UDHEZIM
Nr. 20, daté 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

Né mbéshtetje t€ nenit 102 pika 4 té Kushtetutés, nenin 26 pika 5 té ligjit nr. 9863, daté
28.1.2008 “Pér ushqgimin”,

UDHEZOJ:

I. TE PERGJITHSHME

1. Q&llimi i kétij udhézimi éshté pércaktimi i procedurave pér zbatimin e praktikave t& mira té
higjienés (PMH), praktikave té mira té prodhimit (PMP), programeve paraprake dhe procedurave té
bazuara né analizén e rrezigeve dhe pikave kritike té kontrollit (HACCP) né stabilimentet e prodhimit
dhe pérpunimit t€ ushgimeve, kualifikimet dhe pérgjegjésité e operatorit té biznesit ushgimor, si dhe
metodat e kontrollit zyrtar té procedurave t¢ HACCP-sé nga Autoriteti Kombétar i Ushgimit (AKU).

2. Operatori i biznesit ushgimor harton, zbaton dhe ruan njé apo disa procedura té géndrueshme,
duke u bazuar né parimet e HACCP-sé.

3. Parimet e HACCP-sé gé pérmenden né pikén 2, jané té pércaktuara né nenin 26 té ligjit nr.
9863, dat€ 28.1.2008 “Pér ushqimin”.

Operatori i biznesit ushgimor rishikon procedurén dhe bén ndryshimet e domosdoshme, kur né
produkt, proces apo ciléndo fazé té prodhimit béhet njé modifikim.

4. Pika 2 éshté e vlefshme vetém pér operatorin e biznesit ushgimor, i cili kryen ¢do fazé té
prodhimit, pérpunimit dhe shpérndarjes sé ushgimeve, me pérjashtim té prodhimit primar dhe disa
veprimtari té lidhura me té, qé pérfshijné:

a) transportin, depozitimin (ruajtjen) dhe trajtimin e produktit primar né vendin e prodhimit,
duke siguruar gé kjo nuk tjetérson né thelb natyrén e tij;

b) transportin e kafshéve té gjalla, kur éshté i domosdoshém pér té arritur objektivat e kétij
udhézimi; dhe

) veprimtarité e transportit pér shpérndarjen e produkteve primare, né rastin e produkteve me
prejardhje bimore, produkteve té peshkut dhe té kafshéve té egra té gjahut natyra e té cilave nuk éshté
tjetérsuar né ményré thelbésore, nga vendi i prodhimit deri né stabiliment.

5. Operatori i biznesit ushgimor:

a) i paraget AKU-sé prova gé vértetojné zbatimin e pikés 1 té kétij kreu né ményrén e kérkuar
nga autoriteti kompetent, duke marré parasysh natyrén dhe madhésiné e sipérfages sé biznesit ushgimor;

b) siguron gé ¢do dokument gé pérshkruan procedurat e hartuara né pérputhje me pikat 1, 2, 3
dhe 4 té kétij kreu éshté pérditésuar né ¢do kohé.

c) ruan té gjitha dokumentet dhe té dhéna té tjera té regjistruara pér njé periudhé jo mé pak se
periudha e pércaktuar si jetégjatésia minimale e produktit ushgimor.

6. Termat e pércaktuar né€ nenin 3 té ligjit nr. 9863, daté 28.1.2008 “Pé&r ushqimin”, kané té
njéjtin kuptim edhe né kété udhézim.

7. Sistemi HACCP-sé éshté sistematik, i bazuar né shkencé dhe identifikon rreziget specifike dhe
masat pér kontrollin e tyre, pér té garantuar siguriné e ushgimeve. HACCP éshté njé mjet pér té
vlerésuar rreziget dhe pércaktuar sistemet e kontrollit, i cili fokusohet mé shumé né parandalim se né
testimin e produktit pérfundimtar.

8. Operatori i biznesit ushgimor, para zbatimit té planit t¢ HACCP, vé né zbatim kérkesat
paraprake té higjienés sé ushqimeve, si mé poshté:



a) siguriné e ujit dhe e akullit;

b) pastértiné e sipérfageve né kontakt me ushgimet;

c) higjienén dhe shéndetin e personelit;

d) parandalimin e kontaminimit té térthorté;

e) mirémbajtjen e ambienteve pér higjienén personale;

f) mbrojtjen e ushgimeve nga falsifikuesit;

g) menaxhimin e mbetjeve;

h) procedurén e reklamimit té produkteve dhe gjurmueshméria e tyre;

i) trajnimin e personelit;

J) kontrollin ndaj brejtésve;

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

) kontrollin e furnizuesve;

m) transportimin dhe depozitimin (ruajtjen);

9. Udhézimet pér zbatimin dhe formatin e PMH-sé dhe PMP-sé pérfshijné:

a) kriteret, gé do té thoté, ¢faré kérkohet;

b) monitorimin, gé do té thoté, ¢faré, si, kur dhe kush;

c) veprimet korrigjuese, nése dicka shkon keq;

d) té dhénat, p.sh. provat fizike;

e) verifikimin, p.sh. kontrolli gé tregon se formati funksionon.

10. Shkalla e angazhimit té drejtuesit éshté e domosdoshme pér zbatimin e njé sistemi efikas té
HACCP-sé. Gjaté identifikimit té rrezigeve, vlerésimit dhe veprimtarive té métejshme né projektimin dhe
zbatimin e HACCP-sg, réndési té vecanté i jepet, né vecanti por jo ekskluzivisht, ndikimit té 1éndéve té
para, pérbérésve, PMP-sg, rolit té proceseve té prodhimit pér té kontrolluar rreziget, pérdorimit té
mundshém té& produktit pérfundimtar, kategorive t& konsumatoréve té interesuar, dhe provave
epidemiologjike gé lidhen me siguriné ushgimore.

11. Zbatimi i HACCP-sé rishikohet dhe béhen ndryshimet e nevojshme, kur ndodh njé
modifikim né produkt, proces apo ¢do fazé tjetér. Gjaté zbatimit t&¢ HACCP é&shté e réndésishme té genit
fleksibél kur éshté e nevojshme duke marré né konsideraté natyrén dhe madhésiné e veprimtarisé.

12. Njé sistem i pérgjithshém i HACCP-sé pérbéhet prej dymbédhijeté hapash té renditura né njé
vazhdimési logjike si¢ paragitet né shtojcén Il té kétij udhézimi dhe pérpunohet né kreun Il té Kkétij
udhézimi.

Il. ANALIZA E RREZIQEVE DHE PIKAVE KRITIKE TE KONTROLLIT (HACCP)

PARIMET DHE UDHEZIMET PER ZBATIMIN E TYRE

1. Grupi multidisiplinor, i quajtur ndryshe grupi HACCP, i ngritur pér HACCP-né, pérfshin té
gjithé aktorét e biznesit ushgimor gé merren me produktin, dhe kané té gjithé spektrin e njohurive
specifike dhe ekspertizén e duhur pér produktin e marré né shqyrtim, prodhimin e tij (fabrikimin,
depozitimin, shpérndarjen), konsumin dhe rreziget e mundshme qgé lidhen me té, gjithashtu, pérfshin sa
mé shumé té jeté e mundur nivelet mé té larta t& menaxhimit. Grupi, kur éshté e nevojshme, mund té
asistohet nga specialisté té jashtém, té cilét ndihmojné né zgjidhjen e problemeve té vecanta bazuar né
vlerésimin dhe kontrollin e pikave kritike.

2. Grupi pérfshin:

a) specialisté té cilét pércaktojné rreziget biologjike, kimike apo fizike, gé lidhen me grupe té
vecanta produktesh;

b) specialisté té cilét kané pérgjegjésiné apo kané lidhje té& ngushté me procesin teknik té
prodhimit té produktit t¢ marré né studim, kané njohuri mbi higjienén e punés, veprimtarité e
stabilimentit ushgimor dhe pajisjet;

c) c¢do person tjetér me njohuri specifike né fushén e mikrobilogjisé, higjienés apo teknologjisé
ushgimore.



Njé person, pérmbush disa nga kéto role, duke siguruar qé té gjitha informacionet pérkatése t’i
vihen né dispozicion grupit dhe t& pérdoren pér t& siguruar gé sistemi i krijuar éshté i besueshém. Kur
ekspertiza nuk éshté e mundur né stabiliment, késhillat pérfitohen nga burime té tjera (konsulencg,
udhézues té praktikave té mira té higjienés etj.)

3. ldentifikohet géllimi i planit HACCP. Qéllimi i planit HACCP éshté té pérshkruajé se cili
segment i zinxhirit ushgimor pérfshihet né té, cilit proces té biznesit ushgimor dhe cilave kategori té
pérgjithshme rrezigesh (biologjike, kimike dhe fizike) u adresohet.

4. Njé pérshkrim i ploté i produktit hartohet, sipas formatit né pérputhje me modelin e paragitur
né shtojcén I11.1 té kétij udhézimi, i cili pérfshin informacionet pérkatése té sigurisé, si¢ jané:

a) Pérbérja (p.sh. I1éndét e para, elemente pérbérése, aditivét etj.);

b) Struktura dhe karakteristikat fiziko-kimike (p.sh. i ngurté, i 1éngét, xhel, emulsion, pérgindja
e lagéshtisé, pH etj.);

c) Pérpunimi (p.sh. nxehja, ngrirja, tharja, kriposja, tymosja etj. dhe né ¢faré shkalle);

d) Paketimi (p.sh. hermetik, vakum, atmosferé e modifikuar);

e) Kushtet e depozitimit (ruajtjes) dhe shpérndarjes;

) Jetégjatésia e kérkuar e produktit (p.sh. “té pérdoret deri mé ...” ose “té konsumohet para
datés”);

g) Udhézimet pér pérdorim;

h) Cdo kriter mikrobiologjik apo kimik, gé zbatohet.

5. Grupi i HACCP-sé pércakton, gjithashtu, pérdorimin e zakonshém apo té pritshém té
produktit nga konsumatori dhe grupet e caktuara t& konsumatoréve pér té cilét produkti éshté i destinuar.
Né raste té vecanta, merret parasysh pérshtatshméria e produktit pér grupe té vecanta konsumatorésh, si¢
jané furnizuesit e institucioneve, udhétarét etj. dhe pér grupe té pambrojtura té popullsisé.

6. Diagrama rrjedhése (pérshkrimi i procesit té& prodhimit), pavarésisht formatit té zgjedhur,
studiohet né vazhdimési dhe paragitet né ményré té detajuar, sipas rradhés, sé bashku me té dhénat e
nevojshme teknike, pér té gjithé hapat e procesit, pérfshiré vonesat gjaté apo ndérmjet hapave, nga
marrja e léndéve té para deri né daljen né treg té produktit pérfundimtar, népérmjet pérgatitjes,
pérpunimit, paketimit, depozitimit dhe shpérndarjes. Té dhénat pérfshijné, por nuk kufizohen né:

a) planimetriné e ambjenteve té punés dhe atyre ndihmése;

b) vendosjen dhe karakteristikat e pajisjeve;

c) rradhén e té gjithé hapave té procesit (pérfshiré marrjen e 1éndéve té para, pérbérésve apo
aditivéve dhe vonesat gjaté apo ndérmjet hapave);

d) parametrat tekniké té veprimtarive (veganérisht kohén dhe temperaturén, pérfshiré edhe
vonesat);

e) fluksin e produkteve (duke pérfshiré edhe kontaminimin e térthorté té mundshém);

) ndarjen e zonave té pastra nga té ndoturat (apo zonat e rrezikut té larté/té ulét);

g) procedurat e pastrimit dhe dezinfektimit; h)

mjedisin higjenik té stabilimentit;

i) intinerarét e l8vizjes sé personelit dhe praktikat higjienike; j)

kushtet e depozitimit (ruajtjes) dhe shpérndarjes sé produkteve.

7. Grupi multidisiplinor, pas krijimit té diagramés rrjedhése, bén konfirmimin né vend, gjaté
oréve té punés. Cdo devijim i véné re rezulton né njé pérmirésim té diagramés fillestare rrjedhése pér ta
béré até té sakté.

8. Parimi 1 i HACCP-sé kérkon: Identifikimin e c¢do rreziku gé duhet té parandalohet,
eliminohet apo paké&sohet né nivele té pranueshme (analiza e rrezikut) dhe pér zbatimin e tij merren
parasysh sa mé poshté:

a) lista e rrezigeve, duke pérdorur formatin standard té paragitur né shtojcén I11.2 té& kétij
udhézimi, bazuar né procedurat e pércaktuara mé poshté:



i) listimi i té gjitha rrezigeve t€ mundshme biologjike, kimike apo fizike gé natyrshém priten té
shfagen né c¢do hap té procesit (duke pérfshiré blerjen dhe depozitimin e 18ndéve té para dhe pérbérésve,
si dhe vonesat gjaté prodhimit);

ii) kryerja e analizés sé rrezigeve pér t’i identifikuar pér planin HACCP, rreziget, té cilat jané té
njé natyre té tillé, gé eleminimi apo pakésimi i tyre né nivele té pranueshme éshté thelbésor pér
prodhimin e njé ushgimi té sigurt. Né kryerjen e analizés sé rrezigeve, té merren parasysh sa mé poshté:

- mundésia e shfagjes sé rrezigeve dhe shkalla e efekteve negative té tyre pér shéndetin;

- vlerésimi cilésor dhe/ose sasior i pranisé sé rrezigeve;

- mbijetesa apo shumimi i mikroorganizmave patogjené dhe prodhimi i substancave kimike té
papranueshme né produktet e ndérmjetme, produktet pérfundimtare, né linjat dhe ose né mjediset e
prodhimit.

- prodhimi apo géndrueshméria né ushgime i toksinave apo produkteve té tjera té démshme té
metabolizmit mikrobial, agjentéve kimiké apo fiziké ose alergentéve;

- kontaminimi (apo rikontaminimi) me natyré biologjike (mikroorganizma, parazité), kimike apo
fizike i Iéndéve té para, produkteve té ndérmjetme ose produkteve pérfundimtare;

- kontaminimi i géllimshém.

iii) Shgyrtimi dhe pérshkrimi i masave té mundshme té kontrollit, nése ka, té cilat zbatohen pér
cdo rrezik.

b) Lista e masave té kontrollit, duke pérdorur formatin standard té paragitur né shtojcén Ill. 2 té
kétij udhézimi.

Masat e kontrollit jané ato veprime dhe veprimtari gé pérdoren pér té parandaluar rreziget, pér
t’i eliminuar ato apo pér té pakésuar ndikimin apo shfagjen e tyre né nivele té pranueshme. Pér té
kontrolluar njé rrezik té identifikuar mund té nevojitet mé tepér se njé masé kontrolli dhe ndonjéheré
mund té kontrollohet mé tepér se njé rrezik nga njé masé e vetme kontrolli, p.sh. pasterizimi apo
trajtimi i kontrolluar né té nxehté ofrojné siguri té& mjaftueshme té pakésimit té nivelit té Salmonelés
dhe Listerias.

Masat e kontrollit mbéshteten nga procedura dhe specifikime té detajuara, pér té siguruar
zbatimin e tyre efikas. Pér shembull, plane té detajuara pastrimi, specifikime té sakta té trajtimit né té
nxehté, pérgendrimet maksimale té konservantéve té pérdorur né pérputhje me legjislacionin né fugi.

9. Parimi 2 HACCP-sé kérkon “Identifikimin e pikave kritike té kontrollit né hapat né té cilat
kontrolli &shté thelbésor pér parandalimin ose eliminimin e njé rreziku apo pér ta pakésuar até né nivele
té pranueshme” dhe pér zbatimin e tij t€ merren parasysh sa mé poshté:

a) ldentifikimi i njé pike kritike pér kontrollin e njé rreziku kérkon njé pérgasje logjike. Kjo
pérgasje ndihmohet nga pérdorimi i pemés sé vendimeve, e cila pérmbush kérkesat pér géllime té
regjistrit té t& dhénave né pérputhje me modelin e paraqitur né shtojcén I11.3.1 té kétij udhézimi dhe pér
géllime operacionale né pérputhje me diagramén e paragitur né shtojcén 111.3.2 té kétij udhézimi. Grupi i
HACCP-sé mund té pérdoré metoda té tjera bazuar né njohurité dhe pérvojén e tyre. Pér zbatimin e
pemés sé vendimeve, shgyrtohet ¢do hap i procesit i identifikuar né diagramén rrjedhése sipas rradhés.
Pema e vendimeve zbatohet né ¢do hap pér ¢do rrezik gé arsyeshém pritet té ndodhé ose té shfaget, dhe
pér ¢cdo masé kontrolli té identifikuar. Zbatimi i pemés sé vendimeve éshté njé proces fleksibél dhe
kérkon njohuri praktike, dhe merr né konsideraté té téré procesin e prodhimit pér té€ shmangur, kur éshté
e mundur, pikés kritike té panevojshme. Rekomandohet trajnimi mbi zbatimin e pemés sé vendimeve.

b) Identifikimi i pikave kritike té kontrollit kérkojné nga grupi i punés sé HACCP-sé:

a) Té sigurojé hartimin dhe zbatimin efektiv té masave pérkatése té kontrollit. Né

vecanti, nése identifikohet njé rrezik né njé hap ku kontrolli &éshté i domosdoshém pér siguringé e

produktit dhe nuk ekziston asnjé masé kontrolli né kété hap, apo né ndonjé hap tjetér, atéheré

produkti apo procesi modifikohet né kété hap ose né njé fazé té méparshme apo té métejshme,
pér pérfshirjen e njé mase kontrolli; dhe
b) Té vendosé dhe zbatojé njé sistemi monitorimi pér ¢do piké kritike.



10. Parimi 3 i HACCP kérkon “Vendosjen e kufijve kritiké né pikat kritike té kontrollit, t& cilat
ndajné pranueshmériné nga papranueshméria me géllim, parandalimin, eliminimin, apo pakésimin e
rrezigeve t€ identifikuara” dhe pér zbatimin e tij té merren parasysh sa mé poshté:

a) Cdo masé kontrolli gé lidhet me njé piké kritike ¢con né pércaktimin e kufijve kritike.

b) Kufijté kritiké regjistrohen duke pérdorur formatin standard té paragitur né shtojcén I11.4, dhe
i pérkasin vlerave ekstreme té pranueshme, né lidhje me siguriné e produktit. Ato ndajné nivelet e
pranueshmérisé ndaj papranueshmérisé. Ato vendosen pér parametra té vézhgueshém apo té matshém, té
cilat tregojné se pika kritike éshté nén kontroll. Ato bazohen né fakte thelbésore ku vlerat e zgjedhura
rezultojné né kontrollin e procesit.

c) Shembuj té kétyre parametrave jané: temperatura, koha, pH, pérgindja e lagéshtirés, niveli i
aditivéve (shtesave ushgimore), niveli i konservantéve apo i kripés, parametrat organo-shqisoré, té tillé si
pamja e jashtme apo struktura, etj. Né disa raste, pér té zvogéluar rrezikun e tejkalimit té njé kufiri kritik
si pasojé e ndryshimeve té procesit, mund té jeté e nevojshme pércaktimi i niveleve mé strikte (d.m.th.
nivele té synuara) pér t& mbajtur nén kontroll kufijté kritiké.

d) Kufijté kritiké mund té shkaktohen nga shumé faktoré, minimalisht ata jané t& barabarté me
kérkesat rregullatore. Kur nuk merren nga standardet, rregullatore apo nga udhézuesit e praktikave té
mira higjienike, grupi i HACCP-sé provon vlefshmériné relative té tyre lidhur me kontrollin e rrezigeve
té identifikuara né pikat kritike té kontrollit.

11. Parimi 4 i HACCP-sé kérkon “Vendosjen dhe vénien né zbatim té procedurave efektive
monitoruese né pikat kritike té kontrollit”, dhe pér zbatimin e tij t€ merren parasysh sa mé poshté:

a) Njé pjesé e réndésishme e HACCP-sé éshté program i vézhgimeve ose matjeve té kryera né
cdo piké kontrolli, sipas formatit standard té paragitur né shtojcén I11.5 té kétij udhézimi;

b) Vézhgimet ose matjet zbulojné humbjen e kontrollit né pikat kritike dhe sigurojné
informacionin né kohén e duhur, né ményré gé té ndérmerren veprimet korrigjuese. Kur éshté e mundur,
kryhen rregullime apo pérshtatje té procesit, nése rezultatet e monitorimit tregojné njé tendencé pér
humbje té kontrollit né njé PKK. Rregullimet kryhen pérpara se t&¢ ndodhé ndonjé shmangie. Té dhénat e
pérftuara nga monitorimet vlerésohen nga njé person i paracaktuar me njohurité dhe autoritetin e duhur
pér té kryer veprimet korrigjuese kur kérkohet;

c) Vézhgimet ose matjet kryhen né ményré té vazhdueshme ose me intervale. Kur ato nuk jané
té vazhdueshme, éshté e nevojshme té pércaktohet njé frekuencé vézhgimesh apo matjesh, té cilat japin
informacion té besueshém;

d) Programi i zbatuar pérshkruan metodat, frekuencat e vézhgimeve ose matjeve dhe procedurén
e regjistrimit dhe identifikon né ¢do piké kritike:

i) Personat pérgjegjés pér kryerjen e monitorimit dhe kontrollit té tij; ii)

Kohén kur kryhet monitorimi dhe kontrolli; iii) Ményrén si kryhet

monitorimi dhe kontrolli.

e) Regjistrimet g&¢ mbahen pér monitorimin e PKK-ve nénshkruhen nga personi/at gé kryejné
monitorimin dhe né rastet kur béhet verifikimi i regjistrimeve, nga personi zyrtar i shogérisg, i cili éshté
pérgjegjés pér verifikimin.

12. Parimi 5 i HACCP-s¢ kérkon “Vendosjen e veprimeve korrigjuese né rastet kur monitorimi
tregon se njé€ piké kritike kontrolli nuk €shté nén kontroll”, dhe pér vénien e tij né zbatim t€ merren
parasysh sa mé poshté.

a) Veprimet korrigjuese planifikohen paraprakisht nga grupi i ngritur i HACCP-sg, pér ¢do piké
kritike, né ményré gé ato té ndérmerren pa asnjé hezitim kur vihet re ndonjé shmangie. Veprime té tilla
korrigjuese regjistrohen duke pérdorur formatin standard té pércaktuar né shtojcén I11.5 té kétij udhézimi
dhe pérfshijné:

i) identifikimin e duhur té personit(ave) pérgjegjés pér zbatimin e veprimit korrigjues;

ii) pérshkrimin e mjeteve dhe veprimit t& domosdoshém pér korrigjimin e shmangies sé
konstatuar;



iii) veprimin gé kryhet né lidhje me produktet gé jané prodhuar gjaté periudhés kur procesi ka
gené jashté kontrollit;

iv) raport i shkruar pér masat e marra gé tregojné té gjithé informacionin pérkatés (pér shembull:
data, koha, lloji i veprimit, personi gé e ka kryer, dhe kontrolli verifikues pasardhés).

b) Monitorimi tregon:

i) se parametri gé monitorohet ka shmangie nga kufijté kritiké té pércaktuar, duke provuar
humbje t& kontrollit. Eshté e domosdoshme té kryhen veprimet e duhura korrigjuese pér té rifituar
kontrollin;

ii) ndérmarrjen e masave parandaluese (kontrolli i pajisjeve, kontrolli i personelit gé trajton
ushqgimin, kontrolli i efikasitetit t& masave korrigjuese t& méparshme etj.) nése ripérsériten veprimet
korrigjuese, pér té njéjtén proceduré.

13. Parimi 6 i HACCP-sé kérkon “Vendosjen e procedurave, t€ cilat kryhen rregullisht, pér té
verifikuar se masat e theksuara né pikat a, b, ¢, d dhe e jané zbatuar efektivisht”, dhe pér vénien né
zbatim té tij té merren parasysh sa mé poshté:

a) Grupi i HACCP-sé specifikon metodat dhe procedurat qé pérdoren pér té pércaktuar nése
HACCP-sé funksionon né ményrén e duhur. Metodat pér verifikimin regjistrohen duke pérdorur formatin
standard sipas modelit té paragitur né shtojcén 111.6 té kétij udhézimi dhe mund té pérfshijné né vecanti
marrjen e mostrave né ményré té rastésishme dhe analizimin e tyre, analiza ose teste té pérforcuara né
pikat kritike té pérzgjedhura, analiza mé té shpeshta té produkteve té ndérmjetme apo atyre
pérfundimtare, vézhgime mbi kushtet aktuale gjaté depozitimit, shpérndarjes dhe shitjes, dhe mbi
pérdorimin aktual té produktit.

b) Frekuenca e verifikimit duhet té jeté pércaktuar né ményré té pérshtatshme pér té konfirmuar
gé HACCP éshté efektiv. Frekuenca e verifikimeve varet nga karakteristikat e biznesit (produktet e
prodhuara, numri i punonjésve, natyra e ushgimeve qé trajtohen), frekuenca e monitorimeve,
pérkushtimi i punonjésve, numri i shmangieve té zbuluara né kohé dhe rreziget e pérfshira.

c) Procedurat e verifikimit pérfshijné:

i) Auditet e HACCP-sé dhe dokumentimin e tij; ii)

Inspektimi i veprimtarive;

iii) Konfirmimi qé PKK-té& mbahen nén kontroll gjaté gjithé kohés; iv)

Vlerésimi i kufijve kritiké;

v) Rishikimi i shmangieve dhe karakteristikat e produktit; veprimet korrigjuese té ndérmarra né
lidhje me produktin;

d) Frekuenca e verifikimeve ndikon ndjeshém né numrin e rikontrolleve ose reklamimeve té
domosdoshme né rastin kur zbulohet njé shmangie e cila i tejkalon kufijté kritiké. Verifikimi pérshin té
gjitha elementet e méposhtme, por jo domosdoshmérisht né té njéjtén kohé:

i) Kontrollin e korrektésisé sé regjistrimeve dhe analizimit té shmangieve;

if) Kontrollin e personit gé monitoron procesin, depozitimin dhe/ose aktivitetet e transportit;

iii) Kontrollin fizik té procesit né monitorim;

iv) Kalibrimin e instrumenteve t& pérdorura pér monitorimin;

e) Verifikimi realizohet nga njé person i ndryshém nga ai gé éshté pérgjegjés, pér kryerjen e
monitorimit dhe veprimeve korrigjuese. Kur disa aktivitete verifikimi nuk mund té kryhen nga veté
biznesi, verifikimi realizohet pér llogari té biznesit nga eksperté té jashtém ose palé té treta té
kualifikuara.

) Aktivitetet e vlerésimit, aty kur éshté e mundur, pérfshijné veprime gé konfirmojné efikasitetin
e té gjitha elementeve té planit HACCP.

g) Né raste ndryshimi, éshté i nevojshém rishikimi i sistemit, pér té siguruar gé ai ende éshté
(ose do té jeté) i viefshém.

h) Shembuj t& ndryshimit pérfshijné:



i) Ndryshime né Iéndét e para té papérpunuara ose né produkte, kushtet e pérpunimit

(organizimi i ndérmarrjes dhe ambienteve, pajisjet e pérpunimit, programet e pastrimit dhe

dezinfektimit);

ii) Ndryshime né kushtet e paketimit, depozitimit ose shpérndarjes; iii) Ndryshime né ményrén e
pérdorimit nga konsumatori; iv) Marrja e ¢do informacioni mbi ndonjé rrezik té ri gé lidhet me
produktin. i) Njé rishikim i tillg, rezulton né njé ndryshim té procedurave té pércaktuara, sa heré éshté
e nevojshme. Ndryshimet pérfshihen plotésisht né sistemin e dokumentacionit dhe mbajtjes sé té
dhénave, pér té siguruar gé informacioni i sakté dhe i pérditésuar, éshté i arritshém.

14. Parimi 7 i HACCP-s¢ kérkon “Mbajtjen e dokumentacioneve dhe regjistrave né pérputhje
me natyrén dhe madhésiné e biznesit ushgimor, pér té treguar zbatimin efektiv té masave té pérmendura
nga parimet 1 deri t& 6-a” dhe pér aplikimin e tij t€ merren parasysh sa mé poshté:

a) Mbajtja e té dhénave né ményré efektive dhe té sakté éshté thelbésore pér zbatimin e sistemit
té HACCP-sé. Procedurat e HACCP-sé dokumentohen. Dokumentimi dhe mbajtja e té dhénave jané té
pérshtatshme me natyrén dhe madhésiné e veprimtarisé dhe té mjaftueshme pér t& mbéshtetur biznesin
gé té verifikojé se kontrollet e HACCP-sé jané zbatuar dhe mirémbajtur. Materialet udhézuese té
HACCP-sé té hartuara prej ekspertéve (p.sh. udhézues specifiké t6 HACCP-sé pér sektoré té vecanté),
mund té pérdoren si pjesé e dokumentacionit, me kusht gé kéto materiale té& pasqyrojné veprimtari té
vecanta ushgimore té biznesit.

b) Dokumentet té plotésohen dhe nénshkruhen nga personi zyrtar i kompanisé pérgjegjése pér
verifikimin.

¢) Shembuj té€ dokumentimit jané:

i) Analiza e rrezikut;

ii) Pércaktimi i PKK-ve;

iii) Pércaktimi i kufijve kritiké;

iv) Modifikimet né sistemin HACCP.

d) Shembuj té regjistrimeve jané:

i) Aktivitetet e monitorimit t& PKK-ve;

ii) Shmangiet dhe veprimet korrigjuese pérkatése;

iii) Veprimet verifikuese.

e) Njé sistem i thjeshté i mbajtjes sé t€ dhénave duhet té jeté efektiv dhe lehtésisht i
komunikueshém pér punonjésit. Sistemi té jeté i integruar né veprimtarité ekzistuese dhe té pérdoré
dokumentacionin ekzistues, si pér shembull fatura dérgesash dhe listat e kontrollit pér t’u regjistruar,
temperaturat e produktit. Sistemi i mbajtjes sé té dhénave gé pérmbush kérkesat e mésipérme paragitet né
shtojcén I11.7 té kétij udhézimi.

I1l. KUALIFIKIMET DHE PERGJEGJESITE E OPERATORIT TE BIZNESIT

1. Operatori i biznesit ushgimor té sigurojé qé i gjithé personeli éshté i trajnuar dhe i
vetédijshém pér rreziget e identifikuara (nése ka té till&), pikat kritike gjaté prodhimit, depozitimit,
transportit dhe/ose procesit té shpérndarjes dhe té masave korrigjuese, masave parandaluese, dhe
procedurave té dokumentimit té zbatueshme né biznesin e tij/saj.

2. Operatori i biznesit ushgimor dhe tregtarét té sigurojné gé:

a) Personeli gé trajton ushgimet té mbikéqyret, t& udhézohet dhe/ose té trajnohet mbi ¢éshtjet e
higjienés sé ushgimit né péputhje me aktivitetin e tyre gjaté punés;

b) Personat pérgjegjés pér zhvillimin dhe mirémbajtjen e procedurave t¢ PMP-sé dhe sistemit
HACCP-sé kané marré trajnimin e duhur.

3. Operatori i biznesit ushgimor té zbatojé masat higjienike specifike si mé poshté:

a) Pajtueshméri me kriteret mikrobiologjike pér produktet ushgimore né pérputhje me
legjislacionin né fuqi;

b) Procedurat e nevojshme pér té& pérmbushur synimet né funksion té arritjes sé objektivave té
caktuara;



c) Pajtueshméri me kérkesat pér kontrollin e temperaturave pér produktet ushgimore;

d) Ruajtjen e zinxhirit ftohés;

e) Marrjen e mostrave dhe analizave laboratorike pér produktet ushgimore.

4. Operatori i biznesit ushgimor:

a) Té sigurojné AKU-n me fakte mbi pajtueshméring e tyre me kérkesat pér zhvillimin dhe
zbatimin e HACCP-sé¢ né ményrén qé kérkohet prej tij, duke marré né konsideraté natyrén dhe
madhésiné e biznesit ushgimor;

b) Té sigurojné se ¢cdo dokument gé pérshkruan procedurat e hartuara né pérputhje me kérkesat e
HACCP jané té pérditésuara né ¢cdo kohé;

c) Té ruajné té gjitha dokumentet dhe regjistrat lidhur me zbatimin e sistemit HACCP pér njé
periudhé jo mé pak se periudha e pércaktuar si jetégjatésia minimale e produktit ushgimor;

d) Té mbéshtesin AKU-n né kryerjen e kontrollit zyrtar pér produktet ushgimore.

5. Operatori i biznesit ushgimor, pérveg informacionit gé kérkon sistemi i HACCP, té sigurojé
edhe njé karté teknologjike té ushgimeve té prodhuara, si mé poshté vijon:

a) Pérkufizimin e termit produkt ushgimor, ku pérfshihen té dhéna mbi emrin e produktit, emrin
tregtar, pérbérjen e ushgimit té gatshém dhe géllimin e pérdorimit té tij;

b) Klasifikimin e ushgimit, si dhe karta teknologjike pérkatése gé lidhet me ushgimet, pér
prodhimin e té cilave jané pérdorur té njéjtat 1éndé té para té papérpunuara dhe gé nuk ndryshojné né
ményré thelbésore nga indekset;

c) Kérkesat teknike qé pérkufizojné Iéndét e para té pérdorura, aditivét (shtesat ushgimore),
aromatizuesit, materialet e ambalazhimit dhe materiale té tjera, té nevojshme pér prodhimin dhe
ambalazhimin e ushgimit;

d) Standardet e higjienés, shéndetit dhe kriteret e cilésisé gé jané vlerésimet organo-shqisore,
fiziko-kimike, toksikologjike, mikrobiologjike, mykologjike, té cilat duhet t’i pérmbushé produkti
ushgimor i gatshém;

e) Metodat pér marrjen e mostrave dhe metodat e analizave laboratorike pér pércaktimin e
kritereve;

f) Pérshkrimi i procesit teknologjik me paragitjen sipas radhés sé fazave dhe proceseve té
pérpunimit, faktorét dhe kushtet pér kéto veprimtari;

g) Metodat pér paketimin, etiketimin dhe mbylljen hermetike té ushgimeve té gatshme;

h) Depozitimin dhe transportin e ushqgimit duke pércaktuar jetégjatésiné dhe kushtet e vecanta té
ruajtjes dhe transportit;

i) Pérshkrimin dhe llojin e sistemit té pérdorur pér kryerjen e kontrollit gjaté prodhimit:

i) kontrollin né stadin e marrjes né dorézim té Iéndéve té para té papérpunuara,
paketimin dhe materiale té tjera;

if) Kontrollin teknologjik né fazat dhe proceset e prodhimit, té cilat kané réndési kritike
pér té garantuar ushgime té sigurta;

iii) Kontrollin né fazén e shpérndarjes sé produktit té gatshém, pér pérmbushje té
standardeve.

j) Dokumentacionin, i cili shogéron ¢do parti malli té prodhuar, kur ai del né treg.

6. Cdo prodhues té€ mbajé njé regjistér t¢ dokumentacionit teknik pér ushgimet gé ai prodhon,
sipas modelit té paragitur né shtojcén IV té kétij udhézimi.

7. Operatori biznesit ushgimor gé vepron né thertore té sigurojé, gé procedurat e zbatuara prej
tij, né pérputhje me kérkesat e pérgjithshme té kétij udhézimi, t& pérmbushin kérkesat qé analiza e
rrezikut i pércakton si t& domosdoshme, si dhe kérkesat specifike té dhéna né pikén 8 té kétij kreu.

8. Procedurat té garantojné gé cdo kafshé ose, sa heré éshté e nevojshme, ¢cdo grup kafshésh, e
pranuar né ambientet e thertores:

a) té identifikohet né ményrén e duhur;

b) té shogérohet nga njé informacion i duhur nga vendi i origjinés;



c) té mos vijé nga ndonjé zoné apo fermé qé éshté subjekt i ndonjé mase ndéshkimore apo
kufizuese, pér arsye té shéndetit té kafshéve dhe atij publik, pérvec rasteve kur autoriteti kompetent e
lejon kété;

d) té jeté e pastér;

e) té jeté e shéndetshme, aq sa operatori i biznesit ushgimor mund té gjykojé;

f) té jeté né gjendje té kénagshme pér sa i pérket mirégénies sé kafshéve né momentin e
mbérritjes né thertore.

9. Operatori i biznesit ushgimor, né rastet e mospérmbushjes sé ¢do njérés nga kéto kérkesa té dhéna
né pikén 8, té njoftojé veterinerin zyrtar dhe té ndérmarré masat e duhura. IV. METODOLOGJIA PER
KONTROLLET ZYRTARE

1. Kontrollet zyrtare té ushgimeve kryhen népérmjet metodave e teknikave té pérshtatshme, té
tilla si monitorimi, mbikéqyrja, verifikimi, auditimi, inspektimi, marrja e mostrave dhe analizimi i tyre
(testimi).

2. Kontrollet zyrtare kryhen dhe regjistrohen né pérputhje me njé proceduré té dokumentuar, me
bazé riskun dhe me njé frekuencé té pérshtatshme, né ményré gé té garantohet siguria ushgimore duke
marré parasysh:

a) Risget e identifikuara gé lidhen me ushqgimin, bizneset ushgimore, pérdorimin e ushgimit apo
cdo procesi, materialet, substancat, aktivitetet ose veprimtarité gé mund té ndikojné siguriné e ushqimit;

b) Regjistrat e méparshém té operatorit té biznesit ushgimor né pérputhje me kérkesat ligjore;

c) Papajtueshmérité e dokumentuara té identifikuara nga autoritetet kompetente gjaté kontrolleve
té méparshme, né lidhje me kérkesat ligjore;

d) Besueshméria e ¢do kontrolli mé vete, gé tashmé éshté kryer;

e) Cdo lloj informacioni gé mund té tregojé ndonjé mospérputhje.

3. kontrollet zyrtare pérfshijné:

a) kontrollin e PMH;

b) kontrollin e PMP;

c) kontrollin e procedurave té vendosura sipas kérkesave té sistemit t¢ HACCP-s§;

d) detyra té tjera auditimi té kryera pér garantimin e sigurisé ushgimore.

4. Kontrollet e PMH dhe PMP-ve synojné té verifikojné njé zbatim dhe pérmbushje té
vazhdueshme dhe té géndrueshme té aktiviteteve té méposhtme nga prodhuesit e produkteve ushgimore:

a) Analizimin dhe rishikimin e informacionit lidhur me zinxhirin ushgimor;

b) Projektimi dhe mirémbajtja e ambienteve dhe pajisjeve;

c) Statusin e higjienés pér njé hap pérpara, gjaté dhe njé hap mé mbas né zinxhirin ushgimor;

d) Higjienén personale dhe gjendjen shéndetésore té personelit;

e) Trajnimin e personelit mbi procedurat e punés dhe ato higjienike;

f) Kontrollin ndaj démtuesve (parazitéve, brejtésve dhe insekteve);

g) Siguriné e ujit;

h) Kontrollin e temperaturés sé ruajtjes sé ushqgimit;

i) Kontrollin e ushgimeve né fazén e marrjes né dorézim dhe té shpérndarjes, dhe té gjithé
informacionin shogérues;

5. Qéllimi i kontrollit té procedurave té vendosura sipas sistemit t¢ HACCP-sé éshté:

a) Verifikimi i zbatimit t& duhur dhe té vazhdueshém i procedurave nga operatorét ushgimoré.

b) Sigurimi gé prodhimi, transporti dhe nxjerrja né treg e Iéndéve té para dhe ushgimeve me
origjiné shtazore pérmbushin kérkesat specifike dhe, gé ushgimet me origjiné shtazore:

i) Té pérmbushin kriteret mikrobiologjike;

ii) Té pérmbushin kérkesat né lidhje me mbetjet, kontaminantét dhe substancat e ndaluara;

iii) Nuk pérmbajné rrezige me natyré fizike

6. Gjaté kontrollit AKU:

a) kontrollon nése personeli dhe aktivitetet qé ata kryejné, pér cdo hap té prodhimit, jané né
pérputhje me kérkesat e vendosura nga rregulloret;



b) kryen verifikimin e té dhénave té regjistruara dhe mbajtura nga kompania;

) merr mostra pér analizim laboratorik kur e shikon té nevojshme;

d) dokumenton té téra elementet e ekzaminuara dhe kontrolluara, si dhe pérfundimet e nxjerra
nga kontrolli.

7. AKU gjaté kontrollit té tij, mund té kryejé teste mbi zbatimin praktik té njohurive dhe aftésive
té personelit me géllim, pérftimin e fakteve gé, personeli respekton, kérkesat ligjore dhe procedurat e
shkruara. Rezultatet e testimit i bashkéngjiten raportit té kontrollit.

8. Lloji dhe frekuenca e kontrollit varen nga risku i vlerésuar pér ¢do stabiliment mé vete. Si
rriedhojé AKU vleréson rregullisht:

a) llojin dhe sasiné e lIéndéve té para dhe ushgimeve me origjiné shtazore dhe produkteve gé
prodhohen nga nénproduktet shtazore, té cilat prodhohen dhe/ose ruhen, magazinohen né stabiliment, gé
éshté nén kontroll;

b) vlerésimin dhe nivelin e rrezigeve pér ¢do hap té prodhimit, dhe tregtimit té 1éndéve té para
dhe ushgimeve me origjiné shtazore dhe produktet e prodhuara nga nénproduktet shtazore;

C) pajtueshmériné me kérkesat e sigurisé ushgimore té regjistrave té mbajtur nga prodhuesi;

V. DISPOZITA TE FUNDIT

1. Pér zbatimin e kétij udhézimi ngarkohen Drejtoria e Pérgjithshme e Politikave té& Sigurisé
Ushgimore dhe Autoriteti Kombétar i Ushgimit.

2. Ky udhézim hyn né fugi menjéheré dhe botohet né Fletoren Zyrtare.

MINISTRI | BUJQESISE, USHQIMIT DHE
MBROJTJES SE KONSUMATORIT
Genc Ruli

ANEKSI |
FJALORTH

- “Ndotésit” ¢do agjent biologjik, fizik apo kimik, 1&nd€ e huaj apo substancé tjetér, e cila nuk i
shtohet ushgimit me géllim, e gé mund té komprometojé siguriné apo pérshtatshmériné e ushgimeve

- “Ndotje” hedhja apo shfagja e njé ndotési né ushqim apo né mjedisin ushgimor.

- “Dezinfektim” pakésim i numrit t¢ mikroorganizmave né€ mjedis, me ané t&é agjenteve kimiké
dhe/ose metodave fizike, né masé gé nuk rrezikon siguriné apo pérshtatshmériné e ushgimeve.

- “Stabiliment” ¢do ndértesé apo zoné né t€ cilén trajtohet ushqimi dhe zona pérreth nén
kontrollin e té njéjtés drejtori.

- “Higjiené ushqgimore” t&€ gjitha kushtet dhe masat e nevojshme pér t& garantuar siguriné dhe
pérshtatshmériné e ushqimit né té gjitha stadet e zinxhirit ushgimor.

- “Rrezik” nj€ agjent biologjik, kimik apo fizik, q€ mund t&€ ndodhet brenda ushqimit apo njé
gjendje e ushgimit, gé ka potencialin té shkaktojé pasoja negative pér shéndetin. Analiza e rrezigeve dhe
e pikave kritike t& kontrollit (HACCP) - njé sistem gé identifikon, ¢gmon dhe kontrollon rreziget e
réndésishme pér siguriné e ushgimeve.

- “Trajtuesi 1 ushgimeve” ¢do person gé merret direkt me ushgimet e paketuara apo t&
papaketuara, pajisjet dhe mjetet ushgimore, apo sipérfaget qé vijné né kontakt me ushgimin dhe pér
pasojé pretendohet se duhet té respektojé kérkesat e higjienés ushgimore.

- “Siguri ushgimore” sigurim se ushqimi nuk do t’i shkaktojé dem konsumatorit kur pérgatitet
dhe/ose hahet né pérputhje me pérdorimin e destinuar pér té.

- “Pérshtatshméri ushgimore” sigurim se ushqimi &shté€ 1 pranueshém pér konsum njerézor né
pérputhje me pérdorimin e destinuar.

- “Prodhim primar” hapat e zinxhirit ushqimor deri n€ prodhimin e 1éndéve té para, duke i
pérfshiré edhe ato.



- “Kontrolloj” ndérmarr t€ gjitha veprimet e nevojshme pér té siguruar dhe ruajtur respektimin e
kritereve té vendosura né planin e analizés sé rrezigeve dhe pikave kritike té kontrollit (HACCP).

- “Kontroll” deklarimi nése ndigen procedurat e sakta dhe nése ploté€sohen kriteret.

- “Masé kontrolli” ¢do veprim dhe veprimtari q€ mund té pérdoret pér té parandaluar apo
eliminuar njé rrezik pér siguriné ushgimore, apo pér ta pakésuar até né njé nivel té pranueshém.

- “Veprim korrigjues” ¢do veprim g€ duhet t€ ndérmerret kur rezultatet € monitorimit né pikén
kritike té kontrollit (CCP) tregojné humbje kontrolli.

- “Piké kritike kontrolli (PKK)” njé€ hap né t€ cilin kontrolli mund t&€ zbatohet dhe &shté thelb&sor
pér té parandaluar apo eliminuar njé rrezik pér siguriné ushgimore, apo pér ta pakésuar até né njé nivel
té pranueshém.

- “Kufi kritik” nj€ kriter qé€ ndan pranueshmérin€ nga mospranueshméria.

- “Devijim” pamundésia pér t€ ruajtur kufijté kritike.

- “Diagrami i rrjedhjes” njé paraqitje sistematike e vazhdimésis€ s€ hapave apo operacioneve qé
pérdoren né prodhimin apo fabrikimin e njé zéri té vecanté ushgimor.

- “Analiza e rrezigeve dhe e pikave kritike t€ kontrollit (ARPKK)” njé sistem qé identifikon,
¢mon dhe kontrollon rreziget gé jané té réndésishme pér siguriné e ushgimeve.

- “Plani i analizés sé rrezigeve dhe pikave kritike t€ kontrollit (ARPKK)” njé dokument i
pérgatitur né pérputhje me parimet e planit té analizés sé rrezigeve dhe pikave kritike té kontrollit pér té
siguruar kontrollin e rrezigeve gé jané té réndésishme pér siguriné e ushgimeve né segmentin e zinxhirit
ushgimor - objekt shqyrtimi.

- “Rrezik” nj€ agjent biologjik, kimik apo fizik brenda zinxhirit ushqimor, apo njé gjendje e kétij
té fundit, e cila potencialisht do té mundej té shkaktonte pasoja negative pér shéndetin.

- “Analiza e faktoréve té rrezikshém”, procesi i mbledhjes dhe vlerésimit t& informacioneve mbi
rreziget dhe gjendjet gé réndojné praniné e tyre, pér té vendosur cilat jané té rrezikshme pér siguriné e
ushgimeve dhe pér pasojé duhet té adresohen né planin e analizés sé rrezigeve dhe pikave kritike té
kontrollit.

- “Monitorim” akti i kryerjes s€ njé séré vézhgimesh apo matjesh t&€ planifikuara t€ parametrave
té kontrollit, pér té vlerésuar nése njé pike kritike kontrolli ndodhet nén kontroll.

- “Hap” Njé piké, proceduré, veprim apo stad brenda zinxhirit ushgimor, né té cilin pérfshihen
Iéndét e para, nga prodhimi primar deri né konsumin pérfundimtar

- “Vlerésim” pérftimi i provave faktuese se elementet e planit t€ analiz€s s€ rrezigeve dhe pikave
kritike té kontrollit jané efikase.

- “Verifikim” aplikimi i metodave, procedurave, testimeve dhe vlerésimeve té tjera, se bashku
me monitorimin pér t& pércaktuar respektimin me planin e analizés sé rrezigeve dhe pikave kritike té
kontrollit.

- “Audit” nénkupton njé ekzaminim sistematik e t& pavarur me géllim qé té pércaktohet nése
veprimtarité dhe rezultatet e lidhura jané pérputhje me pérgatitjet e planifikuara dhe nése kéto pérgatitje
jané véné né jeté né ményré efikase dhe jané té pérshtatshme pér té arritur objektivat;

- “Inspektim” nénkupton ekzaminimin e organizatave, shéndetit té kafshéve dhe mirégenies sé
tyre, ushgimeve dhe pérpunimit té tyre; té sistemeve té menaxhimit e té prodhimit, duke pérfshiré
dokumentimin dhe analizat laboratorike t& produktit pérfundimtar, praktikat e té ushqyerit, si dhe
origjinén e destinacionin e materialeve té pérdorura dhe té produkteve pérfundimtare, pér verifikimin e
respektimit té kérkesave ligjore.

- “Audit nga njé pal€ e treté e pavarur” €shté auditi i jasht€ém qé kryhet nga njé institucion
certifikimi.



Aneksi ll: Hapat paraprak dhe parimete HACCP

1. Asambleja e ekipit multidisiplinar ( ekipi | ARPKK ) — hapat paraprak

2. Pershkrimi | produktit - hapat paraprak

3. Indentifikimi per gellimin e perdorimit- hapat paraprak

4. Ndertimi | nje diagrame rrjedhese (pershkrimi | procesit te prodhimit) - hapat paraprak

5. Vendosja e diagrames rrjedhese - hapat paraprak

6. Identifikimi | Rrezikut Potencial dhe analiza a rriskut- Parimi 1

7. Identifikimi | Pikave Kritike te Kontrollit (PKK)- Parimi 2

8. Kufijte kritik ne Pikat Kritike te Kontrollit- Parimi 3

9. Procedurat @ monitorimit te Pikes Kritike te Kontrollit- Parimi 4

10. Veprimet / Masat Korrigjuese- Parimi 5

11. Procedurat e Verifikimit- Parimi 6

12. Dokumentacioni dhe mbatja e shenimeve- Parimi 7




Aneksi lll.1: Plani | HACCP - Forma 1

Pershkrimi | Produktit

1. Emri | Produktit

2. Karakteristikat e rendesishme te produktit
te produktit perfundimtar

3. Si do te perdoret produkti?

4. Paketimi '

5. Koha e perdorimi

6. Ku do te shitet produkti

7. Udhezimi | etiketes

8. Kontrolli | shperndarjes se vecante

9. Udhezim per perdorimin e produktit

Data: Firma:
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Aneksi lIl.3.2: Plani HACCP - Forma 3 (Parimi 2)

PEMA E VENDIMIT
Modifiko hapin,
A ekzistojne masa kontrolluese procesin ose
parandaluese? produktin

Po L’ 0

r

A eshte projektuar hapi, vecanerisht
per te elimentuar ose zvogeluar
shfagjen e mundeshme te nje rreziku

Po ne nivel te pranueshem?

Jo

A mundet ge ndotja me
rrezikun/rreziget e indentifikuar(a)te
ndodh me shume se niveli | pranuar %o
apo mund te rritet kjo ne nje nivel te

papranueshem?

W

Po ,

A4

A mundet ge nje hap | mevonshem
te eliminoje rrezikun e indentifikuar
ose ta reduktoje ate ne nje nivel te

pranueshem? Po

|
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