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Mbrojtja Konsumatorit dhe Siguria Ushqgimore
Praktikat dhe kérkesat e BE-sé pér bizneset lokale

SIGURIA USHQIMORE NE OPERATORET LOKAL TE BIZNESIT USHQIMOR

Sémundjet gé origjinojné nga ushqimi shkaktohen nga ndotja e ushgimit dhe ndodhin né ¢do fazé
té zinxhirit té prodhimit, dorézimit dhe konsumit té ushqimit. Ato mund té vijné nga disa forma
té ndotjes sé mjedisit, pérfshiré ndotjen né ujé, toké ose ajér, si dhe ruajtjen dhe pérpunimin e
ushgimeve té pasigurta.

Sémundjet gé vijné nga ushgimi pérmbajné njé gamé té gjeré sémundjesh nga diarreja deri te
kanceret. Mé prezent jané problemet gastrointestinale, megjithése té mundshme jané edhe
simptomat neurologjike, gjinekologjike dhe imunologjike.

KONTAMINIMI DHE KONTAKTIT I KRYQEZUAR

Kontaminimi i kryqézuar dhe kontakti i kryqézuar jané kércénime té vérteta né ¢do kuzhiné.
Megjithaté ato jané rrezige té parandalueshme.

Kontaminimi i kryqézuar ndodh kur bakteret ose mikroorganizmat e tjeré potencialisht té
démshém transferohen pa dashje nga njé vend né tjetrin, né kété rast, nga njé ushqim né tjetrin.
Ekzistojné tre ményra kryesore qé mund té ndodhé kontaminimi i kryqézuar:

Ushqgimi me ushqimin: Pér shembull, nése mishi i pagatuar prek mishin e gatuar né depozité.

Njerézit me ushqimin: Pér shembull, trajtimi i mishit té papérpunuar, mé pas procedimi pér té
trajtuar mishin e gatuar pa laré duart.

Pajisjet me ushgimin: Pér shembull, duke pérdorur njé thiké pér té preré mishin e pagatuar,
pastaj me té njéjtén thiké presim perimet.

Kontakti i kryqézuar

Kontakti i krygézuar ndodh kur njé alergjen transferohet pa dashje nga njé ushqim gqé e pérmban
kété alergjen né njé ushqim gé nuk pérmban alergjen. Gatimi i ushqimit nuk zvogélon ose
eliminon rrezikun qé ka njé personi me alergji ushqimore nga konsumimi i kétij ushqimi.

Ményra mé efektive pér té parandaluar kontaktin e kryqézuar kur pérgatitet ushqimi éshté té
pérdorni zona dhe vegla té ndara gjaté procesit. Shumé kuzhina tani jané duke adoptuar metodén
e krijimit té njé hapésire té vecanté, té sigurt pér té pérgatitur ushgim, né meényré qé té
minimizohet rreziku i semundjes nga alergjentét né rastet e alergjive.

Zbatimi i ngjyrés vjollcé né kuzhina éshté njé masé e shtuar e sigurisé ushqimore né kuzhina.Cdo
mjet ose ené gatimi gé shénohet me njé ngjyré vjollcé éshté pércaktuar si pa alergjen. Ky kodim i
ngjyrave ofron njé ményré té shpejté pér té identifikuar se cilat vegla jané té sigurta pér t'u
pérdorur né ményré qé té shmangen kontakti i krygézuar. Nga thikat e purpurta dhe dérrasat



prerése deri tek tiganét me pélhura té purpurta, stafi i kuzhinés éshté né gjendje té identifikojé
meé lehté se cilat sende jané té sigurta pér pérgatitjen e ushqimeve pa alergjen.

Njé alergjen éshté njé proteiné specifike né njé ushqim ose pérbérés qé ndaj té cilit njeréz té
caktuar kané ndjeshméri té larté. Ekzistojné mé shumé se 160 artikuj ushgimoré gé mund té
shkaktojné njé reaksion alergjik. Sidogofté, vetém teté nga kéto artikuj pérbéjné 90 pérqind té té
gjitha reagimeve. Kétu pérfshihen:

Qumeéshti - Alergjia e qumeéshtit éshté alergjia mé e zakonshme tek fémijét; ata me alergji ndaj
qumeéshtit duhet té shmangin quméshtin né té gjitha format, pérfshiré produktet e quméshtit né
pérgjithési.

Soje — ushqgimet, duke pérfshiré qumeéshtit e sojés, filizin e fasules, salcén e sojés, proteinén e
sojés si tofu. Soja éshté gjithashtu njé pérbérés kryesor né shumé pérbérés gé mund té pérdoren
gjaté pérgatitjes sé ushqimit.

Gruri - shumé njeréz kané njé ndjeshméri ndaj glutenit ose Sémundjes Celiac, njé reagim
imunitar ndaj ngrénies sé glutenit gé éshté proteina qé gjendet né buké, duke shkaktuar njé
reaksion né zorrét e holla.

Vezé; Fish; Butak deti si karkaleca ose karavidhe; Kikiriké; Arrat amerikane.
Shembu;j:

* Gatimi i lloje té ndryshme té ushqimit né té njéjtin vaj. Pér shembull, nése skuqgni
karkaleca né té njéjtin vaj krahet e pulave, ata me njé alergji té butakut mund té ndikohen
réndé.

* Lejimi i ushqimit té prek sipérfaget, pajisjet ose veglat qé kané prekur alergene. Njé
shembull i réndésishém éshté kur pérdoret e njéjta sipérfage pér té pérgatitur biskota me
cokollaté ,kur mé paré né kété sipérfage ishin pérgatitur biskota me gjalpé kikiriku, pa
pastruar dhe higjenizuar si¢ duhet sipérfagen.

Kontaminimi i kryqézuar i sémuré njerézit . Kontakti i kryqézuar shkakton reaksione alergjike.

PERSE JANE PROCEDURAT E SIGURISE USHQIMORE TE RENDESISHME?

Cdo vit né Evropé, sémuren rreth 23 milion njeréz nga sémundjet me origjiné ushgimin, nga té
cilat vdesin aférsisht 4700 njeréz, kjo sipas vlerésimeve té publikuara né njé pérmbledhje té té
dhénave mé té fundit té véna né dispozicion'.

Pér té ndihmuar né parandalimin e késaj, ekziston ligjislacioni gé rregullon trajtimin dhe
kontrollin e ushgimit. Legjislacioni ka pér géllim té sigurojé qé ambientet jané té pastra dhe té
mirémbahen, qé kané pastrim adekuat, qé kané hapésira té mjaftueshme pér puné, gé lejojné
mirémbajtjen e higjenés sé miré, praktikat e mira té pérgatitjes sé ushqgimit.

! The burden of foodborne diseases in the WHO European Region” Jun 5, 2019 - Barra e
sémundjeve té lindura nga ushgimi né Rajonin Evropian t& OBSH”5 gershor 2019.



Rekomandime e méposhtme jané hartuar pér té parandaluar sémundjet me origjiné ushgimet,nése
ato respektohen.

Bizneset e pérgatitjes sé ushgimive né njésité akomoduese pérfshijné hotele, restorante, kafene,
bare, dhe biznese té ngjashme gé pérgatisin ushgim pér klientét, pér t’i ngréné né ambientet e
tyre ose pér t’I marré me vete. Njé kérkesé kryesore pér kéto biznese éshté té pasqyrojné gé
proceset e trajtimit dhe pérgatitjes sé ushqgimit jané té sigurta dhe pér té gjithé proceset mbahet
dokumentacioni qé e vértéton dhe lejon gjurmueshmeériné.

Higjiena e miré e ushqgimit siguron qé ushqimi i pérgatitur pér klientét éshté i sigurt pér t’u
ngréné; parandalon mikroorganizmat e démshém gé mund té shkaktojné sémundje serioze nga
kontaminimi i ushqimit, u mundéson bizneseve té respektojné ligjin dhe mbrojné reputacionin e
biznesit.

HACCP éshté njé qasje sistematike pér té identifikuar, vlerésuar dhe kontrolluar rreziget e
mundshme té sigurisé ushgimore.

Njé rrezik éshté gjithcka qé mund ta béjé ushqimin té rrezikshém pér t’u konsumuar dhe gé
mund té jeté:

» mikrobiologjik: bakteret, viruset, krimbat, myqet nga ndotja duarve, démtuesit ose kushtet e
dobéta té magazinimit gé lejojné rritjen e mikroorganizmave;

* kimik: ¢do kimikat jo-ushqgimor, si¢ jané produktet e pastrimit, pesticidet, ngjyrosésit dhe
konservuesitt jo té sigurté pér ushgimet;

« fizik: objekte té tilla si xhami i thyer, copa prej guri ose betoni, pjesé makinerie, plastike, réré,
floké, thonj, stoli, butona.

Ekzistojné shtaté parime themelore té HACCP qé duhet té zbatohen pér ¢do biznes ushgimor:

1. Kryeni njé analizé té rrezikut: analizoni proceset dhe identifikoni se ku ndodhen rreziget;

2. Pércaktoni pikat kritike té kontrollit (CCP) né secilén fazé ku mund té ndodhé njé rrezik;

3. Pércaktoni kufijté kritiké qé duhet té pérmbushen pér té siguruar siguriné e ushgimit, té tilla si
temperatura dhe koha e gatimit, koha e ftohjes, temperatura dhe koha e magazinimit;

4. Vendosni procedura monitorimi, si¢ jané vézhgimet vizive dhe matja e temperaturave;

5. Vendosni veprimet qé ju duhet té ndérmerrni kur dicka nuk shkon ose njé kufi kritik nuk
pérmbushet: kéto mund té jené gatimi ose ngrohja e métejshme, nése kjo éshté e sigurt; hegja e
ushqimin; pastrami I derdhjeve;

6. Vendosni procedura verifikimi pér té siguruar qé veprimet korrigjuese funksionojné: kéto
mund té pérfshijné kontrollimin e regjistrave, vézhgimin e personit qé bén monitorimin,
kontrollimin e pajisjeve té pérdorura pér monitorim;

7. Vendosni procedurat e mbajtjes sé evidencés dhe dokumentacionit qé té jené prova pér
inspektorét e higjenés ushgimore, pér té garantuar siguriné ushgimore.

Diagrama e HACCP
HACCP - hapat Cfaré duhet té kontrollohet?
Furnizimi Cilésia e produktit, cdo defekt i paketimit dhe temperatura e produktit
né dorézim




Ruajtja Temperatura, vendndodhja e ambjentit té ruajtjes, cilat materiale duhet
té ruhen ku.
Pérgatitja Si, ku dhe kur do té pérgatitet ushqimi.

Mbajtja e nxehté pas
gatimit

Kohé zgjatja gé ushgimi mund té mbahet, temperatura né té cilén duhet
té mbahet. (Ushqimi i nxehté duhet té mbahet né 63°C pér maksimum
katér oré.)

Mbajtja e ftohté pas Kohé zgjatja qé ushqimi duhet té ftohet, temperatura e sakté gjaté

gatimit procesit té ftohjes, metoda e ftohjes qé duhet té pérdoret, ruajtja pas
ftohjes.

Rinxehja Produktet ushgimore duhet té rinxehen VETEM njé heré. Ringrohja

duhet té arrij njé minimum temperatur prej 75 °C pér 2 minuta.

Magazinim i ftohté

Qasja FIFO* kérkon njé etiketimin korrekt té ushgimit duke vendosur
datén e sakté pér té siguruar qé rezervat ushqimore té mbahen pér njé
kohé minimale. Etiketimi i ushgimeve éshté thelbésor pér procesin e
ruajtjes sé ushqimit.

Servirja

Metodat e shérbimit té ushgimit duhet té merren parasysh paraprakisht.
Ushgimet gé serviren té ftohta duhet té ruhen né frigorifer pér aq kohé
sa té jeté e mundur pér té mos u ngrohur né ményré té panevojshme
dhe pér té shmangur rrezikun e ndotjes. Ushgimet e nxehta duhet té
shérbehen shpejt pér té shmangur ftohjen e ushgimit

v Furnizimi

Ushgime té Miratuara

Cdo ushqgim i shérbyer né biznesin tuaj duhet té vijé nga njé burim i miratuar. Ushqimi shtépiak
nuk mund té pérdoret ose té ofrohet pér konsum njerézor né njé biznes ushgimor. I gjithé
ushgimi i paketuar duhet té keté njé etiketé ose vulé né paketim qé tregon emrin e pérpunuesit
ose shpérndarésit, emrin e ushqimit dhe pérbérésit. Té gjitha ushgimet qé merren né dorézim
duhet té jené pa démtime. Ushgimet e konservuara duhet té kené njé vulé té paprekur dhe té
hidhen nése fryhen. Ushgimet potencialisht té rrezikshme duhet té refuzohen nése dorézohen né
njé temperaturé té pasigurt. Ushgimet e paketuara duhet té refuzohen ose té hidhen nése ju
dorézohen me ambalazh té démtuar.

v" Ruajtja

2 First in First out




Ruajtja e sakté e produkteve ushqgimore siguron gé ato té mbeten té sigurta pér konsum.
Ekzistojné disa metoda qé mund té pérdoren, bazuar né zvogélimin e shkallés sé rritjes sé
baktereve, duke shmangur kontaminimin dhe ulur shkallén né té cilén ndodh prishja e ushqimit.
Pér mé tepér, ruajtja e ushgimit né ményré té sakté do té eliminojé rreziget e mundshme té
infektimit.

Kufizimet e ruajtjes sé ushqimeve

Ushgimet duhet gjithmoné té pérdoren né té njéjtén rradhé ashtu sic i keni bleré. Té gjitha
produkteve ushgimore qé vijné nga jashté duhet t’iu shénohet data kur jané bleré né ményré gé té
dihet rradha e pérdorimit.

Pér mé tepér, cdo ushgim i gatshém qé mund té pérbéjé rrezik (shihni sqarimin mé poshté) duhet
ti shénohet data e hapjes apo e pérgatitjes. Data e skandencés duhet té jeté 7 dité pasi ushqgimi té
jeté gatuar apo té jeté hapur, nése ai ushqim éshté ruajtur né temperaturén 5° Celsius ose mé té
ulét. (4 dité nése éshté ruajtur né temperaturén 7° Celsius)

Metodat e ruajtjes sé ushgimit jané:

. Ruajtje né té ftohté
. Ruajtje né ngrirje
. Ruajtje né ambjent té thaté

Ruajtja né té ftohté

Ruajtje né té ftohté do té thoté ruajtja e ushqimit né frigorifer brenda limitit té témperaturés sé
sigurté (né 8°C ose mé pak). Temperatura ideale e frigoriferéve zakonisht duhet té jeté midis
kufirit 0-8°C me njé temperature fikse 5°C — né ményré gé té parandalojé zhvillimin e bakterieve
si dhe té sigurojé gé ushqgimi té jeté i sigurt pér t'u ngréné. Né ményré gé té shmanget
kontaminimi I kryqézuar, ushqimi i pagatuar dhe ai i gatuar duhet té vendosen né vende té ndara.
Ushqgimet e pagatuara, vecanérisht mishi, duhet té vendoset gjithmoné né fund té frigoriferit. Kjo
gjé siguron gé té mos kullojé gjaku dhe té infektojé ndonjé ushgim tjetér.

Té gjitha ushqimet qé kérkojné ruajtje né té ftohté duhet:

» Té mbahen né temperaturén e duhur; « Té jené té paketuara mire; * Té jené té emértuara gartazi;
» Té mbahen larg zonés sé freskét; » Té pérdoren sipas metodés me “rotacion té stokut”

Frigoriferét nuk duhet té tej mbushen dhe dera duhet gjithmoné té jeté e mbyllur miré. Nése dera
lihet hapur, temperatura né frigorifer rritet dhe bakteret shuméfishohen.

Ruajtja né ngrirje

Ngrirja e ruan ushqimin duke i dhéné jetégjatési.Temperatura e ngrirjes duhet té jeté —18°C ose
mé e ulét. Nése temperatura e ngrirjes lihet té rritet, atéheré ushqimi do té fillojé té shkrijé dhe
bakteret kané mé shumé mundési té shuméfishohen.

Ushgimet gé vendosen né ngrirje duhet:



* Té ruhen né temperaturén e duhur; * Té jené té paketuara miré né ményré qé té shmanget djegja
nga ngrica; ¢ Té jené té emértuara mire; * Té pérdoren sipas rotacionit “Stock rotated”

Ngrirja nuk duhet té mbushet plot dhe dera gjithmoné duhet té géndrojé e mbyllur. Nése dera
lihet hapur, apo nése paketimi démtohet béhet e mundur qé temperature Brenda té rritet dhe
bakteret té shumfishohen. Ushgimi i pagatuar duhet gjithmoné té ruhet ne fund té ngrirjes, né
ményré qé té shmanget infektimi.

Shkrirja e ushqimit té ngriré

Disa ushgime té ngrira e kané té nevojshém procesin e shkrirjes pérpara se té gatuhen. Disa
ushgime mund té gatuhen direkt nga ngrirja dhe ky informacion do té jeté i vendosur né etiketé.

Aty ku nuk gjenden instruksionet e mésipérme mund té supozohet se produkti duhet té shkrijé
plotésisht pérpara pérdorimit.

Kur shkrini produkte ushgimore ju duhet:

* T’i shkrini né fund té frigoriferit; « Té mbani mé veté ushqimin e pa gatuar nga ai i gatuar; * Té
vendosni njé tabaka poshté produktit né ményré qé té mbajé léngun qé rrjedh gjaté procesit té
shkrirjes; « Té gatuani produktin e shkriré brenda 24 oréve; « T’a gatuani produktin té gjithé,
duke pérdorur njé temperaturé té pérshtatshme duke u siguruar qé dhe né brendési ose né pjesén
me té trashé, té jeté nxehur; *Té mos i ngrini sérish produktet qé tashmé jané shkriré.

Ruajtja né té thaté

Tipet e ushgimeve qé zakonisht ruhen né té thaté jané: drithrat, orizi, mielli si dhe produktet né
tenege, me pérjashtim té rasteve kur paketimi thoté té kundértén.

Ushgimet gé kérkojné ruajtjé né té thaté duhet té ruhen né:

* Njé ambjent té freskét, té miré ajrosur; * Né njé kontenier té pérshtatshém me kapak si dhe té
emértuar; < Larg dyerve dhe mureve

Duke pérdorur rotacionin e produktit “ FIFO” , me produktet e sapo blera té vendosura né fund té
dollapit, né ményré qé ato me daté skadencé mé té afért té pérdoren mé pérpara.

v' Proceset e pérgatitjes sé ushgimeve

Metoda sipas proceseve e ndan rrjedhén e ushqgimit né kategori té ndryshme duke u bazuar né
fazat e pregatitjes sé ushgimit, duke analizuar rreziget dhe duke kontrolluar cdo grupim. Disa nga
hapat operacionale jane: marrja, vendosja né depo, pregatitja, gatimi, vendosja né ftohje,
ringrohja, mbajtja, grumbullimi dhe servirja.

. Procesi nr. 1: pregatitja e ushqimit gé nuk kané hapa gatimi: kétu futen njé séré
ushgimesh si sallatrat, djathrat, sallamrat, prodhimet e detit té pagatuara (crudo), mishi i
hamburgerave si dhe biftekét.

(Hapa té tjera té pérgatitjes sé ushqimit jané pérfshiré né kété proces, por nuk ka hap gatim né
temperaturé pér té shkatérruar patogjenét)



P.sh Pranimi — Magazinimi — Pérgatitja — Ruajtja — Shérbimi

. Procesi nr. 2: Pérgatitja e ushqimit pér konsumim -shérbim brenda té sé njéjtés dité:
gatuar dhe mbajtur nxehté. (hapa té tjera té ushqimit jané pérfshiré né kété proces, por ka vetém
njé “udhétim” népér zonén e rrezikut té temperaturés.) pregatitja e ushqimit dhe servirja né té
njéjtén dité = i sapo gatuar dhe mbahet i ngrohté.

P.sh. Pranimi — Magazinimi — Pérgatitja — Gatimi — Ruajtja — Shérbimi

. Procesi nr 3: pregatitja e ushgimeve komplekse: té gatuara né sasi té médha me géllim
pér t’u shérbyer edhe ditén tjetér. (hapa té tjera té ushqimit jané pérfshiré né kété proces, por
gjithmoné ekzistojné dy ose mé shumé “udhétime té plota”pérmes zonés sé rrezikut té
temperaturés)

P.sh Pranimi — Magazinimi — Pérgatitja — Gatimi — Ftohja — Ringrohja — Ruajtja e ngrohté
— Shérbimi

Parandalimi i helmimit nga ushqimi
Trajtimi i Ushqimit dhe Procedurat e ruajtjes

Trajtimi dhe ruajtja e duhur e ushgimit mund té parandalojé shumicén e sémundjeve té lindura
nga ushqimet. Né ményré gqé patogjenet té zhvillohen né ushqim, duhet té kené disa rrethana
(kushte). Duke kontrolluar mjedisin si dhe kushtet e ruajtjes, edhe nése ka prezencé té baktereve
né ushqimin e pagatuar, ato nuk do té mund té mbijetojné, té zhvillohen apo shuméfishohen duke
shkaktuar sémundje..Trajtimi dhe ruajtja né ményrén e duhur té ushgimit mund té parandalojné
shumicén e helmimeve.

Ekzistojné gjashté faktoré gé ndikojné né rritjen e patogjenéve, té cilat mund t’iu referohemi si :

FATTOM UATKOL

1. Food = Ushgimi

2. Acidity= Aciditeti

3. Temprature= Temperatura
4. Time= Koha

5. Oxygen= Oksigjeni

6. Moisture=  Lagéshtia

Secili nga kéto faktoré ndihmon né zhvillimin e patogjenéve sipas ményrave té méposhtme:

v Ushqimi: Bakteret kérkojné ushgim pér té mbijetuar . Pér kété arsye, ushgimet
me lagéshti, té pasura me proteina jané burime té mira potenciale té rritjes sé
patogjenéve.



v' Aciditeti: Bakteret nuk zhvillohen né ambjente me aciditet. Kjo éshté arsyeja pse
ushqimet acidike si 1éngu i limonit dhe uthulla nuk stimilojné rritjen e baktereve
dhe mund té pérdoren si konservues. (ph 4.6 — 7.5 ideal)

v" Temperatura: shumica e baktereve rriten me shpejtési midis temperaturés 4°C
dhe 60°C. Kjo quhet madje dhe si zona e rrezikut (shih tabelén 3 mé poshté pér
mé tepér informacion rreth zonés sé rrezikut ).

v Koha: Bakteret kérkojné kohé qé té shumohen. Né rastet kur kemi sasi té ulét
bakteresh, risku zakonisht éshté i ulét, por koha e zgjatur me kushtet e duhura do
té lejojé gé bakteret té shumohen dhe té rrisin rrezikun e kontaminimit .( mbas 2
oréve fillon rreziku)

v" Oksigjeni: Ekzistojné Dy lloje té baktereve. Bakteret aerobike kérkojné oksigjeni
geé té rriten, késhtu gé nuk do té shumohen né njé mjedis ku mungon oksigjeni si¢
éshté njé ené e paketuar me vakum.Baktere anaerobike gé kérkojné oksigjen né
ményré qé té zhvillohen, qé nuk shtohen né njé ambjent ku nuk ka oksigjen, si
p.sh njé gese paketimi me vakum. Ushqimi gé éshté pérpunuar né ményré Jo té
duhur dhe mé pas éshté ruajtur né temperaturé ambjenti, pérbén rrezik potencial
pér zhvillimin e baktereve anaerobike. Njé shembull konkret éshté dhe njé
produkt gé pérmban bakterin e rrezikshém Clostridium botulinum (qé shkakton
botulizém, sémundja gé fillon me dobési, pamje té paqgarté, ndjenjé té lodhur dhe
probleme me té folur), bakterie qé zhvillohet nga pérpunimi né ményré jo té
duhur, gjaté paketimit me kanoce, e mé pas éshté konsumuar pa u gatuar apo ri
ngohur.

v Lagéshtia: Bakterét kané nevojé pér lagéshtiré gé té mbijetojné dhe mund té
rriten me shpejtési né ushqime me lagéshti. Kjo éshté arsyeja pse ushgimet e thata
dhe té kripura jané né rrezik mé té ulét pér helmimin e konsumatorit.

Identifikimi i Ushgimeve Potencialisht té rrezikshme (Potentially Hazardous Foods PHFs)

Ushgimet gé iu plotésohen kushtet e (UATKOL=FATTOM ) konsiderohen ushqgime
potencialisht té rrezikshme .

Né kété grupim futen ushqimet gé prishen shpejt,gé do té thoté se ato mund té prishen nése
géndrojné né temperaturé dhome. Kétu futen ushgimet gé krijojné terren pér rritjen/ apo
mbijetesén e baktereve gé shkatojné semundje me origjiné ushgimin (pathogjene) apo té
ushgimeve gé mund té infektohen nga patogjenet.

Zakonisht, njé ushqim éshté potencialisht i rrezikshém nése éshté:

v Me origjiné shtazore, si mishi, quméshti, vezét, peshku, butakét, pula (ose nése pérmban
ndonjé nga ushqimet mé larté)
v Me origjiné bimore (perimet, bathét, frutat etj.) g¢ mund té jené futur né furré apo gatuar



v' Té gjitha lakra e pagatuara — raé sprouts (bathé, jonxhé, rrepké, etc.)
v' Té gjithé drithrat e gatuar ( oriz, makarona)
v’ Té gjithé llojet e proteinave me pérmbajtje soje (qumésht soje, tofu, etj.)

Tabela 2. Ushgimet potencialisht té rrezikshme dhe ato jo té rrezikshme.

PHF's

Jo PHF's

Mishi i pulés, i vicit, derrit si dhe mishra
té tjeré

Mish i tharé (pastérma)

Byrek té mbushur me mish, djathra apo
kremra té tjeré

Buka

Orizi i gatuar

Orizi i pagatuar

Qepet e skuqura

Qepet e gjalla

Kanacet e hapura me mish, perime, etj.

Kanocet e pa hapura me mish, perime etj. (pér ag kohé
sa nuk shkruhet né etiketé “té mbahen né frigorifer”

Tofu

Bathét e pagatuar

Pana

Vaj gatimi

Hudhra te freskéta né vaj

Hudhra té freskéta

Vezét e freskéta ose té gatuara

Vezé pluhur

Léng mishi

Miell

Supra té gatshme me ujé té shtuar

Supé mix né formé pluhuri

Z0ONA E RREZIKUT




Njé nga faktorét mé té réndésishém pér t'u marré parasysh kur trajtohet si¢ duhet ushqgimi, éshté
temperatura.

Tabela 3. Lista e temperaturave pér t’u kujdesur gjaté trajtimit té ushqimit.

Celsius Cfaré ndodh?

Zjen uji

Shumica e baktereve patogjene jané shkatérruar. Mbani ushgimet e
nxehta mbi kété temperaturé.

Ushgimi duhet té ftohet nga 60 ° C né 20 ° C brenda dy orésh ose
mé pak

Ushqgimi duhet té ftohet nga 20 ° C né 4 ° C brenda katér orésh
ose mé pak

Ngrin uji

Ushqimi i ngriré duhet té ruhet né °18 °© C ose mé poshté

r N P X
# The temperature 100°C
danger rone is
between 5°C and Bacteria are
60°C, when it is destroyed

easlest for harmful
bacteria to grow in

-]
food 60°C
# Minimise the time that Temperatl.ll’e BdCtL‘rld grUW
food spends at these dan er zone .
temperatures in order g qU'CkW
to keep food safe 5°C
# Refrigerated food N Yy T
needs to be kept at o 0°C

5°C or below Bacteria don't grow
# Hot food needs to be Frozen food zone - 18°C
kept at 60°C or above
- w,

Temperatura nga 4°C deri né 60°C njihet si zona e rrezikut ose zona ku shumica e
baktereve pathogjene rriten apo shumeéfishohen.



Kontrolli i kohés — temperaturés pér ushgimet potencialisht té rrezikshme

Rritja e patogjeneve kontrollohet nga kontrolli i raportiti kohé-temperaturé. Pér té vraré
mikororganizmat, ushgimi duhet té mbahet né njé temperaturé té pérshtatshme né kohé té
mjaftueshme. Gatimi éshté njé proces i programuar ku secili nga kombinimet e vazhdueshme té
temperaturés mund té jené efektive né ményré té barabarté.

Pér shembull, kur gatuani mish vici, vdekshméria mikrobike gé arrihet pas 121 minutash né
temperaturé 54°C éshté i njéjté si té ishte gatuar pér 3 minuta né 63°C.

Tabela 3 tregon kérkesat pér kohén minimale dhe temperaturés pér ta ruajtur sic duhet ushqgimin.

Pika Kritike

té Kontrollit Lloji i ushqimit Temperatura

temperaturé 4°C ose mé té

Ftohje Ruajtja e ushgimeve té ftohta, té gjitha ushqgimet ulét

temperaturé —18°C ose mé té

Ngrirje Ruajtja e ushimeve té ngrira, té gjitha ushgimet ulét

Ulja e numrit té parazitéve tek peshku gé mendohet té | —20°C pér 7 dité ose —35°C

Ngrirje e e Mmoo 1o . . . e .
s serviret i gjallé , sic éshté sushi dhe sashimi né ngrirés me ajér pér 15 oré

Ushgime miks qé pérmbajné pulé, vezé, mish, peshk Temperatura e brendshme

Gatimi apo ushgime té tjera té rrezikshme 74°C pér té paktén 15
sekonda

Gatimi . . Temperatura e brendshme
Biftek i gatuar pak 54°C deri 60°C

Gatimi . . . Temperatura e brendshme
Biftek i gatuar mesatarisht 60°C deri 65°C

Gatimi Mish shpendésh,qingji,vici, biftek (gatuar mesatarisht | Temperaturé e brendshme
— miré) 65°C deri 69°C

Gatimi Temperaturé e brendshme

Mish shpendésh, gingji, vici, biftek (té gatuar miré) 71°C

Gatimi Mish shpendésh Temperaturé e brendshme




Pika Kritike

& Kontrollit Lloji i ushqgimit Temperatura

74°C pér 15 sekonda

Gatimi Mbushja e mishit té shpendéve 74°C

Gatimi Mish i griré (pérfshihet mishi me copa, i griré, mish i

griré pér qofte, ose peshk) 70°C

Gatimi Vezg® 63°C pér 15 sekonda
Gatimi Peshk* 70°C
Ruajtja Ushgimet e nxehta 60°C

Nga 60°C né 20°C brenda 2

oréve

Ftohja Té gjitha ushgimet
Nga 20°C deri 4°C brenda 4
oréve

Ringrohja Té gjithé ushqimet 74°C pér té paktén 15

sekonda

Shumica e njerézve mendojné se nése ushqimi éshté gatuar sic duhet, té gjithé organizmat qé
shkaktojné sémundje (Patogjenet) kané ngordhur. Kjo nuk éshté e vérteté. Disa patogjene
mund té formojné sporet qé i rezistojné nxehtésisé, dhe mund té mbijetojné dhe né
temperaturat e gatimit. Kur ushqimi fillon té ftohet dhe hyn né zonén e rrezikut, sporet fillojné
t¢é zmadhohen dhe té shumfishohen. Nése ushqimi géndron gjaté né zonén e rrezikut,
patogjenet do té shtohen né numér né njé shkallé té tille qé do té shkaktonjé sémundje tek
njerzit. Prandaj, procesi i ftohjes éshté thelbésor. Ushqimi i gatuar duhet te ftohet né
temperaturat nga 60°C né20°C né dy oré ose mé pak, dhe mé pas nga 20°C né 4°C né katér
oré ose mé pak.

3 Klientét gé kérkojné vezén surbull duhet té jené né dijeni se patogjenet nuk shkatérrohen deri
sa e verdha té jeté plotésisht mpiksur

*Klientét gé déshirojné peshk dhe butak té marinuar té papérpunuar, duhet té jené té
vetédijshém se ato duhet té gatuhen pér té arritur njé siguri té garantuar.



60°C

Harmful -
microorganisms 2 hours
grg:'t‘zaeset?t cool food within 2 hours from
215 and 60°C . 60°C to 21°C to minimise growth

21 o

@ 4 hours
the risk of growth slows as

temperate decreases. Cool from
21°C to 5°C within 4 hours

5eC

Total time between 5° C and 60° C

Under 2 hours 2 to 4 hours

What you should do

Ok to use or
. " Ok to use Throw
refrigerate at away
5° C or less




Si mund ta pérmirésojmé siguriné ushqgimore?

Céshtjet mé thelbsore qé mund té trajtojmé zakonisht quhen ‘Katér C-té’ (Cleaning — Pastrimi;
Cross-contamination — kontaminimi I krygézuar; Cooking — gatimi dhe Ftohja (pérfshiré ngrirje
dhe shkrirje)

Shumica e aspekteve té sigurisé ushgimore né bizneset e pérgatitjes sé ushgimive né njésité
akomoduese i pérkasin kétyre kategorive dhe programi i menaxhimit té sigurisé ushgimore duhet
té bazohet né kéto parime.

Pastrimi dhe higjena

Higjena personale

Praktika té mira té higjenés personale jané pjesé e réndésishme e ofrimit té njé ushqimi té sigurté
tek klientét. Mes kétyre praktikave té higjenés, mé e réndésihmja éshté larja e duarve. Stafi duhet
té mésohet té laj duart dhe parakrahun duke ndjekur procedurat e méposhtme:

Larja e duarve
SI?

¢ Lagni duart dhe parakrahét. Pérdorni ujé té rrjedhshém té ngrohté aq sa mund ta duroni.

¢ Pérdorni sapunin, aq sa té mund té shkumojé mjaftueshém.

e Férkoni duart dhe parakrahét me forcé pér 20 sekonda. Sigurohuni qé té lani pjesén
poshté thonjve dhe midis gishtave.

e Shpélajini miré duart dhe parakrahét. Pérdorni ujé té ngrohté dhe shpélajini pér té paktén
10 sekonda.

¢ Thani duart dhe parakrahét. Pérdorni letra njé pérdorimshe/ ose tharése duarsh. Mos
pérdorni peceta lecke apo ndonjé pjesé té pérparéses. Mos pérdorni peshqir kuzhine
shumé pérdorimsh.

¢ Mbyllni rubinetin duke pérdorur letér duarsh dhe jo direct me duart e lara.

¢ Hidheni letrén e duarve. Pérdorni njé kosh mbeturinash té mbyllur, gé nuk ka nevojé té
preket me doré, por gé hapet duke shtypur me kémbé pedalén.

KUR?

Kur té& mbérrini né puné

Sa heré gé ktheheni né kuzhiné

Para se té vishni doreza njépérdorimshe

Midis punéve té ndryshme né kuzhiné

Para ose pas trajtimit té shpendéve, peshkut ose mishit té papjekur, té freskét ose té ngriré
Pasi té keni marré mbeturinat, té keni trajtuar enét e ndyra, ose fshirjen
Pas pérdorimit té dhomés sé pushimit

Pas kollitjes, teshtitjes, fshirjes ose fryrjes sé hundés

Pas trajtimit té kimikateve qé mund ta béjné ushqgimin té pasigurt

Pasi té keni prekur flokét ose fytyrén

Pas pérdorimit té telefonit



Pas trajtimit té parave
Pas ngrénies, pirjes ose pirjes sé duhanit
Pas prekjes sé ndonjé gjéje gqé mund té kontaminojé duart tuaja

Higjiena e kuzhinés

Kuzhina juaj duhet té jeté e dizenjuar duke konsideruar pastértiné dhe higjenén.
Dyshemeté, muret, tavanet dhe sipérfaget e punés duhet té jené té lémuara (pér té
parandaluar grumbullimin e papastértive), té lehta pér tu pastruar dhe riparuar. Niveli i
drités duhet té jeté sa mé afér drités sé miré natyrale. Duhet té keté hapésiré té
mjaftueshme pune pér té mundésuar funksionimin higjienik.

Tualetet duhet té vendosen larg zonave ku pranohet e trajtohet ushgimi dhe duhet té keté
paisjet té pérshtatshme pér larjen e duarve dhe pajisjet higjienike pér tharjen e duarve.
Sigurohuni gé ajrimi té jeté i mjaftueshém dhe ajri té kalojé nga njé zoné me dnotje né até
me zoné té pastér gatimi. Filtrat e ajrit duhet té jené lehtésisht té arritshém pér té
mundésuar pastrim dhe mirémbajtjen e rregullt. Kur éshté e nevojshme, dritaret duhet té
pajisen me rrjeta mbrojtése nga insektet.

Siguroni furnizim té vazhdueshém me ujé té nxehté dhe té ftohté. Sigurohuni gé uji qé do
té vihet né kontakt me ushqimin gjaté pérgatitjes ose pér pastrim duhet té jeté i pijshém (i
sigurt pér konsum njerézor).

Stafi i kuzhinés dhe restorantit duhet té keté lehtésira té pérshtatshme pée veshje dhe
ndérrim té uniformave té pastra (preferohet me ngjyra té lehta). Flokét duhet té lidhen
dhe té vishen kapele pér té mbuluar flokét.

Stafi duhet té jeté i shéndetshém pér puné; dikush gé vuan nga té vjella ose diarre duhet
té shkojé né shtépi dhe jo té rifillojé punén derisa té mos kené pasur simptoma pér 48 oré.
Ata me prerje ose plagé duhet té mbulojné plagét para se té fillojné punén.

Sigurohuni qé stafi té lajé dhe thajé duart para dhe gjaté punés né kuzhiné dhe restorant.
Kujdes i vecanté duhet té béhet pas vizités né tualet, fryrjes sé hundés, trajtimit té
mbeturinave, pastrimit dhe pas punés me vezé ose mish té papjekur. Né ményré ideale, né
zonat e pérgatitjes té vezéve dhe té mishit té papjekur duhet té pérdoren doreza. Stafi
gjithashtu duhet té pérmbahet qé té mos prek fytyrén, vecanérisht hundén dhe gojén,
ndérsa ata jané duke punuar.

Té gjitha pajisjet, veglat dhe dérrasat e prerjes duhet té jené rezistente ndaj korrozionit
dhe duhet té pastrohen me kujdes, vecanérisht pas punés me mish té papjekur, shpendé
dhe peshk.

Pastroni dhe zévendésoni rregullisht leckat e pastrimit. Pérdorni pélhura me ngjyra té
ndryshme pér té pastruar zonat qé kané ushgim té papérpunuar dhe té gatuar dhe mos
lejoni gé ato té pérzihen.

Sigurohuni gé termometrat sondé té pastrohen dhe higjenizohen para pérdorimit dhe
caktoni termometra té vecanté pér té kontrolluar ushgimin e papérpunuar ushgimet e
gatshme.

Higni materialet e paketimit nga sipérfaget e punés dhe pastrojini plotésisht para se té
pérgatisni ushqimin.



Mos i ruani materialet pastruese dhe kimikatet afér zonave té ruajtjes ose pérgatitjes sé
ushqimit. Pérdorni kimikate pastrimi né pérputhje me kriteret pér ushgimin dhe
materialin né kontakt me ushgimin.

Lani me kujdes frutat dhe perimet pér té siguruar gé nuk kané pesticide ose mbetje té
tjera kimike. Pérdorni njé tas dhe mé pas shpélajini njé nga njé me ujé té rrjedhshém.
Kryeni teste té rregullta pér té siguruar qé sipérfaget si¢ jané dyshemeté dhe vendet e
punés jané higjenikisht té pastra. Ekzistojné mjete te ndryshmé si letra lakmuesi etj.
Zévendésoni dérrasat prerése té cara, veglat e démtuara, enét porcelani té plasaritura, pasi
ato mund té mbledhin baktere té démshme.

Pirja e duhanit, ngrénia dhe pértypja e camgakézave nuk duhet té lejohet askund né aférsi
té pérgatitjes sé ushqimit ose zonave té shérbimit, po ashtu as kafshét shtépiake.
Kontrolloni rregullisht pér shenjat e infektimit nga démtues si minjté, mizat etj. Pérdorni
metodat e kontrollit té¢ démtuesve gé né vetvete nuk paragesin rrezik pér shéndetin e
njeriut ose kafshéve ose té démtojné mjedisin.

Pastrimi dhe higjenizimi i sipérfageve dhe pajisjeve

SI?

Férkoni ose higni ushgimin dhe mbeturinat nga sipérfagja. Pérdorni peshqiré ose pajisje
té tjera sipas nevojeés.

Lani sipérfagen. Pérdorni kimikatin e duhur pér pastrim.

Shpélarje sipérfagen. Sigurohuni qé té higni plotésisht mbetjet e pastrimit.

Sanitizoni sipérfagen. Pérdorni njé preparat higjenizues té pérgatitur sipas formulave té
miratuara.

Sigurohuni qgé sipérfagja té thahet me ajér.

Pasi té keni mbaruar pérdorimin e sipérfageve té punés dhe/ose pajisjet

Para se té filloni té punoni me njé lloj tjetér ushgimi

Cdoheré qé duhet té largoheni nga detyra dhe ka mundési gé sipérfagja té jeté
kontaminuar

Pas katér orésh nése sipérfagja ose pajisjet kané gené né pérdorim té vazhdueshém

Shmangia e kontaminimit té kryqézuar

Planifikoni planimetriné e kuzhinés pér té mundésuar njé rrjedhé pune e cila do té
shmangé kontaminimin e kryqézuar midis ushqgimeve.

Dezinfektoni rregullisht sendet qé njerézit prekin shpesh, si¢ jané sipérfaget e punés,
lavamanét, cezmat, dorezat e dyerve, celsat.

Kur éshté e mundur, pérdorni hapésira pér ruajtje dhe ftohje té vecanté pér perimet,
produktet e quméshtit, ushqimet e papérpunuara dhe té gatuara. Né operacionet mé té
vogla kur kjo mund té mos jeté e mundur, ndigni udhézimet e ruajtjes pér frigoriferé me
shumé géllime si né Tabelén 2.

Nése éshté e mundur, caktoni zona, pajisje dhe lavaman té caktuar vetém pér ushgime té
papérpunuara.



Pérdorni gjithnjé sipérfage prepése dhe vegla té ndara pér pérgatitjen e mishit dhe
shpendéve té pagatuar. Njé sistem i koduar me ngjyra mund té jeté i dobishém.

Mbajini vezét té ndara nga ushgimet e tjera, si né levozhgé ashtu edhe pasi té jené thyer
pér pérdorim. Asnjéheré mos pérdorni vezé té plasaritura ose té démtuara. Shmangni
spérkatjen e vezés sé pagatuar né ushqgime, sipérfage ose ené té tjera.

Ruani té ndara ushgimet né frigoriferé dhe magaziné, pér té shmangur kontaminimin e
krygézuar ose aksesin nga démtuesit. Materialet mbéshtjellése si fleté alumini, geset
plastike dhe letér plastike duhet té mbahen né ruajtje té pastér pér té shmangur ndotjen.
Duart duhet té lahen dhe té thahen para se té arrijné né materialet mbéshtjellése.

Siguroni gé zonat ku mishi dhe ushgimet e tjera té papérpunuara jané shpélaré dhe jané
pastruar né ményré skrupuloze.

Pérdorni gjithmoné ujé té pijshém pér té béré akull. Né ményré té ngjashme, avulli i
pérdorur né kontakt té drejtpérdrejté me ushqimin nuk duhet té pérmbajé asnjé substancé
gé mund té pérbéj rrezik pér shéndetin.

Lani ambalazhet prej qelgi, alumini dhe plastika para se t’i vendosni né koshat e
plehrave.

Nése po dhuroni ushgime té mbetura pér organizatat bamirése lokale, si té pastrehé,
dérgoni vetém ushqim té paprekur nga konsumatorét, té tilla si sanduice dhe sallatrat etj.
Sigurohuni gé ushqimi té jeté brenda periudhés sé konsumimit dhe gé respektohen
parimet e sigurisé.

Koshat pér mbeturinat e ushgimit dhe kompostimin duhet jené né gjendje té miré me
kapak té pérshtatshém. Ato duhet té jené té lehta pér tu pastruar, té vendosura né njé zoné
té vecanté nga ai ku ushqgimi dorézohet dhe pérgatitet, dhe té shénuar garté.

Tabela 2: Vendosja e rekomanduar pér frigoriferé me shumé qéllime

Té gjitha ushqgimet duhet té mbéshtillen ose té futen né ené té vecganta.

Mos mbani peshk té freskét mé shumé se njé dité para gatimit.

Niveli 6/ pjesa lartme

Djath,produkte quméshti

Niveli 5 Mish i gatuar dhe konservuar
Niveli 4 Salat

Niveli 3 Embélsira, patera

Niveli 2 Mish i kuq i pagatuara dhe salcice

Niveli 1/pjesa e poshtme

Pulé dhe peshk i pagatuar

Gatimi




Ftohja

Gatuajeni ushgimin térésisht derisa té nxehet gjaté deri né thellési (vecanérisht mishi,
shpendét, peshqit dhe orizi) dhe mbajeni té nxehté derisa té ofrohet tek konsumatorit.
Asnjéheré mos e ngrohni ushgimin mé shumé se njé heré. Nxehja duhet té nénkuptojé
pérséri gatimin, jo vetém ngrohjen, dhe ushqimi duhet té jeté i nxehté térésisht.

Gatuaj térésisht vezét dhe gatime qé pérmbajné vezé.Pérdor vezé té pasterizuar pér
ushgime té papérpunuara ose té gatuara lehté, sic jané majoneza, salcat Béarnaise dhe
hollandaise, salcat e sallatés, akulloret, kremrat, musét, tiramisu dhe émbélsirat e tjera.
Veza e pasterizuar mund té blihet né formé té ngriré, té 1éngshme ose pluhur.

Nése shérbeni bifteké dhe berxolla té vigit ose gengjit, sigurohuni gé té gjitha sipérfaget e
jashtme té jené gatuar plotésisht, pér shembull duke e kthyer mishin dhe shpendét gjaté
gatimit né tigan.

Karkalecat duhet té ndryshojné ngjyrén nga blu-gri né rozé kur ato gatuhen, skallopét
duhet té béhen té bardha dhe té forta. Karkalecat e gatuar (rozé), duhet té shérbehen té
ftohta ose té ringrohen pérséri derisa nxehtésia té keté hyré né thellési té karkalecit.
Midhjet dhe molusqet e démtuara mos i shérbeni por hidhini para se t’i. gatuani Nése
guaskat nuk hapen gjaté gatimit, ato duhet té hidhen dhe mos konsumohen

Kur pérdorni mikrovalé, sigurohuni gé ushqgimi té nxehet si¢ duhet né té gjithé thellésing,
duke ndjekur udhézimet e pérdorimit té mikrovaalés né lidhje me kohén e gatimit.

Paisjet e barbecues duhet té pastrohet dhe dezinfektohet si pas dhe para pérdorimit. Mos
lejoni gé ushgimi i papérpunuar té preké ose pikojé mbi ushgimin e gatuar gjaté pjekjes
né Barbecue.

Kontrolloni rregullisht saktésiné e termometrit sondé. Kjo mund té béhet duke e zhytur
até né ujé té valuar dhe duke kontrolluar nése regjistron 100 ° C ose né njé ené me akull
pér ta kontrolluar qgé regjistron 0 ° C.

Ftohja éshté zakonisht hapi mé i rrezikshém né pérgatitjen e ushgimit. Nése ushqimi nuk éshté
ftohur si¢ duhet, ushqimi mund té mbetet shumé gjaté né zonén e rrezikut té temperaturés. Mund
té jeté shumé e véshtiré pér té ftohur ushgimin shpejt dhe shumica e njésive ftohése nuk jané té
dizenjuara ose té afta pér kété. Prandaj, duhet té shmangni ftohjen sa heré qé té jeté e mundur. E
mira éshté té pérgatisni ushqime cdo dité duke gatuar dhe duke mbajtur té nxehté vetém
ushqimin qé do té shérbehet gjaté asaj dite.

Sidoqofté, ftohja e disa ushgimeve vjen né ményré té pashmangshme dhe duhet té dini ményrén
e duhur pér ftohjen e shpejté té ushgimeve. Ftohja e ushgimeve arrihet duke pérdorur njé ose mé
shumé nga metodat e méposhtme, bazuar né llojin e ushgimit qé do té ftohet:

Ndani ushgimin né porcione té vogla ose pjesé mé té holla dhe vendosni ato né ené té
cekét;

Pérzjeni ushgimin me enén e zhytur né njé banjé me ujé dhe akull;

Pérdorni ené metalike pér té lejuar transferimin mé té lehté té nxehtésisé

Shtoni akull si pérbérés;

Pérdorni pajisje té krijuara pér ftohje té shpejté té ushgimeve;

Léreni ushqgimin pjesérisht té mbuluar ose té pambuluar. (Nése mbrohet nga ndotja)



Shkrirja

Ekzistojné tre ményra té sigurta pér shkrirjen e ushqimit: né frigorifer, né ujé té ftohté dhe né
mikrovalé.

Ushgimet kurré nuk duhet té lihen té shkrijné né temperaturén e dhomés. Né temperaturén e
dhomés, pjesa e jashtme e ushqimit do té shkrihet shpejt dhe mund té mbetet né zonén e rrezikut
té temperaturés pér shumé kohé, ndérsa gendra e ushgimit vazhdon té jeté e pashkriré.

Ményra mé e sigurt pér shkrirjen e ushgimit éshté brenda né frigorifer. Brenda frigoriferit
temperatura e ushgimit gjithmoné do té mbetet nén 5 ° C, jashté zonés sé rrezikut té
temperaturés. Kur shkrini produktet e papérpunuara, vendosni ato né njé ené dhe ruajeni enén né
raftin mé té ulét né frigorifer pér té parandaluar ndotjen e ushgimeve té tjera.

Ju gjithashtu mund té shkrini ushqime nén ujé té ftohté té rrjedhshém ose né mikrovalé nése
éshté pjesé e procesit té gatimit.

Furnizim me ujé

Uji qgé pérdoret si pérbérés ushgimor ose bie né kontakt me ushgimin pér pastrim, ngrohje, ftohje
duhet té jeté i cilésisé sé ujit té pirjes.

Akulli gé mund té vihet né kontakt me ushgim ose pije, duhet té prodhohet me ujé té pijshém dhe
duhet té prodhohet, trajtohet dhe ruhet higjenikisht;

Avulli gé bie né kontakt me ushgimin nuk duhet té pérmbajé ndotés qé mund té ndikojné né
siguriné e ushqimit;

Uji qé pérdoret pér géllime jo ushgimore, si¢c éshté kontrolli i zjarrit, ngrohja, ftohja, duhet té
mbahet né sisteme té izoluara né ményré gé té mos mund té ndoté ushqimin, pijen, sipérfaget ose
pajisjet.

Lista e kontrollit pér té garantuar siguriné e ushqgimit pér industriné e mikpritjes

Njé restorant duhet té respektojé standardet e duhura pér siguriné e ushqgimit dhe shéndetit, si dhe
té sigurojé qé anétarét e stafit po ndjekin kéto udhézime pa déshtuar

e Té gjitha pajisjet duhet té mirémbahen dhe mbahen té pastra

* Pajisjet dhe veglat duhet té jené té ndara kur pérdoren pér ushgime té papérpunuara dhe
pérpunuar, d.m.th. mishin dhe produktin pérfundimtar

¢ Duart duhet té lahen miré para se té pérgatisni ushgim dhe kur kaloni pér té gatuar nga
njé ushgim né njé tjetér

¢ Trajnoni stafin tuaj pér té shmangur kontaminimin e kryqézuar

¢ Hidhni produktet ushgimore té skaduara

® Mos blini artikuj gé jané afér skadimit ose kané skaduar



e Ushqimi i ngriré duhet té ruhet gjithmoné né njé temperaturé specifike; sigurohuni qé té

dorézohet edhe né frigorifer

e Sigurohuni gé frigoriferi juaj té funksionojé né temperaturén e duhur
e Sigurohuni qé stafi i pérfshiré né gatimin dhe trajtimin e ushqimit té keté floké e

mbuluara

Dorezat mund té pérdoren nga punonjésit e ushqimit, por ato duhet té ndryshohen shpesh dhe
duart duhet té lahen midis ndryshimeve té dorezave dhe kur higen dorezat. Dorezat duhet té
ndryshohen pasi té keni kryer aktivitete jo té lidhura me ushqimin, té tilla si hapja / mbyllja e

dyerve me doré dhe zbrazja e koshave.

Punétorét e ushqgimit duhet té jené té vetédijshém se veshja e dorezave mund té lejojé qé bakteret
té zhvillohen né sipérfagen e duarve, késhtu gé larja e duarve éshté jashtézakonisht e
réndésishme kur higen dorezat pér té shmangur ndotjen e métejshme té ushqimit.

CFARE REGJISTRASH DUHEN MBAJTUR?

Rekomandohet té mbahet njé ditar ose regjistra, té cilét regjistrojné hapat e kontrollit né kuzhiné

dhe gé déshmojné qé njé ushgim éshté I sigurté.

Eshté e réndésishme gé regjistrat té kontrollohen nga personi pérgjegjés pér sistemin e sigurisé
ushgimore dhe éshté né gjendje té ndérmarré veprime nése ai konstaton se kontrolli ka treguar

defekte.

Regjistrat gé duhet pérfshijné:

REGJISTRA

PERSE NEVOJITEN?

Lista e furnitoréve dhe lendeve te para

Késhtu gé ju té njihni furnizuesit , lendet e
para,cilesine, konsistencen

Regjistér i marrjes sé produkteve

Kjo formé mund té pérdoret pér té regjistruar
kontrollet e 1éndéve tée para

Regjistri mujor i ushgimive ge ruhen ne ftohje

Regjistri i pérdorur pér té regjistruar temperaturat ne
frigorifer dhe kontrolluar frigoriferet

Regjistrimi i ruajtjes se ushgimit ne te ngrohte

Fletét e pérdorura pér té vértetuar se temperatura né
té cilén ushgimet mbahen jane mjaftueshém té larta
pér tu parandaluar Rritja bakteriale (mbi650C

Regjistrimi i temperaturés se gatimit .

Pérdoret pér té vértetuar se temperatura né te cilen
ushqimi éshté gatuar ose pjekur

Eshte i mjaftueshem pér té vraré bakteret dhe ky
ushqim éshté ftohur

Kontrolli i provés / termometrit

Regjistrimi i pérdorur pér té vértetuar se termometrat
jané duke punuar




né ményré korrekte

Kéto specifikojné frekuencén dhe metodén e pastrim
Programet e pastrimit dhe kur kryhet pastrimi.

Kéto lista jané té dobishme pér tu realizuar ¢do javé
ose muaj ge te provojme se

Auditimi javor / mujor i sigurisé sé ushqimit
sistemi i menaxhimit po funksionon si¢ eshte
Listat e kontrollit. pércaktuar

Kjo sigurohuni qgé stafi juaj té jeté i afté té punojé dhe
Kryerja e pyetesoreve per punonjesit per nuk mbartin ndonjé sémundje ngjitése té mundshme
shendetin/ analizat mjekesore. pér té kontaminuar ushqimin.

Kéto jané thelbésore pér té vértetuar se ju keni
Rekordet e Trajnimit te stafit trajnuar stafin tuaj pér té kuptuar Sistemin HACCP

Tabela 1: Patogjenét qé shkaktojné sémundje nga konsumi I ushqimit

Organizmat Shembuj ‘Furimi/ shkaku i sémundjes
Bacteria Bakteret Campylobacter gjenden te shpendét dhe mishi
Campylobacter i pagatuar, qumeéshti i papaterizuar dhe uji i patrajtuar.

Z.0gjté dhe kafshét shtépiake me diarre mund té jené
gjithashtu njé burim infeksioni

Sémundje e rrallé por tepér serioze e shkaktuar nga njé
toksiné e prodhuar nga bakteri Clostridium botulinum.
Clostridium botulinum und té ¢ojé né véshtirési/ndalje té frymémarrjes dhe
Botulism) aralizé. Eshté gjetur né ushgime té konservuara me
érmbajtje té ulét acidi, vajra té mbushur me hudhér

se barishte dhe patate té pjekura né ményré jo té duhur

lora gé jeton né zorrét e poshtme té gjitaréve. Mund té
Escherichia coli (E. coli) gjendet né djathé dhe mish té kontaminuar qé nuk éshté
gatuar si¢ duhet

akteret gé mund té rriten edhe né temperaturén e
rigoriferit. Mund té gjenden né qumésht té

Listeria monocytogenes apasterizuar dhe djathra té buté, peté, mish té pagatuar
he produktet e detit, oriz dhe ushgime té gatshme si¢
éshté Sushi
Salmonella

akteret potencialisht fatale qé gjenden te shpendét,
ezét, quméshti i papasterizuar, mishi dhe uji. Pérhapjet




meé té shpeshta jané né temperaturat e ngrohta.
Zakonisht bartet te njerézit duke ngréné ushgime té
kontaminuara me fece kafshésh

Shigellosis né pérgjithési kontaktohet pérmes ujit té
ndotur me fece njerézore. Shkakton dizanteri. Edhe njé

Shigella sasi mé e vogél se 10 geliza bakteriale mund té jeté e
mjaftueshme pér té shkaktuar njé infeksion
[Pérhapet nga pirja e ujit ose ushqimit té kontaminuar
me fece té infektuara. Pérhapjet e ciklosporiasis kané
Cyclospora gené té lidhura me prodhime té tilla si fruta té buta, té

spérkatura me pesticide té pérzier me ujé té
kontaminuar

Giardia intestinalis
Parasites e njohur edhe si Giardia
lamblia

[E. gjetur né toké, ushqgim té pjekur né ményré jo té
duhur, ujé ose né sipérfage gé jané ndotur me fecet e
njerézve té infektuar ose kafshéve

Trichinella spiralis

Shkakton trichinosis (e quajtur gjithashtu trichinellosis,
ose trichiniasis) njé sémundje parazitare e kapur duke
ngréné mish derri té papérpunuar dhe produkte té egra
té infektuara me larvat e krimbit té rrumbullakét
trichinella spiralis ose krimb trichina.

Hepatitis A

INjé virus i zorréve gé transmetohet nga ushqimi i
kontaminuar. Shkakton njé formé akute té hepatitit
(pezmatimi i mélgisé)

Viruses

INorovirus

Shkakton sémundjen e té vjellave té dimrit,
gastroenteritin viral dhe gastroenteritin akut jo
bakterial. Mund té keté burim ujin ose ushqgimin.
[Butakét (té tilla si molusqe té papérpunuara ose té
pjekura né ményré té pamjaftueshme) dhe pérbérésit e
sallatés jané shpesh té implikuar. Ushgime té tjera
shpesh jané té kontaminuara nga mbajtésit e ushqimit
me virusin
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