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I. Qéllimet e arsimit profesional né drejtimin “Hoteleri-Turizém”, niveli II i
KSHK.

Qéllimi kryesor i arsimimit profesional né drejtimin “Hoteleri-Turizém”, niveli II i KSHK, éshté&

“zhvillimi i personalitetit té nxénésve pér té jetuar né pérshtatje me botén qé i rrethon dhe

pérgatitja e tyre pér t'u punésuar né veprimtarité profesionale qé lidhen drejtpérdrejt me

shérbimet né fushén e hotelerisé dhe turizmit”. Pér té realizuar kété, shkolla profesionale u krijon
nxenesve:

— mundési té pérshtatshme pér té nxéné, pavarésisht nga gjinia, raca, besimi dhe aftésité.

— mundési pér té gjithé, pér té zhvilluar kompetencat profesionale, té bazuara né njohurité,
shprehité, géndrimet dhe vlerat, t&¢ mjaftueshme pér té lehtésuar punésimin dhe pérparimin
drejt arsimit e formimit profesional t& métejshém.

— mbéshtetje pér t’u njohur me rregullat e sigurimit teknik e t€ ruajtjes s€ mjedisit né pérputhje
me standardet ndérkombétare dhe pér t’i zbatuar ato me rreptési.

— mbéshtetje pér t'u njohur me teknologjit€ e proceset teknologjike bashkékohore e té
perspektivés, gé lidhen me kualifikimin profesional pérkatés.

— mbéshtetje pér té zhvilluar ndjenjén e disiplinés, kuriozitetin intelektual dhe profesional, si
dhe vlerat morale.

— mbéshtetje pér t’u zhvilluar psikologjikisht dhe fizikisht, pér té pérballuar véshtirésité qé do
té ndeshin gjaté veprimtarive té ardhshme profesionale.

— mbéshtetje pér té zhvilluar frymén e tolerancés dhe té mirébesimit népérmjet pérvojés sé
punés.

Il. Profili profesional i nxénésve né pérfundim té arsimit profesional né
drejtimin “Hoteleri - Turizém”, niveli II i KSHK

1. Kérkesat e pranimit té nxénésve né arsimin profesional, né drejtimin “Hoteleri -
Turizém”, niveli IT i KSHK.

Né shkollat gé ofrojné arsimin profesional né drejtimin mésimor “Hoteleri-Turizém” niveli II i
KSHK, kané té drejté té regjistrohen té gjithé té rinjté qé:

- kané mbaruar arsimin e detyruar 9-vjecar.

- jané té afté fizikisht dhe mendérisht té pérballojné kérkesat e kétij niveli té arsimit
profesional.

- nése kané aftési té kufizuara, shkolla krijon kushte dhe pérshtat programin né pérputhje me
paaftésité gé shfagin.

Né raste té vecanta kur kérkesat pér té ndjekur kété shkollim jané mé té larta se kapacitetet reale

té kétyre shkollave, atéheré, MFE pérgatit udhézime té vecanta me kritere t& posagme pranimi

pér kéto shkolla.

2. Kompetencat e pérgjithshme té nxénésit né pérfundim té arsimimit né drejtimin
“Hoteleri - Turizém?”, niveli Il i KSHK.

Né pérfundim té arsimit profesional né drejtimin “Hoteleri-Turizém” niveli Il i KSHK, nxénési
do té zotérojé kéto kompetenca té pérgjithshme kryesore:



— Té& komunikojé né ményré korrekte me shkrim e me gojé pér té shprehur mendimet e ndjenjat
e tij dhe pér té argumentuar opinionet pér ¢éshtje té ndryshme.

— Té pérdoré burime dhe teknika té ndryshme té mbledhjes dhe té shfrytézimit té
informacioneve té nevojshme pér zhvillimin e tij personal dhe profesional.

— T& nxisé potencialin e tij té brendshém né kérkim té vazhdueshém pér zgjidhje té reja mé
efektive dhe mé efigente.

— Té angazhohet fizikisht, mendérisht dhe emocionalisht né kryerjen e detyrave té ndryshme né
kontekstin profesional, personal dhe shogéror.

— Té& respektojé rregullat dhe parimet e njé bashkéjetese demokratike né kontekstin e
integrimeve lokale, rajonale.

— Té manifestojé guxim dhe aftési sipérmarrése pér té ardhmen e tij.

— Té tregojé vetékontroll gjaté ushtrimit té veprimtarive té tij.

— Té organizojé drejt, procesin e té nxénit té tij dhe té shfaqé gatishmériné dhe vullnetin pér té
nxéné gjaté gjithé jetés.

— Té respektojé parimet e punés né grup dhe té bashképunojé aktivisht né arritjen e objektivave
té pranuara.

— Té vlerésojé dhe vetvlerésojé nisur nga Kkritere té drejta si bazé pér té pérmirésuar dhe guar
mé tej arritjet e tij.

3. Kompetencat profesionale té nxénésit né pérfundim té arsimimit né drejtimin “Hoteleri
- Turizém”, niveli II i KSHK.

Né pérfundim t€ arsimit profesional né drejtimin “Hoteleri - Turizém” niveli 11 i KSHK, nxénési

do té jeté i afté té ushtrojé kompetencat profesionale si mé poshté:

— Té pérgatité vendin e punés pér gatim dhe shérbim.

— Té dallojé mjedisin, sektorét pérkatés, mjetet dhe pajisjet e punés né kuzhiné.

— TE& Kkryejé puné parapérgatitore, sipas sektoréve pérkatés.

— Té pérdoré dhe mirémbajé mjetet, pajisjet dhe materialet e punés.

— Té lexojé dhe interpretojé dokumentacionin teknik dhe sinjalistikén e profesionit.

— Té& komunikojé né ményré etike dhe profesionale me eprorét, kolegét dhe klientét.

— Té& punojé né grup.

— Té zbatojé rregullat e higjienés personale, té mjeteve, pajisjeve dhe vendit té punés, sipas
standardit HACCP dhe 1SO.

— Té zbatojé standardet e profesionit.

— Té zbatojé rregullat e sigurimit teknik, mbrojtjes sé mjedisit e dhénies sé ndihmés sé paré.

— Té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé klientit (mbrojtja e
konsumatorit).

— Teé zbatojé kushtet e ruajtjes sé pijeve dhe ushgimeve sipas llojit.

— TE& kryejé pérpunime termike né kuzhiné.

— Té pérgatité sallata né kuzhiné.

— Té pérgatité gatime me vezé né kuzhiné.

— Té pérgatité salcat bazé né kuzhiné.

— Té pérgatité buljone dhe supra té thjeshta né kuzhiné.

— Té pérgatité bruméra bazé dhe asortimente me to.

— Teé pérgatité asortimente té thjeshta me mish, mish té griré dhe té brendshme mishi.
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— Té pérgatité asortimente té thjeshta me peshk dhe prodhime deti né kuzhiné.

— Té pérgatité salca té émbla.

— Té pérgatité kremra bazé né pasticeri.

— Té pérgatité asortimente me perime.

— Té zbatojé rregullat e estetikés né gatim dhe shérbim.

— Té rregullojé dhe shtrojé sallén e shérbimit.

— Té zbatojé rregullat e pritjes, pércjelljes dhe shogérimit té klientit né restorant.

— Té parapérgatité shérbimin e pijeve dhe ushgimit né restorant.

— Té kryejé shérbime né restorant dhe dhomén e klientit.

— Té pérgatité dhe shérbejé pije té ngrohta.

— T& ndajé mbeturinat sipas llojit.

— T& shoqérojé klientét drejt recepsionit.

— Té shoqérojé klientét né dhomé dhe ambiente té tjera té hotelit.

— Té transportojé bagazhet e klientéve né dhomé.

— Té informojé Klientét pér mjediset dhe shérbimet né hotel.

— Té kryejé rezervime té thjeshta sipas kérkesés sé klientéve.

— Té kryejé rregjistrimin e klientéve né hotel.

— Té kryejé veprime té thjeshta financiare né recepsion.

— Té& kryejé ¢’rregjistrimin e klientéve né hotel.

— Té késhillojé klientin pér veprimtari kulturore dhe itinerare té thjeshta udhétimi dhe turistike.

— Té asistojé né shogérimin e grupit, sipas itinerarit.

— Té& lexojé hartat fizike, administrative, turistike dhe rrugore té zonés.

— Té pastrojé dhe rregullojé dhomén, tualetin dhe mjedise té tjera té hotelit.

— Té kryejé procedurat e punés pér larjen dhe hekurosjen e biankerive.

— Té kryejé procedurat e punés pér pastrimin e rrobave té klientit né lavanteri.

— Té komunikojé né gjuhén angleze me klientét gjaté shérbimeve né sektorin e hoteleri
turizmit.

— Té kryejé veprimtari qé garantojné cilésiné e pérgatitjes dhe shérbimit ndaj klientit.

— Té pérdoré teknologjiné dixhitale né mbéshtetje té veprimtarisé profesionale.

4. Mundésité e punésimit dhe té arsimimit té métejshém né pérfundim té arsimimit né
drejtimin “Hoteleri — Turizém”, niveli IT i KSHK.

Pérfundimi me sukses i kualifikimit profesional ”Hoteleri-Turizém”, niveli 1l i KSHK, e pajis
nxénésin me certifikatén e punonjésit gjysmé té kualifikuar (ndihmés) né kété drejtim. Ky
kualifikim i jep nxénésit mundési t’i drejtohet tregut t€ punés si ndihmés né sektorin e hoteleri
turizmit (bare, restorante, mensa, vetéshérbime agjenci kateringu, hotele, agjenci turistike, zyra
informacioni, spitale, (HORECA) etj).

Pas pérfundimit té nivelit té Il t¢ KSHK, nxénési mund té vazhdojé studimet né nivelin e Il té
KSHK né njé prej profileve té drejtimit “Hoteleri-Turizém”.

Me vijimin e métejshém té arsimit profesional edhe né nivelin 1V té KSHK, nxénési fiton
”Maturén shtetore profesionale” me mundési pér vazhdimin e studimeve universitare ose pas té
mesmes.
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Plani mésimor pér arsimin profesional né drejtimin “Hoteleri —Turizém”,
niveli 11 i KSHK.

Plani mésimor pér drejtimin “Hoteleri — Turizém”, Niveli Il i KSHK (2 vjecar)
Orét
Nr Kodi Léndét dhe modulet mésimore javore/vjetore
Klasa | Klasa
10 11

A. Léndét e pérgjithshme (Gjithsej) 14/15 11/12
(504/ (374/

540) 408)

1 Gjuhé shqipe 1 1

2 Letérsi 1 1

3 Gjuhé e huaj e paré 2 2

4 Gjuhé e huaj e dyté (me zgjedhje té liré) (1) (1)

5 Matematiké 2 2

6 Fiziké 2 -

7 Kimi - 2

8 Shkenca sociale 2 -

9 Histori - 2
10 Gjeografi 1 -
11 TIK 1 -
12 Edukim fizik, sporte, shéndet 2 1
B. Léndét profesionale (Gjithsej) | 6 (216) | 6 (204)
1 | L-13-442-22 | Organizimi i strukturave hoteliere dhe gastronomike 3 -

2 | L-13-443-22 | Ushgim dhe pije 3 2

3 | L-13-036-22 | Turizmi dhe mjedisi - 2

4 | L-13-038-22 | Trashégimi kulturore dhe historike - 2
C. Module té detyruar té praktikés profesionale (Gjithsej) | 8 (288) | 11(374)
1 | M-13-1348-22 | Kuzhiné 108 -

2 | M-13-1349-22 | Shérbime né restorant 108 -

3 | M-13-1350-22 | Shérbime né recepsion - 1 36 -

4 | M-13-1351-22 | Shérbime pastrimi - 1 36 -

5 | M-13-1352-22 | Kuzhiné dhe pasticeri - 204
6 | M-13-1353-22 | Shérbime né restorant dhe bar - 68
7 | M-13-1354-22 | Shérbime né recepsion - 2 - 36
8 | M-13-1355-22 | Shérbime pastrimi - 2 - 33
9 | M-13-1816-22 | Komunikimi né gjuhén angleze né hoteleri-turizém - 1 - 33
D. Modulet e praktikés profesionale me zgjedhje té 1(36) | 2(68)

detyruar (Gjithsej)

1 | M-13-125-20 | Shérbimi né pushimet e kafesé 36 -

2 | M-13-124-20 | Pérgatitja e ushgimeve fast — food 36 -

3 | M-13-1357-22 | Pérgatitja menusé me asortimente té zonés, me bazé mishi - 68
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M-13-1358-22 | Pérgatitja e menusé me asortimente té zonés, me bazé - 68
peshku

M-13-127-22 | Pérgatitja e sallés sé restorantit dhe shérbimi pér festa - 68

Gjithsej A+B+C+D | 29/30 | 30/31
(1044/ | (1020/
1080) | 1054)

IVV. Udhézime pér planin mésimor

Kohézgjatja e vitit shkollor éshté:

Né klasén 10, viti shkollor ka gjithsej 36 javé (36 javé mésimore).

Né klasén 11 viti shkollor ka gjithsej 36 javé (34 javé mésimore + 1 javé pér provimin e

praktikés profesionale + 1 javé pér provimin e teorisé profesionale).

Njé javé mésimore ka jo mé shumé 31 oré mésimore (teorike dhe praktike).

Njé oré mésimore zgjat 45 minuta.

Kurrikula i arsimit profesional né drejtimin ”Hoteleri-Turizém”, niveli Il i KSHK, pérbéhet nga

4 grupe elementesh kurrikulare:

- Léndét e kulturés sé pérgjithshme, té pérbashkéta pér drejtimet e ndryshme té kétij niveli
(programet e detajuara té tyre jepen né njé dokument té vecanté t¢ MAS).

- Léndét e kulturés profesionale (programet e pérgjithshme jané pjesé e kétij skeletkurrikuli).

- Modulet e praktikave profesionale té detyruara (pérshkruesit e tyre jané pjesé e kétij
skeletkurrikuli).

- Modulet e praktikave profesionale me zgjedhje té detyruar (pérshkruesit e tyre jané pjesé e
kétij skeletkurrikuli).

Rekomandohet gé modulet e praktikés profesionale té realizohen né ndarje ditore 3 orésh ose 6

orésh.

V. Udhézime pér procesin mésimor.

Mésuesit e 1éndéve teorike profesionale dhe instruktorét e moduleve té praktikave profesionale
duhet té pérzgjedhin dhe pérdorin forma dhe metoda mésimdhénieje té tilla gé té nxisin
maksimalisht té nxénit aktiv té nxénésve dhe té cojné né krijimin tek ta, té kompetencave té
punés, té plota dhe té géndrueshme.

E réndésishme éshté gé planifikimi i mésimdhénies té bazohet né njé proces analize fillestare, i
cili t& marré parasysh faktoré té tillé té réndésishém si, niveli i hyrjes sé nxénésve, pérmbajtja e
hollésishme e léndéve profesionale dhe e moduleve té praktikave profesionale té parashikuara
dhe shkalla e integrimit té tyre, objektivat konkreté gé do té arrihen, mundésité reale qé ka
shkolla pér realizimin e veprimtarive mésimore etj. Pér kété planifikim duhet njé bashké&punim i
ngushté i té gjithé personelit mésimdhénés dhe drejtues té shkollés.

Elementi ky¢ pér arritjen e suksesit né njé proces té nxéni, éshté& motivimi i nxénésve. Njohja e
vazhdueshme e nxénésve me shkallén e pérmbushjes sé objektivave nga ana e tyre pérbén njé
mekanizém té fugishém motivimi, i cili duhet té shihet me pérparési nga mésuesit.

Njé element tjetér gé ndihmon suksesin éshté integrimi i teorisé me praktikén e profesionit.
Parimi 1 “t€ nxénit duke béré” duhet t€ gjejé vendin e duhur né procesin e t€ mésuarit né shkollat
profesionale té drejtimit “Hoteleri-Turizém”, niveli Il i KSHK.




Mésuesit dhe instruktorét duhet té pérdorin metoda té tilla té té mésuarit qé zhvillojné jo vetém
njohurité teorike, shkathtésité dhe shprehité praktike té nxénésve, por edhe géndrimet e tyre ndaj
jetés, punés dhe shogérisé né pérgjithési. Puna né grup dhe Puna me projekte jané dy nga format
bazé té organizimit té mésimit (teorik ose praktik) pér té zhvilluar kompetencat kyce, té
nevojshme pér zgjidhjen e problemeve qé kané té b&jné me veprimtariné profesionale né veganti
dhe jetén e profesionistit té ardhshém, né pérgjithési.

Njé parim tjetér gé duhet respektuar nga mésuesit dhe instruktorét éshté fakti gé t& nxénit nuk
ndodh vetém né mjediset e shkollés, por edhe jashté tyre. Dhénia e detyrave dhe puna kérkimore
e pavarur e nxénésve ka njé ndikim té dukshém né formimin e tyre si profesionisté té ardhshém
té drejtimit profesional “Hoteleri- Turizém”.

Né rastin e nxénésve me aftési té kufizuara, mésuesit duhet té pérshtasin programet e I1éndéve
dhe pérshkruesit e moduleve né pérputhje me mundésité e tyre, si dhe té krijojné kushte pér
zbatimin e tyre

V1. Udhézime pér vlerésimin dhe provimet.

Vlerésimi vjetor i nxénésve né Iéndét teorike profesionale dhe modulet e praktikave profesionale
béhet nga veté mésuesit dhe instruktorét pérkatés, me metoda dhe instrumente vlerésimi té
pérgatitura ose pérzgjedhura nga veté ata. Vlerésimi i nxénésve té béhet me nota (4-10) si pér
Iéndét teorike, ashtu edhe pér modulet praktike, si gjaté vitit, ashtu edhe né provimet
pérfundimtare.

Né pérfundim té klasés sé njémbédhjeté, nxénési i arsimuar ne drejtimin profesional “Hoteleri-
Turizém?”, niveli I1 i KSHK, i nénshtrohet provimeve té méposhtme:

a) Provimi i teorisé profesionale té integruar.

b) Provimi i praktikés profesionale té integruar.

Né kéto provime ata vlerésohen pér shkallén e pérvetésimit té kompetencave profesionale
(njohurive, shprehive, vlerave dhe géndrimeve), té nevojshme pér té punuar né veprimtari té
ndryshme profesionale gé operojné né fushén e hoteleri-turizmit, dhe u jepet certifikata né té
cilén evidentohen notat pérfundimtare té Iéndéve teorike profesionale, té moduleve té praktikés
profesionale, té 1éndéve té pérgjithshme, pér ¢do vit shkollor, si dhe rezultatet e dy provimeve
pérfundimtare té nivelit 1l t&¢ KSHK.

VII. Té dhéna pér certifikatén gé fitohet né pérfundim té arsimit profesional
né drejtimin “Hoteleri-Turizém?”, niveli I i KSHK

Me pérfundimin e suksesshém té arsimit profesional né drejtimin mésimor “Hoteleri-Turizém?”,
niveli 11 i KSHK, shkolla profesionale e pajis nxénésin me Déftesén e pérfundimit té kétij niveli
si dhe me Certifikatén e aftésimit profesional, té cilat njihen né territorin e Republikés sé
Shqipérisé. Sipas modelit té¢ miratuar nga MFE, kéto déshmi pérmbajné:

a) Té dhénat pér nxénésin, shkollén, vitin e pérfundimit, kualifikimin e fituar, etj.

b) Té dhéna pér rezulatet e arrritura nga nxénési:

- rezultatet né Iéndét e pérgjithshme, 1€ndét profesionale dhe modulet profesionale, pér ¢do vit
shkollor.

- rezultatet e dy provimeve pérfundimtare té Nivelit 1l t¢ KSHK.



VIII. Programet e pérgjithshme té 1éndéve teorike profesionale.

1. Lénda “Organizimi i strukturave hoteliere dhe gastronomike”, (L-13-442-22), kl.10-108
oré

e Synimet e Iéndés “Organizimi i strukturave hoteliere dhe gastronomike”, Kkl. 10.

Né pérfundim té trajtimit té I&ndés “Organizimi i strukturave hoteliere dhe gastronomike”, klasa

10, nxénésit duhet:

— Té pérshkruajné kuptimin e industrisé sé mikpritjes.

— Té pérshkruajné réndésiné ekonomike dhe sociale té industrisé sé mikpritjes dhe lidhjen e saj
me turizmin.

— Té dallojé standardet kryesore né industriné e mikpritjes dhe turizmit.

— Té dallojné karakteristikat bazé dhe prirjet e industrisé sé mikpritjes né turizém.

— Té pérshkruajné evoluimin e industrisé sé mikpritjes, si rrjedhojé e nevojave té klientéve.

— Té pérshkruajné mundésité pér karrieré né industriné e mikpritjes.

— Té pérshkruajné karakteristikat dhe shérbimet e strukturave akomoduese hoteliere.

— Té dallojné llojet dhe organizimet e strukturave akomoduese.

— Té& pérshkruajné vecorité e klasifikimit té hoteleve né bazé té vendodhjes, kapacitetit
(madhésisé) té strehimit, nivelit té shérbimit gqé ato ofrojné, sezonit té funksionimit té tyre,
Pronésise etj.

— T& dallojné vegorité e kategorizimit té hoteleve sipas legjislacionit shqiptar.

— Té argumentojné me shembuj format dhe llojet mé té zhvilluara té ndérmarrjeve hoteliere e
gastronomike, si dhe karakteristikat e tyre né Shqipéri.

— Té dallojné mjediset kryesore té hotelit dhe vendosjen e tyre né hapésiré.

— Té dallojné raportet e hapésirave né hotel né funksion té njeriut.

— Tédallojné llojet e recepsionit, karakteristikat dhe pajisjet e tij sipas strukturés sé hoteleve.

— Tédallojné llojet e dhomave, karakteristikat dhe pajisjet e tyre sipas strukturés sé hoteleve.

— Tédallojné llojet e barit, karakteristikat dhe pajisjet e tij sipas strukturés sé hoteleve.

— Tédallojné llojet e restorantit, karakteristikat dhe pajisjet e tij sipas strukturés sé hoteleve.

— Tédallojné llojet e kuzhinave, karakteristikat dhe pajisjet e tyre sipas strukturés sé hoteleve.

— Té dallojné llojet e sallave té eventeve dhe konferencave, karakteristikat dhe pajisjet e tyre
sipas strukturés sé hoteleve.

— Té dallojné llojet kryesore té pajisjeve né administraté dhe né sektorét ndihmés.

— Té pérshkruajé réndésiné e pérdorimit té manualeve té pajisjeve, sipas sektoréve.

— Té dallojné strukturén organizative té personelit sipas formés sé organizimit té hoteleve

— Té pérshkruajné organizimin e departamenteve né hotele, funksionet dhe detyrat e tyre.

— Teé pérshkruajné pérbérjen, funksionet dhe detyrat e personelit né departamentin e strehimit.

— Té pérshkruajné veprimtarité e punés né departamentin e strehimit dhe lidhjen me repartet e
tjera.

— Té pérshkruajné veprimtarité e punés né sektorin e recepsionit, administrimit dhe lidhjen me
repartet e tjera.

— Té pérshkruajné pérbérjen, funksionet dhe detyrat e personelit né departamentin e ushgimit
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dhe té pijeve.

Té pérshkruajné veprimtarité e punés né bar, restorant dhe kuzhiné dhe lidhjen me repartet e
tjera.

Té pérshkruajné pérbérjen, funksionet dhe detyrat e personelit té departamentin e
mirémbajtjes dhe lavanterisé (housekeeping).

Té pérshkruajné veprimtarité e punés sé mirémbajtjes dhe lavanterisé dhe lidhjen me repartet
e tjera.

Té pérshkruajné organizimin e punés né sektorét ndihmés dhe lidhjen me repartet e tjera.

Té pérshkruajné réndésiné e mirésjelljes zyrtare né industriné e mikpritjes dhe turizmit.

Té dallojné llojet e klientéve né hotel.

Té pérshkruajné ményrat e komunikimit dhe etikén e sjelljes né marrédhéniet me klientét.

Té pérshkruajné marrédhéniet dhe rregullat e komunikimit ndérmjet sektoréve né hotel.

Té identifikojné rregullat e aftésive té shkruara dhe elektronike té€ komunikimit.

Té pérshkruajné efektin e komunikimit verbal dhe joverbal me klientét dhe bashképunétorét.
T& pérshkruajé réndésiné e komunikimit me terminologji teknike né gjuhé té huaj.

Té pérshkruajé réndésiné e zbatimit té kuadrit ligjor pér mbrojtjen e té dhénave e personale té
klientéve.

Té pérshkruajé réndésiné e respektimit té kulturave dhe traditave té klientéve.

Té dallojné funksionin, llojet dhe organizimet e strukturave té ndérmarrjeve gastronomike.
Té pérshkruajné vecorité e kategorizimit t€ ndérmarrjeve gastronomike sipas legjislacionit
shqiptar.

Té pérshkruajné karakteristikat e restorantit, barit jashté hotelit, sipas ndértimit té tyre
strukturor dhe llojet kryesore té pajisjeve.

Té dallojné pérbérjen dhe funksionet e personelit té restorantit, barit jashté hotelit.

Té pérshkruajné karakteristikat e mensave, fast-food-it, picerive, pastigerive, kreperive dhe
shérbimeve katering sipas ndértimit té tyre strukturor.

Té dallojné pérbérjen dhe funksionet e personelit né mensa, fast-food-e, piceri, pasticeri,
kreperi dhe shérbimet katering.

Té identifikojné forma té tjera akomoduese té linjave té lundrimit dhe hekurudhore né
industriné e mikpritjes dhe turizmit.

Té pérshkruajné karakteristikat e restoranteve hekurudhore, detare dhe ajrore.

Té dallojné llojet e ndryshme té dokumentacionit teknik gé pérdoren né strukturat
akomoduese dhe gastronomike.

Té interpretojné dokumentacionin teknik dhe sinjalistikén e profesionit.

Té dallojné ményrat e inventarizimit fizik t€ mjeteve, pajisjeve dhe materialeve té punés né
hotel, bar, restorant, kuzhiné dhe lavanteri.

Té dallojné mjetet dhe format e pagesave né ndérmarrjet hoteliere dhe gastronomike.

Té dallojné monedhat e huaja dhe vecorité e kémbimit valutor, duke kryer veprime me to.

Té dallojné llojet e faturave gé pérdoren né restorant, bar, recepsion dhe ményrén e plotésimit
té tyre.

Té dallojné kuptimin pér TVSH- né, si detyrim tatimor dhe element pérbérés né plotésimin e
faturés.

Té dallojné llojet e dokumenteve té shérbimit pér klientét né bar, restorant dhe recepsion
ményrén e plotésimit té tyre.

Té kryejné veprime té thjeshta financiare né sektoré té ndryshém té strukturave akomoduese
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dhe gastronomike.

Té renditin dokumentacionin personal té punonjésit né ndérmarrjet e hotelerisé dhe
gastronomisé.

Té pérshkruajné rolin e kontratés sé punés né hoteleri turizém dhe elementéve té saj.

Té dallojné llojet dhe vecorité e sigurimeve qé zbatohen né ndérmarrjet hoteliere dhe
gastronomike.

Té dallojné ményrén e llogaritjes sé pagés né hoteleri dhe gastronomi sipas rregullave ligjore
shqiptare.

Té pérshkruajé réndésiné e zbatimit té procedurave pér garantimin e cilésisé dhe shéndetit té
klientéve né strukturat akomoduese dhe gastronomike.

Té dallojné rregullat e higjienés dhe té mbrojtjes sé shéndetit té klientéve dhe té punonjésve
né ndérmarrjet hoteliere dhe gastronomike.

Té dallojné llojet e rrezigeve dhe aksidenteve né strukturat akomoduese dhe gastronomike.
Té pérshkruajné praktikat e sigurisé, procedurat e raportimit té aksidenteve dhe dhénies sé
ndihmés sé paré.

Té pérshkruajé rregullat e mbrojtjes nga zjarri dhe rrezige té tjera.

Té dallojné llojet e ndotjes dhe sigurisé gjaté procesit té trajtimit té ushqgimit.

Té dallojné llojet dhe format ekologjike té pérdorimit té burimeve né strukturat hoteliere dhe
gastronomike.

Té pérshkruajné ményrat pér promovimin e pérdorimit racional dhe eko-efikas té burimeve
si: uji dhe racionalizimi i tij, energjia dhe efikasiteti i pérdorimit t& saj. mbeturinat dhe
riciklimi, reduktimi dhe menaxhimi i tyre, zhurma, cilésia e ajrit dhe integrimi peizazhit,
politika té blerjeve ekologjike, pérmirésimi i cilésisé sé mjedisit té brendshém té hotelit etj.

Pérmbajtjet e pérgjithshme té Iéndés “Organizimi i strukturave hoteliere dhe
gastronomike”, klasa 10 - 108 oré

Tema l Industria e mikpritjes 6 oré

Tema 2 Ndérmarrjet hoteliere, funksionet dhe Kklasifikimi i tyre 12 oré
Tema 3 Ndértimi strukturor, pajisjet dhe mobilimi i hoteleve 15 oré
Tema4 | Struktura organizative. Funksionet dhe detyrat e personelit né hotele 18 oré
Temab Komunikimi né ndérmarrjet hoteliere 9 oré
Tema 6 Ndérmarrjet gastronomike, funksioni dhe klasifikimi i tyre 12 oré
Tema 7 | Struktura té tjera akomoduese 6 oré
Tema 8 Dokumentacioni teknik né ndérmarrjet hoteliere dhe gastronomike 14 oré
Tema 9 Dokumentacioni i punonjésve né ndérmarrjet hoteliere 6 oré
Tema 10 | Mbrojtja dhe siguria e klientéve né ndérmarrjet hoteliere 6 oré
Tema 11 | Mjedisi dhe zhvillimi i géndrueshém né industriné e mikpritjes 4 oré

2. Lénda “Ushqim dhe pije”, (L-13-443-22). KI. 10 — 108 oré, KI. 11 — 68 oré

Synimet e léndés “Ushqgim dhe pije”, kl. 10

Né pérfundim té trajtimit té Iéndés “Ushqgim dhe pije”, kl 10, nxénésit duhet:
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T&€ shpjegojné objektin e 1€nd€s “Ushqim dhe pije”.

Té pérshkruajné evoluimin e teknologjisé sé kuzhinés.

Té dallojné kérkesat dhe funksionet e profesionit té kuzhinierit si dhe mundésité pér karrieré.
Té dallojné vecorité e mjedisit, pajisjeve dhe mjeteve té punés né kuzhiné.

Té pérshkruajné rregullat e higjienés, té sigurisé dhe té ruajtjes sé mjedisit né vendin e punés.
Té lexojné né ményré profesionale dokumentacionin teknik né vendin e punés.

Té dallojné pérbérésit e ushgimeve, vetité, dhe funksionin e tyre né organizém.
(karbohidratet, proteinat, uji).

Té dallojné treguesit cilésoré té produkteve ushgimore né kuzhiné.

Té dallojné Iéndét e para dhe ato ndihmése né kuzhiné.

Té shpjegojné réndésiné e hartimit té planit té prodhimit né kuzhiné.

Té shpjegojné pérbérjen, klasifikimin dhe ruajtjen e drithérave dhe nénprodukteve té tyre.

Té dallojné llojet e drithérave dhe nénprodukteve si dhe treguesit cilésoré té tyre pér
pérpunim né kuzhiné.

Té shpjegojné pérbérjen, klasifikimin dhe ruajtjen e frutave dhe perimeve.

Té dallojné llojet e frutave dhe perimeve si dhe treguesit cilésoré té tyre pér pérpunim né
kuzhiné.

Té shpjegojné pérbérjen, klasifikimin dhe ruajtjen e quméshtit dhe nénprodukteve té tij.

Té dallojné llojet e quméshtit dhe nénprodukteve té tyre, treguesit cilésoré pér pérpunim né
kuzhiné, vecorité e quméshtit qé pérdoret né bar, defektet dhe kushtet e ruajtjes.

Té shpjegojné pérbérjen, klasifikimin dhe ruajtjen e vezéve.

Té dallojné llojet e vezéve si dhe treguesit cilésoré pér pérpunim né kuzhiné.

Té shpjegojné pérbérjen, klasifikimin dhe ruajtjen e mishit té kafshéve, shpendéve dhe
nénprodukteve té tyre.

Té dallojné llojet e mishit té kafshéve, shpendéve dhe nénprodukteve té tyre si dhe treguesit
cilésoré pér pérpunim né kuzhiné.

Té dallojné pjesét e mishit, sipas ndarjes anatomike.

Té pérshkruajné rregullat e higjienés sé ushgimeve né kuzhiné.

Té dallojné format dhe shkaget e helmimeve ushgimore.

Té dallojné proceset teknologjike né kuzhiné.

Té shpjegojné proceset e pérpunimit té ftohté né kuzhiné.

Té dallojné llojet e pérpunimit té ftohté né kuzhiné.

Té argumentojné me shembuj procese té pérpunimit té ftohté té produkteve né kuzhiné.

Té shpjegojné proceset e pérpunimit té nxehté té produkteve né kuzhiné.

Té dallojné llojet e pérpunimit té nxehté né kuzhiné.

Té argumentojné me shembuj procese té pérpunimit té nxehté té produkteve né kuzhiné.

Té dallojné llojet e brumérave, pérdorimin, 1éndét e para dhe ndihmése pér pérgatitje.

Té dallojné llojet e kremrave, pérdorimin, Iéndét e para dhe ndihmése pér pérgatitje.

Té dallojné llojet e émbélsirave, pérdorimin, Iéndét e para dhe ndihmése pér pérgatitje.

Té shpjegojné réndésiné e pijeve né gastronomi.

Té listojné dhe klasifikojné pijet.

Té dallojné llojet e ujit, vecorité dhe karakteristikat e tij.

Té shpjegojné vecorité e I1éngjeve té frutave dhe té perimeve, llojet, defektet dhe vecorité e
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ruajtjes.

— Té shpjegojné vecorité e pijeve freskuese, llojet, defektet dhe kushtet e ruajtjes sé tyre.

e  Pérmbajtjet e pérgjithshme té Iéndés “Ushgim dhe pije”, kl. 10 - 108 oré

Tema 1 | Teknologjia e kuzhinés, objekti, réndésia, historiku. Personeli, mjedisi, 8 oré
mjetet dhe pajisjet e punés né kuzhiné.

Tema 2 | Rregullat e higjienés, sigurisé dhe mbrojtjes sé mjedisit né kuzhiné. 8 oré
Standartet e sigurmit té cilésisé (HACCP/ISO). Menaxhimi i mbetjeve.

Tema 3 | Pérbérésit e ushgimeve, vetité, funksioni né organizém. Treguesit e 9 oré
vlerésimit cilésor té produkteve ushgimore, ambalazhimi dhe etiketat e
ushgimeve.

Tema 4 | Léndéte para dhe ndihmése né kuzhiné, klasifikimi. 4 oré

Tema 5 | Drithérat, nénproduktet, pérbérja, klasifikimi, llojet, treguesit cilésorg, 5oré
defektet, ruajtja.

Tema 6 | Frutat dhe perimet, pérbérja, llojet, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja. 4 oré

Tema 7 | Qumeéshti, nénproduktet, vezét, Embéltuesit, tharmet dhe aromatizuesit, 6 oré
pérbérja, llojet, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja.

Tema 8 | Mishi i kafshéve dhe shpendéve, therja, ndarja anatomike e mishit sipas 10 oré
lojit, vetité kimike, nénproduktet, pérbérja, llojet, treguesit cilésoré,
defektet, ruajtja.

Tema 9 | Metoda té ruajtjes sé ushgimeve né kuzhiné. Mikroorganizmat dhe 8 oré
helmimet ushgimore.

Tema 10 | Plani i prodhimit né kuzhiné. Proceset teknologjike té pérpunimit né 12 oré
kuzhiné. Pérpunimi i ftohté i mishit, perimeve dhe frutave. Marinimi.

Tema 11 | Pérpunimi i nxehté i produkteve né kuzhiné me zierje, skugje, pjekje. 8 oré

Tema 12 | Pérgatitja e salcave né kuzhiné. 4 oré

Tema 13 | Brumérat, 1éndét e para dhe ndihmése, pérgatitja né kuzhiné. 4 oré

Tema 14 | Kremrat né kuzhinég, llojet, 1éndét e para dhe ndihmése. Prodhimi i 4 oré
akullores.

Tema 15 | Embélsirat né kuzhing, llojet, Iéndét e para dhe ndihmése. 4 oré

Tema 16 | Pijet, klasifikimi, réndésia e tyre né ndérmarrjet gastronomike. Uji, 4 oré
llojet e tij, réndésia e ujit né gastronomi

Tema 17 | Pijet freskuese, Iéngjet e frutave dhe té perimeve, llojet, treguesit 6 oré
cilésoré, ambalazhimi, ruajtja, shérbimi. Etiketimi.

° Synimet e Iéndés “Ushgim dhe pije”, kl. 11

Né pérfundim té trajtimit té 1éndés “Ushqgim dhe pije”, kl 11, nxénésit duhet:
— Teé dallojné pérbérésit e ushgimeve, vetité, dhe funksionin e tyre né organizém (yndyrat,

vitaminat, mineralet).
— Té shpjegojné pérbérjen, klasifikimin dhe ruajtjen e vajrave, yndyrave, nénprodukteve té

tyre.

— Teé dallojné llojet e vajrave, yndyrave, nénprodukteve té tyre si dhe treguesit cilésoré pér
pérpunim né kuzhiné.
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Té dallojné llojet e mishit té kafshéve té egra, shpendéve té egér dhe nénprodukteve té tyre si
dhe treguesit cilésoré pér pérpunim né kuzhiné.

Té shpjegojné pérbérjen, klasifikimin dhe ruajtjen e peshkut dhe prodhimeve té detit si dhe
nénprodukteve té tyre.

Té dallojné llojet e peshkut, prodhimeve té detit dhe nénprodukteve té tyre si dhe treguesit
cilésoré pér pérpunim né kuzhiné.

Té dallojné llojet e salcave dhe marinadave, pérdorimin, Iéndét e para dhe ndihmése.

Té shpjegojné pérbérjen, klasifikimin dhe ruajtjen e konservave.

Té dallojné llojet e konservave si dhe treguesit cilésoré pér pérpunim né kuzhiné.

Té shpjegojné kuptimin e recepturave né kuzhiné.

Té shpjegojné pérbérjen, klasifikimin dhe ruajtjen e Embéltuesve, tharmeve, aromatizuesve.
Té dallojné llojet e émbéltuesve, tharmeve, aromatizuesve si dhe treguesit cilésoré pér
pérpunim né kuzhiné.

Té shpjegojné kuptimin e firove dhe té shtesave ushgimore.

Té& interpretojné planin e prodhimit né kuzhiné.

Té shpjegojné kuptimin pér menyté dhe té argumentojné réndésingé e tyre.

Té pérshkruajné vecorité e menyve té llojeve té ndryshme.

Té pérshkruajné réndésiné e kuzhinés shqiptare.

Té shpjegojné vecorité e pijeve me pérmbajtje té alkaloidéve (kafe, kakao, ¢aj), llojet,
defektet dhe kushtet e ruajtjes sé tyre.

Té shpjegojné vecorité e birrave sipas llojit, defektet, kushtet e ruajtjes dhe shérbimit té tyre.
Té dallojné llojet e verés, vecorité e tyre sipas llojit, defektet dhe kushtet e ruajtjes sé tyre.

Té shpjegojné vecorité e pijeve té forta alkoolike (distilate), likereve sipas llojit defektet dhe
kushtet e ruajtjes sé tyre.

Té shpjegojné kuptimin pér aperitivét dhe dixhestivét.

Té dallojné vecorité e aperitivéve dhe dixhestivéve sipas llojit.

Té lexojé né ményré profesionale etiketat e pijeve alkoolike dhe joalkoolike.

Té shpjegojné ményrat e pérzgjedhjes sé pijeve sipas pamjes sé jashtme, shijes, aromés,
etiketés, llojit té ushgimit.

Pérmbajtjet e pérgjithshme té 1éndés “Ushqgim dhe pije”, kl. 11 — 68 oré

Tema 1 | Vajrat, yndyrat, nénproduktet e tyre, pérbérja, llojet, treguesit cilésoré,

defektet, ruajtja. 6 oré

Tema 2 | Mishi i shpendéve dhe kafshéve té egra, nénproduktet, pérbérja, llojet,

treguesit cilésoré, defektet, ruajtja. Réndésia e marinimit té€ mishit té 6 oré
shpendéve té egér.

Tema 3 | Peshku dhe prodhimet e detit, nénproduktet, pérbérja, llojet, treguesit

cilésoré, defektet, ruajtja.metodat e konservimit té peshkut. 6 oré
Tema 4 | Konservat, llojet, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja. Metoda té ruajtjes

sé ushgimeve né kuzhiné. 5 oré
Tema 5 | Pérpunimi i ftohté i peshkut dhe i prodhimeve té detit. Marinimi. 6 oré
Tema 6 | Pérpunimi i nxehté i peshkut dhe prodhimeve té detit né kuzhiné

(me zierje, skugje, pjekje) 5 oré
Tema 7 | Pérgatitjae marinadave. Llojet. 4 oré
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Tema 8 | Menuté dhe ményrat e kompozimit té tyre. Réndésia e tyre né 4 oré

gastronomi.

Tema 9 | Kuzhina shqiptare, réndésia, kuptimi, klasifikimi sipas krahinave. 3 oré

Tema 10 | Pijet me pérmbajtje té alkaloidéve (Kafe, kakao, caj etj.), llojet, treguesit

cilésoré, ruajtja, pérgatitja, ambalazhimi, shérbimi, efektet né

organizém. 4 oré
Tema 11 | Birrat, I&ndét e para dhe ndihmése pér prodhim, llojet, ruajtja, defektet,

shérbimi, ambalazhimi dhe etiketat. 4 oré
Tema 12 | Vera, origjina, llojet, procesi i vjetrimit, treguesit cilésoré, defektet,

ruajtja, ambalazhimi, etiketimi, degustimi, shérbimi. 9 oré
Tema 13 | Likeret dhe distilatet, llojet, vegorité, treguesit cilésoré, ruajtja,

ambalazhimi, shérbimi. 4 oré
Tema 14 | Aperitivét dhe dixhestivét, réndésia e tyre,llojet, shérbimi. 2 oré

3. Lénda “Turizmi dhe mjedisi”, (L-13-036-22), KI. 11 — 68 oré

Synimet e Iéndés “Turizmi dhe mjedisi”, kl. 11

Né pérfundim té trajtimit té 1éndés “Turizmi dhe mjedisi”, kl 11, nxénésit duhet:

Té shpjegojné kuptimin pér termat dhe konceptet né fushén e turizmit (turizém, turist, vizitor,
ekskursionist, udhétim, etj).

Té shpjegojné evoluimin e turizmit né etapa té ndryshme.

Té shpjegojné réndésiné social - ekonomike té turizmit pér vendin dhe komunitetet gé e
zhvillojné até.

Té pérshkruajné legjislacionin né fushén e mikpritjes dhe turizmit.

Té pérshkruajné bazén ligjore pér mbrojtjen e konsumatorit.

Té dallojné elementét bazé té zhvillimit té turizmit.

Té dallojné efektet pozitive edhe negative gé sjell zhvillimi i turizmit.

Té dallojné sektorét kryesoré dhe ndihmés té industrisé turistike.

Té vlerésojné lidhjen e turizmit me bukurité natyrore, trashégiminé kulturore dhe historike té
vendit, infrastrukturén dhe mikpritjen.

Té shpjegojné elementét mbi té cilat zhvillohet turizmi shqiptar.

Té shpjegojné faktorét qé pérbéjné forcén térheqgése té burimeve turistike.

Té shpjegojné réndésiné e turizmit si fenomen social né zhvillimin e kohés sé liré.

Té dallojné lidhjen mes burimeve natyrore dhe turizmit.

Té vlerésojné réndésiné e aftésive profesionale né sektorin e turizmit.

Té dallojné komponentét pérbérés dhe format kryesore té produktit turistik.

Té& listojné karakteristikat e produktit turistik.

Té vlerésojné réndésiné e tregut té atraksioneve turistike né vendin toné.

Té klasifikojné llojet dhe format e turizmit.

Té pérshkruajné vecorité e llojeve té ndryshme té turizmit (pushime, biznes, kongrese,
turizém kulturor, trajtim arsimor, sportiv, etj).

Té pérshkruajé vecorité e turizmit té detit dhe rérés, té interesit té vecanté, turizmin e gytetit
dhe té biznesit.
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Té pérshkruajé karakteristikat e zhvillimit té turizmit né Shqipéri.

Té klasifikojné strukturat e ndérmarrjeve turistike, akomoduese dhe té gastronomisé.

Té kuptojné dhe dallojné marrédhénien simbiotike midis turizmit dhe mjedisit.

Té shpjegojné ndikimin e turizmit né cilésiné e ujit, ajrit, bimésisé, jetén e kafshéve.

Té shpjegojné ndikimin e turizmit né disa ekosisteme si: zonat bregdetare, ishujt, malet, etj.
Té analizojné faktorét gé nxisin industriné e turizmit drejt zhvillimit té turizmit té
géndrueshém dhe té gjelbért.

Té shpjegojné parimet bazé dhe réndésiné e zhvillimit té turizmit té géndrueshém.

Té vlerésojné réndésiné e marrédhénieve té ndérvarura turizém — mjedis i géndrueshém.

Té shpjegojné ndikimin e destinacioneve té ndryshme turistike (resorte turistike) né mjedis.
Té shpjegojné raportet kundérshtuese té turizmit dhe mjedisit.

Té shpjegojné réndésiné e tranportit si faktor i zhvillimit té turizmit.

Té pérshkruajné efektet e ndotjes sé mjedisit nga veprimtari té€ ndryshme turistike.

Té vlerésojné réndésiné e metodave ekologjike té trajtimit té mbetjeve.

Té shpjegojé parimet e ekonomisé sé gjelbér.

Té dallojé sektorét né té cilét bazohet ekonomia e gjelbér.

Té vlerésojé réndésiné e ekonomisé sé gjelbér né ditét e sotme si mjet pér zhvillimin e
géndrueshém.

Té dallojé turizmin e gjelbér, ekoturizmin dhe turizmin e géndrueshém.

Té listojé llojet e aktiviteteve qé mund té zhillohen né turizmin e natyrés (gjelbér) (parge,
plazhe, shpella, male, kodra, ujévara, ishuj, pyje etj).

Té listojé llojet e aktiviteteve argétuese qé mund té zhvillohen né sektorin e turizmit (vizita
né monumente historike, muzeume, teatér, plazh, hiking/shtigje pér ecje, sporte té ndryshme,
shfagje, parge argétuese, akuariume, casino etj).

Té shpjegojé réndésiné e atraksioneve turistike né turizém.

Té evidentojé efektet e turizmit né zhvillimin social t& njé vendi (mosha, cikli i jetés sé
familjes, niveli arsimor etj).

Té dallojé impaktet/ndikimet sociale pozitive té zhvillimit té turizmit (ruajtja e kulturés
lokale, forcimi i marrédhénieve té komunitetit, ofrimi i shérbimit social, rivitalizimi i artit
dhe kulturés, ruajtja e trashégimisé kulturore dhe shpirtérore).

Té dallojé impaktet/ndikimet sociale negative té zhvillimit té turizmit (sfidat sociale,
globalizimi dhe démtimi i trashégimisé kulturore dhe shpirtérore, humbja e
autenticitetit/origjinalitetit/traditave, standardizmi dhe komercializimi, pérplasjet midis
kulturave té ndryshme, marrédhéniet e turistéve me komunitetin, rritja e krimit, lojrave té
fatit, sjelljeve jo té hijshme etj).

Té evidentojé ndikimet social-kulturore té turizmit né komunitetin prités dhe turistin.

Té analizojé réndésiné e sigurisé né destinacionet turistike pér zhvillimin e njé turizmi té
suksesshém dhe té géndrueshém.

Té pérshkruajé sfidat me té cilat pérballet industria e turizmit (teknologjia, praktikat
migésore ndaj mjedisit, siguria dhe integriteti, ruajtja e vendeve té punés).

Té listojé standardet né industriné turistike.

Té shpjegojé réndésiné e standardeve né industriné e mikpritjes pér njé turizém efikas dhe
konkurues si edhe duke pérmirésuar kénagésiné e turistéve né destinacionet turistike.

Té analizojé tre shtyllat kryesore té turizmit t€ géndrueshém (mbrojtja e mjedisit, mbrojtja e
trashégimisé kulturore dhe natyrore, pérfitimet sociale - ekonomike pér komunitetin).
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Té listojé té drejtat e konsumatorit si turist né vendin toné.

Té shpjegojé té drejtat e udhétarit né bazé té legjislacionit shqiptar.

Té pérkufizojé kuptimin e turizmit té géndrueshém sipas UNETO-s.

Té pérshkruajé géllimin kryesor té zhvillimit té turizmit té géndrueshém.

Té listojé parimet e turizmit té géndrueshém.

Té identifikojé pérfitimet e turizmit té géndrueshém.

Té analizojé zhvillimin e turizmit té géndrueshém kundrejt turizmit tradicional.

Té shpjegojé lidhjen ndérmjet turizmit té géndrueshém dhe sektoréve té ndryshém té tij.
Té shpjegojé réndésiné ambientale té€ burimeve turistike pér zhvillimin e géndrueshém.
Té shpjegojé réndésiné e edukimit dhe ndérgjegjésimit ambiental.

Té pérshkruajé rolin e Organizatave kryesore Ndérkombétare pér zhvillimin e turizmit té
géndrueshém.

Té listojé llojet e ndotjeve gé démtojné/pengojné zhvillimin e turizmit.

Té analizojé ndikimin e ndotjeve né zhvillimin e turizmit.

(turisti i gjelbér/turist i pérgjegjshém)

e Pérmbajtjet e pérgjithshme té 1éndés “Turizmi dhe mjedisi”, kl. 11 - 68 oré

Temal Kuptimi i turizmit dhe réndésia e zhvillimit té tij 7 oré
Tema 2 Komponentét bazé pér zhvillimin e turizmit 11 oré
Tema 3 Llojet dhe format e turizmit 10 oré
Tema 4 Klasifikimi i ndérmarrjeve turistike dhe ndérmjetésit 9 oré
Temab Marrédhénia turizém — mjedis 13 oré
Tema 6 Destinacionet turistike dhe ndikimi né mjedis 6 oré
Tema 7 Bashkéveprimi transport — turizém 5oré
Tema 8 Turizmi i géndrueshém 7 oré

4. Lénda “Trashégimi kulturore dhe historike”, (L-13-038-22), KI. 11 — 68 oré

Synimet e Iéndés “Trashégimi kulturore dhe historike”, kl. 11

Né pérfundim té trajtimit té 1éndés “Trashégimi kulturore dhe historike”, kl 11 nxénésit duhet:

Té shpjegojné kuptimin mbi trashégiminé kulturore e natyrore.

Té tregojné elementet pérbérés té trashégimisé kulturore dhe natyrore.

Té dallojné llojet e trashégimisé materiale dhe vlerat e saj.

Té dallojné llojet e monumenteve té kulturés sipas vlerave historike arkitekturore dhe
ményrés sé vendosjes né njé mjedis natyror.

Té tregojné vlerat e monumenteve kulturore dhe natyrore shqiptare gqé jané pjesé e Listés
Botérore té Trashégimisé t& UNESCO-s.

Té identifikojné gendrat historike si gendra té qytetérimit shqgiptar dhe rajonal.

Té dallojné elementet e gendrés hitorike.

Té pérshkruajné vecorité e kalave dhe késhtjellave kryesore, origjinén dhe historikun e tyre.
Té pérshkruajné vlerat kulturore dhe natyrore té pargeve kryesore kombétare arkeologjike
shqiptare.
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Té vlerésojné réndésingé e tyre si pjesé e trashégimisé materiale.

Té vlerésojné objektet e kultit pér historikun, arkitekturén dhe vlerat trashégimore qé
pérfagésojné.

Té dallojné tipologjité e objekteve té kultit sipas llojit té besimit.

Té dallojné monumentet kryesore té kultit né Shqipéri.

Té pérshkruajné ndértimet popullore, ményrén e ndértimit, arkitekturén dhe vegorité sipas
krahinave.

Té tregojné ndértimet mé té spikatura me vleré monumentale.

Té prezantojné vlerat e monumenteve kulturore historike pasi té realizojé vizita né to.

Té klasifikojné objektet etnografike sipas materialit.

Té tregojné vlerat historike, kulurore muzeore té tyre.

Té vlerésojné kostumet popullore si kryevepra artistike.

Té dallojné tipologjité e kostumeve té krahinave shqiptare.

Té pérshkruajné vecorité e kostumit popullor té zonés.

Té tregojné institucionet e trashégimisé materiale dhe funksionin e tyre.

Té vlerésojné kartén shqiptare té restaurimit t& monumenteve si dokument ligjor né mbrojtje
té vlerave té tyre.

Té tregojné llojet kryesore té artit, periudhat e zhvillimit dhe pérfagésuesit kryesor té

tyre.

Té shpjegojné vecorité e muzeve si pjesé e trashégimisé materiale kulturore.

Té pérshkruajné vlerat historike, artistike, kulturore té muzeve kryesoré té vendit dhe té
Zonés.

Té klasifikojné llojet e muzeve sipas réndésisé, intitucionit gé e krijon dhe llojit té objekteve
gé administrojné.

Té vlerésojné artin e fotografisé si pjesé e trashégimisé materiale dhe rolin e saj né
evidentimin e ngjarjeve historike kulturore.

Té shpjegojné kuptimin mbi trashégiminé shpirtérore, ngjashmérité dhe ndryshimet me
trashégiminé materiale.

Té tregojné pérbérésit, vlerat dhe réndésiné e trashégimisé shpirtérore.

Té vlerésojné réndésiné e krijimtarisé popollore, llojeve kryesore té saj.

Té vlerésojné llojet dhe tipet té& isopolifonisé si pjesé té réndésishme té krijimtarisé gojore
shqiptare dhe botérore.

Té dallojné karakteristikat e muzikés popullore sipas zonave, elementeve pérbérés dhe
tematikés.

Té pérshkruajné karakteristikat e folkorit vokal.

Té dallojné tipologjité e folklorit koreografik dhe vecorité e tij.

Té listojné instrumentat muzikoré populloré sipas ményrés sé nxjerrjes sé tingullit dhe
pérdorimit té tyre né zona té ndryshme gjeografike.

Té pérshkruajné karakteristikat e muzikés homofonike té Shqipérisé sé Veriut.

Té pérshkruajné festat dhe zakonet tradicionale shqgiptare né krahina té ndryshme.

Té vlerésojné aktivitetet dhe Festivalet Folklorike Tipologjike Kombétare gé zhvillohen né
Shqipéri pér vlerat kulturore gé ato promovojné.

Té pérshkruajné ditét kombétare dhe botérore tétrashégimisé dhe réndésiné e festimit té tyre.
Té vlerésojné mjedisin si kulturé gé kérkon géndrueshméri dhe cilési pér té sotmen dhe té
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ardhmen.

Té tregojné pasojat negative né kulturé nga menaxhimi abuziv i natyrés dhe e kundérta.

Té shpjegojné lidhjen midis trashégimisé, turizmit, mjedisit dhe edukimit ligjor pér mbrojtjen
e tyre.

Té tregojné monumentet kryesore natyrore né Shqipéri dhe kriteret e shpalljes sé njé pasurie
si té tillé.

Té dallojné llojet e monumenteve té natyrés dhe vecorité e tyre.

Té listojné kriteret e klasifikimit té zonave té mbrojtura, karakteristikat e tyre.

Té vlerésojné réndésiné e pargeve kombétare natyrore si pjesé e trashégimisé natyrore,
mjedisore, kulturore.

Té vlerésojné rolin e trashégimisé né mbrojtje té vlerave tradicionale dhe moderne pérmes
zhvillimit t& géndrueshém dhe diversitetit kulturor dhe natyror.

Té vlerésojné réndésiné e trashégimisé natyrore dhe kulturore né zhvillimin e turizmit.

Té pérshkruajné réndésiné e gatimeve tradicionale dhe moderne si pjesé e réndésishme e
turizmit kulturor.

Té tregojné llojet kryesore té artizanatit shqiptar dhe réndésiné e tij pér zhvillim ekonomik,
punésim dhe turizém.

Té ndértojné njé guidé turistike mbi vlerat kulturore dhe natyrore té Shqipérisé.

Té tregojné mbresat dhe pérjetimet e tyre gjaté njé vizite né njé monument kulturor ose
natyror.

Té dallojé kontributet pozitive né mbrojtjen e vlerave estetike, social — kulturore dhe
biodiversitetit té zonés seé tij.

Té tregojné réndésiné e Konventave té UNESCO-s dhe té legjislacionit Shqiptar pér
mbrojtjen e trashégimisé kulturore e natyrore ekzistuese dhe té vlerave té reja universale.

Té pérshkruajné llojet kryesore té turizmit gé mund té zhvillohen né Shqipéri duke
shfrytézuar kété pasuri.

Té argumentojné rolin e trashégimisé materiale, shpirtérore, natyrore né zhvillimin e turizmit
kulturor.

Pérmbajtjet e pérgjithshme té I1éndés “Trashégimi kulturore dhe historike”, kl. 11 - 68
oré

Tema 1 | Trashégimia kulturore dhe natyrore. 4 oré
Tema 2 | Trashégimia materiale dhe historike. Monumentet. 12 oré
Tema 3 | Krijimtaria artistike popullore. 6 oré

Tema 4 | Institucionet e trashégimisé materiale. Muzeté dhe dokumentet arkivore. 12 oré
Tema 5 | Trashégimia shpirtérore. Pérbérésit. Institucionet. 4 oré
Tema 6 | Krijimtaria popullore shpirtérore. 10 oré
Tema 7 | Trashégimia kulturore dhe mjedisi. 10 oré
Tema 8 | Trashégimia, turizmi dhe legjislacioni. 10 oré
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I X. Pérshkruesit e moduleve té praktikés profesionale té detyruar

1. Moduli “Kuzhiné”

Drejtimi:  Hoteleri - Turizém

Niveli: I1'i KSHK
Klasa: 10
PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe Kodi KUZHINE M-13-1348-22

Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té pérdorur dhe mirémbajtur mjetet,

modulit pajisjet e punés né kuzhing, pér té pastruar, géruar, hequr bisqet dhe
farat, pér té preré perimet dhe frutat si parapérgatitje pér gatimin e tyre
si dhe pér té pérgatitur buljone, supra, gatime té ndryshme me vezé,
sallata dhe salca bazé né kuzhiné.

Kohézgjatja e 108 oré mésimore

modulit

Niveli i Duhet té jené nxénés gé kané pérfunduar arsimin e detyruar.

parapélqyer

Pér pranim

Rezultatet e té
mésuarit (RM)
dhe procedurat
e vlerésimit

RM 1

Nxénési dallon vecorité e mjedisit té punés dhe kérkesat e

profesionit né kuzhiné.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té dallojé mjedisin e punés, sektorét/repartet pjesé
pérbérése té kuzhinés;

- té shpjegojé kérkesat kryesore pér personelin e kuzhinés;

- té shpjegojé kérkesat pér uniformén profesionale té
personelit né vendin e punés;

- té shpjegojé réndésiné e respektimit té rregullave té
higjienés personale né vendin e punés;

- té shpjegojé réndésiné e respektimit té rregullave té
géndrimit dhe sjelljes né vendin e punés;

- té shpjegojé réndésiné e zbatimit té rregullave té
komunikimit etik profesional né kuzhing;

- té shpjegojé réndésiné e zbatimit té rregullores sé
brendshme té kuzhinés;

- té dallojé konceptin mbi firot dhe procesin e reduktimit té
mbetjeve né kuzhing;

- té shpjegojé réndésiné e planit té prodhimit né kuzhing;

- té dallojé konceptin mbi menuné dhe ményrat e hartimit té
saj;

- té dallojé konceptin mbi normativat e I1éndéve té para dhe
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RM 2

ndihmése né kuzhiné;

té dallojé dokumentacionin financiar né kuzhiné;

té dallojé pajisjet gé pérdoren né kuzhing;

té dallojé mjetet e punés qé pérdoren né kuzhiné;

té shpjegojé réndésiné e zbatimit té rregullave té sigurimit
teknik dhe té mbrojtjes né puné;

té shpjegojé réndésiné dhénies sé ndihmés sé paré né
kuzhiné;

té zbatojé shenjat dhe sinjalistikén e pérdorur né ambientet
e kuzhinés;

té shpjegojé réndésiné e inventarizimit té mjeteve,
pajisjeve té punés, Iéndéve té para dhe ndihmése né
kuzhinég;

té shpjegojé réndésiné e respektimit té rregullave té
ruajtjes sé mjedisit gjaté punés né kuzhiné;

té shpjegojé réndésiné e respektimit té procedurave pér
ndarjen e mbeturinave sipas llojit, né kuzhing;

té shpjegojé réndésiné e respektimit té procedurave té
grumbullimit té vajrave té pérdorur pér riciklim, né
kuzhinég;

té shpjegojé réndésiné e garantimit té cilésisé gjaté
pérgatitjeve né kuzhiné.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési parapérgatit perimet dhe frutat pér gatim.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té parapérgatité vendin e punés né kuzhing;

té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér parapérgatitjen
e perimeve dhe frutave pér gatim;

té pérzgjedhé perimet dhe frutat sipas recetés;

té peshojé perimet dhe frutat, sipas recepturés;

té lajé dhe pastrojé perimet dhe frutat;

té pérdoré makinat grirése né kuzhing;

té zbatojé teknikén e duhur gjaté pérdorimit té griréses;

té zbatojé teknikat e duhura gjaté pérdorimit té thikave té
gérimit, copétimit dhe pastrimeve té imta;

té zbatojé teknikén e duhur gjaté pérdorimit té rendes sé
dorés;

té pérdoré fetatricen;

té gerojé dhe té heqé farat e bisqet e frutave dhe perimeve;
té presé perimet dhe frutat né forma té ndryshme (rondele,
formé shkopi, julienne, katrore, kubike, sferike, shkopi,
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gjysmeé rrethi, tagliatelle, forma dekorative, etj;);

- té presé/ coptojé erézat né formé dekorative;

- té grijé perimet me thiké;

- té grijé perimet me rende;

- té grijé perimet me pajisje grirése;

- té sistemojé vendin e punés;

- té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standartit;

- té zbatojé rregullat pér eleminimin e firove dhe reduktimin
e mbetjeve né kuzhing;

- té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe t& mbrojtjes né
puné né kuzhing;

- té zbatojé rregullat e dhénies sé ndihmés sé paré né
kuzhinég;

- té zbatojé shenjat dhe sinjalistikén e pérdorur né ambientet
e kuzhinés;

- té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit;

- té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté
pérgatitjeve né kuzhiné;

- té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

- té zbatojé rregullat e higjienés dhe mjedisit gjaté
parapérgatitjes té perimeve dhe frutave pér gatim.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 3 Nxénési pérgatit vezé té ziera.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

- té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

- té parapérgatité vendin e punés pér gatimin e vezéve té
ziera,;

- té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e vezéve té
ziera,;

- té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

- té peshojé dhe maté véllimet e Iéndéve té para dhe
ndihmése sipas recepturés;

- té pastrojé Iéndét e para;

- té kontrollojé freskiné e vezéve;

- té hedhé né ené sasité e vezéve, ujit té ftohté dhe kripés;

- té vendosé enén né zjarr pér zierje;

- té mbikqgyré procesin e zierjes;
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té heqgé enén nga zjarri;

té qerojé vezét e ziera, pasi té jené ftohur;

té konstatojé defektet e mundshme gjaté procesit té zierjes;
té dekorojé dhe prezantojé vezét e ziera,;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté
pérgatitjeve né kuzhing;

té pastrojé vendin e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé vezéve té ziera né kuzhing;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté
pérgatitjes sé vezéve té ziera.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit vezé “poshe”.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té parapérgatité vendin e punés pér gatimin e vezés
“poshe”;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e vezés
“poshe”;

té pérzgjedhé lIéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;
té peshojé dhe maté véllimet e Iéndéve té para dhe
ndihmése sipas recepturés;

té pastrojé 1éndét e para dhe ndihmése;

té kontrollojé freskiné e vezés;

té hedhé né ené sasité e duhura té ujit dhe pérbérésve té
tjerg;

té vendosé enén né zjarr pér zierje;

té pérziejé ujin pér té krijuar rrymé gjaté zierjes;

té thyejé vezén né njé ené té vecanté, sipas rregullit;

té hedhé vezén né ujé té vluar,;

té pérziejé vezén gjaté zierjes;

té mbikqyré procesin e pérgatitjes s€ vezes “poshe”;
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t&€ heqé vezén “poshe” nga uji;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té vezés “poshe”;

té dekorojé dhe prezantoj€ vezén “poshe”;

té konstatojé defektet e mundshme gjaté procesit té zierjes;
té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté
pérgatitjeve né kuzhing;

té pastrojé e vendit té punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé vezéve “poshe” né kuzhing;
té zbatojé rregullat e higjienés ruajtjes sé mjedisit gjaté
pérgatitjes s€ vezéve “poshe”;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit vezé “syze”.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té parapérgatit€ vendin e punés pér gatimin e vezés “syze”;
té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e vezés
“syze”;

té pérzgjedhé Iéndéve e para dhe ndihmése sipas
receptureés;

té peshojé dhe maté véllimet té Iéndéve té para dhe
ndihmése sipas recepturés;

té kontrollojé freskiné e vezéve;

té vendosé skarén/ tiganin né zjarr me sasiné e duhur té
yndyrés;

té ngrohé yndyrén né temperaturén e caktuar;

té thyejé vezét né njé ené té vecanté;

té hedhé vezén né tigan/skaré me yndyré;

té mbikqyré skugjen e vezéve “syze” né masén e duhur;
té hegé vezén nga skugja;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor pér vezét syze;

té dekoroj€ dhe prezantoj€ vezét “syze”;
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té zbatojé kushtet e ruajtjes sé léndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé vezes “syze’né kuzhing;

té pastrojé vendin e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé vezéve “syze” né kuzhiné;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté
pérgatitjes s€ vezéve “syze”;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit;

té zbatojé procedurat pér grumbullin e vajit té pérdorur pér
riciklim.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit omleté.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té parapérgatité vendin e punés pér gatimin e vezés omletg;
té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e vezés
omleté;

té pérzgjedhé lIéndét e para dhe ndihmése sipas recepturés;
té peshojé dhe maté véllimet e Iéndéve té para sipas
recepturés;

té kontrollojé freskiné e vezéve;

té 1ajé, pastrojé, presé 1éndét e para dhe ndihmése, pér
pérgatitjen e omletés;

té pérgatité mbushjen e omletés, sipas kérkesave té
Klientit/menuseé;

té thyejé vezét né njé ené;

té shtojé sasité e duhura té kripés dhe quméshtit né ené;
té pérzjejé pérbérésit e omletés;

té vendosé skarén/ tiganin né zjarr me yndyré;

té nxehté yndyrén né temperaturén e duhur;

té hedhé sasiné e duhur té pérzjerjes né skaré/ tigan;

té mbushé omletén dhe palosé até né tigan, sipas llojit;
té mbikqyré procesin e skugjes/pjekjes sé omletés;
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té heqé omeletén nga zjarri;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor pér omeletén;

té dekorojé dhe prezantojé omletén;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé omletés né kuzhiné;

té pastrojé vendin e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé vezéve omleté né kuzhing;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté
pérgatitjes sé omletés;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit;

té zbatojé procedurat pér grumbullin e vajit té pérdorur pér
riciklim.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit buljon té zakonshém me mish dhe kocka.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té parapérgatité vendin e punés pér gatimin e buljonit té
zakonshém me mish dhe kocka;

té zbatojé planin e prodhimit pér gatimet né kuzhiné;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e buljonit té
zakonshém:;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

té peshojé 1éndét e para dhe ndihmése sipas recepturés;

té lajé dhe pastrojé l1éndét e para dhe ndihmése;

té presé/ coptojé mishin dhe kockat né pérmasat e duhura;
té presé perimet né pérmasat dhe format e duhura;

té blansherojé kockat pér pérgatitjen e buljonit;

té vendosé kockat dhe mishin né ené me ujé té ftohté;

té vendosé enén né zjarr pér zierje né temperaturé té larté;
té mbikqyré zierjes e masés sé mishit dhe kockave;

té mbikqgyré vlimin e masés sé mishit dhe kockave;

té€ heqé “shkumén” e Kkrijuar gjaté vlimit;
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té pjeké qepét deri né karamelizim né skaré;

té hedhé né momentin e duhur, perimet, erézat dhe kripén,
né masén gé gatuhet;

té ulét temperaturé vazhdoj zirjen e buljonit;

té shtojé kripén né fundin e zierjes;

té heqé enén nga zjarri;

té kullojé buljonin e zakonshém me mish dhe kocka;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té buljonit té
zakonshém:;

té prezantojé bujlonin me mish dhe kocka;

té ambalazhojé dhe té zbatojé rregullat e ruajtjes sé
buljonit té zakonshém;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé buljonit né kuzhinég;

té pastrojé vendit e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé buljonit té zakonshém né
kuzhinég;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes sé buljonit té zakonshém;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit buljon me perime.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té zbatojé planin e prodhimit pér gatimet né kuzhing;

té parapérgatité vendin e punés pér gatimin e buljonit me
perime;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e buljonit me
perime;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recepturés;
té peshojé 1éndét e para dhe ndihmése sipas recepturés;
té lajé dhe pastrojé I1éndét e para dhe ndihmése;

té presé perimet me pérmasat e duhura;

té hedhé perimet né ené me ujé;
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té vendosé enén né zjar pér zierje;

té mbikqyré procesin e zierjes dhe té shtojé sasité e duhura
té erézave,

té hegé enén nga zjarri;

té kullojé buljonin me perime;

té kryejé vlerésimin organo-shgisor té buljonit me perime;
té prezantojé bujlonin me perime;

té ambalazhojé dhe té zbatojé rregullat e ruajtjes sé buljonit
me perime;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé buljonit né kuzhing;

té pastrojé vendin e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé buljonit me perime né kuzhing;
té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes sé buljonit me perime;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit buljon me shpendé.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té zbatojé planin e prodhimit pér gatimet né kuzhinég;

té parapérgatité vendin e punés pér gatimin e buljonit me
shpendé;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e buljonit me
shpendé;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

té peshojé 1éndét e para dhe ndihmése sipas recepturés;

té lajé dhe pastrojé 1éndét té para dhe ndihmése;

té pastrojé shpendét;

té presé shpendét né pérmasat e duhura;

té presé perimet né pérmasat e duhura;

té hedhé shpendét dhe perimet né tenxhere me ujé té ftohté,;
té vendosé enén né zjarr pérzierje né temperaturén e duhur;
té heqé “shkumén”;
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té mbikqyré procesin e zierjes dhe té shtojé sasité e duhura té
aromave dhe erézave;

té heqgé enén nga zjarri;

té kullojé buljonin me shpendg;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té buljonit;

té prezantojé buljonin me shpendg;

té ambalazhojé dhe té zbatojé rregullat e ruajtjes sé buljonit
sipas standartit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé buljonit né kuzhinég;

té pastrojé vendin e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit t&é mjeteve dhe pajisjeve
té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé buljonit me pulé né kuzhiné;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes sé buljonit me shpendé;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit buljon me peshk dhe prodhime deti.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té parapérgatité vendin e punés pér gatimin e buljonit me
peshk/prodhime deti;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e buljonit me
peshk/prodhime deti;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

té peshojé 1éndét e para dhe ndihmése sipas recepturés;

té lajé dhe pastrojé perimet dhe erzat pér buljon;

té lajé dhe pastrojé peshkun/ mbetjet e peshkut/ prodhimet
e detit;

té presé peshkun/prodhimet e detit né pérmasat e duhura;
té presé perimet né pérmasat e duhura;

té hedhé peshkun/ mbetjet e peshkut/ prodhimet e detit dhe
perimet né tenxhere me ujé té ftohté;

Té vendos enén né zjarr, poshté pikés sé vlimit;

té mbikqyré procesin e zierjes;
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té shtojé sasité e duhura té erézave gjaté zierjes;

té heqé “shkumén” gjaté zierjes;

té shtojé sasiné e duhur té kripés;

té mbikqyré procesin e zierjes buljonit me peshk dhe
prodhime deti;

té hegé enén me buljon nga zjarri;

té kullojé buljonin me peshk/ mbetje peshku/ prodhime deti;
Té prezantojé buljonin me peshk/prodhime deti ;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té buljonit pér té
garantuar cilésiné e pérgatitjes seé tij;

té ambalazhojé dhe té zbatojé rregullat e ruajtjes sé buljonit
sipas standartit;

té pastrojé vendin e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit t&é mjeteve dhe pajisjeve
té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé buljonit me pulé né kuzhiné;

té zbatojé rregullat e higjienés, t&€ mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé buljonit me peshk/
mbetje peshku/ prodhime deti;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhiné.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit supé me perime.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té zbatojé planin e prodhimit pér gatimet né kuzhiné;
té parapérgatité vendin e punés pér gatimin e supés me
perime;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e supés me
perime;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;
té peshojé 1éndét e para dhe ndihmése sipas recepturés;
té lajé dhe pastrojé I1éndét e para dhe ndihmése;

té presé perimet né pérmasat e duhura;

té vendosé buljonin né zjarr, né temperaturén e duhur;
té shtojé sasiné e duhur té perimeve né buljon;

té shtojé sasiné e duhur té erézave dhe pérbérésve sipas
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recetés;

té mbikqyré procesin e zierjes sé supés me perime;

té hegé supén me perime nga zjarri;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té supés me perime;

té dekorojé dhe prezantojé supén me perime;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standartit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
Sé supés né kuzhiné;

té pastrojé vendin e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé supés me perime né kuzhing;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe ruajtjes sé mjedisit gjaté
pérgatitjes sé supés me perime;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit supé krem.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té zbatojé planin e prodhimit pér supén krem;

té parapérgatité vendin e punés pér gatimin e supés
krem;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e supés
krem;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;
té peshojé 1éndét té para dhe ndihmése sipas recepturés;
té lajé dhe pastrojé l1éndét e para dhe ndihmése;

té presé perimet né pérmasat e duhura pér supé krem;
té vendosé enén me buljon né zjarr;

té hedhé sasiné e duhur té perimeve né buljon;

té shtojé sasiné e duhur té erézave dhe pérbérésve té tjeré
sipas recetés;

té mbikqyré procesin e zierjes sé supés krem;

té hegé enén nga zjarri;

té kryejé kremézimin e supés;

32



RM 13

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té supés krem;

té dekorojé dhe prezantojé supén krem;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standartit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté
pérgatitjes sé supés krem né kuzhing;

té pastrojé vendin e punés;

té kryejé pastrimin, sistemimin, dezinfektimin dhe
mirémbajtjen e mjeteve dhe pajisjeve t punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé supés krem né kuzhiné;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes sé supés krem;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit sallata me fruta dhe perime té freskéta.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e
sallatave;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e sallatave;
té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;
té peshojé 1éndét e para dhe ndihmése sipas recepturés;
té lajé dhe pastrojé léndét e para dhe ndihmése pér
sallatat me fruta dhe perime té freskéta;

té qérojé, heqé bisget dhe farat e perimeve dhe frutave té
freskéta;

té presé perimet, frutat e freskéta né pérmasat dhe format
e duhura pér sallaté;

té pérgatité dekoruesit (shtesat) pér sallata té ndryshme;
té erézojé (marinojé) sallatat sipas recetés;

té prezantojé sallatén sipas rregullave té estetikés;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té sallatés;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé 1éndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standartit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté
pérgatitjes sé sallatave né kuzhing;
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- té pastrojé vendin e punés;

- té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

- té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé sallatave né kuzhing;

- té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes sé sallatave;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té& mbrojtjes né
puné né kuzhing;

- té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 14 Nxénési pérgatit sallaté me perime té ziera dhe
té pjekura.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e

- punés;

- té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

- té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e sallatave
me perime té ziera dhe té pjekura;

- té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér pérgatitjen e
sallatave me perime té ziera dhe té pjekura;

- té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

- té lajé 1éndét e para dhe ndihmése;

- té gérojé dhe hegé bisget e perimeve pér sallaté me
perime té zjera dhe té pjekura;

- té presé perimet né pérmasat dhe format e duhura pér
sallaté me perime té zjera dhe té pjekura;

- té pérgatisé enét pér pjekje dhe zierje;

- té ziejé dhe pjeké perimet e prera;

- té blansherojé perimet;

- té mbikqyré procesin e zierjes, pjekjes sipas llojit té
sallatés;

- té pérgatité dekoruesit (shtesat) pér sallaté me perime té
ziera, dhe té pjekura;

- té erézojé (marinojé) sallatat sipas recetés;

- té kryejé vlerésimin organo-shqisor té sallatés;

- té prezantojé sallatén me perime té ziera, té pjekura,
sipas rregullave té estetikeés;

- té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit;
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- té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté
pérgatitjes sé sallatave né kuzhing;

- té pastrojé vendin e punés;

- té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

- té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé sallatave me perime té
ziera dhe té pjekura né kuzhinég;

- té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes sé sallatave me perime té ziera dhe té
pjekura;

- té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té& mbrojtjes né
puné.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit
dhe pér vlerésimin
€ NXénésve

— Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune té kuzhinés,
por rekomandohen dhe vizita né biznese gé ofrojné shérbimin e
kuzhinés.

— Meésuesi/instruktori duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur demonstrimet konkrete té teknikave té pérdorimit té
mjeteve dhe pajisjeve té punés né kuzhingé, té prerjeve dhe
copétimit té frutave dhe perimeve, hegjes sé farave, teknikave té
gatimit té vezéve si dhe proceset e pérgatitjes sé buljoneve dhe
supave té thjeshta.

— Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
pérdorimin e mjeteve dhe pajisjeve té kuzhinés, fillimisht né
ményré t& mbikqyrur dhe mé pas né ményré té pavarur; Ata duhet
té nxiten té diskutojné né lidhje me veprimtarité gé kryejné;

— Gjaté vlerésimit té kursantéve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
detyrave.

— Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
¢do rezultat té té mésuarit.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet t&¢ modulit éshté e domosdoshme té sigurohen
mJedlset veglat, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:
Kuzhiné reale ose kuzhiné e shkollés/gendrés sé trajnimit.
— Kompleti i mjeteve, veglave dhe pajisjeve té kuzhinés.
— Kompleti i mjeteve dhe pajisjeve té kuzhinés pér prerjen e
perimeve, erézave dhe frutave.
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Perime, fruta té freskéta dhe eréza té ndryshme.

Léndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér gatimin e vezéve
dhe asortimenteve té ndryshme me vezé.

Léndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér gatimin e
buljoneve dhe supave té thjeshta.

Léndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér pérgatitjen e
sallatave me fruta dhe perime, sallatave té ziera dhe té pjekura.
Katalogé, manuale, udhézuesa, materiale té shkruara né
mbéshtetje té ¢céshtjeve gé trajtohen né modul.
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2. Moduli “Shérbime né restorant”

Drejtimi:  Hoteleri - Turizém

Niveli: i KSHK

Klasa: 10

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe Kodi SHERBIME NE RESTORANT M-13-1349-22

Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té dalluar dhe zbatuar kérkesat

modulit kryesore té profesionit té€ shérbimit, rregullat e sigurisé né puné e
ndihmés sé paré, komunikimin me klientin, shogérimin e klientéve né
sallé, pér té parapérgatitur, pérdorur dhe mirémbajtur pajisjet dhe
mjetet e punés né restorant, pér té rregulluar dhe shtruar sallén e
restorantit, si dhe pér té asistuar gjaté shérbimit té klientit.

Kohézgjatja e 108 oré mésimore

modulit

Niveli i Duhet té jené nxénés gé kané pérfunduar arsimin e detyruar.

parapélqyer

pér pranim

Rezultatet e té
mésuarit (RM)
dhe procedurat
e vlerésimit

RM 1 Nxénési zbaton rregullat e géndrimit dhe sjelljes né
restorant.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té zbatojé kérkesat kryesore pér personelin e shérbimit né
restorant;

té zbatojé kérkesat pér uniformén profesionale té personelit
né vendin e punés;

té respektojé rregullat e higjienés sé personelit né vendin e
punés;

té zbatojé detyrat e personelit ndihmés né restorant;

té zbatojé rregullat e géndrimit dhe mbajtjes sé trupit gjaté
kyerjes sé detyrave né sallg;

té zbatojé rregullat e l&vizjes né sallé;

té zbatojé rregullat e sjelljes me klientét duke mbajtur
parasysh moshén, seksin, prejardhjen;

té zbatojé ményrat e pritjes sé klientéve;

té respektojé rregullat e sjelljes me klientin gjaté géndrimit
né sallg;

té mbajé pajisjet e kérkuara personale té punonjésit
ndihmés né restorant;

té respektojé ményrat e shogérimit té klientéve pér né
garderobé dhe ambientin pér ruajtjen e sendeve personale;
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RM 2

té respektojé ményrat e orientimit dhe sistemimit té
klientéve me nevoja té vecanta,

té zbatojé rregullat e sjelljes me klientét qé kané nevoja té
vecanta;

té zbatojé ményrat e pércjelljes sé klientéve;

té zbatojé rregullat e komunikimit etik profesional me
eprorét dhe kolegét;

té zbatojé rregullat e komunikimit etik me klientét;

té zbatojé sinjalistikén né vendin e punés;

té zbatojé rregullat e sigurisé, té higjienés dhe té ruajtjes sé
mjedisit né restorant gjaté zhvillimit té veprimtarive.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési zbaton rregullat e sigurisé né puné dhe té dhénies
sé ndihmés sé pareé.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregullat e sigurisé né puné né restorant;

té japé ndihmén e paré né rastet e rénieve nga lartésité né
restorant sipas rregullit;

té japé ndihmén e paré né rastet e prerjeve me thiké né
restorant sipas rregullit;

té japé ndihmén e paré né rastet e démtimeve nga thyerja e
gelgeve apo porcelaneve né restorant sipas rregullit;

té japé ndihmén e paré né rastet e démtimeve nga
makinerité né restorant sipas rregullit;

té japé ndihmén e paré né rastet e démtimeve nga
detergjentét dhe desinfektantét né restorant sipas rregullit;
té japé ndihmén e paré né rastet e démtimeve nga abuzimi
me alkool, kafe né restorant sipas rregullit;

té japé ndihmén e paré né raste mbytje nga ushgimi sipas
rregullit;

té japé ndihmén e paré né raste asfiksie sipas rregullit;

té japé ndihmén e paré né raste plagosje té thjeshta sipas
rregullit;

té japé ndihmén e paré né raste epilepsie sipas rregullit;

té japé ndihmén e paré né raste goditje elektrike sipas
rregullit;

té japé ndihmén e paré né raste frakturash sipas rregullit;
té japé ndihmén e paré né raste djegiesh sipas rregullit;

té zbatojé sinjalistikén né vendin e punés;

té zbatojé rregullat e sigurisé, té higjienés dhe té ruajtjes sé
mjedisit gjaté dhénies sé ndihmés sé paré né restorant dhe
mjedise té tjera shérbimi.

38



RM 3

RM 4

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési mirémban sallat, mjedise té tjera dhe pajisje té
restorantit.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té respektojé rregullat e higjienés personale né vendin e
punés;

té dallojé sallén e restorantit, nga ambientet e tjera té
shérbimit apo ambientet ndihmése;

té sistemojé sallén e restorantit sipas rregullit;

té ajrosé sallén e restorantit sipas rregullit;

té pastrojé sallén e restorantit;

té kujdeset pér lulet, perdet dhe ndrigimin e sallés;

té kontrollojé pér pajisje té démtuara né sallé;

té zévendésojé pajisjet e démtuara nése ka;

té sistemojé mjediset ndihmése té restorantit (offiss);

té pastrojé mjediset ndihmése té restorantit (offiss);

té sistemojé sallat e tjera té shérbimit (konferencave,
banketeve);

té pastrojé sallat e tjera té shérbimit (konferencave,
banketeve);

té kontrollojé pér pajisjet e démtuara né ambjentet
ndihmése “offiss” dhe sallat e tjera té shérbimit;

té z8vendésojé pajisjet e démtuara né ambjentet ndihmése
“offiss” dhe sallat e tjera té shérbimit;

té sistemojé pajisjet né restorant sipas rregullit;

té pérdoré dollapin e shérbimit (sideboard) sipas rregullit;
té pérdoré karrocat e shérbimit sipas rregullit;

té pérdoré vitrinat frigoriferike sipas rregullit;

té pérdoré vitrinat ngrohése sipas rregullit;

té pérdoré “plate master”, “chafing dish” sipas rregullit;
té pérdoré dhe mirémbajé tabakaté sipas rregullit;

té pastrojé dhe mirémbajé pajisjet né restorant;

té zbatojé sinjalistikén né vendin e punés;

té zbatojé rregullat e higjienés, mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté mirémbajtjes dhe pastrimit té
sallave té restorantit, mjediseve té tjera dhe pajisjeve té
restorantit.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérdor dhe mirémban mjetet e shérbimit né
restorant.
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Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té respektojé rregullat e higjienés personale né vendin e
punés;

té dallojé llojet e biankerive qé pérdoren né restorant;

té sistemojé mbulesat dhe pecetat né dollapin e shérbimit
sipas llojit, madhésisé, rasteve té pérdorimit dhe sipas
rregullit;

té shtrojé mbulesat sipas rregullit;

té palosé pecetat sipas rregullit;

té mirémbajé mbulesat dhe pecetat sipas rregullit;

té kontrollojé dhe zévendésojé mbulesat dhe pecetat sipas
rregullit;

té dallojé llojet e takémeve té ngrénies, gé pérdoren né
restorant;

té lajé takémet e ngrénies (argjendarité) sipas rregullit;
té thajé takémet e ngrénies sipas rregullit;

té shkélgejé takémet e ngrénies sipas rregullit;

té vendosé takémet e ngrénies né rafte sipas llojit dhe
rasteve té pérdorimit;

té mbarté takémet e ngrénies sipas llojit dhe ményrave té
shérbimit;

té kontrollojé dhe zévendésojé takémet e ngrénies sipas
llojit dhe ményrave té shérbimit;

té dallojé llojet e porcelaneve gé pérdoren né restorant;
té seleksionojé porcelanet sipas llojit dhe rasteve té
pérdorimit;

té lajé porcelanet sipas rregullit;

té thajé porcelanet sipas rregullit;

té shkélqejé porcelanet sipas rregullit;

té vendosé porcelanet né rafte sipas rregullit;

té mbarté porcelanet sipas standardit dhe ményrave té
shérbimit;

té kontrollojé dhe zévendésojé porcelanet sipas rregullit;
té dallojé llojet e gotave qé pérdoren né restorant;

té seleksionojé pajisjet e gelqit sipas llojit dhe rasteve té
pérdorimit;

té lajé pajisjet e gelqit sipas rregullit;

té thajé pajisjet e gelqit sipas rregullit;

té shkélqejé pajisjet e gelqit sipas rregullit;

té vendosé pajisjet e gelqgit né rafte sipas rregullit;

té mbarté pajisjet e gelqit sipas standardit dhe ményrave té
shérbimit;

té kontrollojé dhe zévendésojé pajisjet e gelqit sipas
rregullit;
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RM 5

RM 6

- té kujdeset pér menazhet né restorant;

- té asistojé personelin gjaté inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve né restorant sipas rregullit;

- té zbatojé sinjalistikén né vendin e punés;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérdorimit dhe mirémbajtjes sé
takémeve té ngrénies, porcelaneve, pajisjeve prej gelqi etj.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

NXxénési shtron sallén e restorantit pér shérbimin

“A la carte”.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

- té respektojé rregullat e higjienés personale né vendin e
punés;

- té parapérgatité sallén pér shtrimin “a la carte”,;

- té rendité tavolinat pér shtrim, sipas skemés sé shérbimit;

- té shtrojé mbulesat pér shtrimin “a la carte” sipas
rregullit;

- té vendosé takémet e ngrénies (argjendarité) né tavoliné
sipas rregullit;

- té vendoseé pajisjet e gelqgit né tavoliné sipas rregullit;

- té vendosé menazhet né tavoliné sipas rregullit;

- té vendosé pecetat e klientit né tavoliné sipas rregullit;

- té rregullojé karriget prané tavolinés sipas rregullit;

- té kryejé kontrollin pérfundimtar té shtrimit “a la carte”;

- té zbatojé rregullat e sigurisé, té higjienés dhe té ruajtjes sé
mjedisit gjaté shtrimit té sallés pér shtrimin “a la carte”.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési parapérgatit sallén pér shérbimin e drekés dhe té

darkés.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

- té respektojé rregullat e higjienés personale né vendin e
punés;

- té pérgatité sallén pérpara fillimit té shérbimit sipas
skemeés;

- té vendoseé tavolinat sipas skemés sé shérbimit;

- té organizojé sideboard-in pér shérbimin e drekés dhe
darkés sipas rregullit;

- té kryejé parapérgatitjet né kuzhiné pér shérbimin e drekés
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RM 7

dhe darkés sipas rregullit;

- té kryejé pérgatitjet né zonén ndihmése pér shérbimin e
drekés dhe darkés sipas rregullit;

- té pérzgjedhé mjetet pér shtrimin dhe shérbimin e drekés
dhe darkés sipas rregullit;

- té shtrojé tavolinat pér shérbimin e drekés dhe darkés sipas
rregullit;

- té vendosé menazhet né tavoliné sipas rregullit;

- té parapérgatité dekore pér tavolinat sipas rregullit;

- té vendosé dekoret né tavoliné pér shérbimin e drekés dhe
darkés sipas rregullit;

- té asistojé personelin e shérbimit gjaté kryerjes sé
kontrollit té sallés pérpara fillimit té shérbimit;

- té zbatojé sinjalistikén né vendin e punés;

- té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté parapérgatitjeve té sallés pér
shérbimin e drekés dhe darkés.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési kryen shérbime té thjeshta té pijeve dhe

ushgimeve né restorant.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

- té respektojé rregullat e higjienés personale né vendin
€ punés;

- té dallojé llojet kryesore té menuve gé pérdoren né
restorant;

- té skicojé menu té thjeshta;

- té respektojé komandat e dhéna nga eprorét, pér
shérbim;

- té presé klientét né restorant sipas rregullit;

- té shogérojé klientét né garderobé dhe ambiente té
tjera sipas rregullit;

- té shogérojé klientét né tavoling sipas rregullit;

- té shogérojé klientét me nevoja té vecanta né tavoliné
sipas rregullit;

- té zbatojé rregullat e komunikimit etik me eprorét,
kolegét dhe klientét;

- té rregullojé tabakané pér shérbim sipas rregullit;

- té vendosé pajisjet né tabaka sipas rregullit;

- té mbarté tabakaté sipas ményrave té mbartjes;

- té plotésojé elementet e shtrimit sipas porosisé sé
klientéve dhe sipas rregullit;

- té zbatojé rregullat pér shérbimin e klientit né krahun
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e majté;

té zbatojé rregullat pér shérbimin e klientit né krahun
e djathté;

té zbatojé radhén e shérbimit té klientit sipas rregullit;
té zbatojé etapat e shérbimit té klientit sipas rregullit;
té shérbejé ujin te klienti sipas rregullit;

té shérbejé pijet joalkolike te klienti sipas rregullit;

té parapérgatité shérbimin e verés sé bardhé te klienti;
té asistojé personelin gjaté shérbimit té verés sé
bardhé te klienti;

té parapérgatité shérbimin e verés sé kuge te klienti;
té asistojé personelin gjaté shérbimit té verés sé kuge
te klienti;

té parapérgatité shérbimin, pér shérbim né restorant;
té shérbejé bukén né tavoliné/te klienti sipas rregullit;
té asistojé personelin gjaté shérbimit té drekés dhe
darkés sipas rregullit;

té mbledhé pjatat e pérdorura nga klientét sipas
rregullit;

té pastrojé tavolinén e klientit gjaté shérbimit sipas
rregullit;

té pércjellé ankesat dhe sygjerimet e klientéve tek
eprorét;

té pastrojé tavolinén pas pérfundimit té shérbimit sipas
rregullit;

té pércjelljé klientét sipas rregullit;

té shtrojé tavolinat pér shérbimin e rradhés sipas
rregullit;

té kryejé veprimtari parapérgatitore gé garantojné
cilésiné e shérbimit te klienti;

té zbatojé sinjalistikén né vendin e punés;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe
sigurisé sé klientit gjaté parapérgatitjes dhe shérbimit
né restorant;

té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné
dhe té ruajtjes sé mjedisit né restorant.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit
dhe pér vlerésimin
e NXénésve

Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune té
restorantit, por rekomandohen dhe vizita né bisnese.
Instruktorét duhet té kryejné demonstrime konkrete pér té
dalluar dhe zbatuar kérkesat kryesore té profesionit té
shérbimit, rregullat e sigurisé né puné e ndihmés sé paré,
komunikimin me klientin, shogérimin e klientéve né sallé, pér
té parapérgatitur, pérdorur dhe mirémbajtur pajisjet dhe mjetet
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e punés né restorant, pér té rregulluar dhe shtruar sallén e
restorantit, si dhe pér té asistuar gjaté shérbimit té klientit.

—  Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pér té
dalluar dhe zbatuar kérkesat kryesore té profesionit té
shérbimit, rregullat e sigurisé né puné e ndihmés sé paré,
komunikimin me klientin, shogérimin e klientéve né sallé, pér
té parapérgatitur, pérdorur dhe mirémbajtur pajisjet dhe mjetet
e punés né restorant, pér té rregulluar dhe shtruar sallén e
restorantit, si dhe pér té asistuar gjaté shérbimit té klientit.

—  Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi
i shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
detyrave té dhéna.

— Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja
e kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara
pér ¢cdo rezultat té té mésuarit.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet té modulit éshté e domosdoshme té

sigurohen mjediset, mjetet, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:

— Restorant real ose restorant i shkollés.

— Porcelane, argjendari, gelge, biankeri, menage, aksesoré,
tavolina, karrige, pajisje dhe mjete pune.

— Uniforma.

— Kompleti i ndihmés sé shpejté.

— Manuale, udhézuesa, materiale té shkruara dhe menu né
mbéshtetje té ¢céshtjeve gé trajtohen né modul.
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3. Moduli “Shérbime né recepsion - 1”

Drejtimi:  Hoteleri - Turizém

Niveli: Il'i KSHK
Klasa: 10
PERSHKRUESI | MODULIT
Titulli dhe Kodi SHERBIME NE RECEPSION - 1 M-13-1350-22
Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té pérdorur dne mirémbajtur mjetet

modulit dhe pajisjet né mjedisin e punés, pér té zbatuar rregullat e shérbimit né
recepsion dhe pér té shogéruar klientin né dhomeé.

Kohézgjatja e 36 oré mésimore

modulit

Niveli i Duhet té jené nxénés gé kané mbaruar arsimin e detyruar.

parapélqyer

Pér pranim

Rezultatet e té
mésuarit (RM)
dhe procedurat
e vlerésimit

RM 1 Nxénési zbaton rregullat e shérbimit né recepsion.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé dhe mirémbajé uniformén e shérbimit;

- té zbatojé rregullat e higjienés personale né recepsion;

- té zbatojé rregullat e géndrimit né recepsion;

- té zbatojé rregullat e pérdorimit té gjuhés sé trupit né
recepsion;

- té zbatojé rregullat e prezantimit né recepsion;

- té zbatojé rregullat dhe etikén e komunikimit me klientin
né recepsion;

- té zbatojé rregullat dhe etikén e komunikimit né telefon;

- té zbatojé detyrat e personelit né recepsion sipas hierarkisé
Sé organizimit;

- té zbatojé elementét e mikpritjes;

- té zbatojé rregullat pér mbrojtjen e té dhénave personale
dhe ruatjen e privatésisé sé klientit;

- té dallojé vecorité e mjediseve té recepsionit;

- t€ mirémbajé mjedisin e “back office-it” né recepsion;

- té mirémbaj€ mjedisin e “front office-it” né recepsion;

- té dallojé llojet e sportelve né recepsion;

- té zbatojé detyrat e personelit té recepsionit;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté punés né recepsion.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.
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RM 2 Nxénési pérdor mjetet dhe pajisjet né recepsion.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

RM 3

té veshé uniformén né vendin e punés;

té pérdoré kompjuterin né recepsion;

té pérdoré faksin né recepsion;

té pérdoré telefonin né recepsion;

té pérdoré fotokopjen né recepsion;

té sistemojé vendin e punés;

té pérdoré dhe mirémbajé mjetet, pajisjet dhe materialet
e punés né recepsion;

té dallojé ményrat e vendosjes sé pajisjeve né recepsion;
té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe
té ruajtjes sé mjedisit gjaté punés né recepsion.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési shogéron Kklientin né dhomé.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té shoqgérojé/ orientojé klientét drejt recepsionit dhe
mjediset e tjera té hotelit;

té shoqérojé klientin pér té paré dhomén;

té transportojé bagazhet e klientéve né dhomé;

té informojé klientét pér mjediset dhe shérbimet né hotel;
té demonstrojé funksionimin e pajisjeve né dhomé;

té zbatojé rregullat e dérgimit té postés né dhomén e
Klientit ose né departamentet pérkatése té hotelit;

té sistemojé dhe ruajé bagazhet e klientéve;

té asistojé né shpérndarjen e rrobave té pastra né dhomén e
Klientit;

té bashképunojé ngushté me recepsionin pér pérmbushjen
e té gjitha kérkesave té klientit;

té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté punés né recepsion.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit
dhe pér vlerésimin
e NXénésve

Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune, né
recepsionin e shkollés, por rekomandohen dhe vizita né hotele
gé ofrojné shérbimin e recepsionit.

Mésuesi duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
demonstrimet konkrete pér té pérdorur dhe mirémbajtur mjetet
dhe pajisjet né mjedisin e recepsionit, pér té zbatuar rregullat e
shérbimit né recepsion dhe pér té shogéruar klientin né dhomé.
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Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
pérdorimin dhe mirémbajtjen e pajisjeve té recepsionit,
fillimisht né ményré té mbikéqgyrur dhe mé pas né ményré té
pavarur; Ata duhet té nxiten té diskutojné né lidhje me
veprimtarité gé kryejné.

Nxénésit  duhet té nxiten té diskutojné né lidhje me
veprimtarité gé kryejné.

Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
detyrave té dhéna.

Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
cdo rezultat té té mésuarit.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet t&¢ modulit &shté e domosdoshme té sigurohen
mjediset, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:

Recepsioni i shkollés, ose i hotelit.

Pajisje té recepsionit (kompjuter, faks, telefon, fotokopje,
printer).

Manuale, udhézues dhe materiale té shkruara né mbéshtetje té
céshtjeve gé trajtohen né modul.

Karroca pér transportin e bagazheve té klientit (trolley).
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4. Moduli “Shérbime pastrimi - 1”

Drejtimi:  Hoteleri - Turizém

Niveli: i KSHK
Klasa: 10

PERSHKRUESI | MODULIT
Titulli dhe Kodi SHERBIME PASTRIMI - 1 M-13-1351-22
Qéllimi i Njé modul praktik gé aftéson nxénésit me shprehi praktike té
modulit proceseve té punés pér rregullimin dhe pastrimin e dhomave té hotelit,

té tualetit, pér pastrimin e mjediseve té tjera té€ pérbashkéta né hotel si
dhe pér pérdorimin e mjeteve, pajisjeve dhe detergjentéve qé pérdoren

né lavanteri.
Kohézgjatja e 36 oré mésimore
modulit
Niveli i Duhet té jené nxénés gé kané pérfunduar arsimin e detyruar.
parapélqyer
Pér pranim
Rezultatet e té RM 1 Nxénési pérdor mjetet, pajisjet dhe detergjentet né
mésuarit (RM) lavanteri.
dhe procedurat Kriteret e vlerésimit:
e vlerésimit Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén né vendin e punés;

- té respektojé standardin e profesionit;

- té sistemojé sipas rregullit vendin pér mbajtjen e
detergjentéve;

- té pérdoré sipas manualit té pérdorimit makinerité larése;

- té pérdoré sipas manualit makinat tharése;

- té pérdoré sipas manualit hekurin e dorés;

- té pérdoré sipas manualit rrulin hekurosés;

- té pérdoré sipas standardit dezifektimin e makinerisé dhe
dezifektimin gjaté procesit té larjes;

- té pérdoré detergjentét larés sipas funksionit (fortésisé té
detergjentit);

- té pérdoré detergjentét larés sipas llojit dhe etiketés sé
rrobave/ biankerive/ uniformave té punés;

- té pérdoré detergjentét larés sipas ngjyrés dhe pérbérjes sé
materialit;

- té pérdoré solucionet pér hegjen e njollave;

- té pércaktojé dozimin e detergjentéve sipas llojit, peshés
dhe shkallés sé pastértisé sé rrobave;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
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ruajtjes sé mjedisit né vendin e punés.
Instrumentet e vlerésimit
- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 2 Nxénési kryen proceset parapérgatitore pér pastrimin e

tualetit dhe dhomés né hotel.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén né vendin e punés;

- té pérzgjedhé mjetet e nevojshme té punés pér shérbimin e
pastrimit né dhomeé;

- té pérgatisté karrocén e pastrimit sipas planit té punés pér
higjienizimin/ pastrimin e dhomave;

- té pérzgjedhé solucionet e pastrimit sipas standardit;

- té sistemojé né karrocé solucionet e pastrimit, furcat,
leckat e pastrimit sipas rregullit;

- té sistemojé biankering e pastér sipas rregullit;

- té vendosé gese pér biankeriné e pérdorur sipas rregullit;

- té sistemojé artikujt e pérdorimit (setit personal) té klientit
sipas rregullit;

- té sistemojé materialet informative pér klientin sipas
rregullit;

- té pérgatité pér pérdorim fshesén me korrent;

- té zbatojé planin e pastrimit té dhomave;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit né vendin e punés.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 3 Nxénési pastron tualetin dhe dhomén e hotelit.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén né vendin e punés;

- té vendosé dorezat sipas pérdorimit per pastrimin e
dhomés dhe tualetit sé klientit;

- té ajrosé dhomén sipas rregullit;

- té pastrojé dhe dezinfektojé sipas rregullit WC dhe furcgén
e WC-sg;

- té seleksionojé mbeturinat dhe pastrojé koshin sipas
rregullit;

- té mbledhé dhe té ndajé peshgirat e papastért sipas
pérdorimit;

- té kontrollojé sipas rregullit funksionimin e pajisjeve né
tualet dhe dhomé;

- té pastrojé dhe dezinfektojé sipas rregullit vaskén, pjatén e
dushit;
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RM 4

té pastrojé sipas rregullit lavamanin me pasqyrén;

té shkélgejé sipas rregullit pjesét me pérbérje metalike
sipas llojit;

té pastrojé sipas rregullit dyshemené, pllakat, tapetin dhe
dyert;

té vendose sipas rregullit peshqira té pastér;

té kompletojé sipas rregullit tualetin me materialet sipas
inventarit;

té kompletojé sipas rregullit tualetin me materialet e
konsumit;

té largojé carcafét dnhe kélléfét e pérdorur sipas rregullit;
té vendose sipas rregullit né gese biankerité e pérdorura;
té lajé xhamat e dhomés sé klientit me solcionet pérkatés;
té pastrojé mobiljet e dhomés sé klientit me solucionet
pérkatése;

té pastrojé tapetin me fshesé me korent sipas rregullit;

té kontrollojé funksionimin e pajisjeve té ndrigimit sipas
rregullit;

té kontrollojé dhe evidentoj€ rrobat e klientit pér t’u laré;
té kontrollojé konsumin e minibarit;

té plotésojé minibarin me produktet e konsumuara;

té shtrojé carcafét dhe vendosé kélléfét sipas rregullit;

té rregullojé krevatin sipas procedurés pérkatése;

té rregullojé mbulesat e krevatit sipas standardit;

té konstatojé dhe raportojé démtime apo defekte né dhomé
ose kate

té raportojé (me check list) démtime apo defekte né dhomé
ose kate;

té kompletojé sipas rregullit dhomén sipas listés sé
inventarit;

té vendosé sipas standardit materialet informative pér
Klientin;

té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit né vendin e punés.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pastron mjediset e pérbashkéta té hotelit.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té pérgatité mjetet e punés pér pastrimin e mjediseve té
pérbashkéta sipas rregullit;

té pérgatisé karrocén e shérbimit pér mjediset e
pérbashkéta;

té vendosé tabelat e mbrojtjes ndaj aksidenteve,
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incidenteve né mjediset e pérbashkéta;

- té largojé dhe seleksionojé mbeturinat/ mbetjet sipas llojit;

- té pastrojé dhe dezifektojé sipas rregullit tualetet né
mjediset e hotelit, sipas planit ditor;

- té plotésojé tualetin me materiale konsumi, sipas rregullit;

- té lajé hollin e hotelit sipas rregullit;

- té pastrojé tapetet me fshesé me korent sipas rregullit;

- té pastrojé dhe lajé shkallét sipas rregullit;

- té fshijé pluhurat né recepsion, vitrina, piktura etj;

- té pastrojé zyrat e administratés sipas rregullit;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit né vendin e punés;

- té zbatojé procedurat e ndarjes sé mbeturinave sipas llojit.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit
dhe pér vlerésimin
e NXénésve

— Ky modul duhet té trajtohet kryesisht né mjedise té
improvizuara né shkollgé, konvikte té veté nxénésve apo hotele.
Instruktori i praktikés, duhet té pérdoré demonstrime konkrete té
proceseve pérgatitore té karrocés sé pastrimit, té proceseve
pérgatitore pér rregullimin e dhe pastrimin e dhomave té hotelit,
tualeteve dhe mjedise té tjera té pérbashkéta.

— Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
kryerjen e veprimeve pér pastrimin e dhomés, shtrimin dhe
rregullimin e krevateve, pastrimin dhe dezinfektimin e tualeteve,
pérdorimin e solucioneve, pastrimin me fshesé me korrent, pér
funksionimin e té gjitha pajisjeve gé pérdoren né lavanteri, pér
pérgatitien dhe dozimin e detergjentéve, pérgatitjien e pajisjeve
pér puné dhe temperaturat e nevojshme, té larjes, tharjes,
hekurosjes.

— Instruktori i praktikés duhet té mbikqyré respektimin e
rregullave higjeno-sanitare dhe té mbrojtjes sé mjedisit si dhe
rregullave té sigurimit teknik.

— Gjaté vlerésimit té nxénésve, duhet té vihet theksi te verifikimi
I shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
veprimeve si pastrimi i dhomave, tualeteve apo mjediseve té
pérbashkéta.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet t& modulit ésht¢ e domosdoshme té

sigurohen mjediset, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:

— Mjedis apo konvikt pér praktikimin e proceseve té punés.

— Mijete pune pér larje, pastrim, karrocé pér pastrim, fshesé me
korent, carcafé, peshgira, mbulesa dekorative, perde, batanije
dhe materiale té tjera konsumi.

— Solucione pastrimi.

— Repart lavanterie pér pastrimin e rrobave té palara.
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Mijete pune dhe pajisje gé pérdoren né lavanteri.

Detergjenté dhe solucione pér trajtimin e rrobave té Kklientit, té
njollave dhe provén e kopsave.

Biankeri dhe rroba té llojeve té ndryshme pér demostrim.
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5. Moduli “Kuzhiné dhe pasticeri”

Drejtimi:  Hoteleri - Turizém

Niveli: i KSHK
Klasa: 11

PERSHKRUESI | MODULIT
Titulli dhe Kodi KUZHINE DHE PASTICERI M-13-1352-22
Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té pérgatitur sallata té ndryshme,
modulit salca té ftohta dhe té émbla, brumra té ndryshme, asortimente me

mish, shpendé, peshk dhe prodhime deti, si dhe émbélsira té kuzhinés.

Kohézgjatja e 204 oré mésimore

modulit

Niveli i Nxénésit duhet té keté pérfunduar kl.10 té drejtimit mésimor
parapélqyer “Hoteleri - Turiz€ém”, niveli I i KSHK.

pér pranim

Rezultatet e té RM 1 Nxénési pérgatit salcén beshamel.

mésuarit (RM) Kriteret e vlerésimit:

dhe procedurat e Nxénési duhet té jeté i afté:

vlerésimit - té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

- té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

- té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e salcés
beshamel;

- té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér pérgatitjen e
salcés beshamel,

- té pérzgjedhé lI&ndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

- té vendosé enén né zjarr me yndyré;

- té shtojé miellin duke e pérzier lehté, sa té marré ngjyré
krem;

- té shtojé sasiné e quméshtit té ngrohté dhe pérbérésve té
tjeré, te mielli i kaurdisur;

- té shtojé sasiné e quméshtit té& ngrohté te mielli i
kaurdisur;

- té mbikqyré procesin e lidhjes sé salcés, sipas rregullit;

- té heqé enén nga zjarri;

- té kryejé vlerésimin organo-shqisor té salcés beshamel,

- té prezantojé salcén beshamel,

- té zbatojé kushtet e ruajtjes sé salcés beshamel sipas
rregullit dhe ményrés sé pérdorimit;

- té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standartit;

- té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté
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RM 2

pérgatitjes sé salcave né kuzhing;

té pastrojé vendin e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé salcave té nxehta me perime né
kuzhing;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes sé salcés beshamel;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit salca té nxehta me perime.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e salcés sé
nxehté me perime;

té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér pérgatitjen e
salcés sé nxehté me perime;

té pérzgjedhé I&ndét e para dhe ndihmése sipas recetés;
té lajé dhe pastrojé 1éndét e para dhe ndihmése;

té presé perimet né pérmasat e duhura pér salcé té nxehté
me perime;

té vendosé enén né zjarr, me pérbérésit sipas recetés;

té kaurdisé perimet me yndyreé;

té shtojé sasiné e duhur té miellit dhe té vazhdoj
pérzierjen;

té shtojé buljonin, erézat dhe kripén né ené;

té mbikqyré zierjen e pérbérésve sipas procesit
teknologjik;

té kryejé procesin e grirjes (né blender/ mikser) té masés
sé pérftuar;

té mbikqyré procesin e lidhjes sé salcés gjaté zierjes;

té heqgé enén nga zjarri;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té salcés me perime;
té zbatojé kushtet e ruajtjes sé salcés sé pérgatitur, sipas
rregullit;

té prezantojé salcén e nxehté me perime;
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RM 3

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé léndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standartit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé salcave né kuzhinég;

té pastrojé vendin e punés;

té kryejé pastrimin, sistemimin, dezinfektimin dhe
mirémbajtjen e mjeteve dhe pajisjeve té punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhiné;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
klientit gjaté pérgatitjes sé salcave té nxehta me perime né
kuzhiné;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes sé salcave té nxehta me perime;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit salca té émbla.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e salcave té
émbla;

té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér pérgatitjen e
salcave té émbla;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;
té lajé 1éndét e para dhe ndihmése;

té gerojé dhe té heqé farat e frutave;

té presé frutat né pérmasat dhe format e duhura pér salcé té
émbél;

té hedhé frutat né ené né sasiné e duhur, sipas recepturés;
té shtojé sasité e duhura té sheqgerit dhe erézave;

té vendosé enén per zierje né zjarr, sipas rregullit;

té pérziejé pérbérésit e salcés sipas rregullit;

té mbikqyré procesin e zierjes;

té kryejé procesin e grirjes sé masés sé pérfituar, né
blender ose mikser;

té kryejé proceset e kullimit dhe filtrimit pas zierjes;

té kryejé procesin e grirjes sé masés sé pérfituar (né
blender/ mikser);

té realizojé procesin e kremosjes sé salcés sé émbél;
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RM 4

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té salcave té émbla,
pér té garantuar cilésiné e pérgatitjes;

té dekorojé dhe prezantojé salcén e émbél;

té realizojé procesin e konservimit té salcave té émbla;

té minimizojé firot gjaté pérpunimit té 1éndéve té para dhe
ndihmése;

té pastrojé vendin e punés;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standartit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé salcave té émbla né kuzhing,

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé salcave té émbla;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes sé salcave té émbla;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit salcé majonezé.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e salcés
majoneze;

té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér parapérgatitjen
e salcés majonezé;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

té pasterizojé vezét;

té hedhé sasiné e duhur té té verdhave té vezés né ené, pér
pérgatitjen e salcés majonezé;

té shtojé sasiné e léngut té limonit dhe té kripés;

té rrahé pérbérésit me vaj ulliri, deri né marrjen e salcés
majonezé;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té salcés majonezé;
té prezantojé salcén majonezé;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé salcés majonezé sipas
rregullit;
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RM 5

- 1€ zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standartit;

- té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé majonezés né kuzhing;

- té pastrojé vendin e punés;

- té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

- té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé salcés majonezé né kuzhinég;

- té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes sé salcés majonezé;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe t& mbrojtjes né
puné né kuzhing;

- té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit brumra me maja dhe asortimente me té.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

- té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

- té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e brumrave
me maja;

- té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e brumrave me
maja;

- té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

- té zbatojé planin e prodhimit;

- té parapérgatit 1éndét e para dhe ndihmése:

- té sité miellin;

- té shpérndajé miellin e situr né tavoliné/ ené;

- té shtojé sasité e duhura té majasé dhe pérbérésve té tjeré
sipas asortimentit te mielli i situr;

- té pérpunojé brumin me doré;

- té ndajé brumin (né topa) té mbuluar me peceté té lagur;

- té vendosé brumin pér té ardhur sipas procedurave;

- té mbikqgyré procesin e fermentimit té brumit me maja;

- té hapé petét me doré, sipas asortimentit;

- t’1japé€ brumit formén e déshiruar;

- té pérgatité mbushje té ndryshme sipas asortimentit;

- té mbushé asortimentin sipas llojit;

- té pjekeé asortimentet sipas llojit;

- té ndjeké realizimin e procesit té pjekjes;
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RM 6

té heqé tavén nga furra;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve té
pérgatitura nga brumi me maja;

té presé né porcione dhe prezantojé asortimentet e
pérgatitura;

té minimizojé firot gjaté pérpunimit té Iéndéve té para dhe
ndihmése;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standartit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé brumrave me maja dhe asortimenteve me to né kuzhiné;
té pastrojé vendin e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve nga brumi me
maja,;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes sé brumit me maja;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit brumé pér makarona (pastice) dhe
byreké.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e brumit pér
makarona;

té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér pérgatitjen e
brumit pér makarona;

té pérdoré sfoliatrigen, sipas llojit té brumit;

té zbatojé planin e prodhimit;

té pérzgjedhé lIéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;
té parapérgatité 1éndét e para dhe ndimese pér makarona;
té sité miellin ne tavoliné/ ené;

té shtojé sasité e duhura té pérbérésve té tjeré sipas
asortimentit;

té pérpunojé brumin me doré pér makarona,;
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té ndaj€ brumin ne topa dhe t’a mbuloj me peceté pér té
pushuar;

té hapé petét me doré, pér makarona;

té hapé petét me makiné, pér makarona;

té presé petét me doré, pér makarona;

té presé petét me makiné, pér makarona;

té gatuajé pasticen sipas recetes:

té vendosé enén me ujé dhe kripé né zjarr pér vlim;

té hedhé makaronat pér zierje;

té realizojé procesin e zierjes sé makaronave, duke i
pérzier heré pas here;

té kryejé kullimin e makaronave;

té pérgatité mbushje pér pasticon;

té lyejé tavén dhe té vendosé masén e pérgatitur né té;
té vendosé tavén pér pjekje né temperaturén e duhur;
té mbikqgyré procesin e pjekjes;

té heqgé tavén nga furra;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té mbushjes;

té konstatojé defektet e asortimenteve té realizuara;

té dekorojé dhe prezantojé asortimentet;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve té
pérgatitura;

té gatuajé byrekun sipas recetés:

té parapérgatité Iéndét e para dhe ndihmése pér byrek;
té sité miellin né tavoliné/ené;

té shtojé sasité e duhura té pérbérésve té tjeré sipas
asortimentit;

té pérpunojé brumin me doré pér byrek;

té ndajé brumin né topa dhe ta mbuloj me peceté té
lagur pér té pushuar;

té nxehé furrén né parametrat e duhur pér pjekjen e
byrekut;

té pérgatité mbushje pér byrek sipas asortimentit;

té hapé petét me doré, sipas asortimentit;

té lyejé tavén me yndyré;

té vendosé petét dhe mbushjen né tavé sipas radhés;
té vendosé tavén né furré pér pjekje né temperaturén e
duhur;

t& mbykqyré procesin e pjekjes sé byrekut;

té hegé tavén nga furra;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té mbushjes;

té konstatojé defektet e asortimenteve té realizuara;

té dekorojé dhe prezantojé asortimentet;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve té
pérgatitura;

té minimizojé firot gjaté pérpunimit té léndéve té para dhe
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RM 7

ndihmése;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standartit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé brumrave dhe asortimenteve me to né kuzhinég;

té pastrojé vendin e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dne mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes sé brumit pér makarona, byrekéve dhe
pasticos;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit brumé té zier (brumé shu).
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e brumit pér
zier (shu);

té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér pérgatitjen e
brumit té zier;

té zbatojé planin e prodhimit;

té realizojé kontrollin fizik té vezéve;

té pérzgjedhé dhe pératité 1éndét e para dhe ndihmése sipas
recetés;

té sité miellin né njé ené;

té hedhé né tenxhere/ ené sasité e duhura té pérbérésve té
Iéngshém;

té vendosé tenxheren/enén né zjarr pér zierje, ne
temperaturén e duhur;

té mbikqyré procesin e zierjes;

té shtojé sasiné e duhur té miellit né tenxhere/ ené;

té pérziejé pérbérésit né tenxhere/ ené me shpejtési pér té
pérftuar nj& masé homogjene sipas recepturés;

té “pjeké” brumin né€ tenxhere;

té hegé enén nga zjarri;
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RM 8

té ftohé brumin, deri né temperaturén e duhur;

té shtojé sasité e duhura té vezéve, sipas recepturés;

té kryejé punimin pérfundimtar té brumit té zier;

té vendosé né gese pasticerie brumin e pérgatitur;

té pjeké/skugé brumin e pérgatitur sipas recetés;

té mbikqyré realizimin e procesit teknologjik;

té konstatojé defektet e asortimenteve me brum té zier
(shu);

té dekorojé dhe prezantojé asortimentet me brum té zier
(shu);

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve me
brum té zier (shu);

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé brumit té zier né kuzhiné;

té pastrojé vendin e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve me brum té zier (
shu);

té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes sé brumit té zier (shu);

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit;

té zbatojé procedurat pér grumbullimin e vajit té pérdorur
pér riciklim.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit brumé sufle dhe peté tigani.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té zbatojé planin e prodhimit;

té pérgatité asortimente me brumé sufle:

- té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e brumit
sufle;

- té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér
parapérgatitjen e brumit sufle;
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té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetes;
té pastrojé, té lajé dhe té presé 1éndét e para dhe
ndimése sipas asortimentit;

té sité miellin né njé ené me fund sferik;

té shtojé tek mielli sasité e duhura té pérbérésve pér
brumé sufle;

té pérziejé pérbérésit, sipas asortimentit;

té lyejé pérbérésit me brum sufle ( perime, fruta,
karkaleca, mishra) sipas asortimentit;

té vendosé enén me yndyré né zjarr ( fritur/tigan) né
temperaturén e duhur;

té skuqgé asortimentin me brum sufle;

té mbikqyré procesin e skugjes;

té heq asortimentin nga skugja sipas rregullit;

té kryejé vlerésimin organo-shgisor té mbushjes;

té konstatojé defektet e brumit sufle, sipas
asortimenteve;

té dekorojé dhe prezantojé asortimentet;

té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitjen e brumit té

petave té tiganit:

té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér
parapérgatitjen e brumit petéve té tiganit;

té pérzgjedhé I&ndét e para dhe ndihmése sipas recetés;
té zbatojé planin e prodhimit;

té sité miellin ne nje ené me fund sferik;

té shtojé te mielli sasité e duhura té pérbérésve pér
brumin e petave té tiganit;

té pérziejé pérbérésit, sipas asortimentit;

té vendoseé tiganin né zjarr;

té lyejé tiganin me yndyré dhe té shtojé mbi té brumin
per pjekje;

té kryejé pjekjen nga té dyja anét té petés;

té mbikqyré procesin e pjekjes me tigan;

té hegé petén nga pjekja;

té pérgatité mbushje pér petét e tiganit sipas recetes;
té mbushé petet e tiganit sipas recetés;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té té asortimentit;;
té dekorojé dhe prezantojé asortimentim sipas
rregullave té estetikés né gatim;

té minimizojé firot gjaté pérpunimit té 1éndéve té para dhe
ndihmése;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé 1éndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standartit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé brumit sufle dhe petéve té tiganit né kuzhing;

té pastrojé vendin e punés;
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- té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

- té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve;

- té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes sé brumit sufle, petéve té tiganit;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

- té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit;

- té zbatojé procedurat pér grumbullimin e vajit té pérdorur
pér riciklim.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési gatuan asortimente me miell misri.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té parapérgatité vendin e punés pér gatimin e
asortimenteve me miell misri, sipas recetws;

té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér gatimin e
asortimenteve me miell misri;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;
té parapérgatité Iéndét e para dhe ndimése pér gatimin
e asortimenteve me “miell misri”;

té pérgatité asortimente me miell misri, sipas recetés
dhe procesit teknologjik;

té mbikqyré realizimin e procesit teknologjik, sipas
asortimentit;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té produkteve;

té dekorojé dhe prezantojé asortimentet, sipas
rregullave té estetikés né gatim;

té minimizojé firot gjaté pérpunimit té 1éndéve té para
dhe ndihmése;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standartit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté
pérgatitjes sé asortimenteve me miell misri né
kuzhing;

té pastrojé vendin e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé
mjetet dhe pajisjet e punés;
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té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe
sigurisé sé klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve;
té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé
mjedisit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve té brumrave;
té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe t& mbrojtjes
né puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave
sipas llojit.

Instrumentet e vlerésimit
- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési gatuan rizoto té thjeshta.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

- té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

- té parapérgatité vendin e punés;

- té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés sipas recetés;

- té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;
- té zbatojé planin e prodhimit;

- té pérgatité pilaf té thjeshté sipas recetés;

té vendosé enén me yndyré né zjarr;

té shtojé orizin né ené dhe ta kavérdis deri né nxehje té
kokrrés;

té shtojé sasiné e duhur té ujit té nxehté dhe kripés né
ené;

té kryejé zierjen e orizit t&¢ mbuluar me kapak né
temperatureé té ulét;

té mbikqyré procesin e zierjes sé pilafit sipas procesit
teknologjik;

té heqé pilafin nga zjarri;

té kryejé vlerésimin organo-shgqisor té pilafit;

té dekorojé dhe prezantojé pilafin, sipas rregullave té
estetikés né gatim;

té péroatité rizoto té thjeshta sipas recetés:

té parapérgatité Iéndét e para dhe ndihmése (té lajé, té
qérojé, té coptojé);

té pérgatité buljonin pér rizoto (té rri i nxehté né sobg);
té vendosé enén me yndyré né zjarr té ulét;

té shtojé pérbérésit (qepé/ hudhér/ etj) né enén me
yndyré duke i pérzier deri né zbutje;

té shtojé orizin né po kété ené dhe ta kaurdisé pér disa
minuta né zjarr té ulét;

té shtojé sasiné e buljonit pjese pjese dhe té kripés
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- té mbikqgyré procesin e zierjen sé rizotos sipas procesit
teknologjik;

- té hegé rizoton nga zjarri;

- té shtojé sasiné e gjalpit dhe té pérziejé rizoton sipas
teknikave;

- té kryejé vlerésimin organo-shqisor té rizotos;

- té dekorojé dhe prezantojé rizoton, sipas rregullave té
estetikés né gatim;

té minimizojé firot gjaté pérpunimit té 1éndéve té para dhe

ndihmése;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe

ndihmése né kuzhiné sipas standartit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes

sé rizotove né kuzhing;

té pastrojé vendin e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet

dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe

pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé

Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit

gjaté pérgatitjes sé asortimenteve té brumrave;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né

puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas

lojit.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

NXxénési pérgatit asortimente me perime.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té parapérgatité vendin e punés pér pérgatitien e
asortimente me perime;;

té pérzgjedné mijetet e duhura té punés pér pérgatitjen
asortimente me perime;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

té zbatojé planin e prodhimit;

té peshojé 1éndét e para dhe ndihmése sipas recepturés;

té lajé dhe pastrojé l1éndét e para dhe ndihmése;

té gerojé dhe heqé bisget e perimeve;;

té presé perimet né pérmasat dhe format e duhura pér
asortimente me perime;

65



RM 12

té pérgatisé asortimente me perime (me pjekje/ skugje, né
furré/ zierje);

té pérgatité shtesa pér asortimente té ndryshme;

té vendosé enén né zjarr sipas asortimenteve (me pjekje/
skugje/ zierje/ né furré);

té hedhé sasité e duhura té erézave sipas llojit té
asortimentit;

té mbikqyré procesin teknologjik té gatimit sipas llojit té
asortimentit;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimentit;

té dekorojé dhe prezantojé asortimentin, sipas rregullave té
estetikés né gatim;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhing sipas standartit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé asortimenteve me perime, né kuzhing;

té pastrojé vendin e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve me perime;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes sé asortimenteve me perime;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit;

té zbatojé procedurat pér grumbullimin e vajit té pérdorur
pér riciklim.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési gatuan asortimente té thjeshta me mish.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té parapérgatité vendin e punés;

té rregullojé parametrat e sobés sé kuzhinés sipas manualit
té pérdorimit;

té rregullojé parametrat e pajisjeve ftohése sipas manualit
té pérdorimit;

té rregullojé parametrat e mikrovalés sipas manualit té
pérdorimit;
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té dallojé pjesét anatomike dhe cilésité e mishit sipas llojit;

té lexojé etiketén e mishrave sipas cilésive dhe ndarjes

anatomike;

té zbatojé planin e prodhimit;

té peshojé mishin;

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té zbatojé ményrat e ruajtjes sé mishit sipas afateteve té

pérdorimit;

té lajé, pastrojé, 1éndét e para dhe ndimése pér gatimin e

mishrave me skugje, skaré, pjekje, zierje;

té presé/ rrahé/ marinojé mishin, sipas asortimentit;

té gatuajé mishin né skaré:

- té pérgatité skarén pér gatimin e mishit;

- té vendos mishin né skaré dhe ta pjeké nga té dyja
aneét;

- té kontrollojé kohén e gatimit t& mishit né skaré sipas
llojit dhe prerjes;

- té mbikqgyré procesin e pjekjes né skaré;

- té heqé asortimentet e mishit nga skara;

- té kryejé vlersimin organo-shgisor té asortimentit me
mish té pjekur né skarég;

- té dekorojé asortimentet e mishit té pjekur né skaré,
sipas rregullave té estetikés né gatim;

té gatuajé mishin né furré:

- té parapérgatité mishin pér pjekje né furé sipas llojit;

- té pérzgjedhé mjetet e punés;

- té pérgatité Iéndét e para dhe ndimese pér asortimente
me mish né furrg;

- té pérgatité furrén pér gatimin e mishit;

- té pérgatité shtesa me pérbérésit me sasité e duhura,
sipas recepturés;

- té vendosé asortimentet e mishit dhe shtesat né tavé;

- té vendoseé tavén né furré;

- té pjekeé asortimentet e mishit né furré, me parametrat e
kérkuar;

- té mbikqgyr procesin e pjekjes né furré;

- té heqé tavén nga furra;

- té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve;

- té dekorojé asortimentet e mishit té pjekur né furré,
sipas rregullave té estetikés né gatim;

té gatuajé mishin me skugje:

- té parapérgatité mishin pér skugje sipas llojit;

- té pérzgjedhé mjetet e punés;

- té ngrohé yndyrén né ené né temperaturén e duhur pér
skugjen e mishit (tigan/fritezé);

- té kontrollojé kohén e gatimit té mishit sipas llojit;
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- té mbikqyré procesin e gatimit me skugje;

- té heqé asortimentet e mishit nga ena e skugjes;

- té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve;;

- té dekorojé asortimentet e mishit té skuqur, sipas
rregullave té estetikés né gatim;

- té zbatojé ményrat e ruajtjes sé mishit sipas afateteve
té pérdorimit;;

té gatuajé mishin me zierje:

- té pérgatité asortimente me mish me zierje;

- té pérzgjedhé mjetet e punés;

- té pérzgjeth l1éndét e para dhe ndimése;

- té pérgatité shtesat me pérbérjet dhe sasité e duhura;

- té hedhé sasité e duhura té mishit dhe shtesave né enén
me ujé;

- té vendosé enén né zjarr;

- té ziejé asortimentet e mishit sipas procesit
teknologjik;

- té mbikqgyré procesin e zierjes;

- té hegé enén nga zjarri;

- té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve té
pérgatitura;

- té dekorojé asortimentet e ziera té mishit, sipas
rregullave té estetikés né gatim;

té pérgatité asortimente té thjeshta shqiptare me mish;

té& minimizojé firot gjaté pérpunimit té Iéndéve té para dhe

ndihmése;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe

ndihmése né kuzhiné sipas standartit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes

sé asortimenteve me mish né kuzhinég;

té pastrojé vendin e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet

dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit t& mjeteve dhe

pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé

Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve;

té zbatojé rregullat e sigurisé, té higjienés dhe té ruajtjes sé

mjedisit gjaté procesit té pérgatitjes sé asortimenteve me

mish;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né

puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas

lojit;

té zbatojé procedurat pér grumbullimin e vajit té pérdorur

pér riciklim.
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Instrumentet e vlerésimit
- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési gatuan asortimente me mishin e shpendéve.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:
- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;
- té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;
- té parapérgatité vendin e punés pér coptimin dhe gatimin e
mishit té shpendéve;;
- té véré né funksionim pajisjet e punés né kuzhiné, sipas
manualeve té pérdorimit;
- té pérzgjedhé mjetet té punés;
- té zbatojé planin e prodhimit;
- té verifikojé cilésiné e mishit té shpendéve;
- té vendosé shpendin (e therur) né pozicionin e duhur, né
tavoling;
- téfiletojé shpendin;
- té ndajé kofshét nga trupi i shpendit;
- té ndajé krahét nga trupi i shpendit;
- té ndajé krahérorin e shpendit;
- té ndajé pjesén kurrizore té shpendit;
- té zbatojé ményrat e ruajtjes sé mishit té shpendéve;
- té pérgatité asortimente té thjeshta me shpendé, me skugje,
né zgaré, me zierje, me pjekje né furré;
- té gatuajé asortimente me shpendé né skaré:
- té marinojé copat e mishit té shpendit, sipas
asortimentit;
- té vendosé né funksionim skarén sipas tipit té saj;
- té vendos mishin né zgaré pér pjekje;
- té mbikqyré procesin e gatimit me skaré sipas llojit té
mishit té shpendit;
- té heg mishin nga skara;
- té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimentit té
pérgatitur;
- té dekorojé dhe prezantojé asortimentet me shpend né
skare, sipas rregullave té estetikés né gatim;
- té gatuajé asortimente me mishin e shpendit pér skugje
(me tigan, fritezé):
- té parapérgatité mishin e shpendin pér skugje sipas
lojit;
- té ngrohé yndyrén né temperaturén e duhur pér skugje
(me tigan, fritezé);
- té mbikqgyré procesin e gatimit me skugje sipas llojit
dhe madhésisé sé mishit té shpendit;
- té heq mishin nga skugja;
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- té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimentit;

- té dekorojé dhe prezantojé asortimentet me mish
shpendi té skuqur, sipas rregullave té estetikés né
gatim;

té gatuajé asortimente me mishin e shpendit me pjekje:

- té parapérgatité mish shpendi pér pjekje né furré sipas
recetés;

- té ndezé furrén sipas manualit té pérdorimit;

- té vendosé né tave mishin e shpendit dhe pérbérés té
tjeré sipas recetés;

- té vendoseé tavén né furré;

- té mbikqgyré procesin e gatimit me pjekje né furré sipas
llojit dhe madhésisé sé mishit té shpendit;

- té ndjekeé realizimin e procesit teknologjik té
pérgatitjes sé asortimenteve dhe llojit té gatimit;

- té heq tavén nga furra;

- té kryejé vlerésimin organo-shgisor me mish shpendi;

- té dekoroj dhe prezantoj asortimentin;

té gatuajé asortimente me mishin e shpendit me zierje;

- té parapérgatité me mish shpendi me zierje;

- té parapérgatit Iéndét e para dhe ndimése;

- té vendosé enén me mish shpendi dhe ujé né zjarr pér
zierje;

- té shtojé sasité e perberseve té tjeré sipas recetés;

- té mbikqyr procesin e zierjes;

- te hegé enén nga zjarri;

- té kryejé vlerésimin organo-shgisor me mish shpendi
té ziera;

té pérgatité asortimente té thjeshta shqiptare me shpendg;

té dekorojé dhe prezantojé asortimentet me shpendg, sipas

rregullave té estetikés né gatim;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve té

pérgatitura;

té minimizojé firot gjaté pérpunimit té Iéndéve té para dhe

ndihmése;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe

ndihmése né kuzhiné sipas standardit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes

sé asortimenteve me mishin e shpendéve né kuzhing;

té pastrojé vendin e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet

dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe

pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé

Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve;
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- té zbatojé rregullat e sigurisé, té higjienés dhe té ruajtjes sé
mjedisit gjaté coptimit dhe gatimit té mishit té shpendéve;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

- té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit;

- té zbatojé procedurat pér grumbullimin e vajit té pérdorur
pér riciklim.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési gatuan prodhime me mish té griré.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

- té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

- té parapérgatité vendin e punés pér gatime me mish té
griré;;

- té vendosé né funksionim pajisjet e punés né kuzhiné,
sipas manualeve té pérdorimit;

- té pérzgjedhé mjetet e pajisjet e duhura té punés pér gatime
me mish té grirg;

- té zbatojé planin e prodhimit;

- té parapergatit Iéndét e para dhe ndimése (lajé, prese,
COpétojé) pér mish té griré;

- té pérgatité shtesat me sasité dhe pérbérjet e duhura, sipas
asortimentit me mish té grirg;

- té presé mishin né copa té médha;

- té grijé mishin me makiné grirése;

- té pérziejé mishin me shtesat;

- t’ijapé formén e duhur asortimenteve pérkatése me mish té
griré;

- té skuggé, pjekeé ose ziejé asortimentet me mish té griré;
sipas procesit teknologjik;

- té pérgatité asortimente shqiptare me mish té griré;

- té kryejé vlerésimin organo-shgisor té asortimenteve me
mish té grirg;

- té dekorojé dhe prezantojé asortimentet me mish té griré,
sipas rregullave té estetikés né gatim;

- té minimizojé firot gjaté pérpunimit té Iéndéve té para dhe
ndihmése;

- 1€ zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit;

- 1€ zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé asortimenteve me mish té griré né kuzhing;

- 1€ pastrojé vendin e punés;
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- té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

- té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve me mish té griré;

- té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté gatimit té asortimenteve té mishit té grirg;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe t& mbrojtjes né
puné né kuzhing;

- té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit;

- té zbatojé procedurat pér grumbullimin e vajit té pérdorur
pér riciklim.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési gatuan prodhime me té brendshme té mishit.

Kriteret e vlerésimit:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

- té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

- té parapérgatité vendin e punés pér gatime me té
brendshme té mishit;

- té véré né funksionim pajisjet e punés né kuzhiné, sipas
manualeve té pérdorimit;

- té pérzgjedhé mjetet e pajisjet e duhura té punés pér gatime
me té brendshme té mishit;

- té pérzgjeth 1éndét e para dhe ndimése;

- té zbatojé planin e prodhimit;

- té verifikojé freskiné e té brendshmeve té mishit;

- té ndjeké procedurat e larjes té té bréndshmeve té mishit,
Iéndét ndimése pérpara gatimit, sipas llojit;

- té presé té brendshmet e mishit, sipas asortimentit;

- té marinojé té brendshmet e mishit;

- té gatuajé té brendshmet e mishit me skugje;

- té gatuajé té brendshmet e mishit né zgaré;

- té gatuajé té brendshmet e mishit me zierje;

- té ndjekeé realizimin e procesit teknologjik sipas llojit té
gatimit;

- 1€ pérgatité asortimente shqiptare me té brendshme mishi;

- té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve me té
bréndshme té mishit;

- té dekorojé dhe prezantojé asortimentet e ndryshme me té
brendshme mishi, sipas rregullave té estetikés né gatim;

- té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit;
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té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé asortimenteve me té brendshme mishi, né kuzhing;

té pastrojé vendin e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve me té brendshme
mishi;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté gatimit té asortimenteve me té brendshme mishi;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té respostojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit;

té zbatojé procedurat pér grumbullimin e vajit té pérdorur
pér riciklim.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit asortimente té thjeshta me peshk.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;
té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té parapérgatité vendin e punés;

té véré né funksionim pajisjet e punés né kuzhiné, sipas
manualeve té pérdorimit;

té zbatojé planin e prodhimit;

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése;

té vlerésojé cilésiné e peshkut;

té analizojé recetén pérkatése;

té peshojé 1éndét e para dhe ndihmése;

té lajé dhe pastrojé peshkun sipas llojit;

té heqé luspat (ose I1€kurén) e peshkut;

té heqé velézat e peshkut;

té pastrojé peshkun nga té brendshmet;

té ndajé kokén e peshkut (sipas rastit);

té kryejé larjen pérfundimtare té peshkut;

té filetojé peshkun (sipas llojit);

té presé peshkun né pérmasat e duhura, sipas asortimentit;
té marinojé copat e peshkut, sipas asortimentit;

té vendosé né funksionim skarén sipas tipit té saj;
té vendosé asortimentet e peshkut né skaré;
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té mbikqyré procesin e gatimit me skaré sipas llojit té
peshkut;

té heqgé asortimentet nga skara;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimentit té
pérgatitur;

té dekorojé dhe prezantojé asortimentet me peshk skare,
sipas rregullave té estetikés né gatim;

té parapérgatité peshkun pér skugje sipas llojit;

té ngrohé yndyrén né temperaturén e duhur pér skugje (me
tigan, fritezé);

té vendosé asortimentet e peshkut me skugje (me tigan,
fritezé);

té mbikqyré procesin e gatimit me skugje sipas llojit dhe
madhésisé sé peshkut;

té heqgé asortimentet nga skugja;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimentit;

té pérgatité asortimente té thjeshta shqiptare me peshk;

té dekorojé dhe prezantojé asortimentet me peshk té
skuqur, sipas rregullave té estetikés né gatim;

té parapérgatité peshkun pér pjekje né furré;

té vendosé né funksionim furrén sipas manualit té
pérdorimit;

té vendosé né tavé peshkun dhe pérbérésit e tjeré sipas
recetés;

té vendosé tavén né furré né temperaturén e duhur;

té kryejé pjekjen e taves me peshk né furré sipas recetés;
té mbikqyré procesin e gatimit me pjekje né furré sipas
llojit dhe madhésisé sé peshkut;

té hegé tavén nga furra;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimentit;

té dekorojé dhe prezantojé asortimentet me peshk té furrés,
sipas rregullave té estetikés né gatim;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé asortimenteve me peshk, né kuzhing;

té pastrojé vendin e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve me peshk;

té zbatojé rregullat e sigurisé, té higjienés dhe té ruajtjes sé
mjedisit gjaté parapérgatitjes dhe gatimit té asortimenteve
me peshk;
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- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

- té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit;

- té zbatojé procedurat pér grumbullimin e vajit té pérdorur
pér riciklim.

instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit asortimente té thjeshta me prodhime deti.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

- té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

- té parapérgatité vendin e punés;

- té pérzgjedhé mjetet e punés;

- té zbatojé planin e prodhimit;

- té analizojé recetén pérkatése;

- té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése;

- té peshojé Iéndéve e para dhe ndihmése;

- té lajé dhe pastrojé prodhimet e detit dhe 1éndét ndihmése;

- té hegé guackat, syté, cipén etj; (sipas rastit);

- té pastrojé dhe presé né pérmasat e duhura prodhimet e
detit té pastruara (sipas rastit);

- té kryejé larjen pérfundimtare té prodhimeve té detit;

- té marinojé prodhimet e detit, sipas asortimentit;

- té parapérgatité prodhimet e detit pér asortimente me
zierje;

- té pérgatité enén pér zierje me prodhime deti dhe erzat
pérkatése;

- té vendosé enén né zjarré pér zierje;

- té mbikqyré procesin e zierjes sé prodhimeve té detit sipas
lojit;

- té hegé enén nga zjarri;

- té kullojé produktet e ziera;

- té kryejé vlerésimin organo-shqgisor té prodhimeve té detit
té ziera;

- té dekorojé dhe prezantojé prodhimet e detit té ziera, sipas
rregullave té estetikés né gatim;

- té vendosé né funksionim skarén sipas tipit dhe manualit té
pérdorimit;

- té pérgatité asortimente me prodhime deti né skaré;

- té vendosé asortimentin né skarg;

- té mbikgyré procesin e gatimit me skaré sipas llojit té
prodhimeve té detit;

- té heqé produktet nga skara;
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- té kryejé vlerésimin organo-shgisor té asortimentit;

- té dekorojé dhe prezantojé asortimentet me prodhime deti
né skaré, sipas rregullave té estetikés né gatim;

- té parapérgatité prodhimet e detit pér skugje sipas llojit;

- té ngrohé yndyrén né temperaturén e duhur pér skugje (me
tigan, fritezé);

- té vendosé produktet pér skugje(me tigan, fritezé);

- té mbikqyré procesin e gatimit me skugje sipas llojit té
prodhimeve té detit;

- té heq produktet nga skugja sipas rregullit;

- té kryejé vlerésimin organoshgisor té asortimentit;

- té dekorojé dhe prezantojé asortimentet me prodhime deti
té skuqura, sipas rregullave té estetikés né gatim;

- té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit;

- té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé asortimenteve me prodhime deti, né kuzhiné;

- té pastrojé vendin e punés;

- té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

- té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve me prodhime
deti;

- té zbatojé rregullat e sigurisé, té higjienés dhe té ruajtjes sé
mjedisit gjaté parapérgatitjes dhe gatimit té prodhimeve té
detit;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe t& mbrojtjes né
puné né kuzhing;

- té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit;

- té zbatojé procedurat pér grumbullimin e vajit té pérdorur
pér riciklim.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit pandispanjé.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

- té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

- té parapérgatité vendin e punés;

- té pérzgjedhé mjetet e punés;

- té analizojé recetén pérkatése;

- 1€ pérzgjedhé léndét e para dhe ndihmése pér pandispanjé;
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- té verifikojé cilésiné e vezéve;

- té peshojé l1éndét e para dhe ndihmése;

- té ndajé té bardhat nga té verdhat e vezéve;

- té hedh té bardhat né ené me fund sferik dhe ti rrahé deri
né krijimin e marengés;

- té shtojé sasiné e duhur té shegerit né marengé dhe té béjé
rrahjen;

- té shtojé sasiné e duhur té té verdhave té vezéve né
marengé dhe té béjé rrahjen;

- té shtojé sasiné e duhur té miellit né marengé dhe té béjé
njé pérzjerje té lehtésipas procesit teknologjik;

- té lyejé tavén me sasiné e duhur té yndyrés ose t’a pérdore
até me letér furre;

- té hedhé masén e pérgatitur né tavé;

- té pérgatisé furrén me parametrat e duhur sipas manualit té
pérdorimit;

- té vendosé tavén né furré,

- té pjeké pandispanjén né furré, ne temperaturén e duhur
duke ndjekur procedurat e recetés;

- té hegé tavén nga furra;

- té vlerésojé defektet e pandispanjés;

- té presé (racionojé) copat e pandispanjés;

- té dekorojé pandispanjén;

- té zbatojé rregullat e ruajtjes sé pandispanjés;

- té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhing sipas standartit;

- té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé pandispanjés, né kuzhing;

- té pastrojé vendin e punés;

- té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mijetet
dhe pajisjet e punés;

- té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé pandispanjés;

- té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes sé pandispanjés;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

- té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 19 Nxénési pérgatit kremrat bazé né kuzhiné.
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Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té parapérgatité vendin e punés;

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té analizojé recetén pérkatése;

té pérzgjedhé lIéndét e para dhe ndihmése;

té peshojé 1éndét e para dhe ndihmése;

té parapérgatité Iéndét e para dhe ndimése sipas recetés;

té zbatojé hapat e procesit teknologjik sipas recetés;

té pérgatité kremin karamel;

té pérgatité kremin marengg;

té pérgatité kremin e pasticerisé;

té pérgatité kremin e gjalpit;

té pérgatité kremin “shantilly*;

té pérgatité kremin anglez;

té pérgatité kremin cokollaté;

té pérgatité mousse;

té dekorojé kremrat;

té zbatojé rregullat e ruajtjes sé kremrave;

té vlerésojé defektet e kremrave;

té kryejé vlerésimin organo-shqisoré té kremrave té
pérgatitur;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé léndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé kremrave bazé, né kuzhing;

té pastrojé vendin e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé kremrave;

té zbatojé rregullat e higjienés, dhe ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes sé kremrave;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit émbélsira té kuzhinés.
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Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

- té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

- té parapérgatité vendin e punés;

- té pérzgjedhé mjetet e punés;

- té analizojé recetén pérkatése;

- té pérzgjedhé lIéndét e para dhe ndihmése;

- té peshojé e Iéndéve e para dhe ndihmése;

- té parapérgatit Iéndét e para dhe ndimése sipas recetés;

- té zbatojé hapat e procesit teknologjik sipas recetés;

- té pérgatité émbélsira me sherbet;

- té pérgatité biskota té ndryshme né kuzhiné;

- té pégatité émbélsira me fruta né kuzhiné;

- té pérgatité komposto né kuzhing;

- té pérgatité recelin né kuzhiné;

- té pérgatité kekun né kuzhiné (lloje té ndryshme);

- té pérgatité émbélsira sipas krahinave té Shqipérisé;

- té kryejé vlerésimin organo-shqisor té émbélsirave té
pérgatitura;

- té dekorojé émbélsirat e kuzhinés, sipas rregullave té
estetikeés;

- té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné sipas standardit;

- té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté pérgatitjes
sé émbélsirave né kuzhinég;

- té zbatojé rregullat e ruajtjes sé émbélsirave né kuzhing;

- té pastrojé vendin e punés;

- té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

- té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé émbélsirave né kuzhing;

- té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes sé émbélsirave té kuzhinés;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

- té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér — Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune té kuzhinés,

79



zbatimin e modulit
dhe pér vlerésimin
€ NXEnésve

por rekomandohen dhe vizita né bisnese gé ofrojné shérbimin e
kuzhinés.

— Mésuesi/Instruktori duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur demonstrimet té pérgatitjes sé salcave té ftohta dhe té
émbla, brumrave té ndryshém, asortimenteve té thjeshta me
mish, shpendé, peshk dhe prodhime deti si dhe émbélsirave té
kuzhinés, me pérdorimin e mjeteve dhe pajisjeve pérkatése.

— Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
veprimet parapérgatitore, si dhe pér pérgatitjen e e sallatave,
salcave té nxehta, té ftohta dhe té émbla, brumrave té ndryshém,
asortimenteve me mish, shpendg, peshk dhe prodhime deti si
dhe émbélsirave té kuzhinés, fillimisht né ményré té mbikqyrur
dhe mé pas né ményré té pavarur; Ata duhet té nxiten té
diskutojné né lidhje me veprimtarité qé kryejné.

— Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
detyrave té dhéna.

— Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
cdo rezultat té té mésuarit.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet t¢ modulit éshté e domosdoshme té
sigurohen mjediset, veglat, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:
— Kuzhiné reale ose kuzhiné e shkollés.

— Kompleti i mjeteve, pajisjeve dhe makinerive té kuzhinés pér
pérgatitjen e salcave té ftohta dhe té émbla, brumrave té
ndryshém, asortimenteve me mish, shpendé, peshk dhe fruta
deti, asortimenteve me perime si dhe émbélsirave tipike
shqgiptare té kuzhinés.

— Léndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér pérgatitjen e
salcave té ftohta dhe té émbla.

— Léndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér pérgatitjen e
brumrave té ndryshém.

— Léndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér pérgatitjen e
asortimenteve me mish dhe shpendé.

— Léndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér pérgatitjen e
asortimenteve me peshk dhe prodhime deti.

— Léndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér pérgatitjen e
émbélsirave té kuzhinés.

— Manuale, udhézuesa, receta, menu dhe materiale té shkruara né
mbéshtetje té ¢céshtjeve gé trajtohen né modul.
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6. Moduli “Shérbime né restorant dhe bar”

Drejtimi:  Hoteleri -Turizém

Niveli: i KSHK
Klasa: 11
PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe Kodi SHERBIME NE RESTORANT DHE BAR M-13-1353-22

Qéllimi i Njé modul praktik gé aftéson nxénésit pér té parapérgatitur dhe

modulit shérbyer méngjeset, pér shérbimin e méngjesit né dhomén e klientit,
pér té asistuar personelin gjaté shérbimeve né restorant, pér té pérdorur
dhe mirémbajtur mjetet e punés dhe pajisjet né bar si dhe pér né
pérgatitur dhe shérbyer pije té ngrohta.

Kohézgjatja e 68 oré mésimore

modulit

Niveli i Nxénési duhet té keté pérfunduar kI.10 té drejtimit mésimor

parapélqyer “Hoteleri - Turizém”, niveli II i KSHK.

pér pranim

Rezultatet e té
mésuarit (RM)
dhe procedurat
e vlerésimit

RM 1 Nxénési parapérgatit dhe shérben méngjeset.

Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;
- té komunikojé me etiké profesionale me eprorét, kolegét

dhe klientét;

- té zbatojé sinjalistikén e pérdorur né vendin e punés;
- té respektojé rregullat e higjienés personale né vendin e

punés;

- té pérgatité sallén pérpara fillimit té shérbimit sipas

skemés sé shérbimit;

- té vendosé tavolinat sipas rregullit;

- té organizojé dollapin sideboard sipas rregullit;
- té kryejé parapérgatitjet pér shérbimin e méngjeseve né

restorant sipas rregullit;

- té kryejé pérgatitjet né zonén ndihmése sipas rregullit;
- té pérzgjedhé mjetet pér shtrim sipas rregullit;

- té shtrojé tavolinat sipas rregullit;

- té vendosé aksesorét né tavoliné sipas rregullave;

- té asistojé personelin gjaté kryerjes sé kontrollit
pérfundimtar té sallés pérpara fillimit té shérbimit;

- té parapérgatité shtrimin e méngjeseve sipas rregullit, para

ardhjes sé klientéve;

- té presé klientét pér méngjes sipas rregullave;
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- té parapérgatité shtrimin e méngjesit té thjeshté sipas

- rregullit;

- té shérbejé méngjesin e thjeshté sipas rregullit;

- té parapérgatité shtrimin e méngjesit kontinental sipas
rregullit;

- té shérbejé méngjesin kontinental te klienti sipas rregullit;

- té parapérgatité shtrimin e méngjesit anglez dhe amerikan
sipas rregullit;

- té shérbejé méngjesin anglez dhe amerikan sipas rregullit;

- té parapérgatité shtrimin e méngjesit me bufe;

- té parapérgatité ushgimet dhe pijet pér bufené e méngjesit;

- té parapérgatité bufené e pijeve sipas rregullit;

- té parapérgatité bufené e ushgimit sipas rregullit;

- té plotésojé ushgimet e pérfunduara né bufe sipas rregullit;

- té plotésojé pajisjet e ngrénies né bufe sipas rregullit;

- té shtrojé tavolinat e klientéve sipas rregullit;

- té orientojé klientét pér pérdorimin e aparatit té pijeve té
ngrohta né bufené e méngjesit, kur éshté e nevojshme;

- té parapérgatité aparatin pér shérbimin e Iéngjeve té
frutave né bufené e méngjesit;

- té shérbejé né bufené e méngjesit;

- té shérbejé pije té ngrohta né tavolinén e klientit, sipas
rregullit;

- té largojé pajisjet e pérdorura sipas rregullit;

- té rishtrojé tavolinat pér shérbimin e rradhés sipas rregullit;

- té parapérgatité brunch sipas rregullit;

- té pércjellé klientét sipas rregullit;

- té pastrojé tavolinat sipas rregullit;

- té rregullojé sallén sipas rregullit;

- té shtrojé sallén pas pérfundimit té shérbimit sipas
rregullit;

- té kujdeset pér sideboard sipas rregullit;

- té zbatojé rregullat qé garantojné cilésiné e shérbimit te
klienti;

- té asistojé né kryerjen e inventarit té restorantit;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit né restorant;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit né restorant.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.
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RM 2

RM 3

Nxénési shérben méngjesin né dhomén e klientit.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té respektojé rregullat e higjienés personale né vendin e
punés;

té zbatojé sinjalistikén e pérdorur né vendin e punés;

té marré porosiné pér shérbim né dhomé té méngjesit;

té parapérgatité mjetet dhe pajisjet pér shérbim né dhomén
e klientit;

té parapérgatité shérbimin e ushqgimit né dhomén e klientit
me Kkarrocé;

té pérgatité tabakané pér shérbimin e “early tea”;

té zbatojé rregullat pér hyrjen né dhomén e klientit duke
zbatuar edhe shenjat konvencionale;

té shérbejé me karrocé né dhomén e klientit;

té shérbejé “early tea” né dhomén e Kklientit;

té zbatojé rregullat qé garantojné cilésiné e shérbimit té
klientit né dhomé;

té komunikojé me etiké me klientét gjaté shérbimit né
dhomé;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé Klientit gjaté parapérgatitjeve dhe shérbimit té
ushgimeve né dhomén e klientit;

té zbatojé rregullat e higjienés, t&¢ mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté parapérgatitjeve dhe shérbimit né
dhomén e klientit.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési asiston gjaté shérbimit né restorant me metodave
té ndryshme shérbimi.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té respektojé rregullat e higjienés personale né vendin e
punes;

té zbatojé sinjalistikén e pérdorur né vendin e punés;

té dallojé metodat e shérbimit ndaj klientit;

té presé klientét né sallg;

té komunikojé me etiké me klientét né restorant;

té shérbejé te klienti me pjaté;

té zbatojé rregulla praktike pér shérbimin me pjaté;

té asistojé personelin gjaté shérbimit me kapak (cloche);
té asistojé personelin gjaté shérbimit té ushgimit me
pjatance;
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RM 4

té pérdoré forlegerin;

té asistojé personelin gjaté vendosjes sé ushgimit nga
pjatanca né pjatén e klientit;

té pérgatité geridonin pér shérbimin e ushqgimit;

té asistojé personelin gjaté pérgatititjes sé pjatave né
geridon;

té asistojé personelin gjaté shérbimit té pjatave nga
geridoni te klienti;

té parapérgatité bufené e pijeve;

té parapérgatité bufené e ushqimit;

té parapérgatité aksesorét dekorativé pér shérbimin bufe;
té shérbejé ushgime né bufe né kémbé;

té asistojé personelin gjaté shérbimit me pije né bufe né
kémbé;

té asistojé personelin gjaté shérbimit me pije né bufe ulur;
té kryejé parapérgatitje dhe veprimtari gé garantojné
cilésiné e shérbimit ndaj klientit;

té pércjellé klientét sipas rregullit;

té pastrojé tavolinat, sipas rregullit;

té rregullojé sallén;

té shtrojé sallén;

té kujdeset pér sideboard,;

té kujdeset pér inventarin e pérdorur;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé Klientit gjaté shérbimit né restoran;

té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit e restorantit.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérdor dhe mirémban pajisjet dhe mjetet e punés
né bar.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té respektojé rregullat e higjienés personale né vendin e
punés;

té dallojé ndértimin strukturor té banakut profesional;

té marré né dorézim Iéndét e para dhe ndihmése pér
pérgatitjet e pijeve té ngrohta né banak, sipas fletéporosisé;
té parapérgatité banakun e barit sipas rregullit;

té vendosé pajisjet dhe mjetet e punés né bar sipas
rregullit;

té pastrojé dhe higjienizojé mjetet e punés né banakun e
barit sipas rregullit;

té pastrojé dhe dezinfektojé mjetet pér shérbimin e klientit
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né banakun e barit sipas rregullit;

- té kontrollojé funksionimin e ekspresit né bar sipas
manualit té pérdorimit;

- té pérdoré ekspresin sipas procedurés;

- té mirémbajé dhe pastrojé ekspresin né bar sipas rregullit;

- té kontrollojé funksionimin e aparatit té filtrit sipas
procedurés;

- té pérdoré aparatin pér pérgatitjen e kafesé filtér sipas
procedurés;

- té mirémbajé dhe pastrojé aparatin pér pérgatitjen e kafesé
filtér sipas procedurés;

- té kontrollojé funksionimin e aparatit moka sipas
procedurés;

- té pérdoré aparatin moka sipas procedurés;

- té mirémbajé dhe pastrojé aparatin moka sipas procedurés;

- té pérdoré aparatin e shkumézimit té quméshtit té ftohté
(neskafesg) sipas procedurés;

- té mirémbajé dhe pastrojé aparatin e shkumézimit té
gquméshtit té ftohté (neskafesé) sipas procedurés;

- té kontrollojé funksionimin e makinés pér larjen e enéve
(lavastovilje) sipas procedurés;

- té pérdoré makinén pér larjen e gotave dhe filxhanéve
sipas procedurés;

- té vendosé gotat, filxhanét, kanat, lugét né makiné pér larje
sipas rregullit;

- té pérzgjedhé solucionet pér larjen e gotave, filxhanéve né
makinén larése;

- té mirémbajé dhe pastrojé makinén larése té mjeteve té
punés sipas procedurés;

- té pérdori makinén e akullit sipas procedurés;

- té mirémbajé dhe pastrojé makinén e akullit sipas
procedurés;

- té mirémbajé banakun e barit, mjetet, pajisjet, aparatet dhe
makinat e punés sipas rregullit;

- té kujdeset pér ruajtjen e Iéndéve té para dhe ndihmése,
sipas standardit;

- té kryejé parapérgatitje dhe veprimtari gé garantojné
cilésiné e shérbimit ndaj klientit;

- té kujdeset pér inventarin e mjeteve dhe pajisjeve té punés
né bar;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérdorimit, mirémbajtjes sé
pajisjeve dhe mjeteve té punés né bar.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.
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RM 5

Nxénési pérgatit dhe shérben pije té ngrohta;
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té respektojé rregullat e higjienés personale né vendin e
punés;

té skicojé menuné e barit (kartén e pijeve té ngrohta);

té pérzgjedhé mjetet e punés pér pérgatitjen e pijeve té
ngrohta sipas rregullit dhe llojit té pijes;

té vendosé pajisjet, mjetet né banak sipas rregullave;

té ngrohé ekspresin sipas rregullit dhe manualit té
pérdorimit;

té ngrohé filxhanét sipas rregullit;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése pér pérgatitjen e
pijeve té ngrohta sipas recepturave;

té pérgatité kafené ekspres sipas procedurés;

té pérgatité kafené me qumésht sipas procedurés;

té pérgatité kafené filtér sipas procedurés;

té pérgatité kafené me aparatin moka sipas procedurés;
té pérgatité kafené turke sipas procedurés;

té pérgatité cajin sipas procedurés;

té pérgatité kakaon sipas procedurés;

té pérgatité cokollatén sipas procedurés;

té pérgatité salepin sipas procedurés;

té pérgatité neskafe sipas procedurés;

té kryejé vlerésimin organoshgisor té pijeve té pérgatitura;
té pérzgjedhé mjetet e punés pér shérbimin e pijeve té
ngrohta sipas llojit;

té pérgatité tabakané sipas rregullit;

té vendosé pajisjet né tabaka sipas rregullave dhe
procedurés;

té mbarté tabakané sipas rregullit;

té parapérgatité ushgime té vogla shogéruese té pijeve té
ngrohta né bar;

té shérbejé pije té ngrohta sipas rregullit dhe procedurés;
té pérgatité léngje té thjeshta frutash né banak, sipas
rregullit;

té pérdoré elementet e estetikés né shérbimin e
pijeve/léngjeve né banak;

té zbatojé rregullat pér mbledhjen sé pajisjeve nga tavolina
né banak;

té sistemojé vendin e punés;

té sistemojé mjetet dhe pajisjet e punés;

té sistemojé 1éndét e para dhe ndihmése né banak;

té mirémbajé mjetet, pajisjet dhe aparatet e punés né
banakun e barit;
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- té zbatojé rregullat pér sistemimin dhe ruajtjen e léndéve
té para dhe ndihmése né bar;

- té kryejé parapérgatitje dhe veprimtari gé garantojné
cilésiné e pérgatitjes dhe té shérbimit ndaj klientit, né bar;

- té kujdeset pér inventarin e mjeteve dhe pajisjeve né bar;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé pijeve té ngrohta né bar;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé pijeve té ngrohta.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit
dhe pér vlerésimin
e NXénésvé

Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune té restorantit
dhe barit, por rekomandohen dhe vizita né bisnese gé ofrojné té
njejtat shérbime.

Mésuesi/Instruktori duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur demonstrimet konkrete pér té parapérgatitur dhe
shérbyer méngjeset, pér shérbimin e méngjesit né dhomén e
Klientit, pér té asistuar personelin gjaté shérbimeve né restorant,
pér té pérdorur dhe mirémbajtur mjetet e punés dhe pajisjet né
bar si dhe pér né pérgatitur dhe shérbyer pije té ngrohta.
Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune,
fillimisht né ményré té mbikgyrur dhe mé pas né ményré té
pavarur pér té parapérgatitur dhe shérbyer méngjeset, pér
shérbimin e méngjesit né dhomén e klientit, pér té asistuar
personelin gjaté shérbimeve né restorant, pér té pérdorur dhe
mirémbajtur mjetet e punés dhe pajisjet né bar si dhe pér né
pérgatitur dhe shérbyer pije té ngrohta; Ata duhet té nxiten té
diskutojné né lidhje me veprimtarité qé kryejné.

Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
detyrave té dhéna.

Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
cdo rezultat té té mésuari.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet t¢ modulit éshté e domosdoshme té
sigurohen mjediset, mjetet dhe pajisjet dhe materialet e méposhtme:

Restorant dhe bar real ose restorant dhe bar i shkollés.

Kompleti i mjeteve té shérbimit (argjendari, porcelane, gelge,
menage), mjeteve e pajisjeve té restorantit dhe barit.

Léndé té para dhe ndihmése pér realizimin e pijeve té ngrohta
dhe Iéngjeve té frutave né bar.

Manuale, udhézuesa, karta bari (menu) dhe materiale té
shkruara né mbéshtetje té ¢céshtjeve gé trajtohen né modul.
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7. Moduli “Shérbime né recepsion - 2”

Drejtimi:  Hoteleri - Turizém

Niveli: I1'i KSHK
Klasa: 11

PERSHKRUESI | MODULIT
Titulli dhe Kodi SHERBIME NE RECEPSION -2 M-13-1354-22
Qéllimi i Njé modul praktik gé aftéson nxénésit pér té kryer rezervime té
modulit thjeshta, regjistrimin dhe ¢’rregjistrimin e klientéve né hotel si dhe pér

té kryer késhillimin e klientéve pér veprimtari Kkulturore, itinerare
udhétimi dhe turistike.

Kohézgjatja e 36 oré mésimore

modulit

Niveli i Nxénési duhet té keté pérfunduar kl.10 té drejtimit mésimor
parapélqyer “Hoteleri - Turiz€ém”, niveli I 1 KSHK.

pér pranim

Rezultatet e té RM 1 Nxénési kryen rezervime té thjeshta né recepsionin e
mésuarit (RM) hotelit.

dhe procedurat Kriteret e vlerésimit:

e vlerésimit Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén né vendin e punés;

- té dallojé llojet dhe format e rezervimeve gé kryen né
recepsionin e hotelit;

- té zbatojé politikat e anullimit dhe garantimit te
rezervimeve;

- té zbatojé kérkesat gé duhen plotésuar pér kryerjen e
rezervimit né recepsionin e hotelit;

- té pérdoré termat ndérkombétaré pér tipet dhe kategorité e
dhomave dhe té shtretérve;

- té pérdoré llojet e ofertave pér klientin né recepsion;

- té negocioj€ me klientin;

- té kryejé rezervimin sipas etapave;

- té kryejé veprimet me dokumentet e identifikimit té
Klientit;

- té pérdoré teknikat e dhénies sé formularit té prenotimit te
Klienti, né rast rezervimi pér grupe;

- té asisistojé klientin né plotésimin e formularit té
prenotimit;

- té kryejé konfirmimin e rezervimit pér klientin sipas
rregullave;

- té zbatojé rregullat e higjienés, t&¢ mbrojtjes né puné dhe té
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RM 2

RM 3

ruajtjes sé mjedisit né recepsion.
Instrumentet e vlerésimit
- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési kryen rregjistrimin e klientit né recepsionin e

hotelit (Check In).

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén né vendin e punés;

- té pérshéndesé klientin me mirésjellje;

- té lexojé dokumentet e identifikimit té klientit;

- té konfirmojé detajet e rezervimit té klientit (kohézgjatjen
e géndrimit, tipin e dnomés,gmimin, ményrén e pagesés
etj);

- té kryejé sipas rregullit informimin e klientit pér orarin e
méngjesit dhe shérbimet e tjera né hotel (palestér, sauna,
pishiné, internet, free wi-fi);

- té asistojé né plotésimin e kartés sé rregjistrimit nga
klienti;

- té kontrollojé saktésiné e plotésimit té kartés sé
rregjistrimit nga klienti;

- té marré firmén nga klientét né kartén e rregjistrimit;

- té kryejé pajisjen e klientit me celésin e dhomés sipas
rregullit;

- té njoftojé portierin/ bell-boy pér transportimin e
bagazheve té klientit né dhomé (né rast se e kérkon veté
Klienti);

- té kryejé hedhjen e té dhénave té klientit né rregjistér dhe
sistemin kompjuterik;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit né recepsion.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési kryen ¢’rregjistrimin e klientit né recepsionin e

hotelit (Check Out).

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén né vendin e punés;

- té pérshéndesé klientin me mirésjellje;

- té kontrollojé emrin e klientit dhe numrin e dhomés;

- té marré prej klientit gelsin/ kartén e dnomés;

- té marré opinionin mbi cilésiné e shérbimit né hotel,

- té verifikojé pér shpenzime té minutés sé fundit té kryera
nga klienti (minibar, bar etj;);

- té paragesé informacionin mbi shpenzimet totale te klienti
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RM 4

pér verifikim;

- té arkétojé pagesén né rast se kryhet me para né doré;

- té pérgatité faturén e shpenzimeve totale pér klientin;

- té marré firmén e klientit né faturén e pérgatitur pér te;

- té falendérojé klientin me urimin pér njé udhétim té
kéndshém;

- té njoftojé portierin/ bell-boy pér pércjelljen e klientit;

- té mbyllé llogariné e klientit dhe té ndryshojé statusin e
dhomés;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit né recepsion.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési orienton klientin né recepsion pér guida né qytet/

ZONe.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

- té interpretojé hartat gjeografike té qytetit/zonés;

- té interpretojé hartat administrative té qytetit/zonés;

- té interpretojé hartat turistike té qytetit/zonés;

- té interpretojé hartat rrugore té qytetit/zonés;

- té orientojé Kklientit pér ményrat e transportit né gytet/
ZONg;

- té orientojé klientét pér guidat e gytetit/zonés;

- té interpretojé broshurat promovuese té gytetit/zonés;

- té interpretojé fletépalosje promovuese té gytetit/zonés;

- té informojé klientin pér institucionet kulturore artistike té
qytetit/zonés;

- té informojé klientin pér veprimtarité kulturore e artistike
té qytetit/zonés;

- té informojé klientin pér eventet sportive té qytetit;

- té informojé klientin pér objektet e artit;

- té informojé klientin pér muzeumet e qytetit/zonés;

- té informojé klientin pér objektet e kultit né qytet/zoné;

- té informojé klientin pér bibliotekat e qytetit/zonés;

- té informojé Klientin pér parget e qytetit/zonés;

- té informojé klientin pér gendrat e bukurisé/ spa;

- té informojé klientin pér gendrat tregétare té qytetit/zonés;

- té informojé klientin pér llojet e turizmit té qytetit/zonés;

- té informojé klientin pér agjensité turistike té
qytetit/zonés;

- té informojé klientin pér restorantet e qytetit/zonés;

- té informojé klientin pér pub-et, baret, diskotekat e
qytetit/zonés;
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- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit né recepsion.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit
dhe pér vlerésimin
€ NXénésve

Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune, né
recepsionin e shkollés, por rekomandohen dhe vizita né hotele
qé ofrojné shérbimin e recepsionit.

Mésuesi duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
demonstrimet konkrete pér té kryer rezervime té thjeshta,
regjistrimin dhe ¢’rregjistrimin e klientéve né hotel, si dhe pér té
kryer késhillimin e klientéve pér veprimtari kulturore, itinerare
udhétimi dhe turistike té qytetit/zonés.

Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
pér té Kkryer rezervime té thjeshta, regjistrimin dhe
¢’rregjistrimin ¢ klientéve né hotel, si dhe pér té kryer
késhillimin e Kklientéve pér veprimtari kulturore, itinerare
udhétimi dhe turistike té gytetit/zonés; Ata duhet té nxiten té
diskutojné né lidhje me veprimtarité qé kryejné.

Mésuesi duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
demonstrimet konkrete t& ményrave té prenotimit, rezervimit,
rregjistrimit.

Nxénésit duhet té angazhohen né lojé me role pér kryerjen e
informimit dhe késhillimit té Kklientit, si dhe té nxiten té
diskutojné né lidhje me veprimtarité qé kryejné.

Mésuesi duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
demonstrimet konkrete t€ ménurave t& informimit dhe
késhillimit té Klientit;

Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
detyrave.

Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
cdo rezultat té té mésuarit.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet té modulit éshté e domosdoshme té
sigurohen mjediset, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:

Recepsioni i shkollés, ose i hotelit.

Pajisje té recepsionit (kompjuter, faks, telefon, fotokopje,
printer, skaner pasaportash).

Kancelari, formularé prenotimi, listé e dhomave, rregjistér
prenotimi, kancelari, ¢elésa ose karta té dyerve.

Harta dhe guida té zonés.

Pajisje té guidés turistike (mikrofon, navigator, aplikacione).
Manuale, udhézues dhe materiale té shkruara né mbéshtetje té
géshtjeve gé trajtohen né modul.
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8. Moduli “Shérbime pastrimi - 2”

Drejtimi:  Hoteleri — Turizém
Niveli: I1'i KSHK
Klasa: 11
PERSHKRUESI | MODULIT
Titulli dhe Kodi SHERBIME PASTRIMI -2 M-13-1355-22
Qéllimi i Njé modul praktik gé aftéson nxénésit né pérdorimin e pajisjeve dhe
modulit detergjentéve gé pérdoren né lavanteri si dhe pér zhvillimin e aftésive
paraktike té larjes, centrifugimit, tharjes dhe hekurosjes.
Kohézgjatja e 33 oré mésimore
modulit
Niveli i Nxénési duhet té keté pérfunduar kI.10 té drejtimit mésimor
parapélqyer “Hoteleri - Turiz€ém”, niveli Il i KSHK.
pér pranim
Rezultatet e té RM 1 Nxénési pranon, parapérgatit, magazinon dhe dorézon
mésuarit (RM) biankeriné.
dhe procedurat e Kriteret e vlerésimit:
vlerésimit NXxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té pérgatité vendin dhe mjetet e punés pér pranimin e
biankerisé sipas rregullit;

té marré né dorézim biankeriné e hotelit sipas rregullit;
té marré né dorézim rrobat e klientit sipas rregullit;

té seleksionojé biankeriné sipas ngjyrave, pérbérjes sé
materialit dhe shkallés sé ndotjes;

té seleksionojé biankeriné sipas sektoréve té hotelit;

té etiketojé rrobat e klientéve;

té lexojé etiketat e rrobave té klientéve;

té testojé me doré pér kopsat, si dhe té béjé testin e
shogérimit pér ndjeshmériné e ngjyrés;

té kryejé trajtimin e njollave té ndryshme sipas rregullit;
té transportojé dhe klasifikojé sipas procesit biankerité dhe
rroba té tjera pér larje;

té pérzgjedhé programin larés sipas etiketés;

té zbatojé procesin e tharjes sé rrobave;

té seleksionojé rrobat sipas procesit té hekurosjes;

té hekurosé rrobat sipas treguesit té etiketés;

té paketojé dhe sistemojé rrobat e klientit sipas rregullit;
té palosé biankeriné pér hekurosje sipas rregullit;
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RM 2

RM 3

- té transportojé biankeriné e pastér né vendin e magazinimit
sipas rregullit;

- té stivosé biankeriné dhe rrobat sipas rregullit té
pércaktuar;

- té dorézojé sipas rregullit biankeriné sipas sektoréve me
dokumentacion pérkatés;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé vendin e punés.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési kryen procesin e larjes sé biankerisé né lavanteri.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén né vendin e punés;

- té verifikojé funksionimin e pajisjeve larése;

- té seleksionojé biankerité pér larje;

- té transportojé biankerité e seleksionuara prané makinave
larése;

- té vendosé biankerité né pajisjen larése;

- té pérzgjedhé detergjentet larés sipas llojit té biankerive
dhe etiketave té tyre;

- té llogarité dozimin e detergjenteve sipas peshés, llojit té
rrobave dhe kapacitetit té makinerisé;

- té vendosé detergjentet né vendet e pércaktuara sipas
rregullit;

- té pércaktojé programet e larjes sipas llojit dhe etiketés;

- té nxjerré rrobat nga makina larése;

- té transportojé biankerité pér procesin e tharjes;

- té pérzgjedhé programet e tharjes sipas llojit té biankerisé
dhe etiketés;

- té mirémbajé pajisjet;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit né lavanteri.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési hekuros biankeriné né lavanteri.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén né vendin e punés;

- té verifikojé funksionimin e pajisjeve hekurosése;

- té transportojé biankerité prané pajisjeve té hekurosjes;

- té programojé ményrén e hekurosjes sipas llojit té hekurit;
- té hekurosé pecetat;

- té hekurosé mbulesat;
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- té hekurosé carcafét;

- té hekurosé rrobat e klientéve dhe personelit sipas treguesit
té etiketés;

- té paketojé dhe sistemojé biankerité dhe rrobat e klientit né
vendet pérkatése;

- té transportojé biankerité né vendet e magazinimit;

- té mbyllé makineriné né pérfundim té procesit té
hekurosjes;

- té mirémbajé pajisjet e punés;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit né vendin e punés.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit
dhe pér vlerésimin
e NXénésve

— Ky modul duhet té trajtohet né lavanteriné e shkollés dhe né
lavanteri té hoteleve.

— Instruktori i praktikés, duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur demonstrime konkrete té proceseve té larjes, pérgatitjes
dhe dozimit té detergjentéve, programimin e pajisjeve pér puné
si dhe temperaturat e nevojshme, té larjes, tharjes, hekurosjes.

— Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
kryerjen e proceseve té larjes, centrifugimit, tharjes dhe
hekurosjes.

— Instruktori i praktikés duhet te mbikqyré respektimin e
rregullave té sigurimit teknik, té mbrojtjes sé& mijedisit dhe
mirémbajtjes sé makinerive dhe pajisjeve.

— Gjaté vlerésimit té nxénésve, duhet té vihet theksi te verifikimi
i shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
proceseve té punés dhe pérdorimin e pajisjeve né lavanteri.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet t¢ modulit ésht¢ e domosdoshme té

S|gur0hen mjediset, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:
Repart lavanterie pér pastrimin e rrobave té palara dhe tharjen
e tyre.

— Mjete pune dhe pajisje qé pérdoren né lavanteri.

— Detergjenté pér larje dhe solucione pér trajtimin e njollave.

— Biankeri té llojeve té ndryshme pér demostrim;

— Hekura dore, rrul hekurosés, rafte dhe Kkarroca (rafte)
magazinimi.
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9. Moduli “Komunikimi né gjuhén angleze né hoteleri turizém - 1”

Drejtimi:  Hoteleri -Turizém

Niveli: I1'i KSHK

Klasa: 11

PERSHKRUESI | MODULIT
Titulli dhe Kodi | KOMUNIKIMI NE GJUHEN ANGLEZE NE M-13-1816-22
HOTELERI TURIZEM -1

Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té komunikuar me etiké

modulit profesionale, né gjuhén angleze, gjaté kryerjes sé veprimtarive
profesionale né mjediset e hotelit, té recepsionit, té barit, té restorant si
dhe gjaté shérbimit né dhomé.

Kohézgjatja e 33 oré mésimore

modulit

Niveli i Nxénési duhet té keté pérfunduar kl.10 té drejtimit mésimor

parapélqyer “Hoteleri - Turiz€ém”, niveli I i KSHK.

Pér pranim

Rezultatet e té
mésuarit (RM)
dhe procedurat
e vlerésimit

RM 1 Nxénési komunikon né gjuhén angleze né recepsion.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

a)

b)

Né lidhje me informimin e Klientit, né gjuhén angkeze:

t€ informojé klientin “walk-in” (ballé pér ballé) pér ofertén
e dhomave (llojet, kategorité dhe ¢mimet);

té€ informojé€ klientin “walk-in” pér mjediset dhe shérbimet
gé ofron hoteli (pishing, sauna, palestér, masazhe, internet,
free wi-fi) etj.);

té informojé Kklientin népérmijet telefonit, pér ofertén e
dhomave (llojet, kategorité dhe ¢cmimet);

té informojé Kklientin népérmijet telefonit, pér shérbimet qé
ofron hoteli (pishing, sauna, palestér, masazhe etj.);

té informojé klientin népérmjet e-mail dhe platformave
dixhitale (whatsapp, facebook, instagram etj.), pér ofertén
e dhomave (llojet, kategorité dhe ¢mimet);

té informojé klientin népérmjet e-mail dhe platformave
dixhitale (whatsapp, facebook, instagram etj.) pér
shérbimet qé ofron hoteli (pishing, sauna, palestér,
masazhe etj.).

Né lidhje me komunikimin né gjuhén angleze pér
rezervimin:

té komunikojé me klientét “walk-in” pér detajet e
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rezervimit té dhomave, (kohézgjatjen e géndrimit, tipin e
dhomés, cmimin, ményrén e pagesés etj.);

té& komunikojé me klientét “walk-in” pér rezervimin e
shérbimeve qé ofron hoteli (pishing, sauna, palestér,
masazhe, internet, free wi-fi) etj.);

té komunikojé me klientét “walk-in” pér ploté€simin e
formularit té prenotimit;

té komunikojé me Kklientét népérmjet telefonit pér detajet e
rezervimit té dhomave, (kohézgjatjen e géndrimit, tipin e
dhomés, cmimin, ményrén e pagesés, etj);

té komunikojé me klientét népérmjet telefonit pér
rezervimin e shérbimeve gé ofron hoteli (pishiné, sauna,
palestér, masazhe , internet, free wi-fi etj.);

té komunikojé me klientét népérmjet e-mail dhe
platformave dixhitale, pér rezervimin e dhomave;

té komunikojé me Kklientét népérmjet e-mail dhe
platformave dixhitale pér rezervimin e shérbimeve gé
ofron hoteli (pishing, sauna, palestér, masazhe, internet,
free wi-fi etj.).

Né lidhje me komunikimin né gjuhén angleze pér
regjistrimin (check-in):

té komunikojé me Kklientét prezenté, pér regjistrimin né
dhoma sipas detajeve (kohézgjatjen e géndrimit, tipin e
dhomés, cmimin, ményrén e pagesés etj);

té komunikojé me klientét prezenté, pér regjistrimin né
shérbimet qé ofron hoteli (pishing, sauna, palestér,
masazhe, internet, free wi-fi), etj.).;

té komunikojé me klientét prezenté né plotésimin e sakté té
kartés sé regjistrimit, né marrjen e firmés nga klienti dhe
pajisjen e tij me celésin e dhomés sipas rregullit.

Né lidhje me komunikimin né gjuhén angleze pér dhénien
e asistencés gjaté géndrimit:

té komunikojé me klientét gjaté shogérimit né dhomé;

té komunikojé me klientét gjaté transportit té bagazheve;
té komunikojé me klientét gjaté informimit pér mjediset e
pérbashkéta;

té komunikojé me klientét né shpérndarjen e rrobave té
pastra né dhomé;

té komunikojé me klientét gjaté interpretimit té hartave
gjeografike, administrative, turistike dhe rrugore té
qytetit/zonés;

té komunikojé me klientét gjaté interpretimit té guidave,
broshurat promovuese, fletépalosjeve promovuese té
qytetit/zonés;

té komunikojé me klientét gjaté informimit té pérgjithshém
mbi turin dhe programin e vizités turistike;

96



RM 2

té komunikojé me klientét gjaté informimit pér institucionet
kulturore artistike dhe historike dhe pér guidat e
veprimtarive kulturore e artistike dhe historike té qytetit;
té komunikojé me klientét gjaté informimit pér objektet
sportive, objektet e artit, muzeumet, objektet e kultit,
bibliotekat, parget e gytetit;

té komunikojé me klientét gjaté informimit pér gendrat e
bukurisé, géndrat tregétare, pér restorantet, pub-et, baret,
diskotekat e qytetit;

té komunikojé me klientét gjaté informimit pér llojet e
turizmit, agjencité turistike té zonés.

Né lidhje me komunikimin né gjuhén angleze pér
¢’regjistrimin (check-out):

té komunikojé me Kklientét prezenté, gjaté dorézimit té
celésit té dhomés pér marrjen e opinionit mbi cilésiné e
shérbimit né hotel;

té komunikojé me klientét prezenté, pér shpenzime té
minutés sé fundit té kryera (minibar, bar etj.);

té komunikojé me klientét prezenté, pér verifikimin e
shpenzimet totale dhe pér arkétimin e pagesés né rast se
kryhet me para né doré;

té komunikojé me klientét prezenté, gjaté marrjes sé firmés
né faturén e pérgatitur pér ta, duke i falendéruar dhe me
urimin pér njé udhétim té kéndshém.

té komunikojé né gjuhén angleze me etikén e duhur
profesionale gjaté shérbimit né recepsion.

Instrumentet e vlerésimit

Pyetje pérgjigje me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési komunikon né gjuhén angleze né bar.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

a)

Né lidhje me komunikimin né gjuhén angleze, pér pritjen e
Klientit né bar:

té komunikojé me klientin gjaté pritjes sé tij;

té komunikojé gjaté shogérimit té personave me aftési té
kufizuara né bar.

Né lidhje me komunikimin né gjuhén angleze pér marrjen
e porosise sé klientit né bar:

té komunikojé me klientin gjaté marrjes sé porosisé pér
pijet né bar;

té komunikojé me klientin pér sugjerimin e pijeve
alkoolike dhe joalkoolike gjaté marrjes sé porosisé.

Né lidhje me komunikimin né gjuhén angleze, gjaté
shérbimit té porosisé sé klientit né bar:
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RM 3

d)

té komunikojé me klientin gjaté shérbimit té porosisé;

té komunikojé me klientin né lidhje me pérgatitjen e
pijeve.

Né lidhje me komunikimin né gjuhén angleze pér kryerjen
e pagesés né bar dhe pércjelljen e klientit:

té komunikojé me Klientin gjaté kryerjes sé pagesés né bar
(pér format e ndryshme té pagesave, pér kursin e
kémbimit).

té komunikojé me klientin gjaté pércjelljes sé klientit né
bar.

té komunikojé né gjuhén angleze me etikén e duhur
profesionale gjaté shérbimit né bar.

Instrumentet e vlerésimit

Pyetje pérgjgije me gojé.
Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési komunikon né gjuhén angleze né restorant.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

a)

Né lidhje me komunikimin né gjuhén angleze pér pritjen e
Klientit né restorant:

té komunikojé me Kklientin gjaté pritjes né restorant;

té komunikojé me klientin gjaté shogérimit te tij né
tavolinén e restorantit;

té komunikojé me klientin gjaté shogérimit té personave
me aftési té kufizuara né restorant.

Né lidhje me komunikimin né gjuhén angleze pér marrjen
e porosisé sé klientit né restorant:

té komunikojé me klientin gjaté dhénies sé menusé né
restorant;

té komunikojé me klientin gjaté marrjes sé porosisé né
restorant;

té komunikojé me klientin pér sugjerimin e ushgimeve
dhe pijeve gjaté marrjes sé porosisé né sallén e restorantit.
Né lidhje me komunikimin né gjuhén angleze pér
shérbimin e porosisé sé klientit né restorant:

té komunikojé me klientin gjaté shérbimit t&¢ méngjesit

(a la carte, méngjesi i thjeshté, anglez, amerikan dhe até
kontinental) né sallén e restorantit;

té komunikojé me klientin gjaté shérbimit né bufe;

té komunikojé me klientin gjaté shérbimit né bankete;

té komunikojé me klientin gjaté shérbimit né sy té tij
(klientit);

té komunikojé me klientin gjaté shérbimit té ushgimit dhe
té pijeve té ngrohta;

té komunikojé me klientin gjaté prezantimit apo shérbimit

98



RM 4

té verérave;
- té komunikojé me Kklientin gjaté informimit té tij né lidhje
me pérgatitjen e ushgimeve gé i ka porositur né restorant.
d) Né lidhje me komunikimin né gjuhén angleze pér kryerjen
e pagesés né restorant dhe pércjelljen e klientit:
- té komunikojé me klientin gjaté kryerjes sé pagesés né
restorant (pér format e ndryshme té pagesave, pér kursin
e kémbimit etj.).
- té komunikojé me klientin gjaté pércjelljes sé tij.
- té komunikojé né gjuhén angleze me etikén e duhur
profesionale gjaté shérbimit né restorant
Instrumentet e vlerésimit
- Pyetje pérgjigje me gojé.
- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési komunikon né gjuhén angleze gjaté shérbimit né

dhomé dhe né mjediset e pérbashkéta té hotelit.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

a) Né lidhje me komunikimin né gjuhén angleze gjaté
shogérimit té klientit né dhomé:

- té komunikojé me klientin gjaté informimit pér siguriné
dhe pérdorimin e pajisjeve né dhomé (kasafortés,
televizorit);

- té komunikojé me klientin pér shérbimin e lavanderisg;

- té komunikojé me klientin pér pérdorimin e minibarit.

b) Né lidhje me komunikimin né gjuhén angleze pér marrjen

e porosisé sé klientit né dhomé:

- té komunikojé me klientin pér marrjen e porosisé né
telefon pér shérbimin e méngjesit né dhomé;

- té komunikojé me klientin pér marrjen e porosisé pér
shérbimin e ushgimit dhe pijeve né dhomé;

- té komunikojé me klientin pér marrjen e porosive té
vecanta (lule, cokollata etj.) né dhomé.

c) Né lidhje me komunikimin né gjuhén angleze pér
shérbimin e porosisé sé klientit né dhomé:

- té komunikojé me klientin pérgjaté shérbimit té méngjesit
né dhomé (me tabaka/me karrocé shérbimi);

- té komunikojé me klientin pér dorézimin e porosisé pér
shérbimin e lavanderisé;

- té komunikojé me klientin gjaté shérbimit t& ushgimit
dhe pijeve né dhomé;

- té komunikojé me klientin pér shérbimin e porosive té
vecanta (lule, cokollata etj.) né dhomé.

d) NEé lidhje me komunikimin né gjuhén angleze pér kryerjen

e pagesés né dhomé:
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- té komunikojé me klientin gjaté nénshkrimit té faturés sé
shérbimit né dhomé.

e) Né lidhje me komunikimin né gjuhén angleze me klientin
né mjediset e pérbashkéta;

- té komunikojé me klientin pér orientimin e tij né lidhje
me pérdorimin e mjediseve té pérbashkéta (sauna,
pishina, masazhe, fusha tenisi, disko etj.).

- té komunikojé né gjuhén angleze me etikén e duhur
profesionale gjaté shérbimit né dhomé dhe né mjediset e
pérbashkéta té hotelit

Instrumentet e vlerésimit

- Pyetje pérgjigje me gojé.
- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit
dhe pér vilerésimin
€ NXénésve.

Ky modul duhet té trajtohet né mjediset pér praktikat
profesionale té shkollés té pajisjura me mjetet dhe pajisjet e
duhura.

Ky modul mund té trajtohet edhe né mjedise reale té punés né
bizneset e hoteleri turizmit.

Nxénési duhet té angazhohet né veprimtari konkrete pune pér
té komunikuar né gjuhén angleze né mjediset e hotelit, té
recepsionit, té barit, té restorant si dhe gjaté shérbimit né
dhomé.

Mésuesi i praktikés duhet té demonstrojé komunikimin né
gjuhén angleze gjaté veprimtarive praktike né mjediset e
hotelit, té recepsionit, té barit, té restorant si dhe gjaté
shérbimit né dhomeé, sikurse parashikohen né modul.
Rekomandohet té pérdoren sa mé shumé metoda e lojés me
role dhe metoda e simulimit, shogéruar edhe me diskutime né
grup, né lidhje me aspektet e komunikimit né gjuhén angleze
me klientét e simuluar, né vepritarité e hoteleri turizmit.
Mésuesi i praktikés duhet té theksojé faktin gé, jo vetém
pérdorimi i gjuhés korrekte dhe me terminologjiné e duhur,
por edhe etika e komunikimit éshté pjesé e réndésishme e
veprimtarisé sé sukseséshme né fushén e hoteleri turizmit.
Mésuesi i praktikés duhet té japé detyra shtépie pér nxénésit,
gé ta té studjojné aspekte té komunikimit dhe té fjalorit né
gjuhén angleze, gé pérdoren né veprimtariné e hoteleri
turizmit.

Gjaté vlerésimit t€ nxénésve duhet t’1 vihet theksi verifikimit
té shkallés sé arritjeve né kuadrin e komunikimit korrekt dhe
me etikén e duhur né gjuhén angleze, né veprimtariné e
hoteleri turizmit.

Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagéshme e té gjitha kritereve té realizmit té specifikuara
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pér ¢do rezultat té té mésuarit.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet t& modulit éshté e domosdoshme té
sigurohen mjediset, mjetet, pajisjet dhe materialet e méposhtme:

- Recepsion real ose recepsion i shkollés me mjetet e pajisjet e
duhura

- Restorant real ose restorant i shkollés me mjetet e pajisjet e
duhura.

- Dhoma reale né hotel ose dhoma reale né shkollé, me orendité,
mjetet e pajisjet e duhura.

- Kompleti i ndihmés sé shpejté.

- Fjaloré frazeologjiké té gjuhés angleze.

- Adresa interneti gé trajtojné aspekte té komunikimit né gjuhén
angleze né sektorin e hoteleri turizmit.

- Manuale, udhézuesa, materiale té shkruara dhe menu (né
gjuhén angleze) né mbéshtetje té céshtjeve gé trajtohen né
modul.
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X. Pérshkruesit e moduleve té praktikés profesionale me zgjedhje té detyruar

1. Moduli “Shérbimi né pushimet e kafesé*

Drejtimi:  Hoteleri - Turizém
Niveli: i KSHK
Klasa: 10
PERSHKRUESI | MODULIT
Titulli dhe Kodi SHERBIMI NE PUSHIMET E KAFESE M-13-125-20
Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té pérgatitur bufené dhe pér té
modulit shérbyer né pushimet e kafesé.
Kohézgjatja e 36 oré mésimore
modulit
Niveli i Duhet té jené nxénés gé kané pérfunduar arsimin e detyruar.
parapélqyer
pér pranim

Rezultatet e té
mésuarit (RM)
dhe procedurat
e vlerésimit

RM 1 Nxénési parapérgatit bufené pér shérbimin e pushimit té
kafesé.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té kryejé parapérgatitjet né sideboard pér pushimin e
kafesé;

té kryejé parapérgatitjet né kuzhiné;

té vendoseé pajisjet né karrocén e shérbimit sipas
rregullave;

té vendoseé tavolinat e bufesé sipas rregullave;

té vendosé e mbulesat me pala né tavolina sipas rregullit;
té vendosé mbulesat e sipérme né tavolina sipas rregullit;
té vendoseé tavolinat pér klientét sipas rregullit;

té vendosé filxhanét né bufe sipas rregullit;

té vendosé gotat né bufe sipas rregullit;

té vendosé lugét né bufe sipas rregullit;

té vendosé pecetat né bufe sipas rregullit;

té vendosé e mbajtéset e sheqerit né bufe sipas rregullit;
té vendosé paketat e cajit né bufe sipas rregullit;

té vendosé tavllat né bufe sipas rregullit;

té vendosé mbajtésen e kafesé né bufe sipas rregullit;

té vendosé mbajtésen e ujit té nxehté sipas rregullit;

té vendosé mbajtésen e quméshtit né bufe sipas rregullit;
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RM 2

RM 3

- té vendose pijet e ftohta né bufe sipas rregullit;

- té vendosé ushgime té ftohta né bufe sipas rregullit;

- té vendosé ushgime té ngohta né bufe sipas rregullit;

- té dekorojé bufené pér pushimin e kafesé sipas rregullit;

- té kryejé kontrollin para fillimit té shérbimit sipas rregullit;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté shérbimit né bufe;

- té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes pér shérbimin e
pushimit té kafesé.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési shérben né pushimet e kafesé.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén né vendin e punés;

- té presé klientét sipas rregullit pér shérbimin e pushimit té
kafesg;

- té shérbejé kafené sipas rregullit;

- té shérbejé kafené me qumésht sipas rregullit;

- té shérbejé cajin sipas rregullit;

- té shérbejé pijet e ftohta né bufe sipas rregullit;

- té shérbejé ushgimet né bufe sipas rregullit;

- té mbledhé pajisjet e pérdorura me tabaka sipas rregullit;

- té vendoseé pajisjet e pérdorura né karrocén e shérbimit
sipas rregullit;

- té ndérrojé tavllat gjaté pushimit té kafesé sipas rregullit;

- té asistojé sipas rregullit klientét gjaté pushimit té kafesé;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté shérbimit né restorant;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé Klientit gjaté shérbimit té pushimit té kafesé;

- té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté shérbimit té pushimit té kafesé.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési sistemon mjedisin dhe pajisjet pas pushimit té
kafesé.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén né vendin e punés;

- té mbledhé pajisjet né karrocén e shérbimit sipas rregullit;
- té transportojé pajisjet né vendet pérkatése sipas rregullit;

- té ndérrojé mbulesat e sipérme té tavolinave sipas rregullit;
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- té kontrollojé mjedisin pas pushimit té kafesé sipas
rregullit;

- té pastrojé mbajteset e kafesé, quméshtit, ujit té nxehté
sipas rregullit;

- té lajé pajisjet sipas rregullit;

- té thajé pajisjet sipas rregullit;

- té vendoseé pajisjet né sideboard sipas rregullit;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit pas pushimit té kafesé.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit
dhe pér vlerésimin
e NXénésvé

— Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune té restorantit,
por rekomandohen dhe vizita né bisnese qé ofrojné kété
shérbim.

— Meésuesi duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
demonstrimet konkrete té teknikave té pérdorimit té mjeteve dhe
pajisjeve pérkatése, pér té pérgatitur bufené dhe pér té shérbyer
né pushimet e kafesé.

— Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune,
fillimisht né ményré té mbikqyrur dhe mé pas né ményré té
pavarur, pér té pérgatitur bufené dhe pér té shérbyer né pushimet
e kafesé. Ata duhet té nxiten té diskutojné né lidhje me
veprimtarité gé kryejné.

— Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
detyrave té dhéna.

— Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
cdo rezultat té té mésuarit.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet té modulit éshté e domosdoshme té

sigurohen mjediset, veglat, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:

— Restorant, mjedis real ose restorant, mjedis i shkollés.

— Kompleti i serviseve, mjeteve dhe pajisjeve té restorantit dhe
kuzhinés.

— Manuale, udhézuesa dhe materiale té shkruara né mbéshtetje té
céshtjeve gé trajtohen né modul.
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2. Moduli “Pérgatitja e ushgimeve fast-food”

Drejtimi:  Hoteleri - Turizém
Niveli: i KSHK
Klasa: 10
PERSHKRUESI | MODULIT
Titulli dhe Kodi PERGATITJA E USHQIMEVE FAST- FOOD M-13-124-20
Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té kryer veprimet paraprake si dhe
modulit pér té pérgatitur ushgimet fast-food.
Kohézgjatja e 36 oré mésimore
modulit
Niveli i Nxénésit duhet té kené pérfunduar arsimin e detyruar.
parapélqyer
pér pranim

Rezultatet e té
mésuarit (RM)
dhe procedurat
e vlerésimit

RM1

Nxénési pérgatit ushgime fast-food.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té analizojé menuné;

té parapérgatité vendin e punés;

té pérzgjedhé mjetet e punés sipas rregullit;

té kontrollojé funksionimin e pajisjeve sipas procedurés;
té verifikojé cilésiné e yndyrés pér gatim;

té vendoseé pajisjet né puné sipas procedurés;

té kujdeset pér pajisjet sipas rregullit;

té pérzgjedhé lIéndét e para dhe ndihmése sipas menuse;
té peshojé 1éndét e para dhe ndihmése sipas menusé;

té lajé dhe pastrojé l1éndét e para dhe ndihmése sipas
rregullit;

té presé Iéndét e para;

té vendosé l1éndét e para né banakun ftohés sipas rregullave
né ndarje;

té mbushé mbajtéset e salcave;

té kujdeset pér menazhet;

té pérgatité sanduicet sipas procedurés;

té vendosé pérbérésit né sanduice;

té ambalazhojé sipas rregullit sanduicet;

té pérgatité hamburger sipas procedurés;

té vendosé pérbérésit né hamburger;

té ambalazhojé hamburgerin sipas rregullit;

té pérgatité toste sipas procedurés;
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RM 2

té vendosé pérbérésit né toste;

té ambalazhojé tostet sipas rregullit;

té pérgatité sipas procedurés hot dog;

té vendosé pérbérésit né hot dog sipas procedurés;

té ambalazhojé sipas rregullit hot dog;

té pérgatité sipas procedurés sufllage;

té vendoseé sipas procedurés pérbérésit né sufllage;

té ambalazhojé sipas rregullit sufllaget;

té pérgatité doner sipas procedurés;

té vendoseé sipas procedurés pérbérésit né doner;

té ambalazhojé sipas rregullit donerin;

té pérgatité sipas procedurés patate té skuqura;

té ambalazhojé sipas rregullit patatet e skuqura;

té pérgatité sipas procedurés sallatat né fast food;

té ambalazhojé sipas rregullit sallatat né fast-food;

té béjé vlerésimin shqisor té ushgimeve né fast food;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé ushgimeve fast- food;

té tregojé kujdesin e duhur pér mjetet e punés;

té pastrojé vendit e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezifektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé Klientit gjaté pérgatitjes sé ushgimeve né fast food;
té zbatojé rregullat e higjienés, t&€ mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé ushgimeve fast
food.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit ushgime fast-food né pjaté.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té parapérgatité vendin e punés;

té pérgatité ushgimet né pjaté né fast-food sipas
procedurés;

té vendosé ushgimet né pjaté sipas rregullave;

té béjé vlerésimin shqisor;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé ushgimeve fast- food;

té dekorojé dhe prezantojé ushgimet fast-food sipas
rregullave;

té pastrojé vendit e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé ushgimeve né fast food né
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pjaté;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé ushqgimeve fast
food.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit
dhe vlerésimin e
NXéneésve;

— Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune té kuzhinés,
por rekomandohen dhe vizita né bisnese gé ofrojné shérbimin e
fast-food.

— Meésuesi duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
demonstrimet konkrete té teknikave té pérgatitjes sé ushgimeve
fast-food, me pérdorimin e mjeteve dhe pajisjeve pérkatése.

— Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
veprimet parapérgatitore si dhe pér pérgatitjen e ushgimeve fast-
food, fillimisht né ményré té mbikqyrur dhe mé pas né ményré
té pavarur. Ata duhet té nxiten té diskutojné né lidhje me
veprimtarité gé kryejné.

— Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
detyrave té dhéna.

— Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
cdo rezultat té té mésuarit.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet té modulit éshté e domosdoshme té

sigurohen mjediset, veglat, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:

— Fast- food real ose kuzhiné e shkollés.

— Kompleti i mjeteve, veglave dhe pajisjeve té kuzhinés pér
pérgatitjen e ushgimeve fast-food.

— Léndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér gatimin e
ushgimeve fast food.

— Manuale, udhézuesa, meny dhe materiale té shkruara né
mbéshtetje té céshtjeve gé trajtohen né modul.
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3. Moduli “Pérgatitja e menusé me asortimente té zonés me bazé mishi”

Drejtimi:  Hoteleri - Turizém
Niveli: i KSHK
Klasa: 11

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe Kodi PERGATITJA E MENUSE ME ASORTIMENTE M-13-1357-22
TE ZONES ME BAZE MISHI

Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té kryer veprimet paraprake si dhe
modulit pér té pérgatitur asortimente té llojeve té ndryshme me mish nga
kuzhina e zonés.

Kohézgjatja e 68 oré mésimore

modulit

Niveli i Nxénésit duhet té kené pérfunduar kl.10 té drejtimit mésimor
parapélqyer “Hoteleri - Turiz€ém”, niveli I i KSHK.

Pér pranim

Rezultatet e té RM 1 Nxénési pérgatit antipasta té zonés me mish.
mésuarit (RM) Kriteret e vlerésimit:

dhe progedurat NXxénési duhet té jeté i afté:

e vlerésimit - té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

- té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

- té vendosé né funksionim pajisjet e punés né kuzhiné,
sipas manualeve té pérdorimit;

- té parapérgatité vendin e punés pér antipasta té zonés me
mish;

- té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér veprimet
pérgatitore pér antipasta té zonés me mish;

- té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

- té zbatojé planin e prodhimit;

- té peshojé lIéndét e para dhe ndihmése sipas recepturés;

- té pastrojé e léndét e para dhe ndihmése;

- té pérgatité antipasta té zonés sipas recetés;

- té dekorojé dhe prezantojé antipastat, sipas rregullave té
estetikés né gatim;

- té béjé vlerésimin organoshgisor té antipastave me mish;

- té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté
pérgatitjeve né kuzhing;

- té minimizojé firot gjaté pérpunimit té Iéndéve té para dhe
ndihmése;

- té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhing;

108



RM 2

- té pastrojé vendin e punés;

- té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

- té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

- té zbatojé sinjalistikén né vendin e punés;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve;

- té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes né kuzhiné;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

- té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit supa té zonés me mish.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

- té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

- té véré né funksionim pajisjet e punés né kuzhiné, sipas
manualeve té pérdorimit;

- té pérgatité supra té zonés sipas recetés;

- té kryejé vlerésimin organo-shgisor té supave;

- té dekorojé dhe prezantojé supat, sipas rregullave té
estetikés;

- té minimizojé firot gjaté pérpunimit té Iéndéve té para dhe
ndihmése;

- té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté
pérgatitjeve né kuzhiné;

- té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhing;

- té pastrojé vendin e punés;

- té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

- té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

- 1€ zbatojé sinjalistikén né vendin e punés;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve;

- té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes né kuzhing;

- té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit;
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RM 3

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhiné.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit pjata kryesore té zonés me mish.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té véré né funksionim pajisjet e punés né kuzhiné, sipas
manualeve té pérdorimit;

té parapérgatité vendin e punés pér asortimente té zonés
me mish;

té pérzgjedhé mjetet e punés;

té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

té zbatojé planin e prodhimit;

té peshojé dhe maté véllimet e Iéndéve té para dhe
ndihmése sipas recepturés;

té pastrojé 1éndét té para;

té pérgatité pjata kryesore té zonés me mish sipas recetés;
té dekorojé dhe prezantojé asortimentet e pérgatitura, sipas
rregullave té estetikés né gatim;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té asortimenteve té
pérgatitura;

té minimizojé firot gjaté pérpunimit té Iéndéve té para dhe
ndihmése;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhing;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté
pérgatitjeve né kuzhing;

té zbatojé sinjalistikén né vendin e punés;

té pastrojé vendit e punés;

té pastrojé, sistemojé, dezinfektojé dhe mirémbajé mjetet
dhe pajisjet e punés;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes né kuzhing;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit
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- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit
dhe pér vlerésimin
e NXénésvé

— Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune té kuzhinés,
por rekomandohen dhe vizita né bisnese qé ofrojné shérbimin e
kuzhinés.

— Mésuesi duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
demonstrimet konkrete té teknikave té pérgatitjes sé
asortimenteve tradicionale té zonés, me mish, me pérdorimin e
mjeteve dhe pajisjeve pérkatése.

— Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
veprimet parapérgatitore si dhe pér pérgatitjen e asortimenteve
tradicionale té zonés, me mish, fillimisht né ményré té
mbikqgyrur dhe mé pas né ményré té pavarur; Ata duhet té nxiten
té diskutojné né lidhje me veprimtarité qé kryejné.

— Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
detyrave té dhéna.

— Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
cdo rezultat té té mésuarit.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet té modulit éshté e domosdoshme té

sigurohen mjediset, veglat, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:

— Kuzhiné reale ose kuzhiné e shkollés.

— Kompleti i mjeteve, veglave dhe pajisjeve té kuzhinés pér
pérgatitjen e asortimenteve me mish tipike té zonés.

— Léndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér gatimin e
asortimenteve té zonés me mish té zonés.

— Manuale, udhézuesa, materiale té shkruara dhe menu né
mbéshtetje té céshtjeve gé trajtohen né modul.
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4. Moduli “Pérgatitja e menusé me asortimente té zonés me bazé peshku”

Drejtimi:  Hoteleri - Turizém
Niveli: i KSHK
Klasa: 11
PERSHKRUESI | MODULIT
Titulli dhe Kodi PERGATITJA E MENUSE ME ASORTIMENTE | M-13-1358-22
TE ZONES ME BAZE PESHKU
Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té kryer veprimet paraprake si dhe
modulit pér té pérgatitur asortimente té llojeve té ndryshme nga kuzhina e
zonés, me bazé peshku.
Kohézgjatja e 68 oré mésimore
modulit
Niveli i Nxénésit duhet té kené pérfunduar kl.10 té drejtimit
parapélqyer “Hoteleri - Turiz€ém”, niveli I i KSHK.
Pér pranim

Rezultatet e té
mésuarit (RM)
dhe procedurat
e vlerésimit

RM 1

Nxénési pérgatit antipasta té zonés me peshk.

Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té véré né funksionim pajisjet e punés né kuzhiné, sipas
manualeve té pérdorimit;

té parapérgatité vendin e punés;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér asortimentet e zonés me
peshk;

té pérzgjedhé lIéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;
té zbatojé planin e prodhimit;

té peshojé dhe maté 1éndét e para dhe ndihmése sipas
receptureés;

té pastrojé 1éndét e para dhe ndihmése;

té pérgatité antipasta té zonés me peshk sipas recetés;

té béjé vlerésimin organoshgisor té antipastave té zonés me
peshk;

té minimizojé firot gjaté pérpunimit té 1éndéve té para dhe
ndihmése;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhiné;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté
pérgatitjeve né kuzhing;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
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RM 2

pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé sinjalistikén né vendin e punés;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes né kuzhiné;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit supa té zonés me peshk.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

té véré né funksionim pajisjet e punés né kuzhiné, sipas
manualeve té pérdorimit;

té parapérgatité vendin e punés;

té pérzgjedhé mjetet e punés pér supat e zonés me peshk;
té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

té zbatojé planin e prodhimit;

té peshojé dhe maté 1éndét e para dhe ndihmése sipas
receptures;

té pastrojé l1éndét e para dhe ndihmése pér supa té zonés
me peshk sipas recetés;

té kryejé vlerésimin organo-shqisor té supave té zonés me
peshk, pér té garantuar cilésiné e pérgatitjes;

té minimizojé firot gjaté pérpunimit té 1éndéve té para dhe
ndihmése;

té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhing;

té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté
pérgatitjeve né kuzhiné;

té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

té zbatojé sinjalistikén né vendin e punés;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve;

té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes né kuzhiné;

té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
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lojit.
Instrumentet e vlerésimit
- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 3 Nxénési pérgatit pjata kryesore té zonés me peshk.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

- té zbatojé rregulloren e brendshme té kuzhinés;

- té véré né funksionim pajisjet e punés né kuzhiné, sipas
manualeve té pérdorimit;

- té parapérgatité vendin e punés;

- té pérzgjedhé mjetet e duhura té punés pér pjatat kryesore
té zonés me peshk;

- té pérzgjedhé Iéndét e para dhe ndihmése sipas recetés;

- té zbatojé planin e prodhimit;

- té peshojé dhe maté Iéndét e para dhe ndihmése sipas
receptures;

- té pastrojé Iéndét e para dhe ndihmése;

- té pérgatité pjata kryesore té zonés me peshk sipas recetés;

- té dekorojé dhe prezantojé pjatat kryesore me peshk, sipas
rregullave té estetikés né gatim;

- té kryejé vlerésimin organo-shqisor té pjatés kryesore té
zonés me peshk, pér té garantuar cilésiné e pérgatitjes;

- té minimizojé firot gjaté pérpunimit té 1éndéve té para dhe
ndihmése;

- té zbatojé kushtet e ruajtjes sé Iéndéve té para dhe
ndihmése né kuzhing;

- té zbatojé kushtet pér garantimin e cilésisé gjaté
pérgatitjeve né kuzhiné;

- té zbatojé rregullat e inventarizimit té mjeteve dhe
pajisjeve té punés né kuzhing;

- té zbatojé sinjalistikén né vendin e punés;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit gjaté pérgatitjes sé asortimenteve;

- té zbatojé rregullat e higjienés dhe té ruajtjes sé mjedisit
gjaté pérgatitjes né kuzhiné;

- té zbatojé rregullat e sigurimit teknik dhe té mbrojtjes né
puné né kuzhing;

- té respektojé procedurat pér ndarjen e mbeturinave sipas
lojit.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér — Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune té kuzhinés,
zbatimin e modulit por rekomandohen dhe vizita né bisnese gé ofrojné shérbimin e
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dhe pér vlerésimin
e NXEnésvé

kuzhinés.

— Mésuesi duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
demonstrimet konkrete té teknikave té pérgatitjes sé
asortimenteve tradicionale té zonés, me bazé peshku, me
pérdorimin e mjeteve dhe pajisjeve pérkatése.

— Nxénésit duhet té angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
veprimet parapérgatitore si dhe pér pérgatitjen e asortimenteve
tradicionale té zonés, me bazé peshku, fillimisht né ményré té
mbikqgyrur dhe mé pas né ményré té pavarur. Ata duhet té nxiten
té diskutojné né lidhje me veprimtarité qé kryejné.

— Gjaté vlerésimit té nxénéésve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
detyrave té dhéna.

— Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
¢do rezultat té té mésuarit.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet té¢ modulit éshté e domosdoshme té

sigurohen mjediset, veglat, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:

— Kuzhiné reale ose kuzhiné e shkollés.

— Kompleti i mjeteve, veglave dhe pajisjeve té kuzhinés pér
pérgatitien e asortimenteve té zonés me bazé peshku dhe
émbélsirave.

— Léndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér gatimin e
asortimenteve me bazé peshku dhe émbélsirave té zonés.

— Manuale, udhézuesa dhe materiale té shkruara, meny né
mbéshtetje té ¢céshtjeve gé trajtohen né modul.
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5. Moduli “Pérgatitja e sallés sé restorantit dhe shérbimi pér festa”

Drejtimi:  Hoteleri - Turizém

Niveli: Ili KSHK
Klasa: 11
PERSHKRUESI | MODULIT
Titulli dhe Kodi PERGATITJA E SALLES SE RESTORANTIT M-13-127-22

DHE SHERBIMI PER FESTA

Qéllimi i Njé modul gé aftéson nxénésit pér té pérgatitur sallén e restorantit dhe
modulit pér té béré shérbimin né bufe festive.

Kohézgjatja e 68 oré mésimore

modulit

Niveli i Nxénési duhet té keté pérfunduar kl.10 té drejtimit mésimor
parapélqyer “Hoteleri - Turiz€ém”, niveli I i KSHK.

pér pranim

Rezultatet e té
mésuarit (RM)
dhe procedurat
e vlerésimit

RM 1 Nxénési parapérgatit sallén pér bufené festive.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

- té pérgatité sallén pér bufené festive sipas rregullit;

- té vendosi tavolinat sipas skemés sé shérbimit;

- té organizojé sideboard-in sipas rregullit;

- té kryejé parapérgatitjet né kuzhiné sipas rregullit;

- té kryejé pérgatitjet né zonén ndihmése sipas rregullit;

- té pérzgjedhé mjetet pér shtrimin sipas rregullit;

- té shtrojé tavolinat sipas rregullit;

- té parapérgatité elemente dekorativé, sipas rregullave té
estetikés né shérbim;

- té zbukurojé tavolinat me dekore;

- té kryejé kontrollin pérpara fillimit té shérbimit;

- té zbatojé sinjalistikén né vendin e punés;

- té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté shtrimit té sallés.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

RM 2 Nxénési pérgatit vazo dhe shporta me lule té freskéta.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:
- té veshé uniformén pprofesionale né vendin e punés;
- té parapérgatité vendin e punés;
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RM 3

RM 4

- té pérzgjedhé mjetet pér pérgatitjen e vazove dhe
shportave me lule;

- té pérzgjedhé lulet pér pérgatitjen e vazove dhe shportave;

- té njomé sfungjerin;

- té vendoseé lulet né sfungjer;

- té kombinojé lulet dhe gjethet gjaté vendosjes né sfungjer;

- té pérdoré shiritat, letrat dekorative, rrjetat pér formimin e
shportave, sipas rregullave té estetikés;

- té ndértojé bazamente pér vendosjen e vazove dhe
shportave né bufe;

- té zbatojeé sinjalistikén né vendin e punés;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté pérgatitjes sé vazove dhe shportave me
lule té freskéta;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé shportave.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit dekore me fruta dhe perime.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

- té parapérgatité vendin e punés;

- té pérzgjedhé mjetet pér pérgatitjen e dekoreve me fruta
dhe perime;

- té pérzgjedhé fruta dhe perime pér dekor;

- té pérgatité fruta té dekoruara;

- té pérgatité perime té dekoruara;

- té ruajé frutat dhe perimet e dekoruara;

- té pérgatité shporta me fruta dhe perime;

- té zbatojé sinjalistikén né vendin e punés;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé Klientit gjaté pérgatitjes sé shportave me fruta dhe
perime;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé dekoreve me fruta
dhe perime.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési pérgatit bufeté pér festa.

Kriteret e vlerésimit:

Nxénési duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;
- té parapérgatité vendin e punés;
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té vendosé bazamente né bufeté festive;

té mbulojé bazamentet me mbulesa dhe veshje dekorative;
té vendosé vazo, shporta, pije dhe ushgime speciale mbi
bazamentet e bufesé festive;

té vendosé ushgimet e ngrohta né bufeté festive;

té vendosé ushgimet e ftohta né bufeté festive;

té vendoseé pijet e ngrohta né bufeté festive;

té vendoseé pijet e ftohta né bufeté festive;

té vendosé shportat dhe vazot me lule né né bufeté festive;
té vendoseé frutat dhe perimet e dekoruara né bufeté festive;
té zbukurojé me qirinj, ndrigues, veshje dekorative,
aksesoré, bufeté festive sipas rastit dhe rregullave té
estetikeés;

té zbatojé sinjalistikén né vendin e punés;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé Klientit gjaté pérgatitjes sé bufesé festive;

té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté pérgatitjes sé bufeve pér festa.

Instrumentet e vlerésimit

Vézhgim me listé kontrolli.

Nxénési shérben né bufeté festive.
Kriteret e vlerésimit:
Nxénési duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

té lexojé skemén e shérbimit pér bufené festive;

té pérgatisé sallén pérpara fillimit té shérbimit sipas
skemés sé shérbimit pér bufené festive;

té vendosé tavolinat pér bufené festive, sipas skemés dhe
sipas rregullit;

té organizojé sideboard pér bufené festive, sipas rregullit;
té kryejé parapérgatitjet né kuzhiné sipas rregullit;

té kryejé pérgatitjet né zonén ndihmése sipas rregullit;

té pérzgjedhé mjetet pér shtrimin e bufesé festive sipas
rregullit;

té shtrojé tavolinat pér bufené festive sipas rregullit; dhe
sipas skemés;

té zbukurojé tavolinat pér bufené festive sipas rregullave té
estetikeés;

té kryejé kontrollin e gadishmérisé sé sallés pérpara fillimit
té shérbimit;

té presé klientét pér bufené festive sipas rregullit;

té zbatojé rregullat e komunikimit etik me eprorét, kolegét
dhe Kklientét;

té shérbejé ushqgimet dhe pijet pér bufené festive;

té pércjellé klientét sipas rregullit;
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- té zbatojé sinjalistikén né vendin e punés;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté shérbimit né bufe festive;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit gjaté shérbimit né bufe festive.

Instrumentet e vlerésimit

- Vézhgim me listé kontrolli.

Udhézime pér
zbatimin e modulit
dhe pér vlerésimin
e NXeénésvé

Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune té restorantit,
por rekomandohen dhe vizita né bisnese qé ofrojné kété
shérbim.

Mésuesi duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur
demonstrimet konkrete té teknikave té pérdorimit té mjeteve dhe
pajisjeve pérkatése.

Nxénésit duhet té€ angazhohen né veprimtari konkrete pune pér
shérbimin e bufesé festive, fillimisht né ményré t€ mbikqyrur
dhe mé pas né ményré té pavarur. Ata duhet té nxiten té
diskutojné né lidhje me veprimtarité qé kryejné.

Gjaté vlerésimit té nxénésve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér realizimin e
detyrave té dhéna.

Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té specifikuara pér
cdo rezultat té té mésuarit.

Kushtet e

e domosdoshme
pér realizimin e
modulit

Pér realizimin si duhet té modulit éshté e domosdoshme té
sigurohen mjediset, veglat, pajisjet, dhe materialet e méposhtme:

Restorant real ose restorant i shkollés.

Kompleti i serviseve, mjeteve dhe pajisjeve té restorantit dhe
kuzhinés.

Manuale, udhézuesa dhe materiale té shkruara né mbéshtetje té
céshtjeve gé trajtohen né modul.
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