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PROGRAMI | KURSIT TE UNIFIKUAR

“SHERBIMI | USHQIMEVE DHE PIJEVE NE RESTORANT”
(PK-G-14-25)

I. Profili profesional i punonjésit té shérbimit té ushgimeve dhe pijeve né restorant.

a) Karakteristikat e punonjésit pér shérbimin e ushgimeve dhe pijeve né restorant.

Punonjési i shérbimit té ushgimeve dhe pijeve né restorant do té kryejé detyra profesionale si i
punésuar apo i vetépunésuar né kompani gé kryejné shérbime té ushqgimeve dhe pijeve né
restorant.

Pér realizimin me sukses té kétyre detyrave, punonjési i shérbimit té ushgimeve dhe pijeve né
restorant duhet gé té zotérojé njohuri profesionale gé kané té béjné me konceptet dhe procedurat
bazé, si dhe shprehi praktike gé lidhen me veprimtariné profesionale té shérbimit té ushgimeve
dhe pijeve né restorant.

Suksesi i punonjésit pér shérbimin e ushgimeve dhe pijeve éshté i lidhur ngushté dhe me sjellje
(géndrime) té tilla si: komunikimi, durimi, disiplina, integriteti, besueshméria, shkathtésia,
pérgendrimi, profesionalizmi, fleksibiliteti, bashké&punimi, vetékontrolli, pérgjegjshméria, aftési
organizative, konfidencialiteti, mospérdorimi i pijeve alkoolike, korrektésia etj., sjellje g€ e
ndihmojné até té plotésojé kérkesat dhe pérballojé véshtirésité e punés.

b) Mundésité e punésimit dhe karriera profesionale e punonjésit té shérbimit té ushgimeve
dhe pijeve

Profesioni i punonjésit té shérbimit té ushgimeve dhe pijeve éshté i lidhur ngushté me procedurat
e punés né sektorin e mikpritjes, restorante, bare, bujtina, shtépi pritése, fjetina, fshat turistik,
hotel, motel, resort, gendér kurative, kamping, agroturizém, mensa, krocere, né industriné e
kateringut si dhe né veprimtari té tjera té ngjashme gé ushtrohen né kété drejtim.

Kursanti mund té punésohet né kompani gé ofrojné shérbimin e ushgimeve dhe pijeve né
restorant, si dhe té vetépunésohet né kuadrin e njé biznesi individual né fushén e shérbimit té
ushgimeve dhe pijeve.

Me pérmbushjen e té gjitha njésive té t& nxénit té standardit té kualifikimit “Hoteleri”, Niveli 111
i KSHK-sg, si dhe me pérvojé pune, kursanti mund té kalojé né nivelet e métejshme té KSHK-sé.
Pér té zhvilluar aktivitet privat pér vetépunésim né sektorin e shérbimit té ushgimeve dhe pijeve,
duhet regjistrimi pér ushtrim aktiviteti si person fizik apo juridik, sipas rastit. Ky kurs i pérgatit
kursantét me kompetenca profesionale dhe aftési té buta (soft skills) pér té ushtruar disa
veprimtari profesionale té pérfshira né profesionin: “Punonjés i kualifikuar né hotel dhe
restorant”, me kode 512, 513, 5151, 4222, referuar Listés Kombétare té Profesioneve.




Il. Kompetencat gé fitojné kursantét né pérfundim té Kursit “Shérbimi i ushqgimeve dhe
pijeve né restorant”

Né pérfundin té Kursit “Shérbimi i ushgimeve dhe pijeve né restorant” kursantét do té jené té
afté:

- té komunikojné me etiké profesionale;

- té zbatojné rregullat e sigurimit teknik dhe shéndetit né vendin e punés;

- té mirémbajné mjedisin, pajisjet, mjetet e punés né shérbimin e ushgimeve dhe pijeve;
- té hartojné menu dhe listé pijesh;

- té menaxhojné procesin e garkullimit té ushgimeve dhe pijeve né restorant;

- té zbatojné procedurat pér pérgatitjen e tavolinave dhe sallés pér shérbim;

- té kryejné kontrollin final para hapjes sé sallés pér fillimin e shérbimit;

- té zbatojné etapat, radhén dhe rregullat e shérbimit né restorant;

- té shérbejné ushgimet né restorant me metoda té ndryshme shérbimi;

- té shérbejné méngjeset né restorant;

- té shérbejné ushgimet dhe pijet né organizime té aktiviteteve né restorant.

I11. Kérkesat e pranimit né Kursin “Shérbimi i ushgimeve dhe pijeve né restorant”.

Pjesémarrésit né Kursin “Shérbimi i ushgimeve dhe pijeve né restorant” duhet té kené mbaruar
arsimin e detyruar 9-vjecar dhe té jené mbi 16 vjeg.

IV. Kohézgjatja e Kursit “Shérbimi i ushgimeve dhe pijeve né restorant”.

202 oré mésimore, ku
1 oré mésimore = 45 minuta




V. Modulet e Kursit “Shérbimi i ushgimeve dhe pijeve né restorant”.

Nr | Titullii Modulit | Kodi Kohézgjatja Rezultatet e té Nxénit
Hyrje né 33 oré mésimore | 1. Kursanti  pérshkruan  standardin e
profesionin e o profesionit t€ punonjésit té shérbimit té
punonjésit té < | Rekomandohet: ushgimeve dhe pijeve.
shérbimit té Y 202/0 Teori 2. Kursanti komunikon me etiké profesionale
L1 ushgimeve dhe O 180? Cﬁi‘:ég"iﬁ]e né restorant.
pijeve é ° 3. Kursanti zbaton rregullat e sigurimit
teknik dhe shéndetit né vendin e punés.
Organizimi i 33 oré mésimore | 1. Kursanti mirémban mjedisin, gjaté
punés, pajisjet, 2 shérbimit né restorant.
mjetet e punés né o | Rekomandohet: | 2 Kursanti mirémban pajisjet e punés né
shérbimin e 3 102/0 Teori restorant.

, | ushgimeve dhe < ?8;’ \P/rlil:é'ski?ne 3. Kursanti pérdor dhe mirémban mjetet e

pijeve > 0 shérbimit né restorant.

Hartimi i menusé 33 oré mésimore | 1. Kursanti shpjegon konceptin, funksionet,

dhe listés sé pijeve llojet e menuve dhe té listave té pijeve.

né shérbimin e Rekomandohet: | 2 Kursanti  pérzgjedh  strukturén  dhe

ushgimeve dhe o | 10% Teori elementet pérbérés t& menusé dhe listés sé
r & | 80% Praktiké T

pleve S | 10% Vlerésime PLEVE. ) I .

3 & 3. Kursanti harton menuné dhe listén e pijeve
v duke vlerésuar ndikimin ekonomik dhe
= estetik.

4. Kursanti menaxhon procesin e garkullimit
té ushgimeve dhe pijeve né restorant.
Pérgatitja “Mise 33 oré mésimore | 1. Kursanti pérshkruan llojet e shérbimit dhe
en place” 9 karakteristikat e tyre.
o | Rekomandohet: | 2 Kuyrsanti zbaton procedurat pér pérgatitjen

4 ; éggf’ -lgeolztl'k" e tavolinave dhe sallés pér shérbim.

v 100/2 VrIZrélsiﬁ]e 3. Kursanti kryen kontrollin final para hapjes
= sé sallés pér fillimin e shérbimit.

Shérbimi i 70 oré mésimore | 1. Kursanti zbaton etapat, radhén dhe

ushgimeve dhe rregullat e shérbimit né restorant.

pijeve né restorant | i | Rekomandohet: | 2 Kursanti shérben ushgimet né restorant me
o 102" Teol:I'k" metoda té ndryshme shérbimi.

5 3 513802 \P/rIngsifne 3. Kursanti shérben pijet né restorant.
< 4. Kursanti shérben méngjeset né restorant.
= 5. Kursanti shérben ushqgimet dhe pijet né

organizime té aktiviteteve né restorant.




V1. Vlerésimi dhe Certifikimi

Kursantét vlerésohen nga instruktorét e Kursit pér té gjitha Rezultatet e t& Nxénit qé pérmbajné
té gjitha Modulet e Kursit dhe nése vlerésohen pozitivisht, futen né Provimin pérfundimtar
teoriko-praktik.

Nése vlerésohen pozitivisht edhe né Provimin pérfundimtar teoriko-praktik, kursantét fitojné
Certifikatén pérkatése qé njihet nga MEI.




VII. Pérshkruesit e Moduleve té Kursit “Shérbimi i ushgimeve dhe pijeve né restorant”

1. Moduli “Hyrje né profesionin e punonjésit té shérbimit té ushqgimeve dhe pijeve né
restorant”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe HYRJE NE PROFESIONIN E PUNONJESIT TE MK-G-427-25
kodi SHERBIMIT TE USHQIMEVE DHE PIJEVE NE

RESTORANT
Qéllimi i Njé modul gé i pajis kursantét me njohuri dhe aftési praktike pér té
modulit pérshkruar standardin e profesionit té€ punonjésit té shérbimit té

ushgimeve dhe pijeve, pér té komunikuar me etiké profesionale né
restorant, si dhe pér té zbatuar rregullat e sigurimit teknik dhe shéndetit
n€ vendin e punés.

Kohézgjatja e 33 oré mésimore

modulit Rekomandohet: 20% Teori; 70% Praktiké; 10% Vlerésime

Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimin e detyruar 9-vjecar dhe té
parapélqyer jené mbi 16 vjeg.

pér pranim

Rezultatet e té RN 1 Kursanti pérshkruan standardin e profesionit té punonjésit
nxénit (RN) té shérbimit té ushgimeve dhe pijeve.

dhe procedurat Kriteret e vlerésimit:

e vlerésimit Kursanti duhet té jeté i afté:

- té pérshkruajé réndésiné e shérbimit té ushgimeve dhe pijeve
né restorant;

- té pérshkruajé kérkesat pér personelin e shérbimit té
ushgimeve dhe pijeve;

- té pérshkruajé rregullat e higjienés, paraqitjes, si dhe veshjes
sé uniformés profesionale né restorant;

- té pérshkruajé rregullat e géndrimit né mjediset e punés;

- té pérshkruajé strukturén organizative té departamentit té
ushgimeve dhe pijeve;

- té pérshkruaj¢ etapat e Karrierés profesionale né
departamentin e ushgimeve dhe pijeve;

- té pérshkruajé detyrat e personelit sipas organizimit té
strukturés dhe hierarkisg;

- té shpjegojé réndésiné e pérorimit té software/PMS, sipas
udhézimeve/manualit;

- té shpjegojé réndésiné e raportimit pér detyrat e kryera te
eprorét, sipas standardit;

- té shpjegojé réndésiné e zbatimit té rregullores sé brendshme




té hotelit;

- té shpjegojé réndésiné e zbatimit té parimeve té etikés
profesionale (konfidencialiteti, integriteti, besueshméria etj);

- té shpjegojé réndésiné e ruajtjes sé informacionit né lidhje me
privatésiné e klientéve né restorant;

- té shpjegojé réndésiné e zbatimit té parimeve té punés né
grup, duke bashképunuar edhe me departamentet e tjera;

- té shpjegojé réndésiné e zbatimit me efikasitet té burimeve né
shérbimin e ushgimeve dhe pijeve né restorant;

- té pérshkruajé standardet e garantimit té cilésisé sé shérbimit,
gjaté veprimtarisé né restorant;

- té shpjegojé réndésiné e zbatimit té rregullave té cilésisé dhe
sigurisé ushgimore (HACCP);

- té shpjegojé legjislacionin dhe kodin e punés;

- té pérshkruajé rregullat e mbrojtjes se mjedisit dhe zhvillimit
té géndrueshém, né vendin e punés.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje-pérgjigje me gojé dhe shkrim.

RN 2 Kursanti komunikon me etiké profesionale né restorant.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té pérshkruajé rregullat e etikés dhe té komunikimit me
klientét gjaté shérbimit té ushgimeve dhe pijeve né restorant;

- té pérshkruajé rregullat e etikés profesionale gjaté
komunikimit me kolegét dhe eprorét né vendin e punés;

- té pérshkruajé elementét e mikpritjes né restorant;

- té pérshkruajé ményrat e pritjes sé klientéve;

- té zbatojé rregullat e géndrimit né restorant;

- té pérdoré format e ndryshme té komunikimit verbal,

- té pérdoré terminologjiné profesionale né mjedisin e punés;

- té pérdoré komunikimin jo-verbal gjaté komunikimit me
Klientin (gjuhén e trupit, tonin e zérit, mimikén, etj,.);

- té zbatojé rregullat e komunikimit ndérkulturor me klientét
duke patur parasysh vecorité e tyre;

- té zbatojé procedurat, rregullat dhe etikén e komunikimit né
telefon dhe né formé elektronike;

- té dégjojé né ményré aktive gjaté komunikimit né restorant;

- téinterpretojé sinjalet e gjuhés sé trupit né komunikim;

- té marré dhe té pércjellé mesazhe té garta né njé komunikim;

- té dallojé llojet e klientéve dhe vecorité kryesore té tyre né
restorant;

- té péshtasé stilin e komunikimit, sipas tipit té klientit né
restorant;

- té dallojé sinjalet dhe reagimet e klientit referuar vecorive té
tij sipas moshés, gjinisé, nevojave, preferencave etj;

- té zbatojé parimet pér barazi gjinore, racore, kulturore, fetare




etj, gjaté komunikimit né restorant.
Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje-pérgjigje me gojé dhe shkrim.
- Vlerésim mé listé kontrolli.

RN 3 Kursanti zbaton rregullat e sigurimit teknik dhe shéndetit né
vendin e punés.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té pérshkruajé rregullat e sigurimit teknik né vendin e punés;

- té identifikojé rreziget kryesore dhe masat parandaluese né
vendin e punés (rréshqitje, prerje, djegje, kimikate etj);

- té pérshkruajé procedurat e sigurisé né puné né lidhje me
situatat emergjente té mundshme né hotel (zjarr, bombé,
terrorizém, térmet, pérmbytje, emergjenca mjekésore etj.),
duke marré masat pérkatése;

- té shpjegojé réndésiné e kontrollit té vlefshmérisé sé
dokumentacionit té sigurimit teknik, né vendin e punés;

- té zbatojé sinjalistikén gé pérdoret né vendin e punés;

- té zbatojé rregullat pér parandalimin e aksidenteve dhe
mbrojtjen e shéndetit té punonjésve dhe klientéve né vendin e
punés;

- té zbatojé procedurat e dhénies sé ndihmés sé paré né vendin
€ punés;

- té zbatojé procedurat e evakuimit né raste té emergjencave;

- té pérdoré pajisjet e MZSH, sipas udhézimeve;

- té zbatojé rregullat e ruajtjes sé mjedisit dhe garantimin e
zhvillimit té géndrueshém, gjaté punés né restorant;

- té pérdoré burimet té nevojshme né ményré efektive;

- té shpjegojé réndésiné e ndarjes sé mbetjeve, sipas llojit;

- té zbatojé protokollet né raste pandemie, né vendin e punés.

Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje-pérgjigje me gojé dhe shkrim.
- Vlerésim me listé kontrolli.

Udhézime pér — Ky modul duhet té trajtohet né klasé mésimore dhe né mjediset e

zbatimin e modulit punés té praktikave mésimore. Rekomandohen dhe vizita né
restorante dhe struktura gastronomike si pjesé e industrisé sé
mikpritjes.

— Instruktori i praktikés duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur shpjegimet té ilustruara me materiale pamore dhe me
objekte konkrete.

— Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete né
mjediset e punés té praktikave mésimore. Atyre duhet t'u jepen
detyra pér té pérshkruar standardin e profesionit t& punonjésit té
shérbimit té ushgimeve dhe pijeve, pér té komunikuar me etiké
profesionale né restorant, si dhe pér té zbatuar rregullat e




sigurimit teknik dhe shéndetit n€ vendin e punés.

— Gjaté vlerésimit té kursantéve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé njohurive teorike dhe shprehive praktike
pér té pérshkruar standardin e profesionit té punonjésit té
shérbimit té ushgimeve dhe pijeve, pér té komunikuar me etiké
profesionale né restorant, si dhe pér té zbatuar rregullat e
sigurimit teknik dhe shéndetit n€ vendin e punés.

— Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjithave kritereve té vlerésimit té specifikuara
pér ¢do rezultat té té nxénit.

Kushtet e Pér realizimin si duhet t& modulit éshté e domosdoshme té
e domosdoshme sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e méposhtme:

pér realizimin e — Kilasé mésimore e pajisur me mjete dhe materiale pamore.
modulit — Mijedise reale té& punés té pajisura me materialet, veglat, pajisjet

dhe mjetet e nevojshme.
— Katalogé, rregullore, manuale, udhézuesa, standarde, materiale
té shkruara né mbéshtetje té ¢éshtjeve gé trajtohen né modul.




2. Moduli “Organizimi i punés, pajisjet, mjetet e punés né shérbimin e ushgimeve dhe
pijeve”

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe ORGANIZIMI | PUNES, PAJISIET, MJETET E | MK-G-428-25
kodi PUNES NE SHERBIMIN E USHQIMEVE DHE
PIJEVE

Qéllimi i Njé modul gé i pajis kursantét me njohuri dhe aftési pér té mirémbajtur
modulit mjedisin, pajisjet, mjetet e punés, gjaté shérbimit né restorant.
Kohézgjatja e 33 oré mésimore
modulit Rekomandohet: 10% Teori; 80% Praktiké; 10% Vlerésime
Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimin e detyruar 9-vjecar, té jené
parapélqyer mbi 16 vjeg, si dhe té kené pérfunduar modulin “Hyrje né profesionin e
pér pranim punonjésit té shérbimit té ushgimeve dhe pijeve”.
Rezultatet e té RN 1 Kursanti mirémban mjedisin, gjaté shérbimit né restorant.
nxénit (RN) Kriteret e vlerésimit:
dhe procedurat Kursanti duhet té jeté i afté:
e vlerésimit - té veshé uniformén né vendin e punés;

- té respektojé rregullat e higjienés personale né vendin e

punés;

- té pastrojé tavolinat sipas rregullit né aktivitete te ndryshme
né restorant;

- té sistemojé sallén e restorantit dhe mjediset ndihmése
(office) sipas standardeve té shérbimit;

- té pastrojé dhe té ajrosé sallén sipas rregullave;

- té kujdeset pér lulet, perdet, muzikén dhe ndricimin né
restorant;

- té sistemojé zbukurimet, sipas rregullit;

- té kontrollojé ambientin pas pérfundimit té aktivitetit, sipas
rregullit;

- té risistemojé mjedisin pér aktivitetin e radhés, sipas rregullit;

- té kryejé procesin e inventarizimit né vendin e punés;

- té pérdoré né ményré efikase burimet (ujin, energjing,
materialet), gjaté veprimtarisé né vendin e punés;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit té tij dhe sigurisé
sé klientit, gjaté pérgatitjeve dhe shérbimit né restorant;

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

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje-pérgjigje me gojé dhe shkrim.

- Vlerésim me listé kontrolli.
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RN 2

RN 3

Kursanti mirémban pajisjet e punés né restorant.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén né vendin e punés;

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

- té sistemojé dhe pastrojé pajisjet e sallés sé restorantit si;
tavolina, karrige, sideboard, ekspozitoré etj;

- té pérdoré sipas rregullit pajisjet si karrocat e shérbimit,
vitrinat frigoriferike, vitrinat e ushgimeve té ngrohta, plate
master, chafing dish, rechaud etj;

- té pastrojé dhe mirémbajé pajisjet pas pérdorimit;

- té kontrollojé dhe zévendésojé pajisjet e démtuara;

- té menaxhojé mbetjet dhe ambalazhet, sipas procedurave;

- té verifikojé inventaret e paisjeve pas pérfundimit té
aktivitetit;

- té ndérrojé mbulesat e tavolinave sipas rregullave;

- té kontrollojé pastrimin e paisjeve té punés né restorant;

- té ndajé mbeturinat sipas llojit;

- té pérdoré teknologjiné digjitale né funksion té veprimtarisé
profesionale;

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

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje-pérgjigje me gojé dhe shkrim.

- Vlerésim me listé kontrolli.

Kursanti pérdor dhe mirémban mjetet e shérbimit né

restorant.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén né vendin e punés;

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

- té pérdoré dhe mirémbajé tabakaté, sipas rregullit;

- té sistemojé dhe mirémbajé mbulesat dhe pecetat né dollapin
e shérbimit sipas llojit, madhésisé;

- té shtrojé dhe palosé mbulesat/pecetat, sipas rregullit;

- té lajé, pajisjet e takémet e ngrénies (serviset), sipas llojit té
materialeve dhe rregullave;

- té thajé dhe té shkélgejé pajisjet e takémet e ngrénies
(serviset), sipas llojit té materialeve;

- té vendosé takémet e ngrénies né rafte, sipas llojit dhe rasteve
té pérdorimit;
té mbarté takémet e ngrénies sipas rregullave gjaté shérbimit;

- té lajé, té thajé, té shkélgejé porcelanet, sipas rregullit;

- té vendosé porcelanet né rafte, sipas rregullit;
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- té mbarté porcelanet (pjata, pjatanca, supjera, kana, filxhané
etj) duke zbatuar rregullat e mbartjes;

- té seleksionojé pajisjet e qelqit, sipas llojit dhe rasteve té
pérdorimit;

- té lajé, té thajé, té shkélqgejé pajisjet e qgelqit, sipas rregullit;

- té vendoseé pajisjet e gelqit né rafte, sipas rregullit;

- té mbarté pajisjet e gelqit, sipas rregullave té mbartjes;

- té kujdeset pér mjete té tjera té shérbimit né restorant, sipas
rregullave;

- té Kkontrolloj¢ dhe zévendésoj¢ mjetet e démtuara né
restorant, gjaté shérbimit;

- té kujdeset pér menazhet (mbajtése kripe, piperi, vaji, uthulle,
vazo lule et));

- té inventarizojé mjetet né restorant, gjaté shérbimit;

- té pérdoré dokumentacionin teknik;

- té kujdesen pér menaxhimin efikas té burimeve (ujit,
energjisé, materialeve etj,.), gjaté veprimtarisé né vendin e
punés;

- té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje-pérgjigje me gojé dhe shkrim.

- Vlerésim me listé kontrolli.

Udhézime pér — Ky modul duhet té trajtohet né klasé mésimore dhe né mjediset

zbatimin e modulit e punés té praktikave mésimore. Rekomandohen dhe vizita né
restorante dhe struktura gastronomike si pjesé e industrisé sé
mikpritjes.

— Instruktori i praktikés duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur shpjegimet té ilustruara me materiale pamore dhe me
objekte konkrete.

— Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete né
mjediset e punés té praktikave mésimore. Atyre duhet t'u jepen
detyra pér té mirémbajtur mjedisin, pajisjet, mjetet e punés,
gjaté shérbimit né restorant.

— Gjaté vlerésimit té& kursantéve duhet té vihet theksi te verifikimi
i shkallés sé arritjes sé njohurive teorike dhe shprehive praktike
pér té mirémbajtur mjedisin, pajisjet, mjetet e punés, gjaté
shérbimit né restorant.

— Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjithave kritereve té vlerésimit té specifikuara
pér ¢do rezultat té té nxénit.

Kushtet e Pér realizimin si duhet té modulit éshté e domosdoshme té
e domosdoshme sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e méposhtme:

pér realizimin e — Klasé mésimore e pajisur me mjete dhe materiale pamore.
modulit —  Mijedise reale té punés té pajisura me materialet, veglat, pajisjet
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dhe instrumentet pér realizimin e veprimtarive.
— Katalogé, rregullore, manuale, udhézuesa, standarde, materiale
té shkruara né mbéshtetje té ¢éshtjeve gé trajtohen né modul.
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3. Moduli “Hartimi i menusé dhe listés sé pijeve né shérbimin e ushgimeve dhe pijeve”.

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe HARTIMI | MENUSE DHE LISTES SE PIJEVE MK-G-429-25
kodi NE SHERBIMIN E USHQIMEVE DHE PIJEVE

Qéllimi i Njé modul gé i pajis kursantét me njohuri dhe aftési praktike pér té
modulit shpjeguar konceptin, funksionet dhe llojet e menuve dhe listave té pijeve,

pér té pérzgjedhur strukturén dhe elementet pérbérés té menusé dhe listés
Sé pijeve, té hartojé menu, duke vlerésuar ndikimin ekonomik dhe estetik
té menusé dhe listés sé pijeve né imazhin e restorantit, si dhe té
menaxhojé procesin e garkullimit t& ushgimeve dhe pijeve né restorant.

Kohézgjatja e 33 oré mésimore

modulit Rekomandohet: 10% Teori; 80% Praktiké; 10% Vlerésime

Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimin e detyruar 9-vjecar, té jené
parapélqyer mbi 16 vjeg, si dhe té kené pérfunduar modulin “Hyrje né profesionin e
Pér pranim punonjésit té shérbimit té ushgimeve dhe pijeve”.

Rezultatet e té RN 1 Kursanti shpjegon konceptin, funksionet, llojet e menuve dhe
nxénit (RN) té listave té pijeve.

dhe procedurat Kriteret e vlerésimit:

e vlerésimit Kursanti duhet té jeté i afté:

- té shpjegojé kuptimin pér menu-té dhe listén e pijeve né
restorant (Wine list/Drink Menu);

- té pérshkruajé rolin e menusé dhe listés sé pijeve si element i
konceptit, stilit dhe imazhit té restorantit;

- té identifikoj¢ se si menuté lidhen me strategjiné e
pérgjithshme té biznesit;

- té shpjegojé rolin e menusé si mjet i réndésishém i
komunikimit me klientin dhe mjet i shitjes;

- té shpjegojé llojet e menuve té ushgimeve, kartat e pijeve dhe
meényrat e skicimit té tyre;

- té argumentojé logjikén e renditjes sé ushgimeve né menu;

- té dallojé llojet kryesore té menuve té ushgimeve (a la carte,
menu festive, business lunch, shérbimi né dhomé (Room
Service), karta e pijeve, lista e verérave;

- té shpjegojé réndésiné e listimit té verérave dhe pijeve, sipas
rregullit dhe llojit té pijes;

- té shpjegojé réndésiné e shkrimit té menusé né gjuhé té huaj;

- té shpjegojé faktorét gé ndikojné né pérgatitjen e njé menuje
(pozicioni  gjeografik, stina, produktet lokale dhe
infrastruktura e strukturés akomoduese);

- té identifikojé elementét pérbérés té listés sé pijeve, sipas
politikave té strukturés;
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- téidentifikojé target - grupet e klientéve dhe preferencat e
tyre né restorant/bar né lidhje me pijet;

- té analizojé konkurrencén dhe ¢mimet e pijeve né tregun e
bareve dhe restoranteve;

- té kontrollojé pérfshirjen né listén e pijeve té risive dhe
kérkesave té klientéve, sipas té dhénave té mbledhura mé
paré;

- té identifikojé pérzgjedhjen e pijeve né listé, sipas
standardeve té strukturés;

- téidentifikojé pérzgjedhjen e pijeve tradicionale, lokale dhe
sezonale né listén e pijeve;

- té pérshkruajé tendencat aktuale, risité né industriné e
prodhimit dhe konsumit pijeve né restorant/bar;

- té shpjegojé rolin e menusé né lehtésimin e procesit té
pOrosisé;

- té shpjegojé ndikimin e dizajnit, pérmbajtjes dhe cmimeve né
menu si mjet i fugishém i marketingut dhe promocionit;

- té shpjegojé kuptimin e funksionit t& menusé si mjet kontrolli
operacional pér stafin (receta, kosto dhe inventar);

- té shpjegojé aryen e nadrjes sé listés sé pijeve nga menuja
Kryesore;

- té pérshkruajé dallimet kryesore né menaxhimin e pjatave
sipas menusé dhe menaxhimin e pijeve né restorant;

- té diferencojé llojet kryesore té menusé sé ushgimeve (A la
carte, Table d’ Hote, Pritje, Banket, Shérbim né dhomeé,
Méngjese etj.);

- té shpjegojé ndryshimin midis menusé A la carte dhe Table
d'hote.

- té identifikojé elementét gé duhen marré parasysh né
pércaktimin e llojit té menusé (koncepti i restorantit,
klientela, koha e vitit);

- té diferencojé llojet kryesore té grup pijeve né listat e pijeve;

- té shpjegojé réndésiné e pérditésimit té menusé pér té
shmangur gabimet dhe mospérputhjen e stokut;

- té shpjegojé réndésiné e saktésisé sé pérshkrimit té pjatave
dhe pijeve né menu;

- té shpjegojé parimet bazé té inxhinierisé s€ menusé (vendosja
e pjatave fitimprurése);

- té pérshkruajé rregulloret bazé ligjore gé ndikojné né
prezantimin e menusé dhe listés sé pijeve (alergjentét, alkooli
etj.).

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje-pérgjigje me gojé dhe shkrim.

RN 2 Kursanti pérzgjedh strukturén dhe elementet pérbérés té
menusé dhe listés sé pijeve.
Kriteret e vlerésimit:
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RN 3

Kursanti duhet té jeté i afté:

té hartojé njé strukturé té menusé sé ushgimeve, sipas
kategorive standarde (antipasta, pjata té para, pjata kryesore,
dessert);

té pérzgjedhé ushgimet né menu duke vlerésuar réndésiné e
pérfshirjes sé grupimeve ushgimore (p.sh., ushgime té pasura
me proteina, karbohidrate etj.);

té pérzgjedhé ushgimet dhe pijet duke respektuar parimet
ushqyese;

té pérzgjedhé ushgimet dhe pijet duke respektuar parimet
estetike (prezantimi, ngjyra, tekstura);

té pérzgjedhé ushgime dhe pije sezonale tipike té vendit;

té pérfshij@ né menu informacionin mbi alergjenét (gluten,
laktozé, kikiriké etj,);

té pérfshij¢ né menu ushgimet/pijet dietike (vegane,
vegjetariane etj.);

té pérshkruajé né ményré té detajuar ushgimet/pijet né menu
duke pérdorur gjuhé bindése dhe té sakté;

té kategorizojé sakté té gjitha llojet e pijeve né listé (Ujé, Pije
joalkoolike té ftohta e té ngrohta, natyrale e artificiale, Verg,
Birré, Pije té forta alkoolike etj.);

té kombinojé menuné e ushgimeve me listén e pijeve né
pérputhje me llojin e restorantit, sipas rregullave;

té  shpjegojé  réndésiné e balancés s&  menusé
(shuméllojshméri pa e tejkaluar numrin e pjatave, pijeve);

té integrojé dizajnin e menusé, vlerésojé lexueshméring,
strategjiné e ¢mimeve né pérputhje me tipin e restorantit;

té pérditésojé menuté pér té shmangur gabimet dhe
mospérputhjen e stokut;

té pérzgjedhé pjata e pije né menu bazuar te kostot e Iéndéve
té para dhe shitjet;

té vendosé ¢cmimet né menu bazuar né pérllogaritje, sipas
rregullave;

té analizojé strukturén e menusé pér té balancuar
mbingarkesat e kuzhinés.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje-pérgjigje me gojé dhe shkrim.
Vlerésim me listé kontrolli.

Kursanti harton menuné dhe listén e pijeve, duke vlerésuar
ndikimin ekonomik dhe estetik.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

té hartojé njé menu té ploté pér njé tip restoranti (shqiptar,
fast food, Fine Dinning etj.);

té hartojé listén e pijeve né funksion té menusé sé hartuar

té llogarité kostot e pjatave/pijeve (Food Cost, Beverage
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Cost) pér recetat/pijet e zgjedhura;

- té hartojé listén e pijeve duke pérfshiré kokteje autentike
(signature cocktails) gé pasqyrojné identitetin, stilin dhe
imazhin e restorantit/barit;

- té pércaktojé cmimet e shitjes (Selling Price) duke pérdorur
formulén e marzhin e déshiruar (Mark-up);

- té llogarité pérfitimin bruto pér pjatat dhe pijet, sipas menusé;
- té pérdoré né menu konceptin e ndikimit té ¢cmimit strategjik
(p.sh. cmimet ankore), né perceptimin e vlerés nga Kklienti;

- té pérzgjedhé dizajnin e menusé né lidhje me identitetin e
markés (Brand Identity);

- té pérzgjedhé materialin pér printim té menusé né pérputhje
me imazhin e restorantit;

- harton menu vakti sipas rasteve specifike (psh. Viti i ri,
Brunch, Dasma, Ditélindje etj.);

- té zbaton parimet bazé té Inxhinierisé sé Menu-sé pér té rritur
fitimin;

- té llogarité dhe analizon koston e mallrave té shitura (COGS)
pér njé periudhé dhe ndikimin e pérfshirjes sé pjatave té reja
né koston e pérgjithshme té operimit;

- té promovojé prodhimet sezonale dhe vendore né menu né e
ushgimeve dhe listat e pijeve;

- té hartojé njé plan pérditésimi dhe ndryshimi té menusé dhe
listés sé pijeve (p.sh.ndryshime sezonale).

- té zbatojé teknika té shitjes shtesé (upselling) dhe shitjes sé
kombinuar (cross selling) né restorant/bar;

- té pérdoré strategjité e marketingut pér promovimin e listés
sé pijeve né restorant/bar;

- té pérdoré platformat sociale dhe online pér té rritur shitjet e
pijeve né restorant/bar;

- té organizojé ngjarje speciale ose degustime pér térhegjen e
Klientéve né restorant/bar.

Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje-pérgjigje me gojé dhe shkrim.
- Vlerésim me listé kontrolli.

RN 4  Kursanti menaxhon procesin e garkullimit t& ushgimeve dhe

pijeve né restorant.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té analizojé ciklin e ploté té ushgimeve dhe pijeve né
restorant (Blerje-Pritje-Ruajtje-Pérgatitje-Shérbim);

- té zbatojé parimet bazé té Higjienés Ushqgimore, né lidhje me
garkullimin e ushgimeve dhe té pijeve né restorant (HACCP);

- té identifikojé zonat e rrezikut né lidhje me temperaturat e
ruajtjes sé ushgimeve;

- 1é zbatojé procedurat e sakta pér ruajtjen e léndéve té para (té
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freskéta, té ngrira, té thata);

- té zbatoje temperaturat dhe kushtet pér ruajtjen dhe
menaxhimin e pijeve né restorant;

- té zbatojé rregullat FIFO (First In, first Out) pér menaxhimin
e inventarit;

- té kryejé inventar fizik té sakté té ushgimeve dhe pijeve né
restorant;

- té llogarité inventarin e pérdorur (Pérdorim/Konsumi) pér té
kontrolluar gjéndjet;

- té kontrollojé sasiné dhe cilésiné e mallit té ardhur, sipas
porosive;

- té llogarité ndikimin e Humbjes/Mbetjes sé ushgimeve né
koston totale té biznesit;

- té pérdoré dokumentacionin teknik dhe software né
menaxhimin e qarkullimit té ushgimeve dhe pijeve dhe
shitjeve né restorant;

- té pérdoré me efikasitet burimet e nevojshme (konsumin e
ujit, energjisé, materialeve etj.,), pér uljen e kostove;

- té menaxhojé mbetjet e ushgimeve dhe ambalazhet né
restorant;

- té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit né garkullimin e mallrave né restorant.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje-pérgjigje me gojé dhe shkrim.

- Vlerésim me listé kontrolli.

Udhézime pér — Ky modul duhet té trajtohet né klasé mésimore dhe né mjediset e

zbatimin e modulit punés té praktikave mésimore. Rekomandohen dhe vizita né
restorante dhe struktura gastronomike si pjesé e industrisé sé
mikpritjes.

— Instruktori i praktikés duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur shpjegimet té ilustruara me materiale pamore dhe me
objekte konkrete.

— Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete né
mjediset e punés té praktikave mésimore. Atyre duhet t'u jepen
detyra pér té pérshkruar vecorité e menusé dhe listés sé pijeve,
konceptin, funksionet dhe llojet e menusé, pér té pérzgjedhur
strukturén dhe elementet pérbérés té menusé dhe listés sé pijeve,
pér té hartuar menu, duke vlerésuar ndikimin ekonomik dhe
estetik t€ menusé dhe listés sé pijeve né imazhin e restorantit, si
dhe té pér té menaxhuar procesin e garkullimit té ushgimeve dhe
pijeve né restorant.

— Gjaté vlerésimit té kursantéve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé njohurive teorike dhe shprehive praktike
pér té pérshkruar vecorité e menu dhe listés sé pijeve, konceptin,
funksionet dhe llojet e menu, pér té pérzgjedhur strukturén dhe
elementet pérbérés té menusé dhe listés sé pijeve, pér té hartuar
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menu, duke vlerésuar ndikimin ekonomik dhe estetik t& menuse,
listés sé pijeve né imazhin e restorantit, si dhe pér té menaxhuar
procesin e garkullimit té ushgimeve dhe pijeve né restorant.

— Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjithave kritereve té vlerésimit té specifikuara
pér ¢do rezultat té té nxénit.

Kushtet e Pér realizimin si duhet t& modulit éshté e domosdoshme té
e domosdoshme sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e méposhtme:

pér realizimin e — Kilasé mésimore e pajisur me mjete dhe materiale pamore.
modulit — Mijedise reale té punés té pajisura me materialet, veglat, pajisjet

dhe mjetet e nevojshme.

— Katalogé, rregullore, menu, lista té pijeve, manuale, udhézuesa,
standarde, dokumentacion teknik, software, materiale té
shkruara né mbéshtetje té céshtjeve gé trajtohen né modul.
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4. Moduli “Pérgatitja (Mise en place)”.

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe PERGATITJA “MISE EN PLACE” MK-G-430-25
kodi

Qéllimi i Njé modul gé i pajis kursantet me njohuri dhe aftési pér té pérshkruar
modulit llojet e shérbimit dhe karakteristikat e tyre, pér té zbatuar procedurat pér

pérgatitijen e tavolinave dhe sallés pér shérbim, si dhe pér té kryer
kontrollin final para hapjes sé sallés pér fillimin e shérbimit.

Kohézgjatja e 33 oré mésimore

modulit Rekomandohet: 10% Teori; 80% Praktiké; 10% Vlerésime

Niveli i Kursantét duhet t& kené pérfunduar arsimin e detyruar 9-vjecar, té jené
parapélqyer mbi 16 vjeg, si dhe t€ kené pérfunduar modulin “Hyrje né profesionin e
Pér pranim punonjésit té shérbimit té ushgimeve dhe pijeve”.

Rezultatet e té RN 1 Kursanti pérshkruan llojet e shérbimit dhe karakteristikat e
nxénit (RN) tyre.

dhe procedurat Kriteret e vlerésimit:

e vlerésimit Kursanti duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

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

- té pérshkruajé vecorité e shérbimit “A-la carte”;

- té parapérgatité sallén pér shérbimin “A-la carte”;

- té rendité tavolinat, sipas skemés sé shérbimit;

- té dallojé llojet e banketeve;

- té pérshkruajé rrjedhén e shérbimit né banket;

- té rendité tavolinat sipas formave té tyre né bankete;

- té dallojé llojet e bufeve;

- té parapérgatité sallén pér shérbimin né bufe, sipas llojeve té
tyre;

- té zbatojé rregullat e sigurisé ushgimore HACCP;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
tij/saj, stafit dhe klientéve.

- té asistoje né kryerjen e kontrollit pérfundimtar té sallés
pérpara fillimit té shérbimit;

- té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje-pérgjigje me gojé dhe shkrim.

- Vlerésim me listé kontrolli.
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RN 2

RN 3

Kursanti zbaton procedurat pér pérgatitjen e tavolinave dhe

sallés pér shérbim.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

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

- té parapérgatité ambientin e sallés sé shérbimit pérpara
fillimit té shérbimit (ajrosja, pastrimi, ndrigimi, temperatura e
pérshtatshme pér shérbim, muzika);

- té parapérgatité pajisjet dhe mjetet e punés pérpara fillimit té
shérbimit;

- té parapérgatité zonat e shérbimit;

- té parapérgatité stacionet e punés sé kamarieréve té
shérbimit;

- té organizojé vendin e punés pér pérgatitjen e pijeve;

- té organizojé vendin pér palosjen e pecetave té klientit;

- té kontrollojé funksionimin e karrocave gé pérdoren pér
shérbim tek Kklienti;

- té kontrollojé furnizimet shtesé (menu, girinj, lule dekoruese,
etj);

- té shtrojé mbulesat né restorant, sipas llojit té tyre;

- té shtrojé argjendarité, sipas llojit té€ menusé;

- té pérzgjedhé gelget; sipas llojit té pijeve gé do té shérbehen;

- té pérzgjedhé porcelanet, sipas llojit té ushgimeve gé do té
shérbehen gjaté ngrénies;

- té vendosé pecetat, lulet, sipas planit té vendosjes;

- té zbatojé kérkesat e rregullores HACCP;

- té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje-pérgjigje me gojé dhe shkrim.

- Vlerésim me listé kontrolli.

Kursanti kryen kontrollin final para hapjes sé sallés pér

fillimin e shérbimit.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén profesionale né vendin e punés;

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

- té kontrollojé vendosjen e tavolinave sipas plan -vendosjes;

- té kontrollojé pér siguriné gé cdo tavoliné ka vendet e
mjaftueshme;

- té kontrollojé listén e prenotimeve pér vénien e shénimit
“rezervuar”;

- té marré pjesé né mbledhje ditore té personelit pér njohjen me
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detyrat dhe veprimtarité e dités;

- té zbatojé kérkesat e rregullores HACCP,;

- té pérdoré mé efikasitet burimet (ujé, drita, shfrytézimin e
pajisjeve);

- té zbatojé kérkesat pér ndarjen, riciklimin dhe reduktimin e
mbetjeve;

- té shpjegojé réndésiné e pérdorimit té pastruesve natyral dhe
detergjentéve ekologjiké;

- té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit.

Instrumentet e vlerésimit:
- Pyetje-pérgjigje me gojé dhe shkrim.
- Vlerésim me listé kontrolli.

Udhézime pér — Ky modul duhet té trajtohet né klasé mésimore dhe né mjediset e

zbatimin e modulit punés té praktikave mésimore. Rekomandohen dhe vizita né
restorante dhe struktura gastronomike si pjesé e industrisé sé
mikpritjes.

— Instruktori i praktikés duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur shpjegimet té ilustruara me materiale pamore dhe me
objekte konkrete.

— Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete né
mjediset e punés té praktikave mésimore. Atyre duhet t'u jepen
detyra pér té pérshkruar llojet e shérbimit dhe karakteristikat e
tyre, pér té zbatuar procedurat pér pérgatitjen e tavolinave dhe
sallés pér shérbim, si dhe pér té kryer kontrollin final para hapjes
sé sallés pér fillimin e shérbimit.

— Gjaté vlerésimit té kursantéve duhet té vihet theksi te verifikimi i
shkallés sé arritjes sé njohurive teorike dhe shprehive praktike gé
parashikohen né kété modul pér té pérshkruar llojet e shérbimit
dhe Kkarakteristikat e tyre, pér té zbatuar procedurat pér
pérgatitjen e tavolinave dhe sallés pér shérbim, si dhe pér té
kryer kontrollin final para hapjes sé sallés pér fillimin e
shérbimit.

— Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjithave kritereve té vlerésimit té specifikuara
pér ¢do rezultat té té nxénit.

Kushtet e Pér realizimin si duhet té modulit é&shté e domosdoshme té
e domosdoshme sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e méposhtme:

pér realizimin e — Kilasé mésimore e pajisur me mjete dhe materiale pamore.
modulit — Mijedise reale té punés té pajisura me materialet, veglat, pajisjet

dhe instrumentet pér pérgatitjen “mise en place”.
— Katalogé, rregullore, manuale, udhézuesa, standarde, materiale
té shkruara né mbéshtetje té céshtjeve qé trajtohen né modul.
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5. Moduli “Shérbimi i ushgimeve dhe pijeve né restorant”.

PERSHKRUESI | MODULIT

Titulli dhe SHERBIMI | USHQIMEVE DHE PIJEVE NE MK-G-431-25

kodi RESTORANT

Qéllimi i Njé modul gé i pajis kursantét me njohuri dhe aftési pér té zbatuar etapat,

modulit rregullat, radhén e shérbimit, pér té shérbyer ushgimet né restorant me
metoda té ndryshme shérbimi, méngjeset, si dhe pér té shérbyer ushgimet
dhe pijet né organizime té aktiviteteve né restorant.

Kohézgjatja e 70 oré mésimore

modulit Rekomandohet: 10% Teori; 80% Praktiké; 10% Vlerésime

Niveli i Kursantét duhet té kené pérfunduar arsimin e detyruar 9-vjecar, té jené

parapélqyer mbi 16 vjeg, si dhe t€ kené pérfunduar modulin “Hyrje né profesionin e

pér pranim punonjésit té shérbimit té ushgimeve dhe pijeve”.

Rezultatet e té
nxénit (RN)
dhe procedurat
e vlerésimit

RN 1

Kursanti zbaton etapat, radhén dhe rregullat e shérbimit né

restorant.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té respektojé rregullat e paraqgitjes dhe higjienés personale

né vendin e punés;

té pérshkruajé etapat e shérbimit té klientit & nga momenti i
rezervimit, pritjes e deri né momentin e pércjelljes né a la
carte, pritje, banket, etj.;

té kryejé rezervimin e tavolinave pér Kklientét né restorant
sipas procedurés;

té respektojé rezervimin e béré nga klientét, sipas rregullit;

té respektojé procedurat e prities sé Kklientéve, sipas
standardeve té restorantit.

té ndihmojé klientét né restorant pér garderobén dhe kérkesa té
tjera té vecanta;

té shogérojé dhe ulé klientét né tavoling, sipas rregullit;

té prezantojé menuné te klientét, sipas rregullit;

té sugjerojé aperitivé gjaté dhénies sé menuve, sipas rregullit;
té asistojé klientét gjaté zgjedhjes sé ushgimeve dhe pijeve;

té sugjerojé ushgime dhe pije te klientét pér té nxitur shitjet
duke zbatuar rregullat;

té zbatojé teknika té reklamimit dhe shitjes sé ushgimeve dhe
pijeve né restorant;

té pérshkruajé ushgimet te klienti, sipas rregullave (origjina,
historiku, teknika e gatimit, pérbérésit etj);

té pérshkruajé pijet te klienti, sipas rregullave (origjina,
historiku, prodhimi, pérbérésit, pérmbajtja e alkoolit etj);

té marré porosiné e klientéve duke zbatuar hapat, kodet dhe
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RN 2

rregullat pér marrjen e porosisé;

- té kalojé porosiné e ushgimeve né banak dhe kuzhinég, sipas
rregullave;

- té zbatojé rradhén e shérbimit te klientét né sallé dhe tavoliné
(fémijét, té moshuarit, femrat, meshkujt);

- 1é shérbejé pijet dhe ushgimet gjaté vaktit, sipas radhés dhe
rregullave té shérbimit né vazhdimési;

- té ndérrojé pjatat, takémet e ngrénies dhe gotat, sipas
rregullave gjaté vaktit;

- 1é pastrojé tavolinén gjaté shérbimit, sipas rregullit;

- té pranojé ankesa nga klienti sipas rregullit;

- té zbatojé rregullat e sjelljes me klientin né rast ankesash;

- té zgjidhé ankesat e klientit né favor té klientit, duke u
pérkujdesur pér té;

- € pércjellé ankesat dhe sygjerimet e klientéve tek eprorét;

- té gjenerojé faturén pér klientin, sipas rregullit;

- t’i japé faturén Kklientit sipas rregullit;

- té kryejé ményra té ndryshme pagesash né restorant sipas
rregullave;

- té pércjellé klientét nga restoranti, sipas rregullit;

- té pastrojé dhe rishtrojé tavolinén pas pérfundimit té shérbimit,
sipas rregullit;

- té bashképunojé me kolegét;

- té zbatojé komandat e dhéna nga eprorét;

- té rakordojé faturat me banakun dhe kuzhinén;

- té kryejé kontrollin e faturave dhe dorézimet né arkg;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit;

- té pérdoré dokumentacionin teknik né restorant;

- té pérdoré teknologjiné digjitale né funksion té veprimtarisé
profesionale;

- té Kkryejé procesin e inventarizimit né restorant, sipas
procedurés;

- té pérdoré me efikasitet burimet e nevojshme (konsumin e
ujit, energjisé, materialeve etj.,), pér uljen e kostove;

- té menaxhojé mbetjet dhe ambalazhet sipas rregullave;

- té zbatojé rregullat e higjienés, t& mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit, gjaté shérbimit né restorant.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje-pérgjigje me gojé dhe shkrim.

- Vlerésim me listé kontrolli.

Kursanti shérben ushgimet né restorant me metoda té
ndryshme shérbimi.

Kriteret e vlerésimit:

Kursanti duhet té jeté i afté:

- té veshé uniformén né vendin e punés;
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té zbatojé rregulloren HACCP, gjaté veprimtarive té
shérbimit né restorant;

té pérshkruajé metoda té shérbimit té ushgimeve né
restorant;

té listojé faktorét qé ndikojné né pérzgjedhjen e metodés sé
shérbimit;

té tregojé anét pozitive dhe té metat e metodave té shérbimit
té ushgimeve, te klienti né tavoling;

té listojé shérbimet né krahun e djathté dhe té majté té
Klientit pér vendosjen e takémeve té ngrénies, shérbimin e
ushgimeve dhe mbledhjen e pjatave té pérdorura;

té pérshkruajé rregullat pér mbartjen, drejtimin e lévizjes,
krahun e shérbimit, gjaté shérbimit té ushgimeve né tavoling;
té vendosé takémet e ngrénies sé klientéve pérpara shérbimit
té ushgimeve me pjaté né tavoling, duke zbatuar rregullat e
mbartjes;

té shérbejé ushgimin me pjaté te klienti né tavoling, duke
zbatuar teknikat e mbartjes (t& sipérme, té poshtme) té
pjatave;

té shérbejé ushgime me pjata dhe pjatanca té nxehta te
klienti, duke zbatuar rregullat dhe teknikat e mbartjes;

té shérbejé supén te Kklientét né tavoling, duke zbatuar
rregullat e teknikat e mbartjes;

té mbledhé pjatat e pérdorura né tavolinén e klientéve, duke
zbatuar rregullat dhe teknikat e mbartjes;

té shérbejé ushgimet me cloche ose kapak, duke zbatuar
rregullat dhe teknikat e mbartjes;

té vendosé pjatat dhe takémet e ngrénies sé klientéve pérpara
shérbimit té ushgimeve me pjatancé, duke zbatuar rregullat
dhe teknikat e mbartjes;

té pérdoré clips ose forleger pér shpérndarjen e ushgimeve;
té shérbejé pjatancat me ushgim te Klienti, duke zbatuar
rregullat dhe krahun e shérbimit;

té vendosé pjatat dhe takémet e ngrénies sé klientéve pérpara
shérbimit té ushgimeve, me metodén angleze té shérbimit,
duke zbatuar rregullat e mbartjes;

té pérdoré clips ose forleger pér shpérndarjen e ushgimeve;
té shérbejé me metodén angleze ushgim te Klienti, duke
zbatuar rregullat, teknikat dhe kahun e shérbimit;

té mbledhé pjatat e pérdorura né tavolinén e klientéve, duke
zbatuar rregullat dhe teknika e mbartjes;

té vendosé takémet e ngrénies sé klientéve pérpara shérbimit
té ushgimeve me metodén gueridon té shérbimit, duke
zbatuar rregullat e mbartjes;

té parapérgatité gueridonin pér shérbimin e ushgimeve pér
njé numér té caktuar klientésh;

té pérdoré clips ose forleger pér shpérndarjen e ushgimeve
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RN 3

nga gueridoni;

té pérgatité pjatat me ushgim né gueridon, duke zbatuar
rregullat pér vendosjen e ushgimeve né pjaté;

té pérgatité pjatat me ushgim né gueridon, duke zbatuar
rregullat e porcionimit dhe dekorit;

té shérbejé pjatat me ushgim nga geridoni, duke zbatuar
hapat, rregullat dhe rradhén e shérbimit;

té shérbejé pjata té para té pérgatitura né gueridon né prani
té klientéve;

té shérbejé pjata kryesore té pérgatitura né gueridon né prani
té klientéve;

té shérbejé desserte né gueridon té pérgatitura né prani té
klientéve;

té shérbejé me metoda té ndryshme ushqimet (buké, sallaté,
supé, pjata kryesore etj,.), duke zbatuar rregullat dhe
teknikat e shérbimit;

té pastrojé tavolinén e klientit sipas rregullit;

té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
Klientit, gjaté shérbimit me metoda té ndryshme té shérbimit
né tavolinén e klientit né restorant;

té pérdoré teknologjiné digjitale né funksion té veprimtarisé
profesionale;

té kryejé procesin e inventarizimit né restorant, sipas
procedurés;

té pérdoré me efikasitet burimet e nevojshme (konsumin e
ujit, energjisé, materialeve etj.,), pér uljen e kostove;

té menaxhojé mbetjet e ushgimeve dhe ambalazhet né
restorant;

té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit, gjaté shérbimit me metoda té ndryshme
té shérbimit né tavolinén e klientit né restorant.

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje-pérgjigje me gojé dhe shkrim.
Vézhgim me listé kontrolli.

Kursanti shérben pijet né restorant.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té respektojé rregullat e higjienés personale né vendin e
punés;

té lexojé etiketat e pijeve;

té pastrojé ambalazhet e pijeve pérpara shérbimit te klienti,
sipas rregullit;

té pérzgjedhé gotat sipas llojit té pijeve né restorant;

té respektojé temperaturén e shérbimit té pijeve, sipas llojit;
té rregullojé tabakané pér shérbim sipas rregullit;

té parapérgatise mise en place né tabaka, né banakun e
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restorantit, né karrocén e shérbimit pér shérbimin e pijeve,
sipas llojit;

té pérdoré tabakané pér shérbimin e pijeve sipas llojit, duke
zbatuar rregullat e mbartjes;

té hapé shishet e pijeve né prani té klientit dhe té shérbejé né
krahun e djathté, sipas rregullit;

té vendoseé etiketat e pijeve me pamje nga klienti;

té shérbejé ujin dhe pijet joalkoolike te klienti, sipas llojit dhe
rregullave;

té mbushé gotat e birrés sé& hapur né aparat (mbushés
automatik/kriko), sipas rregullave;

té shérbejé birrat te Kklienti sipas hapave, radhés dhe
rregullave té shérbimit;

té shérbejé verén e hapur sipas llojit (e bardhé, e kuge, etj.,)
te klienti, duke zbatuar hapat, rradhén dhe rregullat e
shérbimit;

té parapérgatité “mise en place” pér shérbimin e verés sé
bardhé, sipas procedurave;

té shérbejé verén e bardhé nga shishja te klienti, duke zbatuar
hapat, rregullat dhe rradhén e shérbimit;

té parapérgatité “mise en place” pér shérbimin e verés sé
kuge, sipas procedurave;

té shérbejé verén e kuge te klienti nga shishja, duke zbatuar
hapat, rregullat dhe rradhén e shérbimit;

té parapérgatité “mise en place” pér shérbimin e verés sé
kuge té vjetéruar sipas procedurave;

té zbatojé procedurén e hapjes sé shishes, kontrollit té verés
sé kuge té vjetéruar, pérballé klientéve;

té shérbejé verén e kuge té vjetéruar te klienti nga shishja,
duke zbatuar hapat, rregullat dhe rradhén e shérbimit;

té parapérgatite “mise en place” pér shérbimin e verés
shkumézuese, sipas procedurave;

té shérbejé verén shkumézuese, duke zbatuar hapat, rregullat
dhe rradhén e shérbimit;

té shérbejé pijet aperitive dhe dixhestive te Kklienti né
tavoling, duke zbatuar hapat, rradhén dhe rregullat e
shérbimit;

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

té pérdoré teknologjiné digjitale né funksion té veprimtarisé
profesionale;

té kryejé procesin e inventarizimit té pijeve né restorant, sipas
procedurés;

té pérdoré me efikasitet burimet e nevojshme (konsumin e
ujit, energjisé, materialeve etj,.), pér uljen e kostove;

té menaxhojé mbetjet dhe ambalazhet, gjaté shérbimit té
pijeve né restorant;

té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit, gjaté shérbimit té pijeve né restorant.
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RN 4

Instrumentet e vlerésimit:

Pyetje-pérgjigje me gojé dhe shkrim.
Vlerésim me listé kontrolli.

Kursanti shérben méngjeset né restorant.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:

té veshé uniformén né vendin e punés;

té respektojé rregullat e higjienés personale né vendin e
puneés;

té pérshkruajé lloje té méngjeseve qé shérbehen né restorant;
té listojé faktorét gé ndikojné né pérzgjedhjen e llojit té
meéngjesit té ofruar;

té tregojé anét pozitive dhe té metat e ményrave té ndryshme
té ofrimit t& méngjesit;

té skicoj¢ modele té shtrimit né tavolinén e klientit pér
shérbimin e llojeve té ndryshme té méngjesit (early tea,
méngjes i thjeshté, méngjes kontinental, méngjes anglez
amerikan, méngjes “a la carte”, brunch, méngjes me bufe);

té analizojé skemén e shérbimit pér méngjeset, sipas llojit;

té planifikojé shérbimin pér méngjeset sipas llojit, menusé
dhe numrit té pritshém té klientéve;

té parapérgatisé dhe sistemojé sallén e restorantit pér
shérbimin e méngjeseve, sipas llojit;

té parapérgatisé mjetet dhe shtrimet né tavolina pér shérbimin
e meéngjesit sipas hapave dhe rregullave (né “a la
carte”, "early tea”, méngjes i thjeshté, méngjesi kontinental,
meéngjes anglez amerikan, méngjes bufe);

té kryejé kontrollin e gadishmérisé sé sallés pérpara fillimit té
shérbimit;

té kryejé parapérgatitjet né side board, banak dhe kuzhiné pér
shérbimin e méngjeseve, sipas llojit;

té mikpresé klientét né méngjes, sipas rregullit;

té shérbejé sipas rregullit pijet dhe ushgimet né méngjesin “a
la carte’”;

té shérbejé pijet dhe ushgimet né méngjesin e thjeshté, sipas
rregullit;

té shérbejé pijet dhe ushgimet né méngjesin kontinental, sipas
rregullit;

té shérbejé pijet dhe ushgimet né méngjesin anglez dhe
amerikan, sipas rregullit;

té planifikojé shérbimin e méngjesit me bufe dhe brunch pér
njé numér té caktuar klientésh;

té parapérgatité “mise en place” dhe té shtrojé sallén pér
shérbimin e méngjesit me bufe;

té parapérgatité “mise en place” dhe té shtrojé tavolinén pér
shérbimin e brunch;

té parapérgatité pijet dhe ushgimet pér bufené e méngjesit né
offisse;
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- té parapérgatité bufené e pijeve sipas rregullit;

- té parapérgatité bufené e ushgimeve té ngrohta e té ftohta
sipas rregullit;

- té plotésojé vazhdimisht ushgimet dhe pajisjet né bufe sipas
rregullit;

- té asistojé Kklientét né sallé pér kérkesa té vecanta gjaté
shérbimit né bufené e méngjesit;

- té shérbejé né bufené e méngjesit dhe brunch, sipas rregullit;

- té pastrojé tavolinat dhe sallén gjaté dhe pas pérfundimit té
vaktit;

- té kryejé pagesén e méngjeseve sipas rregullit;

- té pércjellé klientét sipas rregullit;

- té pastrojé tavolinat sipas rregullit;

- té sistemojé dhe shtrojé sallén, sipas rregullit;

- té rishtrojé tavolinat pér shérbimin e vaktit té rradhés;

- té kujdeset pér side board, sipas rregullit;

- té rakordojé faturat me banakun dhe kuzhinén;

- té kryejé kontrollin e faturave dhe dorézimet né arké;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé sé
klientit né restorant;

- té pérdoré teknologjiné digjitale né funksion té veprimtarisé
profesionale;

- té kryejé llogaritje té thjeshta ekonomike pér méngjeset;

- té kryejé procesin e inventarizimit né restorant, sipas
procedurés;

- té pérdoré me efikasitet burimet e nevojshme (konsumin e
ujit, energjisé, materialeve etj,.), pér uljen e kostove;

- té menaxhojé mbetjet dhe ambalazhet, gjaté shérbimit té
méngjeseve né restorant;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe té
ruajtjes sé mjedisit né restorant, gjaté shérbimit té
méngjeseve.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje-pérgjigje me gojé dhe shkrim.

- Vlerésim me listé kontrolli.

RN 5 Kursanti shérben ushgimet dhe pijet né organizime té
aktiviteteve né restorant.
Kriteret e vlerésimit:
Kursanti duhet té jeté i afté:
- té veshé uniformén né vendin e punés;
- té zbatojé procedurat dhe rregullat gjaté pritjes sé
klientéve né aktivitete té ndryshme né restorant/hotel,
- té prezantojé menuné sipas rregullit né aktivitete té
ndryshme né restorant/hotel;
- té shérbejé aperitivét né aktivitete té ndryshme né
restorant/hotel, sipas rregullit;
- té shérbejé ushgimet dhe pijet né bankete sipas radhés,
procedurés dhe rregullave té shérbimit;
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té kombinojé metoda té ndryshme té shérbimit (shérbim
me pjaté, pjatancé, gueridon) né aktivitete té ndryshme né
restorant/hotel, sipas rregullave;

té shérbejé ushgime dhe pije né pritje sipas radhés,
procedurés dhe rregullave té shérbimit;

té shérbejé pije dhe ushgime né aktivitete té ndryshme né
restorant/hotel sipas radhés, procedurés dhe rregullave té
shérbimit;

té shérbejé desertét, kafe dhe dixhestivé né aktivitete té
ndryshme né restorant/hotel, sipas procedurave;

té pastrojé tavolinat né bankete, pritje, pushime kafeje né
vazhdimési gjaté shérbimit, duke zbatuar rregullat;

té asistojé Kklientét gjaté shérbimit né aktivitete té
ndryshme né restorant/hotel, sipas rregullave;

té kujdeset pér vitrinat frigoriferike, ngrohéset e
ushgimeve, filtrat e kafesé dhe pajisje té tjera, né banakét
e ushgimeve dhe té pijeve gjaté shérbimit né aktivitete té
ndryshme né restorant/hotel;

té mirémbajé pajisjet, mjetet, pijet, ushgimet e materialet
gjaté veprimtarive té shérbimit né aktivitete t& ndryshme
né restorant/hotel;

té zbatoj¢ komandat, drejtimet e lévizjes, zonat e
shérbimit, né aktivitete t& ndryshme né restorant/hotel;

té pércjellé klientét né aktivitete té ndryshme né restorant,
sipas procedurave dhe rregullave;

té pastrojé tavolinat sipas rregullit pas aktiviteteve té
ndryshme né restorant;

té mbledhé dhe transportojé pajisjet dhe mjetete me
karrocén e shérbimit, sipas rregullave;

té pastrojé dhe sistemojé sallén/mjedisin, banakét, offisse,
né pérfundim té aktiviteteve té ndryshme, sipas
rregullave;

té pastrojé e sistemojé pajisjet dhe mjetet e punés né
dollapin e shérbimit (side board);

té kontrollojé pastrimin e mjeteve dhe pajisjeve té punés
pas pérfundimit té pritjes, sipas rregullit;

té kontrollojé risistemimin e mjedisit pér aktivitetet e
rradhés, sipas rregullit;

té verifikojé¢ inventaret e pajisjeve, mjeteve pas
pérfundimit té aktivitetit;

té pérdoré teknologjiné digjitale né funksion té
veprimtarisé profesionale;

té kryejé llogaritje té thjeshta ekonomike né bankete,
pritje, pushime kafeje etj.;

té menaxhojé mbetjet dhe ambalazhet, sipas procedurave;
té kujdesen pér menaxhimin efikas té burimeve (ujit,
energjisé, materialeve etj,.), gjaté veprimtarisé né vendin
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e punés.

- té menaxhojé mbetjet dhe ambalazhet, gjaté shérbimit né
organizimin e aktiviteteve né restorant;

- té zbatojé kérkesat e kujdesit ndaj shéndetit dhe sigurisé
sé klientit gjaté shérbimit né aktivitete té ndryshme né
restorant/hotel;

- té zbatojé rregullat e higjienés, té mbrojtjes né puné dhe
té ruajtjes sé mijedisit gjaté shérbimit né aktivitete té
ndryshme né restorant/hotel.

Instrumentet e vlerésimit:

- Pyetje-pérgjigje me gojé dhe shkrim.

- Vlerésim me listé kontrolli.

Udhézime pér — Ky modul duhet té trajtohet né mjediset reale té punés né
zbatimin e modulit restorant/hotel. Rekomandohen dhe vizita né restorante dhe
struktura gastronomike si pjesé e industrisé sé mikpritjes.

— Instruktori i praktikés duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e
mundur shpjegimet té ilustruara me materiale pamore dhe me
objekte konkrete.

— Kursantét duhet té angazhohen né veprimtari konkrete né
mjediset e punés té praktikave mésimore. Atyre duhet t’ u jepen
detyra pér té zbatuar etapat, rregullat, radhén e shérbimit, pér té
shérbyer ushgimet né restorant me metoda té ndryshme
shérbimi, méngjeset, si dhe pér té shérbyer ushgimet dhe pijet
né organizime té aktiviteteve né restorant.

— Gjaté vlerésimit té kursantéve duhet té vihet theksi te verifikimi
i shkallés sé arritjes sé njohurive teorike dhe shprehive praktike
pér té zbatuar etapat, rregullat, radhén e shérbimit, pér té
shérbyer ushgimet né restorant me metoda té ndryshme
shérbimi, méngjeset, si dhe pér té shérbyer ushgimet dhe pijet
né organizime té aktiviteteve né restorant.

— Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e
kénagshme e té gjithave kritereve té vlerésimit té specifikuara
pér ¢do rezultat té té nxénit.

Kushtet e Pér realizimin si duhet té& modulit éshté e domosdoshme té
e domosdoshme sigurohen mjediset, veglat, pajisjet dhe materialet e méposhtme:

pér realizimin e - Klasé mésimore e pajisur me mjete dhe materialet e nevojshme
modulit té restorantit ose restorant real.

- Pajisje dhe mjete pune té restorantit té€ nevojshme pér zhvillimin
e veprimtarive.

- Lénda e paré e nevojshme.

- Kataloge, rregullore, manuale, udhézuesa, materiale té shkruara
né mbéshtetje té ¢éshtjeve gé trajtohen né modul.
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