KUSH ESHTE PUNONJESI | SALLES NE BAR dhe RESTORANT

Punonjésiisallés (Kamerieri dhe banakeri) mund té punésohet prané té gjitha aktiviteteve gé kané njé
funksjon té restorant dhe / ose bar (hotele té médha, aktivitete restorantesh ose aktivitete catering,
bare, pub, veté-shérbim) duke marré pjesé né aktivitete té shérbimit né restorant, né organizim dhe
koordinim.

C'FARE BEN PUNONJESI | SALLES NE BAR dhe RESTORANT

Punonjésiisektorit Salla-Bar mirépret klientét dhe i ndihmon ata gjaté konsumimit té vakteve; kryen té
gjitha hapat né lidhje me shérbimin e hotelierisé, si dhe veprimtarité kryesore né lidhje me shérbimin
e barit. Ai éshté né gjendje té kryejé operacione lidhur me llogariné. Ai di té pérdoré pajisjet pér té
cilat kujdeset dhe gjithashtu merret me pastrimin dhe siguriné e tyre. Ai éshté pérgjegjés pér pamjen
dhe pajisjen e sallave. Ai i njeh parimet ushqyese dhe konservuese té ushgimit. Ai merr pjesé né
pérgatitjen dhe zhvillimin e eventeve, festave, banketeve, bufeve. Ai shprehet me korrektési gjuhésore
dhe éshté né gjendje té krijojé marrédhénie komunikimi té pérshtatshme me bashkébiseduesin dhe
sipas situatave. Ai ka pérgatitjen e nevojshme mbi gjuhé té huaja né lidhje me mikrogjuhén e sektorit.

SI TE BEHEM PUNONJESI | SALLES NE BAR dhe RESTORANT

Sot kamarieri nuk éshté mé njé "mbajtés pjatash" i thjeshté, por duhet té keté njé pérgatitje
profesionale shumé planéshe. Personat e interesuar duhet té ndjekin njé kurs trajnimi profesional né
gendrat Shtetérore té aftésimit profesional, ose prané agjencive private té trajnimit.

Kurset synojné t'i béjné studentét té fitojné aftési, t'i rikualifikojné dhe t'i trajnojné né ményré gé ata
té béhen profesionisté té mikpritjes , té afté pér té kryer né ményré efikase dhe me kompetencé té
gjitha aktivitetet gé lidhen me shérbimin e sallés, brenda ambienteve té restoranteve dhe bareve.
Pérmes kétij plani trajnimi pjesémarrésit fitojné aftésité e nevojshme pér njé profesionist i cili mirépret
dhe ndihmon né ményré elegante klientét, njeh pajisjet e ndryshme té pranishme né hapsirat e punés,
emrin e tyre, pérdorimin dhe funksionimin e tyre, teknikat e shérbimit dhe pastrimit, mikro-gjuha e
sektorit, pajisjet kryesore, struktura e menusé dhe llojet e ndryshme (vegjetariane, kombétare dhe
ndérkombétare).

Pjesémarrésit né kursin pér operatorét e lokaleve dhe restoranteve duhet té jené mbi 18 vjeg, dhe té
kené pérfunduar shkollén e detyrueshme. Pjesémarrésit e kursit vlerésohen nga instruktorét e kursit
mbi pérmbajtjen e Moduleve, dhe nése vlerésohen pozitivisht, pjesémarrésit do té fitojné Certifikatén
e njohur nga MFE.



