Suplement i Certifikatës për kualifikimin profesional,
MENAXHIM I SHËRBIMIT PËR USHQIM DHE PIJE (Arsim i dyfishtë), Niveli V në KSHK, referuar Nivelit V të KEK
Individi është i aftë:
· Të hartojë planet e punës për departamentin e ushqim dhe pije.
· Të organizojë veprimtaritë në departamentin e ushqim dhe pije.
· Të koordinojë veprimtaritë e departamentit të ushqim dhe pije me departamente të tjera.
· Të rekrutojë staf për departamentin ushqim dhe pije.
· Të vlerësojë performancën e stafit në punë.
· Të realizojë trajnimin e vazhduar profesional të stafit.
· Të organizojë veprimtaritë për shërbimin e ushqimit dhe pijeve në strukturën/ departamentin e ushqim dhe pije.
· Të monitorojë shërbimin e ushqimit dhe pijeve.
· Të monitorojë menaxhimin e burimeve të nevojshme për realizimin e aktiviteteve. 
· Të koordinojë aktivitetet midis sektorit të kuzhinës dhe atij të shërbimit.
· Të monitorojë zbatimin e standardeve të shërbimit dhe të HACCP.
· Të hartojë listën e pijeve.
· Të monitorojë përzgjedhjen e produkteve dhe përgatitjen e pijeve në bar.
· Të bashkëpunojë me sektorin e kuzhinës për kombinimin e ushqimeve dhe pijeve.
· Të zbatojë standardet e cilësisë gjatë etapave të shërbimit të ushqimit dhe pijeve.
· Të trajtojë ankesat dhe komentet e klientëve.
· Të realizojë kontrolle periodike të cilësisë për përmirësime të mundshme.
· Të përdorë teknologjinë digjitale për të përmirësuar cilësinë e shërbimit.
· Të bashkëpunojë me departamente të tjera për një shërbim të unifikuar dhe me cilësi të lartë.
· Të përgatitë një plan biznesi për strukturën.
· Të përgatitë dokumentacionin tregtar dhe administrative, sipas kërkesave ligjore.
· Të hartojë oferta sipas standardeve të strukturës dhe kërkesave të klientëve.
· Të analizojë të dhëna për furnitorët, çmimet dhe kostot, për të marrë vendime.
· Të kryejë llogaritjen e kostove dhe përcaktimin e çmimit përfundimtar.
· Të organizojë procesin e blerjeve në përputhje me buxhetin dhe nevojat operacionale të departamentit.
· Të zbatojë teknika të marketingut për promovimin e produkteve dhe shërbimeve të strukturës.
· Të sigurojë mbrojtjen dhe arkivimin e informacionit dhe dokumentacionit konfidencial të biznesit.
· Të zbatojë parimet e komunikimit verbal dhe jo verbal.
· Të zbatojë parimet e etikës profesionale.
· Të zbatojë teknikat e të menduarit kritik dhe zgjidhjes së problemeve.
· Të komunikojë në gjuhën angleze teknike profesionale me  klientët, kolegët dhe bashkëpunëtorët.
· Të përdorë gjuhën angleze profesionale të shkruar për komunikim në vendin e punës.
· Të zbatojë legjislacionin për sigurinë dhe shëndetin në punë.
· Të zbatojë rregullat për dhënien e ndihmës së parë në bizneset e shërbimit.
· Të zbatojë rregullat për ruajtjen e mjedisit dhe zhvillimit të qëndrueshëm.

Mundësitë e kualifikimit të mëtejshëm dhe të punësimit:
 
Me përfundimin me sukses të kualifikimit profesional “Menaxhim i shërbimit për ushqim dhe pije”, niveli V në KSHK, referuar niveli V të KEK, individi pajiset me Certifikatën e Aftësimit Profesional dhe Suplementin përkatës.
Ky arsimim profesional i jep individit mundësi t'i drejtohet tregut të punës si menaxher i mesëm në departamentin ushqim dhe pije, në restorante, në bare, në anije udhëtimi, në sektorin HORECA, si dhe të krijojë një biznes në industrinë e mikpritjes.

Shënim: Ky dokument është hartuar në mbështetje të nenit 102, pika 4, të Kushtetutës së Republikës së Shqipërisë, të nenit 29, pika 4 të ligjit nr. 15/2017, “Për arsimin dhe formimin profesional në Republikën e Shqipërisë”, të nenit 14 pika 2/dh, pika 3, 4, 6 dhe të shtojcës 1 të ligjit nr.10247, datë 4.3.2010, “Për kornizën shqiptare të kualifikimeve” (i ndryshuar).
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