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Pér shkak té rolit té tij si njé katalizator pér zhvillimin rural, kohét e fundit
agroturizmi né Shqipéri ka fituar vémendjen e paléve té ndryshme té interesit
(d.m.th. politikébérésve kombétaré dhe ato lokal, fermeréve, investitoréve té
nddryshém, komuniteteve, donatoréve etj.).

Megjithaté, agroturizmit né Shqipéri éshté ende né fazén fillestare té zhvillimit dhe
siitillé, pérballet me njé larmi sfidash. Né pérgjithési, té gjitha sfidat lidhen drejt-
pérdrejt dhe térthorazi me nevojén pér té pérmirésuar cilésiné e ofertés, me synim
arritjen e standardeve. Mé konkretisht, pér shkak té pérvojés sé pamjaftueshme,
subjektet agroturistike nuk kané kapacitete pér té integruar kuzhinén me identitet
lokale dhe tradicionale né ofertén e tyre té ushqimit dhe pijeve. Gjithashtu, pér fak-
tin se agroturizmi éshté veprimtari me bazé fermén, ka pérvojé té pamjaftueshme
né shérbimet e mikpritjes, e pér mé tepér, né aspektin e standardeve, marketingut
etj. Ndérsa agroturizmi éshté njé aktor i réndésishém né ofertén e ushqimit dhe
pijeve né zonat rurale, e cila mik-pret aférsisht 7610 vizitoré né vit, éshté thel-
bésore qé siguria ushqgimore té jeté e né standartet e kérkuara dhe pér mé tepér né
pérputhje me kuadrin ligjor. Megjithaté, nuk ka uniformitet né dimensione té tilla.

Pérvec politikébérésve kombétaré, njé rol vendimtar kané luajtur edhe donatorét
ndérkombétaré, té udhéhequr nga GIZ i cili ka ofruar mbéshtetje pér sektorin
né aspektin e vetéorganizimit apo rrjetit (krijimi i Shogatés Shqiptare té Agrit-
urizmit), promovimi (AgrotimeAl etj.), ngritja i kapaciteteve njerézore (trajnime,
shkémbim pérvojash dhe informacioni), si dhe mbéshtetje direkte financiare.

Me mbéshtetjen e GIZ pérmes SRD I u krijua Shoqata e Agroturizmit, e cila tani
pérbéhet nga 90 anétaré. Misioni i saj éshté té mbrojé interesat e subjekteve agro-
turistike si dhe té kontribuojé né zhvillimin e géndrueshém té industrisé sé agro-
turizmit, dhe mé gjeré, té sektoréve té bujqésisé dhe turizmit.

Megjithaté, shoqata ka jetégjatési té shkurtér dhe ka nevojé pér mbéshtetje pér
té forcuar rolin e saj né zhvillimin e sektorit. Késhtu, éshté e arsyeshme qé ky
grupim té mbéshtetej me ané té ekspertizés sé nevojshme. Né kété linjé, konsid-
erohet e nevojshme ngritja e kapaciteteve té burimeve njerézore (1) né lidhje
me pérmirésimin e ofertés sé agroturizmit dhe arritjen e standardeve; (2) dhe
gjithashtu né menaxhimin e shoqatés sé Agroturizmit. Té dy kéto dimensione lid-
hen me shoqatén e agroturizmit, por edhe me zhvillimin e sektorit. Késhtu, njé
grup ekspertésh u formua i cili u angazhua né ofrimin e mbéshtetjes pér anétarét
e Shoqatés sé Agriturizmit né aspektin e sigurisé ushqimore (ruajtja e quméshtit
dhe frutave-perimeve), arkitekturés sé peizazhit, kuzhinés me bazé lokale/tradi-
cionale, dhe mikpritjen.

Qellimi i projektit éshté té ofrojé mbéshtetje pér subjektet e agroturizmit né
Shqipéri pér té rritur cilésiné e shérbimeve té tyre, dhe pér mé tepér, pér té
forcuar shoqatén e agroturizmit si njé faktor i réndésishém né zhvillimin e
ardhshém té sektorit.
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Quméshti, mishi, perimet, ¢do ushqim qé konsumojmé mund té jeté burim kon-
taminimi. Népérmjet transmetimit té baktereve, parazitéve, viruseve me orig-
jiné shtazore ose bimore, ose ndotésve kimiké, ushqimi yné mund té shkaktojé
sémundje ose helmim tek njerézit. Siguria ushqimore éshté pjesé e njé qas-
jeje globale drejt sigurimit té shéndetit té mire té kafshéve, té biméve dhe té
njerézve. Pér té mbrojtur konsumatorét nga rreziqet e kontaminimit té ush-
qimit dhe pér té parandaluar shpérthimet e mundshme, éshté thelbésore té
merren masa né té gjitha fazat e zinxhirit ushqimor, pra “nga ferma né pirun’.

Né kété kudér, njésité agroturistike kané njé rol té réndésishém, pasi kéto njési
ofrojné ushgime dhe produkte té freskéta té fermés, jo vetém pérmes shérbimit
né restorante, apo vaktit né njésité akomoduese, por dhe shitjes direkte té pro-
dukteve té freskéta tek vizitorét. Kéto sipérmarrje jané kryesisht té administruara
mbi baza familjare dhe ofrojné si ushqime gatimet me bazé produkte me origjiné
bimore ose shtazore. Produktet kryesore jané fruta dhe zarzavate (té kopshtit, ose
té serave), si dhe prodhime shtazore nga bagéti té imta, gjedhé dhe shpendé.

2.1 DISA PARIME TE PERGJITHSHME TE SIGURISE USHQIMORE NE
PERPUNIMIN E QUMESHTIT DHE FRUTA-PERIMEVE.

2.1.1 Higjiena e personelit

Respektimi i rregullave té higjienés personale nga punonjésit e subjekteve agro-
turistike éshté me réndési té madhe dhe shérben si tregues i réndésishém i nivelit
té pérgjithshém té organizimit. Rregullat e higjienés personale jané njé séré
kérkesash higjienike pér pastértiné e trupit, duart, goja dhe pastértia e veshjeve.
Mos-respektimi i kétyre rregullave mund té ¢ojé né kontaminim ushqimor dhe
sémundje pér veté punonjésit.

Kérkesat sanitare pér higjienén personale té personelit:

e Me hyrjen né puné anétarét e stafit duhet t'i nénshtrohen njé ekzaminimi para-
prak mjekésor, si dhe trajnimit profesional pér higjienén dhe certifikimin né
ményrén e pércaktuar.

e (Cdo punonjés duhet té jeté i pajisur me njé librezé personale shéndetésore,
ku té pérfshihen rezultatet e testeve periodike mjekésore dhe laboratorike té
kryera né Drejtoriné Rajonale té Higjenés;

e Bujtina duhet té disponojé kompletin e ndihmés sé paré, té pajisur me njé grup
ilacesh pér ndihmén e paré pér punonjésit;

e Stafi té jeté i pajisur me veshje speciale, képucé, dhe kapug;

e Bujtina té disponojé njé dhomé zhveshjeje me varése té vecanta pér ruajtjen e
sendeve personale dhe sanitare;



Ndalohet vendosja e rrobave personale, sendeve dhe képucéve né ambientet e
pérpunimit té ushqgimeve;

Té béhet larja e duarve béhet sipas udhézimeve, duke férkuar me sapun
shpinén e duarve, péllémbét, hapésirat midis gishtave me ané té kryqézimit té
gishtave, thonjté dhe kycet e duarve.

2.1.2 Higjiena e ambienteve té pérpunimit

Radhitja e pajisjeve dhe objekteve né ambjentet
e prodhimit duhet té sigurojé lirshméri né 1éviz-
je dhe saktési né kryerjen e veprimeve, me gél-
lim evitimin e kontakteve midis 1éndés sé paré
dhe produktit té gatshém, enéve dhe pajisjeve té
pérdorura me ato té lara, vizitoré dhe staf.

Uji i pijshém té furnizohet pa ndérprerje.
Cezmat e palévizshme me ujé té nxehté dhe té
ftohté té jené té lidhura me té gjitha vaskat e
larjes né ambjent.

Sistemi i ventilimit té jeté né gjendje pune, i
laré dhe i pastruar rregullisht.

Objekti té jeté i pajisur me ndri¢cim natyral
dhe artificial.

Muret te jené te veshura me pllaka majolike
ose siperfaqe te tjera ge lahen lehte, materiale
jo toksike dhe qe nuk mbajne papasterti, né té
paktén 1,8 m lartési.

Sipérfagja e dyshemesé té jeté e punuar me
materiale té papérshkueshme nga uji dhe
jo toksike. Dyshemeja duhet té jeté e akse-
sueshme pér larje dhe dezinfektim.

Tavanet ose strukturat e vendosura mbi ven-
det e prodhimit nuk duhet té shkérmoqgen dhe
té kontribuojné né kondensimin dhe lagésht-
iné; nuk duhet té keté gjurmé papastértie,
pluhuri dhe myku.

Temperatura dhe lagéshtia relative e ajrit té
jené né pérputhje me sezonin.Temperatura
ideale eshte 20°C dhe lageshtia relative 75%.

Pastrimi i lagésht kryhet duke pérdorur de-
tergjenté dhe dezinfektues né té gjitha hapé-
sirat e objektit, né kohén e duhur dhe nése
éshté e nevojshme.
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Pér mbetjet té pérdoren depozita té ndryshme mbetjesh me kapak. Hedhja e
mbeturinave né depozita té kryhet kur depozitat arrijné 2/3 e véllimit. Forma
e koshave té mbeturinave té jeté e tillé qé tilejojé ato té lahen, pastrohen dhe
dezinfektohen.

2.1.3 Kérkesat pér pajisjet dhe enét e pérdorura

Pajisjet e nevojshme teknologjike dhe ftohése té jené né
né gjendje té miré dhe funksionale.

Pajisjet teknologjike dhe enét gé vijné né kontakt me ush-
gimin té jené béré nga materiale jo toksike ose prej celiku
inox. K&to materiale nuk jané t& démshme pér shéndetin
e njeriut.

Dérrasat prerése - té paktén dy nga secili lloj. Dérrasat dhe
thikat té shénohen né pérputhje me produktin e pérpunuar
me to, té ruajtura posacérisht né vende té caktuara dhe té
pérdorura pér géllimin e synuar.

Vaskat e larjes sé enéve (lavapjatat) duhet té jené me té
paktén dy seksione pér larjen dhe shplarjen e enéve.

Pér tharjen e enéve duhet té pérdoren rafte telash inoks
5 ose plastike, ku enét té vendosen pér té kulluar dhe tharé
ujin.

Mbi kutité plastike ose porcelan ku mbahen produktet e
6  pérgatitura, té ngjiten letra ngjitése ku te shénohet data e
prodhimit dhe data e skadencés sé produktit.

2.1.4 Pérpunimi i qumshtit
a. Shéndeti i kafshés

Gjendje e pérgjithshme e miré shéndetésore.

Pa shenja té sémundjeve infektive té kalueshme tek
njereézit.

Pa démtime/plagé té gjirit. Té mundésohet kontrol-
li per Mastitis népérmjet testit té shpejté California,
nga njé veteriner (né rastet kur Bujtina disponon
stallé bagétish).

Jo pérdorimit té medikamenteve/substancave té pa
autorizuara.

Né rast pérdorimi medikamentesh: té lexohen dhe
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respektohen periudhat e térhegjes, té cilat shénohen né fletén e udhézimit té
pérdorimit té antibiotikut.
Bagétité té mos kené Brucelosis dhe Tuberkulosis.

b. Higjena e stallés

Pastrim dhe larje e ambjenteve té mjeljes

Larje dhe dezinfektim i pajisjeve mjelése

Higjiena gjaté mjeljes, grumbullimit dhe transportit: ené té lara, higjiené personale.
Larje e ullukéve té ushqimit dhe ujit pér kafshét,

Ndarje e kafshéve té sémura,

Largim i mbetjeve té ngurta dhe té 1éngéta,

Kanalizime té rregullta té shkarkimit té ujérave dhe mbetjeve té l1éngshme.

C. Kriteret pér qumshtin si Iéndé e paré

Qumshti té keté aromé qumshti té freskét dhe té mos
pérmbajé eréra té huaja.

Qumshti té keté ngjyrén e tij karakteristike.

Qumshti qé milet pasdite dhe do té pérpunhet té nesér-
men, té mbahet né frigorifer ose tank ftohés ne 4°C, deri
né momentin e pérpunimit.

Qumshti nuk duhet té pérmbajé mbetje antibiotikésh.
Qumshti nuk duhet té pérmbaje qgeliza somatike mbi
400.000/ml; pér kété arésye shendeti i gjirit té kafshes
mbahet vazhdimisht né monitorim dhe evitohet qumsh-
ti nga gjinjté e sémuré, ge prodhojné kéto geliza.
Qumshti si 1éndé e paré duhet té géndrojé larg substan-
cave kimike qé pérdoren né ferma, si: pesticidet me bazé
klori, herbicide, fungicide, mjekime kundér parazitéve
né kafshé, insekticide, antibiotiké dhe sulfonamide, mbetje
detergjentésh dhe dezinfektantésh.
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¢. Trajtimi termik i qumshtit

Qumshti mund té pérmbajé disa baktere ndotése, si: Campylobacter, Salmonella,
Yersinia, E. coli, Listeria, dhe Staphilococcus aureus etj. Kéto baktere shkaktojné
dhimbje muskujsh dhe stomaku, sémundje gastrointestinale me diarre, ethe dhe
té vjella. Higjena e mjeljes, transportit dhe pérpunimit, zinxhiri ftohés qé pas mjel-
jes, né ruajtje dhe transport, si dhe trajtimi termik i qumshtit né temperaturat
e rekomanduara sipas produkteve, jané garancia e .
vetme qé quméshti/produktet té mos ndoten nga ®
kéto baktere tepér té rrezikshme pér shéndetin e
njeriut.

Trajtimi termik i qumshtit pér produkte té ndrys-
hme éshté si mé poshté:

* Pasterizimi pér qumésht té freskét té béhet né
85°C pér 20 sekonda

» Pasterizimi i qumshtit pér kos né 95°C pér 3
minuta

* Pasterizimi i qumshtit pér djathé té béhet né
72°C per 20 sekonda ose 65°C pér 20 minuta

* Trajtimi i hirrés sé djathit pér prodhim gjize té & 'A
béhet né 90°C pér 10 minuta

2.1.5 Fruta - perime té freskéta dhe te perpunuara

a. Kushtet e ruajtjes sé cilésisé sé frutave dhe perimeve né ekonominé e bujtinave té
Agrobiznesit

Mbas vjeljes sé frutave dhe perimeve, proceset jetésore fiziologjike dhe biokimike
nuk ndérpriten, deri né prishjen e ploté té tyre. Kéto ndryshime varen nga aftésia
qé kané frutat dhe perimet pér té géndruar né ruajtje pas vjeljes. Sipas shkallés sé
géndrueshmeérisé, kéto produkte ndahen né disa grupe:

Gjaté ruajtjes se frutave dhe disa perimeve ulet pérmbajtja e substancave tanike,
ngjyrat, proteinat dhe rritet clirimi i gazrave, clirohet gazi etilen, né sasi mé té
madhe kur ato tejpigen. Ky gaz pérshpejton pjekjen e frutave apo perimeve té tjera
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gé géndrojné né magazinim sé bashku me kéto fruta. Prandaj, duhet béré kujdes,
qé ashtu sic e tregon edhe Tab.1, ato té mos magazinohen sé bashku.

Me shenjén * né Tab.1 jané shénuar frutat dhe perimet qé kané ndjeshméri nga
temperaturat e uléta dhe qé nuk duhet té magazinohen né temperatura mé té ul-
éta se 10°C. Gjaté ruajtjes né njé temperaturé meé té ulét humbet shija dhe fillon
prishja e tyre. Kéto fruta e perime, kur jané té pjekura, mund té ruhen né frigorifer
pér njé apo dy dité.
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Tabela 1 Parametrat e ruajtjes sé frutave dhe perimeve

QENDRUESHMERI
QENDRUESHMERI NE AMBJENT
NE FRIGORIFER  TE FRESKET DHE
TEMP.50C TE THATE
TEMP.12 0C

FRUTA DHE
PERIME
TE NDJESHME
NGA ETILENI

FRUTA QE
PRODHOJNE
ETILEN

LLOJI |

PRODUKTIT

Mos magazinoni sé bashku

Lakér e Bardhé 21dité 7-28 dité X

Sallata 2-3dité 1-3 dité X

Preshi 3-7 dité 7dité X

Shalqini * 2-7 dité X
Karota 7 dité 7dité X

Pjeshka 7 dité 3 dité

Kumbulla 7dité 3dité

Bizelja 3dité 3dité X

Spinai 2 dite t’:gg”éf cope 2-4dite X

Rrush tavoline 14 dité 7-14 dité

Domate * 7-14 dité X
Shalai * 7-21dité X

Kungull * 3-5dité X

Qepé 3muaj Imuaj

Mollé 14 dité 3-5muaj X
Kajsi 7dité 3dité

Patéllxhan * 7dité X

Dardha 14 dité 1-3 muaj X
Selino 5 dité 4-7 dité

Lulelakér 7 dité 4-7 dité X

Cikore 4-5 dité 4-7 dité

Sallata 4-5 dité 1-3 dité

Luleshtrydhe 2-5dité 1-2 dité

Speci * 7 dité

Mashurka 3-5dité 3-4 dité X

Kastravec * 7dité X

Qershi 5 dité 4 dité

Hudhra - 3 muaj
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b. Higjena ushgimore - bazé pér evitimin e sémundjeve me origjiné frutat dhe perimet

Né kushtet e prodhimit né fermat e agroturizmit, por edhe mé tej, duhet patur
parasysh se frutat dhe perimet e papérpunuara ose té pérpunuara (produktet e
konservuara) pérmbajné mikrobe té démshme qé mund te sémurin konsuma-
toret. Ne Tab.2 po paragesim né ményré tabelare disa mikrobe té ndodhura né
fruta e perime dhe sémundjet qé ato sjellin né organizmin e njeriut.

Tabela 2 Infeksioni me baktere né fruta e perime

SEMUNDJA QE
BAKTERE SHKAKTON SIMPTOMA
1. Salmonella Salmonellosis Diarre, temperaturé, dhimbje stomaku
Clostridium Bakteri prodhon toksinén Botuliné - gé dobéson deri
2. . Botulism né paralizé shumé muskuj té trupit, pérfshiré ata té
botulinum. . S . . ;
frymémarrjes, g& me raste cojne edhe né vdekje.
Infeksion
3. Escherichia Coli gastrointestinal Diarre, temperaturé, té vjella, shgetésime gastrointestinale.
E.Coli
4. Listeria R Ethe, simptoma gripi, Ifonf92|qn, dhimbje koke, ngrirje e
Monocytogenes gafés, té dridhura.

¢. Sémundjet dhe intoksikimet e rrezikshme qé vijné nga frutat dhe perimet

Vémendje té vecanté i duhet kushtuar Listeriosis-it dhe Botulizmit, sepse kéto dy
sémundje mund té kené pasoja deri fatale pér personat e infektuar.

A LISTERIOSIS

Té predispozuar pér tu sémurur me Listeriosis jané:

1. Graté Shtatzéna - pasoja: aborte, lindje té parakohshme, in-
feksione tek i porsalinduri

2. Njeréz mbi 65 vjec
3. Njerez me imunitet té dobésuar

Kategoria 2 dhe 3, zakonisht i ka simptomat mé té rénda. Statis-
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tikat tregojné se njé né 20 persona humbin jeten, né rast infektimi té réndég, qé
pérhapet pértej zorreve, me kété bakter.

Ku gjendet Listeria Monocytogenes 7
|

Listeria monocytogenes né fruta e perime ndodhet né:

= sallata lakre, sallata lulelakre, sallata panxhari, sallata rrepash dhe sallata pa-
tatesh - té parapérgatitura dhe té ruajtura né frigorifer;

= shalqi ose pjepér té preré té ruajtur né frigorifer pér mé shumeé se njé jave.

Kéto mjedise ushqgimore jané té pérshtatshme pér zhvillimin e bakterit, sepse
natyralisht kané aciditet té ulét, pra nuk kané mjedis frenues acid ndaj baktereve.

Listeria nuk shkatérrohet nga e ftohta, pra ruajtja frigoriferike nuk e frenon,
pérkundrazi e favorizon. Té dhénat e fundit shkencore tregojné se L.monocyto-
genes mund té shkatérrohet vetém né temperatura té larta (p.sh.djathra nga
qumeésht i pasterizuar etj), té cilat nuk aplikohen né rastin e frutave dhe perimeve
té freskéta.

Si pérhapet Listeria ?
|

Listeria éshté njé mikrob i forté qé mund té jeté i véshtiré té higet plotésisht nga
objektet e pérpunimit té ushqimit: thika, derrasa prerese, ene kuzhine, siperfage
etj. Nése njé objekt ka mikrobe L.monocytogenes, mikrobet mund té pérhapen né
ushqgim qé prek pajisjet ose sipérfaget e kontaminuara. Listeria gjithashtu mund
té pérhapet nga ushqimi i kontaminuar né sipérfagen e objekteve té gatimit dhe
ruajtes sé ushgimeve.

BOTULIZMI

Po sjellim né vemendje rrezikun e botulizmit, pasi shumé ras-
te té botulizmit té shkaktuar nga ushqimi kané ndodhur pasi
njerézit kané ngréné ushqime té konservuara né shtépi, ose té
fermentuara - gé ishin té kontaminuara me toksinén Botuliné.
Pikérisht, kéto ményra konservimi jané tipike pér bujtinat e
Agroturizmit dhe mund té béhen shkas pér botulizém, nése
produktet nuk do té jene konservuar (pérpunuar) si¢ duhet.
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Ushgimet me pérmbaijtje té ulét acidi jané burimet mé té zakonshme té rasteve té botu-
lizmit gé lidhen me konservimin né shtépi. Shembuj té ushgimeve me acid té ulét jané:

= Asparagus = Laker e bardhe marinadé

= Bizele dhe mashurka = Kastraveca marinadé

= Panxhari = Komposto frutash té ndryshme
= Misér = Speca marinade

* Domate konservé * Qepujka marinade

* Leng karrote

d. Pérzgjedhja e frutave dhe perimeve

1. Pérzgjidhen produktet gé nuk jané té mavijosur ose té démtuar.

2. Nése blini fruta dhe perime té prera paraprakisht, zgjidhni artikuj gé ruhen né
frigorifer ose mbahen né akull.

3. Ndani frutat dhe perimet nga mishi i papérpunuar, pula dhe shpendét e tjeré,
si dhe ushqimet e detit né karrocén tuaj té blerjeve,né cantat tuaja ushgimore,
né sipérfaget e tavolinave apo rafteve ku i vendosni.

e. Pérpunimi

= Lani duart pér 20 sekonda me sapun dhe shplajini miré.

= Lani paraprakisht enét e kuzhinés dhe sipérfaget e pérgatitjes sé ushqimit,
duke pérfshiré dérrasat e prerjes dhe banaget e kuzhines, pérpara dhe pas
pérgatitjes sé frutave dhe perimeve.

= Pastroni frutat dhe perimet pérpara se t'i hani, prisni ose gatuani, pérve¢ nése
né paketim thuhet se pérmbajtja éshté laré.
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= Lani ose pastroni frutat dhe pe-
rimet nén ujé té rrjedhshém -
edhe nése nuk planifikoni té hani
lévozhgén. Mikrobet né lévozhgé
ose lékuré mund té futen brenda
frutave dhe perimeve kur i prisni.

= Larja e frutave dhe perimeve me
sapun, detergjent ose larje té pro-
dukteve komerciale nuk rekoman-
dohet. Mos pérdorni solucione
zbardhuese ose produkte té tjera
dezinfektuese né fruta dhe perime.

= Sallatat, spinaqj, pazia, e té gjitha pro-
dukte fleté-gjelbér, lajini me ujé té
rrjedhshém, duke férkuar sipérfagen
e tyre me doré, né ményré qé té lar-
gohen bakteret. Mos i zhysni né ujeé,
sepse bakteret pérhapen dhe kalojné
nga njéra fleté tek tjetra. Y

= Prisni ¢do zoné té démtuar ose té ~
mavijosur pérpara se té pérgatisni 1, Wt ‘L i
ose hani. Mikrobet mund té hyjné
mé lehté né fruta dhe perime nése lévozhga ose 1ékura éshté e démtuar ose e
mavijosur.

= Higni ¢do gjethe té grisur ose té mavijosur. Gjithashtu, higni gjethet e jashtme té
lakrave dhe kokave té sallatés sepse ka té ngjaré té kené mé shumé papastérti dhe
mikrobe mbi to.

= Thajini frutat ose perimet me njé peshqir letre té pastér.

= Mbani frutat dhe perimet té ndara nga ushqimet e papérpunuara qé vijné nga
kafshét, si mishi, shpendét dhe ushgimet e detit.

* Ftohni frutat dhe perimet brenda 2 oréve pasi t'i keni preré, géruar ose gatuar
(ose 1 oré nése ekspozohen ndaj temperaturave mbi 32°C, né se jeni jashte
ose né makiné).

= Ftohni frutat dhe perimet ne 4-5 °C, ose mé té ftohté, duke i vendosur né njé
ené té pastér né frigorifer.

f. Rregullat e trajtimit termik té pérgatitjes sé konservave

Té gjitha produktet e pérmendura pa pérjashtim duhet té sterilizohen, me géllim
gé té ulet né minimum aktiviteti i sporeve té bakterieve Clostridium Botulinum,
pérgjegjése pér prodhimin e toksinés Botuliné. Kjo toksiné helmuese shkatérro-
het me nxehje né 85°C ose me vlim. Pér kété géllim, kavanozat, pasi té mbushen
me produkt, duhet t'iu mbyllen miré kapakét dhe té zhyten né njé tenxhere me ujé,
gé cohet deri né vlim ose deri né temperaturé 85-90°C. Sipas llojit té produktit té
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konservuar, rekomandohet kohé dhe temperaturé e ndryshme mbajtjeje né ujin e
nxehté té kavanozave. Temperaturat dhe kohézgjatja e mbajtjes né to pér disa prej
produkteve kryesore té konservuara jepen né Tab. 3.

Te njéjtat regjime termizimi duhet té zbatohen edhe né ato bujtina Agroturizmi qé
disponojné autoklava (pajisje t€ mbyllura me ujé dhe avull nén presion).

Tabela 3 Trajtimi termik i konservave té frutave dhe perimeve

PRODUKT TEMPERATURE’C ~ KOHEZGJATJE (MIN)
Konserva Molle, Dardhe, Qershie 95 20
Konserva Kumbulle, Pjeshke 85 20
Konserva Kajsie 95 15

Kastraveca té marinuar kavanoz 0.5 lit
Lakér e marinuar kavanoz 0,5 lit 85 20
Karrota kavanoz 0.5 lit

Kastraveca té marinuar kavanoz 1 lit 85 25
Qepujka té marinuara 95 25
Spec i kug marinadé 90 25

g. Rregullat qé duhen ndjekur pas hapjes sé konservés

Pas hapjes sé konservés sé pérgatitur né shtépi, duhet té mbajmé parasysh kéto rregulla:

= Té gjitha produktet me aciditet té ulet, duhen trajtuar né 800C pér 20-30 min.
Késhtu, Misri i konservuar, bizelet, karrotat, spinaqi dhe mishi duhet té nxe-
hen pér 20 minuta né 800C para pérdorimit.

= Vajrat e injektuar me hudhér ose eréza té ndryshme, pjesé pérbérése té kon-
servés, duhet té ruhen né frigorifer.

= Frutat komposto té konsumohen menjéheré pas hapjes.

= Marinadat mund té ruhen né frigorifer deri né njé javé, me kapak té mbyl-
lur. Kjo sepse, léngu i marinadés éshté aciduar me uthull ose acid acetik gjaté
pérgatitjes, me géllim rritjen e aciditetit té produktit. Pér pasojé, marinadat
paragesin gendrueshméri mé té larté ndaj botulinés, pas hapjes sé kavanoz.
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Né 20 vitet e fundit éshté rritur kérkesa pér té njohur traditén e kuzhinés
shqiptare né pérgjithési, por edhe até lokale né vecanti. Momentet historike
dhe ngjarjet politike né té cilat ka kaluar vendi yné kané ndikuar qé tradita e
ushqimit né vendin toné té mos keté pasur njé zhvillim linear dhe dokumentim
té pa ndérpreré.

Metodat e identifikimit té gatimeve lokale dhe kombétare, béhet kryesisht pérmes
kujtesés familjare (gatimet e gjyshes), grumbullimit té gatimeve pérfagésuese né
festa dhe evente té komunitetit si lindja e fémijéve, pritjes sé miqve, gézime famil-
jare, festa e 1émit, festave fetare, né materialet e shkruara né té shkuarén si dhe
publikimet e viteve té fundit.

Pérdorimi i produkteve dhe recetave lokale éshté elementi i cili i bén agroturizmet
kaq té kérkuar nga konsumatorét dhe turistét pér disa arsye. Produktet e prod-
huara né njé agriturizém (sidomos ata qé prodhojné me varietete autoktone) ofro-
jné pérve¢ njé produkti natyral edhe shijen e miré té kujtesés. Kéto produkte kané
njé sjellje natyrale gjaté proceseve teknologjike té pérpunimit.

Gjate realizimit té recetave pérdorimi i produkteve lokale pércon tek klienti shi-
jen autoktone, lehtéson vazhdimésiné e plotésimit té kérkesés, ndikon né kostot e
prodhimit pér ti kontrolluar ato dhe ri-sjell né treg produkte dhe prodhime té cilat
jané thuajse harruar por gé jané shumeé té kérkuara, si p.sh., varietetet e perimeve
té ndryshme, nénproduktet lokale té quméshtit ose té mishit dhe peshkut.

Njé sfidé jo e lehté éshté edhe komercializimi i gatimeve tradicionale, té cilat du-
het ti pérgjigjen metodave té reja té gatimit dhe shérbimit me teknika dhe stand-
arde té reja e bashkékohore, kjo pa ndryshuar bazat e shérbimit dhe shijen pér-
fundimtare té gatimeve.

Vetém né vitet e fundit gatimet tradicionale jané béré pjesé e kurrikulave té ar-
simit profesional dhe kjo bén gé kryesisht té keté mungesé né tregun e punés pér
specialisté té kualifikuar pér traditén e gatimit.

Njé tjetér sfidé éshté edhe pasurimi i tradités me elemente té reja duke u mbéshte-
tur né fantaziné dhe aftésité e specialistéve té agroturizmit. Kjo do té ndikojé ne
diversifikimin e ofertés, krijimin e menuve té personalizuara e cila kthehet né ele-
ment identiteti pér veté agroturizmin.

Kemi shumeé raste kur né agroturizmet gjejmé produkte ose gatime qé pérveg el-
ementeve té tradités gé i karakterizojné kané brenda edhe krijimtariné e prod-
huesit. Mund té pérmendim pije tradicionale si rakia té cilén tashmé e gjejmé edhe
té vjetruar ose té aromatizuar, psh, me shafran, me mjalté, etj. Kemi njé ngritje té
cilésisé sé prodhimit té verés ku gjejmé edhe verén me buléza. Né kuzhiné pér-
dorimi i bazave tradicionale si petkat, shiriet, drudhet etj., g€ bashkohen me pro-
dukte te “reja” té cilat kané hyré né menuné e 30 viteve té fundit si prodhimet e
pyllit, prodhimet e detit, et;.



Duke u mbéshtetur né shfrytézimin e gén-
drueshém té natyrés dhe produkteve té saj ga-
timet tradicionale mund té pasurohen dhe té
sjellin shije té reja dhe né té njéjtén kohé ta pasu-
rojné edhe traditén né vetvete. Si shembull mund
té sjellim kérpudhén e cila tashmé ka njé vend
té réndésishém né tryezén e shqiptaréve e cila
dikur vetém né familje té caktuara ishte prezent
dhe gatuhej thjeshté, sot mund té bashkohet me
jufkat e Dibrés, me rosnicat Korgés, et;j.

Vlera e prodhimeve dhe gatimeve lokale né agro-
turizém éshté shumé e madhe. Ajo éshté njé el-
ement i réndésishém identiteti pér komunitetit
dhe zonén. Plotéson mé sé miri kérkesén e tu-
ristéve té huaj por edhe atyre vendas pér tu njo-
hur dhe shijuar produkte dhe gatime té pa pro-
vuara dhe shijuara mé paré. Krijon té ardhura té
sigurta dhe rrit vlerén e zonés. Ruan, ri-sjell dhe

zhvillon traditén lokale té produkteve, prodhimeve, gatimeve dhe té teknikave me
té cilén ato krijohen. Shfrytézon né ményré té géndrueshme natyrén dhe produk-

tet e saj duke gené pagésore me té.

Tradita nuk éshté njé monument vetém pér t'u ruajtur dhe respektuar. Ajo duhet
té shérbejé edhe si pikeé nisje pér ti dhéné jeté elementeve té reja té mbéshtetur né
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vlerat mé té mira té sé shkuarés pér té krijuar njé tradité gjithépérfshirése e cila
transmeton dhe pérforcon kujtesén toné kulturore.

3.1 DISA PARIME TE PERGJITHSHME PER TE ARRITUR KRUJIMIN E NJE
IDENTITETI NE KUZHINEN E AGROTURIZMIT

Kuzhina tradicionale lokale éshté grupi i zakoneve té gatimit té trashéguara gojé
pas goje si pjesé e kulturés dhe identitetit té saj té pa ndryshuar né kontekstin
familjar ose té njé komuniteti.

Kuzhina lokale né Shqipéri ka zonat e saja té qarta té cilat ndahen si fillim né bazé
té zonés gjeografike né até mesdhetare dhe kontinentale. Kjo pérkatési gjeografike
ka paracaktuar elementét kryesoré té produkteve lokale pér pasojé ka ndikuar
edhe né traditén e prodhimit té tyre.

Kuzhina tradicionale lokale mesdhetare ka si karakteristike dalluese vajin e ullirit,
erézat e freskéta, perimet e freskéta. Ndérsa ajo kontinentale ka si karakteristiké
erézat e thata dhe yndyrén shtazore (gjalpin dhe dhjamin e bagétive) si dhe pe-
rimet e konservuara (turshité dhe perimet e thata).

Gjithashtu edhe ndarja lokale éshté gjithash- | — *.
tu e dukshme ku nga krahina né krahiné gje- < - ;‘ |
» - .

jmé ndarje té qarta té saj. Si shembull mund '
té sjellim pérsheshin tradicional i cili vjen né
disa versione si p.sh., me miell gruri, me miell
misri ose me njé pérzierje miellrash, por
edhe pérdorimi i erézave ku pjesa mesdhe-
tare pérdor nenexhikun (né disa raste edhe
spinaqin), ndérsa pjesa kontinentale nuk pér-
dor eréza. Edhe tek gatimet me peté mund té
sjellim qahijen e Gjirokastrés e ndryshme nga
gahija Came, etj. Shembuj té tille ka edhe pér
bulmetin, mishin, tavat e ndryshme, et;j.

Me zhvillimin e teknologjisé né bujgési, né
konsumin e pérditshém kéto ndarje jané thua-
jse zhdukur por kur kérkesa pér gatime tradi-
cionale rritet si rezultat I fluksit té turistéve
kryesisht té huaj por edhe nga déshira pér té
njohur traditén e vendit nga shqiptarét, loka-
let e shérbimit kané vendosur né menuté e
tyre elemente té tradités pérfagésuese. Kjo éshté béré kryesisht mbéshtetur né dijet
personale qé zotérojné specialistét e sektorit. Gatimet jo gjithmoné korrespondojné
me zZonén e origjinés sé recetés por prezantohen si “Gatime Tradicionale Shqiptare”.
Kjo sjell shpesh heré gé gatimet ti ngjajné recetés origjinale por né shije jané njé
kopje e keqe. Nga kjo ka lindur edhe shprehja-kérkesé “nuk jané si dikur!”.
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Agroturizmi duke gené i lidhur fizikisht me njé territor té caktuar e ka mé té
thjeshté té prezantojé gatimet lokale té zonés ku éshté pozicionuar. Terreni ku
prodhohen produktet favorizon ato prodhime gé lidhen ngushté me gatimet
lokale tradicionale. Agroturizmi éshté pikérisht ekonomia qé pérmblidhet shumé
miré me frazén “Nga toka né tryezé”.

Eshté pikérisht produkti sidomos ai autokton, shpesh i prodhuar me metodat
tradicionale, qé térheq konsumatorin dhe turistin. Produktet e prodhuara dhe té
tregtuara né njé Agroturizem jané produkt té cilat klasifikohen si produkte me
“kilometér zero”.

Produktet me zero kilometér jané ato produkte qé ndjekin njé zinxhir té shkurtér
furnizimi nga vendi i prodhimit deri tek pika e pérpunimit dhe tregtimit, apo
konsumimit. Agroturizmi pérve¢ prodhimit té produkteve té planifikuara né kal-
endarin e prodhimit vjetor mund té marri edhe produkte nga prodhues lokal
brenda territorit por me kushtin qé ato produkte té kané té njéjtat standarde qé
vet agroturizmi ka. Kjo e bén gé konsumatori ose turisti té marré produkte me té
njéjtin standard né cilési dhe shije.
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Bashképunimi mes komunitetit prodhues pér té shkémbyer produktet do té krijojé
njé klimé besimi mes tyre nga e cila mund té pérfitojné pér té certifikuar produkte
dhe prodhime tradicionale né skemat e cilésisé sé produkteve bujqésore dhe
ushqimore prané Ministrisé sé Bujgésisé dhe Zhvillimit Rural duke u bashkuar né
grupe prodhuesish si Federata ose Shogérité e Bashképunimit Bujgésor (SHBB).

Skemat e cilésisé sé produkteve bujgésore dhe ushqimore jané tre:

1. Tregues gjeografik I mbroj- 2. Emértim I origjinés sé 3. Specialitet tradicional I
tur (TGJM). mbrojtur (EOM). garantuar (STG).

Kéto skema mbrojné dhe promovojné traditén e produkteve dhe prodhimeve
Shqiptare. I japin garanci konsumatorit pér origjinén dhe cilésiné e produktit. Sig-
urojné pér prodhuesit njé treg té miré dhe ¢mim té drejté pér prodhimet e tyre.

Gatimet tradicionale jané térésia e rregullave dhe zakoneve lokale, pér pérgatit-
jen e gatesave me produktet e oborrit dhe natyrés pér rreth. Kéto gatesa jané pjesé
né ushqimin e pérditshém, né ngjarje té réndésishme familjare dhe komunitare.
Gatimet tradicionale jané mbéshtetur né konsumimin e prodhimeve lokale té se-
leksionuara né kohé dhe né teknikat e gatimit me pajisje té trashéguara nga arti-
zanati lokal dhe kombétar.
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Gatimet tradicionale mund té ndahen né:

1. Gatimet e gjyshes qé jané gatimet familjare, né pérgjithési ato pér konsum-
in e pérditshém té transmetuara nga néna tek bija.

2. Gatimet pérfagésuese gé jané pjesé e njé komuniteti dhe pérgatiten me
rastin e eventeve dhe festave té njé krahine té caktuar. Pér kété kategori
pérzgjidhen produktet mé té mira dhe recetat mé té shijshme, me pamje té
bukur dhe me produkte gé kané edhe kuptime simbolike pér komunitetin
ku prodhohen dhe pérdoren.

Té gjitha gatimet lokale tradicionale nuk do
transmetonin té ploté emocionin pér té cilin
konsumatori vendas dhe turistét i pélgejné dhe i
kérkojné pa enét dhe teknikat e shérbimit po ash-
tu tradicional. Enét e gatimit dhe ato té shérbimit
i vendosin gatimet tradicionale né njé ambient
folklorik kombétar real. Né pjesén mé té madhe
té tyre ato drejtojné konsumatorét drejt pérsérit-
jes sé riteve té konsumit té ushqimeve né famil-
jen shqiptare. Sofra p.sh. éshté njé element i shér-
bimit e cila me formén e saj krijon njé atmosferé
komunitare dhe njé formé barazie né konsumin e
gatimeve té shtruara né té, por né té njéjtén kohé
rregullat e sjelljes né sofér njohin edhe figurén
e té zotit té sofrés I cili drejton edhe shérbimin
e ushqgimit té radhés. Gatimet né enét e baltés si
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tava balte, vorba, cerepét, etj. Ato e
ngrohin ambientin por kané edhe
funksionin e mbajtjes gjaté té tem-
peraturave té gatimit. Tigani i qif-
qive té Gjirokastrés sjell pérséri
njé gatim té thjeshté orizi por té
veshur me shumé elemente té
artizanatit dhe té narratives pop-
ullore rreth késaj recete popullore.
Pasuria etnografike e enéve té ga-
timit dhe shérbimit vjen shumé e
bukur edhe nga ményrat e shér-
bimit té cilat mbéshteten edhe tek
ritet lokale. Shérbimi i ushgimeve
né sofér por edhe né tryezé me njé
menu fikse ku konsumatori nuk
pyetet pér déshirat e tij por i ofro-
het ushgimi mé i miré qé ndodhet
né shtépi (sot duhet informacion
pér intoleracat ushqgimore) ele-
ment qé e gjejmé kryesisht népér
agroturizme. Edhe shérbimi i
quajtur “me meze” ose mes tavo-
line ku tryeza mbushet me gatime
oreks-ndjellése té ndryshme té
cilat géndrojné gjaté gjithé kohés
né tryezé si shogéruese té pijeve qé konsumohen dhe pasurohen heré pas here
ose me gatime té tjera té lehta ose plotésohet me pjatén kryesore qé né pérgjithé-
si éshté mish i pjekur né hell, tavé, furré, bidon, sag, vorba balte, etj. Gjithashtu
edhe shérbimi “alla carte” ose ai me porosi personale éshté njé nga metodat e
shérbimit pérmes sé cilés plotésohen térésish kérkesat e klientit né rastet kur ky i
fundit kujdeset té mos keté té pa pritura né até qé do i shérbehet pér konsum. Té
gjitha format e shérbimit tradicional i shkojné pér shtat agoturizmit dhe mund té
ndérthuren por edhe mund té personalizohen pér té krijuar njé model unik i cili
e pérfagéson.

Réndésia kétyre aspekteve si kuzhina lokale, produktet me kilometér zero, produk-
tet me origjiné, gatimet tradicionale, ményrat e shérbimit sipas tradités géndron né
ri-zbulimin, ruajtjen dhe promovimin e tradités lokale dhe kombétare. Ndihmon né
rritjen e cilésisé sé produkteve dhe prodhimeve né agroturizém. Rikthen né tryezé
produkte dhe prodhime qé konsiderohen thuajse té humbur edhe nga familjet
shqiptare duke sjellé né kohe teknika dhe varietete tradicional dhe autokton. Krijon
njé klimé pozitive dhe ngre autostimén pér c¢do gjé gé lidhet me traditén familjare,
lokale dhe kombétare. Duke e trajtuar me profesionalizém e kthen traditén jo vetém
né njé element atraksioni por edhe né njé burim té mire té ardhurash.
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3.2 DISA STANDARDE TE PERGJITHSHME TE KUZHINES ME IDENTITET
TRADICIONAL DHE LOKAL.

Disa standarde pér njé kuzhiné me identitet tradicional lokal jané:

1. Té mbéshtetet né produktet me origjiné lokale, né varietetet dhe racat au-
toktone té cilat pérshtaten edhe me teknikat e pérpunimit.

2. Té shfrytézojé drejté burimet natyrore lokale sipas tradités si, pyjet, ujerat
e brendshém (ligene, lumenj) kullotat e lira, et;.

3. Té pérpunojé léndén e paré me teknika tradicionale.

4. Té konservojé produktet me metoda tradicionale té ndérthurura me ato
bashkékohore pér té ruajtur standardet e cilésisé.

5. Té pérgatisé receta té mbéshtetura né traditén familjare, lokale dhe kombétare.

6. Té pérgatisé recetat duke pérdorur teknika dhe pajisje tradicionale té ndér-
thurura me ato bashkékohore.

7. Té ndértojé menu kryesisht me gatime tradicionale lokale dhe kombétare
pa léné pas dore krijimtariné individuale té specialisteve mbéshtetur né
produktet lokale.

8. Té shérbejé gatimet duke u mbéshtetur né traditén familjare dhe lokale té
mikpritjes.

9. Té pérdori elementé etnografik nga artizanati lokal dhe kombétar pér
prezantimin e produkteve té menusé duke i ndérthurur me ritet lokale té
shérbimit dhe konsumit.

3.3. PROJEKTIMI | KUZHINES SE RESTORANTIT

Kuzhina éshté zona e pércaktuar pér
pérgatitjen e vakteve dhe si e tillé
duhet té keté disa karakteristika qé
e béjné té sigurt pér punonjésit dhe
ushqimin gé do té shérbehet.

Pérmasat e duhura té hapésirave, or-
ganizimi korrekt i funksioneve dhe
rrugéve té lévizjes midis rrepateve,
do té ndihmojné né zbatimin korrekt
dhe me lehtési té proceseve teknolog-
jike dhe me siguri higjienike.
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= Pér kété géllim, kuzhina duhet té organizohet né ményré té tillé qé té hyrja e
léndéve té para dhe ndihmeése té respektojé lévizjen pérpara mundésisht né
sensin orar té ciklit té prodhimit, duke filluar nga aksesi né 1éndét e para e deri
né shérbim, sipas késaj skeme:

Pér mé tepér, ai duhet té ndahet né sektoré té pérpunimit, ndér té cilét duhet té iden-
tifikohen gjithmoné té paktén ato té destinuara pér larjen dhe pérpunimin paraprak
pérkatésisht té mishit, peshkut dhe perimeve. Kéta sektoré, bazuar né madhésiné
e kompleksit té kuzhinés, mund té pérbéhen nga dhoma autonome ose né hapsi-
ra té ndara nga pjesa tjetér e kuzhinés me panele me gjysmélartési ose né zona té
mirépércaktuara funksionalisht brenda kuzhinés (né rastin e hapsirave té limituar).

Kuzhina profesionale mund té vendoset né njé ambient té vetém, por nése numri
i personave té planifikuar pér shérbim i kalon 100, éshté e nevojshme té krijohen
ambiente té destinuara pér pérpunimin e mishit, peshkut dhe larjen e perimeve
té pa varura nga ambientet e gatimit. Preferohet njé formé katrore e kuzhinés dhe
reparteve ose e strukturuar né ményré té tillé gé té mos keté zona té ngushta ose
té véshtira pér t'u pastruar dhe dezinfektuar.

3.3.1 Pérmasat e kuzhinés

Madhésia minimale e njé kuzhine me karrike pér deri né 50 persona duhet té jeté sé
paku 20 m2 duke pérfshiré zonén e larjes. Pér pranueshméri mé té madhe, lloga-
ritet 0,5 m2 pér person. Pér akomodimin mbi 100 vendeve ulur mund té pérdoret
koeficenti 0,3 m2 pér person por éshté e nevojshme té sigurohet njé zoné e pavar-
ur pér larjen e enéve.
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Né rastin e dimensioneve mé té vogla, duhet té béhet njé vlerésim rast pas ras-
ti, duke vlerésuar kérkesat strukturore, inxhinierike té impianteve si dhe orga-
nizim-menaxhimit.

Lartésia mesatare e kuzhinés llogaritet saktésisht si pér sallén e shérbimit té
restorantit, prandaj minimumi éshté 3 m , me pérjashtim té rasteve té vecanta
urbanistike dhe strukturore.

Pér ambientet me dimensione modeste né té cilat nuk jané té punésuar mé shumé
se 5 punétoré, mund té merret parasysh edhe lartésia minimale e banueshme
prej 2,70 m .

Njé lartési minimale prej 2,60 m mund té pranohet né ambientet ekzistuese dhe
té kufizuara né ndértesat e vendosura né njé lartési mé té madhe se 1000 m
mbi nivelin e detit.

3.3.2 Ndricimi dhe ajrimi

Sipérfagja e ndricimit dhe ajrosjes duhet té komu-
nikojé drejtpérdrejt me pjesén e jashtme. Pér té llog-
aritur proporcionin midis sipérfages sé dhomés dhe
sipérfages ndriguese/ajrosése, éshté gjithashtu e
mundur té merren parasysh dyert, me kusht gé ato
té jené té pajisura me hapje té varura nga fundi ose
me catité.

Né pérgjithési, raporti ndérmjet sipérfaqes
sé ndricimit dhe sipérfaqes sé kuzhinés duhet té
jeté 1 me 10.

Kuzhina duhet té keté aspiratoré qé nxjerrin tymin
jashté kuzhinés. Eshté e réndésishme pérllogatja e
raportit ndérmjet sipérfages sé kuzhines dhe sipér-
fages sé ajrosjes pér té kryer procesin e ploté té
ajrimit.

Oxhaké mund té jené dy lloje:

= oxhaké me dalje me tub vertical ose né mur;
= oxhake me filtra me karbon aktiv dhe dalje né
mur.

Zgjedhja mund té jeté e liré, e réndésishme éshté
gé té gjitha paisjet e gatimit te jené té gjitha me
tymthithése.
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3.3.3 Dyshemeja dhe muret

Dyshemeja duhet té jeté me materjal té lémuar, gé lahet lehtésish, nuk mbeldh
mbetje, me kénde dhe cepa té rrumbullakosura, me ngjyré té celur. Nivelimi I
dyshemesé I pérllogaritur gé ujrat e pastrimit té mblidhen né pileta ose kanalina
té paisura me sita ose rrjeta té imta dhe té heqshme.

Muret duhet té jené té veshura me pllaka té lémuara, pér tu laré dhe dizinfektu-
ar me lehté. Lartésia e veshjes me pllaka ( ose material gé mundéson larjen dhe
higjenizimin) té mureve té kuzhiné minimumi deri né 2 m nga toka por éshté mé
higjenike dhe kohézgjatje mé ekonomike.

3.3.4 Magazina

Magazina duhet té jeté e vendosur né njé ambient té vecanté. Ambienti duhet té
jeté I mire ajrosur, me kubaturé té mjaftueshme dhe sa mé prané pikés ku shkar-
kohen furnizimet.

Ajo duhet té jeté njé dhomé jo e aksesueshme nga publiku dhe personat e pa
autorizuar. Né magazine nuk lejohet pérpunimi i ushqimit, pasi ambienti éshté
i destinuar vetém pér ruajtjen e ushqimit né dhoma té vecanta frigoriferike ose
rafte. Dyshemeja dhe muret duhet té jené té veshura me material qé lahet dhe
dizinfektohet lehtesisht.

Magazina duhet té jeté e pajisur me rafte té pérshtatshém dhe té mjaftueshém prej
materiali rezistent qé lahet lehté, nuk lejohen raftet prej druri té pa certifikuar pér
mbajtjen e matrialeve ushqgimore.
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3.3.5 Ruajtja e ushqimeve né kuzhiné

Ruajtja e ushqimit né kuzhiné pérbéhet nga disa elemente:

= Dhomé frigoriferike ose frigorifer pér produkte té gatuara, ushqime té gatshme
dhe produkte gjysém té gatshme;

= Dhomé frigoriferike ose frigorifer pér mish;

= Dhomé frigoriferike ose frigorifer pér peshk dhe prodhime deti;

= Dhomé frigoriferike ose frigorifer pér perime;

= Dhomé frigorike ose frigorifer pér bulmetin dhe nénproduktet e quméshtit.

= Dhomé frigoriferike ose frigorifer pér ushqime té ngrira dhe me ngirje té thellé

3.3.6 Larja e enéve

Larja e enéve behet né njé ambient té destinuar pér larjen e pjatave, gotave dhe
enéve té gatimit. Asnjé lloj pérpunimi ushqgimor nuk lejohet né kété hapsiré. Sipér-
fagja minimale duhet té jeté 5 m2 dhe né raste té veganta mund té vendoset né té
njéjtén hapésiré me kuzhinén.

3.3.7 Pajisjet kuzhinés

Sistemet dhe pajisjet duhet té jené né pérpjesétim me nevojat dhe llojet e ushqimit
té pérgatitur dhe té dizajnuara pér té lehtésuar procesin e pastrimit dhe dezin-
fektimit. Pér shembull, preferohet qé ishulli i gatimit té jeté né gendér té kuzhinés
dhe té ngritur nga toka. Sipérfaget e punés, raftet e magazinimit dhe té gjithé
elementét e pranishém né kuzhinén e restorantit duhet té jené prej materiali té
pérshtatshém pér kontakt me ushqimin, me sipérfage té 1émuar, lehtésisht pér
tu laré dhe té dezinfektuar, té ndara né ményré té pérshtatshme pér proceset e
ndryshme gé kryen né kuzhiné.
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TAVOLINA INOKSI: Tavolinat e pérgatitjes sé ushgimit jané pa-
jisje standarde dhe mundésisht duhet té jené prej inoxi. Kjo
pasi ushqimi gé pérgatitet, vecanérisht mishi dhe peshku
duhet té pérpunohet mbi kéto materiale. Tavolinat pérgat-
itore prej inoxi mund té géndrojné té veguara ose té bash-
kévendosura me pajisje té tjera, né varési té konfigurimit té
kuzhinés.

PLANI | GATIMIT: modulet profesionale pér kuzhinat
profesionale  jané pajisje  standarde. Pozicionimi
optimal i tyre é&shté né qendér té kuzhinés.
Né pérgjithési, moduli gendror pérbéhet nga disa vatra
zjarri, zierés makaronash dhe perimesh, friteza pér skugje,
banjémari, skara té cilat mund té alternohen me pllaka gize
nébazé téléndés djegése té pérdorur. Poshté vatrave té zjarrit
mund te vendosen furra statike. Furrat termokonveksionale
mund té vendosen ngjitur me planin e gatimit ose té vecuara
né bazé té hapsirave né dispozicion. Modulet e gatimit duhet
domosdoshmérisht té kené oxhakét e thithjes sé tymit.

LAVAMANE: lavamanét duhet té jené prej inoxi ose gera-
mike me ¢ezma mundésisht jo me kontroll manual (ped-
ale ose fotocelula). Sektorét e mishit, peshkut dhe perimeve
duhet té kené lavamanin dhe tavolinat e tyre té punés, duhet
té jené té pajisur me enét e tyre té vecanta qé nuk mund té
pérdoren pér funksione té tjera nése nuk lahen dhe dezin-
fektohen me kujdes.

PJATALARESET: lavastovilja profesionale éshté e réndesishme
pasi pérvec larjes bén edhe dezinfektimin e enéve té gatimit
dhe shérbimit.

FRIGORIFERET: frigoriferét jané té detyrueshém pér cdo ku-
zhiné pasi shumé produkte ushgimore duhet té ruhen né njé
temperaturé té kontrolluar, sipas parametrave té sigurisé
ushgimore.

NGRIRESIT: Ngrirésit jané té réndesishém pér ruajtjen e ush-
gimit pér njé kohé mé té gjaté.

ABATITORI: Abatitori éshté paisja qé ndihmon né uljen e shpejté
té temperatures sé ushgimeve té sapo gatuara ose té 1éndéve
té para té papérpunuara, pér ti ruajtur né ményré optimale
né frigorifer né bazé té temperature gé nevoitet. Abatitori
nuk éshté i detyrueshém, por rekomandohet.
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3.3.8 Lévizja né kuzhiné

Njé element i réndésishém pér t'u marré parasysh kur projektoni nje kuzhine profesion-
ale éshté dallimi midis “shtigjeve té pastra” dhe “shtigjeve té pista” . Aty ku éshté e
mundur té sigurohet njé rrugé aksesi té dyfishté pér té ndaré kalimin e enéve té
pastra (qé dalin drejt sallés sé shérbimit) dhe enéve té pista (té€ ardhura drejt zonés
sé larjes). Lévizja duhet té jeté né sensing orar nga zona e paré tek ajo e fundit.

Ndarja né zona:

Lavastovilja

ZONA E KTHIMIT TE ENEVE TE PISTA PER
LARJE DHE GRUMBULLIM MBETJESH.

ZONA E GATIMIT.

;d:_)

8

L
ZONA E HYRJES SE
FURNIZIMIT TE
KUZHINE e cila duhet té %]
jeté né krahun e g
kundért té daljes sé =)
pjatave pér shérbim ZONA E DEKORIMIT DHE =
(mund té korespondojé DOREZIMIT TE USHQIMIT
me zonén e ruajtjes). PER SHERBIM NE SALLE.
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Shteg I pastér - pérfshin procesin gé fillon me marrjen e léndéve té para dhe pér-
fundon me shérbim né sallé;

Shteg i pisté - ka té béjé me procesin e lévizjes sé pjatave, lugéve, pirunéve, thikave,
gotave, mbetjeve ushgimore, etj, pas mbarimit té vaktit nga klientét né sallé dhe
dorézimin e tyre né zonéné e larjes dhe dezinfektimit.

Pér té garantuar fluks té rregullt té shérbimit dhe higjenén e kuzhinés, kéto dy
shtigje nuk duhet té kryqézohen kurré

Element tjetér shumé I réndesishém éshté paisja me kosha mbeturinash té pér-
shtatshé pér volumin e punés, té pajisur me njé hapje me pedale qé kapaku té mos
kapet me doré nga punonjésit.
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4.1 CFARE ESHTE ARKITEKTURA E PEIZAZHIT?

Arkitektura e peizazhit si disipling, lexon dhe kupton ndérthurjen e elementeve té
forté (té krijuar nga njeriu) me ata té buté (natyroré dhe té gjelbért). Gjithashtu
népérmjet projektimit dhe planifikimit té kujdesshém ndikon né ményré direkte
né mjediset qe ne perdorim si dhe ne aspektin social. Duke aplikuar elementé té
dizajnit universal né projektim, duke lexuar peizazhin lokal, dhe duke identifikuar
pikat e forta natyrore, krijon mjedise gjithépérfshirés si dhe té géndrueshém né
kohé. Si e tillé Arkitektura e Peizazhit, dhe specifikisht projektimi dhe planifikimi
i peizazhit, ka njé rol tejet té réndésishém né lidhjen dhe ndérthurjen e dy kom-
poneteve kryesoré té Agroturizmit; Agrikulturén dhe Turizmin. Népérmjet késaj
lidhje dhe ndérthurje, Arkitektura e Peizazhit ruan identitetin lokal, identifikon
potencialin mjedisor pérreth, si dhe sjell jetégjatési né kohé.

4.2 ARKITEKTURA E PEIZAZHIT DHE AGROTURIZMI

Perpara se te kuptojme rolin e Arkitektures se peizazhit ne zhvillimin e Agro-
turizmit, vlen te permendet fakti se po ashtu si Agroturizmi, edhe Arkitektura
e peizazhit eshte nje disipline relativisht e re per Shqiperine ndaj, edhe numri i
Agroturizmeve te cilet jane projektuar nga arkitekt peizazhi mbetet relativisht i
vogel. Agroturizmi éshté njé qasje e viteve té fundit né Shqipéri, pjese e zhvillim-
it te zonave rurale dhe gjen zbatim pérgjithésisht né toka bujgésore dhe ato me
vlera peizazhistike. Ky zhvillim ndihmon né ményré té drejtépérdrejté pronarét
dhe banorét e zonés né promovimin e produkteve té tyre bujqésore si dhe ruajtjen
dhe parandalimin e tjetérsimit té destinacionit té tokés bujqésore. Agroturizmi,
népérmjet aktiviteteve dhe shérbimeve té ofruara mund té kthehet né njé magnet
pér té térhequr turisté né zonén ku zhvillohet, dhe si pasojé gjeneron te ardhura
per sipermarresin si dhe vete komunitetin rural.

Arkitektura e Peizazhit dhe specifikisht roli i arkitektit té€ peizazhit né projektimin e
ambjenteve te agroturizmit, lidh estetikisht dhe kombinon zonat prodhuese, shlod-
hese, ato rekreative dhe natyrore duke lexuar teksturat e ndryshme te peizazhit
per te theksuar dhe perforcuar identitetin lokal. Kontributi i arkitektit té peizazhit
éshté vendimtar pér projektimin, promovimin dhe mbrOJt]en e pelzazhlt te agro-
turizmit, jo vetem nga aspekti i o " e
dizajnit dhe gendrueshmerise ne
kohe por edhe ai ekonomik afatg-
jate. Eksperienca nderkombetare
ka treguar se mire projektimi i
peizazhit, parandalon investime
te nxituara si dhe lehteson perfiti-
min e fondeve nga donator te huaj
apo vendas.




4.3 SI TE LEXOJME PEIZAZHIN E AGROTURIZMIT?

Peizazhi i Agroturizmit éshté njé aspekt i réndésishém né promovimin e
identitetit lokal, géndrueshmérisé se agroturizmit ne kohe si dhe zhvillimit
té komunitetit rural né térési. Nése shihni natyren pérreth, té gjitha tiparet
e dukshme jane pjese e peizazhit te agroturizmit; malet, kodrat, trupat ujo-
ré (lumenjté, ligenet dhe pellgjet uimbledhes), elementet e mbulesés sé tokés,
(vegjetacioni dhe kafshét e egra), sé
bashku me elementet te cilet mund te
ndryshojne sipas sezonit, (ndri¢cimi
dhe kushtet e motit).

Konsultimi apo punesimi i nje Arkitek-
ti Peizazhi do te ishte gjithnje zgjedh-
ja ideale per te lexuar dhe projektuar
peizazhin a agroturizmit tuaj, pasi keta
profesionist jane te specializuar ne
kete drejtim. Por, nga ana tjeter duke
ndjekur keto udhezime, cili do siperm-
arres mund te lexoj elementet perberes te peizazhit, te identifikoj zona natyrore
perreth, si lendina e livadhe me bimesi autoktone, te cilat me pas mund ti ri-inter-
pretoj brenda peizazhit te agroturizmit te vete. Kostoja eshte me e ulet, pasi farat
e bimeve mund te mblidhen ne natyre, ka siguri ne projektim sepse keto bime jane
te mire pershtatura me kushtet e zones, ndryshe nga bimet dekorative te impor-
tuara.

Aftésia pér té lexuar peizazhin e agroturizmit, ndihmon sipermarresit per té pun-
uar mé shumé me natyren, sesa kundér proceseve té saje. 3 hapa qé sipermarresit
mund te ndjekin pér té lexuar dhe kuptuar potencialin e peizazhit te agroturizmit
te tyre, duke promovuar keshtu edhe identitetin lokal, jané:

1) Vezhgimi ne kohe: Proceset natyror si klima lokale, tipologjia e vegjetacionit
dhe ndryshimet gjeomorfologjike ne peizazh jane fenomene te cilet kane impakt
te drejtperdrejt ne menyren e menaxhimit te Agroturizmit. Dokumentimi i shtrire
ne kohe dhe vezhgimi i kujdesshem i ketyre fenomeneve ndihmone jo vetem ne
aspektin fizik dhe estetik te agroturizmit, por edhe ne ate ekonomik. Klima lokale,
lidhet ngusht me te planifikuarit te kulturave te ndryshme bujgesore ge rriten ne
zone, pasi jo domosdoshmerisht ne stinen e Veres mund te prodhosh perimet e
Jugut ne Veri, apo anasjelltash, gje ge ndikon ne menun e gatimit te agroturizmit.
Vezhgimi dhe identifikimi i vegjatacionit perreth, natyror apo i mbjelle nga njeriu
eshte nje pikenisje e mire per te kuptuar se cilat lloje dhe varietete pershtaten me
se miri ne zone. Menyra se si bimet apo grupimet e pemeve vetekompozohen ne
natyre, periudha e lulezimit, frutit si dhe aromat karakteristike sezonale, jane te
gjitha indicie te natyres te cilat orjentuar sipermarresin jo vetem per menyren se
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si mund ti kompozoj te njejtat bime brenda territorit te abgroturizmit te vete, por
edhe te krjoj Historik peizazhi me to, gje ge fuqizon identitetin lokal te zones si
dhe ate te vete agroturizmit. Pjerresia e terrenit, llojet e dherave, shtigjet e egra si
dhe rrugekalimet ne toka bujgesore, brigje ujor; apo ato ne fondin pyjor, jane pjese
e gjeomorfologjise se zones dhe duke i identifikuar, sipermarresit mund te krijo-
jne edhe itinerare lokal ne sherbim te vizitoreve te agrturizmit dhe jo vetem. Iden-
tifikimi i ndértesave e objekteve té réndésishme historike, fetare apo kulturore te
zones ne keto itinerare, mund te kthehen ne pika referimi per vizitoret.

2) Identifikimi i Vlerave Kulturore dhe Natyrore: Vler-
at kulturore dhe natyrore te zones perfshin, identifi-
kimin e trashégimise kulturore (Muze, Institucione
fetare, monumente te ndryshem, ndértesat historike,
tradita bujgésore, ushqimi lokal), dhe natyrore (bio-
diversiteti, peizazhi ne teresi, bime te rralla, shpella e
kanjone) qé ndodhet ne peizazhin perreth agroturiz-
mit. Vizitoret pérvec se kulinarise dhe komoditetit te
Agroturizmit, preferojne po aq shume te njihen edhe
me kulturén dhe traditat lokale.

3) Historiku i peizazhit lokal; Duke pérdorur elementét
e peizazhit lokal te siper-permendur, si dhe ngjarje
historike nga e kaluara, sipermarresit mund té krijojne
apo pasurojne historikun e peizazhit te zones, gje qe
sherben edhe per promovimin e agroturizmit specifik-
isht, si dhe identiteti lokal pergjithesisht.
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4.4 KRIJIMI | KONCEPT-DIZAJNIT PER PEIZAZHIN E AGROTURIZMIT

Krijimi i njé koncepti dizajni pér peizazhin e Agrobiznesit éshté njé proces shume
i réndésishém si dhe hapi i pare ne Projektimin e Peizazhit. Krijimi i koncept-diza-
jnit do te ndihmoj sipermarresit e Agroturizmit, te planifikojne investimet e tyre
si dhe organizojne idete e zhvillimit apo zgjerimit te Agrturizmit ne kohe. Edhe
pse rasti ideal do te ishte konsultimi me nje Arkitekt Peizazhi, kjo nuk duhet te
kthehet ne pengese per realizimin e nje koncept-dizajni per agroturizmin, duke
ndjekur hapat ne vijim, dhe mbi te gjitha duke vezhguar peizazhin dhe elemen-
tet natyror perreth agroturizmit, sipermarresit do te marre edhe “ngacmimet” e
para peizazhistike, per te vijuar me pas me hedhjen ne leter te koncept-dizajnin.
Ne krijimin e nje koncept-dizajni, nuk ka rendesi saktesimi ne vizatim, ngjyrat
apo format e sakta gjeometrike, por fakti ge cilido element i vizatuar ne leter, te
jete i lexueshem dhe i kuptueshme ndaj tjetrit. Sipermarresit mund ta nisin kete
proces duke nisur me identifikimin e prones, objekteve egzistues, identifikimin e
hyrje-daljeve, vend parkimeve egzistuese apo atyre te propozuara, rrugekalimeve,
nderhyrjeve te mundeshme sipas prioritetev, etj, si ne rastin e koncept-dizajneve
“tip” me posht, te cilt jane pershtatur enkas per te krijuar nje ide fillestare per
qasjen grafike qe koncept-dizajni i agroturizmit mund te kete. Vec arsyetimit te
lart permendur, Krijimi i njé koncept-dizajni per agroturizmin éshté tejet i réndé-
sishém edhe per:

* Planifikim Afatgjaté: Koncept-dizajni ndihmon né planifikimin afatgjaté té
peizazhit té agrobiznesit. Duke pérfshiré elementét perberes egzistues si dhe
ata te deshiruar nga sipermarresi ne te ardhmen, koncept-dizajni vec ele-
menteve, krijon edhe zona apo fasha zhvillimi té cilat shfaqin rendesin e zhvil-
limit apo zgjerimit te Agroturizmit ne kohe.

* Teknologji dhe Inovacion: Pérdorimi i automatizimit, sensoréve, dhe teknolog-
jive té tjera mund té pérmirésojé produktivitetin dhe menaxhimin e resurseve
aktuale dhe ne te ardhmen e agroturizmit, ndaj dhe duhet te jene element per-
beres te koncept-dizajnit per tu detajuar ne faza te metejshme projektimi.

¢ Pérshtatja: Koncept-dizajni duhet te pérshtatet me kushtet lokale té zonés sé
agroturizmit dhe simbolika specifike te zones si, shtrime me kalldrem, llojet e
drurt, ngjyrimet shkembore, etj, duhet té reflektohen né dizajnin e Agroturizmit.

¢ Komunikimi: Koncepti dizajni, vec organizimit te mendimeve te siperrmaresit
te agroturizmit, éshté edhe njé mjet komunikimi universl i cili ben te mundur
prezantimin e ideve ne menyre grafike, per te lehtesuar dhe mbeshtetur shp-
jegimin me fjale.

* Identiteti Lokal: Koncept-dizajni ndikon dhe ndikohet nga identitetin lokal i
zones ku agroturizmi do te zhvillohet. Identifikimi dhe pérdorimi i elementéve
té kulturés, historisé, dhe traditave lokale, ne fazen e krijimit te koncept-diza-
jnit, krijon ate koncept i cili reflekton karakteristikat unike té vendit.

42



KONCEPTITIP NR. |

Gjendja ekzistuese

Peizazhi qé rrethon agroturizmin, karak-
terizohet nga pamje malore, ndérsa ter-
reni aktual ku ndodhet objekti éshté rel-
ativisht i rrafshét. Hyrja e agroturizmit
éshté njé kthese qé shfaget krejt papri-
tur dhe objekti i Agroturizmit ka vizibi-
litet te ulet nga rruga kryesore. Pérpara
ndértesés, ndodhen 3 struktura druri
me nga njé tavoliné ngrénie dhe 2 stola.
Ndricimi natyral eshte ne djell te plot,
nderkohe ai artificial, do te jete edhe in-
vestim prioritar para sezonit. Bimésia
pérreth, si pemét, bimét dhe shkurret

Gjendja Sera dhe koteci

jané mbjell spontanisht né té gjithé oborrin, nderkohe nga ana e rruges pergjate

gardhit rrethues jane mbjelle peme Lajthie.

Sera & Koteci

Disa nga bimet dhe pemet egzistuese duhet te spostohen per te krijuar hapesire
per ndertimin e seres dhe kotecit perbri objektit.

Rrugékalime organike & ishuj bimesh autoktone

Rrugekalimet, duke pérfshiré hyrjen kryesore, te cilet jané té thjeshte dhe linear do
te zevedesohen nga rrugekalime organike. Krijimi i “dhomave” té jashtme shfaget

si potencial afatgjate ne konceptiden e
agroturizmit. Krijimi i ishujve vegjetativé
né té gjithé territorin e agroturizmit, do
te krijonte me shume interes ne peizazh.
Gardhi ballor i mbjellé me géshtenja te
cilat jane mire-pershtatur me kushtet
klimatike te zones do te gendrojne, pasi
fugizojne identitetin lokal. Nderkohe,
shtyllat egzistuese te drurit qe jane ne nje
linj me pemet e geshtenjave, do te shto-
hen pergjate gjithe gardhit rrethues nga
ana e rruges, per te krijuar uniformitet me
pemet si dhe ndricues me “spot”.
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Itinerar & Bimé né grup

Rrruga hyrese kryesore si dhe intinerari i propozuar pergjaté gjithé territorit te agro-
turizmit, do te shtrohet me gure / shkembinj lokal dhe shogerohet me shirit led.

Ndricim
Ndricimi i natés duhet te theksojné me
shume elementet natyrore si dhe ata ar-
tificiale. Lloji i ndricimit do te jete me
“spot” dhe “LED” te te njejtit tonalitet
ngjyre. Hapja e njé hyrje te dyte né anén
tjetér té rrugés do te shtonte vizibilitetin
e bujtines si dhe praktikalitetin ne levizje.

Koncepti final

Pérdorimi i gurit ose shkembit lokal pér

shtrimin e rrugekalimeve né té gjithé ket Koncepti final
vendin do ti rris vlerat peizazhit si dhe

permiresoje levizshmerine. Ndricimi i permiresuar naten do tu sherbej vizitoreve
si dhe sjell ne dukje agroturizmin edhe gjate nates.

KONCEPTI FINAL TIP NR. I:
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KONCEPTITIP NR. II

Gjendja ekzistuese

Peizazhi i agroturizmit karakterizohet nga
njé terren i pjerrét malor dhe me fond fy-
jor te larmishem. Ndértesa e vjeter €shté

rindértuar kohét e fundit dhe pérdor mate- é,»-*"’"<>

riale lokale (gure dhe dru) né fasaden e saj E’ \,
té jashtme dhe té brendshme. Mungesa e = %
tabelave informuese ne te dy krahet e rrug- ""'s;;_n

es paralel, veshtireson vizibilitetin e objek- L o

tit. Vec objektit kryesor, Agroturizmi rre-
thohet nga disa objekte te tjere mbeshtetes
te cilat shfagin potencial turistik per te
shtuar sherbimet ne te ardhmen. Peizazhi perreth mund te ndahet ne zone funksionale
me karaktere te ndryshem, si hyrja kryesore, kopshti nga pas, ligeni si dhe ura e kalimit
ne pyll. Rrugekalimet jane ne linja te drejta dhe te zhveshur nga bimesia mbeshtetese.

Gjendja ekzistuese Sherbime shtese

Shérbime shtesé

Rrugékalimet linear te kthehen ne organike
me bimesilokale pergjate tyre. Terrenii pjer-
ret hyres mund te tarracohet per te shtuar
tavolina te jashtme ne hyrije te objektit.

Ure panoramike / Tabela informuese

Shtimi i 2 urave, njé prej guri dhe njé me
dru, do te lehtesojne levizshmerine ne kra-
hun tjeter te agroturizmit, si dhe kthehn
ne pika me interes per vizitoret. Tabelat

Ure panoramike / Shteg shétités &
informuese ne te dy krahet e rruges krye- Tabela informuese Ishuj prodhues

sore me ndricimin perkates gjate nates do
té perdorin po te njéjtin material shtrimi prej guri dhe druri si né fasaden e ndértesés.

Shteg shétités & Ishuj prodhues

Shtimi i njé itinerari shetites né pyll, po me te njejtin gur te perdorur tek urat, tabelat
dhe fasada e objektit, i cili do te kaloj mbi nje nga urat, do te shtoj jo vetem aktivitetet
eksploruese per vizitoret, por do te perforcoje edhe identitetin lokal si dhe unifikoj
peizazhin ne teresi. “Ishujt” prodhues ge ne fakt do te percaktohen nga keto rrugeka-
lime organike, do te jeni grupime bimesh te egra te cilat gjejne perdorim ne kulinarine
e agroturizmit si dhe duke vendosur tabela informuese per bimet te egra ne to, e gjithe
eksperienca e vizitorit mund te ktheht ne nje kopesht botanik ne minjature.
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Zoné vreshtarie + platforme tavolinash

Pérmirésimi i lidhjes se zonave mes rru-
gekalimeve organike do te mundesoj
edhe zhvillimin e nen zonave ne kohe,
si vreshtari apo tarracime terreni me
funksione te ndryshme, si kend lojrash,
lendina per joga dhe platforma per tavo-
lina dhe stola ules. Krijimi i stacioneve té
ushqimit té shpendéve ujor do te shtonte
akrivitetin pergjate trupit ujor.

Vreshtari &
Platforme

Koncepti final

Koncepti final

Prioritet per kete sezon jane shtimi i 2 tabelave informuese per vendodhjen e agro-
turizmit, rikomposimi i zones se perkimit hyres si dhe ri organizimi i rrugekalimeve
per te mundesuar shtimin e zonave multifunksionale te permendura me siper.

KONCEPTI FINALTIP NR. I

> Barbeque2

Platformé
pér tavolina

Tabela
informuese

(2x) » Barbequel

- Itinerar/shteg
Rrethimi < 3 shétités
Depozité ‘_.".

S ure

Vreshtarie Panoramike

&,

.

Zoné _—

=

-

- Bar/Kafe

* Bujtina
Sheshpushim

*  merrugé

Parking
organike

KONCEPTI TIP NR. Il

Gjendja ekzistuese

Peizazhi i agroturizmit karakterizohet nga

njé pamje mahnitese malore dhe lumore. &
Objektet prites jane té pozicionuar né ter- ]
ren te pjerret malor ku e vetmja ményré
pér ti aksesuar éshté népérmjet bregut te ;
lumit. Aktualish ka vetem nje pike hyrese
per ne zone. Objektet e tjere perreth si
tualeti, kuzhina dhe stalla jane te pozicio-
nuar ne pjerresi te ndryshme terreni. Gjendja ekzistuese
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Shérbime shtesé

Edhe pse nje peizazh i theksuar malor me pjerresi te larte, nivelimi apo shkallezimi
i metejshem i siperfages se agroturizmit do té mundesoje shtimin e sherbimeve
dhe zonave multifunksionale. Cdo nivel apo tarrace do té trajtohet si njé “dhomé” e
jashtme ne natyre. Shtimi i nje hyrje / rrugekalimi te 2te vetem per vizitoret do te
lehtesoj levizshmerine.

Stallé / Mini-fermé

Ndértimi i platformave mbi tarracimet e

. . . . P & -
terrenit do te permiresoje sherbimet e of- m
ruara ne teresi si dhe krijoj pika nderve- )

primi si mini ferma e cila mund ti ofroj

vizitoreve te grup moshave te ndryshme
perjetimin e te bashkejetuarit ne ferme.
Krijimi i nje moli per mjetet lundruese Stalla, Itinerari ne pyll

ne hyrj te zones do te permiresoj akses- S & ek & aksesi

in si dhe shtoj numrin e vizitoreve.

Itinerari ne pyll & aksesi

Krijimiinje itinerari te lire per vizitoret lejon ata te eksplorojn zonen, bimesin apo
burime natyror ge gjenden pergjate ketij itinerari. Itinerari do te lidhet ngusht me
tipologjine e terrenit si dhe elementeve perberes si lendina e livadhe apo pika ve-
zhgimi, ku nepermjet tabelave te informimit, vizitoret mune te perjetojne copeza
historie nga e kaluara.

Glampings

Forma dhe madhésia e “Glamping” do té = p .
jeté e njéjté pér té treja, perfshir materi- ﬁi\ff\l;‘)
alin e perdorur dhe dizajnin me motive
tradicionale. Perbri zones se mini fer-
mes do te shtohet edhe nje tualet i 2te.
Pjerresite e terrenit do te konsidero-
hen si zona prodhimi, ku secila fashe ka , o
. . . Glampings Koncepti final
prodhimet e veta sipas sezonit.

Koncepti final

Pas punimeve te terrenit dhe krijimit te platformave te ndryshme ne peizash, pri-
oritet merr ndertimi i rrugekalimit hyres te 2te, krijimi i nje moli per mjetet lun-
druese si dhe krijimi i cadrave “glamping” si kerkese nga vizitoret.
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KONCEPTI FINAL TIP NR. il

Bujtina2 Bujtinal

Kuzhiné

Tualet «

Y,
0
Breg/Zon « - Te,
plazhi

#7 zons
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»*
.
. Stalla/Minifermé
Bar/Kafe oy

ra Ryt

Glamping

< o
Hyrja  Tualet Mol pér parkimin e
furnizime mjeteve lundruese

KONCEPTITIP NR. IV

Gjendja ekzistuese

Peizazhi qé rrethon agroturizmin karak-
terizohet nga pamje té bukura malore d )
dhe objekti prites géndron pikérisht
mbi to. Gjelberimi pérreth dhe brenda
zones karakterizohet nga bimési spon-
tane ku mbizotéron shtrimi me bar. Vec Gjendja ekzistuese  Sheshpushime me
bujtines pritese, gjenden edhe disa ob- rrugé organike
jekte te tjera sherbimesh te vendosur ne

orjentime te ndryshme. Hyrja ne agroturizem vjen disi e futur ku pa pritur shfaget
peizazi natyror perreth si dhe rruga e cila con drejt pistes se helikopterit.

Sheshpushime me rrugé organike

Fushpamja e lire ne hyrje te agroturizmit, do te thyhet nga mini - ishuj te mbjelle me
pemen geshtenje nga te dy krahet e rruges, ku edhe vete agroturizmi ka marre em-
rin e tije nga keto peme pasi gjenden kudo perreth zones. Rrrugekalimet dytesore
do te rikonceptohen me kalime organike te cilat lidhin te gjitha objektet me njere
tjatren. Do té mbillen grupime bimésh lokale pér té krijuar intimitet dhe atmosfere
pergjate rrugekalimeve. Ideale do te ishin bime medicinale si dhe ato te cilat tolerojn
shkeljen si dhe kene me arome.

Parkim + Pisté helikopteri

Fushpamja e rruges kryesore e cila te con nga hyrja, drejt tek pista e helikopterit, do te
“thyhet” me grupime bimesh si dhe krijimin e zones se parkimit me panel djellor siper:
Rruga do te shogerohet me ndricim te ulet dhe uniform. Shtrimi i pistes se helikopterit do
te behet me materiale shkembor e ranor te zones per te ruajtur ngjyrimet lokale.
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Fasha prodhimi / pemishte

Siperfaqa e terrenti posht bujtines pri-
tese, do té ndahet né 3 zona apo fasha
prodhuese me nivele te ndryshme per tju
pershtatur pjerresise se terrenit si dhe
shtuar eficensen e ujit ne vaditje. Fash-
at do te karakterizohen nga vreshta dhe

Parkim + Pisté
helikopteri

Fasha prodhimi/
Pemishte

pemishte me fruta te ndryshme te cilat gjejn perdorim ne kuzhinen e agroturizmit

dhe jo vetem.

Shérbime shtesé

Pas finalizimit te pistes se Helikopterit,
e cila ka prioritet, sherbimet e tjera per-
miresuese per agroturizmin jane Kkri-
jimi i restorantit perbri bujtines i cili do
te perfshij nje verand te hapur ku nen
te gjenden tualetet dhe dhoma magaz-
inimi, si dhe ndertimi i nje pishine di-
merore perball bujtines ne nje nivel me

Shérbime shtesg,
Pishiné & Restorant

Koncepti final

posht e cila sheh nga fashat prodhuese. Nga piképamja e projektimit, materialet
e shtruara dhe ngjyrat né sipérfaqget e objekteve duhet te unifikohen.

Koncepti final

Shtrimi i rruges kryesore, krijimi i rrugekalimeve te brendeshme si dhe finalizimi i
pistes se helikopterit jane prioritet per permiresimin e sherbimeve te agroturizmit
si dhe mire promovimin e tij. Ndertimi i restorantit dhe depos se magazinimit nen
veranden e tij do te rris cilesine e peizazhit te ndertuar, pasi aktualisht objekti
ndodhet ne vije ndertimi ndryshe nga bujtina kryesore dhe pengon pamjen e saj.

KONCEPTI FINAL TIP NR. IV

Kuzhiné/Dhomé

magazinimi/Tualet _.-'

Ishuj Bar/verandé e
Géshtenjash hapur

.-"'

Hyrja Illl‘

Sheshpushim  *+._
me rrugé <
organike

lll."\

Dhoma
stafi+Depo

Parking+panele
. diellore

|l..lb;:.

Lg Oq“ uuunnmmnn\
W |

~ Pishiné

Dyqan
Dhomé

Bu]tina zhvesheje/pishing

49

Pisté

77 helikopteri

:, Zona prodhimi/

Pemishte






6.1 Réndésia e shérbimeve té mikpritjes

Me agroturizmin té identifikuar si njé
shtytés kryesor i zhvillimit ekonomik ru-
ral né mbaré botén, Shqipéria, me njé po-
tencial té jashtézakonshém turistik, ka njé
mundeési unike.

Sektori i turizmit ne vend po pérjeton njé rri-
tje té shpejté. Turistét po térhiqgen gjithnjé e
mé shumé nga kjo eksperiencé, duke kérkuar
njé lidhje autentike me kulturén tradicionale
shqiptare dhe praktikat bujgésore. Megjithaté,
brenda kétij tregu konkurrues, géndruesh-
meria kérkon mé shumé sesa thjesht peizazhe
piktoreske dhe aktivitete térheqése né fermeé.
Ofrimi i njé niveli bazé té cilésisg, té tilla si
akomodime té pastra dhe té rehatshme me
shérbime té besueshme, éshté thelbésore.
Shérbimet duhet té ofrohen nga staf qé ka
njohurité bazé pér kénagésiné e mysafiréve
dhe té kuptuarit e pritshmérive té tyre (p.sh.
gjuha bazé angleze pér recepsionin etj.).
Mospérmbushja e kétyre pritshmérive mund
té rezultojé né péshtypje dhe eksperience
negative pér njé strukturé, por gjithashtu
mund té ndikojé né imazhin e pérgjithshém
té njé sektori né rritje, por ende té brishté.
Né kété kontekst, té gjithé profesionistét e agroturizmit duhet té kuptojné se investimi
né standardet e mikpritjes pérfagéson té vetmen ményré té géndrueshme pér té fituar
besnikériné e klientéve dhe pér té siguruar suksesin afatgjaté té strukturave té tyre.

Né té vérteté, respektimi i vazhdueshém i standardeve té mikpritjes nxit besimin dhe
hedh bazat pér pérvoja pozitive té mysafiréve. Klientét e kénaqur ka mé shumeé té ngjaré
té kthehen, t'ua rekomandojné té tjeréve kété biznes dhe té kontribuojné né komente
pozitive né internet. Ky cikél kénaqgésie dhe besnikérie éshté thelbésor pér suksesin afat-
gjaté té bizneseve shqiptare té agroturizmit.

Pértej ndikimit té menjéhershém né kénagésiné e klientit, standardet e mikpritjes lua-
jné njé rol kritik né ngritjen e perceptimit té agroturizmit shqiptar né skenén ndérkom-
bétare. Kjo éshté vecanérisht e réndésishme pér shkak té aférsisé sé Italisé dhe sektorit
té saj thelbésor dhe té zhvilluar miré té agroturizmit. Bizneset shqiptare té agroturiz-
mit projektojné profesionalizém dhe konkurrojné né ményré efektive me ofertat globale
duke iu pérmbajtur normave té mikpritjes té njohura ndérkombétarisht. Kjo nxit bes-
imin dhe térheq njé bazé mé té gjeré turistike, shumé prej té ciléve mund té jené mésuar
me njé nivel té caktuar shérbimi. Njé gamé e ploté e turistéve pérkthehet né rritje té té
ardhurave dhe kontribuon né rritjen e ekonomisé lokale. Né thelb, standardet e mikprit-
jes shérbejné si njé piké referimi pér cilésiné, duke siguruar qé sektori i agroturizmit té
Shqipérisé njihet pér profesionalizmin dhe aftésiné e tij pér té ofruar vazhdimisht pérvoja
té jashtézakonshme.
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Prioriteti i standardeve té mikpritjes paraget njé mori avantazhesh pér veté stafin. Prak-
tikat e standardizuara pajisin stafin me aftési té vlefshme té transferueshme né ndérve-
primin, komunikimin dhe zgjidhjen e problemeve me klientét. Programet e trajnimit i
ofrojné stafit mundési pér zhvillim profesional, duke rritur njohurité e tyre pér indus-
triné e turizmit dhe potencialisht duke hapur dyert pér avancim né karrieré brenda se-
ktorit té agroturizmit. Pér mé tepér, njé fokus i forté né standardet e mikpritjes nxit njé
mjedis pune pozitiv ku stafi ndihet i vlerésuar dhe i fuqgizuar pér té ofruar shérbime té
jashtézakonshme. Ky reputacion pér profesionaliz€ém mund té jeté njé avantazh i réndé-
sishém pér térheqjen dhe mbajtjen e talenteve né njé treg konkurrues pune. Njé staf i
trajnuar miré dhe i motivuar éshté shtylla kurrizore e ¢do strukture té suksesshme mik-
pritjeje dhe bizneset shqgiptare té agroturizmit nuk béjné pérjashtim.

Investimi né standardet e mikpritjes pér pronarét shqiptaré té agroturizmit nuk éshté
vetém njé “e kéndshme”, por njé domosdoshmeéri strategjike. Ai nxit njé cikél té kénaqé-
sisé dhe besnikérisé sé klientéve, rrit perceptimin global té industrisé dhe fugizon sta-
fin pérmes zhvillimit profesional. Ky fokus né cilési siguron gé agroturizmi shqiptar té
lulézojé duke térhequr njé bazé mé té gjeré turistike dhe duke u pozicionuar si lider né
sektorin né rritje té turizmit né Shqipéri.

6.2 SFIDAT E VEZHGUARA TE MIKPRITJES NE SHQIPERI

Vitet e fundit, suksesi i konceptit té agroturizmit dhe rritja e kérkesés pér njé shérbim té
tillé né Shqipéri, kané ¢uar né rritjen e numrit té fermave agroturistike/turistike, si dhe
né krijimin e njé shoqate kombétare té agroturizmit. Megjithaté, ky sektor éshté ende rel-
ativisht i ri dhe pérballet me sfida té ndryshme té konsiderueshme, té cilat mund té jené
té démshme pér zhvillimin e tij té géndrueshém:

Véshtirésia pér té gjetur staf té kualifikuar né zonat rurale:

= Vendndodhjetrurale shpesh kané njé grup mé té vogél punonjésish té mundshém.
= Aftésité specifike té kérkuara pér mikpritjen dhe turizmin jané té pakta.
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Mungon trajnimi dhe kualifikimi i stafit ekzistues

Mungesa e pérvojés dhe njohurive midis pronaréve:

Shumeé pronaré té agroturizmit vijné nga njé prejardhje bujqgésore.
Ekzistojné boshllége né njohurité né shérbimin ndaj klientit, mirémbajtjen e
strukturés dhe menaxhimin e ushgimit dhe pijeve.

Mungesa e menaxhimit bazé operacional (p.sh. kontrolli i kostos) pér té sigu-
ruar pérfitimin e aktiviteteve agroturistike

Njohuri té dobéta té platformave dixhitale:

Autenticiteti dhe transparenca: Thelbi i agro-
turizmit géndron né ofrimin e njé eksperience
té miréfillté. Bizneset shqiptare té agroturizmit
duhet té nxjerrin né pah praktikat e tyre unike
bujqésore, kuzhinén lokale dhe trashégiminé
kulturore. Transparenca éshté thelbésore - por-
tretizoni me saktési natyrén e pérvojés, pavaré-
sisht nése éshté njé géndrim né fermé fshatare
ose njé agroturizém modern me pajisje.

Qéndrueshméria dhe Pérgjegjésia Mjedisore:
Agroturizmi lulézon né njé mjedis té shéndet-
shém. Bizneset shqiptare té agroturizmit duhet
té demonstrojné praktika té pérgjegjshme si ru-
ajtja e ujit, menaxhimi i mbetjeve dhe pérdorimi
i produkteve vendase dhe organike. Kjo jo vetém
gé pérputhet me pritjet né rritje té turistéve,
por gjithashtu mbron bukuriné dhe burimet qé
térheqin vizitorét né radhé té paré.

Integrimi né komunitet: Agroturizmi paraget
njé mundési té vlefshme pér té integruar tu-
ristét né komunitetet lokale. Bizneset shqiptare
té agroturizmit duhet té krijojné partneritete me

Kuptimi i kufizuar i Agjencive té Udhétimit Online (OTA) mund té kufizojé ak-
sesin né njé bazé mé té gjeré turistike.

Pamundésia pér té pérdorur né ményré efektive platformat e rezervimit né
internet mund té ¢ojé né mundési té humbura té té ardhurave.

Mungesa e aftésive né menaxhimin e komenteve né internet dhe reagimet e té
ftuarve mund té ndikojé negativisht né reputacionin dhe rezervimet.

6.3 PARIMET E PERGJITHSHME DHE STANDARDET THELBESORE QE
DUHEN RESPEKTUAR

6.3.1 Parime té pérgjithshme té réndésishme pér kénagésiné e mysafiréve
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artizanét vendas, restorantet dhe gendrat kulturore. Kjo jo
vetém gé nxit shkémbimin kulturor, por gjithashtu injek-
ton té ardhura né ekonominé lokale.

Inovacioni dhe pérmirésimi i vazhdueshém: Peizazhi i
agroturizmit po zhvillohet vazhdimisht. Bizneset shqiptare
té agroturizmit duhet té pérqafojné inovacionin duke ofruar
eksperienca unike si ture né ferma, klasa gatimi ose punétori
mbi zanatet tradicionale. Pér mé tepér, njé angazhim pér
pérmirésim té vazhdueshém pérmes analizés sé pérshtyp-
jeve té té ftuarve, trajnimit té stafit dhe pérmirésimeve té
infrastrukturés siguron njé avantazh konkurrues.

6.3.2 Parimi mé i réndésishém pér té respektuar
standardet e mira té mikpritjes

AKOMODIMI: Pastértia dhe komoditeti jané parésore. In-
vestoni né materiale cilésore dhe dysheké té rehatshém
dhe siguroni shérbime té nevojshme si uji i ngrohté dhe in-
terneti Wi-Fi cilésoré. Ofroni siguri dhe dekorimin e duhur
te dhomes. Mbani njé zoné té pérbashkét té ndricuar miré
dhe té sinjalizuar pér orientimin e mysafiréve. Eshté me té
vérteté shumé e réndésishme gé klinetét té kuptojné se ku
jané né strukturen tuaj pér té lehtésuar levizjen e tyre. Pér
kété arsye, prania e njé zone pritjeje qé éshté e dukshme
dhe e mirémbajtur éshté thelbésore.

SHERBIMI | USHQIMIT DHE PIJEVE: Mundohuni te ofroni ne

menu sa me prane kultures se gatimit te vendit tuaj. Ofro-
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ni méngjes me specialitete
lokale dhe theksoni pér-
bérésit me burim lokal né
vaktet e tjera. Kujdesuni pér
kufizimet dietike sa heré gqé
éshté e mundur. Sigurohuni
gé protokollet e sigurisé
ushqgimore té paraqitura
né raport té respektohen
rreptésisht. Mbani njé bar
ose zoné shérbimi pijesh té
pastér dhe té pajisur miré.
Né thelb, pastértia duhet
té ruhet jo vetém né zonat
e restoranteve, por edhe né
hapsirat e pasme.

SHERBIMET NDAJ VIZITOREVE: Stafi migésor dhe me njohuri rreth struktures jané thel-
bésore. Trajnoni stafin pér praktikat bazé té mikpritjes, si pér shembull mirépritja e mi-
gve me ngrohtési, pérgjigjja e qarté e pyetjeve dhe ofrimi i rekomandimeve pér atraksio-
net dhe aktivitetet lokale. Zbatoni njé sistem pér trajtimin e kérkesave té mysafiréve dhe
zgjidhjen e ¢céshtjeve menjéheré dhe me efikasitet. Eshté thelbésore qé té ndértohet njé
kulturé pune né té cilén kénagésia e mysafiréve éshté thelbésore pér stafin.

MBROJTJE DHE SIGURI: Mysafirét meritojné njé mjedis té sigurt. Sigurohuni qé té gjitha
ndértesat dhe strukturat jané té mirémbajtura miré. Keni né vend protokollet e sigurisé
nga zjarri dhe siguroni aparate kundra zjarrit té arritshém lehtésisht. Ofroni opsione dhe
vende té sigurta ruajtjeje pér sendet me vleré té mysafiréve. Té mirémbahen si¢c duhet
zonat e pérbashkéta, kéndet e lojérave ose objektet e tjera rekreative né proné.

PREZENCA DIGJITALE: Njé prani solide né internet éshté thelbésore né epokén e sotme
dixhitale. Investoni né fo-
tografi me cilési té larté qé
shfagin pronén, komodite-
tet dhe mjedisin pérreth.
Krijoni dhe mbani njé fage
interneti miqgésore dhe
praktike pér pérdoruesit
me informacion té qarté
dhe te azhornuar mbi ofer-
tat, cmimet dhe procedurat
e rezervimit. Menaxhoni né
ményré aktive komentet né
internet duke iu pérgjigjur
menjéheré dhe profesion-
alisht pérshtypjeve pozitive
dhe negative.
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KONSISTENCA: Biznesi i agroturizmit duhet té respektojé vazhdimisht té gjitha standardet
e mikpritjes né té gjitha pikat e kontaktit té pérvojés sé mysafiréve. Kjo kérkon krijimin e
fugishém té procedurave standarde té funksionimit dhe trajnimin e stafit pér t'iu pérm-
bajtur rreptésisht atyre. Nga procesi fillestar i rezervimit deri te eksperienca e largimit,
té ftuarit meritojné té njéjtén cilési, vémendje dhe profesionalizém. Kjo géndrueshméri
ndérton besimin, nxit besnikériné dhe né fund e pozicionon agroturizmin shqiptar si njé
sektor té besueshém dhe me reputacion brenda peizazhit global té turizmit.

6.4 QASJA PILOT

Pilotimi u krye né 4 agroturizém té ndryshém me profile shumé té ndryshme né lokacione
té ndryshme né vend. Konsulenca e mikpritjes u fokusua né qasjen e “udhétimit té klientit”.
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Kuptimi i "fazave té udhétimit té mysafiréve" pér té identifikuar
mundésité e pérmirésimit:

-
Né proné
Booking
o Pérvoja aktuale gjaté
Krahasimi i gmimeve, géndrimit. R&ndésia e
pyetiet e mundshme ofrimit t& shérbimit cilésor
para rezervimit, vendimi t& qéndrueshém dhe
pér 1é rezervuar direkt parashikimi | nevojave
e ose pérmes OTA Faza 3 Faza 5
[
Hulumtimi Faza2 Para mbérities dhe Foza 4 Check-ouf dhe posto
Duke kérkuar pér pérvojén Chefk'mﬂ R qgéndrim
& duhur. Buxhetimii Krillmi 1 pérvolés aé B&Ni Mé 18 lehté pér mysafirst
udngimit dhe vierésimi __"‘:e':‘ﬂe‘ Q8 1 16n& komente/rishikime
opsioneve. eqelé dhe informuese. 1& drejtpérdrejta, gj& aé do t&
e ) ——— " MO["C' e _‘,’e"f‘le"? . nxis& popullaritetin e
D) o [ o) pbiialBis perigendiii, institucionit. Menaxhimi i
faze joné: mediat sociale zonén dhe ngjarjet. i s A T
(psh, instagramj, OTA o] J komenteve do t&é pérmirésojé
Kok Al Mirépritje e ngrohté dhe & eriEriee it
[p.sh. Rezervimi), Google, Fothals dha barela s e esimenne & memeiny
fripadvisors profesi o penvoj dhe do 1é misé rezervimet
check-in
o

6.5 MUNDESI PERMIRESIMI TE VEREJTURA NE TE GJITHA AGROTURIZMAT

THEMELIMI |
AGROTURIZMIT

BAZAT OPERATIVE

DIXHITALIZIMI

PROMOVIMI |

F&B CILESIA DHE

TE GJITHE
PERFITUESIT

- Krijimi i zonés sé
pritjes

- SOP-te dhe
lista kontrolli pér
mirémbajtjen e
njésisé
-SOP-té e

recepsionit

- Mungon stafi me
njohuri né gjuhén
Angleze

- Nuk ka sisteme
PMS & POS pér
té lehtésuar
operacionet dhe
pérvojén e klientit

- Nuk ka mjete
té menaxhimit té
pershqypjeve

AKTIVITETIT

- Mungojné
broshurat dhe
informacione pér
agroturizmin

- Partneritete
shumé té kufizuara
pér krijimin e
aktiviteteve

MENAXHIMI

- Ristrukturimi
i menysé pér
té nxjerré né
pah produktet
tradicionale dhe pér
té pérfshiré opsione
mé moderne

- Pérmirésoni
kontrollin e kostos
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Fushat e pérbashkéta pér pérmirésim:

AKOMODIMI DHE DHOMAT: Té katér strukturat kérkojné njé proces té standardizuar pastri-
mi me lista kontrolli té detajuara pér té siguruar pastérti té géndrueshme té dhomés. Qasja
né internetin Wi-Fi éshté njé pritshmeéri kritike e mysafiréve dhe shtrirja e saj né té gjitha
ambjentet e struktures duhet té keté pérparési. Mbéshtetja financiare éshté né dispozi-
cion pér té lehtésuar kété investim. Pérmirésime nevojiten edhe né lidhje me komoditetet
né dhomé, duke u fokusuar né sigurimin e artikujve gé mungojné si kosha meturinash
ne dhome, llamba, karrige, raftet dhe mbajtéset e produkteve té dushit. Mikpritja eshte
shume e rendesishme per mysafiret, té ciléve eshte mire ti ofrojme ujé né ardhje dhe ma-
teriale informative. Sé fundi, identifikimi i garté i dhomave ose sinjalizimi i pérkohshém
éshté i nevojshém derisa té zbatohet njé zgjidhje e pérhershme né té gjitha vendndodhjet.

Shérbime shtesé dhe Menaxhimi i reputacionit online:

Partneriteti me bizneset lokale pér té promovuar dhe shitur aktivitetet turistike paraqget
njé mundeési té réndésishme pér té shtuar vleré pér mysafirét né té gjitha strukturat. Né
meényreé té tille, pérmirésimi i prezantimit té dyqaneve ose hapsirave me produkte ne shit-
je, pérmes vendosjes se cmimeve té qarta dhe etiketimit té produkteve. Shérbimi i méng-
jesit mund té pérmirésohet duke ofruar opsione té ndryshme, duke etiketuar qarté té
gjithé artikujt dhe duke optimizuar paragqitjen e bufese se mengjesit pér qarkullim mé té
miré. Krijimi i njé zone pritjeje té dedikuar, veganérisht gjaté sezonit té pikut, do té thjesh-
tojé proceset e check-in né té gjitha vendet. Zgjidhja e problematikave ne pagesat me ane
te kartes se debitit/kreditit (POS) dhe eksplorimi i metodave alternative té pagesés jané
thelbésore pér cdo strukture. Gjate veres kérkohet mbrojtje nga dielli pér vendet e ndenjj-
es né natyré né té gjitha strukturat.

Rekomandohet njé vemendje kolektive persa i takon prezences online te strukturave. Kri-
jimi dhe mirembajtja e fageve té TripAdvisor, Google review, pér té gjitha vendndodhjet,
pérgjigjja e menjéhershme ndaj komenteve té vizitoréve dhe sigurimi i shfagjes sé infor-
macionit té sakté né platformat e rezervimit jané thelbésore pér ndértimin e njé prezence
té forté né online.

OPERACIONET E USHQIMIT DHE PIJEVE: Zhvillimi i menuve koncize me mé pak oferta (ide-
alisht njé fage pér ushqim dhe pije) rekomandohet né té gjitha strukturat. Theksimi i
specialiteteve “té shetise” né dérrasat e zeza té vecanta, térheqése jashté restoranteve do
té rrisé dukshmeériné e tyre. Kontrolli i kostos sé menusé bazuar né njé kosto prej 25% té
ushqimit do té sigurojé ¢cmime konkurruese..

6.6. SI TE PERMIRESOHET SITUATA

Agroturizmi shqiptar krenohet me njé hijeshi unike dhe potencial pér té ofruar eksperi-
enca té paharrueshme pér mysafirét qé kérkojné njé lidhje me natyrén dhe kulturén ven-
dase. Megjithaté, pér té ngritur vértet standardet e tyre té mikpritjes dhe pér té konkurru-
ar né meényré efektive, disa fusha kyce kérkojné pérmirésim. Suksesi ekonomik afatgjaté
varet nga njé pérkushtim ndaj pérvojés sé mysafiréve dhe géndrueshmeérisé operacionale.

Kontraktimi i ekspertéve té mikpritjes éshté njé hap i paré i fugishém. Kéta profesionisteé sjel-
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lin njé perspektivé té jashtme dhe njohuri té thelluara té industrisé se mikpritjes. Programet e
trajnimit pér stafin mbi procedurat e standardizuara té pastrimit, sigurimi i komoditeteve té
géndrueshme né struktura dhe krijimi i njé pérvoje mikpritése ge ne mberritje.

Pér mé tepér, partneritetet me bizneset lokale mund té hapin njé boté mundésish. Mys-
afirét déshirojné pérvoja autentike dhe promovimi i udhetimeve dhe aktiviteteve lokale
pérmes agroturizmit shton vleré té konsiderueshme. Né ményré té ngjashme, pérmirési-
mi i prezantimit té “dyqaneve” ose hapsirave te vecanta me produkte te zones me ¢mime
té qarta dhe etiketim té produktit pérmiréson pérvojén e mysafiréve.

Ofertat e méngjesit jané shpesh njé piké kryesore pér mysafirét e agroturizmit. Zgjerimi i
shuméllojshmérisé sé ofertave, zbatimi i etiketimit té qarté té artikujve dhe optimizimi i
paraqitjes pér rrjedhé mé té miré do té rrise eksperiencen pozitive.

Prezenca online ne kanalet e shitjes dhe mirembajtja e tyre duke ofruar dhe menyra te

ndryshme pagese si ajo me ane te kartes se debitit/kretidit e ben produktin me praktik per
Kklientin.

Duke i dhéné pérparési kétyre pérmirésimeve dhe duke zbatuar njé gasje bashképunuese,
agroturizmet shqiptaré mund té rrisin ofertat e tyre. Partneriteti me ekspertét e mikprit-
jes u siguron atyre trajnime té pacmueshme, perspektiva té jashtme dhe ekspertizé té

industrisé - gurét e themelit pér suksesin afatgjaté ekonomik né botén konkurruese té
mikpritjes.

6.7.SI TE PERMIRESOHET SITUATA

Ne rekomandojmé investimin né konsulencén e mikpritjes sipas modelit té méposhtém, i
cili mund té ofrohet nga eksperté té njohur té mikpritjes té trajnuar nga GIZ pér specifikat
e sektorit té agroturizmit shqiptar:

Struktura e shérbimit:

4 )
Shembuj zgjidhjesh Planifikoni pér hapat e

Hulumtimi A ardhshém
P.sh. a &shté i k&nagshém & e
reputacioni elektronik i b o

Pérmirésoni reputacionin

agroturizmit, a éshté i lehté
gr Fu gietur? . elekironik dhe ekipin e naritjes
P! aj sé altésive duke trajnuar siafin

" lokal pér t'iu pérgjigjur
Bao'kmg komenteve né internet i
P.sh. sailehté éshté procesii =
rezervimit direkt/indirekt2 A jané 1
: cmimet né pérputhije me adry
roturizmi : konkurrencén? T N . -
:Q ﬁ LrIIZ o RS dvaaRave 1 Krijoni planin e zbafimit,
MENEENET BIOACK Para mbérrities dhe check-in dhuratave pér t& duke pérfshiré afatet
e P.sh. si vendoset procesi i check-in-it? pémirésuar cilésing e
; Cfaré lioj informacioni duhet té jepet sharbimit t& ofruar dhe 1&

ardhurat ndihmése

LR L
Né proné = y : D
P.sh. o jané shérbimet e ofruara té = - (=2
pérshtatura me pritiet @ mysafiréve? : e’
Ndenjé shérbim shtesé qé ia vlen té
shtohet?

Krijoni procese me shkrim
pér té pérmirésuar cilésing
dhe konsistencén e procesit
1€ check-in-it
(si t& pérshéndesni,
informacioni g& duhet
dhéné efj.)

Zbatoni takimet vijuese
dhe procesin ¢
mbéshtetjes

Konsulentét e jashtém :
Check out & post stay
P.sh. si angazhohemi me klientét pér
1€ Iéné komente? Si t& sigurohemi gé
ata té kthehen?

1) Faza e analizés né vend né komponentin e parazgjedhur té udhétimit ié
mysafiréve

2) Draft plan pérmirésimi 3) Zbatoni zgjidhjet
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