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PROJEKTI

“Zhvillimi i Zonave Rurale pérmes Avansimit
té Shérbimeve Késhillimore”

BROSHURA

Higjiena dhe siguria tek produktet ushgimore







Hyrije

Termi ushqim nénkupton ¢do produkt ose substancé e
destinuar pér konsum té njerézve, né gjendje té pérpunuar,
pjesérisht té pérpunuar ose té papérpunuar/freskét.

Higjiena dhe siguria né produktet ushgimore jané thelbésore pér
mbrojtien e shéndetit publik dhe pér té siguruar qé ushqimi té jeté i
sigurt pér t'u konsumuar. Né botén e sotme té globalizuar,
garantimi i sigurisé dhe higjienés sé produkteve ushqimore éshté
béré mé kritik se kurré mé paré. Udhétimi i ushqimit nga ferma né
tryezé pérfshin hapa té shumté, secili prej té ciléve duhet té
menaxhohet me pérpikéri pér té parandaluar kontaminimin dhe
pér té siguruar cilési. Higjiena dhe siguria nuk jané vetém kérkesa
rregullatore; ato jané thelbésore pér mbrojtien e shéndetit publik
dhe ruaijtien e besimit t& konsumatoréve.

Sémundjet e shkaktuara nga ushqgimi dhe shkeljet e sigurisé mund
té kené pasoja serioze, duke pérfshiré rreziqet shéndetésore,
pasojat ligjore dhe démtimin e reputacionit té njé kompanie. Kjo e
bén thelbésore qé prodhuesit dhe pérpunuesit e ushqimit t'u
pérmbahen praktikave rigoroze té higjienés dhe standardeve té
sigurisé.

Fig 1: Higjiena ushgimore - larja e e prodhimeve



Né kété broshuré, ne do té shqyrtojmé parimet dhe praktikat
kryesore gé mbéshtesin higjienén dhe siguriné e ushqgimit. Ne do té
thellojmé réndésiné e higjienés personale, higjienés, trajtimit té
duhur té ushqimit dhe kontrollit efektiv t& démtuesve. Pér mé tepér,
ne do té shqyrtojmé se si respektimi i standardeve té sigurisé jo
vetém parandalon kontaminimin, por gjithashtu rrit cilésiné e
pérgjithshme dhe jetégjatésiné e produkteve ushgimore.
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Fig 2: Réndésia e Higjienés sé Ushqimit

Kuptimi dhe zbatimi i kétyre praktikave jané jetike pér kédo gé éshté
i pérfshiré né industriné ushqgimore. Duke u fokusuar né higjienén
dhe siguriné, ne jo vetém mbrojmé konsumatorét, por gjithashtu
kontribuojmé né géndrueshmériné dhe suksesin e sektorit ushgimor
né térési.

Aspektet kryesore té higjienés dhe sigurisé sé produkteve
ushgimore:



. Parimet e Sigurisé Ushgimore

Parandalimi i kontaminimit: Kjo pérfshin sigurimin qé
ushqgimi té mbrohet nga substancat e démshme, duke pérfshiré
ndotésit fiziké, kimiké dhe biologjiké. Praktikat e duhura té
trajtimit, ruajtjes dhe pérgatities jané jetike.

Kontrolli i temperaturés: Ruajtja e temperaturave té duhura
éshté thelbésore. Ushgimet e nxehta duhet &€ mbahen té nxehta
(mbi 60°C), dhe ushqimet e ftohta duhet t& mbahen té ftohta
(nén 4°C) pér té parandaluar rritien e baktereve t& démshme.

Ndotja e kryqézuar: Parandalimi i kontaminimit t& kryqézuar
pérfshin mbajtien e ushgimeve té papérpunuara té ndara nga
ushqgimet e gatuara dhe pérdorimin e enéve té ndryshme dhe
dérrasave prerése pér lloje té ndryshme ushgimesh (p.sh., mish
dhe perime).
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Fig 3: Bazat e trajtimit té sigurt t& ushqimit



Larja e duarve: Larja e rregullt dhe e ploté e duarve me sapun
dhe ujé éshté thelbésore, vecanérisht para pérdorimit té
ushqimit, pas pérdorimit té tualetit dhe pas trajtimit té
ushgimeve té papérpunuara.

Shéndeti dhe pastértia: Trajtuesit e ushqimit duhet té jené né
giendje té miré shéndetésore, pa simptoma té sémundijes dhe
duhet té mbajné veshje té pastra dhe kujdes personal.

Pastrimi dhe dezinfektimi: Pastrimi dhe dezinfektimi i rregullt

i sipérfageve, enéve dhe pajisjeve ndihmon né uljen e rrezikut té
kontaminimit. Kjo pérfshin larjen dhe dezinfektimin e dérrasave

prerése, tavaneve dhe enéve té kuzhinés.

Gatimi i duhur: Gatimi i ushgimit né temperaturén e
brendshme té duhur vret bakteret e démshme. Pérdorimi i njé
termometri ushgimor ndihmon pér té siguruar qé ushqgimet té
arrijné temperaturén e nevojshme.

Kushtet e duhura té ruajtjes: Ushqimet duhet té ruhen né
kushte té pérshtatshme pér té ruajtur siguriné dhe cilésiné e
tyre. Frigoriferét duhet t&¢ mbahen né ose nén 4°C, kurse
frigoriferét e ushgimeve gé ngrihen duhet té jené né ose nén -
18°C.

Jetégjatésia: Kushtojini vémendje datave té skadencés dhe
datave té pérdorimit t& produkteve ushgimore pér t&€ shmangur
konsumimin e ushgimeve té prishura ose té pasigurta.



Kontrolli i cilésisé: Produktet ushgimore duhet té pérpunohen
dhe prodhohen duke ndjekur masa té rrepta té kontrollit té
cilésisé pér té garantuar siguriné dhe géndrueshmériné.

Etiketimi: Etiketimi i sakté dhe i qarté éshté i réndésishém pér
informimin e konsumatoréve né lidhje me pérbérésit, alergjenét
dhe informacionin ushqyes.

Rregulloret e Sigurisé Ushqgimore: Respektimi i rregulloreve
té vendosura nga organizata si Administrata e Ushgimit dhe
Barnave (Food and Drug Administration - FDA) ose Autoriteti
Evropian i Sigurisé Ushgimore (The European Food Safety
Authority - EFSA) siguron gé produktet ushgimore té
pérmbushin standardet e sigurisé.

HACCP (Analiza e rrezikut dhe pikat kritike té kontrollit):
Ky sistem pérfshin analizimin e rrezigeve & mundshme dhe
zbatimin e kontrolleve né pikat kritike né procesin e prodhimit
té ushqgimit. Pra, HACCP éshté njé sistem menaxhimi né té cilin
siguria ushgimore trajtohet pérmes analizés dhe kontrollit té
rrezigeve biologjike, kimike dhe fizike nga prodhimi, prokurimi
dhe trajtimi i |éndés sé paré, deri te prodhimi, shpérndarja dhe
konsumimi i produktit pérfunduar. Poashtu, HACCP éshté sistem
qé ofron kuadrin pér monitorimin e sistemit té pérgjithshém té
ushqgimit, nga vjelja deri né konsum, pér té reduktuar rrezikun e
sémundjeve té shkaktuara nga ushqgimi. Sistemi éshté krijuar
pér té identifikuar dhe kontrolluar problemet e mundshme
pérpara se ato té ndodhin.
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Fig 4: Sistemi i Menaxhimit té Sigurisé Ushqimore HACCP

Certifikimi me HACCP é&shté thelbésore pér garantimin e sigurisé
dhe cilésisé sé ushqimit né industri t& ndryshme. Ja pse éshté e
réndésishme:

o Menaxhimi i rrezikut: HACCP ndihmon né identifikimin dhe
adresimin e rrezigeve té mundshme né procesin e prodhimit té
ushqgimit, duke reduktuar rrezikun e sémundijeve dhe
kontaminimit gé vijné nga ushqimi.

o Pajtueshméria rregullatore: Shumé vende kérkojné
certifikimin HACCP pér té pérmbushur rregulloret e sigurisé
ushgimore. Ai i ndihmon bizneset té respektojné standardet
ligjore dhe té shmangin ndéshkimet.

o Besimi i Konsumatorit: Certifikimi demonstron njé
pérkushtim ndaj standardeve té larta té sigurisé, té cilat mund té
rrisin besimin e konsumatorit né produktet tuaja.

o Kontrolli i cilésisé: Siguron cilési t& géndrueshme té produktit
duke monitoruar pikat kritike té kontrollit né procesin e
prodhimit.



o Avantazhi konkurrues: Té genit i certifikuar me HACCP mund ta
vecojé biznesin tuaj nga konkurrentét dhe t& hapé mundési té reja
tregu, pasi shumé klienté dhe partneré preferojné té punojné me
kompani té certifikuara.

o Efikasiteti Operacional: Zbatimi i HACCP mund té cojé né
pérmirésimin e procedurave operacionale, reduktimin e mbetjeve
dhe pérmirésimin e efikasitetit t& pérgjithshém.

Né thelb, certifikimi me HACCP éshté njé qasje proaktive pér
menaxhimin e rrezigeve té sigurisé ushqimore, ku pérfitojné si
prodhuesit ashtu edhe konsumatorét.

» Ndérgjegjésimi: Edukimi i konsumatoréve pér trajtimin, ruajtjen
dhe pérgatitien e duhur té ushqimit ndihmon né parandalimin e
sémundjeve té shkaktuara nga ushqimi dhe promovon siguriné e
pérgjithshme té ushqgimit.

Duke ndjekur kéto parime dhe praktika, si prodhuesit ashtu edhe
konsumatorét e ushqimit mund té ndihmojné gé produktet ushgimore
té jené té sigurta, ushgyese dhe me cilési té larté.

Garantimi i higjienés dhe sigurisé né produktet ushqgimore éshté
thelbésor pér ruajtien e shéndetit publik dhe ruajtien e besimit té
konsumatoréve. Zbatimi i praktikave rigoroze té higjienés gjaté gjithé
procesit t& prodhimit dhe trajtimit té ushgimit ndihmon né
parandalimin e kontaminimit dhe zvogélon rrezikun e sémundjeve qé
vijné nga ushqimi. Kjo pérfshin respektimin e standardeve strikte té
pastértisé, ruajtien e duhur té ushqimit dhe procedurat efektive
sanitare. Pér mé tepér, rregulloret dhe standardet e sigurisé
ushgimore duhet té pérditésohen dhe zbatohen vazhdimisht pér té
adresuar rreziget dhe sfidat e reja. Duke i dhéné pérparési kétyre
masave, industria ushgimore mund té ofrojé produkte té sigurta, me
cilési té larté, duke garantuar mirégenien e konsumatoréve dhe duke
kontribuar né shéndetin e pérgjithshém publik.






Pér mé shumé informata ju lutem kontaktoni:

MBPZHR- Departamenti i Shérbimeve Késhilli

Rr. “Ukshin Hoti” ndértesa “Ramiz Sadiku”, Nr.120
10000 Prishtiné

Tel : +383 38212338 ; +383 200 38 426
Tel/ fax: +383212 987
E-mail: shkr ikosovés@yahoo.com

Ky botim éshté pérgatitur me ndihmén e MBPZHR. Pérmbaitia e kétij boti
vetém e KDC-sé. Qendra Kosovare pér Zhvillim éshtés zbatuese e proj
ményré nuk pasqyron pikpamijet e MBPZHR-sé.

Zbatuar nga:

2N cenren KOSOVA DEVELOPMENT CENTER
" QENDRA KOSOVARE PER ZHVILLIM
7 Address: Deshmoret e Lirsé nr135 Gyakové-Kosove
Tel: +38338 724 499 Email: kdc.gjakov{@yahoo.com

www kdc-ks.org
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