REPUBLIKA E SHQIPERISE
MINISTRIA E BUJQESISE DHE ZHVILLIMIT RURAL
AUTORITETI KOMBETAR I USHQIMIT

LISTE VERIFIKIMI

LISTE VERIFIKIMI E INSPEKTIMIT PER “QENDRAT E GRUMBULLIMIT TE
QUMESHTIT DHE STABILIMENTET E PERPUNIMIT TE QUMESHTIT”, BAXHO

Nr. Daté:

Qarku: Subjekt i inspektuar pér heré té:

1. TE DHENA TE PERGJITHSHME TE SUBJEKTIT

1. | Emri i Subjektit
2. | Data e Fillimit té aktivitetit
3. | Lloji i aktivitetit ekonomik
4 Adresa - Qendér
" | (Rrugg, Njési, Telefon)
5 Adresa té tjera - Filiale
" | (Rrugg, Njési, Telefon)
6 Pérfaqésuesi i subjektit
" | (emér, atésia, mbiemri)
7 NUIS - QKR
" | (Nr Unik i Identifikimit)
g | Tipi i Pronésisé Tipi i Subjektit
OBU
NUIS/NIPT

Nr.Licencés

Adresa




Administratori

Tel/Cel

Email

Drejtuesi Teknik/ Personi Pergjegjesi

N¢ baze t& Ligjit Nr. 9863, daté 28.01.2008 “Pér Ushqimin” i ndryshuar, Ligjit Nr.9441, dat€ 11.11.2005 “Pér prodhimin,
grumbullimin, pérpunimin dhe tregtimin e quméshtit dheté produkteve me bazé quméshti” i ndryshuar,Ligjit Nr. 10433,
dat€ 16.6.2011 “Pé&r Inspektimin né Republikén e Shqipéris€”, VKM Nr. 1344, daté 10.10.2008 “Pér miratimin e
rregullave “Pér etiketimin e produkteve ushqimore”; VKM Nr. 760, daté 16.9.2015 "Pér kérkesat pér gjurmimin e ushqimit
dhe ushqimit pér kafshé pérgjaté zinxhirit ushqimor"; Udhézimin Nr. 20, dat& 25.11.2010 “Pér zbatimin e programeve
paraprake, t& praktikave t&€ mira té higjienés, praktikave t€ mira t&€ prodhimit, dhe procedurave né analizén e risqeve dhe
pikave kritike te kontrollit (HACCP) né stabilimentet ushqimore,Udhézim Nr.22, daté 25.11.2010 “Pér Kushtet e
pérgjithshme dhe t& veganta t& higjienés pér stabilimentet e ushqimit dhe operatoréve t& biznesit ushqimoré”; Udhé&zimit
Nr.5 datg 25.03.2011 “Pér kérkesat specifike t& higjienés pér stabilimentet e prodhimit, grumbullimit dhe pérpunimit t&

qumeéshtit, dhe produkteve me bazé quméshti”

L INFORMACIONI FILLESTAR

1. Lista e produkteve ushgimore q& pérpunohen né stabiliment, né pérputhje me Licencén:

Fabriké e automatizuar

Niveli teknologjik Linjé gjysém automatike

Baxho sezonale

Kapaciteti javor

Qumeésht i freskét Ton

Djathéra Ton

Kos Ton

Salcé Ton

Dhallé Tonn

Gjalpé Ton

Gjizé Ton

Té tjera Ton

IL. INFORMACION I PERGJITHSHEM



Furnizimi me ujé

Rrjeti Bashkiak

Pus 1 autorizuar

Ujéra té ndotura (sipas

rastit)

Sistem i1 brendsh&m trajtimi

Sistem bashkiak

Shkarkim direkt n€ lumé apo basen tjetér ujor

Largimi i mbetjeve

Vend té caktuar

Landfilld

Riciklim

Transport produktesh

Mjete t€ veta (targa, kapaciteti, pérshtatshméria)

Mjete me gira/kontrate me te trete (targa,

kapaciteti, pérshtatshméria)

Drejtuesi teknik

Numri i té punésuarve

Numri i punonjésve

prezent

Kérkesat e pérgjithshme pér ambientet ushqimore.

Nr.

KERKESAT LIGJORE

Po

Jo

Komente

I11.

KUSHTET E PERGJITHSHME (Stabiliment,
Baxho dhe

Ndértesa, pjesa e jashtme

1.1

a)Stabilimenti ndodhet né njé zoné ku nuk ka
rrezik t&€ dukshém kontaminimi.

b) Pjesa e jashtme mirémbahet né gjendje t&
mirg.

¢) Ambientet rrethuese jan€ t&€ mirémbajtura dhe
pa mbeturina, bimési t€¢ dendur, pérmbytje, et;.
¢) pjesa e jashtme e ndértesés mirémbahet si¢
duhet.

1.2

Regjistrimi dhe miratimi (Nipt dhe LN )

Planimetria, dizenjoja, ndértimi,
vendndodhja dhe pérmasat e ambienteve

ushqimore

2.1

Dhomat e ushqimeve mbahen pastér dhe né
gjiendje t€ miré fizike dhe pune.

Planimetria e fabrikés pamundési kalimi q¢ mund
t& shkaktojé kros kontaminim.
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2.2

Dizenjimi, planimetria dhe pérmasat e
ambienteve ushgimore jané t& ndértuara si¢
duhet.

-lejojn€ mirémbajtje t& pérshtatshme, pastrim
dhe/ose dezinfektim.

-shmangin ose minimizojné kontaminimin
népérmjet ajrit.

-hapésiré pune té pérshtatshme g€ lejon kryerjen

e t& gjitha operacioneve né ményré higjienike

2.3

Dizenjimi, planimetria dhe pérmasat e dhomave
té ushgimeve:

-Jané t& pérshtatshme pér mbrojtjen ndaj
akumulimit t& papastértive kontaktit me
materialet toksike, formimin ¢ kondensimit apo
akumulimeve té padéshiruara t& mykut mbi
sipérfage.

--Lejojné praktika higjienike t& mira, pérfshiré
mbrojtjen ndaj kontaminimit dhe kontrollin ndaj

msekteve/kafshéve té démshme.

2.4

Dizenjimi, planimetria dhe pérmasat e
ambienteve ushqimore t&, kur &shté e nevojshme,
ofrojné kontroll temperature t& pérshtatshme t&
kushteve t& ruajtjes pér produktet ushqimore,me
kapacitet t&¢ mjaftueshém, si edhe t& projektuara
pér t&¢ mundésuar monitorimin e kétyre
temperaturave dhe, kur éshté e nevojshme,

regjistrimin e tyre.

2.5

Ambientet pér ruajtjen e quméshtit dhe
kulloshtrés duhet t& jené t& mbrojtura ndaj
parazitéve, t€ kené ndarje t&€ mjaftueshme nga
mjediset e strehimit t& kafshéve dhe, kur éshté e
nevojshme, t& plotésojné kérkesat e Pjesés B, t&

kené pajisje ftohése t& pérshtatshme.

Kérkesat pér muret, tavanet, dyshemeté dhe
Dritaret. jané hermetike pér té parandaluar
kontaminimet.

3.1

Ambientet e 1éndés s€ paré jané t& ndara nga

ambientet e p&rpunimit.
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3.2

Sipérfaqgja e dyshemeve &shté né kushte t&€ mira,
me shtresé té lémuar dhe rezistente, ndértuar me
material jo absorbent, q¢ lahet dhe jotoksik, e
padepértueshme, pastrohet lehté dhe kur &shté e
nevojshme dezinfektohet. Bashkimi i murit me
dyshemeng duhet té jeté hermetike kundér ujit,

qé t&€ mos rriten organizma mikrobiologjiké.

33

Ambientet e kullimit jané t& pérshtatshme pér
té parandaluar rrezikun e kontaminimit t&

ambienteve t€ punés;

3.4

Ndértimi lejon kullim t&€ pérshtatshtém né
sipérfaqe, kur &shté e nevojshme.

3.5

(Cdo kanal né dysheme apo pajisje t& lidhura me
sistemin e kullimit duhet t& ket& njé kurth/gracké
efikase. Cdo kanal kullimi i jashtém duhet t& jeté
1 mbuluar pér t&€ minimizuar futjen e brejtésve

dhe insekteve.

3.6

Dhomat ku produktet ushqimore pérgatiten,
trajtohen ose pérpunohen. Sipérfaqja e mureve
&shté né gjendje t& mir€, pastrohet kollaj dhe, kur
&shté e nevojshme, dezinfektohet. Muret jané
ndértuar me material t& papérshkueshém, jo
absorbent, qé& lahet dhe jotoksike.

3.7

Muret kané sipérfaqe té lémuara deri né njé
lartési t& pérshtatshme qé mund té lahet. Muret
mbahen né gjendje t&€ miré, me ngjyré t& celét

dhe mirémbahen.

3.8

Tavani dhe fiksimet lart né zonat ¢ prodhimit
duhet t& jené t&é lémuara dhe t& papérshkueshme,
si dhe t& pastrohen lehtg. Sipérfaqet qé plotésojné
kéte kérkesé pérfshijné:

o suvatim i lémuar g¢ lahet

o Sisteme tavani t& fiksuara direkt

o Tavane té€ varur’;

o Tabaké joporoze.

Ato duhet t&€ mirémbahen si¢ duhet. Ato nuk
duhet t€ lejojné rritjen e mykut, akumulimin e

pluhurit ose kondensimin apo rénien e grimcave.
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3.9

Dritaret duhet t¢ mbyllen me puthitje dhe t&
lejojné pastrimin efikas. T€ gjitha dritaret e
jashtme ku trajtohet ushqimi, duhet t& pajisen me
rrjeta kundér insekteve q€ pengojné hyrjen e
tyre. Rrjetat duhet té dizenjohen t€ tilla q€ t&

mundésojné pastrimin e lehté té tyre.

3.10

Dyert duhet té jené t& lehta pér t’u pastruar dhe,
nése &shté e nevojshme, pér t'u dezinfektuar.
Kjo do t& kérkojé pérdorimin e sipérfageve t&
lémuara dhe jo absorbente, pérveg se kur
operatori 1 biznesit ushqgimor bind autoritetin
kompetent se materialet e tjera t& pérdorura jané

t& pérshtatshme.

3.10

Ndri¢imi éshté i pérshtatshém né t& gjitha
dhomat. Ambientet ushgimore kané ndricim

natyral dhe/ose artificiale t&€ pérshtatshém.

3.11

Objektet e ndrigimit mbrohen dhe mirémbahen

si¢c duhet dhe jané t& pastra.

3.12

Ventilimi/ me mjete natyrale ose artificiale éshté

1 pérshtatshém dhe 1 mjaftueshém.

3.13

Shmanget fluksi mekanik i ajrit nga zonat e

kontaminuara te zonat e pastra.

3.14

Ventilim i miré q€ parandalon futjen e aromave
dhe kondensimin, ajér i filtruar me sisteme

presioni.

3.15

Sistemi i ventilimt mbahet pastér dhe nuk lejon

futjen e parazitéve.

3.16

Ambientet e larjes sé duarve. Mjediset kané
numér t&€ pérshtatshém lavamanésh né vende té

pérshtatshme.

3.17

Ujé irrjedhshém i ngrohté dhe i ftohté,
substancat pastrueseper larjen e duarve si dhe
mjete higjienike per tharjeje.(leter higjenike apo

paisje per therjen e duarve)

3.18

Ambientet mbahen pastér.

3.19

Ambientet jané€ t& mjaftueshme pér larjen e
ushqimeve, kur &shté e nevojshme, qé jané té

ndara nga ambientet e larjes sé¢ duarve.

Sipérfaqet, pajisjet dhe veglat




KERKESAT LIGJORE

Po

Jo

Komente

4.1

Sipérfaqet (pérfshiré sipérfaget e pajisjeve) né
kontakt me ushqimin, duhet t&€ mirémbahen né
giendje t€ miré dhe t& pastrohen lehté, dhe kur
&shté e nevojshme t&€ dezinfektohen. Prodhuar
prej materiali t& lémuar, q¢ lahet, rezistent ndaj

gérryerjes dhe jotoksik.

4.2

Mirémbajtja né gjendje t&é miré.
Regjister mirémbajtjeje. Kjo mund t& tregojé se

kur pajisjet kané nevojé t& zévendésohen.

4.3

Grafik dhe procedura kalibrimi. Kalibrimi mund
t& kérkohet pér pajisjet qé pérdoren pér té
monitoruar PKK-t¢ dhe késhtu mund t&€ duhet t&
pérfshihen.

4.4

Pajisjet jané instaluar né ményré té tille q& t&
lejojné pastrimin e pérshtatshém té tyre dhe t&

hapésirés pérreth tyre.

4.5

Artikujt, dhe pajisjet qé€ jané n€ kontakt me
ushqimin jané:

-prej materiali t& tillé ¢ minimizon rrezikun e
kontaminimit dhe mundéson qé t€ mbahen pastér
dhe kur &shté e nevojshme t& dezinfektohen.
-Mirémbahen pastér.

-Mbahen né& gjendje t&€ miré pune.

4.6

Kur &shté e nevojshme, pajisjet instalohen me

aparatet ¢ pérshtatshme t& kontrollit.

4.7

Pajisjet e pastrimit dhe dezinfektimit jané né njé

ambjent t&€ vecanté.

4.8

Ambientet e pastrimit dhe dezinfektimit jané té
pérshtatshme, rezistente ndaj gérryerjes dhe
pastrohen kollaj.

Furnizim t& pérshtatshém me ujé t& ngrohté dhe
té ftohté.

4.9

Substancat e pastrimit dhe dezinfektimit jang t&
etiketuar si¢ duhet dhe ruhen né zoné

joushgimore kur nuk p&rdoren.

Produktet ushgimore

5.1

Kushte ruajtjeje t& pérshtatshme pér léndén e
paré dhe pérbérésit, me géllim gé t& parandalohet
kontaminimi i démsh&m dhe té mbrohet nga

kontaminimi.
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5.2

Zona ¢ 1&nd&s sé& paré &shté e ndaré nga zona e

pérpunimit.

5.3

Ushqimi mbrohet ndaj kontaminimeve qé mund

ta b&jné t& papérshtatshém pér konsum njerézor,

5.4

Dhoma té pérshtatshme, t& médha mjaftueshém
pér ruajtjen e ndaré t& léndéve té para (qumésht i
papérpunuar) nga produktet materialet e

pérpunuara.

5.5

Produktet ushgimore stazhionohen/ trajtohen
thahen n&€ ményré té tille qé t& minimizohet
rreziku i rritjes s€ mikro-organizmave patogjené

dhe formimi i toksinave n& ushqim.

5.6

Léndét e rrezikshme dhe/ose t&€ pangrénshme
identifikohen qarté dhe ruhen né kontejneré t&

ndaré dhe té sigurt.

5.7

Zinxhiri ftoh&s nuk ndérpritet, pérveg se pér
periudha t& kufizuara pér t&€ mundésuar trajtimin
gjaté grumbullimit, ruajtjes, transportit,
pérgatitjes, me kusht qé t& mos rezultojé me
rrezik ndaj shéndetit.

Ambalazhimi dhe paketimi i produkteve

6.1

Materialet e ambalazhimit ruhen né kushte

higjienike dhe mbrohen ndaj kontaminimit.

6.2

Operacionet ¢ ambalazhimit dhe paketimit t&
materialeve kryhen n€ ményré té tille qé t&

shmanget kontaminimi i produktit.

6.3

Materiali i ambalazhimit dhe paketimit q&
ripérdoret, pastrohet lehté dhe, kur &shté e
nevojshme, dezinfektohet.

6.4

Té¢ gjitha materialet e paketimit/ambalazhimit
duhet t& jené pér pérdorim né ushqime Kjo e
dokumentuar me dokumenta shoqerues sipas

kerkesave te legjislacionit

6.5

Mbyllja e paketimeve pér konsum duhet t&
kryhet menjéheré pas mbushjes né stabiliment ku
ndodh trajtimi i fundit me nxehtési i produkteve
t& léngshme t& baxhos dhe i produkteve me bazé
qumeshti, me pajisje mbylljeje q¢ parandalojné
kontaminimin. Sistemi i mbylljes duhet té
projektohet 1 tillé q&, pas hapjes, &shté e qarté
dhe e dukshme g¢ éshté hapur.
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Transporti, ngarkimi dhe shkarkimi

7.1

Transportuesit dhe/ose kontejnerét qé pérdoren
pér transportin e quméshtit t& papérpunuar duhet:
- T& mbahen pastér dhe t& mirémbahen né
giendje t€ miré dhe né kushte qé t& mbrohen
produktet ushqimore nga kontaminimi dhe — kur
&shté e nevojshme — t& projektohen dhe té
ndértohen né ményré té tille qé lejojné pastrim
dhe/ose dezinfektim t& pérshtatshém.

7.2

- Automjetet dhe kontejnerét duhet té jené né
giendje t& miré fizike dhe pune. Duhet té jené t&
pastra dhe te mos perdoren per transportuar

lende apo produkte te tjera.

7.3

Kontejnerét né automjete dhe/ose veté
kontejnerét nuk duhet t& pérdoren pér transportin

e sendeve té tjera pérvec produkteve ushqgimore.

7.4

Kur transportuesit dhe/ose kontejnerét pérdoren
edhe pér transportimin e ambalazheve
ushqgimore/paisje per ushqim pérveg artikujve
ushgimore, apo pér transportimin e produkteve
ushgimore t€ tjera né t&€ nj&jtén kohé€, duhet t&
béhet ndarje efikase e produkteve, kur éshté e

nevojshme.

7.5

7.6

Produktet ushgimore vendosen né transportues
dhe/ose kontejneré dhe mbrohen né ményré qé té

minimizohet rreziku i kontaminimit.

7.7

Kur &shté e nevojshme, transportuesit dhe/ose
kontejnerét e pérdorur pér transportin e
produkteve ushgimore duhet té jené né gjendje t&
mbajné produktet ushqimore né temperaturat e
pérshtatshme dhe t& mund&sojné& monitorimin e

kétyre temperaturave.

7.8

Produktet ushqimore mbrohen pér t& minimizuar
rrezikun e kontaminimit gjaté ngarkimit /
shkarkimit.

SHERBIMET — FURNIZIMI ME UJK

8.1

Furnizim t& pérshtatshém me ujé té pijshém pér
t& garantuar moskontaminimin ¢ produkteve

ushqimore.
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8.2

Burim i duhur uji té pijshém me sasiné dhe
cilésing e pérshtatshme, qé¢ t& pérdoret kur éshté
e nevojshme pér t& garantuar moskontaminimin e

produkteve ushqimore;

8.3

Ekziston njé burim furnizimi me energji pér

emergjenca.

8.4

Kur pérdoret ujé jo i pijshém, p.sh pér mbrojtjen
nga zjarri, prodhimin e avullit, ftohjen dhe
qéllime t€ tjera t&€ ngjashme:

-qarkullon né njé sistem t& ndaré t¢ identifikuar.
-Uji jo 1 pijshém nuk lidhet me/ose nuk garkullon

né sistemin e ujit t& pijshém.

8.5

Uji duhet té testohet periodikisht me
kampioné, pér t’u siguruar qé ka cilésiné e

duhur dhe pérmbush kérkesat e legjislacionit.

8.6

Uji i ricikluar g€ pérdoret né pérpunim ose si
pérbérés, nuk duhet t& pérbéjé rrezik

kontaminimi.

8.7

Awvulli g¢ pérdoret direkt né kontakt me ushqimin,
nuk duhet t&€ pérmbajé 1&ndé qé pérbéjné rrezik
pér shéndetin apo q€ mund t& kontaminojné

ushqgimin.

Ambientet pér punétorét — Tualetet

9.1

Numeér i mjaftueshém tualetesh me shkarkim uji.

9.2

Tualetet me shkarkim uji duhet t&€ jené té lidhura

me sistem kanalizimi efikas.

9.3

Dera e tualeteve nuk duhet té keté kontakt direkt

me dhomat ku trajtohen ushqimet.

9.4

Pozicioni i ambienteve pér larjen e duarve dhe
sterilizimin duhet t& garantojé pérdorimin nga i
gjithé personel.i Vendndodhja dhe pajisja si¢
duhet, e pastér dhe né gjendje t& mirg;

9.5

Ambientet e tualetit kané ventilim té

pérshtatshém natyral ose mekanike.

10

Dhomat e zhveshjes

10.1

Stabilimenti duhet t& keté ambiente zhveshjeje t&

pérshtatshme pér personelin.

10.2

Ambientet e zhveshjes mbahen t& pastra dhe né

gjiendje t&€ miré puné.
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10.3

Ambientet e zhveshjes kané ventilim t&

pérshtatshém natyral ose mekanike.

10.4

Dhomat e zhveshjes t& ndara nga tualetet
(tualetet t& ndara dhe t&é ndara nga ambientet e

prodhimit.

11

Higjiena personale

11.1

Personeli g€ punon né ambientet e trajtimit t&
ushgimeve duhet t& mbajné nivel té larté pastértie

personale.

11.2

Veshjet e personelit jané t& pérshtatshme, t&
pastra dhe, kur &shté e nevojshme, mbajné

veshje mbrojtése.

11.3

Personeli & potencialisht mund t& shkaktojé
kontaminim direkt ose indirekt nuk kané plagg t&
infektuara t& pambrojtura, gérvishtje ose

infeksion l&kure.

11.4

Drejtuesit garantojné mbrojtje t€ ushqimeve nga
rreziqet, me kontrolle periodike t& sémundjeve té

punétoréve.

12

Kontrolli ndaj insekteve/kafshéve té démshme

12.1

Procedura adekuate pér kontrollin ndaj

mnsekteve/kafshéve.

12.2

Procedura t& pérshtatshme pér t& mos lejuar
kafshét shtépiake qé t& futen né ambientet ku

ushqimi pérgatitet, trajtohet ,ose ruhet.

12.3

Pikat e (kurtheve) duhet t& specifikohen dhe t&
identifikohen qarté.

12.4

Nuk ka prani te kurtheve né dhomén e

ushgimeve.

13

Ujérat e pérdorur — mbetjet ushqimore

13.1

Mbetjet ushqgimore, nénproduktet e pangrénshme
dhe mbeturinat e tjera duhet t&€ higen nga dhomat
ku ka ushqime sa mé shpejt t€ jet€¢ e mundur, pér
té& shmangur akumulimin dhe kontaminimin e

tyre.

13.2

Mbetjet ushqgimore, nénproduktet e pangrénshme
dhe mbeturinat ¢ tjera depozitohen né kontejneré
qé mbyllen, pérveg se kur operatori i vérteton

autoritetit kompetent se lloje t& tjera kontejnerésh

apo sistemesh largimi jané t& pérshtatshme.
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Kontejnerét kané konstruksionin e duhur,
13.3 mbahen né gjendje t&€ miré, pastrohen lehtésisht

dhe, kur éshté e nevojshme, dezinfektohen.

Mjediset jané t& mjaftueshme pér ruajtjen dhe
13.4 largimin e mbetjeve ushqimore, nénprodukteve té

pangrénshme dhe mbeturinat e tjera.

Ambientet e mbeturinave jané projektuar dhe

administrohen né€ ményré té tillé q& mund&son t&

13.5
mbahen pastér dhe, kur éshté e nevojshme,
parandalojné futjen e kafshéve dhe insekteve.
T¢ gjitha mbetjet eliminohen né ményré
higjienike dhe miqésore ndaj mjedisit, né
13.6 pérputhje me legjislacionin Komunitar, qé

parandalon ¢do burim kontaminimi direkt ose
indirekt.

Keérkesat specifike

PRODUKTET ME BAZi: NGA QUMESHTI I PAPERPUNUAR, KULLOSHTRA, STABILIMENTE,
BAXHOJA

Nr. KERKESAT LIGJORE Po Jo Komente

14 Regjistrimi dhe miratimi i stabilimenteve

14 Kérkesa shéndetésore pér quméshtin e

papérpunuar dhe prodhimin e kulloshtrés:

Kérkesa shéndetésore pér quméshtin e
papérpunuar dhe prodhimin e kulloshtrés:
Quméshti i papérpunuar dhe kulloshtra duhet t&
vijné€ nga kafshé né gjendje shéndetésore t&€ mirg,
14.2.1 té mos shfaqin shenja sémundjeje q& mund t&
rezultojné n€ kontaminimin e quméshtit dhe
kulloshtrés. (Kontrolli i dokumentacionit
shogerues te produktit (protokoll kontrollet e
mbajtutra nga veterineret ¢ DRB)

Temperatura e quméshtit té papérpunuar dhe
kulloshtrés

15

Nuk duhet té jeté mé shumé se 10°C kur arrin né
stabiliment, pérve¢ kur quméshti pérpunohet
brenda dy orésh nga mjelja, ose nevojitet

15.1 temperaturé mé e larté pér arsye teknologjike né
lidhje me fabrikimin e produkteve t& baxhos t&
caktuara dhe kur autoriteti kompetent e autorizon
kEte.
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16

Kriteret pér quméshtin e papérpunuar dhe
kulloshtrén

16.1

Quméshti i papérpunuar dhe kulloshtra jang n&
pérputhje me kérkesat ligjore kombétare pér
kulloshtrén, pér sa i pérket NPM, numrit t&

gelizave somatike apo mbetjeve antibiotike,

16.2

Gjaté transportit, zinxhiri ftohés duhet té
ruhet dhe, kur mbérrin né stabilimentin e
destinacionit, temperatura e quméshtit nuk duhet
té jeté mé shumé se 10 °C. Sipérfaget e pajisjeve
q¢ jané né€ kontakt me quméshtin dhe kulloshtrén
(veglat, kontejnerét, tankerat, etj. q&€ pérdoren
pér mjelje, grumbullim ose transport) duhet t&
pastrohen lehté dhe, kur &éshté e nevojshme, té
dezinfektohen, si edhe t& mbahen né€ gjendje té
miré pune. Kjo kérkon pérdorimin materialeve t&

lémuara, qé& lahen dhe jotoksike.

16.3

Pasi pranohet né stabilimentin e pérpunimit,
quméshti menjéheré ftohet deri né jo mé shumé
se 6°C; kulloshtra ftohet shpejt né jo mé shumé
se 6°C, ose mbahet e ngriré dhe ruhet né até

temperaturé deri sa pérpunohet.

16.4

Kérkesat pér temperaturén e ruajtjes

16.5

Quméshti dhe kulloshtra mbahen né temperaturé

té pérshtatshme derisa p&rpunohen.

16.6

Quméshti dhe kulloshtra mbahen né temperaturé
mé té larté, sepse pérpunimi fillon menjéheré pas
mjeljes, ose brenda dy orésh nga pranimi né
stabilimentin pérpunues, ose autoriteti kompetent
autorizon njé temperaturé mé té larté pér arsye

teknologjike.

16.7

Kérkesat pér temperaturén gjaté transportit

16.8

Gjatg transportit, zinxhiri ftohés duhet t& ruhet
dhe, kur mbérrin né stabilimentin e destinacionit,
temperatura ¢ quméshtit nuk duhet t& jeté mé

shumé se 10 °C..

17

Kriteret pér quméshtin e papérpunuar té
lopés
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17.1

(a) Operatorét e biznesit ushqimor duhet t&
fillojn€ procedurat pér t& garantuar q¢ qumeéshti i
pérpunuar plotéson kéto kritere:

(1) pér quméshtin e papérpunuar té lopés:

NPM né 30 °C (pér ml) < 100 000

Numri i gelizave somatike (pér ml) <400 000
Qumeéshti i papérpunuar i lopés qé pérdoret pér
pérgatitjen e produkteve té baxhos ka NPM né
30 °C mé pak se 300 000 pér ml

18

Trajtimi me nxehtési

18.1

Trajtimi me nxehtési &shté i mjaftueshém pér t&
garantuar qé ¢do pjesé e produktit t& marré

kombinimin temperaturé/kohg.

18.2

Procesi parandalon kontaminimin gjaté trajtimit

me nxehtési.

18.3

Uji q¢ pérdoret pér ftohjen e kontejneréve pas
trajtimit me nxehtési nuk &shté burim

kontaminimi.

18.4

Operatori kontrollon rregullisht parametrat
pérkatés dhe aparaturat automatike.

18.5

Temperaturat monitorohen, kur &éshté e

nevojshme, regjistrohen.;

19

Kérkesat e pasterizimit

19.1

1. Kur qumeshti dhe kulloshtra perdoren per
prodhimin e produkteve me baze qumeshti/
Kulloshtre duhet ti nenshtrohen trajtimit me
nxehtesi dhe operatori i biznesit duhet te garantoj
temperaturen e pasterizimit. Pasterizimi arrihet
me ane te trajtimit ge perfshin:

(1) temperaturé té lart€ pér kohé t&€ shkurtér (t&
paktén 72°C pér 15 sekonda);

(i) temperaturé t& ulét pér kohé té gjaté (té
paktén 63°C pér 30 minuta); ose

(iii) ¢do kombinim tjetér kohe/temperaturé pér t&
pérftuar efekt ekuivalent, q& produktet t&
tregojné, sipas rastit, reaksion negativ ndaj testit
té fosfatazés alkanike menjéheré pas trajtimit t&
tillg.”
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19.2

(b) Trajtimi me Temperaturé Shumé té Larté
(UHT) arrihet nga trajtimi qé&:

(1) pérfshin fluks t&€ vazhdueshém nxehtésie né
temperaturé t& larté pér periudhé t& shkurtér (jo
mé pak se 135°C né kombinim me njé kohé t&
pérshtatshme mbajtjeje) qé t&€ mos keté mikro-
organizma t& démshém apo spore né¢ gjendje qé¢
té rriten né€ produktin e trajtuar kur mbahen né
kontejneré t€ mbyllur aseptiké né temperaturé
ambienti; dhe

(ii) &shté i mjaftueshém qé& produkti t& mbetet
mikrobiologjikisht stabél pas inkubimit pér 15 dité
n€ 30°C né kontejneré t& mbyllur, ose pér 7 dité
né kontejneré né 55°C né kontejneré t& mbyllur,
ose pas ¢farédo metode tjetér q¢ demonstron se

gshté aplikuar trajtimi i duhur me nxehtési.

19.3

19.3

Té dhéna duhet t& mbahen pér
mospérputhshméri dhe masat korrigjuese dhe
kéto t& dhéna duhet t’i vihen né dispozicion

autoritetit vendor.

20

Etiketimi

20.1

- né rastin ¢ quméshtit t& pap&rpunuar direkt pér
konsum njerézor, etiketa tregon qarté fjalét
“qumésht i papé&rpunuar”.

- né rastin e produkteve t& prodhuara nga
quméshti i papérpunuar, procesi i fabrikimit qé
nuk pérfshin trajtim me nxehtési apo trajtim fizik
ose kimik, etiketa tregon qarté fjalét “prodhuar
me qumésht t€ papérpunuar”.

- né rastin e kulloshtrés, etiketa tregon qarté
fjalén “kulloshtér”.

- né rastin e produkteve t&é prodhuara nga
kulloshtra, etiketa tregon garté fjalét “prodhuar

me kulloshtér”.

20.2

Keérkesat e pikés 1 zbatohen pér produktet e
destinuara pér shitje me pakic€. Termi etiketim
pérfshin ¢do paketim, dokument, njoftim, etiketé&,
unazé apo kollare gé shogéron apo i referohet

kétyre produkteve.

21

Gjurmueshméria

211

Fabrikuesi/prodhuesi mban t€ dhénat e

furnitoréve.
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Té dhénat i mundésojné fabrikuesit

21.2 giurmueshméri t& ploté té t& gjithé pérbérésve té
pérdorur.
Té& dhénat i mundésojné fabrikuesit

21.3 giurmueshméri t& ploté té t& gjithé partive t&
prodhuara dhe produkteve té furnizuara.
Kompania ka dokumentacion té mjaftueshém qé
té bejé lidhjen e ¢do tankeri quméshti t& prodhuar

214 me furnizimet e léndéve té para t& pérdorura né
prodhim si edhe me t&€ dhénat laboratorike
korresponduese.
Monitorim me shpeshtési t€ caktuar, temperaturat

21.5 regjistrohen dhe shénohen kur jané vendimtare
pér procesin, pasterizimin, ftohjen dhe ruajtjen.

22 MBAJTJA E TE DHENAVE
Fabrika mban t& dhénat pér té gjithé produktet qé

22.1 hyjné e dalin.
(Gjurmueshmeéria).
Té dhénat pér té gjitha procedurat

2.3 Té& dhénat pér t& gjitha kérkesat e procedurave

' dhe kérkesat HACCP / PKK.

23 TRAJNIMI
Operatorét ¢ biznesit ushqimor duhet té
garantojné q¢ trajtuesit ¢ ushqimit t& mbikéqyren

23.1 dhe t& instruktohen dhe/ose té trajnohen pér
¢Eshtjet e higjienés ushgimore qé lidhen me
punén e tyre.

24 PROGRAMET E PARAKUSHTEVE

24.1 Procedura e pastrimit dhe dezinfektimit.

24.2 Procedura e kontrollit t& furnizimit me ujé.

243 Procedura pér kontrollin e insekteve/kafshéve t&

) démshme.

24.5 Programi i trajnimit pér punétorét.

24.6 Procedura e gjurmimit dhe kthimit t& mallit.
Plan kampionimi pér kontrollet e bréndshme t&

24.7 léndéve té marra, produkteve t&€ pérfunduara,

ujit, etj.
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4.8 Procedura pér identifikimin e partive te mallit (Nr
' Loti
24.9 Procedura pér kontrollin e temperaturés
24.10 Procedura pér kontrollin e l&ndéve t& para dhe
) furnitoréve.
24.11 Procedura e kalibrimit.
24.12 Procedura e mirémbajtjes.
24.13 Procedura e menaxhimit t&€ mbetjeve.
25 PROCEDURA BAZUAR NE PARIMET
HACCP
251 Diagramé / Tabelé shpjeguese pér ¢do produkt /
' proces
25.2 Rreziget jané identifikuar.
25.3 Pikat Kritike t&¢ Kontrollit jané& pércaktuar.
5.4 Procedura e monitorimit né Pikat Kritike t&
) Kontrollit €shté dokumentuar.
25.6 Masat korrigjuese jané pércaktuar.
25.7 Procedura e verifikimit éshté hartuar.

INSPEKTORET




