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1.1

HYRJE

Udhézuesi éshté pérgatitur nga Agjencia e Ushgimit dhe Veterinarisé, grupet
punuese duke u bazuar né legjislacionin né fugi pérkatésisht né Ligjin e Ushqgimit
Nr. 03/L-016, Ligjin e Veterinarisé 2004/21 dhe Rregulloret mbi Pakon Higjienike
(Rregulloret Nr. 11/2011 dhe Nr. 12/2011) té transpozuara nga Rregulloret e
Parlamentit Europian dhe té Késhillit (KE) 178/2002, (KE) Nr. 852/2004 dhe (KE)
Nr. 853/2004. Kéto akte ligjore obligojné operatorét e biznesit ushgimor pér té
siguruar trajtimin e ushgimit pér siguriné ushgimore né pérputhje me parimet e
analizés se hazardit dhe pikave kritike te kontrollit (HACCP — sistemit).

Pér mé tepér jané marré parasysh kodet e praktikave ndérkombétare té
rekomanduara nga Codex Alimentarius (rekomanduar nga Kodi Ndérkombétar i
Praktikés Higjienike pér mish té freskét (CAC/RCP 11-1976, Rev. 1(1993);
Rekomanduar nga Kodi Ndérkombétar i Praktikés Higjienike pér pérpunimin e
mishit té shpezéve (CAC/RCP 14-1976); Kodi Ndérkombétar i Praktikés
Higjienike pér pérpunimin e mishit dhe produkteve té shpezéve (CAC / RCP 13-
1976, Rev 1 (1985); Kodi i Praktikave Ndérkombétare i rekomanduar: Parimet e
pérgjithshme pér higjienén e ushgimit (CAC, Higjiena e ushgimit, Teksti bazé,
edicioni 2, 1999).

Megjithaté, pasi gé éshté mjaft e véshtiré pér té identifikuar pikat kritike té
kontrollit, si dhe té pércaktohen limitet kritike té paragitura né shifra né disa
biznese té vogla, HACCP sistemi lehtéson aplikimin mjaft fleksibil t&é kérkesave té
Rregullores Nr. 11/2011.

Burimi | informacioneve té legjislacionit té Kosovés si dhe mundésia e korespondimit té
legjislacionit pérkatés té BE, pjesérisht ose krejtésisht i tra
nspozua, mund té gjenden né Kapitullin 13.

Numri i pérmendur (s) referohen (s) te aktit pérkatés ligjor (s).

Kapitulli 13 Nr. 1, 3, 5 dhe 9

OBJEKTIVAT DHE FUSHA E VEPRIMIT

Qéllimi 1 pérgatities sé udhézuesit, éshté té sigurojé informata shtesé té
nevojshme pér zbatimin praktik té dispozitave ligjore ne vend se te pérsériten
informacionet té pércaktuara qgarté né legjislacion. Detyrat e pércaktuara né
udhézues nuk mund té zévendésojné te gjitha kérkesat e legjislacionit ne
fuqi. Prandaj, subjektet duhet té kené njohuri t& mira t& kérkesave té legjislacionit
gé rregullon trajtimin e ushqgimit dhe te ushqyerit né pérputhje me legjislacionin ne
fuqi. (www.auv-ks.org).
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2.1

2.2

PERGJEGJESIA E PERGJITHSHME

OPERATORET E BIZNISIET USHQIMOR

Data e gatishmérisé sé njé subjekti pér té vepruar né pérputhje me Udhézuesin
duhet té konfirmohet nga pérgjegjési i subjektit. Nga kjo daté, subjektet e tilla jané
té obliguara té kené njé plan apo program té HACCP-it né bazé té kéti
udhézuesi. Subjekti fillon té operojé né pérputhje me kérkesat e pérshkruara dhe
pérdorimin e dokumentacionit t& nevojshém. Nése subjekti nuk kryen ndonjé nga
veprimet e pérshkruara né kété udhézues (p.sh. pérdorimi i aditivéve té ushqimit),
kjo duhet té evidentohet nga personi pérgjegjés i subjektit. Nése subjekti kryen
puné shtesé gé nuk éshté e specifikuar me kété udhézues (kryen até né njé
ményré té ndryshme ose shérbehet me dokumentacion té ndryshém), kjo duhet
té pérshkruhet vegmas dhe té justifikohet dhe nénshkruhet nga pronari i subjektit
0Se nga punonjési pérgjegjés pér sistemin HACCP dhe duhet té zbatohet si njé
aneks né udhézues dhe si pjesé pérbérése té sistemit HACCP. Né fillim té ¢do
kontrolli zyrtare e kontrollit te ushgimit duhet té informohen pér ¢do proceduré té
aplikuar né subjekt, nése ato dallojné nga ato té pércaktuara né Udhézues.

AUTORITETI KOMPETENT NACIONAL

Né pérputhje me Ligjin e Ushgimit Nr: 03/L-016, Ligjin Veterinar Nr. 2004/21,
Rregullorja Nr.11/2011 dhe Rregullores Nr.13/2011 Agjencia e Ushgimit dhe
Veterinarisé e Kosovés si Autoritet Kompetent do té zbatojé ligjin e ushgimit dhe
té monitorojé verifikojé kérkesat pérkatése té ligjit t&é ushqgimit a jané pérmbushur
nga operatorét e biznesit ushgimor dhe té ushqyerit né té gjitha fazat e prodhimit,
pérpunimit dhe shpérndarjes. Agjencia e Ushgimit dhe Veterinarisé sé Kosovés
inicon shpérndarjen e udhézuesit nacional té praktikave té mira higjienike dhe pér
aplikimin e parimeve té HACCP.

Autoriteti kompetent béné shpérndarjen dhe zbatimin e kétij udhézuesi nacional.
Operatorét e biznesit t& ushqgimit mund té pérdorin kété udhézues né baza
vullnetare. Né pérputhje me Kapitullin Ill nenit 8 dhe 9 té Rregullores Nr. 11/2011
mbi Paketén Higjienike, operatorét e biznesit té ushqgimit pérdorin procedurat e
pércaktuara né Udhézues pér zbatimin e parimeve t¢ HACCP me rast krijimi té
procedurave té veta té vecanta, auditimi do té vlerésojé pérdorimin korrekt té
kétyre udhézuesve.

Agjencia e Ushgimit dhe Veterinarisé e Kosovés zhvillon kété udhézues né
konsultim me pérfagésuesit e biznesit té interesuara té cilat mund té kené efektet
substanciale dhe duke pasur parasysh kodet relevante té praktikave t& Codex
Alimentarius;
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3.1

Eshté planifikuar gé& udhézuesi té pérmirésohet periodikisht, késhtu gé ju lutem
dérgoni komentet dhe sugjerimet e juaja pér:

Agjencia Ushqgimit dhe Veterinarisé.

Zona Industriale p.n. Fushé Kosové 10000 Prishtiné
Kujtim Uka.

Tel.; 038 551 055,

e-mail: kujtim.uka@rks-gov.net

Udhézuesi éshté shpérndaré nga AUV.

| | Kapitulli 13Nr 1, 3, 5 dhe 9

PERDORIMI

FUSHA E APLIKIMIT

Udhézues pér praktika t& mira higjienike pér mishtore (tutje té referuara si
Udhézues") éshté menduar pér zbatim praktiké té kérkesave té pércaktuara nga
legjislacioni i lartpérmendur i Republikés sé Kosovés pér ndérmarrjet e
pérpunimit t& mishit té freskét, prodhimin dhe pérgatitiet e mishit té cilat nuk
operojné sipas njé plani individual t&¢ HACCP _it.

Qéllimi i kétij Udhézuesi éshté gé subjektet pér pérpunim dhe pérgatitje e mishit
té freskét t& béjné kontroll té brendshme, pércaktojné siguriné e ushqimit - fazat
kritike té veprimtarisé, dhe me kété sigurojné performancén e subjekiit,
pérmirésimi, mirémbajtjen dhe rishikimin e sigurisé sé ushqimit kryerjen e
procedurave té: analizés sé rrezikut, pércaktimi i trajtimit té ushqgimit ku niveli |
ushgimi mund té béhet i pasigurt, dhe vendosja e pikave kritike té kontrollit ose
kryejné monitorimin e rregullt periodik té& sigurisé s& menaxhimit. Té gjitha kéto
procedura duhet té rishikohen rregullisht, analizohen, nése éshté e nevojshme té
pérmirésohen.

Udhézuesi si edhe pikat kritike té kontrollit (PKK) dhe regjistri i kontrollit té
higjienés, urdhéresat lidhur me menaxhimin e sigurisé ushgimore nga
udhéhegési i ndérmarrjes sé& subjektit dhe dokumentet tjera mbéshtetése pér
gjurmueshmérin e proceseve, Iéndés sé paré dhe produkteve té gatshme, si dhe
legjitimitetin e veprimeve té kryera, dhe zbatimit praktik t¢ masave té pérshkruara,
krijojné sistemin e veté-kontrollit té subjektit té bazuar né parimet e HACCP _it.
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3.2

DEFINICIONET

“Gjurmimi” do té thoté aftésiné pér té gjurmuar dhe pércjelljen e ushgimit ne tere
zinxhirin e ushqgimit, kjo nénkupton aftésiné pér té gjurmuar dhe ndjekur ushgim
pér konsum njerézor, ushgimin e kafshéve e cila prodhon ushqgim, ajo shérben
pér té prodhuar ushgim, materiale e |éndés sé paré, apo substancat pér géllim té
jeté apo gé pritet té inkorporohen né prodhimin e ushqgimit pér konsum njerézor
dhe pér ushgimin e kafshéve né té gjitha fazat e prodhimit, pé&rpunimit dhe
shpérndarjes.

“Dezinfektimi" nénkupton aktin e dezinfektimit duke pérdorur teknika té
specializuara té spastrimit & shkatérrojné ose parandalojné rritlen e
mikroorganizmave té afta pér infeksione

"Deratizimi" nénkupton njé séré masash pér kontrollin e brejtésit, duke pérfshiré
monitorimin parandalimin dhe c¢rrénjosjen duke pérdorur metoda dhe mjete
speciale.

“Dezinsektimi” nénkupton njé séré masash pér kontrollin e insekteve dhe
kontrollin e pesticideve tjera, duke pérfshiré monitorimin, parandalimit dhe
crrénjosjen duke pérdorur metoda dhe mjete speciale.

"Konsumatori pérfundimtar” nénkupton konsumatorin e fundit te ushgimit qé
nuk do ta pérdoré ushgimin si pjesé té ndonjé operacion té biznesit ushgimor ose
aktivitet.

"Materialet né kontakt me ushgimin” nénkupton materialet dhe artikujt té cilat
mund té vijné né kontakt me ushgimin. apo ato gé jané né kontakt me ushgimin.

"Faza e prodhimit, pérpunimit dhe shpérndarjes” do té thoté ¢cdo fazé, duke
pérfshiré importin, nga dhe duke pérfshiré prodhimin primar t& ushqgimit, deri né
dhe duke pérfshiré ruajtjen, transportin, shitjen ose furnizimin tek konsumatori
pérfundimtar.

"Praktika té mira higjienike (PMH)" do té thoté pérputhshméri me té gjitha
kérkesat e sigurisé ushgimore dhe higjienés sé ushqimit bazuar ne legjislacionin
ne fuqi.

"Ushgimet e ndjeshme (gé prishen)" do té thoté ushgimet té freskéta, té ftohta,
té ngrira ose thellé té ngrira, gé duhet té ruhen dhe transportohen né temperaturé
té caktuar e cila i mban ato té sigurta dhe né pérputhje me kérkesat ligjore.

"Aditivét (quantum satis - ag sa duhet)" do té thoté sasia e ushgimit aditivét té
pérdorura né pajtim me praktikén e miré té prodhimit vetém né sasi té nevojshme
pér té arritur objektivin e deklaruare dhe jo mashtruese pér konsumatorét.
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"Ndérmarrjet" nénkupton ¢do operator té biznesit ushqgimit.

"Nése éshté e nevojshme (ku éshté e nevojshme)" do té thoté nése éshté e
domosdoshme pér té siguruar siguriné e ushqgimit dhe pérshtatshmériné
ushqgyese.

"Cilésia" nénkupton grupin e produkteve té ushgimit té cilat i plotéson nevojat
specifike té konsumatorit, siguring, cilésiné dhe kérkesat e tjera té detyrueshme
me ligje.

"Veprimet korrigjuese" nénkupton procedurat e aplikuara né rast té devijimit né
ményré pér té rivendosur menaxhimin e faktoréve té rrezikut, pér té béré njé
produkt té sigurt, ose pér té parandaluar até nga dalja né treg.

"Kufiri kritik" do té thoté kriteret gé nuk duhet té tejkalohen né pikat kritike té
kontrollit pér té siguruar siguriné e produktit.

"Kontaminimi i  krygézuar" (térthorté) nénkupton transferimin e
mikroorganizmave ose substancave té tjera jo-ushgimore te origjinés kimike apo
biologjike, trupave té tjeré té huaje nga njé lloj i IEndéve té para né njé tjetér ose
kontaminimit té produkteve finale nga mjedisi ose burimeve tjera te ndotjes.

"Ushqgimi" (ose produktet ushgimore) do té thoté ¢do substancé apo produkt i
pérpunuar, pjesérisht i pérpunuar ose i papérpunuar, me géllim gé té konsumohet
nga njerézit. Ne ushqgim pérfshihen pijet, camcakéz, dhe ¢do substance tjetér,
duke pérfshiré ujin, me gellim i inkorporuar né ushgim gjaté prodhimit, pérgatitjes
apo pérpunimit. Pérkufizimi i ushgimit nuk pérfshiné ushgimin e kafshéve te
gjalla, bimét para vjeljes, produkte medicinale, kozmetike, duhan dhe produkte té
duhanit, substance narkotike apo psikotrope, mbetjeve dhe kontaminueseve.

"Higjiena e ushqgimit" (né tekstin e métejmé si "higjiené") nénkupton masat dhe
kushtet e nevojshme pér té kontrolluar rreziget dhe pér té siguruar
rregullshmériné e ushqgimit pér konsum njerézor.

"Trajtimi i ushqgimit" do té thoté ¢cdo efekt né ushgim apo ¢cdo veprim qé pérfshin
ushgimin ose komponentét e saj individuale (duke pérfshiré prodhimin e ushgimit,
pérgatitja, pérpunimin, paketimin, mbajtjen, ruajtjen, transportin, shpérndarjen,
furnizimin, vendosje pér shitje dhe shitje) gé mund té ndikojné né siguriné e
ushqgimit, cilésiné dhe vlerat ushqgyese.

"Zona e Trajtimit te Ushgimit" nénkupton vendndodhjen e ndérmarrjeve publike
ose private ligjore (duke pérfshiré territorin, ndértesat dhe automjetet) ku ushqimi
éshté trajtuar.
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"Biznesi i Ushgimit" nénkupton ¢do ndérmarrje, qofté pér fitim apo jo dhe gofté
publike apo private, kryerjen e c¢do aktiviteti lidhur me ¢do fazé té prodhimit,
pérpunimit dhe shpérndarjes sé ushgimit.

“Operatori i biznesit té ushqimit (OBU)” nénkupton personat fiziké apo juridiké
té regjistruar pér té kryer aktivitete té caktuara té biznesit té ushqimit pér konsum
njerézor pérgjegjésia pér té siguruar aplikimin e dispozitave ligjore dhe akteve té
tjera ligjore pér ushgimin, brenda biznesit gé ai / ajo e menaxhon.

"Mbajtés i Ushqimit" do té thoté personi fizik ose juridik, pérgjegjés pér té
siguruar se kérkesat e ligjit t&é ushqgimit jané plotésuar né biznesin e ushqgimit nén
kontrollin e tij.

"Shitje me Pakicé" do té thoté dhe trajtimin dhe / ose pérpunimin e ushgimit dhe
ruajtien e tij né pikén e shitjes ose ofrimit té konsumatorit final, dhe pérfshin
terminalet e shpérndarjes, operacionet e hoteleri, mensat e fabrikave, furnizim
me ushqgim i institucioneve, restoranteve dhe shérbime té tjera ushgimore te
ngjashme, dygane, gendrat e shpérndarjes ne supermarkete si dhe te shitoreve
me shumicé.

"Produkte té papérpunuara” do té thoté ushgime té cilat nuk i jané nénshtruar
pérpunimit, dhe pérfshijné produktet gé jané ndaré, preré, rriska, pa kocké, te
griré, te rrjepura, copétuara, pastruara, shkurtuara, bluar , té ftohta, t& ngrira,
thellé- ngrira apo te shkrira

"Devijimi" nénkupton shkelje té kufirit kritik dhe pérkegésimin e sigurisé sé
produktit.

"Paketimi" nénkupton vendosjen e njé apo mé shumé ushgimeve té mbéshtjella
né njé ené té dyté, si dhe né fund ne kontejner/kuti.

"Vendosja né treg" nénkupton mbaijtjen e ushqgimit pér géllim té shitjes, duke
pérfshiré ofertén pér shitje ose ndonjé formé tjetér té bartjes, me apo pa pagese,
si dhe shitja, shpérndarja dhe forma té tjera té transferimit.

"Mikroorganizmat patogjene" do té thoté sémundje-shkaktuar nga bakterit,
viruset dhe mikroorganizmave té tjera.

“Hazardi - Rrezikshméria” nénkupton faktorin biologjik, kimik apo fizik né
ushgimin pér njeréz dhe ushgimin pér kafshé apo gjendja e ushqimit pér njeréz
dhe ushqgimit pér kafshé, me mundési té ndikimit t¢ démshém né shéndetin e
njerézve dhe kafshéve.
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"Pérpunimi” nénkupton ¢do veprim gé ndryshon thelbésisht produktin fillestar,
duke pérfshiré ngrohjen, tymosjen, pjekjen, tharjen, mélmesa, nxjerrjen ose njé
kombinim i kétyre proceseve.

"l pari brenda, i pari jashté" nénkupton parimin bazé mbi té cilin produkt gé vjen
né fillim éshté i pari pér t'u shitur.

"Masé parandaluese" nénkupton ¢do faktor fizik, kimik apo njé faktor tjetér te
cilét mund te pérdorén pér te kontrolluar dhe identifikuar faktorét e rrezikut pér té
siguruar, siguriné e ushqgimit.

“Rreziku” nénkupton peshén e mundshme té veprimit t¢ démshém té rrezikut
pér shéndetin e njerézve, shéndetin e kafshéve, pesha e efektit, si rrjedhojé e
hazardit - rrezikshmérisé.

“Analiza e rrezikut” nénkupton procesin i cili pérbéhet nga tri komponent té
ndérlidhura ndérmjet veti: vlerésimi i rrezikut, menaxhimi i rrezikut dhe informimi
mbi rrezikun.

“Vlerésimi i rrezikut” nénkupton procesin e bazuar shkencérisht i cili pérbéhet
nga katér faza: identifikimi i rrezikut, kategorizimi i rrezikut, vlerésimi i ekspozimit
dhe kategorizimi i rrezikshmérisé.

“Menaxhimi i rrezikut” nénkupton njé proces népérmes té cilit béhet krahasimi i
mundésive té veprimit té organeve kompetente lidhur me rrezikun né
bashképunim me pjesémarrésit e interesuar, duke marré parasysh vlerésimin e
rrezikut dhe faktorét tjeré relevant e nése éshté e nevojshme edhe procesin e
pérzgjedhjes sé masave preventive adekuate dhe ményrat e kontrollit.

"Faktorét e rrezikut" nénkupton cdo faktor biologjik, kimik apo fizik gé mund té
jeté shkaku i pasiguris€é ushgimore (p.sh. Mikroorganizmat, mbetjet e
detergjenteve, gelqi thyer, etj.)

"Sistemi i analizés se rrezikut dhe pikat kritike te kontrollit (HACCP)"
nénkupton sistemin e identifikimit, vlerésimit dhe menaxhimit té€ faktoréve
biologjik, kimik ose fizik gé mund té luajné njé rol né siguriné ushgimore, e cila
éshté aplikuar né trajtimin e zonave pér ushgim pér géllime té veté-kontrollit.

"Siguria" nénkupton kombinim e té gjitha kérkesave legjislative pér ushgim dhe
trajtimin e ushgimit, e cila siguron se konsumi i ushgimeve né kushte normale té
pércaktuara nga prodhuesi ose kushte té arsyeshme té parashikueshme té
pérdorimit, duke pérfshiré afat-gjatésiné e pérdorimit, nuk paragesin ndonjé rrezik
pér shéndetin ose jetén e konsumatorit ose, rreziku nuk éshté meé i larté se ajo e
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pércaktuar me legjislacion si té pranueshme dhe éshté né pérputhje me njé nivel
té larté té mbrojtjes sé konsumatorit.

"Monitorimi" nénkupton metodat vézhguese dhe matése gé synojné vlerésimin
e njé PKK ge éshté kontrolluar.

"Pika kritike té kontrollit (PKK)" nénkupton ¢cdo piké né procesin e trajtimit té
ushgimit, té analizés sé rrezikshmérisé dhe pika kritike e kontrollit te sistemit
(HACCP) ku rrezikshméria éshté e kontrolluar, stabilizuar, eliminuar ose
reduktuar né njé nivel té pranueshém.

"Trungu (struktura) e vendimit PKK" nénkupton lista e pyetjeve té hartuara
pér té pércaktuar nése njé pike e procesit éshté piké kritike e kontrollit (PKK) ose
njé pike e thjeshté e kontrollit.

"Kontaminimi" nénkupton pranin ose paragqitjen e rrezikshmérisé.

"Shkaktari" (Kontaminanti) nénkupton cdo shkaktar jo-ushgimor me origjiné
kimike ose biologjike apo ndonjé shkaktar tjetér i huaj ge jo géllimisht éshté
shtuar né ushgim, me pérjashtim té aditivéve té ushgimit, e cila shfaget né
procesin e trajtimit ose si pasojé e ndotjes sé mjedisit dhe ushqgimit.

"Ushgim té pérshtatshém" nénkupton ushqgim i pérshtatshém pér konsumim
njerézor, i cili plotéson kérkesat e higjienés.

"Menaxhmenti" nénkupton menaxhimin e |éndés sé paré, produkteve ushgimore
dhe trajtimin e parametrave operues (kushtet) pér té siguruar pérputhshmériné e
tyre me kriteret e sigurisé sé pércaktuar.

"Léndét e para” nénkupton materialet e pérpunuara, gjysmé té pérpunuara ose
té papérpunuara ose ushgime gé jané pérdorur né prodhimin e ushgimeve té
tlera dhe té pérfshira né produktin final né formén e tyre origjinale ose té
ndryshuar.

"Personi pérgjegjés” do té thoté pronari i mishtores apo personi i autorizuar nga
pronari i cili éshté ligjérisht pérgjegjés pér aktivitetet e mishtores.

“Mishi” nénkupton pjesét e ngrénshme té kafshéve, té referuara né pikat 1.1 deri
1.7, duke pérfshiré edhe gjakun.

”Kafshét thundrake” nénkupton kafshét shtépiake té llojit t& gjedhit (pérfshiré
llojet e Bubalove dhe Bizonéve ) kafshét e llojit t& derrit, deles dhe dhisé dhe
njéthundrakét shtépiak.
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“Shpezé” nénkupton zogjté e fermés ,pérfshiré zogjté té cilét nuk konsiderohen
si shtépiak por té cilét jané kultivuar si kafshé shtépiake, me pérjashtim té
makushéve.

“Lagomorfe” nénkupton lepujt, lepujt e egér dhe brejtésit.

“Kafshé e egér” Nénkupton: thundrakét e egér dhe lagomorfet, si dhe gjitarét e
tjeré tokésor té cilét gjahtohen pér konsum dhe konsiderohen se jané kafshé té
egra nén ligjin e aplikueshém té Kosovés, pérfshiré gjitarét té cilét jetojné né
teritor t&€ mbyllur nén kushtet e lirisé té ngjajshme me ato té kafshéve té egra; dhe
Zogjét e egér té cilét gjahtohen pér konsum.

“Kafshét e gjahut té kultivuara” nénkupton gjitarét tokésor té egéra té
kultivuara né fermé, té tjera nga ato té referuara né pikén 1.1.

“Kafshét e vogla té gjahut” nénkupton shpezét e egéra dhe lagomorfét té cilét
jetojné té liré né ambient.

“Kafshét e egra té médha” nénkupton gjitarét e egér tokésor té cilét jetojné né
ambient té liré dhe té cilét nuk pérfshihen né grupin e definuar si kafshé té vogla
té egra.

"Mishtore" nénkupton njé operator te biznesit ushgimor té angazhuar né trajtimin
e mishit té freskét, mishit té griré ose mishit t& pérgatitur (tutje té referuara si
"produktet”) dhe furnizimin me mish té freskét, mish té griré dhe mishit té
pérgatitur direkt pér konsumatorét.

"Pérgatitjet e mishit" (Gjysémproduktet nga mishi) Nénkupton mishin e
freskét, duke pérfshiré mishin e ndaré né copa i cili pérmban aroma dhe aditivé
ose i cili i éshté nénshtruar procesit t& pérpunimit,| pamjaftueshém gé té modifikoj
strukturén e fibrave té muskujve té mishit pér té eliminuar karakteristikat e mishit
té freskét.

“Mish i griré i freskét (mish i griré)" Nénkupton mishin i cili éshté griré né copa
dhe pérmban mé pak se 1% kripé.

“Karkaset” nénkupton trupin e kafshés pas therjes dhe largimit té Iékurés.

"Shénjimi Shéndetésor" nénkupton vulosje gé tregon vendin e prodhimit té
produktit t& kafshéve dhe numrin e miratuar veterinar té subjektit gé e ka
prodhuar até, ose njé shenjé gé tregon se kontrolli publik éshté kryer para se ajo
éshté vendosur ne treg.
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4.1

“Mish i freskét” nénkupton mishin i cili nuk éshté i nénshtruar procesit té
konservimit, pérvec¢ ftohjes, ngrirjes ose ngrirjes sé shpejt, pérfshiré mishin e
mbyllur me vakum ose té mbéshtjellur nén kushte atmosferike té kontrolluar.

“Té brendshmet té ngrénshme® nénkupton mishin e freskét pérvec atij té
karkasit duke pérfshiré organet e brendshme dhe gjakun.

“Organe té brendshme® nénkupton organet e gjoksit, abdomenit, dhe zgavrés
sé pelvikut si dhe trakea, ezofagu dhe rrécoku i zogjve.

“Mishi i Ndaré Mekanikisht ose MNM* nénkupton mishin e pérfituar nga largimi
I mishit nga eshtrat ose nga karkaset e shpezéve, duke pérdorur mjetet mekanike
i cili rezulton me modifikimin e strukturés sé fibrave té€ muskujve .

“Thertore” nénkupton subjekt i cili pérdoret pér therjen, largimin e lékurés sé
kafshéve dhe organeve té brendshme, dhe mishi i sé cilave &shté dedikuar pér
konsum human.

“Fabrika pér copétimin e mishit” nénkupton ndérmarrjen pér largimin e mishit
nga eshtrat dhe copétimin e mishit.

”Ndérmarrje e pérpunimit té kafshéve té gjahut” nénkupton secilén
ndérmarrje né té cilén pérfitohet ose pérgatitet mishin e kafshéve té gjahut pas
gjuetisé dhe i cili dedikohet pér plasimin né treg.

“mbéshtjellja” nénkupton vendosjen e prodhimit ushgimor né njé mbéshtjellés
apo kontejner né kontakt té drejtpérdrejté me prodhimin ushgimor, dhe vet
mbéshtjellésin apo kontejnerin;

“paketimi” nénkupton vendosjen e njé apo mé shumé prodhimeve ushgimore té
mbéshtjellura né njé kontejner té dyté, dhe vet kontejnerin e fundit;

"Produkte me prejardhje shtazore" nénkupton kafshét e therura ose té
ngordhura, pjesét e tyre té trupit té kafshéve ose produkte jo té destinuara pér
konsum njerézor, duke pérfshiré ovuléve, embrioneve dhe spermés.

NDERMARJA- PROJEKTIMI DHE HAPESIRAT

LOKACIONI

Varésisht nga natyra e punéve dhe rreziget te cilat shogérojné kéto puné, lokalet,
pajisjet dhe objekte duhet té projektohen dhe ndértohen pér té siguruar gé:

Té minimizoj kontaminimet dhe ndotjet;
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4.2

4.3

Projektimi dhe planifikimi mundé&sojné mirémbajtje té pérshtatshme pér pastrim
dhe dezinfektim si dhe minimizim té€ kontaminimit nga ajri;

Sipérfaget, materialet e né veganti ato té cilat jané né kontakt me ushgimin, jané
jo toksike dhe lehté té mirémbahen;

Kushtet e duhura pér temperaturé, lagéshti dhe kontrolle tjera jané né
dispozicion;

Ekziston mbrojtja efektive nga démtuesit.

OBJEKTET

Objekti preferohet te jeté i vendosur né vend ku ambienti nuk éshté i ndotur.
Hapésirat e pérdorura pér pérpunimin e mishit té freskét duhet té jené té pajisur
me termometér dhe temperatura? e hapésirés duhet t¢ mbahen né jo mbi 12 °C. |
gjithé procesi teknologjike duhet té kryhet menjéheré pér té parandaluar
riprodhimin e mikroorganizmave né mish

Fazat e proceseve trajtimit t€ mishit té freskét duhet té shpérndahen né
vazhdimési dhe né ményré adekuate pér té parandaluar kontaktin dhe Kros-
kontaminimin midis produkteve ushgimore.

HAPESIRAT

Hapésirat duhet té sigurojné kushte adekuate pér trajtimin e produkteve té
kafshéve; dhoma té vecanta? duhet té jené né dispozicion pér prerje dhe bluarjen
e mishit té freskét, pér prodhimin e mishit dhe pérgatitjet dhe deponimin né njési
frigoriferike. Nése éshté e nevojshme, té gjitha njésit frigoriferike, nése ka mé
shumé se njé, atéheré né njésit frigoriferike duhet té vendosen numra.
Temperaturat e tyre duhet té regjistrohen (Aneksi 2).

4.3.1 DYSHEMEJA, DRENAZHA, MURET, DYERT DHE TAVANI

Dyshemeté duhet té jené té géndrueshme ndaj ujit, jo absorbuese, gé mund té
lahen dhe pastrohen lehté, jo té rréshgitshme, té drejta dhe t& mbuluara me priza
(pér kullim té ujit),

Kanalet e drenimit duhet té jené té pérshtatshme pér géllimin e synuar. Ato duhet
té jené té dizajnuara dhe té ndértuara pér té shmangur rrezikun e kontaminimit.
Kur kanalet e drenimit jané plotésisht ose pjesérisht t& hapura, ato duhet té jené

2 Nuk aplikohet pér ndérmarrjet e shitjes me pakicé gé furnizojné me ushgim me prejardhje shtazore
vetém si njé aktivitet margjinal, té lokalizuar dhe té kufizuar
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té dizajnuara né ményré gé té sigurohet se mbeturinat nuk rrjedhin nga njé zoné
e kontaminuar né njé zoné té pastér, né veganti né zonén ku jané ushqgimet ku
mund té paragesin njé rrezik té larté pér konsumatorin e fundit.

Sipérfaget e mureve duhet t&€ mirémbahen né gjendje t& miré dhe lehté pér tu
pastruar, kur &shté e nevojshme, pér tu dezinfektuar. Kjo do té kérkojé pérdorimin
e materialeve té papérshkueshme - jo-absorbues, materiale gé lahen dhe jo-
toksike dhe kérkon njé sipérfage té IEmuar deri né njé lartési té pérshtatshme pér
operacionet, pérvec nése operatorét e biznesit té ushgimit mund ti pérmbushin
kriteret e autoritetit kompetent pér pérdorimin e materiale tjera te pérshtatshme.

Dyer gé jané lehté pér tu pastruar dhe dezinfektuar té ndértuara nga materiali anti
korodues.

Tavanet apo sipérfaget e brendshme té catisé gé jané lehté pér té pastruar dhe
té ndértuara né ményré pér té parandaluar akumulimin e pluhurit dhe derdhje e
grimcave dhe pér té ndaluar zhvillimin e mykut té padéshirueshém.

4.3.2 DRITARET

Dritaret dhe hapje té tjera té jané té konstruktuara pér té parandaluar akumulimin
e pluhurit. Ato té cilat mund té hapen pér mjedisin e jashtém, té pajisen me rrjetat
kundér insekteve té cilat mund té higet lehté pér tu pastruar. Dritaret duhet té
mbahen té mbyllura dhe té fiksuara miré gjaté prodhimit.

4.3.3 VENTILIMI

Duhet té keté ventilim natyror ose artificial, i cili siguron ruajtien e temperaturave
brenda hapésirés ku produktet ushgimore mbahen dhe ruhen.

Ventilim adekuat natyror apo artificial nénkuptojmé, ventilimin gé duhet té:

¢ reduktoj kontaminimin e ushqgimit nga ajri, si p.sh nga aerosolét dhe pikat e
kondensimit,

e kontrolloj temperaturén e ambientit

e kontrolloj aromat e pa kéndshme té cilat mund té ndikojné né
pérshtatshmériné e ushqgimit; dhe

e kontrolloj lagéshting, aty ku éshté e nevojshme pér té siguruar siguriné dhe
pérshtatshmériné e ushqgimit.
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Sistemet e ventilimit duhet té projektohen dhe ndértohen né ményré gé ajri té
mos kaloj nga zonat e kontaminuara né té pastra, kur éshté e nevojshme ato né
ményré adekuate t&€ mund té mirémbahen dhe té pastrohen.

Ventilimi adekuat béhet pér té parandaluar ngritien e tepért té temperaturés,
kondensimit me avull apo pluhur, pér té mundésuar largimin e ajrit té
kontaminuar. Né rast rreziku nga kontaminimi i térthorté duhet té vlerésohen dhe
masat paraprake duhet t€ ndérmerren, p.sh shmangja e lévizjes sé ajrit nga
hapésirat e kontaminuara né ato té pa kontaminuara. Eshté e véshtiré apo gati e
pamundur pér té pércaktuar kushtet e duhura sepse dhomat jané pérdorur pér
géllime té shuméfishta; pér pirjen e duhanit, zierjen etj. né temperatura té
ndryshme dhe lagéshti

4.3.4 NDRIQIMI

Ndricimi adekuat natyral apo artificial duhet t& sigurohet nga ndérmarrja pér té
mundésuar gé te punohet né ményré higjienike. Intensiteti duhet té jeté i
pérshtatshém me natyrén e operacionit. Ndrigcimi duhet té jeté i mbrojtur pér té
siguruar gé ushqgimi nuk éshté i ndotur nga poqgat e thyer apo materialet tjera.

4.3.5 HAPESIRAT E GARDEROBES

Ndérmarrja duhet té keté dhoma té shérbimeve pér pérmbushjen e kérkesave
ligjore. Personeli gé merret me trajtimin e mishit mund té pérdor dhoma té
pérbashkéta té shérbimeve té njé ndérmarrjeje, nése ato plotésojné kérkesat e
pércaktuara né udhézues. Megjithaté, njé dhomé pér ruajtjen rrobave té jashtme
té personelit té izoluar nga mjedisi (né ményré pér té parandaluar kontaminimin)
duhet té organizohet né hyrjen e objekteve té trajtimit t&¢ mishit. Eshté e
rekomanduar pér té instaluar njé lavaman me njé rrjedhé té lehté té ujit t& nxehté,
té ftohté apo té pérzier me temperaturén e duhur pér larjen e duarve. Detergjent
pér pastrimin dhe dezinfektimin e duarve, si dhe pajisjet higjienike pér tharjen e
duarve duhet té sigurohen prané lavamanit.

PAJISJET

Né ndérmarrjet té cilat merren me mish té freskét, pajisjet dhe veglat e punés
duhet té jené rezistente ndaj korrozionit, té pastra, té dizajnuara dhe té prodhuara
pér t&€ pérmbushur kérkesat dhe standardet teknologjike, lehté pér t'u pastruar
dhe pér t'u mirémbajtur dhe té sigurta pér veprime.

Pajisjet té cilat nuk pérdoren duhet té largohen nga hapésirat e trajtimit té mishit.
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5.1

5.2

5.3

5.4

Ndérmarrjet duhet té pérdorin pajisje pér ftohje té tillé gé mundéson ruajtjen e
temperaturés sé kérkuar né njésiné e frigoriferéve. Njésité e frigoriferéve duhet té
jené té pajisura me njé sistem té nxjerrjes sé ajrit te kondensuar pér té
parandaluar kontaminimin e mishit té freskét, Iéndéve té para ose produkteve té
tjera.

Termometrat duhet té jené té pastér, operativ, té¢ mirémbahen si¢ duhet dhe té
pérgatitur pér veprim. Rekomandohet gqé termometra né njésiné e frigoriferéve té
shénjohen me numra.

SIPERFAQET NE KONTAKT ME USHQIMIN

Té gjitha pajisjet, té cilat vijné ne kontakt me mishin e freskét ose gjaté pérgatitjes
sé tij, duhet miré té pastrohen dhe té dezinfektohen (Aneksi 13).

HAPESIRAT PER LARJEN E DUARVE

Njé ndérmarrje e trajtimit t& mishit té freskét duhet té keté njé numér adekuat té
lavamanéve dhe tualeteve né shérbime pér stafin. Tualetet duhet té jené té
ventiluar miré dhe té ndricuara miré. Tualetet nuk duhet té kené qasje direkt né
dhomat, ku trajtohet ushqgimi.

Tualetet duhet té jené té pajisur me lavaman dhe ¢cezmat me ujé té nxehté dhe té
ftohté si dhe sapun pér larjen e duarve, dezinfektues pér duar me veprim té
shpejté dhe pajisje pér tharjen e duarve, peshqir, letér pér njé pérdorim. Duhet té
keté numér té mjaftueshém té kontejneréve pér mbeturina me gese plastike.

HAPESIRAT PER LARJEN E USHQIMIT

OBU-té gqé merren me trajtimin e ushgimeve me origjiné shtazore dhe ushgimet
me origjiné jo-shtazore duhet té keni nj¢ numér adekuat té lavamanéve pér larje
dhe pregaditje.

HAPESIRAT PER LARJEN E VEGLAVE

Ndérmarrja duhet té siguroj kushtet adekuate pér larjen dhe dezinfektimin e
pajisjeve, veglave dhe instrumenteve té punés.

Thikat duhet té pastrohen dhe dezinfektohen pas pérdorimit. Eshté ideale nése
thikat dezinfektohen né sterilizues. Aty ku veglat e punés dezinfektohen me ujé té
ngrohté, temperatura duhet té jeté sé paku +82 ° C.
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6.1

6.2.

KONTROLLI | OPERACIONEVE

KONTAMINIMI | KRYQEZUAR (térthorté)

Eshté e ndaluar mbajtja e substancave kimike helmuese dhe substanca té tjera
(té pérdorura pér mirémbajtjen e pajisjeve, etj) né té njéjtin mjedis ku pérpunohet
mishi i freskét. Ndérmarrja duhet té keté njé vend té vecanté ose njé kthiné té
mbyllur me c¢elés caktuar pér ruajtjen e substancave té tilla.

Thikat duhen té jené té shénuara dhe té pérdoren ekskluzivisht pér prerjen e llojit
té caktuar té mishit apo té produkteve. Prerja e llojeve té ndryshme té mishit
(p.sh. gjedhe dhe shpezé&) duke pérdorur té njéjtén thiké éshté e ndaluar, me
pérjashtim nése ajo thiké éshté e laré dhe e dezinfektuar para pérdorimit. Njé
thiké e vecuar dhe e shénuar duhet té pérdoret pér perimet.

Kontejnerét té cilét pérdoren pér trajtimin dhe/ose ruajtjen e ushqgimit duhet té
jené té tillé gé té mbrojné produktet nga kontaminimi dhe té sigurojné ruajtjen e
tyre nén kushtet adekuate higjienike.

Mishi i freskét i trajtuar dhe procesimi i tij duhet té jete i mbrojtur nga kontaminimi.
Ai duhet té trajtohet duke pérdor teknologji té atillé te cilat e mbrojné mishin e
trajtuar né ményré té duhur nga kontaminimi.

Mishi i freskét i ngriré duhet té shkrihet né kushte higjienike, té pérshtatshme, sa
mé shpejté té jeté e mundur pér té parandaluar riprodhimin e mikroorganizmave.
Ai duhet té trajtohet menjéheré.

Nése temperatura e produkteve ushgimore éshté mé e larté se sa gé kérkohet
nga ligjet ne fugi ose té specifikuara né paketim, atéheré duhet ti pérmbahen
udhézimeve. Cdo ndérmarrje duhet té keté udhézime té tilla. Ndérmarrja mund té
pércaktojé procedurat pér pérshtatjen e temperaturave individualisht ose mund té
pérdorin shembullin e dhéné né Aneksin 6. Personat té cilét merren me pérpunim
te mishit do té vetédijesohen pér koordinimin e procedurave.

MONITORIMI I INSTRUMENTEVE

Mishi i freskét dhe pérgatitja e tij duhet t& mbahet né temperaturén e rregulluar
nga prodhuesi ose sipas legjislacionit ne fuqgi. Temperaturat e pranimit dhe
ruajties té mishit té freskét, si dhe devijimet e temperaturés dhe veprimet
korrigjuese duhet té regjistronen - shénohen. (Aneksin 1 dhe 2). Té dhénat dhe
mbajtja e shénimeve do té inspektohen dhe do té rishikohen periodikisht nga
pérgjegjési i ngarkuar né ndérmarrje.
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6.3

6.4

Vérejtje: Né kérkesé té personit zyrtar (Inspektorit) duhet te prezantohet regjistri i
shénuar i temperaturave.

Temperatura né njésiné e frigoriferéve duhet té matet né sipérfagen (pjesén) me
te ngrohet t¢ mundshme, ku éshté mbajtur produkti dhe temperaturat duhet té
regjistrohen c¢do dité né tabelén e dhéné né Aneksin 2.

Personi pérgjegjés i caktuar nga kreu i ndérmarrjes duhet té kontrollojé
pérshtatshmériné e temperaturés né té gjitha njésité e frigoriferéve té paktén njé
heré né dité. Gjaté inspektimit té tillé temperatura do t& matet né mes produkteve
duke pérdorur njé termometér té testuar dhe kalibruar. Temperatura duhet té
shénohet né tabelén (Aneksin 2). Temperatura ndérmjet produkteve duhet té
matet té paktén pér 5 minuta.

KERKESAT PER MATERIALET E ARDHURA

Né momentin e pranimit, duhet t& behet kontrolli organoleptik i mishit té freskét
Ato duhen té jené té pandryshuara. Nése ka ndryshime organoleptike mishi nuk
do té pranohet.

Temperatura e mishit té freskét i transportuar do té kontrollohet dhe duhet té
regjistrohet né pranimin e tij. Temperatura do t& matet brenda mishit té freskét.
Né gofté se mishi éshté i ngriré dhe i paketuar, temperatura do té matet duke
futur termometrin midis paketave.

Aditivét e ushqgimit duhen té dozohen saktésisht dhe nuk duhet té tejkalojné
nivelet e lejueshme té konsumit té specifikuara ne legjislacionit ne fugi (ose
Standardeve Evropiane). Dozimi duhet té kryhet duke pérdorur pajisje té testuara
dhe kalibruara ku ato duhet té inspektohen né bazé té dispozitave té ligjeve dhe
rregulloreve.

Kontrolli pér dozimin dhe regjistrimin e kufizuar té aditivéve té ushgimit do té
kryhet duke e mbajtur né shénim (Aneksin 3). Shénimi duhet té specifikojé né
cilat produkte jané shtuar aditivét e ushgimit me emrat e treguar té produkteve.

PAKETIMI

Paketimi i mishit té freskét dhe / ose léndés sé pare nuk guxon té pérmbaj
démtues, insekte ose ndonjé gjurmé té pranisé sé tyre, gjegjésisht té keté brejtés,
dhe jashtéqitje et;.

Kur ndérmarrja, né ambientet e saj kryen pérgatitjen, mbéshtjelljen ose paketimin
e mishit té freskét, duhet té& kété njé hapésiré té vecanté apo njé vend i cili duhet
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6.6

té jeté i dizajnuar pér kété proces teknologjik, i cili plotéson kérkesat higjienike,
dispozitat ligjore dhe rregulloreve.

6.5 FURNIZIMI ME UJE

Cdo ndérmarrje duhet té pérdor vetém ujin e pijshém té sigurt i cili pérmbush
kérkesat e cilésisé. Ndérmarrjet duhet té kryejné monitorimin e ujit, né pérputhje
me procedurén e parashikuar me ligj.

Nése njé ndérmarrje pérdor ujé té pijshém nga njé burim uji individual, ajo do té
kryejé monitorimin e ujit té pijshém, d.m.th mbledh mostrat dhe testet
mikrobiologjike té ujit té paktén njé heré né tre muaj. Rezultatet e testit duhet té
ruhen dhe, nése éshté e nevojshme, t'u dorézohen zyrtaréve té kontrollit té
ushqgimit.

Ndérmarrja e prodhimit té mishit, e cila bén pérgatitjen dhe shitjen e mishit té
freskét duhet té furnizohet me ujé té pijshém té sigurt gendror i cili pérmbush
kérkesat e sigurisé dhe cilésisé sé uijit.

Sasia dhe presioni i mjaftueshém i furnizimit me ujé duhet té pérmbushé kérkesat
e pércaktuara pér sigurimin e ujit té pijshém.

Hapésirat ku béhen pérgatitjet e mishit té freskét duhet té jené té pajisura me té
paktén dy vaska me ujé té nxehté dhe té ftohté té rrjedhshém. Duhet té jené
cashmet mikse, mundésisht jo té kontrollohen me doré, duke siguruar
temperaturén e duhur té uijit.

Né rast té njé aksidenti né sistemin e furnizimit me ujé dhe kanalizimet apo
ndonjé démtim né furnizimin me ujé té ftohté apo té nxehté, duhet té ndalet
pérpunimi i mishit derisa té eliminohen defektet. Mishi i freskét i pérpunuar dhe /
ose mishi i pérgatitur duhet té vendoset menjéheré né frigoriferé.

DOKUMENTACIONI DHE SHENIMET

Mbajtia e dokumentacionit dhe protokollet éshté thelbésore pér zbatimin e
Praktikave té Mira Higjienike.

Dokumentacioni duhet té ekzistojé né relacion e pérdorimit t&¢ metodave dhe
procedurave

Té dhénat e programeve té trajnimit pér punonjésit (p.sh. Numrat, emrat e
trajneréve dhe té trajnuarve)
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6.7

Eshté e réndésishme qgé operatori t&¢ demonstrojé se té gjitha parimet té zbatohen
si duhet, dhe dokumentacioni &shté mbajtur (vendosur) né bazé té natyrés dhe
numrit t& operacioneve.

Dokumentacioni i procedurave pér té gjitha fazat e procesit t& pérfshihet né
udhézuesin dhe éshté kontrolluar nga Menaxhmenti.

Listat e kontrollit i gjeni né anekset si p.sh. duhet té pérdoret né lidhje me
dokumentacionin e

Kontrollit t&€ temperaturés
Pastrimit dhe Dezinfektimit
Kontrollit higjienik t& ndérmarrjes
Trajnimit i stafit

Kontrolli i démtuesve

Menaxhimit t& mbeturinave

GJURMUSHMERIA DHE PROCEDUART E KTHIMIT

Operatorét e biznesit ushgimor duhet:

Té mundésojné identifikimin e pranimit té produktit dhe destinimin e tij.

Duhet krijuar sistemin dhe procedurat té cilat lejojné qé kéto informacione té
jené né dispozicion té autoriteteve kompetente né rast té parashtrimit t& késaj
kérkese

Ky kriter éshté i bazuar né gasje 'njé hap prapa'’ - 'njé hap pérpara’,

Duhet té kené krijuar sistemin gé u mundéson atyre pér identifikimin e
menjéhershém té furnizuesit dhe konsumatorin e tyre té prodhimeve té tyre.

Lidhshméria ‘furnizuesi-produkt' duhet té krijohet (cilat produkte jané marré
nga cili furnizues).

Lidhshméria ‘furnizues-produkt’ duhet té krijohet (cilat produkte jané distribuar
dhe tek té cilét konsumator). Megjithaté, operatorét e biznesit té ushgimit nuk
duhet té identifikoi konsumatorét e fundit. kur ata jané klienté direkt,

Edhe pse gjurmueshméria nuk éshté njé nocion i ri né zinxhirin ushgimor, por
éshté hera e paré gé obligoné té gjithé operatorét e biznesit té ushqgimit pér
identifikimin e furnizuesit dhe marrésit.
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6.8

Koha e reagimit disponueshméria e té dhénave pér gjurmueshmériné

Operatorét e biznesit té ushgimit duhet té kené sistemet dhe procedurat pér té
siguruar gjurmueshmeériné e produkteve té tyre. Edhe pse ky artikull nuk jep
detaje né lidhje me kété sistem, pérdorimi i 'sistemeve' dhe ‘'procedurave'
pérforcon mekanizmin gé& mundé&son informacionin né rast té njé kérkese nga
Autoriteti Kompetent.

Pika mé e réndésishme éshté qgé té keté té krijuar njé sistem té miré té
gjurmueshmérisé, me gatishméri pér té paraqitur informacione té sakta pér
Autoritetin Kompetent.

VETE-KONTROLLI LABORATORIK

OBU duhet té kryejné testet mikrobiologjike né mish té freskét dhe produktet e tije
ashtu si¢ parashikohen me ligjet ne fuqi, nga laboratorét e akredituara dhe té
certifikuara.

Ndérmarrjet duhet té pércaktojné frekuencén e testeve laboratorike pér mish té
freskét dhe produktet e mishit dhe mbajtjen e regjistrit té testeve Laboratorike

(Aneksin 5).

Ndérmarrjet duhet té kryejné testet mikrobiologjike té mishit té€ griré dhe
produkteve te tije sé paku katér heré né vit. Eshté e rekomanduar gé secilén heré
gé njé sasi specifike e produktit t& zgjidhet nga secili produkt pér testim
laboratorik.

Gjaté periudhés sé pérzgjedhjes nga ndérmarrja (varésisht nga llojet e
produkteve) té gjitha llojet e produkteve duhet té testohen, pérvec nése ato jané
prodhuar sipas té njéjtit proces teknologjik, nén kushte té njéjta dhe duke
pérdorur Iéndén e paré té njéjté.

Kur testet laboratorike apo zhvillime té tjera zbulojné njé rrezik potencial pér
shéndetin e njeriut, personi pérgjegjés duhet té njoftojé menjéheré Autoritetet
Kompetente né pérputhje me rrethanat dhe duhet té ndérmarre té gjitha veprimet
e nevojshme pér té hequr nga tregu té gjitha produktet e prodhuara sipas té njéjtit
proces teknologjik dhe nén kushte té njéjta qé mund té paragesin rrezik té
ngjashém.
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7.1

7.2

KUSHTET SANITARE

MIREMBAJTJA

Qéllimi i mirémbajtjes dhe higjienés publike éshté té themeloj sistemet efektive
pér té:

e siguruar mirémbajtjen dhe pastrimin adekuat dhe té duhur,
e Pests Control, (kontrolli i démtuesve)
e trajtimi i substancave té panevojshme dhe monitorimi i procedurave sanitare.

Ndértesat, pajisjet, veglat etj, pérfshiré kanalet duhet té mirémbahen me riparime
té miréfillta dhe né gjendje té pérshtatshme pér té:

e mundésuar té gjitha procedurat e higjienés publike,
e funksionuar, si¢ jané pércaktuar sidomos né faza kritike,

e parandaluar kontaminimin e ushgimit, p.sh nga copézat e metalit apo
substancat tjera kimike.

PASTRIMI DHE DEZINFEKTIMI

Materialet e pastrimit, larjes dhe dezinfektimit (detergjentet) ge pérdoren né
ndérmarrje jané ne pérputhje me kriteret e pércaktuara nga prodhuesi.

Té gjitha sipérfaget e punés dhe pajisjet duhet té& lahen, pastrohen miré, dhe te
dezinfektohen pas pérfundimit té punés ose pas ndotjes.

Si pjesé e pastrimit kryesor, né té gjitha hapésirat qé shérbejé pér pérpunimin e
mishit té freskét, duke pérfshiré muret, dyshemené, ventilimin, tavolina, pajisje,
tjera, duhet té lahen, pastrohen, dhe dezinfektohen sipas planit (Aneksi 13).

Né kohén e pastrimin dhe dezinfektimin t& hapésirave punuese ge shérbejné pér
pérpunimin e mishit t& freskét, duke pérfshiré pajisje, tavolina dhe mijetet e
pérdorura duhet té merren té gjitha masat pér té parandaluar kontaminimin e
mishit té freskét, pérgatitieve dhe léndés sé para me pastrimin, larjen dhe
dezinfektimin e materialeve apo mbetjeve té tyre. Larja dhe dezinfektimi i objektit
gjate procesimit te mishit te freskét éshté e ndaluar, edhe ne rastet kure né
hapésira jané te vendosura produktet ushgimore, mishi i freskét, Iénda e pare etj
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7.3

Mjetet pér pastrim (brushat, leckat pastruese, etj) duhet té mbahen té pastra dhe
té thata. Ato duhet té shénjézohen dhe té ruhet né ményré gé té parandalojné
kontaminimin e produkteve ushgimore dhe pajisjeve.

Plani i menaxhimit té objektit / orari i pastrimit duhet té jeté i vendosur né ¢do
pjesé té objektit gé shérben pér pérpunimin e mishit té freskét ose té vendoset ne
njé vend tjetér té pérshtatshém qé ti mundésoj personelit gé kryejné kété puné
pér te ju referuar. Plani i pastrimit dhe dezinfektimit rikujton stafin gé hapésirat e
ndérmarrjes g€ shérbejné pér pérpunimin e mishit t& freskét, duke pérfshiré
pajisjet dhe sipérfaget e punés, duhet té pastrohen dhe dezinfektohen né ményré
té duhur. Plani i menaxhimit duhet té pérfshijé:

e hapésirat té pastrohen dhe dezinfektohen;
e kur hapésirat do té pérdorén;
e cilat masa dhe metodat do té pérdoret pér menaxhimin e tyre.

Plani i menaxhimit / orari mund té zhvillohet duke pérdorur shembuj e dhéné né

(Aneksin 13).

Té gjitha pajisjet, materialet dhe veglat e pérdorura pér pérpunimin e ushqgimit
duhet té lahen, pastrohen dhe dezinfektohen pas ¢do pérdorimi.

Pajisjet e pastra dhe té papastra pér pérpunimin e ushgimit dhe sipérfaget té
pastra dhe té papastra nuk duhet té vijné né kontakt té drejtpérdrejté ose té

térthorté, apo népérmjet duarve té stafit pér té parandaluar kontaminimin e
ushqgimit.

Para larjes, mbetjet e mishit, dhe Iéndét tjera té para, duhet té largohen nga
pajisjet e papastra dhe pajisjeve tjera.

Para se té largohen pajisjet e lara, ato duhet té fshihen me lecka té thata apo té
thahen, deri sa udhézuesit e tyre nuk parashohin ndryshe.

Rekomandohet qé pajisjet té fshihen dhe té thahen me lecka té thaté duke
pérdorur vetém lecka té llojeve té vecanta pér njé pérdorim apo materiale té tjera
té destinuara pér kété gellim.

Larja, pastrimi dhe dezinfektimi duhet té kryhet né pérputhje me metodologjiné e
pércaktuar dhe duhet té regjistrohen né njé regjistér (Aneksi 4).

SISTEMI | KONTROLLIT TE DEMTUESVE

Démtues né fushén e bizneseve ushgimore pérfshijné insektet, zogjté, brejtésit
dhe c¢do kafshé tjetér e afté pér té kontaminuar ushgimin né ményré direkte apo
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indirekte. Démtuesit jané té njohur si bartés té patogjenéve nga zonat e
kontaminuara (zonat e ndotura, deponimet e mbeturinave, hapésirat sanitare,
etj). Né zonat e pérgatitjes sé ushqimit dhe sipérfaget né kontaktet me ushqgimin,
prania e tyre nuk duhet té tolerohet.

Parimisht jané tre hapa kryesore né procesin e menaxhimit té kontrollit té
démtuesve: parandalimi, monitorimi dhe kontrolli i démtuesve me metoda
mekanike fizike apo mjete kimike (produkte pér mbrojtjen e biméve ose produktet
biocide). Kompanité e ushgimit duhet té kené personel té kualifikuar dhe té
trajnuar né ndérmarrje ose té punésojé shérbimet e njé kompanie té jashtme té
kualifikuar pér monitorimin dhe kontrollin e insekteve dhe démtuesve.

Kur té angazhohet ndonjé kompani e jashtme, aktivitetet e kérkuara né hapésirat
e ndérmarrjes duhet té specifikohen né njé kontraté me shkrim.

7.3.1 Preventiva ( Masat parandaluese)

Procedurat adekuate duhet té jené té vendosura pér té parandaluar démtuesit gé
té kené gasje né vendet ku pérgatitet, trajtohet ose ruhet ushqgimi.

e Dyert e ndértesave duhet té jené té siguruara kundér gasjes sé démtuesve
dhe té mbahen t& mbyllura. Nése éshté e mundur, dyert e jashtme dhe portat
duhet té jené gé mbyllen veté.

e Dritaret dhe catité té dizajnuara pér tu hapur pér géllime té ventilimit, duhet té
jené té pajisura me mekanizém lehtésisht manovrues, né gjendje té miré, me
rrjeta kundér démtuesve, né ményré gé té shmangin ndonjé kontaminim.

e Té sigurohet shkarkimi higjienik i ujérave té zeza.

e Sistemet e drenazhimit duhen té jené lehté pér tu mirémbajtur dhe té
minimizojné rrezikun e kontaminimit té produkteve (p.sh. hyrjen e démtuesve,
etj.)

e Ku jané pérdorur tavane improvizuese, té parandalojné gasjen dhe té ofrojné
ményra gé té lehtésojé pastrimin, mirémbajtjen dhe inspektimin - kontrollin e
démtuesve.

o Hapésira pér grumbullimin e mbeturinave dhe kontejneréve (pérfshiré pajisjet
shtypése) duhet té jené té dizajnuara té mbahen té pastra pér t& minimizuar
térhegjen e démtuesve.

e Dérgesat e ardhura duhet té kontrollohet né pranim pér praniné e démtuesve.
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Para ngarkimit né mjetet e transportit, gjendja e tyre (p.sh. mungesa e erérave
té cuditshme, ngarkesé té larté pluhuri, lagéshtia, démtuesit, myk) duhet té
kontrollohen dhe té ndérmerren veprime, nése éshté e nevojshme.

Té gjitha sipérfaget (duke pérfshiré sipérfaget e pajisjeve dhe dyshemeté)
duhet té jeté né gjendje té miré né ményré gé té shmangen infestimet.

Té carat dhe vrimat né mure dysheme dhe rreth pajisjeve statike duhet té
mbyllen.

Hapjet rreth pércuesve elektrik, tubave té kabllove elektrik, dhe kanaleve
duhet té& mbyllen.

Sistemi i drenazhimit (rrjedhjes) té dyshemesé duhet té jeté i mbuluar me
grila.

Sistemi i drenazhimit t& dyshemesé duhet té pastrohet rregullisht me njé furgé
té gjaté dhe materialet e pastrimit.

Sistemi i drenazhimit t& dyshemesé né formé kurthe duhet té mbahet plot me
ujé.

Sistemi i ujésjellésit duhet t¢ mbahen né gjendje té miré (pa rrjedhje nga
tubat, dhe nga nyjet sanitare dhe ¢cezmat)

Linjat e Kanalizimit duhet té jeté né gjendje t&€ miré dhe té riparueshme.

Té gjitha sipérfaget si dhe veglat e pérdorura, tabakét, enét duhet té
pastrohen dhe té thaté deri né fund té dités.

Té gjitha sipérfaqet pér pérgatitien e ushqimit, hapésirat shérbyese duhet té
pastrohen rregullisht dhe té depozitohen yndyrat.

Pélhurat leckat pér fshirje duhet té€ dérgohen pér pastrim té pérditshém.

Pajisjet pér larjen e dyshemesé dhe kovat e tyre duhet té jené té thata dhe té
ruhet si duhet (p.sh., mopat e varur me koké poshté, kova té zbrazur).

Ujémbledhésit né njésit ftohése - frigorifer duhet té pastrohen dhe té zbrazen
sa heré qé té jeté e nevojshme pér té parandaluar rriedhjet e uijit.

Hapésirat rreth dhe nén pajisje, orendité gé jané rrallé té lévizshme (p.sh.,
frigoriferé, frizat, dollapét) duhet té pastrohen ndérmjet pér té larguar pluhurin
dhe yndyrat e akumuluar etj.
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Blerjet e aparateve ose orendive té reja kuzhiné duhet té jené té dizajnit
higjienike (d.m.th, dizajn té hapur, pa vende té fshehura pér tu kérkuar té jené
té lira pér géndrim, dhe té ngjitura nga dyshemeja gé lehté té pastrohen ne
pérgjithési).

Listat e shénimeve ose njoftimeve duhet té zévendésohen né baza mujore.

Mbani hapésirat e jashtme té pastra dhe largoni shkurret rreth ndértesave dhe
nga lokalet.

7.3.2 Monitorimi i démtuesve

Kompani e ushgimit duhet té kené sistemin e monitorimit t&¢ démtuesve té
vendosur i cili éshté né pérputhje me kérkesat ligjore. Sistemi i monitorimit duhet
té jeté né gjendje té zbuloj té paktén praniné e brejtésve (minjté dh brejtésit),
insekteve gé ecin (p.sh. Bubat, bubrrecat t&€ ndryshém), insektet fluturuese (p.sh.
kakaroget gé ruhen né produkte), mizat dhe zogjté.

7.3.2.1 Inspektimi Vizual

Njé ményré pér té verifikuar pranin ose mungesén e démtuesve éshté
inspektimi vizual. Kéto inspektime duhet té béhen nga tekniku ose kompania
profesionale e punésuar pér menaxhimin e shérbimeve kundér démtuesve
duke kryer shérbime té rregullta pér sistemin e monitorimit, si dhe nga
punonjésit e kompanisé sé ushqgimit p.sh gjaté periudhave té pastrimit.
Gjithsesi té punésuarit duhet té jené té trajnuar né njohjen e shenjave té
para té njé infestimi, té cilat jané p.sh.

7.3.2.1.1 Minjté dhe brejtésit:

gjurmét e vogla té kémbéve né pluhur, vrima né mure dhe dyer, cerdhet,
mallrat ose paketimeve té kafshuara, thérrmijave, jashtéqitjeve té minjve,
njollat e urinés né ushgim apo paketimin.

7.3.2.1.2 Mushkonja, insektet fluturuese,

p.sh mushkonjat, trupat e insekteve, insektet e gjalla, cerdhet, zukatjet,
larvat etj.

7.3.2.1.3 Bubat (furtare e zezé&) kacabuijt:
vezé dhe larvat e tyre (ootheka), shumézohen 'lékurat’, veté insektet,

jashtéqitjet.
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7.3.2.1.4 Anzat:

pirgje té vogla té rérés apo tokés, veté insektet milingonat, né periudhén e
ciftézimit té insekteve gjaté ditéve té ngrohta.

7.3.2.1.5 Zogjté:
pupla, glacat, foleté, zhurmat, dhe veté zogjté.

7.3.2.1.6 Bubat dhe insektet I8vizése, vecanérisht né ushgim té thaté apo
drithéra

rrigrat, larva té vogla

7.3.2.2. Monitorimi i pajisjeve

Monitorimet e ndryshme pér brejtésit dhe insektet do té instalohen né té gjitha
hapésirat e subjektit afarist, duke pérfshiré p.sh. né hapésirat e garderobés,
dhoma pér pushim dhe tualetet e stafit.

7.3.2.2.1 Minjté dhe brejtésit:

Pér minjté vendosja e kurthave me karrem rreth ndértesave. Vendet ku
vendosen karremat pér minj né ndértesa té cilat pérmbajné produkte biocide
rodenticide (antikoagulant), ose me karrem monitoruese jotoksike, varésisht
nga kriteret e vendosura nga legjislacioni né fugi. Vendosja e karemave
pozicionohet né ményré gé mos té shkaktojé kontaminim.

Pajisje tjetér monitorimi mund té jené: dérrasa né té cilat mund té vendoset
ngjitési - vendosen brenda ndértesave. Pérdorimi i kétyre kurtheve mund té
kufizohet me rregulloret nacionale - mirégenia e kafshéve. Sistemet e
kurthave (kurthe té gjalla ose té parakohshme) mund té pérdoret po ashtu si
pajisje vézhguese. Gjaté pérdorimit té kurthave té gjalla dhe vrasjes sé
mévonshme té brejtésve té kapur, duhet t¢ mendohet dhe té organizohet
miré.

Vendet e karremave duhet té inspektohen njé heré apo mé miré dy heré né
muaj né ményré gé té zévendésohen karremat e ngréné ose jo térheqés.
Dérrasat me ngjités dhe kurthet duhet té inspektohen mé shpesh pasi gé
brejtésit e kapur brenda né kurthe paragesin rrezik pér siguriné e ushqimit
sepse joshin insekte té tjera si mizat.

7.3.2.2.2 Insektet

Kurthat ofrojné ményra mé té miré pér té monitoruar popullatat e furtareve té
zezé ose kacabujve. Vendosja e kurtheve né disa lokacione té ndryshme
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dhe inspektimi i rregullt i tyre, identifikon vendet me infestimet mé té rénda
né kété ményré pérgendrohen pérpjekjet pér kontrollin e tyre. Kurthet
gjithashtu mund té jené shumé té dobishme né vlerésimin e efektivitetit dhe
strategjive té kontrollit. Kurthat né té cilat vendosen vet ngjitésit dhe té cilat
jané né dispozicion me pakicé jané té dobishme. Kéto kurthe jané me fund
té hapur dhe brenda kané materialin ngjités.

Pér té gené efektiv, kurthat duhet t& vendosen aty ku furtaret e zeza ose
kacabujt ka gjasa ti hasim aty ku kérkojné ushgim. Vendet mé té mira jané
né nyjet e dyshemeve dhe t&€ mureve, né aférsi té vendeve ku furtaret e zeza
ose kacabujt jané té dyshuar. Vendet potenciale té mundshme pér
monitorim mund té pércaktohen nga akumulimet e materieve fekale (p.sh.
njollat e erréta apo mbeturinat), Iékurat e hedhura, larvat dhe furtareve té
zeza ose kacabujve té gjalla apo té ngordhura.

Insektet (sidomos mushkonjat) térhigen nga burimet e drités. Kjo térhegje
éshté pérdorur pér té monitoruar mushkonjat sidomos né industriné e
pérpunimit té ushqgimit, duke pérdorur kurthe té pajisura me tuba drite
ultraviolet dhe tuba me ngjités. Insektet ngjiten né tuba me ngjités ku mund
té numérohen dhe té identifikohen né nivelin e specieve. Prandaj burimet e
infestimit mund té zbulohen (preferencat ushgimore té mushkonjave, speciet
e ndryshme té insekteve) dhe duhet té inicohen procedurat e nevojshme té
kontrollit. Né vendet ku prodhohet apo trajtohet ushqgimi éshté e
réndésishme pérdorimi ekskluziv i kurthave té pajisura me tuba ngjités dhe
jo kurthe té cilat veprojné duke vraré insektet fluturuese né njé rrjet elektrik
(shpérthimi i insekteve dhe pjeséve té trupit té tyre mund té kontaminojné
ushgimin). Duhet pas parasysh se kurthet me UV mund té zvogélojné
numrin e insekteve adulte, por nuk éshté njé mjet pér té zhdukur njé infestim
(shih procedurat e kontrollit t¢ démtuesve (DDD).

Insektet kontamiues té ushgimit monitoronen mé sé miri me kurtha me
feromone. Nga kéto pajisje kapen vetém insektet adulte dhe né kété rast
vetém ato insekte té cilat jané té gjinisé mashkullore pér arsye se kurthet me
feromone normalisht kané karremin me feromone té gjinisé femérore.

7.3.2.2.3 Dokumentimi

Dokumentacioni i sistemit t& monitorimit duhet té pérmbaj té& paktén njé plan
té vendit né zonén e aplikimit (monitorimi / harta e vendosjes sé karremave),
identifikimin e monitorimit té& pajisjeve dhe karremave té pérdorura né vend,
duke deklaruar pérgjegjésité (hapésirave brenda/jashté), japin informacion
mbi produktet biocide / agjentéve té pérdorura, duke pérfshiré udhézimet e
tyre pér pérdorim dhe siguriné, dhe mbi frekuentimin e inspektimeve, té
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gjeturat e detajuara té inspektimeve dhe analizave vjetore. Duhet té
evidentohet pérmes dokumentacionit se kush éshté pérgjegjés pér kryerjen
e inspektimeve. Né raportin e gjetjeve duhet té regjistronen dhe té
sugjerohen se cilét faktoré favorizojné infestimin dhe cka duhet té béhet pér
té rregulluar kéto mangési.

7.3.3 Kontrolli i démtuesve (DDD)

Kur njé infestim éshté detektuar gjaté njé inspektimi personat kompetent
duhen ti pércaktojné se cfaré specie démtuese éshté né objekt, ku dhe né
cfaré mase té infestimit éshté krijuar. Rezultatet duhet té regjistrohen. Né
situatat ku prania e organizmave démtues éshté identifikuar, shérbimi
profesional do té kérkoj burimin e infestimit. Nga rezultatet e marra duhet té
krijohet strategjia mé e pérshtatshme e veprimit pér kontrollin e démtuesve.

Metodat e kontrollit té drejtpérdrejté mbi démtuesit brenda té gjitha
hapésirave do té pérdoren né pérputhje me rregulloret e ndryshme
(Evropiane, Kombétare) gé aplikohen varésisht prej situatés. Pér mé tepér
kompanité gé ofrojné shérbime profesionale do té késhillojné pér metodat sa
I pérket strukturés dhe ndértimit, né kushtet ekzistuese higjienike / sanitare
dhe kushtet e mijedisit, né aktivitetet pér té trajnuar dhe pér té zhvilluar
sjellien e operatoréve te biznesit me ushqim, ose praktikat dhe metodat e
drejtpérdrejta té kontrollit te démtuesve né aférsi té hapésirave té jashtme.

Gjate pércaktimit te trajtimeve te duhura, parimet e integruara t&€ menaxhimit
té démtuesve do té monitorohen dhe té pérfshijné strategjiné apo
kombinimin e strategjive té habitateve té€ modifikuar, kontrollin biologjik, fizik,
mekanik dhe kimik (biocidet!), sipas nevojés.

Gjetjet mé té réndésishme do té prezantohen né ményré logjike dhe vijuese
né dokumentet profesionale (dokumentacioni) té klientit dhe do té detajojé
logjikén mbi té cilén éshté bazuar strategjia e trajtimit. Ajo duhet té pérmbajé
elementet e méposhtme:

Informacioni mé relevante té paragitura né ményré logjike dhe vijues;

Identifikimi dhe informacione mbi speciet e insekteve dhe vertebroréve qé
jané té zbuluara gjaté kérkimit;

Origjina e llojeve té deklaruara dhe lokacioni brenda vendit;

Pércaktimi i shpérndarjes dhe shtrirja e popullsisé sé démtuesve;
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Vlerésimi i nivelit t& kontaminimit / infestimit t& démtuesve, duke pércaktuar
démet eventual dhe veprimet urgjente;

Faktorét gé do té favorizojné ose té parandalojné gasjen ose pérhapjen e
démtuesve, duke pérfshiré faktorét e mjedisit, strukturave, higjiena sanitare,
praktikave té punés etj;

pérshkrimi i propozuar né detajet té strategjisé sé trajtimit dhe metodave té
intervenimit;

vlerésimet e nevojshém pér té siguruar ndihmén e jashtme (shembull kérkesat
e shérbimeve komunale pér ndérhyrje né kanalizimin e jashtém);

vlerésim i ploté i rreziku té implikimeve gjaté trajtimit té strategjisé se si kjo do
té shpérndahet;

informacione té tjera me interes teknik gé éshté e réndésishme pér té
specifikuar situatén né kété fazé, pér té ndérmarr masat e nevojshme
emergjente korrektuese mjedisore, kontrollet teknike et;.

Kompania pér menaxhimin e démtuesve apo organizata qé ofron kéto shérbime
duhet qartésuar protokollet standarde operative té cilat pérshkruhen si mé
poshté:

pérzgjedhja e duhur e metodés sé kontrollit, duke pérfshiré ¢do pérbérés aktiv
dhe

formulimi kuré kérkohet (gjithmoné duke pécjellur shénimet e kérkuara);
metodat e zbatimit;

magazinimin dhe transportin;

menaxhimi me mbeturinat dhe mirémbajtja e pastértisé sé hapésirave;
té dhénat e trajtimit pér té gjitha zbatimet;

detajet e pérbérave aktive, sasiné dhe dozén, dhe vend ndodhjen e zbatimit.

Kompania pér menaxhimin e démtuesve ose organizata duhet té pregadis njé
raport pér klientit gé déshmon se:

shérbimi i kontraktuar éshté i kompletuar, tregon raportin se kur éshté i
pérshtatshém c¢cdo ndryshim nga kjo sé bashku me raportin e substancave
aktive té pérdorura, pérgatitjeve, sasité,
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7.4

7.5

8.1

e sasia e dozimit dhe vendi i zbatimit;

e cdo rekomandim i veprimeve gé do té ndérmerren nga ana e klientit pér té
parandaluar pérséritjen.

Ofruesit e shérbimeve profesionale do té verifikojné rezultatet pérfundimtare té
cdo intervenimi gé kané arritur nivelin e tolerancés sé kérkuar nga klienti. Kjo
mund té béhet me monitorim té vazhdueshém apo vizita kthyese. Kjo duhet té
pérfshijé gjithashtu, konfirmon se klienti ka pérmbushur té gjitha rekomandimet.

MENAXHIMI ME MBETURINAT

DOKUMENTACIONI DHE SHENIMET

Mbajtia e dokumentacionit dhe protokollet é&shté thelbésor pér zbatimin e
praktikave té mira higjienike.

Dokumentacioni duhet té ekzistojné né lidhje me pérdorimin e metodave dhe
procedurave.

Eshté me réndési pér operatoré té demonstrojné se té gjitha principet jané
zbatuar si duhet, dhe dokumentacioni éshté mirémbajtur né bazé té natyrés dhe
numrit té operacioneve.

Dokumentacioni i procedurave pér té gjitha fazat e procesit duhet té pérfshihet né
udhézues dhe té kontrollohet nga menaxheri i stafit.

Dokumentet e méposhtme qgé duhet té pérdoren:
e Plani pér mirémbajtje

e Plani pér pastrim dhe dezinfektim

e Plan pér kontrollin e démtuesve

e Plan pér menaxhimin e mbeturinave

HIGJIENA E PERSONELIT

STATUSI SHENDETSOR

Si pjesé e higjienés personale té gjithé personat té cilét merren me pregaditjen e
ushgimit né ndérmarrjet me shumicé duhet té jené té vetédijshém dhe té ndjekin
kérkesat e pércaktuara me ligjet né fuqi.
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8.2

8.3

8.4

8.5

Té gjithé personat, té cilét merren me ushgimin duhet ti nénshtrohen kontrollit
shéndetésor, para se té fillojné punén né ndérmarrjet me shumicé. Ata duhet té
kené certifikatén shéndetésore té Iéshuar nga Institucioni Shéndetésor pérkatés.
Cdo punonjés i angazhuar né trajtimin e ushqgimit duhet té keté librezén sanitare.

SEMUNDJET DHE DEMTIMET

Punonjésit e sémuré gé kané té paktén njé nga simptomat e méposhtme:, diare,
verdhéz, té vjella, temperaturé, dhimbje té fytit, ethe, sekrecion nga syté, hunda
apo veshét, njé plagé té infektuar ose té hapur ose njé sémundje infektive té
lEkurés e cila ka mundési té transmetohet me ané té ushgimit , i ndalohet té
punojé né ndérmarrje deri ne shérim.

PASTERTIA PERSONALE

Kur nuk éshté e nevojshme, punonjésit nuk duhet gé té frekuentojné gjaté fazave
té prodhimit. Kur kérkohet, stafi do té léviz nga njé seksion i pastér, né njé
seksion mé pak té pastér ose nga fundi né fillim té procesit té prodhimit dhe do té
ndérrojné rrobat e punés dhe képucét dhe duhet laré duart e tyre kur éshté e
nevojshme.

Té gjithé personat té cilét merren me procesin e pérpunimit té mishit té freskét,
duhet té jené té vetédijshém pér rregullén e larjes sé duarve, kérkesave higjienike
te cilat duhet ti zbatojné né praktiké. Duart duhet té lahen ¢do kohé para fillimit té
punés, pas pérdorimit té tualetit, kur kalon nga njé proces i prodhimit né njé tjetér
(p.sh. nga mishi i freskét pér pérgatitien e produkteve té mishit) apo kur ato
ndoten Plagét duhet té jené té mbéshtjellura duke pérdor materiale mbrojtése
rezistente ndaj ujit.

Personeli i angazhuar né pérpunimin e mishit duhet té veshin rroba pune té
pérshtatshme té ndritshme dhe té vejné kapela té cilat plotésisht i mbulojné flokét
e tyre, maskat mbrojtése. Kur té ndoten gjaté punés, rrobat duhet té€ ndérrohen
(Aneksi 15).

TRAINIMI | PERSONELIT NE HIGJIENE

Instruksionet e vendosura mbi lavamané, duhet té paragesin vizatimet,
pérshkrimet dhe skemat qé tregojné ményrén e duhur pér larjen dhe
dezinfektimin e duarve (Aneksi 14).

VIZITORET

Individét gé nuk jané té angazhuar né trajtimin e mishit do té ju ndalohet hyrja ne
hapésirat e pérpunimit te mishit pa leje té vecanté nga personi pérgjegjés.
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9.1

Personeli mund té keté gasje né hapésirat e magazinimit vetém atéheré kur
mbajné uniforma pérkatése pune (rroba mbrojtése té vecanta dhe mbulesé koke,
maska et)).

MAGAZINIMI DHE TRANSPORTIMI

KERKESAT

Para kontratave pérfundimtare té furnizimit, éshté e nevojshme té sigurohet se
mishi i freskét dhe materialet tjera té papérpunuara gé jané té porositura,
pérputhen me kérkesat ligjore, duhet té shogérohen me dokumentacionin e
nevojshme duke siguruar té gjithé informacionin e nevojshém pér siguriné dhe
cilésiné e produkteve té ofruara. Kur éshté e mundur, kontrata me furnizuesit do
té pércaktojé temperaturén e kérkuar té produktit dhe kohén e arritjes, paketimit
dhe para-paketimit.

Ndérmarrja do té sigurojé mish té freskét dhe Iéndén e pare nga prodhuesit dhe
pérpunuesit e mishit, ekskluzivisht nga furnizues té besueshém te cilét béjné
trajtimin e ushgimit gé prodhojné produkte né ményré té ligishme, té aplikojné
parimet e sigurisé té veté-kontrollit, né pérputhje me kérkesat ligjore. Materialet e
paketimit gjithashtu duhet té furnizohen nga furnizues té besueshém duke u
siguruar gé ato jané té sigurta dhe té pérshtatshme pér kontakt me produktet
ushgimore.

Mishi i freskét, Iénda e pare dhe substancat e pérdorura né pérpunimin e mishit
duhet té pranohen dhe té ruhen né pérputhje me kushtet e magazinimit dhe
afatet kohore té pércaktuara né legjislacionin, dokumente té rregullta, etiketat dhe
dokumentet tjera shoqgéruese ( shiko udhézuesin e PMH té Kosovés pér kérkesat
e temperaturave pér Iéndét ushgimore tabela 1, 2 dhe tabelén 3).

Ndérmarrja duhet té ndalojé pranimin e mishit té freskét dhe léndén e pare me
afat té skaduar.

Njé ndérmarrje duhet té lejojné vetém pér té pranuar mish té freskét/ karkasa (t&
referuara si "mish i freskét") né qofté se ndérmarrja ka déshmi té dokumentuar té
sigurisé sé ushqgimit dhe cilésiné e kérkuar me ligj.

Mishi i freskét, karkasat dhe materialet e paketimit duhet té transportohen né
pérputhje me procedurén e parashikuar me legjislacionin né fuqi.

Mishi i freskét, Iéndét e para té pérdorura pér pérpunimin e mishit dhe materialet
e paketimit duhet té transportohen né pérputhje me procedurén e parashikuar me
legjislacionin né fuqi.
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Mishi i freskét, Iéndét e para dhe materialet e paketimit duhet té ruhen né dhoma
té pajisura né ményré adekuate dhe té ndara me hapésiré té mjaftueshme pér
inspektim, ndricim té duhur, larje,pastrim efektiv, dezinfektim dhe kontroll
adekuate té démtuesve.

Né hapésirat ftohése (frigoriferé), mishi i freskét duhet té ruhet né paketim
origjinale ose (kur kjo nuk ka konflikt me legjislacionin) duhet té vendoset né
paleta ose rafte. Karkaset dhe / ose mishi i freskét né paketim origjinal nuk do té
vihet direkt né kontakt me dyshemené dhe me muret. Duhet té lihet hapésiré e
mjaftueshme pér garkullimin e ajrit dhe pér pastrimin e mureve. Mishi i freskét
nuk duhet té ruhet né aférsi me produkte té tjera gé mund ta kontaminojné até,
pérve¢ nése produktet jané té paketuara né ményré gé mishi i freskét éshté i
mbrojtur né ményré adekuate nga kontaminimi.

Llojet e ndryshme té mishit té freskét dhe produktet e mishit duhet té ruhen né
frigoriferé té vecanté né temperaturé té caktuar me ligj. Temperatura duhet té
regjistrohet né tabelé njé heré né dité (Aneksi 2).

Mishi i freskét dhe karkasat duhet té transportohen vetém me automjete té miré-
mbajtura dhe adekuate.

Paketimi i pranuar i mishit té freskét (nése éshté e paketuar) dhe Iéndés sé paré
duhet té jené té pastra dhe té padémtuara. Nése paketimi éshté i démtuar dhe
produkti nuk éshté mé i mbrojtur, si¢c specifikohet nga prodhuesi, produkti nuk do
té pranohet. Nése paketimi éshté i ndyré, ai duhet té pastrohet. Nése kjo nuk
éshté e mundur, produkti nuk do té pranohet

Trupi i automjetit né té cilin éshté transportuar mishi i freskét dhe karkasat duhet
té jeté i pastér, té pastrohet dhe dezinfektohet né ményré efikase.

Me automjetet me té cilat transportohet mishi i freskét, karkasat ose produktet e
mishit té freskét duhet té kené pajisje te cilat e mbajné temperaturén e kérkuar
pér transportim.

Automjetet duhet té lahen dhe dezinfektohen né njé vend té vecanté né distancé
nga hapésirat e procesit t& prodhimit né ményré gé té parandalohet kontaminimi i
|éndés sé paré dhe / ose produkteve té gatshme.

Kur té jeté siguruar mishi i freskét pér pérpunim,duhet té respektohet parimi "i
pari brenda, i pari jashté". Data e géndrueshmérisé sé mishit té freskét nuk guxon
té shkelet. Ku data e treguar ka skaduar tashmé, mishi i freskét duhet té
asgjésohet né ményrén si¢ pérshkruhet nga ligjet dhe rregulloret.

Page 38 of 71



10.

Mish i preré ose mish i griré i freskét dhe pérgatitja e mishit té prodhuar duhet
menjéheré (apo pas mbéshtjellés ose paketimit) t&¢ vendosen né ambientet e
ftohjes (frigoriferé) apo té dérgohen ne njésité ftohése apo frigoriferét té vendosur
né pjesén e pércaktuar pér shitje.

9.2 EKSPOZIMI | PRODUKTEVE

Produktet pér ekspozim duhet té jené né frigoriferé né temperaturé adekuate pér
produktet. Frigoriferét duhet rregullisht té pastrohen dhe dezinfektohen sa heré té
jeté e nevojshme. Produktet duhet té jené té etiketuar né pérputhje me dispozitat
dhe aktet ligjore.

INFORMACIONI MBI PRODUKTIN DHE NGRITJA E VETDIJES SE

KONSUMATORIT

10.1

10.3

10.4

IDENTIFIKIMI | SERIS (LOTIT)

Informacioni mbi produktin duhet té keté numrin e ngarkesés, njohja nacionale e
shénjézimit dhe shénjézimi shéndetésor kombétar, etiketa e identifikimit &shté
ngjitur pér paketimin e mishit té freskét, mish té grire dhe mishit té pérgatitur, kur
mishi i freskét, mishi i griré dhe pérgatitjet e mishit, té cilat jané paketuar dhe
shpérndaré te konsumatori.

10.2 INFORMACIONI MBI PRODUKTIN

Informacioni mbi produktin duhet té jeté né pérputhje me dispozitat e akteve
legjislative té Kosovés (Origjina e mishit, speciet e kafshéve, llojet e mishit dhe
pérgatitjet, et)).

ETIKETIMI

Mishi i freskét, mishi i griré dhe pérgatitiet e mishi duhet té etiketohen né
pérputhje me dispozitat e legjislacionit né fuqi, Udhézimi Administrativ Nr 12/2005
mbi Etiketimin e produkteve ushgimore, Rregullorja Nr 27/2012 dhe kérkesat té
vecanta té etiketimit pér mishit te grire té destinuara pér tregun e brendshém.

| | Kapituli 13 Nr. 11, 12

ANKESAT E KONSUMATOREVE

Operatorét e Ushgimit duhet té reagojné ndaj ankesave té konsumatoréve né
pérputhje me dispozitat dhe aktet legjislative t& Kosovés.
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11.

11.1

11.2

TRAINIMET

Kualifikimet dhe trinimi i stafit

Bazuar né kérkesat ligjore, personeli | cili punon né fushén e prodhimit dhe
trajtimin e ushgimit duhet té jené té kualifikuar né pérputhje me punén e tyre né
kuadér té procesit. OBU do té kujdeset pér kualifikimin dhe trajnimin e
mjaftueshém. Sipas edukimit arsimor dhe kapacitetit personal, OBU do té vendos
né lidhje me pérgjegjésiné e personit pérgjegjés né kuadér té procesit té
prodhimit, gjithashtu né lidhje me llojin e trajnimeve specifike té personave té
caktuar do té duhet gé té aftésohen pér té béré punén e tyre né ményré sa mé té
miré.

Té gjithé té punésuarit,gé merren me trajtimin e ushqimit duhet té marrin trajnime
né vazhdimési té pérséritura, t& mjaftueshme dhe efikase né praktika té mira
higjienike dhe praktika té mira té prodhimit.

PERGJEGJESITE

Pérgjegjésité shkojné teké operatorét e biznesit té ushqgimit.
PROGRAMET E TRAINIMIT

11.2.1 UDHEZIMET DHE MBIKEQYRJA

Rregulloret pérkatése dhe udhézimet

Pérmbajtja e trajnimit duhet té jené:

e Ligji i Ushqimit

e Mikrobiologji dhe pérballja me sémundijet e ushgimit

Kérkesat e pérgjithshme higjienike mbi prodhimin, pérpunimin, ruajtjen,
transportin dhe shpérndarjen

¢ higjiena personale

e procedurat e pastrimit dhe dezinfektimit

e kontrolli i mallrave

e kontrolli i datave té skadencés dhe etiketimi

e kontrolli i udhézuesit t¢ PMH dhe gjurmushmérin

Page 40 of 71



12.

e detajet teknike té pajisjeve dhe makinerisé
e plani né rastet emergjente dhe ,menaxhimin e krizave
e trajtimin e ¢do lloji t&¢ mbeturinave dhe té nénproduktet

Sesionet e trajnimit do té mbahen té paktén njé heré né vit dhe kur kérkohet nga
gjetjet e OBU ose kontrollet zyrtare (né pérputhje me kérkesat ligjore).

Stafi do té trajnohet né lidhje me natyrén e punés té gjithéve dhe duhet té
pérmbaj pjesé teorike dhe praktike, duke demonstruar shembuj me dhe pa
gabime, duke shpjeguar, deri ku mund té shtrihen gabime té cilat pérfundimisht
rezultojné né produkte té pasigurta. Trajnimi do t& mbéshtetet me foto té béra
gjaté pérpunimit dhe rezultateve té investigimeve mikrobiologjike.

Trajnimi mund té kryhet nga veté OBU, nga menaxheri i higjienés apo kompani té
certifikuara.

11.2.2 DOKUMENTACIONI

Té gjitha trajnimet duhet té dokumentohen nga OBU, punonjésit e trajnuar duhet
té certifikohen.

VETE-KONTROLLI PROCEDURAT E BAZUAR MBI PARIMET E
HACCP _it

Personi pérgjegjés i eméruar nga OBU pér sistemin e veté-kontrollit té bazuar né
parimet e HACCP do té mbikéqyré dhe koordinojé siguriné e ushgimit né
ndérmarrje dhe implementimin e veté-kontrollit.

Auditimet e brendshme (té paktén njé heré né vit) duhet té kryhen periodikisht pér
té kontrolluar nése jané plotésuar kérkesat higjienike, nése kontrolli éshté kryer
né ményré efektive dhe nése rezultatet e tij jané té dokumentuara saktésisht.

Rezultatet e auditimit té brendshém duhet t& dokumentohen me shkrim. Kur jané
gjetur mospérputhjet ose shkeljet, veprimet e ndérmarra dhe veprimet gé duhet té
ndérmerren pér té eliminuar devijimet duhet té specifikohen.

Té gjitha dokumentacionet e veté-kontrollit duhet t&¢ mbahen né ndérmarrje
minimum tri vite.
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12.1

12.2

12 3

12.4

MBLEDHJA E EKIPIT

Ndérmarrjet duhet te formojné njé grup personash pérgjegjés, sa mé shpejt gé té
jeté e mundur pér té identifikuar mospérputhjet. Personat pérgjegjés duhet té
shqyrtojné kérkesat ose jo pér higjienén e miré ose jané shkelur praktikat e mira
té prodhimit. Nése kérkesat e HACCP sistemit jané pérmbushur me saktési, nése
hapésirat e pérpunimit dhe ruajtjes sé mishit kane qgene te pastruara dhe
dezinfektuar si¢ duhet dhe nése stafi pérkatés ka identifikuar, qofté objektet e
pérpunimit t&¢ mishit dhe t& magazinimit jané dezinfektuar plotésisht,etj. Eshté e
nevojshme gé né testet e Iéndés sé paré mishit té freskét mund té kryhet nga
autoriteti i inspektimit ose nga furnizuesi ku mund té informohen né pérputhje me
rrethanat.

PERSHKRIMI | PRODUKTEVE DHE PERDORIMI | PARASHIKUAR

Operatorét e biznesit ushgimoré duhet té japin pérshkrimin e produktit dhe
pérdorimin e parashikuar ashtu si¢ kérkohet nga legjislacioni.

KONSTRUKTIMI | DIAGRAMIT RRJEDHES

Prezantimi sistematik i sekuencés sé hapave ose operacioneve té pérdorur né
prodhimin ose prodhimin e artikujve té vecanté ushgimoré.

Diagrami rrjedhés duhet té jeté i ndértuar né ményré té kuptueshme gé té keté
njé pasqyré né lidhje me rrjedhén e prodhimit. Né anekset tabelat rrjedhése sé
punés tregon fazat e procesit dhe Pikat Kritike té Kontrollit.

Pérshkrimi dhe regjistrimi i faktoréve té rrezikut, masave parandaluese dhe
veprimet korrigjuese (faktoré specifik té rrezikut dhe masat tipike parandaluese
jané té pérshkruara né Anekset 9, 10, 11dhe 12)

ANALIZA E REZIKUT - HAZARDIT

Analiza e rrezikut nénkupton sistemin e identifikimit, vlerésimit dhe menaxhimit té
faktoréve biologjik, kimik ose fizik g¢ mund té luajné njé rol né siguriné
ushgimore, e cila éshté aplikuar né trajtimin e zonave pér ushqgim pér géllime té
veté-kontrollit. Procesi i mbledhjes dhe vilerésimin e informacionit mbi rreziget dhe
kushteve gé cojné né praniné e tyre pér té vendosur cilat jané té réndésishme pér
siguriné ushgimore dhe pér kété arsye duhet té trajtohen né planet e HACCP.
Shikoni Aneksin Nr 9 dhe 10.
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12.5

12.6

12.7

12.8

MASAT KONTROLLUSE

Nése éshté e nevojshme, té gjitha hapésirat e ftohjes, né gofté se ka mé shumé
se njé prej tyre, dhe hapésirat e magazinimit té ushgimit duhet té jené té
numéruara dh té shénjuara. Temperaturat e tyre duhet té regjistrohen (Aneksi 2).

Inspektimi i pajisjeve (termometrat, peshoret, etj) do té& kryhet ashtu si¢
parashihet me ligjet dhe rregulloret. Raporti duhet te mbahet né ndérmatrrje.

Ndérmarrja duhet té keté té paktén njé termometér té testuar dhe kalibruar i cila
shérben si standard pér inspektimin e termometrave tjeré té€ paktén njé heré né
tre muaj. Rezultatet e inspektimit té€ brendshém té termometrave duhet té
dokumentohet.

Ndérmarrjet té cilat pérdorin aditivét ushgimor né pérgatitien e mishit té
pérpunuar, duhet té keté shkallé ose masa té tjera té dozimit, té cilat mundésojné
matje té sakté dhe dozim té aditivéve té ushqimit.

VALIDITETI

Siguron gé produkti, shérbimi, apo sistemi plotéson nevojat e konsumatoréve dhe
akterve té tjeré té identifikuar. Ajo shpesh pérfshin pranimin dhe
pérshtatshmériné me konsumator té jashtém. Kontrasti me verifikimin. '(Eshté
gj€ja e drejté pér té béré?). Marrja e provave se elementet e planit t¢ HACCP
jané efektive.

MONITORIMI

Akti i kryerjes sé njé pjese té prodhimit té planifikuar té vézhgimeve apo matjeve
té parametrave té kontrollit pér té vlerésuar nése PKK jané nén kontroll.

Pér té kontrolluar, mbikéqgyrur, monitoruar, ose pércjellur. né kontekstin e planit té
HACCP, aktin e kryerjes né ményré sistematike dhe té pérséritura té matjeve,
apo vézhgimeve, té parametrave té kontrollit pér té vlerésuar nése njé piké kritike
éshté nén kontroll.

VEPRIMET KORRIGJUESE

Cdo veprim gé duhet té ndérmarré kur rezultatet e monitorimit né PKK ndikojné
né humbje té kontrolleve. Pas identifikimit t& shkageve, té gjitha masat (veprimet
korrigjuese) duhet té merren pér té parandaluar ri- kontaminimin. Veprimet
korrigjuese duhet té regjistrohen (Aneksi 5)

Pas gjetjes sé& shkaktaréve dhe eliminimin e tyre, testet laboratorike duhet té
kryhet mé shpesh, d.m.th té paktén dy heré né mua,j.
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12.9 VERIFIKIMI

Vlerésimin ose jo té njé produkti, shérbimet, apo sistemi éshté né pérputhje me
rregulloret, kérkesat, specifikimet, apo kushtet e imponuara. Kjo shpesh éshté
proces i brendshém. Kontrasti me verifikim. (do té bémé até gé themi dhe do té
themi até gé b&jmé?)

Aplikimi i metodave, procedurave, teste dhe vlerésime té tjera, pérve¢c monitorimit
pér té pércaktuar pérputhshmériné me planin e HACCP.

Verifikimi duhet té kryhet nga dikush tjetér dhe jo nga personi i cili éshté
pérgjegjés pér kryerjen e monitorimit dhe veprimeve korrigjuese. Kuré disa nga
aktivitetet e verifikimit nuk mund té kryhet né objekt, Verifikimi duhet té kryhet né
emeér té biznesit nga eksperté té jashtém apo palés sé treté té kualifikuar.

Procedurat e verifikimit pérfshijné:

+ auditimi i HACCP dhe shénimet,

* inspektimi i operacioneve, EN 10 EN

» Konfirmimi i PKK se jané néné kontroll,
« verifikimi i limiteve kritike,

» shqyrtimi i devijimeve dhe té dispozitave té produktit; veprimet korrigjuese té
ndérmarra né lidhje me produktin.

12.10 DOKUMENTACIONI DHE MBAJTJA E TE DHENAVE

Mbayjtja efikase dhe e sakté e té dhénave éshté thelbé&sore pér zbatimin e sistemit
té HACCP. Procedurat HACCP duhet té dokumentohen, dokumentimi dhe
mbajtja e t& dhénave duhet té jeté e pérshtatshme pér natyrén dhe madhésiné e
operacionit dhe té mjaftueshme pér té ndihmuar biznesin pér té verifikuar se
kontrollet t¢ HACCP jané né vend dhe duke u mbajtur. Dokumentet dhe shénimet
duhet té mbahen pér njé kohé té mjaftueshme pér té lejuar Autoritetin Kompetent
pér té kryer auditimin e sistemit t&¢ HACCP. Né ményré profesionale té zhvillohet
materialet udhézuese t&¢ HACCP (p.sh. sektori-specifike udhézuesin e HACCP)
mund té shfrytézohen si pjesé e dokumentacionit, me kusht gé kéto materiale
reflektojné operacione té vecanta ushgimore té biznesit. Dokumentet duhet té
rishikohen dhe té nénshkruhen nga personi pérgjegjés i kompanisé.

Té gjitha produktet e pranuara duhet té kontrollohen dhe té regjistronen me
pranimin e tyre. Karkasat dhe ushqgimet tjera t& ndjeshme ne prishje, duhet té
regjistrohen né njé tabelé (Aneksin 1-6, 11-14), me pranimin e tyre.
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13.

RREGULLORET DHE UDHEZUESIT KORRESPONDUES

10.

11.

12.

13.

14.

(non-exhaustive list!)

Ligji i ushgimit Nr. 03/L-016.

m Rregullorja (KE) Nr 178/2002 e Parlamentit Europian dhe e Késhillit e datés 28 Janar
2002 pércakton parimet e pérgjithshme dhe kérkesat e ligjit t&€ ushgimit, ngritjen e Siguria e
Ushqimit Evropian Autoriteti gé pércakton procedurat né ¢céshtjet e sigurisé ushgimore

Rregullorja Nr. 11/2011 & higjienén e produkteve ushgimore

ﬂ Rregullorja (KE) Nr 852/2004 e Parlamentit Europian dhe e Késhillit mé 29 prill 2004 mbi
higjienén e ushgimeve

Rregullorja Nr. 12/2011 i pércakton rregullat specifike mbi higjienén e ushgimeve me origjiné
shtazore

ﬂ Rregullorja (KE) Nr 853/2004 e Parlamentit Europian dhe e Késhillit mé 29 prill 2004
pércakton rregullat specifike mbi higjienén e ushgimeve me origjiné shtazore

Rregullorja Nr..10/2011 mbi kontrollet zyrtare té kryera pér té siguruar verifikimin e
pajtueshmérisé sé ligjit t& ushgimit dhe té ushqyerit, shéndetin e kafshéve dhe rregullat e
mirégenies sé kafshéve

ﬂ Rregullorja (KE) Nr 852/2004 e Parlamentit Europian dhe e Késhillit mé 29 prill 2004 mbi
kontrollet zyrtare té kryera pér té siguruar verifikimin e pajtueshmérisé sé ligjit té ushgimit dhe
té ushqyerit, shéndetin e kafshéve dhe rregullat e mirégenies sé kafshéve

Ligji i Veterinarisé Nr. 2004/21
Ligji pér mbrojtjen e konsumatorit Nr. 04/L-121
Udhézimi Administrativ Nr. 12/2005 mbi etiketimin e produkteve ushgimore

Rregullorja Nr. 27/2012 mbi kriteret mikrobiologjike té produkteve ushgimore

ﬂ Rregullorja (KE) Nr. 2073/2005 e 15 Néntorit 2005 mbi kriteret mikrobiologjike té
produkteve ushgimore

Udhézuesi i Praktikave té Miré Higjiena pér kérkesat e temperaturave pér produktet
ushgimore, Tabela 1 dhe Tabela 3
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14. ANEKSET

14.1 REFERENCAT

14.2 SHEMBUJT
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14.2.1 Diagrami rrjedhés Fazat e procesit dhe Pikat Kritike té Kontrollit (PKK)

1. Pranimi — CCP-1

Bioloaiik
2. Ruajtja
(CCP-2B pér karkase, mish i
freskét)
\ 4
3. Dozimi aditivéve té
ushgimit dhe materialeve
4. Procesimi | mishit te freskét tjera té papérpunuara. (CCP-
— 1C - kimike)
> (copétimi, prerja, bluarja, prodhimi,

marinimin, etj.)

5. Deponimi né frigorifer para
dergimit né piken shitese

(CCP-2 B pér mish té freskét té preré,
produktet e mishit)
v l

6. Ekspozimi pér konsumatoret né
frigoriferet per shitje

(Praktikat e mira higjienike té pérshkruara né "Udhézues
té Praktikés sé& Miré te Higjienes pér institucionet e
shtijes me pakicé dhe shumice té ushqgimit”)
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Butcher shops, Final Draft Version 0.6.0

14.2.2 Pérshkrimi dhe regjistrimi i faktoréve té rrezikut, masat parandaluese dhe veprimet korrigjuese

(Faktorét e rrezikut dhe masat specifike tipike parandaluese jané té listuara né anekset 9, 10 dhe 12)

Fazat e Parametrat e kontrollit, Limitet kritik Frekuenca e Veprimet Korriai
Procesit, Faktorét e rrezikut masat parandaluese trtet frtrke monitorimit eprimet korrigjuese
CCP
1. Pranimi Biologjike Temperatura e Temperaturat e | Temperatura duhet | e Kur ekzistojné devijime té
pranueshme pér ushgime | transportit jané té jeté e shénuar konsiderueshme te temperaturave (kur
CCP-1B Transporti i mishit té freskét | qé prishen lehte. dhéné né né ¢do pranim temperatura e brendshme e mishit té

dhe karkasave né
temperatura shumé te larta
mund té shkaktojé
zhvillimin e
mikroorganizmave
patogjene né to.

udhézuesin e
Praktikave té
Miré Higjienike
tabelat 1dhe 3.

(Shtojca 1).

freskét apo karkasat ndryshon mé shumé
se 2 °C nga ajo e specifikuar nga
prodhuesi ose pércaktuar me
legjislacionin ne fuqi), produktet nuk duhet
té pranohen dhe duhet té kthehen tek
furnizuesi.

e Kur kthimi i produkteve tek furnizuesi
éshté i pamundur, ato duhet té jené té
ndara dhe té shénjuara qarte, p.sh. "Mos i
pérdorni* ose te pérshkruhet ne baze te
legjislacionit ne fuqi.

o NE rast té devijimeve té vogla té
temperaturave té transportit (kur diferenca
nuk éshté mé shumé se 3 ° C pér
temperaturén e ambientit dhe jo mé
shumé se 2 ° C pér temperaturén e
brendshme té mishit né krahasim me
legjislacionin ne fuqi), pas njé vlerésimi té
gjendjes sé produkteve, njé vendim duhet
té merret: pér té pranuar (por me data té
reduktuara te géndrueshmérisé), pér t'u
kthyer tek furnizuesi ose pér ta asgjésuar.
e Veprimet e ndérmarra duhet té jeté te
shénuara (Shtojca 1) dhe personi
pérgjegjés duhet té informohet.

e Kur data e géndrueshmérisé se
produktit ka skaduar ose paketimi éshté i
démtuar, furnizuesi duhet té
paralajmérohet dhe produkti nuk duhet té
pranohet.
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Fazat e Parametrat e kontrollit, Limitet kritik Frekuenca e Vebrimet Korrigi
Procesit, Faktorét e rrezikut masat parandaluese tmitet kritie monitorimit eprimet korrigjuese
CCP
Fizike dhe Kimike Paketimi duhet té Rregullshméria | Njé produkt i
kontrollohet pér e paketimit, zgjedhur rastésisht
Nése mishi i freskét, rregullshmériné e tij, duke shénuar nga grumbulli
karkasat dhe Iénda e pare, | pastérting, deklaracionin e | datén e qarté te | duhet té
jané transportuar né kushte | kualitetit dhe datén e géndrueshméris | kontrollohet né ¢do
jo adekuate, ato mund té géndrueshmérisé. Shfagja | &, pamjen dhe pranim. Rezultatet
jené té kontaminuar me e ndryshimeve tek mishii | parametrat e duhet té shénohen
mbetjet e preparateve freskét dhe ndonjé tiera té (Shtojca 1).
kimike dhe te pastrimit dhe | ndryshim organoleptik. kontrolluara.
pajisjeve tjera te pa
nevojshme fizike (pluhurit,
papastértisé, njollave, etj)
2. Ruajtja Biologjike Mishi i freskét dhe Temperaturat e | Temperatura duhet | e Kur mishi i freskét ose karkasat jané
(deponimi) karkasat duhet té ruhen transportit jané té monitorohet ¢do | ruajtur né njésiné frigoriferike né
Temperatura joadekuate né frigorifer né dhéné dite né té gjitha temperaturé jo adekuate, ndérmarrja
CCP-2B pér ruajtjen e mishit té temperaturén e udhézuesin e njésité frigoriferike. | duhet té ndérmerre veprimet korrigjuese

freskét apo karkasave
pérshpejton zhvillimin e
mikroorganizmave né mish.

pércaktuar me
legjislacionin ne fuqi ose
nga prodhuesi. Personat
& merren me mishin
duhet té jené te
vetédijshém se né té cilat
temperatura duhet ruajtur
ushgimet e ndjeshme (gé
prishen lehte).

Parimi "E para brenda - e
para jashté" me kété raste
duhet té respektohet dhe
data e géndrueshmérisé
dhe e njéjta duhet té
monitorohet.

Praktikave té
Miré Higjienike
tabelat 1dhe 3
Data e
géndrueshmeéri
e pa skaduar

Temperaturat
duhet té
regjistrohen
(Aneksi 2) té
paktén njé heré né
dité. Datat e
géndrueshmérisé
duhet té
kontrollohen té
paktén njé heré né
dité si dhe para
futjes sé
produkteve pér
prodhim.

té shénuara né Aneksin 6.

e Ndérmarrja mund té zbatoj edhe
veprime té tjera korrigjuese.

e Veprimet e ndérmarra duhet té jené te
shénuara (Aneksi 2).

e Kur data e géndrueshmérisé se
produktit ka skaduar ose paketimi éshté
démtuar, produkti duhet té shénohet si,
p.sh. "Mos pérdorni", ose te asgjésohen
ne bazé té legjislacionit né fuqi.

Fiziko dhe Kimike

Kur lénda e pare gé
pérdoren pér pérgatitien e
prodhimit te mishit té&

Paketimi i lendes se pare
té deponuara dhe mishit
té freskét nuk duhet té
jene te démtuara.

Kur mishi i freskét &shté

Rregullshméria
dhe pastértia e
paketimit.
Pastrimi dhe
dezinfektimi

Para dorézimit te
mishit te freskét,
karkasave dhe
pérbérésve tjeré te
pérpunimit, data e

e Kur paketimi i Iléndéve té para ose
mishit té freskét éshté i ndotur, pas njé
vlerésim té gjendjes sé produktit, nése
éshté e mundur, paketimi duhet té
pastrohet ne te kundértén, produkti duhet
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Fazat e

Parametrat e kontrollit,

Frekuenca e

Procesit, Faktorét e rrezikut e Limitet kritike ettt Veprimet korrigjuese
CCP
freskét jané ruajtur né paketuar né kuti, ato bazuar ne géndrueshmérisé té asgjésohet.
kushte té papérshtatshme, | duhet té jené t& mbyllura | udhézimete duhet té Mishi i freskét dhe ushgime té tjera me
ato mund té jené té ose té keté njé paketim te | sigurisé. kontrollohet. origjiné shtazore duhet té asgjésohen
kontaminuar me pluhur, brendshme te pa démtuar bazuar ne legjislacionin ne fugi.
papastérti dhe preparate té produkteve.
kimike pér pastrim. Kur mishi i freskét dhe
|I&nda e pare jané
dorézuar pér pérpunim,
Parimi " E para brenda - e
para jashté" duhet té
respektohet, si dhe data e
géndrueshmérisé duhet té
monitorohet.
3. Dozimi Biologjike dhe fizike: Punonjésit duhet ti Mijedis té pastér, | Ne ¢do dozim te e Ri-pastrimi i pajisjeve dhe orendive te
aditivéve te pérmbahen kérkesave te | rrobat e punés aditivéve té punés.
ushqgimit dhe Gjaté dozimit, aditivét e pérgjithshme te higjienés | te pastra, duart | ushgimit, lendeve e Né rast t& mospérputhjeve, né qofté se
materialeve ushgimit mund té jené té personale. Punonijésit e personelit te teparaqéi ato nuk mund té korrigjohen, do te behet
tjeraté kontaminuar me duhet té veshin rroba té pastra si dhe nénshtrohen asgjésimi i produktit.
papérpunuara mikroorganizma té pastra té punés, pérdorin | pajisjet e pastra. | kontrollit vizual dhe | e Duhet te informohet personi pérgjegjés.
ndryshme nga personat qé¢ | ené té pastra, te vejné pérpunimit ne o Ndérrimi | rrobat te punés sa heré qge
punojné dhe nga mjetet e kapela dhe te lajné dhe aspektin e sigurisé | ato jané té ndotura.
ndotura. Objekte te jashtme | dezinfektojné duart e tyre sé ushqimit.
fizike, si flokét, etf mund t& | né mes té ¢do procesi.
futen gjate pérgatitjes se
mishit.
CCP-1C Kimike: Peshimi dhe dozimi i Sasia e Cdo dozim e Sipas recetave shtoni njé sasi mé té
sakté i aditivéve té aditivéve té (Vetém aditivét e madhe te lendes se pare, ne te kundértén
(dozimiisakté i | Dozimii pa sakté i aditivéve | ushqimit dhe pérzierjet e ushgimit dhe ushgimit pér té cilat | ato duhet te asgjésohet

aditivéve né té ushqgimit dhe pérzierjet e | tyre. pérzierjet e tyre | legjislacioni ne fuqgi | ® Shénoni veprimet korrigjuese né
ushgim) tyre mund té shkaktojné né njé produkt ka pércaktuar regjistér. S
rritje te pa-pranueshme né nuk duhet té nivelet maksimale e Duhet te informohet personi pérgjegjés.
nivelet e aditivéve té tejkalojé nivelet | té lejueshme ge
ushgimit dhe pérzierjet e e pércaktuara jané té regjistruar).
tyre. sipas
legjislacionit ne
fuqi.
4. Procesimii | Biologjike, kimike dhe Né objektin e pérpunimit Mishi i freskét Temperatura duhet | e Largoje mishin e ndotur.
mishit te té mishit duhet t& mbahet | duhet té té monitorohet e Zvogéloje datén e géndrueshmérisé.
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Fazat e

Parametrat e kontrollit,

Limitet kritike

Frekuenca e

Veprimet korrigjuese

Procesit, Faktorét e rrezikut masat parandaluese monitorimit
CCP
freskét fizike: temperatura e duhur e pérpunohet sa rregullisht. Cdo e Ri-pastroni orendité e punés dhe
(copétimi, ambientit. Temperatura e | mé shpejt té jeté | proces i pérpunimit | sipérfaget punuese.
prerje, bluarje, | Pérpunimi i mishit te ftohté | mishit té freskét té e mundur. té mishit té freskét | e Né& rast t&€ mospérputhjeve, né qofté se
prodhimi, né temperaturén jo destinuar pér bluarje Temperatura e éshté subjekt i ato nuk mund té korrigjohet, té
marinimi) adekuate mund té duhet té jeté ag e ulét sa | ambientit nuk kontrollit vizual dhe | asgjésohen produktet.

shkaktojé zhvillimin e
mikroorganizmave
patogjene né mish,
gjithashtu mund té jeté |
kontaminuar me preparate
kimike pér pastrim dhe
pajisje te jashtme te
ndotura dhe nga sipérfaget
e punés.l]

té jeté e mundur pasi gé
temperatura rritet gjaté
procesit té bluarjes,
temperatura +2 °C éshté
e rekomanduar. Objektet,
orendité dhe sipérfaget e
punés duhet té lahen dhe
dezinfektohen sipas
kérkesave.

duhet té kalojé
+12°C.

sigurisé sé
ushgimit.

e Duhet te Informoni personin pérgjegjés.

5. Deponimi né
frigorifer para
dérgimit né
piken shitése

Biologjike

Ruajtja e mishit té preré
apo pérgatitjet e saj né
temperature jo adekuate

Mishi i prere i freskét dhe
produktet e tij duhet té
mbahen né njési
frigoriferike vetém né
temperaturén e

Temperaturat e
deponimit jané
dhéné né
udhézuesin e
Praktikave té

Temperatura duhet
té monitorohet ¢do
dite né té gjitha
njésité frigoriferike
dhe te regjistrohen

e Kur mishi i freskét dhe produktet e tij
jané ruajtur né njé njési frigoriferike né
temperature jo adekuate, ndérmarrja
duhet te ndérmarre veprimet korrigjuese
té evidentuara ne Aneksin 6.

(CCP-2 B pér mund té shkaktojé pércaktuar me Miré Higjienike (Aneksi 2) té e Ndérmarrja mund té zbatoj edhe
mish té freskét | zhvillimin e legjislacionin ne fuqi. Data | tabelat 1dhe 3 paktén njé heré né | veprime té tjera korrigjuese.
té preré, mikroorganizmave géndrueshméri duhet té Datae dite. e Veprimet e ndérmarra duhet té
produktet e patogjene né mish. monitorohet. géndrueshméri Datat e skadencés | regjistrohen (Aneksi 2).
mishit) e pa skaduar duhet té e Kur data e géndrueshmérisé se
kontrollohen para produktit ka skaduar, ajo duhet té jeté e
dorézimit te mallit shénuar si, p.sh. "Mos pérdorni", ose te
né ndonjé piké te asgjésohet sipas legjislacionit ne fuqi.
shitjes.
6. Ekspozimi Praktikat e mira higjienike
pér te pérshkruar né
konsumatoret "Udhézues té Praktikés
neé frigoriferét s€ I\_/Ilre_ te H'gl'ef?‘?s per
N o institucionet e shitjes me
pér shitje

pakicé dhe shumice te
ushqimit”
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14.2.3 Anekset

Anekset 1- 15

(Plotésimi i dokumentacionit té vet-kontrollit nga ndérmarrja e pérpunimit té mishit té freskét)
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Aneksi 1

TABELA PER KONTROLLIN E PRANIMIT TE KARKASEVE DHE USHQIMEVE TE NDIESHME

Data Ora | Temper | Emriikarkasit | Pesha Numri Numri Data e Furnizuesi Fatura, certifikatat dhe Eliminimi i Parametrat tjeré té Titulli i punés Nénshkri Nr.
aturae | ose ushgimeve identifiku veterinar i géndrueshm dokumentacioni tjetér defektit kontrollit dhe emri i plot i mi Referues
brends tjera te esi thertores érisé shogérues (veprimet (+-) personit gé ka i
hme e ndjeshme kafshés korrigjuese) béré pranimin ngarkesés
produkt
it

Kontrolluar nga

(emri i ploté dhe nénshkrimi)

Page 53 of 71




Aneksi 2
TABELA E SHENIMEVE (FORMULARI) PER RUAJTJEN E MISHIT TE FRESKET DHE PRODUKTEVE TE TIJ
(kjo tabelé mund té plotésohet ve¢gmas pér ¢do njési frigoriferike apo hapésire)
Nr. i njésisé
Frekuenca e kontrollit: regjistrimi ditor i temperaturés.

Limitet kritike: °C

Nr. i termometrit Leximet e termometrit Veprimet per Emri i ploté i personit
Data Koha ' ©C eliminimin e 11 plote p Nénshkrimi
defekiit pérgjegjés té depos

Kontrolluar nga

(emri i ploté dhe nénshkrimi)
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Aneksi 3
TABELA E SHENIMEVE (FORMULARI) PER PERDORIMIN E ADITIVAVE DHE PERZIERJEVE TE TYRE
Frekuenca e kontrollit: cdo dozim.

Limitet kritike:

Emri i aditivit . . . Emri dhe
. . . Sasia Sasia e Teprica . . oo
Emri i produktit ushgimor , . Veprimet nénshkrimi i
) : fillestare shtuar /mbetjet o
Data Ora té prodhuar ose i @ @ @ korrektuese | personiti cili ka
pérzierjes g g g bér dozimin

Kontrolluar nga

(emri i ploté dhe nénshkrimi)
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Aneksi 4
Tabela e Shénimeve (Formulari) Pé&r Punét e Pastrimit né Bazé té Planit (Orarit)
Emri i ploté i
Emri i hapésirés ose Metoda e personit
Data o o e . L
pajisjes pastrimit pérgjegjés pér Nénshkrimi
pastrimin

Kontrolluar nga

(emri i ploté dhe nénshkrimi)
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Aneksi 5
TABELA E SHENIMEVE (FORMULARI) PER KONTROLLIN E TESTEVE LABORATORIKE
(SHEMBULL: NDERMARRJET DUHET TE BEJNE INDIVIDUALISH LISTEN E PRODUKTEVE TE TYRE)
Rezultatet
Data e Data e testit (pérputhen, . Emri i ploté
it e . nuk- Veprimet korrektuese . .
dorézimit t& | laboratorik srouth . ltatet nuk i personit
Emri i produktit produktit né | (té plotésohet pe'rPu en (ne se rezuitatet e pérgjegijés Nénshkrimi
laborator pér | pas marrjes sé (*; =) & pérputhen me dispozitat pér testet
. . plotésohet | ligjore) .
testime rezultatit) laboratorike

pas martjes
sé rezultatit)

Kontrolluar nga

(emri i ploté dhe nénshkrimi)

Shénim: frekuenca e testeve laboratorike mund té ndryshojé né varési té rezultatit té tyre.
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SQARIMET E ANEKSEVE

Aneksi 6

VEPRIMET QE DUHET NDERMARR NE ELIMINIMIN E DEFEKTEVE NE RASTET E
DEVIJIMEVE TE TEMPERATURES

Veprimet pérkatése korrigjuese (eliminimi i defekteve)duhen té ndérmerret aty ku mishi i
freskét ose produktet e tij jané mbajtur né njé njési ftohjeje (frigorifer) né temperaturén jo
adekuate. Cdo ndérmarrje e cila pérpunon mish té freskét duhet veté té planifikoj ose té
ndjeké veprimet korrigjuese té pércaktuara qé do té ndérmerren né rast té devijimeve té
temperaturés.

1. Temperaturat duhet té monitorohen rregullisht né té gjitha njésité e ftohjes (frigorifer) dhe
té shénohen né formularin (Aneksin 2) té paktén njé heré né dité.

2. Aty ku temperatura né njésiné pér ftohje (frigorifer) nuk korrespondon me até té
pércaktuar né legjislacion, duhet t& merren kéto veprime Kkorrigjuese:

2.1. Té matet temperatura e brendshme e produktit ose temperature né mes té produkteve.
2.2. Kontrollin e ¢do ndryshimi organoleptik té produkteve.
2.3. Té zbulohet kohézgjatja e pa pérputhshmérisé sé temperaturés.

2.4. Pas vlerésimit té gjendjes sé produkteve, duhet té béhet transferimi i tyre né njé njési
tjetér té ftohjes dhe té riparohen frigoriferét e démtuar.

2.5. Njoftimin (informimin) e personit pérgjegjés pér mospérputhjen.
2.6. Té zbulohet shkaku i mospérputhjes.
2.7. Té futen né formular veprimet korrektuese (Aneksin 2).

2.8. Pasi té eliminohet shkaku i mospérputhjes, temperatura né njésiné e ftohjes (frigorifer)
duhet té monitorohet mé shpesh (rekomandohet té paktén 3 heré né dit€) pér té
siguruar funksionimin e njésisé si¢ duhet.
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Aneksi 7

PARIMET E GJURMSHMERIS NE PRODHIM (SHEMBULL)

PRANIMI | PRODUKTEVE

* Né pranim, duhet té futen né formular: data dhe koha e pranimit té produkteve (kafshét e therura - karkasat, nén-produktet, etj),
temperatura e brendshme e produktit, emrin e IEndéve té para, pesha, nr. identifikues i kafshéve, nr. | thertoreve, data e
géndrueshmérisé , furnizuesi , numri i faturés, certifikatés ose té dokumenteve té tjera té cilat i identifikojné emrin e artikujve,
nénshkrimin e ploté té personit gé pranon dhe Nr. e referimit t& mallit (Aneksi 1)

Shénim: Pas pranimit té Iéndéve té para, caktohet Nr. i referencés sé ngarkesés pér secilin mall (ngarkesé) dhe té shénohen né formular
(Aneksi 1). Numri Referent i ngarkesés caktohet nga veté ndérmarrja. Kjo mund té jeté data e pranimit ose shénimet té tjera té futura
brenda né ndérmarrje, por numri i ngarkesés (mallit) kurré nuk mund té pérséritet.

PRODHIMI
PJESA E MADHE E PRERE E TRUPIT

o Pjesa e madhe e prere e trupit té kafshés duhet té ruhet né frigoriferé, né kuti. Kutité
duhet té jené té etiketuar me numrin referent té ngarkesés (grumbulli) dhe kohén e prerjes.

PRODUCTION OF PREPARATIONS PRERJET E VOGLA, RACIONIMI
Pas prodhimi té produkteve té mishit té pérpunuar jo - termikishte, ¢cdo Pas prerjes sé mishit dhe para se té vendoset né frigorifer ekspozues,
grumbull I prodhuar duhet ti caktohet numri i grumbullit(ngarkesés) té numri tregues i pjesés sé preré duhet té pércaktohet né formular (Aneksi
prodhuar né formular (Aneksi 7.1). duhet té plotésohet pér té treguar: 7.1.) ku duhet té pérshkruajme:
emrin e pérgatitjes’ sasiné (pesha) e gdo pozicioni né vargun e “Ojln e mishit (mISh Iope, derri, etj.), sasiné (peshén) né |Injen e secilit
prodhuar, kohén e prodhimit, nr. referent i ngarkesés té léndéve té pozicion té prodhimit, kohén e prerjes, Nr. referent té Iéndés sé paré,
para, datén e skadimit dhe kushtet e magazinimit - ruajtjes (t°C). datén e skadimit dhe kushtet e ruajtjes (t°C).
Aty ku jané pérdorur aditivét ushgimor né procesin e prodhimit, duhet

-

té béhen té ditur sasiné dhe lloji i aditivit ushgimor (Aneksi 3). FRIGORIFERET EKSPOZUES TE PRODUKTEVE TE

FRIGORIFERET EKSPOZUES TE PRODUKTEVE TE PRERA PARAPAKETUARA
Etiketa e vendosur né frigoriferét ekspozues duhet té tregojé té gjitha Etiketa e mishit t& para-paketuar duhet t& tregojé:
informatat e vecanta té kafshes: Emrin e pérgatitjes ose mishit té preré, statusin e shitjes, numrin referent té

Nr. Identifikues te kafshés, vendin e origjinés, Nr. i thertores, Nr. i
ndérmarrjes e cila e ka béré prerjen, Nr. referues i mallit, data e
skadimit dhe informatat tjera t& nevojshme né pajtueshméri me
legjislacionin ne fugi.

artikullit, emrin dhe adresén e prodhuesit, pérbérjen (pér pérgatitjet e
mishit), kushtet e magazinimit - ruajtjes, datén e skadimit dhe
informacione té tjera té nevojshme né pérputhje me legjislacionin ne fugi.
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Aneksi 7.1
FORMULARI | PRODUKTIT FINAL
(Pérgatitjen e mishit dhe ose prerjeve te mishit)
Emir i kompanisé (ndérmarrjes):
Adresa:
Date e prodhimit:
Emri i produktit Pesha Data e Ora Nr. Nr. i Data e | Kushtete
L ) pérpunimit referenti | ngarke | skadimi | ruajtjes
(Per.r.mshm e_ pr.ere,. ngarkesés sés t
pérgatitjen e mishit, etj.) (t)°C
(produktit) (h)

Kontrolluar nga

(emri i ploté dhe nénshkrimi)
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éshté larguar, Aneksi 8
Aneksi 9

MASAT PARANDALUESE BIOLOGJIKE, KIMIKE DHE FIZIKE TE FAKTORVE
TE RREZIKUT

FAKTORET BIOLOGJIK TE RREZIKUT | MASAT E PERGJITHSHME PARANDALUSE

PER KONTROLLIN E FAKTORVE TE
RREZIKUT

Patogjenét dhe bakteret tjera té rregulluara
me normat higjienike dhe me legjislacionin
tjetér (p.sh. Clostridum perfringens,
Salmonella spp, listeria monocytogenes,
campylobacter jejuni, staphylococcus aureus,
yersinia enterocolitica, escheria coli (lloji i
entero-patogjene, etj)

Rregullorja mbi kriteret Mikrobiologjike
sipas legjislacionit ne fuqi

Praktikat e Mira Higjienike (PMH).
Ekzaminimin mbi kontrollin e démtuesve
(insektet dhe brejtésit). Kohézgjatja e ruajtjes
dhe kontrolli i temperaturés. Kontrolli I
procedurave te pastrimit, larjes dhe
dezinfektimit.

FAKTORET KIMIK TE RREZIKUT

Metalet e rénda, pesticidet, mbetjet e
barnave veterinare, hormonet e rritjes,
kemikatet e shtuara qé i pérkasin grupit té
aditivéve té ushqimit, materialet e pastrimit
kimik dhe ndotésit tjeré.

Kontrolli i dokumentacionit té paraqitur nga
furnizuesi dhe te automjetit transportues.
Pércjelljen e udhézimeve pér pérdorimin e
preparateve kimike pér pastrim.

Praktikat e Mira Higjienike (PMH).

FAKTORET FIZIK TE RREZIKUT

Pjesét metalike, dheu, gur, kockat, parazitét
e brendshém, qimet, flokét, thonjte, objekte
té tjera té ndryshme fizike.

Praktikat e Mira Higjienike (PMH). Kontrolli i
automjeteve transportuese). Ekzaminimin e

kontrollit té¢ démtuesve (deratizimi,
dezinfektimi).
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Aneksil0

MASAT PARANDALUESE TE FAKTOREVE TE RREZIKUT TE PRODUKTIT
PER GRUPET INDIVIDUALE TE PRODUKTIT

Grupet e Faktorét e rrezikut Objektet e kontrolluara,
ushqgimit parametrat, masat preventive

Mishi i Biologjike Zgjidhni furnizuesit e besueshém.

freskét Mishi i freskét mund té kontaminohet me | Kontrolli ~organoleptik (erén, pamjen),
mikroorganizma patogjeni dhe me datén e géndrueshmérise,
parazit protozoar. tt.empferaturén,.dokumentacionin mbi

siguriné dhe cilésiné.
Kimike Zgjidhni furnizuesit e besueshém.
Mishi freskét mund té kontaminohet me Kontrolloni pastértiné e automjeteve té
mbetjet e medikamenteve veterinare. transportit dhe paketimit.
Fizike Zgjidhni furnizuesit e besueshém,
Mishi mund té kontaminohet nga dheu,, | inspektimin vizual t¢ produktit dhe tée
eshtrat, nga paketat e démtuara. paketimit miré. Kontrolloni pastértiné e
automjetit dhe rregullshmériné e
paketimit.

Erézat Biologjike Kontrollimi i dokumentacionit t& sjellé
Mund té kontaminohen nga nga furnizuesit. Zgjidhni furnizuesit e
mikroorganizmat patogjene dhe mykut besueshém. Té ruhen né objektet t&

thara(pa lagéshti). Zbatoni kontrollin
vizual.
Kimike Kontrollimi i dokumentacionit té sjellé
Mund té kontaminohet me mykotoksin, nga furnizuesit.
metalet e rénda, pesticideve, dhe nga Zgjidhni furnizuesit e besueshém.
agrokimikatet te tjera.
Fizike Zbatoni kontrollin vizual.
Mund té kontaminohet nga dheu, Zgjidhni furnizuesit e besueshém.
paketimet e démtuara e paketimit tjera Kontrolloni paketimin dhe etiketat.
etj.

Produktet Biologjike Zgjidhni furnizuesit e besueshém. Ruaj

tjera Produktet e tjera mund té jené té ne temperatura e pércaktuar nga
kontaminuar me mikroorganizma prodhuesi ose legjislacioni ne fugi.

(aditivét patogjene. Kontrolh.rm i c.iokumentacwmt i sjellé

ushgimor, . nga furnizuesi.

mélmesa, Kimike Zgjidhni furnizuesit e besueshém.

etj.) Mund té kontaminohen nga metalet e
rénda, mykotoksinat, pesticidet, etj.

Fizike Zgjidhni furnizuesit e besueshém.
Produktet mund té jené té kontaminuar Kontrolli i paketimit, etiketave.
me pjese té forta fizike, gurési, flokét, Mos e pranoni produktet e ndotura.
pluhuri, dheu, ej. Zbato kontrollin vizual.

SHENIME:

1. Materialet ushqimore té papérpunuara, produktet dhe materialet duhet té plotésojné kérkesat e pércaktuara né legjislacionin e
higjienés dhe sigurisé ushqgimore, standardet e ndérmarrjes dhe rregulloret tjera. Ushgimet, pérvec nése etiketimi i tyre parashikon
ndryshe, té gjitha jané té destinuara pér grupet e konsumatoréve.

2. Testet laboratorike mikrobiologjike dhe kimike mund té kryhen né ushqime si masa té veté-kontrollit dhe masa parandaluese.
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CCP-ja (PKK) éshté Pikat Kritike te Kontrollit - Trungu i Vendimit

rrezikut?

Pyetja 1: A jané né zbatim masat mbrojtése
(preventive) né vend, pér identifikimin e faktorit te

v

v

Po

Jo

'

Ndérro fazén, procesin ose produktin

A éshté kontrolli pér té siguruar

A

siguriné e ushqimit t& nevojshme né . Po
kete faze?
Jo > Ska CCP Stop
\ 4
Pyetja 2: A éshté kjo fazé trajtimi me qéllim pér té stabilizuar
ose hequr faktorin e rrezikut apo pér ta reduktuar até né nivel |— ) Po
té pranueshém?
Jo
4
Pyetja 3: A mundet té paraqitet kontaminimi dhe té rritet
deri né nivelin te papranueshém?
Po Jo > Nuk ka CCP
v 4
Pyetja 4: A mundet né fazén e ardhshme té trajtimit t& Stop
eliminohet ose té reduktohet faktori i rrezikut né nivelin e
pranueshém?
v
Po Jo ~ CCP-ja
Nuk ka CCP > Stop
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Aneksin 12

TABELA PER IDENTIFIKIMIN E PIKAVE KRITIKE TE KONTROLLIT

P1

P2

P3

e
~

Faza e procesit

Faktorét e rrezikut
(FR)

A ka njé masé
parandaluese pér FR

né vend?
A éshté i nevojshém
kontrolli né kété faze té

procesit pér té siguruar

siguriné e produktit?

A éshté e pérpiluar

hequr FR ose

faza e procesit pér té
zvogéluar até né nivel

té pranueshém?

A mundet té paragitet
kontaminimi dhe té

rritet deri né nivelin te

papranueshém?

A mundet né fazén e
ardhshme té trajtimit té

Konkluzi
on

eliminohet ose té
reduktohet faktori i
rrezikut né nivelin e
pranueshém?

1. Pranimi

Biologjike

Transporti i mishit té
freskét dhe i karkasave
né temperaturat shumé
té larta mund té
shkaktojé zhvillimin e
mikroorganizmave
patogjene.

Po

Po

CCP-1B

Kimike dhe fizike

Nése mishi i freskét,
karkasat dhe materiale
té tjera té léndés pare,
jané transportuar né
kushte té
papérshtatshme, ato
mund té jené té
kontaminuar me
mbetjet e preparateve
kimike dhe me
preparatet e pastrimit,
pjesét té zakonshme
fizike, pluhuri,balta dhe
dheu.

Po

Jo

Po

Po Jo-CCP

2.Deponimi
Ruajtja

Biologjike

Temperatura jo-
adekuate pér ruajtien e
mishit té freskét apo
karkasave pérshpejton
riprodhimin e baktereve
né mish.

Po

Po

CCP-2B

Kimike dhe fizike

Ku materialet e
papérpunuara qé
pérdoren pér prodhimin
dhe pérgatitien e mishit
té freskét jané ruajtur
né kushte jo adekuate,
ato mund té jené té
kontaminuar me pluhur,
papastérti dhe me
preparatet kimike pér
pastrim.

Po

Jo

Po

Po Jo-CCP
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TABELA PER IDENTIFIKIMIN E PIKAVE KRITIKE TE KONTROLLIT

P1 P2 P3

Faza e procesit

Faktorét e rrezikut
(FR)

A ka njé masé
parandaluese pér FR né

vend?

A éshté i nevojshém
kontrolli né kété fazé té
procesit pér té siguruar

siguriné e produktit?
A éshté e pérpiluar faza
e procesit pér té hequr

FR ose zvogéluar até né
nivel té pranueshém?

A mundet té paragqitet
kontaminimi dhe té rritet

deri né nivelin te
nanraniieshém?

A mundet né fazén e

ardhshme té trajtimit t&

eliminohet ose té

reduktohet faktori i

rrezikut né nivelin e

pranueshém?

Konkluzi
on

3. Dozimin e
aditivéve té
ushqgimit dhe
materialeve té
tjera té
papérpunuara

Biologjike

Gjaté dozimit té
aditivéve té ushqgimit
mund té vjen deri te
kontaminimi me
mikroorganizma té
ndryshém nga personat
(& punojné, nga veglat
e ndotura gé shérbejné
pér dozimin. Pjesét
fizike, gimet etj mund té
futen ne mish gjaté
pérgatitjes sé mishit.

Po - Jo Jo

Jo- CCP

Kimike dhe fizike
Dozimi jo i sakté i
aditivéve té ushgimit
dhe pérzierjet e tyre
mund té shkaktojé rritje
té pa pranueshme té
nivelit te aditivéve té
ushqgimit dhe pérzierjet
e tyre.

Po - Po -

CCP-1C

4. Pérpunimi i
mishit té freskét
(pjesét e
shéndosha té
trupit, prerja,
bluarja, prodhimi i
sallamit,
mélmesa, etj.).

Biologjike, kimike dhe
fizike: Pérpunimi i
mishit te ftohté né
temperaturén jo
adekuate mund té
shkaktojé zhvillimin e
mikroorganizmave
patogjene né mish.
Gjithashtu mund té
kontaminohet me
preparatet e pastrimit
kimike dhe copéza
fizike, nga pajisjet dhe
sipérfaget e ndotura té
punés.

Po - Jo Jo

JO-CCP
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TABELA PER IDENTIFIKIMIN E PIKAVE KRITIKE TE KONTROLLIT

Konklu
zion

CCP-
2B

P4

Juwaysanueld
9 UI|SAIU 39U InY1Zzall
| LIopey 1ayopnpal
9] 89S0 layoulwid
81 ywnfen 91 swysypJe
9 Udze} au lapunuwl

P3

Jwigysanuelded
9 UI[2AIU 3U LIap
1911 1 BYP IWIUIWEIUOY
191beled 91 19pUNW v

P2

Jwiaysanueld 91 oAU
3u 91k Jen|gbonz 8s0 Y4
inbay a1 1ad usaoolid o
ezej Jenjidiad @ a1ysa v

Po

P1

Jupnpoud 8 guunbis
renunBis a1 Jad 1sasoud
91 978} 219 U I||01UOoY

waysfonsu | ysa v

¢PUBA
39U Y4 Jad asanjepuered
gsew alu ey v

Po

Faktorét e rrezikut

(FR)

jike

Biolo

Temperatura jo-

apo pérgatitien e mishit

té freskét pérshpejton
zhvillimin e baktereve

né mish.

Faza e procesit

5. Ruajtja né

njésiné e ftohjes

(frigoriferét) para | adekuate pér ruajtjen

se té dérgohet
né pikat e
shitjes.
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PUNA E PASTRIMIT DHE DEZINFEKTIMIT

Aneksi 13

13.1. Orari i punés sé pastrimit dhe dezinfektimit té& objektit i cili
pérdoret pér prerjen e mishit té freskét dhe pérgatitjes sé produkteve

Shembull:
Subjekti Sé paku njé Sé paku Pastrimi i
here né dité | njé here né | pérgjithshém
javé
Hapésirat e copétimit dhe prerjes
Sé mishit
Instrumentet C+D
Thikat C+D
Tabaka dhe veglat C+D
Pajisjet e prerjes C+D
Dérrasa e prerjes C+D
Tavolina e prerjes C+D
Vaskat e larjes C+D
Pajisjet pér paketim C+D C+D
Peshoret C+D
Sipérfaget e punés C+D C+D
Aparatet pér letér te duarve C C+D
dhe pér sapun te duarve
Kontejnerét e mbeturinave C+D C+D

SHKURTESAT

C — Cleaning- Pastrimi
D — Disinfection- Dezinfektimi
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13.2. Pérshkrimi i proceseve té pastrimit dhe dezinfektimit

Shembull

Fazat e pastrimit dhe
dezinfektimit

Kérkesat (nevojat)

Veprimet korrektuese

Pastrimi i
dyshemesé me
lecké té lagur

Pastro dhe
dezinfekto

Shpélarje

Tere me lecké

Zgjidhe kohén e pastrimit pér ta
parandalua ndotjen e ushqgimit.

Mos té béhet pastrimi dhe dezinfektimi
gjaté kohés sé trajtimit té ushqgimit

Dozoje né ményre té duhur
detergjentin dhe dezinfektuesit.
Temperatura e ujit duhet té jete e
pércaktuar.

Pérmbahuni kohézgjatjes se
pércaktuar pér larje dhe dezinfektim.
Ndigni udhézimet e prodhuesit té
detergjentit pér larje dhe dezinfektim.

Shpélaje mire me ujé pas pastrimit dhe
dezinfektimit.

Pastroni (fshini) me lecké té terur ose
thani sipérfaget me lecka té pastra pér
njé pérdorim.

Pastrimi bé&het vetém kur
té mos keté ushqgime.

Uji duhet te ndérrohet
sipas nevojés.
Pastro dhe dezinfekto
edhe njé heré.

Shpélaj edhe njé heré.

Thaje mire prapé edhe njé
heré.

SHENIM. Vetém uiji i cili i plotéson kérkesat pér ujé té pijshém, duhet té pérdoret
pajisjet e etiketuar té vecanta pér pastrim ose duhet té pérdoren pér dezinfektim,
pastrim dhe larje. Pajisjet pér pastrim duhet té pérdoren vetém pér géllimin e

synuar.
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8.

9.

Aneksi 14

UDHEZIMI | LARJES SE DUARVE

. Lagen duart me ujé.

. Pérdor sapun dhe dezinfektues.

. Férko shuplakat kundér njéra-tjetrés.

. Férko mes gishtave dhe pjesés se brendshme té shuplakave.
. Férko mes gishtave dhe pjesés se jashtme té shuplakave.

. Férko gishtat me lévizje rrotulluese.

. Férko gishtat me lévizje rrotulluese né shuplakén e dorés tjetér.

Férko gishtat bashkarishté me |évizje qarkore né sipérfagen e dorés tjetér.

Shpélaj duart me kujdes me ujin rrjedhés.

10. Teri duart komplet me lecka pér njé pérdorim.

11. Mbylle rubinetin e ujit duke pérdor té njéjtén letér pér tharjen e duarve, me bérryla

dhe me kémbé.
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Aneksi 15

KERKESAT (NEVOJAT) PER RROBAT E PUNES

Personat té cilét pérpunojné mish té freskét duhet té kené njé numeér té

mjaftueshém té rrobave rezerve.
Rrobat e punés duhet t&¢ mbahen ndaras nga rrobat personale.

Rrobat e punés té personave gé merren me trajtimin e mishit té freskét duhet té

pérfshijé:
e xhaketé dhe pantallona;
e kapelé ose ndonijé lloj tietér mbulese pér koké;
e pérparése rezistonte ndaj ujit;
e Kképucé;
e doreza special pér té mbrojt duart nga Iéndimet.
e maské pér mbulimin e gojés dhe hundés.

Rrobat e punés duhet té jené té pastra dhe duhet t& mbulojné veshjen personale né

térési.
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