UDHEZIM
Nr. 22, daté 25.11.2010

PR KUSHTET E PERGJITHSHME DHE Ti VECANTA TE HIGJIENES PER STABILIMENTET
E USHQIMIT DHE OPERATORET E BIZNESIT USHQIMOR

Né mbéshtetje t& nenit 102 pika 4 t& Kushtetutés, neni 23 pika 1 dhe 2 t€ ligjit nr. 9863, daté 28.1.2008
“Pér ushqimin”,

UDHEZOJ:

I. TE PERGJITHSHME

1. Ky udhézim pércakton kushtet e pérgjithshme né fushén e higjienés s€ produkteve ushqimore pér
operatorét e biznesit ushqimor, duke u mbéshtetur né veganti né€ parimet ¢ méposhtme:

a) mbajtja e pérgjegjésisé kryesore pér sigurin€ ushqimore nga operatori i biznesit ushqimor;

b) garantimi i sigurisé€ ushqimore pérgjaté gjithé zinxhirit ushqimor, duke filluar nga prodhimi primar;

c) mbajtja e zinxhirit ftoh€s né kushte sigurie pér ushqgimet q€ nuk mund t€ magazinohen né
temperaturat e ambientit, né ményré té vecanté pér ato t& ngrirat;

d) zbatimi i ploté€ procedurave t€ bazuara né parimet e sistemit HACCP, sé bashku me aplikimin e
praktikave t€ mira t€ higjienés, té rris€ pérgjegjésiné e operatoréve té biznesit ushqimor;

e) zbatimi 1 manualeve té praktikave t€ mira si njé instrument i vlefshém pér t€ ndihmuar operatorét e
biznesit ushqimor né¢ mbikéqyrjen e normave té higjienés né€ t& gjitha hallkat e zinxhirit ushqimor dhe né
zbatimin e parimeve té sistemit HACCP;

f) pércaktimi i kritereve mikrobiologjike dhe kérkesave pér kontrollin e temperaturave mbi bazén e njé
vleré€simi shkencor t€ risqeve;

g) ushgimet e importuara u pérgjigjen t&€ paktén té€ njéjtave standarde higjienike té vendosura pér kéto
produkte né Shqipéri.

2. Ky udhézim zbatohet né té gjitha fazat e prodhimit, pérpunimit, shpérndarjes dhe eksportit té
ushqimeve, pa pérjashtuar kérkesat specifike né lidhje me higjienén e ushqimeve.

3. Ky udhézim nuk zbatohet:

a) né€ prodhimin primar pér pérdorim vetjak;

b) né€ pérgatitjen, manipulimin dhe ruajtjen e ushqimeve t€ destinuara pér konsum vetjak;

¢) né€ furnizimin direkt, nga prodhuesi, i sasive t€ vogla t€ produkteve primare te konsumatori
pérfundimtar ose te shitésit lokalé g€ furnizojné direkt konsumatorin pérfundimtar;

d) né gendrat e grumbullimit q€ pérfshihen né pérkufizimin e stabilimenteve t€ biznesit ushqimor,
vetém sepse trajtojné 1éndé t€ para pér prodhimin e xhelatin€s ose t€ kolagjenéve;

4. Termat e pércaktuar né nenin 3 t& ligjit nr. 9863, daté 28.1.2008 “Pé&r ushqimin”, kané t& nj&jtin
kuptim edhe né két€ udhézim, ndérsa me termat e méposhtém do t€ nénkuptohet:

a) “Ekuivalenca” €shté aftésia pér t& arritur t&€ nj&jtét objektiva, si n€ rastin e referimeve t€ sistemeve
té ndryshme;

b) “Kontaminim” &shté prania apo futja e njé kontaminanti;

¢) “Ujé 1 pijsh€m” €shté ujé q€ pérmbush kérkesat e cilésisé pér t’u destinuar pér pérdorim human;

d) “Uj€ deti i pastér” ésht€ ujé deti apo 1 kripur, natyral, artificial apo i depuruar & nuk ka
mikroorganizma, substanca qé bé&né keq apo plankton detar toksik, n€ sasi té tillé qé té ndikojé direkt apo
indirekt mbi cilésin€ higjienike té ushqimeve;

e) “Ujé 1 pastér” &sht€ uj€ deti i pastér dhe ujé i Embél me njé€ cilési analoge;

f) “Konfeksionimi” &shté vendosja e njé prodhimi ushqimor né njé mbéshtjellje apo mbajtése t&é
vendosur né kontakt direkt me produktin ushqimor né fjalé, i quajtur mbéshtjellje apo kontenitor;

g) “Kontejner hermetikisht i mbyllur” &shté mbajtés i produkteve ushqimore qé pérdoret pér t€ ndaluar
futjen e rrezigeve brenda tij;

h) “Pérpunim” &shté ¢do veprim q& provokon njé modifikim thelbésor t&€ produktit fillestar, duke
pérfshiré trajtimin termik, tymosjen, krip€zimin, stazhonimin, tharjen, marinimin, ekstraktimin, shtrydhjen apo



njé kombinim té kétyre proceseve;

1) “Produkte té patransformuara” jané produkte ushqimore g€ nuk u jané nénshtruar njé trajtimi,
pérfshiré produktet q€ jan€ ndaré, seleksionuar, t&€ béra né feta, q€ u jané€ hequr kockat, t€ griré, té rrjepura, té
copétuara, t& prera, té pastruara, q€ u &sht€ hequr 1€kura, t€ bluara, t&€ mbajtura né€ frigorifer, t€ ngrira, t&
mbingrira apo t& shkrira;

J) “Produkte té transformuara” jan€ produktet ushqimore t€ marra nga transformimi i produkteve té
patransformuara. Produktet e tilla mund t&€ pérmbajné ingredienté t&€ nevojshém pér pérpunimin e tyre, apo pér
t’u dhéné atyre karakteristika specifike.

II. KERKESAT E PERGJITHSHME DHE SPECIFIKE NE FUSHEN E HIGJIENES

1. Operatorét e biznesit ushqimor duhet t€ garantojn€ qé t&€ gjitha fazat e prodhimit, pérpunimit dhe
shpérndarjes s€ ushqimeve t€ véna nén kontrollin e tyre, t€ plotésojné kérkesat higjienike t€ pércaktuara né
két€ udhézim.

2. Operatorét e biznesit ushgimor g€ operojné me prodhimet primare dhe veprimet qé shoqérojné ato
té listuara né shtojcén I, duhet t€ respektojné kérkesat e pérgjithshme né fushén e higjienés, si ato né€ pjesén A
té shtojcés I dhe ¢do kérkesé specifike té parashikuar né legjislacionin shqiptar né fuqi.

3. Operatorét e biznesit ushqimor q€ kryejné t€ gjitha fazat e prodhimit, pé€rpunimit dhe shpérndarjes e
ushqimeve, t€ cilat vijné pas atyre t& p€rshkruara n€ pikén 2 t€ kétij kreu, duhet té respektojné kérkesat e
pérgjithshme né fushén e higjienés t€ dhéna né shtojcén Il dhe ¢do kérkesé specifike qé parashikohet nga
legjislacioni shqiptar né fuqi.

4. Operatoret e biznesit ushqimor, kur éshté e nevojshme, marrin masa higjienike specifike, si mé
poshté:

a) té sigurojné pérputhshmérin€ e produkteve ushqimore me kriteret mikrobiologjike;

b) té kryejné€ procedura t€ nevojshme pér zbatimin e kérkesave t€ kétij udhézimi;

¢) té sigurojné respektimin e kérkesave pér kontrollin e temperaturave té ushqimeve;

d) t€ kryejné mbajtjen e zinxhirit t& ftohjes;

e) t& kryejn€ marrjen dhe analizimin e mostrave.

5. Kiriteret, kérkesat dhe objektivat referuar pikés 4 té kétij kreu zbatohen sipas kérkesave té
legjislacionit shqiptar né fuqi.

I1I. ANALIZA E RREZIQEVE DHE PIKAVE KRITIKE TE KONTROLLIT

1. Operatorét e biznesit ushgimor implementojné dhe mbajné nj€ ose mé€ shumé procedura té
géndrueshme, bazuar mbi parimet e sistemit HACCP.

2. Parimet e sistemit HACCP jané t& pércaktuara né€ nenin 26 té ligjit nr. 9863 daté 28.1.2008 “Pér
ushqimin”, né€ rastet kur €shté béré ndonjé modifikim né produkt, proces ose né ciléndo fazé tjetér operatori i
biznesit ushgimor rianalizon procedurén dhe bén ndryshimet e nevojshme.

3. Pika 1 e kétij kreu zbatohet vet€m pér operatorét e biznesit ushqimor qé kryejné ¢do fazé té
prodhimit, pérpunimit dhe shpérndarjes s€ ushqimeve pas prodhimit primar dhe operacionet qé i shogqérojné
ato pércaktuar né shtojcén I.

4. Operatorét e biznesit ushqimor:

a) sipas ményrés sé kérkuar prej AKU-sé, paragesin para saj prova pér pérmbushjen e kérkesave té
pikés 1, duke pasur parasysh llojin dhe madhésing e biznesit ushqimor;

b) garantojné q€ né t€ gjitha dokumentet né t& cilat jané t& pérshkruara procedurat e zhvilluara né
pérputhje me két€ udh€zim t€ jen€ né€ ményré konstante t&€ pérdit€suara;

¢) ruajné ¢do dokument tjetér ose regjistrim pér njé periudhé jo mé pak se periudha e pércaktuar si
jetégjatésia minimale e produktit ushgimor.

IV. KONTROLLET ZYRTARE, REGJISTRIMI DHE APROVIMI

Operatori i biznesit ushqimor vé n€ dijeni AKU-n€ pér ¢do stabiliment t€ vendosur nén kontrollin e tij,
qé kryen ¢do fazé t€ prodhimit, pérpunimit dhe shpérndarjes sé ushqimeve me géllim regjistrimin e kétyre
stabilimenteve. Operatori 1 biznesit ushqimor mundéson qé AKU t€ ket€ né€ dispozicion né€ vazhdimési
informacione té pérditésuara pér aktivitetin e tyre, duke pérfshir€ ¢do ndryshim t&€ réndésishém né aktivitet, si
dhe ¢do mbyllje té stabilimenteve ekzistuese.

V. PERPUNIMI, SHPERNDARJA DHE PERDORIMI I MANUALEVE

1. Manualet e praktikave t&€ mira t€ punés, t€ higjienés dhe aplikimit t&é parimeve t& sistemit HACCP,
pasi jané pérgatitur shpérndahen né sektorét e industris€ ushqimore me g€llim:



a) konsultimin me grupe t€ konsumatoré€ve, si dhe pérfag€sues té subjekteve, interesat e t& ciléve
mund t€ preken né ményré thelbésore;

b) mbajtjen parasysh té kodeve pérkatése té praktikave t€ Codex Alimentarius;

¢) mbajtjen parasysh t€ rekomandimeve t€ p€rcaktuara n€ pjesén B té shtojcés I, nése kané t€ b&jné me
prodhimin primar dhe operacionet ¢ lidhura me té, t€ listuara n€ shtojcén 1.

2. Manualet e praktikave t€ mira t€ higjienés ose t&€ zbatimit t€ parimeve t& sistemit HACCP
konsultohen me specialisté t& fushés pérpara dérgimit pér miratim te ministri. Objekti i njé konsultimi t& tillé
€shté té analizojé domosdoshmérin€ e manualeve té tilla, ¢far€ sjellin ata dhe argumentet pér trajtim, si dhe pér
t€ siguruar qé:

a) jané pérgatitur duke mbajtur parasysh pikén 2 t€ kétij kreu;

b) pé€rmbajtja e tyre rezulton t€ jeté funksionale pér ata sektoré pér t€ cilét Eshté i destinuar; dhe

¢) ato jané t€ pérshtatshém si manuale n€ pérputhje me pikat 1, 2, 3, 4, 5 t€ kreut Il dhe 1, 2, 3 dhe 4 t&
kreut III t& kétij udhézimi n€ sektorét dhe pér ushqimet e mbuluara.

3. Pas miratimit t¢ manualeve, AKU garanton shpérndarjen e tyre te pérfaqésuesit e interesuar té
biznesit ushqimor, duke pérfshiré edhe aktoré té tjeré té shoqéris€ s€ interesuar, si shoqata e grupe
konsumatorésh.

VI. IMPORTET DHE EKSPORTET

1. Né fushén e higjienés s€ ushqimeve, ushqimet e importuara duhet té pérmbushin kushtet e dhéna né
pikat 1 deri 5 t€ kreut IT dhe 1 deri né 4 t€ kreut III, t€ kétij udh€zimi dhe kérkesat e tjera g€ mund t€ burojné
nga legjislacioni né fuqi né fushén e ushqimit.

2. Né fushén e higjienés sé ushqgimeve, ushqimet e eksportuara ose té rieksportuara duhet té
p€rmbushin kushtet e dhéna n€ pikat 1 deri 5 t€ kreut II dhe 1 deri né 4 t€ kreut III t€ kétij udhé€zimi dhe
kérkesat e tjera q€ mund t€ vijné nga legjislacioni né fuqi n€ fushén e ushqimit.

VII. PERSHTATJA DHE ECURIA E SHTOJCES I DHE 11

1. Shtojcat I dhe II mund té ndryshohen ose pérditésohen, duke mbajtur parasysh sa mé poshté:

a) domosdoshmériné pér t&€ béré rishikimin e pércaktimeve té shtojcés I pjesa B pika 2;

b) eksperiencén né zbatimin e sistemeve t€ bazuara né sistemin HACCP;

¢) zhvillimet e teknologjisé, pasojat e tyre praktike dhe ato q€ presin konsumatorét pér sa i pérket
pérbérjes s€ ushqgimeve;

d) gjykimet shkencore, n€ ményré t& vecanté ato t€ vlerésimit t€ rrezigeve t€ reja;

e) kriteret mikrobiologjike dhe ndryshimet né€ temperaturat e ushgimeve.

2. Pa réné€ ndesh me kérkesat e kétij udhézimi mund té pérshtaten masa t€ vecanta, né zbatim té
kérkesave t€ shtojcés II.

Ké&to masa té veganta kané si objektiv:

i) t€ lejojné pérdorimin e pandaluar t€ metodave tradicionale né cfarédolloj faze t€ prodhimit,
pérpunimit apo shpérndarjes sé ushqimeve; apo

i) t€ mbajné parasysh nevojat e operatoréve t€ biznesit ushqimor té vendosura né rajone, subjekt t&
lidhjeve t€ vecanta gjeografike.

NEé raste té tjera, ato zbatohen vetém pér ndértimin, pér skemén dhe pajisjet e stabilimenteve.

VIII. DISPOZITA TE FUNDIT

1. Rregullorja nr. 3, dat€ 17.3.2006 “Mbi higjienén e produkteve ushqimore”, shfuqgizohet.

2. Urdhri nr. 302 dat€ 29.7.2005 “Pér miratimin e rregullores “Mbi higjienén e produkteve
ushgimore™”’, shfuqizohet.

3. Pér zbatimin e kétij udhézimi ngarkohen Drejtoria e Pérgjithshme e Politikave t€ Sigurisé
Ushgimore dhe Autoriteti Kombétar i Ushqimit.

4. Ky udhézim hyn né fuqi menjéheré dhe botohet né Fletoren Zyrtare.

MINISTRI I BUJQESISE, USHQIMIT DHE
MBROIJTJES SE KONSUMATORIT
Genc Ruli

SHTOJCA 1



PRODHIMI PRIMAR

PJESA A
KERKESAT E PERGJITHSHME HIGJIENIKE PER PRODHIMIN PRIMAR DHE VEPRIMET
SHOQERUESE

I. FUSHA E ZBATIMIT

1. Kjo shtojcé zbatohet né prodhimin primar dhe veprimet g€ lidhen me té si:

a) transporti, magazinimi dhe pérpunimi i produkteve primare n€ vendin e prodhimit, n€ kushte qé nuk
ndryshojné thelbé&sisht natyrén e tyre;

b) transporti i kafshéve t& gjalla, kur éshté e nevojshme pér arritjen e objektivave té kétij udhézimi;
dhe

¢) transporti pér dorézimin e produkteve primare, natyra e t&€ cilave nuk &shté thelbésisht e démtuar,
nga vendi i prodhimit né njé stabiliment, né€ rast t€ produkteve me origjin€ bimore, produkteve t€ peshkimit
dhe t€ gjuetisé.

II. KERKESA NE FUSHEN E HIGJIENES

1. Operatori i biznesit ushqimor siguron mbrojtjen e produkteve primare nga kontaminimi, duke pasur
parasysh proceset ¢ métejshme té trajtimit té t€ cilave ai u nénshtrohet.

2. Operatori 1 biznesit ushqimor zbaton legjislacionin né fuqi mbi kontrollin e riskut né€ prodhimin
primar dhe veprimtari t€ lidhura me t&, pérfshiré:

a) masat e kontrollit, t&¢ kontaminimit qé shkaktohen nga ajri, toka, uji, ushqimet pér kafshét, plehra
kimike dhe organike, produktet mjeké&sore veterinere, produktet e mbrojtjes sé€ biméve dhe biocidet, si dhe
ruajtjen, trajtimin dhe asgjésimin e mbetjeve; dhe

b) masat g€ lidhen me shéndetin dhe mirégenien e kafshéve dhe shéndetin e biméve qé shkaktojné
pasoja né shéndetin e njerézve, duke pérfshiré programet pér monitorimin dhe kontrollin e zoonozave dhe
agjentéve zoonotiké.

3. Operatori i biznesit ushqimor g€ mbaréshton, vjel apo gjuan kafshé ose prodhon produkte
ushgimore primare me origjiné shtazore, ndérmerr masat ¢ méposhtme:

a) Mban pastér dhe nése &sht€ e nevojshme pas pastrimit, dezinfekton né ményrén e pérshtatshme me
dezinfektanté t€ miratuar, ¢do ambient dhe mjet qé pérdoret pér prodhimin primar dhe veprimtari t€ lidhura me
té, pérfshiré ambiente dhe mjete t€ pérdorura pér ruajtjen dhe pérpunimin e ushqimit pér kafshé;

b) Mban pastér dhe kur €shté e nevojshme pas pastrimit, dezinfekton né€ ményrén e pérshtatshme
pajisjet, kontejnerét, koshat, arkat apo mjetet pér q€llim transporti;

¢) Siguron, pér sa éshté e mundur, pastértin€ e kafshéve t& paracaktuara pér therje dhe até té kafshéve
t€ paracaktuara pér prodhim,;

d) Pérdor ujé t&€ pijshém ose té pastér pér té parandaluar kontaminimin;

e) Siguron qé personeli gé merret me trajtimin e produkteve ushqimore €shté i shéndetshém dhe i
trajnuar mbi rreziqet pér shéndetin e njeriut;

f) Parandalon kontaminimin q€ mund t€ shkaktohet nga kafshét apo démtuesit;

g) Depoziton dhe trajton mbetjet dhe substancat e rrezikshme pér té parandaluar kontaminimin;

h) Parandalon shfaqjen dhe pérhapjen e sémundjeve ngjitése té transmetueshme te njerézit népérmjet
ushqimit, pérfshir€ marrjen e masave parandaluese, né rastet e futjes sé kafshéve t€ reja dhe i raporton
autoritetit kompetent sipas legjislacionit né fuqi, shfagjen e rasteve té dyshimta t€ sémundjeve té tilla;

1) Merr né konsideraté rezultatet e ¢cdo analize pérkatése, t€ kryer te mostrat e marra nga kafshét apo
mostra t€ tjera qé kané€ réndési pér shéndetin e njerézve; dhe

j) Pérdor shtesat ushqimore n€ ushqimin e kafshéve dhe medikamentet veterinare né ményré korrekte,
sipas legjislacionit né fuqi.

4. Operatori 1 biznesit ushqimor qé prodhon ose vjel produkte me origjiné bimore, merr masat e
méposhtme:

a) Mban pastér dhe kur €shté e nevojshme pas pastrimit, dezinfekton ambientet, pajisjet, kontejnerét,
arkat, koshat, mjetet e transportit;

b) Siguron kushte t&€ mira higjienike pér prodhimin, transportin dhe depozitimin, si dhe pastérti pér
produktet bimore;



¢) Pérdor ujé té pijshém ose t€ pastér pér t€ parandaluar kontaminimin;

d) Siguron qé personeli qé merret me trajtimin e produkteve ushqimore éshté i shéndetshém dhe i
trajnuar mbi rreziget pér shéndetin e njeriut;

e¢) Parandalon kontaminimin nga kafshét dhe démtuesit;

f) Depoziton dhe trajton mbetjet dhe substancat e rrezikshme né ményré q€ t€ parandalojé
kontaminimin;

g) Merr né konsideraté rezultatet e ¢do analize pérkatése, t€ kryer te mostrat € marra nga bimét apo
mostra t€ tjera q€ kané réndési pér shéndetin e njerézve; dhe

h) Pérdor né ményrén e duhur biocidet dhe produkte t€ mbrojtjes s€ biméve, né pérputhje me
legjislacionin né fuqi.

5. Operatori i biznesit ushqimor kryen veprime korrigjuese kur informohet pér problemet e
identifikuara gjaté kontrolleve zyrtare.

I1I. REGJISTRIMI I TE DHENAVE

1. Operatori i biznesit ushgimor i prodhimit primar t€ produkteve ushqimore me origjin€ shtazore,
mban dhe regjistron n€ ményrén e duhur dhe pér njé kohé té caktuar, t&€ dhénat né€ lidhje me masat e marra pér
kontrollin e rrezigeve, n€ pérputhje me natyrén dhe madhésiné e biznesit ushqimor.

2. Operatori 1 biznesit ushgimor, me kérkesén e autoritetit kombétar t€ ushqimit u jep operatoréve té
tjeré té biznesit ushqimor qé furnizohen prej tij, té dhéna sipas pércaktimit t€ pikés 3 t&é késaj shtojce.

3. Operatori 1 biznesit ushgqimor qé mbaréshton kafshé ose prodhon produkte primare me origjiné
shtazore, mban né veganti, t€ dhéna mbi:

a) Natyrén dhe origjinén e ushqimit té kafshéve;

b) Produktet mjekésore veterinare ose trajtime t€ tjera q€ i kryhen kafshés, datat e kryerjes dhe
periudhat e ndérprerjes sé tyre;

¢) Shfagjen e sémundjeve qé mund té ndikoj€ né siguriné e produkteve me origjiné shtazore;

d) Rezultatet e ¢cdo analize t€ kryer mbi mostrat e marra nga kafshét ose mostrat e tjera t€ marra pér
qéllime diagnostikimi, q€ kané réndési pér shéndetin e njerézve; dhe

e) Cdo raport pérkatés mbi kontrollet e kryera te kafshét ose produktet me origjin€ shtazore.

4. Operatori i1 biznesit ushqimor g€ prodhon ose vjel produkte bimore, mban n€ vecanti, t&€ dhéna mbi:

a) Cdo pérdorim t€ biocideve apo produkteve pér mbrojtjen e biméve;

b) Cdo rast t€ shfaqjes s¢ démtuesve ose s€mundjeve q€ mund té ndikojné né siguriné e produkteve
me origjiné bimore; dhe

c) Rezultatet e ¢do analize pérkatése t€ kryer pér mostrat e marra nga bimét ose mostra t€ tjera qé kané
réndési pér shéndetin e njerézve.

PJESA B
MANUALET E PRAKTIKAVE TE MIRA TE HIGJIENES

Operatori i biznesit ushqimor zbaton praktikat e mira t€ higjienés, té cilat sigurojné informacionin e
duhur mbi rreziget q¢ mund t€ lindin gjaté prodhimit primar, si dhe veprimtarive t&€ lidhura me té, si dhe
sigurojn€ veprime pér kontrollin e rrezigeve. Kéto rrezige dhe masa pérfshijné:

a) Kontrollin e kontaminimit nga mykotoksinat, metalet e rénda dhe 1éndét radioaktive;

b) Pérdorimin e ujit, mbetjeve organike dhe plehrave kimike dhe organike;

¢) Pérdorimin e duhur té biocideve dhe gjurmimin e tyre;

d) Pérdorimin e duhur dhe t€ pérshtatshém té produkteve mjekésore veterinere dhe aditivéve té
ushqgimeve pér kafshé dhe gjurmimin e tyre;

e) Pérgatitjen, depozitimin, pérdorimin dhe gjurmueshmériné e ushqimit pér kafshg;

f) Asgjésimin e duhur té kafshéve t€ ngordhura, mbetjeve dhe mbetje té tjera;

g) Masat mbrojtése pér té€ parandaluar shfagjen e sémundjeve ngjitése t€ transmetueshme nga ushqimi
te njerézit, dhe ¢do detyrim pér t€ njoftuar AKU-né;

h) Procedurat, praktikat dhe metodat pér té garantuar se ushqimi prodhohet, trajtohet, paketohet, ruhet
dhe transportohet né kushte t& pérshtatshme higjienike, pérfshiré kétu edhe pastrimin efektiv dhe kontrollin nga
démtuesit;

1) Masat né lidhje me pastértiné e kafshéve pér therje dhe atyre t€ prodhimit;



j) Masat né lidhje me mbajtjen e t&€ dhénave.

SHTOJCA II
KERKESA TE PERGJIITHSHME TE HIGJIENES SE ZBATUESHME PER TE GJITHE OPERATORET E
BIZNESIT USHQIMOR

HYRIJE

Né kapitujt nga V deri XII zbatohen né t€ gjitha fazat e prodhimit, pérpunimit dhe shpérndarjes sé
ushqimeve ndérsa né€ kapitujt e mbetur t€ shtojcés zbatohen si mé poshté:

- Kapitulli I zbatohet né t& gjitha ndértesat e destinuara pér ushqimet, duke pérjashtuar ato né té cilat
zbatohet kapitulli III;

- Kapitulli II zbatohet né€ t€ gjitha lokalet né té cilat pérgatiten ushqimet té trajtuara ose transformuara,
duke pérjashtuar lokalet e caktuara, si mensa tek té cilat zbatohet kapitulli III;

- Kapitulli IIT zbatohet pér ndértesat e listuara né titullin e kapitullit;

- Kapitulli IV zbatohet né té gjithé tipat e transportit.

KAPITULLI I
KERKESA TE PERGJITHSHME TE ZBATUESHME PER NDERTESAT E PERCAKTUARA PER
USHQIME

1. Stabilimentet ushqimore mbahen pastér dhe mirémbahen né kushte t€ mira.

2. Planimetria, projektimi, ndértimi, vendndodhja dhe madhésia e stabilimenteve ushqimore duhet:

a) T¢ lejojé mirémbajtjen, pastrimin ose dezinfektimin e duhur, t&€ shmangé ose t€ minimizojé
kontaminimin nga ajri dhe t€ sigurojé hapésirén e duhur t€ punés, pér t€ lejuar kryerjen né€ kushte higjienike t&
té gjitha veprimtarive;

b) Té mbrojé nga grumbullimi i papastértive, kontaktit me materiale toksike, ndotjes nga grimca té
ngurta né ushqim dhe formimit t& kondensimit ose mykun e mbi sipérfaqe;

c¢) T€ lejojé zbatimin e praktikave té mira t€ higjienés, duke pérfshiré mbrojtjen nga kontaminimi dhe
né vecanti, kontrollin nga démtuesit; dhe

d) T€ siguroj€, kur €shté e nevojshme, trajtimin e ushqimit né temperaturén e kontrolluar dhe kushtet e
mjaftueshme pér ruajtjen duhur té produkteve ushgimore né€ temperaturén e duhur, n€ ményré té tillé qé t&
mundésojé monitorimin dhe regjistrimin e kétyre temperaturave.

3. Stabilimentet ushqimore t€ pajisen me njé numér t€ pérshtatshém tualetesh me shkarkues uji té
rrjedhshém dhe té lidhur né njé sistem efikas kanalizimi. Tualetet nuk kané dalje drejtpérdrejt né ambientet ku
trajtohet ushqimi.

4. Stabilimentet ushqimore zot€rojné njé numér t€ pérshtatshém lavamanésh t€ vendosur dhe té
pércaktuar pér larjen e duarve. Lavamanét t& kan€ ujé t€ rrjedhshém t€ ngrohté dhe t€ ftohté, detergjente larése
dhe tharje né ményré higjienike. Ambientet pér larjen e ushqimit, kur €shté e nevojshme, jané té vecuara nga
ato pér larjen e duarve.

5. Stabilimentet ushqimore t€ sigurojné€ ventilimin e pérshtatshém dhe té mjaftueshém mekanik ose
natyral. Shmangin kalimin mekanik té rrymave t€ ajrit nga njé zoné e kontaminuar né€ njé zoné té pastér.
Sistemet e ventilimit ndértohen né ményré té tillé qé filtrat dhe pjesét e tjera q€ kérkojné pastrim apo ndérrim
té z&vend€sohen ose higen me lehtési.

6. Ambientet sanitare t€ biznesit ushgimor t€ kené ventilim té pérshtatshém natyral ose mekanik.

7. Stabilimentet ushqimore t€ kené ndri¢imin e duhur natyral ose artificial.

8. Instalimet e shkarkimeve t€ jené t& pérshtatshme pér funksionin qé ato kryejné. Ato té projektohen
dhe ndértohen pér t€ shmangur riskun e kontaminimit. Kur kanalet e shkarkimit jané pjesérisht apo plotésisht
t€ hapura, ato t€ projektohen n€ ményré t€ tillé qé t€ mos lejojné kalimin e mbetjeve nga njé zoné e
kontaminuar n€ njé zoné t& pastér, vecanérisht n€ zona né t€ cilat kryhet trajtimi pérfundimtar i ushqimit, ku ka
tendencé t€ ket€ nj€ shkallé mé té larté risku pér konsumatorin.

9. Operatori 1 biznesit ushqimor siguron ambiente t€ pérshtatshme t€ ndérrimit t€ veshjeve pér
personelin.

10. Agjentét e pastrimit dhe dezinfektantét nuk ruhen n€ ambientet ku ruhet ushqimi.



KAPITULLI II
KUSHTE SPECIFIKE TE ZBATUESHME NE LOKALET BRENDA TE CILAVE PERGATITEN
PRODUKTET USHQIMORE, TE PERPUNUARA OSE TE TRANSFORMUARA

1. Kérkesat specifike t€ higjienés t€ zbatohen n€ ambientet ku pérgatitet, trajtohet ose p&rpunohet
ushqimi, pérfshiré dhomat e ruajtjes para transportit. Projektimi dhe paraqitja mund€sojné zbatimin e
praktikave t€ mira té higjienés, duke pérfshiré mbrojtjen kundér kontaminimit midis dhe gjaté veprimtarive.
Pérjashtohen nga kéto kérkesa dhomat e ngrénies dhe ato ambiente té specifikuara né€ kapitullin III. Kérkesat
specifike té higjienés, né veganti:

a) Sipérfaget e dyshemesé t€ mirémbahen né kushte t€ mira pune dhe lehtésisht t&€ pastrueshme dhe
kur &shté e nevojshme, t€ dezinfektohen. Kjo kérkon pérdorimin e materialeve t€ papérshkueshme,
jopérthithése, jotoksike dhe qé lahen me lehtési, pérvec rasteve kur operatori i biznesit ushqimor i provon
autoritetit kompetent, q€ materialet e tjera té pérdorura prej tij jané t€ pérshtatshme. Aty ku éshté e nevojshme,
dyshemeté lejojné kullimin e pérshtatshém nga sipérfaqja;

b) Sipérfaget e mureve t€ mirémbahen né kushte t& mira pune lehtésisht té€ pastrueshme dhe kur éshté
e nevojshme, dezinfektohen. Kjo kérkon pérdorimin e materialeve té papérshkueshme, jopérthithése, q¢ lahen
me lehtési dhe kérkon njé sipérfage t€ 1émuar deri né lartésin€ e duhur pér kryerjen e veprimtarive, pérvec
rasteve kur operatori i biznesit ushqimor i provon autoritetit kompetent se materialet e tjera t&€ pérdorura prej tij
jané té pérshtatshme;

c) Tavanet (ose kur nuk ka tavane, sipérfagja e brendshme e c¢atis€) dhe instalimet e sipérme, té
ndértohen dhe vendosen né ményré té tillé q€ té parandalojné grumbullimin e papastértive dhe t& zvogélojné
kondensimin, rritjen € myqeve dhe rénien e papastértive t€ ngurta;

d) Dritaret dhe hapjet e tjera t€ ndértohen né¢ ményré té tillé qé té parandalojné grumbullimin e
papastértive. Ato t€ cilat komunikojné me ambientin e jashtém, kur €shté e nevojshme, t€ pajisen me rrjeta
kundér insekteve, té cilat higen lehtésisht pér pastrim. Kur hapja e dritareve shkakton kontaminim, dritaret
mbahen t€ mbyllura dhe t€ puthitura gjaté prodhimit;

e) Dyert t€ jené lehtésisht té pastrueshme dhe aty ku &shté e nevojshme, té dezinfektohen. Kjo kérkon
pérdorimin e sipérfageve té Iémuara dhe jopérthithése, pé€rvec rasteve kur operatori i biznesit ushqimor i
provon autoritetit kompetent se materialet e tjera t€ pérdorura jang té pérshtatshme; dhe

f) Sipérfaget (pérfshiré sipérfaget e pajisjeve) n€ zonat ku trajtohen ushqimet, né vecanti ato né
kontakt me ushqimin t€ mbahen n€ kushte t€ pérshtatshme dhe t€ pastrohen me lehtési dhe kur &shté e
nevojshme t& dezinfektohen. Kjo kérkon pérdorimin e materialeve t€ Iémuara, qé lahen me lehtési, rezistente
ndaj korrozionit dhe jotoksike, pérvecse kur operatori i biznesit ushqimor i provon autoritetit kompetent se
materialet e tjera t€ pérdorura jané t&€ pérshtatshme.

2. Operatori i biznesit ushqimor siguron ambiente dhe mjete t€ pérshtatshme, té cilat nevojiten pér
pastrimin, dezinfektimin dhe ruajtjen e veglave dhe pajisjeve t&€ punés. Kéto ambiente ndértohen me materiale
rezistente ndaj korrozionit, leht€sisht t€ pastrueshme dhe furnizohen me uj€ té ftoht€ dhe t€ nxehtg.

3. Operatori 1 biznesit ushqimor merr masat ¢ duhura, kur €shté e nevojshme, pér larjen e ushqimit.
Cdo lavaman ose pajisje tjetér qé shérben pér larjen e ushqimit furnizohet me ujé t€ nxehté dhe/ose té ftohté té
pijshém né pérputhje me kapitullin VII, mbahet pastér dhe kur &shté e nevojshme, dezinfektohet.

KAPITULLI III
KUSHTE TE ZBATUESHME PER STRUKTURAT E LEVIZSHME DHE/OSE TE PERKOHSHME (SI:
TENDA, KIOSKA SHITJEJE, BANAKE SHITJEJE TE VETETRANSPORTUESHEM), NE LOKALET E
PERDORURA KRYESISHT SI BANIM PRIVAT, PO KU USHQIMET PERGATITEN SIPAS
RREGULLAVE PER T'U TREGTUAR DHE NE DISTRIBUTORET AUTOMATIKE

1. Kérkesat e higjienés t€ respektohen né ményré t€ pérshtatshme pér ambientet e 1évizshme ose té
pé€rkohshme (si: tendat, tregjet, ose kioskat e lévizshme), ambientet e pérdorura kryesisht si shtépi banimi, né
té cilat ushqimet pérgatiten rregullisht pér nxjerrje né treg dhe automatet me monedhé.

2. Automatet me monedhé, pér aq koh€ sa éshté e zbatueshme, té vendosen, projektohen, ndértohen



dhe mbahen pastér dhe né kushte t€ mira pune né ményré qé t€ evitojné rrezikun e kontaminimit, n€ veganti
nga kafshét dhe démtuesit.

3. Operatori 1 biznesit ushqimor pér ambientet e 1évizshme ose t€ pérkohshme nése €shté e nevojshme:

a) Siguron ambiente té pérshtatshme né ményré qé t€ mbahet higjiena e duhur personale (duke
pérfshiré ambientet pér larje dhe tharjen higjienike t€ duarve, masa higjieno-sanitare dhe ambiente pér
ndérrimin e veshjeve);

b) Siguron g€ sipérfaqet n€ kontakt me ushqimin t€ jené né kushte t€ mira dhe lehtésisht té
pastrueshme dhe kur éshté e nevojshme, t& dezinfektueshme. Kéto sipérfage t€ jené té l€émuara, qé lahen,
rezistente ndaj korrozionit dhe jotoksike, pérveg rasteve kur operatori i biznesit ushqimor i provon autoritetit
kompetent se materialet e tjera t&€ pérdorura jané té€ pérshtatshme;

¢) Merr masat e duhura pér pastrimin dhe kur €shté e nevojshme, dezinfektimin e mjeteve dhe
pajisjeve té punés;

d) Merr masat e duhura dhe pastron né ményré€ higjienike produktet ushqimore, kur kéto té fundit jané
pjesé e veprimtarisé€ zinxhir té biznesit ushqimor;

e) Siguron furnizimin me ujé t€ pijshém té ngrohté dhe/ose t& ftohtg;

f) Merr masat e duhura dhe siguron ambientet pér depozitimin né kushte higjienike dhe asgjésimin e
substancave t€ rrezikshme ose jo t&€ ngrénshme dhe mbetjeve (t€ 1€éngshme ose t€ ngurta);

g) Siguron ambientet e duhura ose programe pér mbajtjen dhe monitorimin e kushteve t€ pérshtatshme
t€ temperaturés s€ ushqimit;

h) Vendos produktet ushqimore, né ményré té tillé q€ t& shmangg rrezikun e kontaminimit, pér aq sa
€shté e mundur.

KAPITULLI IV
TRANSPORTI

1. Mjetet e transportit ose kontejnerét e pérdorur pér transportimin e produkteve ushqimore t€ mbahen
té pastra dhe né kushte t€ mira pune, pér t€ mbrojtur produktet ushqgimore nga kontaminimi dhe té projektohen
dhe t€ ndértohen né ményré té tillé qé t€ lejojné pastrimin ose dezinfektimin e duhur.

2. Enét dhe pajisjet mbajtése n€ mjetet e transportit dhe/ose kontejnerét nuk pérdoren pér transportin e
ndonjé materiali tjetér, pérvec produkteve ushqimore, kur kjo shkakton kontaminim.

3. Operatori i1 biznesit ushgimor t€ sigurojé ndarjen e pérshtatshme té produkteve, kur mjetet e
transportit ose kontejnerét t& pérdoren pér transportin e ndonjé materiali tjetér, pérvec produkteve ushqimore
né té nj&jtén kohé.

4. Operatori i biznesit ushqimor t€ sigurojé transportin e produkteve ushqimore t€ paambalazhuara né
formé t€ 1éngét, kokrrizore ose pluhuri né cisterna ose kontejneré t€ paracaktuar pér transportin e produkteve
ushqimore. Kéto kontejneré t€ shénjohen, n€ ményré t€ dukshme dhe rezistente ndaj fshirjes, pér té€ treguar se
ato pérdoren pér transportin e produkteve ushqimore ose té shénjohen “vetém pér produkte ushgimore”.

5. Operatori 1 biznesit ushqimor t&€ béjé pastrimin e duhur ndérmjet ngarkimeve, kur mjetet e
transportit ose kontejnerét jané pé€rdorur pér transportin e ndonjé materiali tjetér t€ ndryshém nga produktet
ushqgimore ose pér transportin e produkteve t€ ndryshme ushqgimore, né ményré qé t€ shmanget risku i
kontaminimit.

6. Produktet ushqimore n€ mjetet e transportit ose kontejneré vendosen dhe mbrohen né ményré té
tillé qé t&€ minimizohet risku nga kontaminimi.

7. Mjetet e transportit ose kontejnerét e pérdorur pér transportin e produkteve ushqgimore, té
mundésojné mbajtjen e produkteve ushqimore né€ temperaturat e duhura dhe t€ lejojné monitorimin e kétyre
temperaturave.

KAPITULLI V
KERKESAT E HIGJIENES DHE PER PAJISJET

1. Té gjitha mjetet dhe pajisjet me té cilat bie n€¢ kontakt ushqimi:
a) Pastrohen efektivisht dhe aty ku €shté e nevojshme, dezinfektohen. Pastrimi dhe dezinfektimi b&het
pas pérfundimit t& ¢do procesi pér té€ shmangur ¢do risk nga kontaminimi;



b) Ndértohen né ményré t€ till€, me materiale t& pérshtatshme dhe mbahen né kushte t€ mira pune dhe
mirémbajtjeje, n€ ményré qé t&€ minimizohet ¢do rrezik kontaminimi;

¢) Ndértohen me materiale t& pérshtatshme dhe mbahen n€ kushte t€ mira pune dhe mirémbajtjeje né
ményré qé té jené t& pastra dhe kur &sht€ e nevojshme, té dezinfektuara, me pérjashtim t€ kontejneréve dhe
ambalazheve t€ pakthyeshme;

d) Instalohen n€ ményré t€ pérshtatshme qé té lejojné pastrimin e tyre dhe zonave rrethuese.

2. Aty ku &shté e nevojshme, pajisjeve u shtohen mjete kontrolli né ményré qé té€ garantohet
funksionimi i rregullt.

3. Kur shtesa kimike pérdoren pér té parandaluar korrozionin e pajisjeve dhe kontejneréve, ato t&
pérdoren né pérputhje me praktikén e miré€ dhe udhézimet e prodhuesit.

KAPITULLI VI
MBETJET USHQIMORE

1. Mbetjet ushqgimore, nénproduktet e pakonsumueshme dhe mbetje t€ tjera t€ higen sa mé shpejt t&
jeté e mundur nga dhomat ku mbahet ushqimi, pér t&€ shmangur grumbullimin e tyre.

2. Mbetjet ushqgimore, nénproduktet e pakonsumueshme dhe mbetje t€ tjera t€ depozitohen né
kontejneré q€ mbyllen, pérveg rasteve kur operatori i biznesit ushqimor provon se tipa té tjeré kontejnerésh ose
sisteme evakuimi t€ pérdorura jané té pérshtatshme. Kéta kontejneré t€ jené prej materiali t€ miré, t€ ruhen né
kushte t€ pérshtatshme, t€ pastrohen lehté dhe ku €shté e nevojshme, té dezinfektohen.

3. Operatori i biznesit ushqimor merr masat e duhura pér depozitimin dhe hegjen e mbetjeve
ushqgimore, produkteve té pakonsumueshme dhe mbetjeve té tjera. Depot e mbetjeve projektohen dhe
administrohen n€ ményré t& till€ q€ t€ lejojné mbajtjen pastér t€ tyre dhe kur €shté e nevojshme, jané té
mbrojtura nga kafshét dhe brejtésit.

4. Operatori i biznesit ushqimor t€ sigurojé trajtimin e mbetjeve né ményré higjienike dhe né zbatim té
legjislacionit n€ fuqi, duke shmangur ¢do burim kontaminimi té drejtpérdre;jté ose jo.

KAPITULLI VII
FURNIZIMI ME UJE

1. Operatori i biznesit ushqimor té pérdoré njé sasi t€ mjaftueshme uji t€ pijshém sa heré éshté e
nevojshme pér t€ siguruar q€ produktet ushqimore nuk kontaminohen.

2. Ujé 1 pastér pérdoret pér t€ gjitha produktet e peshkut. Pérdoret ujé deti i pastér pér molusqe bivalve
té gjalla, ekinodermét, tunikatét dhe gastropodét detaré, gjithashtu, pérdoret ujé i pastér pér larje nga jashté.
Kur pérdoret ky ujé, sigurohen mjetet ¢ duhura pér furnizimin e tij.

3. Operatori 1 biznesit ushqimor, né rastet kur pérdor ujé jo t€ pijshém, pér shembull pér fikjen e
zjarrit, prodhimin e avullit, ngrirjen dhe géllime t& tjera t&€ ngjashme, siguron qarkullimin né njé sistem t&
vecanté, té identifikuar. Uji jo i pijshém nuk lidhet me, ose nuk qarkullon né sistemet e ujit t€ pijshém.

4. Uji i riciklueshém i pérdorur né pérpunime ose si pérbérés, siguron t& njéjtat standarde t& ujit té
pijshém, pér t&€ mos pérbéré rrezik kontaminimi dhe duhet t’u pérgjigjet t& gjitha kérkesave té pércaktuara pér
yjin e pijshém, vetém né rast se autoriteti kompetent nuk ka verifikuar q€ cilésia e kétij uji, shté e till€¢ q&€ nuk
kompromenton integritetin e produkteve ushqimore né€ formén e tyre t€ pérfunduar.

5. Akulli g€ bie né€ kontakt me ushqimin ose g€ mund té kontaminojé ushqimin, pérgatitet me ujé té
pijshém ose té pastér, kur pérdoret pér ftohjen e té gjitha produkteve t€ peshkut. Akulli té prodhohet, trajtohet
dhe ruhet sipas kushteve g€ e mbrojné até nga kontaminimi.

6. Avulli i pérdorur drejtpérdrejté€ né kontakt me ushqimin t€ mos pérmbajé substanca qé paragesin
rrezik pér shéndetin ose qé shfaqin mundési pér kontaminimin e ushqimit.

7. Aty ku kryhet trajtimi termik i produkteve ushqimore t&€ mbyllura né ené hermetike (né kavanoza
ose né kuti metalike), duhet siguruar q€ uji i pérdorur pér ftohjen e kétyre enéve pas trajtimit nuk duhet té
pérbéj€ burim kontaminimi pér kéto produkte.

KAPITULLI VIII
HIGJIENA PERSONALE



1. Cdo person g€ punon né fushén e trajtimit t€ ushqimit ka nivel té larté t& pastértisé personale dhe
pérdor veshje té pérshtatshme, té pastra dhe kur éshté e nevojshme, veshje mbrojtése.

2. Asnjé person ¢ vuan nga ndonjé sémundje ose g€ €shté bartés i njé s€émundjeje g€ mund t&
transmetohet ose t& shkaktohet nga ushqimi, pér shembull plagé t€ infektuara, infeksione té 1€kurés, té fytit ose
diarre, nuk lejohet t€ jeté né kontakt me ushqimin ose té hyjé né njé zoné ku trajtohet ushqimi, nése ekziston
mundésia pér kontaminim t€ drejtpérdrejté ose jo. Cdo person i prekur dhe i punésuar né biznesin ushqimor i
cili bie né kontakt me ushqimin raporton menjéheré sémundjen ose simptomat dhe nése €shté e mundur
shkaget e tyre tek operatori i biznesit ushqimor.

KAPITULLI IX
DISPOZITA TE ZBATUESHME PER PRODUKTET USHQIMORE

1. Operatori i biznesit ushqimor nuk pranon 1€nd¢€ t€ para ose pérbérés t€ tjer€, pérvegse kafshéve té
gjalla, ose ¢do materiali tjetér t€ pérdorur né pérpunimin e produkteve, nése ato rezultojné té jené, ose ka arsye
pritet t€ jené, té kontaminuara me parazité, mikroorganizma patogjené ose toksiké, substanca t&€ dekompozuara
ose té huaja né at€ mas€ qé€, edhe pasi operatori i biznesit ushqimor ka aplikuar ruajtjen ose procedurat e
pérgatitjes ose pérpunimit higjienik normal, produkti pérfundimtar do té ishte i pap&rshtatshém pér konsum
njerézor.

2. Léndét e para dhe t€ gjith€ pérbérésit e tjer€ qé ruhen né njé biznes ushqimor, mbahen né kushte té
pérshtatshme, t€ projektuara pér t€ parandaluar prishjen e démshme dhe t’i mbroj€ ato nga kontaminimi.

3. Operatori i1 biznesit ushqimor mbron ushqimin né t€ gjitha fazat e prodhimit, pérpunimit dhe
shpérndarjes, kundér ¢do kontaminimi q€ e bén até t&€ papérshtatshém pér konsum njerézor, t&€ démshém pér
shéndetin ose t€ kontaminuar né€ ményré té till€, saq€ nuk konsumohen né kushte t¢ tilla.

4. Operatori i biznesit ushqimor zbaton procedura té pérshtatshme pér kontrollin e démtuesve.
Gjithashtu, procedura t€ pérshtatshme zbatohen pér ndalimin e hyrjes s€ kafshéve shtépiake né vendet ku
pérgatitet, trajtohet ose magazinohet ushqimi.

5. Léndét e para, pérbérésit, produktet gjysmé té gatshme dhe produktet e gatshme g€ favorizojné
riprodhimin e mikroorganizmave patogjené€ ose formimin e toksinave nuk ruhen né temperatura gé¢ mund té
shkaktojné rrezik pér shéndetin. Zinxhiri ftohés nuk ndérpritet. Megjithat€, periudha té kufizuara jashté
kontrollit t€ temperaturés lejohen pér t&€ mund€suar procesin e trajtimit gjaté pérgatitjes, transportit, ruajtjes,
reklamimit dhe shérbimit té ushqimit, duke u siguruar qé kjo nuk shkakton rrezik pér shéndetin. Bizneset
ushqgimore t€ prodhimit, trajtimit dhe paketimit t€ produkteve ushqimore t€ pérpunuara kané ambiente té
pérshtatshme, t€ njé madhésie t€ mjaftueshme pér ruajtje t&€ vecanté t€ 1€nd€s s€ paré nga materialet e
pérpunuara dhe hapésiré té€ veganté pér ruajtje frigoriferike.

6. Kur produktet ushqimore mbahen dhe shérbehen né temperaturé t€ ftohté ato duhet té ftohen sa mé
paré t€ jet€ e mundur pas fazés sé p€rpunimit me ngrohje ose fazés s€ pérgatitjes pérfundimtare, nése nuk
aplikohet procesi 1 ngrohjes, né njé temperaturé e cila t€ mos shkaktojé rrezik pér shéndetin.

7. Shkrirja e produkteve ushqimore té b&het né ményré qé t€ minimizojé rrezikun e rritjes sé
mikroorganizmave patogjené ose formimin e toksinave te ushqimet. Gjaté shkrirjes, ushqimet u nénshtrohen
temperaturave qé nuk shkaktojné rrezik pé€r shéndetin. Kur Iéngjet qé rrjedhin nga procesi i shkrirjes paragesin
rrezik pér shéndetin, ato kullohen sipas rregullave. Pas shkrirjes, ushqimi trajtohet né ményré té tillé qé té
minimizojé rrezikun e shfagjes s¢ mikroorganizmave patogjené ose formimin e toksinave.

8. Substancat e rrezikshme ose t& pakonsumueshme, duke pérfshiré ushqimin pér kafshét, etiketohen
sipas rregullave dhe té ruhen né kontejneré té€ veganté dhe té sigurt.

KAPITULLI X
KUSHTE TE ZBATUESHME NE PAKETIMIN DHE AMBALAZHIMIN E PRODUKTEVE USHQIMORE

1. Materialet, q€ pérdoren pér mbéshtjellje dhe paketim, nuk duhet t€ pérb&jn€ burim kontaminimi.

2. Materialet mbéshtjellése ruhen né ményré t€ tillé qé t€ mos ekspozohen ndaj rrezikut té
kontaminimit.

3. Veprimtarit¢ ¢ mbéshtjelljes dhe t&€ paketimit kryhen né ményré té tillé qé t&€ shmangin
kontaminimin e produkteve. Ku mundet, né veganti pér rastin e pérdorimit té kutive metalike dhe kavanozave



té qelqit, ésht€ e nevojshme qé€ té garantohet t€résia e kapacitetit dhe e pastértisé sé tyre.
4. Materiali i1 ripérdorur pér mbéshtjellje dhe paketim pér produktet ushgimore &éshté lehtésisht i
pastrueshém dhe aty ku €shté e nevojshme dezinfektohet.

KAPITULLI XI
TRAJTIMI TERMIK

Ushqgimi i nxjerré né treg né kontejneré hermetikisht t&€ mbyllur t& pérmbushé kérkesat e méposhtme:

a) Cdo proces i trajtimit me ngrohje i pérdorur pér pérpunimin e njé produkti t€ papérpunuar ose pér té
pé€rpunuar mé tej njé€ produkt t& pérpunuar duhet:

1) té arrijé temperaturén e dhéné né ¢do pjesé t& produktit té trajtuar pér njé periudhé t€ caktuar kohe;

i1) té€ shmangé kontaminimin e produktit gjaté procesit.

b) Operatori i biznesit ushqimor kontrollon rregullisht parametrat kryesoré pérkatés (vecanérisht
temperaturén, presionin, mbylljen hermetike dhe mikrobiologjing), duke pérfshiré pérdorimin e pajisjeve
automatike, né ményré qé té sigurojé q€ procesi i pérdorur arrin objektivat ¢ déshiruar.

¢) Procesi i pérdorur té€ jet€ n€ pérputhje me standardet (si: pasterizimin, temperaturén tepér té larté
ose sterilizimin).

KAPITULLI XII
TRAJNIMI

1. Operatori i biznesit ushqimor siguron:

a) Mbikéqyrjen, udhézimin dhe trajnimin e personave pérgjegjés né sektoré t€ ushqimit, mbi ¢éshtjet e
higjienés s€ ushqimeve né pérputhje me aktivitetin e tyre t€ punés;

b) Hartimin dhe mirémbajtjen e procedurés sé bazuar né HACCP dhe vénien né zbatim t& udhézimeve
pérkatése nga personat pérgjegjés q€ kan€ marré€ trajnimin e duhur;

¢) Respektimin e kérkesave t€ legjislacionit n€ fuqi né lidhje me programet e trajnimit pér personat qé
punojné né sektoré t€ ushqimit.



