloji i

Koha e

. e . Vendi i ofrimit Oferta Shérbimi
méngjesit shérbimit
L hérbehet né
mer.l.gjes ! > ferbg ?t ne njé filxhan me kafe dhe qumésht
herét (early Britaniné e Madhe dhe . .
. 6:00 -7:30 L B té ftohté ose krem quméshti dhe
morning rrallé né Europé, para .
f biskota
tea) méngjesit té rregullt
& filxhan piie t& hté pé
L mjaft i pérdorur né ”J? ! X o p..IJe .Ae rlg.ro © per .
méngjes i . . méngjes (pérgjithésisht kafe, caj,
. . 6:30 -10.00 Francé dhe né vendet . B .
thjeshté cokollaté e ngrohté ose qumésht),
mesdhetare .
njé kroasant ose briosh
T e . kafe, caj, cokollaté e ngrohté ose
méngjes méngjes tipik europian B . . .
. 6:00 -7:30 L qumésht, gjalpé, recel, mjalté, buké,
kontinental dhe mé gjeré T,
émbélsira, Iéng frutash
peshk né skaré, qulléra me drithéra,
méngjes oméletat, patatet e ziera, fileto té
anglez dhe 6:00 7:30 tipik anglo-sakson vogla, salsicet, vezé, marmelata, pijet
amerikan e ngrohta, komposto dhe recelra si

dhe buké té ndryshme

Produktet né méngjes mund té ofrohen né bufe, té hapura ose té ambalazhuara. Né praktiké, shérbimii produkteve

8

shté i alternuar.

Ofrimi i ushqimeve t€ hapura:

gjalpi, i cili éshté i mbledhur role ose i preré né forma, vendoset mbi akull né njé mbajtése gjalpi, e cila vendoset
mbi njé pjaté émbélsire me peceté dhe pirun émbélsire;

receli dhe mjalti, té cilét vendosen né njé tas ose kavanoz (me kapak) dhe vendosen mbi njé pjaté émbélsire me
peceté letre dhe me lugé;

llojet e ndryshme té bukéve: buké e bardhé, buké e zez&, buké speciale, buké e freskét, briosh, kroasant, biskota
etj., jané gjithmoné té ekspozuara né njé vend té dukshém, né njé shporté buke té mbuluar me njé peceté prej
cope;

quméshti dhe kremi i quméshtit, té cilét shérbehen né kanég;

shegeri, i cili vendoset né mbajtésen pérkatése.

Ofrimi i ushqgimeve té ambalazhuara

Shpesh produktet qé shérbehen né méngjes jané té ambalazhuara pér arsye se:

8 »

sigurohet mé miré higjiena e tyre;
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e kontrollii pérdorimit té tyre éshté té mé i thjeshté;

e konsumi éshté mé i thjeshté pér t’u kontrolluar;

e ka mé pak ené té pérdorura;

e ushgimet gé mbeten jané té pérdorshme pérséri pér shkak se jané té ambalazhuara.

Té metat: duke pérdorur produkte té ambalazhuara krijohen mé shumé mbetje, té cilat jané té démshme pér
ambientin.

1.1.3 Punét parapérgatitore (mise en place) pér méngjeset

Gjaté shtrimit té méngjesit dallohen tri etapa:

e Etapa e paré: pérfshin té gjitha punét qé béhen né mbrémije, kur rregullohen sipas planit (skicés) tavolinat pér
méngjesin e dités sé nesérme, shtrohen mbulesat dhe mesoret, pjata me peceté, thika, pjata e filxhanit dhe luga
e cajit. Kompletet e té ngrénit gé do té shtrohen né méngjes varen nga ushgimet dhe pijet gé do té ofrohen.
Megjithaté mund té themi se kompleti i méngjesit kontinental paraqet bazén e ¢do shtrimi.

e Etapa e dyté: pérfshihen punét gé kryhen para se klientét té vijné né restorant. Shtimit té tavolinés i shtohen
mesoret dhe pjatat pér vendosjen e pajisjeve pér lyerje. Gjalpi, receli, mjalti né rast se jané té paketuara vendosen
né tavoliné qé né kété fazé. Gjithashtu vendoset sheqeri dhe vazo me lule.

e Etapa e treté: pérfshin té gjitha punét qé kryhen pasi klientét vijné né sallé.

1.2 Méngjesi “a la carte”

Né shumé ndérmarrje hoteliere, méngjesi propozohet “a la carte”.

Procedura e shérbimit:

e Béni prezantimin e menusé sé méngjesit.

e Merrni porosiné.

e Nése nuk keni vend té pérshtatshém, pérgatisni né funksion té porosisé.

e Shérbeni fillimisht pijet e porositura (pijet e ngrohta, Iéngjet e frutave ose té perimeve).

e Shérbeni pijet e ngrohta me kané dhe hidheni né filxhanin e klientéve duke [éné kanén me pjesén e mbetur té
pijes, né krahun e djathté té tyre, me dorezé té kthyer djathtas.

e Shérbeni bukén, gjalpin, djathin, recelin ose mjaltin sipas porosisé.
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1.3 Méngjesi i thjeshté

Ky lloj méngjesi &shté mé i pérhapur né Francé dhe né vendet mesdhetare dhe preferohet té€ konsumohet né kafene.

Ofrohet njé filxhan me pije t& ngrohté kryesisht kafe por edhe ¢aj, kakao, ¢okollaté e ngrohté ose qumésht dhe
shogérohet me pérbérés pasticerie té ndryshme: kroasant, briosh et;.

Shtrimi i méngjesit té thjeshté pérmban:

1. pjaté émbélsire;

2. peceté prejletre;

3. pjaté, filxhan caji, lugé caji pér pijen e ngrohté;

4. mbajtése shegeri.

Né disa vende si Austria dhe /
Gjermania méngjesi i thjeshté
shérbehet vetém né kafeteri.

1.4 Méngjesi anglez dhe amerikan

Kéto dy lloje méngjesesh pérfagésojné njé nga vaktet mé té pasura nga pérmbaijtja e ushgimeve dhe e pijeve.
Cfaré pélqejné klientét anglezé né méngjes:
e  ¢ajté shogéruar me qumésht;

e |&ng frutash;

ujé (jo té ftohté);

buké té thekur, komposto, vezé, ushgime peshku, fasule me salcé domate, drithéra.
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Cfaré preferojné klientét amerikané& né méngjes:

ujé té ftohts;

kafe;

|éng frutash e perimesh té freskéta;
fruta té freskéta;

drithéra;

vezé té gatuara né ményra té ndryshme;

ushgime té vogla me pérmbaijtje mishi;

buké té ndryshme, té bardha, pite, émbélsira, mafins etj.

Pérgatitja e méngjesit anglez dhe amerikan

1.

2
3
4,
5
6

pjaté émbélsire;

peceté letre;

thiké émbélsire;

pjaté filxhani dhe lugé caji;
thiké kryesore;

pirun kryesor.

1.5 Méngjesi kontinental

Eshté njé méngjes qé shérbehet shpesh né hotele. Oferta e kétij méngjesi pérbéhet nga pije té ngrohta (kafe, caj,

qumésht), buké e llojeve té ndryshme, gjalpé, recel, mjalté, marmelata té ndryshme, produkte pasticerie.

Bazuar né kategoriné e hotelit, kétij méngjesi mund ti shtohen vezé té pérgatitura né ményra té ndryshme, djathéra,
|éngje frutash dhe perimesh.

Pérgatitja (mise en place) pér méngjesin kontinental

1.

2.

pjaté émbélsire;
peceté letre;
thiké émbélsire;

pjaté filxhani, lugé.
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1.6 Bufeja e méngjesit

Njé pjesé e madhe e klientéve preferojné méngjesin né bufe sepse:
e ushgimet mund té zgjidhen individualisht;
e  ka njé shuméllojshméri ushgimesh dhe pijesh té ofruara;

e nuk ka pritje té gjata pér tu shérbyer.

Oferta, organizimi dhe madhésia i njé bufeje varet nga:
e lloji i ndérmarrjes sé hotelit;

e ¢mimiiméngjesit;

e eksperienca e ndérmarrjes sé hotelit. TS d s ot NG
Ményra e vendosjes sé ushgimeve né bufené

e méngjesit

1.6.1 Struktura e bufesé té méngjesit

e Oferta e restorantit duhet té jeté e pérballueshme pér klientét.

e Duhet té parashikohet njé hapésiré e mjaftueshme pérreth bufesé né ményré gé klientét té marrin lirshém
ushgimet dhe pijet dhe kjo hapésiré duhet té pérballojé fluksin e tyre.

e Ushgimet dhe pijet duhet té jené té dukshme, kryesisht produktet e vecanta si p.sh. quméshti pa laktozé.
e Bufeja duhet té jeté e pajisur me aparat ekspresi mundésisht automatik pér shérbimin e pijeve té ngrohta.

e Njé vémendje e vecanté i duhet treguar prezantimit té bufesé. Ajo duhet té kontrollohet sistematikisht duke
treguar kujdes né plotésimin e ushgimeve té pérfunduara deri né fund té orarit té pérfundimit té méngjesit.

e Rekomandohet qé té pérdoren tasa té vegjél pér ushgimet e vendosura né bufe, me géllim gé produktet té
ruajné cilésiné dhe freskiné.

e Né pjesén mé té madhe té rasteve klientét informohen pérpara pérfundimit té orés sé shérbimit té méngjesit,
duke sinjalizuar se bufeja mbyllet pas pak.

1.6.2 Pérparésité e shérbimit té méngjesit né bufe

e Kashuméllojshméri asortimentesh dhe klientét mund té& marrin aq sa déshirojné dhe sa heré qé déshirojné.

e Kérkohet pak personel shérbimi. Punét e personelit t& shérbimit limitohen vetém né shérbimin e pijeve té
méngjesit, né shtrimin dhe pastrimin e pajisjeve té pérdorura.

e Nuk pérdoret faturé dhe né kété ményré lehtésohet ndjeshém edhe puna e kuzhinés.
e  Puna né kuzhiné lehtésohet né minimum kur nuk ka porosi suplementare, té castit.

e Reduktohet shérbimi i méngjesit né dhomé.

12 » SHERBIME NE RESTORANT DHE BAR



1.6.3 Véshtirésité qé krijohen nga shérbimi i méngjesit né bufe

e Kérkohen me shumé pajisje (argjendari, pjata, gota, filxhané etj), gjé qé kérkon njé puné mé té madhe né

sektorin e larjes.

e  Kérkohet mé shumé puné pérgatitore né kuzhiné.
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L - " = S5 Soucer and teaspoan
. ) Darish
Fruit it

Dessert piotes e

Struktura e vendosjes sé ushgimeve né bufené e méngjesit

Detyré:
1. Listoni ushgimet tipike shqiptare qé konsumohen né méngjes.

2. Organizoni shtrimin dhe shérbimin e njé méngjesi shgiptar.

Nxénésifja parapérgatit dhe shérben méngjeset »
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1.7 Meso-vaktet (brunch)

Emri brunch vjen nga anglishtja dhe éshté krijuar nga bashkimi i dy vakteve, méngjesit (breakfast) dhe drekés
(lunch). Orari i shérbimit éshté nga ora 11:00 deri né orén 14:00.

Shumé ndérmarrje propozojné meso-vakte té hapura (bufe) me ushgime té ftohta e té ngrohta kryesisht té dielave
dhe né ditét e festave. Ushgimet e ngrohta jané té ruajtura dhe shérbehen né pjata té ngrohura, nga njé sheffe
kuzhine dhe njé punonjésfe ndihmés/e shérbimi.

Propozohen edhe ushqgime té tjera si pije qé shérbehen né méngjes, antipasta té ftohta, sallata, supa, gatime me
peshk dhe mish si dhe émbélsira té ftohta e té ngrohta.

Klientét paguajné njé ¢cmim fiks ku pérfshihen pijet e méngjesit dhe vera spumante, por jo vera dhe birra.

=

Ményra té vendosjes sé ushgimeve
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Ményra té vendosjes sé€ ushgimeve
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REZULTATI MESIMOR NR.2

NXENESI/JA SHERBEN MENGJESIN NE DHOME




OBJEKTIVAT (1/
Nxénésifja duhet: O

e té dallojé ményrat e shérbimit té méngjesit né dhomé;
e té parapérgatisé méngjeset pér shérbimin né dhomg;

e téshérbejé méngjeset né dhomé.

2.1 Rregullat pér marrjen e porosisé pér shérbim né dhomé

Né shumé hotele me 4 dhe 5 yje, propozohet shérbimi i méngjesit né dhomé.
Ai mund té porositet:
e me telefon;

e direkt tek personeli i shérbimit né€ momentin e shérbimit né dhomé té vaktit té

Bretunt a erve:

mbrémjes;

=

e né mbrémje duke telefonuar né recepsion.

Recepsionisti e shkruan porosiné né njé libér té vecanté, té cilin ia dorézon personelit té
shérbimit té dhomés.

Njé ményré tjetér éshté edhe fletéporosi gé vendoset tek doreza e derés sé dhomés
(doorknob menu), mbi té cilén klientét shénojné ushgimet dhe pijet e déshiruara, sasiné e
tyre, kohén e shérbimit dhe e firmosin até.

Méngjesi né dhomé shérbehet:

e me tabaka;

e me karrocén e shérbimi;
e shtrohet né tavolinén e dhomés. Menu qé vendoset
tek doreza e derés

sé dhomés

2.1.1 Rregulla pér marrjen e porosisé pér méngjesin né dhomé me telefon

e pérgjigjuni menjéheré né telefon;

e pérshéndesni klientét;

e njoftoni klientét pér kohén e pérgatitjes s&é méngjesit;
e  pérsériteni porosing;

e falénderoni klientét pér telefonatén;

e lejoni klientét ta mbyllin té parét receptorin.

Nxénésifja shérben méngjesin né dhomé » 17



2.2 Parapérgatitja pér shérbimin e méngjesit me tabaka

2.2.1 Pérgatitja (Mise en place) pér shérbimin e méngjesit me tabaka pér njé klient/e

1. pjaté émbélsire;
2. pecetg;
3. thiké émbélsire;
4. pjaté, filxhan caji, lugé kafeje;
5. kané pér kafe;
6. kané pér qumésht ose krem quméshti;
mbajtése sheqgeri dhe lugé kafeje;
8. recel ose mjalté i vendosur mbi njé pjaté émbélsire me peceté dhe dy lugé kafeje;
9. pjaté émbélsire me peceté, gjalpi i vendosur mbi njé tas me akull;
10. shporté buke me peceté prej pélhure;

1. goté me |éng frutash;

12. vazo me lule té freskéta.
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2.2.2 Pérgatitja (Mise en place) pér shérbimin e méngjesit me tabaka pér dy klienté/e

1. pjaté émbélsire me peceté, pjaté, filxhan kafeje dhe lugé kafeje;
2. thiké émbélsire;
3. lugé kafeje;
4. goté me léng frutash;
5. kané pér kafe;
6. kané pér qumésht;
mbajtése veze;
8. mbajtése sheqeri me lugé kafeje;
9. mbulesé tavoline;
10. shporté buke me peceté prej pélhure;
1. recel ose mjalté i vendosur mbi njé pjaté émbélsire me peceté dhe dy lugé kafeje;

12. pjaté émbélsire me peceté, gjalpé i vendosur mbi njé tas me akull;

13. vazo me lule té freskéta.
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2.2.3 Méngjesi i herét

Eshté tradité angleze dhe shérbehet né dhomén e klientéve para méngjesit té rregullt nga ora 06:00
deri né orén o7:30. Ofrohet njé porcion caji ose qumésht i ftohté dhe sipas
mundésisé disa biskota.

Shtrimi i méngjesit té herét pérmban:

1.

Gjaté marrjes sé porosisé sé méngjesit
té herét, pyeten klientét pér llojin e cajit gé
déshirojné dhe pér orén e shérbimit.

o vr W

tabaka me peceté prej pélhure;
pjaté émbélsire me biskota;
peceté prej letre;

pjaté, filxhan caji, lugé caji;
mbajtése sheqeri me lugé kafeje;
kané caji;

kané me ujé té ngrohté;
qumésht;

pjaté e vogél pér vendosjen e
bustinave té cajit.

Ményra e organizimit té tabakasé pér méngjesin e herét

2.3 Rregullat praktike pér shérbimin né dhomé

Pérdorni mbulesa pér shérbimin e ushgimeve té ngrohta.
Pérdorni karrocén e shérbimit sepse ajo lejon gé té transportohen ushgimet dhe pjatat né ményré mé té sigurt.

Né qofté se ushqgimi do té shérbehet né karrocé, né pjesén e poshtme té karrocés, vendoset baza materiale pér
shtrimin e tavolinés né dhomé.

Pérpara se té kryeni shérbimin, kontrolloni nése jané té gjitha ushgimet qé kané porositur klientét dhe baza
materiale e nevojshme. Té& harruarit e dickaje krijon shqgetésim pér klientét dhe humbje kohe pér punonjésit e
shérbimit.

Mos harroni faturén.
Dorézoni faturén te klientét pér ta firmosur até.

Shérbeni ushgimet né kohén e duhur.
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e Pérdorni peceta pér enét e nxehta.

e Merrni miratimin e klientéve para se té hyni né dhomé.

e NEé rast se klienti/ja nuk éshté né dhomé, asnjé punonjés shérbimi nuk duhet té hyjé vetém.
e  Pérshéndesni me mirésjellje klientin/en sipas orés kur hyni né dhomé.

e Q& té shmangni shgetésimin e panevojshém, pyesni klientét pér kohén e largimit t& karrocés ose i kérkoni
atyre té njoftojné me telefon kur kané déshiré gé karroca té largohet.

e  Pyesni klientét nése kérkojné dicka tjetér.

e  Kur té largoheni nga dhoma pérshéndesni klientin/en dhe mbylleni derén me mirésjellje.

2.4 Shérbimi i méngjesit né dhomé me karrocé shérbimi

2.4.1 Pérgatitja pér shérbimin e méngjesit né dhomé me karrocé shérbimi, pér dy klienté/e

1. pjaté émbélsire;

2. pecetég;

3. thiké émbélsire;

4. mbajtése veze, lugé veze;

5. pjaté, filxhan kafeje me lugé kafeje;
6. kané pér kafe;

kané pér qumésht;
8. recel ose mjalté i vendosur mbi njé pjaté émbélsire me peceté dhe dy lugé kafeje;
9. mbajtése sheqgeri me lugé kafe;
10. pjaté émbélsire me peceté, gjalpé i vendosur mbi njé tas me akull;
1. shporté buke me peceté prej pélhure;

12. vazo me lule té freskéta.
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Ményra té ndryshme té shtrimit té méngjesit né dhomé

KINI KUJDES

Karrocés sé shérbimit i hapen krahét anésoré duke formuar njé tavoliné ngrénie. Karriget
vendosen pér rreth tavolinés.
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2.5 Shérbimi i méngjesit bufe né dhomé (shérbimi “Deluxe”)

Né hotelet luksoze me 4 dhe 5 yje, mund té shérbehet njé méngjes i vecanté i cili mund té shtrohet né formén e
njé minibufeje né njé dhomé té vecanté. Pérgjithésisht ky méngjes pérbéhet nga njé shumeéllojshméri ushgimesh té
ftohta dhe té ngrohta, pije té ngrohta dhe té ftohta, veré spumante, shampanjé etj. me njé ¢cmim relativisht té larté.

_ﬁ

Detyré:
Lojé né role:
1. Merrni porosiné e klientéve pér méngjes né dhomé me telefon.

2. Shérbeni méngjesin né dhomé.
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REZULTATI MESIMOR NR.3

NXENESI/JA JEP NDIHME GJATE SHERBIMIT NE
RESTORANT ME METODA TE NDRYSHME SHERBIMI




OBJEKTIVAT (1/

Nxénésifja duhet: O
e té dallojé metodat e shérbimit;

e téshérbejé tek klientét me pjaté;

e té ndihmojé gjaté shérbimeve me metoda té tjera shérbimi.

3.1 Metodat e shérbimit né restorant

Cilésia e njé restoranti lidhet me artin e té shérbyerit té personelit ndaj klientéve. Ményrat e shérbimit i bé&jné
klientét té ndjehet té vlerésuar dhe té privilegjuar. Ka ményra té shumta shérbimi té ushqimit tek klientét dhe ky
shérbim né pérgjithési ka lidhje me traditén e secilit vend.

Metodat kryesore té shérbimit né restorant jané:

1. metoda e shérbimit me pjaté;

2. metoda e shérbimit me kapak (Cloche);

metoda franceze e shérbimit;

metoda e shérbimit me karrocé “geridon” (metodé angleze);

shérbimi né bufe;

o vr W

shérbimi i kafeterisé.

Secila nga metodat e sipérpérmendura ka lidhje me:
e kategoriné e restorantit;

o kategoriné e klientéve;

e sipérfagen e sallés sé shérbimit;

e  pérgatitjen profesionale té personelit té shérbimit;

e menu-né e cila do té shérbehet;

e pérgatitjen profesionale té personelit té kuzhinés;

e ¢cmimin.
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3.2 Metoda e shérbimit me pjaté

Kjo metodé shérbimi pérdoret né restorante dhe hotele té vogla. Né kété rast pjatat e klientéve pérgatiten né
kuzhiné dhe shérbehen né tavolinén e tyre.

Pjatat transportohen nga kuzhina me njé nga ményrat e mbartjes sé pjatave (té sipérme/té poshtme) dhe i shérbehen
klientit né krahun e djathté té tij. E njéjta ményré vlen edhe pér mbledhjen e pjatave té pérfunduara.

KINI KUJDES

Ushgimet e ngrohta, duhet
té shérbehen né pjata té
ngrohta.

Gjaté shérbimit, personeli ecén njé hap para me kémbén e djathté, drejt tavolinés sé klientéve dhe pérkul gjurin paksa
mbi kémbén e djathté, ndérsa dora e majté shkon menjéheré pas kurrizit. Kémba e majté géndron e palévizshme
(statike).

Gjaté shérbimit, lévizjet e personelit béhen sipas |évizjes sé akrepave té orés.

Avantazhet e shérbimit me pjaté:

e ushgimi éshté mé i dukshém dhe mé térheqés pér klientét;
e  klientéve u shérbehet relativisht shpejt né rastet kur ushgimi €shté i ngrohtg;
e shérbimi éshté mé miré i kontrolluar;

e personeliishérbimit ka mundési qé tu shérbejé mé shumé klientéve, krahasuar me metodat e tjera té shérbimit.
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3.3 Parapérgatitjet pér shérbimin me kapak “Cloche”

Ky lloj shérbimi éshté njé metodé térheqése pér klientét, pasi vendosja e kapakut mbi pjatén e klientéve, ngacmon
fantaziné e tyre dhe kuriozitetin pér ta zbuluar pérmbajtjen e pjatés. Pjatat pérgatiten né kuzhiné. Lévizja e pjatave
me kapak ‘cloche’ nga kuzhina deri né tavolinén e klientéve, mund té béhet nga ndihmés kamerierifja, ndérsa
shérbimi te klientét kryhet nga kamerieri/ja. Gjaté lévizjes drejt tavolinés sé klientéve, personeli ndihmés mund té
mbajé deri né dy pjata me kapak “cloche”.

3.4 Parapérgatitjet pér shérbimin me karrocé shérbimi “geridon”
(metoda angleze)

Kjo metodé ka lindur né familjet e médha aristokrate angleze. Pér shkak té& ambienteve t&€ médha dhe anétaréve
té shumté né numér té kétyre familjeve, lévizja e ushgimeve né sallon béhej me karroca shérbimi. Sot kjo metodé
aplikohet né restorante luksoze ku dhe numri i té ftuarve éshté jo mé i vogél se 20.

Punonjésit ndihmés (commis):
e Sistemon dhe pérgatit bazén materiale té nevojshme pér shérbim (karrocén Geridon).
e Vendos pjatat né ményré qé té mbahet i ngrohté ushgimi.

e Ndihmon kamerierin/en né organizimin e pjatés sé klientéve mbi karrocé si dhe shtimin né pjaté té ushgimeve
shogéruese (duke zbatuar rregullat e estetikés dhe kompozimit té pjatés).

e Mbush tasat té supés nga supjeria.
e Ndihmon kamerierin/en gjaté procesit té filetimit.

e Largon pjatat e pérfunduara dhe argjendarité drejt kuzhinés (qendrés sé larjes sé enéve)

Ményra e vendosjes sé

ushgimit né pjatén e klientit
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3.5 Parapérgatitjet pér shérbimin me pjatancé (metoda franceze)

Kjo metodé vjen si metoda tradicionale e shérbimit né familjet aristokrate franceze dhe momentalisht pérdoret né
hotele té€ vogla dhe né aktivitete zyrtare me numér té vogél klientésh.

Metoda franceze e shérbimit t& ushqimit, ka té bé&jé me vendosjen e ushgimeve né pjatancé dhe shérbimin e tij né

pjatén e klientit t& vendosur né tavoliné.

Kjo metodé realizohet né dy ményra:

1. klientéve u shérbehet nga personeli i shérbimit, pas prezantimit té ushgimeve né pjatancé;

2. klientét béjné vetéshérbim, duke marré ushgim nga pjatanca me kapésen e ushqimit pér ta shérbyer até mé
pas né pjatén e tyre.

Punonjésit ndihmés (commis):
e shtrojné tavolinén e klientit;

e  pérgatitin mjetet e punés pér shérbim (forleger);

Shérbimi i ushqimit tek klientét Ményra e marrjes sé ushqimit nga klientét

e plotésojné pjatén e klientéve me produkte shogéruese (garniturat dhe salcat shogéruese té mishit, peshkut,

etj.);

e zbatojné rregullat e kompozimit té pjatave (ményra e vendosjes sé ushgimeve né pjaté);

e evitojné aksidentet né puné (mos spérkatja e klientéve me ushgime).

plate rim

Ményra e vendosjes sé ushgimeve né pjaté
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KINI KUJDES

Kombinimi i shérbimit nga personeli i
shérbimit, nuk duhet té krijojé bezdi pér
klientét. Fillimisht kamerierifja shérben vetém
tek dy klienté, e mé pas punonjési/ja ndihmés/e
mund té plotésojé pjatat me ushgimet e tjera.



3.6 Shérbimi né bufe

Kjo metodé pérdoret né rastet kur numri i té ftuarve éshté i konsiderueshém dhe kur shérbehen ushgime té larmishme.
Bufeté jané dy llojesh:

1. bufe festive;

2. bufe e vaktit.

Punonjésit ndihmés (commis):

e vendosin tavolinat sipas skemés;
e shtrojné mbulesat;

e vendosin konstruksionet mbi tavoling;

e mbulojné sipérfaget e ngritura me mbulesa;
e vendosin pjatat pér shérbimin e ushgimeve té ngrohta; Vendosja e ushgimeve né bufe
e vendosin pjatancat me ushgime (t& ndara sipas llojit, té pérziera);

e vendosin aksesorét dekorativé;

e vendosin argjendarité, porcelanet (sipas llojit té bufesé);

e ndértojné bufené e pijeve;

e vendosin aparatet e pijeve té ngrohta dhe Iéngjeve té frutave;

e vendosin gotat dhe filxhanét pér shérbimin e pijeve;

e shérbejné ushgime me tabaka, pjatanca (fingerfood);

o plotésojné shtrimin e tavolinés sé klientéve me argjendari té tjera;

e  presin té ftuarit;

e ndihmojné té ftuarit pér t& marré ushgimin;

e ndihmojné té ftuarit pér té marré pijet;

e largojné pjatancat qé kané pérfunduar dhe i zévendésojné ato;

e largojné shérbimet e pérdorura nga klientét;

e ndihmojné klientét né gardérobe;

e pércjellin klientét gé largohen;

e largojné enét pas pérfundimit té aktivitetit;

e pastrojné sallén;

e shtrojné tavolinén e klientéve (pér aktivitetin e radhés).

Detyré:
1. Parapérgatitni karrocén “Geridon” pér shérbim tek klientét sipas rregullit.

2. Zbatoni rregullat e mbartjes sé pjatave té klientéve pér shérbimin francez.
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REZULTATI MESIMOR NR.4

NXENESI/JA PERDOR DHE MIREMBAN PAJISJET
DHE MJETET E PUNES NE BAR




OBJEKTIVAT (1/

Nxénésifja duhet:

e té dallojé pajisjet qé pérdoren pér pérgatitjen e pijeve té ngrohta né bar; O
e té dallojé mjetet e punés gé pérdoren pér pérgatitjen e pijeve té ngrohta né bar;

e té dallojé pajisjet qé pérdoren pér shérbimin e pijeve té ngrohta né bar;

e té pastrojé dhe mirémbajé mjetet dhe pajisjet e punés né bar.

4.1 Metodat e shérbimit né restorant

Cilésia e njé restoranti lidhet me artin e té shérbyerit té personelit ndaj klientéve. Ményrat e shérbimit i bé&jné
klientét té ndjehet té vlerésuar dhe té privilegjuar. Ka ményra té shumta shérbimi té ushqimit tek klientét dhe ky
shérbim né pérgjithési ka lidhje me traditén e secilit vend.

Modeli i njé bari profesional
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4.1 Pajisjet e punés né bar (pér pérgatitjen e pijeve té ngrohta)

1. Aparati i ekspresit: u prodhua pér heré té paré né Itali, né vitin 1884 dhe u ekspozua né Panairin Botéror né
Paris. Né vitin 1901, filloi prodhimi industrial i tij.

Fjala ekspres do té thoté shpejtési.

o _HISTORY OF THE
=} [ESPRESSO MACHINE

invented b
Angelo Moriondo

i db
igi Bezzerts

bought by invented by invented by
Desiderio Pavoni Achille Gaggia Ernesto Valente

1884 1901 1905 1938 1961

Aparat ekspresi automatik Aparat ekspresi me dalje t& vazhdueshme
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Llojet e portafiltrit

2. Aparati i ekspresit automatik: né pjesén e poshtme té aparatit té ekspresit (sistem hidraulik) léshohet
nxehtési. Avulli gé formohet nga kjo nxehtési (presion g bar) duke u ngjitur lart né pjesén e sipérme ku ndodhet
filtri me kafené e bluar kondensohet, duke fituar |éngun e kafesé. Presimi i kafesé né filtér realizohet duke ushtruar
njé peshé rreth 20 kg, ndérsa temperatura e ujit arrin deri né 9o°C. Presioni dhe temperatura e larté, con né njé
ndarje té substancave té kafesé (emulsion).

3. Aparati i ekspresit gjysmé automatik: éshté i pajisur me njé pompé elektrike ose me sistem mekanik (me
presion té ujit 9 bar). Uji merret nga rrjeti i furnizimit dhe ngrohet né njé pajisje té vecanté né temperaturén e duhur.
Pompa prodhon presionin e nevojshém té ujit. Gjaté rrjedhjes mbushen ngadalé tubat me ujé dhe kur tubat jané
plot, Iéshohet uji mbi kafené e bluar duke fituar njé kafe té [éngshme.

4. Aparati i ekspresit manual (me levé dore): kjo éshté metoda mé e miré e pérgatitjes pér shijuesit e vérteté
té kafesé ekspres. Eshté quajtur mbretéresha e metodave té pérgatitjes sé kafesé pér shkak té léngut cilésor dhe
té shijshém té kafesé qé merret. Kjo metodé kérkon pérvojé pune, shkathtési dhe forcé fizike nga punonjési i barit.
Uji ngrohet né njé bojler dhe ruhet né temperaturén konstante (brenda aparatit). Gjaté pérgatitjes, uji depérton né
masén e kafesé sé bluar népérmijet njé ventili gé shté vendosur né aparat. Presohet me levé dore dhe fitohet pija
e déshiruar.

KINI KUJDES

Aparatet e ekspresit qé po prodhohen vitet e fundit, sigurojné cilési té larté dhe opsione té favorshme
kontrolli, mirémbajtje dhe zvogélim té humbjeve (firove).
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5. Mulliri bluarés i kafesé: procesi i bluarjes sé kafes éshté njé proces shumé i réndésishém. Ky proces duhet
kryer né temperaturé qé nuk e kalon 40°C, pasi aroma dhe vajrat esencialé largohen. Nése shpejtésia e bluarjes
tejkalohet, proteinat ¢ekuilibrohen dhe kafeja Iéng éshté e hidhur dhe me aromé té pa kéndshme. Gjaté procesit
té bluarjes, shtypet struktura e kafesé kokérr dhe ndahet né grimca té vogla, grimca té cilat shpérndahen né ujé té
nxehté duke [éshuar aromén e tyre.

Mulliri bluarés i kafesé mund té jeté:

e automatik;

e manual.

Mulli bluarés elektrik me Mulli bluarés elektrik Mulli kafeje manual Mulli kafeje
disk konik (me doré) elektrik

6. Mulliri bluarés elektrik me disqe: éshté i pérbéré nga dy disqe té rénda celiku me pérmasa té njéjta qé lévizin
né krah té kundért me njéri-tjetrin, duke siguruar bluarjen e kafesé kokérr. Ka shpejtési goo-1400 rrot/min dhe gjaté
pérdorimit mulliri nxehet duke ndikuar né shijen e léngut té kafesé.

7. Mulli bluarés elektrik konik: éshté pérbéré nga ingranazhe konike té formave té ndryshme. Nga lévizja e
ingranazheve, sigurohet bluarja e kafesé kokérr. Gjaté procesit té bluarjes mulliri bluan kokrrat e pjekura té kafesé,
nga té cilat ¢lirohen pérbérésit e saj qé shpérndahen né ujé dhe krijojné aromén e kafesé pije. Ka shpejtési 400-
500 rrot/min, punon mé me pak nxehté&si, por kafeja nuk bluhet miré dhe mund té jeté mé e ashpér. Kjo gjé mund
té krijojé probleme me aparatin e ekspresit, pasi grimcat bllokojné kokat e filtrit t& aparatit. Mulliri elektrik &shté i
pérshtatshém pér pérdorim té pérditshém pasi ofron shpejtési né procesin e bluarjes (pér bluarje sasish té médha
kafeje).

8. Bluarja manuale: e kafesé, siguron njé kafe me cilési té larté dhe aromé té mrekullueshme, pasi mulliri nuk
nxehet duke realizuar njé proces té buté bluarje.

Llojet e bluarjes sé kafesé sipas llojit té pijes (kafes Iéng)
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9. Aparati Moka: u pérdor pér heré té paré né Itali. Aparati pérbéhet nga tre pjesé:
1. pjesa e poshtme (ena e ujit);

2. pjesa e mesme (filtri);

3. pjesa e sipérme (ena ku grumbullohet kafeja Iéng).

Léngu i kafes merret népérmjet shpérthimit té avullit né aparat (me presion 1.5 bar), nga pjesa e poshtme, e cila
éshté vendosur né nxehtési, drejt tubit pér né filtrin e mbushur me kafe té bluar. Léngu i kafesé grumbullohet né
pjesén e sipérme té aparatit.

Ndértimi i aparatit Moka Pjesét pérbérése té aparatit Moka

10. Aparate pér kafe filtér: kafeja e bluar, vendoset mbi njé filtér metalik ose filtér letre dhe mbi té shtohet ujé i
freskét né temperaturé 86-90°C. Ena poshté aparatit mbushet me kafe filtér [éng dhe shérbehet tek klienti.

b Y

===,

/4

Metoda manuale Aparati i kafesé filtér Aparate té kafesé filtér

11. Pérzierési elektrik: shérben pér pérzierjen e pérbérésve té pijes sé ngrohté dhe njétrajtésimin e masés. Boshti
dhe helikat jané prej materiali gelik i forté qé siguron dhe rrotullimin me shpejtési té helikave té aparatit pérzierés.
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12. Pajisjet e filtrimit
té ujit: garantojné
cilésiné e ujit qé pérdoret

13. Frigoriferét
freskues: shérbejné pér
ruajtjen e quméshtit dhe
pér aparatet e pijeve té léngjeve té tjera né bar. |
ngrohta. Cilésia e ujit q&
pérdoret pér pérgatitjen
e pijeve té ngrohta,
garanton edhe cilésiné e
pijeve té pérgatitura.

14. Furra e pjekjes:
shérben pér

pjekjen e brioshéve,
kroasantéve dhe
produkteve té
vogla té pastigerisé,
shogéruese té pijeve
té ngrohta ne bar.

15. Lavastovilja: — -
shérben pér
larjen e enéve
dhe pajisjeve qé
pérdoren né bar.

17. Aparati i shkumézimit té 18. Aparate pér pérgatitjen
quméshtit: realizohet procesi e ujit pér ¢aj

i shkumézimit té quméshtit
qé pérdoret pér pérgatitjen e

16. Lavamani (inoks)

pijeve té ngrohta me qumésht.
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4.2 Mjetet e punés né bar qé€ duhen pér pérgatitjen e pijeve té ngrohta

1. Kompleti i mjeteve té punés

2. Xhezve profesionale pér 3. Shtypési i kafesé sé bluar 4. Kutia pér derdhjen e kafesé sé
shkumézimin e quméshtit pérdorur (pas pérgatitjes sé pijes)

5. Masé kafeje (luga matése) 6. Peshore 7. Termometér
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8. Mbajtése e kartpecetave 10. Filtér kafeje

1. Xhezve pér kafe turke 12. Mjetet e punés pér dekorimin e
shkumés sé kafesé

4.3 Pajisjet pér shérbimin e pijeve té ngrohta

1. Tabaka

2. Filxhané pér shérbimin e pijeve té ngrohta

Filxhané pér kafe Filxhané pér kafe Moka Filxhané pér caj
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Filxhané pér cokollaté té ngrohté Filxhané gelgi pér kafe

3. Ené porcelani

Mbajtése caji Mbajtése kafeje Mbajtése quméshti
4. Lugé kafeje, lugé caji 5. Mbajtése sheqeri

i

Y
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4.4 Pastrimi i pajisjeve dhe mjeteve té punés

Eshté shumé e réndésishme qé té gjitha pajisiet dhe mjetet e
punés qé pérdoren pér pérgatitjen e pijeve té ngrohta né bar, té
jené té pastra pér té garantuar cilésiné e shérbimit ndaj klientéve.

Pér kété arsye punonjésit e barit duhet té zbatojné rregullat pér
pastrimin e kétyre mjeteve dhe pajisjeve, bazuar né manualet e
pérdorimit té aparateve, instruksionet pérkatése si dhe té zbatojné
kriteret sipas standardit qé garanton siguriné ushgimore.

Detergjentét e pastrimit (t& |éngshém ose pluhur), duhet té
garantojné njé pastrim cilésor té aparateve dhe pjeséve pérbérése
té tyre, té mjeteve té vogla té punés si dhe t& mos démtojné pjesét
metalike té aparatit. Ato duhet té veprojné shpejt pér té eliminuar
papastértité dhe me efikasitet pér té mos |éné asnjé grimcé kafeje.
Detergjentét e pastrimit duhet té jené té certifikuar.

Pér t’'i dhéné aparateve té pérgatitjes sé pijeve té ngrohta kujdesin Ményra e pastrimit té aparatit
dhe trajtimin e duhur, éshté e domosdoshme pérdorimi i teknikave

té pastrimit té cilésisé sé larté. Kujdesi pér pajisjet e pérgatitjes sé

kafesé dhe pijeve té tjera té ngrohta, éshté thelbésore pér jetégjatésiné dhe performancén e aparateve.

Hegja e mbetjeve té kafesé nga mbajtésja e filtrave, nga disqet bluarése dhe mulliri bluarés i kafesé, népérmijet
njé furce éshté njé detyré e pérditshme e pastrimit. Punonjési i barit, ka detyrén té sigurojé pastrimin e aparatit.
Mbetjet e kafesé krijojné mundési pér pije jo cilésore me shije té hidhur.

Mjete pune pér pastrimin e pajisjeve té barit

Furca pér pastrimin e pjeséve pérbérése té aparatit té ekspresit
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Zbérthimi i aparatit pér pastrim

N

Mjete pune pér pastrimin e pajisjeve té barit

Aparate té larjes sé gotave né bar
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REZULTATI MESIMOR NR.5

NXENESI/JA PERGATIT DHE SHERBEN
PIJE TE NGROHTA




OBJEKTIVAT (1/
Nxénésifja duhet: O

e té dallojé llojet e pijeve té ngrohta;
e té pérdoré pajisjet gjaté pérgatitjes sé pijeve té ngrohta sipas llojit;
e té pérgatisé pije té ngrohta né bar;

e téshérbejé pije té ngrohta né bar.

5.1 Kafeja, llojet, ményrat e pérgatitjes dhe shérbimi

Kafeja éshté njé pije qé pérftohet nga zierja e kokrrave té pérpunuara dhe té bluara té frutit té kafesé, frut i cili
rritet né njé bimé qé ngjan me njé shkurre (lejohet té rritet deri né lartési 3 m pér té siguruar pérpunim dhe vjelje
racionale té frutave). Frutat e shkurres sé kafesé u pérdorén si pije pér heré té paré né Etiopi dhe shkak u bé efekti
ngacmues i késaj shkurreje.

Mé voné kafeja udhétoi drejt vendeve té tjera, nga Jemeni né Arabi ku u bé dhe pija mé e pérdorur dhe qé u kthye
edhe né njé zakon.

Njihen shumé lloje kafesh, por mé té pérmendurat jané CoffeaArabica (Etiopia) qé mbulon 70% té prodhimit
botéror dhe CoffeaRobusta (Kongo) me 30 % té kétij prodhimi.

Kafeja Arabike kundér kafes Rubusta

Origjina: Kongo
Origjina: Etiopi
Koha e lulézimit:

Koha e lulézimit 9-11 muaj

7-9 muaj ——
Shija:

mé e forté dhe
mé e athét

Shija:

mé e émbél dhe
mé e buté
Pérqgindja e kafeinés:
Pérgindja e kafeinés: 1.7%-3.5%
0.8%-1.5%

Lartésia e rritjes:
800-1200 m

Lartésia e rritjes: )
0-9o0 m . 30% \,

e shpérndaré né I'J-

tregun botéror |

20%

e shpérndaré né
tregun botéror
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Marka té njohura té kafesé

Arabia, Kolumbia, Dallmayer, Darbven, Hornig, Jacobs, Lavazza, Mei, Naber, Nestle, Sacherin, Santora, Segafredo,
Stambulia, Tchibo, Zumtobel et;.
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Emértimi i kafesé né vende té ndryshme té botés
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Metodat e pérgatitjes sé& kafesé né vite

Cilésia e kafesé (pije)

Cilésia e kafesé si pije, varet nga disa faktoré:

e cCilésia e kafesé si IEndé e paré(lagéshtia e ajrit, temperatura e ruajtjes);
e pérzierja;

e pjekja;

e ambalazhimi;

e magazinimi;

e cilésia e ujit;

e temperatura dhe presioni shpérthyes i [éngut té kafesé nga ekspresi;

e bluarja e kokrrave sipas llojit té pijes qé do té pérgatitet (késhillohet proces bluarje i ngadalté dhe i mbrojtur,
pér té mos humbur aromén nga nxehja).
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5.1.1 Kafe filtér

Né njé filtér prej letre ose metalik, hidhet kafe e bluar mesatarisht dhe pastaj ujé i freskét i nxehté né 9o°C (jo i
vluar). Kjo metodé éshté e shpejté dhe pija e pérgatitur nuk ka llumra.

Receta
o 1litér ujg
e 50-60gr kafe e bluar (bluarje e pérshtatshme pér kété pije).

Njé pije e preferuar pér amerikanét, por vitet e fundit mjaft e pérdoruar né té gjithé botén. Shérbehet si pije e
ngrohté gjaté méngjesit né shumé hotele. Metoda amerikane e pérgatitjes sé kafesé mbéshtetet né aplikimin e
vazhdueshém té ujit me nxehtési mbi kafené e bluar shumé imét.

Shérbimi:
e nétabakané e shérbimit vendoset njé peceté;

e vendoset filxhani me pjaté, centro letre dhe lugé.

5.1.2 Kafe ekspres

Pérgatitja e kafesé me aparatin ekspres éshté metodé tipike italiane, e cila pérdoret né té gjithé botén. Népérmijet
késaj metode, |éndét e hidhura largohen dhe kafeja fiton njé shije t& vecanté. Aparati i ekspresit i parapérgatitur
miré, nxjerr njé pije me shkumé(krem). Ngjyra e shkumés &shté treguesi
kryesori cilésisé sé kafesé ekspres. Nése shkuma éshté e errét dhe ka pore
té médha, tregon se temperatura ka gené e larté dhe kjo kafe do té keté
shije té djegur. N& temperatura té uléta, shkuma &shté mé e hollé dhe ka
ngjyré té hapur. Kafeja ekspres e pérgatitur miré duhet té keté njé ngjyré té
bukur lajthi, me krem homogjen, por jo té trashé si shkumé.

Faktorét qé ndikojné né cilésiné e pijes

Bluarja: éshté faktor vendimtar (i duhet kushtuar vémendje masés sé
bluarjes sé kafesé, si dhe sasisé sé pérdorur, pér t>u siguruar gé as té mos
e tejkalohet masa por as té kemi mé pak sasi, pasi kafeja mund té dalé e
hidhur). Bluarja e kafesé ndryshon né varési té stinés.

Presimi: i kafesé sé bluar né filtrin e makinés sé kafesé, eliminon porozitetin
e masés, duke garantuar cilésiné e pijes.

Dalja e Iéngut: nga aparatii ekspresitkérkon vémendje té vecanté, g€ masa

e léngut té kafesé té mos kalojé nivelin optimal 2/3 e volumit té filxhanit ose
té kérkesés sé klientit (kafe e shkurtér né masén 1/3 e volumit té filxhanit).

Lagéshtia: e ambientit ndikon né cilésiné e kafesé (mund té jeté e hidhur,
jokremoze, jo e shijshme).

Sasia e kafesé: né mullirin bluarés nuk duhet té jeté né sasi shumé té
médha (sasi e cila nuk arrin té konsumohet brenda orarit té€ punés), pasi
prish cilésiné e kafesé.
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Katér hapat thelbésore pér njé kafe té miré:

1.

2.

3.

aparati (ekspresi);

mulliri bluarés;

dora e baristit;

4. mirémbajtja e aparatit.

Pérgatitja e kafesé ekspres:

Parapérgatitni aparatin e ekspresit pér puné.

Ngrohni filxhanin né gypin e avullit té aparatit té ekspresit (shkarkoni ujin).
Ruani filxhanin té ngrohté.

Fshini dhe thani filtrin (njé filtér i lagur do té nxjerré kafe me lagéshtiré).
Bluani kafené direkt nga mulliri bluarés.

Prekni me doré kafené e bluar nga mulliri, pér té kontrolluar trashésiné e bluarjes.

Hidheni né filtér kafené e bluar (portafiltér) dhe nivelojeni.

Shpérndarja e kafesé me doré ose njé mjet tjetér shpérndarés mbi filtér éshté njé hap shumé i réndésishém, pasi ky
veprim do té sigurojé qé né masén e kafesé té mos keté hapésira ajri.

Presojeni kafené me ngjeshés né filtér.

Duke pérdorur shtypésin me presion mbi kafe, sigurohemi se kafeja &shté ngjeshur miré, duke ruajtur formén e saj
dhe me shpérndarje té barabarté né filtér. Prania e hapésirave né kafené pluhur bén qé uji té mos e lagé té gjithé
sasiné dhe té mos pérhapet né ményré té njétrajtshme, duke mos marré edhe té gjithé ekstraktin e kafesé.
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e Pastrojeni kokén e grupit té aparatit té ekspresit.

Pastrimi i kokés sé grupit para se té futet filtri né portén e aparatit té ekspresit do té largojé grimcat e vjetra té
kafesé nga koka e grupit.

e Vendoseni filtrin (porta filtri) né aparatin e ekspresit.

Sigurohemi qé nxehtésia éshté né parametrat e kérkuar, pasi mund té shkaktojé djegien e sipérfages sé kafesé.

e Pasi té ndalet aparati i ekspresit (25 sekonda) higni filxhanin nga aparati i ekspresit dhe e shérbeni kafené
ekspres.
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Higni filtrin dhe e goditeni pér tu zbrazur né kutiné e grumbullimit té kafesé sé pérdorur.

e Pastroni, lani dhe fshini dorezat e aparatit té ekspresit, béjeni gati pér procesin tjetér.

e Pastroni kokén e grupit té aparatit té ekspresit, pér té hequr ndonjé vaj ose grimcé qé mund té prishé cilésiné
e kafesé né procesin e radhés.

e Vendosni filtrin pérséri né kokén e grupit, gati pér procesin tjetér. Kjo do ta mbajé até té pastér dhe té nxehté.

Receta:

e kafe ebluar7gr;

o kafe léng e pérgatitur;

o ujé2sml

Koha e pérgatitjes: 20 - 25 sekonda

Shérbimi:

e né tabakané e shérbimit vendoset njé peceté;

e vendoset filxhani me pjaté, centro letre dhe lugé kafeje;

e shérbehet e shogéruar me njé goté ujé (uji neutralizon shijen);

e shérbehet sheqer né enén mbajtése (shegeri duhet té ofrohet né disa lloje);
e shérbehet e shogéruar me amareté/biskoté/cokollaté etj.;

e filxhani pér shérbim, duhet té jeté i nxehté.

Sheqeri mund té jeté:

i bardhé;
kallami (ngjyré kafe);
kubiké shegeri;

émbélsues té tjeré.
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KINI KUJDES

e Kafeja pluhur éshté higro-skopike (thith lagéshti) mé shumé se sa kafeja kokérr (duhet ruajtur né
kushte optimale).

e Kafeja ndryshon shumé shpejt shijen dhe erén, prandaj materialet mé té mira pér ruajtjen e saj
jané gelqi, porcelani, celik inoks dhe plastika me cilési shumé té larté. Ruajtja e kafesé né material
hekuri, bakri apo bronxi, i transmeton kafesé pérbérésit acidé dhe e bén até mé té hidhur.

e Pérbérja e kafesé si pije né masén 98% éshté ujé, prandaj uji cilésor ka njé ndikim t& madh né

cilésiné e kafesé pije (nevojitet me pH 7).

Cilésia e pérgatitjes sé kafesé vlerésohet nga shkuma e kafesé né momentin e hedhjes sé sheqerit. Sa mé gjaté té
géndrojé shegeri mbi sipérfagen e shkumés sé kafesé aq mé cilésoré éshté kafeja e pérgatitur. Gropa e krijuar nga
hedhja e shegerit duhet té& mbyllet shpejt, pas rénies poshté té shegerit.

Eshté pija mé e pérhapur (pas ujit): Cdo dité né boté konsumohen pothuajse 1.6 miliardé filxhané me kafe.

5.1.3 Pérgatitja e quméshtit té shkumézuar

e Shkarkoni gypin i avullit né aparatit té ekspresit pér disa sekonda (shkarkohet uiji).

e Hidhni quméshtin né njé xhezve profesionale (temperatura e jashtme e xhezves duhet té jeté 40° C).

Xhezve pér shkumézimin
e quméshtit

e  Shkumézoni quméshtin né gypin me avull té aparatit t& ekspresit (gypi i shkumézimit zhytet né qumésht 1 cm.
Procesi kryhet nén presion).
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e  Pas shkumézimit té quméshtit, zbrazni avullin dhe fshini gypin e avullit té aparatit.

e Tundni xhezven e quméshtit t& shkumézuar disa heré mbi banak.
e Léreni xhezven té pushojé disa sekonda (shkuma béhet kompakte).

e Qumeéshtin e shkumézuar hidheni mbi kafe (hé gendér té filxhanit), né ményra té ndryshme (krijohen figura).

Pérqgindja e yndyrés e bén pijery‘

Pér njé shkumé cilésore duhet pasur parasysh: mé t& shijshme, por pérgindja €
1. pérmbajtje e larté e proteinave né qumésht; yndyrés nuk ndikon né krijimin
e shkumeés.

2. temperatura e formimit té shkumés (né 65 °C).

Krijimi i figurave né quméshtin e shkumézuar

Krijimi i figurave mbi shkumén e kafesé ka efekt térheqés tek klientét, por kéto figura kérkojné kohé pér tu realizuar
dhe mund t& vonohet shérbimi.

Metodat e krijimit té figurave:

1. me hedhje;

2. me térheqje;

3. me gdhendje (vlerésohet si vepér arti);

4. stililiré (punohet me pluhur kakao, shurup ose liker).
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Mjetet e punimit té shkumés:
e melugé;

e me spatul;

e me shtizé.

5.1.4 Pérgatitja e makiatos

Makiato éshté kafe ekspres mbi té cilén shtohet qumésht (i ngrohté ose i ftoht&) né varési té shijes personale.
Receta:

e 7grkafe e bluar;

e 15ml qumésht i freskét.

Dekorimi i makiatos mund té realizohet me kakao ose shurup ¢okollate.

5.1.5 Pérgatitja e kafesé Moka

e Sigurohuni gé aparati Moka té jeté i pastér dhe i fshiré miré.

e Kontrolloni gradimin e aparatit Moka.

e Bluani kafené.

e Mbushni filtrin e aparatit me kafe té bluar.

e Ngjishni kafené né filtrin e aparatit Moka.

e Mbushni me ujé té ngrohté pjesén e poshtme té aparatit (deri tek niveli i pércaktuar).

e Montoni aparatin Moka.
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e Vendosni né zjarr té ngadalté pér disa minuta aparatin, derisa
né pjesén e sipérme té pérftohet kafeja Iéng (dégjohet zhurma
karakteristike).

e Ftohni aparatin Moka nga jashté me ujé.

e Parapérgatitni pjatén e filxhanit me lugé pér shérbimin e kafesé.

e  Mbushni filxhanin me kafe.

e Shtoni quméshtin sipas déshirés sé klientit.

Receta:

Moka e vogél: 6-8 gr kafe e bluar (bluarje e pérshtatshme pér kafe
Moka).

Moka e madhe: 12-16 gr kafe e bluar.

Ujé sipas nivelit té pércaktuar (tregon madhésia e aparatit Moka.)

Shérbimi:

né tabakané e shérbimit vendoset njé peceté;
vendoset filxhani me pjaté, centro letre dhe lugé kafeje;
shérbehet e shogéruar me njé goté ujé (uji neutralizon shijen);

shtohet qumésht sipas déshirés sé klientéve.

5.1.6 Kafeja turke

Aparati pér kafe Moka

KINI KUJDES

Filxhani pér shérbim,
duhet té jeté i nxehté.

Kafeja turke ka nisur té konsumohet né Jemen, né shekullin e XV dhe mé pas ajo u pérhap né Kajro dhe Meké.
Historiané té njohur tregojné se né vitin 1640 né Kostandinopojé éshté hapur kafeteria e paré.

Ményra e zierjes sé kafesé turke

Ményra e shérbimit té kafesé turke

Metoda turke e pérgatitjes sé kafesé éshté metoda origjinale. Mjeti i vetém qé nevojitet éshté xhezvja.

Kafeja turke &shté njé pije mjaft e preferuar pér klientét. Ajo &shté njé pije me shije té forté, e trashé dhe e zezé.
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Pérgatitja:
e Kafené e bluar imét vendoseni né xhezve bashké me ujin dhe shegerin(shegeri shtohet sipas kérkesés sé klientit);

e Pérzierjen nxeheni deri né pikén e njé vlimi té lehté, duke e larguar xhezven nga nxehtésia dhe pastaj duke e
vluar pérséri.

e  Procesi pérséritet tre heré dhe secili cikél i vlimit, ka lidhje me shkumén e kafesé.

Shérbimi: kafja turke shérbehet né filxhané té vegjél me njé shtresé shkume né sipérfaqge, (mundésisht té pérgatitet
direkt né tavolinén e klientéve).

Shérbimi tradicional i kafesé turke

Kafeja turke shérbehet me njé llokum. Rituali i kafesé turke nuk quhet i ploté nése nuk konsumohet me njé llokum.
Ai i shton émbélsiné dhe e plotéson shijen e kafesé.

KINI KUJDES
Cilésia e kafesé turke vlerésohet tek ajka (shkuma) né sipérfage té filxhanit.

Kafeja turke shogérohet me njé goté ujé. Sepse uji ndihmon té ndjehet shija e vérteté e kafesé duke
béré pastrimin e giellzés nga llumi gé ngelet né fund.

Kafeja turke éshté vendosur né/‘

listén e trashégimisé kulturore
té UNESCO-sé.
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5.1.7 Kapugino

Njé pije tipike italiane qé konsumohet né té gjithé botén éshté kapucino. Pérgatitet me kafe ekspres dhe qumésht
té shkumézuar (ose krem quméshti) té pluhurosur pérsipér me kakao. Pérgatitet né aparatin e ekspresit, si kafe
ekspres dhe pastaj i shtohet quméshti i shkumézuar.

Pérgatitja:

e  Nxirrni pak avull nga gypi i avullit té ekspresit (shkarkohet uji).
e Hidhni quméshtin e freskét né xhezven e shkumézimit.

e Gypiiavullit futet 1cm nén sipérfagen e quméshtit

e Shkumézoni quméshti pér disa min (temperatura brenda né
qumésht shkon deri 60°C).

e  Pastroni gypin e avullit pas shkumézimit té quméshtit.

e Léreni quméshtin e shkumézuar té getésohet pak, pastaj tundeni
mbi banak (té largohen flluskat). ‘epueine erimle s n ¢
e Parapérgatitni pjatén e filxhanit me lugé pér shérbimin e kapuginos. spérkatej me pluhur kakao.

e  Né filxhan hidhni kafené ekspres té pérgatitur.

e Shtoni mbi kafe, quméshtin e shkumézuar duke krijuar figura dhe
zbukurime té ndryshme.

e Shponi flluskat né sipérfage nése ka, me njé majé metalike.

e  Zbukuroni kapuginon me pérbérés té tjeré shtesé, sipas déshirés sé klientéve apo fantazisé sé baristit/es.

Receta:
e 120 ml qumésht;
e 1kafe ekspres e parapérgatitur (me 7 gr kafe).
KINI KUJDES
e Mos e ngrohni quméshtin mé shumé se njé heré sepse humbet proteinat.
e Pérdorni xhezve profesionale pér shkumézim (garantohet cilésia e pérgatitjes).
e Temperatura e jashtme e xhezves duhet té arrijé 40°C.

e Respektoni pozicionet e mbajtjes sé gypit té avullit dhe té xhezves gjaté procesit té shkumézimit
té quméshtit.

e  Pastroni menjéheré gypin e avullit, pas shkumézimit.
Shérbimi:

e né tabakané e shérbimit vendoset njé peceté;

e vendoset filxhani me pjaté, centro letre dhe lugé; KINI KUJDES
e shérbehet e shogéruar me njé goté ujé (uji neutralizon shijen); Filxhani pér shérbim,
e shérbehet e shogéruar me amareté/biskoté etj. duhet té jeté i nxehte.
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Kapucino me bustiné

Receta:

e 120 ml qumésht;

e 1bustiné.

Pérgatitja:

o Hidhni pérmbajtjen e bustinés né ené.

e Shtoni 120 ml qumésht.

e  Pérziejeni pérbérésit derisa té treten.

e Vendosni pérzierjen nén gypin e avullit té ekspresit pér disa sekonda Krijimi i figurave
(temperatura 60° C).

5.1.8 Pérgatitja e Nescafesé

e Hidhni né filxhan 15 gr neskafe pluhur.

e Ngrohni ujé né njé ené profesionale té vecanté deri né vlim.

e Hidhni uji mbi masén e neskafesé né filxhan.

e Shtoni sheger sipas déshirés sé klientit.

e  Pérzieni masén me pérzierés elektrik (deri né shkumézim té ploté té masés).

e  Mbushni filxhanin me qumésht sipas déshirés sé klientéve.

Shérbimi:

e nétabakané e shérbimit vendoset njé peceté; KINI KUJDES

e vendoset filxhani me pjaté, centro letre dhe lugé; Filxhani pér shérbim,
e shérbehet e shogéruar me njé goté ujé (uji neutralizon shijen). duhet té jeté i nxehtg.
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5.2 Salepi, ményrat e pérgatitjes dhe shérbimi

Salepi i pérket familjes sé Orchidaceae. Ka origjiné
nga Euroazia Peréndimore, rritet né Europé deri
né Iran. Eshté njé bimé barishtore me lartési prej
rreth 30 cm, shumévjecare me gjethe té gjata, té
mbéshtjella rreth kércellit, me lule té mbledhura si
kalli dhe me zhardhok té néndheshém, qé pérdoret
pér té pérgatitur pijen.

Kjo bimé gjendet pothuajse né té gjithé Shqipériné
gé nga zonat e uléta deri né lartésité e maleve. Si
rezultat i grumbullimit t& zhardhokéve té saj ajo ka
filluar té rrallohet. Nga bluarja e zhardhokéve té
késaj bime mund té pérgatitet njé pije e ngrohté
si 1éng i trashé, duke e pérpunuar né ekspres me
qumeésht, sheqger dhe pak kanellé.

Salepi éshté njé pije e ngrohté tradicionale né Turgqi, por pérdoret edhe né disa vende europiane. Konsumimi i késaj
pije éshté shumé dobishém edhe pér shéndetin e njerézve. Pija e kombinuar miré me kanellén béhet edhe mé e
k&ndshme. Né vende té ndryshme ku konsumohet si pije, salepi mund té pérgatitet né ményra té ndryshme.

Pérbérésit:

e 15gr pluhur salepj;

e 150 ml qumésht;

e 2 |ugé caji sheger (sipas déshirés sé klientit);

e pluhur kanelle.

Pérgatitja:

e Shtoni pluhurin e salepit né xhezve profesionale.
e Shtoni qumésht.

e Shtoni shegeri.

e  Shkumézoni né gypin e avullit té ekspresit.

e  Parapérgatitni filxhani pér shérbim.

e Mbushni filxhani me salep.

e Rekomandohet té shérbehet me kanellé.

Shérbimi:

e né tabakané e shérbimit vendoset njé peceté; KINI KUJDES

e vendoset filxhani me pjaté, centro letre dhe lugé; Filxhani pér shérbim,
e shérbehet e shogéruar me njé goté ujé. duhet té jeté i nxehté.
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5.3 Caji, ményrat e pérgatitjes dhe shérbimi

Caji uzbulua né vitet 1500 paralindjes sé Krishtit, gjaté dinastisé Shang. Né até kohé caji pérdorej si njé pije mjekésore.
Rastésisht perandorit, gjethet e cajit i rané né njé ené me ujé té nxehté dhe ai konstatoi ndryshimin e ngjyrés sé ujit
dhe té shijes. Q& nga ajo kohé, caji u kthye né njé nga pijet mé té preferuara.

Ai prodhohet nga bimé té vecanta, pasi gjethet, lulet, zhardhokét zihen, dhe prej tyre clirohen substanca té
mrekullueshme gé jané t& dobishme edhe pér organizmin toné. Prodhuesit mé té médhenj jané Kina (¢aj jeshil),
India (gaj mali), Japonia, SriLanka dhe Afrika e Jugut.

Kushtet pér njé caj (si bimé) cilésor:

1. vjeljg

2. presimi;

3. fermentimi;

4. tharja.

Kushtet pér njé pije cilésore:

e cilésia e gjethes (bima duhet té jeté natyrale dhe e freskét;

e sasia e gjethes duhet té jeté né proporcion me sasiné e ujit té pérdorur;

e Uji duhet té jeté i filtruar dhe i freskét;

e sasia e ujit duhet té jeté né proporcion me sasiné e pijes qé déshirojmé té pérgatitim;

e enaku do té shérbehet duhet té jeté gelqgi ose geramike (enét metalike i japin pijes shije té padéshiruar);
e koha e pérgatitjes sé pijes ndikon né sigurimin e njé ekuilibri t& pérsosur mes shijes dhe cilésisé.
Fazat e pérgatitjes sé cajit

1. Ngrohni ujin né njé ené dhe mé pas derdheni njé sasi e vogél né njé kané porcelani.

2. Shtoni né enén e porcelanit 2 lugé me gjethe ¢aji.

3. Hidhni njé sasi tjetér uji né kanén e porcelanit, mbi gjethet e cajit.

4. Uji i hedhur mbi gjethet e cajit, bén shpérthimin e aromés karakteristike té tij.

Ményra e shérbimit: sirregull kur shérbehet caj, kamerieri/fjaduhet t’i tregojé klientéve edhe kohén e pérshtatshme
pér pérgatitjen pérfundimtare té pijes (¢ajit).
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Shérbimi:

e nétabakané e shérbimit vendoset njé peceté;

e vendoset filxhani me pjaté, centro letre dhe lugé;

e mund té shérbehet e shogéruar me mjalté, sheger, biskoté;

o filxhaniisheshté ose gotat, jané té pérshtatshmet pér shérbimin e cajrave.

Grafikét e méposhtém tregojné se sa té ndryshme jané kohét e pérgatitjes sé cajrave té llojeve té ndryshme.

Black tea Green tea
Caffeine Tannin Caffeine Tannin
; > e }
Stimulating ﬁ Stimulating ﬁ
Relaxing elaxin
0 1 min. 2 min. 3 min. 4 min. 5 min 0 1 min. 2 min. 3 min. 4 min.
Koha e pérgatitjes sé ¢ajit té zi Koha e pérgatitjes sé ¢ajit jeshil
Llloji icajit Koha
Cajizi 3-5 Minuta
Caj Chai 4-6 Minuta
Gaj jeshil 2-3 Minuta
Gaj bimor 3-5 Minuta
Cajikuq 4-5 Minuta
Caj Oolong 2-5 Minuta
Caj i bardhé 1-2 Minuta
Caj i ftohté i pjekur 4-5 Minuta
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5.3.1 Rregullat e pérgatitjes sé cajit té frutave dhe ¢ajit bimor

Pérdorimi i cajit té frutave apo atij bimor, duhet té
jeté i kontrolluar pér sa i pérket pérbérjes (duhet
té keté detyrimisht vetém pérbérés natyralé).

Kontrollohet koha e pérgatitjes sipas llojit té cajit
(Iéshimi i esencés dhe shpérthimi i aromés).

Cilésia e ujit &shté shumé e réndésishme.

KINI KUJDES

Konsumimin e kétyre cajrave tek fémijét e
vegjél (duhet té jeté i kontrolluar).

5.3.2 Ményra té tjera té pérgatitjes sé cajit

Né hotele, gjaté shérbimit t& méngjesit bufe, pérdoren aparate té ndryshme (Samovar) té ngrohjes sé ujit pér ¢aj
dhe ményra té ndryshme té pérgatitjes sé cajit.

Rregullat e pérdorimit té aparatit té ¢ajit “Samovar”:

Kutité e cajit duhet té:

Rekomandohet pér shérbim:

Mbusheni aparatin me ujé té freskét né sasi té mjaftueshme.

Ngroheni fillimisht né maksimum, pastaj ulni temperaturén.

Llogarisni sasiné e ujit, bazuar né numrin e klientéve qé parashikohen té jené né sallé.
Shtoni vazhdimisht ujé té ngrohté né aparat, pér té kursyer kohén e ngrohjes.
Zbrazni aparatin kur mbaron shérbimi.

Fshini me lecké té thaté dhe béjeni gati pér pérdorimin e radhés.

trajtohen me kujdes;
mbyllen pas pérfundimit té shérbimit;
sigurohen gé nuk jané té grisura;

sigurohen qgé té jené té pastra.

¢aj jeshil - sheqer i bardhé/ karamel jo qumésht/krem;
¢aj frutash - sheqger i bardhé/ karamel jo qumésht/krem;
¢aj bimésh - sheger i bardhé/ karamele;

¢aj cejloni - sheqer i bardhé&/ karamel dhe qumésht.
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5.4 Kakao, ményrat e pérgatitjes dhe shérbimi

Bima e kakaos, éshté njé bimé qé ka gjethe t& médha, lule té vogél té bardhé ose rozé
me pesé petale gqé dalin nga trungu ose degét e médha té bimés. Fruti i kakaos
éshté njé kapsulé ovale, e gjaté 25 cm me |ékuré té bardhé ose rozé. Né
brendési pérmban tul té verdhé né té bardhé me 20-80 fara té rrafshéta,
té mbuluara me njé [évozhgé té forté e té thaté me ngjyré té kuge né vjollcé.

Origjina e késaj bime éshté nga Amerika Qendrore por aktualisht kultivohet
né vende tropikale si Brazil, Meksiké, Venezuelé, Ekuador dhe né Afrikén ;
Qendrore. Eshté njé bimé delikate dhe fillon té lulézojé né vitin e treté dhe 23 TR
té japé frutet e saj né vitin e pesté ose té gjashté.

5.4.1 Pérgatitja e kakaos (pije)

Receta:

e 25grkakao pluhur;

e 120 ml qumésht;

e vlohet 1-2 minuta;

e sheqer sipas déshirés.

Pérgatitja:

e Parapérgatitni aparatin e ekspresit pér puné.
e Shkarkoni avullin nga gypi (largohet uji).

e  Parapérgatitni pjatén e filxhanit me lugg. 5 _
e Shtoni né xhezve profesionale pérbérésit (pérzihet fillimisht kakao me sheqerin dhe pak ujé).

e Shkumézoni pérbérésit me avull (futet gypi i avullit nén shtresén e quméshtit).

e Higni xhezven nga aparati i ekspresit.

e  Fshini gypin e avullit.

e Tundni xhezven disa heré mbi banak (té largohen flluskat).

e Derdhni masén e pérgatitur mbi njé filxhan pér shérbim.

Koha e pérgatitjes: 1-2 minuta.

Shérbimi:

e né tabakané e shérbimit vendoset njé peceté;

e vendoset filxhani me pjaté, centro letre dhe lugé; KINI KUJDES

e shérbehet e shogéruar me njé goté ujé. Filxhani pér shérbim,
duhet té jeté i nxehté.
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5.5 Cokollata e ngrohté, ményrat e pérgatitjes dhe shérbimi

Ndryshe nga kakao, cokollata e ngrohté éshté njé pije mé e trashé dhe ruan ekuilibrat e athtésisé dhe émbélsisé qé
vetém ¢okollata, sidomos ajo e zeza, mund té ta japé. Né varési té llojit té cokollatés qé pérdoret, varet edhe ngjyra
e pijes qé realizohet (e bardhé, e zez&). Eshté njé pije e cila mund té quhet edhe njé émbélsiré né té njgjtén kohé.

Receta:

20-25 gr ¢cokollaté pluhur;

120 ml qumésht i pa skremuar/gjysmé i skremuar (pér shije dhe formimin e masés);
Sheger sipas déshirés.

Pérgatitja:

e Parapérgatitni aparatin e ekspresit pér puné;

e Shkarkoni avullin nga gypi (largohet uji);

e Parapérgatitni pjatén e filxhanit me lugé;

e  Shtoni né xhezve pérbérésit;

e  Pérzieni pérbérésit deri sa té treten;

e  Shkumézoni pérbérésit me avull (futet gypiiavullit nén shtresén e quméshtit gé té fitohet njé masé voluminoze)
pér disa sekonda;

e Higni xhezven nga aparati i ekspresit;

e  Fshini gypin e avullit;

e Tundni xhezven disa heré mbi banak (qé té largohen flluskat);

e Derdhni masén e pérgatitur mbi njé filxhan/goté gelqi pér shérbim;

e Dekoroni cokollatén e pérgatitur sipas déshirés (me cokollaté té griré, pluhur kanelle, likerna, pana, lekuré
portokalli ose mandarine, esenca frutash ose lulesh, aroma natyrale bajamesh).

Koha e pérgatitjes: 60 sekonda (qé pérbérésit té lidhen miré me njéri-tjetrin).

Pérgatitja e cokollatés sé nxehté né aparatin e ekspresit
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Ményrat e dekorimit té cokollatés sé nxehté

Shérbimi:

e nétabakané e shérbimit vendoset njé pecetg; KINI KUJDES

e vendoset filxhani me pjaté, centro letre dhe lugé; Filxhani pér shérbim,
e shérbehet e shogéruar me njé goté ujé. duhet té jeté i nxehté.

Detyré:

1. Tregoni metoda té tjera té pérgatitjes té kafesé.
2. Béni dallimin midis metodave té pérgatitjes sé kafesé.

3. Tregoni metoda té tjera té pérgatitjes té cajit.
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Qéllimi i modulit: “Shérbimi né restorant dhe bar”

Aftésimi praktik i nxénésve pér té parapérgatitur dhe shérbyer méngjeset, pér shérbimin e méngjesit né dhomén e
klientéve, pér té asistuar personelin gjaté shérbimeve né restorant, pér té pérdorur dhe mirémbajtur mjetet e punés

dhe pajisjet né bar si dhe pér té pérgatitur dhe shérbyer pije té ngrohta.

Moduli “ Shérbime né restorant dhe bar” Klasa Xl Grupi

M-13-1353-17
RM 5: “Nxénésifja pérgatit dhe shérben pije té ngrohta”
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LISTE VLERESIMI

v o Parapérgatitja Pérzgjedhja .
Higjiena Higjiena e . . Pérg:
e e n o e mjeteve dhe e léndéve ot
Nxénésit personale/ vendit té e . v . e pije
. . pajisjeve té té paradhe
uniforma punés .. e ngrao
punés ndihmése
3 piké 3 piké 3 piké 4 piké 6p

Shénim: Ky éshté njé model formulari vlerésimi (orientues) pér nxénésit, né pérfundim té RM5 “ Nxénési pérgatit dhe shérben

Mésuesifja pér secilén kompetencé profesionale bén vierésimin me piké dhe né fund, shuma totale e pikéve konvertohet né noté

Mésuesifja e harton veté kété formular vlerésimi dhe llogaritja e pikéve dhe vlerésimit me noté éshté kompetencé e mésuesit/es.
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Ititi.? ?hv:e'.rbin'.l.i Zbatimi i .. | Bashkébisedim Menaxhimi Totali Vlerésimi
'S s@ i pijes sé rregullave té rofesional mbetieve L .
hté ngrohté sigurisé P ! piké me note
ké 3 piké 3 piké 3 piké 2 piké 30

ije té ngrohta né bar”

. Kjo noté hidhet né dokumentacionin shkollor (regjistér).
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