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HYRJE

Ky tekst shkollor éshté i dedikuar pér nevojat e nxénésve né shkollat e mesme
profesionale nga sektori i hotelerisé dhe turizmit.

Pér nevojat e programit mésimor shérbimi hotelier &shté pérpiluar
teksti shkollor Shérbimi hotelier pér vitin II, nga profesioni hoteleri — turizém,
profili arsimor teknik i hotelerisé.

Qéllimi 1 kétij programi mésimor €shté qé nxénési té pérvetésojé dituri, aftési
dhe kompetenca pér: zbatimin e rregullave pér shérbim profesional, t€ identifikuar
objekte dhe hapésira pér shérbim t€ ushqimit dhe pijeve, té sqaruar karakteristikat e
stafit profesional, llojet e vendeve t€ punés dhe aktivitetet e vendeve té punés, té
pérdor terminologji pofesionale, t€ shfrytézuar pajisje dhe inventar, t€ zbatuar
rregulla pér mir€mbajtjen e higjiené€s personale dhe t€ punés né hapésirat pér
shérbim, sigurim, siguri dhe mbrojtje gjat€ punés né€ shérbimin hotelier, t&
zbatuar rregulla pér sjellje, komunikim me mysafirét gjaté pritjes,
akomodimit dhe pércjelljes, t€ dalluar lloje dhe ményra té shérbimit t€ pijeve jo
alkoolike.

Pérvetésimi i diturisé, aft€sive dhe kompetencave me kété€ program mésimor

do té realizohet sipas ndarjes s¢ materialit n€ njési modulare.
T& parapara jané pesé njési modulare edhe até:

Njésia modulare 1:

Shérbimi hotelier — resurse hapésinore dhe kadrovike
Gjaté mésimit t€ ké&saj njésiec modulare nxénési do t€ pérvetésojé dituri
dhe kompetenca t&: interpretojé nocione, detyra dhe rolin e shérbimit
hotelier; zbaton rregulla pér shérbimin hotelier bashkékohor; shfrytézon
terminologji profesionale gjaté shérbimit té€ mysafiréve; sqaron pér ndarjen
e hapésirave pér shérbim; pérshkruan llojin e restoranteve dhe bareve;
karakteristikat e tyre dhe ményrat e punés; sqaron pér shérbimin né mjetet
transportuese (tren, anije, avion, autobus); sqaron vendet e punés né
hapésirat pér shérbim dhe té pérshkruan veshjen e punés t€ stafit profesional;

Njésia modulare 2:

Mirémbajtja e higjienés dhe mbrojtja gjaté punés

Gjaté mésimit té késaj njésie modulare nxénési do té pérvetésojé dituri dhe
kompetenca t€: zbaton masat higjienike-teknike dhe t€ shfrytézojé mjete pér puné pér
higjiené personale dhe t€ punés; miraton karakteristika t&¢ HACCP sistemit dhe
standardeve pér zbatimin e tij; zbaton karakteristikat dhe ndérmarré aktivitete dhe
procedura pér mbrojtje gjaté punés.



Njésia modulare 3:

Pajisja dhe inventari né hapésirat pér shérbim

Gjaté mésimit t€ késaj njésie modulare nxénési do t€ pérvetésojé dituri dhe
kompetenca t€: pérshkruan mobilé dhe inventarin né hapésirat pér shérbim;
identifikon llojet e inventarit (mobile, pélhuré, rostfraj, qelq, porcelan, inventar
pér né tryez€ (menage); pérgatit inventarin né€ office; e sqaron pajisjen dhe
dedikimin e saj; zbaton rregullat themelore pér punét pérgatitore né sall€ pér
shérbim dhe rregullimin e tavolinave me inventarin pérkatés.

Njésia modulare 4:

Komunikimi me mysafirét

Gjaté mésimit t&€ késaj njésie modulare nxénési do t€ pérvetésojé dituri dhe
kompetenca té: zgjedh qasje t€ drejt€ gjat€ shérbimit t€ mysafiréve shfrytézon
rregulla pér sjellje t&€ miré, té denjé dhe kulturor, zgjidh situata konfliktuale né€ puné.

Njésia modulare 5:
Shérbimi i pijeve jo alkoolike dhe pijeve

Gjaté mésimit t&€ késaj njésie modulare nxénési do t&€ pérvetésojé dituri dhe
kompetenca té: dallon pije jo alkoolike dhe ményrat e pérgatitjes s€ tyre, servisimin
dhe shérbimin; krahason pérgatitjet, ményrén e servisimit dhe shérbimit t€ pijeve té
ngrohta dhe t€ ftohta.

Materiali né tekstin shkollor &sht€ i pérgatitur né€ pérputhje me rekomandimet e
ligjit pér tekste shkollore pér arsimin fillor dhe t€ mesém, si dhe konceptin pér
pérpilimin e tekstit mésimor dhe metodologjisé pér vlerésim t€ tekstit shkollor t&
byrosé pér zhvillim t€ arsimit.

Pérmbajtja éshté paraqitur n€ ményré koncize dhe té pasqyruar, ku jané
shfrytézuar edhe figura pér qéllim t€ pérvetésimit mé té lehté t€ materies mésimore
nga ana e nxénésve pér té cilét Eshté i destinuar.
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Njésia modulare 1:
SHERBIMI HOTELIER - RESURSET HAPESINORE DHE KADROVIKE

QELLIMI

Gjaté mésimit t€ késaj njésie modulare nxénési do té pérvetésojé
dituri dhe kompetenca:
* té interpretojé nocionet, detyrat dhe rolin e shérbimit hotelier;

* t€ zbatojé rregulla pér shérbimin hotelier bashkékohor;

+ té shfrytézoj€ terminologji profesionale gjaté shérbimit té
mysafiréve;

* t& sqarojé pér ndarjen e hapésirave pér shérbim;

» té pérshkruajé llojet e restoranteve dhe bareve, karakteristikat e tyre
dhe ményrat e punés;

» té sqarojé pér shérbimin né€ mjetet transportuese (tren, anije,
avion, autobus);

* t€ demonstrojé ményrén e shérbimit né mjetet transportuese;

+ té sqaroj€ vendet e punés dhe stafit profesional né hapésirat pér
shérbim dhe pérshkruan veshjen pér puné té stafit profesional.

Nocionet kryesore: Nocioni pér hoteleri, shérbimi profesional,
terminologjia profesionale, vendet e punés, veshja e punés, restoranti,
kafeneja, kuzhina popullore, bar



1. Nocioni pér shérbim hotelier

Nén nocionin hoteleri nénkuptohet veprimtaria ekonomike e cila

merret me prodhimtaringé, pérpunimin dhe shitjen e ushqimit dhe pijeve,
dhénien e shérbimeve pér akomodim. Nga ky pérkufizim del edhe pércaktimi
1 1€ndés s€ punés t€ hotelerisé. Nén 1énd€ t€ punés té hoteleris€é nénkuptohet
prodhimi specifik i ushqimit, shérbimit té pijeve alkoolike dhe jo alkoolike, si
dhe dhénia e shérbimeve pér akomodim. Kétu mund ta pérkufizojmé
nocionin shérbim hotelier, nén shérbim hoteler nénkuptohet shérbimi
1 ushqimit dhe pijeve té cilat prodhohen dhe shérbehen né njé€ objekt hoteleri.

Nocioni hoteleri, vjen nga folja pérkujdesje, qé do t& thoté t&€ pranohet
ndonjé mysafir dhe t’i jepet mikpritja e caktuar. Prej kétu mund té
pérfundohet se fillimisht duhet té flitet pér paraqitjen dhe zhvillimin e
hotelerisé, si hap i1 par€ fillestar n€ zhvillimin e hotelerisé. Késhtu, shikuar
prapa népér formacionet shogérore historike, mund t€ shihet transformimi
nga mikpritja, madje deri te paraqitja e formave té para fillestare t& hotelerisé.

1.2 Zhvillimi historik i hotelerisé

Si né té kaluarén ashtu edhe sot hoteleria bazohet mbi mikpritjen, e cila
éshté njéra nga faktorét mé t€ rénd€sishém né két€ veprimtari shérbyese.
Megjithaté, ésht¢ e domosdoshme rishtazi t€ pérkujtojmé se ndérmjet
mikpritjes dhe hoteleris€ ekziston dallimi edhe até, para sé gjithash, n€ até se
pér mikpritje nuk merret kurrfaré kompensimi, kurse né€ hoteleri shérbimet
paguhen.

Q¢ t€ mundemi ta kuptojmé hotelerin€ nga aspekti 1 sot€ém, do t€ duhet
shkurtimisht t’i rikthehemi té kaluarés dhe t’i perceptojmé pikat e tij t&
pérbashkéta né zhvill

imin e shoqéris€ njerézore.

1.2.1 Periudhat kohore nga zhvillimi historik i hotelerisé
Zhvillimi historik 1 hoteleris€ mund té€ ndahet né periudhat si

né vazhdim:

Shoggéria primitive;

Shoggéria skllevér pronare;

Perandoria romake;

Feudalizmi;

Zhvillimi 1 zmadhuar 1 prodhimtarisg.

YV V VY
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Njerézit né shoqériné primitive, kané jetuar né bashkési né territor té caktuar,
té cilin e kané shfrytézuar pér mbijetesén e tyre. N&é kété territor 1 kané grumbulluar
frytet, jané marré me gjueti edhe peshkatari dhe késhtu kané jetuar né ményré
primitive, duke u ushqyer me mish té gjallé, peshq, fryte dhe me shfrytézimin e
biméve. Gjaté kohés kur nga territori pérkatés do té jené shteré t& gjitha pasurit
natyrore pér ushqim, bashkésia e ka braktisur até territor dhe &shté shpérngulur né
territor tjetér.

Né shoqériné skllavopronare, skllavopronarét duke shfrytézuar punén e
skllevérve, skllavopronarét kané prodhuar mé tepér t€ mira materiale se sa kané
mundur t€ harxhojné. Fillimisht tepricén e tyre ata e kané zévendésuar (kémbyer)
pér prodhime t€ tjera, g€ u ka munguar dhe mé voné i kané shitur. Késhtu ka filluar
t€ zhvillohet tregtia. N& kété ményré u paraqit nevoja q€ njerézit t&€ udhétojné prej
njé vendi né njé vend tjetér, ku merrnin ushqim dhe strehim.

Gjaté kohés jané formuar shtete t€ forta dhe t€¢ médha, si né Evropé, ashtu
edhe né Azi dhe né Afriké. Tani mallrat tashmé gjaté kané udhétuar me karvané
prej nj€ vendi né vend tjetér, ashtu qé€ paraqit nevoja pér strehimore pér gjaté rrugés
pér ushqim dhe qéndrim gjaté natés té njerézve dhe bagétisé. Kéto strehimore né
fillim kané qené primitive, por gjaté kohés jané pérsosur, ashtu qé ata paragesin
edhe objektet e para hoteliere. N& perandoriné romake, pér shembull,
kané ekzistuar objekte hotelerisé pér gjaté rrugéve ku kané kaluar karvanét, si
dhe né vendet ku jané mbajtur lojérat sportive dhe festa t€ ndryshme.
Historiani romak Taciti deklaron se né até kohé kané ekzistuar objekte
hotelerie pér bura, kurse vegmas pér femra, cilat kan€ gené t€ ndara pér vendosjen
e mysafiréve nga shtresat ¢ ndryshme té shoqérisé. Pér zhvillimin e hotelerisé
ka kontribuar edhe posta. Fillimisht informatat gojore dhe té shkruara i kané
transmetuar lajmétarét, t€ cilét kané€ kaléruar me kalé. Lajmétarét kuajt e tyre
duhej t’1 z&vendésonin né vende té caktuara, ku edhe veté jané ushqyer dhe kané
pushuar pér ta vazhduar rrugén. Mé voné posta éshté transmetuar me karroca pér
nevojat e t€ cilés po ashtu kané gené t€ nevojshme ndalesa gjaté rrugés pér
pushim dhe ushqim, té cilat né realitet kané paraqit njé lloj hoteli.

Gjaté kohés sé Perandorisé Romake objekte té kétilla kané ekzistuar edhe né
Gadishullin Ballkanik, té cilat shumé zmadhohen pas ardhjes sé turqve. Objektet
hotelerie nga kjo kohé (karvan-sarajet) kané qené t€ murosura me mure té larta dhe
té trasha, pa dritare nga ana e jashtme, qé€ t€ jené t€ mbrojtur nga sulmet. Udhétarét
me vete kané barté gjithcka qé u ka gené e nevojshme, si dhe shtrojat dhe mbulesat.

Népér qytetet jané ndértuar hane, t€ cilat sipas ndértimit t€ vet kané qené té
ngjashme me karvan-sarajet, mirépo udhétaréve u kané ofruar komoditet mé té
miré. N& disa nga hanet né hapésira t€ vecanta éshté zhvilluar edhe tregtia.
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Gjaté kohés s¢ Feudalizmit malli n€ vendet evropiane éshté transmetuar
me karroca. Pér kété arsye pér gjaté rrugéve jané ndértuar gjithnjé e mé
shumé objekte hotelerie té cilat udhétaréve u kané€ dhéné shérbimet e tyre.
Ata kétu merrnin ushgim dhe pije, kurse sipas nevojés edhe kané kaluar
natén. Karrocat dhe kuajt jané vendosur né oborre t& gjéra dhe stalla. Né
feudalizém né qytetet jan€ zhvilluar zanate t€ ndryshme. Pér t€ mésuar ndonjé
zanat, t€ rinjté shkonin né qytete, posacérisht né ato né t€ cilat punonin mjeshtér
té njohur si eksperté t€¢ miré. Ata mé shpesh kan€ udhétuar né kémbég, sepse
kryesisht ishin t€ varfér. Kur do t’i kishte z&né nata, ata jané lutur qé t’i
pranojné né ndonjé manastir pér t€ kaluar natén ose n€ oborrin pronarit feudal.

Manastiret kané pas dhoma t€ vecanta (hospitum) né t€ cilat i kan€ pranuar
udhétarét pér t€ kaluar natén. Edhe né oborret feudale, si edhe népér shtépia, ka
pasur vend pér shérbimin e udhétaréve té cilat kané qené té pranuar pér t¢ kaluar
natén.

Né kohén e feudalizmit t& zhvilluar né qytetet evropiane ekzistonin pijetore
né té cilat derdhen pije dhe bujtina né t&€ cilat mysafirét merrnin ushqim dhe
pije, kurse sipas nevojés edhe kalonin natén. Si¢ g€ ishin bashkuar zejtarét né
cehe pér t’i mbrojtur interesat e tyre sociale, ashtu edhe pronarét bujtinave
organizonin cehet e tyre qé t€ mund té luftonin me lufté ekonomike kundér
pronaréve feudal né territorin e t€ cilave ndodheshin, pér arsye se feudalét 1
ngarkonin me njé taksé t€ larté. Zhvillimi 1 hotelerisé kontribuon pér zhvillimin
e trafikut postar, Trafiku postar nuk ka transportuar vet€ém mallra, por edhe
udhétaré. Mjet i veganté transporti ishin dilizhansat, t€ cilat kohé pas kohe
géndronin né¢ vende t& populluara té cilat kané pasur bujtina pérkatése. Kétu
udhétarét pak do té€ pushonin, do té furnizoheshin me ushqim dhe pije, kuajt e
lodhur do t’i zévendésonin me kuaj té€ ¢lodhur dhe do té€ vazhdonin rrugén té
njé&jtén dit€ ose do té€ kalonin naté€n né€ bujtin€, kurse t€ nesérmen do té
vazhdonin rrugétimin. N& Slloveni edhe sot né fshatrat ekzistojné bujtina me
emrin, “Kod s. poste”, t& cilat na pérkujtojné kohérat kur éshté udhétuar me
karroca dhe dilizhanse.

Me zhvillimin gjithnjé e mé t€ madh t€ prodhimtarisé né qytetet
evropiane (punishtet e zejtaréve rriten né ato manufaktura) sasi gjithnjé mé e
madhe nga prodhimtaria sjellét né€ treg, kurse sipas késaj tregtia b&het gjithnjé
mé e gjallé. Tregtarét duhej gjithnj€¢ e mé shumé t€ udhétojné dhe t&
kérkojné tregje pér shitjen e mallit. Lévizja e kétillé e tregtisé ka mundésuar
zhvillim mé t€ madh té€ trafikut, me até edhe té hoteleris€. N& bujtinat mé té
mira né qytetet mé t€ médha jané shérbyer numér mé 1 madh 1 vakteve dhe
ushgime mé t€ larmishme, kurse edhe pajisshméria €shté pérmirésuar, sepse
hotelerét jané munduar g€ t’i plot€sojné nevojat e mysafiréve t€ tyre, q€ t’i
térheqin pér t€ ardhur pérséri tek ata. N€ gjysmén e shekullit t& XVII né€ Paris
tash mé
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ekzistojné hotelet e para, kurse s€ shpejti pastaj edhe n€ vendet e tjera evropiane
ndértohen hotele, si pér shembull né Angli, Belgjiké, Itali, Gjermani, Holandé
etj. Né shek. e XVIII tash mé né t€ gjitha vendet evropiane ekzistojné hotele.
Megjithaté, dedikim té vecanté kané hotelet né Zvicér, pér arsye t€ bukurive té
veta natyrore t€ kétij vendi €shté béré e térheqshme pér turistét. Kétu, né vendet
malore t€ bukura, ndértohen hotele t& cilat mund t€ pranojné mysafiré pér
géndrim mé t¢ gjaté. K&shtu, gradualisht krijohet hoteleria né Evropé, gjaté té
cilés Franca dhe Zvicra kané rol mé té rénd€sishém.

Né zhvillimin e métejshém té hotelerisé réndési t€ veganté kané prodhimtaria
industriale dhe trafiku, kurse posagérisht ai hekurudhor.

Me ndértimin e gendrave t€ médha tregtare, administrative dhe té trafikut, kurse
né t€ njéjtén kohé edhe né qytetet mé t€ vogla, ku ka kushte dhe nevoja, shpejté
ndértohen objekte hotelerie, ashtu g€ hoteleria éshté né rritje t€ pérhershme. Q&
té sigurohen kuadro té cilét do té punojné né objektet hotelerie, bashkésité e
hotelieréve né vendet evropiane i themelojné shkollat e para hotelerie.

Sot hotelet ndértohen gjithandej ku do t€ paraqitet nevojé pér até, megjithaté
vémendje t€ vecanté 1 pérkushtohet t€ ndértimit t€ objekteve hotelerie t& cilat
jané t& dedikuara pér rehabilitim dhe pér pushim té punétoréve. Kéto objekte
ndértohen né varési nga kushtet natyrore né secilin vend edhe até afér brigjeve
té detit dhe t€ ligeneve, t€ maleve, n€ vendet ku ka banja ajrore dhe minerale et;.
Rregullimi i pérgjithshém i objekteve t€ kétilla €shté 1 pérshtatur sipas nevojave
té njerézve, t€ cilét né ato do té kalojné kohé té caktuar.

Hotelieria né boté
Hoteleria éshté pérkufizuar si biznes pér sigurim té€ ushqimit dhe pijeve. Ky
term fillimisht ka qené i shpikur nga marinsat tregtaré, té cilét kan¢ qené ndér té
parét q¢ kan€ punésuar n€ punés hotelerie pér nevojat e tyre. Detyra themelore e
népunésve t& hoteleris€ ka gené qé té kryejné furnizime té mallrave, pérgatitja e
ushqimit dhe t’i shérbejné vaktet dhe pijet njerézve té tjeré té cilét jané gjendur
né anijet. Ata po ashtu &éshté dashur qé t€ ndihmojné edhe né detyrat e tjera té
cilat jané t€ lidhura me anijen.
Hoteleria daton nga mileniumi i katért para erés soné né Kiné. Kultura e
ushgimit dhe pijes s€ madhe ka gené e pranishme edhe né Egjiptin e vjetér.
Shumicén e shérbimeve e kané siguruar skllevérit.
N¢ até kohé, qéllimi ka gené fillimisht qé t’u shérbejné ushtaréve. N¢ shek. e
mesém, hoteleria ésht€ fokusuar manastireve dhe pelegrinéve krishteré né
Evropé. Tregtia pérhapet gjaté koh&s s€ sundimit té Karlit t€ Madh. Deri né
fund t& shek. t€ mesém, ekonomia borgjeze dhe monetare e re kané ndihmuar
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qé t€ zhvillohet popullariteti i hoteleris€. Kur industria ka térhequr
vémendjen e ligjdhénésve gjerman né shek. e XIV dhe XV, rregulloret pér
ushqim dhe birré kané filluar t€ formohen. Pas revolucionit francez né shek.
e XVII dhe né mungesé t& aristokracisé, esnafét e hotelerisé ishin té
detyruar qé€ t€ gjejné ményra té reja qé€ t’i shesin talentet e tyre dhe filluan
me puné restorantet e para franceze.

1.2.2 Hotelieria né boté

Hoteleria €shté pérkufizuar si biznes pér sigurim té ushqimit dhe pijeve.
Ky term fillimisht ka qené i shpikur nga marinsat tregtaré, té cilét kané qené
ndér t& parét q¢ kané punésuar né punés hotelerie pér nevojat e tyre. Detyra
themelore e né€punésve t€ hotelerisé ka gené g€ té kryejné furnizime té
mallrave, pérgatitja e ushqimit dhe t’i shérbejné vaktet dhe pijet njerézve té
tjeré té cilét jan€ gjendur né€ anijet. Ata po ashtu €shté dashur qé t€ ndihmojné
edhe né€ detyrat e tjera t€ cilat jané€ t€ lidhura me anijen.

Hoteleria daton nga mileniumi i katért para erés soné¢ né€ Kiné. Kultura e
ushqimit dhe pijes s€ madhe ka gené e pranishme edhe né Egjiptin e vjetér.
Shumicén e shérbimeve e kané siguruar skllevérit.

Né até kohé, géllimi ka gené fillimisht q€ t’u shérbejné ushtaréve. Né
shek. e mesém, hoteleria ésht€é fokusuar manastireve dhe pelegrinéve
krishteré né€ Evropé. Tregtia pérhapet gjat€ kohés sé sundimit t& Karlit t&
Madh. Deri né fund t€ shek. t€ mesém, ekonomia borgjeze dhe monetare e re
kané ndihmuar qé té€ zhvillohet popullariteti 1 hotelerisé. Kur industria ka
térhequr vémendjen e ligjdhénésve gjerman né shek. e XIV dhe XV,
rregulloret pér ushqim dhe birré kané filluar t€ formohen. Pas revolucionit
francez né shek. e XVIII dhe né mungesé té€ aristokracisé, esnafét e hotelerisé
ishin t€ detyruar q€ té gjejn€ ményra t€ reja q€ t’i shesin talentet e tyre dhe
filluan me puné restorantet e para franceze.

Restorantet ¢ para bot€rore jané paraqit né Paris nga shekulli 18, kur
shérbétorét, té papunésuarit né vigjilje t€ revolucionit francez, i kané
shfrytézuar shkathtésité e tyre.

Né Ameriké hoteleria ka filluar t€ zhvillohet pas luftés kur me kompanité té
cilat paraprakisht kan€ béré ushqim rezervé pér luftén e dyté botérore, éshté dashur
dicka t€ béjné qé t&€ vazhdojné t’1 ofrojné produktet e tyre.
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Ashtu si¢ njerézit jané béré mé té pasur edhe ekonomia &shté rritur,
hotelerét kané vértetuar se ka kérkesa pér shérbimet e tyre, té cilat paraprakisht
kané€ gené té rezervuara pér shumé té pasurit.

Pérmirésimi bashkékohor i transportit, risit teknike, zmadhimi i popullatés
dhe rritja e papritur e tregtis€ me udhétime dhe turizém 1 kané dhéné
gastronomis€ sot gjithnjé rrite mé t€ madhe t&€ popullaritetit dhe
faktori kryesor né ekonominé toné té sotme.

1.2.3 Hotelieria né Republikén e Maqedonisé sé Veriut

Né té kaluarén mé t€ largét né Magedoni nuk kan€ gené t€ ndértuar disa
hotele t€ vecanta as objekte hotelerie pér vendosje pér ushqim dhe shérbim t&
pijeve. Netét 1 kané kaluar né hane dhe karvan — saraje. Llojet e reja té
objekteve hotelerie jané paraqitur madje kah fundi i shekullit XIX. N& vitin
1896 né Shkup éshté ndértuar hoteli “Turani”, hoteleria fillon t& zhvillohet pas
vitit 1918 dhe posagérisht pas ndértimit t€ hekurudhés Beograd — Selanik, me
cka pérshpejtohet zhvillimi i qarkullimit t€ udhétaréve dhe i turizmit né kété
lémi. Qendrat e hotelerisé¢ bashkékohore dhe t€ zhvilluara béhen qytetet:
Shkupi, Manastiri, Ohri, si dhe disa gendra té tjera malore dhe turistike
dimérore, si Kodra e Diellit, Pelisteri etj.

Numri i vogél i objekteve t€ tjera té hoteleris€ t€ cilat kané ekzistuar para
luftés, kané qené shumé ta pazhvilluara. Ata kané qené né pronési té
hotelieréve privaté, ashtu q€ nuk kané mbajtur llogari t€ avancimit té
hotelerisé, por kané shikuar vetém qé€ mé tepér té fitojné.

Tash mé nuk durohen mejhanet e tymosura, kafeneté ku derdhet pije dhe
nuk mbahet llogari pér komoditetin e mysafiréve. Republika e joné i ka té
gjitha kushtet pér turizém t€ zhvilluar, sepse ka bollék bukuri natyrore dhe
monumente historike. Ka ligene té mrekullueshme, banja medicinale, gryka,
male, lumenj etj. q€ &shté kushti kryesor pér hoteleriné bashkékohore. Nga
¢lirimi e deri mé sot né Republikén toné né vende té caktuara turistike jané
ndértuar objekte hotelerie me komfor bashkékohor, posagérisht pér skaj
brigjeve té ligenit t&€ Dojranit, Presp€s dhe Ohrit. Né Strugé dhe né¢ Ohér. N&
autostradén “miqésia”, e cila fillon nga Kumanova pér mes Shkupit, Velesit,
Gradsko, Negotin€ deri né€ Gjevgjeli, po ashtu jané ndértuar hotele, restorante
dhe motele prej t€ ciléve mé t€ njohur jan€: moteli “Rankovci” afér
Kumanovés, hoteli “Belvi” afér Shkupit, moteli “Katllanové” né Katllanové,
motelet “Romantik™ dhe “Llozar”, hotel — restorant “Brod Pllanini” né ligenin
Mlladost dhe moteli “Makedonia” afer Velesit, pavijoni — restorant turistik
“Stobi”, hoteli “Park”
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afér lumit Vardar né aférsi t€ Gjevgjelisé €shté ndértuar moteli “Ineks” dhe
né kalimin kufitar Bogorodicé drejté Greqis€ jané ndértuar njéra nga objektet
hotelerie mé bashkékohore dhe mé moderne, hotelet “Flamingo” dhe
“Ramada Plaza hotel”.

Mungesa nga objektet hotelerie ndjehet n€ banjat tona medicinale, né
pérjashtim né Dibér, Bansko — Strumicé dhe Negorci afér Gjevgjelisé. Né
vitin 1949 &shté hapur shkolla e paré e hoteleris€ né¢ Shkup, Republika e
Magedonisé sé& veriut pér afté€simin e kuadrove profesional né¢ hoteleri. Né
vitin shkollor 1961/1962 n€ Ohér &shté hapur shkolla hotelerie. N& pérbérje
té shkollave té tjera profesionale jané hapur drejtime té hoteleris€ pér gatim,
shérbim né€ qytetet t€ Velesit, Krushevé, Tetové, Gjevgjeli, Shtip, Berové,
Kratové, Kriva Pallanké, Makedonski Brod dhe né Manastir.

Njoftohu me
Zhvillimin historik té hotelerisé né Republikén e
Magedonisé sé Veriut nga shekulli XV deri né shekullin XX

Kétu do té béhet fjalé pér objektet hotelerie mé té vjetra edhe
at€; hane, karvan saraje, mejhane, kafene, bujtina, restorante, hotele
etj. népér qytetet jané ndértuar hane té cilat sipas ndértimit té tyre
kané gené t€ ngjashme me karvan sarajet, mirépo udhétaréve u kané
dhéné komfort mé t€ miré. Hanet kané gené té€ ndértuara sipas
konceptit t& caktuar, n€ pérputhshméri me funksionin e tyre. N¢ ata,
natén e kané€ kaluar dhe jané€ vendosur udhétarét, tregtarét bashké
me prodhimet e tyre, bagétin€, karvanin. Kjo ményré e ndértimit
vérehet tek t€ gjitha hanet, mé tepér hane ka pasur né Shkup. Pér
shkak té€ vend pozit€s s€ vet, Shkupi ¢do heré ka gené€ qytet u
karvan— sarajeve, haneve, kafeneve, restoranteve, hoteleve. Karvan
sarajet mé& té€ vjetra dhe mé t€ njohura kané gené “Suli-an” i
ndértuar né gjysmén e paré té€ shekullit XV, kurse “Kapan an” ka
gené i ndé€rtuar né€ vitin 1472.

Pérndryshe, sa 1 pérket historis€ s€ re t€ hanit, sipas tregimeve,
pronarét té tij (bashké me ndonjé nga krishterét maqedonas) kané
gené Jaja dha Refik Beu. N€ pjesén e poshtme t€ “Kapan anit” kané
gené t&€ vendosura dyqanet pér shitje t€ djathit dhe kackavallit, kurse
né katin e sipér kafene dhe dhoma pér dhénie me qira (pér t& kaluar
natén). Gjaté€ kohé€ “Kapan ani” ka gené€ i njohur si karvan sara;j i Isa
beut. Kurshumli-ani éshté 1 ndértuar né vitin 1550, por ka fundi 1
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shekullit XVIII, sarajet e kétilla tashmé nuk e kané rolin dhe
funksionin e méparshém. N até kohé, posagérisht né fillim dhe né
mesin e shekullit XIX ndértohen hane té reja, t€ pérshtatur shpirtit
dhe nevojave té kohés s€ re. kéto hane, prej té cilave shumica sot
nuk ekzistojné, kurse me veté emrat e tyre ekzotike flasin pér
historiné e qytetit. Tabatli-han (i 1€kuré€s), Qurgin-han, Pirinag-han,
Bajali-han, Dev-han, Xhamli-han, Jan¢ev-han, Feneri-han et;.

Hanet mé t€ médha dhe mé t€ njohura kané gené né periferiné
e qytetit dhe kjo nuk &shté e rastésishme. Njéri nga mé t&
médhenjté ka gené hani— i Katllanovés (né€ disa vende éshté quajtur
edhe Katllan-han sepse turqit Katllanovén e kané quajtur si
Katllan, respektivisht tigér). Hanet e Orizares kané paraqit
kompleks té téré t€ ndértimeve, pastaj hanet e tjera t€ cilat kané
gené t€ ndértuara jan€: Hani Semenisht né fshatin Saraj, hani i
madh ose hani i Sopishtes te fshati Sopisht€, hani né Ibraimové
(Petroveci 1 sot€ém). Argétimi mé i preferuar i shkupjanéve ka gené
vizita e kafeneve t€ Shkupit. Numri 1 lokaleve publike, kafeneve,
bodrumeve dhe bufeve n€ Shkup, né€ vitin 1924 &shté 300. Ky
numér tregon pér interesimin ¢ madh t€ qytetaréve pér vizité té
kafeneve. Né mes té kafeneve mé té njohura dhe té para t€ hapura
né Shkup jané kafeneté “Margjer” e hapur né vitin 1912, kafeneja
“Metropol” e hapur né vitin 1935, kafeneja “Apollo” n€ vitin 1925,
kafeneja “Paris”, “Ceqigeviq podrum”, “Pazarishna kafeana™,
“Bregallnica”, “Moskva”, kafeneté,”Jani han” dhe ‘“Mavrovo™,
kafeneja, “Rumbo”, “Bosfor “,, “Centrall”, “Bosna”, “Sérpska
kruna”, “Kosmaj”, “Zagreb”, “Amerika”, “Mostar”, “Backo”,
“Imperijal”, “Bella kafeana”, “Brzi voz”, “Hajduk Veljko”, “Tri
Vili 7 et,.

NéEé mes té restoranteve t€ para né Shkup é&éshté restoranti
“Zrinski” 1 ndértuar né€ vitin 1912. Ka pasur sallén mé moderne dhe
mé t€ madhe né t€ cilén kané ardhur mysafir me renome dhe &shté
ofruar kuzhiné e vendit dhe vendeve t€ huaja me pije té
llojllojshme. Salla ka grumbulluar rreth 400 mysafiré. I dyti sipas
madhésisé ka qené restoranti “Pallas™ 1 cili pérmendet se ka gené
mé 1 vizituari né vitin 1920.

Me léshimin e hekurudhés né vitin 1873, me interesin dhe
depértimin e kapitalit nga peréndimi, né Shkup hapen hotele té reja
dhe moderne. Deri n€ fund té shekullit XIX, hanet pothuaj se
krejtésisht zhduken.
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Hoteli 1 paré né Shkup &shté hoteli “Turati” 1 ndértuar rreth vitit 1870
dhe hoteli “Evropa”. Né periudhén ndérmjet dy luftérave botérore, po ashtu
ndértohen edhe njé numér i madhe i hoteleve prej té cilave njé numér i vogél
jané t€ ruajtur edhe sot. K&€to hotele né numér t€ madh kané folur pér njé
shpirt dhe jeté mé ndryshe né qytet i cili ka déshiruar t€ kycet né rrjedhat
moderne. N& rrugén “Makedonija” kané ekzistuar hotelet e méposhtme,
“Rusia”, “Grand hotel”, “Orient”, “Kraguevac”, “Paris”, “Llondon”,
“Moskva”, “Bristol”. Né gendér ose né aférsi té tij t€ njohur kané gené
hotelet, “Amerika”, “Saraevo”, “Carigrad”, “Ballkan”, “Slavej”, “Ljuboten”,
“Splendit”, “Skopje”, “Merkez”, “Shar”, “Jadran”, “Vodno”, “Saraj”,
“Karposh”, “Belvi”, “Kontinentall”, “Aleksandar Pallas”...

Té dhénat e para pér hanet dhe gjellétoret pér Velesin i ka dhéné
udhépérshkruesi turk Evlia Celebi n€ vitin 1661 (Celebi) 1 cili ka kaluar dhe
ka géndruar disa dit€ né Veles. Qyteti ka pasur treg t€ madh dhe miré té
furnizuar, pesédhjeté dyqane dhe njé han. Né regjistrimin e vitit 1866 thuhet
se né qytetin e Velesit ka pasur 25 bujtina dhe hane, 20 kafene dhe 7 dyqane
pér pastérmajli.

NE¢ vitin 1901 pérmendet se né Veles ka pasur 24 kafene, 4 hane mé té
médha, 3 mé te vogla. Mejhanexhiu me emrin Pando Bago né mes té paréve
né Veles né vitin 1888 ka hapur bujtiné t€ cilén e ka quajtur hotel. N¢ kété
hotel natén e ka kaluar edhe udhépérshkruesi gjerman Spiridon Gobgeviq,
autori 1 librit “Serbia e vjetér dhe Magedonia”.

Hotelin e paré né stilin evropian e ka ndértuar Millan Vojnagaliev né
vitin 1909 dhe e ka quajtur hotel “Beograd” mé sakté (Moskva). Hoteli ka
pasur 14 dhoma, kuzhiné dhe sallé pér drekim, pastaj hoteli “Ballkan” i
ndértuar né vitin 1924, hoteli “Sollun” 1 ndértuar né vitin 1935 dhe hoteli
“Makedonija”. Nga objektet e tjera hotelerie né Veles do t’i pérmendim
kafenené “Zagreb” e ndértuar né vitin 1939, kafenené “Ade Kafezi”,
“Meckina dupka”, pastaj “Kruna”, “Sollun”, “Atina”, bufen “Vkus”. Né
kohén mé t€ re &shté hapur hotel restoranti “Internacional”, moteli
“Makedonija”, kafeneja “Pod mostot”, bufe zgara “Saat” bufe “Olimpik”,
“Boem” dhe t& tjera. N& vitin 1960 é&shté themeluar ndérmarrja hotelerike
“Makedonija”. Sipas t€ dhénave nga arkivi i Magedonisé né Veles, né Sveti
Nikole ka ekzistuar hani deri né vitin 1936, pastaj 1 rrénuar dhe né vendi e tij
€shté hapur kafene né t€ njéjtin vit. N& vitin 1981 €shté hapur hoteli 1 paré
“Ovge Pole”. Para prijés t€ objekteve hotelerike bashkékohore té€ sotme té
hoteleve kané gené hanet.

Hani mé 1 vjetér né Kumanové pérmendet né vitin 1792. Ka fundi i
shekullit XIX dhe fillimin e shekullit XX né Kumanové ka pasur 33 hane.
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Hanet mé t€ njohura né até koh& kané€ gené “Bajllovekjot han”,
hani i Xhaftovéve dhe hani i Karabaxhakovéve”. Kafeneja e paré ka
gené e hapur né€ vitin 1919, “Edisan” pastaj kafeneja “Mostar”. Né vitin
1928 ka gené 1 hapur restoranti 1 paré “Paris” dhe restoranti “Pallas”.
Hoteli i paré ka gené hoteli “Kumanovo” i cili ka pasur 10 dhoma pér
té kaluar natén dhe restorant me kopsht t€ veré€s dhe né€ vitin 1963 €shté
hapur hoteli “Kristall”. N& rrugén Kumanové— Kriva Pallanké te fshati
Stracin ka ekzistuar han 1 madh i cili €sht€ quajtur “Tash-an”. Né kété
han né vitin 1969 ka géndruar udhépérshkruesi anglez doktor Eduard
Braun dhe né t€ njéjtin han né vitin 1888 ka kaluar natén
udhépérshkruesi gjerman Spiridon.

Hoteli paré n€ Kriva Pallanké éshté ndértuar né vitin 1983 hoteli
“Turist” dhe hoteli “Makedinija”. N& rrugén Kumanové-Kratové
ka ekzistuar hani i cili €shté quajtur, “Vugkin han”. Hoteli 1 par€ 1
ndértuar né Kratové €shté hoteli “Kratis”. Né Probishtip ka ekzistuar
hani deri n€ vitin 1943. E ndértuar dhe n€ vend té tij €sht€ hapur
mejhania “43” pastaj €sht€ hapur kafeneja “Gurman” dhe né vitin
1953 &shté hapur hotel-restoranti “Creshevo Topge”.

Né Berové né vitin 1982 éshté hapur hoteli “Maleshevo” 1 cili
gjendet n€ bregun e ligenit t&€ Berovés, ne malet e Maleshevis€. Hoteli
“Berovo” éshté hapur né€ vitin 1991.

Né Vinicé jané té hapura hoteli “Shagall” i themeluar né vitin
1994, restoranti “Lihnida” 1 hapur né vitin 1999 dhe hoteli “Sliv” i
hapur né vitin 1988, i cili paraqget perlén e hotelerisé dhe turizmit né
Magedoniné Lindore.

Né Shtip n€ vitin 1661 udhépérshkruesi turk Evlia Celebi ka
shkruar se Shtipi ka 7 hane prej té cilave mé t€ njohura kané gené:
Kuquk-Emir han, Sinan Bellv, Kaja Kadin, Cumulixhizadeov,
Elmozov, Akijov, Anllar — I[linde dhe Piringan han. N¢ vitin 1883 kané
gené t€ ndértuara 12 hane dhe €shté ndértuar njé kafene dhe kané gené
té rindértuara rreth 32 hane. N¢€ gjysmén e dyté té shekullit XIX deri né
vitin 1912 n€ Shtip gjithsej ka pasur 47 hane dhe njé hotel. Né vitin
1920 éshté ndértuar hoteli “Kral Aleksandar” pastaj jané ndértuar
hotelet “Sollun”, “Novi Beograd”, “Savin hotel”, “Grand hotel”, hoteli
“Prolece”, hoteli “Jagoda”, hoteli “Lepi Izgled”, hoteli “Astibo” dhe né
vitin 1993 éshté ndértuar hoteli “Izgrev”.

N¢ vitin 1662 n€ Radovish ka pasur tre hane, kurse né€ vitin 1879
tashmé ka pasur 12 hane dhe 7 bujtina. Organizatori kryesor dhe bartés
1 hotelerisé n€ Radovish €shté organizata punues-hotelerie “Hunab” e
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themeluar né vitin 1950. Hoteli i par€é né Radovish &shté hapur né
vitin 1960 kurse né vitin 1975 ésht€ hapur moteli “Pilaf tepe”, né vitin
1979 &shté hapur hoteli “Panorama”.

Né periudhén prej vitit 1894/95 né Strumicé kané ekzistuar
Shane prej t€ cilave mé 1 madhi ka gené “Tash-han” i cili ka pasur tri
stalla mé t&€ médha, nj€ shtépi, njé kafene, njé¢ dyqan dhe pesé¢ dhoma.
Né vitin 1913 né Strumicé kané ekzistuar 33 kafene, né vitin 1929
&shté ndértuar restoranti “Srbski krov” pastaj restoranti “Hunap” né
vitin 1950 dhe né€ vitin 1962 €shté ndértuar hoteli “Esperanto”.

N¢ Dojranin e Vjetér ka pasur rreth 30 hane prej t€ cilave tre
kané gené né pronési té€ familjeve turke. Kané ekzistuar gjithsej 25
kafene, prej té cilave mé té njohura kané qené Galjakovid,
Shecgergjievit, Demerlievit dhe kafeneja Fug-Tag e cila éshté hapur
1892. Né mes t€ hoteleve té€ para t€ ndértuara né Dojranin e Vjetér
&shté hoteli “Shopoviot”, pushimorja “Partizan” e ndértuar né vitin
1952, hoteli “Polin” i ndértuar né vitin 1962, hoteli “Dojran” 1965,
hoteli “Merkur Import”, hoteli “Galev’viti 1973, hoteli “Irdor”,
hotelet “Beton”, “Jama” “Bug¢im”, “Alkaloid” dhe hoteli i Stopanska
Bankeés,

Kafeneté mé t€ njohura né Bogdancé kané€ gené “Mineva”,
“Stara Kafeana”, “Gazda Gorgi”, Gazda Stefan”, “Arnaudova”,
“Shimovi”, “Matine”. Hoteli i1 paré &shté hapur né vitin 1959 hotel-
restoranti “Izvorski. Nga ana e djathté e lumit Vardar né Gjevgjeli
kané ekzistuar hane. Kafeneja e paré né Gjevgjeli €shté hapur né vitin
1912, kafeneja “Dull”. Hotelet e para t€ hapura jané “Otomak” dhe
hoteli “Jugo” me katér yje.

Kafeneja e par€ n€ Demir Kapi éshté hapur nga njé grua me
prejardhje nga Italia né vitin 1888, né stacionin hekurudhor kurse
kafeneja e dyté &€shté hapur né vitin 1931 nga Pando Dagov nga
Krusheva. Né vitin 1959 &shté hapur hotel — restoranti 1 paré
“Llovec”, né€ vitin 1972 &shté hapur kafeneja “Pallankova” dhe né
vitin 1974 “Gongeva kafeana”.

Né Negotiné objekti hotelerie 1 paré “Emshova meana” éshté
hapur né vitin 1854. N¢ vitin 1913 jané regjistruar katér hane prej té
ciléve mé 1 madh ka gené “Tange-an”, né vitin 1928 &shté hapur
kafeneja: Jugosllavija”, n€ vitin 1950 “Buallovata kafeana” dhe
kafeneja “Kita”. Restoranti 1 par€ éshté€ hapur né vitin 1946, kurse né
vitin 1956 €sht€ hapur hotel restoranti “Vardar”. N& vitin 1973 né
aférsi t€ autostradé€s €shté hapur avio restorantit “III-14” 1 vetmi nga
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ky lloj né€ boté i cili disponon me sallé t& banketit dhe t& restorantit.

N¢ vitin 1964 né Kavadar ka pasur 2 hane. N¢ vitin 1926 ka gené e
hapur kafeneja “Jugosllavija”, kurse né vitin 1928 &shté hapur
restoranti i paré “Star Ballkan”. Pas c¢lirimit t€ Kavadarit ka qgené i
hapur hoteli “Llovec” né€ mes kafeneve té para kané qené “Javor’dhe
“Baxhato”. N¢& vitin 1968 &shté hapur hoteli “Ballkan” dhe né vitin
1980 é&shté hapur hoteli “Feni”. N& vitin 1918 né Gradsko éshté
ndértuar hoteli i paré “Kostocevi” né vitin 1926 €shté hapur kafeneja e
paré e Rade Ifkovi¢it, kafeneja e Astarxhievit, Crkovi dhe Vanev. N&
vitin 1965 éshté hapur restoranti “Internacional” dhe moteli “Stobi”.

Hani 1 paré né€ Prilep &sht€ ndértuar né vitin 1961, kurse né
periudhén mé té re nga shekulli XIX jané ndértuar “Dérven-an” dhe
“Petillapa-an™. N vitin 1875 né Prilep ka pasur 26 hane. Hoteli “Lipa”
&shté ndértuar né€ vitin 1974.

Né Krushevé hoteli mé€ i1 vjetér ka gené hoteli “Koshku”, kurse
pastaj hoteli “Ilinden” &sht€ ndértuar n€ vitin 1947 dhe hoteli
“Montana’ né vitin 1974.

Hanet mé t€ njohura né€ Manastir kané gené Kigevskiot-an,
Debarskiot-an, Prespanskiot-an, Diovskiot-an, Smilevskiot-an,
Anglejskito-an dhe t€ tjera.

Hoteli 1 paré né Manastir €shté ndértuar né€ vitin 1843, emri nuk
€sht€¢ 1 njohur, kurse e ka ndértuar konsulli i paré grek né
Manastir. Pastaj jan€ ndértuar hotelet: Grand-Jevti¢, hoteli Bosnja,
hoteli Centar, hoteli Sollun. Ndérmarrja e paré hotelerie €sht€ formuar
n€ vitin 1956. Né vitin 1974 &shté ndértuar hoteli “Epinall”, kurse
mé atraktiv €shté hoteli “Molika” et]. sipas njé t€ dhéne né vitin 1827
numri 1 haneve né qytet ka gené 17, 24 mejhane né ¢arshi dhe 20
mejhane né periferi.

Né vitin 1976 né Resnje éshté ndértuar hoteli “Kitka”. Objekti
hotelerie paré né kuptimin e ploté té€ fjalés né Ohér €shté ndértuar né
vitin 1923/24dhe ky €shté hoteli “Sérpsi Kral”, pastaj hoteli “Turist”,
hoteli “Belvi”, hoteli “Ohrid” dhe né¢ kohén mé té re jané€ té hapura
hotelet: “Metropoll”, “Bellvi”, “Inkes”, “Gorica”, “Desaret”, “Letnica”
etj dhe jané t€ hapura mé tepér pushimore.

Hotelet e para né Strugé kané filluar t€ ndértohen né gjysmén e
dyté t€ shekullit XX dhe i kan€ ndértuar gurbetcarét nga Struga. Hotelet
e para t€ ndértuara né Strug€ jané; hoteli “Bellgrad”, hoteli “Turist” dhe
hoteli “Galeb”.

Né kété periudhé né buzé té€ bregut té ligenit t€ Ohrit jané
té ndértuara lagje turistike pér punétorét. M€ voné jané ndértuar hotelet:
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“Biser”, “Drim”, “Izgrev”, “Makpetrol” dhe “Galeb”. Sot Struga &éshté qytet
turisttk me numér t€ madh t€ objekteve hotelerie bashkékohore.
Edhe né Kércové kané ekzistuar hane. Hotel ii paré 1 ndértuar n€ vitin 1919 ka
gené hoteli “Sollun”, hoteli “Union” viti 1973, hoteli “Kigevo” viti 1992 dhe
hoteli “Biser” 1 ndértuar né vitin 1996. N& mes kafeneve té para t€ hapura né
Kércové ka gené “Velika Zhupa”, kurse né Makedonski Brod jané moteli
“Peshna” dhe moteli “Suvenir”. N€ vitin 1973 né Mavrové &shté ndértuar
hoteli “Bistra”, hoteli “Radika”, kurse né vitit 1998 &sht€ ndértuar hoteli
“Mavro hotel”. Né Gostivar n€ vitin 1963 éshté ndértuar hoteli “Centar”, kurse
né vitin 1659 t€ largét né Gostivar ka ekzistuar edhe karvan saraji.
N¢ Tetové né vitin 1972 &éshté ndértuar hoteli “Teqe”. Pérveg haneve t€ shumta
né Tetové né vitin 1585 ka gené e ndértuar “Arabati Baba Teqe” e cila ka
shérbyer edhe pér vendosjen e udhétaréve.

1.3 Detyra dhe roli i shérbimit hotelier

Shérbimi né€ hoteleri pérfshin dhénien e shérbimeve n€ ushqim dhe pije.
Kuptimi i shérbyerjes pérbéhet né até qé mysafiri t€ shérbehet me ushqim ose
pije n€ ményré qé atij i pérgjigjet, si dhe shprehive dhe traditat e rrethinés.
Kétu do té béhet fjal€ pér shérbyerjen né restorante, dhoma t€ hotelit, kafene
dhe bare, gjaté s€ cilés do t€ sugjerohet né mikpritjen nga ana e personelit
shérbyes, ku pérfshihen operacionet pérgatitore qé kryhen para ardhjes sé
mysafiréve, pritja e mysafiréve, shérbimi me ushqime dhe pije (shérbimi né
kuptimin mé t€ ngusht€), pagesa e harxhimeve, mbarimi i shérbimeve dhe
pércjellja e mysafiréve.

Pyetje:

1. Cka nénkuptohet me nocionin shérbim hotelier?

2. Si mund té€ ndahet zhvillimi historik 1 hotelerisé?

3. Kur &éshté hapur shkolla e paré e hoteleris€ né Republikén e
Magedonisé sé Veriut?

4. Cila éshté detyra e shérbimit hotelier?

5. Cili éshté roli 1 shérbimit hotelier?
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2. Shérbimi hotelier bashkékohor

2.1 Shérbimi profesional, ekonomik dhe kulturor

Nén nocionin shérbyerje né hoteleri nénkuptojmé dhénien e shérbimit né
ushqim dhe mbushjes sé pijes n€ ményré t&€ vecanté hotelerie. Nén shérbyerje
né€ kuptimin mé té gjeré 1 nénkuptojmé té gjitha ato puné té cilat personeli 1
kryen né ményré t€ shpejté dhe ekonomike, shérbim né ushqim, mbushja e
pijeve, pérgatitje e ushqimeve t€ ndryshme para mysafirit dhe kryerja e t&
gjitha punéve pérgatitore n€ shérbyerjen e mysafirit.

Nén shérbyerje profesionale nénkuptohet shérbyerja sipas rregullave té
dhéna dhe zbatimi 1 shkathtésis€ dhe teknikés gjaté punés.

Aftésia profesionale e personit né€ restorant duhet t’1 plotésojé kérkesat e
mysafiréve, kurse t’i mbrojé interesat dhe renomené e restorantit. Sjellja e
kamerierit drejté mysafirit e paraget nivelin e soliditetit t&€ punés. Cilésia e
kétij raporti reflektohet né rrethin e klientéve, i cili ose gjithmoné rritet, ose
stagnon ose bie. Do me théné€ puna profesionale kulturore dhe ekonomike
jané parakushte thelbésore pér shérbyerje cilésore. Me kété ményré arrihet
efekt 1 dyfishté: Fillimisht mysafirét mbeten té kénaqur, qé do té thoté se
prapé do t€ kthehen n€ objektin dhe e dyta, organizaté punuese ka té€ ardhura
mé t€ médha. Kuptohet se pér sukses té ploté t& restorantit, &shté shumé i
réndésishém edhe cilésia e ushqimit dhe pijeve.

2.2 Rregullat pér shérbim profesional, ekonomik dhe kulturor

Cdo punétor hotelerie qé ta kryej punén e vet né ményré profesionale,
ekonomike dhe kulturore €shté e nevojshme qé té udhéhiget nga rregullat
vijuese:

1. T€ mos vonohet né puné, ¢doheré vjen prej 10 deri 15 minuta para
fillimit t& kohé&s s€ punés, pér shkak té pérgatitjes personale t€ vendit té
punés.

2. Duhet t€ mbahet llogari pér pérgatitien e kamerierit (ofis)
mbushésit t€ pijeve, hapésirés s€ kuzhinés, sallés, si dhe né hapésirat
e tjera ¢doheré t€ mbizotérojé page dhe heshtje e pérsosur. Gjaté
koh&s s€¢ zhvillimit t€ procesit t&€ shérbyerjes s€¢ mysafiréve. Cdo
bértitje, zhurmé, trokitje ose rénie e inventarit, e zvogélon
reputacionin dhe renomené e objektit hotelerie si dhe personelit té
punésuar.

3. Duhet gjithmoné té€ mendosh pér reputacionin ténd, t€ kolegut
ténd, t€ objektit hotelerie né té cilin je i punésuar.
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4. Mos pértyp c¢amcakéz, as bonbone gjaté kohés s& punés-gjaté
shérbyerjes.

5. Gjaté kohés sé& punés t€ mos bartsh mjekér t€ parruar, bakenbarde t&
gjata, mustaqe t€ gjata, as floké té€ gjata.

6. Gjaté kohés s€ punés mos i mban duart né xhepa, gjej dicka té punosh,
sepse né restorant gjithmoné ka se ¢ka té punosh.

7. Mos e prek hundén me gishta, sepse kjo duket e turpshme.

8. Mbaj né€ mend se: trupi i pastér, veshja e punés dhe vendi i punés Ié
pérshtypje mé t€ miré tek mysafirét-konsumuesit

9. Orvateni ¢do dité edhe kolegét e rijné t’i mésoni pér higjienén personale
si dhe pér higjienén né vendi e punés.

10. Kur e zévendéson tavllén e pérdorur (z€vendésohet atéheré kur né t€ ka
mé s€ paku njé cigare té pir€), para se ta shkundni né shporté e cila
&shté e destinuar pér até qéllim, kontrolloni se a &shté pjesa e cigares e
fikur, g€ mos t€ vijé deri te pasojat e padéshiruara.

11. Vepro né ményré njerézore (me kujdes dhe butési) drejt inventarit.

12. Kurse gjithkund ku t€ jepet mundési, sepse sjellja ekonomike né vendi
e vet t& pun€s né objektin hotelerie €shté parakusht i réndésishém
pér punén ekonomik respektivisht pér pérparimin e organizatés né té
cilén punoni.

13. Kamerieri duhet t€ jeté i shpejt, i 1€vizshém, 1 gjindshém, i singerté,
mikprités, i shoqérueshém dhe ¢do heré i afté pér kryerjen me sukses
té punés sé vet t€ pérditshme dhe detyrave té€ punés.

14. Cdo heré t€ kesh né mendje se je né vendi e punés (n€ rajonin té€nd) pér
shkak t€ mysafirit dhe jo mysafiri pér shkak teje.

15. Cdo heré duhet t€ kesh né mendje se mysafiri €shté personi kryesor né
objektin hotelerie dhe sipas késaj dhe né€ rajonin ténd.

16. Kur vjen n€ puné dhe hyné€ né hapésirén pér shérbyerje té mysafiréve,
pyet gjithcka qé mysafirét até dité presin nga ti dhe a mundesh té
gjithéve t’ua plotésosh déshirén. Duhet t€ pérpigesh, sepse vetém ashtu
do té kesh sukses.

17. Deri sa flet me mysafirin, qéndro i drejté, korrekt dhe shikoje né sy.
Nuk &shté e hijshme qé té mbéshtetemi né karrige, tavolin€, mur
dhe ngjashém. Me l€vizjen tuaj t€ sjellshme, para mysafirit lini
pérshtypje té njeriut punétor.

18. Pérpiqu g€ peceta e jote e kamerierit (hanglla e dorés) e vendosur
pérgjaté dorés s€ majté, ¢do heré té jet€ e pastér dhe e rregullt. Mos e
bart né shpatulla, né xhep, nén sqetull dhe ngjashém.

19. Gjaté kohés sé punés-shérbyerjes, kamerieri nuk guxon té béjé kurrfaré
biseda private me mysafirin, vecanérisht kur mysafiri até nuk e do.
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20. Mos ju bén i bezdisshém mysafirit me bisedén ténde.

21. T¢ jesh né ményré t& barabarté i sjellshém drejt secilit mysafir.

22. Asnjéheré mos e pérgjo bisedén e mysafiréve.

23. Secilés pyetje t€ cilén do ta parashtron mysafiri, pérgjigju né ményré té
sjellshme.

24. Mysafirit 1 jepen vetém pérgjigje t€ sakta.

25. Kamerieri i miré, tashmé gjaté takimit t€ paré me mysafirin e di se si ai
déshiron té jeté 1 shérbyer.

26. Nése mysafiri nga rajoni tjetér té thérret, afroju, dégjoje déshirén e tij dhe
transmetoje deri te kolegu yt i cili e shérben.

27. Para pranimit t€ porosisé pér ushqim dhe pije nga mysafiri, miré¢ lexojeni
listén e ushgimeve, kartén e verérave, kartén e pijeve dhe meny kartén.

28. Mésohu qé mysafiréve té huaj ¢do heré t’u ofrosh fillimisht specialitete té
shtépisé.

29. Mysafirét t€ piré€ dhe t& mitur asnjéheré mos i shérbeni me pije alkoolike.

30. Kur e shérben mysafirin me pije mos e prek tehun e gotés prej ku
konsumohet pija, por t€ njéjtén kape nga ana e poshtme, qé mos t€ shihen
gjurmét e gishtave.

31. Gjaté shérbimit t& mysafiréve me shishe té verés ose me ndonjé pije tjetér
né shishe origjinale, €sht¢ e nevojshme q€ mysafirit t’i tregohet
(prezantohet) shishja e mbyllur, kurse pastaj t€ hapet dhe t€ derdhet pija
né goté.

32. Mos lejo ushqimi té cilin e ka porosité¢ mysafiri t€ ftohet né banakun e
kuzhinés, por shérbeje mysafirin sa mé shpejt.

33. Para se ta shérbeni mysafirin, kontrolloni se a &shté tavolina e pastér.

34. Para se ta shérbesh mysafirin me ushqim, tregoja ushqimin mysafirit,
sepse secili déshiron t€ shohé ushqimin né t€rési, se si €shté zbukuruar.

35. Kur grumbullohet inventari i pérdorur t€ kesh kujdes né até se si &shté
vendosur aksesori pér ushqim nga ana e mysafirit, sepse me até tregon se
a guxoni ta merrni pjatén, se a i ka pélqyer ose jo ushqimi, a déshiron té
jeté 1 shérbyer me ushqim tjetér.

36. Kur e grumbulloni inventarin e pérdorur dhe aksesorin pér ushqim nga
para mysafirit, t€ kesh kujdes g€ thika, piruni ose ndonjé send tjetér té
mos bjerré né dysheme.
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37. Deri sa té zgjaté koha e punés nuk duhet té shfrytézohet celulari.

38. Deri sa ka mysafir n€ rajonin ténd ose né departamentin pér shérbyerje té
mysafiréve, nuk guxon qé té braktisésh vendi e punés.

39. Nése déshiron qé para kohe ta marrish pagesén nga mysafiri (nése
zévendésohesh ose t€ ka mbaruar koha e punés), me kujdes kérko falje
nga mysafiri, sqaroje se e braktis rajonin ténd dhe se do té zé€vendésojé
kolegu tjetér.

40. Mysafirit ¢do heré duhet t’1 jepet llogari né formé t& shkruar. Cdo njeri
mund t€ gabojé né llogaritje, por ai gabim i béré nga kamerieri nuk
pranohet si gabim. Llogaria e shkruar né ¢do rast do té tregojé kush &éshté
né té drejt.

41. Mysafiri nuk éshté ¢do heré né t&€ drejté, por nése déshirojmé qé t’i
déshmojmé mund shtrenjté t€ na kushtoj. Pér kété arsye me dashamirési
do t’1 japim pérparési.

42. Nése dicka nuk ke té qarté, pyete até€ i cili di. Sepse vetém njeriu i mengur
kérkon késhillé.

43. Ushgehuni né vende té cilat jan€ t€ parapara pér até qéllim, n€ pjesén e
brendshme té€ restorantit.

44. Punoni né ekipe, jo kundér té tjeréve

45. Té mos jeni arrogant sepse ajo aspak nuk qon drejt atmosferés
pozitive.

2.3 Ecja né sallon

Personeli pér shérbyerje 1 cili punon né objektet hotelerie vlerésohen pér
persona me géndrim t&€ qeté, 1€vizje elegante, mendjemprehté, me pamje
té gjeré drejt botés. Ai duhet té jeté miré “i mbathur” me informata jo vetém
pér [émin e vet por edhe pér tema té tjera q€ t'u jeté 1 kéndshém
biseda mysafiréve.

Aftésia profesionale e personelit pér shérbyerje né objektin
hotelerie pérve¢ kérkesave qé t’i plotésojé déshirat e mysafiréve, t’i mbrojé
interesat dhe reputacionin e restorantit, ai duhet té keté kujdes edhe
ményrés sé€ lévizjes né objektin hotelerie. Karakteristika kryesore e 1évizjes
né restorant &sht€ mundésia q€ t€ mbahet vetébesimi. Ata né hapésirat pér
shérbyerje té ushqimit dhe pijeve duhet té€ l€vizin me hap té sigurt,
elegant, lévizje glamuroze dhe efektive, kjo do té arrijé né€se 1 kushtohet
vémendje:

— Trupi t€ jeté 1 drejt€, mjekra pak e ngritur, shpatullat t& drejta.
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— (jithé kémba té€ marré pjesé né 1€vizje— nga ijét.

— Mos béni hap t€ gjeré, filloni mé t€ vegjél, mos i pérkulni gjunjét.

— Mos i zbritni takat dhe gishtérinjté né€ t&€ njéjtén kohé.

— Mos mbartni peshé né njé doré.

— Sigurohuni g€ képucét t€ jené té rehatshme.

— T& mos shpejtoni né€ pjesén ku shérbehen mysafirét.

—Kur lévizin né restorant asnjéheré nuk duhet t€ ecin me duar
té zbrazéta, né€se nuk kané cka té bartin ose géndrojné€ né njé
vend dora e majté éshté e vendosur pérpara nén kénd té drejt né t&
cilén ka hangll€ t€ dorés, kurse dora e djathté €shté pas shpinés po
ashtu nén kénd té drejt

2.2.1 Shérbimi efektiv

Q¢ t€ kryhet shérbyerja efektive &shté e nevojshme qé t€ pérdoren
shkathtési té caktuara, té cilat fitohen vetém me ushtrime efektive dhe mund
gjithmoné té pérsosen..

Bartja e pllajés

Puna me pllajé éshté e domosdoshme kur €shté e nevojshme g¢ té barten
sasi mé e madhe e ushqimit, pijeve, aksesoréve ose inventari prej vendit t&
dorézimit deri te salla e restorantit dhe anasjelltas nga salla e restorantit deri
te vendi ku do t€ duhet t€ lahen. Pllaja shfrytézohet posagérisht kur duhet t&
shérbehet né vend i cili éshté n€ distancé mé té madhe nga kuzhina (tarraca,
kopsht) ose kur ka shérbim té€ katit (shérbim né dhomén e hotelit).

— Pllaja e 1émuar mbulohet me peceté e lagur prej pélhure (pengohet
rréshqitja).

— Pllajat e vrazhda nuk rréshqasin, mbi ato vendoset peceté prej pélhure
sepse ka pamje mé t€ mir€ nga njéra ané€, kurse nga ana tjetér nése
dicka derdhet menjéheré do té pérthithet né peceté.

— Pllajat barten né dorén e majté

— Pér balancé t€ miré€ pesha e cila vendoset né veté pllajén duhet miré t&
jeté e shpérndaré.

— Sendet e rénda né pllajé barten nga ana e cila €sht€ mé afér trupit, mé
sakté af€r shpatullés.

— Pijet e ngrohta, salcat e hapura duhet t€ mbahen mé larg nga trupi (q€ té
shmangen djegiet dhe ndotja e trupit eventualisht gjaté derdhjes s¢€ tyre).
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Gjaté bartjes sé€ pllaj€s ajo nuk i preké supet, sepse 1€vizjet e trupit do t&
pércjellén né pllajé. Kur kamerieri duhet té kalojé népér deré me dorén e
djatht€ e mban derén dhe larté e ngrité pllajén gé t€ kalojé, n€ parim kur
kamerieri 1€vizé€ me pllajén ¢do heré 1€vizja duhet t€ jet€ nga ana e djathté.

Kur ngjiteni ose zbrisni népér shkallét me dorén e djatht€ mbahet kéndi 1
pérparmé i djathté i pllajés.

Gjaté shérbyerjes n€ rajone duhet té€ keni né€ dispozicion dy, tri pllaja
prej té cilave njéra do té shfrytézohet pér shérbimin e ushqimit, e dyta pér
apservirim (grumbullimi i inventarit t€ pérdorur) dhe e treta si rezerve.

Pllajat e zbrazté nuk mbahen larté por
barten horizontalisht pllaja vendoset né
ményré diagonal népér péllémbé e cila éshté
e mbuluar me hangllé t& dorés pér s€ gjati
tri heré t€ palosur, parakrahu i1 dorés sé
majté &éshté paralel me dyshemené. ana e
djathté e pllajés €shté paralele me gjoksin.
Né shumé situata t€ rralla sepse é&shté
shumé véshtiré€ t€ barten edhe nga dy pllaja
me até q€ dora e majté &shté e ngritur larté,
kurse e djathta poshté.

Fig. 1. Bartja e pllajés
Bartja e pjatave
Ekzistojné disa ményra pér bartjen e rregullt dhe té sigurt t€ pjatave.

Sipas rregullés €shté qé pijatat t&€ barten n€ dorén e majté, kurse me dorén e
djathté servohet dhe apservohet.

Fig. 2. Bartja e pjatave — bartja e poshtme
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Fig. 3. Bartja e pjatave — bartja e sipérme
Shérbimi me ndérhyrje té sipérme
Pozita e dorés &sht€ e drejt€ dhe e natyrshme. &shté e siguruar
shpérndarja mé e madhe e peshés, mundésia pér balancim dhe liria e 1€vizjes.

Bartja e numrit mé té madh té pjatave
Numri mé i madh i pjatave bartet me dy duart dhe peceté prej pélhure.

Fig. 4. Bartja e numrit mé té madh té pjatave
Pjata pér servisim né tavoliné té rregullt ose banketi
nése &shté e nevojshme g€ té barten numér mé 1 madh i pjatave té
zbrazéta né€ tavolin€ né prani t€ mysafiréve, ato barten pérmes dorés sé majté
me peceté prej pélhure

Fig. 5. Bartja e numrit mé té madh té pjatave para mysafiréve
Bartja e pérfundéseve
Pérfundéset shfrytézohen pér servisim té thjeshté dhe pér pritjet zyrtare
ku shérbehet me ményrén e shérbimit francez ose anglez.
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Fig. 6. Filxhani pér konsome Fig. 7. Apservimi i filxhanit pér konsome

Bartja e gotave

Gjaté servirjes dhe apservirjes sé gotave shfrytézohen pllaja ose tabaka
special prej porcelanit. gotat kapen pér njé té tretén e poshtme ose pér fundin.
nése gota €shté me fund ata mund té barten edhe me doré, vetém té kapen pér
fundin. Gotat me fund kapen ndérmjet gishtérinjve me hapje teposhté. kjo
ményré e bartjes mund té€ shfrytézohet vetém atéheré kur nuk ka mysafir.

Fig. 8. Bartja e gotave

Aksesoré pér servirje, Forgeler

Forgeleri pérbéhet nga luga dhe piruni dhe kjo &shté aksesori i vetém
universal né punén e kamerierit. ky aksesor ka mé tepér zbatime, shfrytézohet
pér servirjen e ovalit, ményra angleze e shérbimit, marinizmi, dressing
(pérzierje) t€ sallatés madje mund té shfryt€zohet edhe pér filirim t&€ peshkut.
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Fig. 9. Forgeler
Apservimi i gotave

Apservimi kryhet nga e djathta ose nga e majta n€ varési se si i kemi
vendosur né€ tavolin€. pjatat t& cilat servohen nga ana e djathté apserviren nga
ana e djathté kurse pjatat té cilat servohen nga e majta apservohen nga ana
e majté. Apservim respektivisht ménjanimi 1 pjatave kryhet né
ményrén vijuese: pjatat dhe aksesori ngritén me dorén e djathté, pastaj pas
mysafirit ato barten né dorén e majt€ dhe aksesori rregullohet. 1€vizja
realizohet né€ kahe té akrepave té orés fillimisht grumbullohen pjatat dhe
aksesori para mysafiréve dhe barten né kuzhiné, pastaj ménjanohet pjata pér
buké dhe thika pér gjalpé.

Fig. 10. Apservimi i pjatave

Mbledhja e inventarit nga tavolina

Nga tavolinat grumbullohet i téré inventari at€heré kur nuk do t&€ keté
mysafir. fillimisht né€ pllajé grumbullohet inventari 1 vogél (vazot me lule,
shandanét dhe ngjashém), ¢arcafét dhe mbi carcafét palosen dhe vendosen né
vendi pér inventarin prej pélhure t&€ pérdorur ku mé tej barten né lavanderi qé
té pérgatiten pér pérdorimin e sérishém.
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Pyetje:
1. Cka nénkuptojmé me shérbimin profesional?
2. Numéro 10 rregulla pér shérbimin profesional,ekonomik dhe
kulturor!
3. Cila éshté karakteristika kryesore e 1€vizjes né restorant?
4. Si arrihet Si arrihet shérbimi efektiv?

Ushtrime:
1. Demonstro ushtrime pér 1€vizjen né sallon!
2. Demonstro ushtrime pér bartjen e pjatave, pllajés dhe menysé!

3. Terminologjia profesionale né shérbyerje

Né hoteleri pérdoren shumé fjalé t€ huaja. Ato mé shpesh jané terma
franceze t€ cilat sakté nénkuptojné nocion té caktuar né hoteleri. Pérvec
termave franceze né pérdorim t€ shpeshté jané edhe emértime nga ndonjé
gjuhé tjetér, pér shembull nga gjuha angleze, gjermane, hungareze, italiane,
turke etj.

Emértimet (termat) t€ cilat pérdoren né€ degé t€ caktuara i quajmé
terminologji. Ké&shtu kétu flasim pér terminologjin€ hotelere. N&é vazhdim do té
pérmendim disa emértime t€ cilat n€ hoteleri jané n€ pérdorim mé t& shpeshté,
kurse vijné né shprehje né listén e ushqimeve dhe n€ meny.

Admiral — rakia holandeze e béré nga distilimi 1 verés, t€ cilés i1 shtohet
kim.

Avokat — liker holandez me vezé

Ananas — fruté i peméve nga Amerika jugore dhe Kalifornia. Ka shije té
kéndshme. Pérdoret né gjendje té freskét dhe té konservuar edhe at€ mé sé
shumti sallata t€ bardha dhe t& peméve. Po ashtu, éshté i njohur edhe 1€ngu i
ananasit, i cili shérbehet si aperitiv.

Angostura — prejardhjen e ka nga Amerika jugore. Ky &shté fruté prej té
cilit pérdoret vetém lévorja t€ cilés 1 shtohen disa barishte. Zihet bashké me
barishtet dhe fitohet raki me forc€ prej 45 gradéve. Mé tepér pérdoret né baret
pér pérzierjen e pijeve-koktejeve. Po ashtu pérdoret edhe pér sémundje té
stomakut, n€ sasi shumé t& vogla edhe até disa pika né kub t€ sheqerit.

A la kart — shprehje franceze e cila nénkupton shérbimin e mysafiréve me
ushqime sipas zgjidhjes sé tyre.

A la minut — shprehje franceze e cila nénkupton ushqim 1 cili pérgatitet
sipas porosisé.

Aperitiv — lloje té pijeve té cilat e irritojn€ lukthin pér ushqim dhe ¢elin
apetit. Kétu pérfshihen t€ gjitha llojet e rakive, uiski, vermut, biteret et;.

Arak — lloj rakie e cila fitohet nga orizi dhe kallama e sheqerit.

Armanjon — lloj distilat 1 verés q€ rrjedh nga Franca, kurse mé i njohur
€shté né rajonet jugore té saj. Béhet si konjak por nuk e bart kété emér, sepse
1€shohet né shitje para se té€ fermentohet.

Asti spumante — veréra italiane t€ shkumuara.
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Apetisan — meze pér aperitiv. Pérbéhen nga bajamet me krip, pogips,
pompaj, ullinj dhe etj.

Alaa belvi — fjalé franceze e cila nénkupton pamje t& bukur

Bordirim — mbéshtjellja e njé cope t€ mishit né copa té holla t&é té
proshutés sé thaté para se té piqget.

Barmen(barterder) — person i cili n€ bar pérgatit kokteje dhe pije t€ tjera
té barit

Ben-mari — shprehje franceze e cila nénkupton 1€vizje té€ ushqimeve té
pérgatitura me ujé t€ ngrohté pér mirémbajtjen e nxehtésisé s¢ ushqimit.

Beshamell — artist i njohur — gatues dhe gurman né oborrin e Llui XIV
sipas emrit té té cilit gastronomét e quajné njé€ lloj t& salcés.

Biter — Pije alkoolike e cila béhet nga barishte t€ ndryshme ose nga ndonjé
ekstrakt nga lévoret e peméve, shijen e ka té€ hidhur. Shérben si aperitiv dhe
hollohet me sodé dhe ujé t& tharté.

Branq — term amerikan i cili rrjedh nga fjalét Brekfast (méngjes) dhe
Lunch (dreké). Ky vakt zakonisht shérbehet né periudhén prej 11 deri né ora
14.

Vauger — term anglez pér kupon (pér shembull pér njé ushqim).

Kasis — rrush pa fara i zi prej te cilit béhet 1éng peme, shurup dhe liker.

Gastronim — gurman i cili €shté adhurues i ushgimeve t€ mira dhe ekspert
né pérgatitjen e ushqimeve prej ¢faré do produkteve.

Garafa — bokall prej gelqi pér shérbyerjen t€ ujit dhe verés.

Gratinirim — pjekje.

Graves — emér i1 pérbashkét pér verérat e bardha dhe t€ zeza, té cilat
prodhohen né Girande— Francé.

Grog — pije e ngrohté prej rumit, sheqerit dhe ujit t€ vluar, me shtesé té
limonit por mund t€ jeté e pérbéré edhe nga uiski— arak, konjak etj.

Dekantim — transferimi me kujdes i verérave origjinale t€ vjetra né bukall.
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(a) (b) (©
Fig. 11. Frapirim, (a, b), dekantirim (c)

Degustim — testim dhe vler€sim t€ pijeve pér shembull verés.

Depo — me kété fjalé nénkuptohet mbetje nga verérat e zeza té émbla t&é
vjetra.

Demi sek — veréra t€ shkumuara gjysmé té émbla.

Dizhestiv — pije té cilat pihen pas ushqimit bashké me kafe, né t& cilét
biné konjaku dhe likeri.

Dresirim — veshje sipas déshirés.

Ivent — fjal€ angleze e cila nénkupton ngjarje t&€ madhe (festive)

Enologji — shkenca pér verén.

Kalvados — raki spanjolle ose franceze nga molla.

Kjanit — veré e kuge e famshme italiane nga vendi me t€ njéjtin emér.

Krikéll — goté pér birré.

Kvas — pije e tharté freskuese e béré nga shurupi, mielli thekni dhe ujé.
kjo pije éshté e preferuar né Bashkimin Sovjetik.

Gota e Napoleonit — gota pér konjak

Natservirje — shérbim i sérishém t€ mysafiréve me té nj&jtin ushqim.

Molltom — ¢oja e cila vendoset né pllakén e tavolin€s para cargafit pér
té mbrojtur carcafin nga rréshqitja dhe g€ t€ mirémbahet nxehtésia e
ushqimit.

Miksgalls — gota e madhe e cila quhet edhe bar gllas, goté e barit e cila
shérben pér pérgatitjen e koktejeve.

Ofis — vendi i cili ndodhet ndérmjet kuzhinés dhe sallé€s pér shérbim,
atje ruhet inventari pér shérbim.

Pllejt master — termi pér pajisje elektrike né t& cilin ruhen pjatat té
ngrohta dhe vendoset né tavolin€ para mysafiréve.

Puni — pije induse e cila nénkupton “pet: pérbéhet nga rumi dhe arraku,
qaj, ujé, limon dhe sheqer. Kjo pije shérben si e ngrohte dhe e ftohté.
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Poreter — emri i njé€ lloji t€ rénd€ té birrés s€ errét né Angli.

Simpll — digka e thjeshté (e zakonshme).

Sosier — term francez i cili nénkupton ené pér salcé.

Tost— buké e thekur

Tambler— gota pér viski

Tranzhirim — ndarja e mishit nga eshtrat

Filirim — ndarrja e mishit nga eshtrat tek peshgqit.

Frapirim — ftohja e shpejt€ e veréra veté shkumuara dhe té bardha
Frapirimi béhet edhe né gotat.

Flambirim — t€ ndez¢ dicka né€ flaké.

Fondu — term francez pér ushqim, té cilin mysafir veté e pérgatité né
tavolin€ né ené speciale pér fondu, pér shembull djathé fondu, mish
fondu, ¢okollaté fondu etj.

Shabllis— emér i verérave franceze.

Sheri brendi — liker vishnje.

Shejker — emér anglez pér ené prej disa pjeséve e cila shérben pér
pérzierjen e pijeve.

Shambririm — me kété fjalé nénkuptohet vera té fitojé temperaturé
dhome.

Pyetje:
1. Cka paraqget terminologjia profesionale?
2. Numéro 10 terme profesionale té cilat shfrytézohen né shérbyerje?
3. Sqaro 10 terme profesionale té cilat shfryt€zohen né shérbyerje?

Ushtrim:
1. N& ményré praktike zbato terminologjiné profesionale né praktiké

(frapirim, shambririm, tranzhirim, sosjer, mbiservirje, mollton etj.)

4. Ndarja e hapésirave pér shérbyerje

4.1 Hapésirat pér shérbyerje
Mbi bazén e Ligjit pér veprimtari hoteliere dhe rregullores s€ vecanté pér
kushtet teknike minimale, objektet hoteliere mund t€ jené:

A) Objekte hoteliere pér akomodim

— objekte hotelere themelore pér akomodim (hotele, lagje
hoteliere, lagje apartamente, motele, pensione, rezidenca, lagje
turistike etj.)
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— Kapacitete komplementare pér akomodim, pér té€ kaluar natén, bujtina,
kampe, kapacitete private pér akomodim (dhoma, apartamente, banesa,
shtépi), pushimore (pér f€mijé, pér té rinj, punétoré, persona me aftési t&
kufizuar etj.), objekte tjera komplementare (shtépi feriale, shtépi malore
dhe t€ gjuetisé, objekte pér akomodim t& pérkohshém etj.).

B) Objekte hoteliere pér ushqim

— restorante (restorante, bujtina, restorante pér vetéshérbim, ekspres
restorante, kioske, restorante t€¢ quméshtit, restorant kopshte, kopshte t&
verés, gebaptore, bistro, piceri, objekte pér ushqim té shpejt€ dhe
ngjashém).

— bare (kafene, kafeteri, bar t€ natés, kafe bar, kabare, disko klub, disko
klub né hapésiré t&€ hapur, pijetore dhe ngjashém)

— restorant kombétaré-mejhane

— kantina dhe

— objekte hotelerie té tjera pér ushqim.

Pér kryerjen e veprimtaris€ hotelere, pa marré parasysh emrin e objektit
hoteliere pérve¢ né€se me rregullore nuk &shté mé ndryshe e caktuar, €shté
e nevojshme g€ té jené t& plotésuara kushtet minimale— teknike ato jané:
gé objekti t€ mund té€ pérdoret, t€ plot€sojé kushtet sanitare
shéndetésore, kushtet pér mbrojtje gjat€ punés, mbrojtje dhe avancim t&
mjedisit jetésor, mbrojtje kundér zjarrit dhe kushtet pér mbrojtje nga
zhurma té parapara me ligj.

Objektet hoteliere duhet t€ jené té rregulluara dhe t€ pajisura ashtu qé
té mund€sojné shfrytézim racional t€ hapésirés, 1€vizja pa pengesé
t¢ mysafiréve dhe personelit t€ punésuar, bartja e papenguar
materialit, pérgatitia e rregullt dhe higjienike, manipulim, ruajtje,
shérbyerje dhe dorézim té€ produkteve ushqimore, mbrojtja e shéndetit té
mysafiréve dhe personelit t€ punésuar.

N¢ hyrjen kryesore t€ objektit hoteler duhet né ményré t€ dukshme té
jeté i theksuar lloji, emri dhe orari i punés s€ objektit. Afér hyrjes kryesore té
objektit hoteliere, i cili plotéson kushtet pér kategorizim duhet t€ jeté e
shfaqur pllakéza e standardizuar me shenjén dhe llojin e kategorisé s&
objektit.

Né t& gjitha hapésirat né té cilat qéndrojné mysafirét duhet té
ket€ mund&si pér ngrohje té atyre hapésirave ashtu g€ temperatura t€ mos jeté
mé e vogél se 19° C, objektet hoteliere t€ cilat punojné vetém gjaté
verés, nuk duhet t€ kené ngrohje. N& objektet hotelere lartésia nga
dyshemeja deri te tavani duhet t€ jeté mé s€ paku 2,6 m né hapésirat e
pérbashkéta pér géndrim, hapésirat pér shérbyerje dhe kuzhinat.
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N¢ objektet po ashtu duhet té jet€ e siguruar ajrosja pérkatése natyrale ose
mekanike, né pajtueshméri me rregulloren sanitare dhe shéndetésore dhe
rregulloret pér mbrojtje gjaté punés.

Né restorantet dhe objektet e tjera hoteliere né té cilat hapésirat
pér shérbyerje t€ mysafiréve kané galeri (hapésiré né dy nivele),
lartésia e hapésirave pér shérbyerje t&€ mysafiréve duhet té jet€ mé sé paku
4,8 m nga dyshemeja deri né tavan, kurse lartésia e galerisé prej
dyshemesé deri né tavan duhet t& jeté mé sé€ paku 2,2 m.

Pér restorantet dhe objektet t€ tjera hoteliere pér ushqim té
cilat gijenden né objektet e mbrojtura dhe pjesét e vjetra té qytetit t& cilat
jané monumente t&€ kulturés, lartésia prej dyshemesé deri né tavan duhet t&
jeté mé s€ paku 2,5 m.

né objektet hoteliere pa marré parasysh emrin né t€ cilét
mysafirét pérve¢ banakut ose barit shérbehen me ushqim dhe pije, si edhe
ato objekte hoteliere té cilat japin edhe shérbime pér argétim-
vallézues, programe muzikore dhe kabare (bar nate, dansing bar, kabare,
disko klub ose objekte nate t€ ngjashme), duhet t€ jeté e siguruar hapésira
prej mé s€ paku 0, 8m pér njé mysafir duke mos llogaritur hapésirén e
pérfshiré me pajisjen (banakun, barin dhe ngjashém).

Né hapésirat, gjegjésisht hapésirén pér shérbyerje, duhet té keté
mjaftueshém hapésiré dhe numér té€ nevojshém t&€ tavolinave, banakéve
konsumuese, karrige dhe stola. Pjesa e objektit hoteliere, né té€ cilin shérbimet
e ushgimit jepen mbi bazén e veté€shérbimit, duhet t€ jet€ 1 ndaré nga
pjesa tjetér e objektit t& dedikuar pér mysafiré dhe &shté e realizuar dhe i
rregulluar ashtu qé t€ sigurojé kushtet e nevojshme higjienike. Né hapésirén,
gjegjésisht hapésirén pér shérbyerje duhet té ket€ ajrosje dhe ndrigim.
dyshemeja né hapésirat pér shérbyerje duhet t€ mirémbahet né gjendje t&
rregullt dhe t€ jeté nga material ii cili lehté pastrohet.

N¢ hapésirén pér shérbyerje t&€ mysafiréve pa marré parasysh emrin e
objektit hoteler ku ka t&€ vendosura tavolina duhet t& jeté e siguruar hapésira
prej mé sé paku 4, 8 m? pér njé tavoliné me 4 karrige. Porcelani, gelqi,
cargafét pér tavolina dhe aksesori pér ushqim, né kohén kur nuk shfrytézohet
duhet t€ jené t€ vendosura né dollapé t€ mbyllura, sirtaré dhe t€ jené t&
mbrojtura nga pluhuri. Aksesorét pér ushqim (lugét, thikat, pirunét etj) duhet
té jené nga materiali i cili nuk ndryshket.

Hapésira pér shérbim né natyré &éshté pjesé e hapésirés té€ oborrit,
tarracés, kurse ngjashém né té cilén shérbehen mysafirét kurse né njé pjesé
nga kjo hapésiré para mysafiréve mund té pérgatiten pije, ushqime té ftohta
dhe té ngrohta.
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Né objektet hoteliere t&€ cilat punojné né€ ményré sezonale
ose pérkohésisht (né plazh, pishina, né evenimente, panaire, vende pikniku
etj.), kurse nuk kané€ hapésiré pér shérbyerje, si hapésiré pér shérbyerje
llogaritet hapésira e mbuluar né natyré.

N¢ objektet hoteliere né derén hyrése duhet té jeté 1 theksuar mbishkrimi
me shenjén pér ndalim té€ pirjes s€ duhanit nén té€ cilin ka tekst “pirja e
duhanit éshté e ndaluar né€ téré objektin” me dimensione 15x20 cm. Nése né
derén hyrése t€ objektit hoteliere nuk ka mbishkrim me shenjén pér ndalesé
té pirjes s€ duhanit, &shté e nevojshme né hapésirén né t€ cilén pirja e
duhanit éshté e ndaluar n€ vend t&€ dukshém té€ jeté i theksuar mbishkrimi me
shenjén pér ndalimin e pirjes s€ duhanit nén té cilin ka tekst “pirja e
duhanit €shté e ndaluar dhe dénohet me ligj” me dimensione prej 15x20
cm. Dhe né c¢do tavoliné dhe bar té cilat gjendén né€ hapésiré né té cilén
éshté e ndaluar pirja e duhanit duhet té€ jeté e theksuar shenja pér ndalesé
té pirjes s€ duhanit me dimensione 10x10 cm.

4.2 Kuzhina
Kuzhinat né€ objektet hoteliere me kapacitetin e vet duhet t’i
pérgjigjen kapacitet t&€ hapésirave, gjegjésisht hapésirés pér shérbyerje. Né
kuzhin€ po ashtu duhet té ket¢:
— aparate pérkatése termike;
— dhoma pér ftohje ose aparate pér ftohje me sirtaré t€ ndara pér mish
dhe peshk;
—enét e kuzhinés dhe aksesorét me kapacitet pérkatés (sipas kategorisé
sé objektit)
— sipérfaget e punés;
— hapésira dhe aparate pér pastrim dhe pérpunimi i1 produkteve
ushqimore;
— hapésirat e ndara dhe aparate pér larje t€ enéve té zeza dhe té€ bardha;
— uji i ngrohté 1 rrjedhshém;
magazin€ ndihmés ose hapésiré pér ruajtjen e produkteve ushqimore.

Né kuzhiné duhet t€ keté t€ siguruar dalje t€ tymit, avullit dhe erérave
té cilat duhet t& jené né pajtueshméri me legjislacionin pér siguri té
ushqimit. muret e kuzhinave si dhe hapésirat pér pérgatitjen e ushqimit
dhe larje t€ enéve né lartési prej 1, 80m lartésia nga dyshemeja duhet t€ jeté
me material i cili nuk léshon ujé dhe lehté pastrohet dhe sipérfage t€ l[émuar
pérkatése pér kryerjen e operacioneve. Dyshemeja e kuzhinés duhet té jeté
nga material ii cili nuk l&éshon lagéshti dhe i cili mund lehté t&€ lahet. né
dysheme duhet t€ keté kullues uji me sifon dhe me grilé mbrojtése. kuzhina
duhet té keté rafte dhe dollapé pér pastrim higjenik t& enéve dhe té aksesorit

€r puneé.
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Né ¢do vend té punés né kuzhiné duhet té keté t€ siguruar ndri¢cim. Dritaret
dhe hapjet n€ kuzhin€ duhet t€ jené té€ mbrojtura nga hyrja e mizave
dhe insekteve t&€ tjera. Pérve¢ rubinetit prej ku merret uji  pér
pérgatitjen e ushqimit, pér nevojat e personelit t€ kuzhin€s duhet té
keté lavaman t€ vecant€é me ujé€ t€ ngrohté dhe t€ ftohté rrjedhés, brushé,
aksesor dhe myjete pér larje, dezinfektim, fshirje dhe tharje t€ duarve.
Mbeturinat nga ushqimi dhe mbeturinat e tjera nuk duhet t€ grumbullohen
né kuzhiné.

Né objektin  hoteliere 1 «cili nuk ka kuzhin€ kurse
mysafirét shérbehen me ushqime t€ ngrohta, duhet té keté hapésiré pér
pérgatitjen e ushqimit. Hapésira pér pérgatitien e ushqimit duhet té
ket¢ bllok termik pérkatés, sipérfage t€ punés dhe aparat pér larje té
enéve me ujé té ngroht€ rrjedhés. Né bllokun termik duhet t€ jeté 1
realizuar dalja pér tym, avull dhe eréra me kapacitet t€ mjaftueshém té
ajrosjes.

4.3 Hapésira dhe hapésira ndihmése pér rruajtjen e ushqimit dhe
pijes

N¢ objektin hoteliere hapésira pér ruajtjen e ushqimit dhe pijes duhet
té jet€ e ndar€ nga kuzhina ose hapésira pér pérgatitjen e ushqimit, té
jeté e ndricuar, e mbrojtur nga insektet dhe te jeté e pajisur me ormané,
rafte dhe pajisje ftoh€se pér ruajtjen e ushqimit me origjiné t&€ ndryshme.
Hapésira ndihmése pér ruajtjen e ushqimit dhe pijes duhet t€ jeté e
vendosur afér hapésirés pér pérgatitien e ushqimit dhe pijes ose afér
hapésir€s pér shérbyerje t€ mysafiréve, kurse mund t€ jeté edhe hapésiré
e ndaré né ato hapésira.

4.4 Hapésirat ndihmése
Ndérmjet hapésirave ndihmése né restorant bé&né pjesé departamenti
pérgatitor kamerierit-ofis, mbushési pér pije, kafe-kuzhina, gardéroba dhe
blloku sanitar.

4.5 Departamenti pérgatitor i personelit pér shérbim (ofis)
Ofisi gjendet ndérmjet kuzhin€s dhe restorantit. Madhésia e tij dhe
pajisja duhet t’i pérgjigjen kapacitetit t€ restorantit, t€ mund€sojé 1€vizje t&
lira dhe puné té personave pér shérbyerje.
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Fig. 12. Ofis

Ofisi &shté 1 destinuar pér ruajtjen e té€ré inventarit i cili €shté i
nevojshém né restorant pér kryerjen e punés gjaté shérbyerjes. Ato jané:
carcafét e nevojshém té restorantit pér njé dité, pjata, filxhané, gota pér qaj,
aksesoré pér ushqim, t& gjitha llojet e gotave, kiblla pér ftohje té€ pijeve,
shporta pér veré té zez€, inventar t€ vogél pér tavolinat, nxehés t€ ndryshém,
inventar dhe aksesor pér prerje dhe tranzhirim, pér flambirim, tabakaté nga té
gjitha llojet, karrocé pér shérbyerje, tavolina lévizése montues/¢cmontuese,
pér shérbyerje té€ kateve dhe inventar tjetér ndihmés 1 nevojshém pér
shérbyerje. Pérveg késaj, n€ ofis duhet té keté té€ pajisura tavolina t€ ngrohta
pér ngrohje té pjatave, t€ gotave pér qaj t€ ovaleve dhe t€ kénaceve pér supé.

4.6 Mbushésit e pijeve

N¢é objektin hoteler né t€ cilin shérbehen pije duhet te ket€ mbushés té
pijeve me sipérfaqe e cila i pérgjigjet madhésisé s¢ objektit. Mbushési mund
té jeté térési vetanake funksionale, térési funksionale n€ hapésiré t€ vecanté,
hapésiré né aférsi t€ ofisit ose né€ hapésirén pér shérbyerjen e mysafiréve.
Mbushési duhet té keté pajisje me ujé t& ngrohté dhe té ftohté dhe dalje,
pajisjet pér vendosjen e pijeve, pajisje ftohse pér pijet, bar me hapésiré
punuese me sipérfaqe prej materialit g€ nuk ndryshket i cili lehté pastrohet
dhe lavaman dy pjesésh i ndar€ ose makiné pér larjen e gotave t€ cilat mund
té jené t€ vendosura edhe jashté nga mbushési. Né mbushésin e pijeve punon
personi i cili 1 njeh t€ gjitha pijet alkoolike dhe jo alkoolike dhe &shté i afté té
pérgatis kokteje t€ ndryshme (pije t€ pérziera).
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Nése né mbushésin pérgatiten dhe shérben ushqime té€ ftohta dhe té
ngrohta té thjeshta, mbushési duhet té keté bllok termik, sipérfage punuese
pér pé€rpunimin e ushqimit, pajisje pér largimin e avullit, tymit dhe erés,
ndri¢cim, lavaman pér ujé té€ ngrohté dhe té ftohté. Nése né mbushésin né
ményré direkte shérbehen mysafirét ai duhet t€ keté banak me ose pa karrige
té larta. Afér mbushésit t&€ pijeve gjendet hapésira ndihmése me pije pér
nevojat njé ditore.

4.7 Kafe — kuzhina

Kafe-kuzhina ésht€ e vendosur né té nj&jtén hapésiré me mbushésin
(mbushésin pér pije). Ajo duhet t€ keté tavoliné t€ ngrohté pér ngrohjen e
téré inventarit, gotave pér qaj, filxhanéve pér lloje t€ ndryshme té kafesé,
gota pér pije t€ ngrohta, pérfundése pér pije t€ ngrohta dhe aksesore tjeré t&
nevojshém pér pijet e ngrohta; pajisje pér ftohje, qumésht dhe produkte nga
quméshti, numér té caktuar té rafteve dhe ormané né té cilat ruhet aksesori,
makina pér pérgatitjen e llojeve t€ ndryshme té kafes (kafe ekspres, kafe
filtér, turke et].), pérzierése pér ajké t€ €mbél dhe pajisje t€ tjera teknike qé
mundésojné puné racionale dhe efikase.

Fig. 13. Kafe — Kuzhina
4.8 Hapésirat e vecanta pér té punésuarit dhe mysafirét (gardéroba)
N¢ objektet hoteliere duhet té€ keté gardérobé pér t€ punésuarit, hapésira
pérkatése sanitare dhe té tjera. Né gardérobén ose hapésirén tjetér pérkatése
pér ¢do té€ punésuar duhet té keté orman pér gardérobé me gelés, kurse orman
té dyfishté pér personelin i cili punon né pérgatitjen e ushqimit.

41



Né hapésirat dhe hapésirén pér shérbyerje pérve¢ né hapésirén pér
shérbyerje jashté, duhet t&€ ket€ numér t€ mjaftueshém varése pér veshje,
pérkatésisht numrit t€ vendeve konsumuese. Gardérobat e vendosura jashté
nga kéto hapésirat duhet t€ jené t€ ruajtura ose né ményré t€ dukshme té jeté i1
theksuar paralajmérimi pér mysafirét se veshja e cila lihet né t&€ nj&jtin nuk
ruhet.

4.9 Hapésirat pér higjienén personale té mysafiréve

Né objektet hoteliere duhet t& ket€ hapésira sanitare pérkatése
(tualete, banja dhe pajisje t€ tjera). Kéto hapésira duhet pérheré t€ jené t&
pastra, t€ kené ventilim dhe duhet t€ jené té dezinfektuara. Hapésirat
sanitare nuk guxojné né¢ ményré direkte t&€ qojné deri te hapésirat né té
cilat ruhet dhe pérgatitet ushqimi. Dyshemeté nuk duhet té jené t&
rréshqitshme dhe duhet t€ jené nga material ii cili lehté pastrohet,
dezinfektohet dhe nuk I&éshon ujé. Muret deri né lartésin€ prej mé s¢ paku 1,
7m nga dyshemeja duhet t€ jené t&€ mbéshtjella me material i cili lehté
pastrohet, dezinfektohet dhe nuk I&éshon ujé.

Objektet hotelere duhet t€ kené hapésira sanitare t€ veganta pér
mysafirét dhe pér personelin e vet.

4.10 Obligimet e personit pérgjegjés

Né objektet hoteliere pér ushqim duhet t€ keté t€ punésuar person
me pérgatitje profesionale nga fusha e hoteleris€. Né ¢do objekt hoteliere
€sht€ e nevojshme t& caktohet person pérgjegjés (drejtor, menaxher,
shef dhe ngjashém). Personi pérgjegjés €shté i obliguar pér funksionimin
e objektit hoteliere. Personi pérgjegjés éshté 1 obliguar:

— N& vend t€ dukshém té hyrjes t€ objektit hoteler— bar nate dhe kabare
né tabelé me dimensione 20x50 t&€ theksojé mbishkrim me
pérmbajtje “Persona né moshén nén 18 vjet nuk kané té€ drejté té
vizités”

— ta verifikojné moshén e personave para hyrjes s€ tyre n€ objekt;

— né objektin hoteliere té ndalojé shérbyerje té pijeve alkoolike
personave nén 18 vjet dhe shérbyerjen té€ pijeve alkoolike nga ana e
personave t€ mitur;

—né vende t€ dukshme né objektin hoteliere t& shfaqé mbishkrim
me pérmbajtje “Personat e moshés nén 18 vjet nuk shérbehen me
pije alkoolike” né tabel€¢ me dimensione 20x50cm

— né objektin hoteler t&€ ndalojé shérbyerje té pijeve alkoolike né fillim té
orarit t& punés prej orés 07:00 deri 10:00
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— ti pérmbahet ¢gmimeve té shfaqura

—t€ posedojné dokumente pér produktet e blera (fatura, llogarité,
fleténgarkesé dhe ngjashém)

— pér ¢do shérbim t& dhéné t€ jep llogari me specifikim t€ shérbimeve nga
kasa fiskale

—ne vend t€ dukshém té hyrjes té objektit hotelier té shfaq llojin dhe
kartelat pagese té cilat mund té shfryt€zohen

— ti pércaktojé normativat e ushqimit dhe pijeve té cilat i shérben si edhe
t’u mundésojé shfrytézuesve inspektim né ato normative

— ti dorézoj€ normative pér ushqim pér vulosje kryetarit t&¢ komunés

Pyetje:
1. Numéroi hapésirat me té cilat disponojné objektet hoteliere?

2. Sqaro cilét kushte duhet t’1 plot€soj€ njé hapésiré q€ t€ mundet
né té€ t&€ shérbehen mysafirét?

3. Cfaré pérfshihet né hapésirat dhe shpjego?
4. Cilét jané detyrat e personit pérgjegjés?

Ushtrim:
1. Demonstro detyrat punuese n€ hapésirat pér shérbim?

5. Restorante dhe bare
5.1 Llojet e restoranteve dhe karakteristikat e tyre
Restorantet jané objekte hoteliere t€ médha té cilat punojné gjaté

téré dités. Restorantet mund t€ jené n€ kuadér t€ objekteve hoteliere ose t&
punojné né ményré té€ pavarur. Nése jané né kuad€r té disa objekteve
hoteliere, 1 bartin karakteristikat e objekteve. N& ta mysafiréve u ofrohen
ushgime té€ ndryshme nga kuzhina e vendit dhe asaj té huaj, verérat e vendit
dhe vendeve t€ huaja dhe pije alkoolike dhe jo alkoolike. Nén nocionin
restorant nénkuptohet edhe kuzhina, kurse késhtu edhe karakteristikat 1
merr kryesisht sipas kuzhin€s (dietal, vegjetarian, t€ peshkut etj).
Zhvillimi 1 gastronomisé &€sht€ shumé dinamik, kurse gjaté kohés
diferencohen lloje t€ ndryshme té restoranteve té cilat mund t€ klasifikohen
nga mé tepér aspekte.
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N¢ disa restorante ofrohen specialitete t€ caktuara, kurse késhtu i quajmé
restorante t€ specializuara, si pér shembull: restorant peshku, i gjuetisé,
restorante-mejhane kombétare, dietale, vegjetarian, grill-restorante, bujtina,
ekspres-restorante, restorant pér vetéshérbim, taverné, kafene, kuzhina
popullore, bar. Objekti hotelier pér ushqim restoranti dhe restoranti-
mejhane kombétare para se t€ filloj me kryerjen e veprimtarisé
detyrimisht kategorizohen sipas kushteve dhe standardeve t&€ parapara
pér lloje t€ caktuara té kétyre objekteve né aspektin e rregullimit, pajisjes
dhe cilésisé s€ shérbimeve me yje.

Restorante klasike jané ato t€ cilat kryesisht japin shérbime me ushqim:
ushgime té ftohta dhe t€ ngrohta, ushqime nga kuzhina e vendit dhe ajo
ndérkombétare, pastaj shérbime me pije alkoolike, si dhe pije té ngrohta dhe
té ftohta. Gjithsesi, kétu nénkuptohet edhe kuzhina e restorantit, pa té cilén
nuk mund té paramendohet nj€ restorant. Restorantet mé t€ médha kané edhe
aperitiv-bar mé t€ madh. Kéto restorante kryesisht pérgatisin vetém vakte
ditore (dreké dhe darké). Karakteristike pér kéto restorante &shté se shérbejné
ushqime, pije n€ kohé t& caktuar té dités.

Fig. 14. Restorant

Restorante nga tipi kalimtar kryesisht punojné me mysafiré té
pérkohshém (kalimtar€), kurse mund té jené né€ pérbérje t€ hotelit ose té
pavarur. Nése jané né pérbérje t€ hotelit dhe né té€ ka kafene ose sallé pér
méngjes, atéheré méngjesi shérbehet né kéto restorante. Punojné kryesisht
mbi bazén e listé€s pér ushqime kurse né véllim t€ vogél pérgatisin edhe meny
té vecanté. Nése pérgatitet meny, zakonisht ato jané€ specialitete té dités.

44



Fig. 15. Restorant pensioni

Restorantet pension mé shpesh jané né€ pérbérje té€ hotelit dhe kryejné
shérbime pér ato mysafiré t€ cilét shfrytézojné shérbime pensione dhe gjysmé
pensione. pér dallim nga restorantet me karakter kalimtar, restorantet
pensione pérgatisin meny ditore pér vakte t€ caktuara sipas numrit t&é
mysafiréve. N¢ kéto restorante koha e shérbyerjes sé drekés dhe darkés duhet
té jeté e shfaqur n€ hyrje té restorantit. Zakonisht shérbyerja e drekés kryet
prej orés 12 deri n€ orén 15, kurse darka prej oré€s 19 deri n€ orés 21.

Restorante dietale zakonisht gjenden né pérbérje t€ spitaleve, banjave
dhe né gendrat e médha industriale.

Restorantet vegjetariané pérgatisin ushqim bimor, respektivisht
ushqimet i pérgatisin pa mish dhe pér kété arsye pérfshihen né restorantet e
llojit t& vecanté.

Restorantet e quméshtit pérgatisin ushqime t€ ngrohta dhe t& ftohta
kryesisht nga quméshti dhe produktet e quméshtit, nga pasta, vezét, pemé dhe
perime. N& ta kryesisht shérbehen pije jo alkoolike dhe t&€ quméshtit.

Restorantet kombétare emrin e vet e kané fituar sipas asaj se kryesisht
pérgatisin ushqime kombétare. Te ne ekzistojné restorante té kétilla, q€ té
mund t&€ punojné si restorante kombétare €shté e nevojshme qé té ploté€sojné
kritere t€ caktuara pér ¢ka edhe fitojné shenjé té vecanté
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Fig. 16. Restorant kombétaré
Restorant— mejhane kombétare njé objekt hotelerie pér ushqim qé té
punojé si restorant— mejhane kombétare, éshté e nevojshme qé té fitojé
shenjé t€ vecanté. Pér t€ fituar kété shenjé objekti hoteliere duhet
t’1 plotésojé kriteret vijues:

* kategorizimi i kryer me afat t€ pa kaluar té vlefshmérisé¢;

* oferta e ushqimit né€ listat pér ushqim duhet té jet€ né raport prej mé sé
paku 70% ushqime té vendit tradicionale né krahasim me ushqimet
ndérkombétare, ndérsa oferta e verés dhe pijeve té tjera duhet té jeté né
raport prej mé s€ paku 80 % veréra dhe pije t€ tjera t&€ prodhuara né
Republikén e Maqedonisé s€ Veriut krahasuar me verérat ndérkombétare
dhe pijet e tjera.

* gjaté rregullimit t&é jasht€m dhe t€ brendshém té objektit hoteliere té
pérdoren material natyrale si dhe motive nga kultura tradicionale e
vendit, instrumente popullore, veshje, mallra shtépiake— ené€ dhe
ngjashém

* veshja e personelit duhet t€ keté aplikacione dhe motive nga tradita dhe

» muzika e cila luhet né objektet hoteliere duhet té jet€ burimore me tinguj
akustik.

Restorantet e gjuetisé gatuajné dhe shérbejné ushqime prej shpendéve
dhe t€ gjahut me shtojcat pérkat€se dhe kryesisht gjenden né€ rajonet e

gjuetisé. Megjithaté nuk ka pengesa ato t’i keté edhe né€ qytet mé t€ médha,
madje edhe né vendet turistike.
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Restorantet e peshkut karakterizohen me pérgatitjen e ushqimeve nga
peshqit, gaforret, guacat dhe produkteve té tjera nga deti dhe nga ujérat e
émbél. Mé shpesh kéto restorante gjenden buzé ujit (deti, ligen, pishina etj.)
prej ku do t€ mund t€ shérbehen produktet e freskéta.

Grill- restoranti pérgatit ushqime kryesish nga mishi né€ zgaré€, né prush
ose me hell. Mund t€ shérbejé edhe ushqime t€ tjera t€ pérgatitura né ményré
tjetér, por né sasi mé t€ vogla.

Taverna &éshté 1loj 1 veganté 1 restorantit i rregulluar né stilin rustikal, né
pérdhes dhe bodrum. Ofron specialitete lokale t€ ndryshme respektivisht
rajonale. Shprehja “taverné€” €shté pérdorur né pér bujtina né Romén e vjetér.

Restorantet-ekspres duhet t’i plotésojné kushtet e parapara pér
restorante, si dhe t€ kené pajisje pérkat€se pér mirémbajtjen e temperaturés sé
pérshtatshme té€ ushqimit. Restorantet— ekspres mund té kené banak pér né
kémbé pér shérbyerjen e mysafiréve.

Restoranti pér vetéshérbim pérveg kushteve té€ parapara pér restorant,
duhet té keté edhe linjé prané sé€ cilés jané t€ vendosura vitrina t€ ngrohura
pér ushgime t€ ngrohura dhe vitrina ftohé&se pér ushqime té ftohta dhe pér pije
prej t&€ cilave mysafirét kryesisht veté shérbehen. Né dhomén e ngrénies sé
restorantit pér vetéshérbim duhet té keté mé s€ paku 50% nga kapaciteti 1
tavolinave me karriget pér ulje, kurse mbetja mund té€ jeté e pajisur me banak
pér géndrim né€ kémbg.

Bujtina

N¢ bujtiné pérgatiten de shérbehen ushqime té ngrohta, specialitete dhe
pije. Mbushési i pijeve n€ bujtin€ mund t€ jeté e vendosur edhe né hapésirén
pér shérbim. Dhénia ushqimit nga kuzhina mund té kryhet népér hapjen
pérkatése né ményré direkte n€ hapésirén pér shérbim, por duhet té jeté e
siguruar manipulimi i ndar€ me enét e pastra dhe té papastra.

Kuzhina popullore

N¢é kuzhinén popullore pérgatiten dhe shérbehen ushqime mé t& thjeshta
té nxehta dhe té ftohta. N&é t&€ nuk guxojné té pérgatiten dhe t& shérbehen
specialitete dhe t€ shérbehen pije alkoolike

Bufeja

Né bufe shérbehen pije dhe ushqime té ftohta. Bufeja sipas rregullés ka
vet€m hapésir€ pér shérbyerje t€ mysafiréve. Né hapésirén pér mysafirét
duhet té keté mbushés pér pije dhe tavolina té larta né té€ cilén mysafirét
shérbehen duke géndruar né kémbé. N& bufe mund t€ vendosen edhe tavolina
me karrige, nése sipérfagja e tij éshté mé e madhe se 20 m>.
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Qebaptorja

Né qebaptore pérgatiten dhe shérbehen specialitete nga mishi, té
shérbehen edhe me pije alkoolike. Qebaptorja duhet t€ keté hapésiré pér
pérgatitje, pér shérbyerje t€ ushqimit dhe hapésiré pér larjen e aksesorit pér
ushqim.

Kioska

N¢é kioskun né€ t€ cilin kryhet shérbimi pérmes sportelit duhet té keté
frigorifer, dollap t€ mbyllur pér ruajtje t&€ produkteve ushqimore dhe vegla
pér puné, tavoliné t€ punés dhe lavaman me bojler n€ ményré té rregullt t&
kycur né rrjetin e ujésjellésit dhe kanalizimit.

N¢ kioské mund té jené t€ vendosura nj€ ose mé tepér pajisje: zgaré ose
hell, toster dhe ené pérkatése pér paditjen e salsiceve, patateve te skuqura et;.
N¢ kiosk duhet t€ jené siguruara edhe kushtet pér largimin e tymit dhe pajisje
pér ajrosje t€ objektit.

Objekte té lévizshme

Shérbimet hoteliere t€ konfeksionua jepen né objekte t& 1€vizshme t&
cilat kané mé sé paku 3 m? sipérfage dhe lartési 1, 90m nga dyshemeja deri
né tavan.

Objekti duhet t& keté frigorifer, dollap t€ mbyllur pér ruajtjen e
produkteve ushqimore, vegla pér puné dhe vend pérkatés pér ruajtjen e
aksesorit, tavoliné t€ punés dhe tavolin€ pér shérbyerje, lavaman me bojler
dhe dyshemeja e objektit t& jeté nga material ii cili lehté pastrohet.

N¢é objektet hotelerie pér ushqim té shpejté (sandvi¢ bérés) éshté e
ndaluar shitja dhe shérbimi 1 pijeve alkoolike si dhe té 1€shojné muziké pas
orés 24.

5.2 Llojet e bareve dhe karakteristikat e tyre
Bari
Bari zakonisht punon natén dhe né t€ pérgatiten dhe shérbehen pije

alkoolike dhe jo alkoolike si dhe ushqime sipas porosisé. Bari zakonisht &shté
i vendosur né€ katin pérdhes ose né€ katin e fundit t& hotelit.
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Arsyeja pér kété vendndodhje €shté déshira q€ t&€ shmanget zhurma e cila e
prish getésin€ e mysafiréve né hotel. Bari duhet té jeté né dispozicion botés
s€ jashtme dhe pér kété arsye hyrja e tij qon kah rruga. Ashtu qé mysafirét
nuk duhet t&€ kalojné népér sallén e hotelit. Bari duhet té keté hapésiré pér
muziké dhe vallézim. Hapésira pér vallézim sipas madhésisé sé saj duhet t’i
pérgjigjet madhésisé sé barit. Nése né bar mbahen evenimente artistike dhe té
ngjashme, pér realizuesit, duhet t€ rregullohet gardérobé e meshkujve dhe
femrave, hapésira sanitare ku ka ujé té ftohté dhe t€ ngrohté. Ekzistojné lloje
té ndryshme t€ bareve dhe até:

e Bare pér pije dhe argétim: kabare (variete bar), bar nate, disko klub,
bar amerikan, aperitiv bar, automatik bar, kuik bar.
e Dbare pér pije dhe ushqim: bar quméshti, snek bar, ekspres bar etj.

Kabare, bar nate, disko klub — baret e natés, dansing baret, disko
klubet dhe objektet e ngjashme duhet t&€ jené t€ vendosura né hapésira té
mbyllura, por mund t€ punojné edhe né hapésir€ t€ hapur vetém nése fitohet
pajtueshméri (licenc€) nga organi i administratés shtetérore i1 obliguar pér
punét nga fusha pér punét e brendshme se jané plotésuar kushtet pér mbrojtje
té€ paqes dhe rendit publik dhe siguris€ né trafik. Né& ta duhet t€ jeté 1 siguruar
hapésira pér vallézim dhe hapésira pér realizimin e programeve muzikore
dhe ngjashém. Kéto objekte nuk mund té€ punojné né€ hapésiré afariste e cila
gjendet né ndértesé banimi kolektiv.

Te objektet té cilat ofrojné shérbime pér argétim duhet t&€ ekzistojné
hapésira t&€ vecanta té cilat do té jené té€ shénuara si gardérobé pér grupet
artistike.

Objektet duhet té€ kené pajisje pér klimatizim dhe ventilim pérkatés i
cili mundéson ndryshim té ajrit 20 heré né 1 oré. Objektet duhet t& kené
izolim pérkatés t& zérit né pajtueshméri me rregulloret pér mbrojtje nga
zhurma. Né objekte duhet t&é ket€ mé sé€ paku nj€ dalje pér situata urgjente
pér kapacitet prej 100 mysafiréve, kurse pér numér mé t€ madh té personave
numér pérkatés t€ daljeve ndihmése.

pajisja pér objektet hoteliere pérbéhet nga garnitura pér ulje
ose tavolina me karrige, banak, shank me dozues pér shérbim té alkoolit
dhe pijeve jo alkoolike.

Disko klubi né hapésiré€ t€ hapur duhet té jeté larg nga objektet pér
banim né rreze prej mé sé paku 300 m linjé ajrore. Né disko klubin né
hapésirén e hapur duhet té keté hapésir€ prej mé s€ paku
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300 m? dhe té keté té siguruar hapésiré pér vallézim dhe hapésiré pér realizim
té programeve muzikore dhe ngjashém. Te objektet té cilat ofrojné shérbime
pér argétim duhet t& ekzistojné hapésira t&€ veganta té cilat duhet té jené té
shénuara si gardérobé pér grupet artistike. Objekti duhet t&é keté t€ siguruar
dhe dalje ndihmése edhe até mé sé paku nga njé pér kapacitet prej 200
vizitoréve.

ky lloj i objektit pas orés 01:00 mund t€ shfrytézojé muziké me nivel
maksimal té lejuar t€ zhurmés deri 35 decibela.

Bari-amerikan né realitet éshté paraardhési i t€ gjithave bareve, né té ka
pult t€ rrumbullakét t€ barit, karrige t€ larta t€ pérforcuara né dysheme.
Mysafirét shérbehen né ményré direkte afér pultit t€ barit, i cili e ndané
mysafirin nga barmén. Mé& voné ka ardh deri te specializimi i1 bareve sipas
llojeve t€ shérbimeve, ményrés s¢ dhénies sé shérbimit dhe kohés né té cilén
punojné.

Aperitiv— bar ka pér géllim me asortimentin e pijeve (t€ gatshém dhe
kokteje) t&€ hapé apetitin tek mysafirét para njé vakti. Mysafirét zakonisht ulé
né karriget e larta t&€ barit afér pultit. N& pultin e barit zakonisht vendosen
apetisane, meze pér aperitivin: bajame me krip, kikirikéve, ullinjve etj.
Pérvec késaj, mund t€ fitohet edhe kanapei. Aperitiv baret mund té jené né
pérbérje té hoteleve dhe restoranteve kurse mund té jené edhe té pavarura.

Cajtore — shérbehet qaj dhe pije té tjera si edhe pije jo alkoolike.

bar i quméshtit — shérbehen produkte t& quméshtit, ushqime té thjeshta
t& quméshtit, pije jo alkoolike, akullore, sandvig, kafe etj. Punon vetém gjaté
dités.

Bari ekspres — shérbehet kafe, akullore, aperitiv, sandvig etj. Ndértohet
né vende t&€ ngarkuara dhe né t€ vijné mysafiré té€ cilét jané né kalim.
Shérbimet mé shpesh shfrytézohen duke géndruar né kémbé.

Snek bari — pérgatiten dhe shérbehen para mysafirit shpejt ushqime dhe
pije t€ ndryshme. Mysafiri mund ta vézhgojé procesin e pérgatitjes sé
ushqimit. Shérbehen né banak ose né tavolin€. Snek barin e kané¢ mé tepér
vende: kinema, teatro, né plazh, pérskaj pishinés. Politika e snek barit éshté
“nuk ka ushqim ose pije nga jasht€” me géllim g€ ta inkurajojné shitjen e
produkteve té tyre. Pérdorimi i paré€ i fjalés “snek bar” éshté né vitin 1930.

Kuik bar — Ky bar paraget kombinim t€ automatik dhe snek barit
modern. Shérbime t& caktuara té cilat nuk mund t€ merren nga automati
pérgatiten né€ pult— barin, i cili gjendet n€ hapésirén e njé&jté kurse mysafirét
shérbehen veté.
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Pijetore &shté lloj restoranti me zgjidhje té gjeré t€ shprehur t&€ birrés
dhe disa specialitete té gatimit.

Kafeneja
Kafeneté jan€ objekte hoteliere né té cilat mysafirét qéndrojné njé kohé mé
té gjaté. Kétu karriget jané mbuluara kurse tavolinat nuk jané t€ mbuluara me
carcafé. Né kéto objekte hoteliere mysafiréve u jané né dispozicion mjete té
llojllojshme pér argétim né kafene shérbehen pije alkoolike dhe jo
alkoolike, ushqgime t€ ftohta, émbélsira etj, Ata mund t€ jené té pérgatitura né
hapésirat e kafenesé ose té jené t& pérgatitura né€ vend tjeté€r dhe t& sjella né
kafene vetém pér shérbyerje. N&é kafene mund té shérbehet méngjes klasik,
né€se punon né kuadér t€ hotelit. Kafeneja paraget vend pér pushim dhe
argétim t& rrethit mé té gjeré t&€ njerézve. Hapésirat dhe pajisja né€ kafene jané
té rehatshme, kurse mysafirét qéndrojné njé kohé mé té gjaté. N& kafene
shfrytézohen mjete t€ ndryshme pér kalimin e kohé&s dhe argétimit té
mysafiréve— muziké, lojéra, bilardo, shah etj. Njé pjesé e kafenes€é mund t&
punojé si restorant, nése disponon me pajisje pér restorant. Kafeneté duhet t’i
kené t€ gjitha hapésirat ndihmése t€ nevojshme pér pranim té€ mysafiréve
edhe até: sallé pér pranim té mysafiréve, kafe-kuzhiné€, ofis dhe mbushés té
pijeve. Ekzistojné lloje t€ ndryshme té kafeneve prej t€ cilave mé t€ njohura
jané:

e Kafene e tipit t€ Parisit e krijuar né Francé. Kalimi 1 kohés éshté 1
thjeshté, mé€ shpesh muziké né orét e natés, kurse mé tepér €shté e
dedikuar pér biseda. Né kété lloj t€ objekteve mysafirét nuk
géndrojné kohé mé t€ gjaté, pér két€ arsye nuk u mundésohet
ndonj€ argétim 1 vegant€.

e Kafeneja vjeneze dallohet nga tipi i Parisit nga ajo se ka argétime té
llojllojshme. N t€ mysafiri mund t& marré gazeta pér lexim, shah
dhe ngjashém. N¢ kéto kafene né€ orét e natés luan muziké. T¢€ gjitha
gazetat dhe revistat gjenden né sirtaré t€ vecanté ose né vend té
caktuar. Kur nuk shfryt€zohen nuk guxojné té shpérndahen népér
karrige né hapésira pér shérbyerje. Mysafiréve né kafeneté u
ofrohen revista dhe gazeta né€se jan€ ulur vetém Né kafeneté vijné
edhe mysafir t€ pérhershém. Kamerierét duhet t€ mésohen me ta
dhe t’i diné déshirat e tyre. T¢€ gjitha llojet e lojérave argétuese me
té cilat disponon kafeneja mysafiréve u jané€ né€ dispozicion pér
kalimin e kohés. Shérbyerja né kafeneté pérbéhet nga pijet e
ngrohta dhe t€ ftohta, alkoolike (veréra, liker) dhe pije jo alkoolike,
nga produktet e Embla dhe t&€ quméshtit.
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ato shérbehen né pjaté, n€ tabaka dhe né ményré direkte vendosen né
tavolinén e mysafirit, pér arsye se tavolinat nuk jané t€ mbuluara me
carcafé. T¢ gjitha llojet e pijeve shérbehen né tabaka. Né tabaka
vendoset kuver i njejt€ té tillé si¢ q€ ka tavolina. Drejt asaj qé
shérbehet né kafene 1 shtohet edhe njé got€é mé ujé. NE kafe-
restorantet dhe kafeneté pija e nxehté shérbehet me servis té
ashtuquajtur servis pér pije t€ nxehta.

Né kohén mé té re kafeneté klasike jan€ té z€vendEsuara me kafe—

restorante né té cilat servohen:

l.

» Ushqime té thjeshta, ushqime té ftohta, sandvig, ushqime prej vezéve,
émbeélsira, t€ gjitha llojet e akullores etj;

* t& gjitha llojet e pijeve (t€ thjeshta, t€ kompletuara, vjeneze, zvicerane,
angleze);

* pije t€ ngrohta-lloje t& ndryshme té kafes, ¢okollaté e ngrohté, qumésht
cokollate, qumésht, qaj, pung, produkte t&€ quméshtit etj;

* Pije té ndryshme alkoolike— birré, veré, liker€, rakia etj;

* Pije freskuese jo alkoolike, 1é€ngje t€ ndryshme t€ peméve, kokteje dhe
ngjashém.

Pyetje:
. S1 jané t€ ndaré restorantet?
. Cilét jané restorantet e specializuara?
. Cka &shté kuzhina populluara, bujtina?
. Cili éshté dallimi ndérmjet restorantit klasik dhe atij t€ pensionit?
. S1 jané t€ ndar€ baret?
. Cka &sht¢ karakteristike pér kabare, bar t€ natés dhe disko klub?
. Sqaro cka &shté snek bar, bar quméshti dhe pijetore?
. Si jané t€ ndara kafeneté?

0O N D B W=

Ushtrim:
Analizoni restorantet dhe baret t€ cilat gjenden né vendi tuaj t&
banimit!
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Méso mé tepér pér: )

Tipi austriak ose vjenez i kafeneve jan€ mé t€ pasura pajisura né
stilin klasik. Kané€ komfort bashkékohoré, kurse mysafiréve u
mundésohet t€ kalojné kohén e liré (revista t€ ndryshme, gazeta etj),
kurse natén mysafirét dégjojné muziké klasike. Né disa rajone té
vendit toné kafeneté té€ kétilla kané ekzistuar deri te lufta e paré
botérore, kur kané gené t€ adaptuara dhe té rregulluara né kafene té
tipit bashkékohoré. N¢ tipin vjenez té€ kafenesé mysafirét qéndrojné
njé kohé mé t& gjaté, pér kéte arsye karriget duhet t€ jené mé komode
pér ulje, respektivisht té jené gjysmé kolltuké. Kafeneja e paré né
Evropé pé€rmendet n€ vitin 1590 né€ Sarajevé, né vitin 1660 kafene e
kétille éshté hapur edhe né Mostar. Dicka mé voné, né vitin 1683
kafené &shté paraqitur edhe né€ Vjen, né Angli né vitin 1650, né
Francé né vitin 1671, n€ Hamburg né vitin 1678, né Berlin né vitin
1721, né Zagreb né vitin 1749. Kafeneté jané t€ hapura gjaté téré
dités.

- J

6. Shérbimi né mjetet transportuese (tren, anije, avion dhe
autobus)

6.1 Restorantet né mjetet transportuese

Shérbimet hoteliere pér ushqim jepen edhe n€ mjetet transportuese: tren,
anije, aeroplan, autobus etj. gjat€¢ udhétimit mé té gjaté paraqitet nevoja nga
ky lloj i shérbimeve. Ké&to shérbime sot jané né dispozicion pér pjesén mé té
madhe t€ wudhétaréve, pér két€ arsye gjithnjé e masovikisht
shfrytézohen. Hapésira né kéto njési punuese €shté e ngushté, pajisjet té
cilat shfrytézohen (n€ anijet dhe tren), jané mé masive dhe mé t€ rénda, pér
arsye se pérgatitja dhe shérbimi kryhet né l&€vizje t€ mjetit transportues.
Shérbimet jepen né kushte t&€ ndryshme kohore. Punétorét t€ cilét
japin shérbime hotelere, mbeten né mjetin transportues gjaté téré kohés sé
udhétimit dhe jané larg nga organizata t&€ cilés 1 takojné. Dhe sipas
késaj, restorante t€ mjeteve transportuese ka né trend he anije kurse
né aeroplan dhe autobus vetém shérbehet n€ vendi ku jané ulur, ajo
paraprakisht €shté pérgatitur dhe e servuar né inventar special.
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6.2 Restoranti né tren — karroca pér drekim

“A dining car" (American English) ose, “a restaurant car" (British
English), éshté tren pér udhétaré qé shérben vakte né ményrén e shérbimit t&
ploté. N€ restorant ka pjes€ t€ vecanté ku pérgatitet (kuzhina) dhe shérbehet
(restorant) ushqimi. Ky restorant éshté i gjeré tre metra, kurse ka 46 deri 58
ulé€se. Personeli i cili kryen shérbimin €sht€ i ndar€ né brigada pér shérbyerje
dhe brigada pér pérgatitjen e ushqimit. N& njé brigadé pérfshihen: shefi i
vagon— restorantit, shefi i rajonit dhe ndihmési, kurse né brigadén tjetér
pérfshihen: shefi i kuzhinés dhe ndihmési.

N¢ tren zakonisht shérbehet meny komplete prej 3 deri 4 ganga.

Sot, numri i madh i hekurudhave turistike— té orientuara ofrojné
ekskursione pér darké, g€ té shfryt€zohet magjepsja e publikut me pérvojén
e trapezaris€.

6.3 Restoranti né anije

N¢ anijet shérbehet n€ sallone ose né restorante, né varési nga madhésia
e anijes dhe nga numri i udhétaréve. Kushtet pér puné jané€ mé t€ volitshme
sesa né€ karrocat pér drekim. Ushqimi pérgatitet n€ kuzhinén e anijes,
asortimenti €shté€ 1 gjeré, kurse ushqimi dhe pijet jané me cilési kulmore.

Renditja né secilén anije €shté e ndryshme, por né pérgjithési ka opsione
té ngjashme pér restorantet. Anijet e madha, pér lundrim kané mé tepér
restorante kryesore (me tarrac€ t€ hapur) me ushqim té pérfshiré, restorante
“a la carte” dhe disa restorante t& specializuara ku udhétarét mund té
porosisin nga menyja a la cart. Restorantet pér specialitete vijné me
kompensim plotésues pér njeri dhe duhet paraprakisht té€ béhet rezervimi.

Fig. 17. Restoranti né anije
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Anijet pér lundrim kané sakté kohén e caktuar t&€ shérbimit t€ vakteve
dhe vendosin ku dhe me k& do t€ jené t€ shérbyer. Ekzistojn€ edhe anije t&
tilla ku ka zgjidhje t€ liré, udhétarét veté vendosin ku, kur dhe me ké do té
jené té shérbyer.

N¢ anijet mund t€ shfrytézohet edhe shérbimi né¢ dhomé me faturim té
vogél. Shérbyerja e ushqimit n€ anijet n€ shumicén e rasteve &éshté 24/7.

Personeli pér shérbyerje né anijet pérbéhet pre;j:

— shef i sallés;

— shef i rajonit (Eshté prej 14 deri 24 mysafiré);

— ndihmés shef i rajonit;

— somelier;

— kamerier pér shérbyerje té pijeve nga bari,

— shef'i barit;

— barmeni;

— ndihmési i hostes€s — i merr mysafirét nga hostesa dhe i ¢cojné deri te

tavolina;
— hostesa — e cila 1 mirépret mysafirét para restorantit.

6.4 Shérbimi né aeroplan

N¢ aeroplan udhétarét shérbehen me ushqim dhe pije t€ pérgatitura né
kuzhinén e aeroportit (ketering). Ushqimi paketohet né ené speciale nga letra
ose material gjysmé t€ plastifikuar me aksesor pérkatés pér ngrénie (pirun,
thiké, lugé). Gjaté kohés sé fluturimit udhétarét shérbehen me para ushqime
té ftohta dhe t€ ngrohta, me pije alkoolike dhe freskuese (kafe, qaj etj). Pijet e
ngrohta pérgatiten né aeroplan. Shérbimi n€ aeroplan e kryen stjuardi ose
stjuardesa. N¢& aeroplanét e médhenj t€ linjave interkontinentale ekziston
aperitiv bar i vogél pér shérbim té pijeve alkoolike dhe jo alkoolike, por me
zgjidhje t€ kufizuar. Né ¢mimin e biletés pér udhétim €shté pérllogaritur edhe
¢mimi 1 vaktit, ashtu qé personeli shérbyes nuk kryen markimin dhe
faturimin e ké&tij shérbimi, por mban llogari pér ¢do vakt né aeroplan.
Megjithaté, pijet alkoolike dhe jo alkoolike g€ u servohen udhétaréve
paguhen, pérveg kafes.

Uniforma punuese e personelit i cili shérben éshté vecmas i pérshkruar
né ¢do avio kompani.
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6.5 Shérbimi né autobus

N¢é autobusé udhétarét shérbehen me ushqim dhe pije t€ pérgatitura né
kuzhinén e stacionit t€ autobusit (ketering). Ushqimi paketohet né ené
speciale prej letre ose materialit gjysmé té plastifikuar me aksesor pérkatés
pér ushqim (pirun, thiké, lugé).

Me pije freskuese (kafe, qaj etj) dhe me pije alkoolike té cilat jané me
sasi t€ kufizuar dhe t& njéjtat faturon.

Pijet e ngrohta pérgatiten n€ autobus. Shérbimi né autobus e kryen
udhéheqési i grupit. Né ¢gmimin e biletés pér udhétim &shté pérllogaritur edhe
¢cmimi i vaktit dhe kafes, ashtu qé personeli shérbyes nuk kryen markimin
dhe faturimin e kétij shérbimi, por mban llogari pér ¢cdo vakt n€ autobus.

Uniforma punuese e personelit i cili shérben &shté ve¢gmas i1 pérshkruar
né ¢do kompani veprimtaria e sé cilés €shté transport ii udhétaréve me
autobus.

Pyetje:

1. Né cilat mjete transportuese ofrohet shérbimi 1 ushqimit dhe
pijeve?

2. NE& sa brigada &shté 1 ndaré personeli pér shérbyerje makinat pér

drekim?

Sa karrige ka restoranti né makinat pér drekim?

Ku pérgatitet ushqime né anijet?

Nga ¢ka pérbéhet personeli pér shérbim né anije?

Me ¢ka shérbehen udhétarét né aeroplan?

Né cka servohet ushqimi né aeroplan dhe autobus?

Kush e bén shérbyerjen né aeroplanét dhe autobusét?

Cfaré shérbehet né aeroplan dhe tarifohet?

EEl

Ushtrim:

1. Analizoni n€ cilat mjete transportuese t€ cilat gjenden né mjedisin
tuaj t€ afért shérbehet ushqim dhe pije dhe cilat jané kushtet pér puné né
ta!
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Meéso mé tepér pér:
Mikpritja e mysafiréve né restorantin e anijes
Ne restorantin kryesor “dining room” para hyrjes mysafirét i
mirépret hostesa me buzéqeshje t€ gjeré té fytyrés dhe mysafiréve u
déshiron miréseardhje t€ ngrohtg, i pyet si e kané€ kaluar ditén... pastaj
1 pyet a déshirojné tavolin€ vetém pér ta ose déshirojné tavoliné né té
cilén do t€ jené t€ vendosur me mysafiré té tjeré nga anija me té cilat
nuk njihen. Nése ka tavoliné té liré ndihmési 1 hostes€s 1 ¢con deri te
tavolina. K&to “eskort” vajz€ ose djalé lévizin né sallén e restorantit
dhe sipas nevojés thirren me pejxher. Te anijet restorantet dallohen
sipas ményrés sé€ uljes t&€ mysafiréve respektivisht se a jané té liré ose
me kohé fikse t&€ shérbimit. Te ulja e hapur mysafirét nuk béjné
rezervim dhe vijén kur déshirojné, kurse te vendosja fikse ka terminé
sakté t€ caktuara té€ shérbimit pér shembull prej orés 17:30 deri 20:00
dhe prej orés 20:30 deri 21:30. Restoranti éshté i ndaré né rajone (prej
14 deri 24 mysafir) dhe ¢do rajon ka tym i cili éshté i pérbéré prej
kamerierit, ndihmésit t& kamerierit, kamerierit pér shérbim té pijeve
nga bari, sommelier.
Vendet e punés t€ tjera né anije t& cilat jané té lidhura me
shérbimin e mysafiréve jané:
— “Assistant Manager” i cili &shté pérgjegjés pér servisin e té gjithé
kamerieréve dhe ndihmésve té kamerieréve;
— “Manager” 1 cili éshté shef i “Assistant Manager” dhe ai €shté
pérgjegjés pér téré shérbimin né restorant;
— “Operation Manager” €shté kryesori i t€ gjithéve;
— “Food and Beverage Manager” drejtor i cili éshté kryesor pér
furnizimin e térésishém té pijeve dhe ushqimit né anije dhe &shté shef
kryesor operativ i t€ gjithé shefe né kuzhiné dhe né restorant;
— “Hotel Manager”€shté¢ titulli mé€ i madh né€ anije, ai éshté kryesori
pér organizimin e té€résishém t€ anijes (dhoma, restorante,
ekskursione dhe ngjashém).

7. Personeli profesional pér shérbim dhe detyrat e tyre punuese

7.1 Personeli profesional pér shérbim

Personeli profesional pér shérbim né hoteleri pérb&het prej shefit t&
sallés, shefit t€ rajonit, ndihmés shefit té rajonit, kamerierit pér shérbim t&
ushqimit, kamerier pér shérbim t€ pijeve kamerier pér shérbim té verés
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(sommelier), nxénés— praktikant, pérzierés pér pije (barman), kamerier té
katit, mbushési i pijeve et;.

Shefi i sallés — ky person &shté pérgjegjés pér organizimin e
shérbimit, mysafirét t€ jené t€ shérbyer né ményré korrekte dhe né kohé,
kujdeset pér rendi dhe pastértin€ né restorant, né ofisin e kamerierit, né
mbushésin e pijeve dhe né kafe— kuzhinén. i mirépret dhe i1 pércjellé
mysafirét. bén kontrollin e personelit pér shérbim né aspektin e disiplinés
s€ punés, sjelljes ndaj mysafiréve dhe sjelljes ndaj organizatés punuese.
Cdo dit€ kryen kontroll rreth pastértisé dhe mirémbajtjes s€ inventarit. N¢é
kohén e vakteve kryesore (dreké, darké), kryen mbikéqyrje.
Bashképunon me shefin e kuzhinés gjaté pérpilimit t€ menysé€, kartés
ditore dhe listés sé ushqimeve. Cdo dité€ kujdeset rreth aft€simit té t€ rinjve
dhe punétoréve t€ rinj. 1 udhézon né puné, 1 késhillon dhe u ndihmon né
zhvillimin e tyre profesional. Shefi i sallés zakonisht &shté kamerier me
pérvojé ose 1 shkallés VII t€ arsimimit me praktiké shumé vjecare né
restorantet ¢ médha dhe me njohje t€ mé sé paku dy gjuhéve té€ huaja,
kurse né restorantet luksoze edhe mé tepér. I njeh t€ gjitha llojet dhe
ményrat e shérbimit, pérbérjen e t& gjitha llojeve t& ushqgimeve
vendase dhe té huaja dhe pijeve. I njeh t& gjitha verérat cilésore vendase
dhe koktejet themelore t&€ barit. E shkruan listén e ushqimeve dhe menysé
né dy gjuhé té huaja. Pérvec késaj duhet t’i dijé té pérgatis ushqim para
mysafiréve flambirim dhe tranzhirim.

Shefi i rajonit — detyra e shefit té rajonit &shté té€ kujdeset pér
punét pérgatitore t€ rajonit t& vet. Kujdeset pér shérbimin korrekt dhe né
kohé té mysafiréve nga rajoni i vet. Pranon porosi pér ushqim dhe pije,
kurse me ndihmén e ndihmésit t€ tij i shérben mysafirét. Duhet té
pérpiget g€ t’i kénaqé mysafirét dhe nése két€ nuk &shté né mundési veté
ta béjé, kérkon ndihmé nga shefi i sallés. Shefi i rajonit &shté e nevojshme
g€ plotésisht t€ njohé pérbérjen e ushqimeve nga kuzhina vendase dhe
ndérkombétare, té njohé t& gjitha llojet e pijeve t€ barit dhe pérzierjet,
miré t’i njoh€ verérat cilésore vendase dhe vetit€ e tyre. Duhet t€ njohé
rregullat pér shérbyerje bashkékohore té t& gjitha ushqimeve dhe pijeve dhe
té dij€ t€ shkruaj listén e ushqimeve dhe menyné né njé deri né dy gjuhé t&
huaja. Duhet keté veti t&€ caktuara té cilat i mundésojné sjellje korrekte dhe
kulturore ndaj mysafiréve, ndaj komunitetit t€ punés, udhéheqjes si dhe ndaj
organizatés.

Vetit€ e veganta q€ duhet t’1 keté jané: shpejtésia, shkathtésia, saktésia
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singeriteti, sjellje t€ miré, kujtes€¢ t€ miré (mbajtja né mend té
konsumimit, gmimeve, fizionomis€ dhe posacérisht emrave t€ mysafiréve).

Shefi i rajonit zakonisht €shté kamerier me pérvojé t€ punés shumé
vjecare ose kamerier i cili ka specializuar pér flambirim dhe prerje.

Ndihmés shefi i rajonit — ndihmés shefi 1 rajonit &shté
zakonisht kamerier i ri, fillestar ose nxénés 1 vitit t& dyté ose t€ treté. Detyra e
tij &shté qé t’1 kryejé punét pérgatitore né departamentin e kamerierit-
ofisit dhe né€ restorant (fshirje, lustrim t& porcelanit, t€ gotave, t&
aksesorit, tavolinave, z€vendésimin e inventarit prej pélhure té tavolinave,
rregullimin e karrigeve, rregullimin e tavolinave punues, pérgatitjien e
bukés etj.). Gjaté kohés sé& vaktit kryesor nga kuzhina i mbart ushqimet
pér mysafirét dhe po ashtu nga mbushési i pijeve i mbarté pijet si dhe
porosité e tjera. E ménjanon dhe e barté aksesorin e pérdorur, i pastron dhe
pérséri 1 vendos tavolinat. Duhet t’i dijé ményrat e shérbimit qé zbatohen né
restorantin né t€ cilin punon. Duhet t€ njohé inventarin e térésishém pér
shérbim kurse nga aksesori pér ushqim duhet t&€ dijé se me cilin ushqim
cili lloj 1 aksesorit pé€rdoret. Duhet t’i identifikojé ushqimet dhe pijet qé
t¢ mos gabojé gjaté bartjes sé tyre nga kuzhina, respektivisht nga
mbushési 1 pijeve.

Kamerieri pér shérbim té ushqimeve— i pranon porosité e
ushqgimeve, t€ cilat i merr nga kuzhina, vet i sjell né restorant dhe me
ta i shérben mysafirét. Eshté e domosdoshme qé t& njohé ushqimet nga
kuzhinat vendase dhe té huaja, t’i njohé t& gjitha llojet e pijeve dhe si ato
shérbehen. Duhet té€ njohé t&€ gjitha ményrat e shérbimit (drekés
solemne, darkés solemne, bankete). Duhet té jeté miré i trajnuar né
shkrimin e listé€s pér ushqim.

Kamerieri pér shérbim té pijeve — restorantet, hotelet e médha
dhe restorantet luksoze té cilat disponojné me asortiment t€ madh té pijeve
kané shérbyes t€ vecanté— kamerier vetém pér pije.

Ai zakonisht éshté kamerier me pérvoj€, ai i njeh té gjitha llojet e
verérave dhe pijeve té tjera alkoolike dhe jo alkoolike, pijeve té ftohta dhe té
ngrohta. Té dijé cila pije né ¢faré gote servohet dhe shérbehet, cila pije né
cilén temperature shérbehet.

Nxénés — praktikanté — nxénésit té cilét pércaktohen pér studimin e
veprimtaris€ hoteliere. Nx&nési duhet té jet¢ n€ qendér t€ vémendjes té
té gjitha kolegéve mé té vjetér. Nga momenti i paré duhet t& mésohet dhe
té udhézohet me té gjitha punét. Disa shkathtési t€ komplikuara duhet
t’1 tregohejé edhe disa heré derisa nuk i1 pérvetéson térésisht. Nxénési
duhet t€ mésohet né rend, rregullsi, disipling, derisa ajo t’i b&het shprehi.
Ditét dhe muajt e para duhet t&€ mésojé si né ményrén e duhur té pérdor
inventarin dhe si ta pérgatité pér shérbim.
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Cdo puné té cilén e punon duhet t€ kontrollohet dhe t’i sugjerohet pér até
gé nuk &éshté mire e béré. Me nxénésin duhet t&€ veprohet né ményré
korrekte, ashtu g€ ai veté té fitojé besim né kolegét mé t€ vjetér ta do
drejtimin pér t€ cilin €shté pércaktuar. Né vitin e dyté nxénési tashmé
kryen puné i pavarur.

Ai mund t€ shérbej mysafir me disa konsumime t€ thjeshta. Né vitin e
treté tashmé kryen puné mé t€ komplikuara né shérbim. Shérben mysafiré
me ndihmén e kolegéve mé té€ vjetér §it B
edhe até€ me ato konsumime té cilat
miré i ka mésuar.

Kamerieri pér shérbimin e verés

— Somelier

— Restorantet, hotelet ¢ médha dhe
restorantet luksoze, té cilat
disponojné me asortiment t€¢ madh t&
verérave, kané shérbyes té vecanté—
kamerier vetém pér veré. Ai
zakonisht €shté kamerier me pérvojé i
cili 1 njeh t€ gjitha llojet e verave. Ai
duhet té jeté i veshur né€ veshje t&
veganta zyrtare dhe rreth qafés té bart Fig. 18. Kamarieri pér shérbimin e
zinxhir prej argjendi né té cilin si verés— Somelier

zbukurim

géndron ¢elési g€ asocon né
“bodrumin e veré€s” dhe ené té vogél
pér degustim t& verés. Kamerieri
duhet t€ njohé t€ gjitha llojet e verés
qé i ka né kartén e verérave dhe me t&
cilat disponon objekti hoteler. Duhet
té njohé origjinén e verés dhe nga
cilat vreshta e ka origjinén, cilin vit
€sht€ prodhuar, sa éshté pérqindja e
alkoolit, «cila veré né cilén
temperature shérbehet dhe cila veré
né cfaré gote shérbehet. Detyra e tij
€shté qé t€ pranojé porosi vetém pér
veré dhe t’1 shérbejé.

Fig. 19. Kamarier i etazhit (kamrier
i katit)
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Kamerieri i etazhit (Kamerieri i katit) — N¢& hotelet luksoze té
médha, mysafirét mund t€ jené t&€ shérbyer edhe né dhomat -—
apartamentet me ushqim, pije. Kamerieri i etazhit duhet miré té njeh
organizimin gjat€ shérbimit. Né dhomat e hotelit porosit i pranon né
ményré direkte nga mysafirét né dhomé ose pér mes recepcionit.
Ushgimet, pijet i porosit nga njésia prodhuese. Njésia prodhuese i dorézon
porosit pér mes ashensorit i cili €shté i lidhur me ofisin e kamerieréve té katit.
Kamerieri gjaté orarit t& punés nuk guxon t€ konsumojé pije alkoolike, kurse
para mysafiréve nuk guxon té€ pijé cigare as t€ ushqehet. Nuk guxon té
pérdor eréra t€ forta (parfume), as t€ haj ushqim qé mund té keté eré t&
pakéndshme.

Kamerieri i kryen punét e méposhtme:

— Punét pérgatitore né ofis;

— Punét pérgatitore né dhomat;

— Pérgatitjet e tavolinave pér vaktet;

— Pranimi i porosive nga mysafirét;

— Shérbimin e mysafiréve;

— Faturimin.

Kéto puné pérbéjné njé€ térési. Pér kété arsye kamerierét duhet
gjithnj€ e mé miré té njihen. Pérve¢ njohurive profesionale t€ kamerierit rreth
shérbimit té¢ mysafirit n€ dhomén e hotelit duhet t€¢ njohé edhe ményrén e
pérgatitjes s¢ ushqimit si dhe t€ prodhimtaris€é dhe pérbérjes s€ pijeve
alkoolike dhe jo alkoolike, pijeve té ftohta dhe t€ ngrohta.

Pérzierés i pijeve (barmen) — duhet t’i keté vetit€ e méposhtme:

— Né ményré t& shkélqyer t€ dijé¢ mé tepér gjuhg;

— T& jeté llafazan, t€ jet€ gjerésisht 1 informuar pér t€ gjitha ngjarjet;

— T& njohé t€ gjitha llojet e pijeve dhe pijeve alkoolike, si dhe shijen e

mysafiréve nga nacionalitet e ndryshme;
— T& njohé aksesorin e nevojshém rreth pérgatitjes s€ koktejeve;
— T& dij€ cila pije me ¢ka pérzihet.
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Fig. 20. Pérzierés i pijeve (Barmen)

Barmeni i kryen punét e méposhtme:

— Kujdeset pér furnizimin sipas nevojave;

— I pérgatité dhe i mbushé pijet e porositura (shérbimet individuale);

— Shérben pije sipas kartés s€ barit té pijeve; kafe, ¢aj, sandvice etj.;

— N& ményré direkte 1 shérben mysafirét té€ cilét jan€ prané banakut t&é
barit;

— I pérmbahet listés s€ ¢mimeve né té cilén jané€ pércaktuar ¢gmimet e té
gjitha llojeve té shérbimeve;

—Ng¢ fund t€ orarit t€ punés e dorézon tregun ditoré dhe i regjistron
konsumet e shitura sipas llojit dhe sasisé.

Kamerieri pér prerje (Tranzhier) — N¢E restorantet luksoze
kryhet shérbimi i mysafiréve me karroc€ té ngroht€, ku e pjekura bartet e
ngrohté n€ copa t€ plota dhe para mysafiréve sipas déshirés s& tyre
kryhet prerja — tranzhirimi. Kamerieri pér tranzhirim duhet t’i keté
kéto veti: duhet né€ ményré té€ shkélqyer t’i njohé t€ gjitha pjesét e mishit, si
dhe té gjitha pjeséve t& kafshéve t€ gjahut dhe shpendéve. Ai duhet té keté
doré té fort€ dhe té sigurt qé t€ mund ta presé mishin pa gabim. Tranzhieri i

béné kéto pune: .
— Pérgatit mishin né sallaté pér dreké;

— Sipas déshirés s€¢ mysafirit me mjeshtri i pret copat qé i ka zgjedhur
dhe me dashamirési shérben ma ta.

62



Kamerier pér flambirim

Né restorantet luksoze sot kryhet shérbimi 1 mysafiréve me karrocé pér
flambirim. Kétu pérgatitet trajtimi termik final i ushqimit né prani té
mysafiréve, q€ kérkon aftési t€ vecanté dhe pérvojé nga ana e kamerierit.
Kamerieri pér flambirim duhet n€ ményré t& shkélgyer t’i njohé recetat pér
flambirim t€ ushqgimeve t€ cilat pérgatiten para mysafiréve. Ai duhet t&€ keté
doré t& forté dhe t€ sigurt sepse vet€ém ményra e pérgatitjes dhe mbarimi 1
ushgimeve para mysafiréve, gjegjésisht flambirimi 1 ushqimeve, térheq
vémendje t&€ madhe dhe kuriozitet jo vetém tek mysafirét para té ciléve
mbarimi i ushqimit por edhe te mysafirét e tjeré t€ cilét né momentin gjenden
né objektin hoteler.

7.2 Veshje pune — uniforma e personelit profesional

Pér shkak té réndésisé sé thellé té veté: funksionale, civilizuese dhe
estetike, veshja merr vend t€ rénd€sishém né hoteleri. Mysafirét sipas
veshjes 1 njohin rolet e punonjésve né€ njé objekt hotelier. Veshjet
tek punonjésit né hoteleri duhet t€ ket€ njé nén ton té diskrecionit dhe
mos imponimit, kurse kjo arrihet me ngjyra té qeta dhe delikate dhe
prerje q€ nuk bien né sy. Pamja e jashtme dhe veshja e punonjésve
hotelerie, duhet t¢ bart informata deri tek mysafirét se béhet fjalé
pér persona t€ suksesshém, dinamik, t€ besueshém dhe t€ denjé.
Prerjet e veshjeve té€ punés duhet t€ jené né pérputhje me detyrat e
punés dhe hapésirés s€ punés, kurse punonjési hotelerie t€ ndjehet i
rehatshém dhe kéndshém né ta.

Sipas parimeve té rekomanduara pér organizatat hotelerie, kérkohet
personeli pér shérbim né restorante, kafeneté, baret dhe né€ objekte té tjera
hotelerie, gjaté orarit t&€ punés t& bart veshje t€ punés (uniform).

Veshja e punés t€ personelit shérbyes duhet t€ jet€ njé ngjyréshe, e
pastér dhe bukur t€ pérshtatura. Veshja e punés t€ personelit pér shérbim
ndahet né:

o Kklasike,
e solemne dhe
e uniforma speciale.

Uniforma klasike pér kamerieré pérbéhet prej: xhaketé e bardhé,
kémishé e bardhé, kravaté flutur ose kravaté, pantallona té zeza, képucé té
zeza me taka t€ uléta, gorape t€ zeza dhe hangll€ dore.

63



N& varési nga lloji i restorantit dhe pritjes solemne mund té shfrytézohet
uniforma kombétare, smoking, frak, xhaket€ ose jelek.

Uniforma klasike pér kameriere pérbéhet prej: xhaketé e zez€, kémishé e
bardhé, kravaté flutur ose kravaté, pantallona t€ ose fund me gjatési deri te
mesi 1 gjurit, képucé t€ zeza me taka t&é uléta, ¢orape t& pérshtatshme pér
veshjen dhe hangll€ dore.

Uniforma solemne pérbéhet prej: frak, kémishé e bardhé, kravata flutur,
képucé té zeza me taka té uléta, corape t& zeza, doreza t& bardha, hanglla e
dorés.

Uniforma speciale pérbéhet prej: kémishé me géndisje popullore, rrip
me qgéndisje popullore, pantallona t& zeza me shirit, jelek, kémishé e bardhé
(me kravaté flutur), hanglla e dorés (e bardhé ose me géndisje popullore),
képucé té zeza me taka té uléta.

Uniforma speciale bartet nése objekti hotelier &shté 1 karakterit
kombétaré dhe kur kemi shérbim té drekés ose darkés kombétare solemne.

7.2.1 Disa késhilla praktike qé dalin nga kérkesat e profesionit
Veshja nuk duhet té jet€ me ngjyra, sepse nuk I€ pamje t€ miré.
Personeli duhet t&€ mbaj llogari pér veshjen e vet t€ punés. Cdo shérbyes
duhet té keté edhe disa hanglla té€ dorés me té cilat e mbrojné veshjen e
vet t& punés. Personeli shérbyes me t€ duhet t& barté: Hangllé t€ dorés,
shami, shkrepse ose ¢akmak, 2 stilolapsa, bllok pér pranimin e porosive
tapashké (hapése), portmone dhe fletore. N& aférsi pér shembull né
dollapin e tij duhet t& keté bllok pér faturim, n€se nuk ka aparat pér
faturim ose €shté 1 prishur, fjalor t€ specializuar me gjuhé mé té njohura,
pérfundése prej tapés té cilét vendosen nén kémbét e tavolinés, prospekte
t€ restorantit, plani i qytetit etj. Gjésendet té cilat shfrytézohen rrallé
mund té€ vendos né€ gardérobé si¢ € jané: mjetet pér pastrim t€ képucéve,
dezodorans, krehér, pasqyré, gjilpé€ré me pe, veshje e punés
rezerve. Rreptésisht €shté e ndaluar shfrytézimi i celularit n€ vendi e
punés. N& ¢do kohé kur €shté né puné personeli shérbyes duhet té jeté 1
ruajtur dhe me njé model flokésh té rregullt. Flokét duhet té jené té
pastra dhe t€ rregulluara me mjeshtri né ¢do kohé&. Asnjéheré nuk jané
t€ lejuara stilet t€ tepruara té€ flokéve ose ngjyrave. Kamerieret
flokét i1 lidhin me aksesoré flokésh té cilat do t’1 pérshtaten uniformés,
thonjté priten sa mé
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shkurt, nuk guxojné t€ lihen me llak, kurse duart lahen pothuajse pas ¢do
porosie s€ dérguar.
Buzéqgeshja éshté pjesé shumé e réndésishme e uniformés.

Pyetje:
1. Cfar€ pérfshihet né personelin profesional pér shérbim?

2. Pérshkruani detyrén dhe pérgjegjésiné e shefit té sallés, shefit t&
rajonit dhe ndihmés — shefit t€ rajonit!

3. Cila éshté detyra dhe pérgjegjésia e kamerierit

pér shérbim t€ ushqimeve, kamerierit pér shérbim té pijeve dhe
kamerierit pér shérbim té verés né€ restorantet e médha luksoze?

. Si éshté e ndaré€ uniforma e punés?

. Cilat njohuri duhet t’i keté kamerieri pér shérbim té verés?

. Cila éshté detyra dhe pérgjegjésia e nxénésve— praktikantéve?
. Cfar€ duhet t€ dijé barmeni?

. Cfaré€ duhet t€ dijé kamerieri pér prerje — tranzhierin?

O 0 9 O »n b~

. Béni krahasimin ndérmjet uniformés solemne dhe asaj speciale !

Ushtrime:
1. Analizo vendet e punés dhe uniformés s€ punés nga tre objekte hoteliere
nga rrethina juaj e afért!
2. Shpjegoni njé vend té€ punés me uniform té€ puné dhe detyrat e punés té
personelit né hapésirat pér shérbim!
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Konkluzion

Nén nocionin shérbim né hoteleri nénkuptojmé dhénien e
shérbimit n€ ushgqim dhe derdhja e pijeve né ményré t€ vecanté
hotelerie. Nén shérbim né€ kuptimin e gjeré i nén kuptojmé té gjitha
ato puné té cilét personeli 1 kryen: shérbimi né€ ushqim, derdhja e
pijeve, pérgatitja e ushqimeve té ndryshme para mysafirit dhe kryerja
e té gjitha punéve pérgatitore né shérbimin e mysafirit.

Nén shérbim profesional nénkuptohet shérbimi sipas rregullave
té caktuara dhe zbatimi 1 shkathtésisé dhe teknikés gjaté punés.

Ng¢ legjislativin magedonas, rregulla pér kryerjen e veprimtarisé
hotelerie si dhe kushtet minimale — teknike pér puné me objektin
hotelerie jané t€ pérshkruara me ligjin pér veprimtari hotelerie dhe
rregullores pér kushtet minimale — teknike pér kryerjen e
veprimtaris€ hotelerie. Sipas rregullores pér kushtet minimale teknike
né objektet hotelerie pérfshihen: hoteli, moteli, pension, lagjja
turistike, akomodimi gjaté natés, pushimore, kamp, restoranti (klasik,
1 quméshtit, kombétar, ekspres — restoranti, restoranti pér
vetéshérbim, restoranti i tipit kalimtar, pasionit, dietal, vegjetarian, t&
gjuetisé, t&€ peshkut, grill — restorant, taverné, pijetore, kafe —
restorant), restorante né mjetet transportuese (anije, tren, aeroplan,
autobus) kuzhiné popullore, gebaptore, kafene, bujtin€, snek — bar,
bar nate, ¢ajtore, bufe dhe disko klub. Pérve¢ kétyre, mund té keté
edhe lloje t€ tjera t&€ objekteve hotelerie nése ato 1 pérgjigjen
rregullave t€ hoteleris€. N& hapésirén pér shérbim t€ mysafiréve
(dhoma e ngrénies) duhet té keté té€ siguruar hapésiré prej 4.80 m?
pér njé tavoliné me katér karrige.

Hapésira e punés pér pérgatitje t€ ushqimit (kuzhina), sipas
madhésis€ s€ vet duhet t’i pérgjigjet madhésisé dhe kapacitetit t&
dhomés pér ngrénie. Personelit pér shérbim né hoteleri pérbéhet nga:
shef i sall€s, shef i rajonit, ndihmés shef i rajonit, kamerier pér
shérbimin e ushqimeve, kamerier pér shérbimin e pijeve, kamerier
pér shérbimin e verés (nxénés — praktikant), pérzierés pér pije,
kamerier té€ etazhit, derdhés t€ pijeve, kameriere.

Veshja e punés e personelit pér shérbim ndahet né: klasike,
solemne dhe uniform speciale.
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Njésia modulare 2:

MIREMBAJTJA E HIGJIENES DHE MBROJTJA GJATE PUNES

QELLIMI

Gjaté studimit té késaj teme nxénési do té fitojé dituri dhe
kompetenca:
* t&€ zbatojé masat higjienike-teknike dhe shfrytézon mjete pér puné
pér higjiené personale dhe t€ punés;
* t€ miratojé karakteristika e HACCP sistemit dhe standardeve pér
zbatimin e tij;
* t€ zbatoj€ karakteristikat dhe ndérmerr aktivitete dhe veprime pér
mbrojtje gjaté punés

Nocione kyc¢: higjiena personale, higjiena e punés, HACCP
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1. Masat higjienike-teknike dhe mjetet pér puné pér higjienén
personale edhe até té punés

1.1 Mjetet higjienike-teknike pér puné
N¢ t€ gjithé objektin hotelier &shté e nevojshme té sigurohet:

— ventilim adekuat, natyrale ose artificial ose té dyja, pérmes sé cilés

do t€ furnizohet ajér i freskét ose ajér i pastruar;

— ndri¢im adekuat natyral ose artificial;

— temperaturé adekuate, lagéshtia dhe 1évizja e ajrit, duke marré parasysh
natyrén e dhe klimén;

— hapésira punuese adekuate pér kryerjen e punés pa rrezik pér shéndetin;

— ujé 1 shéndetshém pér pije;

— kapacitet adekuate pér larje (lavaman, dushe me ujé t€ nxehté, sapun i
léngshém etj.), n€ vende adekuate, té cilat do t€ mirémbahen si duhet;
—zvogélim 1 dukshém i1 zhurmés dhe vibracioneve té shkaktuara nga

makinat dhe pajisja dhe pajisjet q€ nxjerrin tinguj;

— pajisje pér ndihmén e paré€, e njéjta duhet té jeté aseptike dhe né ményré
adekuate t€ mirémbahet, si dhe té kontrollohet mé sé paku njé heré
n€ muaj dhe e njéjta t€ jet€ n€ dispozicion dhe e lehté pér t€ gjetur né
cdo kohé dhe duhet t€ jeté né kompetencé t€ personit t€ eméruar i cil
mund té€ jep ndihmén e paré, si¢ €shté pércaktuar nga organi kompetent.

1.2 Mirémbajtja e mbrojtjes higjienike-teknike gjaté punés

Konferenca e pérgjithshme e organizatés ndérkombétare t€ punés, e
thirrur n€ Gjeneve né vitin 1964, nga ana e organit drejtues t€ zyrés
ndérkombétare t€ punés solli njé rekomandim pér higjienén (tregti dhe
hapésirat t€ punés). Ky rekomandim i referohet edhe: hoteleve dhe
bujtinave, restoranteve, klubeve, kafeneve dhe objekteve té tjera hotelerie.

Duke pas parasysh llojllojshmériné e rrethanave kombétare dhe té
praktikave, dispozitat nga ky rekomandim vendosen né fuqi me ligjet
kombétare ose rregulloret; me kontraté kolektive ose né ményré tjetér té
kontraktuar nga ana e punédhénésve dhe t€ punonjésve té interesuar ose né
ciléndo ményré tjetér t€ miratuar nga organi kompetent pas konsultimit dhe
organizatat reprezentative t€ interesuara t€ punédhénésve dhe punonjésve.
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Né té gjithé vendet ku realizohet puna, ku duhet e kalojné punétorét ose
ku jané té siguruara kapacitetet sanitare ose t€é tjera pér pérdorim té
pérbashkét nga ana e punonjésve dhe pajisja e atyre vendeve duhet né
ményré adekuate t€ mirémbahen. Pastrimi duhet t€ béhet me mjete g€ do té
ngrej€ sasi minimale t€ pluhurit; Jashté nga koha e punés, pérvec né rrethana
té caktuara kur pastrimi gjaté orarit t€ punés mund té realizohet pa mos i
démtuar punonjésit. Gardérobat, tualetet, lavamanét dhe nése &shté e
domosdoshme, objektet e tjera pér pérdorim t€ pérbashkét t€ punonjésve
duhet rregullisht t€ pastrohen dhe né ményré periodike t&€ dezinfektohen.

1.3 Shfrytézimi i mjeteve pér puné

Punonjésit jané té obliguar qé mjetet pér puné t’i mirémbajné né€ gjendje
té¢ rregullt, ta kontrollojné rregullshmérin€ dhe siguriné pér puné dhe
kontrollimet t€ kohépaskohshme edhe testime t€ cilat i béné né ményrén dhe
afatet e parapara, té cilat jané t€ dhéna né udhézimin e prodhuesit, rregullore
teknike dhe standardet. Nése né udhézimet e prodhuesit dhe me rregullore t&
tjera nuk jané t& parapara afate té tjera, punonjésit jané té€ detyruar mjete pér
puné t’1 kontrollojné dhe t’i testojné:

— para pérdorimit t€ paré€,

— pas rindértimit ose prishjes dhe

— pas zhvendosjes nga nj€ vend né€ vend tjetér.

Punédhénési nuk guxon té vendos n€ puné€ mjete pér puné té cilét nuk
jané t€ kontrolluar dhe té€ testuar pér puné t€ sigurt, gjegjésisht nése nuk jané
té rregullta pér puné té sigurt, por edhe punonjési nuk guxon té pérdor mjete
té tilla pér puné.

Detyrat e punédhénésit jané:

— né hapésirat e punés dhe ato ndihmése né té cilat zhvillohen procese
teknologjike t€ bén testimin e démshmeérisé kimike, biologjike dhe
fizike, mikroklimén dhe ndrigueshméring.

— testet mikro klimatike t’1 bé&jé n€ periudhén e verés dhe té dimrit gjaté
kohés sé procesit t€ punés.

Ke&to testime duhet t’1 kryejé meé s€ voni né afat prej njé viti nga dita

e fillimit me puné, gjegj€sisht pas ¢do ndryshimi t€ procesit teknologjik,
rikonstruktimit t€ objektit, rikonstruktimit té sistemit pér ventilim, nxehje
dhe klimatizim ose pas ndryshimit té realizuar t€ pajisjes teknologjike.
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Detyrat e tjera t&€ punédhénésit jané:

e né ményré t€ shkruar ta njoftojé organin e administratés shtetérore
pérgjegjés pér puné e inspektimit t&€ punés dhe kryetarit t€ organizatés
sindikale, nése ndodh ngjarje e caktuar (rast vdekje, fatkeqési kolektive
dhe 1éndimet gjaté punés t& cilat shkaktojné pa aftési t€ pérkohshme pér
puné mé tepér se 3 dité pune dhe dukuria e cila paraqget rrezik direkt
dhe e rrezikon sigurin€ e punonjésve gjat€ punés). Njoftimi i jepet né
afat prej 24 h. Pas ndodhjes sé fatkeqésis€, me pérshkrim té shkurt me
shkrim t€ ngjarjes dhe pasojat e tyre.

e T¢& mban evidencé (dokumentet teknike, raporte, gjetjet, opinionet etj.),
pér:

— trajnim profesional dhe afté€sim t€ punonjésve pér puné té sigurt,

— rishikimet e kryera té mjeteve t& punés,

—testimet e zbatuara t€ démshmeérisé fizike, kurse biologjike dhe té
mikroklimés n€ hapésirat e punés dhe ato ndihmése, gjegjésisht t€ vendeve
t€ punés,

— kontrollimet shéndetésore paraprake dhe periodike t€ punonjésve dhe

—sémundjet profesionale, sémundjet né€ lidhje me punén, léndimet gjaté
punés dhe rastet e vdekjes gjaté punés.

Detyrimet e punonjésve jané:

— t€ respektojné masat e pércaktuara pér shfrytézim té drejté t€ mjeteve
pér puné (makinat, aparatet, veglat, substancat e rrezikshme, pajisjes
pér transport dhe mjeteve t€ tjera pér prodhimtari) dhe nuk guxon t’i
shkyc€, ndryshon ose ménjanon elementet mbrojtése té pajisjes.

— t€ respektojné masat e pércaktuara pér siguri dhe shéndet gjaté puné
dhe ta shfrytézojné pajisjen e pércaktuar pér mbrojtje personale dhe
pas pérdorimit ta kthejné né€ vendi adekuat, si dhe t& béjné
kontrollime shéndetésore né pérputhje me kété ligj dhe rregulloret e
tjera nga kjo fushé.

— ta njoftojné punédhénésin e tyre, n€ ményré direkte ose pérmes
ndérmjetésuesit, me gojé ose né formé té€ shkruar, pér cdo mangési,
rrezik pér sigurin€ dhe shéndetin ose pér ngjarje tjetér me té cilén
mund té rrezikohet siguria dhe shéndeti i tij dhe siguria dhe shéndeti i
punonjésve té tjeré.
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- vazhdimisht t€ bashképunojné me punédhénésin dhe personin
profesionist pérderisa t€ sigurohet mjedis i punés i sigurt dhe kushtet e
punés té cilat nuk paragesin rrezik né€ kuadér aktivitetit té tij dhe
zbatimin e masave t€ rekomanduara nga inspektorati kompetent pér
puné.

Nése punonjési nuk i respektojné masat e parapara pér siguri
dhe shéndet gjaté punés, llogaritet se ato e ekspozojné jetén e vet né
rrezik dhe shéndetin, si dhe jetén dhe shéndetin e punonjésve té tjeré.

Nése punédhénési nuk ndérmerr masa pér ménjanimin e dukurive
pér rrezik ose nése punonjési mendon se nuk jané té zbatuara
masat pérkatése pér siguri dhe shéndet, punonjési mund té kérkojé
intervenim nga inspektorati pérgjegjés pér puné.

1.4 Mirémbajtja e higjienés personale dhe té punés
Higjiena personale na méson si ta ruajmé shéndetin toné me mirémbajtje té
rregullt t€ pastértis€ dhe kujdesia pér trupin toné. Kjo na udhézon se si ta
mbrojmé trupin toné€ nga mikroorganizma ngjitése, si dhe nga ndikimet e
démshme nga rrethina.

Shprehité e higjienés jané veprime né mirémbajtje e pastértis€ dhe
kujdesjes pér trupin toné, kurse i fitojmé nga mosha mé e vogél. Né
fémijériné e hershme ata i referohen larjes, larje t€ trupit, kujdesjes pér flokét
dhe thonjté, mé voné pér mirémbajtjen dhe kujdesjen e zgavrés s€ gojés et;.
Shprehité higjienike né fillim 1 pérvet€sojmé pér mes veprimit edukativ té
prindérve tané, kurse mé voné vetg i realizojmé dhe 1 plotésojmé.

Duart jané pjesé e trupit q€ jané mé sé shumti t& ekspozuara papastértive
té ndryshme. Me ta prekim gjésende t€ ndryshme gjaté punés, shtréngojmé
duart me njeréz t€ tjeré, marrim ushqim etj. Pé&r mes duarve mund t’i
transmetojmé shkaktuesin e sémundjeve t€ ndryshme. Pastértia dhe kujdesia
e duarve jané posagérisht t€ réndésishme pér hotelerin€. Punonjési hotelerie
€shté 1 obliguar t’i lajé duart para fillimit me puné, gjat€ punés, posagérisht
pas mbarimit t€ punéve té ndotura rreth pérgatitjes s¢ ushqimit dhe para
kalimit n€ puné t€ pastra rreth gatimit — servirjes s€ ushqimit. Duart ¢doheré
duhet t€ lahen edhe nése kemi prekur gojén, hundén, veshét, syté ose flokét,
gé ta ruajmé shéndetin e mysafiréve. Pér shkak té€ ruajtjes sé shéndetit
vetanak, duart duhet t’i laymé para ¢do vakti. Larja e duarve kryhet me ujé
rrjedhése dhe sapun té rrjedhshém. Duart e lara i fshijmé me peshqir vetanak,
me peceta prej letre (t€ cilét pas pérdorimit hidhen), ose i thajmé me aparat

elektrik pér até dedikim.
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1.5 Mirémbajtja e higjienés né hapésirat e punés

Pérveg higjienés personale t&€ personelit, me objektet hotelerie duhet té
mbahet llogari mé e madhe edhe pér higjienén e t€ gjitha hapésirave, duke
filluar nga kuzhina, hapésirat ndihmése dhe hapésirat pér shérbim, gjegjésisht
pér pranim t€ mysafiréve — sallave. Nése objekti hotelerie ka kuzhiné té miré,
punonjés t€ miré, kurse higjiena e punés nuk &€shté si duhet, pér até objekt do
té flitet se nuk 1 pérgjigjet kérkesave hotelerie té€ sotme. Pér kété arsye ¢do
punonjés hotelerie, pérve¢ higjienés personale duhet t&€ mbaj llogari té
vecanté edhe pér higjienén e punés. Ja vetém disa kérkesa pér higjienén e
punés né objektin hotelerie:

— Té& gjitha hapésirat, né t& cilat pérgatitet ushqimi dhe kryhet shérbim
duhet né€ ¢do kohé t€ jené né ményré té pérsosur t& pastra;

— Inventari duhet t€ jeté i pastér dhe n€ ményré t€ rregullt i renditur;

— Pér pérgatitjen e ushqimit duhet t€ blihen produkte ushqimore té
shéndosha dhe té freskéta;

— Gjaté pérgatitjes s€ ushqimit duhet t€ mbahet llogari edhe pér parimet
themelore té higjienés;

— Hapésirat sanitare duhet t€ jené té pastra né ¢do kohé, té siguruara me
letra higjienike dhe t’u pérgjigjen té€ rregulloreve sanitare;

— Pér higjienén, pér furnizimin me t€ gjitha materialet pér nivelin e larté
t€ saj kujdeset person i veganté — higjienisti;

— Puna e personelit pér shérbim shpérndahet ashtu qé njé pjesé nga
personeli pér shérbim vjen mé herét, kurse tjetra pjes€ mé vong,

— Pér punén e personelit pér shérbim ekziston plani i punés né t& cilin pér
¢do punonjés n€ ményré individuale €sht€ dhéné orari se ¢cka duhet
t&€ punojé pas mbarimit t& ndérrimit;

— Personeli pér shérbim é&shté i obliguar t’i kryejé té€ gjitha punét
pérgatitore dhe t’i kontrollojé té gjitha hapésirat se a jané té pastra.
Nése hapésirat nuk jané mjaftueshém té pastra, gjegjésisht té€ ajrosura,
at€heré€ ai €shté€ i obliguar t€ thérret personin qé €shté pérgjegj€s pér até
puné;

— Personeli nuk duhet t€ kollitet apo té teshtin né produktet ushqimore,

— Tavolinat dhe karriget renditen sipas planit té pércaktuar dhe ato duhet
té jené té pastra né ¢do kohé. Karriget duhet ¢do heré té kontrollohen
qé té mos kené papastérti;

— Té gjitha carcafét e papastér, mbi carcafét, pecetat, peshqirét pér
lustrim zévend€sohen me t& pastra.
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Me njé€ fjal€, 1 gjithé inventari pér shérbim n€ ¢do kohé duhet té jeté 1
pastér. Né hapésirat, gjegj€sisht né€ sallé¢ nuk éshté i lejuar pastrimi, nése
salla €shté paraprakisht e konvertuar. Para hyrjes né sallé duhet té keté
fshiré€s pér képuc€. Né disa objekte hotelerie ekziston makiné pér
pastrimin e képucéve. Pas kryerjes s€ punés pérgatitore né ofis dhe né
restorant, personeli pér shérbim duhet t€ keté t€ paktén 15 min. kohé pér
rregullimin e vet personal (pastrim t€ veshjes, pastrim té képucéve, larje
t€ duarve me uj€ t€ ngroht€ dhe me sapuné, rregullim té flokéve etj.). N&
restorantet me renome shefi 1 sallés ¢do dit€ béné kontrollimin e sall€s
dhe t€ personelit.

Si mjete pér mirémbajtje t€ higjienés né restorantet llogariten: brusha
t€ ndryshme, detergjente, peshqiré etj. Té gjitha kéto mjete duhet té
mirémbahen t€ pastra, pér shkak se vetém at€heré mund té llogariten si
mjete pér mirémbajtje t€ pastértis€. Pas pérdorimit duhet t€ mbahen njé
kohé té caktuar né tretje nga mjetet dezinfektuese dhe pastaj té teren.
Vémendje té posagme duhet t’i kushtohet mirémbajtjes sé pastértis€é né
hapésirat ndihmése dhe prodhuese, si dhe né hapésirat sanitare. Hapésirat
sanitare duhet c¢do dit€ t€ dezinfektohen. Sa 1 pérket mbeturinave té
grumbulluara né hapésirén pér shérbim &shté e nevojshme q¢€ té€ sigurojné
numér t€ mjaftueshém té shportave ose koshave me kapak, ku do té
vendoset mbeturina. Kéto kosha duhet t€ jené t€ larguara nga objekti
hotelerie. Nuk duhet t€ lejohet koshat té teymbushen &€ t€ mos mund té
mbyllen. Kafshéve shtépiake, genve dhe maceve, duhet t’u pamundésohet
gasja n€ hapésirat e objektit hotelerie. Megjithaté, n€ objektet e kategorisé
mé t€ larta ekziston hapésira e vecanté pér ruajtjen e kafshéve té cilat
mysafirét i kané marré me vete.
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Pyetje:

1. Cilat mjete higjienike-teknike pér puné duhet té€ sigurohen né
objektin hotelier?

2. Cilat jané obligimet e punonjésve né objektet hotelerie?

3. Cfaré€ do t€ ndodhé nése punonjésit nuk 1 respektojné masat e
parapara pér siguri dhe shéndet gjaté punés?

4. Simirémbahet higjiena personale dhe higjiena e punés?

5. Simirémbahet higjiena né hapésirat e punés né objektin
hotelerie?

Ushtrim:
1. Analizo obligimet e punonjésve né objektet hoteliere
dhe demonstro mirémbajtjen e higjienés personale dhe t€ punés!

2. Sistemi HACCP dhe standardet pér zbatimin e tyre

Neni 26 nga ligji pér siguri t€ ushqimit dhe té produkteve dhe t&
materialeve t€ cilat vijné né kontakt me ushqimin (Gazeta zyrtare ¢ RM nr.
54/2002), kérkon nga operatorét e produkteve ushqgimore qé ta zbatojné
sistemin pér vlerésim té rrezikut né pikat kritike t€ kontrollit.
Sistemi HACCP né pérgjithési paraget vegél t€ dobishme pér operatorét né
veprimtarin€ e ushqimit, e dedikuar pér kontroll té rrezigeve té cilat mund t&
paraqiten né€ ushqim. Pér shkak té diapazonit t€ gjeré t€ veprimtarive té
ushqgimit dhe numrit t€ madh t€ produkteve ushqimore t€ ndryshme dhe
proceseve prodhuese té cilat zbatohen mbi ushqimin éshté e dobishme qé té
jepet udhézim pér zhvillim dhe zbatim t€ procedurave t€ bazuara né HACCP.
Zbatimi 1 sistemit HACCP né veprimtarit e ushqimit pérve¢ asaj qé
mundéson prodhim t€ ushqimit té sigurt po ashtu u ndihmon edhe shérbimeve
té inspektoratit gjaté kryerjes sé kontrollimit t€ tyre. N& ké&ét€ ményré
zmadhohet besimi né pik€pamje t€ sigurisé t€ ushqimit dhe lehtésohet tregtia
ndérkombétare.

Kontrollim (folje) — duke marré té€ gjitha veprimet e nevojshme
(veprimet, masat) pér sigurim dhe mirémbajtje t€ kushteve pér puné, né
pérputhje me kriteret e caktuara me HACCP planin;

Kontrollim (emér) — gjendja ku procedurat e sakta pércjellén dhe
respektohen kriteret e sakta;

Masa e kontrollit -
cfaré do veprimi ose aktivitet i cili mund t€ shfrytézohet pér parandalim ose
eliminim t€ rrezikut pér sigurin€ e ushqimit ose pér zvogélimin e tij deri né
nivel t& pranueshém;
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Veprim korrigjues — c¢faré do veprimi qé ndérmerret kur rezultatet nga
monitorimi i PKK tregojné humbje té€ kontrollit;

PKK - pika kritike e kontrollit — faza, pika ose procesi ku mund té
zbatohet kontrolli i cili éshté i domosdoshém pér parandalim, eliminim ose
reduktim deri né€ nivel t€ pranueshém t€ rrezikut pér siguriné€ e ushqimit;

Kufiri kritik — kriteri g€ dallon nivelin e pranueshém prej atij té
papranueshém;

Devijimi — mosrespektim t&é kufizimit kritik;

Diagrami i rrjedhés sé prodhimit — prezantimi sistematik i hapave ose
operacioneve té cilat pérdoren né prodhimtariné e pérgjithshme ose gjaté
prodhimit t€ produktit ushqimoré té caktuar;

HACCP (Analiza e rrezigeve dhe pikave kritike té kontrollit) —
sistemi me ndihmén e té cilit kryhet identifikimi, vlerésimi dhe kontrolli i
rrezigeve t€ cilat jané t€ réndésishme pér sigurin€ e ushqimit;

HACCP plani — dokument i pérgatitur né€ pérputhje me parimet
e HACCP q¢ siguron kontroll té€ rrezigeve té cilat jané t€ réndésishme
pér siguriné e ushqimit n€ segmentin t€ cilit i referohet;

Rrezik — c¢do shkaktaré biologjik, kimik ose fizik né
produktet ushqimore ose ushqim pér kafshét ose kushtet biologjike, kimike
dhe fizike pér produktet ushqimore ose ushqimit té kafshéve té afta té
shkaktojné veprime t&€ padéshiruara pér shéndetin;

Analiza e rreziqgeve — procesi i grumbullimit dhe vlerésimit
té informatave pér rrezikun lidhur me ushqimin dhe kushtet té cilat sjellin
deri te prania e tij me qéllim g€ t€ vendoset cilat nga rreziget jané té
réndésishme pér siguriné e ushqimit dhe pér kété arsye ata duhet té jené
t& listuara né HACCP planin;

Monitorimi — paraget pérmbledhje t€ renditjes s€ planifikuar
té vézhgimeve, observimeve ose matjeve t€ parametrave kontrolluese, té
cilat zbatohen me gé€llim t€ fitohen shénime t€ sakta q€ t€ sigurohet se
kufijt¢ krittkke e mirémbajné siguriné e wushqimit. Monitorim 1
vazhdueshém do té thoté udhéheqje té shénimit t& pandérpreré t€ t€ dhénave;

Hapi — Piké, procedura, operacion ose fazé né€ zinxhirin e ushqimit duke
1 pérfshiré edhe 1éndét e para nga prodhimtaria primare deri te konsumimi
final;

Validimi i planit HACCP - element 1 verifikimit i fokusuar
né€ grumbullimin dhe vlerésimin e informatave shkencore dhe teknike qé
té caktohet se plani HACCP kur né ményrén e duhur zbatohet a i1
kontrollon rreziget né ményré efektive;

Verifikimi — zbatimi i metodave, procedurave, analiza dhe vlerésime
té tjera si ploté€sim 1 monitorimit qé t€ caktohet pérputhja e sistemit HACCP
me planin HACCP;
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Masat korrigjuese — do veprim qé duhet t€ ndérmerret kur
rezultati nga monitorimi 1 pikés kritike t& kontrollit inicion humbje t&
kontrollit;

Masa parandaluese — (a) faktori fizik, kimik ose ndonjé tjetér 1 cili
mund t€ shfrytézohet pér kontroll t€ rrezikut t€ identifikuar pér shéndetin;
(b) ¢do aktivitet me ndihmén e t€ cilit parandalohet, eliminohet rreziku
dhe pengohet ndotja e sérishme me zbatimin e masave efektive;

Nivel i pranueshém — prania e rrezikut pér té cilén nuk ekziston
gjasa se do té€ shkaktoj€ rrezik t€ papranueshém pér shéndetin;

Pika kontrolluese — c¢do piké né sistemin kontrollues té
produkteve ushgimore né€ t€ cilén, nése humbet kontrolli, na ¢on deri
te paraqitja e rrezikut t€ papranueshém pér shéndetin;

HACCP kontrolli — hetimi sistematik dhe 1 pavarur i HACCP
planit t€ zbatuar pér té pércaktuar se a bashkéveprojné aktivitetet dhe
rezultatet e tyre me masat e planifikuara, a zbatohen ato masa né
ményré efikase dhe 1 arrijn€ qéllimet e vendosura né€ njé bazé té tillé;

HACCP sistemi — rezultati nga zbatimi i HACCP planit;

Programi i parakushteve — program i1 dokumentuar i1 cili i1
pérfshiné aktivitete higjienike t€ bazuara mbi praktikén e miré
prodhuese, kurse té cilat mund t€ ndikojn€ mbi njé numér t€ madh té
fazave t€ procesit né repartet prodhuese dhe té cilat kané potencial té
ndikojné mbi statusin higjienik t€ produktit;

Rrezik — funksioni 1 gjasés s€ veprimit t&€ démshém pér shéndetin
dhe serioziteti 1 atij veprimi, si pasojé nga ai rrezik.

2.1 Standardet HACCP né punén e restorantit

Para aplikimit t&¢ HACCP sistemit né objektin hoteler, operatori me
ushqimin duhet t€ zbatojé programet e parakushteve pér zbatimin e
procedurave pér zbatimin e HACCP parimeve sa i pérket higjienés
ushqgimore edhe até:
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— Siguria e ujit dhe akullit;

— higjiena e sipérfageve q¢€ vijné€ n€ kontakt me ushqimin;

— gjendja higjienike dhe shéndetésore e personelit;

— parandalimi i kontaminimit t€ kryqézuar;

— mirémbajtja e hapésirave pér higjiené personale;

— mbrojtja e ushqimit nga ndotésit;

— menaxhimi me mbetjet;

— térheqja e produktit;

— trajnimi 1 personelit;

— kontrolli 1 insekteve;

— etiketimi 1 duhur dhe magazinimi i sigurt dhe shfrytézimi i
kompozimeve toksike;

— kontrolli i blerjeve/furnizuesve dhe

— transporti dhe magazinimi.

Udhézimet pér zbatimin programeve té parakushteve, praktika e miré
higjienike (PMH) dhe praktika e miré prodhuese (PMP) pérfshijné:

— kriteret, gjegjésisht (¢ka kérkohet);

— monitorim, (¢ka, si, kur dhe kush);

— aktivitete korrigjuese, (nése digka nuk €shté né rregull)
— evidenca, (déshmi fizike); dhe

— verifikimi, respektivisht kontroll se a jané né funksion.

Pyetje:
1. Cka paraget HACCP sistemi?
2. Cilat parime duhet t€ zbatohen né HACCP nga piképamja e
higjienés s€ ushqimit?
3. Cfaré pérfshijn€ udhézimet pér zbatimin programeve parakushte,
praktika e miré€ higjienike (PMH) dhe praktika e miré prodhuese
(PMP)?

Ushtrime:
1. Analizo zbatimin e HACCP né njé objekt hotelerie!
2. Preazanto fotografi, vizatime ose video regjistrime pér funksionimin e
rregullt sipas standardeve t€ vendosura.
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3. Karakteristikat, ndérmarrja e aktiviteteve dhe procedurave
pér mbrojtje gjaté punés

3.1 Zbatimi i masave mbrojtése gjaté punés

Punédhénési ka pér obligim t€ sigurojé siguri dhe shéndet gjaté punés
pér punonjésit e tij nga ¢do aspekt lidhur me punén. N¢& kuadér t€ obligimeve
té tij, ai duhet t€ ndé€rmerr masa t€ nevojshme pér siguri dhe shéndet gjaté
punés t€ punonjésve, duke pérfshiré mbrojtje nga rreziqget profesionale,
sigurimi 1 informatave dhe trajnim dhe sigurimi i organizimit adekuat dhe
mjetet e nevojshme. Ka obligim t€ zbatojé masa mbrojtése t& tilla dhe t&
pérzgjedh puné té atilla dhe metoda prodhuese té cilat do ta pé€rmirésojné
nivelin e sigurisé dhe shéndetin gjaté punés, kurse do t€ pérfshijé né t& gjitha
veprimtarit¢ e punédhénésit dhe né t€ gjitha nivelet e organizatés.
Punédhénési €shté 1 obliguar t€ planifikojé masé dhe mjete pér sigurimin e
zhvillimit dhe t€ avancimit t& siguris€ dhe shéndetit gjaté punés dhe pér
ndryshimin e proceseve teknologjike ekzistuese me mé pak t€ rrezikshme,
respektivisht me procese mé té sigurta dhe t’i pérshtaté masat duke marr
parasysh rrethanat e ndryshueshme pér pérmirésimin e gjendjeve ekzistuese.

Punédhénési 1 zbaton masat pér siguri dhe shéndet gjaté punés mbi
bazén e parimeve themelore vijuese:

— shmangia nga rreziqet,

— vlerésimi i rrezigeve té cilat nuk mund té shmangen,

— ballafaqimi me rreziqget né veté fillimin,

—pérshtatja e punés drejté individit, posagérisht né raport té
karakteristikave t€ vendit t€ puné€s dhe mjedisit t€ punés dhe lehtésimi
e punés monotone dhe punés me tempo t€ punés paraprakisht té
pércaktuar,

— pérzgjidhja e pajisjes mbrojtése personale,

— pérzgjidhja e substancave kimike ose preparateve,

— pérzgjidhja e metodave t€ punés dhe prodhimit,

—zbatimi 1 masave t€ nevojshme pér mirémbajtje dhe pérforcim té
shéndetit,

— pérshtatja drejté pérparimit tekniko— teknologjik,

—z&€vendésimi 1 t€ rrezikshmes me pa rrezikshme ose mé pak té
rrezikshme,

— zhvillimi 1 strategjis€ t€ ploté t€ sigurt té cilat pérfshijné: teknologjia,
organizimi i punés, kushtet e punés, raportet ndér njerézore dhe
faktorét té cilét ndikojn€ mbi mjedisin e punés,
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— dhénia e prioritetit t€ masave t& sigurisé kolektive kundrejt masave
individuale dhe

— sigurimi 1 udhézimeve pérkatése dhe instruksioneve dhe njoftimi i
punonjésve.

3.2 Rregullat dhe rregulloret pér mbrojtje gjaté punés

Punédhénési ka obligim qé n€ vend té dukshém t’1 shfaqé rregullat dhe
rregulloret pér mbrojtje gjat€é punés. Kéto rregulla dhe rregullore jané té
domosdoshme qé té€ shfagen pér t&€ qené né dispozicion punonjésve. Masat
mbrojt€se dhe metodat e punés dhe t€ prodhimit té cilat do ta pé€rmirésojné
nivelin e sigurisé dhe shéndetin gjaté punés. Punédhénési ka pér obligim té
angazhojé persona juridik dhe fizik té autorizuar t€ cilét do té bashképunojné
né mes veti, pér t€ gjithé kéto ¢éshtje t& lidhura me siguriné parandaluese
dhe shéndetin gjaté punés.

Punédhénési duhet procesin e punés ta pérshtaté drejt aftésive té
punonjésve, gjaté cka mjedisi i punés dhe mjetit pér puné duhet té jené té
sigurta dhe t€ parrezikshme pér shéndetin, duke marré parasysh natyrén e
punés.

Punédhénési duhet pajisjen pér puné dhe mjetet pér puné t’i sigurojé me
shenj€ pér rrezik dhe udhézime pér puné té sigurt né pérputhje me rregullore
té vecante.

Punédhénési duhet t€ sigurojé masa pér siguri dhe shéndet gjat€ punés
posacérisht me:

— emérimi i njé ose mé tepér personave profesional pér siguring€ gjaté

punés,

— angazhimi e institucionit shéndetésor té€ autorizuar pér kryerjen e
detyrave personal pér shéndet gjaté punés,

— miratimi 1 masave té siguris€ kundér zjarrit n€ pérputhje e rregulloreve
t€ vecante,

— miratimi 1 masave pér ndihmén e paré dhe evakuimi né rast té rrezikut,

— trajnim 1 punonjésve pér kryerjen e sigurt t€ punés mbi bazén e
programit vetanak,

— sigurimi i pajisjes pér mbrojtje personale pér punonjésit dhe pérdorimi i
saj, nése masat e siguris€ t€ ndérmarra n€ mjedisin e punés nuk jané
té€ mjaftueshme,

— kryerjen e rishikimeve t€ heré pas hershme dhe testimit t€ mjedisit té
punés dhe pajisjes dhe

— pércjellja e gjendjes shéndetésore t€ punonjésve.

79



Nga ana e punédhénésit duhet té sigurohen kushte pér dhénien e
provimit nga provimi profesional pér siguri gjaté punés. Personat té cilét do
té japin kété provim profesional obligim i tyre primar do té jeté té:

késhillojné punédhénésin pér planifikim, zgjidhje, blerje
dhe mirémbajtje té mjeteve pér puné,

késhillojné punédhénésin pér pajisjen e vendit t&€ punés dhe té
mjedisit t€ punés,

pérgatitja e deklaratés mbi bazé profesionale pér siguri,

té kryejné kontrollime té rregullta dhe kontrolluese t€ rrezigeve
kimike, fizike ose biologjike n€ mjedisin e punés,

kryejné kontrollime t€ rregullta dhe kontrolluese dhe testime t&
pajisjes s€ punés,

kryejné mbikéqyrje t€ brendshém mbi zbatimin e masave pér
kryerjes té sigurt t&€ punés,

pérpilojné€ udhézime pér kryerjen e sigurt té punés,

pércjellin dhe analizojné léndimet t€ lidhura me punén,
sémundjet profesionale, identifikimin e shkageve pér t€ njéjtat
dhe pérgatitja e raporteve pér punédhénésin, bashké me t& gjitha
masat e propozuara té sigurisé dhe

pérgatisin program dhe zbatojné trajnime t€ punonjésve pér
kryerje té sigurt t&€ punés.

3.3 Fatkeqésité gjaté punés
Ekzistojné mé tepér pérkufizime t€ ndryshme pér fatkeqési dhe

léndime né puné.

Organizata ndérkombétare e punés né rezolucionin pér pérpunim

statistiké t€ 1éndimeve n€ puné té cilét jané pasoj€ e fatkeqésive n€ puné nga
viti 1998, jep kéto pérkufizime:

a) Fatkeqési n€ puné: ngjarja e papritur dhe pa planifikuar, duke pérfshiré
dhe aktin e dhunés, i cili éshté i lidhur me punén dhe shkakton 1€ndim,
sémundje ose vdekje t& punonjésit;

b) fatkeqésia né rrugé: fatkeqésia e cila ndodh né rrugén e zakonshme

gjat€ ardhjes dhe kthimit nga puna, nga trajnimi profesional dhe

aktivitete tjera t€ zakonshme té cilat jan€ t€ lidhura me punén, pér té
cilat €shté e nevojshme udhétimi;

¢) Léndimi né puné: 1éndimi, sémundja ose vdekja e punonjésit qé &shté
pasojé e fatkeqésis€ n€ puné;

d) Paaftésia pér puné: paaftésia e punonjésit i cili ka gené i lénduar qé€ t’i

realizoj€ detyrat normale t€ punés t€ cilat i ka realizuar para léndimit.
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Sipas ligjit pér sigurim pensional dhe invalidoré t€ Republikés sé
Magedonisé s€ Veriut, n€ 1€éndim n€ puné nénkuptohet 1&€ndimi 1 cili éshté i
shkaktuar nga veprimi direkt dhe mekanik afatshkurtér, fizik ose kimik, si
dhe 1éndimi i cili éshté shkaktuar me ndryshime t&€ shpejta té pozités sé
trupit, ngarkesa e papritur e trupit ose me ndryshime té tjera t€ gjendjes
fiziologjike t€ organizmit, nése 1€ndimi 1 kétillé Eshté e lidhur shkakésore pér
kryerjen e punéve né vendi e punés.

Rregullat themelore pér parandalim nga fatkeqésit€ n€ punén hotelerie
jané:

- shmangia e e pérplasjeve, duke i1 parandaluar kolegét dhe
mysafirét se jeni pas tyre;

- mos pengoni né 1€vizjen gjaté korridoreve dhe daljeve;

— c¢doheré€ lévizni nga ana e djathté;

- kur do té derdhet ndonjé 1€ng, menjéheré ta fshini q& t&é
pengoni rrezikun nga rréshqitja;

- mirémbani higjienén dhe rendin;

- menjéheré largojeni inventarin e pérdorur;

- respektoji rekomandimet dhe udhézimet gjaté pérdorimit té
pajisjeve dhe aparateve, si dhe rregullave pér siguri dhe

- mbyllni objektet pér magazinim, pastroni pajisjet me peshqir t&
thaté, t€ vendosen udhézime pér pérdorime e aparateve et;.

Pyetje:

1. Mbi bazén e cilave parime punédhénési i zbaton masat pér
siguri dhe shéndet gjaté punés?

2. Si punédhénési mundet t€ sigurojé masa pér siguri dhe
shéndet gjaté punés?

3. Cilat jané€ obligimet e personave me provim profesional té
dhéné?

4. Cilat jané rregullat themelore pér parandalim té fatkeqésive né
biznesin e hoteleris¢?

1. Ushtrim:

1. Demonstro dhe ndérmerr masa pér parandalimin e fatkeqésive
gjaté punés!
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Konkluzion

Zbatimi 1 sistemit HACCP né veprimtarité e ushqimit
pérvec¢ asaj g€ mundéson prodhim té sigurt t€ ushqimit po ashtu
u ndihmon edhe shérbimeve té inspektimit gjaté kryerjes sé
kontrollit t€ tyre. Me kété ményré zmadhohet besimi né aspektin
e sigurisé t€ ushqimit dhe lehtésohet tregtia ndérkombétare.

Puné€dhénési ka obligim té sigurojé siguri dhe shéndet gjaté
punés pér punonjésit e vet nga ¢do aspekt t€ lidhur me punén.
Né kuadér t€ obligimeve té€ tij, ai duhet t€ ndérmerr masa té
nevojshme pér siguri dhe shéndet gjaté punés té punonjésve,
duke e pérfshiré mbrojtje nga rreziqet profesionale, sigurim té
informatave dhe trajnim dhe sigurim té organizimit pérkatés dhe
té€ mjeteve té nevojshme. Ka pér obligim té zbatojé masa
mbrojtése té tilla dhe té€ pérzgjedh metoda té punés dhe té
prodhimit t& atilla t€ cilat do ta p&€rmirésojné nivelin e sigurisé
dhe shéndetin gjaté punés, kurse do té€ pérfshihen né t€ gjitha
veprimtarité e punédhénésit dhe né té gjitha nivelet e
organizimit. Punédhénési &shté i obliguar té€ planifikojé masa
dhe mjete pér siguri té zhvillimit dhe avancim té siguris€ dhe
shéndetit gjat€ punés dhe pér ndryshimin e proceseve
teknologjike ekzistuese me mé pak té€ rrezikshme, gjegj€sisht
me procese dhe té sigurta dhe t’i pérshtaté masa duke marré
parasysh rrethanat e ndryshueshme pér pé€rmirésim té gjendjeve
ekzistuese.

Punédhénési ka pér obligim q€ né vend té dukshém té shfaq
rregullat dhe rregulloret pér mbrojtje gjaté punés.
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Njésia modulare 3:
PAJISJA DHE INVERTARI NE HAPESIRAT PER SHERBIM

Qéllimi

Gjaté studimit t€ késaj teme nxénési do té€ fitojé dituri dhe
kompetenca qé:

e t& pérshkruajé mobilet dhe shérbyerjet;
* t&¢ kombinojé lloje dhe inventarin e nevojshém né hapésirat pér
shérbyerjen e mysafiréve;
* t& pérgatit€ inventarin né ofis;
* t€ zbatojé rregullat themelore pér punét pérgatitore n€ sallén pér
shérbyerje dhe servirje té€ tavolinave me inventarin pérkatés.

Termat ky¢: geridon, inventari prej pé€lhure, inventari prej porcelani—
zjarrdurues, inventari prej qelqi— zjarrdurues, inventari prej argjendi,
inventari ndihmés, inventari i vogé€l pér né€ tavoliné (menage), pajisja teknike,
“mise en place®, ofis.
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1. Pajisja teknike dhe mobile né hapésirat pér shérbim

1.1 Mobile

Né mobile pérfshihen lloje té€ ndryshme té tavolinave, karrigeve,
karrigeve ndihmése, tavolinave t€ punés, dollapé dhe rafte. Mobilja &shté e
renditur sipas dedikimit t& tij n€ departamente té ndryshme t€ shitjes dhe
ndihmése. Me inventarin né€ restorant t€ obliguar jané shefat e
departamenteve, shefi i sallés, shefi i kuzhinés et;.

Fig. 21. Tavolina ndihmése e mbyllur

Llojet e tavolinave — Ka disa lloje té tavolinave edhe até:

— tavolina té restorantit,

— tavolina banketi,

— t& kafenesé

— tavolina té€ barit dhe

— tavolina ndihmése — gerido pér tarraca dhe kopshte.

Sipas formés dhe dedikimit dallojmé llojet ¢ mé poshtme té

tavolinave té restorantit:
— katrore,

— drejtkéndore,

— té rrumbullakéta dhe

— ovale.

Né pérdorim mé t€ madh (n€ objektet e vogla) jané€ tavolinat né
formé t€ katrorit me gjatési té€ anéve prej 80 ose 90 cm. Tavolina pér dy
persona éshté e madhe 80 x 63 cm, pér 4 persona 90 x 90 ose 90 x 120 cm,
kurse pér 6 persona 130 x 80 cm.

Tavolinat e rrumbullakéta né restorant jan€ me diametér prej 65 cm pér dy
persona, kurse me 100 ose 120 cm pér 4 deri 5 persona. Pér mé tepér persona
éshté e gjaté deri 150 cm.
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(@) (b)
Fig. 22. Magazinimi i tavolinés sé banketit té
rrumbullakét (a) Tavolina e banketit drejtkéndore
me karrige (b)

()
Fig. 23. Tavolina e rrumbullakét e restorantit me
karrige (a) Tavolina e restorantit me karrige (b)

Fig. 24. Tavolina té kafenesé dhe té barit
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Lartésia e tavolinave té restorantit 1éviz prej 72 deri 75 cm. Tavolinat e
banketit jané shumé mé té gjeré se ato té restorantit. Zakonisht sipérfaqgja e
tyre €shté prej 110 deri 120 cm, sepse pérveg tjerash né€ ato duhet té keté mé
tepér vend edhe pér lulet. Ato zakonisht jané t€ pérbéra nga kémbét dhe pjesé
e sipérme, 1 cili mund t€ ¢montohet dhe t€ vendoset né ndonjé hapésiré
ndihmése.

Tavolinat e kafeneve dhe té barit jané mé té uléta nga ato té restoranteve.
Dimensionet e tyre 1€vizin prej 60 x 65 cm, kurse lartésia prej 60 deri 65 cm.
Ato zakonisht jané tavolina me njé kémbé. Tavolinat e vjetra t&€ kafenesé dhe
té barit me pllaké t€ mermerit sot jan€ larguar nga pérdorimi dhe gjithnjé e mé
tepér pérpunohen prej materialit t€ lehté me pllaké ose t&€ mbuluar me gelq.

Tavolinat ndihmése ose bashkéngjité€se (geridon) jané tavolina t€ vogla,
té cilat zakonisht u bashkéngjiten tavolinave t€ restorantit, kurse shérbejné
ményrés angleze t€ shérbyerjes ose né€ ato vendoset kibéll pér pije, mund té
béhet filirimi 1 peshkut, t& pritet pjekuria etj. T¢ larta jané sa tavolinat e
restoranteve té cilave u bashkéngjiten.

Karriget shérbejné pér ulje né objektet hotelerie. jané té disponueshme
pa mbéshteté€se pér duart dhe me mbéshtetése (gjysmé kolltuké). Jané té
pérpunuara nga druri i1 forté (ahu, elm, panje, arré dhe deri te llojet mé té
shtrenjta). Mund té jené edhe prej konstruksionit prej aluminit me ulé€se dhe
me mbéshtetése prej masés plastike. Karriget e drurit mund té jené t&
mbuluara me 1€kuré, tekstil (pélhuré, kadife) ose me material plastik. Lartésia
e karriges (deri te ulésja) zakonisht €sht€ 45 cm. Karriget e pérpunuara nga
materiali i leht€ (alumin dhe plastik) mé shpesh pérdoren né tarraca para
kafeneve dhe bufeve dhe né restorantet pér veté€shérbim, kurse karriget e
mbuluara né€ restorantet, baret dhe né kafeneté. Karriget e thurura pérdoren né
parqe dhe né tarracé. Eshté e déshirueshme té kené jasték. Stola prej druri
kané edhe restorantet popullore (pijetore, konobe etj.), kurse stola té drurit té
veshura né kafeneté.

Pyetje:
1. Cfaré pérfshihet n€ mobile?
2. Si jané t€ ndara tavolinat sipas llojeve?
3. Si jané t€ ndara tavolinat sipas formés dhe dedikimit?

Ushtrim:
1. Demonstro radhitjen profesionale té tavolinave, tavolinave ndihmése
(geridoneve) dhe karrigeve pér restorante, bareve, tarracave etj.!
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2. Inventari né hapésirat pér shérbyerje
Cilésia e inventarit pér shérbyerje, gjegjésisht vlera e tij varet nga
kategoria e objektit hotelerie.
Personeli hotelerie duhet t’i njoh€ inventarin e pérgjithshém pér
shérbyerje.
Inventari pér shérbyerje ndahet né disa grupe:
— Inventari prej pélhure,

— Inventari prej porcelani — porcelani zjarrdurues,
— Inventari prej gelqi — gelq zjarrdurues,

— Inventari prej argjendi dhe metaleve té tjera,

— Inventari ndihmés, (inventar i imét),

— Pajisje teknike.

2.1 Inventari prej pélhure
N¢ inventarin prej pélhure pérfshihen:

— cgargafét,

— mbi carcafét,

— pecetat,

— hangllat,

— peshqirét pér lustrim,
— ¢oja etj.

Carcafét né objektet bashkékohore zakonisht béhen nga pélhura e lenit,
pambukut dhe damaskut me ngjyré t€ bardhé. N& kopshtet dhe né tarracat
shfryté€zohet ¢arcafét t€ larmishme, kurse né kafeneté, bufet dhe né objektet
tjera shfrytézohen ¢arcaf me ngjyré pastel. Cargaf t€ bardhé ka disa lloje edhe
até tek, dopio, trefishté dhe nga peséfish deri né pesédhjeté metra gjatési.
Carcafét e gjata shérbejné pér pritje solemne (bankete) t€ gjitha carcafét
duhet t€ kené t€ pérpunuar monogram (emblemé) té organizatés hotelerie.
Emblemat shérbejné pér propaganda t€ objektit hotelerie dhe pér
identifikimin e carcaféve. Carcafét duhet ¢doheré t€ jené né ményré té
pérsosur t€ pastra, q€ do t€ thot€ se pér ata do t€ mbahet llogari e madhe rreth
higjienés.

Carcaf€t lahen né lavatrige, pas ¢cka miré€ hekurosen, ashtu qé shihet vija.
Personeli shérbyes duhet t€ mbaj llogari se si i vendoset carcafét mbi
tavolina. Tehu i mesém 1 carcaféve duhet t€ jet€ n€ mes t€ tavolinés dhe
duhet t€ jeté i ngritur pérpjeté. Po ashtu duhet t€ mbahet llogari se si palosen
carcaf€t.
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Fig. 25. Vendosja e ¢arcaféve — faza e paré

Fig. 27. Vendosja e ¢arcaféve — faza e treté
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e gl >
Fig. 30. Mbledhja e carcafit — faza e treté
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Fig. 31. Mbledhja e carcafit — faza e katért

Fig. 32. Mbledhja e carcafit — faza e pesté

Fig. 33. Mbledhja e ¢arcafit — faza e gjashté
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Palosja duhet t€ kryhet népér vijat e njéjta si¢ ka gené€ i hekurosur
carcafi. Nga t€ gjitha anét e tavolinés duhet té varen njésojé nga 30 cm,
respektivisht deri te ulésja e karriges. Gjaté kohés s€ shérbyerjes, nése ndonjé
carcaf €sht€ i ndotur, mbi t€ duhet té vendoset mbi carcaf ose peceté nga
pélhura.

Dimensionet e car¢aféve varen nga madhésia e tavolinés. Nése tavolina
éshté 80 x 80 cm, carcafi duhet t€ jeté 140 x 140 cm (carcaf tek). Nése
tavolina €sht€ 80 x 160 cm, atéheré ai duhet té jeté 140 x 220 cm. Nése
tavolina €sht€ 80 x 240 cm, atéheré cargafét do t€ jené 140 x 300 cm. Nése
tavolina €sht€ mé e gjaté, atéheré gjatésia, gjegjésisht numri i mysafiréve
shumézohet me 70, kurse pastaj pjesétohet me 2 dhe fitohet gjatésia e
carcaféve.

Numrin e mysafiréve e shumézojmé me 70 pér arsye se distanca prej
njérit mysafir deri te tjetri mysafir &shté 70 cm; e pjes€tojmé me dy pér arsye
se nga t€ dy anét jané ulur mysafir. Vendosjen e carcaféve e béjné dy
shérbyes. Personeli shérbyes é&shté i obliguar menjéheré ta zévend€sojé
inventarin prej pélhure t€ papastér. Me ¢do objekt duhet té keté tavoling,
gjegjésisht vitriné me sirtar t& vecanté. NE njé sirtar vendoset inventari prej
p€lhure 1 pa pastér, kurse né tjetrin inventari prej p€lhure 1 pastér. Personeli
shérbyes mban llogari t€ vecanté pér higjienén e inventarit prej pélhure. Nén
carcafét e tavolinave gjendet molton ose ¢oj, t€ cilét shérbejné gqé€ t€ mos
rréshqasin carcafét dhe t€ mos dégjohet tingulli nga inventari.

Mbi carcgafét jané t€ p&rpunuara nga materiali 1 njéjté€ si dhe cargafét.
Shfrytézohen né restorantet, kurse vendosen mbi tavolinat né¢ formé té
katrorit dhe drejtkénd€shit. Cdo tavoliné né restorant duhet té keté mbi
carcafé 1 cili né ¢do kohé duhet té jeté i pastér. Mbi carcafét mund té
vendosen mbi carcafét me ngjyré pastele. Madhésia e mbi ¢arcaféve varet
nga madhésia e veté tavolinave. Nése tavolina &shté 80 x 80 cm, atéheré mbi
carcafi duhet t€ jet€ 80 x 80 cm.

Pecetat jané t€ p€rpunuara nga materiali 1 njéjté si dhe cargafét. Pecetat
kané€ ngjyré t€ bardhé dhe pastele. Pecetat e bardha shfrytézohen né restorant,
kurse pecetat me ngjyré pastele shfrytézohen né sallé pér ngrénie, kafene,
bufe etj. Madhésia e pecetave t&é bardha éshté 60 x 60 cm, kurse madhésia e
pecetave me ngjyré pastele éshté 40 x 40 cm. Né ta duhet t€ ket€ monogram
té shtypur, gjegjésisht emblemé t&€ objektit hotelerie.

Pecetat duhet c¢doheré t€ jené té pastra dhe miré t€ hekurosura.
Hekurosen né njési t€ vecanté dhe palosen pér s€ gjati dhe dy heré né ményré
térthore. Prej pecetave nuk éshté e lejuar qé t€ béhen figura pérve¢ né ndonjé
pritje solemne.
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Shmanget bérja e figurave prej pecetave sepse €shté jo higjienike. Nése duhet
té béhen disa figura, atéheré personeli shérbyes duhet t€ punojé me duar.
Pecetat ¢doheré para mysafirit vendosen me forlege dhe jo me doré té
zhveshur. Né hoteleri pérdoren edhe peceta prej letre té cilat shfrytézohen né
kafene, bufe dhe né disa restorante. Pecetat prej letre kryesisht u shérbejné
femrave pér fshirjen e grimit. Madhésia e kétyre pecetave €shté 30 x 30 cm.

A

Fig. 34. Shérbimi i pecetés prej pélhure me forlegirim

Pecetat e palosura né ményré specifike, mund té kontribuojné pér pamje
profesionale mé t€ bukur té tavolinés s€ shtruar. Palosja e peqetave mund té
jeté prej mé t& thjeshtés deri te ndonjé mé t€ komplikuar. Peceta mund té
vendoset n€ mes t€ pjatés pér servim. Nése nuk shfrytézohet pjata pér
servim, né vend té saj mund té vendoset peceta. Nése tavolinat jané t&
vendosura pér banket ose ketering, kurse nése sallata duhet té servohet,
at€heré peceta vendoset mbi anén e sipérme t& pjatés pér sallaté.

Fig. 35. Zbukurimi i tavolinés me peceta
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Hanglla e dorés personelit shérbyes 1 shérben gjat€ shérbimit té
ushgimeve té ngrohta t€ ndryshme. Shérben edhe pér abservirjen e invertarit
t€ pérdorur. Personeli shérbyes hangllén e dorés e mban né dorén e majte,
kurse jo né€ xhep ose né supe ose né ndonjé vend tjetér. Duhet t€ ndérrohet 2
— 3 heré€ né dité, kjo varet nga veté puna. Me t€ nuk €shté e lejuar t€ fshihen
thérrmijat né karrige ose pluhuri. Ajo shérben vetém gjaté shérbyerjes
t€ ushqgimeve té€ ndryshme. Shérbyesi me ndihmén e hangll€s s€ dorés e
mbron veshjen, si¢ qé€ i mbron edhe duart nga nxehtésia e ovaleve.

Fig. 36. Bartja e hangllés sé dorés

Peshqirét pér lustrim jané t€ pérpunuara nga materiali i cili gjaté
ilustrimit nuk 1€shon, gjegjésisht nuk 1€ qime t€ iméta. Madhésia e tyre
duhet té jeté 50 deri 100 cm ose mé sé paku 40 x 70 cm. Kéto peshqir né
¢do kohé duhet té jené t& pastra ose té thata dhe ¢doheré té€ qéndrojné né
ofis.

Pyetje
1. Cfaré pérfshihet né inventarin prej pélhure?
2. Sa ésht€ madhésia e cargafit tek; pecetés prej pélhure dhe
hangllés s€ dorés?
3. Si pérllogaritet madhésia e garcafit?

Ushtrime:
1. Demonstro vendosjen dhe grumbullimin e Cargaféve!
2. Demonstro vendosjen e pecetave dhe bérjen e figurave prej pecetave!
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2.2 Inventari prej porcelani — porcelan zjarrdurues

N¢ hoteleri inventari prej porcelani éshté né pérdorim shumé té gjeré dhe
pér kété arsye duhet ta mirémbajmé, kujdesemi dhe gjaté pérdorimit duhet t’i
pérkushtohet vémendje e madhe. Eshté e nevojshme mé sé paku njéheré né
javé té dezinfektohet i téré inventari prej porcelanit. Duhet t€ mbahet llogari
porcelani i plasaritur, i thyer, 1 cili tash mé nuk éshté pér pérdorim né kohé t&
ménjanohet pér shkaqe shéndetésore. Te ne né pérdorim &shté aksesori prej
porcelani si né vazhdim: pjata té thella, pjata t€ cekéta dhe pjata t€ desertit
pér émbélsira, ovale, filxhané pér kafe, pérfundése pér kafe té zez€, pér pije
té ngrohta me pjata pérfundése, kanage pér supé (supier), pjaté pér supé me
kapak, pjat€ pér gjellé, konsome — kanaqe, bukall me kapak, sosieré té
ndryshém, ¢ajnik me kapak, mbajtése pér vez€, bukall, kanté me kapak, kanté
pa kapak, pjaté pér buké etj. I tér€ inventari prej porcelanit prodhohet te ne.

Pjata té thella — pér shérbyerje shfrytézohet pjata e thellé me diametér
prej 23 cm. Megjithaté, ekzistojné pjata té thellé me diametér prej 19, 5 deri
23, 5 cm. Kéto pjata shérbejné pér servim té t& gjitha llojeve té supave dhe
corbave, si dhe té zierjeve. Kur supa, ¢orba, gjegjésisht zierjet, shérbehen né
pjaté té thellé, nga kuzhina para mysafirit servohet né pérfundése (pjaté
té cekét). Lartésia e pjatés s€ thellé &shté rreth 3, 5 cm.

Pjata té cekéta — madhésia standarde e pjat€s sé cekét &shté me
diametér rreth 25 cm. Megjithat€, ekzistojné madhési t€ ndryshme té pjatave
té cekéta dhe 1€vizin prej 21, 5 deri 23, 5 cm. Sipas asaj se ¢faré pjata
prodhon njé fabriké ose sipas déshirés s€ porositésit. Lartésia e pjatés sé
cekét €shté rreth 2 cm, por edhe kétu ka devijime. Pjatat e cekéta shérbejné
pér servirje té t€ gjitha llojeve t€ ushqimeve prej mishit, pastaj ushqimet prej
perimeve, pastave, ushqime nga peshku, para ushqimeve té ngrohta dhe t&
ftohta, ushqime t€ gatshme, t€ pjekura, ushqime sipas porosisé dhe ushqime
nga zgara. Pjata e cekét vendoset si pjaté gendrore gjaté vendosjes mbi
kovertin, pastaj si pérfundése dhe pjaté pér servirje n€ t€ cilén paraprakisht
€shté servuar ushqimi.

Pjata té desertit (té vogla)— kéto pjata me diametér 19 cm shérbejné pér
servirje t&€ t&€ gjitha llojeve t€ tortave dhe émbélsirave. Pjata mund t€ shérbe;j
edhe si pérfundése t€ pjatave t€ tjera, qofté nga gelqi ose nga porcelani. Kjo
pjaté pérdoret edhe pér servirje t&€ menysé paraprakisht té€ caktuar, né kété rast
pjata paraprakisht éshté e vendosur né tavoliné dhe né té servohet né ményré
direkte para ushqimit 1 ftohté ose deserti.

94



Pjata pér pemé — kjo pjaté &shté dicka mé e vogél se pjata pér servim
té desertit. Diametri €shté rreth 17 cm. Shérben pér servirvim té té gjitha
llojeve t&€ peméve dhe né raste t€ jashtézakonshme si pjaté pér buké.

Pjata pér buké — kjo pjaté ka diametér prej rreth 13 cm. Shfrytézohet
gjaté shérbyerjes sé banketit, pér arsye se ¢do mysafiri n€ ményré individuale
1 servohet buka.

Fig. 37. Pjata pér buké

Filxhani pér konsome ka véllim prej 0, 30 1. Ai éshté i pérpunuar me dy
doreza, pér arsye se konsomeja pihet. Ekziston edhe njé lloj filxhani pér
konsome me véllim t€ njéjté vetém me njé€ doreze. Shérben si pér konsome,
ashtu edhe pér té gjitha llojet e supave t€ peméve dhe supave pa aditiv.

Filxhani pér pije té ngrohta — &shté me véllim prej rreth 0, 201
shérbehen t€ gjitha llojet e pijeve t&€ ngrohta (¢aj, qumésht gokollate, kakao,
kafe franceze etj.). Filxhanét e kétillé ka mé shumé lloje. Dallohen sipas
madhésisé, formés dhe cilésisé sé porcelanit. VéEllimi 1 kétyre filxhanéve
1éviz prej 0, 15 deri 0, 251. N& filxhan servohet kafja, kurse filxhani pér moka
kafe ka véllim prej 0, 10 1. Né filxhanin me véllim prej 0, 25 1 servohet ¢aj,
né filxhan me véllim prej 0, 8 | servohet filtér kafe dhe ¢aj me krem,
gjegjésisht qumésht.

Filxhan pér kafe — ka véllim prej rreth 0, 12 1. Vendoset né pjaté
adekuate si pérfundése.

Fig. 38. Filxhani pér kafe
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SHTOJCE — INVENTARI PREJ PORCELANI
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Fig. 39. Magazinimi i inventarit prej porcelani
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Ovalet — kané madhési t€ ndryshme né varési nga ajo sa vakte me
ushqim té caktuar duhet t€ barten me ato. Pér kété arsye ka ovale pér njé, pér
dy etj. deri dhjeté vakte ose persona. Ushqimi nga kuzhina bartet né ményré
direkte n€ ovalet. Dimensioni i1 ovaleve &shté e ndryshme dhe 1€viz prej 21
deri 42 cm. Né ovalet servohet para ushqimi i1 ftohté, pastaj para ushqim,
peshq, ushgime t€ gatshme, pjekje, ushqime sipas porosisé, ushqime nga
zgara dhe specialitete té tjera.

Pjata e rrumbullakéta dhe té cekéta — pér servimin e llojeve té
ndryshme t€ ushqimeve dhe zierjeve ekziston pjaté e thellé me diametér prej
30 cm. Pemé pér mé tepér persona servohen né zhardinieré. Ekziston edhe
pjaté e cekét e rrumbullakét prej porcelanit pér pemé me madhési me
diametér rreth 30 cm.

Pjata pér ushqime té ziera — mund t€ jené me kapak ose pa kapak,
kurse véllimi e kané t€ ndryshme. Né€ ta bartet ushqimi pér mé tepér mysafir.
Madhésia e pjatés varet nga numri i mysafiréve.

Corballakét (pér supé) — kané véllim t€ ndryshém 1 cili 1€viz prej njé
deri né€ katér litra. N& tehun e kapakut kané vrimé né t€ cilén qéndron doreza
e lugés t€ corballékut me t€ cilén vendoset supa. Corballéku bartet né
pérfundése.

Pjatat pér sallaté — ckzistojné pjata speciale pér servirjen e sallatave
(sallatoré) edhe at€ né madhési té ndryshme, pér njé person, dy, katér,
gjashté. Ato jané né formé té katrorit ose t&€ rrumbullakéta dhe barten né
pérfundése me madhési adekuate.

Pjatat pér komposto — pjata prej porcelanit pér komposto zakonisht ka
formé té rrumbullakét. Madhésia e pjatés pér njé person €sht€ me diametér
rreth 13 cm. Kjo pjaté me pérfundése pérdoret pér servime individuale
té kompostit.

Ovali prej porcelani me njé ndarje &shté i gjaté rreth 21 cm, kurse
zakonisht shérben pér shérbyerje t€ njé personi. N& kété oval servohen lloje
té¢ ndryshme t€ zierjeve me pjekje ose me biftek, ose pjekje me garner. N&
ovalin servohen edhe zierje me aditiv nga mishi dhe shtojca t€ ndryshme dhe
salca.

Ovali me dy ndarje — Ky oval &shté€ i gjaté rreth 23 cm dhe shérben pér
servirjen e t& gjitha llojeve t€ mishit me dy garnire, ose salcé dhe zierje.
Ovalet sipas madhésis€é mund t€ jen€ t€ dedikuara pér shérbyerjen e njé ose
dy personave.

Bukall porcelani me kapak — ekzistojné shumé lloje té& bokallave me
kapak prej porcelani me véllim dhe formé t€ ndryshme. VéEllimi i tyre 1€vizet
prej 0, 60 deri 2,25 litra. Bokallét shérbejné pér servimin e pijeve té ngrohta,
verérave t€ ngrohta dhe rakisé.
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Ené pér pije té nxehté me kapak — servimin prej porcelani me
kapak kané formé dhe véllim t€ ndryshém, i cili 1€viz prej 0, 20 deri O,
40 litra. Shérben pér servirjen té€ llojeve t€ iméta t€ pijeve t& ngrohta pér
méngjes dhe né ményré individuale né varési nga normativi.

Cajnik — véllimi 1 ¢ajnikut €shté prej 0, 40 deri 1, 10 litra. Nése servohet
¢aj pér njé person merret ¢ajniku prej 0, 40 litrave, kurse pér dy persona prej
0, 80 litra.

Ené pér qumésht dhe ujé té nxehté pa kapak — kéta bukallé
pérpunohen n€ madhési t€ ndryshme. Véllimi i tyre 1€viz prej 0, 25 deri 0, 45
litra. Bukallét shérbejné pér servim t€ quméshtit dhe ujit t&€ ngrohté me caj
edhe até pér mé tepér persona.

Ené pér sheqer shérben pér servirjen e shegerit n€ kube ose kristal
sheqerit. Nése servohet kristal sheqgeri né enén pér sheqer shtohet me lugé té
vogél pér émbélsimin e pijes s€ ngrohté, kurse pér shegerin né kube jepet
pinceta.

Gota pér qumésht ka véllim prej 0, 2 litrave, ka formé té rrumbullakét
dhe &éshté e ngjashme me gotén pér ujé prej 2 dl.

Pjata pér marmelaté, recel ose mjalté — pér servim té pérbashkét
marmelaté, recelit ose mjalt€s pérdoret pjaté e pérbashkét pér mé tepér
persona (vakt). Pjata ka véllim prej 0, 30 litrave.

Tavllat mund t€ jené né formé t€ katrorit dhe t€ rrumbullakéta, prej
qelqit, porcelanit ose prej ndonjé materies tjetér.

Vazot pér lule kané madhési t€ ndryshme. Ka vazo prej kristalit shumé
té shtrenjta, kurse ka edhe nga qelqi i thjeshté. Cilésia e vazove varet nga
kategoria e restorantit.

Ovali pér peshk éshté¢ mé 1 gjeré dhe mé i gjaté nga ovali pér mish dhe
pér ushgime té tjera. K&to ovale kané madhési t€ ndryshme.

Sosieré mund té€ kené¢ madhési dhe formé t€ ndryshme, kurse shérbejné
pér njé, dy dhe mé tepér persona. Mund t€ jené prej metalit dhe porcelanit.

Canak pér larjen e gishtave (larése e gishtave) — kjo ené zbatohet pas
disa ushgimeve, si pér shembull: peshqve, gaforreve, mishit té pul€s, pastaj
peméve etj.

Spérkatés jané t€ ndryshme sipas formés dhe madhésis€. Pérdoren pér
sheger pluhur, pér piper t€ zi, krip etj. N& objektet e kategorisé¢ mé té larté
inventari 1 pérgjithshém prej porcelanit €sht€ i1 shénuar me monogram,
gjegjésisht me emblemé té objektit hoteleri.
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Pyetje:
1. Cka pérfshihen né€ inventarin prej porcelani pér servirje dhe
shérbim?
2. Sa éshté diametri 1 pjatés pérfundése, pjatés s€ madhe dhe pjatés
sé thellg?

Ushtrime:

1. Demonstro lustrimin dhe fshirjen e porcelanit, renditjen e inventarit t&
térésishém né ofis!dhe té karrocave té servisit.

2. Mbajtja profesionale e pjatave né doré, n€ pllato dhe né€ karrocat e
shérbimit.

2.3 Inventari prej qelqi
N¢ inventarin prej qelqi pérfshihen gota t€ ndryshme, bukallé, shishe,

kriklla, tavllave etj. Gota ka mé tepér lloje edhe até: gota pér uj€, pér veré t&
bardhé dhe t€ zezé&, pér veré t€ desertit dhe té€ shkumuar etj. Gotat pér ujé dhe
ujé té tharté kan€ véllim prej 2 dl, gotat pér veré t€ bardhé 1, 1 dl kurse pér
veré té zez€ 1, 3 dl. Gotat pér veré té zez€ jané mé t€ médha se gotat pér veré
té bardhé, posagérisht nése n€ ta derdhet veré€ e zezé fine. Gotat pér veré té
desertit zakonisht kané véllim prej 0, 5 deri 1 dl, kurse gotat pér veré té
shkumuar 1, 5 dl. Né inventarin prej qelqi pérfshihen edhe gotat pér konjak,
vinjak, liker, kokteje, limonada, gota pér uiski, pér frappe, pér kafe irlandeze,
pér birré prej 0, 3 deri 0, 5 dhe prej 1 litri, krikéll pér uj€, pjata prej gelqi,
vazo pér lule dhe tavlla. Do té pérmendim llojet € mé poshtme t€ inventarit
prej gelqi:

— Gota pér konjak (gota e napoleonit prej 1, 2 dhe 3 dl);

— Gota pér raki prej 0, 5 dl me karrigeve;

— Gota pér liker prej 0, 5 dl e hapur me karrigeve;

— Gota pér uiski (gota tubler prej 2 dl — gelq i trashé);

— Gota pér birré prej shishes deri 2 dl pa karrige;

— Gota pér birré€ prej fugis€ prej 3 dl (shtuc gota);

— Gota pér birré prej fugisé prej 5 dl (krikéll pa karrige me doréz);

— Gota pér limonadé 2 — 3 dl (me karrige, e hapur);

— Gota kokteji prej 0, 6 — 1 dl (me karrige);

— Gota pér pung, grog dhe ¢aj prej 2 dl pa karrige — zjarrdurues;

— Gota pér limonadé amerikane dhe kobleré prej 3 dl (me karrige);

— Gota pér flipe prej 1 deri 1, 5 dI (me karrige) hapje té larta

— Gota pér vermut prej 0, 6 — 1 dI (me karrige, t& hapura);
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— Gota pér léngje t€ peméve prej 2 dl me karrige pa karrige;

— Gota pér raki t€ ngrohté prej 1 dl me dorezé (zjarrdurues);

— Bukall prej 2, 3, 5 dl dhe prej 1 dhe 2 litrave;

— Shishe pér dekantirim té verérave té zeza;

— Pjata t€ thella pér dekantirim;

— Vazo pér lule;

— Zhardiniera pér lule;

— Vazo pér pemé;

— Vazo pér émbélsira;

— Larése e gishtave (“finger bowl);

— Tavlla;

— Bonbonieré;

— Pjata speciale pér gjalpé dhe recel;

— Spérkatés pér krip dhe piper t€ zi;

— Spérkatés pér sheger pluhur;

— Spérkatés pér kackavallin e grir€;

— Shishe pér uthull dhe vaj (karanfingéll);

— Garafa (Sifon) pér ujé€ prej 2,5 dl, 1 dhe 2 litra;

— Shandanét;

— Kofa té vogla pér kube té akullit.

Né objektet hoteliere bashk&kohore pérdoret invertari i

pérmendur,
ndérsa né objektet e kategoris€ mé té€ ulét pérzgjedhja e tij &shté mé
kufizuar.

Pyetje:
1. Prej cfar€ lloji té€ gelqit mund té jeté 1 pérpunuar inventari

prej gelqi?
2. Cilat lloje t€ gotave pérfshihen n€ inventarin prej qelqi?

Ushtrim:
1. Demonstro lustrim — fshirjen e gelqit dhe bartjen e gotave né tabaka
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2.4 Inventari prej argjendi dhe prej metaleve té tjera

Sot né objektet hoteliere nga kategoria mé e larté€ shfryt€zohet inventari prej argjendi,
si dhe prej metaleve té tjera té shtrenjta. Megjithaté né pé€rdorem mé t& shpeshté gjendet
inventari i cili nuk éshté shumé i shtrenjté dhe i cili nuk ndryshket (rostfraj), pérdorimi i té
ciléve éshté 1 gjaté. N€ hotelet shumé luksoze té kategoris€ ekstra pér raste speciale
shfryté€zohet inventari prej ari. Personeli shérbyes duhet t€ mbajé llogari t€ madhe pér
ruajtjen dhe mirémbajtjen e inventarit pér arsye se shté goxha shtrenjté.

(©)
Fig. 40. Pjata pér kavijar (a), rafti pér sheqer(b), kiblla pér veré (c).

Ng aksesoré pér ushqim pérfshihen lloje t€ ndryshme té lugéve, pirunéve

dhe thikave. Pérvec tyre ekziston edhe aksesori special.

Fig. 41. Aksesori pér ngrénie

> LUGKET

Luga e madhe — pér supé dhe ¢orbé shérbejné pér konsumimin e llojeve
té ndryshme té supave dhe ¢orbave, si dhe t€ ushqimeve né formé t€ corbés.
Kur luga do té bashkohet me pirunin, shérben si kapése (forlege). Lugét
dallohen sipas madhésisé s€ tyre. Lugét mé t&€ médha
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shérbejné pér servim t€ zierjeve dhe ushqimeve né formé té corbés.

Luga pér desert shérben pér konsumimin e llojeve t€ ndryshme té
supave té kthjellté, puding, sallatave prej peméve, supé t€ peméve, porik etj.

Luga pér pije té ngrohté ose si¢ qé e quan kamerieri lugé e kafes, jepet
gjaté servimit té€ pijeve t€ ngrohta (caj, qumeésht cokollate, kakao, komposto,
vezé buté e zier etj.).

Lugé e kafes quhet edhe lugé e vogél. Jepet gjaté€ servimit té kafes
turke ose moka kafes. Ajo €sht€ mé e vogél nga luga pér pije t€ ngrohta.

Luga pér akullore &sht€¢ né¢ formé t€ rrumbullakét ose n€ formé té
zgjatur, shérben pér t€ gjitha llojet e akulloreve.

Luga pér limonadé ka dorezé t& gjaté pér shkak té pérdorimit t& saj né
gota t& thella. Shérben pér té gjitha llojet e limonadave dhe léngjeve té
peméve t€ pérgendruara.

Lugé e barit shérben pér pérzierjen e pijeve té barit. E ngjashme &shté
me lugén pér limonadgé.

Luga pér salcé ka formé t€ lugés s€ thjeshté, pak éshté mé e thellé¢ dhe
nga anét éshté e shpuar, pér kété arsye éshté shumé praktike pér vendosjen e
salcés né pjatén e mysafirit.

> PIRUNAT

Piruni pér ngrénien e mishit (piruni i madh) — ky pirun shérben
pér ngrénien e para ushqimeve t€ ngrohta dhe té ftohta, ushqimeve té
gatshme, pjekjeve, ushqimeve sipas porosisé, ushqime nga zgara. Pérvec
késaj, bashké me lugén shérben edhe si kapése (forlege).

Piruni pér desert vendoset gjaté servimitté brumérave, pastave,
émbélsirave, djathit dhe disa llojeve té ushqimit.

Piruni pér peshk — me két€ pirun hahen té gjitha llojet e peshqve. Nése
nuk ka pirun pér peshk, vendoset pirun i madh. Piruni 1 madh, piruni pér
desert dhe piruni pér peshk jané tri pirunét themelor me té cilat mund pa
véshtirési té kryhet shérbyerja e mysafiréve. Megjithaté, ka edhe piruné té
tjeré té cilét pérdoren pér ushqime speciale, ato jané:

— pirun pér gaforre,

— pirun pér émbélsira,

— pirun pér karavidhe,

— pirun pér kérmijté,

— pirun pér fondu — pér lloje té€ ndryshme t€ fundu prej mishi, djathit,

cokollatés,

— pirun pér tranzhirim,

— pirun special pér shérbyerjen e sallatave.
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» THIKAT

Thika pér ushqime me mish — kjo thiké né praktiké quhet thika e
madhe, kurse shérben gjaté ngrénies sé t€ gjitha llojeve me mish, para
ushgimeve té ftohta dhe t€ ngrohta, pér ushqimet e gatshme, pér ushqim té
pjekur sipas porosisé, pér ushqim nga zgara, si dhe pér lloje t€ ndryshme t&é
ushgimeve. N& mungesé té thikés speciale, pér tranzhirim, mund t€ pérdoret
thika e madhe nése éshté e mprehté.

Thiké pér desert — Kjo thiké pérdoret gjaté ngrénies té t& gjitha llojeve
té émbélsirave, djathérave t€ buté t€ cilat hahen t& lyera me buké, kurse sipas
nevojés mund té shérbej edhe si gjalpé — thiké.

Thiké pér peshq jané té ngjashme me shpatllé. Afér majés jané né
formé t€ shigjetés dhe shérbejné pér ndarjen e mishit t&€ peshkut nga kockat
(filirim).

Thiké pér gaforre — kjo éshté thiké speciale pér pastrimin e mishit nga
gaforret. Eshté e madhe si thika e desertit.

Thiké pér perime — &éshté e madhe si thika e desertit. Ka dy lloje té
thikave pér pemé prej t€ ciléve njéra €shté shumé e vogél.

Thiké pér grejpfrut dhe portokall — kjo thiké shérben pér pastrimin e
grejpfrutit dhe portokallit. Eshté né formé té shigjetés dhe i mprehté, pak
€sht€ mé 1 vogél se thika e desertit.

Thiké pér tranzhirim — mé i madh &shté edhe nga thika e madhe, &shté
e mprehté dhe i pérpunuar nga materiali i fort€ dhe shumé cilésor. Shérben
vetém pér prerje para mysafiréve (tranzhirim).

Thiké pér kavijar — ka prerése mé té€ shkurté por mé té gjéré se sa thika
e madhe. Shérben pér shpérndarjen e kavijarit né copé buke ose té tostit.

Thiké pér djathé.

Thiké pér djathé té buté.

> AKSESORE SPECIALE

Pincé pér kérmij— kjo vegél shérben gé t€ mund té kapet shtépiza
e kérmillit, ndérsa me pirun nxjerrét mishi nga shtépiza né pjaté.

Pincé pér thyerjen e frutave me thelb (arra, lajthi, bajame etj.) — me
shtypjen e t€ dy krahéve lehté thyhen arra dhe lajthia. Ka mé tepér lloje té
pincave té kétilla.

Pirun pér tranzhim — ky pirun ka dy krahé (dy maje). Eshté e ngjashme
me pirunin pér t€ pjekura, Me kété pirun dhe me gérshérét mund té behet
tranzhirimi 1 pulés, péllumbit, rosés et;.

Thiké pér goca deti — me ose pa mbrojtje t& doré€s pér hapjen e guacés
s€ detit t€ freskét.
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Pinceta pér asparagus— pér asparagus té freskét dhe té pérgatitur.

Shpatull pér djathé — pér shérbyerje té djathit té forté.

Shpatull pér tartufé — pér prerjen e tartufeve né fletat t& holla.
Tartufet servohen pér mbi pasté, rizoto dhe ushqime nga vezét.

Forleger (pinceta pér sallaté) — pér servimin e sallatés né€ pjaté..

Shpatull pér torté — pér servimin e nj€ cope té tort€s, madhésia rreth 23
cm.

Pinceta pér sheqer— pér shérbyerjen e kube sheqerit nga ena e hapur
pér sheqger, madhésia 17 cm.

Prej aksesorit special mund t’i pérmendim edhe pincén pér kapje té
émbélsirave, kapéses — akullit, shpatulla pér akull, gérshéré pér rrush etj.

Pyetje:
1. Prej ¢faré materiali mund t€ jeté i p&€rpunuar inventari prej
metali?
2. Cili aksesoré€ kryesoré pér ushqim mé sé shumti pérdoret?
Cili aksesoré pér ushqim pérfshihet né até special?
4. Cili inventar pérfshihet né inventarin metalik dhe t€ argjendit
pér shérbim?

(%)

Ushtrime:
1. Demonstro bartje dhe shérbyerje me ovale dhe inventar tjetér prej metalit
né restorant, lustrim dhe mirémbajtje t& aksesorit!
2. Demonstro vendosjen korrekte té aksesorit n€ tavolin€ né restorant né
raste t€ ndryshme dhe vendosja e tavoliné ndihmése!
3. Demonstro manipulimin me aksesorin pér ushqim: t€ madh, té desertit
dhe atij special!
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2.5 Inventari ndihmés

N¢ inventarin ndihmés pér shérbyerje pérfshihen té gjitha gjésendet pér
shérbim, t€ cilat i jané t€ nevojshme personelit pér shérbyerje q€ ta kryejné
punén e veté€ si q¢€ duhet. N¢ inventarin ndihmés pérfshihen:

* tabaka t& ndryshme,

* ngrohés pér ushqim,

* ngrohés pér kafe,

« vankiblla pé pije,

* hapése g€ shérbejné pér hapjen e shisheve,

» thika t&€ ndryshme pér hapjen e konservave et;.

Tabakaté jan€ t€ nevojshme pér shérbyerjen e pijeve t€ ndryshme dhe
pér abservirjen e gotave té pérdorura.

Vankiblet shérbejné pér ftohje té pijeve, kryesisht té verérave té
shkumuara. Vankiblet para mysafiréve barten né pjaté€ t€ cekét ose peceté
prej pélhure, kurse gasip vendoset njé peceté prej pélhure. Né vankiblet
vendoset ujé me njé kub akull dhe pastaj vendoset shishja me pije. Nxehésit
pérdoren gjaté servirjes s€ ushqimeve t€ ndryshme t€ gatshme. Cdo hoteler
gjegjésisht personeli pér shérbyerje, né vendi e punés duhet té keté nga njé
hapés dhe tapashké.

2.6 Inventar i vogél pér né tavoliné (inventar i imét)
Inventari i vogé€l ndahet né€ dy grupe:
1. Inventari qé€ gjendet né€ tavolin€ para mysafiréve dhe
2. Inventari qé€ gjendet né tavolinén ndihmése, kurse bartet sipas nevojés
ose sipas déshirés s€ mysafirit.

Fig. 42. Inventar i imét né tavoliné
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N¢ inventarin e vogél i cili gjendet né tavoliné i numérojmé:
— vazon pér lule,
- tavllén,
- spérkatésin pér krip dhe piper t€ zi,
- numri i tavolinés, kurse né restorantet e pansionit numrin e
dhomés s¢ mysafirit.

Né tavolinén e punés gjendet inventari i vogél si mé poshté:
- makiné pér bluarjen e piperit té zi,
- cuker — dozna me shegqer,
- spérkatés 1 piperit té zi,
- karanfinglla pér vaj dhe uthull,
— salca industriale,
- raft me gypéza,
— tabela me mbishkrim, “E rezervuar”,
- pérfundése pér birré,
— ngrohés pér birré,
- rémojsa,
— shpatull dhe brushé pér pastrimin e tavolinés,
— vazo té rezervuara,
- ené pér larjen e gishtave et;.

2.7 Pajisja teknike

Restorantet bashkékohore sot pérdorin pajisje t€ ndryshme teknike dhe
pajisje si mjete ndihmése pér shérbyerje:

— Karrocé€ me gaz pér flambirim dhe zierje né tavoling;

— Ngrohés elektrik pér ushqime té ngrohta dhe pér pérgatitjen e

kafes irlandeze para mysafiréve.

— Ngrohés elektrik pér skugje dhe pjekje buké dhe tost;

— Ngrohés pér shkrirje t€ margariné€s (gjalpé);

— Ngrohés pér ¢aj né filxhané pér

shérbyerje;

— Karroca pér shérbyerje;

— Bar 1 vogél 1 1évizshém;

— Resho me gaz pér flambirim.

Fig. 43. Karroca pér shérbyerje

115



Pyetje:
1. Cka pérfshihet me inventarin e vogél pér né tavoliné
(inventar 1 imét)?
2. Cka pérfshihet me inventarin ndihmé&s?
3. Pér ¢ka shérbejné tabakaté,ngrohésit pér ushqim dhe
vankibllat?
4. Cka pérfshihet me pajisjen teknike?

Ushtrime:
1. Demonstro si mirémbahet dhe vendoset inventari 1 vogél né restorant!

2. Demonstro si mirémbahet dhe manipulohet me inventarin ndihmés!

3. Pérgatitja e inventarit né ofis

3.1 Punét pérgatitore né hapésirat pér shérbyerje

Kultura e lart€ e servimit né€ tavolinén e restorantit €shté rezultat
1 shfrytézimit né t& gjitha detajet. Mysafirét né€ objektet hotelerie
pérvec specialiteteve t€ mira t€ gatimit dEshirojné atmosferé té
kéndshme e cila shprehet pér mes interierit t€ brendshém dhe tavolinés miré
té servuar. Sa mé sakté dhe me mé kujdes servohet tavolina e restorantit aq
mé e madhe &shté pérshtypja e brendshme dhe me két€ mundésohet qé
mysafirét t€ ndjehen kéndshém né veté objektin hotelerie. Tavolinat e
restorantit mund té servohen para ardhjes s€ mysafiréve. Kétu aksesori
fillimisht lustrohet dhe vendoset né tavoling. Tavolina e restorantit mund té
servohet edhe kur mysafirét tash mé jané€ né objektin hotelerie. Kétu
inventari ilustruar bartet né tabaka, kurse aksesori pér ushqim bartet né
pjaté prej porcelani me peceté prej pélhure. Késhtu servohet aksesori pér
ngrénie t€ cilat mysafiri 1 porosit sipas list€s s€ ushqimeve (a la carte).

Gjaté renditjes sé tavolinave dhe karrigeve duhet pasur kujdes né
distancat ndérmjet tavolinave dhe karrigeve, ashtu q¢ mysafirét né asnjé rast
té mos ngushtohen pa problem, gjegjésisht véshtirési né puné do té keté edhe
personeli pér shérbyerje. Té gjitha tavolinat dhe karriget duhet té€ jené té
vendosura né njé rend dhe me distancé t€ ndérsjellét t€ njéjté me cka
paraqitet harmoni né veté hapésir€é pasi q€ tavolinat do t&€ vendosen,
kontrollohet stabiliteti 1 tyre dhe kalohet drejt¢ vendosjes s€ mbulesés,
gjegjésisht molton e cila pengon rréshqitjen e carcaféve dhe e zbuté goditjen
e inventarit gjaté shérbyerjes s€¢ mysafiréve.
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Pastaj vendosen carcafét né tavolina ku tregohet kujdes g€ skajet e
cargafit t€ varen né ményré t&€ barabarté nga t€ gjitha anét rreth 30 cm, por jo
mé tepér se 1 cm mbi ulésen e karriges. Kur mbulohet tavolina mé e madhe
ose tavolina e banketit mbulimi béhet me mé tepér carcaf, palosja béhet né
kahje t€ kundért nga pamja e mysafirit. Kur mbulohet tavolina e rrumbullakét
me cargaf né formé té katrorit tregohet kujdes g€ té€ mbulohet kémbé t&
tavolin€s. Pasi g€ do t€ vendoset carcafi mund t€ vendoset mbi carcafi 1 cili
duhet t’1 pérgjigjet formés sé€ tavolinés dhe madhésisé dhe nuk duhet té varet
mbi tehun e cargafit. Karriget vendosen ashtu qé tehu i cargafit t€ vij deri te
tehu 1 uléses sé€ karriges, kurse gjerésia nga njéra karrige deri te tjetra,
gjegjésisht matet nga mesi i njérés deri te mesi i tjetrés té€ jeté (prej 70 cm
deri 80 cm). Pas vendosjes mbi cargaf vendoset dekorimi né€ mesin e tabel€s i
cili mund té jeté nj€ lule, ikebané (drek€) ose qiri (darké) me lartési jo mé t&
madhe se 30 cm. Dekorimi mund té vendoset edhe né fund, gjegjésisht e
fundit pas vendosjes s€ aksesorit. Kéo mund té€ vendosen edhe spérkatésit
pér krip dhe piper t€ zi, kurse t€ gjitha punét e tjera vendosen né tavolinén
ndihmése ose dollapin pér inventar dhe jepen sipas nevojé€s, gjegjésisht sipas
kérkes€s sé mysafirit. Dekorimi dhe spérkatési pér krip dhe piper t€ zi mund
t¢ vendosen edhe né fund t€ tavolin€s n€ anén e kundért nga qasja e
personelit pér shérbim. Fillimisht para karriges vendoset pjata pérfundése ose
peceta dekorative prej pélhure, ku skaji i pjatés ose pecetés duhet té jeté e
larguar 2 cm nga tehu i tavolinés.

Peceta prej pélhure vendoset mbi pjatén pérfundése. M€ sé miri €shté qé
té shfrytézohet peceta né formé t€ katrorit me dimensione 50 x 50 ose 60 x 60
cm, né€ varé€si nga lloji 1 vaktit mund té€ shfrytézohen edhe peceta me
dimensione 30 x 30 cm. Pecetat detyrimisht duhet t€ jené pak té ngurta, miré
té hekurosura dhe té forta. M¢ tej procesi 1 punés varet nga koha kur do t&
shfrytézohet shérbimi dhe 1loji 1 ushqimeve t€ porositura. Pavarésisht nga
madhésia e aksesorit pér ushqim (thiké, pirun, lugé) veprohet sipas rregullés
sakté t& caktuar, gjegjésisht gjithcka ka renditjen e vet. Kur servohet sipas
menysé s€ caktuar, nése menyja &shté e pérbéré prej mé tepér ushqimeve né
tavoliné servohen mé sé€ shumti deri 5 aksesoré, kurse té tjerat barten né
ményré plotésuese para se t€ shérbehen mysafirét me ushqimin pér té cilin
nuk ka t€ vendosur aksesor né tavolin€. Pasi qé aksesori pér ushqim éshté i
vendosur kalohet drejté vendosjes t€ gotave. Gotat mund t€ vendosen né disa
ményra edhe até:

<R Pjerrtas nga e majta né€ t€ djathté (1loj 1 hapur 1 tavolings);

<R Pjerrtas nga e djathta n€ t€ majté (1loj i mbyllur i tavolinés);

<R Né grumbull kur nuk ka vend t€ mjaftueshém né tavoling.
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Fig. 44. Gotat e vendosura pjerrtas nga ana e majté né té djathté

Fig. 45. Gotat e vendosura pjerrtas nga ana e djathté né té majté

Fig. 46. Gotat té vendosura né grumbull
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Gota pér ujé vendoset e para edhe até sipér majés s€ thikés pér ushqimin
kryesoré, pastaj vendoset gota pér veré t&€ bardhé, gota pér veré té€ kuge dhe
né fund gota pér shampanjé. N¢€ tavoliné vendosen mé s€ shumti 4 gota nése
€shté e paraparé t€ shérbehen mé tepér pije t€ ndryshme gotat barten né
ményré plotésuese para se t€ shérbehen me pijen e paraparé.

3.2 Pérgatitja e inventarit — “mise en place*

Dita e punés e personelit pér shérbyerje duhet té€ filloj me mise en place
ose né pérkthim gjithcka n€ vendi e vet. Q€ mysafirét t&€ mos e vérejné se
personeli nuk &shté 1 pérgatitur pér puné ky €shté procesi té cilin ¢do dité
para ose pas mbarimit t€ ndérrimit t€ punés personeli e pérgatit restorantin
pér puné t€ pérsosur. Nése pérgatitja ésht€ e béré né ményré t€ duhur,
personeli nuk do t€ keté nevojé nga “vrapimi” gjat€ shérbyerjes sé
mysafiréve, gjegj€sisht shérbimit dhe te t€ nj&jtét do t€ zvog€lohej stresi né
kushte kur restoranti éshté plot€ me mysafir. Nén mise en place nénkuptohet
pérgatitja dhe renditja e té gjitha punéve (gjésendeve) t&€ domosdoshme t&
cilat jané t€ nevojshme pér servirjen t€ tavolinés s€ restorantit dhe
shérbyerjes s€¢ mysafiréve. Puna pérgatitore varet nga lloji i shérbimit e cila
éshté e planifikuar gjaté ndérrimit t€¢ punés dhe pérgatitja pér dreké dhe
darké.

Fig. 47. Lustrim i inventarit

» Pérgatitja e inventarit né ofis:

Kontrollimi 1 inventarit prej pélhure t€ vendosur, nése nuk jané té pastra,
béhet zé€vendésimi i tyre.

Ndérrimi 1 carcafit dhe mbi gargafit.

Pastrimi 1 pajisjeve — nxehésve pér pjata et;.

Pastrimi dhe plotésimi 1 enéve pér spérkatje, krip, piper té€ zi, uthull,
vaj (ménages).
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Pérgatitja e inventarit t&€ domosdoshém pér vaktet e rregullta (méngjes,
dreké, darké) ose vaktet solemne (t€ jashtézakonshme) (kokteje, parti, lloje t&
ndryshme té banketeve etj.).

Kontroll té t&€ gjitha aparateve elektrike se a jané né funksion (klima,
avulli, drita, muzika).

Kontrollimi i luleve t& freskéta se a jan€¢ ende té freskéta, a duhet té
zé€vendésohen té njéjtat ose Eshté e mjaftueshme t€ ndérohet vetém uji.

> Pérgatitja e inventarit né sallén e restorantit:

Fillimisht béhet kryerja e punéve pérgatitore themelore, té llojeve t&
ndryshme té tavolinave ose té tavolinés ndihmése (dollapit pér servirje) krejt
kjo me qéllim qé t&€ shkurtohet koha e sjelljes s€ inventarit t&€ nevojshém prej
ofisit. Punét pérgatitore themelore pérbéhen né pérgatitjen e gjésendeve t€ mé
poshtme:

Carcafi, mbi ¢arcafi, peceta, karté pér zgjidhje t&€ shérbimit;

[lustrim t€ inventarit para se t& vendoset né€ tavolinén ndihmése;

Pjata: pjata pér para ngrénie té ftohté dhe t€ ngrohté, pjata pér supé,
corbé, potashe, pjata pér ushqimin kryesor, pjata pér buké, pjata pér desert
dhe lloje té tjera té pjatave;

Aksesor: aksesori pér para ngrénien e ftoht€ dhe t€ ngrohté, pér
ushqimin kryesor, pér desert, thiké pér gjalpé, pér peshk, lugé pér kafe, caj,
aksesor special dhe lloj tjetér t€ aksesorit sipas nevojés;

Spérkatés pér krip, piper, sheger, uthull, vaj, lloje t€ ndryshme té salcave
et).;

Tabaka pér shérbyerje t€ ushqimit dhe pijes;

Nxehés pér pjata, ushqim;

Rafte pér rezervim;

Qiri;

Brushé dhe shpatull pér pastrimin e tavolinés;

Peceta prej letre, rrémojsat éshté e dé€shirueshme gé t€ jené t€ paketuara

ndaras;

Hanglla té dorés;

Lista e ushqgimeve, karta e pijeve, menyja ditore, karta e verés; Libér pér

t&€ ngjyrosur pér fémijé me ngjyra;

Kalli pér shénim, kalli pér pranimin e porosisé, letra pér shtypje;

Hapés pér veré.

Para se t€ kryhet servimi i tavolinave dhe renditja e karrigeve &€shté
e nevojshme qé€ t€ pastrohet. Pas pastrimit tavolinat renditen né€ njé
linj€ gjat€ ¢ka ruhet distanca ndérmjet tyre t€ jeté e barabarté. Gjaté
késaj fitohet nj€ térési harmonike.
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Pastaj kontrollohet stabiliteti i tavolinés, nése tavolinat nuk jané stabile
vendoset pérfundése. Nése salla e restorantit pérgatitet pér pranim solemn,
tavolinat vendosen sipas renditjes paraprakisht t€ caktuar (plani i sall€s).

Pyetje:
1. Cka éshté ,,mise en place*?
2. Cilat puné pérgatitore kryen né ofis?
3. Ku realizohen punét pérgatitore themelore?
4. Cilat jané punét pérgatitore themelore?

Ushtrime:
1. Demonstro pérgatitjen e inventarit né ofis!
2. Demonstro pérgatitjen e inventarit né sallén e restorantit!

Konkluzion R

Né mobile pérfshihen lloje t&€ ndryshme té tavolinave, karrigeve,
karrigeve ndihmése, tavolina t& punés, ormané dhe rafte. Mobilja &shté
e renditur sipas zbatimit t€ saj n€ njési t€ ndryshme shitése
ose ndihmése. Me inventarin né restorant jané€ té obliguar shefat e
njésive, shefi i sallés, shefi 1 kuzhinés etj. Ka disa lloje té tavolinave
edhe até: tavolina e restorantit, tavolina e banketit, kafenesé dhe
tavolinat e barit dhe tavolinat — gerido ndihmése pér tarraca dhe
kopshte. Sipas formés dhe dedikimit dallojmé lloje vijuese t&
tavolinave t€ restorantit: katrore, drejtkéndore, t€ rrumbullakéta dhe
ovale. Karriget shérbejné pér ujé né objektet hotelerie. Jané t&
disponueshme pa mbéshtetése pér duart dhe me mbéshtetése (gjysmé
kolltuk). T€ pérpunuara jané nga druri i forté (ahu, elm, panjé, arré
dhe deri te llojet mé t& shtrenjta). Mund t€ jené edhe prej
konstruksionit té aluminit me ulése dhe me mbéshtetés prej masés
plastike. Karriget prej druri mund t€ jené t€ mbuluara me 1€kuré€, tekstil
(p€lhuré, kadife) ose me material plastik. Karriget e pérpunuara nga
materiali i1 leht€ (alumin dhe plastik) mé shpesh pérdoren né tarraca
para kafeneve dhe bufeve dhe né€ restorantet pér vetéshérbim,
kurse karriget e mbuluara né restorantet, baret dhe né kafeneté.
Karriget e tkurrura pérdoren né parqe dhe né tarraca. Eshté e
déshirueshme qé té kené edhe jast€k. Stolat prej druri kané€ edhe
restorantet popullore (pijetoret, konobet etj.), kurse stolat prej druri té
mbuluara n€ kafeneté. Inventari pér shérbyerje ndahet né disa grupe:
inventar prej pélhure; inventar prej porcelani — zjarrdurues; inventarit
prej gelqi — zjarrdurues; inventari prej argjendi dhe metaleve té tjera;
inventari ndihmés; inventari i vogél pér né tavoliné (inventar i imét);
§ pajisja teknike. Dita e punés e personelit pér shérbyerje duhet t€ filloj
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me mise en place ose né€ pérkthim gjithcka né vendi e vet. Q¢ mysafirét
t€ mos e vérejné se personeli nuk &shté 1 pérgatitur pér puné ky &éshté
procesi té cilin ¢do dité para ose pas mbarimit t€ ndérrimit t&€ punés
personeli e pérgatit restorantin pér puné t€ pérsosur. Nése pérgatitja
€shté e béré né ményré t€ duhur, personeli nuk do t€ keté nevojé nga
“vrapimi” gjaté shérbyerjes s€¢ mysafiréve, gjegjé€sisht shérbimit dhe te
t& nj&jtét do t€ zvogeélohej stresi né kushte kur restoranti éshté ploté me
mysafir. Nén mise en place nénkuptohet pérgatitja dhe renditja e té
gjitha punéve (gjésendeve) t&€ domosdoshme té cilat jané t&é nevojshme
pér servirjen t€ tavolinés sé restorantit dhe shérbyerjes s€¢ mysafiréve.
Puna pérgatitore varet nga lloji 1 shérbimit e cila éshté e planifikuar
gjaté ndérrimit t€ punés dhe pérgatitja pér dreké dhe darke.

Para se t€ kryhet servirja e tavolinave dhe renditja e karrigeve &shté e
nevojshme g€ t& pastrohen. Pas pastrimit tavolinat renditen n€ njé linjé
duke ruajtur distancén ndérmjet tyre qé té jeté e barabarté. Gjaté késaj
fitohet njé térési harmonike. Pastaj kontrollohet stabiliteti i tavolinés,
nése tavolinat nuk jané stabile vendoset pérfundése. Nése salla e
restorantit pérgatitet pér pranim solemn, tavolinat vendosen sipas
renditjes paraprakisht t&€ caktuar (plani i sallés).

~
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Njésia modulare 4:
KOMUNIKIMI ME MYSAFIRET

QELLIM

Gjaté studimit t€ késaj teme nxénési do té jeté 1 afté:

o & pérzgjedhé qasje korrekte gjaté shérbyerjes sé
mysafiréve, shfrytézon rregulla pér sjellje t€ mir€, t€ denjé dhe
kulturore;

o (¢ zgjidhé situata konfliktuale n€ puné.

Nocionet kyc¢: bonton, komunikim verbal, komunikim jo verbal,
llojet e personalitetit
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1. Shérbyerja e mysafiréve

Personeli pér shérbyerje, pérveg asaj qé duhet t€ posedon dituri, , duhet

duhet t’i njoh€ t&€ gjitha rregullat pér sjellje t& kéndshme, t€ denjé dhe
kulturore. Né pérgjithési éshté 1 njohur se sjellja e punonjésve hotelerie, nga
shkathtésité dhe aftésité e tyre, shumé varet suksesi 1 objektit hotelerie.

Pér kété arsye, punonjési hotelerie €shté 1 obliguar té shfrytézoj€ bonton,
gjegjésisht té sjellét mir€ ndaj mysafiréve, drejt€ punonjésve dhe népunésve
né organizat€. Me mysafirét personeli pér shérbyerje nuk guxon té Iéshohet
né bisedé mé t€ gjaté, por vetém shkurtimisht t’i pérgjigjet pyetjeve té tyre.
N¢ angazhimin e vet personal personi shérbyes duhet té orvatet g€ t’i kénaqé
té gjithé mysafirét né kornizat e shérbimeve hotelerie té llojeve t&€ ndryshme,
pa dallim t€ kombésisé, shkall€s sé arsimimit, gjinisé etj. Kur mysafiri hyné
né objektin hotelerie, ai duhet té€ ndjehet kéndshém, 1 rehatshém dhe mikpritje
sikur t€ gjendet né shtépiné e vet. Biseda e ndérsjellé e personelit pér
shérbyerje né objektin hotelerie do t€ béhet me gjysmé z&, me kuptim té
shkurt dhe marréveshje, ashtu si¢ veprojné njerézit e kulturuar. Po ashtu edhe
pérshéndetjet e mysafiréve nuk shprehen me z€ dhe nga lart. Pérshéndetja
shprehet shkurtimisht n€ ményré t€ denj€, si pér shembull: miréméngjesi,
mirédita, mirémbréma, natén e mir€, mirupafshim etj. Té gjithé mysafirét
pérshéndeten n€ ményré t€ barabarté t€ denjé dhe t€ kulturuar, kurse jo vetém
ata té cilét japin “peshqesh”. Pérkuljet e thella nuk jané t€ domosdoshme!
Shefi i sallés, ose ndonjé person tjetér i caktuar €shté i obliguar q€ t’i gjejé
vend ¢do mysafiri. Gjaté nisjes drejté vendit, jepet shenjé me doré€ dhe pastaj
njé pérkulje e vogél. Eshté e nevojshme qé mysafiri t& ndihmohet gjaté
hegjes té palltos s€ pranverés ose t& dimrit. Nése mysafiri bart ndonjé send né
duar, pranohet gjésendi nga ai, edhe né€se ai nuk e lejon kété at€heré nuk
duhet té jeté insistues. Veshja, gjegjésisht palltoja e dimrit ose mantila barten
né gardérobé. Nése mysafiri ka shall dhe dorashka, ato vendosen né xhepat.
Pér ¢do pallto ose mantil n€ gardérob€, mysafirit i jepet bllok. Kur mysafiri
do t€ afrohet afér tavolin€s, karrigen e tij personeli shérbyes e térheq pak, aq
sa g€ 1 &shté 1 nevojshém mysafirit qé t€ ulet né ményré komode. Fjalét qé
zbatohen né hoteleri, péraférsisht jané: “urdhéroni, sipas déshirave tuaja!”,
“me ¢ka mundem té ju shérbej?”. Nése mysafiri déshiron listé t€ ushgimeve
at€heré ajo 1 jepet nga ana e djathté. Pas vizités s€ mysafirit n€ objektin
hotelerie, personeli shérbyes duhet té gjendet né aférsi, pér arsye se gjaté
ngritjes karriget duhet pak t’i térhiget. At€heré mysafirit 1 sjellén t€ gjitha
gjésendet g€ gjenden n€ gard€robé ose né vend tjetér qé éshté e dedikuar pér
até qéllim. Pastaj personeli shérbyes 1 ndihmon mysafirit gjaté veshjes, e hap
derén dhe e pérshéndet me “mirupafshim, urdhéroni pérséri”.
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1.1 Komunikimi me mysafirét gjaté akomodimit, shérbyerja dhe
pércjellja e mysafiréve

Pérvec asaj se si béhet rezervimi shumé i rénd€sishém &shté edhe
kontakti 1 paré me mysafirét né€ restorant. Mysafirét mirépriten qysh né veté
hyrjen e restorantit dhe kétu mysafiri mund té fitojé pérshtypje t€ miré ose té
keqe. Personi 1 cili €shté 1 obliguar pér mirépritjen e mysafiréve duhet i pari
té pérshéndetet me: mirémeéngjesi, mirédita, mirémbréma. Né restorantet e
médha luksoze ka dyer t€ vecanta ku pranohen mysafiré. Kétu i mirépret
person 1 cili éshté 1 veshur me veshje zyrtare. Pér shembull, né hyrjen e
restorantit mysafirét 1 mirépret shefi 1 sallés, megjithaté kjo varet nga
kategoria e restorantit dhe nga organizimi i brendshém i punés. Te tavolinat e
rezervuara duhet t’i kushtohet vémendje déshiré s€ mysafirit pér tavolinén,
Ato t€ kené pamje t& miré né sallé, pamje t& kéndshme né natyré, gjaté dimrit
té jené afér radiatorit ose me pamje drejté muzikés etj. Nuk béhet dallim
ndérmjet mysafiréve, ¢do mysafiri i tregohet se &€shté i miréseardhur né
restorant, pyetet se a kan€ rezervuar vend dhe me ¢faré emri, nése nuk ka
rezervim pyetet pér sa persona dhe kontrollon se a ka tavolina t& lira,
ndihmohet gjat€ heqjes s€ palltos dhe bartet nga gardérobé, né ményré t&
duhur shqiptohet emri dhe nése posedon titull fillimisht shqiptohet titulli
pastaj emri. Udhézohen drejté tavolin€s, ndihmohet gjaté vendosjes fillimisht
u ndihmohet gjinis€ femérore ose fémijéve. T€ mé t€ moshuarve dhe né fund
burrave. Kur mysafirét jané€ t€ vendosur né tavoliné té caktuar, nése vérehet
se ata nuk jané t&€ kénaqur nga pozita e tavolin€s, kamerieri €shté i obliguar
sipas déshirés s€ tyre t’i vendosé né tavoliné tjetér. Nése kété heré vendosja
ka sukses, mysafirét sigurisht do té jené t€ kénaqur. Pasi qé do t&€ vendosen
pyeten se me ¢ka déshirojné té jené té shérbyer, u jepet lista e ushqimeve dhe
menysé ditore nga ana e majté ose e djathté, 1 jepet ¢cdo mysafiri né tavoliné
dhe kamerieri térhiget rreth 5 minuta q€ mysafirét t€ mund t€ mendojngé,
gjegjésisht né ményre t€ lir€ t€ béjné zgjidhjen e ushqimeve.

Pasi qé mysafirét do t€ b&né zgjidhjen e ushqimit, 1 japin shenjé
kamerierit dhe ai drejtohet drejté tyre. E merr porosiné dhe duhet t€ mbaj
mend cili mysafir ¢cka ka porosit: fillimisht shkruhet numri i tavolin€s, numri
i personave, data, ¢do person numérohet, ¢doheré shkruhet né kahe té
akrepave t€ orés, tek ushqimet, nése ka gra vendoset yll si shenjé, kur
shkruhet ushqimi, vendoset edhe numri i mysafirit gjaté¢ késaj njé e marrin
pér kryesor dhe prej tij shkojmé sipas akrepave t€ orés.

Shefi i rajonit i afrohet tavolinés s€ mysafiréve dhe ndalet afér mysafirit
kryesor (mysafiri i cili porosit), gjaté késaj pyet se a mund t’i ndihmojé, pér

shembull:
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, “A guxojé t€ ju sugjerojé specialitetet e restorantit ton€ ose pér
specialitetet nga shefi i kuzhinés soné?”,

, “A guxojé dicka té ju sugjeroj?”,

, ““A mundem”.

Nése jané né€ pyetje mysafir t€ huaj, duhet t€ ju rekomandojé ushqime
tradicionale ose specialitetet e shtépis€. Pasi q€ mysafiri do té porosité
ushqimin, né€ at€ moment shefi i rajonit, pér arsye se ai e ka pranuar porosiné
duhet menjéheré té ndérlidhet: “cilin para ushqim e déshironi, ju lutem?”.
Assesi nuk guxon té parashtroni pyetjen “A nuk doni para ushqim?”. Nése
pérgjigjja e mysafirit €shté negative “kurrfaré para ushqimi do té jeté¢ shumé
pér mua”, atéheré nuk guxon q& t€ hutohet, por menjéheré duhet té
sugjerohet ndonj€ supé. Cdo shef profesional dhe i afté i rajonit, ¢doheré do
t¢ mund té ofrojé dhe t€ 1€ disponim t€ miré t€ mysafirit, ashtu qé ato
sigurisht do té porosisin dreké ose darké komplete. Kur mysafiri &éshté
pércaktuar pér ushqimin, duhet pérséri té pyetet:

, “A keni zgjedh verén?”.

Kur mysafiri tash mé ka porosit veré dhe ka pa se ajo veré nuk i
pérgjigjet ushqimit té porositur, detyré e shefit t&€ rajonit éshté qé t’i ofrojé
ndonjé lloj tjetér t€ verés. N¢€ asnjé rast mysafirit nuk guxon t’i thuhet “nuk
keni zgjedhur veré t& mir€”, pér arsye se do t€ munde;j t€ jeté i ofenduar. Me
zgjidhjen biseda &shté e kryer. Kur mysafiri déshiron té paguaj kamerieri
€sht€ 1 obliguar q¢ né ményré té lexueshme ta shkruajé llogariné dhe ta
lexoje para mysafirit q€ té shohé se a &shté vendosur gjithcka qé ka gené e
porositur.

Mysafirét fillimisht shérbehen me pije, bartet aksesori pér adekuat,
pastaj ushqimi sipas radhitjes. Fillimisht shérben fémijét, zonjat, pastaj burrat
ose sipas moshés mé t€ moshuarit, pastaj mé té rinjté, por sot para té
moshuarve u jepet vémendje fémijéve t&€ vegjél me kété tregohet respekt ndaj
prindérve g€ i kané sjell f€mijét né restorant. Sugjerohen pije sipas zgjidhjes
s€ ushqimit, pas mbarimit t€ ushqimit rekomandohet kafe dhe dizhestivé..

Q¢ té rritet shitja né restorant &shté e nevojshme qé té€ béhet edhe
publicitet (pér ofertén ditore, ofertén e javés ose t€ muajit, prezantim té
ushqimit t€ ri) me t& cilin do t& térheqin mé tepér mysafir. Publicitetet mund
té€ prezantohen pér mes mediumeve t&€ ndryshme dhe mund t€ jené té ngjitura
né vitrin€ e veté objektit, n€ veté tavoliné (listave t& ushqimit, kartés ditore,
menysé¢ pér ndonjé solemnitet). Publiciteti mund té jeté edhe pér mes bufesé
ku ekspozohen mé tepér ushqime dhe mysafirét veté zgjedhin me ¢ka do t&é
shérbehen, oferta pér mes llojeve t& ndryshme té karrocave (pér aperitivé,
para ushqimit t& ftohta, para ushqimeve té ngrohta, flambirim, tranzhirim
etj). Organizohen atraksione t& ndryshme me angazhimin e personave special
pér té térhequr numér mé t€ madh té€ mysafiréve.
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Gjaté punés mund té vijé edhe deri te ankesa nga ana e mysafirit. Gjaté
pranimit t€ ankesés duhet t&€ dégjohen mysafirét, t€ jesh i sjellshém, té
kérkoni falje tregoni mirékuptim dhe plotésoni démin me ndonjé shérbim
tjetér ose té njéjté pér t€ cilin ka ankesé z€vendésojeni me ndonjé tjetér. Pér
shembull si ankes€ mund t€ jeté: ushqimi &shté me tepér krip, supa &éshté e
ftohté, aksesori nuk &shté€ 1 pasur, mishi nuk &shté i pjekur, mishi &shté i
réndé etj., por mund té ket€ gabime né sjelljen nga ana e personelit:
mysafirét, shumé gjaté, shérbimi jo i duhur, mos njohja e gjuhés s€ huaj,
mysafiréve nuk u kushtohet vémendje e mjaftueshme. Me kéto raste €shté e
nevojshme qé té kérkoni falje nga mysafirét dhe t€ gjendet zgjidhje adekuate
qé€ né fund mysafirét t€ jené t€ kénaqur nga shérbimi t€ cilin e kané marré né
restorant.

Faturimi 1 llogaris€ kryhet pas mbarimit t€ shérbimit,
cdoheré faturohet aq sa ka harxhuar mysafiri. Llogaria mysafirit i jepet
né tabelé speciale ose né€ pjat€ t€ mbuluar me pecet prej pélhure.
Llogaria i jepet mysafirit i cili do t€ paguaj dhe shumén nuk duhet ta shohin
edhe mysafirét e tjeré. Kamarieri térhiget, mysafiri 1 1€ paret afér llogarisé
vjen kamerieri dhe béné faturimin. Né fund kamerieri duhet t& pyet se a
ka gené gjithcka né€ rregull, a kané ndonjé vérejtje, ndihmohet gjaté
veshjes s€ palltos, falénderohet pér vizitén dhe e ftojmé pérséri ta vizitojé
restorantin tong.

1.2 Llojet e komunikimit né shérbimin hotelier

Kultura e t€ folurit nuk €shté puné g€ menjéheré mésohet dhe dihet.
Ajo pérvetésohet gradualisht dhe pérsoset, n€se ekziston déshira dhe
dashuria drejté punés. Zéri 1 kéndshém dhe 1 qget€ 1 punonjésit
hotelier, nxit€ ndjenja té€ kéndshme tek mysafirét. TE folurit jo
vetem g€ kontribuon pér krijimin e atmosfer€s mé té€ mir€, por
sugjeron edhe né seriozitetin dhe profesionalizmin n€ puné. Njéra nga
dimensionet mé t€ réndésishme t€ komunikimit n€ shérbimin hotelier
éshté si t€ térhiget vémendje e bashkébiseduesit:

—nga melodioziteti varet suksesi i pérgjithshém i performancgs,

— gjaté pércjelljes s€ ndjenjave éshté shumé e réndésishme se si Eshté
intonuar z€ri,

— z€ri tepér 1 dobét e lodh dégjuesin,

— z€ri 1 kéndshém nxité interes,

—zéri i njétrajtshém kalon né monotoni,

— shqiptimi 1 qarté dhe 1 sakté i1 fjaléve €shté shumé e rénd€sishme,

— shpejtésia e t& folurit duhet t€ jet€ e moderuar,

— intonacioni 1 sakté dhe 1 jep kuptimt€ veganté mendimit,

— pauzat jané nj€ lloj pik€simi t€ t€ folurit, né kété ményre térhiqet
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vémendja,

— bashkébiseduesi dégjohet pa ndérprerje,

—né ményré t&€ moderuar e shprehé mendimin e vet,
—nuk sulmohen ata té cilét kané mendime té€ ndryshme,
— bashkébiseduesi i miré Eshté dégjues 1 vémendshém.

Kultura e té folurit né hoteleri nénkupton personalitete gjithanshém té
arsimuar, t&€ cilét do t€ jené t€ pérgatitur n€é ¢do moment t’u pérgjigjen
pyetjeve nga fusha t€ ndryshme, shérbehen me gjuhén letrare magedonase,
njohin gjuhé t&€ huaj dhe diné se si t’i pérshéndesin dhe pranojné mysafir.

Kultura e sjelljes me partnerét e punés dhe paléve hoteliere — turistike do
té thoté respektim t& protokollit té caktuar. Protokoll sipas interpretimit
leksikor €shté caktim me proces verbal t€ ndonjé aktiviteti t& kryer sipas
urdhéresés ose detyrés zyrtare. N& interpretim mé t€ liré, protokoll jané
disa rregulla té caktuara t€ sjelljes. Né fushén e hotelerisé, nén protokoll
nénkuptojmé akt zyrtar, dokument ose marréveshje, té lidhur
ndérmjet dy paléve organizaté hoteliere — turistike si dhénés té
shérbimeve dhe mysafirit, gjegjésisht shfrytézuesit té shérbimit. Mé
shpesh protokolli lidhet kur personalitete té réndésishme nga jeta
publike dhe shogérore paraqiten si shfrytézues t€ shérbimeve hoteliere
turistike. Protokolli mund t€ organizohet edhe pér ¢do mysafir tjetér i cili ka
déshiré t€ qéndrojé nén kushte té vecanta, jashté kuadrit t&€ shérbimeve
ditore. Né két€ rast edhe ¢mimi 1 kétyre shérbimeve do té jeté mé e
lart€ né raport me até€ t€ zakonshme. Po ashtu protokolli mund té
organizohet edhe gjaté mbajtjes s€ seminareve, simpoziumeve,
solemnitete t€ ndryshme dhe pritje.

Kur pérgatitet protokolli, duhet né€ procesverbal té konstatohen té gjitha

detajet nga ana e shérbimeve pér protokoll, kjo i referohet:
— numrit t€ mysafiréve,

— llojit dhe véllimit t€ shérbimeve,

— kohés sé€ shfrytézimit t€ shérbimeve,

— renditja e tavolinave, karrigeve, gjegjésisht sipas hierarkia,
—rend 1 punés ose ashtu si¢ do kérkon shfrytézuesi 1 shérbimit.

Kur béhet fjalé pér personalitete t€ njohur dhe té respektuar, artikuj té
domethénés né€ protokoll €sht€¢ n€ ményrén né t€ cilén do t€ sigurohen
persona gjaté kohés sé qéndrimit té tyre n€ hotel. Pér siguriné e mysafiréve
mund té kujdeset shérbim i vecant€ i objektit hotelier ose ajo té jeté nga ana e
shérbimit pér sigurim i cili e pércjell dhe e shogéron mysafirin. Me aktin
protokollar parashihen edhe planifikohen aktivitete n€ lidhje me rregullimin
dhe dekorimin e hapésirave t€ cilat do té jené t&€ shfrytézuara nga ana e
mysafirit, si dhe prania e pérfagésuesve t€ mjeteve pér informim publik.
Gjaté vizités dhe ardhjes té personaliteteve jashtézakonisht t€ réndésishém, i
téré personeli duhet t€ jeté né€ lartési t€ detyrave protokollare dhe obligime.
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Né raste t€ kétilla drejtuesi i1 timit menaxhues ose drejtori i objektit
hotelier, personalisht i mirépret dhe 1 pérshéndet mysafirét né hyrje t&
objektit. Gjithé kéto reflektohen né reputacion dhe dinjitetin e objektit
hotelier.

1.2.1 Llojet e komunikimit
Numri 1 madh i1 autoréve gjat€ sqarimit t€ nocionit komunikime i
potencojné dhe lloje t€ ndryshme té€ komunikimit. Ekzistojné mé tepér
ményra t€ komunikimit ndérmjet njerézve. Sipas kritereve té€ ndryshme,
komunikimi ndérmjet njerézve mund t€ jeté: komunikim i cili éshté 1 bazuar
né sinjale dhe komunikim i cili shfrytézon simbolet. Ndarja e dyté e
réndésishme e komunikimit €shté€ ndarja né komunikim verbal dhe jo verbal.

Komunikimi verbal &shté komunikim me fjalé pa marr parasysh
ményrén e transmetimit t€ mesazheve me gojé ose me ndihmén e
mediumit tjetér. Komunikimi verbal €shté nén kontroll t€ vetédijes dhe &shté
mé adekuate kur béhet fjalé pér objekte ose njeréz tjeré. Me até shprehet
ideja, ajo é&shté né funksion t€ informatorit. P& mes saj rrjedhin
informatat, ngjarjet dhe ndodhité, gjendje, gjésende, emocione, géndrime,
vlera, gjegjésisht informon pér objektiven dhe até subjektive.

Komunikimi jo verbal mund té jeté térésisht e ndryshme dhe e ndaré nga
té folurit. Komunikimi jo verbal &shté mjet pér shprehjen e emocioneve dhe
disponimin e brendshém, qéndrime interpersonale t&€ ndérsjella, prezantues té
vetive vetanake (vetit e personit). Komunikimi jo verbal éshté ményra e té
shprehurit né ményré konvencionale. Kjo jo vetém g€ e pércjell e mbéshtet
dhe e ploté€son komunikim verbal, por mund edhe ta zévendésoj. N& kété
kontekst krejtésisht me t€ drejt€ mund t€ themi se biseda mund t€ mbaroj, por
nuk mund té ndérpritet komunikimi jo verbal. Do me théné, mesazhet jo
verbale e ndryshojné ose vértetojné réndésiné e pérmbajtjes s€ shprehur; e
formésojné€ mesazhin e shprehur; i z€vendésojné, plotésojné dhe zgjerojné
pérmbajtjet t€ cilat mé véshtiré né ményré verbale shprehen; i vlerésojné
pérmbajtjet e shprehura dhe udhézojné né€ gradualitet né ta.

Komunikimi verbal dhe jo verbal nuk mund t€ ndahen, por t€ studiohen
né lidhshméring e tyre dialektike. Komunikimi verbal €shté€ simbolik kurse jo
verbal &sht€ komunikim pér mes sinjaleve. Sipas kuantitetit,
gjegjésisht diapazonit té procesit komunikativ dallojmé kategori vijuese té
komunikimit:

Komunikimi intropersonal Eshté komunikim t& cilin subjekti e ka né
vete. Kjo &shté “biseda me vete”. Kétu nuk ka interaksion ndérmjet dy
personave, por “monoveprim’.
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Veprimi fillon nga individual, zhvillohet né té dhe né té
mbaron. N¢& realitet bé&het fjalé pér rishqyrtim, gjegjésisht
introspektim té sjelljes vetanake, aftésité dhe géndrimet me cka
ngushté lidhet me veté vlerésimin. Komunikimi interpersonal &shté
komunikimi ndérmjet mé s€ paku dy personave né kushte t&€ aférsisé
fizike, me mundé&si qé t€ shfrytézohen té gjitha shqisat njerézore.
Komunikimi interpersonal &shté direkte ndérmjet dy ose mé tepér
personave, fytyrén ose pér mes ndonjé medium a personal.Né&
komunikimin interpersonal, njé person prezanton pérmbajtje
personit tjetér me qéllim té ndikojé né sjelljen e tij dhe géndrimet,
me c¢ka sigurohen kushte pér interaksion. N& komunikimin
interpersonal ekzistojné mundési pér shfrytézim té t&€ gjitha shqisave
dhe sigurohet prania e ndikimit kthyes direkt, me c¢ka béhet
instrument themelor pér zhvillim té identitetit vetanak dhe zhvillimit
té pérgjithshém té personit.

Komunikimi grupor ka atje ku njerézit shogérohen né grupe pér
shkak té€ dy shkaqeve themelore. T€ parét i referohen realizimit té
géllimeve té pérbashkéta pér pérballimin e véshtirésive, kurse tjerét
1 referohen ndjenjave t€ pérkatésis€é dhe siguris€ g€ 1 siguron
pérkatésia e grupit. Grupet mund té jené formale dhe jo formale, té
vogla dhe té€ médha, lokale ose ndérkombétare. NE raport té
karakterit t€ funksioneve té€ grupit mund té dalloymé tre lloje té
grupeve.

1) grupi paré jan€ grupet familjare té cilat sigurojné siguri fizike
dhe emocionale né€ rrethin e familjes.

2) grupi i dyté jané grupet shoqérore jo formale. Atmosfera e
komunikimit t€ lir€ me personat e tjeré krijohet né grupet shoqérore
qé€ 1 karakterizojné shogérimin ndérmjet t€ barabartéve.

3) grupi 1 tret€ jané grupe té organizuara formale. NE ta
pérfshihen organizata shkollore, grupet e universitetit, organizata
sportive, klubet e t€ rinjve et;j.
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1.2.2 Komunikimi verbal dhe jo verbal né shérbimin hotelier

Cdo proces pune &sht€ 1 mbushur me komunikim i cili realizohet
ndérmjet punonjésve né lidhje me realizimin e detyrave t&€ punés sé
pérditshme, miratimi 1 vendimeve dhe kémbimi i mendimeve dhe
géndrimeve. Komunikimi i miré verbal dhe jo verbal jo vetém q¢€ i lidh
punonjésit, por u ndihmon qé t€ punojn€ né€ ményré ekipore, ashtu qé 1
bashkon pjesét e ndryshme t€ ndérmarrjes n€ njé térési. Pa komunikim
efikas do té vinte deri te konfuzioni dhe disharmonia né punén e sektoréve
individual. pér shembull, pa praniné e komunikimit verbal, sektori shités
nuk do te kishte “ditur’cka té shet, ai prodhues nuk do t€ kishte “ditur” ¢ka
t€ prodhon dhe gjith€ kjo do t€ ndikojé edhe mbi punén e sektorit financiar.
Ng téré organizmin, komunikimi, qoft€ ai me shkrim ose me gojé€, shérben
g€ té transmetohen informatat prej njérit individ deri te grupi dhe
anasjelltas. Do me théné komunikimi i biznesit paraqet transmetim té
informatave suksesi i t€ cilave varet nga ajo se sa mesazhi €shté i kuptuar.
Nuk é&éshté e mjaftueshme g€ mesazhi vet€ém t&€ pranohet, por &shté e
nevojshme qé€ e njéjta t€ kuptohet, sepse vetém né két€ ményré ky proces do
té€ ishte 1 ploté. Komunikimi mund t€ zhvillohet n€ ményré té€ ndryshme.
Mund t€ komunikojmé me ndihmén e simboleve, népér fjala t€ shqiptuara
ose té shkruara, fotografi ose gjeste, népér disa shprehej té fytyrés, tonit té
zérit, madje edhe veshja paraget mesazh pér t€ tjerét. Edhe pse té€ folurit
éshté formé mé e shpeshté e komunikimit, komunikimi i suksesshém nuk
zhvillohet vetém atéheré kur njerézit flasin. Ndonjéheré edhe vet fjalét
mund t€ jené pengesé né€ komunikim— zhargone té ndryshme dhe kuptime té
ndryshme t€ cilat mund t’i bashkéngjiten fjaléve té€ njéjta, kontribuojné qé
mesazhi t€ pranohet né ményré t&€ gabuar. Ményra se si shprehet porosia,
shpeshheré ka réndési mé t&€ madhe nga vet fjalét. Hulumtimet tregojné se
vetém 10% nga mesazhi kuptohet prej fjaléve, kurse té tjerat 90 %
kuptohen nga mesazhi jo verbal edhe até€ 30% nga ton ii z€rit kurse 60%
nga lévizja e trupit, ményrés se si qéndrojmé, ulemi etj. Nése pérmbajtja jo
verbale e mesazhit nuk éshté korrespondon me pérmbajtjen verbale, thuhet
se nuk ka pérputhshméri t€ komunikimit. Punonjésit pérve¢ pérgatitjes
profesionale si kusht pér puné té suksesshme, gjat€ punés duhet ta
pérvetésojné kété shkathtési, e cila do ta lehtésonte komunikimin dhe kjo do
t€ ndikoj€ edhe mbi rezultatet e pérgjithshme.
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Kur flitet pér komunikimin jo verbal mé shpesh identifikohet me
1€vizjet e trupit, shprehjes s€ fytyrés, buzé€qeshjes dhe gjesteve té
tjera. N&é numrin mé té madh té rasteve kjo &shté ashtu. Pér
shembull, 1évizja e menaxherit u tregon té tjeréve sa ai &shté i
besueshém, gjegjésisht 1 sinjalizon rrethin€s pér nivelin e
pérgjegjésis€é sé tij dhe kompetencés. Megjithaté, né botén e
biznesit, komunikimi jo verbal nénkupton edhe format e tjera té
cilat jané shumé té réndésishme. Madhésia e zyrés, gjegjésisht
kabineti 1 punés dhe lloji i inventarit, e simbolizojné statusin dhe
nuk mund té injorohen. Veshja, shpesh heré &shté shenjé pér rangun
ose llojin e punés té€ cilén personi e realizon, respektivisht ményrén
se si ai pret t€ jeté i trajtuar nga té tjerét. Ekzistojné mesazhe jo
verbale té cilat jané té orientuara drejt punés dhe simbolizojné
operacione té caktuara. Pér shembull, n€ njésité€ ose shérbimet né t&
cilat procesi i punés &shté i lidhur me shfrytézimin e pajisjeve
elektrike té ndryshme, makinave dhe aparateve, butonat me ngjyra
té ndryshme té tabelés kontrolluese mundésojné reaksion té shpejt
nga ana e punonjésve, pér shkak se mé shikim té€ shkurt ata mund té
dallojné ftohté ose ngrohté, rrezik ose siguri etj. Shembull tjetér té
ngjashém mund té haset edhe né shérbimet arkivore, ku rregullohet
dokumentacioni zyrtar. Me ndihmén e shifrave té ndryshme,
ngjyrave, shenjave, shumé lehté mund té shfrytézohen objekte
tashmé njéheré té arkivuara. Ekzistojné edhe ményra té tjera né té
cilat mund té transmetohet njé mesazh. Cdo njeri ka zona
hapésinore té€ vetén e cila e rrethon. Nése ekziston rreziku nga
prishja e saj paraqitet ndjesia e shqetésimit. Me miqté e afért dhe té
aférmeve kjo hapésiré personale ajrore kufizohet né 45 cm, por né
vendi e punés pérpigemi qé t€ jemi né distancé mé té madhe pér
shembull, sa “gjatésia e dorés”. Ndérsa me njerézit t€ cilét nuk i
njohim mjaftueshém, pérpiqemi qé té€ jemi né distancé hapésinore
ende mé té madhe. N& punén e biznesit, mosrespektimi i késaj
rregulle té€ pashkruar mundésojné punonjésit té€ ndjehen komod dhe
té sigurt. Né té€ kundértén mesazhi mund té jeté i interpretuar si
imponimi i pakéndshém ose si shmangie.
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Pyetje:
Ku mirépriten mysafirét n€ restorant?
Kush 1 mirépret mysafirét n€ restorant?
Si akomodohen mysafirét né restorant?
Si béhet negocionim me mysafirét pér pérzgjedhjen e ushqimit
dhe pijes?
Si zhvillohet biseda gjaté pérzgjedhjes s€ ushqimit dhe pijes?
Cilat jané ményrat e komunikimit ndérmjet njerézve?
7. Shpjego cka éshté komunikim verbal, kurse cka jo verbal

bl

o &

Ushtrime:
1. Demonstro mirépritje, pérshéndetje, akomodim dhe pérzgjedhja
e tavolinés sipas déshirés s€¢ mysafirit gjaté shérbimit hotelier!
2. Demonstro shérbyerje t€ mysafirit sipas standardeve té vendosura
té shérbimit me zbatimin e t€ folurit kulturoré dhe ményrés sé
sjelljes me mysafirét!

Méso mé tepér

Komunikimi jo verbal studiohet madje né fillim té€ shekullit XX.
Gjaté raporteve ndér njerézore (kontakteve) ndérmjet njerézve,
vetém 20% té informatave transmetohen me ndihmén e fjaléve si
mjete verbale, kurse 60-80% pérdoren simbole jo verbale (gjeste,
shprehjeve té fytyr€) ose disa mjeteve teknike (kompjuteré dhe mjete
tjera teknike). Cdo njeri mund té€ mésojé gjuhé t& ndryshme dhe puné
me kompjuter. Gjuha e trupit €shté unike n€ boté, gjuha e shprehjeve
té¢ fytyré dhe gjestet, gjuha me t€ cilén mund t€ komunikohet
plotésisht me té gjithé njerézit, nése nuk e dimé ta flasim gjuhén e
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bashkébiseduesit me t€ cilin né njé faré ményre dEshirojmé té
kontaktojmé. Réndésia mé€ e madhe e komunikimit jo verbal éshté ajo
se simbolet e tij mé shpesh jan€ impulse pa vetédijshme té cilat jané t&
pamundur qé t& falsifikohen, kurse mund t€ zbulohet se bashkébiseduesi
e flet t& vértetén ose tjeté€r cka mendon ndérsa tjetér ¢ka flet. Hulumtime
té ndryshme kané treguar se njeriu mesatarisht flet 15 minuta gjaté 12
oréve aktive derisa €shté né gjendje té zgjuar, gjegjésisht pér njé fjalé
harxhon 2-3 sekonda. Llogaritet se pavar€sisht nga kultura dhe
arsimimit t€ individit, argumentohet se n€se individi €shté 1 pérgatitur té
pranojé informata té karakterit t&€ ndryshém (verbale dhe jo verbal),
mund sipas z€rit ta pércaktoj€ lévizjen e bashkébiseduesit n€ momentin
e dérgimit t¢ ndonjé mesazhi. Njeriu, pér arsye se €sht€ genie e
vetédijshme, pér dallim nga kafshét mund deri diku t’i kontrollojé
veprimet emocionale dhe aktivitete e veta por ky kontroll para sé
gjithash €shté pér shkak té t& kuptuarit t€ gjuhés sé€ trupit shprehjeve té
fytyrés dhe gjesteve, gjegjésisht t&€ mjeteve pér komunikim jo verbal.
Mé¢ interesante éshté té kuptuarit se njeriu si genie e gjallé se rrallé e
kupton géndrimin e tij, ményrén se si léviz€ gjestet dhe shprehjet e
fytyrés mund t’i kundérshtojné asaj g€ njeriu e ka shqiptuar dhe shpall
me z€rin e vet. Njeri nuk e di se ¢do mendim formon gjestin e vet. Nése
ky mendim pérséritet, ai mendim formon nj€ pozé€ q€ pasqyrohet né njé
gjest t€ caktuar té fytyrés. Ideja dhe shprehja e jashtme jané ngushté té
lidhura n€ mes vete. Komunikimi jo verbal ose gjuha e trupit shpesh
heré mund té tregojé shumé mé tepér pér até se cka ndodhé brenda
njeriut, sepse shpesh heré fjala mund t& jeté shprehje e rreme e
vetédijes.

2. Llojet e personalitetit dhe komunikimit

2.1 Komunikimi me lloje té ndryshme té mysafiréve sipas
tipologjisé sé personit
Kultura e shérbyerjes pércaktohet né masé t€ madhe nga sjellja e
personelit shérbyes ndaj mysafiréve. Kjo obligon personelin shérbyes, por mé
tepér kamerierét pér t€ treguar vémendje dhe takt ndaj mysafiréve gjegjésisht
té pérshtaten me karakterin e tyre, kulturén, té kuptuarit dhe disponimin e
tyre, por po ashtu edhe pér moshén, gjininé dhe statusin shoqéroré etj.
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Personeli shérbyes duhet té jeté né€ gjendje t€ depértojé né psikikén e
mysafiréve dhe n€ até ményré t€ njohé karakterin e tij me ¢ka do té pérgjigjet
né€ ményrén pérkatése ndaj sjelljes s€ tij. Komunikimi €éshté i ndryshém pér
lloje t&€ ndryshme t€ mysafiréve.

Mysafiré me vetébesim — sjellja e tyre karakterizohet me vetéveprim té
larté. Dallohen me karakter t€ vendosur dhe liri t& l&vizjes. T€ parét
pérshéndesin, parashtrojné pyetje, vet e zgjedhin vendi pér ulje dhe pa
médyshje e béjné zgjedhjen e vet né€ lidhje me pérzgjedhjen e ushqimeve dhe
pijeve. Me ta personeli shérbyes duhet té jeté 1 kujdesshém, 1 pérmbajtur me
cka do t&€ mundohet mé shpejt dhe mé miré t’i shérbejé.

Mysafir nervoz — kéta mysafiré karakterizohen me 1€vizje té sforcuara
dhe t€ pa pérmbajtura, pyetje dhe pérgjigje t€ shpejta si dhe l&vizje t&
panevojshém gjestikulative. Kéto mysafiré jané t€ padurueshém, t€ pa
pérmbajtur shpeshheré qéndrimin e kané sfidues. Kané prirje drejt krijimit té
situatave konfliktuale. Kamerieri duhet t’i shérbejé shpejt, t€ kontaktojé qeté
me ta, ashtu qé t€ mos krijojé situata pér provokim t€ sfiduar si rezultat i
térésisé sé tyre.

Migésoré dhe me humor — ata jané shumé komunikativ, déshirojné t&
flasin pa respektuar angazhimet, déshirén, interesat e dégjuesve t& tyre. Nga
hyrja e tyre né€ restorant ata fillojné biseda me personelin shérbyes pér tema
mé t€ ndryshme té cilat mé shpesh i pengojné personelit né kryerjen e punés
sé tyre. Ndaj tyre personeli shérbyes duhet t€ sjellét me kujdes dhe me taktiké
dhe t’1 shmanget bisedave té kota.

Mpysafiré té pavendosur — ata jané t€ pasigurt, ata lévizin ngadalé né
restorant, shpesh jané t€ hidhéruar dhe t€ mrrolur, ashtu qé véshtiré e
zgjedhin edhe vendi pér ulje. Té pavendosur jan€ edhe gjaté pérzgjedhjes sé
menysé€, pér kété arsye personeli shérbyes duhet té jet€ 1 kujdesshém dhe i1
sjellshém drejt tyre, me cka pérmes késhillave do t’i ndihmonin qé té
zgjedhin vendi pér ulje dhe pérzgjedhjen nga menyja.

Mysafiré té pabesueshém — shfaqin mosbesim ndaj personelit shérbyes,
dyshojné drejt sasis€ dhe cilésisé€ t€ pijeve dhe ushqimit t€ caktuar si dhe
llogarisé sé dhéné pér ta. Me mosbesimin e tyre t&€ pa bazé ata mund t&
krijojné shkaqe pér sjellje t&€ kege t€ personelit shérbyes drejt tyre. personeli
shérbyes duhet t€ jet€ i durueshém, i kujdesshém ndaj mysafiréve t& kétillé,
té sqaroj€ me ton t€ geté dhe té bindshém, t’i shmangen t€ gjitha situatave t&
mundshme t& cilat do t& shkaktonin mosbesim te kéta mysafiré. Eshté e
domosdoshme qé t’u dorézojné té gjitha detajet pér menyné, t’i informojné
pér ¢mimet dhe cilésiné e ushqimit dhe pijeve dhe né fund t’u japin llogariné
né rregull t€ pérgatitur.
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Mysafiré kapricioz — shfaqin déshira jo té zakonta nga personeli
shérbyes. Vérejtjet e tyre mé shpesh i1 referohen sasisé dhe cilésis€¢ sé
ushqimit, t€ shoqéruara me vérejtje t€ ndryshme té procesit t& shérbyerjes.
Ata asnjéheré nuk jané té kénaqur, ashtu qé pakénaqésiné e tyre ndonjéheré
e shprehin n€ ményré jo adekuate dhe né€ formé t&é vrazhdé. Kapricioziteti
mund t& karakterizohet pérmes formés té (vet€besimit, mosbesimit i
shogéruar me poteze nervoze). Né raste t€ kétilla shérbyerja béhet
komplekse pér shkak té faktit se kéto mysafiré shfaqin sjellje jo té
zakonshme nén shprehjen e déshirave té€ tyre ndaj personelit shérbyes kjo
imponon qé té shfrytézohen mé tepér masa taktike t&€ shérbyerjes nga ana e
personelit shérbyes.

Restorantet vizitohen nga njerézit karakteret e té cilave paraqesin
pérmbledhje nga disa karaktere né njé. Kéto karakteristika shpeshheré
japin sjellje té pa parashikueshme té mysafiréve me c¢cka personeli
shérbyes duhet té afrohet né ményré korrekte dhe komplekse.

2.2 Shérbimi hotelier me lloje té ndryshme té

Sjellja e mysafiréve né varési nga mosha e tyre

Mosha e mysafiréve ka ndikim té rénd€sishém mbi sjelljen e personelit
pér shérbyere ndaj tyre.

Mysafiré t€ rritur — né sjelljen e personelit shérbyes &shté
e domosdoshme qé t& ndjehet respekt ndaj moshés s€ tyre me vémendjen
dhe respektin e nevojshém. Shpesh heré ata preferojné ushqim dietal, me
cka personeli shérbyes duhet miré ta njohé (a la cart) menyné me té cilén
do t’u ndihmojé rreth pérzgjedhjes sé llojeve té kétilla t€ ushqimeve. Shpesh
heré u €shté e nevojshme vémendje e zmadhuar kur ata vendosen né tavoling,
veshje dhe zhveshje t€ kapuleve t€ tyre si dhe gjaté servirjes s€ ushqimit.

Adoleshentét — personeli shérbyes duhet posagérisht té€ jeté 1
vémendshém drejt késaj kategorie t€ mysafiréve, posacérisht ndaj
temperamentit té tyre si dhe vetébesimit té tyre.

Fémijét — fémijét kur vizitojn€ restorante ose vende pér argétim me
prindérit e tyre paraqesin kategori t€ vecanté t€ mysafiréve. Ata jané té
padurueshém, t& lévizshém dhe kurioz. Apetiti 1 tyre mé shpesh
karakterizohet me até se si €shté€ disponimi i tyre. Personeli shérbyes duhet té
jeté posagérisht i vémendshém me kété grup t€ mysafiréve pérmes vémendjes
s€ zmadhuar, t€ sjellshém dhe té durueshém me ¢ka do té tregojé interes ndaj
déshirave té tyre. Duhet t€ shérbehen shpejt dhe me pérparési.
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Qéndrimi ndaj mysafiréve nga varésia e gjinisé sé tyre

Vémendja e personelit shérbyes ndaj meshkujve dhe femrave si mysafiré
karakterizohet me disa vegori.

Gjaté shérbyerjes s¢ femrave duhet t€ dihet se ata shumé miré e njohin
ményrén e pérgatitjes s€ ushqimit si dhe karakteristikén e shijes s€ tyre si dhe
ményrén e servimit. Né kété aspekt ata jané mé té rezervuara dhe mé kritike.
E dé&shirojné rendi dhe higjienén né ¢do nivel t€ mundshém, posacérisht
kujdesen pér pastértiné e mbulesave, pecetave, aksesoréve dhe gotave, té
pamjes s€ miré€ t€ jashtme dhe cilésis€é sé ushqimit, si dhe t€ ményrés se si e
njéjta shérbehet. Pérve¢ mé lart€ t€ pé€rmendurés personeli shérbyes duhet
ndaj tyre t€ sjellét shumé me kujdes me cka do ta theksojé para tyre
pérparésiné€ e tyre para mysafiréve meshkuj, t’ua 1éné pérzgjedhjen e menysé
né té cilén personeli shérbyes di té ishte vetém si konsulent, me ¢ka do
t’u ndihmonte gjaté pérzgjedhjes sé€ pijeve.

Meshkujt jané mé t€ vendosur. Ata u besohen personelit shérbyes né
pérzgjedhjen e menys€. né shumicén e rasteve vendosin né pérzgjedhjen e
pijeve alkoolike. Nése ndonjé nga pijet e déshiruara mungon personeli
shérbyes duhet t’i shérbejé me pijen mé té afért t€ ngjashme e cila do t€ ishte
déshira e mysafirit, kurse né t€ njé&jtén kohé ta informojé pér karakteristikat e
tij. Meshkujt déshirojné t& jené t&€ shérbyer né ményré precize, miré dhe me
vémendje.

Qéndrimi i mysafiréve né varési nga statusi i tyre zyrtar ose shoqéroré

Mysafiré té cilét kané status shoqéror ose zyrtar €shté e nevojshme
vémendje e shtuar nga personeli shérbyes. Pér ta zgjedhén vende t€ cilat nuk
jan€ né€ gendér té vémendjes kurse ofrojné getési dhe page né restorant. Kjo
&shté pér shkak té faktit se ato jané pér heré t€ rrethuar me vémendje, me ¢ka
qasja e kétillé do t’ua pérmirésonte kohén né restorant.

Qéndrimi ndaj mysafiréve me aftési té kufizuara fizike

restorantet shpeshheré vizitohen edhe nga mysafiré té€ cilét kané
mungesé t&€ caktuar trupore. Mysafir€ t€ verbér, t€ shurdhér, memec, mysafir
me defekt né t€ folurit ose mangési tjera t&€ ngjashme. Me llojin e kétill¢ té
mysafiréve duhet t€ qaset me vémendje t€ ve¢anté dhe respekt si barrierat mé
larté té listuara n€ ményré t€ dukshme té mos ekzistojn€. Personeli shérbyes
duhet menjéheré t& shoh mangésiné te lloji 1 kétillé 1 mysafiréve, té reagojé
n€ ményré t€ shpejt€ me cka nuk do té krijohej vémendje e panevojshme te
kjo kategori e mysafiréve. Po ashtu personeli shérbyes duhet té jeté
posagérisht 1 vémendshém ndaj mysafiréve té cilat kané ndonjé sémundje
psikike me cka do té ishin ndérmarré t€ gjitha masat e domosdoshme qé
mysafiri 1 kétillé t&€ jeté mé s€ miri 1 shérbyer. Nése mysafiri i dhéné ka
problem pér t€ cilét personeli shérbyes e di ose éshté njoftuar, t€ sémurit i
jepet ose 1 sugjerohet lloj i caktuar i ushqimit dhe pijeve té cilat i pérgjigjen
gjendjes sé tij shéndetésore.
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2.3 Zgjidhja e situatave konfliktuale

N¢ tabelén e méposhtme jané té€ pérpunuara lloje t€ caktuara té
mysafiréve, karakteristikat e tyre dhe sjellja e personelit pér shérbyerje.

Lloji dhe karakteristikat e mysafirit Sjellja e personelit pér shérbyerje
Mysafir i turpshém
- fjalimi i ngadalté dhe i qeté - Tregon interes se do t&€ ndihmojé
- Lévizje dhe vendime té ngadalta - qarté dhe né detaje jep informacione
- Nuk shikon direkt né sy kur flet - Flet ngadal€ dhe pa kurrfaré ngritje t€ zérit

- Nuk ndérmerr kurrfaré iniciative

- Nuk parashtron pyetje plotésuese - mund ta interesojé mysafirin me bisedé

joformale
Mysafir llafazan
- Parashtron pyetje te detajuara = E drejton bisedén né drejtlm té Caktuar
- Di shumé miré té bindé - Jep pérgjigje t€ shkurtra, por kulturore
- Nuk i pélgen t& jeté veté - Me kété lloj té mysafiréve ka mundési té

- Ka tendencé ta tepron madhe t€ shet mé tepér

Mysafiré agresiv
- Shpejt e humbé durimin - I sjellshém dhe profesionist
- Ka tendencé té thoté ¢ka duhet t& - Dégjon dhe nuk parashtron shumé pyetje
tjerét t€ béjné
- Kurrfarg tolerancé pér gabime
- Nuk do t€ jeté i késhilluar
- Jep deklarata kategorike
- Flet shpejt dhe me z&
Mysafiré dallues

- Né asnj€ rast nuk debaton
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-Shumé ankohen - Sqaron né detaje
-Véshtiré mund t’i plotésojé nevojat - T€ sjellshém, ekziston mundésia pér
konflikt potencial

- Pércjellé ¢cka dhe si ndodh€ me mysafirin
- Shpreh déshiré qé t’u ndihmojé
- Tregon interes pér komoditetin e tyre

“Uné di gjithcka”mysafiri

- E humbin durimin shumé shpejt - Jep informacion minimal

- Shpejt sjellin vendime - Pérgjigjet qarté n€ pyetjet e parashtruara
- Kétij lloji t€ mysafiréve &shté véshtiré té
shitet dicka né ményré plotésuese

Mysafir me aftési té kufizuara

- Ky mysafir shérbehet pa pritje

- Sjellja si me mysafirin e thjeshté me pak mé
tepér vémendje

- Nuk tregon keqardhje

Mysafiré me fémijé

-Gjen aktivitet me t€ cilin fémijét do t€ jené té
angazhuar

-Fillimisht i shérben fémijét

-Bisedon me fémijét, kurse prindérve u jepet
kompliment

Pyetje:
1. Shpjegoni komunikimin me mysafirét e pavendosur!
2. Bén krahasimin ndérmjet mysafiréve t€ pabesueshém dhe atyre
me vetébesim!
3. Cilat jané karakteristikat e mysafirit t€ sjellshém?

4. Si duhet té sjellét personeli pér shérbim ndaj mysafiréve me té
meta fizike?

5. Si duhet té€ sjellét fémijé?

Ushtrime:

1. Demonstro situaté konfliktuale ndérmjet dhénésit té shérbimit dhe
klientit!

2. Demonstro komunikimin pérkatés n€ shérbimin hotelier
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KONKLUZION

Mysafirét mirépriten dhe pranohen né€ derén hyrése té restorantit.
Né restorantet ¢ médha luksoze ka dyer t€ vecanta ku pranohen
mysafirét. Kétu i mirépret person i cili €shté 1 veshur me veshje zyrtare.
Te tavolinat e rezervuara duhet t’i kushtohet vémendje déshirés sé
mysafirit pér tavolinén, ato t& kené pamje t&€ miré né sallé, pamje té
kéndshme né natyré, gjaté dimrit t€ jené afér radiatorit ose me pamje
drejt€ muzikés etj. Pasi q¢ 1 kemi vendosur, mysafiréve duhet t’u
ofrohet ushqim ose pije. Duke iu afruar mysafirit, kamerieri fillimisht
duhet té sjellé listén e ushqimeve, menyné ditore, ¢gmimoren e pijeve,
karta pér méngjes, karta e barit, karta e verés dhe ngjashém. Nése né
tavolin€ ka mé tepér mysafir, atéheré secilit mysafir i jep nga njé listé
té ushqimeve. Kur mysafiri déshiron t€ paguajé, kamerieri €shté i
obligueshém né ményré t€ lexueshme té shkruan llogarin€ dhe ta lexojé
para mysafirit q€ t€ shohé se a &sht€ shénuar gjithcka qé &shté
porositur.

Zg€ri 1 kéndshém dhe i geté i punonjésit hotelier, nxit€ ndjenja
t¢ kéndshme tek mysafirét. Té folurit jo vetém g€ kontribuon pér
krijimin e atmosferés mé t€ mir€, por sugjeron edhe né
seriozitetin dhe profesionalizmin né puné. Njéra nga dimensionet mé
té rénd€sishme té komunikimit né shérbimin hotelier &shté si té
térhiget vémendje e bashkébiseduesit

Kultura e sjelljes me partnerét e punés dhe paléve hotele-turistike
do té thoté respektim té protokollit t€ caktuar. Komunikimi ndérmjet
njerézve mund té jeté: komunikim i cili éshté i bazuar né sinjale dhe
komunikim i cili shfrytézon simbolet.

Komunikimi zhvillohet né ményré verbale (fjali té shqiptuara apo
té shkruara) dhe jo verbale (shprehje té fytyrés, tonit té zérit, gé€ndrimit,
1évizjes, madje edhe té veshjes paraqet mesazh pér té tjerét).

Personeli shérbyes duhet t€ jet€ né gjendje té€ depértojé né
psikikén e

mysafiréve dhe né até ményré té njohé karakterin e tij me c¢ka do
té

pérgjigjet n€ ményrén pérkatése ndaj sjelljes sé tij. Komunikimi
€shté 1 ndryshém pér lloje t&€ ndryshme té mysafiréve si¢ g€ jané: me
besim né

vete, t&€ pavendosur, shpérthyes dhe lloje té tjera t€ mysafiréve,
fémijé, t& rritur etj.
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Njésia modulare 5:

SHERBYERJA E PIJEVE JOALKOOLIKE

QELLIMI

Gjaté studimit t€ késaj teme nxénési do té€ fitojé dituri dhe
kompetenca:
o (¢ dalloj€ pijet joalkoolike dhe ményrat e pérgatitjes s€ tyre,
servirje dhe shérbyerje;
e t¢ krahasojé pérgatitjen, ményrén e servirjes dhe shérbyerjes té
pijeve t€ nxehta dhe té ftohta

Termat kyg: pije joalkoolike, barist
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1. Nocioni dhe ményrat e shérbyerjes sé pijeve té nxehta dhe té
ftohta

Pijet jo alkoolike jané ato pije té cilat né pérbérjen e tyre nuk pérmbajné
alkool. Kéto pije freskojn€, mund té€ shfryt€zohen veté ose né kombinim me
pije tjera jo alkoolike. Né pijet joalkoolike pérfshihen: uji, pije pemésh, pije
prej perimeve, quméshti dhe pije narkotike ose alkaloide (c¢aj, kafe dhe
kakao).

1.1 Uji

Uji éshté njé nga substancat mé t& rénd€sishme 1 cili &shté 1
domosdoshém pér mirémbajtjen e jetés né toké, ai Eshté i pérfshiré gjithande;j
dhe &shté njéri nga elementet mé t€ ¢gmuara té jetés. Njeriu ¢do dité duhet té
piné rreth dy litra ujé né dit€. Rekomandohet me ushqyerjen e shéndoshé, pér
arsye se nuk pérmban kalori. Uji €shté 1éng i cili pérbéhet nga oksigjeni dhe
hidrogjeni. Ujérat minerale jané ujéra burimore té cilat né pérbérjen e tyre
pérmbajné dyoksid té karbonit dhe materie minerale (sulfur, hekur, magnez
etj). Shija e ujit varet nga pérbérja kimik, kurse uji i fort€¢ ose i buté
pércaktohet n€ varési nga rruga népér t€ cilén 1€viz. Nése rrjedh népér shkallé
prej gélgeres uji éshté 1 forté, kurse nése 1€viz népér shkall€ t& granitit uji
€shté 1 buté. Uji né treg vjen si: ujé€ pér pije, ujé€ i gazuar, ujé mineral natyral,
ujé€ artificial mineral.

Uji i pijshém né treg duhet ¢doheré t€ jeté bakterioligjikisht né€ rregull
dhe t€ jeté e testuar. Shérbehet me t& gjitha llojet e pijeve alkoolike dhe
joalkoolike dhe me t€ gjitha llojet e ushqimeve.

Ujé té gazuar &sht€ ujé pér pije e cila né pérbérjen e saj pérmban
dy oksid karboni she shérbehet me pije alkoolike dhe jo alkoolike, né
goté té vecanté ose pérzihet me pijet e tjera.

Uji mineral natyral duhet t€ pérmban ma sé€ paku 1g materie minerale né
1 litér ujé.

Uji mineral artificial ose 1 njohur edhe si uji i1 thart€ né pérbérjen e
vet pérmban 1g dyoksid karboni né 1 I ujé. Kéto ujéra pérdoren si shtesé e
pijeve té tjera alkoolike dhe jo alkoolike. Mbushen shishe prej 1 1, 0.5 1, 250
ml. N¢ veté shishet duhet t€ qéndrojé etiketa né t€ cilén do t€ jeté e shkruar
analiza kuantitative dhe kualitative e ujit. Temperatura optimale pér
shérbyerje t& ujit éshté 8° C. Sipas déshirés sé mysafirit mund té
shtohet limon 1 cili e ndryshon shijen e ujit dhe ujit t€ forté e cila i hollon
mineralet.

Uji shérbehet né gota prej gelqi me véllim t€ ndryshém pér shembull:
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goté me karrige, goté pa karrige dhe tambler gaté (e mesme dhe e madhe).

Uji shfrytézohet pér: shuarjen e etjes, mjet dietal, pér kujdesje né
dhomén e hotelit, gjaté shérbyerjes s¢ kafes, kakaos dhe cajit, gjaté
shérbyerjes s€ ushqimeve dhe pijeve t€ ndryshme pér neutralizimin e shijes.
Gjaté shérbyerjes sé mysafiréve me ujé duhet t€ parashtrohen pyetjet vijuese:
cfaré uji déshirojné té thjeshté apo té gazuar, uji té€ jet€ né€ temperaturén e
dhomés ose 1 ftohté, ¢faré sasie déshirojné prej 11, 0, 51 ose 0, 251.

1.2 Léngje frutash dhe perimesh

Léngjet e frutave dhe t€ perimeve fitohen me pérpunimin e frutave dhe
perimeve té freskéta dhe t€ ngrira ose koncentrat té frutave ose perimeve.
Gjaté prodhimit t& pijeve nga frutat dhe perimet €shté e lejuar t€ pérdoret
sheqer, glukozé, shurup glukoze, acid limoni, uthull molle, askorbine dhe t&
verés. Te léngjet e gazuara &sht€ e lejuar g€ té shfryté€zohet dy oksidi i
karbonit. N€ treg sipas procedurés teknologjike pér pérfitim, pérbérjes fizike
dhe kimike dallohen léngje frutash t& qarta, Iéngje frutash t€ turbullta, 1€ngje
frutash n€ formé t& qullit, léngje frutash t€ koncentruara dhe léngje prej
perimeve.

Léngjet e frutave mysafiréve né restorant mund t’u servohen nga bukalli
ose nga ambalazhi i pijes, fruta ose perime té sapo shtrydhura pérgatiten para
mysafirit sipas déshirés sé tij ose sipas rekomandimit t€ kamerierit.

Servimi i léngjeve té frutave béhet né temperaturé prej 8-10°C.
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Fig. 49. Shérbyerja e léngut prej frutave dhe perimeve

Gota né t€ cilén shérbehet pija e peméve ose e perimeve vendoset né
tabaka me peceté dhe lugé ose gypéz dhe sipas déshirés mund t& shérbehet
edhe uji 1 ngurté (kub akulli). Gotat n€ té cilat shérbehen kéto pije jané gota
me karrige, tumbler goté (¢ mesme dhe e madhe).

Kéto pije mund té shérbehen si aperitivé, pije kokteji, freskuese.

1.3 Pijet freskuese
Pér prodhimin e pijeve freskuese €shté e nevojshme: ujé mineral, ujé,

sheqger, ekstrakte bimore, l€ngje pemésh, aditivé té cilat jané t&€ lejuara pér
pérdorim, dy oksidi i karbonit dhe drithéra. Kéto pije mund té jené edhe pa
gaz ku nuk pérdoret dy oksidi i karbonit N& etiketén e kétyre pijeve duhet t&
shkruhen té dhénat e méposhtme:

— emri i prodhuesit,

— emri i produktit,

— data e paketimit dhe afati i shfrytézimit,

— sasia neto,

— vlera kalorike,

— pérbérja kimike et;.

Pijet freskuese mund té€ jené:

— pije me 1éng frutash,

— pije té fituara n€ bazé t€ agrumeve,

— pije nga ekstrakte bimore,

— pije t€ gazuara,

— shurup pér pérgatitjen e pijeve freskuese té pa gazuara joalkoolike.

Kétu né€ kéto pije do t’1 pérmendim edhe pijet energjetike dhe velnes pijet

(wellness drinks).

Né treg hasen né¢ ambalazhe t&€ ndryshme dhe ruhen né vende té thata, té
freskéta dhe t€ erréta. Duhet pasur kujdes t€ veganté pér pijet e gazuara,
sepse pas hapjes s€ tyre shpejt e humbin dy oksidi e karbonit.
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Temperatura optimale pér konsumim é&shté 6-8°C, pija hapet para
mysafirit dhe derdhet né€ goté, pijet prej peméve pérzihen para hapjes, pijet
energjetike konsumohen né€ ambalazh origjinal, uji i fort€ jepet sipas
déshirés s€ mysafirit. Shérbehen né€ tumbler t€ madh ose goté pér limonadé.

Fig. 50 Servirja e pijeve freskuese

Pyetje:

Cilat jané pije joalkoolike?

Si vjen uji né treg?

Si shérbehet uji?

N¢é cfaré temperature shérbehen 1€ngjet e frutave dhe
pijet freskuese?

5. Simund t€ jené pijet freskuese?

b=

Ushtrim:
1. Demonstro ményrat e servirjes s€ pijeve joalkoolike!

2. Demonstro pérgatitjen e pijeve joalkoolike!
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2. 2. Ményrat e servimit dhe shérbyerjes sé pijeve té nxehta dhe té
ftohta

2.1 Quméshti

Qumeéshti &shté produkt me ngjyré t€ bardhé né t€ verdhé (varet nga
pérqgindja e yndyré€s), pa eré, nuk &shté e tejdukshme dhe me shije t€ émbél.
Qumeéshti 1 freskét éshté produkt g€ lehté prishet dhe ruhet né temperaturé
prej 4°C. Mund t€ servohet e ngrohté ose e ftoht€, servohen né gota tumbler
me gypéz, got€ geramike pér qumésht me pérfundése. Pérve¢ quméshtit té
freskét (qumeésht i papérpunuar — lope, qumésht pér fémijé, qumésht me
yndyré t€ ploté i cili pérmban 3, 6% dhe qumésht ekstra yndyroré me 4, 5%
yndyré€, qumésht me yndyrshméri t€ ulét 1% yndyré, qumésht i skremuar me
aditivé — kakao, vanilje, kafe, karamele, mjalté etj) mysafirét mund té jené t&
shérbyer me produkte prej quméshti (kos, jogurt, kefir, jogurt frutash) dhe
krem pané e cila trashet duke u rrahur dhe shfrytézohet pér dekorim dhe krem
pané e rrjedhshme e cila pérdoret si aditivé n€ kafe.

Fig. 51. Set pér servimin e quméshtit
Quméshti pérdoret edhe gjaté prodhimit té shejkéve, frappe dhe punge té
quméshtit t€ cilat mund té jené t€ ngrohta dhe té ftohta.

2.2 Kafja

Atdheu i kafes &shté rajoni malor Kafa né Etiopin€ Jugore. Ekzistojné
mé tepér legjenda pér zbulimin e kafes, njéra prej tyre tregon se kafeja
&shté zbuluar nga ana e nj€ kope dhish nga Etiopia.
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Ato duke kullotur, kané hasur né€ kacubé t€ gjelbér dhe kané filluar qé
t’1 hané frutat. Personi q€ kulloste kopené menjéheré ka vérejtur ndryshim
né disponimin e dhive té tij. Ata kané gené t€ emocionuara dhe mé té gjalla.
I brengosur pér shéndetin e dhive, ai ka mbledhur disa nga frutat dhe i ka
sjellé deri te murgjit né manastirin e afért. Priftérinjt€ i kané zier kokrrat
dhe e kané pirr€ 1€ngun, duke provuar efektin e njé;jté.

Q€ né vitin 1500 t& largét, tregtarét evropian, aventuristé dhe
hulumtues kané zbuluar pérdorimin e kafes n€ Turqi, ku kan€ gené t€ hapur
kafeterité e para, té cilat kan€ gené t€ ashtuquajtura edhe gendra té diturisé,
vende ku jané takuar intelektual dhe tregtaré t€ shquar. Zgjerimi i shpejt 1
kafes né Evropé ka filluar né shekullin e radhés. Mé voné kafeja béhet njéra
nga produktet mé t€ konsumuara né boté, me tradita, ményra ritual té
pérgatitjes té cilat dallohen prej vendit n€ vend. Sot pér atdhe t&€ kafes sé
miré llogaritet Italia, ku &shté krijuar edhe espresso. N¢& Itali kané zbuluar
rregullén 4M e cila do t€ thoté (miscela) pérzierje, (macinino) mullinj,
(macchina da caffe) makiné pér kafe dhe (mano del barisra) dora
respektivisht aftésia e barmenit, prej t€ cilés varet cilésia e kafes. Druri 1
kafes mund té rritet larté mé tepér metra, por gjaté kultivimit né€ plantacione
larté€sia e saj kufizohet. Cilésia e kafes varet nga sorta e kafes, lartésia
mbidetare e plantacionit dhe nga kushtet klimatike.

Kafeja éshté lloj i bimés frutat e t€ cilés jané gershi t€ kuqge, kurse
kokrra e kafes &shté gjysma nga fara e cila gjendet né fruté. Dy llojet mé té
pérhapura té kafes jané arabika dhe robusta.

Arabika €shté lindur né rajonet malore t€ Etiopis€ dhe pastaj e pérhapur
népér téré botén, mé s€ shumti gjendet né€ rajonet tropikale té ekuatorit.
Rritet n€ lartési prej 900 deri 200 m lartési mbidetare, sa mé larté rritet aq
cilésia €shté mé e madhe. N& pérbérjen e vet pérmban 1.2 deri 1, 7% kofein.
Arabika vlerésohet sipas asaj qé kafes (espresso) i jep eré t€ vecanté, aromé
dhe shije, n€ mes té cilave mé e ¢muar €sht€ shija e ¢okollatés dhe tonet e
aromeés sé luleve.

Robusta é&shté lloj 1 kafes e cila &sht€¢ mé rezistuese ndaj
kushteve klimatike, kultivohet né lartési prej 200 deri 600m lartési
mbidetare, pérmban prejl, 6 deri 3, 2% kofein. Kafes (espreso) i
dhuron trup dhe dendési.

Q¢ té fitohet kafe e miré ¢doheré shfrytézohet pérzierje prej kafes
Arabika dhe Robusta. Prodhues mé t€ médhenj té kafes jané:
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Amerika Jugore (Brazili, Venezuela, Ekuadori, Kolumbia), Amerika
Qendrore (Meksiko, Guatemala, El Salvador, Kosta Rika), Afrika (Bregu i
Fildishté, Uganda, Angola, Kongo, Etiopia, Kenia, Tanzania), Azia
(Indonezia, India).

Xhezvja e paré pér espresso (moka italiane) éshté e prodhuar né vitin
1993 nga industrialisti Bialetti. Eshté e pérbéré nga tre elemente: pjesa e
poshtme né té cilén éshté wuji i ftohté, pjesa e mesme ose filtri né té cilin
vendoset kafeja e bluar dhe pjesa e sipérme né té cilén grumbullohet
espresso e pérgatitur. Trik i vogél qé té fitohet espresso e shkélqyeshme éshté
qé asnjéheré té mos tejmbushet filtri pér kafe, as té mos ngjeshét kafeja né té.

Pér pérgatitjen e pijes prej kafes ¢do heré shfrytézohet kafe freskét e
skuqur dhe kafe freskét e bluar, pér arsye se pérmban mé sé shumti materie
aromatike. Pérzierjen e pérb&né mé tepér lloje t& kafes, kurse kété pérzierje
e béjné profesionisté special.

Kafeja me qumésht éshté mé e miré kur konsumohet gjaté kohés sé
ngrénies.

Kafeja pa qumésht éshté mé miré€ té€ konsumohet pas vaktit (drekés) qé
té pérshpejtohet procesi i tretjes té ushqimit.

Detyrimisht me kafe duhet t€ shérbehet njé goté ujé.

Personi qé pérgatit dhe shérben kafe quhet, “barist”

Ndonjéheré termi “barist” ka nénkuptuar ekspert me bérjen dhe
shérbyerjen e kafes espresso. Megjithat€, sot baristi duhet t& keté dituri
shumé mé t€ madhe dhe shkathtési dhe t& kuptojé cilat jané€ parakushtet pér
kafe kryesore dhe si ta béjé. Baristi jo vetém g€ duhet t€ dij€ se sit a pérgatis
dhe shérbej espresson, por duhet t€ dijé t€ pérgatité dhe t’i shérbejé pijet e
tjera nga kafeja, si dhe té dijé t&€ pérzgjedh qumésht pérkatés dhe té njéjtén
né ményré adekuate ta ruaj dhe ta shfrytézoj.

Ekzistojné ményra t€ ndryshme té pérgatitjes s¢ kafes, si¢ q€ jané:

— pérgatitja e makinés pér espreso,

— filtér — kafe,

— pérgatitja e kafes turke,

— pérgatitja e kafe — makinés s€ automatizuar.

Pér t€ gené barist i suksesshém duhet t’i njohé dhe né ményré té
duhur ta shfrytézoj€ aparatin pér espresso dhe mullirin pér kafe, q€ kérkon
dituri teknike t€ caktuar, njohje t€ modeleve t& ndryshme dhe ményrave té
funksionimit t&€ tyre. Rol shumé té réndésishém né punén e baristit ka dozimi.
Shfrytézimi racional i1 1énd€s s€ paré dhe njohja e parimit té pérzierjes s€ tyre
jan€ me réndési vendimtare pér produktin final qé t€ shkaktojé kénaqési me
fresking e vet, shije dhe pamje.

Pérvec késaj barisiti 1 miré éshté 1 shpejt drejton me organizmin e barit dhe di
si ta parages t€ bérén para mysafiréve, di se si t’i shérbejé dhe t’u mundésojé
té ndjehen kéndshém.
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Fig. 52. Set pér servirje té kafes
2.3 Kakaoja

Kakao pluhur fitohet me bluarjen e farave té€ skuqura dhe t€ presuara nga
fryti 1 kakaos. Atdheu i kakaos &shté Meksiko. Astekét pér shkak té
pérbérésve té cilat i pérmban e ashtu quajné edhe ushqim i zotave. Bregu i
Fildishté éshté prodhuesi mé i madh. Né Evropé kakaon e ka sjell Kolombo.
Kakaoja 1 takon grupit t€ peméve. N& kakao haset alkaloidi teobromin i cili
éshté 1 ngjashém me kofeinén. Kakaoja &shté i skremuar lehté kakao né
pluhur me 20-22% vaj kakaoje. Ngjyra e kakaos varet nga pérqindja e
vajshmérisé, sa mé tepér yndyré€ aq ngjyré mé e errét. Kakaoja me pérmbajtje
té vajit t&€ ulét pérmban prej 8-20 % vaj kakaoje. Kakaoja ruhet né vende t&
erréta, t€ thata dhe t€ freskéta e mbrojtur nga erérat ¢ huaja.

Instant kakaoja €shté e pasur me proteiné, sheqer, vitamina, kakao.
Pérgatitet duke shtuar ujé t&€ ngrohté ose té ftohté ose qumésht dhe aditiv té
panés s& émbél. Pérvec instant variantés klasike né treg hasen edhe pije té
tjera nga kakaoja edhe até:

— cokollaté me shije té€ portokallit (¢okollaté e nxehté, 1 shtohet shurup

portokalli dhe “Grand Marnier*),

— ¢okollaté irlandeze (gokollaté e nxehté, i shtohet uiski irlandez dhe
mjalté, e dekoruar me krem t€ émbél té rrahur dhe ¢okollaté té grir€).

— Pér njé porcion kakao €sht€ e nevojshme 20 g kakao. Sot pérdoret
produkt i gatshém g¢okollaté e rrjedhshme e cila mund té pérgatitet
né ményrat vijuese:

— cokollaté e nxehté e cila mbulohet me qumésht t€ nxehté dhe dekorohet
me krem t€ émbél t€ rrahur. dhe

— cokollaté vjeneze né t€ cilén shtohet qumésht i nxehté dhe brendi dhe
dekorohet me krem t&€ émbél paraprakisht té rrahur.
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Fig. 53. Shérbyerja e cokollatés sé nxehté

Kakaoja servohet né goté prej porcelani ose qelqi zjarrdurues pér kakao
ose ¢okollaté té rrjedhshme, kurse e ftohté servohet né tambler goté.

2.4 Caji

Caji paraget gjethe t€ thata nga bima me shkure, bimé ¢aji. Prejardhja e
cajit éshté nga provinca e Indisé Asam. Para 5000 vjetéve u transferua né
King, kurse mé€ voné né Japoni, Tajland€ etj. Caji né Evropé ka mbérritur né
fillim t& shekullit té¢ VII. Caji né Evropé éshté transferuar pérmes Rusisé. Sot
harxhues mé té médhenj t€ cajit jané Anglezét, té cilét mesatarisht harxhojné
4, 2 kg caj pér njé banoré.

Né pérbérjen e vet e pérmban alkaloidi tein. Sikur te kafeja, pér
cilésiné e cajit nuk éshté e réndésishme vetém bima por shumé e
réndésishme éshté ku kultivohet gjegjésisht klima, toka dhe struktura.
Sa mé e lart€ €shté lart€sia mbidetare pér kultivim, fitohet ¢caj mé cilésoré.
Caji maloré €shté caj me materie aromatike, shije t€ kéndshme dhe me
lag€shti mé t€ madhe dhe kultivohet prej 1200 deri 3000 metra lartési
mbidetare. Caji mé cilésoré kultivohet né Darxhingllang né Himalajet né
lartési mbidetare prej 2300 metra. Kétu c¢aji mblidhet njéheré né vit. Caji i
cili kultivohet né lartési mbidetare mesatare, €shté caji i cili kultivohet prej
300 deri 1200 metra lartési mbidetare dhe jané pak me shije mé t& fort€ dhe
aromé&. Caji nga rajoni me lart€si mbidetare mé t€ vogél ka shije t€ fort€ dhe
astrigente, ritet mé shumé heré dhe realizohen m tepér velje. Kéto ¢aje
shfrytézohen pér pérfitimin e pérzierjeve t€ ndryshme t€ ¢ajeve dhe cajeve té
aromatizuara. Pér pérfitimin e ¢ajit cilé€sor vjelet sythi dhe dy gjethe poshté
tij.

Sipas ményrés s€ pérpunimit t& gjethit dallohen: ¢aj 1 zi, i gjelbér, ullon
dhe i aromatizuar. Ekzistojné€ ¢aje né ményré speciale t€ pérpunuar dhe caj
nga pemét (ekstrakte nga caji) dhe biméve (¢aj prej kage, ¢aj prej hibiskusit,
¢aj bliri, ¢caj nenexhik, etj.). Caji ruhet n€ vende té thata, t€ erréta dhe vende
ku nuk ka eréra t€ tjera.
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Ekzistojné dy lloje pér pérgatitjen e ¢ajit:

1) Caj prej gjetheve té thata — pérgatitet né bukall té vecanté, i cili para

se t& shérbehet kullohet né€ goté té vecanté,

2) Caj nga paketa(qgese filtri)— gese filtrin e cila gjendet n€ goté né

ményré direkte i hedhim ujé valé.

Caji mund té serviret me qumésht ose me krem t€ émbél, rum,
konjakdhe lloje t€ ndryshme té sheqgerit. Mund té shérbehet me bukall pér t'u
mbushur gota. Caji servohet né goté prej porcelani prej 200ml me
pérfundése, tumbler pér ¢caj me akull dhe kokteje me ¢aj. Posagérisht éshté e
vémendshme kur caji pérgatitet para mysafiréve n€ karrocén pér servim.

Fig. 54. Set pér servim e cajit
Karta pér pérzgjedhjen e ¢ajit mund té shkruhet né ményré mé
atraktive pér mysafirét me ndonjé anekdoté, histori dhe mendim filozofik
pér ¢ajin.

Pyetje:
1. Si shérbehet quméshti?
2. Ku haset rregulla 4M?
3. Sa gramé kakao nevojiten pér pérgatitjen e njé porcioni?
4. Si shérbehet kakaoja?
5. Si pérgatitet cokollata e nxeht&?
6. Si pérgatitet cokollata vjeneze?
7. Si ndahet ¢aji?
8. Si pérgatitet ¢aji?
9. Cka éshté barista?

Ushtrim:
1. Pérgatit dhe demonstro ményrat e servirjes sé pijeve t€ nxehta dhe té
ftoht¢ !
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Konkluzion

Pijet jo alkoolike jané ato pije t€ cilat né pérbérjen e tyre nuk
p€rmbajné alkool, kéto pije freskojné, mund t€ shfrytézohen veté ose né
kombinim me pije tjera jo alkoolike. N€é pijet joalkoolike pérfshihen:
uji, pije pemésh, pije prej perimeve, quméshti dhe pije alkaloide (¢aj,
kafe dhe kakao).

Uji éshté njé nga substancat mé t€ réndésishme i cili éshté i
domosdoshém pér mirémbajtjen e jeté€s né toké, ai €shté 1 pérfshiré
gjithandej dhe &éshté njéri nga elementet mé t& ¢cmuara té jetés. Njeriu
¢do dit€ duhet t€ piné€ rreth dy litra ujé né dit€. Uji n€ treg vjen si: ujé
pér pije, uj€ 1 gazuar, ujé mineral natyral, ujé mineral artificial.

Léngjet e frutave dhe t€ perimeve fitohen me pérpunimin e frutave
dhe perimeve té freskéta dhe t€ ngrira ose koncentrat t&€ frutave ose
perimeve. Gjaté prodhimit t€ pijeve nga frutat dhe perimet €shté e
lejuar té pérdoret sheqer, glukozg, shurup glukoze, acid limoni, uthull
molle, askorbine dhe t€ verés. Te 1éngjet e gazuara éshté e lejuar qé€ t&é
shfrytézohet dy oksidi i karbonit. Léngjet e frutave mysafiréve né
restorant mund t’u servohen nga bukalli ose nga ambalazhi i pijes, fruta
ose perime t€ sapo shtrydhura pérgatiten para mysafirit sipas déshirés
sé tij ose sipas rekomandimit t€ kamerierit. Servmi 1 léngjeve té frutave
béhet né temperaturé prej 8-10°C.

Pér prodhimin e pijeve freskuese €shté e nevojshme: ujé mineral,
uj€, sheger, ekstrakte bimore, 1éngje pemésh, aditivé té cilat jané t&
lejuara pér pérdorim, dy oksidi i1 karbonit dhe drithéra. Kéto pije mund
té jené edhe pa gaz ku nuk pérdoret dy oksidi i karbonit. Né& etiketén e
kétyre pijeve duhet té shkruhen t€ dhénat e méposhtme: emri i
prodhuesit, emri i prodhuesit, emri 1 produktit, data e paketimit dhe
afati 1 shfryt€zimit, sasia neto, vlera kalorike, pérbérja kimike etj. Pijet
freskuese mund t€ jené€: pije me 1€ng frutash, pije t€ fituara né bazé té
agrumeve, pije nga ekstrakte bimore, pije t€ gazuara, shurupe pér
pérgatitjen e pijeve freskuese t€ pa gazuara joalkoolike. Kétu né kéto
pije do t’i pérmendim edhe pijet energjetike dhe velnes pijet (wellness
drinks).

Qumeéshti 1 freskét €shté produkt qé lehté prishet dhe ruhet né
temperaturé prej 4°C.

Personi g€ pérgatit dhe shérben kafe quhet, “barist”.Ekzistojné
ményra té€ ndryshme té pérgatitjes s€ kafes, sic q€ jané: pérgatitja e
makinés pér espreso, filté€r — kafe, pérgatitja e kafes turke, pérgatitja e

152




kafe — makinés sé automatizuar.

Pérvec instant variantit klasik né treg hasen edhe pije té tjera
nga kakaoja edhe até: cokollaté me shije t€ portokallit (¢cokollaté e
nxeht€, 1 shtohet shurup portokalli dhe “Grand Marnier*), ¢cokollaté
irlandeze (cokollaté e nxehté, i shtohet uiski irlandez dhe mjalté, e
dekoruar me krem té émbél t€ rrahur dhe ¢okollaté t& grir€). Pér njé
porcion kakao €shté e nevojshme 20 g kakao. Sot pérdoret produkt i
gatshém c¢okollaté e rrjedhshme e cila mund t€ pérgatitet né ményrat
vijuese: ¢okollaté e nxehté e cila mbulohet me qumésht té nxehté dhe
dekorohet me krem té €mbél t€ rrahur dhe c¢okollaté vjeneze né t&
cilén shtohet qumésht i nxehté dhe brendi dhe dekorohet me krem té
émbél paraprakisht t€ rrahur. Kakaoja servohet né goté prej porcelani
ose gelqi zjarrdurues pér kakao ose ¢okollaté t&€ rrjedhshme, kurse e
ftoht€ servohet né€ tambler goté.

Sipas ményrés s€ pérpunimit t€ gjethit dallohen: ¢aj i zi, i
gjelbér, ulon dhe 1 aromatizuar. Ekzistojné ¢aje né ményré speciale t&
pérpunuar dhe ¢aj nga pemét (ekstrakte nga caji) dhe bimét (¢aj prej
kage, ¢aj prej hibiskusit, caj bliri, ¢aj nenexhik, etj.). Caji ruhet né
vende té€ thata, t€ erréta dhe vende ku nuk ka eréra t€ tjera.

Ekzistojné dy lloje pér pérgatitjen e ¢ajit: ¢aj prej gjetheve té thata

— pérgatitet né bukall t€ vecanté, i cili para se t€ shérbehet kullohet né
goté t€ vecanté dhe caj nga paketa (qese filtri)— gese filtrin e cila
gjendet né€ goté n€ ményré direkte i hedhim ujé valé.
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Regjistri i nocioneve dhe termave

A lla kart — shprehje franceze q€ nénkupton shérbyerjen e mysafiréve
me ushqim, sipas zgjedhjes sé tij.

A lla minut — shprehje franceze q€ nénkupton ushqim qé pérgatitet sipas
porosisé.

Analiza e rrezigeve — proces i grumbullimit dhe vlerésimit té
informatave pér rrezikun té lidhura me ushqimin dhe kushtet gé sjellin deri te
prania e tij me qéllim qé t&€ vendoset cilat nga rreziget jané té réndésishme
pér sigurin€ e ushqimit dhe pér kété arsye duhet t€ jené t€ listuara né planin
HACCP.

Aperitivét — lloje t€ pijeve q€ e irritojn€ lukthin dhe celin apetit pér
ngrénie. Kétu pérfshihen té gjitha llojet e rakis€, uiskit, vermut, bitere et;.

Apetisani — meze pér aperitiv. Pérbéhen nga bajamet e kriposura,
pomgips, pompaje, ullinj et;.

Ben — mari — shprehje franceze, e cila nénkupton Iévizjen e ushqimeve
té pergatitura n€ ujé t€ ngrohté pér mirémbajtjen e ngrohtésisé s€ ushqimit.

Bran¢ — term amerikan i cili rrjedh nga fjalét Brekfast (méngjes) dhe
Lunch (dreké). Ky vakt zakonisht shérbehet né periudhén prej orés 11 deri
ora 14.

Dekantim — derdhja me kujdes e verés s€ zezé t€ vjetér origjinale né
bukall.

Dizhestiv — pije q¢ pihen pas ngrénies bashké me kafe, me té cilat
pérfshihen konjaku dhe likeri.

Filirim — ndarja e mishit nga kockat te peshqit.

Fllambirim — té ndezé, dicka n¢ flaké.

Fondu — term francez pér ushqim, t€ cilin mysafiri veté e pérgatité né
tavolin€ n€ ené speciale pér fondu, p.sh. djathé fondu, mish fondu, ¢okollaté
fondu et;.

Frapirim — ftohja e shpejt€ e verérave t€ shkumuara dhe té bardha.
Frapirimi u béhet edhe gotave.

Garafa — bukall prej gelqi pér shérbyerje té ujit dhe verés.

Gota e Napoleonit — gota pér konjak.

HACCP kontrolli — hetim sistematik dhe i pavarur i planit HACCP té
zbatuar pér t€ pércaktuar nése aktivitete dhe rezultatet e tyre bashkéveprojné
me masat ¢ planifikuara, a zbatohen ato masa né ményré efikase dhe 1 arrijné
gé€llimet e pércaktuara mbi nj€ bazé té till¢.

HACCP plani — dokument i pérgatitur né p€rputhje me parimet e planit
HACCP q¢€ siguron kontroll t€ rrezigeve té cilat jané t€ réndésishme pér
siguriné e ushqimit né segmentin té cilit 1 referohet.

Ivent — fjal€ angleze q€ nénkupton ngjarje t€ madhe (solemne).
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Kontrolli (emér) — gjendja ku ndigen procedurat e duhura dhe
respektohen kriteret e sakta.

Kontrollimi (folje) — marrja e t& gjitha veprimeve t€ nevojshme
(veprimeve, masave) pér sigurimin dhe mirémbajtjen e kushteve pér pung,
sipas kritereve té caktuara me planin HACCP.

Krikéll — gota pér birr€.

Kufiri kritik — kriteri i cili bén ndarjen nga niveli i pranueshém dhe atij
té papranueshém.

Masa e kontrollit — ¢faré do veprimi ose aktiviteti i cili mund té
shfrytézohet pér parandalimin ose eliminimin e rrezikut pér siguriné e
ushqimit ose zvogélimin e saj deri n€ nivel t&€ pranueshém.

Masa parandaluese — (a) faktori fizik, kimik ose ndonjé tjetér i cili
mund t€ shfrytézohet pér kontrollim té rrezikut t& identifikuar pér shéndetin;
(b) secili aktivitet me ndihmén e té cilit parandalohet, eliminohet ose
zvogélohet rreziku dhe pengohet ndotja e s€rishme me zbatimin e masave
efektive.

Masat korrigjuese — cili do veprim qé duhet t€ ndérmerret kur rezultati
nga monitorimi i pikave kritike t€ kontrollit inicion humbjen e kontrollit.

Molton — ¢ojé e cila vendoset sipérfagen e tavolinés para cargaféve pér
t€ mbrojtur carcafin nga rréshqitja dhe t€ mirémbahet nxehtésia e ushqimit.

Monitorimi — paraget njé pérmbledhje t€ renditjeve t& vézhgimeve,
observimeve ose matjeve t€ parametrave kontrolluese, té cilét realizohen me
qéllim qé té fitohen shénime t& sakta q€ té sigurohet se kufijté kritike e
mirémbajné siguriné e ushqimit. Monitorim 1 vazhdueshém do t& thoté
mbajtja e njé regjistrimi t€ pandérpreré té t€ dhénave.

Natservis — shérbyerja e mysafiréve sérish me t€ njéjté€n ushqim.

Niveli i pranueshém — prania e rrezikut pér t€ cilén nuk ekziston
probabiliteti se do t€ shkaktojé rrezik t€ papranueshém pér shéndetin.

Ofis — vend i cili gjendet ndérmjet kuzhinés dhe sallés pér shérbyerje,
atje ruhet inventari pér shérbyerje.

Pika e kontrollit — ¢do piké né sistemin e kontrollit t€ produkteve
ushgimore né t€ cilén nése humbet kontrolli na sjell deri te paraqitja e
rrezikut t€ papranueshém pér shéndetin.

Plej master — term pér pajisje elektrike né t&€ cilin ruhen pjatat t&é
ngrohta dhe vendoset né€ tavoliné para mysafiréve.

PKK - pika e kontrollit kritik — faza, pika ose procesi ku mund t&
zbatohet kontrolli i cili &shté i domosdoshém pér parandalimin, eliminimin
ose reduktimin e rrezikut pér siguriné e ushqimit deri n€ nivel t€ pranueshém.

Rrezik — ¢do shkaktaré biologjik, kimik dhe fizik né€ produktet
ushgimore ose ushqgimin pér bagétiné ose kushtet biologjike, kimike ose
fizike pér produktet ushqimore ose ushqimin pér bagétingé té afta té
shkaktojné€ veprime t&
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padéshiruara pér shéndetin.

Rrezik — funksioni i probabilitetit e veprimit t€ démshém pér
shéndetin dhe serioziteti i atij veprimi, si pasojé nga ai rrezik.

Somelier — personi g€ shérben ver€.

Sosier — term francez, i cili nénkupton ené pér salcé.

Shambririm — me kété fjalé nénkuptohet vera t€ marré temperaturén
¢ dhomés.

Tambler — goté pér uiski.

Tost — buké e thekur.

Tranzhirim — ndarja e mishit nga kockat.

Vaucer — term anglez pér kupon p. Sh pér njé vakt).

Veprim korrigjues — ¢faré do veprimi qé ndérmerret kur rezultatet
nga monitorimi i PPK tregojné né humbjen e kontrollit.

Verifikimi — zbatimi i metodave, procedurave, analiza dhe vlerésime
té tjera si ploté€sim i monitorimit pér t€ caktuar pérputhjen e HACCP
sistemit me HACCP planin.

Vlerésimi i HACCP planit — element i verifikimit i fokusuar
n€ grumbullimin dhe vlerésimin e informatave shkencore dhe teknike qé
té pércaktohet se plani HACCP kur zbatohet né ményrén e duhur a i
kontrollon rreziget né ményré efektive.

HACCP (Analiza e rrezigeve dhe pikat e kontrollit kritike) —
sistem me ndihmén e té cilit béhet identifikimi, vlerésimi dhe kontrolli 1
rrezigeve té cilat jané t€ réndésishme pér siguriné e ushqimit.
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