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SEKSIONI I- Hyrja, Pérdorimi dhe Definicionet

1.1 Hyrja-Praktika e Miré Higjieni

Edhe pse jané instrumente vullnetare (Udhézuesit e Praktikés s¢ Miré pér Higjienen
dhe pér aplikimin e parimeve t&€ HACCP), udhézuesit e tillé i mundésojné sektorit té
bizneseve ushgimore ( né nivelin e prodhimit primar dhe pas prodhimit primar ) té
pérshkruaj mé detalisht se si operatorét mund té punojné né pérputhméri me
kérkesat ligjore té cilat jané té paraqgitur me terme mé té pérgjithme né rregullore.

Udhézuesit pér Praktikén e Miré jané njé mjet i dobishém pér mbéshtetjen e
operatoréve ushgimor né :

e Marrjen vendime pér nevojén e pérshtatshmérisé , plotésushmérisé apo
mjaftushmeérisé pér njé kérkesé té posaqme , p.sh cili éshté numri adekuat i
lavamaneve, dhe

¢ Definimin e ményrave pér té arritur objektivat té cilat jané pércaktuar né
rregullore, p.sh., cila duhet té jeté frekuenca e pastrimit dhe dezinfektimit té
pajisjeve.

Udhézuesi gjithashtu né ményré té dobishme mundé té pérfshiné procedurat té cilat
mund sigurojné implementimin e duhur té rregullorés, siq éshté :

e Procedurat pér parandalimin e paragqitjes sé rrezigeve né nivelin e prodhimit
primar

e Proceduarat e bizneseve ushgimore pér pastrim dhe dezinfektim,
e Proceduarat pér kontrollin e insekteve, dhe

e Procedura gé siguron se kérkesa pér krijimin e procedurave té bazuara né
HACCP éshté pérmbushur

1.2 Definicione

Qélllimi i kétyre rregullave definohen me kéto terme:

e Furra buke- nénkuptojm vendi ku béhet prodhimi i bukés dhe produkteve te
bukes, si burek  kifle,gjevrek,pitalka etjku si pérbérs kryesor éshté mielli,
kripa dhe uji.

e Prodhimet Konditorike -nénkuptojm vendin apo sipérfagén ku prodhohen
produktet konditorike sikurse jané: tortet e ndryshme, rrollatat me ¢okollaté,
hurmagjikat, tullumbat, tiramisu, ose ¢do produkt tjetér ushgimor né té cilin
mielli dhe sheqeri éshté pérbérsi kryesor.



e Fabrika ambelsirave - nénkuptojm vendin apo sipérfagen ku béhet prodhimi i
kétyre produkteve pér shitje né shumicé pér popullat.
e Prodhues i émbélsirave - nénkuptojm kompaninég, firmén, korporat ose ndonjé

veprimtari.

e Rezikshméri Potenciale - nénkuptojm ushgimin e ndieshém i cili pérmban né
vete sasi t& qumshtit ose produkte té tijé, vezé ose pérbérs té tjeré té cilét
kané aftési té shumimit apo zhvillimit té bakterieve patogjene ose
mikroorganizmave tjere té démshem pér shéndeté.

SEKSIONI II - Prodhimtaria

2.1 Ndértesat

Duhet té ndértohen sipas rregullorés dhé té mirémbahen né gjendje té miré dhe té
mos jené korodues.

2.2. Dyshemeja

Dyshemeja duhet té jeté e rafshét, e lémuar, pa té gara dhe lehté e pastrueshme.
Dyshemeja duhet gjithmon té jeté e pastruar, dhe té jeté e kurbuar né qoshe té
murreve.

Sipérfaget e dyshemesé duhet té mirémbahen né kushte té mira dhe té jené nga
materiali qé pastrohet lehté dhe, sipas nevojés, té dezinfektohen.

Kjo kérkon pérdorimin e materialeve té papérshkueshme, jo-absorbuese, qé
pastrohen lehté dhe jo-toksike pérveg nése ndérmarrjet ushqimore mund té sigurojné
autoritetin kompetent se materialet e tjera qé pérdoren jané té pérshtatshme. Sipas
nevojés, dyshemeté duhet té mundésojné kullim-largim adekuat té ujit nga
sipérfagja.

2.3 .Muret dhe tavani

Muret duhet té ngjyrosen me ngjyré té gelté té lehté. Sipérfaget e mureve duhet té
mirémbahen né kushte té mira, té pastrohen lehté dhe sipas nevojés, té
dezinfektohen.
Kjo kérkon pérdorimin e materialeve té papérshkueshme, jo-absorbuese, qé
pastrohen lehté, jo-toksike dhe kérkon sipérfage té lémuar deri né lartési té
pérshtatshme pér veprime, pérveg nése operatorét e biznesit me ushgim mund té
sigurojné autoritetin kompetent se materialet e tjera qé pérdoren jané té
pérshtatshme. tavanet dhe instalimet e mbi kokés duhet té konstruktohen dhe
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pérfundohen ashtu qé té parandalojné akumulimin e pluhurit dhe té reduktojné
kondensimin, rritjen e mykut té padéshiruar dhe shpérndarjen e copézave(grimcave),
dritaret dhe té hapurat e tjera duhet té konstruktohen pér té parandaluar
akumulimin e pluhurit.

Ato té cilat hapen né ambientin e jashtém duhet, sipas nevojés té pajisen me rrjeta pér
mbrojtje ndaj insekteve té cilat mund té ménjanohen lehté pér pastrim.

Né hapésirat ku prodhohet ushqimi e gé ekziston mundésia e kontaminimit, dritaret
duhet té mbahen te mbyllura, dyert duhet té jené lehté té pastrushme dhe sipas
nevojés, té dezinfektohen. Kjo kérkon pérdorimin e sipérfageve té lémuara dhe jo
absorbuese, pérve¢ nése operatorét e biznesit me ushgim mund té sigurojné
autoritetin kompetent se materialet e tjera té pérdorura jané té pérshtatshme, dhe
sipas nevojés duhet té sigurohen hapésirat adekuate pér pastrim, dezinfektim dhe
deponim té pajisjeve dhe enéve té kuzhinés me té cilat punohet. Kéto hapésira duhet
té konstruktohen nga materialet e rezistueshme nga korodimi, qé pastrohen lehté
dhe té kené furnizim adekuat me ujé té nxehté dhe té ftohteé.

2.4 Ndrigimi dhe Ventilimi

o Té gjitha dhomat duhét té ndricohen né ményr adekuate dhe té ventiluar né
ményré té rregullt. Mbrojtéset e ndriqueseve duhet té vendosen né ményré qé
té parandalohet thyerja e tyre dhe té mundésohet njé ndrigim sa ma i miré i
sipérfages prodhuese dhe sipérfageve tjera té shfrytézueshme.

o Té gjitha dhomat duhet té ventilohen né ményré adekuate. Paisjet ventiluese
duhet té dizajnohen né até ményré qé té parandalohet kondenzimi né
sipérfaget prodhuese apo né produktet e prodhuara. Filtrat e pérdorur duhet
té jené vazhdimit té kontrolluar dhe me mundési té ndrimit apo pastrimit.

2.5 Kontrolla e Dezinfektimit, Dezinsektimit dhe Deratizimit

Té gjitha daljet duhet té kontrollohen dhe té mbyllen me rrjeté pér shkak té
parandalimit té hyrjes sé insekteve ose brejtsve tjeré. Deratizimi dhe masat e
nevojshme pér kontrollimin e pranisé sé brejtésve duhet t&é ndérmeren, dhe siperfaqet
prodhuese duhet té deratizohen me rregull dhe té shénohet data e fundit té
deratizimit né hyrje té salles prodhuese. Dezinfektimi té kryhet ¢do javé kryesisht né
fund jave, me tretje dezinfektuese, kjo béhet gjithnje pas pastrimit gjeneral té hapsires
prodhuese.

2.6 Mobilimi

Té gjitha tavolinat, ormaret, paisjet fikse tjera té shfrytézueshme né prodhim duhet té
konstruktohen né até ményré qé mund té pastrohen lehté dhe té mirémbahen leht.
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Pérdorimi i gazetave ose ndonjé letre té pa pastér pér mbulimin e ormareve éshté
rreptésisht e ndaluar.

2.7 Sipérfaget e tualeteve

Duhet té jené té vendosura né vendet e caktuara dhe adekuate, ato duhet té
mirémbahen dhe té jené té pastra, té ndriguara, té ventiluar dhe té jené té ndara nga
procesi i prodhimit. Duhet té jeté né dispozicion me numrin adekuat i lavamanéve
me rrjedhje dhe té lidhur me njé sistem efektiv té drenimit.

Lavamanét nuk duhet té hapen né ményré direkte né hapésirat né té cilat pérdoret
ushqgimi.

Njé numér adekuat i lavamanéve duhet té jené né dispozicion, té vendosur
pérshtatshém dhe té pércaktuar pér pastrimin e duarve. Lavamanét pér pastrimin e
duarve duhet té pajisen me ujé té rrjedhshém té ngrohté dhe té ftohté, si dhe
materiale higjienike pér pastrim té duarve dhe pér terje. Ku éshté e nevojshme,
hapésirat pér pastrimin e ushqgimit duhet té jené té ndara prej hapésirave pér
pastrimin e duarve.

2.8 Paisjet pér pastrim (Higjienen e Personelit)

Cdo émbéltore apo fabriké pér prodhimin e produkteve konditorike duhet té
pérmbaj né vete paisjet pér pastrimin e duarve dhe dezinfektues té duarve (alkoole té
ndryshme per dezinfektimin e duarve), né sipérfageve té prodhuese, dhe toalet. Kéto
sipérfage duhet té pérmbajn né vete ujé té ftohét dhe té nxeht né presion, detergjent
pér duar dhe sapuné té ndryshme, dhe letér sanitare. Pérdorimi e peshqirve &éshté
reptésisht i ndaluar. Lavamani duhet gjithmon té jeté i pastér dhe gjendje té
mirémbajtur miré.

SEKSIONI III - Procedurat e Pastrimit dhe Dezinfektimit

Pastrimi i fabrikave té prodhimit te brumrave dhe sallave té prodhimit éshté njé
puné komplekse dhe kryhet sipas dokumentit referues, i cili pércjell standardet,
metodat , numrin e shpesh té kryerjes se operacioneve té pastrimit. Dokumentet
referuese, ku paraqiten afatet e pastrimit, duhet té kontrollohen heré pas here nga
teknologu pér té pasur pastrimin vazhdimisht nén kontroll, megenese pastrimi ka njé
kosto té caktuar shpesh heré ndodh gé pér shkak te kostos, hezitohet qé ai te kryhet,
kjo dukuri duhet té pengohet. Duhet té pércaktohen me saktési metodat e pastrimit
dhe té garantohet qé do té realizohet me korektsi.



3.1. Seancat e Pastrimit

Proceset e prodhimit duhet té jené té organizuara né até ményré qé té zvogélohet

ndikimi negativ i artikujve ushqimoré nga pluhuri (pluhuri miell), papastértia et;.

Duhet pasur parasysh sidomos gé:

Duhet té sigurohet qé ¢do makineri-stabiliment dhe sipérfage pune té jeté e
pastér dhe funksionale. Nga kjo reduktohet rreziku nga papastértia dhe trupat
e huaj né prodhim (thérrima druri, gozhda etj.).

Gjaté pastrimit té veglave té punés dhe sipérfageve té punés nga druri duhet
pasur kujdes qé té mos krijohen carje. Papastértité e rénda nuk bén té
pastrohen me léndé agresive té pastrimit né ményré qé té mos démtohet
sipérfagja.

Aparatet e ftohjes dhe ngrirjes duhet té pastrohen vazhdimisht. Pér shpérlarje
mé sé miri pérdoret uji i ngrohté me njé mjet t€ buté pastrimi.

Pecetat pér pastrim, shpérlarje dhe tharje si dhe sfungjerét pér pastrim duhet
té ndérrohen shpesh. Nése éshté e mundur duhet té pérdoren materiale qé
mund té zihen. Nése pastrojmé me peceta, sfungjeré dhe brusha té papastra
thikat, enét, sipérfaget e punés etj., atéheré ky &shté mé shumé njé proces i
shpérndarjes dhe shumimit té mikrobéve se sa pastrim.

Propozohet pérdorimi i sapunit té léngét dhe sipas rastit produkteve té
kombinuara pér pastrimin dhe desinfektimin e njékohésishém (p.sh. gjaté
punés me vezg). Pér tharjen e duarve pérshtatet mé sé miri faculeta pér njé
pérdorim nga letra apo automatét me peshqir tekstili. Nuk propozohet né
asnjé fushé pérdorimi i tharésve me ajér té nxehté.

Seancat korrekte e pastrimit pér rutinén e pérgjithshme té siperfageve té njé fabrike

té produkteve té brumrave ne sallat e prodhimit dhe paisjeve jané:

Pastrimi i pérgjithshém dhe pérgatitja;
Paralarja;

Aplikimi i detergjenteve;

Paslarja;

Dezinfektimi;

Larja pérfundimtare.

Pastrimi i pérgjithshém ndihmon né kété drejtim: mbron siperfagén e punés nga

bakteriet, né saje té veprimit té detergjenteve, garanton pastrimin e pajisjeve apo

mjeteve te punes, te cilat mund te pérlyhen me proteina dhe yndyré qé konsiderohen

si terrene ushqyese té mikrobeve, vepron ne sistemin e drenazhit duke shkatérruar

njé pjesé te mikrobeve qé ndodhen né to.
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Njé pastrim jo i miré éshté arsyeja e vetme qé né fabrikat e brumrave mund té keté
njé kontaminim té madh bakterial dhe me pasoja démtuese direkte né prodhimet e

fabrikes.
3.2 Paralarja

Qéllimi i paralarjes éshté té largohen mbeturinat, té cilat nuk mund té eliminohen me
pastrimin e pérgjithshém.

Pasi kryhet paralarja éshté e réndésishme té largohet ¢do mbeturiné dhe ujin e
mbetur né sipérfage, mbasi ajo mund té ndikojé pér té tretur solucionin detergjent,
duke e bere até joefektiv.

3.3 Pérdorimi i Detergjenteve

Detérgjentet pérdoren pér té pastruar dhe larguar pjesé té vogla té papastértive, si
dhe mbeturina té lehta té brumrave, pasi qé né kéto mbeturina té pérmendura
mbijetojné, rriten dhe zhvillohen mikrobet.

Shkumbézimi duhet té jeté metodik dhe duhet té bindemi qé té gjitha siperfaget e
dyshemes jané té mbuluara nga shkuma.
3.4 Paslarja

Eshté nje fazé e réndésishme e pastrimit. Mbasi perfundon ky proces, té gjitha
sipérfaget duhet té jené térésisht té pastruara dhe té mos keté mbeturina té shkumes
dhe ujit.

3.5 Larja pérfundimatare

Mbas pérdorimit té dezinfektanteve, rekomandohet té kryhet larja pérfundimtare,
megjithése dihet qé edhe nése mbetet njé pjesé dizinfektantesh ato ndihmojne né
moskontaminimin e sipérfaqés nga mikrobet.

Larja pérfundimtare duhet té béhet me shpejtési, me géllim gé té evitohen té gjitha
mbeturinat e pranishme. Uji i perdorur per larje duhet té jeté i pijshém, mbasi
pérndryshe ai mund té shérbeje si burim pér rikontaminim.

3.6 Dezinfektimi

Dezinfektimi duhet té pérdoret vetém mbi sipérfaget e pastruara me njé sasi
minimale té ujit. Pérqéndrimi i dezinfektantéve éshté shumé i réndésishem.

Detergjentet industriale dhe dezinfektantet jané mé té pérqéndruar dhe me pH me
ekstrem se ato qé pérdoren né kushte shtépiake. T¢ gjitha léndét kimike qé pérdoren
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pér dezinfektim duhet té jené té shogéruara me instruksionet e pérdorimit, pér té
evituar cdo kegkuptim né pérdorim nga punonjesit si dhe ¢cdo démtim té pajisjeve e
kohen e veprimit. Dezinfektantét mund té permbledhin disa pérbérs bioacidale,
zakonisht: surfaktantet dhe kelantet, té cilét ndihmojné né asgjésimin e mikrobeve.

3.7 Kontaminimi dhe rikontaminimi

Sipérfaget e punés né fabrikat e prodhimit té brumrave jané té ekspozuara nga
kontakti me mikroorganizma. Gjaté pastrimit kéto mikroorganizma mund té
pérhapen direkt né veté ushqimet apo né sipérfaqet e pastruara paraprakisht.
Rikontaminimi aksidental kryhet nga disa vektor té cilét mund té kompromitojné

procesin e pastrimit.

Ajri mund té pérmbajé papastérti, mbeturina té ndryshme, vecanérisht né kohé té
thaté. Listeria spp., Esheria.coli dhe Salmonelat jané shumé té pranishme né
dysheme dhe né kanale, duke u béré problematike pér mirmbaijtje.

Uji mund té kontaminohet shum shpejt. Spérkatjet e shkaktuara nga lévizja e
njérézve apo e pajisjeve mund té jené shkak i kontaminimit té tij. Po ashtu, géndrimi
i ujit né tanke té ruajtjes pér njé kohé té gjaté pa qarkulluar mund té
vetékontaminohet.

Personeli konsiderohet si burim i rrezikshém i kontaminimit népérmjeté veshjeve té
papastra, flokéve, kollitjes, teshtitjes. Duhet té béhet kujdes pér vendosjen e
lavamaneve né shumé pika té mjediseve té punés, pérdorimin e ledeve baktericide, si
léndé larse té shogéruara edhe me dezinfektues alkoolik.

Sipérfaget mund té sherbejné si burim infeksionit kur ato nuk pastrohen si duhet dhe

kjo krijon mundésin e rikontaminimit.

SEKSIONI 1V - Uji

Furnizimi mé ujé té pastér, té ftohét dhe té ngrohté duhet té jeté gjithnjé né
dispozicion né té gjithé siperfagen prodhuese, aty ku rrjeti i qytetit &shté i pranishém
mund té pérdoret pér shfrytézim pér ndryshe mund té pérdoret vetém ujé i cili i
plotéson kushtet higjieniko sanitare sipas normativave té rregulluar me ligjé. Uji me
té cilin furnizohet objekti duhet ti pérmbushé kérkesat e rregullores 2/99 per ujin e
pijshém.

4.1. Insatlimet e ujérave té zeza

Té gjitha instalimet e ujrave té zeza duhet té punohen né até ményr qé i plotésojn
normativat té cilat rregullohen me normative ligjore.

12



SEKSIONI V - Bartja e mbeturinave

Mbeturinat e artikujve ushqimor dhe mbeturinat tjera nuk guxojné té grumbullohen
né hapésirat ku prodhohen apo trajtohen artikujt ushgimor, vetém nése éshté e
patjetérsueshme pér rrjedhén e rregullté té prodhimit. Pér sa éshté e mundur ato
duhet té ruhen né ené té mbyllshme. Kéto ené duhet té jené né gjendje té rregullté.
Léndét e rrezikshme apo jo té shijshme dhe pérgatitjet duhet té ndahen si té tilla dhe
té ruhen né ené té vecanta dhe té mbyllura. Kjo vlen p.sh. pér mjetet e pastrimit,
mjetet pér luftimin e insekteve (té aplikohen simbolet e rrezikshmérisé). Mbajtja e
deposé duhet té organizohet né até ményré qé té ménjanohet pérzierja e artikujve
ushgimoré:

A.Mbeturinat
Duhet t& mbahen né kese najlloni té plastifikuara me mundési t& mbylljes sa
ma té miré gé té mos keté kontakt me insektet e ndryshme apo kafshéve.
> Mbetjet duhet té largohen kohé pas kohe qé té mos vijé deri té

24

dekompozimi i mbetjeve pér shkak té kushteve higjieniko sanitare. Pérdorimi i
) keseve té letrés pér mbeturina té vendosura né shporta me pedale.

B. Mbetjet e langéshme
Paisje té posagme duhet té ekzistojn pér mbledhjen e mbetjeve té léngshme
duke pérfshi edhe ujrat e ftohésve. Kéto mbetje nuk duhet té derdhen né
pod apo sipérfage punuese apo né rrjedha té ujrave e cila mund té rrezikojn
shéndetin e popullatés.

C. Mbeturinat
Konteineret e caktuar duhet té pérdoren pér mbetjet e ndryshme té ngurta.
Sipérfagja prodhuese nuk duhet té jeté e ngarkuar me materiale té
panévojshme cilat e ndotin ambientin apo mund té pérdoren si vende
strehim pér brejtésit e ndryeshém apo insektet.

SEKSIONI VI - Deponimi i 1éndés sé paré

6.1 Dhoma pér deponim Operatorét e biznesit me ushgim nuk duhet té pranojné
nga askush materialet e papérpunuara apo pérbérésit e tjeré pérveg prej kafshéve té
gjalla, apo ndonjé tjetér material qé pérdoret né prodhimet e proceduara, nése dihet
se jané apo né ményré té arsyeshme mund té pritet té jené té kontaminuar me
parazite, mikroorganizma patogjen apo substanca toksike, dekompozuara apo té
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huaja né até masé pasi qé ndérmarrja ushqimore té keté zbatuar klasifikimin normal
dhe procedurat e pérgatities dhe procesimit, prodhimi final do té ishte i
pashéndetshém pér t'u konsumuar nga njerézit.

2. Materialet e papérpunuara dhe té gjithé pérbérésit e deponuar né njé bines té
ushqimit duhet té mbahen né kushte té pérshtatshme té dizajnuara pér parandalim té
prishjes sé¢ démshme dhe pér té mbrojtur ato nga kontaminimi.

Materialet e papérpunuara, pérbérésit, prodhimet intermediare dhe prodhimet finale
gé kané gjasa té mbéshtesin riprodhimin e mikro-organizmave patogjen apo
formimin e toksinave nuk duhet t&¢ mbahen né temperaturat qé¢ mund té rezultojné
né rrezik pér shéndetin.

Dhomat ku mielli, shegeri ose shtesat tjera ku deponohen duhet té jené té pastér, e

ventiluar, té mbahen té thaté pa lagéshti, duhet té jené té ndaré prej vendit ku béhet
prodhim apo pjekja e produkteve, dhe nuk duhet té pérdoret pér géllime tjera. Lénda
e paré ose paisjet nuk duhet té deponohen né ato dhoma ku ka qasje né ujra té zeza,
ose ndonjé gypé té démtuar, ose pajisje.

6.2 Materialet

Lénda e paré nuk duhet té deponohet direkt né dysheme apo i mbéshtetur pér muré.
Kontainer apo kavanoz té ndryshém qé pérdoren pér deponimin e léndés sé paré apo
shtesave té ndryshme duhet té vendosen né até ményré gé leht té manipulohet me to
dhe té mundésoj pastrimin sa mé té lehté té sipérfagés ku jané vendos ato. Pérbérja e
tyre duhet té jeté prej materialit jokorodues dhe kapaku i mbylljes té jeté hermetik.

6.3 Frigoriferat dhe temperatura

Bizneset e ushqimit qé fabrikojné, pérdorojné dhe mbéshtjellin artikujt ushqimoré té
procesuara duhet té kené hapésira té pérshtatshme, mjaft té¢ médha pér deponim té
ndaré té materialeve té papérpunuara prej materileve té procesuara dhe depo té
mjaftueshme té ndaré me frigorifer.

Temperatura e mbajtjes sé 1éndés sé paré duhet té pérshtatet me léndén e paré si psh:
vezét, gjalpé, qumésht et;.

Po ashtu edhe temperatura pér produktin final duhet ti pérshtatet po atij produkti,
né shumicén e rasteve temperatura duhet té jeté e ulét.

Produktet e ndjeshme dhe potencialisht té rrezikshme duhet té mbahen né
temperaturé 7.22 °C ose ma ulté, frigoriferat (frizat) duhet té mbahen té pastér dhe
me temperaturé té ftohjes deri né -18°C.

6.4. E ndaluar

Dhomat ky zhvillohet procesi prodhimit nuk guxon té pérdoret pér fjetje, pér veshje
ose pér gendrim dhe nuk duhet te jeté e lidhur me dhomat tjera té punés.
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SEKSIONI VII - Paisjet dhe Aparaturat

7.1 Pajisjet pér pastrim

Pajisjet pér pastrim duhet té ekzistojné nése duhet té pastrohen sipérfaget prodhuese
né ményré té rregullt. Kéto pajisje jané fshesat elektrike né té cilat mund té vendosen
detergjentet pér pastrimin e podiumit, dhe pér mbledhjen e ujit nga podiumi i cili
pastrohet me furcé. Né ato sipérfage ku nuk mund té depértoi kjo pajisje atéheré ai
vend pastrohet né ményré manuale.

7.2 Pastrimi

Té gjithé enét, pajisjet, dhe mjete tjera ndihmése té cilat vijné né kontakt gjaté procesit
té prodhimit pas ¢do pérdorimi duhet té pastrohen me detergjent dhe ujé té nxehté
dhe mé pas lejohen té thahen apo terren me letér higjienike. Pajisjet té cilat pérdoren
dhe mund té jené té potencialisht té rrezikshme né kontaminimin e produktit duhet
té trajtohen bakteriologjikisht (pra té dezinfektohen) para pérdorimit.

7.3 Vendosja e pajisjeve

Pajisjet duhet té vendosen né sipérfaqge té pastra népér rafte té cilat jané té pastra dhe
gjenden mbi sipérfagen e tokeés.

7.4 Pajisjet ndihmése

Sikurse jané tepsia apo enét pér pregaditjen e mases per prodhim duhet tejen te
materialit jokorodues si kromnikel apo rotsfrai te cilat pastrohen lehté dhe nuk
korodojn.

SEKSIONI VIII - Mbrojtja dhe mirémbajtja produktit té gatshém

8.1 Paraqitja dhe deponimi

Tortat, rolatat, tiramisut, tullumbat, hurmagjikat, tatliat etj duhet té vendosen népér
paketime hermetike gé té mbrohen nga kontaminimi jashtém, pluhuri, kontakti nga
konsumatori apo ndonjé insekt.

8.2 Mbéshtjellja dhe transportimi

Para se té transportohen produktet e prodhuara duhet te paketohen né paketime té
pastra dhe té shénohet data e prodhimit dhe skadimit. Té gjitha produktet té cilat
kané tendenc té prishjes duhet té vendosen né frigorifer né temperature 5.0 °C ose
temperaturé edhe me té ulté gjaté transportimit.
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SEKSIONI IX - Informimi mbi Produktin dhe Vetédijsimi i Konsumatoréve

Mundésia e hulumtimit duhet té jeté né té gjitha fazat e prodhimit, procesimit dhe
distribuimit té ushqimit, léndés sé paré me origjiné bimore dhe shtazore, té shtazéve
té cilat prodhojné ushqim dhe shérbejné pér prodhimin e ushqimit, pérfshiré edhe
hulumtimin e ¢farédo materie tjetér e cila dedikohet pér pérbérjen apo pritet té jeté
pjesé pérbérése e ushqimit.

Eshté e réndésishme té kuptohet qé konsumatori éshté njé hallk e réndésishme pér
siguriné pérfundimtare té ushqimit. Prandaj informimi mbi produktin dhe
vetédijesimi jané parametra té réndésishém pér tu pérfshiré né zinxhirin prej fermés

neé tryeze.

Produktet duhet té mbajné informacione té duhura pér té siguruar qé:
¢ Informacionet adekuate dhe né té cilat ka qasje lehté, jané né dispozicion pér
personat tjeré té zinxhirit ushqgimor, pér tua mundésuar trajtimin, ruajtjen,
pérpunimin, pérgatitjen dhe ekspozimin e produktit né ményré té sigurt dhe
korrekte.
e Dérgesa apo njé pjesé e dérgesés mund té identifikohet lehté dhe té térhiqet
nése éshté e nevojshme.

Konsumatorét duhet té kené mjaft njohuri sa i pérket higjienes se ushqimit qé té jeté e
mundur qgé kéta té:

- kuptojné réndésiné e informacioneve mbi produktin

- té béjn zgjedhje té pérshtatshme pér individét duke u bazuar né informimin e
tyre dhe

- té parandalojné kontaminimin dhe rritjen apo ekzistimin e patogjeneve me
origjiné nga ushqimi me ruajtje p°rgaditje dhe shfrytzim té rregullt t&
ushqimit.

Informimi nga konsumatoret e industrisé apo tregtisé duhet té jeté i qarté, i
dallueshém nga informimi i konsumatorve veqanrisht sa i pérket emértimit te
ushqimit.

Shpjegim i arsyeshém : Informimi i pamjaftueshém mbi produktin apo njohurit jo
adekuate mbi higjienén e pérgjithshme te ushqimit, mund te béjné qé produktet té
trajtohen pa kujdes ne faza te méhershme te zingjirit te ushqimit.

Ky trajtim jo i kujdesshém mund té rezultojé né sémundje apo produkte té
pérshtatshme pér konsum, madje edhe kur masat adekuate pér kontroll té higjienés

jané ndérmarré né fazat e hershme né zingjirin e ushqimit.

SEKSIONI X - GJURMESHMERIA
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10.1 Ndikimi

Operatorét e biznesit duhet

- gé té kené mundésiné e identifikimit se prej nga éshté pranuar produkti dhe tek
kush éshté dérguar;

- té kené té krijuar sistemin dhe procedurat qé lejon qé ky informacion té jeté né
dispozicion té Autoriteteve Kompetente né rast té parashtrimit té késaj kérkese.

Ky kriter mbéshtetet né qasjen “njé hap prapa” - “njé hap para”, gé le té kuptohet se
operatorét e biznesit ushgimor:

- Duhet té kené té krijuar njé sistem qé i mundéson atyre identifikimin e
menjéhershém té furnizuesit (-esve) dhe konsumatorit (-réve) té drejtpérdrejt té
produkteve té tyre.

- Lidhja “furnizues - produkt” duhet té jeté e krijuar (cilat produkte jané pranuar,
nga cilét furnizues).

- Lidhja “konsumatoré - produkt” duhet té jeté e krijuar (cilat produkte jané
furnizuar, tek cilét konsumatoré). Sidogofté, operatorét e biznesit ushgimor nuk
duhet té identifikojné konsumatorét e drejtpérdrejté kur ata jané konsumatorét final.

10.2. Kontributi/ndikimi

Edhe pse gjurméshméria nuk éshté nocion i ri né zingjirin ushqimor, éshté hera e
paré qé obligimi i té gjithé operatoréve té biznesit ushqimor pér té identifikuar
furnizuesit dhe pranuesit e drejtpérdrejt té ushqimit té tyre pér njeréz apo pér kafshég,
éshté i pércaktuar saktésishté né tekstin ligjor horizontal té komunitetit.

10.3. Koha e reagimit pér disponueshmériné e té dhénave té gjurmshmérisé

Operatorét e biznesit té ushqimit duhet té kené té krijuar sistemet dhe procedurat
pér té siguruar gjurmshmeériné e produkteve té tyre. Edhe pse ky nen nuk jep detaje
rreth kétyre sistemeve , pérdorja e termeve “sisteme” dhe “procedura” sforcon njé
mekanizém té strukturuar qé ka mundésiné e nxjerrjes sé informacionit né rast té
kérkesés nga Autoritetet Kompetente.

* Pika mé e réndésishme pér té pasur njé sistem té miré té gjurméshmérisé té krijuar,
éshté koha e nevojshme pér té paraqgitur informacionin e sakté dhe té shpejté. Vonesa
e paraqitjes sé kétij informacioni relevant do té “minonte” njé reakcion té
menjéhershém né rast té krizave.

* Informacioni minimal qé bén pjesé né kategoriné e paré té pérshkruar mé larté
duhet té jeté né dispozicion t& menjéhershém pér autoritetet kompetente.

* Informacioni qé bén pjesé né kategoriné e dyté duhet té jeté né dispozicion sa mé
shpejté qé praktikishté éshté e arsyeshme, brenda afateve kohore né pérshtatshméri
me rrethanat.

SEKSIONI XI - Shéndeti Personelit
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Hapésirat e pérshtatshme duhet té jené né dispozicion pér ta mbajtur higjienén
adekuate personale (pérfshiré hapésirat pér larje dhe terje higjienike té duarve,
aranzhmanet sanitare higjienike dhe hapésirat pér ndérrim té rrobave);

-duhet té hartohen rregulla adekuate pér pastrim dhe aty ku &shté e nevojshme.

- aty ku behet prodhimi i produkteve konditorike dhe bukés, duhet té hartohen
rregulla adekuate gé kjo té béhet né ményré higjienike;

- duhet té jeté né dispozicion furnizimi adekuat i ujit té nxehté/ftohté té pijshém
-Asnjé person i cili éshté i sémur nuk guxon té jeté né kontakt me procesin e

prodhimit, nése dyshohet se ai person éshté i sémur atéheré nga ai kérkohet gé té
sjellé certifikatén mjekésore qé té déshmoj pér gjendjen e tij shéndetésore.

11.1 Higjiena Personale

Personeli duhet gjithmoné t'i laj duart para pregatitjes sé¢ ushqimit.
Larja e duarve éshté njé nga ményrat mé té mira pér té parandaluar pérhapjen e
baktereve.

I tére stafi duhet té bart rroba té pastra kur punon me ushqim. Teoritikishté ata duhet
té ndérrohen né rroba té pastra té punés para fillimit té punés dhe té mos i bartin
kéto rroba jashté zonés sé pérgatitjes sé ushqimit.

Rrobat jané burim i kontaminimit me baktere né zonat e pérgatitjes sé ushqimit.
Bartja e rrobave té pastra ndihmon gé kjo té parandalohet.

Pér ményrén ideale, rrobat e punés duhet té kené ménge té gjata dhe té kené ngjyré
té gelt (qé té shihet ndyrésira- e ndotur) pa xhepa té jashtém.

Kjo parandalon qé lékura té prek ushqimin dhe ndalon né
rénien e qimeve dhe gjésendeve né xhepa (té cilat mund té
pérmbajné baktere).

Rekomandohet qgé stafi té bart pérparése té pastra apo pér njé
pérdorim mbi rroba vecanérisht kur punohet me vezé.

Pérparésja ju ndihmon né ndalimin e ndotjes dhe baktereve qé té depértoj né rroba
dhe ato mund té higen lehté pér pastrim apo té hidhen nése jané pér njé pérdorim.

Personeli duhet té mbajé flokét té lidhura prapa dhe té mbajné kapelé apo rrjet pér
floké kur pérgatisin ushqim.

Nése flokét nuk jané té mbuluara apo té lidhura prapa ka mundési mé té madhe gé
ato té biejné né ushqim dhe qé ai/ajo t'i prek ato me doré.

Stafi nuk duhet té barté ore dore apo bizhuteri kur pregatitet ushqimi.
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Orét dhe bizhuterit mund té mbledhin dhe té pérhapin ndotjen dhe bakteriet e
démshme, apo té biejné né ushqgim.

Aktivitetet si: pirja e duhanit, pértypja e camcakézéve, prekja e fytyrés apo hundés si
dhe kollitja apo teshtitja jané té ndaluara pér personelin qé merret me pérgatitjen dhe
servimin me ushqgim.

Te gjitha kéto dérgojné né prekjen e fytyrés apo gojés. Bakteret e démshme mund té
kalojné nga fytyra apo goja e ndokujt né duar dhe pastaj né ushgim.

11.2- Higjiena e ambientit

e Masat paraprake né zgjedhjen e vendit pér ndértimin e objektit pér prodhimin
e produkteve konditorike;

e Objekti i ndértuar pér prodhimin e produkteve konditorike duhet jeté i
rrethuar né té gjitha anét, kjo éshté si zone e pare mbrojtese, vendi ku ndodhet
tabrika duhet jeté i mbrojtur nga burimet e kontaminimit. Kéto zona kritike
duhet té jené té mbrojtura sa mé shumé té jeté e mundur;

e Dubhet té konsiderohen burimet e mundéshme té kontaminimit nga ambienti
dhe prodhimi primar i ushqimit;

e Dubhet té meren té gjitha masat paraprake brenda perimetrit té mbrojtur té
quajtur “zona mbrojtése”, pér té shmangur ¢do ndotje, ose ndikim té jashtém.

SEKSIONI XII - Kafshet Shtepiake
dhe Programi pér Lufte me Insekte dhe Brejtésit

Qenét, macat, dhe zogjét nuk lejohet prezenca e tyre né siperfaget prodhuese té
produkteve konditorike.

Prania e insekteve dhe e brejtésve nuk éshté e lejuar né asnjé lokal té >;
ndérmarrjes. Té pérpilohet njé plan i efektshém pér dezinfektim dhe _

K’
deratizim i cili pérfshin:

- Shkatérrimi i cerdheve té tyre dhe kufizimi i gasjes deri te léndét dhe
produktet té cilat i térheqin.

- Asgjésimi i insekteve dhe i brejtéseve. \/ﬁ

- Rregullimi i menjéhershém i rrjetave,hegja e gjérave qé i térheqin.
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- Angazhimi potencial i profesionistéve pér dezinfektim dhe deratizim.

SEKSIONI XIII - HACCP, Analiza e
hazardeve dhe pikat kritike té kontrollit

Implementimi i pérgjithshém i proceduarave té bazuara né principet HACCP, sé
bashku me zbatimin e praktikave té mira té higjienés, do té duhej t'a ngris
pérgjegjésiné e ndérmarrjeve ushgimore.

13.1 Analizat e hazardeve dhe pikat kritike té kontrollit

1. Operatorét e biznesit me ushqim do t'i vendosin, zbatojné dhe mbajné njé
proceduré apo procedura té pérhershme té bazuara né principet e HACCP.

Principet e HACCP, té referuara né paragrafin 1 té Ligjit te Ushqimiti pérbéhen
nga keto parime:

ushqimit dhe ushqimin e sigurt pér njeréz si dhe ushqimin pér kafshg;

1.2. obligimet e subjekteve qé afarojné me ushqim pér njeréz dhe me ushgim
pér kafshé sa i pérket higjienés dhe ushqimit té sigurt pér njeréz dhe ushqimit
pér kafshé;

ushqimit pér njeréz dhe ushqimit pér kafshé; (ligji I ushqimit kap 3)

(@) Identifikimi i ¢cdo hazardi i cili duhet té parandalohet, eliminohet apo reduktohet
né nivelet e pranueshme;

(b) Identifikimi i pikave kritike té kontrollit né fazat ku kontrolli éshté esencial pér
parandalimin apo eliminimin e njé hazardi ose reduktimin e tij né nivele té

pranueshme;

(c) Vendosja e limiteve kritike né pikat kritike té kontrollit té cilat ndajné kriteret e
pranueshme nga ato té papranueshme pér parandalimin, eliminimin apo reduktimin
e hazardéve té identifikuara;

(d) Vendosja dhe zbatimi i procedurave efektive té monitorimit né pikat kritike té
kontrollit;

(e) Krijimi i veprimeve korrektuese né rast se monitorimi tregon se pika kritike e
kontrollit nuk éshté nén kontroll;
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(f) Krijimi i procedurave té cilat do té zbatohen rregullisht, pér té verifikuar se masat
e nénvizuara né néné paragrafét (a) deri (e) funksionojné né ményré efektive; dhe

(g) Krijimi i dokumenteve dhe regjistrave konform madhésisé, kapacitetit dhe
natyrés s¢ ndérmarrjes ushgimore pér té demonstruar zbatim efektiv té masave té
cekura né nénparagrafét (a) deri (f).Né rast se kemi ndryshime né produkte, proces,
apo fazé té procesit, operatorét e biznesit me ushqim do té rishikojné procedurén dhe

2 Paragrafi 1 do té zbatohet vetém pér operatorét e biznesit me ushqim té cilét
kryejné cilén do fazé té prodhimit, procesimit apo distribuimit té ushqimit, pas
prodhimit primar dhe veprimeve pércjellése.

3. Operatorét e biznesit me ushqim do té:

(a) sigurojné pér autoritetin kompetent déshmité e plotésimit té kérkesave nga
paragrafi 1 si¢ kérkohet nga ajo, duke marré parasysh natyrén dhe madhésiné e
biznesit té ushqimit;

(b) sigurojné gé secili dokument gqé pérshkruan procedurat e hartuara né pajtim me
kété nen jané té pérditésuara dhe plotésuara né ¢do kohég;

(c) ruajné dokumentacionin pér njé periudhé té caktuar.

13.2 Pika Kritike e Kontrollit “PEMA” e Vendimit

PPK e pérgjithshme “Pema e vendimit”

Q1. A ka rrezik ne kété faze té procesit?

-cka éshté?
Po o |/ Nuk éshté PPk——» Stop *

l

Q2. A ekzistojn masat parandaluese pér rrezikun e
identifikuar?

Modifikoni fazén, procesin

Po Jo apo produktin
|

l T

A éshté kontrolla e nevojshme né kété —| Po
faze pér siguri?

!

Jo

—» Nukéshté —» Stop*
PKK
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Q3. A éshté kjo faze e ndértuar veganérisht pér té eliminuar
apo reduktuar ndonjé dukuri té mundshme té rrezikut deri
né nivTI té pranueshémi‘




Kualiteti | [éndés
sé paré ka
mundési té jeté
PKK pér kété
rrezik

Kualiteti | [éndés
sé paré ka
mundési té jeté
PKK pér kété
rrezik

< Jo

Q1. A ka ndonjé rrezik (té eméruar) qé asocion me kété
léndé té paré?

l l

Po Jo |— Vazhdo teklénda e pare tjetér

l

Q2. Procesimi pérfshiré edhe pérdorimin korrekt té
konsumatorit, a do té garantoj hegjen e rrezikut apo
reduktimin né nivel té pranueshém?

l l

Po

l

Q3. A éshté kjo faze e ndértuar veganérisht pér té eliminuar apo
reduktuar ndonjé dukuri té mundshme té rrezikut deri né
nivel té pranueshém?

l l

<+«——| po Jo Vazhdo me Iéndén e pare tjetér

[
»
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SEKSIONI XIV - Trajnimi dhe Marrja e Mostrave

Eshté esenciale qé té trajnohet dhe mbikéqyret stafi né ményré efektive dhe té
vazhdueshme gé té sigurohet gé ata prodhojné produktet konditorike ne ményré
te sigurt.

Stafi( punétoret) duhet te trajnohen me té gjitha metodat e sigurisé ge éshté
relevante pér punén qé ata béjné. Gjithashtu duhet béré mbikéqyrja né até
ményré qé té verifikohet se apo pércillet metoda e sigurisé né ményré te duhur.

14.1 Trajnimi i punétoréve

Operatorét e biznesit me ushqim duhet té sigurohen:

-Punétorét gé jané ne kontakt me ushqgimin direk apo indirekt duhet té
jené té udhézuar dhe trajnuar pér ¢éshtje té higjienés sé ushqimit
konform me aktivitetin e tyre té punés.

-Operatorét e biznesit me ushqim jané té obliguar gé té sigurojné
aftésimin pér té gjithé punétorét gé merren me ushqim.

14.2. Kontrolli i rrezigeve

Ushgqimi i sigurt éshté ai ushqim i cili nuk mund té keté ndikim té démshém né
shéndetin e njerézve, nése éshté prodhuar dhe konsumuar né pajtim me
destinimin e tij:

e Ushgimi nuk guxon té plasohet né treg nése &éshté jo i sigurt.
e Ushgimi konsiderohet jo i sigurt nése:

- &éshté i démshém pér shéndetin e njerézve;
- &shté i papérshtatshém pér konsumin e njerézve.

e Gjaté pércaktimit se a éshté njé ushqim i sigurt, duhet té merren parasysh:

kushtet normale té pérdorimit té ushqimit nga konsumatori né secilén
fazé té prodhimit, procesimit dhe distribuimit;

- informatat té cilat i jané dhéné konsumatorit, duke pérfshiré informatat
mbi etiketimin ose informatat qé i pérkasin té shmangurit té veprimeve
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specifike t& ndonjé ushgimi apo té njé kategorie té ushqimit, té démshme
pér shéndetin e njerézve.

e Gjaté pércaktimit se a éshté njé ushgim i démshém pér shéndetin e njerézve,
merren né konsideraté:

- efektet e mundshme anésore direkte apo indirekte, afatshkurta apo
afatgjata qé ndikojné gé ushqimi té jeté i démshém pér shéndetin e
personit i cili e ka konsumuar e qé ndikojné né brezat e ardhshém,

- veprimi i mundshém kumulativ toksik;

e Gjaté pércaktimit se a éshté njé ushqim i sigurt pér konsum té njerézve, duhet
té merret né konsideraté se a éshté i papranuar ai ushqim pér pérdorim té
destinuar pér shkak kontaminimit té tij, nga shkaktarét e jashtém apo né njé
ményré tjetér, pér shkak té kalbjes, prishjes ose shkatérrimit té tij.

e Kur ushqgimi pércaktohet se nuk éshté i sigurt né piképamje shéndetésore,
apo njé pjesé té njé serie prodhuese ose té dérgesés sé llojit té njejte te
ushqgimit sipas kategorisé dhe pérshkrimit, konsiderohet se i gjithé ushqimi i
asaj serie té prodhimit apo asaj dérgese, nuk éshté i sigurt né piképamje
shéndetésore, pérveg nése vértetohet e kundérta.

Marrja e mostrés trajtimi dhe identifikimi

Prodhimet e produkteve konditorike duhet té dérgohen né laboratore té
akredituera, dhe né bazé té vlersimit té rrezikut té ushqimit dérgohen mostrat né
Laborator.

Laboratori duhet té keté procedura té shpérndarjes dhe té identifikimit té
mostrés. Nése ka mostra té pamjaftueshme ose mostra né kushte té
papérshtatshme fizike, ose temperature jokorrekte, paketim i grisur, etiketim i
pamjaftueshém, laboratori duhet té konsultohet me klientin para se té vendosé
nése do ta testojé ose jo mostrén. Né ndonjé rast, kushtet e marrjes sé mostrés
duhet té tregohen né raportin testues.

Njé proceduré pér ruajtjen dhe shpérndarjen e mostrave duhet té shkruhet.
Mostrat duhet té ruhen deri sa té merren rezultatet e testimit., ose mé gjaté nése
kérkohet. Laboratori porcionet e mostrave gé njihen té kené kontaminim té larté
duhet ti dekontaminojé para se té kryejé testimin.
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SEKSIONI XV - Dokumenti dhe mbajtja e té dhénave

Mbajtja e dokumentacionit dhe protokolimi i tyre né ményré efektive
éshté esenciale pér aplikimin e Praktikave té Mira Higjienike. Operatorét e
biznesit me ushqim duhet té mbajné dhe ruajné regjistra qé kané lidhje me
masat e ndérmarra pér kontroll t& hazardeve né ményré té duhur dhe pér
njé periudhé té duhur, né pérputhje me natyrén dhe kapacitetin e tyre.

Dubhet té ekzistoj dokumenti i pérdorimit t& metodave dhe procedurave.
Té dhénat gjaté programit té trajnimit té punétoréve.

Eshté me réndési pér operatorin té demonstroj se té gjitha principet jané aplikuar
korrekt, dhe dokumentacioni éshté ruajt (sistemuar) sipas natyrés dhe numrit té
operimit.

Dokumentimi i procedurave pér té gjitha fazat e procesit jané té pérfshiré né
manuel dhe kontrollohen nga stafi menaxhues.

Listat kontrolluese:

1/Kontrolli i temperaturés

2/Pastrimi dezinfektimi

3/ Kontrolli i higjienés né ndérmarrje.

SEKSIONI XVI - Planet pér Zgjerimin e Veprimtarisé

Cdo ndryshim i sipérfages prodhuese duhet té shénohet dhe té béhet ne bazé té
procedurave té cilat kérkojné standarde higjieno teknike té cilat pércaktohen me
ligjé pér prodhimet konditorike.
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Kontrolla e Temperaturés

Ndérmarrja:

Muaji/Viti:

Temperature e caktuar:

°C Devijimi max. :

Dhoma/Njésia ose produkti(-et)
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Listat kontolluese C&D

Pastértia né Banjo

Java kalendarike Pajisjet né vijim duhet té kontrollohen sé paku 3 heré né dité!

Dat

Koh

Lavama
ni

Aparati
I
pecetav
e pér
njé
pérdori
m

Sapu
ni

Tuale
ti

Letra
e
tualet
it

Dysheme
ja

Neénshkri
mi
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Masat parandaluese kundér insekteve

Ndérmarrja:

Personi
pérgjegjés:

Nése aplikohet kompania pér kontrollin e insekteve:

Data

Zona

Rezultati

Masat

Nénshkrimi

Neé rast té shfaqjes sé insekteve, lokacioni i kurtheve duhet té shénohet né

skicén e ndérmarrjes dhe duhet té pérshkruhet né indeks.
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Kontrolli | dérgesave

Lista e Kontrollit té Pranimit
Data e dérgesés

Furnitori:
Pranuar nga:
Produkti | Sasia Mjeti temperatur | Ushqimi | Produkt | Produktet | Temperatur
i korrekte | éshté a éshté i etjané | jané e e ushqimit
pranuar |e kontrollua | né matésin | mbrojtur | etiketuar | brenda gjaté

pranuar | r pér e mjetit nga né afatit té pranimit

Po/]Jo pastérti paketimi | ményré | skadencés

Po/]Jo i té duhur | apo datés
rregullté sé afatit
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Déshmia e pastrimit dhe dezinfektimit

Ndérmarrja:

Muaji:

Viti:

Zona:

Nénshkrimi I
pastruesit
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Trajnime te stafit per higjienén

Ndérmarrja:
Vendi/Data:
Kohézgjatja:
Udhéheqési I prezentimit:
Temat: °
[ ]
[ ]
[ ]
Anétarét/Punétorét Vendi i punés Nénshkrimi
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