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CFARE PERFAQESON SIGURIA USHQIMORE?!

Aksesi né sasi té& mjaftueshme té ushqgimit té sigurt dhe ushqyes éshté celési pér t& mbajtur jetén
dhe pér té promovuar shéndet té miré.

» Ushgimi i pasigurt gé pérmban baktere té€ démshme, viruse, parazité ose substanca kimike
mund té shkaktojé mé shumé se 200 sémundje té ndryshme - duke filluar nga diarreja deri
te kanceret.

= Né té gjithé botén, rreth 600 milioné - cdo vit, pothuajse, 1 né 10 njeréz - sEémuren pasi kané
konsumuar ushgim té kontaminuar, duke rezultuar né 420 000 humbje jete.

= Siguria ushgimore, ushgimi dhe sigurimi i ushgimit jané té lidhura ngushté.

= Ushqgimi i pasigurt krijon njé cikél vicioz t& sémundjeve dhe kequshqgyerjes, vecanérisht duke
prekur foshnjat, fémijét e vegjél, t& moshuarit dhe té sémurét.

» Pérvec kontributit né siguriné e ushgimit dhe té ushqyerit, njé furnizim i sigurt i ushqgimit
gjithashtu mbéshtet ekonomité kombétare, tregtiné dhe turizmin, duke stimuluar zhvillimin e
qgéndrueshém.

= Globalizimi i tregtisé sé ushqgimit, njé popullsi né rritje né boté&, ndryshimi i klimés dhe ndryshimi
i shpejté i sistemeve ushgimore kané njé ndikim né siguriné e ushqgimit.
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CFARE ESHTE SIGURIA USHQIMORE ?!

Siguria Ushqimore i referohet trajtimit, pérgatitjes dhe ruajtjes sé ushqimit né njé ményré pér
té zvogéluar mé sé miri rrezikun gé individét té sémuren nga sémundjet qé vijné nga ushqimi.

Siguria e ushqgimit éshté njé shgetésim global gé mbulon njé larmi fushash té ndryshme té jetés sé
pérditshme.

Parimet e sigurisé ushgimore synojné té parandalojné ndotjen e ushgimit dhe shkaktimin e helmimit nga

ushgimi. Kjo arrihet pérmes njé larmie rrugésh té ndryshme, disa prej té cilave jané:

Pastrimi dhe shéndetésimi i duhur i té gjitha sipérfageve, pajisjeve dhe enéve;

Ruajtja e njé niveli té larté té higjienés personale, vecanérisht larja e duarve;

Ruajtja, ftohja dhe ngrohja e ushgimit né ményré korrekte né lidhje me temperaturén, mjedisin dhe
pajisjet;

Zbatimi i kontrollit efektiv té démtuesve;

Kuptimi i alergjive ushgimore*, helmimit nga ushgimi dhe intolerancés ushgimore**,

* Njé alergji ushgimore éshté kur sistemi imunitar i trupit reagon né ményré té pazakonté ndaj ushgimeve specifike. Megjithése
reaksionet alergjike jané shpesh té lehta, ato mund té jené shumeé serioze.

** Njé intolerancé ushqimore éshté kur keni véshtirési né tretjen e disa ushqgimeve ose pérbérésve té ushqgimit. Zakonisht nuk
éshté serioze, por ngrénia e ushqimit ndaj té cilit jeni intolerant mund t'ju béjé té ndiheni keq. Burimi: https://www.nhs.uk/



PERKUFIZIMI

= Sot, tema e sigurisé ushgimore éshté béré njé disipliné mé vete
dhe njé pérkufizim zyrtar éshté pérpunuar nga Komisioni Codex
Alimentarius! (CAC) né 1997.

Komisioni Codex Alimentarius éshté njé organ ndérqgeveritar, gé vepron
nén kujdesin e Organizatés Botérore té Shéndetésisé dhe Organizatés
sé Ushgimit dhe Bujgésisé té Kombeve té Bashkuara.
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Standards

Popular Latest

CX5193-1995
General Standard for Contaminants and
Toxins in Food and Feed

CXC 1-1969
General Principles of Food Hygiene

CX5 1-1985
General Standard for the Labelling of
Prepackaged Foods

CXG 2-1985
Guidelines on Nutrition Labeliing

. . )
Incoming regional coordinators learn the key to Codex work

—_—— N —— 'Y N s - mEm PO [ S R RS

XM 2
Maximum Residue Limits (MRLs) and Risk
Management Recommendations (RMRs)

Protecting health, facilitating trade

© All about COVID-19, CODEX and Food Safety

g . : A =
B What is the Codex Alimentarius? i Why do we need Codex standards? ? Common Questions
The Codex Alimentarius, or "Food Code” is a collection of standards, Codex standards ensure that food is safe and can be traded. The = What are Codex standards?
guidelines and cedes of practice adopted by the Codex Alimentarius 188 Codex members have negotiated science based « Who develops the standards?
Commission. The Commission, alse known as CAC, is the central part of recommendations in all areas related to food safety and quality. "

the Joint FAO/WHO Food Standards Programme and was established by Codex food safety texts are a reference in WTO trade disputes. | * How are standards used?

Codex Alimentarius: http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/.




Kur béhet fjalé pér siguriné ushgimore, duhet pranuar fakti se té gjithé jané té alarmuar, pasi
lidhet ngushté me shéndetin e konsumatoréve.

» Pérkufizimet pérsa i pérket sigurisé ushqgimore, jané té shuméllojshme; dhe kjo natyrisht e
ndikuar edhe nga perceptimet e ndryshme gé kané grupet e interesit si: konsumatoré
final, prodhues, paketues, ligjvénés etj.

= Né& ligjin e ushgimit né BE (Rregullorja e KE Nr. 178/2002), por edhe né ligjin shqiptar té
ushqgimit ( Ligj Nr. 9863, daté 28.1.2008); i cili éshté bazuar né até té BE-sé né kuadér té
pérafrimit té legjislacionit; siguria ushqgimore pérkufizohet si (Neni 3, pika 20):

» “Siguri Ushgimore - &éshté garancia se ushqgimi nuk shkakton efekte té€ démshme né
shéndetin e njerézve, nése éshté pérgatitur dhe konsumuar, sipas kushteve té pérdorimit”

» Gjithashtu, éshté pércaktuar edhe fjala "Kontaminant” ose “substancé e démshme”;
dhe éshté njé agjent biologjik, kimik apo fizik, ose kushte té ushgimit apo ushqgimit pér
kafshé&, me mundési pér té shkaktuar njé efekt té kundért né shéndet (po aty Neni 3, pika
23).

Fatjon HOXHA
Departamenti i Teknologjisé Agroushgimore
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FOOD SAFETY
MYTHS o FACTS

Can you tell If food Is safe to eat Do | have to refrigerate V’

by Its look ar_\d smell? leftover food?

NO. YES.

Most microorganisms that can make Food becomes unsafe If left at
you slck don’t change the loak or room temperature for more than )
smefl of the food. two hours.

Is food dropped on the floor Can dish cloths spread

OK to eat If you pick It up within dangerous bacteria?

& seconds? YES

NO. Dish cloths and sponges can carry
Microorganisms can transfer to food and s'p':eaﬂ dan bacteria.
Immediately and cause disease In Dislnfect them in sanitizing solution
S0ME Cases. or boll In water.

I Should raw pouliry be washed Can | get sick from food

before cooking? | ate 3 days ago?
~ S Hgnl d harmful !Es'ﬂangww feraarganl
- ng poultry can spreal ome 5 m sms
‘.’ ni::marqqgnlymrg to hzds. srfaces, take longer than a few hours to
. "% utensils or other food. make you sick.
Is It safe to thaw frazen food at Do organic fruits and
room temperature? veqptahles ne__eql to be washed?
luhnll food In the refrigerator IHES. Inciuding organlc
awing fo ere or lice, 3
In nnidn%mfprewﬂs the growth of shnmﬂh washed uﬂh
microorganisms. clean water to remove physical
contaminants and reduce the

rlsk from any harmful
microorganisms or chemicals.
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Katér hapa pér siguriné e ushqimit: Pastroni, ndani, gatuani, ftohni

4 HAPA TE SIGURISE USHQIMORE

.. . ' . | _} N ‘ ‘-_.. A '. 4 .
PASTRO NDAJ GATUAJ

https://www.cdc.gov/foodsafety/keep-food-safe.html




FoodSafety.gov

Safe Minimum Internal Temperature Chart for Cooking

Food

Type

Internal Temperature (°C)

Beef, bison, veal, goat, and
lamb

Steaks, roasts, chops

63
Rest time: 3 minutes

poultry

thighs, wings, ground poultry,

giblets, sausage, and siufiing
inside poultry

Ground meat and sausage 71
Casseroles Meat and meatless 74
Chicken, turkey, and other All: whole bird, breasts, legs, 74

salmon, tuna, tilapia, pollock,
bass, cod, catfish, trout, etc.

Eggs Raw eggs Cook until yolk and white are
firm
Egg dishes (such as frittata, 71
quiche)
Ham Raw ham 63
Rest time: 3 minutes
Precooked ham (to reheat) 74
Note: Reheat cooked hams
packaged in USDA-inspected
plants to 60°C
Leftovers Any type 74
Pork Steaks, roasts, chops 63
Rest time: 3 minutes
Ground meat and sausage 71
Rabbit and venison Wild or farm-raised 71
Seafood Fish (whole or filet), such as 63 or cook until flesh is no longer

translucent and separates easily
with a fork

Shrimp, lobster, crab, and
scallops

Cook until flesh is pearly or
white, and opaque

Clams, oysters, mussels

Cook until shells open during
cooking

Burimi: https://www.foodsafety.gov/food-safety-
charts/safe-minimum-internal-temperatures




MIKROORGANIZMAT DHE HELMIMET USHQIMORE

Rritja e mikroorganizmave (MO) patogjené né ushgim, ndikohet nga:

Atmosfera - éshté e réndésishme pasi mikroorganizmat mund té ndahen né dy
grupe kryesore: ato qé mund té rriten né prani té oksigjenit (aerobe) dhe ato né
mungesé té tij (anaerobe);

Temperatura - shumica e baktereve patogjene jané mikroorganizma mezofilé, qé do
té thoté se temperatura optimale pér t'u rritur éshté ndérmjet 25 dhe 45°C;

PH - luan njé rol té réndésishém né rritjen e baktereve, pasi né vlerat nén 4.6
(mjedis acid) rritja e tyre nuk favorizohet.

Aktiviteti i ujit (a,) — né pérgjithési, MO patogjene kérkojné njé aktivitet ujor mé té
larté se 0.85 pér t'u rritur. Mikroorganizmat gé mund té rriten né viera nén 0.85 jané
myqget dhe majaté.

Léndét ushqyese - dihet miré se MO, duke gené organizma té gjallé, kané nevojé
pér |éndé ushqgyese pér té mbéshtetur rritjen e tyre. Dhe kéto |éndé ushqyese
pérfshijné proteinat, vitaminat, etj.



RREZIQET POTENCIALE

Njé menaxhim i duhur i rrezikut kérkon njé vlerésim solid té rrezikut, i cili fillon
me identifikimin e rrezikut. Rreziget e ushgimit qé shogérohen me c¢éshtje té
shéndetit té njerézve dhe kafshéve mund té jené me origjiné:

= Biologjike (prion, mikroorganizma patogjene, parazité),

= Kimike (metale té rénda, dioksina, mykotoksina, glukozinolat, nivele té larta
té pesticideve, substanca medicinale veterinare ose aditivé, adulterues).

» Fizike (kocka, metale, xham, etj)

Produktet e biotransformimit té tyre né produktet e ngrénshme gjithashtu do té
merren parasysh (p.sh. aflatoksina B1 né ushgim e transformuar né aflatoksiné
M1 né qumésht).



Tabela 1: Burimet kryesore té patogjenéve gé vijné nga ushgimi

Toka dhe Uji Ajri dh(_a Tl_'akti : Trajtut_esi_t e Ushqi[1_1i i Mbetjt_e_t e
Pluhuri gastrointestinal ushqimit kafshéve kafshéve
Bakteret
Bacillus W AE v+ v v v v
Campylobacter jejuni dhe coli v+ v
Escherichia coli v v v+ v
Listeria monocytogenes v v+ v v v
Salmonella enterica v+ v+
Shigella sonnei dhe flexneri v+
Staphylococcus aureus v v+ v
Vibrio spp. v b s
Yersinia enterocolitica v v v
Parazitét
Cyclospora cayetanensis v v v
Cryptosporidium parvum v +b v v
Giardia lamblia v +b v v
Toxoplasma gondii v v+
Viruset
Hepatitis A A v v+ v+
Norovirus v v v+ WaF
Shénim: + tregon njé burim shumé té réndésishém
*Kryesisht toka

PKryesisht uji



RREZIQET BIOLOGIIKE

BAKTERET

Mikroorganizmat patogjene né ushgim mund té transferohen tek kafshét qé prodhojné ushqgime dhe mé pas tek
produktet shtazore. Ato mund té futen né kullota, foragjere / silazhe (Clostridium spp., Brucella) ose mund té
jené té pranishme né ushqgim nga origjina shtazore, p.sh. produktet e quméshtit, vaktet e kafshéve (Salmonella)
dhe / ose mund té futen pér t'u ushqyer nga kontaminimi i krygézuar ose bartja gjaté pérpunimit, transportit dhe
magazinimit.

ENDOPARAZITET

Disa endoparazité té kafshéve, té tilla si Echinococcus, Toxoplasma gondii dhe Cysticercus dhe Trichinella, jané
rrezige pér shéndetin e njeriut dhe mund té kontaminojné kullotat dhe foragjeret.

PRIONET?

Prionet jané pérgjegjés pér transmetimin e encefalopative spongiforme té transmetueshme (TSE). Ato mund té
jené té pranishme né vaktet e proteinave té ripértypésve dhe jané jashtézakonisht rezistente ndaj denatyrimit
nga agjentét kimiké dhe fiziké pérfshiré nxehtésiné. Kodi i Praktikave té Mira pér Ushqgimin e Kafshéve
rekomandon gé produktet shtazore gé mund té jené burim i BSE té mos pérdoren pér té ushqyer direkt, ose pér
prodhimin e ushqgimit pér ripértypésit.

Termi "prione" i referohet agjentéve anormalé, patogjené gé jané té transmetueshém dhe jané

né gjendje té nxisin palosjen jonormale té proteinave specifike normale gelizore té quajtura
proteina prion gé gjenden me shumicé né tru.




RREZIQET KIMIKE

ELEMENT

Elementet gé kané njé gjysméjete kimike ose biologjike relativisht té gjaté do té tentojné té grumbullohen né
produktet e ngrénshme pas ekspozimit té pérséritur. Mé poshté jané shembuj jo-shterues:

Arsenik, qé gjendet zakonisht né minerale né formé inorganike dhe né miell peshku né formé organike mé
pak toksike.

Kadmium, né vecanti né minerale (si burime fosfati dhe zinku) dhe né foragjere. Rreziku i ndotjes éshté mé i
madh né kulturat e prodhuara né toké ku jané shpérndaré plehrat e ndotura, ujérat e zeza, llumrat ose
fosfatet.

Plumbi mund té ndodhé né gruré ose foragjere té rritur né toké té ndotur dhe gjithashtu si ndotés i
mineraleve.

Merkuri clirohet né mijedis si nga burimet natyrore ashtu edhe nga burimet antropogjene dhe péson
transformime. Prezencé té larté te produktet detare (kryesisht peshku).

Fluori mund té gjendet vecanérisht né pérbérésit e ushgimit me origjiné detare.

Radionuklidet duke pérfshiré cezium-134, cezium-137, stroncium-90 dhe jod-131, kur jané té pranishme né
ushgimin pér kafshé dhe foragjere, mund té transferohen né produkte ushgimore. Ato mund té vijné nga uji
ose ndotja e mjedisit dhe pérhapen me ané té erés.



EEE
MYKOTOKSINAT

Mykotoksinat gjenden mé sé shpeshti né drithéra (vecanérisht gruri dhe misri), por gjithashtu mund té gjenden
né farat vajore, émbélsira dhe silazh. Mykotoksina mé domethénése nga piképamja e sigurisé ushqgimore éshté
aflatoksina B1, e cila transferohet né qumésht né formén e aflatoksinés M1.

TOKSINAT E BIMEVE

Bimét gé prodhojné toksina mund té ndodhin né kullota qé pérdoren pér foragjere ose né kultura té caktuara.
Toksinat mund té pérfshijné alkaloide pirrizolidine, alkaloide ergot dhe alkaloide té tjeré (p.sh. atropiné, kafeing,
kokainé, efedriné, morfing, nikotin€, solaniné), terpene (p.sh. kamfor, mentol, pinen), tetrahidrokanabinol,
gosipol, izoflavone dhe glukozide (glukozane glikozide).

TOKSINAT BAKTERIALE

Toksinat e prodhuara nga baktere té tilla si Bacillus spp., Clostridium botulinum, C. perfringens ose
Staphylococcus aureus jané toksike.

KIMIKATET ORGANIKE

Shumé ndotés kimiké organiké gé jané té pranishém né mjedis mund té kontaminojné ushqgimin. Pérbérjet
lipofile si dioksinat dhe disa kimikate organike si pesticidet organoklorine (p.sh. aldrin, dieldrin, DDT) kané
prirjen mé té madhe pér tu grumbulluar né mjedis dhe né produktet e ngrénshme té kafshéve gé prodhojné
ushgime, né vecanti qumésht dhe yndyrna.



Figura 1: Roli i
Temperaturés né
Ruajtjen e Ushqgimit




115 deri né 121°C (240 to 250°F)

Temperatura e konservimit pér perime me aciditet té ulét,
si edhe mishin duke pérdorur njé ené té posagcme me
presion.

100°C (212°F)

Temperatura e vlimit té ujit né nivelin e detit. Temperatura
pér konservimin e frutave acide, domateve, turshive, dhe
recelit duke pérdorur njé& ené me ujé té valuar.

82 deri né 121°C (180 to 250°F)

Temperaturat e konservimit pérdoren pér té shkatérruar
shumicén e baktereve, majave dhe myqgeve né ushqgimet
me aciditet té larté. Koha e nevojshme pér té shkatérruar
MO zvogélohet me rritjen e temperaturave.

60 deri né 74°C (140 to 165°F)

Temperaturat e ngrohta pengojné rritjen, por mund té
lejojné mbijetesén e disa mikroorganizmave.

4 deri né 60°C (40 to 140°F)

ZONE E RREZIKSHME. Temperaturat ndérmjet 4°C -
60°C lejojné rritjen e shpejté té baktereve, majave dhe
myqgeve.

35°C (95°F)

Temperatura maksimale e ruajtjes pér ushqgimet e
konservuara.

10 deri né 21°C (50 to 70°F)

Temperaturat mé té mira té ruajtjes pér ushgimet e
konservuara dhe té thata.

0°C (32°F)

Temperatura né té cilén ngrin uji.

0 deri né 4°C (32 to 40°F)

Temperaturat e ftohta lejojné rritjen e ngadalté té disa
baktereve, majave dhe myqgeve.

-24 deri né 0°C (-10 to 32°F)

Temperaturat e ngrirjes ndalojné rritjen e
mikroorganizmave, por mund t'i lejojné disa té
mbijetojné.

-18 deri n& -24°C (0 to -10°F)

Temperatura e pérshtatshme pér ruajtjen e ushgimeve té
ngrira.

Burimi: https://nchfp.uga.edu/how/general/food_pres_temps.html




GFARE ESHTE HACCP?! HACCP)

>
Analiza e Rrezigeve dhe Pikat Kritike té Kontrollit, ose HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Point), éshté njé gasje sistematike me bazé shkencore pér
identifikimin, vlerésimin dhe kontrollin e rrezigeve té sigurisé ushgimore. Té
gjithé operatoret e biznesit gé operojné né sektorin ushgimor detyrohen nga
legjislacioni ushgimor dhe i higjienés, té zbatojné dhe mirémbajné procedurat e
higjienés gé bazohen né parimet HACCP.

= Parimi 1 - Kryerja e njé Analize té Rrezigeve

= Parimi 2 - Identifikimi i Pikave Kritike té Kontrollit
= Parimi 3 — Vendosja e Limiteve Kritike

= Parimi 4- Monitorimi i Pikave Kritike té Kontrollit

= Parimi 5 -Vendosja e Aksioneve Korrigjuese

= Parimi 6 — Verifikim

= Parimi 7 — Mbajtja e té& Dhénave

Shembull i Analizés sé Rrezikut dhe Planit HACCP né njé Thertore:
https://www.mda.state.mn.us/sites/default/files/docs/2020-05/Example%20Hazard%20Analysis%20and%20HACCP%20Plan.pdf




RREZIQET E SIGURISE USHQIMORE NE FERME

Rreziget qé kané potencialin té shkaktojné efekte té pafavorshme shéndetésore tek konsumatorét
kategorizohen né agjenté fiziké, biologjiké dhe kimiké.

Sé pari, ndotja aksidentale dhe/ose teknikat e papérshtatshme té trajtimit té ushgimit jané shkaqget
mé té zakonshme té “kércénimeve” fizike. Xhami, flokét e njeriut, thonjté€, manikyrét, bizhuterité,
copat metalike nga pajisjet dhe kontejnerét e vjetér ose té copétuar, papastértité, gurét, e késhtu
me radhé jané disa nga shembuijt.

Sé dyti, rreziget kimike mund té ndodhin né cdo moment gjaté korrjes, ruajtjes, pérgatitjes dhe
shérbimit. Kéto mund té pérfshijné praktikat bujgésore pér kontrollin e démtuesve (pérdorimi i
pesticideve); antibiotiké té pérdorur pér té luftuar sémundjet e kafshéve; ndotje nga mjedisi me
metale té rénda si plumb, merkur etj; produkte té formuara gjaté pérpunimit té ushqgimit né
temperatura té larta, p.sh. akrilamid, hidroksimetilfurfural (HMF); kimikate té pérdorura pér
pastrimin dhe dezinfektimin e sipérfageve né kontakt me ushgimin dhe pajisjeve pér pérgatitjen e
ushqgimit; mykotoksina; toksina bimore dhe bakteriale; aditivét (shtesat ushgimore) dhe elementét
radioaktivé.

Sé treti, né rreziget biologjike pérfshihen bakteret gé shkaktojné sémundje (patogjene) (p.sh.
Campylobacter, Salmonella, Clostridium, Brucella, etj), viruset (qé shkaktojné Hepatitin A) dhe
parazitét (d.m.th. Trichinella, Toxoplasma gondii, Echinococcus dhe Cysticercus). Ka sémundje gé
mund té transmetohen nga kafshét te njerézit dhe quhen zoonoza. Kontakti i drejtpérdrejté me
kafshét ose konsumimi i produkteve ushgimore dhe ujit té kontaminuar me patogjené gé vijné nga
kafshét, mund té infektoj njerézit.



RREZIQET POTENCIALE NE FERME

= Disa praktika gqé mund té paraqgesin rrezik lidhen me pérdorimin e plehut
organik té papérpunuar pa periudha té pérshtatshme pritjeje té€ vézhguara
ndérmjet aplikimit dhe vjeljes;

= Pérdorimit té ujit té pusit té patestuar ose ujit sipérfagésor pér ujitje dhe/ose
larje té produkteve;

= Mungesa e pajisjeve sanitare dhe pajisjeve pér larjen e duarve,
= Mungesa e trajnimit;
= Sipérfaget né kontakt me ushqgimin e pa pastruar dhe dezinfektuar si¢ duhet

= Mungesa e kontrollit té& temperaturés si né fermé ashtu edhe gjaté transportit
ne treg;

= Gjithashtu, produktet e blegtorisé dhe shpendéve jané identifikuar si rrezik,
lidhur me mungesén e higjienés dhe kontrollit té temperaturés.



KESHILLA PER FERMERET

Eshté i padisktueshém fakti gé rolin kryesor né zinxhirin e prodhimit té
ushqgimit, pér sa i pérket sigurisé ushgimore, e zéné praktikat e ndjekura
né fermé. Né pérgjithési, kéto praktika jané té lidhura ngushtésisht me
praktikat e mira higjienike (PMH) dhe praktikat e mira té prodhimit
(PMP). Aplikimi i praktikave té pérmendura éshté parakusht i nevojshém
pér garantimin e sigurisé ushqgimore, né funksion té mbrojtjes sé
shéndetit té konsumatoréve. Né& rrafshin ligjor, baza é&shté ligji i
ushgimit: LIG]J Nr. 9863, daté 28.1.2008, “PER USHQIMIN”, |
ndryshuar, si edhe rregullore té vecanta gé kané té béjné me céshtjet e
sipér pérmendura: Udhézim i Ministrit Nr.20, date 25.11.2010 “Pér
zbatimin e programeve paraprake té praktikave té mira té higjienés,
praktikave té mira té prodhimit dhe procedurave té bazuara né analizen
e rrezigeve dhe pikave kritike té kontrollit (HACCP) né stabilimente
ushgimore”.



Operatori i biznesit ushgimor, para zbatimit té planit té HACCP?, vé né
zbatim kérkesat paraprake té higjienés sé ushgimeve, si mé poshté:
= siguriné e ujit dhe e akullit;

= pastértiné e sipérfageve né kontakt me ushgimet;

= higjienén dhe shéndetin e personelit;

= parandalimin e kontaminimit té térthortég;

= mirémbajtjen e ambienteve pér higjienén personale;

= mbrojtjen e ushgimeve nga falsifikuesit;

= menaxhimin e mbetjeve;

= procedurén e reklamimit té produkteve dhe gjurmueshméria e tyre;

= trajnimin e personelit;

= kontrollin ndaj brejtésve;

= etiketimin e duhur, pérdorimi dhe magazinimi i sigurt i Iéndéve toksike;

= kontrollin e furnizuesve;

= transportimin dhe depozitimin (ruajtjen);

[11 Analiza e Rrezigeve dhe Pikat Kritike t& Kontrollit (Hazard Analysis and Critical Control Point).



SIGURIA USHQIMORE E FRUTA-PERIMEVE

= Perimet dhe frutat e freskéta jané pjesé e njé diete té shéndetshme
dhe rekomandohen pér té parandaluar sémundjet. Si rezultat, ka
pasur njé rritje té konsumit global té perimeve dhe frutave té
freskéta. Megjithaté, numri i shpérthimeve té sémundjeve té lidhura
me konsumin e perimeve té papérpunuara éshté rritur vitet e fundit.

= Domatet e freskéta, marulja, spinaqi, karotat, manaferrat, filizat e
farave dhe prodhimet e tjera jané lidhur me Salmonella, Shigella, dhe
Escherichia coli O157:H7, hepatiti A dhe Cyclospora.

= Uji, ndryshimet e tokés, kafshét, shéndeti dhe higjiena e punétoréve,
ndértesat dhe pajisjet jané burimet mé té mundshme té ndotjes sé
prodhimit gjaté rritjes, korrjes dhe aktiviteteve né fermé pas vjeljes.



Pér fermerét e vegjél gé prodhojné fruta dhe perime éshté thelbésore té kené
njé kuptim té miré té praktikave té mira bujgésore (GAP), praktikave té mira té
prodhimit (GMP) dhe sigurisé sé ushqgimit pasi lidhet me produktet e tyre dhe
proceset gé ata pérdorin pér t'i prodhuar ato.

Né pérgjithési, fermerét e vegjél i shohin produktet e tyre si té€ pamundura pér
té shkaktuar sémundje sepse bizneset e tyre jané té vogla, lokale dhe produktet
gé prodhojné jané “Bio”, dhe kjo gjé éshté vérejtur edhe né raporte té
caktuara. Kjo ngre njé céshtje té réndésishme pasi lidhet me adoptimin e
praktikave té sigurisé ushgimore. Nése fermerét e vegjél mendojné se
produktet e tyre nuk kané gjasa té shkaktojné sémundje, atéheré mund
té keté pak ose aspak motivim pér té ndryshuar sjelljet e tyre té
trajtimit té ushqgimit.

Report - Sustainable Rural Development (SRD) - Legal

framework and standards package for smallholder farm, in
Albania.
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Ka shumé ményra té mundshme gé prodhimet té kontaminohen nga
mikroorganizmat e démshém gjaté prodhimit, korrjes dhe trajtimit. Ndérsa
ndotja mund té ndodhé kudo né zinxhirin e ushgimit nga ferma né pirun,
fokusi duhet té jeté né fermé. Me shgetésim té vecanté jané menaxhimi i
plehut organik, pérdorimi i ujit dhe shéndeti dhe higjiena e punonjésve té
fermés.

Praktikat e mira bujgésore, té referuara mé shpesh si GAP (Good Agricultural
Practices), jané njé grup rekomandimesh gé& mund té ndihmojné né
pérmirésimin e cilésisé dhe sigurisé sé prodhimit té rritur. Kéto udhézime té
pérgjithshme mund té pérshtaten dhe/ose té pérfshihen né cdo sistem
prodhimi. GAP-té fokusohen né katér komponenté kryesoré té
prodhimit dhe pérpunimit: toka, uji, duart dhe sipérfaqet.



Bazuar né Udhézim i Ministrit Nr.22, daté 25.11.2010 “Kushtet e pérgjithshme dhe
té vecanta té higjenés pér stabilimentet e ushgimit dhe operatorét e biznesit ushgimor”,
né fermat e prodhimit té fruta-perimeve duhet té kihet parasysh sa mé poshté:

Operatori i biznesit ushqimor qé prodhon ose vjel produkte me origjiné

bimore, merr masat e méposhtme:

= Mban pastér dhe kur éshté e nevojshme pas pastrimit, dezinfekton ambientet,
pajisjet, kontejnerét, arkat, koshat, mjetet e transportit;

= Siguron kushte té mira higjienike pér prodhimin, transportin dhe depozitimin, si
dhe pastérti pér produktet bimore;

= Pérdor ujé té pijshém ose té pastér pér té parandaluar kontaminimin;

= Siguron gé personeli gé merret me trajtimin e produkteve ushqgimore é&shté i
shéndetshém dhe i trajnuar mbi rreziget pér shéndetin e njeriut;

= Parandalon kontaminimin nga kafshét dhe démtuesit;

» Depoziton dhe trajton mbetjet dhe substancat e rrezikshme né ményré gé té
parandalojé kontaminimin;

= Merr né konsideraté rezultatet e ¢do analize pérkatése, té kryer te mostrat e
marra nga bimét apo mostra té tjera gé kané réndési pér shéndetin e njerézve;
dhe

» Pérdor né ményrén e duhur biocidet dhe produkte té mbrojtjes sé biméve, né
pérputhje me legjislacionin né fuqi.




REGJISTER...

Njé réndési e vecanté pér fermerét e rritjes sé fruta-perimeve, ka té béjé me pérdorimin e
Produkteve té Mbrojtjes sé Biméve (PMB-ve), gé réndom njihen me emrin “pesticide”, né luftimin
e sémundjeve dhe démtuesve té biméve. Duhet té kihet parasysh gé té pérdoren ato PMB @gé
jané té regjistruara né Republikén e Shqipérisé, ku informacioni mbi pérditésimet e listés mund té
konsultohet né fagen zyrtare té Ministrisé sé Bujgésisé dhe Zhvillimit Rural (MBZHR), né kété
link: https://bujgesia.gov.al/lista-e-pmb-ve-te-reqgjistruara/.

Gjithsesi, me réndési jetike pér fermerin éshté konsulenca me agronomin, mbi PMB-té gé do
duhet té pérdor, si edhe plotésimi i “Regjistrit té€ Pérdorimit té Produkteve té Mbrojtjes sé Biméve
(PMB) né fermé”; njé dokument miratuar sé fundmi nga MBZHR, URDHER Nr245, daté
14.06.2022. Njé réndési té vecanté né kété dokument, gé éshté subjekt i kontrollit nga Agjencia
Kombétare e Veterinarisé dhe Mbrojtjes sé Biméve (AKVMB), éshté sigurimi i gjurmueshmeérisé,
e né kété rast garanton siguriné ushqimore. Njé aspekt me mjaft interes éshté edhe respektimi
i periudhés nga spérkatja deri tek vjelja e produkteve, e ashtuquajtur karenca.

[11 https://bujgesia.gov.al/rregjistri-i-fermerit/.
[21 https://akvmb.gov.al/regjistri-i-fermerit-dokumenti-ge-garanton-gjurmueshmerine-e-prodhimit/.



Udhézues pér plotésimin e Regjistrit té& PMB-ve (Pesticideve):
https://www.youtube.com/watch?v=tPIOWAjU7zY




SIGURIA USHQIMORE NE FERMAT BLEGTORALE

» Kafshét jané vazhdimisht té ekspozuara ndaj faktoréve si ajri,
uji, toka dhe klima, si dhe prania e njerézve, kafshéve té tjera,
insekteve, mikroorganizmave, démtuesve dhe faktoréve té tjeré.

= Té gjithé kéta faktoré mund té veprojné si bartés té agjentéve gé
mund té kontaminojné drejtpérdrejt ose térthorazi ushgimin e
prodhuar né fermé.

= Pothuajse cdo aktivitet né fermé paraget rrezikun e kontaminimit
nga kafsha te kafsha, nga kafsha te njeriu, nga njeriu te kafsha
dhe, mé e réndésishmja, nga kafsha dhe njeriu te produktet
blegtorale. Pér mé tepér, pérbérja e shumé produkteve shtazore
(mishi, quméshti, vezét, etj.) ofron nje mjedis ideal per
rritjen e mikroorganizmave patogjené.



PRAKTIKA TE MIRA TE MBARESHTIMIT TE KAFSHEVE

Sipas FAO/IDF, pér suksesin né prodhimin blegtoral, menaxhimi i fermés éshté thelbésor. Céshtje

shumé té réndésishme pér prodhimin e suksesshém blegtoral jané:

v" Vendndodhja e fermés - Mjedisi i fermés duhet té keté rrezige minimale nga rreziget fizike,
kimike dhe biologjike gé mund té ndikojné né shéndetin e kafshéve ose ndotjen e produkteve
né fermé.

v Plani i fermés - Fermat duhet té kené hapésiré té mjaftueshme me madhési té
pérshtatshme, té pérshtatur me racén dhe kategoriné e kafshéve té rritura dhe té projektuara
pér té shmangur ¢cdo problem pér mjedisin dhe shéndetin e kafshéve.

v' Ushqgimi pér kafshtét - Ushgimi pér ushgim duhet té jeté i njé cilésie t& miré, qofté i
prodhuar né fermé ose i bleré diku tjetér. Eshté e nevojshme té kontrollohen vetité fizike dhe
kimike té ushqgimit, vecanérisht prania e mundshme e mykut dhe kérpudhave.

v Uji - Kafshét duhet té kené akses té liré né ujé té freskét dhe té pastér gjaté gjithé dités dhe
né sasi gé plotésojné nevojat e tyre. Burimet e ujit duhet té€ mbrohen nga ndotja nga plehrat
e kafshéve ose ujérat e zeza nga ferma.

LI FAO/IDF, 2011. Guide to Good Dairy Farming Practice. Food and Agriculture Organization of United Nations and International Dairy Federation, Roma, Food and Agriculture Organization, Rome.



Bazuar né Udhézim i Ministrit Nr.22, date 25.11.2010 “Kushtet e
pérgjithshme dhe té vecanta té higjenés pér stabilimentet e ushgimit dhe
operatorét e biznesit ushgimor”, né fermat blegtorale duhet té kihet parasysh sa
mé poshté:

Operatori i biznesit ushgimor qé mbaréshton, vjel apo gjuan kafshé ose prodhon produkte ushqgimore primare me

origjiné shtazore, ndérmerr masat e méposhtme:

. Mban pastér dhe nése éshté e nevojshme pas pastrimit, dezinfekton né ményrén e pérshtatshme me dezinfektanté té
miratuar, cdo ambient dhe mjet qé pérdoret pér prodhimin primar dhe veprimtari té lidhura me té&, pérfshiré ambiente dhe
mjete té pérdorura pér ruajtjen dhe pérpunimin e ushqgimit pér kafshé;

. Mban pastér dhe kur éshté e nevojshme pas pastrimit, dezinfekton né ményrén e pérshtatshme pajisjet, kontejnerét, koshat,
arkat apo mjetet pér géllim transporti;

. Siguron, pér sa éshté e mundur, pastértiné e kafshéve té paracaktuara pér therje dhe até té kafshéve té paracaktuara pér
prodhim;

. Pérdor ujé té pijshém ose té pastér pér té parandaluar kontaminimin;

. Siguron gé personeli gé merret me trajtimin e produkteve ushgimore éshté i shéndetshém dhe i trajnuar mbi rreziget pér
shéndetin e njeriut;

. Parandalon kontaminimin gé mund té shkaktohet nga kafshét apo démtuesit;

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

. Parandalon shfagjen dhe pérhapjen e sémundjeve ngjitése té transmetueshme te njerézit népérmjet ushgimit, pérfshiré
marrjen e masave parandaluese, né rastet e futjes sé kafshéve té reja dhe i raporton autoritetit kompetent sipas legjislacionit
né fuqi, shfagjen e rasteve té dyshimta té sémundjeve té tilla;

. Merr né konsideraté rezultatet e ¢cdo analize pérkatése, té kryer te mostrat e marra nga kafshét apo mostra té tjera gé kané
réndési pér shéndetin e njerézve; dhe

. Pérdor shtesat ushgimore né ushgimin e kafshéve dhe medikamentet veterinare né ményré korrekte, sipas legjislacionit né
fuqi.




Nuk duhet I1éné pa pérmendur fakti se pér produktet me origjiné shtazore, ka
kérkesa specifike té higjienés, dhe éshté Udhézimi i Ministrit Nr.21, date
25.11.2010 "“Kérkesat specifike té higjenés dhe kontrollet zyrtare pér
produktet me origjiné shtazore”. Po ashtu, né fermat blegtorale té prodhimit té
qumeéshtit, duhet t'i referohen Udhézimit té Ministrit Nr.5, daté 25.03.2011
“Pér kérkesat specifike té higjenés pér stabilimentet e prodhimit, grumbullimit
dhe pérpunimit té quméshtit dhe produkteve me bazé quméshti”; ku ndér té
tjera, tregohet se: “menjéheré pas mjeljes, quméshti duhet té&€ mbahet né njé
vend té caktuar, té pastér, pér té shmangur cdo ndotje. Duhet té ftohet
menjéheré né njé temperaturé jo mé shumé se 8°C né rast grumbullimi ditor,
ose jo mé shumé se 6°C nése grumbullimi nuk béhet ¢do dité. Sistemi i ftohjes
duhet té mirémbahet gjaté transportit dhe pas mbérritjes né objektin e
pérpunimit, temperatura e quméshtit nuk duhet té jeté mé e larté se 10°C".



Deklarimi i té dhénave té detyrueshme:

Emri i produktit ushgimor;

Lista e pérbérésve;

Cdo pérbérés ose |éndé ndihmése e pérpunimit apo gé vjen nga njé substancé ose
produkt i renditur né shtojcén II, qé shkakton alergji ose intoleranca, i pérdorur né
prodhimin ose pérpunimin e produktit ushgimor dhe gé éshté ende i pranishém né
produktin pérfun-dimtar edhe nése né formé té ndryshuar;

Sasia e pérbérésve ose e kategorive té caktuara té pérbérésve sipas rendit zbrités;
Sasia neto e produktit ushgimor;

Data e jetégjatésisé minimale ose “té pérdoret pérpara” datés;

Kushtet e vecanta té ruajtjes dhe/ose kushtet e pérdorimit;

Emri ose emri tregtar dhe adresa e operatorit té biznesit ushgimor, té& pérmendura
né pikén 1, té nenit 8;

Shteti i origjinés ose vendi i prejardhjes, kur parashikohet né nenin 26;

Udhézimet e pérdorimit, kur, né€ mungesé té tyre, pérdorimi i duhur i produktit
ushqgimor do té ishte i véshtiré;

Pér pijet me mbi 1,2% té véllimit me alkool, fortésiné aktuale alkoolike pér véllim;
Deklaratén e vlerave ushqyese*.

*Pér kété duhet té kryhet analizimi i produktit prané laboratoréve té akredituar.




SHTOJCAII
SUBSTANCAT OSE PRODUKTET QE SHKAKTOJNE ALERGJI OSE INTOLERANCA

1. Drithérat me pérmbajtje gluteni, pérkatésisht: gruri, thekra, elbi, térshéra ose linjat e tyre t€ hibridizuara dhe produktet e tyre, pérveg:

a) Shurup glukoze me bazé gruri pérfshiré dekstrozén ;

b) Maltodekstriné me bazé gruri®;

¢) Shurupit glukozé me bazé elb;

d) Drithérave t€ pérdorura pér distilate alkoolike, pétfshiré alkoolin etilik me origjiné bujqésore;

2. Krustacét dhe produktet e tyre;

3. Vezét dhe produktet e tyre;

4. Peshku dhe produktet e tij, pérveg:

a) Xhelatinés s€ peshkut qé pérdoret si bartés pér vitaminat ose pér pérgatitjet e karotinoideve;

b) Xhelatinés s¢ peshkut ose Isinglass qé pérdoret si agjent finiture né birré dhe veré;

5. Kikiriku dhe produktet e tij;

6. Soja dhe produktet e saj, pérveg:

a) Vajit t€ rafinuar t€ sojés dhe yndyrat;

b) Tokoferoleve té pérzier natyrale (E 306), tokoferolit D-alfa natyral, acetatit tokoferol D-alfa natyral dhe tokoferolit suksinat D-alfa natyral me
origjiné soje;

¢) Vajrave bimore té pérftuara nga fitosterolet dhe esteret té fitosteroleve me origjiné soje;

d) Ester stanolit bimor t€ prodhuar nga sterolet e vajit bimor me origjiné soje;

7. Quméshti dhe produktet e quméshtit (duke pérfshiré laktozén), pérveg:

a) Hirrés sé pérdorur pér distilate alkoolike, pérfshiré alkoolin etilik me origjiné bujqésore;

b) Acidit laktik;

8. Frutat e thata, pérkatésisht: bajamet (Amzgdalus communis 1..), lajthité (Corylus avellana), arrat e buta (Juglans regia), arrat e shqemes (Anacardinm
occidentale), arrat hikote (Carya illinoinensis (Bangenh.) K. Koch), arrat braziliane (Bertholletia excelsa), fistikét (Pistacia vera), arrat makadamia ose Kuinslend
(Macadamia ternifolia) dhe produktet g€ vijné prej tyre, pérveg frutave t€ thata t€ pérdorura pér distilate alkoolike, pérfshiré alkoolin etilik me origjiné
bujqésore;

9. Selinoja dhe produktet e saj;

10. Sinapi dhe produktet e tij;

11. Farat e susamit dhe produktet e tyre;

12. Dyoksidi i sulfurit dhe sulfitet té€ pérqendruara mé shumé se 10 mg/ kg ose 10 mg/ 1 t& shprehura si total i SO,, té cilat duhet té
llogariten pér produktet t€ propozuara si t€ gatshme pér konsum ose té riformuluara sipas udhézimeve t€ prodhuesve;

13. Lupina dhe produktet e saj;

14. Molusqet dhe produktet e tyre

W@ dhe produktet e tyte, pér aq sa procesi qé ata kané pésuar nuk ka mundési pér t€ rritur nivelin e alletgjenve vlerésuar nga AKU-ja pér produktin
pérkatés nga i cili ata origjinojné.



Siguria ushqgimore kérkon qgasje ndérdisiplinore...




LIGJE DHE RREGULLORE

BAZA - LIG] NR.9863, DATE 28.1.2008 PER USHQIMIN
PAKETA HIGJIENIKE

)/
°e

X3

%

X3

%

UDHEZIM NR. 20, DATE 25.11.2010: PER ZBATIMIN E PROGRAMEVE PARAPRAKE, TE PRAKTIKAVE TE MIRA
TE HIGJIENES, PRAKTIKAVE TE MIRA TE PRODHIMIT DHE PROCEDURAVE TE BAZUARA NE ANALIZEN E
RREZIQEVE DHE PIKAVE KRITIKE TE KONTROLLIT (HACCP) NE STABILIMENTE USHQIMORE;

U_I_)HEZIM NR. 21, DATE 25.11.2010: MBI KERKESAT SPECIFIKE TE HIGJIENES DHE KONTROLLET ZYRTARE
PER PRODUKTET ME ORIGJINE SHTAZORE;

UDHEZIM NR. 22, DATE 25.11.2010: PER KUSHTET E PERGJITHSHME DHE TE VECANTA TE HIGJIENES PER
STABILIMENTET E USHQIMIT DHE OPERATORET E BIZNESIT USHQIMOR

UDHEZIM NR. 23, DATE 25.11.2010: PER KERKESAT SPECIFIKE TE HIC_S_JIENES PER MISHIN DHE
PRODUKTET E MISHIT, DUKE PERFSHIRE PRODUKTET E MISHIT, MISHIN E GRIRE DHE MISHIN E NDARE NE
MENYRE MEKANIKE;

UDHEZIM NR. 25, DATE 25.11.2010: PER KUSHTET HIGJIENIKE DHE KONTROLLET PER MOLUSQET E
GJALLA BIVALVORE, PESHKUN DHE PRODUKTET E PESHKIMIT;

UDHEZIM NR. 5, DATE 25.03.2011: PER KERKESAT SPECIFIKE TE HIGJENES PER STABILIMENTET E
PRODHIMIT, GRUMBULLIMIT DHE PERPUNIMIT TE QUMESHTIT DHE PRODUKTEVE ME BAZE QUMESHTI.



)

LEXIME TE SUGJERUARA

1. FAO, 2010. Food Safety Manual For Farmer Field:
Schools: https://www.fao.org/3/at509e/at509e.pdf

2. National Young Farmers Coalition, 2019. A Small Farmer’s Practical Guide to Food
Safety:
https://www.youngfarmers.org/wp-content/uploads/2020/01/FSMA-Guidebook-DRAFT-
12-18-19.pdf

3. The Food Safety Project: UDHEZUES PER SIGURINE USHQIMORE (Pér sektorét e
pérpunimit e té prodhimit té ushqgimit, si dhe pér sektorét e njésive té tregtimit me
pakicé dhe me shumicé). Link: https://www?2.thefoodsafetyproject.eu/kreu
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