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Hyrje:

Kjo broshuré éshté pérgaditur nga Ekipi i ekspertéve té Qendrés Kosovare pér Zhvillim (KDC),
né kuadeér té projektit “Trajnimi i Kandidatéve Potencial pér aplikim né programin e granteve
pér Zhvillim Rural” e mbéshtetur nga:MBPZHR dhe ARDP.Kjo broshuré ju shérben ferméve
si njé udhzues praktik lidhur me proceset kryesore té pérpunimit té perimeve si: pastrimi,
dehidrimi, ftohja, ngrirja dhe konzervimi.

PERPUNIMI I PERIMEVE

Pér shkak t€é sezoneve t&€ ndryshme t& rritjes dhe vjeljes sé perimeve né vende té ndryshme,
disponueshméria e perimeve té freskéta ndryshon shumé né pjesé t€ ndryshme té botés.
Pérpunimi mund té shéndrrojé perimet nga prodhimet e prishéshme né ushqime té qéndrueshme
me jetégjatési t&€ madhe dhe né kété ményré té ndihmojé né transportin global dhe shpérndarjen e
shumé varieteteve té perimeve. QEllimi i pérpunimit éshté t&€ parandalojé prishjen e mikrobeve
dhe pérkeqésimin natyral fiziologjik té qelizave bimore. N& pérgjithési, teknikat pérfshijné
zbardhjen, dehidratimin, konservimin, ngrirjen, fermentimin dhe turshiné dhe rrezatimin.

Zbardhja

Pasi perimet té jené laré t€ pastra, ato duhet t'i nénshtrohen zbardhjes, (ngrohjes), né ujé té
nxehté né 88 ° C, (190 ° F), pér dy deri né€ pesé minuta ose me avull né njé transportues né 100 °
C (212 ° F), pér gjysmén né njé minuté. Zbardhja inaktivizon enzimat natyrore qé do té
shkaktonin njollé dhe aromatizém. Ai gjithashtu shérben pér té€ zvogéluar numrin e mikro
organizmave dhe pér t'i béré perimet me té lira pér paketim t&é lehté né kontejneré. Pér disa
perime, té tilla si spinaqi, fasulet zbardhimi shérben gjithashtu pér t&¢ hequr aromat e forta. Pas
zbardhjes, perimet duhet t& kalojné pérmes ftohjes sé shpejté ose né ujé té ftohté ose né ajér té
ftohté pér njé ruajtje mé cilésore.



Tharja

Tharja €shté ndoshta metoda mé e vjetér e ruajtjes sé ushqimeve. Heqja e ujit nga perimet kryhet
kryesisht duke aplikuar nxehtési, qofté pérmes energjisé rrezatuese té diellit apo pérmes ajrit té
ngrohur nga energjia elektrike. Njé avantazh kryesor i heqgjes sé ujit &shté zvogélimi i véllimit
dhe peshés, i cili ndihmon né ruajtjen dhe transportimin e produkteve té thara. Teknikat moderne
té tharjes jané shumé t€ sofistikuara. Shumé makina jan€ né dispozicion pér t€ kryer tharjen me
vakum, tharjen me spérkatje dhe tharjen me ngrirje. Megjithése, tharja me ngrirje prodhon njé
ushqim me cilési té jashtézakonshme, kostoja éshté e larté dhe nuk &shté pérdorur gjerésisht né
produktet e perimeve.

Dehidrimi

Njé nga produktet mé té njohura e cila i nénshtrohet procesit t€ dehidrimit &shté patatja.
Pothuajse té gjitha pjatat e patates si pure qé shérbehen né restorante dhe institucione jané patate
té rehidratuara. N¢ restorante dhe institucione pérdoren kokrra té patates s¢ dehidratuar, ndérsa
thekon e dehidratuar preferohet pér gatimin né shtépi. Granulat e patates kané dendési t¢ madhe
dhe jané t€ lehta pér tu trajtuar né sasi t&€ médha. Sidoqofté, ato prodhojné pure patatesh me njé
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strukturé pasté - njé efekt i shkaktuar nga képutja e gelizave gjaté pérpunimit, né ményré qé
niseshteja t& lirohet nga qelizat. Nga ana tjetér, patatet kané njé strukturé té buté t&
krahasueshme me até té patates sé€ sapo pérgatitur. Dallimi kryesor né pérpunimin e kétyre dy
produkteve t€ dehidratuar éshté né hapat e tharjes. Pér granulat, tharja me ngritje ajri pérdoret pér
ta sjellé produktin né lagéshti prej 10-13 pérqind. Pas shqyrtimit né madhésiné e duhur té
kokrrizés, produkti thahet né 6 pér qind laggshtiré né njé tharése t& shtratit t& 1éngshém..
Megjithése njé sasi e konsiderueshme e gelizave té patates éshté caré gjaté thyerjes sé fletés sé
thar€, produkti i rindértuar ka njé struktur€ té buté té pranueshme sepse patatet i nénshtrohen njé
trajtimi parazgjedhjeje dhe ftohjeje si dhe shtimit t€ njé emulgatori monoglicerid.

Konservimi

Vendosja e ushqimeve né kanage metalike ose kavanoza qelqi €shté metoda kryesore e
pérpunimit t& ushqimit né boté. Eshté veganérisht e dobishme né vendet ku ftohja éshté e
kufizuar ose nuk ekziston. Né procesin e konservimit, perimet shpesh priten né copa, paketohen
né kanace dhe kalojné né trajtim té forté t€ nxehtésisé pér té siguruar shkatérrimin e sporeve té
baktereve. Kontejnerét mbyllen ndérsa jané t€ nxehté né ményré qé t€ krijohet njé vakum brenda
kur té ftohen né temperaturén e dhomés. Perimet e konservuara té pérpunuara si¢ duhet mund té
ruhen né temperaturé dhome pér vite me rradhé. Defekte t€ vogla té€ procesit, megjithaté, do té
rezultojné né kanage té fryra pas periudhave té gjata té€ magazinimit. Megjithése, né shumicén e
rasteve kanaget e fryra shkaktohen nga formimi i gazit nga reaksionet kimike midis kanaceve
metalike dhe pérmbajtjes sé tyre acid, ekziston njé mundési e largét qé pérpunimi joadekuat i
nxehtésisé té shkatérrojé té gjitha sporet e baktereve. Dhe, edhe pse shumica e sporeve rezistente
ndaj nxehtésisé jané jopatogjene, sporet e Clostridium botulinum mund t€ mbijetojné nén
pérpunim dhe té prodhojné toksina vdekjeprurése qé shkaktojné botulizém. Fatkeqésisht, pér
shkak t€ trajtimit t€ réndé t& nxehtésisé, disa perime t& konservuara mund t& kené cilési inferiore
dhe vleré mé pak ushqyese sesa produktet e freskéta dhe t€ ngrira. Lénda ushqyese mé e
ndjeshme ndaj shkatérrimit né konservim &shté vitamina C. Pér produkte me cilési té larté,
praktikohet konservimi aseptik. E njohur gjithashtu si pérpunim me kohé té shkurtér me
temperaturé té larté, konservimi aseptik &éshté njé proces ku kontejnerét e para-sterilizuar
mbushen me njé produkt t€ sterilizuar dhe t€ ftohur dhe vulosen né njé atmosferé sterile me njé
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mbulesé sterile. Procesi shmang depértimin e ngadalté t&€ nxehtésisé té natyrshme né procesin
tradicional té€ ngrohjes né kontejner, duke krijuar késhtu produkte t€ njé cilésie superiore.

Ngrirja

Ushqgimet e ngrira kané cilési té jashtézakonshme dhe vlera ushqyese. Né té vérteté, disa perime
té ngrira, té tilla si bizele jeshile dhe bishtaja, mund té jené superiore né aromé ndaj produkteve
té freskéta. Cilésia e larté e ushqimeve té ngrira éshté kryesisht pér shkak té zhvillimit té njé
teknologjie té njohur si metoda individuale e ngrirjes s¢ shpejté (IQF). IQF éshté njé metodé qé
nuk lejon t& formohen kristale t€ médha akulli né qelizat e perimeve. Gjithashtu, meqenése secila
pjesé Eshté e ngriré individualisht, grimcat nuk bashkohen, dhe produkti pérfundimtar nuk
ngrihet né njé bllok té ngurté. Teknikat e ndryshme t&é ngrirjes pérdoren zakonisht né ruajtjen e
perimeve. Kéto pérfshijné ngrirjen e shpérthimit, ngrirjen e pllakave, ngrirjen e rripit-tunelit,
ngrirjen me shtrat t& 1éngshém, ngrirjen kriogjenike dhe ngrirjen e dehidrofizimit. Zgjedhja e
metodés varet nga cilésia e produktit pérfundimtar t€ déshiruar, 1loji i perimeve qé do t€ ngrihet,
kufizimet e kapitalit dhe nése produktet do té ruhen ose jo si shumicé ose si paketa individuale
me pakicé. Shumica e perimeve té ngrira komerciale kané pér qéllim pérdorimin e drejtpérdrejté
té konsumatorit ose pér pérpunim té¢ métejshém né supa, ushqime t& pérgatitura ose artikuj
specialiteti. Pérparimet né materialet dhe teknikat e paketimit kané ¢uar né ruajtjen e produkteve
té ngrira né shumicé né qeska té€ médha té ripértéritshme. Shumé restorante dhe institucione
preferojné supat e ngrira me shumicé té paketuara né kéto qese pér shkak té cilésisé dhe
komoditetit t& tyre. Perimet e ngrira jané prodhime t& fituara me ngrirjen e shpe;jté té frutave t&
plota t€é perimeve apo pjeséve té tyre né temperaturén prej -35 deri - 40 oC, ashtu qé né mesin e
prodhimit temperatura té jeté sé paku -15 oC gjaté ngrirjes, pérkatésisht mé sé paku -18 oC gjaté
depoimit, dhe qé pas shkrirjes perimet t’i ruajné vetité e tyre natyrale dhe nuk guxojné t’i
nénshtrohen pérséri ngrirjes. Sipas shpejtésisé s€ ngrirjes, perimet e ngrira mund t&€ prodhohen né
disa ményra:

- me ngrirje
- me ngrirje té shpejté

- me ngrirje momentale



Perimet e ngrira mund t€ vehen né qarkullim vetém né gjendje té€ ngrir€, dhe até si té ngrira, té
ngrira shpejté ose momentalisht t&¢ ngrira. Perimet e ngrira paketohen né ambalazhé e cila
higjienikisht éshté né rregull dhe e paléshueshme pér ujin dhe avujt e ujit.

Fermentimi dhe turshité

Si né perimet e fermentuara ashtu edhe né ato té turshive, acidi pérdoret pér té ruajtur produktet.
Perimet turshi pérfshijné kastravecat, domatet jeshile, qepét, rrepkat dhe lakrat.
Shuméllojshméria e perimeve t& pérdorura pér fermentim ose turshi mund t€ mos jeté e njéjté me
perimet e freskéta té tregut. Pér shkak té mjedisit acid, perimet e fermentuara ose turshi kané
nevojé pér mé pak trajtim té nxehtésisé para se t€ vendosen né kontejneré.

Perimet pérdoren si ushqim i freskét ose pérdoren pér pregatitjen e ushqimeve té ndryshme dhe
konservimin e tyre. Perimet jané sezonale dhe pasi pérmbajné pérqindjen mé té larté té ujit, (nga
90 né 95%), ato jané ushqime g€ mund té prishen lehtésisht. Ruajtja dhe pérpunimi i perimeve
nénkupton parandalimin e prishjes dhe ruajtjen pa ndryshime né pérbérje dhe pamje ose me
ndryshime té tilla q¢ nuk zvogélojné vlerén ushqyese dhe higjenén e produktit. Ekzistojné



metoda t€ ndryshme t& konservimit té cilat sigurojné ruajtje mé t€ gjaté t€ perimeve té freskéta
dhe produkteve té€ ndryshme té tyre. Para konservimit, perimet duhet t€ pérgatiten. Puna
pérgatitore mundéson heqgjen e papastértisé, mikroorganizmat e ndryshém, konservantét dhe
pjesét e papérdorshme nga perimet. Larja éshté njé proceduré kur mikroorganizmat, insekticidet,
si dhe agjenté t€ tjeré mbrojtés higen nga sipérfagja e perimeve. Pér larje pérdoret ujé i pastér pér
pije ose ujé i acidifikuar me uthull ose sodé buke.

Me pérpunimin dhe konservimin, ata marrin produkte bimore té tilla si:

Perime t€ thata;

Perime té ngrira;

Perime t& ruajtura nga nxehtésia (sterilizimi);
Perime t€ konservuara organike;

Perime té marinuara;

Perime t€ kripura;

Léngje dhe koncentrate perimesh;

Produkte té tjera perimesh.

TRGU DHE MARKETINGU

Marketingu &éshté njé proces menaxhimi qé zbulon, parashikon dhe kénaq kérkesat e
konsumatorit ndérsa bén njé fitim. Marketingu &shté identifikimi dhe kénaqésia e nevojave
individuale dhe shoqérore. Fokusi i marketingut jané konsumatorét dhe nevojat e tyre qé
ndryshojné vazhdimisht. Qé€llimi i marketingut éshté kénaqésia afatgjaté e konsumatorit me
krijimin e njé fitimi. Marketingu &shté njé proces me té cilin individét dhe grupet marrin até qé u
nevojitet, até qé duan dhe preferojné, duke formuar njé oferté dhe duke shkémbyer lirisht vlerén
e produkteve dhe shérbimeve me t€ tjerét.



Né bujgésiné moderne, marketingu pércaktohet si procesi i sigurimit té kénaqésisé optimale té
nevojave t€ konsumatorit ndérsa krijon njé sistem vlere pér punonjésit (pérmes rritjes sé
kénagésisé financiare dhe t€ punés) dhe fitimit optimal pér kompaning, pa démtuar mjedisin fizik

ose shoggéror.

KONCEPTI I PRODHIMIT - koncepti mé i vjetér qé udhéheq entitetet prodhuese nga fundi i
shekullit XIX.

Theksi €shté né produktivitetin e punés dhe rritjen e prodhimit - shitjet jan€ né prapavijé;
Konsumatorét jané t& margjinalizuar dhe komunikimi me ta &shté shumé i dobét;

Fitimi pérmes zvogélimit t€ kostove t€ prodhimit - "Uné po shes até q¢ mund ta prodhoj
lehtg".

Nuk fillon nga nevojat e tregut;

Né kushte specifike t€ tregut kur oferta ishte mé e ulét se kérkesa.

KONCEPTI 1 SHITJES - me zhvillimin e teknologjisé ekziston njé problem i shitjes sé
produkteve

Fitimi pérmes rritjes s€ shitjeve;

Marketingu &shté i pérfshiré né shitjet e produkteve;

Mundohet t&¢ komunikojé me konsumatorét sepse oferta po rritet;

Theksi vihet né promovimin dhe shitjet agresive t€ produkteve;

Inxhinierét po humbin réndésing, dhe profesionistét e shitjeve - komercialistét - po fitojné
rolin dominues;

Né kushte specifike t€ tregut kur oferta tejkalon kérkesén.



KONCEPTI I MARKETINGUT - theksi vihet n€ nevojat e konsumatoréve

Fitimi pérmes kénaqésisé sé klientit;

Marketingu né fokus: konsumatorét dhe plotésimi i nevojave té tyre;

Aktiviteti 1 nevojshém &shté kérkimi i tregut - baza pér krijimin e produkteve té
pérshtatshme

"Krijoni produktin e duhur pér konsumatorin"

E gjitha fillon dhe mbaron me konsumatorin.

Marketingu né bujqési pérfshiné té gjitha aktivitetet qé synojné pércaktimin e pérzierjes sé
marketingut, i cili pérve¢ "4P" (produkti, ¢gmimi, promovimi dhe shpérndarja), pérfshin "3C":
sigurimi 1 interesave afatgjata t€ konsumatoréve (konsumerizém), kontrolli dhe pérdorimi
racional i burimeve né dispozicion (kontrolli) dhe ruajtja e mjedisit njerézor. Njéherit pér
zhvillimin e késaj discipline fokusi duhet t€ pérqendrohet edhe né :

Analiza e mundésive t€ tregut - ambienti i ndérmarrjes
Zgjedhja e tregut té synuar;

Zhvillimi 1 miksit t&€ marketingut (instrumentet ¢ marketingut);
Menaxhim i sukseshém i marketingut.

Cilat aktivitete t€ marketingut mund ta ndihmojné fermén time?

Mjeti mé i réndésishém né marketing €shté dituria. Biznesi i fermés suaj do té pérfitojé nése ju
mund t’i pérgjigjeni pyetjeve né vazhdim:

Kush i blen prodhimet ¢ mia?

A jané t€ kénaqur mé prodhimin tim?

Cilét jané konkurrentét e mi?

A &shté malli (prodhimi) im mé i miré se malli (prodhimi) i tyre?

Mg kéto informacione ju mund té€ vendosni q€ t€ ndérmerrni aktivitete t€ marketingut qé do ta
pérmirésojné shitjen e prodhimit tuaj. Né kéto aktivitete marketing pérfshihen:

Ngritja ose zvogélimi i sasis€ sé prodhimit,
Nxirrni prodhimet tuaja né njé trege tjera,
Klasifikimi i prodhimit tuaj,
Pérmirésimi i paketimit ose prezantimit tuaj,
Ndérrimi i varieteteve g€ ju kultivoni ose kohen e kultivimit t& prodhimeve tuaja
Pérpunimi i prodhimeve tuaja
Reklamimi i prodhimit ose biznesit tuaj
Ofroni zbritje pér blerésit mé shumicé
Bashkimi me fermer tjeré pér té krijuar njé grup marketingu.
Vézhgimi i prodhimeve té konkurrentéve tuaj,
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HULUMTIMI I TREGUT

Forma themelore e veprimtarisé qé njé kompani kryen né ményré qé t&€ marré informacion né
lidhje me mbulimin e t& gjithé tregut quhet njé hulumtim i tregut. Njéherit hulumtimi i tregut
pércaktohet si “avans” proces i hartuar, (i planifikuar), i mbledhjes dhe analizés sé€ t& dhénave,
me qéllim t& sigurimit informacionit thelbésor pér marrjen e vendimeve t¢ menaxhimit né
marketing. Si dhe hulumtimi i tregut pércaktohet si procedure e standardizuar, e bazuar né
parimet e metodés shkencore, me t€ cilén ato grumbullohen, analizohen dhe interpretohen té
dhénat pér qéllimin e marrjes s¢ informacionit t€ nevojshém né vendimmarrje si dhe zgjidhja e
problemeve né fushén e operacioneve té tregut.Kur zhvillojmé njé strategji dhe hyjné né treg,
kompanité jané t¢ interesuara pér shumé informacione qé mund t¢ mblidhet nga hulumtimi, dhe
béhet fjalé kryesisht pér:

Informacion né lidhje me konsumatorét, (klientét), ku ndérmarrja éshté e interesuar né
lidhje me até se kush jané ata nevojat, déshirat, pritjet, synimet, qéndrimet, preferencat
ose zakonet e atyre ekzistuese por edhe konsumatorét potencialé, pra grupet e synuara té
konsumatoréve;

Informacion mbi trendet e tregut qé pérfshin kérkesén, ¢mimet dhe gjithgka lidhje mé
tregun e njé malli té vecanté;

Informacione pér aktivitetet dhe identifikimin e pikave té forta té tyre;

Informacion mbi pjesét e tregut dhe mundésiné e rritjes s€ pjesés s¢ tregut né segment
individual dhe zhvillimin e biznesit né lidhje me trendet;

Informacion mbi furnitorét dhe kanalet e shpérndarjes.

Trendet, déshirat dhe preferencat e konsumatorit gjithashtu ndryshojné vazhdimisht,
ashtu si dhe konkurrenca dhe se kompania gjithmoné déshiron té jeté njé hap pérpara.

Ndihmé kérkimore né€ mbledhjen e informacionit né lidhje me konsumatorét,
konkurrentét, partnerét dhe té gjithé pjesémarrésit t€ cilét kané njé ndikim né biznesin e
parave té gatshme.
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Procesi i hulumtimit té tregut
Studimi i tregut pérfshin hapat e méposhtém:

Pércaktimi i problemit,

Kérkime informale,

Pérgatitja e hulumtimit (pérzgjedhja e metodés kérkimore, pérgatitja ¢ planit kérkimor,
matja, shkallézimi dhe pérgatitja e pyetésoréve),

Mbledhja e t&¢ dhénave (sondazh),

Pérpunimin e t&¢ dhénave

Analiza e t&€ dhénave

Sinteza dhe interpretimi i rezultateve, me rekomandimin e masave dhe aktiviteteve

Metodat e Hulumtimit

Metodat e hulumtimit jané ményrat né t€ cilat njé kompani merr t€ dhéna nga tregu. N& praktikén
e hulumtimit t€ tregut, kompanité¢ mund t€ pérdorin njé larmi t€ metoda Throughshté pérmes
kétyre metodave qé marketing konfirmon ndérdisiplinén e tij natyra Njé ndarje ¢ mundshme e
metodave t€ hulumtimit té tregut éshté sipas metoda e mbledhjes, pérpunimit dhe analizés sé té
dhénave, e cila tregohet né diagram.

Metoda e vézhgimit pérfshin mbledhjen té€ dhénat primare me tregjet, gjé qé kérkon eksplorimi
né terren. T€ dhéna té tilla duhet t'i jepen kompanisé tregtare t€ jeté njé avantazh né marrédhénie
te konkurentet. Metoda vézhgimet, si¢ jané planifikuar dhe organizuar aktivitet, mbledh
regjistrohen edhe t€ dhénat né lidhje me ngjarjen aktuale né treg. Vrojtim t€ kryera nga personi i
cili fut t€¢ dhénat né forma té parapérgatitura. Sot, ato pérdoren né vézhgim dhe pajisje
elektronike dhe mekanike si kamerat televizive, audiometrat, kamera speciale etj

Metoda e provés pérdoret pér t€ mbledhur té¢ dhéna primare pérmes konfigurimit pyetje pér
konsumatorét. Supozimi &shté qé konsumatorét do t€ pérgjigjen mé sé miri veté ndaj pyetjeve
rreth motiveve, géndrimeve, synimeve té tyre. Kjo metodé njihet si metoda e sondazhit.
Sondazhi éshté kryer né njé mostér t& konsumatoréve té pércaktuar me zgjedhje té rastésishme
ose bazuar né kritere t€ paracaktuara. Mjeti pér kryerjen e sondazhit éshté njé pyetésor, i cili
duhet t& pérgatitet paraprakisht. Provimi mund t& jeté i strukturuar (ekziston njé listé e pyetjeve
té hapura, t€ mbyllura dhe té pérziera) dhe té pastrukturuar (intervistuesi ka shumé mé tepér liri
sepse ato nuk ekzistojné paraprakisht listat e pérgatitura t€ pyetjeve).
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Intervista telefonike bazohet né komunikimin e pyetésit dhe t€ pyeturit me telefon, duke arritur
késhtu shtrirjen e larté gjeografike dhe shpejtésiné e mbledhjes s€ informacionit me kosto qé jané
mé t&é uléta sesa né njé intervisté personale. Kufizimet qé vijné nga mungesa e kontaktit té
drejtpérdrejté - ballé pér ballé - éshté p.sh. pamundésia e prezantimit t€ njé produkti té ri, etj.
Intervista me posté ka pérparésiné e mbulimit t& gjeré gjeografik dhe kosto t& ulét, por me
pérgjigje t€ ulét té t&€ anketuarve. Kohét e fundit, sondazhet online jané pérdorur gjithnjé e mé
shumé né kérkime. Pérveg kostos sé ulét, me relative qasje me shpejtési té larté né t€¢ dhéna
cilésore, e b&jné até shumé mé té lehté.

Metoda eksperimentale né hulumtimin e tregut pérfshiné pérzgjedhjen dhe planifikimin kushtet
né té cilat vérehet njé fenomen ekonomik, p.sh. konsumi. Ashtu &shté né eksperiment &shté e
mundur t€ vézhgoni dhe analizoni sjelljen e njé numri t¢ madh t€ konsumatoréve (njésité
eksperimentale) nén ndikimin e njé madhésie té caktuar té ndryshueshme (faktori eksperimental),
p-sh. njé lloj promovimi, kanali i shitjeve, shuméllojshméria dhe né ményré t&€ ngjashme. Faktoré
té tjeré, efekti i té ciléve né dukuring e vérejtur nuk na intereson veprojné né t€, quhen faktoré té
jashtém. Kéta faktoré pérjashtohen nga analiza.Metoda eksperimentale mund t& japé rezultate me
kusht qé nuk ndikon né reagimet dhe sjelljen e konsumatoréve, qé mostra té jeté pérfagésuese
dhe g€ metoda e matjes s€ rezultateve té jeté e njéjté gjaté kryerjes sé eksperimentit.

Ky botim éshté pérgatitur me ndihmén e MBPZHR-ARDP. Pérmbajtia e kétij botimi éshté
pérgjegjési vetém e organizatés KDC (Qendra Kosovare pér Zhvillim), zbatuese e projektit, dhe
nuk pasqyron pikpamjet e MBPZHR-sé- ARDP-sé.
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