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USHQIM I SIGURT KUR JEMI NE
LEVIZJE

NE RITMIN FRENETIK TE PERDITSHMERISE, NJE NUMER GJITHNJE
E ME | MADH NJEREZISH PO HANE USHQIM TE SHPEJTE DHE TE
PERGATITUR NE CAST.

Ushgimet e nxehta dhe té ftohta ofrohen pér klientét e uritur gati né cdo rrugg, teksa jané né
|évizje gjaté pérditshmérisé sé tyre. Prandaj, pér punonjésit e ushgimit éshté e réndésishme té
mos harrojné se praktikat e dobéta gjaté pérgatitjes sé ushgimit, mund té shkaktojné helmim
ushgimor.

Helmimi ushgimor mund té jeté vértet i réndé. Simptomat jané té ndryshme, fillojné nga
shqgetésimet e vogla té shkaktuara prej té vjellave dhe diarrese, deri né disa raste rrezikojné
edhe jetén. Personat gé rrezikohen mé tepér nga helmimi ushgimor jané fémijét e vegjél, graté
shtatzéna, té moshuarit gé kané shéndet té dobét dhe té sémurét. Ndaj, ushgimi gé pérgatitet
dhe ofrohet duhet té jeté i sigurt pér konsum, qofté njé salcice e nxehté né njé kiosk rruge,
qofté njé sanduic me sallam nga njé dygan ushgimor.

Me ligj, i gjithé stafi & merret me pérgatitjen e ushqgimit duhet té mbikéqyret, té instruktohet
dhe/ose té trajnohet né higjenén ushgimore, né pérputhje me pérgjegjésité e tyre.

Helmimin ushqgimor té klientéve mund ta parandaloni duke ndjekur disa rregulla té thjeshta té
pérmbledhura né kété broshure.

GCFARE E SHKAKTON HELMIMIN
USHQIMOR?

TEKSA KA VIRUSE QE SHKAKTOJNE
HELMIME USHQIMORE, SHUMICA E
TYRE VIINE SI PASOJE E KONTAMINIMIT
BAKTEROLOGJIK. BAKTERET  JANE
STRUKTURA TE VOCKLA E TE GJALLA
QE SHIHEN VEGCSE ME MIKROSKOP.
SHUMICA E BAKTEREVE JANE TE

PADEMSHME, POR KA QE MUND TE
SHKAKTOJNE EDHE SEMUNDIJE. NESE
NE USHQIME JANE TE PRANISHME
DISA NGA BAKTERET QE SHKAKTOJNE
SEMUNDJE,ATOMUND TE SHKAKTOJNE
HELMIME USHQIMORE.
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KU JETOJNE KETO BAKTERE DHE SI
HYJNE NE USHQIME?

KETOBAKTERE JANE KUDO - NE
DHE DHE NE UJE, GJITHASHTU
EDHE NE NJEREZ, KAFSHE DHE
USHQIME.

Prodhimet e gjalla, sidomos mishrat, mishi
i pulés dhe peshku mund té pérmbajné
baktere té démshme. Bakteret né ushgimet
e gjalla mund té kalojné né ushgimet e
tjera, si¢ jané ushgimet e gatuara apo ato
té gatshme pér t'u ngréné, gjaté procesit
té pérgatities ose ruajtjes. Ky proces
pérkufizohet si kontaminimi i krygézuar
apo i térthorté.

Njerézit mbartin baktere né trupat e tyre -
né duar, né fytyré, né hundé dhe né stomak.
Punonijésit e ushgimit mund t’i transferojné
bakteret né ushqgime, nése nuk i lajné duart
pasi kané pérdorur tualetin, ose nése, gjaté
pérgatitjes sé ushqgimit, prekin fytyrén apo
flokét. Klientét, ashtu si edhe punonjésit e
ushgimit, mund ta kontaminojné ushgimin
kur téshtijné ose kur prekin ushgimet e
ekspozuara né vitriné.

Démtuesit, sic jané insektet, kafshét
shtépiake, zogjté dhe brejtésit mund té
bartin baktere dhe mund té kontaminojné
ushqgimin gé prekin.

Ambientet ushqimore té papastra béhen
vatra bakteresh né papasterti dhe né pjesét
e ushgimit, g¢ mund té kontaminojné
ushgimin gé pérgatitet.
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KONTAMINIMI | KRYQEZUAR

PUNONJESIT E USHQIMIT QE
BEJNE GABIME KUR MERREN
ME USHQIMIN, MUNDET

QE, GJATE PERGATITJES, TE
PERHAPIN BAKTERE DHE TA
KONTAMINOJNE USHQIMIN NE
MENYRE TE DREJTPERDREJTE:

o Duke lejuar gé ushgimi i pagatuar
té bjeré né kontakt me ushgimin e
gatuar apo ushgimin e gatshém pér
t'u ngréng;

o Duke lejuar gé léngjet ose gjaku i
ushgimeve té pagatuara té pikojé né
ushgimet e tjera.

Pérgatitésit e ushgimit mund té pérhapin
baktere dhe ta kontaminojné ushgimin
né ményré jo té drejtpérdrejté:

e Duke punuar me ushgimin e
gatuar apo ushgimin e gatshém
pér t'u ngréné menjéheré pasi
kané mbaruar puné me ushgimin e
pagatuar dhe nuk i kané laré duart;

o Duke pérdorur pajisjet, si thika,
mjete kuzhine dhe dérrasat e
prerjes, pér té pérgatitur ushgime
té gatuara dhe té gatshme pér
t'u ngréné, pasi kané pérgatitur
ushgime té pagatuara, mirépo nuk i
kané laré kéto pajisje;

o Duke vendosur ushgimet e gatuara
dhe ushgimet e gatshme pér t'u
ngréné mbi banak, ku mé paré kané
gené ushgimet e pagatuara, mirépo
nuk i kané laré dhe dezinfektuar
sipérfaget e banakut ku kané
punuar;

o Duke pérdorur té njéjtén peceté pér
sipérfage té ndryshme gatimi apo
duke pérdorur peceta kuzhine té
ndotura.
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CFARE | LEJON BAKTERET TE RRITEN

E TE SHUMOHEN?

BAKTERET KANE NEVOJE
PER USHQIM, NGROHTESI,
LAGESHTI DHE KOHE PER
T'URRITUR DHE PER T'U
SHUMUAR.

Ushqimi - bakteret rriten miré né ushgimet
gé pérmbajné proteina, si¢c jané mishi,
peshku dhe prodhimet e bulmetit.

Temperatura - shumica e baktereve, qé té
rriten, kané nevojé pér kushte té ngrohta.
Ato rriten fare miré né temperaturén e
dhomeés: 21°C.

Lagéshtira - bakteret kané nevojé pér
lagéshti qé té rriten. Ato nuk gjejné terren
pér t'u rritur né produktet e thata, sic jané
biskotat.

Koha - bakteret shumohen shumé shpejt
dhe numriityre mund té dyfishohet ¢do 20
minuta.

Né temperaturén e dhomés, pas pak orésh,
bakteret mund té shumohen me miliona,
vetém né njé pjesé té vogél té ushqimit. Njé
lugé e mbushur me ushgim té kontaminuar
mund té mjaftojé pér té shkaktuar
sémundje, madje edhe pér ta véné jetén né
rrezik.

Gatimi i ploté i ushqgimit i vret bakteret.
Pér kété, gendra ose bérthama e ushqimit
duhet té kapé menjéheré temperaturén
75°C, ose, né ményré té barazvlefshme, té
kapé temperaturén 70°C pér dy minuta.
Bérthama apo gendra éshté pjesa mé e
trashé e ushqimit.

USHQIM | SIGURT NE LEVIZJE
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CILAT JANE BAKTERET ME TE
ZAKONSHME QE SHKAKTOJNE
HELMIM USHQIMOR?
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SI MUND TA NDALOJ RRITJEN DHE
SHUMIMIN E BAKTEREVE?

ZONAE RREZIKUT

BAKTERET QE SHKAKTOJNE HELMIM USHQIMOR RRITEN NE
TEMPERATURAT 5°C DERI NE 63°C, PRA MBI TEMPERATURAT E
FRIGORIFERIT DHE NEN TEMPERATURAT E GATIMIT. BAKTERET
RRITEN ME MIRE NE TEMPERATURA TE NGROHTA, PRA AFERSISHT
25° NE 40°C.

Megjithaté, nése ushqimi mbahet jashté zonés sé rrezikut - qofté né té ftohté né temperatura
frigoriferike nén 5°C, ose né té nxehtg, 63°C e sipér - shumica e baktereve nuk shumohen
mé, edhe pse nuk zhduken plotésisht. Prandaj, ushgimi duhet té€ mbahet né té nxehté né
njé raft vitriné té nxehté, ose té mbahet né té ftohté né njé njési vitriné frigoriferike, pér té
parandaluar shumimin e ¢dolloj bakteri gé mund té jeté i pranishém né ushqgim.

Ndigni instruksionet e prodhuesit né
etiketé.

Mbaj Mos e lini ushgimin jashté, sipér banakéve
té kuzhinés né temperaturé dhome: mé

:igﬂ’t?:: e shumeé se dy oré éshté kohé shumé e gjaté.

nxehta Ushgimi duhet té ruhet né njésité e
vitrinave, té nxehta ose té ftohta, dhe nuk
duhet té lihet né pjesén mé té sipérme
sepse mund té kontaminohet nga prekja
apo teshtima e klientéve gé kalojné aty
prané.

Mbaj Pér ta pérgatitur ushgimin né ményré

ushgimet e té sigurt, duhet té keni hapésiré té

ftohta té mjaftueshme. Edhe pér ruajtjen e ushqgimit
duhet té caktoni hapésiré té mjaftueshme.

ftohta

I

Mos pérdorni kurré ushgime qé e kane
kaluar datén e skadencés, sepse ushgimi
mund té mos jeté i sigurt, dhe pérbén
gjithashtu njé veprim té paligjshém.




Né rastet e produkteve ushgimore, qé
nga piképamja mikrobiologjike kané
shkallé té larté té prishjes dhe, si rrjedhojé,
pas njé periudhe té shkurtér kohe paragesin
njé rrezik té menjéhershém pér shéndetin
e konsumatorit, data e jetégjatésisé
minimale duhet te jete e shenuar me “té
pérdoret pérpara datés” ose “té pérdoret
deri mé&”. Pas datés sé vendosur prané
kétyre pércaktimeve njé produkt ushgimor
konsiderohet i pasigurt.
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Megjithaté, nése éshté ky rasti né fjalg,
konsumatorit i komunikohet se ushqgimi e
ka kaluar datén e “afatit té& pérdorimit”.

Duhet té garantoni qé té gjitha llojet e
ushgimeve qé garkullojné vazhdimisht,
gofshin ushgime gé ruhen né rafte té
nxehta, frigorifer apo dygane me ushgime
té thata, té jené té sigurta pér konsum.

|
KESHILLA PER TEMPERATURA TE

NGROHTA

e Gatuajeni plotésisht ushgimin -
temperatura e bérthamés duhet
té kapi menjéheré 75°C, ose njé té
barazvlefshme, p.sh. pér dy minuta té
kapi 70°C, ne varesi te llojit te produktit.

e Ushgimin e nxehté&, mbajeni té nxehté
- ushgimin e nxehté ruajeni né njé raft
pér ushgimin e nxehté (mbi 63°C). Kjo
temperaturé éshté jashté zonés sé
rrezikut.

e Ushqimi i vakét éshté i rrezikshém -
ushgimi i ngrohté éshté vend i pérsosur
pér rritjen e baktereve.

e Ushqgimi i gatuar, qé nuk ruhet mbi
temperaturén 63°C, duhet té pérdoret
brenda dy oréve pasi éshté gatuar.

e Ushqimi gé hyn né fillim duhet té dalé
né fillim - sigurohuni gé pjesa e paré e
ushgimit té gatuar dhe té vendosur né
raftet e nxehté, té shérbehet e para.

e Ngroheni ushgimin vetém njéheré.
e Ngroheni ushgimin sérish, né
temperaturé flaké té nxehté, qé

bérthama té arrijé 70°C ose mé shumé

e Ushgimet nxehta qé kané mbetur tepér,
hidhini né kosh né fund té dités
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KESHILLA PER TEMPERATURA TE
FTOHTA

Ushqimin e ftohté&, mbajeni té ftohté -
ruajeni né njé njési vitrine frigoriferike
(nén 5°C). Kjo temperaturé éshté jashté
zonés sé rrezikut, ndaj bakteret nuk
mund té shumohen.

Ushgimin futeni né ngrirje vetém
njéheré - kur ushgimi shkrihet njéheré,
bakteret mund té shumohen. Nése
ushqimi futet sérish né ngrirje, sasia e
baktereve mund té keté arritur njé nivel
té rrezikshém.

Shkrijeni ushqgimin térésisht - nése
bérthama e ushgimit éshté ende e
ngriré, ndoshta ushgimi nuk arrin
té gatuhet plotésisht pérpara se té
shérbehet, dhe disa baktere mund té
shumohen.

Vendosni daté mbi ushgimet e gatuara
gé kané tepruar, si rregull ato duhet
té hidhen pas dy ditésh. Sallatrat dhe
mbushjet e sanduicéve, qé kané mbetur
tepér né fund té dités, mund té ruhen
dhe té pérdoren té nesérmen, me
kusht gé té mbulohen dhe té ruhen né
temperatura frigoriferike.

Pérdorini ushgimet e mbetura tepér té
parat dhe shmangni pérzierjen e tyre
me sallatrat dhe mbushjet e sanduicéve
gé keni pérgatitur rishtas.

Nése po e ftohni ushgimin e gatuar,
pérpara se ta fusni né frigorifer -
ushgimin ftoheni me shpejtési - por
lérini avujt té avullojné nga ushgimi,
pérpara se ta mbuloni dhe ta vendosni
brenda né frigorifer. Nése e prisni
ushgimin né pjesé mé té vogla ose e
shpérndani né njé pjatancé té sheshté,
kjo e pérshpejton procesin e ftohjes.

USHQIM | SIGURT NE LEVIZJE
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SI MUND TA NDALOJ PERHAPJEN
E BAKTEREVE QE SHKAKTOJNE
HELMIM TE USHQIMIT?

JU MUND TA PARANDALONI
PERHAPJEN E BAKTEREVE
USHQIM-HELMUESE, DUKE
PERDORUR PRAKTIKA TE MIRA
DHE DUKE RUAJTUR HIGJENEN
PERSONALE.

e Mos lejoni kurré gé ushqgimi i pagatuar
té kontakojé me ushqimin e gatuar apo
ushgimin e gatshém pér t'u ngréné.

e Ushgimet e pagatuara ruajini vecant
nga ushgimet e gatuara dhe ushgimet
gatshme pér t'u ngréné.

o Né té kundért, ruajeni ushgimin e
pagatuar né raftin e fundit té frigoriferit
dhe ruajini ushgimet e gatuara dhe
ushgimet e gatshme pér t'u ngréné né
raftet e sipérme.

e Ushgimin  mbajeni té  mbuluar
ose ruajeni né tasa ushgimesh té
miréputhitura.

e Lajini duart kur mbaroni puné me
ushgimin e pagatuar dhe doni té merreni
me ushgimin e gatuar/té gatshém pér
t'u ngréné.

e Pérdorni zona gatimi, mjete kuzhine
dhe pajisje té ndryshme pér pérgatitjen
e ushgimit té pagatuar dhe ushgimeve
té gatuara/té gatshme pér t'u ngréné.

Nése nuk éshté e mundur njé praktiké

e tillé, lajini dhe dezinfektojini pajisjet
dhe sipérfaget e punés né kuzhiné me
shumé kujdes, kur kaloni nga njé detyré
tek tjetra.

Sigurohuni gé peshgiri i kuzhinés éshté
gjithnjé i pastér dhe ndérrojeni até
shpeshheré.

Lajini duart rregullisht

Lajini duart térésisht duke pérdorur ujé

té nxehté dhe sapun:

- Pérpara se té filloni punén;

- Pérparaseté merreni me ushgimine
gatuar apo ushgimin e gatshém pér
t'u ngréng;

- Pérpara se té pérdorini dorashka
njépérdoriméshe;

- Pasi jeni marré me ushgimin e
pagatuar;

- Pasi keni pérdorur tualetin;

- Pasi keni hedhur mbeturinat;

- Pasikeni piré duhan;

- Pasi keni prekur flokét apo fytyrén,
keni teshtiré, jeni kollitur dhe pasi
keni pérdorur njé peceté hundésh;

- Pasi keni kryer detyrat rutiné té
pastrimit.
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Veté ju duhet té jeni té pastér dhe té
rregullt

Té jeni té pastér dhe té rregullt dhe té
mbathni veshje mbrojtése té pastra. Pér
shembull kur té merreni me ushgimin
apo ta shérbeni até, pérdorni pérparése;

Flokét ti keni té pastra dhe té
mbledhura poshté njé kapugi ose rrjete.
Flokét e gjata duhet t'i mbani té lidhura
sipér;

Thonjté t'i mbani té pastér dhe té

shkurtér;

Mos perdorni parfum té forté, llak
thonjsh ose tualet té tepért;

Bizhuterité gé mbani té jené sa mé té
pakta, vishni njé byzylyk té thjeshté dhe
véthé té vegjél.

Ushqimin trajtojeni me kujdes

Mos e prekni ushgimin né ményré té
panevojshme - pérdorni masha aty ku
éshté e mundur;

Mos e prekni hundén, mos I€pini gishtat,
mos shijoni ushgimin me gishtérinj, mos
hani, mos pértypni ¢émcakéz, mos u
kollitni dhe mos teshtini mbi ushgimin
gé po pérgatisni ose po shérbeni;

Mbulojini té carat dhe plagét me njé
leukoplast gé i reziston ujit;

Njoftoni supervizorin gé ju mbikéqyr
drejtpérdrejt, nése keni diarre ose iu
dhémb stomaku. Nése jeni té sémuré,
nuk duhet té merreni me pérgatitjen
e ushgimit, por mund té merreni
me detyra té tjera, derisa t’ju kalojé
sémundja.

A DUHET TA PASTROJ ZONEN KU
PUNOJ?

PASTRIMI ESHTE | RENDESISHEM SEPSE BAKTERET RRITEN NE
PAPASTERTI DHE NE PJESET E USHQIMIT, DUKE KONTAMINUAR
USHQIMIN ME BAKTERE HELMUESE.

Gjithnjé pastroni teksa punoni dhe fshijini menjéheré pikat gé derdhen, duke pérdorur njé
lecké. Mundohuni gqé zonén ku punoni ta mbani sa mé té pastér dhe té rregullt. Pastrojini dhe
dezinfektojini sipérfaget e ushgimit né ményré té rregullt.

Detergjentét pastrues heqin papastertite e dukshme. Dezinfektuesit i vrasin bakteret, té
cilat nuk i kap syri. Né fillim éshté e réndésishme té pastroni me detergjenté pér té hequr
papastertine dhe copérat e ushgimit gé shihen me sy, né ményré qé dezinfektuesi té jeté 100%
efektiv né vrasjen e baktereve gé mund té jené té pranishme.
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CILAT JANE HAPAT VIJUESE PER
PUNONJESIT E USHQIMIT?

EDHE PSE PUNONJESIT E
USHQIMIT KANE LEXUAR DISA
INFORMACIONE, ATA KANE
NEVOJE PER MBIKEQYRJE, PER
TE SIGURUAR QE PO | VENE NE
ZBATIM PRAKTIKAT E MIRA TE
SIGURISE USHQIMORE.

Menaxherét mund té pérdorin listén e
kontrollit t& méposhtme, pér té kontrolluar
gé punonjésit e ushqgimit diné si té véné
né zbatim aftésité vijuese té sigurisé
ushgimore.

Disa burime shtesé pér Trajnimin pér
Siguriné Ushgimore

Punonijésit e ushqimit diné si té...

Ushgimin e nxehté ruajeni té nxehté, dhe té ftohtin ruajeni té ftohté

AKU ka pershtatur dhe perkthyer nga
Autoriteti Irlandez i Sigurise Ushgimore
udhezuesit e meposhtem pér siguriné
ushgimore, gé i pajisin punonjésit me aftési
shtesé pér siguriné ushgimore, té cilat
punonjési duhet t'i zbatojé pér té garantuar
ushqgim té sigurt.

Udhézuesi pér Siguri Ushgimore Trajnim
Niveli i 1ré: Aftésimi fillestar dhe Niveli
2té: Aftésimi Shtesé

Udhézuesi pér Siguri Ushgimore Trajnim
Niveli i 3té: Aftésimi pér Siguri Ushgimore
pér Menaxherét

Udhézuesit origjinalé mund té shkarkohen
nga fagja online: www.fsai.ie

Po

Parandaloni kontaminimin e krygézuar me ané té praktikave té mira té

higjenés ushgimore.

Lajini duart sa heré té jeté nevoja

Mbajeni dhe ruajeni uniformén/veshjet mbrojtése, né ményré higjenike

Njoftoni supervizorin nése vuani nga diarreja apo dhimbjet e stomakut

Mbajini té pastra zonat ku punoni
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