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PROJEKTI

Higjiena dhe siguria tek produktet ushqimore

BROSHURA 





Hyrje

Higjiena dhe siguria në produktet ushqimore janë thelbësore për 

mbrojtjen e shëndetit publik dhe për të siguruar që ushqimi të jetë i 

sigurt për t'u konsumuar. Në botën e sotme të globalizuar, 

garantimi i sigurisë dhe higjienës së produkteve ushqimore është 

bërë më kritik se kurrë më parë. Udhëtimi i ushqimit nga ferma në 

tryezë përfshin hapa të shumtë, secili prej të cilëve duhet të 

menaxhohet me përpikëri për të parandaluar kontaminimin dhe 

për të siguruar cilësi. Higjiena dhe siguria nuk janë vetëm kërkesa 

rregullatore; ato janë thelbësore për mbrojtjen e shëndetit publik 

dhe ruajtjen e besimit të konsumatorëve.

Termi ushqim nënkupton çdo produkt ose substancë e 

destinuar për konsum të njerëzve, në gjendje të përpunuar, 

pjesërisht të përpunuar ose të papërpunuar/freskët.

Sëmundjet e shkaktuara nga ushqimi dhe shkeljet e sigurisë mund 

të kenë pasoja serioze, duke përfshirë rreziqet shëndetësore, 

pasojat ligjore dhe dëmtimin e reputacionit të një kompanie. Kjo e 

bën thelbësore që prodhuesit dhe përpunuesit e ushqimit t'u 

përmbahen praktikave rigoroze të higjienës dhe standardeve të 

sigurisë.

2

Fig 1: Higjiena ushqimore – larja e e prodhimeve 



Në këtë broshurë, ne do të shqyrtojmë parimet dhe praktikat 
kryesore që mbështesin higjienën dhe sigurinë e ushqimit. Ne do të 
thellojmë rëndësinë e higjienës personale, higjienës, trajtimit të 
duhur të ushqimit dhe kontrollit efektiv të dëmtuesve. Për më tepër, 
ne do të shqyrtojmë se si respektimi i standardeve të sigurisë jo 
vetëm parandalon kontaminimin, por gjithashtu rrit cilësinë e 
përgjithshme dhe jetëgjatësinë e produkteve ushqimore.

Aspektet kryesore të higjienës dhe sigurisë së produkteve 
ushqimore:

Kuptimi dhe zbatimi i këtyre praktikave janë jetike për këdo që është 
i përfshirë në industrinë ushqimore. Duke u fokusuar në higjienën 
dhe sigurinë, ne jo vetëm mbrojmë konsumatorët, por gjithashtu 
kontribuojmë në qëndrueshmërinë dhe suksesin e sektorit ushqimor 
në tërësi.
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Fig 2: Rëndësia e Higjienës së Ushqimit  



1. Parimet e Sigurisë Ushqimore

Ÿ Parandalimi i kontaminimit: Kjo përfshin sigurimin që 
ushqimi të mbrohet nga substancat e dëmshme, duke përfshirë 
ndotësit zikë, kimikë dhe biologjikë. Praktikat e duhura të 
trajtimit, ruajtjes dhe përgatitjes janë jetike.

Ÿ Kontrolli i temperaturës: Ruajtja e temperaturave të duhura 
është thelbësore. Ushqimet e nxehta duhet të mbahen të nxehta 
(mbi 60°C), dhe ushqimet e ftohta duhet të mbahen të ftohta 
(nën 4°C) për të parandaluar rritjen e baktereve të dëmshme.

Ÿ Ndotja e kryqëzuar: Parandalimi i kontaminimit të kryqëzuar 
përfshin mbajtjen e ushqimeve të papërpunuara të ndara nga 
ushqimet e gatuara dhe përdorimin e enëve të ndryshme dhe 
dërrasave prerëse për lloje të ndryshme ushqimesh (p.sh., mish 
dhe perime).
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Fig 3: Bazat e trajtimit të sigurt të ushqimit  



Ÿ Kushtet e duhura të ruajtjes: Ushqimet duhet të ruhen në 
kushte të përshtatshme për të ruajtur sigurinë dhe cilësinë e 
tyre. Frigoriferët duhet të mbahen në ose nën 4°C, kurse 
frigoriferët e ushqimeve që ngrihen duhet të jenë në ose nën -
18°C.

Ÿ Larja e duarve: Larja e rregullt dhe e plotë e duarve me sapun 
dhe ujë është thelbësore, veçanërisht para përdorimit të 
ushqimit, pas përdorimit të tualetit dhe pas trajtimit të 
ushqimeve të papërpunuara.

Ÿ Shëndeti dhe pastërtia: Trajtuesit e ushqimit duhet të jenë në 
gjendje të mirë shëndetësore, pa simptoma të sëmundjes dhe 
duhet të mbajnë veshje të pastra dhe kujdes personal.

2. Higjiena personale

3.Praktikat e trajtimit të ushqimit

Ÿ Gatimi i duhur: Gatimi i ushqimit në temperaturën e 
brendshme të duhur vret bakteret e dëmshme. Përdorimi i një 
termometri ushqimor ndihmon për të siguruar që ushqimet të 
arrijnë temperaturën e nevojshme.

4.Magazinimi

Ÿ Pastrimi dhe dezinfektimi: Pastrimi dhe dezinfektimi i rregullt 
i sipërfaqeve, enëve dhe pajisjeve ndihmon në uljen e rrezikut të 
kontaminimit. Kjo përfshin larjen dhe dezinfektimin e dërrasave 
prerëse, tavaneve dhe enëve të kuzhinës.

·

Ÿ Jetëgjatësia: Kushtojini vëmendje datave të skadencës dhe 
datave të përdorimit të produkteve ushqimore për të shmangur 
konsumimin e ushqimeve të prishura ose të pasigurta.
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5.Përpunimi dhe Prodhimi i Ushqimit

Ÿ Etiketimi: Etiketimi i saktë dhe i qartë është i rëndësishëm për 
informimin e konsumatorëve në lidhje me përbërësit, alergjenët 
dhe informacionin ushqyes.

Ÿ Kontrolli i cilësisë: Produktet ushqimore duhet të përpunohen 
dhe prodhohen duke ndjekur masa të rrepta të kontrollit të 
cilësisë për të garantuar sigurinë dhe qëndrueshmërinë.

6.Rregulloret dhe standardet

Ÿ Rregulloret e Sigurisë Ushqimore: Respektimi i rregulloreve 
të vendosura nga organizata si Administrata e Ushqimit dhe 
Barnave (Food and Drug Administration - FDA) ose Autoriteti 
Evropian i Sigurisë Ushqimore (The European Food Safety 
Authority - EFSA) siguron që produktet ushqimore të 
përmbushin standardet e sigurisë.

Ÿ HACCP (Analiza e rrezikut dhe pikat kritike të kontrollit): 
Ky sistem përfshin analizimin e rreziqeve të mundshme dhe 
zbatimin e kontrolleve në pikat kritike në procesin e prodhimit 
të ushqimit. Pra, HACCP është një sistem menaxhimi në të cilin 
siguria ushqimore trajtohet përmes analizës dhe kontrollit të 
rreziqeve biologjike, kimike dhe zike nga prodhimi, prokurimi 
dhe trajtimi i lëndës së parë, deri te prodhimi, shpërndarja dhe 
konsumimi i produktit përfunduar. Poashtu, HACCP është sistem 
që ofron kuadrin për monitorimin e sistemit të përgjithshëm të 
ushqimit, nga vjelja deri në konsum, për të reduktuar rrezikun e 
sëmundjeve të shkaktuara nga ushqimi. Sistemi është krijuar 
për të identikuar dhe kontrolluar problemet e mundshme 
përpara se ato të ndodhin.
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Çertikimi me HACCP është thelbësore për garantimin e sigurisë 
dhe cilësisë së ushqimit në industri të ndryshme. Ja pse është e 
rëndësishme:

o Pajtueshmëria rregullatore: Shumë vende kërkojnë 
certikimin HACCP për të përmbushur rregulloret e sigurisë 
ushqimore. Ai i ndihmon bizneset të respektojnë standardet 
ligjore dhe të shmangin ndëshkimet.

o Besimi i Konsumatorit: Certikimi demonstron një 
përkushtim ndaj standardeve të larta të sigurisë, të cilat mund të 
rrisin besimin e konsumatorit në produktet tuaja.

o Menaxhimi i rrezikut: HACCP ndihmon në identikimin dhe 
adresimin e rreziqeve të mundshme në procesin e prodhimit të 
ushqimit, duke reduktuar rrezikun e sëmundjeve dhe 
kontaminimit që vijnë nga ushqimi.

o Kontrolli i cilësisë: Siguron cilësi të qëndrueshme të produktit 
duke monitoruar pikat kritike të kontrollit në procesin e 
prodhimit.
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Fig 4: Sistemi i Menaxhimit të Sigurisë Ushqimore HACCP



Konkluzion
Garantimi i higjienës dhe sigurisë në produktet ushqimore është 
thelbësor për ruajtjen e shëndetit publik dhe ruajtjen e besimit të 
konsumatorëve. Zbatimi i praktikave rigoroze të higjienës gjatë gjithë 
procesit të prodhimit dhe trajtimit të ushqimit ndihmon në 
parandalimin e kontaminimit dhe zvogëlon rrezikun e sëmundjeve që 
vijnë nga ushqimi. Kjo përfshin respektimin e standardeve strikte të 
pastërtisë, ruajtjen e duhur të ushqimit dhe procedurat efektive 
sanitare. Për më tepër, rregulloret dhe standardet e sigurisë 
ushqimore duhet të përditësohen dhe zbatohen vazhdimisht për të 
adresuar rreziqet dhe sdat e reja. Duke i dhënë përparësi këtyre 
masave, industria ushqimore mund të ofrojë produkte të sigurta, me 
cilësi të lartë, duke garantuar mirëqenien e konsumatorëve dhe duke 
kontribuar në shëndetin e përgjithshëm publik.

Ÿ Ndërgjegjësimi: Edukimi i konsumatorëve për trajtimin, ruajtjen 
dhe përgatitjen e duhur të ushqimit ndihmon në parandalimin e 
sëmundjeve të shkaktuara nga ushqimi dhe promovon sigurinë e 
përgjithshme të ushqimit.

Duke ndjekur këto parime dhe praktika, si prodhuesit ashtu edhe 
konsumatorët e ushqimit mund të ndihmojnë që produktet ushqimore 
të jenë të sigurta, ushqyese dhe me cilësi të lartë. 

o Avantazhi konkurrues: Të qenit i certikuar me HACCP mund ta 
veçojë biznesin tuaj nga konkurrentët dhe të hapë mundësi të reja 
tregu, pasi shumë klientë dhe partnerë preferojnë të punojnë me 
kompani të certikuara.

o Ekasiteti Operacional: Zbatimi i HACCP mund të çojë në 
përmirësimin e procedurave operacionale, reduktimin e mbetjeve 
dhe përmirësimin e ekasitetit të përgjithshëm.

Në thelb, certikimi me HACCP është një qasje proaktive për 
menaxhimin e rreziqeve të sigurisë ushqimore, ku përtojnë si 
prodhuesit ashtu edhe konsumatorët.

7. Edukimi i Konsumatorit
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Zbatuar nga: 

MBPZHR- Departamenti i Shërbimeve Këshillimore Teknike

Rr. “Ukshin Hoti” ndërtesa “Ramiz Sadiku”, Nr.120
10000 Prishtinë
 
Tel :   +383 38212338 ; +383 200 38 426
Tel/ fax: +383212 987
E-mail: shkr_ikosovës@yahoo.com

Për më shumë informata ju lutem kontaktoni: 

Ky botim është përgatitur me ndihmën e MBPZHR. Përmbajtja e këtij botimi është përgjegjësi 

vetëm e KDC-së. Qendra Kosovare për Zhvillim ështës zbatuese e projektit, dhe në asnjë 

mënyrë nuk pasqyron pikpamjet e MBPZHR-së.
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