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Té dashur mésues, nxénés dhe lexues,

Kété vit, KulturKontakt Austria feston pérvjetorin e saj té 30-té dhe vitin e 25-té té bashképunimit me sektorét e
arsimit profesional dhe arsimit té pérgjithshém né Shqipéri!

Turizmi ka gené njé nga fushat e pérbashkéta té bashképunimit qé né fillim. Né Shqipéri dhe Austri, trashégimia e
pasur kulturore dhe peizazhet e bukura e té larmishme jané themeli pér zhvillimin e suksesshém té sektoréve tané
té turizmit. Megjithaté, njé faktor po aq i réndésishém suksesi jané edhe njerézit e mirétrajnuar, té orientuar drejt
shérbimit dhe sipérmarrjes, g€ punojné né sektorin e turizmit, té cilét i b&jné turistét té ndihen té mirépritur dhe
sigurojné produkte dhe shérbime cilésore e té géndrueshme.

Pér sektorin e AF-sé né fushén e turizmit, mikpritjes dhe furnizimit me ushqgim, kjo nénkupton pérditésimin e
vazhdueshém té programeve mésimore, pér té reflektuar njohurité dhe aftésité qé nevojiten me té vérteté né
tregun e punés. Pérmes zhvillimit profesional, mésimdhénésit duhet té mbéshteten pér organizimin e procesit
mésimor té orientuar drejt praktikés, i cili i ndihmon nxénésit pér pérftimin e kompetencave té nevojshme
profesionale. Duhen krijuar dhe duhen zhvilluar formate té reja pér bashképunimin me sektorin privat. E fundit,
por jo mé pak e réndésishme, procesi mésimor duhet té mbéshtetet nga materialet e duhura mésimore.

Projekti Al-Tour: “Mbéshtetja e cilésisé dhe qgasja tek arsimi dhe formimi né fushén e turizmit né Shqipéri” po
mbéshtet reformén né sektorin e arsimit dhe formimit né fushén e turizmit né kété vend. Edhe materiali mésimor
né dispozicion éshté pérgatitur né kuadér té kétij projekti.

Materiali ju ofron udhézime dhe ide se si té fitoni njohurité, aftésité dhe kompetencat e nevojshme pér té nisur
njé karrieré té suksesshme né sektorin e turizmit, mikpritjes dhe furnizimit me ushgim né profesionin gé keni
zgjedhur.

Déshiroj t'u uroj suksese té gjithé pérdoruesve té kétij materiali né realizimin e detyrés sé tyre shumé té
réndésishme: krijimi i mundésive pér sektorin e turizmit dhe mikpritjes né Shqipéri pér té zhvilluar potencialin e
tij té ploté dhe pér shumé té rinj pér gjetjen e shtigjeve sa mé interesante né karrierén e tyre.

Dua ta shfrytézoj kété mundési pér té falénderuar partnerét tané té projektit, Ministriné Shqgiptare té Financave
dhe Ekonomisé, Agjenciné e Arsimit dhe Formimit Profesional dhe Kualifikimeve, bashkité dhe konviktet né Korgg,
Sarandé dhe Tirané, shkollat tona partnere dhe organizatén partnere lokale “Partneré pér Fémijét” (PPF) pér
bashképunimin e tyre té shkélqyer. Falénderimet e mia té vecanta shkojné pér Agjenciné Austriake pér Zhvillim,
nga e cila financohet ky projekt.

Jakob Calice

Drejtor i KulturKontakt Austria
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REZULTATI MESIMOR NR.1

NXENESI/JA PERDOR MJETET DHE PAJISJET
KRYESORE NE KUZHINE




1.1 Higjiena né vendin e punés dhe uniforma e personelit né kuzhiné

Njé nga burimet kryesore té ndotjes sé ushqgimit jané njerézit, té cilét ndérhyjné dhe i modifikojné ato. Bakteret e
pranishme né trup mund té ndotin ushgimin ose sipérfaget e tyre né shumé raste dhe né shumé ményra si p.sh.
meényra feko-orale nga ajri dhe |ékura. Prandaj, nevojitet higjiena e kujdesshme e personit dhe pastrimi i kujdesshém
i rrobave.

Higjiena Personale

Udhézues:

e Mbani thonjté tuaj gjithmoné té shkurtér, té pastér dhe pa manikyrin e thonjve.

e  Mbani flokét tuaj gjithmoné té pastér, té shkurtér dhe té€ mbledhura plotésisht brenda né kapele.

e Mosivini unazat, byzylyké dhe orét gjaté punés, té cilat mund té jené- njé mbajtés té papastértive dhe baktereve
dhe gjithashtu mund té bien pa dashje dhe té gjejné veten né ushgim si organe té huaja.

e Mbuloni plagét, ekzemat ose Iéndime té tjera né doré ose krah me nikoplaste té shndritshém ose me ngjyré
dhe té papérshkueshme nga uji, pér t’i parandaluar ata, qé té mos bien pa dashje né ushgim dhe vishni mbi to
doreza njé pérdorimshe.

e Mos e prekni hundén, gojén dhe veshét gjaté punés, ose lajini duart menjéheré pas prekjes.

e Shmangni teshtitjen, kollitjen ose bashkébisedimin mbi ushgimin sepse nése keni ndonjé infeksion té lehta té
rrugéve té frymémarrjes njé numér i madh i mikroorganizmave mund té transferoheshin né ushqgim.

e Shmangni ngrénien ose pirjen e duhanit né vendin e punés ku po gatuani.

e Mos i prekni flokét gjaté kohés qé punoni ne kuzhiné.

AR

Kujdesi higjienik personal duhet té jeté njé zakon i pérditshém dhe éshté e domosdoshme
né cdo lloj aktiviteti dhe né ¢do fazé té pérpunimit.
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Higjiena e duarve

Duart e operatoréve jané mijeti kryesor pér bartjen e baktereve né ushqgim (p.sh. Salmonella dhe Staphylococcus).
Prandaj éshté e késhillueshme qé té pérdorni kapése kur duhet té shisni ose shpérndani ushgim té gatshém: por kjo

nuk éshté gjithmoné e mundur dhe me té vérteté ka shumé raste kur duhet té prekni ushgimin direkt me duart tuaja,
té cilat duhet té jené gjithmoné té pastra.

Udhézues

Kur duhet té lahen duart:

e  kur filloni té punoni;

e para se té prekni ushgime me rrezik;

e ndér pérpunimet e ushgimeve té ndryshme vecanérisht kur kalojmé nga pérpunimi i ushgimit krudo né
pérpunimin e gatuar sepse transferohen sasi té médha té baktereve té cilat do té vriten gjaté procesit te
gatimit. Pér njé ushqgim pér té cilin gatim ka ndodhur tashmé dhe né té cilén mikroorganizmat mund té
shumohen deri né momentin e konsumit;

e  pas trajtimit té [éndéve té para potencialisht té ndotura (si veza dhe produkte krudo);

e pas pérdorimit té tualeteve;

e saheré gé jeni té detyruar pér cfarédo arsye, té ndaloni pérpunimin dhe té prekni dicka tjetér;

e pas pérdorimit té shamisé ¢cdo heré gé té keni cuar dorén tuaj né gojé, pasi prekni fytyrén ose flokét, pas
teshtitjes ose kollitjes;

e pas prekjes sé mbetjeve dhe mbeturina, detergjente, insekticideve et;j.;

e  pas pastrimit;

e pas ngrénies, pirjes ose tymosjes sé€ duhanit, sepse gjaté kétyre operacioneve shumé baktere té pranishém né
gojé, transferohen né cigare dhe né duar.

Udhézues

Si lahen duart:

Pérdorni gjithmoné lavamanin pér kété géllim.
Pérdorni ujé té ngrohté dhe sapun té [éngét ose pluhur.

Lani né ményré energjike dhe té gjaté, duke laré jo vetém duart por dhe kycet e parakrahét, duke i kushtuar
vémendje atyre pjeséve té dorés qé zakonisht nuk i jepni réndési.

Lajini thonjté tuaj térésisht me njé furcé té pérshtatshme.

Shpélani miré duart.

Thajini miré duart sidomos né mes té gishtérinjve, me peshgqir njé pérdorimsh ose me ajér té nxehté (té gjithé
peshqirét gé kané lagéshti jané njé vend i miré pér zhvillimin e baktereve).

Eshté e késhillueshme pérdorimi i lavamanéve té disponojné rubinete jo manual.

Nése pérdoren doreza njé pérdorimshe ato duhet té zévendésohen ¢do heré gé duhet té lani duart.
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1.1.1 Uniforma e personelit né kuzhiné

Gjaté punés duhet té vishni veshje té pérshtatshme mbrojtése, pér té parandaluar qé Iékura dhe veshjet tuaja
personale, té pasur me mikrobe té bien né kontakt té drejtpérdrejté me ushgimet ose mjetet e punés.
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Veshja e uniformés sé& punés:

té vishet para fillimit t& punés dhe té ndryshohen nése éshté e nevojshme gjaté punés;
gjithmoné té jeté e pastér dhe e rregullt;

té jené té ndryshme nga rrobat e pérdorura nga jashté dhe duhet té mbahen té ndara, mundésisht né dollapé
té posacém e té vecanté, me ndarje dyshe;

té higet ¢do heré g€ puna mbaron ose pérkohésisht (pér té shkuar né banjé, pér pastrim, pér shkarkim mallrash,
pér transportin e mbeturinave);

té jeté me ngjyré té hapur né ményré gé té kontrollohet lehté pér praniné e papastértisé;
té jeté e pajisur me kopsa automatike, pér té kufizuar rrezikun e trupave té huaj;

té lahet lehtésisht né temperaturé té larté.

Uniforma e kuzhinierit:

[ ]

xhaketé e bardhé kuzhinieri me butonat gé higen, 100% pambuk;
pantallona kuzhinieri elastike dhe me lidhése né mes, 100% pambuk;
kapele kuzhinieri e bardhé, 100% pambuk;

shall i bardhé;

pérparése gjysmé mesi ose deri né gjoks e bardhé, 100% pambuk;
shapka kundér rréshqitjes, té mbyllura dhe té bardha;

corape té bardha me qgafé té gjaté;

paceté e bardhé 100% pambuk.
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1.1.2 Pérgatitja e vendit té punés né kuzhiné

Dérrasa e punés, sé cilés poshté i keni vendosur njé
copé té lagur gé mos té [évizé. Ngjyra e dérrasés do
ndryshojé sipas produktit gé ne do presim (mbasi
instruktorifa ka kryer demonstrimin do jeni mé té
qarté se ¢faré do prisni mbi té pasi demonstrimi i tij
do ju lejoj t& mésoni rreth produktit qé do gatuani).

Pérpara dérrasés vendosni thikén universale (té
copétimit) e pozicionuar me teh nga brenda gé
sheh dérrasén né ményré gé gjaté pastrimit mos té
démtoheni.

Mbi thikén universale vendosni thikén e xhepit.
Mbi thikén e xhepit vendosni géruesen e perimeve.

Né té djathté ose né té majté té gérueses vendosni
njé ené pér té hedhur mbeturinat e vogla.

Né té majté ose té djathté té dérrasés sé punés

Pér sa i pérket pérgatitjes sé vendit té punés né kuzhinén e shkollés éshté mé e thjeshte sesa né njé ambient real
pune, keté do ta shohim dhe mé poshté.

Udhézues pér mjetet bazé té nevojshme pér organizimin e vendit té punés pér fillimin e njé procesi pune:
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vendosni njé copé té pastér pér té pastruar thikat dhe dérrasén e punés nga papastértité qé do krijohen dhe
|éngjet e produkteve gé do prisni.

7. Kéto mjete qé u pérmendén mé sipér nevojiten pér té filluar njé proces pune né kuzhiné, kur keni produkte pér
té pastruar, géruar ose pér té preré, mund té ndryshojé ngjyra e dérrasés nga e bardhé né blu.

Pér procese té tjera do shikoni me vémendje dhe ményrén si instruktori/ja organizon vendin e punés, ményrén si
|éviz, pozicionimin e pajisjeve né pozicione té caktuara pérpara tij qé té thjeshtésojné pérdorimin e tyre, dhe hapat
e punés qgé ai ndjek pér realizimin e njé recete.

Mé poshté keni té shpjeguar me hapa si funksionon organizimi i vendit té punés dhe puna pérgatitore pér
realizimin e njé vakti né restorant, qofté ai dreké apo darké.

1.1.3 Organizimi i vendit té punés né kuzhinén e biznesit

Procedura pér organizimin e vendit té punés:

Hapi i paré i punés qé merret né kuzhiné pér organizimin e punés né njé restorant:
e ndahen detyrat midis bashképunétoréve;

e pércaktohet organizimi i vendeve té punés (pajisje dhe mjete);

e jepen udhézime pér punonjésit pér pérgatitjen e vendeve té punés pérkatése né kuzhiné.

Hapi i dyté pér pérgatitjen e [éndés sé paré:

e merren |éndét e para té nevojshme pér pérgatitjen e pjatave té planifikuara;
e larje, gérim, prerje perimesh sipas recetés;

e pastrohen dhe sistemohen produktet e peshkut sipas recetés;

e pastrohet, ndahet mishin nga kockat, grihet mishi sipas recetés.

Hapi i treté éshté pérgatitja e produkteve gjysmé té gatshme:
e pérgatiten produktet dhe bashkohen pérbérésit pér té béré salca té ndryshme, marinime dhe kremra;
e pérpunohen pérbérésit pér tu pérdorur si lidhése ose mbushése né produkte (si buké e griré/ e aromatizuar);

e shihen kushtet pér ruajtjen e produkteve gjysmé té punuar sipas parametrave HCCP.

Hapi i katért éshté realizimi i produktit gastronomik:

e pérgatitja e pjatave (aperitivét, antipastat, pjatat e para, pjatat e dyta/kryesore, shoqgéruesit) dhe mesoret qé
pérmbajné ushgime té llojeve té ndryshme té produkteve gastronomik) bazuar né llojin e recetés qé duhet béré
dhe duke filluar nga produktet gjysmé té gatshme duke aplikuar teknikat mé té pérshtatshme té gatimit dhe
kombinimet e tyre.
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Hapi i pesté éshté sistemimi dhe dekorimi i produktit né pjaté:

pérgatitja né porcione bazuar mbi gramatura té parapércaktuara, vlerat ushqyese té pjatés dhe ¢cmimin e shitjes,
né ményré qé pjesét individuale té ¢cdo produkti né pjata té ndryshme té jené té balancuara dhe harmonike né
kuptim té sasisé, formés dhe ngjyrés, duke rritur sasiné aty ku éshté e pérshtatshme.

Hapi i gjashté éshté koordinimi dhe bashképunim ndérmijet kuzhinierit dhe ndihmésit pér sistemim dhe dekorim
e pjatave gjaté shérbimit:

caktimi i detyrave pér ndihmésit, bazuar né aftésité dhe rolet individuale, duke treguar kohén dhe metodat e
gatimit;

vézhgohet puna, duke verifikuar ekzekutimin e sakté té detyrave té caktuara dhe verifikimin e cilésisé sé
pérgatitjes;

monitorohet ecuria e pérgatitjes sé pjatave gjaté fazave té ndryshme té gatimit, sistemimit, dekorimit dhe deri
te nxjerrja, mé pas pér tu marré nga shérbimi i sallés;

ndryshon rendin e fazave té pérgatitjes sé pjatés, bazuar né ndonjé vonesé.

Hapi i shtaté éshté mbikéqyrja e pastrimit pér ambientet e kuzhinés dhe pajisjeve té pérdorura pér gatim.

organizimi i punés qé lidhet me pastrimin dhe dezinfektimin e zonés sé punés (tavolina e punés dhe pajisjet), né
pérputhje me rregulloren aktuale té shéndetit dhe higjienés;

monitorimi i larjes sé zonés sé punés té pajisjes né ményré qé té verifikohet pérdorimi i sakté i detergjentit dhe
detergjenteve té vecanté;

kontrollimi i pozicionimit té sakté té pajisjeve dhe mjeteve né vendet e duhura.

1.1.4 Higjiena e vendit té punés

Higjiené né vendin e punés &shté po aq e réndésishme sa higjiena personale. Karakteristikat dhe kérkesat e
pércaktuara nga rregulloret né fuqgi pér mjedisin ku pérpunohen ushgimet né fakt jané diktuar nga shkage té sakta
higjienike.

Udhézues pér menaxhimin e mjedisit té punés:

Né gjendje té miré strukturore: muret dhe dyshemeté duhet té kené sipérfage té lémuara dhe té lehta pér t’u
pastruar dhe dezinfektuar, pér té lejuar ményré korrekte té pastrimit, sipérfaget té démtuar ose té parregullta
favorizojné akumulimin e papastértive.

Duhet pastérti dhe rregull: rendi dhe pastértia parandalojné ndotjen me baktere.

Mjedisi duhet i ventiluar miré: ventilim i miré pengon grumbullimin e lagéshtisé dhe pengon né zhvillimin e
mykut dhe baktereve. Pér kété arsye ne duhet té kujdesemi pér mirémbajtjen e tym-thithéses dhe sistemet e
ajrimit alternative ose shtesé me ato natyrore.

Mjedisi duhet i ndricuar miré: ndricimi i miré ju lejon té& punoni mé miré dhe té& mbani nén kontroll kushtet
higjienike té ambienteve dhe pajisjeve.

Nxénésifja pérdor mjetet dhe pajisjet kryesore né kuzhiné »
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Pastrimi dhe dezinfektimi jané thelb&sore pér té parandaluar helmimin e ushqgimit, té cilat kané pér géllim té
parandalojné gé sipérfaget dhe mjetet (sipérfaget e punés, pajisjet, veglat, etj.) mund té ndotin ushgimet.

Hapat pér sigurimin e higjienés sé€ vendit té€ punés:

Pastrimi (pastrimi me larje): largon papastértité e trasha nga sipérfaget, né njé ményré pér t’i béré ato té
pastra dhe pér té zvogéluar pérgendrimin e baktereve. Duhet pérdorur ujé i nxehté me ilag enésh, njé shpélarje
me ujé té pastér dhe lecka té shpélara miré dhe ne fund tharje e tyre .

Dezinfektimi: zvogélon numrin e baktereve patogjene pérmes pérdorimit té produkteve specifike
(dezinfektues) ose dhe uthullén né raste kur nuk keni produkte té tjera gé nuk sterilizohen.

Dezinfektimi nga insektet: synon té eliminojé insektet e kégija té pranishme né ambientet e restoranteve.
Insekte té tilla si mizat, buburrecat, minjté, zogjté, etj., mund té eliminohen duke instaluar kurthe, karrema,
helme ose pajisje té tjera nga persona té specializuar. Ka raste kur dezinfektimi béhet dhe me njé pajisje me tym,
ku ambientet nuk mund té jené funksionale pér njé periudhé té caktuar.

Pér té garantuar higjienén e lokaleve €shté e nevojshme:

Té mbani ambientet, zonat dhe pajisjet né gjendje té miré, t& pastér dhe mirémbajtja e pajisjeve.

Gjaté kryerjes sé operacioneve té pastrimit dhe dezinfektimit, vémendje té vecanté duhet pasur né faktin qé
prané té mos keté ushgime qé pérpunohen ose thjesht ekspozohen, gjithashtu kur duhet té pastroni dollapé,

frigoriferé, dhoma frigoriferike, etj. Para se té filloni pastrimin ju duhet t’i zbrazni ato nga té gjitha produktet
ushgimore.

Pérdorni detergjenté dhe dezinfektues sipas udhézimeve né fletét teknikeé té pajisjeve individuale.
Pércillni me radhé hapat e procedurés sé duhur té pastrimit, e cila pérfshin:

a) paralarja: me ujé pér té hequr papastértiné e madhe;

b) larja (pastrimin e duhur): me ujé té ngrohte dhe ilag enésh ose dhe ilage té posagme;

) shpélarja: me ujé té rrjedhshém ose me ndihmén e njé cope té pastér dhe shpélarje e shpeshté;

¢) dezinfektimi: duhet té pérdoret uji i ngrohté né 80° C ose njé kimik;

d) dezinfektimi: duke u kujdesur ta linin dezinfektuesin né kontakt pér aq kohé sa éshté e nevojshme;

e) shpélarja pérfundimtare: me ujé té ngrohté dhe té pastér, pér té eliminuar gjurmét e dezinfektuesve;

f) tharja: mund té thahen népérmijet pérdorimit té copave té pastra ose té disponueshme.

Mund té pérdoret dhe uthulla si dezinfektues final né kuzhing, pasi éshté jo vetém njé dezinfektues me pérbérés
natyral, por ka edhe funksion “shkélqyes” pér inoksin.

Disa rregulla qé duhen pasur parasysh:

Kryeni gjithmoné operacione pastrimi para operacioneve té dezinfektimit sepse né njé sipérfage té pisté
veprimi i njé dezinfektuesi éshté pothuajse asgjé, sepse bakteret gjejné mbrojtje né grimcat e papastértisé.

Raportoni personin pérgjegjés pér ndonjé mosfunksionim té pajisjeve, té mungesa e sapunit, peshqir, letér
higjienike etj.
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Menjéheré, raportoni ¢do shenjé té infektimit tek shefi (prania e insekteve ose kafshéve té tjera, jashtéqitje,
shenja té gérryerijes, etj.).

Mbajeni materialin e pastrimit (fshesa, peshqir, dorashka gome, detergjentet, dezinfektuesit) larg ushqgimit,
né njé dhomé té veganté ose té paktén né njé dollap té vecanté t& mbyllur, i cili nuk mund té jeté né zonat ku
ushgimi trajtohet.

Ruani detergjentét, dezinfektuesit dhe insekticidet né kontejnerét e tyre origjinal ose, nése &shté e nevojshme
pér t’i transferuar ato, né kontejneré té identifikuar garté. Duhet té shmangni absolutisht transferimin e kétyre
substancave né shishe ose kanoge té zakonshme pa etiket, té cilat mund té ngatérrohen me kontejnerét e
ushgimeve ose pijeve.

Higjiena e pajisjeve

Pajisjet pér pérgatitjen e ushgimit duhet té jené né gjendje té miré, té pastruara dhe té dezinfektuara.

Operacionet duhet té kryhen né ményré korrekte:

Si?

e c¢montoni pjesét e ndryshme;

e higni mbetjet e ushgimit;

e lani me ujé té nxehté dhe detergjent;

e shpélani me ujé té nxehté dhe té pastér;

e dezinfektoni;

e rishpélani pérséri.

Kur?

e néfund té dités;

e kur mbarojmé puné me njé produkt dhe duhet ta pérdorim pér njé heré tjetér.

Nése éshté e mundur, ju duhet té pérdorni pajisie dhe mjete té ndryshme pér pérgatitjen e ushgimit té
papérpunuar (p.sh. mishi i kug dhe shpendét) dhe ushgime té tjera.

Nxénésifja pérdor mjetet dhe pajisjet kryesore né kuzhiné »
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1.2 Pajisjet dhe mjetet e kuzhinés

Sé bashku me pérbérésit mé té miré, veglat e duhura pér pérgatitjen dhe gatimin e ushgimit jané thelbésore pér
rezultate té suksesshme. Megjithése disa kuzhinier e bé&jné até me disa vegla shumé pérdorimshe, pajisjet speciale
mund ta béjné mé té lehté kryerjen e shumé teknikave dhe mund té jené t& domosdoshme pér njé prezantim
origjinal té pjatave.

1.2.1 Mjetet e kuzhinés

Gjéja e paré pér njé sukses gastronomik éshté pérdorimi i pérbérésve né sasité e duhura. Kur recetat tregojné
sasiné e ushgimeve té thata né luge gjelle, luge caji ose né lug kafeje, kéto duhet té jené te sheshuar. Pér matésit e
[éngshém, karafatet transparente ju lejojné té shikoni me sy te liré nivelin e déshiruar. Ka né treg lugé dhe matés qé
tregojné sasité si né sistemin metrik ashtu edhe né até britanik.

e Lugét e matjes - sasi té vogla té pérbérésve té thaté maten né lugé, lugé caji ose né fraksione té tyre. Disa kané
njé fund té dyfishté me matje metrike dhe perandorake.

e Karafate té vizuara - pér t& matur véllimin e |éngjeve. Karafat mé t& mira kané vizime si ato metrike dhe
perandorake, pérveg atyre né gota amerikane (02).

e Peshore - ka lloje t& ndryshme, duke filluar nga ato mekanike e deri né shuméllojshméri elektronikesh, né varési
té pérdorimeve dhe pérmasave.

e Matési amerikan me gota - véllimi i pérbérésve té léngshém dhe té thaté mund té matet né gota dhe
fraksione: %, 1/3, 1 e filxhanit. Gotat shiten brenda njéra-tjetrés.

Cup
250t
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Mjete té pérgjithshme

Kjo kategori pérfshin té gjitha veglat bazé té nevojshme pér pérgatitjen dhe pérpunimin e pérbérésve té papérpunuar
dhe té gatuar. Operacionet mé té shpeshta jané; hegjen e farave, kullimi, dekorimi, thyerje té |évozhgave, grirje me

rende dhe kullim.

Matés kohor (timer) - duke
filluar nga mé té thjeshtét deri

te pajisjet me bateri elektronike
me zile, kéto na ndihmojné pér té
mbajtur nén kontroll kohén gjaté
pérgatitjeve té réndésishme dhe né
fazat e gatimit.

Qéruese perimesh - ka lloje

té ndryshme: ajo me brisqge té
rrotullueshme éshté veganérisht e
mire; disa kané njé ekstremitet qé
pret me feta dhe njé majé pér té
pastruar mé né thellési.

L

& .

. A

Termometri - ka tre lloje;

pér skugje, pér mish dhe pér
sheger. Ato jané thelbésore pér
té garantuar qé temperatura

e brendshme e mishit dhe
shpendéve.

) & .,_\

Lugé me vrima - e gjeré dhe e
sheshté me té cara né sipérfage
dhe pak té theksuar. Pérdoret pér
té hequr ushgimin nga léngjet
ose vajrat e nxehta dhe pér heqje
shkume.
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Gérshéré kuzhine - duhet té
zgjidhni gérshéré té forta me

njé mbajtése té rehatshme. Qé
té pastrohen lehté duhet té jené
prej inoksi gé nuk ndryshket.
Dhémbézimi né gérshéré éshté

i pérshtatshém pér prerjen e
kockave té shpendéve me lehtési.

Pinceté - mjet inoksi qé nuk
ndryshket né formé “V” duke
filluar nga 15-30 cm i gjaté,
pérdoret pér té marré dhe pér té
[évizur ushgime delikate.
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Garuzhde - gjysmé sferike me
kapacitete té ndryshme té ngjitur
né njé dorezé té gjaté. Pérdoret
pér té shérbyer léngje, disa kané
njé dalje né njérén ané pér té
derdhur mé sakté |éngun (luga e
salcieres).

Thiké xhepi pér té dekoruar
perimet dhe fruta - ka njé kokeé té
shkurtér, té rrumbullakét inoksi me
njé teh té vogél “vV” qé e depérton
até. Pérdoret pér té qéruar rripa
té holla nga Iékura e frutave ose
perimeve. Kur gérohen, frutat

ose perimet kané njé shtresé té
valézuar.
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Dérrasé pér prerje - né dru ose
plastiké, gé mos té démtoje tehun
e thikés. Pérdorni dérrasa pune
té ndryshme sipas ngjyrave dhe
funksionin pérkatés pér prerje té
ndryshme. Mos pérdorni té njéjtén
dérrasé pune ku keni preré mishin
e pa pérpunuar ose produkte

me aromé té forté si hurdha.
Gjithmoné lajini miré pasi ti keni
pérdorur.

Gérvishtés limoni - kreu
drejtkéndor i celikut ka 5 tehe
pérgjaté bordurés sé sipérme, qé
pérdoret pér té hequr |ékuren e
agrumeve né shtresa té holla pa
hequr pjesén e bardhé.

Heqgése bérthamash - pérdoret
pér té hequr bérthamat e gershive
ose ullinjve. Material inoksi ose
alumini, e pérbéré nga dy krahé

té bashkuar né gendér, njéri ka
mbajtésen né formé gjysmé sfere
me njé vrimé né mes pér frutin,
tjetri krah njé pjesé né formé gishti
gé shtyn jashté bérthamén.

Pinceta té vogla - me madhési
rreth 12 cm, shpesh heré pérdoret
pér té hequr halat e peshkut ose
pozicionimin e dekorime té vogla.



Shtypése perimesh - ené
kuzhine prej celiku ose plastike pér
copétimin e perimeve dhe frutave
dhe zvogélimin e tyre né pure.
Eshté e pajisur me disqe me vrima
té holla ose té trasha.

Rende dore - lloji mé i zakonshém
&shté né formén e njé kutie té
zbrazét me vrima té ndryshme

me skaj té ngritur. Ka edhe grirése
dore té rrumbullakéta (pér
tavolin€) me vrima té ndryshme
dhe grirése té posagcme té
njéanshme pér [ékurén e agrume
dhe djathin parmixhano.

AN

Lugé me vrima - ka formén e njé
garuzhde té sheshte me vrima té
vogla e cila ndihmon né hegjen

e shkumés ose yndyrave nga
|éngjet (enén e gjeni né foton e
garuzhdave mésipérme).

- ‘“"-~
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Shkopinj té vegjél prej druri
pér koktej - té gjaté rreth 10 cm,
shérbejné pér té mbajtur bashké
copéza té vogla ushgimesh dhe pér
té mbajtur hapur prerje té béra te
frutat e ndryshme.
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Shpatull inoksi - e disponueshme
né madhési té ndryshme, tehun

e ka té hollg, té sheshté dhe

té géndrueshém, me majé té
rrumbullakét. Pérdoret pér té
kthyer dhe pér té pérhapur
ushgime té sheshta, si filetot e
peshkut ose biskotat, dhe pér té
hapur kremrat pér dekorim.

Furge - Shérben pér té pastruar
guaskén e frutave té detit dhe disa
perime (ato gé rriten nén toké).
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Heqgése e farave té perimeve
dhe frutave - shérben pér té
hequr farat e mollés, ananasit dhe
frutave té tjera pa i copétuar ato
né dy pjesé.

Shtypése patatesh - njé disk me
vrima e kapur né njé dorezé e cila
ndihmon né shtypjen e perimeve
té ziera dhe kthimin e tyre né pure.

Thiké torte - ka formén e njé
spatule me majé té rrumbullakosur
dhe té sheshté. Njérén ané té
tehut e ka té dhémbézuar pér té
preré tortén, forma e thikés ka dhe
masén e 1 porcioni gjé qé ndihmon
né prerjen sa me precize dhe té
barabarté.
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Lugé dekoruese dopio - ka
formén e njé sfere té preré
pérgjysmé. Né njérén ané e ka
gérryesen sferike mé té vogél

se tjetra, té cilat lidhen me njé
mbajtése e cila népérmijet lévizjes
sé dorés mund té realizojmé sfera
perimesh si né foton e mésipérme.

Shtrydhése agrumesh - né
pérdorim do ti gjejmé prej xhami
ose inoksi, kané njé kon té valézuar
dhe majé té forté pér té shtrydhur
[éngun e agrumeve pasi ti kemi
preré né mes.

Lugé akulloreje - shérben

pér té kapur akullore me

forma sferike dhe me masa té
barabarté. Népérmjet dorezés dhe
mekanizmit qé ajo vé né lévizje bén
té mundur shképutjen e masés
vnga luga pa problem.

Copétues patatesh - e krijuar
nga njé goté e vrimézuar me
dorezé ku futet produkti dhe njé
pjaté e sheshté me dorezé e cila
duke e shtypur krijon presion
dhe bén té mundur nxjerrjen e
produktit pothuajse né formé
pureje.



1.2.2 Thikat bazé qé duhet té keté ¢do kuzhinier

Té nevojshme pér njé numér te madh procesesh né kuzhing, kuzhinieri ekspert duhet té keté valixhen e tij personale
me thikat bazé gé do i nevojitet pér té gatuar né situata dhe vende té ndryshme pune. Tipologjité e thikave jané
té pa fund ashtu si dhe markat qé i prodhojné, kuzhinierit i duhet vetém té zgjedhé kush jané thikat qé i duhen pér
sektorin gqé ai mbulon né kuzhiné. Ruajtja e tyre duhet té jeté shumé e réndésishme pasi kosto e tyre éshté e larté
dhe démtimi i tehut pérveg se hollohet né prerjen e radhés nuk lejon té béni njé puné té pastér dhe té shpejté.
Késhillohet mbéshtjellja e tyre me copé ose kélléfé té posagém.

Né shumé thika do té shikoni qé dorezat do té kené dhe ngjyra, si¢ kemi folur dhe mésipér (dérrasat e punés) qé
tregonin dhe pérdorimin e tyre.

e doreza e kuge - mish;
e doreza jeshile - perime;
e dorezablu - peshk;

e doreza e zezé/ e bardhé - neutrale.

Thiké pér copétim kockash, hanxhari - ka
formé drejtkéndore, i sheshté dhe me tehun e
trashé bén té mundur thyerjen e kockave dhe
copétimin e mishit mé me lehtési. Pérmasat e késaj
thike jané né varési té pérdorimit gé kuzhinieri bén,
né setin qé kuzhinieri ka. Kjo ka njé madhési normale
té tehut 20 cm.

Thika e shefit - e njohur edhe si “thika kuzhinier” ose “thika franceze”, stili i kétij thike rrjedh nga ai qé
pérdoret nga kuzhinierét gjermang. Eshté njé thiké me njé lakim té vecanté qé lejon prerjeje mé me saktési. Tehu
i saj éshté i gjeré dhe i réndé, pér mé tepér lejon té copétojé edhe kockat pa pasur nevojé té pérdoré hanxharin.
Pra, éshté njé thiké shumé funksionale e cila pérdoret pér pérgatitjen e shumé gatimeve. Zakonisht kéto thika kané
dimensione ndérmjet 15 dhe 30 cm, edhe nése madhésia mé e zakonshme &shté 20 cm.

Thika e filetimit - ka njé teh té gjaté dhe elastik rreth 20 cm té gjaté, ideale pér filetimin e peshkut, perimeve dhe
frutave.

Thiké pér filetimi mishi ose pastrimi kockash - thika e filetimit t& mishit ose pastrimit té tij nga kockat e ka
tehun té gjaté dhe té forté (9-15 cm) me njé majé té lakuar dhe té forté pér té pastrua miré mishin dhe shpendét
nga kockat.

Thiké sharré- kjo tip thike me gjatési jo mé té madhe se 13 cm pérdoret pér té preré fruta dhe perime. Ndérsa me
njé gjatési mé té madhe éshté e pérshtatshme pér te preré bukén dhe tortat.

Thiké xhepi/qéruese - mund té keté formén e “thikés shef” po me njé gjatési nga 6-9 cm ose me teh té harkuar
pér gérime té imta.

Thiké gjysmé-héne - éshté njé thiké e harkuar ku né dy ekstremitetet e saj ka dy doreza dhe shérben pér té
copétuar perimet, erézat dhe frutat né copéza té vogla.

Piruni i rostos - shérben pér té kapur mishrat e pjekur dhe pér ti filetuar ato sa mé miré duke mbéshtetur tehun e
thikés né té pér njé prerje sa mé té drejté, pasi kapja me doré né kété rast nuk &shté e mundur.

Mprehés thikash - njé shkop inoksi i grimézuar me njé dorezé. Shérben pér t& mprehur ose rigjeneruar tehun e
thikés para ¢do fillim pune. Kéndi gé thika me tehun duhet té kété pér njé mprehje té miré &shté 45° C.
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Tiganét dhe tenxheret, pérbérja e tyre

Pér té gatuar né sobé, tiganét duhet té kené doreza té gjata dhe té rezistueshme ndaj zjarrit, njé fund mjaft té réndé
pér té géndruar né zjarr pér njé kohé té gjaté por jo shumé i véshtiré pér t’u ngritur dhe duhet té shpérndajné né
ményré té barabarté ngrohtésiné.

Alumini

Tenxheret dhe tiganét e aluminit jané té lehté dhe kané njé pércueshméri té larté termike. Ngrohja shpérndahet né
ményré té barabarté né té gjithé sipérfagen e tenxheres, si né fund ashtu edhe né mure. Kjo zvogélon rrezikun e
mbinxehjes lokale dhe djegieve. Tenxheret ose tiganét e aluminit antiaderent (jo ngjités) me veshje PTFE (politetra
fluoro-etilene) ose ndryshe Teflon nuk pérmbajné nikel, metale té rénda ose PFOA (perfluo-roalcossi polimersi).

Té metat: tenxheret e aluminit jané ndér mé té pérdorurat né kuzhiné, por né shtépi ato mund té jené té véshtira
pér t’u pastruar. Larja né pjatalarése ose me detergjenté shumé agresivé mund t’i démtojé ato. Ato nuk jané té
pérshtatshme pér gatim té ushgimeve qé pérmbajné aciditet, si¢ jané domatet, pér shembull pér pérgatitjen e
salcés, pasi grimcat e aluminit mund té transmetohen né ushgim. Alumini nuk éshté i pérshtatshém pér gatim né
pllaka induksioni, vetém nése éshté trajtuar né prodhim né ményré specifike.

Njé pérdorim té gjeré kané zéné dhe tavat e aluminit njé pérdorimshe, kjo i ka ndihmuar kuzhinierét qé ushgimet e
tyre t€ mund té transportohen dhe té konsumohen edhe jashté ambientit té restorantit.
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Inoksi

Tiganét dhe tenxheret té pérbéra nga ky material jané zakonisht prej celiku inoks, njé material shumé i géndrueshém
gé i bén ato té géndrueshme gjaté kohés, té lehta pér t'u laré dhe rezistente. Pércueshméria e ulét e ngrohjes prej
celiku inoks e bén tenxheren té pérshtatshme pér gatim. Né rastin e celikut té veshur, té gjitha veshjet jo-ngjitése té
PTFE-sé nuk pérmbajné nikel, metale té rénda dhe PFOA.

T€é metat: inoksi éshté i pérbéré nga njé lidhje mes nikelit dhe kromit, né té cilén mund té shtohen edhe metale té
tjera, té tilla si titani, i cila €shté i nevojshém pér té rritur rezistencén e tij kundér gérryerjeve. Celiku inoks pérmban
18% krom dhe 8-10% nikel. Nga kjo rrjedh se pérdorimi i enéve prej inoksi mund té jeté i papérshtatshém pér
njerézit qé vuajné nga alergjité ose intolerancat ndaj metaleve si nikeli dhe kromi.

Bakri

Bakri &shté i pérbéré nga njé pércueshméri shumé té larté termike, gjé qé e bén até té pérshtatshém pér té béré
tigang, tenxhere dhe ené té tjera. Veshja e brendshme béhet ende me metodén artizanale. Ata zgjasin pérgjithmoné
sepse mund té jené té veshur brenda dhe té Iémuar né pjesén e jashtme. N& nivelin si produkt shtépiak, bakrin mund
ta shkélgesh lehté me Iéng limoni.

Té metat: tenxheret e médha prej bakri mund té jené té rénda dhe jo praktike né manovrim gjaté gatimit. Ato nuk
jané té pérshtatshme pér larje né pjatalarése sepse mund té démtohen. Bakri né vetvete nuk éshté i pérshtatshém
pér kontaktet me ushgimet, késhtu qé kérkohet njé veshje té brendshme, ose kérkohet kombinimi i bakrit dhe
celikut.
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Hekuri

Hekuri éshté njé pércues i dobét termik. Pér kété arsye né kuzhiné pérdoret vetém pér disa pérgatitje, té tilla si
mishi ose té skuqura. Prandaj ne rekomandojmé pérdorivmin e tij pér té gjitha ato pérgatitjet qé kérkojné arritjen
e temperaturave té larta.

Té metat: nuk mund té lani enét prej hekuri né pjatalarése, pasi ky material tenton té oksidohet lehtésisht kur éshté
né kontakt me ujin dhe mund té ndryshket. Pas larjes me doré, éshté e késhillueshme qé menjéheré té thahen dhe
me njé copé me pak vaj té kalohet né té gjithé sipérfagen. Disa shefa késhillojné pastrimin me krip té trashé dhe té
hollé (éshté anti bakterial).

Balté e pjekur

Tavat ose tenxheret me balté té pjekur jané njé lloj i vecanté i geramikés dhe njé material jometalik. Enét e baltés
sé pjekur ngrohen dhe e |éshojné nxehtésiné qé kané marré né ményré shumé té ngadalté. Prandaj, ato jané té
pérsosura pér gatime né nxehtési té ulét dhe pa ndryshime né temperaturé té larté, si né rastin e bishtajoreve,
supave dhe gatimeve tradicionale. Enét prej balte lahen lehtésisht me ujé té nxehté.

T€ metat: jané shumé delikate si ené dhe mund té démtohen pér shkak té goditjeve termike. Rekomandohet té
lihen né ujé té ftohté pér 12 oré. Pér té shmangur thyerjen, sugjerohet té zhyten né ujé té ftohté pér disa minuta pas
pérdorimit, pér té lejuar baltén e tharé nga nxehtésia, té rimarré véllimin.
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Porcelani

Enét e gatimit prej porcelani kané fortési té larté. Ato jané ideale pér pérgatitjen e supave dhe salcat. Ato mund té
pérdoren si né furré tradicionale dhe né mikrovalé. Produkti i gatuar né t& mund té shérbehet direkt né tavolinén

e klientit.

M‘"f |\\_/ P

Té metat: kini kujdes té mos ngatérroni veglat e vérteta prej porcelani me mjete té tjera celiku qé kané vetém njé
shtresé té jashtme té veshur prej porcelani. Ato nuk kané té bé&jné me porcelanin, por vetém marrin pamjen e tyre
pér shkak té ngjyrés sé veshjes.

Giza

Giza (hekuri i lidhur me materiale té tjera), i marré nga njé lidhje hekur-karboni, éshté i pérshtatshém pér gatim né
pjastér, por edhe pér pérgatitjen e supave dhe gjellérave tradicionale, sepse lejon gatimin e gjaté né temperaturé
té ulét, me ngrohje konstante. Eshté njé nga materialet q& ruan mé miré ngrohjen. Giza e riveshur gjithashtu ruan
miré dhe té ftohtin dhe mund té pérdoret pér té ruajtur ushgimin né frigorifer.

Té metat: pika e dobét e gizés éshté pastrimi. Para se té lani tenxheret prej gize, duhet té prisni gé té ftohen pér
té shmangur thyerjen. Nése ena ka njé shtresé mbrojtése kundér gérryerjes, ajo duhet té nxehet periodikisht dhe té
fshihet me vaj dhe kripé si enét me material hekuri.
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Enét prej guri

Enét prej guri pérbéhen nga njé material si magnezi, rezistente ndaj procesit termik dhe me aftési té médha pér
grumbullimin e nxehtésisé. Pérdoret pér té béré pllaka pér gatim (né formén e pllakés sé zgarés, por me pérmasa
mé té vogla, pér gatime né sy té klientit) dhe ené té ndryshme. Pllakat e gurit jané té pérshtatshme pér t’u vendosur
né zgaré pér piknik. Tenxhere prej guri jané té pérshtatshme pér gatime té gjata ku nevojitet kohé qé mishi té zbutet
gjaté zierjes. Gatim mund té béhet pa shtuar yndyré. Nuk kérkon detergjent pér larje.

- R, [~

Té metat: kostoja éshté mjaft e larté. Duhet béré shumé kujdes me larjen, herén e paré duhet ta lani me ujé té
kripur dhe ta thani me kujdes. Pastrimi duhet té jeté i sakté dhe mund té béhet me ndihmén e njé shpatull hekuri.
Shpérndarja e pabarabarté e nxehtésisé né plitka mund té shkaktojé thyerje, prandaj kérkohet té vendoset njé pllaké
hekuri/gize pér shpérndarjen uniformé té flakés.

Enét prej qelqi

Qelqi konsiderohet njé material i pérshtatshém pér pérdorim me substanca ushgimore. Eshté shumé i géndrueshém
ndaj nxehtésisé, njé cilési qé e bén até té pérshtatshém pér prodhimin e enéve té kuzhinés.

= 4

-
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Té metat: xhami Pirex &shté i brishté dhe jo i géndrueshém ndaj ndryshimeve té temperaturés. Nuk éshté njé
pércjellés i miré termik dhe kjo kufizon mundésité e pérdorimit té tij, té cilin e gjejmé si protagonist vetém pér
gatime né furra tradicionale ose mikrovalé. Beni kujdes mos ta ngatérroni me materiale té tjera xhami qé keni né
kuzhing, si: tasat qé nuk mund ti pérdorni pér gatimet me nxehtési.
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Silikoni

Silikoni &shté i pajisur me karakteristika jo-ngjitése qé lejojné pjekjen né furré té émbélsirave dhe gatime té tjera pa
shtimin e yndyrave té tilla si vaji dhe gjalpi ose pa pasur nevojé pér té vajosur tavén. Tavat me stampa silikoni palosen
ose rrotullohen né vetvete pér té marré pak hapésiré. Ato mund té pérdoren né furré, né frigorifer ose né ngrirje.

Té€ metat: thuhet se stampat e silikonit mund té I8shojné substanca potencialisht t& démshme, sidomos gjaté
pérdorimit té paré. Pér kété arsye éshté e késhillueshme gé gjithmoné t’i lani miré mjetet e silikoni dhe t’i pérdorni
ato pér heré té paré né gatim bosh, pér shembull zini pak miell me ujé dhe pigeni te stampa pa e konsumuar pasi té
jeté pjekur. Rekomandohet té zgjidhni silikon cilésor.

Té gjitha materialet e pérshkruara né kété udhézues rregullohen nga ligjet dhe udhézimet qé bazohen nga EFSA
(European Food Safety) dhe COE (Council of Europe).

Rrahése, sité dhe filtrues

Rrahéset e kuzhinés - pérdoren pérté pérzier pérbérésit e brumérave, kremrave dhe pérté montuar transformimin
e produktit té léngshém/kremoz né masé mé homogjene si panén dhe té bardhén e vezéve, duke krijuar flluska
shumé té vogla me ajér gjaté pérzierjes me rrahésen. Rrahéset duhet té kené pérmasa té pérshtatshme me enén
né té cilén do té pérdoren.

Llojet e rrahéseve:

e rrahése pér vezét;

Pérshkrimi: e lehté, elastike, né formén e pikés sé uji.
Funksioni: té rrah té bardhat e vezéve, té pérziej masa té lehta.

e rrahése pér salcat;

Pérshkrimi: e ngurté, e zgjatur, me fije té forta té lidhura né vend nga njé unazé.

Funksioni: pérzien kremra té dendura, salcé beshamel, brumin.

Si ti pérdorni:

1. pér té pérzier ose pér té lidhur pérbérésit e lehté, mbajeni frustrén sikur té ishte njé stilolaps me dorezé té
drejtuar rreth vetes;

2. pérté pérzier njé pérbérés té trashé, mbajeni pjesén e rrjetés té drejtuar nga vetja;

3. pér té rrahur té bardhat e vezéve, pérdorni njé rrahése mé té gjaté se ena.

Nxénésifja pérdor mjetet dhe pajisjet kryesore né kuzhiné » 27



Kullesé konike “kapele kineze ose chinois”

Pérshkrimi: formé konike me rrjeté celiku e lidhur me njé unazé inoksi me dorezé inoksi.
Funksioni: filtron imét dhe ngecet népérmijet grepit.

Ajo shérben pér:

1. téfiltruar kremrat e vezéve dhe salcat;

2. té kaluar puret e perimeve népérmijet njé shpatulle pasticerie;

3. téfiltruar Iéngjet e ndryshme.

~

o]

Kullesé me fund oval

Pérshkrimi: rrjeté celiku inoksi e lidhur me njé unaze inoksi me doreze inoksi. Format e tyre variojné sipas funksionit.

Funksioni: sit masat e [éngshme dhe kremoze.

Sité mielli
Pérshkrimi: ka formén e njé dajre muzikore ku pjesa e rrjetés sé inoksit ka thurje té gjera ose te imta né varési té

pérdorimit.

Funksioni: té sité produktin e griré, né grimca fine dhe né grimca té trasha, gjen funksion mé té gjeré né sitjen e
miellit ose kur b&jmé skugje té frutave té detit me miell, i kalojmé né sité qé té béjmé hegjen e miellit té tepért nga
masa.
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Tas

Pérshkrimi: ené prej gelqi, celik inoks, ené prej argjile, me ose pa dorezao.

Funksioni: né té mund té béni:

1.

2.
3.
4.
5.

pérzierje ose rrahjen e produkteve si pana, vezét etj.;
kriposja e sallatave té ndryshme;

marinim i produkteve;

shérbimi i sallatave brenda tyre ose produkteve té tjera;

ruajtja e produktit brenda saj.

Pérdorimi: pér té rrahur panén dhe té bardhén e vezés duhet ruajtur dhe masa pér njé kohé té gjaté pa u prishur si
masé. Enét prej balte mund té pérdoren pér té pjekur puding apo kremra né furré, ose pér té zéné masa té vogla

brumi me maja.

Spatul plastike

Pérshkrimi: teh té hollg, elastike, e rrumbullakosur dhe pa tela né pérbérjen plastike. Doreza mund té pérkulet deri
né 90°C, ajo drejtohet lehet dhe liré.

Funksioni:

pérhap produkte kremoze me lehtési, pérdoret né pasticeri ku ndihmon dhe né marrjen e masés nga njé ené né
tjetrén;

1.

2.

pérdoret pér dekorim;
pérdoret pér kthimin e ushqimit;
pérdoret pér hegjen e ushgimit nga tigani dhe tava;

pérdoret pér kthimin e oméletés.
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Spatul gome

Pérshkrimi: tehu i buté prej gome bén té mundur pastrimin e bordurave né enét sferike dhe spostimin e produktit
me lehtési si pana e pé&rpunuar né brumatrice ose dhe kthimin e omletés né tigan me thjeshtési pa e copétuar até.

Gjen funksion té gjeré né repartin e pasticerisé.

1.2.3 Pajisjet dhe makinerité e kuzhinés

Fetatrice
Pérshkrimi: pérbérja prej celik inoks, me thiké né formé disku e motuar vertikalisht ose té pjerrét.

Funksioni: prisni shpejt mishrat e tymosur ose né avull, né feta té rregullta té trashésisé sé déshiruar; modeli me teh
vertikal pérdoret pér ¢do lloj ushgimi gé duam té presim né feta.

Pér pérdorim té sigurt:

1. Mos e pérdorni makinén pa gené i trajnuar pér t’u pérdorur.

2. Kurré mos e ¢oni dorén prané tehut gjaté operacioneve té prerjes.
3. Vendosni rregullatorin e trashésisé né zero pas pérdorimit.

4. Pastroni tehun vetém kur makina éshté e fikur.
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Makiné prerése pér perime

Pérshkrim: pajisja disponon disqe né forma té ndryshme pér njé prerje té shpejté té perimeve. Pérdorimi i saj
ndihmon kuzhinierét té kursejné mé shumé kohé.

Funksioni: pret perimet né formé kubike, fije shkrepése, rrethore, zhulien dhe mbi té gjitha né pérmasa té ndryshme.

Makiné grirése (Cutter)

Pérshkrimi: motor elektrik dhe ené inoksi gé thjeshtéson larjen né pjatalarése. Tehu i gjaté me dy nivele lartésie bén
té mundur copétimin e produkteve té thata dhe grirjen e perimeve dhe produkteve qé nuk pérmbajné shumé masé
té léngshme.

Funksioni: pérzierja, grirja, copétimi, prerja e cdo produkti pa ndikuar né nxjerrjen e Iéngjeve ose grimcimin e fibrave.

Makiné grirése/blenderi dhe miksimi i masave té lIéngshme fikse ose me zhytje

Pérshkrimi: makiné gé gjen pérdorim té gjeré né bar po ashtu dhe né kuzhiné. Pérbéhet nga njé trup bazé ku éshté i
montuar motori dhe dy butona pér ndezjen dhe fikjen (on-off), né pjesén e sipérme gjejmé njé goté inoksi me kapak
gome, me njé hapésiré té vogél ku mund té shtojmé produkte té tjera. Né fund té gotés gjejmé 4 thika me diametér
té vogél dhe shumé té mprehta, té cilat ndihmojné né copétimin dhe pérzierjen e masés. Né kuzhiné kemi dhe njé
mjet tjetér qé quhet blender me zhytje, i cili pérdoret kur kemi masa mé t& médha pér tu pérpunuar sipas recetés.
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Brumatrice dhe planetaria

Pérshkrimi: me njé ené me fund sferik té fiksuar, me tre krahé té ndryshueshém (rrahés ose montues, si ganxhe
dhe spatul).

Funksioni: rrahés ose montues pér pana apo té bardhé veze, z& brumin pér buke, pasticeri ose piceri, pérzien me
shumé se njé produkt. Kétu gjen funksion dhe spatula e gomés gé kemi pérmendur mésipér.

Rawioli Maker Pasta Cutter | Pasta Roller Food Tray

Ice Crearn Maker

&

N

Grain Mill Can Opener Pasta Maker
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i
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T e
Fruit & \egetable Mizer Clath Want Mare?
Strainer & Grinder Cowers See The Index

e

Ratar Slicer

Sausage Stuffer
Shredder

Makiné grirése mishi, e kombinuar me grirése djathi/buke
Pérshkrimi:

Grirésja e mishit: ka strukturé alumini té [émuar me dado trekéndore celik inoksi, grupi pérbérés i griréses pér celik
inoksi lahet lehtésisht edhe né lavastovilie, krejtésisht i cmontueshém nga grupi i motorit gendror. Vrima vertikale
e marrjes sé mishit ka njé gjerési prej 56 mm ku mbéshtete dhe njé pjaté inoksi pér té ndihmuar ne mbajtjen e
produktit qé do té grihet po ashtu dhe njé shtytés ushqimi g& ndihmon dhe na ruan nga démtime qé mund té
pésojmé nése pérdorim mijete té tjera shtytése. Poshté grykés gjejmé dhe njé tave qé ndihmon né grumbullimin e
maseés sé griré.

Grirésja e djathit/bukés: né anén e kundér té griréses sé mishit gjejmé té kombinuar dhe grirésen e djathit té forté
ose bukés se thaté. Njé rrul i dhémbézuar i véné né |évizje nga motori gendror bén t& mundur grirjen e produktit
dhe népérmijet njé doreze shtytése vertikale b&jmé dhe shtytjen e produktit drejt rrulave. Ena né formé unaze me
fund te mbyllur pret produktin e griré.

Pajisien mund ta gjejmé dhe vetém pér mish ose vetém pér djathé varet nga pérdorimi qé ka kuzhina.
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Makineri pér pasta té freskét dhe hapje petésh

Pérshkrimi : makiné pér pérgatitjen dhe nxjerrjen e brumit me vezé né forma té ndryshme. Struktura e riveshur
me bojé éshté kundér gérvishtjes ndérsa ena e brendshme éshté prej celiku inoks kurse rrulli prej inoksi. Helika qé
shtyn masén drejt stampés éshté prej bronzi. Né kapak éshté njé celés i vogél pér zonén e ftohjes, qé produkti mos
té jeté i ngrohté gjaté daljes né formé.

(L

Prerés temperature (abbattitor)

Prerési i temperaturés (abbattitor) éshté njé mjet qé pérdoret pér ftohje té shpejté. Pérdoret pér té ulur né njé
kohé té shkurtér (rreth 9o minuta) vlerén e temperaturés sé ushgimit té nxehté nga temperatura e gatimit né 3°C
(e matur né gendér té ushgimit), me géllim ruajtjen e produktit né frigorifer ose Ngrirés. Sipas normativave té EU
prerési i temperaturés éshté i detyrueshém njésoj si makina e vakumit né sektorin e pérgatitjes sé ushgimeve, po
ashtu dhe né ato té konservimit té ushgimeve gjysmé té pérgatitur ose té pérgatitura plotésisht. Avantazhet e
prerésit té temperaturés: ky trajtim nxit zgjatjen e jetés mesatare té ushgimit duke parandaluar rritjen e baktereve
brenda ushgimit, pasi bakteret shuméfishohen mé shpejtési né intervalin midis 8 dhe 68°C kur ai fillon té ftohet ne
ményré natyrale. Pra ftohja e menjéhershme parandalon kéto baktere.

Ftohja mund té jeté:
1. zemra e produktit sillet né + 3 °, né kété rast quhet shkrirje;

2. zemra e produktit sillet né -18 °, né kété rast quhet ngrirje.

Ftohja ndodh duke e nénshtruar produktin né temperatura shumé té uléta (temperatura e brendshme e dhomés sé
prerésit té temperaturés arrin deri né -45°C) dhe njé ajrim i forté qé pengon molekulat e ujit té avullojné lidhen dhe
té formojné makro-kristale akulli g& mund té ndryshojné karakteristikat fizike, aromén dhe shijen e produktit. Kjo
do té thoté se, nése ngrihet pérmes njé abbattitori ushgimi me kalimin e kohés mban karakteristikat e produktit té
sapo prodhuar ose né rastin e peshkut sapo té dalé nga uji. Eshté e garté se ruajtja e njé produkti té ngriré duhet té
béhet né njé mjedis qé mbetet né 18°-20°C.
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Makina e vakumit

Pérshkrimi: pér restorante té vogla dhe té mesme késhillohet modeli “kambané&” (né formé kutie me njé kapak té
[évizshém dhe plastik né formé kambane né mes si né foto, brenda mund té shihet njé pompé thithése dhe njé shirit
termo-ngjités, njé mikroprocesor dhe sistemi pér futjen e gazit pér paketim né atmosferé t& modifikuar).

Funksioni: paketon ushgimet duke i hequr ajrin brenda geses.

Si ta pérdorni: —
1. Vendoseni ushgimin né njé gese transparente.
2. Futeni até né ndarjen e brendshme té& makinés.
Avantazhet e paketimit vakum:

1. jetégjatési mé té madhe té produkteve;

2. racionalizimi i kohé&s sé punés;

3. higjiena perfekte né dhomat e ftohta;

4. gatimi né temperatura té uléta dhe pa shtuar éngje;

5. pérdorimii produktit ne vakum me banjémari, furré me mikrovalé ose furré me avull;
6. rritja e pérmirésimit té shijes dhe vlerave ushqyese té ushgimeve.

Makiné pér gatim me vakum (Ronter, Sous-Vide) né té ngrohté

e  Gatimime vakum ose sous vide &shté njé metodé gatim e zbuluar relativisht sé
fundi, qé pérfshin thithjen e ushgimit té& mbyllur né gese plastike duke hequr
ajrin (me ané té makinés sé vakumit) né njé ené plot me ujé, temperatura e té
cilit mund té rregullohet.

e Vecori e gatimit me vakumi éshté gé keni koh& shumé mé té gjaté sesa
normalja, zakonisht 6 ose 7 deri dhe né 48 oré.

e  Qéllimi éshté té ruajé cilésité organo-leptike dhe vlerat ushqyese té pérbérésit
né ményré mé efektive sesa gatim tradicional, pér ta béré gatimin homogjen
né ¢do pjesé dhe vecanérisht né zemér té produktit, pér t& mos humbur
peshén ndaj ushgimit dhe gjithashtu pér té ngrohur ushgimin pa e prishur
até.

e ndryshimi i temperaturave né varési té produktit:
1. 100°C pér perime dhe fruta;
2. 80-90°C pér peshk dhe ushgim deti;
3. 75-80°C pér mish té bardhé;
4. 60-70°C pér mish té kuq dhe disa peshq mé té ndjeshém.

Né 1974, njé kuzhinier francez George Pralus vendosi té zbatojé kété tekniké né
restorantin e tij Troisgros, né Roanne dhe u bé krijuesi i vetém i gatimit me vakum
né mbaré botén.

Né vecanti, kuzhinier Pralus eksperimentoi me gatimin me vakum. Foie Gras, vuri
re se duke e gatuar késhtu ushgimi nuk humbi yndyrén dhe e ruajti konsistencén
e saj té paprekur.
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Pajisje té ventiluara dhe statike

Prodhimi i ajrit té ftohté: pér té kaluar nga léngu né gjendjen e gazté, njé substancé ka nevojé pér ngrohje. Né
pajisjet e ftohjes, njé kompresor ngjesh njé gaz (normalisht frenon) né ményré qé ta |éngézojé até. Gazi pastaj
pérhapet né ményré té tillé gé duke u kthyer né gjendje té gazté thith ngrohjen nga brenda frigoriferit duke lejuar
ftohjen e ushgimit té kontrolluar.

Brenda dhomave frigoriferike krijohet njé l8vizje e natyrshme e ajrit, e ftoht& poshté, e ngrohté lart. Kjo 1évizje
mund té ndihmohet nga helika té brendshme (ventilimi i detyruar).

Karakteristika té tjera: sot shumé nga kéto pajisje jané té pajisura me mekanizém sigurie. Nése tejkalohen vlerat
normale té funksionit, aktivizohet njé alarm i ndricuar ose akustik. Pér mé tepér, nése ata kané mé shumé dhoma,
éshté e mundur té rregullojné temperaturén, shpesh edhe lagéshting, né lidhje me llojet e ndryshme té ushgimit.
Frigorifer i gjaté vertikal

Pérshkrimi: ngrirés ose i ventiluar (freskues), me njé ose mé shumé ndarje.

Funksioni: ruan ushgimin né temperatura pozitive (mbi zero) ose né temperatura negative (nén zero).

Foto e paraqitur mé lart ju ndihmon pér té pasur njé orientim viziv.

Frigorifer banak

Pérshkrimi: tavolina pune me dhoma frigoriferike poshté, mund té jeté né funksion freskues ose ngrirés né varési
té repartit ku ndodhet. Eshté pajisje shumé e miré pér njé kuzhing, me pak hapésiré dhe ku ka nevojé pér dhoma

frigoriferike.
Funksioni: i lehtéson punén kuzhinierit duke mos i humbur kohé né kérkim té produktit apo té vendosjes sé produktit

té parapérgatitur pér shérbim.
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Dhoma frigoriferike

Pérshkrimi: e ventiluar ose statike, murale ose e parafabrikuar, me temperaturé dhe lagéshti t& ndryshme né varési
té llojit té mallrave.

Funksioni: pér té ruajtur ushgimet gé prishen né temperatura nén zero dhe nga o deri né +4 né varési té produktit.

Pajisja banjémari
Pérshkrimi: pajisje me gaz ose elektricitet, me njé ose dy vaska celiku, duke e mbushur vaskén deri ne masén e

shénuar dhe duke e |&né deri sa té ngrohet do pérfitojmé njé dhomé me avull ku mbi té do vendosim ushqgimet ose
salcat e pérgatitura, té cilat nevojiten té shérbehen té ngrohta. Kéto gjejné njé pérdorim té gjeré né shérbimet bufe.

Funksioni: mban té ngrohté ushgimin pa e alternuar temperaturén dhe strukturén e gatimit (tharje, djegie etj.). Né
kuzhiné e pérdorin pér té mbajtur salcat e ngrohta pér kohén e shérbimit.
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Makineri pér skuqje (friggitrice)

Pérshkrimi: makineri elektrike ose me gaz, me njé ose dy vaska celik inoksi. Vaska ka njé rubinet poshté saj e cila
nevojitet kur ne duam té ndérrojmé vajin, poshté ka njé ené pritése vaji. Shportat prej rriete inoksi i kemi me
madhési dhe forma té ndryshme sipas funksionit gé ne kemi.

Makineri skuqeje me presion

Si té pérdorni makineriné pér skugje:

1. Mos e ndizni nése vaska éshté pa va;.

2. Mos lejoni qé vaji (yndyra qé pérdorni) té bjeré nén nivelin minimal té shénuar brenda fages sé vaskés.

3. Ulni ngadalé shportén né vaské pér té parandaluar qé vaji té krijojé shkumé dhe té derdhet duke krijuar rrezik
nése ai bie né kontakt me njé burim zjarri ose shkéndije.

4. Zévendésoni vajin menjéheré sapo fillon té prodhojé tym ose ka marré ngjyré té errét, sepse ka ndryshuar
funksionin e tij dhe prodhuar substanca toksike té& démshme pér trupin e njeriut.

5. Derdhni vajin vetém pasi té jeté ftohur né fuciné e posagme (mos derdhni vajin né lavamané apo puseta
pasi éshté rreptésishté e ndaluar si ndotés ambienti po edhe bllokon kanalizimet). Vaji i kuzhinés, i ricikluar
ripérpunohet pér produkte té tjera industriale.

6. Mos pérdorni produkte pastrimi mbi vaskén e nxehté dhe shpélajeni me ujé té bollshém pasi ta keni laré.
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Kujdes! Nése vaji ju merr flaké mos tentoni asnjéheré té hidhni ujé mbi té sepse nuk do e shuani sic ndodh me
drurin po do ta shtoni até (ju késhilloj té shihni dhe video né Youtube ku tregohet rreziku me zjarrin kur merr
vaji flaké). Né kuzhiné keni mjete qé ju ndihmojné pér ta shuar ose dhe sisteme si né foton e fundit.

Pajisje pér zierjen e makaronave

Pérshkrimi: pajisje elektrike ose me gaz. Eshté e pérbéré nga celik inoksi, me njé ose mé shumé kosha. Ka strukturén
e pajisjes pér skugje gqé u shpjegua mé larté, vetém se kétu ne ziejmé makaronat si produkt fillestar, por mund té
pérdoret dhe pér zierje té perimeve. Forma e koshave éshté né bazé té funksionit qé ka si repart.

Pajisje pér zierje me presion (tenxhere presioni)

Pérshkrimi: pajisje né presion atmosferik ose nén presion, e montuar fikse ose Iékundése rreth njé aksi kur nuk ka
gryké derdhése si né foto.

Funksioni: gatuan ushgime té ndryshme me ujé dhe nén presion pér zierje té shpejta ose pér gatime mé masa té
médha. Pérdoren népér mensa, vetéshérbime (self servis), aty ku ka fluks konsumatorésh.
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Pajisja salamandra

Pérshkrimi: pajisje elektrike ose gazi, e pérbéré nga celik inoksi, me dhomén e gatimit té& hapur né njé ose tre anét,
zgaré pér tabaka, tabaka pér grumbullimin e yndyrés.

Funksioni: salamandra éshté njé makiné qé pérdoret kryesisht né kuzhinat profesionale dhe pérdoret pér ta béré
ushgimin krokant nga jashté, né ményré té shpejté dhe precize, por éshté gjithashtu e dobishme pér pérfundimin
e gatimit té vecanté ose thjesht mbajtjen e njé pjaté né njé temperaturé té caktuar. Duket mé shumé si njé furré e
vogél, me njé skaré shumé té fugishme, zakonisht ka anét e hapura pér ta béré mé té lehté pér t’u pérdorur.

Prejardhja e emrit: rrjedh nga besimet e lashta. Salamandra éshté njé amfib qé jeton né mogale dhe pellgje por qé
mund té jetojé dhe né zjarr.

Kuzhiné (sobég)

Disa pérkufizime: njé kuzhiné né kuptimin e ngushté nénkupton njé pajisje té pérbéré pérgjithésisht nga njé sipérfage
gatimi, me gaz ose elektrike dhe me njé ose mé shumé furra. Ishujt e kuzhinés integrojné sipérfage gatimi me pajisje
té tjera, né ményré qé té garantojé rehatiné dhe efikasitetin pér kuzhinierin.

Kuzhina ose ishujt gé rriné pezull né ajér dhe mbahen vetém nga njé strukturé gendrore kufizojné sipérfagen e
mbéshtetjes né toké. Sistemet e ujit, gazit dhe energjisé elektrike jané té shtruara dhe lidhjet kalojné né strukturat
mbéshtetése. Dyshemeja éshté lehtésisht e arritshme pér pastrim, duke siguruar njé nivel té larté té higjienés.
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Kuzhiné (sobé&) me induksion

Pérshkrimi: ka sipérfage gatimi me pllaké xhami geramik, té Iémuar dhe jo-ngjitése, poshté xhamit ka induktor
magnetik. Kéto pajisje pérdoren né kuzhinat e hapura ose me xham ku rreziku i zjarrit &shté i ulét. Me rregulloren
europiane ¢do restorant me kuzhiné té hapur nuk mund té punojé me pajisje gazi pasi kané rrezikshméri zjarri té
larté dhe rrezikon jetén e klientéve.

Induksioni magnetik né kuzhiné pérdoret né bazé té parimit fizik té induksionit magnetik pér té prodhuar nxehtési
dhe pér té gatuar ushqgimin.

1. Njé induktor krijon njé fushé magnetike té drejtuar.
2. Fusha magnetike né takim me materiale hekuri transformon energjiné e saj né nxehtési.
3. Tenxherja nxehet né njé temperaturé pak a shumé té larté, né varési té intensitetit té fushés magnetike.

Funksioni: kérkon ené gatimi me materiale magnetizuese, té tilla si hekuri dhe celiku.
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Kuzhiné (sobé) elektrike

Pérshkrimi: plitkat kané forma té rrumbullakéta ose drejtkéndore, né brendési kané rezistenca pérgjaté gjithé
sipérfages, d.m.th. né sipérfage jané katér zona té nxehta té ngrohjes ose pllaka té ndryshueshme né numér,
madhési dhe fugi. Po ashtu kemi dhe njé furré me korrent né pjesén ballore.

Si pérdoret: kérkon ené gatimi me njé fund pércjellés té miré, té trashé dhe té sheshté.

Kuzhiné (sobé€) gazi

Pérshkrimi: sipérfagja e gatimit &shté me koka (aty ku del gazi), té cilat jané né numér, madhési dhe fuqi té
ndryshueshme. Ka gjithashtu celésat pér ndezjen e flakés, té cilat jané me termoelemente sigurie, ka zgaré
mbéshtetése (pllakat prej gize ose hekuri ku mbéshteten enét) ose pllaka té lévizshme.

Flaka pilot &shté e pranishme né té gjitha pajisjet e gatimit me gaz, éshté njé flaké qé mbetet e ndezur, pér té lejuar
ndezjen e shpejté pa pérdorur shkrepése/cakmak ose mjete té tjera.

Termogift éshté njé pajisje sigurie qé ndérpret rrymén e gazit né rast se flaka fiket nga njé derdhje e padéshiruar.

Funksioni: lejon pérdorim mé té madh té hapésirés dhe shpejtési né gatim. Kéto soba nuk lejohet té pérdoren né
kuzhina té hapura pasi mund té krijojné déme té pa imagjinueshme dhe né sallén ku jané klientét.
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Zgara

Pérshkrimi: zgarat jané me gaz ose me gur vullkanik, elektrike ose druri/ qymyri, me gryké gize né formé (V), njé kuti
pér mbledhjen e yndyrnave, [éngjeve, et;.

Funksioni: pjek perime, mish, peshk.

Makiné rrotulluese pér pjekje mishi (hell)

Pérshkrimi: kéto makineri jané me dru/qymyr ose gaz, aksin gendror e kané manual ose elektrik, horizontal ose
vertikal, me njé ose mé shumé shtiza, pér peshkun ka njé shtizé té vecanté.

Funksioni: mish dhe produkte té tjera té tij, té pjekura.

Si té pérdoret pjekési i mishit: sigurohuni qé shtizat (shufrat) té jené té mbérthyera miré né vendet e tyre pérkatése,
né fund té gatimit ndaloni rrotullimin dhe higni shtizat (shufrat) me doreza izoluese.

boshatisni dhe pastroni miré pjatén mbajtése té yndyrés ¢do heré qé e pérdorni. Verifikoni lidhjen e zinxhirit dhe
funksionin e pjeséve frenuese. Mos spérkatni produktet e pastrimit né sipérfaget e nxehta, pastroni me kujdes pas
¢do pérdorimi shufrat dhe pirunét (qé pérdoren kur pjekim pula).

Pjaster (Fry-top)
Pérshkrimi: pajisje me gaz ose elektrike, materiali inoks, me pllaka té ndara né seksione, e sheshté ose e dhémbézuar.
Funksioni: gatuan mish, peshk, molusqe, vezé, perime, feta buké né kontakt té drejtpérdrejté.

Historia e emrit: vjen nga anglishtja dhe fjalé pér fjalé do té thoté “té gatuash né sipérfage”. Kéto jané pajisje qé
duhet té vendosen né njé bazé, njé tryezé, et;.
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Braseria me gaz ose elektrike

Pérshkrimi: ené pérgjithésisht e béré prej hekuri, ka formén e njé kuti drejtkéndore, ovale ose katrore, e pajisur me
kapak, pérdoret pér té gatuar mish té kuq dhe té bardhé né zjarr té ngadalté (funksionon si njé tigan i madh dhe i
thell&). Aktualisht ato mund té gjenden né kuzhina profesionale t& médha, me diametér deri né 1 m té gjaté, té afté
pér té akomoduar ¥4 e vicit, gicave ose gengjave.

Funksioni: gatuan pérgatitjet e médha té produkteve me Iéng té cilat nuk mund té gatuhen me tavé tradicional.

Furrat
Pjesét pérbérése té furrés:

1. njé dhomé gatimi me njé tavan (anén e sipérme), njé dysheme (baza mé e ulét) dhe zgaré anésore pér té
vendosur tavat ose zgarat me ushgim pér t’u gatuar;

2. poshté dyshemes éshté njé dhomé e vogél ku jané té vendosura shufrat me rrezistencé elektike ose gazi, té cilat
|éshojné nxehtési dhe ngrohin furrén. Dera e furrés mund té jeté e mbyllur me inox ose me xham té temperuar
gé duron nxehtésiné;

furrat me dru nuk kané porté si furrat e picés;

4. furrat, sot jané té pajisura me funksione dhe pajisje té tjera té shumta: ventilueset né furrat me korent, bulier
pér avujt, oxhaqget e gazrave, panelet e kontrollit té kompjuterizuara ose me ekran me prekje (touch screen)
dhe termostatét me sondé.

Si té pérdorni furrén:

1. Pér ngarkimin dhe shkarkimin e tavave pérdorin doreza té izoluara termikisht.

2. Mbajini furrat té pastra pér té shmangur veté-ndezjen dhe mos krijimin e aromave te produkteve té tjera
mish/ peshk/ perime.

Mos spérkasni produktet e pastrimit né sipérfage té nxehta nése nuk e shplani me ujé té bollshém.

4. Furrat me gaz/korent té prodhuara mbas vitit 2000, ku nuk pérfshien ato ekonomike kan njé program me
veté-larje. Ose né té kundért duhen pérdorur produkte té posacme pér kéto soba
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Furré me avull

Pérshkrimi: punon nén presion ose né presion atmosferik me ané té njé sprucatori uji qé éshté i drejtuar pér nga
ventilatori i brendshém i furrés.

Funksioni: né thelb ekzistojné dy lloje té furrave me avull: modelet térésisht me avull (té cilat pérfshijné vetém kété
tip gatimi) dhe modelet e kombinuara (té quajtura si funksione té shuméfishta) qé kombinojné metodén tradicionale
termoventiluese (ajér té nxehté) dhe metodén e avullit pér ti transmetuar nxehtési ushgimit. Né rastin e dyté, &shté
e mundur té zgjidhni opsionin mé té miré té gatimit midis té dyjave ose njé kombinim té té dyjave, né varési té gjellés
qgé do té gatuhet dhe rezultatit pérfundimtar qé do té merret.

Furré me mikrovalé

Pérshkrimi: paisje elektrike, me gjenerator té valéve elektromagnetike me frekuencé shumé té larté (magnetron), qé
shpérndan valét né ményré uniforme, me bazé rrotulluese dhe me programim automatik.

Funksioni: pér té gatuar, ngrohur, pér té shkriré shpejt sasi té vogla té disa ushgimeve.

Ményra e veprimit: nxehtésia né mikrovalé depérton rreth 1-2 centimetra brenda ushgimit dhe nxisit molekulat qé
e pérbéjné (ato té ujit duke i kthyer né avull). Kéto fillojné té vibrojné dhe né kontakt me njéri-tjetrin krijojné njé
férkim gé prodhon nxehtési. Ushgimi nxehet shumé shpejt nga brenda né jashté.

e
[ 0000000000

Kujdes: Jo té gjithé mikrovalat pranojné aluminin si mbajtés ushqimi, vetém ato qé e kané té shénuar mund ta
pérdorim. Lexoni miré rregulloren e pérdorimit para se ta pérdorni ose pyesni.

Sonda termostatike
Pérshkrimi: sonda éshté e montuar brenda né furré/abatitor dhe jasht ka njé kabull kundra nxehtésisé.

Funksioni: kontrollon temperaturén brenda ushqimit, pas dhe gjat pjekjes si dhe temperaturén e vajit.
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Paisje pér larjen e mjeteve te kuzhines dhe shkrirjen e yndyrnave

Pérshkrimi: éshté ideale pér shkrirjen dhe zhdukjen e ¢do lloj materiali gé &shté ngjitur né celik inox, bakér, polietileni,
gize etj., duke pérfshiré dhe alumin.

Funksioni: temperatura konstante e ujit né 85°C siguron gé fugia pastuese té jap rezultate té larta duke garantuar
njé vleré té larté disinfektimi dhe pa konsum té tepruar energjitik. Lan dhe shndérrin ¢do ené né kuzhiné duke filluar
nga filtrat e tymit thithés, zgarat e grillés, shportat e skugjes e deri te tavat dhe stampat e bukés ose pasticerisé (si
fotot e mé sipérme).

Pastrimi sipérfagésoré nuk éshté i mjaftueshém dhe larja manuale e enéve dhe e sendeve mund té ¢ojé né njé
rezultat t& dobét té disinfektimit. Vlera optimale e treguar pér higjenizimin dhe pastrimit éshté 3600 HUE (Heat
Unit Equivalents) né sipérfagen e enéve té lara me kété paisje. Pér té shmangur kontaminimin éshté e nevojshme té
marrin né konsideraté ¢do njollé, mbetje ose ngjitje né sipérfaget e enéve si njé shpérthim t& mundshém bakterial.
Prandaj kjo paisje bén t& mundur rrespektimin e rregullave t&€ HACCP.

Makineri pjatalarése (Lavastovilgie)

Pérshkrimi: pérbéhet nga materiale té padeformueshme, me dhomé ku né té ndodhen dy krahé rrotullues si né
tavan dhe né dysheme; modele me shporta plastike té ndara apo té sheshta, me shporta me zvarritje automatike
pér mensa ose pér vetéshérbim, me rrip si né foto. Modelet variojné sipas pérdorimit dhe fabrikés qé i prodhon.

Funksioni:lan enét me avuijt e ujit té nxehté té pérzier me detergjent, shpélan enét me ujé té ngrohté dhei dezinfekton
ato, i than duke garkulluar ajér té ngrohté ose duke I&shuar avull.
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Makiné pér larjen dhe tharjen e argjendarisé

Pérshkrimi: makinat e tharjes jané béré pér té fshiré me shpejtési enét e lagura, té sapo dala nga pjatalarésja. Falé
sinergjisé e vibrimit té vaskés sé brendshme, argjendaria pastrohet né mé pak se njé minuté dhe ka shkélgim, éshté
gjithashtu pa shenja kalkare. Té gjitha makinat jané béré prej celiku inoks, t& pajisur me njé llambé UV gé zvogélon
né ményré drastike ngarkesén bakteriale né argjendari qé krijohet pas larjes. Vaska e brendshme &shté e veshur me
njé shtresé té vecanté rezistente ndaj goditjeve dhe e certifikuar pér pérdorim té ushqgimit. Pastrimi dhe shkélgimi
kryhen duke pérdorur grimcat e misrit (t& verdhé), njé produkt térésisht bimor, jotoksik, i trajtuar me agjenté té
vecanté antibakterial. Ndérsa makina fshin dhe pastron argjendarinég, llambat UV i sterilizojné ato duke garantuar
késhtu higjienén e pérsosur.

Lavamani

Lavamani éshté kontakti i paré me kuzhinierin kur fillon punén dhe i fundit kur ai e mbyll, pa té kuzhina nuk do kishte
higjiene, gatim té pastér dhe té shéndetshém.

Funksioni: garanton nivel té larté pérshtatshmérie pér larjen, pastrimin e enéve dhe ushgimeve. Prania e lavamanéve
éshté e detyrueshme me ligj.

Pérshkrimi: i pérbéré me celik inoks, strukturé té hapur poshté ose me mbajtés detergjentesh, ngritése ballore pér
te pritur sprucimet, kullues i dallgézuar, vend i sheshte pér té punuar (kur pastrojmé perimet, peshkun etj.), njé ose
mé shumé gropa/vaska, me thellési dhe dimensione té ndryshme:

1. té uléta dhe té gjera pér peshq dhe molusqe;
2. té médha dhe shumé té thella pér zbutjen dhe larjen e tavave, tiganéve, pjatave dhe enéve té tjera.
Rubineti i lavamanéve duhet té jeté:

e me sensor optik (F.1);

e me pedale (F.2);

e me dorezé (F.3).
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3. Sipas standardeve EU né ambientet e restoranteve, mensave, ku konsumohet dhe prodhohet ushgim, rubinetet
nuk duhet té jené té prekshme me doré (pér hapjen ose mbylljen e ujit) pasi do ishte e kot larja e duarve pasi
kur té behej mbyllja e rubinetit do ndoteshin prap me baktere. Poshté kemi disa tipa modelesh:

Sisteme aspirimi

Ata kané funksion kapjen dhe nxjerrjen e tymit qé vjen nga makinat e gatimit. Gjithashtu hedhin dhe ajér té pastér
né kuzhiné.

a. ventiluesi centrifugal me thithje té dyfishté éshté ndértuar me fleté té forta zingate. Helikat jané té balancuar
né ményré statike dhe dinamike;

b. fishekét e karbonit té aktivizuar si né foton B, té cilét eliminon aromat qé krijohen nga gatimi i produktet duke
mos ndotur ambientin e jashtém me aroma (peshku, mishi etj.);

c. filtér pér pluhurin e hollg;
¢. filtér pér pluhurat e trashé;

d. dalja e tymrave nga motori.

Tym thithése

Pérshkrimi: materiali gelik inoks, me filtra té lévizshém dhe qé lahen, kane kanale pér grumbullimin e gazrave té
furrave.

1. Tym thithése e montuar né mur: sistemi i kapjes sé aromave siguron mbajtjen dhe largimin, ndérsa rrjetézat e
shpuara fusin ajér té kondicionuar me shpejtési té ulét mbi kuzhinierin duke i krijuar kushte me ajér té pastér (fotor).

2. Mbulimi i ploté tip kubi: vihet re prania e seksionit té filtrimit pér zvogélimin e yndyrnave dhe né pjesén ballore njé
rrieté gé lejon futjen e ajrit té pastér (foto2).

3. Detajet e tubave té shuarjes sé zjarrit té instaluara direkt né tym thithésen e njé kuzhiné profesionale (foto 3).

4. Sistemi i integruar i tavanit né gjithé kuzhinén me shpérndarés ajri, thithés dhe elemente ndricimi. Njé sistem i
mbrojtjes nga zjarri kapilar pérgjaté zonave té gatimit &shté gjithashtu i pranishém kétu (foto 4).

5. Njé sistem ajrimi né 3D paré nga lart, pjesa mbi tavanin e kuzhinés (foto 5).
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Gatimi i ushgimit gjithashtu shkakton formimin e sasive té médha té avujve té ujit té cilat, nése nuk higen si¢ duhet,
jané njé nga shkaget kryesore té rritjes sé mykut.

Sé fundmi, avujt organiké té formuar nga gatimi i ushgimit jané burim i erérave qé pérhapen nga kuzhina edhe né
ambientet e aférta.

Pér té shmangur pérhapjen e erérave dhe avujve té ujit nga kuzhina éshté i domosdoshém pérdorimi i aspiratoréve
té vendosur mbi tavolinén e punés.

Sistemet e ajrimit dhe té ventilimit jané t& nevojshme né kuzhinat komerciale moderne pér:

1. tésiguruar largimin e aromave, ndotésve dhe té yndyrés;

2. té rritur kushtet e higjienés mjedisore dhe né pérgjithési té IAQ (cilésia e ajrit t& brendshém);
3. té hequr sasi t& médha té nxehtésisé té grumbulluara nga plitkat e gatimit;

4. té lejuar kontrollin e ndryshimit t& lagéshtisé qé krijohet nga pérgatitja e gatimit dhe larjes sé enéve.

Tavoliné pér rrahjen e mishit
Funksioni: preh, rreh, ndan mishin né racione.

Pérshkrimi: tavoliné e vogél druri té staxhionuar ose teflon (polietileni pér ushqgim); kémbé ahu ose inoksi. Gjen
pérdorim té gjeré né thertore.

Druri qé éshté pérdorur nuk éshté dru normal po i pérpunuar, nuk lejohet marrja e trungjeve té drurit té sapo preré
dhe vendosja e kémbeve me lidhje gozhdésh, pasi gjaté rrahjes ose copétimit krijohen grimca druri qé depértojné
né mish dhe kalojné te konsumatori si konsumator final (ashtu si dérrasat e punés gé jané té ndaluara né kuzhiné
sipas standardeve EU).

Ményra e pastrimit: gérvishteni sipérfagen me shpatullén e posacme, lajeni dhe shpélajeni térésisht me ujé té

bollshém, thajeni miré.

S
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Tavolina pune me dollap dhe sirtaré
Funksioni: pérmbajné materiale té& ndryshme si ato ushgimore dhe ndihmése.

Pérshkrimi: material celik inoksi, me dyer rréshqitése dhe njé numér té ndryshueshém raftesh; model tavoline-
dollap ose dhe té hapura por me mbajtése.

Kujdes! N& kuzhiné dhe né ¢cdo ambient ku prodhohet ushgim nuk duhen [éné gjéra né dysheme (tava, arka me
perime, produkt i konservuar etj).), pasi ¢do fund prodhimi dyshemeja duhet té lahet dhe shpélahet me ujé té
bollshém. Bakteret zhvillohen aty ku ka papastérti dhe mbetje.

Dollape té varur mural ose ne kémbé
Funksioni: mban pjata, tenxhere/tasa gatimi, tava té ndryshme, produkte té pérdorimit té shpeshté.

Pérshkrimi: i hapur ose me dyer, i montuar né mur, rafte prej celiku inoks.

Rafte té hapura
Funksioni: pér té ruajtur ushgimin (madje edhe brenda magazinimit té ftohté&) dhe pajisje té ndryshme.

Pérshkrim: rafte té |émuara ose té rrjetave né varési té mallrave, té paktén 20 cm ndérmjet raftit té paré dhe
dyshemesé.
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Pajisje pér té ngrohur pjatat

Ngrohési i pjatave ka njé rol té réndésishém né kuzhiné pasi shumé pjata té gatuara me cilési humbin shijen nése
ato nuk transportohen té ngrohta te klienti. Prandaj dhe né ¢do kuzhiné ka njé ngrohés pjatash si né sektorin e té
parave (pastave, rizotove etj.) ashtu dhe né até té dytave (mishit, peshkut etj.).
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Kosh pér mbeturinat

Pér sa i pérket higjienés né kuzhiné njé rol té réndésishém luan dhe ményra se si ne hedhim mbeturinat dhe ndarja
e diferencuar gé i béhet atyre. Eshté e véshtiré gé né kuzhinat tona té gjesh kosha pér diferencimin e mbetjeve si;
kartonét, plastiket, gelqurinat, konservat metalike, té [éngshme (gatimet e pérpunuara), té thata et;j.

Kjo éshté vecanérisht e vérteté pér koshin e mbeturinave té léngshme qé ndodhen poshté lavapjatés né kuzhing,
shpesh edhe brenda mobileve pér zgjedhjet e dizajnit modern té projektuesve, ai béhet mjedisi ideal pér pérhapjen
e mikrobeve, baktereve, krimbave dhe viruseve.

Kolonité e agjentéve bakterialé “té rritur” né mjediset e ngrohta dhe té lagéshta té plehrave, me pak fjalé, jané armiq
té padukshém, por potencialisht té rrezikshém. Ky éshté rasti i krimbave té plehrave gé ushgehen me mbeturina
dhe shuméfishohen, duke u zhvendosur nga plehrat né enét dhe pjatat tona pa gené né dijeni té tij, duke mbetur té
padukshém ndaj syve té njeriut.

Pa pasur nevojé t’i nénshtrohen protokollit té pérditshém strikt t&é HACCAP té imponuar né restorante, ka disa
zakone té mira qé té paktén mund té na ndihmojné pér té zvogéluar rrezikun e sémundjeve té kontraktuara nga
mbeturinat.

1. Léreni koshat e mbeturinave dhe sidomos té plehrave té léngshme jashté nga kuzhina.

2. Boshatisni shpesh koshat dhe lajini e mé pas spérkatni né pjesén e poshtme me kripé té trashé. Kéto dy elemente
mund té largojné ¢cdo mikrob.

Mos harroni té lani miré dhe poshté kontenitorit dhe kéndet, pasi gjaté hedhjes sé shpejté té mbeturinave mund
té kapérceje ndonjé copé ushgimi jashté dhe do ishte element pér krijimin e baktereve dhe insekteve té tjera.

w

4. Koshat e plehrave (té brendshém) duhet té jené té pajisur me pedale pér hapjen e tyre, qé mos té kené kontakte
me duart dhe me rrota pér |évizjen e tyre.

50 » KUZHINE



Kujdes! Cdo strukturé qé prodhon ushgim duhet té kété koshat e tij personal pér mbeturinat dhe jo ti hedhé
ato né kazanét e familjaréve pasi krijojné ndotje nga ushgimet dhe nuk lahen shpesh here si ato té restoranteve,
duke rritur késhtu rrezikun pér shtimin e sémundjeve.

Pér momentin né Shqipéri vetém klinikat private si dentare dhe ¢do shérbim shéndetésor gé ofrohet kané njé
kompani té vecanté pér grumbullimin e mbeturinave, gé nuk lejon hedhjen né kazanét pér familjet. Kush hedh
gjobitet. Po ashtu dhe vajrat vegjetal kané fuci t& posagme pér grumbullim (ky vaj mblidhet nga kompani té
vecanta, té cilat e pérpunojné kété vaj).

1.3 Mprehja e thikave

1. Vendosni gurin Iémues mbi njé copé té lagur ose njé mbajtése qé nuk lejon qé ajo té rréshqasé né sipérfagen e
mbéshtetjes. Zakonisht gurét shiten me njé mbajtése gome té vecanté.

Woodcarving knives.

Slicing, filleting and paring

knives. [ a——

Knives for butchers and cooks.
e I
Hunting and sporting knives. C-HE?

2. Zgjidhni ké&ndin e mprehjes: pér thikat e kuzhinés me pérdorim té pérbashkét mbani njé kénd prej 15-20 gradé.
Me kénde mé té médha thika mbetet e mprehté me gjaté, por pret mé pak. Kénde mé té médha pérdoren pér
thika qé duhet té presin produkte té forta si kockat e kafshéve. Pér té& mbajtur kéndin e mprehjes, pérdorni
gishtat si né figurén mésipér.

3. Zbatoni njé |évizje té vazhdueshme, rrethore ose té alternuar me thiké mbi gur, duke u kujdesur gé mbajtja e
kéndit t& mprehjes té jeté e vazhdueshme dhe mbani gjithmoné tehun né kontakt me sipérfagen e gurit.

Kontrolli i tehut

Tehu éshté i mprehté kur ju mund ta ndjeni duke kaluar njé gisht anash tehut, né drejtim térthor (jo pérgjaté tehut),
duke kaluar nga njéra ané né tjetrén (béni kujdes té mos prisni veten). Né njérén ané tehu do té duket mé i ashpér
se tjetri, heqgja e ashpérsisé do té higet duke kaluar tehun né njé gur té imét. Pasi té keni hequr grimcat, ju mund té
kontrolloni nése tehu juaj éshté njé teh i mbrehté, duke e provuar me letra.
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Njé teh i pérsosur ka karakteristikat e méposhtme:

o  &shté krejtésisht i Iémuar (merrni njé stilolaps me njé kapak plastik dhe rréshgisni kapakun né teh, nuk duhet té
ndjeni asnjé shkallézim ose pengesé);

e nuk pasqyron dritén (shihni tehun pérpara jush, drita nuk duhet té reflektohet nga tehu né asnjé piké té sajén).

Mos prisni gé té merrni rezultate t& mira qé herén e paré, por nése i ndigni té gjitha udhézimet me getési dhe saktési
do té pérfitoni njé teh t& mprehur miré. Me pak praktiké do té arrini té keni njé thiké me teh té mprehur perfekt.
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1.4 Rregullat e mbrojtjes né puné, té ruajtjes sé mjedisit gjaté
pérdorimit té mjeteve té punés dhe pajisjeve té kuzhinés

1.4.1 Higjiena e vendit té punés

Higjiena né vendin e punés nuk éshté mé pak e réndésishme sesa higjiena personale. Karakteristikat dhe kérkesat e
pércaktuara nga rregulloret né fugi pér mjedisin ku pérpunohen ushqgimet né fakt jané diktuar nga shkage té sakta
higjienike.

Ambienti duhet té jeté:

e né gjendje té miré strukturore: muret dhe dyshemeté duhet té kené sipérfaqe té Iémuara dhe té lehta pér t’u

pastruar dhe dezinfektuar, pér té lejuar né ményré korrekte pastrimin, sipérfaget té démtuar ose té parregullta
favorizojné akumulimin e papastértive;

e |pastér dhe i mbajtur né rregull: rendi dhe pastértia parandalojné ndotjen me baktere;

e i ventiluar miré: ventilim i miré pengon grumbullimin e lagéshtisé dhe pengon né zhvillimin e mykut dhe
baktereve. Pér kété arsye ne duhet té kujdesemi pér mirémbajtjen e tym thithéses dhe sistemet e ajrimit
alternative ose shtesé me ato natyrore;

e i ndriguar miré: ndricimi i miré ju lejon t& punoni mé miré dhe té mbani nén kontroll kushtet higjienike té
ambienteve dhe pajisjeve.

1.4.2 Pastrimi dhe dezinfektimi

Rregullat e pastrimit dhe dezinfektimit jané thelbésore pér té parandaluar helmimin e ushgimit, té cilat kané

pér géllim té parandalojné qé sipérfaget dhe mjetet (sipérfaget e punés, pajisjet, veglat, etj.) t&€ mund té ndotin

ushgimet.

Ato pérfshijné veprime té ndryshme:

e Pastrimi (pastrimi me larje): largon papastértiné e trashé nga sipérfaget, né njé ményré qé t’i béjé ato té pastra
dhe té zvogélojé pérgendrimin e baktereve, pérdorimi i ujit té€ nxehté me ilag enésh, njé shpélarje me ujé té
pastér dhe lecka té shpélara miré dhe né fund tharje e tyre.

e Dezinfektimi: zvogélon numrin e baktereve patogjene pérmes pérdorimit té produkteve specifike (dezinfektues)
ose dhe uthullén né raste kur nuk keni produkte té tjera por nuk sterilizohen.

e Dezinfektimi nga insektet: synon té eliminojé insektet e kéqgija té pranishme né ambientet e restoranteve.
Insektet té tilla si miza, buburrecat, minjté, zogjté, etj., mund té eliminohen duke instaluar kurthe, karrem, helme
ose pajisje té tjera nga persona té specializuar. Ka raste kur dezinfektimi béhet dhe me njé pajisje me tym ku
ambientet nuk mund té jené funksionale pér njé periudhé té caktuar.
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1.5 Pastrimi, sistemimi, mirémbajtja dhe dezinfektimi i mjeteve dhe
pajisjeve té kuzhinés

1.5.1 Higjiena e ambienteve té kuzhinés

Disa rregulla pér higjienén e ambienteve té kuzhinés:
e Mbani ambientet, zonat dhe pajisjet né gjendje té miré dhe té pastér.

e Gjaté kryerjes sé operacioneve té pastrimit dhe dezinfektimit, duhet pasur kujdes qé prané té mos keté
ushgime qé pérpunohen ose thjesht ekspozohen, gjithashtu kur duhet té pastroni dollapét, frigoriferét, dhomat
frigoriferike, etj. Para se té filloni pastrimin ju duhet t’i zbrazni ato nga té gjitha produktet ushgimore.

e Pérdorni detergjenté dhe dezinfektues sipas udhézimeve né fletét tekniké té pajisjeve individuale.
e  Pércillni me radhé hapat e procedurés sé duhur té pastrimit, e cila pérfshin:
a) paralarjen me ujé pér té hequr papastértiné e madhe;
b) larjen (pastrimin e duhur) me ujé té ngrohté dhe ilag enésh ose dhe ilage t& posacme;
©) shpélarjen me ujé té rrjedhshém ose me ndihmén e njé cope té pastér dhe shpélarje e shpeshté;
d) dezinfektimin duke pérdorur ujé té ngrohté né 80°C ose njé kimik
dezinfektues, duke u kujdesur qé té lihet né kontakt pér aq kohé sa éshté e nevojshme;

e) shpélarjen pérfundimtare me ujé té ngrohté dhe té pastér, pér té eliminuar gjurmét e dezinfektues;

Mund té pérdorim dhe uthullén si dezinfektues final, pasi éshté njé dezinfektues me pérbérés natyral dhe i
pérdorur shumé né kuzhiné.

e Kryeni gjithmoné operacione pastrimi para operacioneve té dezinfektimit sepse né njé sipérfage té pisté
veprimi i njé dezinfektuesi éshté pothuajse asgjé, sepse bakteret gjejné mbrojtje né grimcat e papastértisé.

e Raportoni personin pérgjegjés pér ndonjé mosfunksionim té pajisjeve, t& mungesa e sapunit, peshqir, letér
higjienike etj.

e Menjéheré raportoni ¢do shenjé té infektimit tek shefi (prania e insekteve ose kafshéve té tjera, jashtéqitje,
shenja té gérryerjes, etj.).

e Mbajeni materialin e pastrimit (fshesa, peshgqir, dorashka gome, detergjentet, dezinfektuesit) larg ushqgimit, né
njé dhomé té vecanté ose té paktén né njé dollap té vecanté té mbyllur, i cili megjithaté nuk mund té jeté né
zonat ku ushgimi trajtohet.

e Ruani detergjentet, dezinfektuesit dhe insekticidet né kontejnerét e tyre origjinal ose, nése éshté e nevojshme
pér t’i transferuar ato, né kontejneré té identifikuar qarté. Duhet késhtu té shmangni absolutisht transferimin e
kétyre substancave né shishe ose kanoce té zakonshme pa etiket, té cilat mund té ngatérrohen me kontejnerét
e ushgimeve ose pijeve.
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1.5.2 Higjiena e pajisjeve

Pajisjet pér pérgatitjen e ushqgimit duhet té jené né gjendje té miré, té pastruar dhe dezinfektuar.

Operacionet duhet té kryhen né ményré korrekte:

Si?

e cmontoni pjesét e ndryshme;

e higni mbetjet e ushgimit;

e lani me ujé té nxehté dhe detergjent;

e shpélani me ujé té nxehté dhe té pastér;
e dezinfektoni;

e rishplani pérséri.

Kur?
e néfund té dités;

e  kur mbarojmé puné me njé produkte dhe duhet ta pérdorim pér njé tjetér.

Nése éshté e mundur, ju duhet té pérdorni pajisie dhe mjete té ndryshme pér pérgatitien e ushqgimit té
papérpunuar (p.sh. mishi i kug dhe shpendét) dhe ushgime té tjera.

Késhilla pér kété RM:

e P& mé shumé informacione té shkruara rreth mjeteve dhe pajisjeve té kuzhinés mund ti gjeni né motorét e
kérkimit si: www.google.com, té prezantuara me foto né Google Images ose né rrjetet sociale t& momentit si
Facebook ose Instagram népérmijet fjaléve kyce (mund té késhilloheni me mésuesin e informatikés né shkollén
tuaj ose mé mésuesin e [éndés). Tjetér ményré pér té marré mé shumé informacion viziv keni dhe YouTube-in,
i cili ju mundéson té kuptoni mé garté dhe né kénde té ndryshme filmimi té pajisjeve, lloje dhe versionet mé té
fundit gé ofron tregu.

e Nése do té béhesh kuzhinier i zoti dhe i diferencuar nga té tjerét duhet té jesh gjithmoné i informuar se ¢faré
ofron tregu dhe risité qé propozojné chef-at/kuzhinier-ét. Kété mundési jua jep teknologjia népérmjet rrjeteve
té informimit té lartpérmendura.

e Nése né gjuhén shqipe nuk do mund té gjeni informacionin gé kérkoni mund té pérdorni dhe google translate
si formé pérkthimi té termave ose fjaléve kyce qé pastaj do t’i kaloni né motorin e kérkimit google.comi cili do
ju mundésojé mé shumé informacion. Jua them kété pasi ¢do produkt lind nga dikush né njé formé fillestare ku
merr dhe emrin dhe transformohet nga chef-a/kuzhinier-é té tjeré dhe humbet origjinén dhe historiné e saj. Qé
kjo t& mos ndodhé ju nevojitet ky tip kérkimi.

e  Benikujdes kur mbaroni mésimin qé uniformén t’ua lini prindérve pér ta laré, pasi nevojiten disa dité qé procesi
i larjes, tharjes dhe hekurosjes té kryhet.
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e  Kérkojini gjithmoné mésuesit se ¢faré do mésoni dhe ¢faré do té béni orén né vijim, qé té keni mundési té vini
té pérgatitur si nga ana teorike, po ashtu dhe informacione shtesé gé ju mund té keni gjetur gjaté kérkimit tuaj.

e  Béhunipjesé e fageve ose grupeve profesionale qé postojné foto ose video pér gatime né ményré gé té zhvilloni
kreativitetin tuaj.

e  Késhillohuni me shokét tuaj rreth asaj qé ju morét gjaté RM.

e Mbani gjithmoné njé bllok gjaté orés sé mésimit pér té€ marré shénime té cilat do ju duhen pér t’i rikujtuar né
njé moment te dyté.

Cfaré mésuam nga RM1:

e U njoha me uniformén e kuzhinierit, higjienén personale dhe higjienén né vendin e punés.

e Mésova ményrén e géndrimit qé duhet té kem né vendin ose pozicionin e punés qé mé caktohet dhe
bashképunimin né grup.

e Pasi u njoha me mjetet dhe pajisjet e kuzhinés dhe funksionin qé kané ato né kuzhinég, arrita t’i pérdor ato sipas
funksionit, parametrave dhe teknikave pérkatése duke pasur kujdes né pérdorimin, pastrimin, dezinfektimin
dhe sistemimin e tyre né fund té procesit mésimor.

e Mésova gé duhet té mbroj dhe té mbaj pastér ambientin ku punova duke hedhur mbeturinat né vendin e
paracaktuar, pastrova dhe lava kuzhinén para se té largohesha nga ky ambient.
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REZULTATI MESIMOR NR.2

NXENESI/JA PARAPERGATIT FRUTAT
DHE PERIMET PER GATIM




2.1 Pérgatitja e vendit té punés, pozicionimi i trupit pér prerjen ose
coptimin e perimeve dhe frutave

Pasi u informuat né RM1 pér rregullat e higjienés, uniformén, géndrimin né vendin e punés, mbrojtjen e mjedisit
gjaté pérgatitjes sé produkteve, njohjen me mjetet dhe pajisjet e kuzhinés, né kété RM do ti aplikoni ashtu si dhe né
RM-té e radhés.

Pasi té keni veshur me uniformén e kuzhinés dhe futur né ambientet ku do punoni duhet té keni parasysh disa hapa
kryesore:

e Hapii paré éshté gjithmoné veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe higjiena personale, sapo té futeni né
ambientin e kuzhinés.

e Hapiidyté éshté sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.

Pér sa i pérket sistemimit té vendit té punés do i referoheni shpjegimit qé éshté dhéné né RM1 dhe do e pérdorni né
¢do oré praktike gé do zhvillohet né kuzhiné deri sa t’ju béhet shprehi gjaté proceseve té ndryshme.

2.2 Pozicionimi i trupit

Né shumé vende mund té hasni diskutime té& ndryshme, pér sa i pérket pozicionimit té trupit qé duhet té kété
kuzhinieri gjaté prerjeve té ndryshme. Mos harroni se kuzhina éshté njé puné e véshtiré dhe shumé e lodhshme
pér ¢do gjini gé punon né kété sektor. Por ajo qé e lehtéson keté veprimtari éshté ményra e pozicionit gé merrni
né procese té ndryshme dhe teknikat e ndryshme qgé lehtésojné lodhjen fizike.

Duke filluar me hapat fillestare t& pozicionimit té trupit me tavolinén, duhet té formohet njé kénd 45°. Krahu duhet
té pozicionohet né ményré té shtriré dhe té drejté. Faza tjetér éshté pozicionimi i thikés né ményrén e duhur si né
foto.

Mos harroni se ka dhe ményra té gabuara né pozicionimin e trupit me tavolinén, mbajtjen e thikés pér copétim/
prerje né ményré té gabuar con dhe né démtime serioze me prerje si mé poshté.

Pra fotot gé ilustrohen tregojné pozicionim té gabuar. Ményra e mbajtjes sé thikés dhe si té prisni me té e keni té
ilustruar me foto si mé poshté. Pasi keni mésuar si té sistemoni vendin e punés dhe si ta pérdorni thikén mund té
béheni gati pér pérdorimin e tyre.
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2.3 Pérzgjedhja e perimeve, larja, peshimi dhe copétimi i tyre sipas
recetés

Faza tjetér né kété RM2 éshté marrja e perimeve nga dhoma frigoriferike me njé tas/vasketé duke béré kujdes me
kontrollin e perimeve qé mos té jené té démtuara dhe larja e tyre.

Hapat e punés pér larjen e perimeve:
1. Lani duart miré para se té filloni té trajtoni perimet (ose frutat).

2. Mos i lani perimet para se ti ruani ato né frigorifer sepse do té favorizonte zhvillimin e mikroorganizmave.
Lajini ato vetém para pérdorimit.

3. Pérdorni vetém ujé té pijshém pér larjen, kjo shérben pér té zvogéluar ngarkesén bakteriale, pér té hequr
papastértité dhe gjithashtu pér té pakésuar ¢do gjurmé té pesticideve.

4. Pastroni lehté me furcé shtresa e jashtme (si karotat/patatet).
5. Mos pérdorni kurré detergjent ose sapun, ata mund té [éné mbetje né perime.
6. Higni pjesét e démtuara pasi ato pérfagésojné pikat ku bakteret patogjene mund té zhvillohen.

7. Pérdorni uthullén pasi ndihmon né eliminimin e baktereve, por kjo varet nga pérgendrimi dhe kohézgjatja e
pérdorimit. Né pérgjithési, nuk ia vlen té pérdoret sepse ekziston rreziku qé perimet té mbajné shijen e saj.

8. Pérdorin bikarbonat té tretura né ujé brenda njé ene, pastaj zhysni perimet pér disa minuta dhe pastaj
shpélajini térésisht me ujé té rrjedhshém pér té hequr dheun, pluhurin dhe mbetjet e bikarbonatit.

. - - | — -
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Pasi té keni laré dhe pastruar frutat dhe perimet spostimi i tyre pér tu pérpunuar behet népérmjet kullesés ose
brenda tasit me kullese té brendshme.

Kur perimet t’i keni vendosur né tavolinén e punés duhet té béni kujdes qé ato té jené té kulluar (me pajisje centrifuge)
ose té thara miré népérmijet njé cope té thaté dhe té pastér, e cila nuk éshté e pérdorur mé pérpara.

Né varési té produktit qé keni né recepturé do béni dhe prerjen ose copétimin e tyre sipas teknikave pérkatése.

Teknika e pérvélimit (blansherimi)

Kjo tekniké &shté shumé e pérdorur kur doni té prisni domatet, kur doni té ruani ngjyrén e perimeve té ziera dhe
ndalimin e procesit té zierjes sé métejshme té produktit. Pérvélimi éshté kalimi i produktit nga ena me ujé té nxehté
né enén me ujé té ftohté me akull.

Prerja né formé rrethore

Prerja me feta zakonisht pérdoret pér té preré perimet, qé kané njé formé té ngushté dhe té zgjatur (té tilla si
kungull i njomé ose kastraveci) dhe éshté ideale pér gatimet né tigan sepse trashésia e kufizuar e fetave lejon njé
gatim mé té shpejté dhe té njétrajtshém.
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Hapat e punés pér prerjen e perimeve né formé rrethore

Lani dhe thani njé kungullin dhe vendoseni né njé dérrasé pune dhe higni skajet (1), pastaj vazhdoni duke e preré né
rondele té vogla ose té holla né varési té recetés qé ju duhet té pérgatisni (2), pritini mé té trasha nése duhet t’i béni
ato né tigan (3), pritini mé té holla nése i pérdorni pér té pérgatitur njé oméleté.

Hapat e punés pér prerjen e perimeve né feta té holla

Kjo prerje pérdoret zakonisht kur duhet t’i pigni né skaré, fetat prihen né drejtim té fibrés sé produktit ose nga pjesa
ku lidhet deri né skajin e kundért. Mé poshté jané hapat qé duhet té ndigni.

Lajini dhe thajini (p.sh. njé kungull ose patéllxhan), vendosini né njé dérrasé prerése dhe higni skajet (1), pastaj me
njé thiké té mprehté béni prerjen né feta pér sé gjati (2-3), pérfitoni feta té gjata e té holla.

Hapat e punés pér prerjen e perimeve né formén e “fijes sé shkrepéses”
Pér té béré kété prerje filloni nga prerja né feta té holla.

Lani dhe géroni njé karoté, pastaj vendoseni né njé dérrasé pune dhe ndajeni até né gjysmé (1), prijeni até né feta
té holla pér sé gjati (2), pastaj prijini fetat né gjerésiné e pércaktuar rreth 5 mm té gjeré né varési té pérdorimit qé
do i béni (3).
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Hapat e punés pér prerjen e perimeve né kubik té vegjél (brunoise)

Prerja konsiston né pérfitimin e kubikéve té vegjél, rreth 2 mm né ¢do ané, duke filluar me prerjen.

Filloni nga prerja (1), béni disa fije (2) dhe pastaj riprisni né kube shumé té vogla prej rreth 2 mm pér ané (3).

Hapat e punés pér prerjen e perimeve (forma mirepoix)

Me kété formé prerje do merret si shembull prerja né kubike e selinos, qepés dhe karotés. Njé pérzierje zakonisht
e pérdorur pér té béré baza pér gatime me skugje, salca etj. Kjo prerje merr emrin nga krijuesi i saj Duc de Lévis-
Mirepoix. Pér té pérgatitur prerjen e mirepoix, prisni né katror selinon, karotén dhe gepén, duke marré pérzierjen
klasike (1-2-3).

Hapat e punés pér prerjen “concassea”

Kjo éshté njé lloj prerjeje qé pérdoret pér té preré perimet e pérvéluara, sidomos domatet. Merrni domatet dhe
béni njé prerje kryq né fund té secilés (1), pastaj zhytni né ujé qé valon, duke i 1€né ato té zien pér disa sekonda (2),
kullojini dhe vendosini né ujé té ftohté pér té ndaluar procesin e zierjes. Pastaj higini dhe zhvishini nga Iékura me
ndihmén e njé thiké té vogél, pér shkak té prerjes sé méparshme né formé kryqi do té jeté shumé mé e lehté pér ti
zhveshur (3).
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Pritini domatet né gjysmé dhe pastaj né katérsh duke hequr té gjitha farat (4). Pritni secilén domate né shirita
prej rreth gjysmé cm né ¢do ané (5). Né kété ményré ju mund té béni kubiké (6) qé do té jené té dobishme pér
pérgatitjen e salcave, brusketave ose dekorimeve.

Hapat e punés pér prerjen e perimeve né formé “julienne”

Prerja né formé julienne konsiston né krijimin e fetave té holla rreth gjysmé centimetri, nga té cilat mund té merrni
shirita té sé njéjtés trashési. Kjo prerje pérdoret pér té zbukuruar pérgatitjen e sallatave me perime té freskéta.

Lani dhe thani njé kungull dhe vendoseni né njé dérrasé pune. Higni skajet pastaj priteni né feta té holla (2), zvogéloni
¢do feté né fije shumé té holla, me prerje katrore (3). Pér té pérshpejtuar prerjet ju mund t& mbivendosni feta mbi
njéra-tjetrén dhe té vazhdoni normalisht me prerjen.

Hapat e punés pér prerjen e perimeve né formé “unaze”

Prerja né formé unaze ju lejon té prisni perimet né shirita té pérsosura, gjithashtu kjo prerje shérben pér té preré
né ményré té pérsosur dhe sallata té ndryshme. Prerja né shirita mund té pérdoret pér perime me gjethe té gjera,
té tilla si sallatat e ndryshme dhe preshi. Né rastin e késaj té fundit, higni skajet dhe priteni né mes pér té pérfituar
gjethet (1), palosini né tre pjesé fletét e pérfituara (2) dhe pérfitoni shirita gé do ju nevojitet pér dekorime si né
sallata ashtu dhe né tortat e kripura, supa, omleté et;.
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Prerja e perimeve gjysmé héne
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Prerja e perimeve té ndryshme
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Ményra pér té lané dhe preré patéllxhanin

66 » KUZHINE



Ményra pér té pastruar bishtajat
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Ményra té ndryshme prerjesh
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Pérdorimi i rendes sé dorés
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Pastrimi dhe té prerja e ananasit
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2.4 Sistemimi i vendit té punés dhe larja e kuzhinés

Pasi té keni kryer té gjitha proceset pér larje, tharjen, gérimin, pastrimin dhe prerjen e frutave dhe perimeve si
modelet e mésipérme duhet té béni kujdes né sistemimin e frutave dhe perimeve pér ruajtjen ose gatimin e tyre
sipas udhézimeve gé instruktori/ja do t’ju japi.

Béni kujdes se né ¢do aktivitet qé do kryeni né kuzhiné duhet qé né fund té béni larjen e ambienteve dhe zonave
qgé keni punuar.

Cfaré mésuam nga RM2

Né kété RM qéllimi ishte qé nxénési/ja té mésonte:

e sistemimi i vendit té punés;

e pozicionimin e trupit me tavolinén e punés;

e pozicionimi i krahut mbi dérrasén e punés;

e pozicionimi i dorés dhe gishtave me dérrasén e punés dhe ményra si ti mbajmé ato kur presim;
e ményrén e drejte si té mbajmé thikén dhe pérdorimi i saj;

e ményra e mprehjes se thikés;

e larja e frutave dhe perime;

e té gérojé dhe té heqé bisqet, farat te frutat dhe perimet;

e tipat e prerjes dhe copétimi i frutave dhe perimeve ne forma (kubik, katror, rrethore, fije shkrepése,
rrumbullakét, feta, julienne, thelé portokalli etj.);

e té grijé eréza dhe perime me rende dore, pajisje grirése, dhe me thiké.
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Duhet té béni kujdes kur punoni me thikén, t& mos ktheheni menjéheré kur po prisni dicka se mund te [éndoni
shokun gé keni afér.

Sa heré qé [évizni me thiké né doré né ambientet e kuzhiné ( gofté veprim pér marrjen e thikés té pastér apo
kur e cojmé pér ta laré até ) duhet gé tehun ta keni me koké poshté né ményré gé mos té [éndohet njeri nése
padashje pérplaseni me ndonjé koleg.
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REZULTATI MESIMOR NR.3

NXENESI/JA PERGATIT VEZE TE ZIERA




3.1 Pérgatitja e vendit té punés pér gatimin e vezés se zier

Né kété RM do trajtohet si pérgatitet gatimi i vezés sé zier, teknikat si mund té shihni freskiné e vezéve, mjetet
dhe pajisjet g€ do pérdorni pér gatimin e saj sipas recepturés duke ndjekur hapat e procesit teknologjik deri né
prezantimin e produktit té pérfunduar.

e Hapii paré éshté gjithmoné veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe higjiena personale, sapo té futeni né
ambientin e kuzhinés.

e Hapiidyté éshté sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
e Hapiitreté éshté sistemimi i vendit t& punés, si¢ u prezantua dhe me foto né RM2.
Pér té kryer veprimtariné pér kété RM do té duhen si fillim:
Lénda e paré

e vezé té freskéta;

o  kripé;

o Uj§

e [éndé shoqéruese pér dekorim sipas recetés.

Mjetet e punés:

e tenxhere;

e luge pér kapjen e vezéve;

e pjaté ku do vendoset veza.

3.2 Kontrolli i freskisé sé vezéve

Sa duron njé vezé?

Né teori qé nga koha e depozitimit, veza ka njé kohézgjatje prej 28 ditésh. N& praktiké megjithaté éshté mé miré té
konsumohet brenda 15-20 ditéve pér té ruajtur vetité organo-leptike maksimale. Né pérgjithési, sa mé shumé kohé
té kalojé ag mé pak &shté e késhillueshme gé ta pérdorni até.

Vezét kané njé |évozhgé poroze dhe né bazén e secilés vezé, né pjesén fundore té saj ka njé xhep ajri. Ky xhep ajri
éshté njé nga treguesit mé t& miré pér freskiné e vezéve.

Kur veza éshté e freskét, kjo hapésiré brenda vezés pérmban shumé pak ajér, ndérsa kur veza éshté e ndenjur xhepi
pérmban shumé ajér.

Pér mé shumé informacion mund té shkoni né fagen e web-it t& AKU ose te linku http:/faku.gov.al/wp-content/
uploads/2016/06/1-REGULLORET-E-VEZEVE-1.pdf

Ka disa ményra pér té kuptuar freskiné e vezéve. Njé nga kéto éshté testi i zhytjes sé vezéve né njé goté té mbushur
me ujé. Nése xhepi i vezés pérmban pak ajér, atéheré veza do té zhytet plotésisht né fund té gotés dhe do té
pozicionohet krejtésisht horizontalisht.

Kur pérdoret kjo tekniké duhet gé uji té pérmbajé 10% kripé né ményré gé té ndihmojé né tregimin sa mé real té
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freskisé. Kur veza éshté horizontale do té thoté qé ka mé pak se 5 dité qé éshté béré. Kur veza fillon dhe ngrihet
duke formuar kénd do te thoté qé ka filluar ta humb freskiné dhe éshté ndérmjet 5 dhe 14 ditésh (e ngrénshme).

Kur veza ka mbérritur né sipérfage do té thoté qé dhoma e ajrit éshté rritur dhe nevojitet qé té thyhet si vezé pér

té paré nése mund té pérdoret e gatuar (duhet kontrolluar patjetér).

masa e bardhé
xhelatinoze

masa e bardhé e Iéngshme

kalaza (chalaza)

masa e verdhé dhoma e ajrit

3.3 Kontrolli i freskisé duke thyer vezén

Thyeni vezén dhe hidhni masén né njé pjaté. Kontrolloni gé té jené 3 pérbérésit sipas kérkesés:

1. Veza éshté e freskét kur: e verdha e vezés éshté e shndritshme, e [émuar, éshté e ngritur (krijon njé kupolé té
ploté), masa xhelatinoze éshté e trashé dhe ka pak masé té bardhé té [éngshme.

2. Veza nuk éshté e freskét kur: e verdha nuk éshté e shndritshme si mé parg, éshté e léshuar jo né formé kupole,
ka filluar té krijoj rrudha, masa xhelatinoze ka filluar té barazohet si masé mé té bardhén e Iéngshme.

3. Veza nuk pérdoret kur: né momentin qé e hapim e kugja e vezés cahet, mban eré té réndé, ka pika myku né
sipérfaqge.
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3.4 Kontrolli i freskisé népérmjet drités

Kjo formé kontrolli béhet mé shpejt dhe né momentin kur doni té zgjidhni vezét te blerési. Qé té kuptoni si
funksionon duhet té keni kuptuar si funksionon dhoma e ajrit, sa mé e madhe té jeté ajo aq me pak e freskét éshté.

1. nése dhoma e ajrit &shté o-2 mm vertikalisht éshté shumé i freskét;
2. nése dhoma e ajrit &shté 4-6 mm &éshté e freskét;

3. nése dhoma e ajrit éshté mbi 6 mm ka filluar ta humbé freskiné.

3.5 Pérgatitja e vezés sé zier

Pér té pérgatitur vezét e ziera filloni duke i vendosur vezét, né njé tenxhere qé i nxé té gjitha vezét, qé do té zieni
(sigurohuni qé vezét té€ mos démtohen); mbusheni me ujé té ftohté (1), uji duhet t& mbulojé vezét dhe shtonikripén (e
cila do té ndihmojé né gérimin e thjeshté té vezés). Pastaj vendoseni tenxheren né zjarr dhe e lini té valojé. Llogarisni
9 minuta kohé gatimi (2). Pas kohés sé duhur, higni tiganin nga nxehtésia dhe kalojeni nén ujé té rrjiedhshém (mund
ta futni né ujé té ftohté me akull brenda) (3) né ményré qé ti ndérprisni zierjen vezéve.

Kjo do t’ju lejojé gé ti géroni ato pa u djegur (4), higni me kujdes té gjitha gjurmét e |évozhgés, pastaj ndani vezét né
gjysmé (5) dhe do té shihni brendésiné e gatuar. Vezét e ziera, té forta jané gati pér t’'u konsumuar si¢ preferohet (6).
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Pér té pérgatitur vezé gjysmé té zier (ku pjesa e té verdhés éshté pak kremoze né mes) filloni duke i vendosur vezét

né njé tenxhere qé i nxé té gjitha vezét qé do té zieni (sigurohuni qé vezét t& mos démtohen); mbusheni me ujé
té ftohté (1), uji duhet t& mbulojé vezét dhe shtoni kripén (e cila do té ndihmojé né gérimin e thjeshté té vezés).
Pastaj vendosni tenxheren né zjarr dhe e lini té valojé. Llogaritni 6 minuta kohé gatimi (2). Pas kohés sé duhur, higeni
tiganin nga nxehtésia dhe e kaloni nén ujé té rrjedhshém (mund ta futni né ujé té ftohté me akull brenda) (3) né
ményré qé ti ndérprisni zierjen vezéve.

Kété tip veze mund ta pérdorni brenda njé sallate me perime té freskéta ku pjesa * i 3
kremoze ndikon dhe si formé salce duke i dhéné njé shijé té vecanté sallatés tuaj. ﬁj

Nése do doni ti konservoni vezét ju késhillojmé té€ mos i higni 1évozhgén e cila e
ndihmon té ruhet pér 4-5 dité né frigorifer ose té pastruara mund ti ruajmé brenda
né ené me ujé pér 24 ore.

Kujdes vezét e ziera nuk ruhen né ngrirje.

Késhillohet gqé vezét mos té vendosen kur uji &shté i nxehté sepse do ju plasin.

Njé tekniké g& mbron vezét e plasura té mos pérhapet népér gjithé enén duke
ndotur dhe vezét e tjera éshté shtimi i uthullés e cila nuk lejon depértimin e masés
sé bardhé jashté |évozhgés.
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3.6 Pérgatitja e vezés surbull

Pér té pérgatitur vezén surbull, vendosni vezét né tenxhere (duke u siguruar
qé té pérdorni vezé shumé té freskéta dhe té plota) (1); pastaj mbushni me ujé
té ftohté (2) vendosni tenxheren né nxehtésiné e moderuar (jo temp té larté).
Kur koha e vlimit ka arritur, vezét duhet té gatuhen pér 3 minuta, ju mund té
llogarisni kohén e sakté me njé kohématés (3). Konsideroni se temperatura e
vezés (ruajtja ne frigorifer) dhe madhésia mund té ndikojné né minutat e gatimit:
llogaritet 3 minuta nga koha e vlimit pér vezét e mesém dhe té frigoriferit, 2
minuta maksimumi nga vlimi pér vezé né temperaturén e ambientit.

Sapo té jeté gati, nxirrini nga uji me delikatesé dhe vendosini mbi filxhanin e vezés, pastaj butésisht trokiteni lehté
me njé lugé caji né majé té vezés nga ana sferike (nga ana mé e gjeré e vezés) (4) né ményré qé té thyhet lévozhga.
Higni mbetjet e [évozhgés po ashtu dhe té bardhén aq sa té zbulohet e verdha kremoze (5). Pra, shérbejeni vezén
me buké té thekur (6).

Kujdes! Kjo vezé gjen pérdorim té gjeré né méngjeset angleze ku éshté klienti ai gé e thyen vezén.
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REZULTATI MESIMOR NR.3

NXENESI/JA PERGATIT VEZE “POSHE”




4.1 Pérgatitja e vendit té punés pér gatimin e vezés poshe

Né kété RM do trajtohet pérgatitja e vezés “poshe”, mjetet dhe pajisjet qé do pérdorim pér gatimin e saj sipas
recetés duke ndjekur drejté hapat e procesit teknologjik deri né prezantimin e produktit pérfundimtar.

e Hapii paré éshté gjithmoné veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe higjiena personale sapo té futeni né
ambientin e kuzhinés.

e Hapiidyté &shté sistemimi i vendit t& punés.
e Hapiitreté éshté sistemimi i vendit té punés si u prezantua dhe me foto né RM2.
e Kontrolli i freskisé sé vezés me teknikén e hapur (mund ta rikujtoni nga RM3).

e  Pérgatitja e produktit sipas hapave dhe teknikave pérkatése.

Pér té kryer veprimtariné pér kété RM do na duhen si fillim:

Lénda e paré:

o vezé té freskéta; Mjetet e punés:

o  kripg; e tenxhere;

o Uj§ e |ugé druri ose rrahése vezésh;

e uthull; e  pjaté ku do vendoset veza;

e eréza (gjethe dafine, piper, sherbelé, rozmariné etj.); e mijete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

e [éndé shogéruese pér dekorim sipas recepturés.
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4.2 Pérgatitja e vezés poshe

Pér té pérgatitur vezé poshe, filloni duke pérgatitur produktin shogérues si né kété rast feta buke té thekura mbi
njé tigan gize (1). Kur tigani éshté nxehur vendosni fetat e bukés (2) dhe thekini nga té dyja anét (3). Ju mund t’i
mbani ménjané té ngrohta. Hidhni ujin né njé tenxhere té& madh, duke 1€né 4-5 cm nga buza (4). Vendoseni né zjarr
té mesém dhe shtoni uthull té bardhé rreth 2-4 lug gjelle (uthulla ndihmon qé veza té lidhet rreth té verdhés dhe
mos té pérhapet, kjo éshté njé tekniké qé pérdoret dhe kur zihen patatet) (5), shtoni dhe kripén e trashé/hollé (6).

Kur kripa té jeté tretur dhe uji té fillojé té valojé pak (nuk duhet té vlojé me forcé), ulni zjarrin dhe me njé rrahése
ose lugé druri filloni té krijoni njé vorbull gjithmoné né té njéjtin drejtim (7), pastaj thyeni njé vezé né njé tas té vogél
dhe hidheni até né gendér té vorbullés (8-9). Léreni té ziej vezé né kété ményré pér 2 minuta, jo mé shumé. Ju mund
té pérdorni njé kohématés. Nuk do té jeté e nevojshme té pérzihet ose té lévizni vezén.

Ky version éshté siveza e surbull po pa |évozhgé. Kulloni vezén me ndihmén e njé luge me vrima (10), pastaj vendoseni
mbi bukén e thekur, shtoni piperin sipas recetés (11) dhe shérbejeni vezén té ngrohté (12).

e Eshté e késhillueshme qé vezét poshe té konsumohen vezét sapo gatuhen.

e Ruajtja né frigorifer dhe ngrirja nuk rekomandohen.
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4.3 Pérgatitja e vezés poshe me qese kuzhine (pelicola)

Me futjen e geses sé kuzhinés né kuzhiné do shihni gé funksioni i saj merr forma té ndryshme dhe njérén nga kéto
funksion mund ta hasim te pérgatitja e vezés poshe. Kjo tekniké ju ndihmon kur doni té béni mé shumé se 2 vezé
njékohésisht dhe né njé kohé té shkurtér. Poshté keni té ilustruar me foto si mund ta béni dhe ju.

4.4 Pérgatitja e vezés poshe né mikrovalé

Procedura
pérgatitja: 1 minuté
kohé gatimi: 1 minuté

Pér té pérgatitur vezé té zier né mikrovalé, sé pari merrni njé tas dhe njé pjaté gé mund té pérdoret né ményré
té sigurt né mikrovalé. Pastaj thyeni vezén né gendér té tasit (1) dhe shtoni ujé té pérzier mé paré me uthull (2).
Mbuloni tasin me pjatén dhe vendoseni né gendér té pjatés sé mikrovalés (3).

Pastaj vendosni né fuginé 560 W dhe gatuajeni pér 1 minuté. Duke u kujdesur gé té mos té digjni veten, higeni tasin
nga mikrovalé dhe léreni té pushojé pér rreth 15 sekonda. Pastaj higeni pjatén dhe kontrolloni gatimin e vezés poshe
(4), e verdha e vezés duhet té jeté akoma e verdhé dhe e bardha té jeté mpiksur. Kulloni vezén (5) dhe thajeni até
butésisht me njé fleté letér kuzhine, pastaj vendoseni mbi njé feté buke té thekur. Pérziejeni me kripé, piper dhe
eréza (6).

Né fund té késaj RM-je nxénési/ja duhet té pérgatisé veté vezén poshe duke ndjekur drejté té gjitha hapat e procesit
teknologjik dhe ta dekorojé até.

82 » KUZHINE



REZULTATI MESIMOR NR.5

NXENESI/JA PERGATIT VEZEN “SYZE”




5.1 Pérgatitja e vendit té punés pér gatimin e vezés “syze”

Né kété RM do trajtohet pérgatitja e vezés Syze, mjetet dhe pajisjet qé do pérdorni pér gatimin e saj sipas recetés
duke ndjekur hapat e procesit teknologjik deri né prezantimin e produktit t& pérfunduar.

e Hapiiparé éshté gjithmoné veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe higjiena personale sapo té futeni né
ambientin e kuzhinés.

e Hapiidyté éshté sistemimi né vendin e parapércaktuar pér puné.
e Hapiitreté éshté sistemimi i vendit té punés si u prezantua dhe me foto né RM2.

e Pérgatitja e produktit sipas hapave dhe teknikave pérkatése.

Pér té kryer veprimtariné pér kété RM do na duhen si fillim:
Lénda e paré:

e vezé té freskéta;

e  kripé;

o gjalpé;

e |éndé shogéruese pér dekorim sipas recepturés.
Mjetet e punés:

e tigan;

e spatul gome;

e pjaté ku do vendoset veza;

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.
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5.2 Pérgatitja e vezés syze

Ka shumé ményra pér té pérgatitur vezé té skuqura né tigan. Dikush e skug me pak vaj, disa me gjalpé ose margariné.
Ka nga ata qé e duan té verdhén e vezés té pjekur miré, por dhe nga ata té cilét e vlerésojné té verdhén e vezés
kremoze si te veza e zieré. Ka edhe ata qé i kthejné vezét né tigan sikur té jeté njé oméleté. Receta origjinale pérfshin
né skugjen e vezés vetém nga njéra ané dhe jo té rrahur né njé tigan té lyer me yndyré. Veza e skuqur éshté gati
kur e bardha e vezés ka marré njé ngjyré té bardhé, dhe e verdhé veze éshté mbuluar nga njé fije té hollé si gesja
e kuzhinés e shkélgyeshme. Njé vezé e skuqur e pérsosur nuk do té paraqesé kore rreth saj dhe ngjyré kafe né
bordurat, dhe e bardha e vezés duhet té paraqitet e pastér pa flluska, e buté dhe uniforme.

Tani me globalizimin e recetave, teknikave té ndryshme dhe traditave do shihni gé pérpunimi i vezés merr forma té
ndryshme si mé poshté.

l’ﬁgﬁ
s < Toudl X

Disa njeréz preferojné njé gatim té gjaté té vezéve, késhtu qé e verdha e vezés nuk shfaqet tepér e [Engshme. Né kété
drejtim, ju mund ta mbuloni tiganin me njé kapak ose me njé tigan tjetér té kthyer.
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5.3 Pérgatitja e vezés syze né furré

Pér té pérgatitur vezén né tigan, shtoni vajin/gjalpin (né varési te recetés) né njé tigan té vogél té pérshtatshme pér
furré dhe pérhapeni yndyrén né té gjithé sipérfagen (1). Pastaj thyeni vezén né njé tas/pjaté té vogél, kontrolloni qé
e verdha e vezés té jeté e ploté bashké me masén xhelatinoze té ploté dhe transferojeni até né tigan (2-3). Pigeni né
njé furré 200° té nxehté pér 6 minuta.

Pasi té jeté pjekur hidhini pak (4), piperin e zi kripé sipas déshirés (5) dhe shérbejeni vezén né tigan ende té nxehté
me buké té thekur (6).Veza e skuqur mund té shérbehet né ményra té ndryshme: domate me feta, perime té sezoni
té pérziera, feta té thekura buke dhe me shogérimet qé kénaqgin shijen. Né gatim mund té shtoni feta proshute dhe
feta djathi. Vaji i ullirit ekstra i virgjér mund té zévendésohet me gjalpin.

-

-

Kujdes! Pérpunimi i vezés gjen njé hapésiré té gjeré teknikash dhe formash, kétu prezantohen disa forma bazé
ku fantazia e juaj i jep até ndryshim nga i kolegut.

Pasi té keni marré njohurité bazé dhe teknikat e pérpunimit té vezés syze (sy) nga instruktorifja ju duhet ta realizojeni
vet até dhe prezantoheni pér vlerésim.

B
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REZULTATI MESIMOR NR.6

NXENESI/JA PERGATIT OMLETE




6.1 Pérgatitja e vendit té punés pér gatimin e omletés

Né kété RM do trajtohet si pérgatitet gatimi i omletés, mjetet dhe pajisjet qé do pérdorni pér gatimin e saj sipas
recepturés duke ndjekur drejté hapat e procesit teknologjik deri né prezantimin e produktit té pérfunduar.

e Hapii paré éshté gjithmoné veshja e uniformés dhe higjiena personale.
e Hapiidyté éshté sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
e Hapiitreté éshté sistemimi i vendit té punés, si né RM2.

e Hapiikatért shté pérgatitja e produktit sipas teknikave pérkatése.

Pér té kryer veprimtariné pér kété RM do duhet:

Lénda e paré: mjetet e punés:

e vezeé té freskéta; e tigan;

e qumésht; e spatul gome;

e kripé; e rrahése vezésh;

o gjalpé; e pjaté ku do vendoset veza;

e |&ndé shogéruese pér dekorim sipas recepturés. e mjete plotésuese sipas kushteve té
kuzhinés.
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6.2 Pérgatitja e omletés

Pér té pérgatitur omleté, sé pari thyeni 2 kokrra vezét né njé tas (1). Shtoni quméshtin (2) dhe njé majé kripé (3).
Pastaj rrihini vezét duke pérdorur njé rrahése (4), né ményré qé ti pérzieni sé bashku me quméshtin (5). Masa do té
jeté gati kur masa té rrjedhé nga rrahésja (6).

Nxehni njé tigan mbi zjarr dhe shtoni pak vaji ulliri ekstra té virgjér ose gjalpé. Sapo tigani té nxehet derdhni
pérzierjen e vezéve brenda (7), pér té kuptuar nése vaji éshté mjaft i nxehté, pérpiquni té derdhni disa pika pér heré
té paré. Gatuani omletén me zjarr t&€ mesém, me njé gatim té ngadalté veza do té mbetet mé e buté. Pjesa e jashtme
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duhet té jeté e arté, sapo té fillojé té piget né skaje mbulojeni me njé kapak (8). Nése temperatura duket e larté,
[évizeni tiganin nga nxehtésia pér disa sekonda, duke e mbajtur kapakun akoma. Rrotulloni tiganin me butési pér té
parandaluar gé omleta té mos mbetet né té njéjtin vend pér njé kohé té gjaté po té hapet uniformé. Omleta duhet té
jeté e buté né sipérfage (d.m.th. masa je jeté mpiksur 90% se gjaté kthimit, dekorimit dhe shérbimit, masa e mbetur
do mpikset vet nga nxehtésia qé |éshon omleta) (9)

Ndérsa ngrini buzét me njé shpatull, poshté do té rezultojé e pjekur miré ngjyré e arté (10) kthejeni omletén né
gjysmé héné (1), |éreni té presé pér disa sekonda ende né tigan dhe shérbeni omletén té nxehté (12). Shérbejeni té
thjeshté ose e shogéruar me perime sezonale.

Omleta njihet si njé produkt i cili mund té shérbehet né ¢do vakt, por ndryshimi g&¢ mund té hasim do té jeté te
mbushja e saj.

e N& méngjes omletén e gjejmé té shérbyer né bufe té thjeshté si né hapat e mé sipérme ose té mbushur sipas
déshirés me njé ¢mim shtesé sipas menus.

e Né dreké mund té jeté njé pjaté e shpejté dhe e lehté pér tu pérgatitur, shérbyer dhe pér tu konsumuar pér ato
klienté qé duan té hané lehté apo koha nuk i premton njé produkt qé kérkon kohé né pérgatitje.

e Né darké mund ta gjeni ose ta kérkoni jashté menuje nése keni fémijé me vete dhe shkoni né njé produkt té
sigurt dhe gé ato e hané.

Tipat dhe format e mbushjes sé njé omlete jané:

1. Omleté e mbushur gjaté fazés pérgatitore (kur pas procesit pérgatitor né foton nr.6 do shtoni aroma, produkte
shtesé té grira ose prera né copa té vogla sipas recepturés dhe mé pas kalimi né fazén e pjekjes si né foton nr.7)
né fund kthimi mund té jeté gjysmé héne ose me forma té tjera).

2. Omleté e mbushur gjaté fazés finale kur para se ta ktheni omletén si te foto nr.10 shtoni produktet e tjera dhe
shérbejeni.

Nxénési/ja mbasi ka mbaruar pérgatitjen e produktit, ka sistemuar dhe pastruar vendin e punés duhet té prezantojé
produktin pér vlerésim. Mbas vlerésimit duhet té |ajé vendin e punés, mjetet e punés qé ka pérdorur dhe ti sistemojé
ato né vendin e vet. Kjo fazé pune béhet sa heré gé né punoni né kuzhiné me produkte, gjé qé éshté shpjeguar dhe
mésipér né RM1/2 si referim.
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REZULTATI MESIMOR NR.7

NXENESI/JA PERGATIT BULION TE ZAKONSHEM




7.1 Pérgatitja e vendit té punés pér gatimin e bulionit té zakonshém

Né kété RM do trajtohet si pérgatitet gatimi i bulionit té zakonshém, mjetet dhe pajisjet qé do pérdorim pér
gatimin e saj sipas recepturés duke ndjekur drejté hapat e procesit teknologjik deri né prezantimin e produktit
té pérfunduar.

Hapi i paré éshté gjithmoné veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe higjiena personale sapo té futeni né
ambientin e kuzhinés.

e Hapiidyté éshté sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
e Hapiitreté sistemimi i vendit t& punés si u prezantua dhe me foto né RM2.

e Hapiikatért éshté pérgatitja e produktit sipas hapave dhe teknikave pérkatése.

Pér té kryer veprimtariné pér kété RM do duhen si fillim:
Lénda e paré:

e kocka vici (fyje) té copétuara;

e mish;

e gepé, karoté, selino, bishta majdanozi;

e gjethe dafine, piper kokérr, kripé;

o Uj§

e |éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.
Mjetet e punés:

e tigan, tenxhere, tas gelqi, kullesé;

e |ugé me vrima, lugé druri, pinceta;

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

7.2 Pérgatitja e bulionit té zakonshém

Pér té pérgatitur kété bulion té shijshém keni disa ményra pér ta béré. Ményra e paré éshté versionin klasik dhe qé
ka nevojé pér mé shumé kohé né procedura pune.

Pérbérésit pér kété version jané dhéné né fillim dhe mjetet e punés po ashtu.

Merrni kockat e copétuara bashké me mishin dhe shpélajini miré duke larguar ¢do papastérti ose gjak gé mund té
pérmbajné. Kujdes mos pérdorni brinjé ose kocka qé pérmbajné shumé gjak né brendésiné e tyre pasi do krijojné
shumé acid stearik (mpiksja e gjakut gjaté zierjes).

Lani perimet, erézat dhe vendosini né tavolinén e punés.

92 » KUZHINE



Pérgatitja:

1. Merrni njé tenxhere té thellé dhe vendosni né fillim kockat dhe mishin mbi té (pér arsye qé gjaté zierjes pesha e
perimeve mos té shtyjé mishin dhe ai té digjet né fund duke krijuar aromé dhe shije jo té kéndshme).

2. Mbushni enén me ujé deri sa t&é mbulohet mishin me kockat duke [€né dhe 4-5 cm ujé mbi té (kjo sepse gjaté
kohés sé gjaté qé do nevojitet pér zierjen do keni humbje t& masés sé léngshme népérmjet avullimit). E vémé
té ziej masa dhe ndérkohé pérgatisim njé tas me ujé té pastér dhe njé filtrues qé do na nevojitet pér hegjen e
shkumés (acidi stearik).

3. Gjaté orés sé paré deri sa té formohet acidi sterarik, filloni dhe prisni perimet né kubiké té médhenj, gepén né
rondele t& médha dhe cipén e qepés mbajeni né njé ané sepse do ta pérdorni pér ti dhéné aromé dhe ngjyré
bulionit.

4. Te majdanozi do pérdornivetém kércellin, gjethen e dafinés do e thyeni né ményré gé ti dalin aromat dhe piperi
qé do pérdorni do té jeté kokérr.

5. Shkuma fillon dhe formohet gjaté orés sé paré dhe para vlimit, nése nuk e higni né kohé ai do té pérzihet
me bulionin gjaté zierjes dhe do i japi shije té hidhur bulionit dhe njé tretje té sikletshme pér klientin q& do e
konsumojé.

6. Ndérkohé pasi keni preré dhe pérgatitur aromat dhe erézat duhet té karamelizoni gepén.

7. Né momentin gé konstatoni gé né bulion nuk ka mé shkumé dhe masa ka filluar té valojé shtoni té gjitha
produktet qé keni parapérgatitur dhe [€rini té ziejné pér rreth 2-3 oré né varési té masés qé keni si véllim.

8. Pasi keni |éné té ziej masa pér 2-3 do té shtoni kripé né masé té moderuar pra sa ti jepni ekuilibér bulionit gé
té marri shije po mos té kété shumé kripé (ky produkt do bashkohet me produkte té tjera pér té krijuar njé
produkt kryesor dhe nése hidhni kripé né ¢cdo element do keni njé tejngopje né produktin final).

9. Produktin |éreni té ziej pér rreth 4-6 oré dhe pastaj filtrojeni.
10. Béni kontrollin organo-leptik té bulionit.
1. Léreni té ftohet dhe higini yndyrén me njé copé ose me njé lugé me vrima.

12. Masén e pérfituar pérdoreni ose ruajeni né ené inoksi ose dhe né kubiké akulli népérmijet qeseve ose stampave
té akullit.

Bulioni i zakonshém quhet ndryshe dhe bulion i koncentruar dhe pérgatitet njé heré né 10 dité pasi éshté i
kushtueshém pér tu pérgatitur dhe do kohé gé té pérgatitet. Gjen pérdorim té gjeré né supa té ndryshme, salca,
rizoto etj. Né periudhén e verés ky produkt duhet holluar se ka shije té forté, ndérsa né vjeshté ose dimér nuk ka
nevojé sepse trupi ka nevojé pér aroma dhe shije té forta.
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7.3 Pérgatitja e bulionit te zakonshém me versionin e kohés

Pér 1 litér bulion nevojitet:

e mish vici pjesé shpatulle 500 g; e domate 150 g;

e kockavigi 400 g, e Ujigl;

e selinoéog; e vaj ulliri ekstra té virgjér 40 g;
e karoté1o0og; o karafil;

e gepé e karamelizuar 100 g; e kripg;

e  piper 4 kokrra.

Pér té pérgatitur supé me mish filloni duke pérgatitur perimet, duke i laré dhe tharé ato térésisht. Qéroni karotat
(1) dhe i prisni né copa (2). Pastaj prisni dhe selinon ashtu (3). Ndani domatet né gjysmé (4) dhe pastroni gepén (5),
duke preré né gjysmé (6). Pigeni pér rreth 4 minuta né njé tigan me zjarr té larté, duke e kthyer até heré pas here
(7). Pastaj shtoni té gjitha perimet né njé tigan t& madh dhe anét e larta dhe shtoni vajin (8). Aromatizoni me kokrra
piperi dhe karafil (9).
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Hidhni né tenxhere kockat (10), mishin e shpatullés (17) dhe mishin me kocké (12).

Mbuloni mishin me 3 | ujé (13) dhe I&reni té ziej késhtu pér rreth 2 oré né temperaturé mesatare, derisa bulioni té
reduktohet né gjysmé. Pastaj shtoni litrin e mbetur té ujit dhe |éreni té ziej pér njé oré tjetér me temperaturé té
ulét. Gjaté késaj kohe do té jeté e nevojshme ti higet shkuma bulionit (14). Né fund té gatimit bulioni do jeté mé i
koncentruar (15).

Duhet té filtroni bulionin (16) né ményré gé té ndani Iéngun nga mishi dhe perimet. Derdhni bulionin pérséri né
tenxhere dhe shtoni kripén (7). Eshté e réndésishme qé ta rregulloni me kripé kur bulioni té jeté gati né ményré gé
té kuptoni miré shijen. Né kété piké, bulioni &shté gati pér t’u pérdorur né pérgatitjet tuaja (18).

Pasi keni mbaruar me pérgatitjen e bulionit té& zakonshém duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet
e punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga
instruktorifa. Produktin e pérgatitur mund ta ruani né ngrirje ose té pérgatisni njé produkt.
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REZULTATI MESIMOR NR.8

NXENESI/JA PERGATIT BULION ME PERIME




8.1 Pérgatitja e vendit té punés pér gatimin e bulionit me perime

Né kété RM do trajtohet si pérgatitet gatimi i bulionit me perime, mjetet dhe pajisjet qé do pérdorni pér gatimin e
saj sipas recepturés duke ndjekur drejté hapat e procesit teknologjik deri né prezantimin e produktit té pérfunduar.

e Hapii paré éshté gjithmoné veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe higjiena personale sapo té futeni né
ambientin e kuzhinés.

e Hapiidyté éshté sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
e Hapiitreté éshté sistemimi i vendit té punés si u prezantua dhe me foto ne RM2.

e Hapiikatért éshté pérgatitja e produktit sipas hapave dhe teknikave pérkatése.

Pér té kryer veprimtariné pér kété RM do duhen si fillim:
Lénda e paré:

e gepé, karoté, selino, domate, hurdha, bishta majdanozi;
e gjethe dafine, piper kokérr, kripé, ujé;

e |éndé shogéruese pér dekorim sipas recepturés.
Mjetet e punés:

e tigan, tenxhere, tas gelqi, kullesé;

e |ugé me vrima, lugé druri, pinceta;

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

8.2 Pérgatitja e bulionit me perime
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Ky tip bulioni éshté shumé i pérdorur né kuzhing, ndryshe e quajné dhe bulion neutral, pasi ai pérdoret si né
produkte me mish po ashtu dhe né ato té peshkut. Bulioni me perime éshté i thjeshte pér tu pérgatitur dhe do pak
kohé. Pérgatitet ¢do dité nése na nevojitet dhe mund ta ruajmé né frigorifer. Pérgatitja e kétij bulioni mund té béhet
duke ndjekur hapat e mé poshtme.

Pér té pérgatitur bulionin me perime, filloni me pastrimin e perimeve. Pastaj pastroni karotat (1), pritini né copa té
médha (2), kaloni te selinoja duke hequr pjesén e gjetheve dhe fundoret, pritini né copa té médha si karotat (3).

Vazhdoni duke preré domate né dy pjesé (4) dhe mé né fund géroni gepén (5) dhe prijeni né gjysmé (6).

Vendoseni né njé tigan jo ngjités (7) dhe |éreni té karamelizohet, pa shtuar yndyré, pér 4-5 minuta mbi zjarr té larté:
kthejeni heré pas here, késhtu qé do e shmangni djegien (8). Hidhni té gjithé pérbérésit né njé tenxhere té madhe
(9), shtoni piper i zi kokérr (10) dhe mbuloni me 2 litra ujé té ftohté (11). Ngrini temperaturén (12) dhe cojeni té ziejg,
pastaj uleni pak dhe leni té ziejé pér njé oré (13). Né fund té zierjes shtoni kripé dhe filtrojeni pér t& mbledhur perimet
(14). Bulioni me perimeve tani éshté gati, nése preferoni mund ta shtoni até me ujé ose ta pérdorni menjéheré (15).
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Mbasi keni mbaruar me pérgatitjen e bulionit té perimeve duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet
e punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga
instruktorifja.
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REZULTATI MESIMOR NR.9

NXENESI/JA PERGATIT BULION ME PULE




9.1 Pérgatitja e vendit té punés pér gatimin e bulionit me pulé

Né kété RM do trajtohet si pérgatitet gatimi i bulionit me pulé, mjetet dhe pajisjet qé do pérdorni pér gatimin e saj
sipas recepturés duke ndjekur drejté hapat e procesit teknologjik deri né prezantimin e produktit té pérfunduar.

e Hapii paré éshté gjithmoné veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe higjiena personale sapo té futeni né
ambientin e kuzhinés.

e Hapiidyté éshté sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
e Hapiitreté éshté sistemimi i vendit té punés si u prezantua dhe me foto né RM2.

e Hapiikatért éshté pérgatitja e produktit sipas hapave dhe teknikave pérkatése.

Pér té kryer veprimtariné pér kété RM do duhen si fillim:
Lénda e paré:

e pulé e ploté ose mbetjet nga filetimi;

e gepé, karoté, selino, domate, hurdha, bishta majdanozi;
e gjethe dafine, piper kokérr, kripé, ujé;

e |éndé shoqéruese pér dekorim sipas recepturés.
Mjetet e puné:

e tigan, tenxhere, tas gelqi, kullesé;

e |ugé me vrima, lugé druri, pinceta;

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.
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9.2 Pérgatitja e bulionit me pule

Pér té pérgatitur bulion mé mish pule, filloni duke hequr ¢do pendé té mbetur (1) dhe duke i djegur té tjerat (2) pér
t’i eliminuar ato pérgjithmoné (ju mund té pérdorni njé djegés me gaz ose té kaloni pulén né plitkén me gaz). Pastaj
lajeni miré me ujé té bollshém (3). Pérgatituni pér pastrimin e perimeve, géroni karotén dhe prijeni até né copa (4).
Késhtu béni dhe me selinon (5) dhe pastaj kaloni te gepa, pastroni dhe priteni até né gjysmé, pastaj higni pjesén
gendrore (6).

Pér té rritur shijen e gepés, vendoseni né njé tigan duke e karamelizuar até (7) |éreni té piget pér rreth 4 minuta
duke e kthyer heré pas here (8). Né kété piké, atéheré jeni gati pér té zier bulionin me pulé. Né njé tenxhere té madh
shtoni pulén, selinon, karotén dhe gepén e karamelizuar (9).

Shtoni majdanozin, hurdhén, gjethet e dafinés (10) dhe piperin kokérr (11), pastaj shtoni ujin dhe mbulojeni me njé
kapak duke e |8né t& ziej pér 50 minuta (12). Eshté e késhillueshme qé gjaté gatimit, t& higni shkumén qé krijohet né
bulion dhe yndyrén e tepért.

Bulioni me pulé né kété piké do té jeté gati (13), shtoni kripé dhe Iéreni té ftohet né tenxhere. Né kété piké ju mund
ta mbani mishin ménjané dhe kulloni perimet (14) filtroni bulionin pér ta pérdorur até né pérgatitjet tuaja (15).

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e bulionit té pulés duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet
e punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga
instruktori/ja.
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REZULTATI MESIMOR NR.10

NXENESI/JA PERGATIT SUPE ME PERIME




10.1 Pérgatitja e vendit té punés pér gatimin e supés me perime

Né kété RM do trajtohet si pérgatitet supa me perime, mjetet dhe pajisjet gé do pérdorni pér gatimin e saj sipas
recepturés duke ndjekur drejté hapat e procesit teknologjik deri né prezantimin e produktit té pérfunduar.

e Hapiiparé éshté gjithmoné veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe higjiena personale sapo té futeni né
ambientin e kuzhinés.

e Hapiidyté éshté sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
e Hapiitreté éshté sistemimi i vendit té punés si u prezantua dhe me foto né RM2.

e Hapiikatért &shté pérgatitja e produktit sipas hapave dhe teknikave pérkatése.

Pér té kryer veprimtariné pér kété RM do na duhen si fillim;

Lénda e paré:

e gepé, karoté, selino, domate, hurdha, kémbé majdanozi, patate dhe perime sipas déshirés;
e gjethe dafine, piper kokérr, kripé, ujé;

e [éndé shoqéruese pér dekorim sipas recetés.

Mjetet e punés:

e tigan, tenxhere, tas gelqi, kullesé;

e |ugé me vrima, lugé druri, pinceta;

e tassupe me 2 veshé pér shérbimin e supés ose pjaté pér supé;

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

10.2 Pérgatitja e supés me perime

Pér té pérgatitur supén me perime prisni kungullin e njomé né copa cilindrike pasi ta keni géruar dhe ndaré né
gjysmén pér sé gjati (2). Higni tulin e brendshém té kungullit me njé lugé (3), prisni kunguijt né feta rreth 1 cm té
trasha, nuk duhet té jené shumé té holl&, pérndryshe do té shpérbéhen gjaté gatimit.

Qéroni patatet dhe pritini ato né formé thele portokalli (4), vazhdoni né kété ményré edhe pér gepén, pasi ta keni
pastruar prijeni si patatet (5). Pritini domatet né gjysmé, higni farat e brendshme me ndihmén e njé lugé (6) dhe
pastaj pritini me feta (7). Pastroni selinon me njé géruese patatesh nése shikoni papastérti (8), pastaj prijeni né
copa rreth 2 cm. Pasi té gjitha perimet té jené gati (10), vendosni njé tenxhere t& madh né zjarr, shtoni perimet e
copétuara: patatet (11), kungujt (12), selino (13), domate (14), qepé (15). Shtojini njé hudhér (16) dhe borzilok pér
aromé, hidhni njé lugé gjelle vaj ulliri (17) pak kripé dhe pastaj mbushini perimet me ujé (18). Mbuloni tenxheren me
njé kapak (19) dhe Iérini té ziej pér 30 minuta mbi zjarr t& mesém (pas késaj kohe kontrolloni gé té gjitha perimet
té jené zier mirg). Eshté shumé e réndésishme qé té mos pérzieni perimet me njé lug druri, né ményré qé té
mos shpérbéhen pasi jané té buta; nése éshté e nevojshme, tundni butésisht tenxheren. Pas 20 minutash gatimi
kontrolloni gjendjen e perimeve, shtoni kripé€ dhe shtoni ujé té nxehté nése &shté e nevojshme, duke marré parasysh
se né fund té gatimit [éngu i gatimit duhet té ndahet pjesérisht nga perimet.
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Né fund té gatimit, shtoni vajin e mbetur, piper, higni hudhrén me njé pirun (20) lejoni té ftohet né temperaturé
ambienti. Shérbejeni supén e perimeve te ngrohté ose té vakét duke i shtuar pak vaj ulliri (21) dhe gjethe té freskéta
borziloku.

Kjo tip supe éshté e késhillueshme né periudhat pranvere/veré pasi trupi ka nevoje pér léngje edhe pse né disa
tradita supa me perime béhet e hollé dhe me pak perime duke u pérdorur si pér hapje oreksi né periudhat e ftohta
(kur &shté ftohté stomaku ka veti té tkurret dhe nuk pranon shumé ushgim, nése ne marrim njé supé té ngrohte
dhe té léngshme stomaku do kthehet né pozicionin normal duke pranuar mé shumé ushgim).

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e supés me perime duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet
e punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga
instruktori/ja.
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10.3 Pérgatitja e supés minestrone

Pérbérésit pér minestrone:

karota 80 g;

gepé e kuge 8og;

kungull té bardhé 150g;

patate 330g;

kripé sa duhet, piper i zi sa duhet;
selino 60 g;

domate 350g;

fasule 200g;

kungull (i madh) i pastér 250g;
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e vaj ulliri ekstra i virgjér sog;
e presh150g;

o |ulelakér e pastér 300g;

e bizele 200g;

e rozmariné 1 degéz;

e dy gjethe dafine;

e Ujéaq saté mbuloj masén.

Pér té pérgatitur minestrone perimesh filloni me larjen dhe tharjen e perimeve. Pastaj merrni kungull dhe higni
[ékurén e jashtme me njé thiké té madhe (7). Higni farat dhe té brendshmet, duke pérdorur njé lugé (2). Pastaj prijeni
até né feta me trashési té barabarté dhe pastaj né kubik rreth 1 cm (3)

Lani dhe prisni kungujt né feta (4) dhe né kubik (5). Pastroni fasulet (6), pastaj merrni lulelakrén, prijeni até né
gjysmé, higni kércellin dhe prisni fillimet (7); pastaj pastroni preshin nga pjesét jeshile, duke e preré até né rondele
té holla (8). Merrni patatet dhe gérojini (9), priteni até né feta jo shumé té holla, pastaj nga kéta té fundit merrni
disa kube (10). Vazhdoni me domatet: higni farat dhe priteni né feta (11), pastaj pritini domatet né kubik té vegjél (12).
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Sé fundi pérgatitni pérbérésit pér kavérdisje, prisni hollé gepén (13), pastroni dhe géroni karotat, pastaj pritini né
shirita (14), pastaj né kubik té vegjél me njé thiké (i5). Prisni imét dhe selinon (16). Sé fundi, me njé spango lidhni
degét e rozmarinés me gjethet e dafinés duke krijuar njé tufé aromatike (17). Té gjithé pérbérésit pér pérgatitjen e
minestrones me perime jané gati.

Né njé tenxhere t& madh me kapak shtoni vajin (18) karotat, selinon, gepét dhe preshin (19) dhe kavérdiseni pér
rreth dhjeté minuta duke i trazuar shpesh heré. Pasi perimet e kavérdisura té jené zbutur, shtoni tufén e aromave
(20) dhe hidhni fasulet (21).
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Mbuloni me ujé 1 gisht mbi perimet (22). Léreni té ziejné pér 2 minuta dhe shtoni kungullin (23) pérséritni té njéjtén
proceduré duke shtuar ujin njé gisht mbi garnituré (24), prisni pér rifillimin e zierjes dhe léreni pérséri 2 minuta dhe
shtoni patatet duke pérséritur késhtu dhe pér produktin tjetér (25-26) me lulelakrén (27).

Mbuloni me ujé (28), vendosni kapakun (29) dhe Iéreni té ziej pér 25 minuta pas vlimit. Pas 25 minutash shtoni
kungullin (30), bizele (31) dhe domate (32), shtoni ujé nése éshté e nevojshme, rregulloni me kripé dhe piper (33)
dhe gatuani 2-3 minuta pas valés.
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Higni tufén e aromave (34). Minestrone éshté gati (35), Shérbejeni me pak vaj ulliri dhe piper pér shije (36).
Pér minestronen mund té pérdorni dhe perime té sezonit sipas recetés ose fantazisé tuaj.

Ky produkt pérdoret mé té shumé né sezonin vjeshté/dimér dhe né zona ku temperaturat jané shumé té uléta si
zonat malore ku ka dhe déboré. Eshté produkt ku masa e garniturés &shté e barabarté ose mé e madhe se ajo e
léngshmija.

Pasi té keni mbaruar me pérgatitjen e supés minestrone duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet
e punés dhe prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga
instruktorifja.
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REZULTATI MESIMOR NR.11

NXENESI/JA PERGATIT SUPE KREM
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11.1 Pérgatitja e vendit té punés pér gatimin e supés krem

Né kété RM do trajtohet si pérgatitet supa krem, mjetet dhe pajisjet qé do pérdorni pér gatimin e saj sipas recepturés
duke ndjekur drejté hapat e procesit teknologjik deri né prezantimin e produktit té pérfunduar.

e Hapii paré éshté gjithmoné veshja e uniformés né ményrén e duhur dhe higjiena personale sapo té futeni né
ambientin e kuzhinés.

e Hapiidyté éshté sistemimi né vendin e parapércaktuar té punés.
e Hapiitreté éshté sistemimi i vendit té punés si u prezantua dhe me foto né RM2.

e Hapiikatért éshté pérgatitja e produktit sipas hapave dhe teknikave pérkatése.

Pér té kryer veprimtariné pér kété RM do duhen si fillim:

Lénda e paré

e gepé, karoté, selino, domate, hurdha, kémbé majdanozi, patate, perime sipas déshirés;
e eréza, kripé, ujé;

e |éndé shogéruese pér dekorim sipas recetés.

Mjetet e punés

e tigan, tenxhere, tas gelqi, kullesé, blender (mikser i Iéngshém);

e |ugé me vrima, lugé druri, pinceta , tas/pjaté supe;

e mjete plotésuese sipas kushteve té kuzhinés.

11.2 Pérgatitja e supés krem

Pér pérgatitjen e supén krem pérgatisni né fillim perimet: géroni gepét e kuge dhe prijini né copa, géroni karotat
dhe prijini ato né feta té trasha (2), géroni patatet dhe prijini né kubik si karotat (3).
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Spinagit prijini kércellin né mes (4) dhe pastaj shpélajeni miré nén ujé té rrjedhshém (5), thajini dhe priteni né 3
pjesé (6). Lani dhe prisni cepat e kungullit, pastaj prijini ato né feta té trasha si karota (7). Me njé gérues patatesh,
zhvishni pjesén e jashtme té kércellit té selinos qé éshté me fibroze (8), pastaj prijeni né copa té trasha (9)

Merrni gepén e njomé: prisni pjesén e rrénjéve dhe prijeni dhe até né copa té médha (10). Perimet jané gati pér tu
gatuar. Né njé tenxhere té larté, ngrohni vajin e ullirit, pastaj shtoni gepén e njomé (11), karotat dhe selinon (12) lérini
té skugen pér 2-3 minuta.
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M@ pas shtoni patatet (13), kungujt (14) dhe mbulojini perimet deri né gjysmé me ujé (15). Gatuajini me zjarr té
mesém pér 20 minuta. Pasi té kalojé pak kohé shtoni spinaqin (16), shtoni shtesén e ujit t& mbetur (17) dhe bizelet
(18). Shtoni kripén dhe vazhdoni ta lini né zjarr dhe pér 10 minuta ose derisa té gjitha perimet té jené té buta.

Né mbarim té gatimit rregulloni me kripé, piper dhe me njé mikser me zhytje grini perimet (19) derisa té keni njé
masé kremoze (20). Mbani né ngrohtési supén krem dhe ndérkohé pérgatisni bukén e thekur. Prijeni bukén né kubik
té vegjél (21), vendosini kubet e bukés né njé tavé pér pjekje té veshur me letér furre, lyeni bukén me vaj ulliri dhe
thekini ato né furré pér 5 minuta, ose derisa té jené té arta né sipérfage (23). Shérbejeni supén krem mé buké té
thekur (24) dhe spérkateni me djathé kackavall. Supa krem &shté njé supé qé gjen pérdorim té gjeré né sezonet e
ftohta dhe bén pjesé né pjatat e para, éshté njé produkt qé té ngop né krahasim me supat ose minestronet. Mbasi
té keni mbaruar me pérgatitjen e supés krem duhet té sistemoni, lani, pastroni vendin e punés, mjetet e punés dhe
prezantoni produktin e pérgatitur individual ose té ndaré né grupe pér té marré vlerésimin nga instruktori/ja.

Nxénésifja pérgatit supé krem » 115



PERFUNDIM

Né kété modul u trajtua:

1.

o v AW

10.

1.

12.
13.
14.
15.

Njohja me uniformén e kuzhinierit dhe veshja e saj.

Higjiena personale dhe e vendit té punés.

Njohja me mjetet dhe pajisjet né kuzhiné.

Sistemimi i vendit té& punés para ¢do pérgatitje produkti.

Ményra e mbaijtjes sé trupit dhe dorés gjaté prerjes.

Mbajtja e thikés dhe mprehja e saj.

Larja, gérimi dhe pastrimi i frutave dhe perimeve.

Copétimi dhe prerja né forma e frutave dhe perimeve.

Si té shohim freskiné e vezés népérmjet teknika té drités, me ané té ujit etj.

Si té pérgatisim njé vezé té zier, surbull, poshe, ometé, syze duke ndjekur procesin pérgatitoré népérmijet foto
té ilustruara si hapa pune.

Pérgatitja e bulionit té zakonshém e shogéruar me hapa pune.

Pérgatitja e bulionit me perime e shogéruar me hapa pune.

Pérgatitja e bulionit té pulés e shogéruar me hapa pune.

Pérgatitja e supés me perime dhe minestrones e shogéruar me hapa pune.

Pérgatitja e supés krem e shogéruar me hapa pune.

Qéllimi i kétij moduli: éshté té aftésojé nxénésit pér té pérdorur dhe mirémbajtur mjetet, pajisjet e punés né kuzhiné,
pér té pastruar, géruar, hequr bisqet dhe farat, pér té preré perimet dhe frutat si parapérgatitje pér gatimin e tyre
si dhe pér té pérgatitur bulione, supa dhe gatime té ndryshme me vezé.

Udhézime pér modulin

Ky modul duhet té trajtohet né mjedise reale pune té kuzhinés, por rekomandohen dhe vizita né biznese qé ofrojné
shérbimin e kuzhinés.

Mésuesi/instruktori duhet té pérdoré sa mé shumé té jeté e mundur shembuijt konkret té teknikave té pérdorimit
té mjeteve dhe pajisjeve té punés né kuzhing, té prerjeve dhe copétimit té frutave dhe perimeve, hegjes sé
farave, teknikave té gatimit té vezéve si dhe proceset e pérgatitjes sé bulioneve dhe supave té thjeshta.

Kursantét duhet t€ angazhohen né veprimtari konkrete pune pér pérdorimin e mjeteve dhe pajisjeve té kuzhinés,
fillimisht né ményré té mbikéqyrur dhe mé pas né ményré té pavarur. Ata duhet té nxiten té diskutojné né lidhje
me veprimtarité qé kryejné.

Gjaté vlerésimit té kursantéve duhet té vihet theksi te verifikimi i shkallés sé arritjes sé shprehive praktike pér
realizimin e detyrave.

Realizimi i pranueshém i modulit do té konsiderohet arritja e kénagshme e té gjitha kritereve té realizimit té
specifikuara pér ¢do rezultat té t& mésuarit.
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Kushtet e domosdoshme pér realizimin e modulit

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

kuzhiné reale ose kuzhiné e shkollés/gendrés sé trajnimit;

kompleti i mjeteve, veglave dhe pajisjeve té kuzhinés;

kompleti i mjeteve dhe pajisjeve té kuzhinés pér prerjen e perimeve, erézave dhe frutave;

perime, fruta té freskéta dhe eréza té ndryshme;

|éndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér gatimin e vezéve dhe asortimenteve té ndryshme me vezé;
|éndét e para dhe ndihmése té nevojshme pér gatimin e bulioneve dhe supave té thjeshta;

katalog€, manuale, udhézues, materiale té shkruara né mbéshtetje té ¢éshtjeve gé trajtohen né modul.

Nxénésifja pérgatit supé krem »>
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