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ABSTRAKTI PUNIMIT

Identifikimi i Rrezigeve Higjienike né Industriné e Mishit
nga
Fidan Rrezja
Master i Shkencés né Inxhinieri dhe Teknologji Ushgimore

Fakulteti i Teknologjisé Ushgimore, Mitrovicé, 2019

Prof. Dr. Alush Musaj, Mentor

Monitorimin dhe vlerésimin e Industrisé sé Mishit, pér té identifikuar rreziget
higjienike qé kané ndikim né kafshé, kontaminimin e produkteve apo edhe té
punonjésve, si dhe rolin e parakushteve né siguriné ushgimore e kemi realizuar né
Industriné “Gerberland” né periferi té qytetit té Gjakovés. Kemi vlerésuar lokacionin
e industrisé, objektet, infrastrukturén, hapésirat e brendshme dhe pajisjet. Poashtu
kemi béré vlerésimin higjienik té secilit hap té procesit té therjes duke u bazuar né
diagramin e kétij procesi, si dhe vlerésimin e sistemeve té menaxhimit té sigurisé
ushgimore 1SO 22000, HACCP dhe HALAL, me té cilat ishte e certifikuar kjo
Industri.

Si masé verifikuese té higjienés kemi marrur analizat e dy produkteve pérfundimtare
“Mish 1 freskét” dhe “Mish 1 bluar”, ku nga rezultati 1 tyre kemi nxjerrur pérfundimin
mbi kété hulumtim.

Mangésité infrastrukturore té cilat i kemi identifikuar, devijimet nga procedurat
standarde té therjes, lévizja e punonjésve nga zonat e ndotura né ato té pastra, apo
edhe jokonformitete tjera té cilat i kemi diskutuar, nuk kané ndikuar né rezultatin e
analizave té produkteve, mirépo prapseprap mbeten faktoré potencial té kontaminimit
higjienik té karkasave apo produkteve perfundimtare.



ABSTRACT OF THE THESIS

Identification of Hygiene Risks in The Meat Industry
by
Fidan Rrezja
Master of Science in Engineering and Food Technology

Faculty of Food Technology, Mitrovicé, 2019

Prof. Dr. Alush Musaj, Mentor

We have been monitoring and evaluating the Meat Industry to identify the animal
hazards, contamination of products or employees, as well as the role of food safety
preconditions we have implemented in the Gerberland Industry on the outskirts of the
city of Gjakova. We have estimated the location of industry, facilities, infrastructure,
interior space and equipment. We have also done the hygienic assessment of each step
of the slaughter process based on the diagram of this process as well as the assessment
of the ISO 22000 food safety management systems, HACCP and HALAL, with which
this industry was certified.

As a verification measure of hygiene we have taken the analysis of the two final
products "Fresh Meat" and "Grilled Meat", where from their result we have come to
the conclusion on this research.

Infrastructural shortcomings that we have identified, deviations from standard
slaughter procedures, workers' movement from contaminated areas to clean ones, or
other nonconformities we have discussed have not affected the outcome of product
analysis but still remain potential factors of hygienic contamination of carcasses or

end products.
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KAPITULLI |

1. HYRJA

Njerézit, duke gené mishngrénés, kané ndryshuar vazhdimisht dietat e tyre gjaté gjithé
historisé (Kerry et al., 2011). Ata kané ngréné mish dhe produkte té mishit pér mijéra
vjet, ashtu gé edhe dhémbét kané evoluar né até ményré gé jané béré mé té mprehté,
pér t’a shqyer dhe pértypur mishin (Feiner, 2006).

Né vitin 2014, gjaté Konferencés sé dyté ndérkombétare mbi té ushqyerit t€ mbajtur
né Romé, anétarét e FAO-s, parlamentarét, anétarét nga shoqgéria civile dhe sektori
privat miratuan Deklaratén e Romés mbi té ushqyerit dhe kuadrin e veprimit.
Deklarata e Romés mbi té ushqyerit ruan té drejtén e té gjithéve pér té pasur gasje né
ushgim té sigurt, té mjaftueshém dhe ushqyes, dhe angazhon qeverité pér té
parandaluar kequshqyerjen né té gjitha format e saj. Kuadri i Veprimit njeh gé
geverité kané rolin dhe pérgjegjésiné kryesore pér adresimin e ¢éshtjeve dhe sfidave
té té ushqyerit (FAO).

Né vendet industriale konsumi i proteinave shtazore né vitet 60-t&/70-té éshté rritur
nga 44g/frymé/dité né 55g/frymé/dité. Pas késaj, konsumi i proteinave shtazore ka
mbetur mjaft i géndrueshém. Né vendet né zhvillim poashtu ka pasur rritje té
géndrueshme té konsumit té proteinave shtazore nga 9g/frymé/dité né vitet 1961-1963
né 20g/frymé/dité né vitet 1997-1999, dhe ka potencial qé té rritet né ményré té
vazhdueshme né vitet vijuese (FAO).

Konsumi ushgimor i mishit ndér vite, né vende té ndryshme té botés, ka levizjet e
veta. Né krahasimin e béré ndérmjet viteve 1964 dhe 2030 té konsumit té mishit pér
koké banori té béré nga Organizata e Ushgimit dhe Agrikulturés e Kombeve té
Bashkuara jané nxjerrur kéto rezultate.

Né vitet 1964/1966 konsumi i mishit né boté ishte 24.2 kg/frymé, né vendet né
zhvillim 10.2 kg/frymé, Afrika subsahariane 9.9 kg/frymé, Lindja e afért/Afrika
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veriore 11.9 kg/frymé, Amerika latine dhe Karaibet 31.7 kg/frymé, Azia jugore 3.9
kg/frymé, Azia lindore 8.7 kg/frymé, vendet e industrializuara 61.5 kg/frymé, vendet
né tranzicion 42.5 kg/frymé.

Né vitet 1974/1976 konsumi i mishit né boté ishte 27.4 kg/frymé, né vendet né
zhvillim 11.4 kg/frymé, Afrika subsahariane 9.6 kg/frymé, Lindja e afért/Afrika
veriore 13.8 kg/frymé, Amerika latine dhe Karaibet 35.6 kg/frymé, Azia jugore 3.9
kg/frymé, Azia lindore 10 kg/frymé, vendet e industrializuara 73.5 kg/frymé, vendet
né tranzicion 60 kg/frymé.

Né vitet 1984/1986 konsumi i mishit né boté ishte 30.7 kg/frymé, né vendet né
zhvillim 15.5 kg/frymé, Afrika subsahariane 10.2 kg/frymé, Lindja e afért/Afrika
veriore 20.4 kg/frymé, Amerika latine dhe Karaibet 39.7 kg/frymé, Azia jugore 4.4
kg/frymé, Azia lindore 16.9 kg/frymé, vendet e industrializuara 80.7 kg/frymé, vendet
né tranzicion 65.8 kg/frymé.

Né vitet 1994/1996 konsumi i mishit né boté ishte 34.6 kg/frymé, né vendet né
zhvillim 22.7 kg/frymé, Afrika subsahariane 9.3 kg/frymé, Lindja e afért/Afrika
veriore 19.7 kg/frymé, Amerika latine dhe Karaibet 50.1 kg/frymé, Azia jugore 5.4
kg/frymé, Azia lindore 31.7 kg/frymé, vendet e industrializuara 86.2 kg/frymé, vendet
né tranzicion 50.5 kg/frymé.

Né vitin 2015 konsumi i mishit né boté ishte 41.3 kg/frymé, né vendet né zhvillim
31.6 kg/frymé, Afrika subsahariane 10.9 kg/frymé, Lindja e afert/Afrika veriore 28.6
kg/frymé, Amerika latine dhe Karaibet 65.3 kg/frymé, Azia jugore 7.6 kg/frymé, Azia
lindore 50 kg/frymé, vendet e industrializuara 95.7 kg/frymé, vendet né tranzicion
53.8 kg/frymé.

Pritshmérité pér konsumin e mishit pér vitin 2030 né boté jané 45.3 kg/frymé, né
vendet né zhvillim 36.7 kg/frymé, Afrika subsahariane 13.4 kg/frymé, Lindja e
afért/Afrika veriore 35.0 kg/frymé, Amerika latine dhe Karaibet 76.6 kg/frymé, Azia
jugore 11.7 kg/frymé, Azia lindore 58.5 kg/frymé, vendet e industrializuara 100.1
kg/frymé, vendet né tranzicion 60.7 kg/frymé (FAO).

Sa i pérket zhvillimit té blegtorisé né Kosové té dhénat e Agjencisé pér Zhvillimin e
Bujgésise (Anon, 2013) né raportin e vitit 2013 flasin pér zhvillim té ekonomive
familjare qé merren me rritjen e gjedhave dhé até kryesisht vicave té destinuar pér
majméri dhe lopéve quméshtore. Né anketimin e ekonomive familjare té vitit 2015 té

realizuar nga ASK, numri i pérgjithshém i gjedheve até vit ishte 258 504 kreré, ndérsa
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jané therur 115 195 kreré. Vlera e prodhimit ishte 41.4 mil. €, kurse importi ishte 33.5
mil. €. Né kéto rezultate prodhimi, shkalla e veté-mjaftueshmérisé ishte 60.4%, me
konsum 18.4 kg pér koké banori (Tabela 1.0).

Aktualisht né Republikén e Kosovés prané AUV-sé jané té regjistruara 55
objekte/fabrika pér therjen dhe pérpunimin e mishit, si dhe 42 depo ftohése té
produkteve ushgimore.

Rritja e numrit té banoréve té botés, rrité edhe kérkesat pér konsumin e produkteve
ushgimore, e bashké me té edhe té mishit. Kjo rrité probabilitetin e incidenteve me
patogjené té ndryshém.

Deri 30% e popullatés sé vendeve té industrializuara ¢do vit mund té jené prekur nga
sémundjet me prejardhje ushgimore. Incidenca globale éshté véshtiré té vlerésohet,
por né vitin 1998 mé shumé se 2.2 miljon njeréz, duke pérfshiré edhe 1.8 miljon
fémijé, vdigén nga sémundjet me prejardhje nga ushgimi. Né vitin 2008, Qendra
Amerikane pér Kontrollin e Sémundjeve dhe Parandalimin (CDC) ka vlerésuar se
sémundjet gé vijné prej ushgimeve ka shkaktuar rreth 76 miljon sémundje, 325 000
hospitalizime dhe 5 000 té vdekur ¢do vit (Motarjemi et al., 2014).

Sipas Autoritetit Europian pér Siguri Ushgimore (EFSA), sémundjet zoonotike me
prejardhje ushgimore shkaktohen nga konsumimi i ushgimit apo pirja e ujit té
kontaminuar me mikroorganizma patogjen (shkaktues té sémundjes), si¢ jané bakteret
dhe toksinat e tyre, virusét, dhe parazitét (Anon. 2013).

Gjithashtu sipas kétij autoriteti rreth 320 000 raste té sémundjeve zoonotike jané
konfirmuar ¢do vit né Bashkimin Europian, ndérsa shkaktarét mé té shpeshté té
sémundjeve me prejardhje ushgimore jané bakteret Campylobacter, Salmonella, dhe
virusét si Hepatiti A dhe norovirus (Po aty, 2013).

Sipas FDA, faktorét e rrezikut t& sémundjes sé ushgimit jané: ushqgimi nga burimet e
pasigurta, gatimi joadekuat, temperaturat e papérshtatshme té mbajtjes, pajisjet e
ndotura dhe higjiena e dobét personale.

Njé fakt shgetésues gé vlené té theksohet &shté se né vendin toné edhe sot e késaj dite
kryhen therje té bagétive né hapésira jo té duhura, duke u thirrur né bindjet
tradicionale béhen therje népér tregje té kafshéve, ku nuk ka kushte minimale
higjienike pér t’u zhvilluar njé veprimtari e tillé. Kjo dukuri vérehet sidomos gjaté
festés sé Kurban Bajramit, dhe jo vetém. Atéheré tregjet ndoten me gjakun dhe té

brendshmet e kafshéve sidomos nga therja e gingjave dhe deleve.
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Tabela 1.0: Bilanci i furnizimit pér mish té gjedhit, 2009-2015 (Burimi: MBPZHR — Raporti i
Gjelber 2016)

Njésia | 2009 2010 2011 2012 2013 2014 | 2015

Fondiigjedheve | Kreré 3438 | 35,4 | 3616 | 3292 | 3211 261, | 258,5

Lopé guméshtore | Kreré 190,2 1949 196,1 183,3 178,5 134,3 | 135,8

Totali i therjeve Kreré 1523 | 1653 | 1724 | 162,2| 156,1 | 1283|1152

Totali i prodh. mil. kg
Vendor né p.th p.th

25.9 27.8 29.6 27.9 26.7 228 | 19.7

Totali i importeve g‘;:] kg 147 125| 101 92| 115| 104 130
Furnizimi né p.th g‘;:] kg 406| 402| 396| 371| 383| 332 327
Totali i eksporteve g‘;:] kg 0.2 0.2 0.1 0.0 0.0 00| 00
Konsumi i mil. kg 404| 401| 396| 371| 383 332| 327
ushgimit p.th

Vierae mil.

orochimit é pth | EUR 548 | 550| 635| 600| 586| 505| 414
Totali i importeve ELIJIR 27.2 25.5 25.0 24.0 27.8 238 | 335
Bilanci tregtar E‘L'J"R 267| -251| -249| -239| -2717| -238| -335
Shkallae vete- | o, 642 | 693| 747| 753| 698| 687| 604

mjaftueshmérisé
Konsumi pér koké
banori

kgp.th 18.5 184 22.7 20.4 21.0 184 | 184

Megjithé thirrjes publike nga autoriteti i AUV-sé (Anon, 2014), gé therjet t& béhen
vetém né objekte té licencuara, pér ti ikur rrezigeve té kontaminimit té mishit, dhe
rrezikimit té shéndetit té popullatés, prapéseprapé kryhen therje té tilla népér téré
territorin e Kosovés.
Qéllimi i punimit té késaj teme éshté:

e Té japim té dhéna teorike dhe praktike mbi menaxhimin e sistemeve té

sigurisé ushgimore né industriné e mishit
e Té& japim informata mbi rreziget higjienike pér industriné dhe konsumatorin

e Réndésia e industrisé sé mishit né vendin toné.



KAPITULLI 11

2. NJOHURI TE PERGJITHSHME

Mishi si emértim definohet né ményra té ndryshme nga autoré té ndryshém. Nga
Lawrie (2006) mishi éshté definuar si “mishi i kafshéve té pérdorura si ushqim”.

Né terminologjiné tregtare mishi nénkuptohet si “indi muskulor, lidhor, dhjamor,
nervor, indi gjéndéror, enét e gjakut dhe té limfés nga pjesa e caktuar anatomike,
bashké me eshtrat dhe me indin kércor, si dhe té gjitha pjesét dhe organet e trupit té
kafshéve qé i konsumon njeriu”

Me termin “mish” pérkufizohet struktura muskulare dhe indore e: (i) Kafshéve pér
therje (lopé, derra, dhi); (ii) Kafshéve té oborrit (pula, gjela deti, lepuj); (iii) Kafshéve
té egra gé mund té pérdoren pér ngrénie.

Rregullorja e re e Inspektimit té Mishit dhe Shpendéve né SHBA éshté themeluar né
vitin 1996 (FSIS, 1996) dhe kérkon gé impiantet e inspektuara nga ana federale té: (i)
krijojné dhe zbatojné procedurat standarde té veprimit té higjienés; (ii) té zbatojné
sistemin HACCP té kontrollit té procesit (NACMCF, 1998); dhe (iii) té zbatojné
testimin mikrobial pé&r numérimin e biotipit | t& Escherichia coli dhe incidencén e
Salmonelés si kritere té verifikimit t¢ HACCP dhe zvogélimit té patogjenit.

Sipas rregullores 12/2011 Pér pércaktimin e rregullave specifike té higjienés sé
ushgimit me prejardhje shtazore, t€ Rep. sé Kosovés, “Thertore” nénkupton objektin i
cili pérdoret pér therjen, largimin e Iékurés sé kafshéve dhe organeve té brendshme,
dhe mishi i sé cilave éshté dedikuar pér konsum.

Mishi éshté pérdorur nga njeriu gé né periudhén e antikitetit. Ekonomia tradicionale e
tipit gjueti-vjelje ka shogéruar evolucionin e njeriut pér dy miljon vjet deri né
periudhén e neolitikut, ku gjuetia dhe vjelja u zévendésuan nga zhvillimi i blegtorisé
dhe bujgésisé. Vlera ushgimore e mishit lidhet me pérmbajtjen e aminoacideve

kryesore vitaminave té grupit B, Fe dhe elementeve té tjera minerale. Mishi
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konsiderohet si njé ushgim i vlefshém proteinik pér fémijet si dhe pér té gjitha grupet
e popullsisé, sidomos pér té sémurét dhe t€ moshuarit. Dicta “peréndimore” éshté e
pasur me ushgime shtazore.

Pérpunimi i mishit éshté njohur si fabrikimi i produkteve té mishit nga muskuli,
yndyra dhe aditivét jo mish. Avantazhi i pérpunimit té mishit éshté integrimi i indeve
té vecanta né zinxhirin ushgimor si njé pérbérje me vleré té larté proteinike. Faktorét
ekonomiké té dietés dhe ata sensoriké e béjné pérpunimin e mishit njé nga
mekanizmat pér plotésimin e ushgimit té njeriut me proteina shtazore. Mishi pa dhjam
éshté njé nga mé té vlefshmit, por éshté ushgimi mé i kushtueshém. Pérzierja e mishit
me produkte mé té lira mund té krijojé produkte me kosto té ulét q& mundéson gasje
mé té madhe tek konsumatorét.

Mishi i freskét mund té pérpunohet né produkte gé mund té kené stabilitet jetésor mé
té madh dhe té mbahen jashté frigoriferit: produkte té sterilizuara né kuti; produkte té
fermentuara dhe té thara lehtésisht dhe produkte ku niveli i ulét i lagéshtisé dhe i
konservantéve té tjeré pengon rritjen mikrobike.

Nga kéndvéshtrimi histologjik muskuli pérfshiné indin lidhor dhe fijet muskulare.
Pérbérsit kryesoré proteinik te muskulit jané:

(i) proteinat sarkoplazmike (enzimat glikolitike, mioglobina etj), 25-30%

(if) proteinat miofibrilare (54% miozina dhe 27% aktina), rreth 50% (65-75% tek
peshku)

(iii) proteinat e indit lidhor (kolagjeni, elastina etj) 10-15% (Bijo, 2011)

2.1 Sistemet e menaxhimit té sigurisé ushgimore (SMSU)
Pér té pasur njé nivel té duhur té menaxhimit té sigurisé ushgimore nevojitet njé
bashképunim i ngushté ndérmjet sektoréve té ndryshém té shoqérisé, si dhe roli dhe
pérgjegjésia e secilit prej tyre. Kéta sektoré pérfshijné (i) Qevering, e cila pérmes
autoriteteve té kontrollit ushgimor dhe shéndetit publik, éshté pérgjegjése pér té
mbikqyrur siguriné e furnizimit me ushqime, prej prodhimit deri né konsumim; (ii)
Industring, e cila éshté pérgjegjése pér produktet té cilat i prodhon e mé pastaj i plason
né treg, qé té jené té sigurta, t& pérshtatshme pér konsum nga njerézit, dhe gé i
pérmbahen normave rregullative té shtetit ku ato tregtohen; (iii) Konsumatorét,

poashtu kané njé rol né siguriné ushgimore, duke iu pérmbajtur praktikave té mira té
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higjienés né pérgatitjen e ushgimeve, leximit té informatave né etiketé e sidomos
datés sé skadencés, dhe raportimin e produkteve té pasigurta tek autoritetet e shéndetit
publik apo edhe tek prodhuesi; (iv) Shkencétarét, varésisht nga vendi se ku punojné,
japin kontributin e tyre né menaxhimin e sigurisé ushgimore dhe menaxhimin e
krizave. Nga aspekti teknik, shkencétaret kontribojné duke siguruar té dhéna dhe
vlerésime té tyre, té cilat jané t¢ domosdoshme pér t& marrur vendime té ndryshme.
Shembuj té tillé mund té jené si informacione toksikologjike, mekanizmat e
kontaminimit té produkteve me kemikate, ekologjia e mikroorganizmave apo
epidemiologjia e sémundjeve me prejardhje ushgimore, proceset dhe teknologjité pér
t’i kontrolluar rreziget (Motarjemi et al., 2014).

Kodeksi Alimentar procesin e analizés sé rrezikut e mbéshtet né tri pika: (i) vlerésimi
i rrezikut; (if) menaxhimi i rrezikut; (iif) komunikimi i rrezikut. (CAC)

Standardet jané grupe kriteresh té dakorduara pér sigurimin e prodhimit té
géndrueshém té produkteve ushgimore nga perspektiva e sistemit té sigurisé,

ushgyeshmeérise ose té menaxhimit (Dillon et al., 2001).

2.1.1 Sistemi i Menaxhimit té Sigurisé Ushgimore 1SO 22000:2005
Ky Standard Ndérkombétar specifikon kérkesat pér njé sistem té menaxhimit té
sigurisé sé ushgimit gé kombinon elementet pérgjithésisht té pranuara té réndésishme
pér té siguruar siguriné e ushqgimit pérgjaté zinxhirit ushgimor, deri né pikén e fundit
konsumin.
Qéllimi i SMSU ISO 22000:2005 éshté qgé té ofroj mbéshtetje mé té gjeré té sistemit
HACCP dhe ndérlidhjen me sistemet e cilésisé ushgimore né kété rast me ISO
9001:2008, por edhe me sistemet religjioze si¢ éshté sistemi HALAL te Muslimanét,
dhe KOSHER te Hebrenjté.
ISO 22000 u botua né vitin 2005 me qgéllim té sjellé sé bashku sistemet e sigurisé sé
ushgimit dhe té menaxhimit té cilésisé né njé standard té auditueshem. Ai mbéshtet
katér elemente kyce té sigurisé sé ushqgimit, té cilin e pérshkruan si komunikim
interaktiv, menaxhimin e sistemit, Programe Paraprake dhe HACCP. Ai ka gené
gjithashtu i harmonizuar me kérkesat e 1ISO 9001 dhe parimet e HACCP miratuar nga
Codex.



2.1.2 Analiza e Rrezikut té Pikave Kritike té Kontrollit - HACCP
Sistemi HACCP éshté njé mjet i cili nuk éshté i dizajnuar té jeté njé program i
vetmuar, por qé té jeté efektiv duhet té pérfshihen mjete tjera si¢ jané praktikat e mira
té prodhimit (GMP), pérdorimi i procedurave standarde té veprimit té sanitimit
(SSOP) dhe programet e higjienés personale (GHP) (Arvanitoyannis 2009).
Qasja mé e njohur e sistemeve pér siguriné e ushgimit éshté analiza e rrezikut té
pikave kritike té kontrollit (HACCP). Koncepti HACCP u zhvillua fillimisht nga
kompania Pillsbury pér té pérmbushur kérkesat e NASA-s pér produkte ushgimore té
sigurta qé do té pérdoren nga astronautét gjaté fluturimeve né hapésiré. Pér té
prodhuar kéto produkte ushgimore, kérkohej njé sistem i cili shkon pértej metodave
tradicionale t¢ marrjes sé mostrave dhe analizimin e produkteve té gatshme pér
praniné dhe nivelet e rrezigeve té identifikuara. Duke zhvilluar sistemin e tyre,
Pillsbury mori qgasjen qé nése kuptohet ajo qé e bén njé ushgim té pasigurt atéheré
masat e kontrollit mund té zhvillohen pér té parandaluar rreziget nga ndodhja dhe
arritja te konsumatori.
Gjaté dekadés sé fundit aplikimi i HACCP éshté béré ndérkombétarisht standard i
pranuar pér kontrollin e rrezigeve té sigurisé ushgimore. Shumé vende tani kérkojné
gé ushgimet té cilat pérpunohen, importohen ose ofrohen pér shitje duhet té jené té
pérpunuara né njé mjedis HACCP. Zbatimi i HACCP éshté pérshkruar né terma té
shtaté parimeve té cilat jané formalizuar nga grupet si¢ éshté Codex Alimentarius i
Organizatés Ushgimore dhe Bujgésore té Kombeve té Bashkuara. Kéto parime jané si
mé poshté:
1. Béni njé analizé té rrezikut.
2. Pércaktoni pikat kritike té kontrollit (CCPs).
3. Vendosja e limiteve kritike.
4. Vendosja e procedurave té monitorimit.
5. Krijimi i njé sistemi veprimi korrigjues.
6. Vendosja e procedurave té verifikimit.
7. Krijimi i dokumentacionit dhe sistemit té mbajtjes sé shénimeve. (McEachern et al.,
2001)
Pérvoja e monitorimit dhe e auditimit té sistemeve HACCP sugjeron se ka tri fusha
kryesore té dobésisé qé auditorét duhet té marrin parasysh:
a. Hartimi i planit HACCP



b. Déshtimi i mirémbajtjes sé sistemit HACCP

c. Shumé herg, neglizhimi i menaxhimit té sigurisé si prioritet (Kane et al., 2001).
Monitorimi i PKK-sé mund té realizohet mé sé miri pérmes pérdorimit té mjeteve
fizike, analizat mikrobiologjike dhe kimike, vézhgimet vizuale dhe vlerésimet
shqgisore. Procedurat e monitorimit, duke pérfshiré ato gé marrin vetém formén e njé
inspektimi vizual dhe nuk pérfshijné matjet, duhet té regjistrohen né listat e kontrollit
té pérshtatshém. Kéto lista kontrolli duhet té tregojné detajet e vendndodhjes sé PKK-
sé, procedurat e monitorimit, frekuencén e monitorimit dhe kriteret e pajtueshmérisé
sé kénagshme. Pér ushgimet e ftohta, pastértia e pajisjeve éshté njé CCP. Prandaj
duhet té hartohet njé plan i mirémbajtjes sé higjienés qé specifikon se ¢faré duhet té
pastrohet, se si duhet pastruar, kur duhet pastruar dhe kush duhet ta pastrojé até. Kur
monitorimi i PKK-sé merr formén e inspektimit, vémendje té vecanté duhet t'u jepet
temperaturés sé ushgimit, praktikave higjienike dhe teknikave té trajtimit té
ushgimeve nga punétorét, nése punonjésit jané té sémuré apo kané infeksione té cilat
mund té transmetohen né ushgim dhe mundésité pér kontaminim té krygézuar nga
ushgimet e papérpunuara deri né gatime. Mundésité e kontrollit gjithashtu pérfshijné
rregullimin e impiantit pér t& minimizuar kontaminimin e krygézuar, mirémbajtjen
dhe pastrimin e ndértesés dhe trajnimin e stafit.

Rreziget e ndryshme paragiten gjaté gjithé rrugétimit té produktit, qé nga ferma deri
né pirun. Infeksioni njerézor mund té ndodhé si rezultat i kontaktit té drejtpérdrejté
me kafshét qé bartin organizmin, nga kontaminimi me fekalet e tyre ose népérmjet
konsumimit té ushgimit ose ujit té kontaminuar. Gjithashtu mund té pérhapet
drejtpérsédrejti nga personi né person si rezultat i praktikave té dobéta higjienike qé
lejojné pérhapjen fekalo-gojore (Brown, 2002). Rreziget kimike gjithashtu jané té
pérfshira dhe kryesisht bien né tri fusha: mbetjet e barnave veterinare té tilla si
substanca antibakteriale apo getésuesve, substancave té paautorizuara ose té ndaluara
anabolikét té tilla si hormonet e rritjes dhe ndotésve tjeré kimik. Rreziget fizike
konsiderohen té gjithé trupat e huaj té pajisjeve dhe aparateve si druri, xhami,
plastika, metalet apo té veté organizmit si eshtrat, brirét.

Uji éshté njé nga produktet mé té pérdorura nga njeriu, prandaj pastértia
mikrobiologjike e tij ka njé réndési té& vecanté né teknologjiné e prodhimit. Duke

pasur parasysh faktin se uji éshté njé substancé népérmjet té cilés barten shumé



sémundje infektive gé shkaktohen nga bakteret fekale, pér kété arsye né ¢cdo shtet ka
norma zyrtare pér gjendjen bakteriologjike té ujit.

Né industriné ushgimore uji pérdoret né shumé operacione, si né larje, né pastrim, por
edhe si pérbérés i produkteve ushgimore apo pjesmarrés né pérpunim. Nga piképamja
mikrobiologjike, ai duhet té jeté i njé cilésie té larté. Né ujé mund té hasen baktere té
ndryshme si: Streptomyces, Microccus, Pseudomonas, Escheria Coli, Salmonella dhe
Shigella.

Me ndotjen nga mikroorganizmat, té pranishém né ushgime né ményré natyrale
kuptohet ndotja nga mikroorganizmat qé ndodhen né sipérfagen e kétyre produkteve
me origjiné bimore dhe shtazore dhe nga mikroorganizmat gé ndodhen né organin
tretés té kafshéve.

Lékura e kafshéve, lévoret e frutave, lévozhgat e vezéve jané barriera té cilat e
parandalojné kalimin e mikroorganizmave né produkte. Po gé se kemi qofté edhe njé
carje té vogél té kétyre barrierave, atéheré mikroorganizmat lehté depértojné né brendi
té produktit.

Mikroorganizmat gé gjenden né zorrét e kafshéve mund t’a infektojné mishin gjaté
therjes, gjaté pastrimit dhe gjaté prerjes, té cilat jané baktere té grupit Enterobacter si
Escherichia, Salmonelleae, Shigella. Enterokoke si streptococcus té grupit D.
satphilococcus, Bacterioides, Clostridium.

Mikroorganizmat gé gjenden né ujé, gjenden edhe né toké. Produktet gé jané mé té
ekspozuara ndaj mikroorganizmave té tokés jané frutat dhe zarzavatet. Né kéto raste,
mikroorganizmat réndom vendosen né sipérfagen e frutit.

Frutat mund té jené burim kryesor i majave Saccharomyces, S. (Steiner) té cilat mund
t’1 kontaminojné produktet.

Mikroorganizmat e tokés mund t’u ngjiten biméve edhe népérmjet insekteve dhe
brejtésve. Kontaminimi i bimés né kété rast atakohet me mikroorganizma si
aspergillus, penicillium, Rhizopus dhe fusarium.

Kéta mikroorganizma kané aftési q€ t’1 transformojné komponimet organike natyrore
né produkte toksike pér njeriun.

Ajri dhe pluhuri pérmbajné njé numér té madh té gelizave mikrobiale né gjendje
aerosoli. Mé shpesh gjenden bakteret, pastaj myget dhe mé rrallé majat. Nga bakteret
mbizotérojné sporogjenet dhe mikrokokét, nga myget mbizotéron Aspergillum

Penicillium, ndérsa nga majat Torulopsis-i.
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Produkte mé té ekspozuara jané frutat, zarzavatet, bimét té cilat pastaj barten né
procesin e prodhimit. Karakteristiké e ajrit éshté se ai ndikon né zhvillimin e
mikroorganizmave, né raste té caktuara, ajri e nxit zhvillimin e mikroorganizmave té
caktuar, por ka raste edhe kur e frenon zhvillimin e disa mikroorganizmave.

Fabrika dhe mjediset e saj jané njé burim i ri i paragitjes s€ mikroorganizmave, qé u
shtohet kontaminimeve t€ méparshme. Shkaktaré té kétij kontamini jané pérséri ajri,
toka dhe uji.

Pérvec burimeve té lartpérmendura, njé burim tjetér né fabriké, i kontaminimit té
produkteve nga mikroorganizmat paragesin edhe sipérfaget e pajisjeve industriale,
instrumentet dhe mjetet e procesit té prodhimit si dhe personeli (Toldra et al., 2009)
Kéto kontaminime varen nga konceptimi i lokaleve, nga hallkat e procesit, nga niveli i
pastrimit higjienik, nga dezinfektimi dhe nga mirémbajtja e pérgjithshme e fabrikés.
Qelizat mikrobike mund té ngjiten lehté né sipérfagen e pajisjeve, si pér shembull né
faget e qelqit, té kutive, t&¢ masave plastike. Kontakti i produktit ushgimor me
sipérfaget e papastra paraget burim kontaminimi pér produktin.

Cfarédo ndryshimi i kushteve té ruajtjes dhe té transportit té produkteve ushgimore
shkakton shumézimin e shpejté té mikroorganizmave kontaminues té produktit.
Ndotjet té cilat vijné nga kontaminimi i magazinimit jané rezultat i mosrespektimit té
kushteve té magazinimit, gqé lidhur me produktin, parashikohen me ligj.

Kontaminimi né kété rast vjen si pasojé e kushteve higjienike té kéqija té hapésirés sé
magazinimit, té hapésirave té lokaleve. Kontaminimi vjen edhe nga ajri apo edhe nga
personeli. Gjithashtu, njé kujdes té vecanté duhet té kemi edhe gjaté ftohjes sé
produktit. Me fjalé té tjera, duhet té evitohet ftohja e papérshtatshme.

Nése nuk do t’1 respektojmé kushtet e magazinimit dhe té tregtimit t€ produkteve do
té kemi paragitjen e mikroorganizmave, si¢ jané Staphilococcus aureus, Clostridium

perfrigens, Salmonella e tjera.

2.2 Vlerésimi i mikroorganizmave patogjene

2.2.1 Escherichia Coli
Escherichia coli jané baktere fakultativisht anaerobe, jo sporé formuese, shkoptha
gram negative brenda familjes Enterobacteriacea. Ato pérbéjné njé pjesé té florés

natyrore gastro-intestinale té njeriut dhe kafshéve me gjak té ngrohté. Megjithése
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shumica e E. coli jané organizma té padémshém, ekzistojné shumé lloje patogjene té
cilat mund té shkaktojné njé séré sémundjesh tek njerézit dhe kafshét. Ekzistojné
gjashté grupe té njohura té E. coli patogjen. Secili grup ka tipare té ndryshme té
virulencés dhe mekanizma té patogjenicitetit, shumé prej té cilave jané specifike pér
mbajtésin (Motarjemi et al., 2006). Kéto grupe pérfshijné E. coli enteropatogjenike
(EPEC), E. coli enterotoksigjenike (ETEC), E. coli enteroinvazive (EIEC), E. coli
verotoksigjenike (VTEC) apo E. coli Enterohemoragjike (EHEC), E. coli
enteroagregative (EAggQEC), E. coli shpérndarése (DAEC) (Brown et al., 2000).

E. coli mé i zakonshém enterohaemorragjik i izoluar éshté O157:H7. Ai shkakton
diarre té pérgjakshme dhe dhimbje abdominale duke pushtuar traktin e zorréve.
Sémundja mund té jeté shumé mé e réndé né té moshuarit ose moshat shumé té reja
pér shkak té humbjes sé konsiderueshme té léngjeve dhe elektroliteve té shkaktuara
nga verotoksina. Fillimi i simptomave ndodh 12 deri 72 oré pas infektimit edhe pse
doza infektive éshté shumé e ulét, vetém rreth 10 deri 100 organizma té E. coli
(Feiner, 2006). Né rreth 10% té rasteve pacientét zhvillojné véshtirési té rénda,
sindromi uremik hemolitik (HUS), i karakterizuar nga déshtimi renal akut dhe
anemia, té cilat mund té jené fatale. HUS vérehet kryesisht tek fémijét. Gjithsej 4 916
raste (1,1 raste pér 100 000 banoré) jané raportuar né vitin 2006 nga shtetet anétare té
BE-sé (Toldra et al., 2009).

E. coli O157:H7 é&shté gram-negative, fakultative anaerobike dhe mezofile dhe gé té
shumohet kérkon njé gamé té pH prej 4.5 deri 8.8, si dhe njé Aw mbi 0.95. Nén
kushte té pérsosura té jetesés, E. coli dyfishohet né numér brenda 20 deri 30 minutash.
Rritja optimale pér E. coli O157:H7 ndodh né 37 °C dhe gjithashtu i mbijeton
ngrirjes. Mospjekja e mishit dhe produkteve té tij si¢ &shté hamburgeri éshté njé arsye
e shpeshté pér helmimin e ushgimit té shkaktuar nga E. coli O157:H7, por nése mishi
éshté i gatuar né temperaturé prej 70 deri 72 °C, bakteret inaktivizohen. Né
pérgjithési, gatimi i mishit si¢ duhet dhe ruajtja e tij nén 4 °C jané ményrat mé té mira
pér té parandaluar rritjen e E. coli O157:H7. Patogjenet jané njé problem veganérisht i
réndésishém né sallamin e fermentuar té papérpunuar, pasi edhe nivelet e larta té
nitritit nuk e pengojné shumé rritjen e saj (Feiner, 2006).

Disa serotipa té VTEC jané té njohura, megjithaté shumica e rasteve té sémundjes
njerézore, pérfshiré shpérthimet jané shkaktuar nga serotipi O157. Né vitet e fundit

pérgindja e infeksioneve jo-O157 éshté rritur. Mishi i pa gatuar dhe produktet e mishit
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né disa raste kané gené té pérfshiré né sémundjet njerézore. Gjithashtu produktet e
guméshtit té pa pasterizuara kané gené njé burim i infeksionit. Ushgimet acidike,
salcicet e fermentuara, kosi dhe mushti jané pérfshiré né disa shpérthime. Uji i
pijshém ka gené gjithashtu i pérfshiré né shpérthime, pér shkak té pérhapjes sé ndotjes
sé fekaleve té mjedisit. Né investigimet e béra né vendet anétare té BE-s¢, VTEC u
gjet né mish té gjedhit (deri né 7,2%) mish derri (deri né 19,7%) né mishin e deleve
(0,7 deri 11,1%) dhe né quméshtin e lopés dhe djathrave té béra nga qumésht i pa
pasterizuar (deri né 16.2%) (EFSA, Toldra et al., 2009).

2.2.2 Salmonella

Brenda gjinisé Salmonella ekzistojné mése 2000 serotipe. Pothuajse té gjitha serotipet
konsiderohen si patogjene, megjithése Salmonella Typhimurium dhe S. Enteritis
shkaktojné gati 60 deri 90% té té gjitha rasteve té salmonelozés njerézore. Arsyeja pér
kété éshté se kéto serotipa jané shumé mé mbizotérues né kafshét ushgimore.

Salmonella éshté njé shufér gram-negative dhe rritet brenda intervalit té temperaturés
5 dhe 46 °C. Nése paragitet né produktet e mishit, trajtimi i nxehtésisé deri rreth 70
°C do té vrasé organizmin. Salmonella éshté e afté t€ mbijetojé né mish té ngriré.
Salmonella mund té rritet né ushgime me njé aktivitet té ujit deri né 0.94 (8% kripé),
por mund té mbijetojé né produktet me aktivitete edhe mé té uléta té ujit dhe pérvec
késaj mbijeton né ushgime té thata. Salmonela éshté e afté té shumézohet si nén
kushte aerobe dhe anaerobe, ashtu edhe né atmosferé t& modifikuar me 20% CO2.
Pérvec késaj, Salmonella rritet né ushgime me pH mbi 4 (Toldra et al., 2009).

Salmonellat jané kryesisht parazité té zorréve té njerézve dhe shumé kafshéve, duke
pérfshiré brejtésit, shpendét e egér dhe kafshét shtépiake (Brown et al., 2000). S.
Typhimurium mund té gjendet né derra, kafshé dhe pula ndérsa S. Enteritidis
kryesisht gjendet né zogj dhe pula pér prodhimin e vezéve. Né kafshét e mishit té kug,
zbulimet e Salmonelés jané mé té shpeshtat né derra, té€ ndjekur nga gjedhét. Pér tufat
e grumbulluara dhe shtresat e shtresave, sondazhet sistematike té kohéve té fundit né
BE kané dhéné prevalenca respektivisht 23.7 dhe 30.8%, me variacion té gjeré midis
shteteve anétare. Vézhgimi i kufizuar kohét e fundit pér bagétité dhe delet né vendet
anétare té BE-sé ka sjellé né ményré tipike prevalencén e Salmonelés nén 1% té

kafshéve. Infeksionet e Salmonelés sé derrave dhe shpezéve shpesh jané té pérhapura
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por zakonisht asimptomatike, ndérsa ripértypésit, té cilét jané mé pak té infektuar
tregojné mé shpesh shenja klinike té sémundjes. Kur kafshét jané té infektuara me
Salmonella, organizmi do té derdhet me fece dhe do té pérhapet né kafshé, toké, ujé
dhe kultura té tjera. Kafshét mund té infektohen me Salmonella népérmjet ndotjes sé
mjedisit, prej kafshéve té tjera ose pérmes ushgimit té kontaminuar. Njerézit mund té
infektohen nga njerézit e tjeré, drejtpérdrejt nga kafshét ose mjedisi, por shumica e
rasteve njerézore shkaktohen nga ushgimet e kontaminuara. Sipas té dhénave té
epidemisé sé njeriut né BE, vezét dhe produktet e vezéve jané ushgimet gé mé sé
shpeshti implikohen né salmonelozén njerézore. Zakonisht pérfshihen gjithashtu
mishi, vecanérisht shpendét dhe mish derri. Studimet e kontrollit té rasteve té rasteve
sporadike té salmonelozés kané identifikuar té njéjtat ushgime si pér shpérthimetté, si
dhe disa faktoré gé nuk lidhen me ushgimin. Ndér kafshét gé prodhojné mish, derrat
dhe shpendét jané rezervuaré mé té réndésishém pér salmonelozén njerézore sesa
kafshét. Salmoneloza e njeriut zakonisht karakterizohet nga ethe, diarre, dhimbje
abdominale dhe nauze. Simptomat shpesh jané té lehta dhe shumica e infeksioneve
jané veté-kufizuese brenda pak ditésh. Heré pas here, infeksioni mund té jeté mé
serioz me dehidratim té réndé dhe madje edhe vdekje. Salmoneloza gjithashtu éshté
shogéruar me pasoja kronike si artriti. Gjithsej 160 649 raste té salmonelozés
njerézore ose (34,6/100,000) jané raportuar brenda BE-sé né vitin 2006. Shumica e
rasteve gjenden brenda grupmoshés 0 deri 4 dhe 5 deri 14 vjec (Toldra et al., 2009).

2.2.3 Listeria
Gjinia Listeria pérbéhet nga gjashté lloje té ndryshme, por vetém L. monocytogenes
konsiderohet si patogjen ndaj njerézve. L. monocytogenes éshté njé shufér gram-
pozitive dhe rritet brenda intervalit té temperaturés -0,4 dhe 45 °C, me njé optimum
né 37 °C. késhtu L. monocytogenes éshté e afté té shumézohet né ushgime té ftohta,
pérfshiré mishin. Nése éshté e pranishme né produktet e mishit, trajtimi i nxehtésisé
deri né rreth 75 °C do té vrasé organizmin. L. monocytogenes mund té rritet né mish
me njé aktivitet té ujit né 0.92 dhe mund té mbijetojé né produktet me aktivitete edhe
mé té uléta té ujit. L. monocytogenes éshté e afté té shumézohet si né kushte aerobe
dhe anaerobe dhe késhtu mund té shuméfishohet né mish té paketuar me vakum dhe

né produktet e mishit. Pérveg késaj, L. monocytogenes rritet brenda njé game té gjeré
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pH-je mes 4.6 dhe 9.4. L. monocytogenes ndodhen gjerésisht té pérhapur né natyré né
kafshé té egra, bimé, si dhe né toké. Kafshét e fermave, sidomos ripértypésit mund té
jené transportues té shéndetshém té L. monocytogenes, té cilat mund té gjenden né
fece té kafshéve me prevalenca té ndryshme. Ripértypésit e shéndetshém, por edhe
shpendét dhe derrat do té kené kohé pas kohe té fshehur L. monocytogenes né traktin
gastrointestinal kur té sillen né thertore. L. monocytogenes shpeshheré jané gjetur gé
kané kolonizuar mjedisin e prodhimit t&¢ mishit dhe késhtu shpesh éshté i izoluar né
mostra nga dhomat e prodhimit dhe dhomat e ftohjes né thertore. Pér shkak té késaj
dhe natyrés sé gjithanshme té organizmit, njé gamé e gjeré e ushgimeve té ndryshme
duke pérfshiré mishin e papérpunuar dhe té gatshém mund té kontaminohen me L.
monocytogenes. Megjithaté, pér njé popullaté té shéndetshme njerézore, vetém
ushgimet e gatshme pér té ngréné, pérfshiré mishin gé pérmban njé numér té larté (mé
shumé se 100 deri 1.000 cfu/g), konsiderohen té pérbéjné rrezik. Pér kéto arsye,
monitorimi i kétij patogjeni pérgéndrohet kryesisht né ushgimet e gatshme pér té
ngréné, pérfshiré mishin gati pér té ngréné. Né njé vlerésim té rrezikut t¢ SHBA-sg,
sallamet frankfurter u gjetén té jené ushgimet me rrezik mé té larté pér té shkaktuar
listerioza njerézore. Listerioza éshté sémundja e shkaktuar nga infeksioni me L.
monocytogenes. Simptomat e listeriozés mund té variojné nga simptomat e buta té
gripit dhe diarre né forma kércénuese pér jetén té karakterizuara nga septikemia dhe
meningjiti. Né graté shtatzéna, infeksioni mund té pérhapet né fetus dhe té rezultojé
né abort ose lindje té njé fémije me septikemi. Periudha e inkubacionit éshté shumé e
gjaté prej 5 deri né 70 dité pér listeriozén invazive, ndérsa éshté vetém rreth 24 oré
pér gastroenterit febril. Listerioza e njeriut éshté e rrallé, por forma invazive,
septikemia dhe meningjiti éshté e réndé. Personat e vjetér dhe me imunitet te dobét
jané ata gé mé sé shumti preken. Né 2006, né BE u raportuan 1,583 raste té
listeriozés, ku 56% e rasteve ndodhin tek individét mbi 65 vjec. Incidenca e
pérgjithshme ishte 0.3 raste pér 100 000 banoré (Toldra et al., 2009).

2.2.4 Yersinia
Midis gjinisé Yersinia, Y. enterocolitica dhe Y. pseudotuberculosis jané patogjené
ushgimoré. Y. enterocolitica éshté shkaku mé i shpeshté i sémundjes infektive

yersiniozés né mbaré botén. Rezervuari kryesor pér Y. enterocolitica jané derrat. Y
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enterocolitica ndahet né disa biotipe dhe serotipe, i cili ndryshon né patogjenitet pér
njerézit, shpérndarjen gjeografike dhe rezervuaréve té kafshéve. Yersinia éshté njé
shufér psikotrofike gram-negative, me njé potencial rritjeje deri né rreth 0 °C. Kjo
éshté vecoria mé e shquar e Yersinia, dhe me sa duket shpjegimi pér shfagjen e kétij
patogjeni né fillim té viteve 1960. Yersinia ka temperaturé optimale né 25 deri 37 °C
dhe mund té rritet deri né rreth 42 °C. Lehté mund té mbytet nga ngrohja dhe ka
tolerancé ndaj pH, aktivitetit té ujit dhe atmosferés krahasuar me enterobakteriet tjera.
Né Evropé, llojet patogjene té Y. enterocolitica njerézore jané té lidhura fort me derra.
Derrat jané bartés asimptomatiké té biotipit 4, serotipi O:3, i cili &shté varianti mé
shpesh i gjetur né rastet njerézore té yersiniozave. Njé variant tjetér, biotipi 2
(serotipet 0O:5,27 dhe 0:9), gjendet mé rrallé né derrat. Ky variant éshté mé pak i
gjetur si njé shkak i yersiniozés njerézore né Evropé. Organizmat jané té vendosura né
zgavrén e gojés dhe né zorrét e derrave né frekuenca té larta, duke filluar nga 25 né
80%. Organizmi u gjet né frekuenca té réndésishme, deri né 25%, si né sipérfaget e
karkasave té derrave té therjes sé shéndetshme. Pérmirésimi i higjienés sé therjes,
vecanérisht né lidhje me zvogélimin e ndotjes sé fekaleve, éshté treguar potencial pér
té reduktuar ndotjen e kétij organizmi né ményré dramatike. Kafshét e tjera (gjedhet,
delet, dhité, dreri, genté, macet dhe brejtésit) mé rrallé jané zbuluar me ngarkesé té
Yersinia patogjenike pér njerézit. Pér shkak té ndotjes nga rezervuarét e kafshéve,
organizmat gjithashtu jané gjetur edhe né mijedis, té cilat kané shkaktuar disa
shpérthime njerézore. Y. enterocolitica éshté izoluar nga ushgimet, sidomos nga mishi
i derrit, ku deri né 30% té mishit té derrit jané gjetur gé pérmbajné shtamet patogjene.
Rastet njerézore té yersiniozave jané shumé té ndryshme né ashpérsi, nga jo té
komplikuara, veté-kufizuese né raste serioze gé kérkojné hospitalizim. Yersinioza
kryesisht prek fémijét e vegjél. Diarrea, e cila mund té jeté e pérgjakshme, éshté
simptoma mé e shpeshté. Enteriti mund té gjendet né pjesén e fundit té ileumit, duke
shkaktuar njé dhimbje té lokalizuar gé mund té ngatérrohet me apendicit.
Komplikimet dytésore né formén e inflamacioneve té pérbashkéta aseptike jané mjaft
té shpeshta pas infeksioneve me Y. enterocolitica. Kéto komplikacione mund té jené
shumé té rénda, deri né pikén e invalidimit, dhe mund té zgjasin pér muaj. Yersinia
éshté shkaku i treté mé i shpeshté i sémundjeve gé vijné nga ushgimi. Né vitin 2006,
nga shtetet anétare té BE-sé u raportuan 8 979 raste té konfirmuara té yersiniozave.

Kjo paraget njé rénie nga 9 533 raste né vitin 2005, gé korrespondon me 5,8% dhe njé
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rénie né incidencén e komunitetit nga 2,6 né 2,1 pér 100 000 banoré. Shumica e

rasteve jané shkaktuar nga Y. enterocolitica (Toldra et al., 2009).

2.2.5 Stafilococcus aureus

S. aureus éshté njé mikroorganizém patogjen qé mund té shkaktojé infeksione si dhe
intoksikime me prejardhje ushgimore. Eshté njé shufér gram-pozitive me njé
rezistencé té jashtézakonshme né mjedise. S. aureus rritet né intervalin e temperaturés
7 deri 48 °C, me temperaturé optimale rreth 37 °C. Prodhimi i enterotoksinés mund té
ndodhé ndérmjet 10 dhe 48 °C. Ata mund té vriten lehtésisht nga ngrohja.
Stafilokokét jané mikroorganizmat patogjene mé rezistentet né kripéra, duke u rritur
né pérgéndrime kripore deri né 15%. Ata mbijetojné miré né mjedise té thata.
Stafilokokét jané mikroorganizma fakultative anaerobe, por rriten mé shpejt né kushte
aerobe. Staphylococci rritet né pH ndérmjet 4 dhe 9. Stafilokoket raportohen té jené
konkurrenté té varfér pasi rriten keq né kulturat e pérziera. Stafilokokét jané
natyrshém té pranishém né Iékuré dhe mukozé té kafshéve, duke pérfshiré kafshét e
shéndetshme qé sillen pér therje. Pér mé tepér, stafilokoket jané patogjene potenciale
gé mund té jené té pranishme né kushte té ndryshme patologjike, d.m.th. né abscese,
inflamacionet e lékurés dhe proceset purulente né njé shuméllojshméri organesh.
Gjithashtu stafilokoket jané njé banor i natyrshém i personelit, i cili siguron njé burim
pér ndotje. Eshté treguar se 20 deri 30% e popullsisé jané bartés t& vazhdueshém té
stafilokokeve, ndérsa 60% e popullsisé jané bartés té pérhershém. Eshté konstatuar se
mbizotérimi i prodhimit té enterotoksinés éshté mé i madh né mes té izolimeve nga
transportuesit njerézoré né krahasim me izolimet nga ushgimet. ICMSF (1998)
thekson se njé ndotje e ulét e karkasés dhe mishit té freskét gjaté therjes éshté e
pashmangshme, e cila mbéshtetet nga studimet bazé té kryera nga USDA (1996), gé
zbuloi gjetjet e njé mesatare prej 84 CFU S. aureus pér cm?, bazuar né njé ekzaminim
prej 2 100 mostrave nga gjysmat e trupave té ftohura té derrave.

Né mish té freskét kjo ndotje e mundshme ka pak pasoja. Njé floré psikotrofike
dominon florén mikrobike né mish, bakteret gram-negative paragesin barrieré efektive
pér stafilokoket, e cila pérshkruhet si njé konkurrent i dobét. Gjithashtu pérderisa
mishi i freskét mbahet né frigorifer, rritja e stafilokokéve nuk éshté e mundur.

Megjithaté, nése mishi i kontaminuar i nénshtrohet kushteve gé pengojné florén
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konkurruese, dhe né té njéjtén kohé favorizojné rritjen e stafilokokeve, ato mund té
paragesin rrezik pér konsumatorin. Kripja pengon florén psikotropike, dhe tymosja
dhe kurimi ta sjellin mishin né temperatura gé lejojné rritjen dhe formimin e
enterotoksinés. Produktet e mishit qé jané té kripura, tymosura dhe té kuruara né
temperatura té larta me raste jané raportuar té jené burim i helmimit té enterotoksinés
stafilokokale. Né shumicén e prodhimeve moderne pérdoren start kulturat, duke rritur
efektivitetin e fermentimit, sidomos né fazén e hershme, duke rritur mé tej siguriné e
prodhimit. Kontrolli i parametrave fizik pér pérpunimin do té rrisé siguriné e
produkteve té kripura, té thara dhe fermentuara. Helmimi ushgimor stafilokokal
karakterizohet nga njé kohé e shkurtér inkubimi, njé kurs dramatik dhe njé
kohézgjatje té shkurtér. Pak oré pas marrjes sé ushgimit té helmuar pacientét do té
ndjejné té pérziera, té cilat zhvillohen né vjellje t€ dhunshme. Pasojné dhimbje
stomaku dhe diarre. Pacienti shpesh do té keté njé dhimbje té forté koke. Normalisht
sémundja shkrihet shpejt, zakonisht brenda 24 deri 48 oré. Enterotoksina e
stafilokokut formohet gjaté rritjes sé bakterit né ushqgim. Kur ushgimi konsumohet,
toksina gé éshté formuar tashmé né ushqgim absorbohet pérmes murit té lukthit.
Prandaj, simptomat shfagen shpejt, brenda disa oréve pas marrjes sé ushgimit té
kontaminuar. Toksina ndikon né sistemin nervor gendror dhe i shkakton pacientit té
vjella. Vetém njé pjesé e shtameve té stafilokokut jané né gjendje té prodhojné
enterotoksiné. Né njé studim u gjet se 77 prej 213 llojeve té izoluara nga ushgimet
ishin né gjendje té prodhonin enterotoksina. Megjithaté, njé hulumtim tjetér raportoi
se nga 106 lloje té izoluara nga mastiti i gjedhit, asnjé nuk u gjet gé prodhon
enterotoksina. Skenari tipik pér helmimin nga ushqgimi i stafilokokut éshté
kontaminimi i njé ushgimi té trajtuar nga nxehtésia, népérmjet trajtimit nga personeli,
i ndjekur nga njé abuzim i temperaturés. Ngrohja do té shkatérrojé shumicén e florés
konkurruese, e cila sé bashku me déshtimin e ftohjes do té sigurojé kushte ideale pér
rritjen e stafilokokeve, dhe ushgimi do té kontaminohet nga aksidenti ose
keqgpérdorimi. Sasi té mjaftueshme té enterotoksinés pér té shkaktuar helmim nga
ushgimi kérkojné gé S. aureus té rritet né numér relativisht té larté né ushgim, rreth
10° (Toldra et al., 2009).
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2.2.6 Campylobacter
Campylobacteri jané baktere né formé shkopthi, gram-negative, me aftési lévizése.
Llojet mé té réndésishme té Campylobacter jané llojet termofile: C. jejuni, C. coli dhe
C. lari, dy llojet e para qé shkaktojné pothuajse té gjitha sémundjet humane (C. jejuni
rreth 90% dhe C. coli rreth 7%). Né krahasim me patogjenét e tjeré me réndési
ushgimore, té tilla si llojet Salmonella, Campylobacter spp. duket i pajisur keq pér té
mbijetuar jashté njé kafshe bartése. Ata kérkojné njé atmosferé mikroaerobike (rreth
5% oksigjen dhe 10% dioksid karboni) dhe shumohen vetém né mes 30 dhe 45 °C.
Megjithaté, madje edhe né 4 °C, mund té zbulohet aktivitet metabolik i nivelit té ulét,
duke sugjeruar qé integriteti i qelizés té ruhet. Ata mbijetojné keq né kushte té thata
ose acidike, dhe né klorur natriumi mbi 2%. Mbijetesa né ushgime éshté mé e miré né
temperaturat e ftohta se sa né té larta, dhe ngrirja e inaktivizon shumé por jo té gjitha
ato baktere té pranishme. Campylobacter spp. éshté relativisht e ndjeshme ndaj
nxehtésisé dhe rrezatimit, dhe késhtu mund té inaktivizohet lehté gjaté gatimit.
Termophilic Campylobacter spp. éshté e pérhapur né natyré. Rezervuaret kryesore
jané traktet ushgimore té gjitaréve dhe zogjve té egér dhe shtépiak. Kjo nénkupton se
Campylobacter spp. termofil, sidomos C. jejuni dhe C. coli, zakonisht jané té izoluara
nga burimet e ujit, kafshét ushgimore si¢ jané shpendét, bagétité, derrat dhe delet, si
dhe nga macet dhe genté. C. jejuni &shté kryesisht i lidhur me shpendét, por gjithashtu
mund té jeté i izoluar nga kafshét, delet, dhité, derrat, genté dhe macet, ndérkohé qé
C. coli gjendet kryesisht né derra, por gjithashtu mund té jeté i izoluar nga shpendét,
bagétité dhe delet. Né kafshé, Campylobacter termofil rrallé shkakton sémundje. Me
Campylobacter, éshté e réndésishme té theksohet se ndodhja e saj e raportuar né mish
té kuqg (deri né disa pér gind) ishte drastikisht mé e ulét sesa né mishin e pulés té
papérpunuar (deri né 66%). Campylobacter spp. mund té transferohen tek njerézit
népérmjet kontaktit té drejtpérdrejté me kafshét e kontaminuara ose me karkasat e
kafshéve ose indirekt pérmes marrjes sé ushgimit t& kontaminuar ose ujit té pijshém.
Kontributi i burimeve té ndryshme ushgimore dhe jo ushgimore pér incidencén e
campylobakteriozés brenda BE-sé do té jeté e varur nga vendi dhe koha pér shkak té
faktoréve té ndryshém si klima, modelet e konsumit, shpérndarja e ujit té pijshém,
sistemet e prodhimit té ushgimit, shkalla e zbatimit e masave té kontrollit, etj. Né disa
vende, rrugét ushgimore konsiderohen pérgjegjése pér shumicén dérrmuese té rasteve

dhe mishi i shpezéve konsiderohet si ushgimi mé i pérfshiré.
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Simptomat mé té zakonshme té Campylobacteriozés njerézore pérfshijné diarre
shpesh té pérgjakshme, dhimbje barku, ethe, dhimbje koke dhe nauze. Zakonisht
infeksionet jané veté-kufizuese dhe zgjasin disa dité, por komplikime té tilla si artriti
dhe ¢rregullime neurologjike ndodhin heré pas here. Né vitin 2006, gjithsej 175 561
raste té campylobacteriozave u raportuan nga 22 shtete anétare té BE. Incidenca e BE-
sé prej 46.1 pér 100 000 banoré e bén campylobacteriozén sémundjen mé té raportuar
zoonotike né BE (Toldra et al., 2009).

2.2.7 Clostridia
Clostridium perfringens dhe C. botulinum jané mikroorganizmat potencialisht
patogjene gé shpesh jané ndotés né mish té freskét. Ata jané baktere rreptésisht
anaerobe gqé mund té jené té pranishme né florén normale té zorréve té kafshéve dhe
njerézve. Ata jané bakteret qé prodhojné spore, duke u mundésuar atyre qé té
mbijetojné né mjedise té pafavorshme, té cilat paragesin njé sfidé né ruajtjen e
ushgimit. C. perfringens rritet né intervalin e temperaturés prej 15 deri 50 °C. Né
temperaturé optimale 35 deri 40 °C, shkalla e rritjes éshté shumé e shpejté, me njé
kohé gjenerimi deri né rreth 7 minuta. Organizmi kérkon njé aktivitet té larté té ujit
pér rritje. Nuk do té rritet né aw nén 0.97. Sporet mund t’i mbijetojné gatimit pér disa
oré. Speciet C. botulinum jané pércaktuar nga njé Clostridium, té afté pér té prodhuar
toksiné botulinike. Prandaj C. botulinum pérbéhet nga njé grup i ndryshém i llojeve,
té cilat ndryshojné né kérkesat e rritjes pér temperaturén, aktivitetin e ujit, pH dhe
trajtimin e ngrohjes sé nevojshme pér inaktivizim. Ato ndryshojné gjithashtu né meta-
bolizmin dhe né shpérndarjen gjeografike. Grupi psikrotrofik ka njé temperaturé
optimale 28 deri 30 °C, mund té rritet deri né 3.3 °C dhe té pérballoj aktivitetin e ujit
deri né 0.97 (5% kripé) dhe pH 5.0. Grupi mesofilik ka njé optimum né 35 deri 40 °C,
rritet deri né 10 deri 12 °C dhe e duron aktivitetin e ujit deri né 0.94 (10% kripé) dhe
pH deri né 4.6. C. difficile né vitet e fundit ka kérkuar njé vémendje mé té& madhe. Ky
bakter mund té shkaktojé enteritet tek pacientét, vecanérisht né lidhje me trajtimin me
antibiotik. C. difficile gjinden né kafshét shtépiake, si dhe né kafshét ushgimore, ku
gjithashtu mund té shkaktojé infeksione. Clostridia ndodhet natyrshém né toké dhe
ujé, dhe shpesh gjendet né zorrén e njerézve dhe kafshéve. Ata do té jené té

pranishém né mish té gjallé né numér té vogél, né varési té nivelit té higjienés né
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thertore. Ngrohja e pamjaftueshme dhe ngrirja e pamjaftueshme e ushgimeve do té
kontribuojné né mbijetesén e sporeve, rritjen dhe né rastin e C. botulinum né
prodhimin e toksinés. Konsumi i njé ushqimi té tillé, pa ngrohje paraprake, do té
pérbéjé njé rrezik té helmimit me perfringjent-enterotoksing, ose toksinén e
botulinumit. Ngrohja e mjaftueshme do té vras gelizat vegjetative té C. perfringens,
dhe do té shkatérrojné toksinén botulinike. Toksinat e botulinumit jané té ndjeshme
ndaj trajtimit té nxehtésisé. Ato shkatérrohen shpejt né temperaturé 75 deri 80 °C.

Helmimi i C. perfringens jané njé nga sémundjet mé té zakonshme té ushgimit,
megjithaté me sa duket me shumicén e rasteve asnjéheré nuk jané regjistruar pér
shkak té sémundjes sé buté dhe veté kufizuese. Rastet e botulinumit jané té rralla, por
serioze. Helmimi i C. botulinumit, botulizmi, karakterizohet me simptoma
neurologjike: pamja e turbullt, goja e thaté, véshtirésia né té folurit dhe gélltitja dhe
paraliza e muskujve, duke pérfshiré muskujt e frymémarrjes dhe zemrén, duke
shkaktuar pérfundimisht vdekjen. Vjellja dhe diarrea mund té jené pjesé e
simptomave. Koha e inkubacionit éshté e gjeré, nga 2 oré deri né 8 dité. Fataliteti ka
gené shumé i larté, por sot éshté reduktuar ndjeshém. Helmimi i C. perfringens éshté
shkaktuar nga njé gélltitje e njé sasie té madhe té baktereve vegjetative. Né pjesén e
paré té zorréve, gjaté sporulimit, enterotoksina lirohet né zorré gé shkakton diarre,
nganjéheré shogérohet me dhimbje stomaku, por zakonisht e buté dhe veté kufizuese.
Simptomat ndodhin 8 deri 24 oré pas ngrénjes sé vaktit. Clostridia, si Staphylococc-et
dhe Bacilli-et jané organizma gé jané té pranishém natyrshém né mjedis. Pérmirésimi
i praktikave té mira higjienike do té kontribuojé né zvogélimin e niveleve té
ushgimeve té papérpunuara, duke pérfshiré mishin, por nuk mund t'i eliminojé kéto

organizma (Toldra et al., 2009).

2.2.8 Viruset
Viruset mund té pérhapen vetém né brendi té organizmave té gjallé, késhtu gé nuk
mund té pérhapen né ushgim. Megjithaté, produktet ushgimore dhe uji mund ta
transmetojné até dhe té€ mundésojné gé ai té jetoj edhe jashté organizmit té gjallé.
Virusét e ndryshém mund té hyné né organizém népérmjet ushgimit dhe shumézohen

né zorré duke shkaktuar sémundije.
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Ndotésit kryesor té ushgimit nga virusét mund té vijné népérmjet materialeve fekale
apo népérmjet ujit, mishit té freskét etj (Wallace et al., 2011).

Hepatiti A, éshté sémundja mé e pérhapur me origjiné virale e cila transmetohet nga
ushgimi, buron nga konsumi i ujit t& ndotur apo ushqgimit té pagatuar apo té zier keq.
Gati té gjitha virusét prezenté né ushgim mund té jené rezistues edhe pér disa javé né
temperaturé frigoriferike (deri né 4 °C) apo té ngrirjes (-18 °C). Si shumé
mikroorganzma té tjeré edhe viruset mund té eleminohen nga temperaturat e larta,
tharja dhe kushtet acidike.

2.2.9 Prionet

Fillimisht u mendua té ishte "sémundje e ngadalté e virusit" pér shkak té periudhave
té gjata té inkubacionit, agjenti shkaktar éshté zbuluar se nuk éshté njé virus, por njé
proteiné e gabuar gelizore qé quhet prion. Prioni infektiv shkakton sémundje duke
katalizuar njé ndryshim nga gjendja normale né até infektive dhe kristalizimin e
prionéve né gelizat e trurit. Me shkatérrimin e gelizave té mjaftueshme té trurit,
vrimat mikroskopike shfagen né tru, késhtu ka fituar termin “encefalopati
spongjiforme e transmetueshme” (TSE). Sémundja Creutzfeld — Jakob (CJD) éshté
njé TSE qé ndodh rregullisht né té gjithé popullatén njerézore me njé incidencé prej
rreth njé rast pér milion njeréz ¢do vit. Scrapie éshté njé TSE qé éshté e njohur pér
disa shekuj pér té infektuar delet. Njé TSE e re u identifikua né 1986 kur
encefalopatia spongjiforme e gjedhit (BSE) ose “sémundja e lopés sé& ¢mendur” u
zbulua né bagétité e Mbretérisé sé Bashkuar. Pérfundimisht u pércaktua se BSE kishte
origjinén nga prioné scrapie delesh. BSE u zbulua se transmetohej midis bagétive nga
konsumi i mishit té kontaminuar dhe ngrénjes sé eshtrave. (Wallace et al., 2011)
Infektiviteti i vlerésuar i indeve té gjedhéve qé pérmbajné prione BSE (FDA, 2001)
éshté si vijon: (i) njé gram indi nervor pérmban 10 milioné doza infektive té prionit
BSE; (ii) njé gram i ndonjérés nga shpretka, nyjeve limfatike ose zorrés sé trashé
pérmban mé pak se 25 000 doza infektive prione BSE; (iii) njé gram i ndonjérés nga
pankreasi, mélcia ose mushkeérité pérmban mé pak se 100 doza infektive té prioneve
BSE; dhe (iv) njé gram i ndonjé nga muskujt, kockat ose zemra pérmban mé pak se
njé té dhjetén e njé dozé infektive té prioneve BSE (Sofos et al., 2007).
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2.2.10 Myku

Mijéra mykotoksina prodhohen si metabolité sekondaré gjaté rritjes sé mykut. Ata
mund té hyjné né furnizimin me ushgim kur ndodh njé rritje e konsiderueshme e
mykut né drithéra. Shumica e mikotoksinave prodhohen nga vetém tri gjini té mykut:
Aspergillus, Fusarium dhe Penicillium. Aflatoksina éshté eméruar sipas A. flavus, u
zbulua pasi gé ushgimi i kontaminuar shkaktoi vdekjen e gjelave né Mbretériné e
Bashkuar né vitin 1961. Eshté njé kancerogjen i fugishém i mélgisé. Aflatoksina éshté
njé rrezik normal né té korrat e kikirikut gjaté viteve té lagéshta dhe né té korrat e
misrit gjaté viteve té thata, kur bimét e stresuara nga thatésira jané té ndjeshme ndaj
infektimit t& mykut. Patulina mund té prodhohet né fruta té démtuara, vecanérisht
mollé. Prandaj, éshté shgetésuese pér produkte si¢ éshté 1éngu i mollés. Okratoksina
mund té prodhohet gjaté infektimeve t& mykut té grurit, misrit ose térshérés. Mund té
kontaminojé mishin ose quméshtin gé rrjedh nga kafshét qé konsumojné kokrra té
ndotura nga okratoksina. Eshté mé shgetésuese né Afriké dhe Bashkimin Evropian.
Zearalenoni, i prodhuar ndonjéheré né té korrat e grurit, &shté njé mikoestrogjen gé
mund té prishé funksionet e hormoneve steroide. Deoxynivalenol, e quajtur gjithashtu
"vomitoxin", éshté njé nga 180 mikotoksinat trichothecene. Né& ményré tipike, e
prodhuar né gruré dhe elb gjaté viteve té lagéshta, shpesh éshté pérgjegjése pér
refuzimin e ushqimit tek kafshét gé ushgehen me gruré té kontaminuar. Eshté njé
frenues i sintezés sé proteinave. Fumonizina u zbulua pér heré té paré né 1990 pas
vdekjes sé pashpjegueshme té kuajve. Pér dallim nga mikikotoksinat e tjera, ai nuk ka
strukturé unazore aromatike dhe éshté shumé i tretshém né ujé. Tri format e saj
serologjikisht té dalluara B1, B2 dhe B3 prodhohen kryesisht né misér (Wallace et al.,
2011)

2.2.11 Parazitét
Njé numér i parazitéve protozoaré jané té lidhur me sémundje njerézore gé jané
shkaktuar nga konsumimi i ushgimeve té papérpunuara ose ujit. Simptomat tipike té
infeksioneve protozoare, té cilat mund té vazhdojné me muaj, pérfshijné diarre, ethe
dhe shqetésime enterike. Kéta parazité kané kohé té ndryshme inkubimi: Toxoplasma
gondii 10 deri 23 dité; Cryptosporidium parvum 1 deri 12 dité; Cyclospora
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cayetanensis 7 dité; Giardia lamblia 5 deri 25 dité; Entamoeba histolytica 14 deri 28
dité.

Krimba té shumté shiritoré dhe krimba rrethoré jané té pérfshiré né infeksione té
lindura nga ushgimi. Shumica kané periudha té gjata inkubimi dhe jané si pasojé e
konsumimit té€ mishit té papérpunuar ose ushgimeve nga deti, dhe frutat dhe perimet e
papérpunuara, kryesisht kulturat e tokeés.

Nga krimbat shiritor kemi: Taenia solium, periudha inkubacionit 8 javé deri 10 vjet,
prejardhja nga mishi i derrit té pjekur pak; Taenia saginata, 10 deri 14 javé, prejardhja
nga mishi i gjedhit té pjekur pak; Diphyllobothrium latum, 3 deri 6 javé, prejardhja
nga mishi i peshkut té pjekur pak.

Prej krimbave rrethor kemi: Ascaris lumbricoides, periudha e inkubacionit 2 deri 8
javé, prejardhja nga frutat dhe perimet e papérpunuara dhe toka; Trichinella spiralis 8
deri 15 dité, nga mishi i pjekur pak; Anisakis simplex 1 deri 14 dité, prejardhja nga
ushgimet detare té pjekura pak (Wallace et al., 2011)
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KAPITULLI N

3. MATERIALI DHE METODAT E PUNES

Hapésirat e punés né thertoren “GERBERLAND” jané projektuar dhe ndértuar né
ményré gé té& mundésojné kontrollimin e rrezigeve pér kontaminim té produkteve
gjaté téré rrjedhés sé procesit. Shtrirja e hapésirave mundéson rrjedhén e pérshtatshme
té procesit dhe punonjésve, zbatimin e praktikave t€ mira té higjienés dhe sigurisé,
duke pérfshiré edhe mbrojtjen nga démtuesit dhe kros-kontaminimi né mes dhe gjaté
operacioneve té punés. Rrjedha e procesit té produktit, gé nga pranimi i kafshéve dhe
Iéndéve té para deri tek produktet finale, éshté dizajnuar pér té parandaluar kros-
kontaminimin. Thertorja éshté projektuar pér té lehtésuar pastrimin dhe mbikqgyrjen e
higjienés ushgimore. Menaxhmenti i larté ka siguruar dhe mirémban hapésirat dhe
pajisjet e nevojshme sanitare. Hapésira dhe pajisjet pér ngarkim dhe shkarkim jané
dizajnuar pér té mundésuar bartjen efektive té produkteve té mishit. Menaxhmenti i
larté siguron mirémbajtjen e hapésirave té€ punés, pér té parandaluar futjen dhe
shumimin e démtuesve, minjéve, insekteve etj.

Monitorimi nénkupton kryerjen e njé varg vézhgimesh ose matjesh té planifikuara me
géllim té pasqyrimit té gjendjes reale té fabrikés dhe pérshtatshmérisé me standardet
dhe legjislacionin. Ndérsa monitorimi i kontaminimit bakterial i karkasave té
gjedheve éshté njé ményré efektive pér té verifikuar aplikimin e duhur té praktikave té
mira té higjienés né thertore.

Material hulumtimi kemi marré fabrikén “GERBERLAND”. Arsyeja ishte sepse kjo
fabriké synon té krijoj imazh té miré tek konsumatori vendor dhe ai i jashtém.

Fabrika ka mjedis t€ miré, ndodhet né periferi té qytetit, ka infrastrukturé té miré
rrugore, rrymé dhe ujé.

Pér té lokalizuar sipérfagen ku éshté e vendosur industria e hulumtuar, kemi pérdorur

Google Map, dhe e kemi paraqgitur me figuré.
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Hulumtimi éshte bazuar né diagramén e procesit teknologjik.

Faktorét e rrezikimit té sigurisé sé produkteve ushgimore e né kété rast té mishit
kategorizohen né: (i) Faktoré Fizik; (ii) Faktoré Kimik dhe (iii) Faktoré Biologjik.
Faktorét e mundshém té rrezikimit té sigurisé sé produkteve té mishit mund té jené me
prejardhje nga veté kafsha e cila mund té jeté e ndotur me fekale.

Mbetjet e produkteve kimike, té cilat jané marrur gjaté géndrimit né fermat ku jané
rritur kafshét, né rast té trajtimit té ndonjé sémundjeje me antibiotiké té ndryshém,
apo pérdorimi i hormoneve pér géllime té caktuara.

Mos respektimi i praktikave té higjienés personale, praktikave té veshjes dhe procesit
higjienik té therjes nga ana e punonjésve té thertores, paragesin potencial pér
kontaminim té mishit.

Léndimet e ndryshme gé mund té pésojé kafsha, gjaté transportit apo edhe né veté
fermén prej nga ka ardhur kafsha, mund té jené me abscese. Ndotja e mishit nga
insektet, nése nuk jané marré masa paraprake pér pengimin e tyre pér mos t’u futur né
ambientet e brendshme té thertores. Ventilimi jo adekuat dhe kros-kontaminimi nga
hapésirat e ndotura né hapésirat e pastra. Kontrolli i dobét i temperaturave té
lokaliteteve, té cilat duhet té jené té monitoruara pér funksionimin e tyre disa heré
gjaté dités. Kjo mund té qojé né rritjen e bakterieve gé gjenden né trupin e kafshés.
Gjaté procesit té hegjes sé lékurés, mund té keté kontakt pjesa e jashtme e lékurés me
trupin e kafshés. Pranimi i kafshés, Eviscerimi, dhe Deponimi jané pércaktuar si pika
kritike té kontrollit, pasi qé rrezikshmeria e kontaminimit me fekale (STEC), qumésht
(Lactobacillus), dhe baktere (Salmonella) nga ana e punonjésit qé kryen kété veprim,
éshté e larté.

Bazuar né metodologjiné e hulumtimit, ne kemi vlerésuar hapésirat e fabrikés sé
mishit “Gerberland”, procesin e therjes, higjienizimin dhe dokumentacionin e
regjistrimeve té monitorimeve té kryera nga ana e pérgjegjésve té caktuar nga ana e
ndérmarrjes.

Pér verifikim kemi marré rezultatet e analizave mikrobiologjike té produktit né
hulumtim: “Mish i freskét i gjedhit” dhe “Mish i bluar i gjedhit”

Mostrat jané marré sipas standardit ISO 17604

Analizat mikrobiologjike jané béré me standardet 1ISO 16649-2:2001, 1SO 21528-
2:2004, 1SO 6579:2002, 1SO 4883:2003
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Pasi gé i kemi vlerésuar fasilitetet, muret, dyshemené, materialin e pajisjeve, ajrosjen
dhe ventilim, drenazhimin dhe pastrimin pérmes ujit me presion, ashtu sig e kemi
paraqitur né figurén 3.19, shihet se kemi té béjmé me kushte té larta higjienike,
prandaj vendosém gé mos té marrim mostra nga kéto sipérfage.

Nga legjislacioni vendor kemi pérdorur:

Ligji Nr. 03 L-016 Pér ushgimin, i Republikés sé Kosovés. Daté 12.02.2009

Ligji Nr. 04/L-078 Pér siguriné e pérgjithshme té produkteve, i Republikés sé
Kosovés. Daté 30.12.2011

Rregullore Nr. 11/2011 Pér higjienén e prodhimeve ushgimore, i Republikés sé
Kosoveés.

Rregullore Nr. 12/2011 Pér pércaktimin e rregullave specifike té higjienés sé ushqgimit
me prejardhje shtazore. Daté 30.09.2011

Kemi béré vézhgim té dokumentacionit dhe regjistrimeve té pérdorura né ndérmarrje.
Vézhgimin vizuel dhe fotografimin e objektit t¢ ndérmarrjes, lokacionin, hapésirat
pérreth, ndarjet e brendshme té hapésirave té punés, pajisjet dhe materiali i tyre té
pérdorura né prodhim, komorave ftohése, sistemit té furnizimit me ujé dhe sistemit té
drenazhimit, sistemit té ajrimit, menaxhimin e mbeturinave, higjienén e objektit dhe
siperfageve punuese, mureve, dyshemesé, pajisjeve dhe inventarit statik.

Procedurat standarde té veprimit, higjienés sé therjes, monitorimin e pikave kritike té
kontrollit.

Kemi monitoruar veprimet higjienike té ndérmarra nga punonjésit, para, gjaté, dhe pas
pérfundimit té therjes sé gjedheve. Kéto té gjetura pastaj i kemi krahasuar me
literaturén standarde dhe ligjet qé pércaktojne ményrén, mjetet, kohén dhe personat
pérgjegjés gé e béjné pastrimin.

Procedurat DDD té kryera nga kompania private e kontraktuar, higjiena dhe shéndeti i
punonjésve, edukimi dhe trajnimi i punonjésve pér PMP, PMH, ISO 22000:2005,
mirémbajtja e pajisjeve.

3.1 Vlerésimi i monitorimit té dokumentacionit dhe regjistrimeve
Vézhgimin e dokumentacionit dhe té regjistrimeve e kemi béré né zyret e
administratés duke i diskutuar me udhéhegésit e ekipit t¢ SMSU-sé dhe atij té

prodhimit, para se té dalim né teren pér verifikim té realizimit té tyre.
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Kompania né fjalé éshté e certifikuar né Sistemin e Menaxhimit té Sigurisé
Ushgimore 1SO 22000:2005, dhe sé fundi éshté certifikuar edhe me Sistemin e
Sigurisé Ushgimore ISO 1500:2009 apo si¢ njihet me emrin “HALAL”

Pér implementimin e kétyre sistemeve kompania e déshmon me dokumentacionin
pérkatés té kérkuar nga kéto dy sisteme.

Dokumentacioni pérfshiné: Manualin e SMSU 1SO 22000:2005, Udhézimet e Punés,
Procedurat e Punés, Regjistrimet, Formularét, dhe Dokumente Tjera.

Gjaté vézhgimit té dokumentacionit kemi konstatuar se menaxhmenti i larté ka marré
vendim pér themelimin e EKipit té Sigurisé Ushgimore me daté 05.01.2016 déshmi
pér kété éshté dokumenti “DT-7.3-1-Vendimi pér Ekipin e SMSU-s¢”. Eshté
pérshkruar produkti, si dhe éshté pércaktuar pérdorimi sipas destinimit. Eshté
konstruktuar diagrami i procesit, &shté béré analiza e rrezikut dhe jané identifikuar
pikat kritike té kontrollit dhe pikat e kontrollit. Limitet kritike jané vendosur, sistemi i
monitorimit t&¢ PKK-ve dhe veprimet korrigjuese nése njé PKK i tejkalon limitet
kritike. Procedurat e verifikimit dhe regjistrimet jané té pérshkruara né dokumentet
pérkatése.

Programet Paraprake t¢ Domosdoshme jané té njé réndésie bazike pasi gé ia trason
rrugén mbarévajtjes sé proceseve té prodhimit dhe monitorimit té devijimeve,
parandalimin e tyre apo prurjen brenda limiteve kritike.

Proceduarat Standarde té& Veprimit né dokumentin D.T-7.1, pérshkruajné ményrén e
punés né secilin hap té procesit, té pérshkruar né diagramén e procesit.

Poashtu té gjithé punonjésit kané mbajtur trajnime nga kompania “QualityPro
Consulting & Engineering” me tematikat “Kérkesat e Pérgjithshme té& ISO 22000”
Shkurt 2016, “Auditimi 1 brendshém 1 SMSU” Mars 2016, “Programet e
Domosdoshme Paraprake — Praktikat e Mira Higjienike” Mars 2016. Déshmi pér kété
éshté dokumenti F-6.2-2 Lista e Pjesémarrésve né Trajnim dhe kontrata me

kompaniné e lartpérmendur.

3.2 Monitorimi i sipérfages, objekteve dhe infrastrukturés
Monitorimin e infrastrukturés jashté dhe brenda fabrikés e kemi béré nén shogérimin
e pérgjegjésve té fabrikés. Kemi béré fotografime, si déshmi faktike pér té shfaqur

gjendjen reale té fabrikeés.
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Njé prej autoréve té referuar Holah et al. (2011) né librin e tij paraget se mbrojtja e
prodhimit té produkteve té ndryshme historikisht éshté realizuar nga njé sistem
barrierash té pérbéré nga: (i) barriera e hapésirés sé jashtme, (ii) objekti i fabrikés, (iii)
mjediset e kujdesit/rrezikut té larté, dhe (iv) zona e pérfundimit té produktit. Faktorét
gé ndikojné negativisht né siguriné e produkteve ushgimore jané analizuar sipas
kérkesave té sistemit té sigurisé ushgimore té bazuara né Analizén e Rrezikut té
Pikave Kritike té Kontrollit (Tabela 3.5).

Né Republikén e Kosovés, né ményré qé njé operator biznesi té operoj me produkte té
mishit, duhet t’i plotésoj kushtet infrastrukturore gé dalin nga “Kérkesat ligjore pér
thertore” té paragitura né Kreun Il, Seksioni I, Aneksi Il té Rregullores Nr. 12/2011
Pér percaktimin e rregullave specifike té higjienés sé ushgimit me prejardhje shtazore
té datés 30.09.2011. Megjithése kjo rregullore nuk specifikon si duhen arritur kérkesat

e tilla, ajo bén pérgjegjése industriné té siguroj se kéto godina jané higjienike.

3.3 Lokacioni dhe plani i sipérfages
Duke marré parasysh rekomandimet e dala nga Parimet e Pérgjithshme té Higjienés
Ushgimore t& CAC (Anon, 1969), (Newslow, 2014; Holah, 2014), dhe Rregulloren
Nr. 12/2011, kemi konstatuar se Industria e Mishit Gerberland né Gjakové, ashtu si¢
shihet né figurén 3.0, &shté e stacionuar né njé lagje periferike té qytetit, né té cilén
nuk ka industri té tjera, nuk ka shtépi banimi, nuk ka kanalizime té hapura, apo ndonjé
burim tjetér té ndotjes, té cilat do té ishin ndotés potencial té ajrit, ujit, apo edhe veté
hapésires sé fabrikés, 1éndés sé paré dhe produkteve té mishit, sidomos gjaté ngarkim-
shkarkimit (Lelieveld, 2014). Kjo vjen né shprehje nése lokacioni i fabrikés do té
ishte né drejtim té erés sé plantacioneve té trajtimit té mbeturinave, plehut organik dhe
ujérave té zeza, ku ajri dhe uji i patrajtuar do té ngarkoheshin me baktere patogjene,
pérfshiré Vibrio, Salmonella, Escherichia Coli, Campylobacter, llojet e Yersinia dhe
Shigella, pérve¢ protozoaréve dhe virueséve. Aférsia me ndonjé industri kimike
paraget rrezik té prodhimit t€ ndonjé substance toksike, e cila do t’a ndoté jo vetém

ajrin por edhe tokén me mbetje té metaleve té rénda. (Lelieveld et al., 2005).
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Figura 3.0: Lokalizimi i Sipérfages sé Industrisé GerberLand nga Google Map
(Legjenda: 1. Stalla, 2. Administrata dhe hyrja kryesore 3. Thertorja)

Hapésira e cila i nevojitet njé thertoreje té vogél (deri né 30 000 njési/vit) éshté 1 deri
2 ha; thertores mesatare (50 000 njési/vit) 2 deri 4 ha; ndérsa asaj t&€ madhe (mbi 100
000 njési/vit) 4 deri 6 ha (Bijo, 2007; Collins et al., 2015) . Sipas dokumentacionit té
brendshém, sipérfagja e fabrikés éshté rreth 3.5 ha, dhe i plotéson kushtet e kategorisé
sé thertores mesatare.

Plani i sipérfages duhet té jeté i tillé gé pengon futjen e démtuesve. Duhet té keté
gardh aq té larté sa pér té penguar futjen e gejve dhe maceve, por edhe aq té thellé sa
pér té penguar brejtésit dhe minjté t& gérmojné poshté saj (Lelieveld, 2014). Ne né
teren pamé gé gardhi rrethues ishte nga rrjeta e metalit, por mjaft e démtuar dhe nuk
siguronte njé barrieré kompakte. Sipas kérkesés sé shitésve té produkteve ushgimore
(Pfaff, 2014) pér siguriné e prodhimtarisé, gasjes sé paautorizuar dhe pengimit té
incidenteve té bioterrorizmit, preferojné vézhgim me kamera té sigurisé, gjé té cilén
industria e Kishte té instaluar, dhe monitorohej nga pérgjegjési i prodhimit. Poashtu
pér géllime té tilla parandaluese, porta hyrése duhet té jeté me rojé sigurimi né
ményré gé ¢cdo vizitor té identifikohet né hyrje dhe té mbahet shénim mbi ta. Industria
nuk Kkishte person té caktuar pér sigurimin e portés hyrése, ndérsa regjistrimin e

vizitoréve e bén pérgjegjésja e SMSU-sé né lokalitetin e administratés.
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Figura 3.1: Stalla pér sistemimin e gjedheve dhe gingjave

Cdo sipérfage e pa shtruar duhet té mbulohet me bar gé duhet mbajtur i shkurtér, pér
té shmangur mbaréshtimin e kafshéve té vogla. Pér arsye té ngjashme, nuk duhet té

keté kagube apo pemé, ose ato duhet té jené largé nga muri i fabrikés dhe vecanérisht
nga hyrjet dhe hyrjet e ajrit, pér shkak se ato ofrojné vende pér mikrobe dhe insekte
pér t’u rritur. Nuk duhet té keté pellgje apo ndonjé mundési tjetér pér ujé té ndenjur
ose balté. Pér kéto arsye, duhet té keté pjerrtési t&¢ mjaftueshme drejt gropave té
kullimit (Lelieveld, 2014). Si¢ konstatuam sipérfagja e tokés éshté e betonuar gé
mundéson garkullim té automjeteve né ményré té pastér poashtu ofron mundési té
pastrimit dhe mirémbajtjes, hapésirat e pashtruara rreth objektit ishin me bar té
shkurté, mirépo né disa vende kishte pellgje uji té krijuara gjaté larjes sé mjeteve
transportuese, pasi gé nuk kishte njé lokacion té caktuar pér larjen dhe dezinfektimin e
tyre, sic e rekomandojné autoré té ndryshém. Né hyrje té portés kryesore, mjetet
transportuese duhet té kalojné népér njé lokacion té mbushur me mjet dezinfektues,
pér dezinfektimin e gomave. Mirépo industria nuk e kishte njé té tillé. Ndrigimi i
jashtém duhet té jeté larg mureve dhe hyrjeve té fabrikés, né ményré gé insektet té
géndrojné larg fabrikés, e né té kundértén ato do té ishin térhegése pér to, si dhe dyert
e hyrjes dhe dritaret duhet té jené me rrjeté pér pengimin e depértimit té insekteve
brenda objektit (Po aty, 2014). Industria kishte vendosur shtylla ndri¢imi larg mureve
té fabrikés si dhe dyert dhe dritaret ishin t€ mbuluara me rrjeté né ményré té duhur.
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Figura 3.2: Shtegu i rrugétimit té kafshéve nga stalla deri né thertore

Njé stallé e miré nuk éshté e réndésishme vetém pér mirégenien e kafshéve, por edhe
pér siguriné e mishit (Jalakas et al., 2014).

Rregullorja 12/2011 pércakton kushtet e stallés, dhe né vezhgimin toné vértetuam se
ekziston njé stallé me konstruksion té forté prej betoni dhe mbi té jané té vendosura
shufra metalike, me dysheme gé mirémbahet rregullisht nga personi pérgjegjés,
mbulojé té catisé gé mbroné kafshét nga té reshurat, ndri¢im natyral, furnizim me ujé
24 oré né dité, ajrosje té miré (shih figurén 3.2). Poashtu posedon edhe shtegun té
mbuluar né téré gjatésiné e tij, té rrethuar nga muri dhe shufrat metalike, e cila té
dérgon nga stalla né objektin e thertores, dhe e cila éshté e ndaré fizikisht né dy rrugg,
njéra pér gjedhet dhe tjetra pér delet, porse shfrytézohet né kohé té ndryshme edhe pér
ecjen e operuesit gjaté rrugétimit té& kafshés pér né thertore. Veprimet e lartécekura
kryhen sipas Udhézimit Administrativ Ma-Nr.24/2006 té R. sé Kosovés.

3.4 Objekti, plani i ndértimit dhe ndarja e lokacioneve
Plani i godinés sé thertores dhe struktura e saj sipas Holah (2011) paraget barrierén e
dyté dhe shumé té réndésishme duke siguruar mbrojtje pér Iéndén e paré, objektet e
pérpunimit dhe produktet e prodhuara nga kontaminimi apo pérkeqgésimi i tyre.
Mbrojtja béhet edhe nga mijedisi, shiu, era, ujérat sipérfagésore, pluhuri, démtuesit,
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vizitorét e paftuar, si dhe nga ndotjet gé burojné nga brenda ndértesés gé mund té jené
rrezige mikrobiologjike, kimike, apo fizike. Ashtu si¢ specifikohen né Rregulloren
12/2011 (pika 2 deri 9, Kreu Il, Seksioni I, Aneksi II1), Industria Gerberland posedon
dhoma té mjaftueshme pér té gjitha aktivitetet gé realizohen. Posedon lokacionin e
ndaré pér zbrazjen e stomakéve dhe zorréve, posedon hapésirén pér therjen dhe
gjakderdhjen e kafshéve, dhomén pér largimin e organeve té brendshme dhe trajtimin
e métejmé, posedon dhomén pér deponimin dhe trajtimin e zorréve dhe plancave, larja
e organeve té brendshme té ngrénshme dhe kokave kryhet né sallén e therjes, mé pas
riepja e kokés béhet né lokacionin e pérpunimit t€ mishit. Posedon instalime té larta
nga metali i galvanizuar, pér lévizjen e karkasave né até ményré gé nuk lejon
kontaktin e mishit me dyshemené, muret dhe orendité fiktive. Si¢ shihet né figurén
3.4, ndarja e linjave ka distancé hapésinore dhe renditje té miréfillté gé nuk lejon
kontaminimin e thertores, si dhe ndérmjet gjedheve dhe deleve. Lévizja e karkasave
shkon né njé drejtim, nga zona e ndotur né até té pastér. Pajisjet pér larjen dhe
dezinfektimin e duarve dhe thikave jané té instaluara né lokacione té duhura dhe né
numér té mjaftueshém. Ato jané té pérbéra nga materiali inox, mundésojné pérdorim
higjienik, duke e Iéshuar rubinetin me gju, dhe sigurojné gjaté téré kohés ujé té nxehté
82 °C. Sa i pérket mishit té papérshtatshém dhe té ndaluar, ekziston sallé e vecanté pér
mbajtjen e tyre, e cila éshté e klimatizuar dhe mund té mbyllet me celés. Pastrimi,
larja dhe dezinfektimi i mjeteve transportuese duhet té béhet né njé lokacion té
posagém dhe me mijetet e duhura, mirépo njé lokacion té tillé industria nuk e
posedonte, ndérsa pastrimi i mjeteve transportuese kryhej né oborr, né hapésirén ku
béhej ngarkimi i produktit. Nuk gjetém déshmi pér mbajtjen e pajisjeve té vecanta pér
therjen e kafshéve té dyshuara pér sémundje, si dhe né kété industri nuk ruhet
pérmbajtja e traktit digjestiv dhe plehut, por ato hudhen né kontejnerin e dedikuar
pikérisht pér mbetjet, gé gjendet prapa objektit té thertores. Né thertore éshté edhe
dhoma pér pérdorim ekskluziv nga shérbimi veterinar, e cila mbyllet me ¢elés. Dhoma
pér mbajtjen e pajisjeve higjienike dhe kimikateve éshté e vecanté. Dhomén pér
pastrimin e karrocés sé mbetjeve té forta, dnomén e konfiskatit me kontejnerét e
mbeturinave.

Dhoma pér mirémbajtjen dhe higjienizimin e pajisjeve. Pjesa e pastér e thertores e cila
pérbéhet nga korridori né té cilin béhet peshimi dhe ndarja e karkasave, komora e

mishit té mbajtur, komora pér ftohjen e mishit té gingjave me ndarjen pér mbajtjen e
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Figura 3.3: Objekti i thertores

té brendshmeve, komora pér mishin e gjedhit, komora e distribuimit té mishit, depo e
mishit té ngriré, komorén pér ngrirje té thellé, sallén e pérpunimit, komorén e
distribuimit t& mishit, komorén e shpérndarjes sé mishit. Té gjitha kéto hapésira kané
dysheme dhe mure nga material i cili lehté pastrohet, instalimet e sipérme pér
mbajtjen e karkasave té varura jané nga material jo korodues, dhe lehté i mirémbajtur.
Drenazhimi ishte i instaluar né té gjitha komorat, gé ofronin kullim té shpejté dhe
mirémbajtje té lehté. Ftohja e komorave ishte siguruar né té gjitha lokalitetet, ku
secila komoré dhe hapesiré e punés kané temperatura adekuate, kontrolli i té cilave
béhej né ményre digjitale. Monitorimi i temperaturave béhej 4 heré né dité nga
pérgjegjési i prodhimit, si dhe regjistroheshin me rregull. Dyert e komorave
mbylleshin me zinxhiré sipas kérkesés sé rregullores 12/2011. Pérpunimi i mishit
béhej né sallén e pércaktuar, ku ishte e furnizuar me tavoliné pune nga inoxi, makina
grirése moderne, makina pér bluarjen e mishit, e mjete tjera té punés. Industria
posedon sallén pér pushim dhe menzén e ushgimit té punonjésve, garderobat me
dushe dhe kaseta pér vendosjen e garderobés, té ndara pér femra dhe pér meshkuj,
toaletin e meshkujve dhe até té femrave, té cilat i kané dyshemeté dhe muret me
pllaka gé lehté pastrohen, kané ndrigim natyral dhe artificial, lavamane me ujé té

ngrohté dhe té ftohté. Poashtu posedon dhomén e ndaré pér pirjen e duhanit.
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Korridori para hyrjes né thertore éshte i shtruar me pllaka geramike, mure té Iémuara,
kétu jané té vendosura aparatura me platformén pér dezinfektimin e cizmeve,
képuceve, dhe dezinfektuesi i duarve (Figura 3.7). Secili person, qofté punonjés apo
vizitoré detyrimisht duhet té kalojé népér kété trajtim gjaté hyrjes né sallén e
thertores. Mirépo funksionimi i kétij kriteri higjienik ishte i mangét, pér arsye se
punonjésit nuk kalonin népér kété aparaturé, por e anashkalonin dhe futeshin né sallén
e therjes. Kérkesa e PMH té CAC éshté gé dezinfektimi i duarve dhe ¢izmeve té béhet
para ¢do hyrje né fabriké, pas pérdorimit té toaletit, pirjes sé duhanit, ngrénjes sé
ushgimit, shprehive jo higjienike si kruajtja e hundés, flokéve, l1€kurés, teshtitjes. Nuk
lejohet shprehia e pértypjes sé ushgimeve apo camcakezave gjaté manipulimit me
produkte ushgimore. Né kété korridor éshté e stacionuar aparatura nga inoxi pér larjen
e cizmeve, dhe ka brushén pér férkimin e tyre, me ujé té ftohté me sprucim si dhe

varésen pér tharje.

3.5 Vlerésimi i procesit té therjes
Jemi angazhuar né fabrikén e mishit “GERBERLAND” né Gjakové dhe kemi marré
pjesé né procesin e therjes sé dhjeté gjedheve. Gjaté késaj kohe kemi monitoruar

procesin e therjes, qé sipas diagramés sé saj fillon me pranimin e dokumentacionit té

Figura 3.5: Lavamani pér larjen e duarve dhe dezinfektimin e thikave
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kafshéve, kontrolli “ante mortem” nga inspektori zyrtar, stacionimi né stallé, zaptimi,
trullosja, therja, zhgjakésimi, hegja e lékurés, eviscerimi, ndarja pérgjysmé, larja,
ndarja né katér pjesé, vulosja nga inspektori veterinar, deponimi né komorat ftohése,
ngarkimi né mjetin transportues. Gjithashtu kemi monitoruar veprimet e punonjésve,
ményrén higjienike té therjes, pérdorimin e mjeteve té duhura pér veprimet e caktuara,
dhe pérputhshmérine e tyre me legjislacionin kombétar, ndérkombétar dhe literaturén
shkencore. Poashtu kemi diskutuar me punonjésit rreth ményrés sé kryerjes sé punéve
dhe pérgjegjésive té tyre, pér rreziget gé ndérlidhen me produktet e mishit, higjienén
dhe sistemin e sigurisé ushgimore. Duke marré pér bazé kérkesat e procedurave té
bazuara né HACCP té pikés 2, seksionit Il, aneksit Il t¢ Rregullores 12/2011 Pér
pércaktimin e rregullave specifike té higjienés sé ushgimit me prejardhje shtazore, ato
duhet té garantojné se secila kafshé apo secili grup i kafshéve té pranuara né thertore:
éshté identifikuar drejté, shogérohet me informatén relevante nga prona e origjinés,
nuk vjen nga prona ose zona e cila i nénshtrohet ndalesés sé lévizjes ose ndalesave té
tjera pér arsye té shéndetit té kafshéve apo shéndetit publik, pérve¢ kur kété e lejon
Autoriteti kompetent, éshté e pastér, éshté e shéndetshme, pér aq sa operatori i
biznesit té ushgimit mund té gjykoj, éshté né gjendje té kénagshme né lidhje me

mirégenien ndaj kafshéve me arritjen né thertore (Anon., 2011).

Figura 3.6 dhe 3.7: Ambiente nga fabrika
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Figura 3.8: Aparatura pér larjen dhe tharjen e ¢izmeve

Seksioni 111 i Rregullores 12/2011 (Po aty, 2011) flet pér zinxhirin e informatave té
ushgimit, e cila u mundéson operatoréve té biznesit té ushgimit gé sipas nevojés té
kérkojné, pranojné, kontrollojné dhe veprojné sipas kétij zinxhiri sa i pérket té gjitha
kafshéve pérve¢ atyre té egra, té dérguara né thertore. Sipas kérkesave té késaj
rregulloreje konstatuam se Industria Gerberland, kafshét gé i pranon pér therje jané té
pajisura me dokumentacionin pérkatés dhe regjistrohen né regjistrin pér kafshé, me
numér té matrikulés. Para se té futet kafsha pér therje, duhet té kryhen procedurat
paraprake té domosdoshme gé ndérlidhen me siguriné e produktit final. Transporti i
kafshéve duhet té béhet sipas rregullores sé transportit human té kafshéve, né ményré
gé té respektohet higjiena e kafshéve té transportuara, pastrimi i rregullt i mjeteve
transportuese nga jashtéqitjet e kafshéve, furnizimi me ujé té pijshém, hapésira e
mjaftueshme né ményré gé mos té léndohen kafshét mes veti.

Ashtu si¢ éshté paragitur né diagramin e procesit té therjes (Figura 3.9), e kemi
elaboruar né vecanti secilin hap té tij, duke krahasuar procesin e zhvilluar nga

industria me literaturén shkencore dhe standardet kombétare e ndérkombetare.
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3.5.1 Pranimi i kafshés
Transporti i ekzekutuar keq mund té cojé né mirégenie té dobét té kafshéve, por
gjithashtu mund té keté ndikim negativ né cilésiné e mishit (Jalakas et al., 2014).
Kafshét gjaté transportit mund té pésojné léndime té ndryshme, por edhe stres.
Stresimi afatshkurté mund té stimulojé glikolizén menjéheré pas vdekjes dhe té
prodhoj mish té zbehté e té buté, ndérsa stresi afatgjaté mund té zhduk nivelin e
glikogjenit t&¢ muskujve dhe té prodhoj mish té errét, té forté dhe té thaté. (Buncic,
2006). Kafshét e transportuara nga fermat e kontraktuara zbarkojné nga mjeti
transportues né platoné e ndértuar prej betoni, e cila sipas kérkesave té trajtimit
human té kafshéve, duhet t’ua mundésoj zbritjen e lehté duke mos u shkaktuar stres
dhe ndonjé léndim nga rréshqitja eventuale. Platoja ishte né gjendje té miré dhe
brenda kritereve té kérkuara. Né kété hap té procesit béhet pranimi i dokumentacionit
té kafshéve dhe sé bashku me veterinarin zyrtar kryhet kontrolli “Ante Mortem” i
secilés kafshé vec e ve¢. Monitorimi vizuel nga ana e pérgjegjésit t€ pranimit té
kafshéve béhet pér gjendjen e saj fizike, nése ka xhemba né trup apo Iéndime té
ndryshme. Ndérsa sa i pérket gjendjes shéndetésore, sémundjeve té kafshéve etj. até e
kryen inspektori veterinar. Pas kontrollit té béré, kafshét qé nuk i pérmbushin kriteret
e autoritetit t& kontrollit duhet té vecohen, dhe né bazé té udhézimeve té marra nga

veterinari zyrtar procedohen mé tutje.

3.5.2 Sistemimi né stallé

Kafshét té cilat e kalojné kontrollin, dhe jané né gjendje té miré, sistemohen né stallé
dhe si¢ preferohet nga studiues té ndryshém koha e duhur e pushimit para se té theren
éshté 4 oré. Atyre u ipet ujé, e nése géndrojné mé gjaté sé 12 oré duhet edhe té
ushgehen, ndérsa lopét duhet té mjelen. Konsumimi i ujit ndikon né uljen e ngarkesés
bakteriale té zorréve, dhe ka efekt né lehtésimin e hegjes sé lékurés (Ninios et al.,
2014; Bijo 2007). Né “Gerberland” sistemimi i kafshéve béhet sipas kérkesave
ligjore, stalla posedon infrastrukturé sipas pérshkrimit né pikén 3.3. Stresi éshté njé
faktor gé ndikon né cilésiné e mishit, rritet pH e mishit duke shkaktuar mish té errét,
té forté dhe té thaté (DFD). Glukoza grumbullohet nga adrenalina pas stresit mendor,
si dhe kalciumi i liré pas stresit fizik (Puolanne 2014).
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3.5.3 Réndésia e mirémbajtjes sé kafshés

Sipas Komitetit t¢ Mirégenies sé Kafshéve té Fermés (FAWC), mirégenia e njé kafshe
pérfshin gjendjen e saj fizike dhe mendore, si dhe konsideron se mirégenia e miré e
kafshéve nénkupton shéndet dhe njé ndjenjé rehatie. Cdo kafshé e mbajtur nga njeriu
duhet té mbrohet nga vuajtjet e panevojshme.

Ky komitet beson se mirégenia e njé kafshe duhet té konsiderohet né termat e Pesé
Lirive. Ké&to liri pércaktojné mé tepér gjendjen ideale se sa standardet pér mirégenie té
pranueshme: (i) Liria nga uria dhe etja, me gasje té gatshme né ujé té freskét dhe njé
dieté pér té ruajtur shéndetin dhe forcén e ploté; (ii) Liria nga Pamjaftueshméria, duke
siguruar njé mjedis té pérshtatshém, duke pérfshiré strehimin dhe njé zoné té
rehatshme pushimi; (iii) Liria nga dhimbja, léndimi ose sémundja, me ané té
parandalimit ose diagnozés dhe trajtimit té shpejté; (iv) Liria pér té shprehur sjellje
normale, duke siguruar hapésiré té mjaftueshme, lehtésira té pérshtatshme dhe shogéri
té llojit té njéjté té kafshés; (v) Liria nga frika dhe shgetésimi, duke siguruar kushte

dhe trajtim gé shmangin vuajtjet mentale (Jalakas et al, 2014).

3.5.4 Pranimi i kafshés pér therje dhe zaptimi i saj
Procesi i therjes vazhdon me lévizjen e kafshéve pér né thertore, pérmes shtegut té
mbyllur. Kafshéve duhet mundésuar ecje té liré, nuk duhet goditur me mjete té forta,
si dhe nuk duhet pérdorur stimulues me rrymé pér t’i detyruar té ecin. Né kété fazé
réndési té vecanté duhet kushtuar kontrollit té€ ndotjes sipérfagésore té kafshés me
fekale gé paraget njé rrezik nga kontaminimi me Escherichia Coli. Industria né
dokumentacionin e SMSU-sé pérmes ekipit té saj e ka pércaktuar pranimin e kafshés
pér therje si Piké Kritike té Kontrollit, duke shfrytézuar pemén e vendimeve té PKK-
ve dhe duke iu referuar literaturés shkencore. Réndésia e késaj PKK-je géndron né
kontrollin dhe evidentimin e jokonformiteteve té kafshéve. Kategoria e rrezikut
potencial éshté ajo biologjike: sémundjet me prejardhje bakteriale si¢ jané bruceloza,
tuberkuloza, leukoza, enterobakteriemité dhe sémundjet virusale. Pranuesi i kafshés sé
bashku me veterinarin zyrtar monitorojné vizuelisht ¢do kafshé, dhe i regjistrojné né
dokumentet R-7500-2 dhe Regjistrimi i monitorimit t&é PKK-ve. Ata kontrollojné edhe
pér probleme né té ecur, 1éndime fizike etj. Kufinj kritik i kané pércaktuar certifikatén

e shéndetésisé sé kafshés, regjistrimet e vaksinimit dhe testimit té saj. Masat
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korrigjuese né rast té prezencés sé jokonformiteteve perfshijné refuzimin e kafshés
dhe kthimin e saj furnizuesit, dhe vlerésimin e atij furnizuesi. Verifikimin e kontrollit
té pranimit té kafshéve e bén Teknologu i ushgimit apo Menaxheri i SMSU-sé.

Pas arritjes sé kafshés né hyrje, ajo drejtohet pér né boksin e zaptimit, i cili éshté i
mbyllur né té tria anét, vetém hyrja éshté e liré. Pasi kafsha té hyjé brenda i mbyllet
dera nga ana e pasme ku i pamundésohet largimi gé aty. Gjaté vézhgimit toné,
evidentuam se kafshét kishin véshtirési gjaté ngjitjes pér né boksin e zaptimit, pasi gé
shtroja e gomés népér té cilén ngjiteshin kafshét ishte e démtuar, si pasojé ato
rréshgitnin né dyshemené prej betoni. Kjo mund té ¢oj né Iéndim té kafshéve, nése
nuk riparohet. Sipas rekomandimeve té shumé studiuesve duhet té reduktohen lévizjet
e panevojshme té personelit, mprehja e thikave para kafshéve, zhurmat e ndryshme, si
dhe kafsha gé hyn né thertore nuk duhet t’i shohé kafshét tjera té therura dhe té ndjejé
erén e gjakut té tyre. Kjo do té shkaktonte stres te kafsha. Punonjésit ishin né dijeni té

veprimeve té duhura, pasi qé ishin trajnuar pér procedurat standarde té veprimit.

3.5.5 Trullosja
Trullosja nénkupton ¢do proces i cili kur aplikohet né kafshé, shkakton humbjen e
menjéhershme té vetédijes. Kafshét duhet té zaptohen né ményré té drejté dhe té atillé
qé t’iu shmanget shkaktimit t€ ¢do dhimbje, vuajtje, shgetésim, 1éndim ose shembje
(UA 24/2006). Para se té futet kafsha né boksin e trullosjes, boksi duhet té jeté i
pastér, ndrigimi duhet té jeté i mjaftueshém, paisja pér trullosjen e kafshéve duhet
siguruar qé éshté e mirémbajtur dhe né gjendje té rregullt t& punés, si dhe duhen
evituar lévizjet dhe zhurmat e panevojshme, gé mund té ndikojné né stresimin e
kafshéve. Metodat e lejuara té trullosjes sé kafshéve jané: (i) Metoda me pistoleté me
bulon, (ii) Tronditja, (iii) Elektronarkoza, (iv) Ekspozimi ndaj dioksidit té karbonit
(Collins et al., 2015; Bijo, 2007; KE). Ndérsa dy metoda mé té pérdorura pér
trullosjen e bagétive, deleve dhe dhive, jané trullosja elektrike dhe trullosja me
pistoleté goditése (Bucher, 2014). Trullosjen duhet ta kryej personi i moshés sé pjekur
me gjendje té& miré shéndetésore dhe mendore, i afté dhe pérgjegjés, si dhe i trajnuar
nga profesionisté. Industria kishte pérgjegjésin e caktuar pér kryerjen e trullosjes sé
kafshéve. Ndérsa metodén pér trullosje gé e pérdornin ishte trullosja jo-depértuese

pérmes pistoletés me ajér me presion. Ményra e ekzekutimit éshté e tillé gé tyta e saj i
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drejtohet né ballé, né mes té dy syve, ndérsa presioni prej 120 psi i plumbit bosh godet
ashtin e kafkés dhe si pasojé shkakton trullosje té menjéhershme (shih figuren 3.10).
Me sa kemi vérejtur, personi pérgjegjés kishte mjaft véshtirési pér té kryer trullosjen,
pasi gé industria nuk kishte ndonjé metodé té miréfillté pér mbajtjen e kokés sé
kafshés né gjendje pa lévizur. Kété mangési e kishte evidentuar auditori i jashtém né
dokumentin e auditimit. Pérgjegjési i prodhimit e kishte regjistruar kété si prioritet gé
duhet kryer sa mé paré. Metodé e dyté rezervé e trullosjes qé pérdorej ishte ngulitja e
thikés prapa briréve, ku depértonte ndérmjet indit truror dhe palcés sé zgjatur té
kafshés, né vrimén e quajtur okcipito-atlantale. Kjo ményré shkakton démtim fizik té
trurit té kafshés dhe ndérpreje e vetédijes. Njé metodé e tillé pérdoret né vende té
ndryshme té botés, si né Spanjé, disa pjesé té Italisé, Meksikés, Amerikés jugore
(Collins et al., 2015).

Vlerésuam se kjo metodé paraqget rrezik té infektimit t& mishit dhe punonjésve nése
éshté vértetuar prezenca e sémundjes BSE té kafshéve (Puolanne 2014). Poashtu né
vendimin 2000/418/EC té datés 29.06.2000, shtetet anétare té BE-sé ge nga viti 2001
e kané ndaluar me ligj therjen gé shkatérron nervin spinal. Né opinionin shkencor té
miratuar nga Komiteti Shkencor i Studimeve (Anon, 2001) té datés 6 - 7 Shtator, mbi
metodat e trullosjes dhe rreziget e BSE-sé (rreziku i pérhapjes sé grimcave té trurit né

gjak dhe né karkasé, né disa metoda té trullosjes) u nxorén kéto pérfundime:

Figura 3.10: Pika e trullosjes se gjedheve
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Figura 3.11: Boksi i zaptimit t& kafshés, dhe shtrati jashté tij

(i) Metodat e trullosjes jo-depértuese né ¢do specie té ripértypésve té cdo moshe nuk
ka gjasa té rrisin rrezikun e kontaminimit té kryqézuar dhe té& rrezikut pér
konsumatorin nga ajo gé ndodh pas therjes Kosher/Halal qé éshté marré si bazé pér
krahasim; (ii) Metodat trullosése depértuese rrisin rrezikun e kontaminimit té
krygézuar dhe té rrezikut pér konsumatorin.

Pas trullosjes kafsha rrézohet né dyshemené e boksit, pastaj i hapet dera anésore dhe
kafsha shtyhet pérmes pajisjes pneumatike té boksit gé té rréshget né shtratin gé
ndodhet ngjitur me té (Figura 3.11). Vleresuam se njé shtrat i tillé éshté mjaft i
gélluar, pasi gé parandalon kontaktin e kafshés me dyshemené, prej nga mund té
kishim njé kros-kontaminim nga pérmbajtja e lékurés sé kafshés né dysheme, apo
edhe anasjelltas.

Efektiviteti i trullosjes duhet té monitorohet nga kasapi, ndérsa kafsha duhet té jeté e
gjallé né momentin e therjes. Shenjat e njé trullosjeje té miré sipas Bucher (2014)
jané: (i) kafshét menjéheré kolapsojné, (ii) ndodh faza tonike dhe Kkurrizi éshté i
drejté, (iii) fillimi i fazés klonike, pas rreth 10 sekondash kafsha fillon té shgelmoj,
(iv) veshét dhe bishti shtangen, (v) gjuha e nxjerrur jashté, (vi) frymémarrja ritmike
mungon menjéheré pas goditjes, (vii) gepallat e syve jané té hapura, (viii) syté nuk
jané té rrotulluara dhe nuk reagojné né ngacmim.
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Metodé tjetér e trullosjes éshté Elektronarkoza, apo veprimi me korrent né kokén e
kafshés. Né varési té llojit té kafshés, madhésisé sé saj dhe moshés, aplikohen rryma
té ndryshme. Sipas rregullores KE 1099/2009 té datés 24 shtator 2009, pér gjedhet e
moshés mbi 6 muaj pérdoret rryma minimale 1.28 A, ndérsa pér ato deri né 6 muaj
1.26 A.

3.5.6 Therja dhe Zhgjakésimi

Hapi tjetér éshté varja e kafshés pérmes lidhjes sé kémbés sé prapme me ané té grepit
me zinxhiré metalik dhe ngritja e saj deri sa té kapet grepi né binarin e strukturés sé
metalit. Duhet pasur kujdes nga shgelmimi i kafshés, ku mund té Iéndohen punonjésit.
Kafsha pastaj zhvendoset deri né lokacionin e zhgjakésimit gé pérbéhet nga rrjeta e
drenazhimit. Thika duhet té jeté e sterilizuar dhe e mprehur para ¢do therjeje. Personi
gé bén therjen duhet té jeté me uniformé té pastér, koka duhet mbuluar, duart duhen
pastruar me ujé té nxehté, dhe té dezinfektohen. Sterilizohet thika né ujé me
temperaturé mbi 82 "C pér disa sekonda, selektohet vendi i therjes mbi mollzén e fytit,
dhe theret, me ¢’rast prehet vena jugulare. Preferohet gé therja té béhet vetém njé
heré, dhe té gjakderdhé né ményré té liré, pa nxitje elektrike apo nxitje tjera. Nesé nuk
respektohen praktikat e mira té punés, ekziston mundésia e bartjes sé patogjenéve né
brendési té kafshés, nga thika e pa sterilizuar, apo edhe kros-kontaminimi nga kafsha
né kafshé, pasi gé dihet miréfilli se Iékura e kafshéve éshté bartése e patogjenéve té E.
Coli dhe Salmonellave. Duhet pasur kujdes gé gjaté therjes mos té penetrojé thika
brenda kafazit dhe té démtohet pleura, e me kété edhe shpérndarja e gjakut né
hapésirén torakale, dhe pérmes garkullimit té gjakut bakteret mund té hyjné né venat
jugulare ose venén kava te pérparme dhe té shpérndahen né mushkéri, muskuj dhe né
palcén e eshtrave (Collins et al., 2015). Pérderisa ekziston mundésia e depértimit té
baktereve prej sipérfages sé jashtme té lékurés, rekomandohet té pérdoret teknika e dy
thikave, ku njéra shérben pér prerjen e lékurés né vendin ku do béhet therja, dhe me
thikén e dyté kryhet therja (Buncic, 2006).

Sipas Bijo (2007) zhgjakésimi duhet té béhet i ploté, dhe té monitorohet nga
pérgjegjési i procesit té therjes, dhe ai duhet té japé lejen pér vazhdimin me procedura
tjera. Réndesia e zhgjakésimit té ploté ndikon né cilésiné dhe siguriné e mishit.
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Nése zhgjakésimi nuk kryhet i ploté, ai mbetet né organe dhe lekuré, ndérsa mishi
rrezikon té dekompozohet shumé shpejté. Hulumtimet kané treguar se zhgjakésimi
vertikal, me kafshén e varur pér kémbé né binaré té strukturés metalike, éshté 40% mé
efikas se sa zhgjakésimi horizontal i kryer né kafshét e shtrira (Collins et al., 2015)
Ekzistojné dy metoda té therjes: (i) Képutja e dyanshme e arterieve karotide dhe
venave jugulare, pérmes prerjes sé regjionit kaudal deri né laring; (ii) Prerja e venés
jugulare né bazé té qafés, ku thika drejtohet direkt né drejtim té gjoksit pér té preré
trungun brakiocefalik dhe venén kava té pérparme (Bijo, 2007; Collins et al., 2015).
Faktorét gé ndikojné né pengimin e zhgjakésimit jané sémundjet e ndryshme, therja jo
e miré nése nuk jané preré venat jugulare, nése gjaté procesit té trullosjes éshté
mbytur kafsha, me ¢’rast nuk kemi puls té€ zemrés dhe shtypja e gjakut nuk éshté e
mjaftueshme qé té béhet njé zgjakésim i ploté. Zhgjakésimi i shpejté shkakton
hipoksiné e trurit, e kjo lidhet me mungesén e ndjeshmérisé dhe pavetédijes sé
pakthyeshme. Mirépo dihet se te ripértypésit ekzistojné ené gjaku afér shtyllés
kurrizore gé e furnizojné trurin me gjak arterial. Né rast sé kemi hipoksi té vonuar,
mund té kemi kthim té vetédijes sé kafshés. Sugjerimi gé bén autori Puolanne (2014)
pér kété rast éshté se duhet té nxitet gjakderdhje e thellé. Kjo ndérlidhet edhe me
kohén ndérmijet trullosjes dhe therjes e cila sa mé e shkurtér té jeté, ag mé efektive do

té jeté hipoksia. Koha prej trullosjes deri né pérfundim té zhgjakésimit duhet té jeté 3

Figura 3.12: Therja dhe zhgjakésimi i kafshés
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minuta (Bijo, 2007), ndérsa Collins et al., (2015) sugjeron gé pasi té theret kafsha
zhgjakésimi té zgjaté pér 6 minuta. Gjaku i derdhur bie né rrjetén e drenazhimit dhe
industria déshmon se gjaku nuk pérdoret si ushgim.

Kasapi éshté pérgjegjés pér vlerésimin e therjes dhe gjakderdhjes sé suksesshme ose
jo, ndérsa pérgjegjési i prodhimit bén verifikimin e saj. Né rast se therja dhe
gjakderdhja nuk jané kryer sipas udhézimit té therjes dhe procedurave standarde,
pérgjegjési i prodhimit e regjistron né formular, dhe kafsha vegohet deri né vendimin

e marrur sé bashku me veterinarin zyrtar.

3.5.7 Lidhja e rektumit
Pasi qé éshté kryer zhgjakésimi i ploté, kafsha zhvendoset pér né pikén tjetér prané
platformés lévizése, me ¢’rast po i njéjti kasap gé ka béré therjen ngjitet larté né
platformé qé té béjé lidhjen e rektumit. Sipas Collins et al., (2015), teknika gé
rekomandohet pérfshiné operuesin ku né dorén e majté mbéshtjell gesen e plastikés sé
bashku me njé shtérnguese elastike rreth kyqit té dorés. Me té njéjtén doré kapet pjesa
e ekspozuar e rektumit, ndérsa me thikén né dorén tjetér béhet prerje rrethore gé té
lirohet zorra nga muskujt pérreth, dhe menjéheré mbulohet me gesen e plastikés dhe
shtérngohet me lidhésen elastike. Pastaj mund té lirohet né hapésiren abdominale.
Lidhja e rektumit ka réndési né parandalimin e zbrazjes sé pérmbajtjes sé zorréve dhe
evitimin e kontaminimit té karkasés me fekale, té cilat permbajné patogjené si
Escherichia Coli apo/dhe Salmonella. Mé pastaj priten me thiké gjymtyrét e
ekstremiteteve té pasme dhe hudhen né kontejnerin lévizés i pércaktuar pér mbetjet jo
té ushqyeshme. Né figurén 3.13 kemi paraqgitur njé moment duke u kryer veprimet e
larté cekura. Ne vlerésuam se manipulimet e lartépérmendura kryheshin né ményré
higjienike dhe sipas praktikave standarde té veprimit. Platforma ishte shumé efektive
duke l&vizur né lartési t& ndryshme, varésisht se ku iu nevojitej operatorit t& kryente
veprimet e tij. Poashtu né até platformé ishte i vendosur lavamani pér larjen dhe
dezinfektimin e thikave dhe té duarve. Kasapi pas pérfundimit t¢ manipulimeve i lante

duart dhe i dezinfektonte thikat rregullisht.
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3.5.8 Lidhja e ezofagut dhe heqja e kokés

Lidhja e ezofagut béhet pérmes spangos, ndérsa géllimi éshté i njejté me até té lidhjes
sé rektumit té pérshkruar né pikén 3.5.7, mirépo né kété rast duhet pasur kujdes nga
kontaminimi i karkasés dhe duhet parandaluar né ményré efektive shkarkimi i
materialit nga ezofagu, Iéngu i lukthit, fshikéza e témthit. Prandaj rekomandohet gé
lidhja e ezofagut té béhet menjéheré pas zhgjakésimit té kafshés. Njé penetrim
aksidental me thikeé i traktit gastrointestinal éshté njé burim i kontaminimit me floré té
pérzier bakteriale e cila mund té arrijé deri né 10" njési koloni formuese (cfu) pér
gram (Collins et al., 2015).

Né kété fazé béhet edhe prerja e briréve. Sipas Puolane (2014) brirét duhet té priten
me gérshéré me presion. Mirépo ne hasém gé né kété industri ato priten me ané té
sépatés, duke i hequr né rrénjé té kafkés sé kafshés. Njé veprim té tillé e konsiderojmé
jo té duhur, pasi gé nga goditjet e tilla mund té shkaktohen thyerje tjera té eshtrave té
kafkés. Sépata nuk ishte nga material jokorodues, mirépo ajo dezinfektohej para se t’i
higeshin brirét kafshéve. Heqja e kokés béhet duke preré muskujt dhe unazat e gafés
me thiké té mprehté. Veprim jo i duhur nga aspekti higjienik konsiderojmé se ishte
kur koka Iéshohej mbi rrjetén e kullimit, dhe aty béhej largimi i Iékurés. Gjasat jané
gé té kontaminohet koka nga ndotjet e rrjetés, pasi qé mbi até rrjeté kemi lévizje té

punonjésve. Pastaj koka pastrohej me ujé té pijes me ané té zorrés me presion,

Figura 3.13: Lidhja e rektumit, ezofagut, dhe hegja e kokés
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largohej gjaku dhe mbetjet tjera nga zgavrat e hundés dhe gojés, dhe vendosej né
karrocén e dedikuar pér organet e kraharorit dhe kokén e kafshés, té cilat

kontrolloheshin nga veterinari zyrtar né fazén “post mortem”.

3.5.9 Hapja dhe nxjerrja e organeve té kraharorit

Né bazé té diagramés sé procesit, hapi i radhés duhej té ishte hegja e I1ékurés, mirépo
ne né monitorimin toné konstatuam se né teren ajo proceduré kryhej pas hegjes sé
organeve té kraharorit dhe eviscerimit. Né dokumentacionin qé vézhguam nuk kishte
ndonjé ndryshim dhe rivlerésim té hapave té procesit. Udhéheqési i SMSU-sé do té
duhej té bénte monotirimin, té evidentonte né dokumentacionin pérkatés rishikimin e
hapave té procesit, dhe té bénte vlerésimin e rrezikut duke u bazuar né HACCP.

Hapja e kraharorit béhet pérmes sharrés elektrike, e cila e prené ashtin e gjoksit. Me
thiké té mprehté dhe me kujdes té shtuar nxirren organet e kraharorit. Pasi qé
pastronen me ujé té pijes, vendosen sé bashku me kokén e kafshés né karrocén e
destinuar pér to. Ato vendosen me rend dhe evidentohen sipas kafshéve qgé jané
therur, né menyré gé inspektori veterinar té kryej inspektimin “post mortem” pér
secilén prej tyre. Masat gé ndérmirren pér té penguar kontaminimin, jané dezinfektimi

I tehut prerés té sharrés me ujé té nxehté 82 °C, para prerjes sé secilés kafshé.

Figura 3.14: Hapja e kraharorit pérmes sharrés elektrike
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Punonjési ishte i veshur me uniformé dhe pérparése gome, mirépo i mungonte
mbulesa e kokés, kjo paraget njé mangési té zbatimit té therjes higjienike. Ashtu siq
ishin pérshkruar, Procedurat Standarde Operacionale respektoheshin né ményré té
duhur nga ana e punonjésve. Sharra ishte e varur me kabllo nga lart, poashtu edhe
kabllo e furnizimit me energji l1éshohej nga lart, dhe nuk kishte rrezik pér punonjésit
nga Iéndimi me energji elektrike me kontaktin me ujin. Pas ¢do turni sharra pastrohej
nga mbetjet fizike, e mé pas gmontohej tehu prerés, dhe dérgohej né sallén e pastrimit
dhe dezinfektimit. Monitorimin e largimit té¢ organeve té kraharorit dhe praktikat

higjienike té punés e bénte kasapi, ndérsa verifikimin e kryente menaxheri i thertores.

3.5.10 Heqja e organeve té brendshme — Eviscerimi (PKK 2)
Né bazé té planit HACCP té implementuar né fabriké, eviscerimi éshté pércaktuar si
PKK numér dy. Réndésia e saj éshté né parandalimin e prerjes, démtimit té zorréve
dhe plancit, e me kété edhe té rrjedhjes sé pérmbajtjes sé tyre né karkasé. Né kété hap
té procesit béhet prerja e muskujve té barkut me ané té thikés, dhe largimi i zorréve
dhe plancit nga hapésira e abdomenit, gjithmoné nén monitorimin e pérgjegjésit té
therjes. Gjithashtu né kété hap béhet edhe largimi i gjéndrave quméshtore, nése kafsha

éshté lopé, poashtu kujdesi duhet té jeté né mos rrjedhjen e quméshtit apo kulloshtrés

Figura 3.15: Largimi i zorréve dhe plancit pérmes kanalit
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né karkasé, pasi gé kemi té béjmé me bakteret e quméshtit, laktobakteret, té cilat e
kontaminojne mishin. Béhet pastrimi me ujé té pijes me presion i hapésirés sé
abdomenit né ményré qé té largohen té gjitha mbetjet nga karkasa. Planci dhe zorrét e
larguara nga kafsha bien né platformén lévizése, pastaj kasapi i drejton pér né kanalin
e shkarkimit deri né dhomén e trajtimit té plancit dhe zorréve (Figura 3.15).

Kontrollin e organeve té barkut e bén veterinari né tavolinén e pércaktuar

3.5.11 Rjepja

Ashtu si¢c e kemi cekur né piken 3.3.9, hegja e Iékurés duhej béré pas procesit té
zhgjakésimit. Arsyet pér ndryshimin e hapava té procesit nuk jané béré té ditura nga
ana e pérgjegjésve. Rjepja éshte njé proces mjaft delikat i cili kérkon njé kujdes té
vecanté higjienik nga ana e punonjésve, té cilét paraprakisht jané trajnuar mbi
praktikat standarde té veprimit dhe praktikat e mira higjienike. Né rast se punonjésit
nuk iu pérmbahen kétyre praktikave, atéheré ata jané shkaktar t& kontaminimit té
mishit me baktere q€¢ mund t’i bartin pérmes duarve, apo edhe nga vet lékura e
kafshés. Thikat qé pérdoren duhet té jené té mprehta, té pastruara dhe té
dezinfektuara. Punonjésit duhet té bartin me veti edhe mprehésen metalike té thikave
né ményré higjienike apo né varésen e brezit. Pérparésja, mbulesa e kokés, mbulesat e
parakrahéve jané té domosdoshme qgé t’i bartin.

Hegja e lékurés fillon gé nga gjymtyrét e pasme, pastaj kalohet né ato té pérparme.
Bishti duhet preré sa mé paré té jeté e mundur, pér arsye se njé bisht i liré mund té
Iékundet dhe t’a kontaminojé karkasén. Me njé thiké béhet prerja né vijén e
abdomenit dhe gjoksit. Nése rjepja béhet me thiké, duhet gé me njérén doré té kapet
Iékura, e cila tanimé identifikohet si dora e papastér, dhe nuk guxon té preket karkasa
me té, ndérsa me dorén tjetér té pastér me thiké béhet rjepja. Duhet té parandalohet
mbéshtjellja pérbrenda e lékurés pasi gé pjesa e jashtme e saj nése kontakton me
karkasén e kontaminon mishin. Eshté mése e déshirueshme hegja e lékurés pérmes njé
sistemi té térheqjes mekanike. Térhegéset e tilla mund té jené: (i) me térhegje nga
poshté-lart, dhe (ii) me térhegje nga lart-poshté. Ményra mé higjienike éshté ajo me
térheqje nga lart-poshté, pasi gé evitohet ndotja nga pérplasja e I1ékurés me karkasén,
gjithashtu ndotjet tjera largohen drejt dyshemesé e jo né karkasé. Térhegéset nga
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poshté-lart kérkojné gé kafsha té fiksohet me mbajtése shtesé, gjé qé e rrit rrezikun e
kontaminimit (Buncic, 2006).

Né thertoren Gerberland hegja e I8kurés béhet né dy ményra: (i) Rjepja pérmes
sistemit me zinxhiré, ku lékura largohet duke u mbéshtjellur né makineriné rrotulluese
nga lart-poshté, dhe (ii) largimi i Iékurés pérmes rjepjes me thiké. Ményra e veprimit
pérzgjedhet né koordinim té kasapéve me pérgjegjésin e therjes varésisht nga numri i
kafshéve gé do té theren. Punonjésit ishin né dijeni té praktikave standarde té
veprimit, dhe ato higjienike. Mirépo kishte 18shime né realizimin e tyre né praktiké,
edhe pse ishin té veshur me uniformé, disa prej tyre nuk mbanin veshur pérparése,
kokat i kishin té zbuluara, iu mungonin mbulesat e parakrahéve, si dhe i mbanin

mprehéset metalike té thikave té futura né gizme, e jo né mbajtésen e brezit.

3.5.12 Pérgjysmimi i karkasés

Prerja e karkasés né dy pjesé simetrike duke e ndaré pérgjaté shtyllés kurrizore béhet
pérmes sharrés vetépastruese, e cila éshté e lidhur me sistemin e ujit dhe vepron né
ményré té atillé gé gjaté prerjes léshohet uji né zinxhirin prerés, dhe nuk lejon
grumbullimin eventual té copave té ashtit apo mishit né sharré (Figura 3.16).

Duke ditur se palca kurrizore éshté material specifik i rrezikshém (SRM), ajo duhet
larguar nga karkasa pa u démtuar. Né rast té sémundjeve BSE té shkaktuara nga
prionet, démtimi i palcés kurrizore paraget rrezik té kontaminimit té€ mishit, pérhapjes
sé sémundjes né punonjés, dhe rrezikimin e shéndetit publik né pérgjithési (Buncic,
2006). Burim i kontaminimit né kété hap té procesit mund té jeté operuesi, pasi gé
nuk kishte t& mbuluar kokén dhe lehté mund té keté kontakt me karkasén.

3.5.13 Shpérlarja
Shpérlarja e gjysmave té karkasés béhet me ujé té pijes né ményré gé té largohen
mbetjet e eshtrave gjaté prerjes, apo pluhuri. Shpérlarja duhet béré né kohé sa mé té
shkurtér, pasi q€ ajo nuk e largon kontaminimin mikrobik, dhe mund t’a pérhapé edhe
mé shumé até (Buncic, 2006). Mundésia e kontaminimit té karkasés né kété hap,
mund té vjen nga furnizimi me ujé nga burime té dyshimta dhe uji i pa trajtuar.

Furnizimi me ujé éshté njé PRP e sistemit HACCP. Uji i cili pérdoret né industrité
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Figura 3.16: Pérgjysmimi i karkasés

ushgimore duhet t’i plotésoj kriteret mikrobiologjike pér ujé t€ pijes. N& rast se
pérdoret si pérbérés i produktit, atéheré duhet té trajtohet dhe filtrohet, né ményré gé
t’i plotésoj edhe kriteret fiziko-kimike pérveq atyre mikrobiologjike.

Industria né hulumtim, furnizimin me ujé e bén nga kompania regjionale, dhe
pérgjegjésia mbi pastértiné mikrobike té ujit bie mbi kété kompani. Mirépo duhet gé
industria e mishit té béjé té paktén njé heré né muaj analiza té ujit té furnizuar, pér
verifikim,

Né disa shtete t¢ BE-sé aplikohet edhe larja me ujé té ngrohté né ményré qé té
zvogélohet ngarkesa mikrobiale nga sipérfagja e karkasés. Né disa shtete tjera dhe né
SHBA dekontaminimi éshté i detyrueshém, ndérsa metodat e aplikuara jané té
ndryshme si: sistemi i pasterizimit me avull (105 °C), ku né temperaturat té cilat
pérdoren, ndérmijet 80 dhe 85 °C béhet kondenzimi i avullit né sipérfagen e karkasés,
metodeé e cila éshté treguar e suksesshme né reduktimin e ngarkesés sé patogjenéve né
vlerat 2.5 deri 3.7 log. Rrezatimi me rreze Gama dhe rreze X, éshté vértetuar se
redukton ngarkesén me Salmonella pér 2 deri 3 log, ndérsa mishi nuk béhet
radioaktiv. Megjithése ekziston shgetésimi se rrezatimi rrité oksidimin e yndyrave me
¢’rast edhe krijimin potencial t€ radikaleve té€ lira toksike, q& besohet té jené
komponente kancerogjene. Dekontaminimet me substanca kimike té pérdorura jané
ato me: (i) Acide organike (laktik, citrik, acetik, fumarik), té cilat jané treguar té
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suksesshme né reduktimin e Yersinias deri né 4.5 log, ndérsa mé pak efektive né
reduktimin e baktereve patogjene me prejardhje nga mishi si E. Coli 0157 dhe
Salmonella (Buncic, 2006); (ii) Klor; (iii) Peroksid hidrogjeni; (iv) Antimikrobiké si:
nising, baktericiné dhe laktoferring; (Collins et al., 2015); (v) Trajtimet me substanca

kimike jo acidike jané ato me fosfat klori dhe fosfat trinatriumi (Buncic, 2006).

3.5.14 Trimingu
Trimingu nénkupton largimin pérmes thikés té papastértive eventuale té mishit, té
shkaktuara gjaté procesit té rjepjes apo proceseve paraprake, si dhe largimin e pjeséve
me abscese, fekale, apo ndotés tjeré, sipas urdhérave té inspektorit veterinar. Pjesét e
larguara vendosen né kontejner té dedikuar pér até géllim. Pjesét e ndotura nuk bén té
lahen me ujé apo té fshihen me ndonjé lecké, pasi qé ekziston rreziku i pérhapjes sé

ndotjes edhe né sipérfaget e pastra té karkasés.

3.5.15 Deponimi (PKK 3)

Nga salla kryesore e therjes, karkasa bartet né pjesén e pastér, e cila éshté e ndaré me
dyer té larta dhe té gjera, gé mundéson qarkullimin e karkasave pa prekur né
sipérfaget e tyre, por edhe instalimet e larta té lévizjes sé karkasave té varura nuk
lejojné prekjen né dysheme.

Para se té deponohen karkasat, ndalen né peshoren elektrike ku béhet matja e peshés
dhe regjistrohen né regjistrin pérkatés (shih figurén 3.17). Deponimi i karkasave duhet
té béhet menjéheré pasi gqé peshohen, né ményre qé té ulet temperatura e mishit, dhe
té pengohet zhvillimi i ngarkesés mikrobike té saj.

Pjesémarrja e punonjésve né proces té therjes dhe levizja e tyre nga njéra hapésiré e
punés né tjetrén béhej pa ndryshim té uniformés. Té gjithé punonjésit fillimisht
merrnin pjesé né proceset gé kryheshin né pjesén e therjes sé kafshéve. Pas kalimit té
kafshés né pjesén e pastér, peshimit, deponimit, trajtimit apo shpérndarjes, punonjésit
kalonin né kété sektor dhe merrnin pjesé né trajtimet e métejshme té ndarjes sé
karkasave né katér pjesé dhe ngarkimin né mjetet transportuese. Disa prej tyre

merrnin pjesé né proceset e métejme té manipulimit té mishit.
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Figura 3.17: Peshimi i karkasés

Depoisti éshté pérgjegjés pér pranimin e karkasave dhe drejtimin e tyre né bazé té
destinacionit té caktuar. Mirépo mungonte njé sistem i gjurmimit té secilés kafshé té
therur. Poashtu depoisti né ményré vizuale monitoron higjienén e hapésirave té
komorave ftohése dhe temperaturat e arrritura. Regjistrohen temperaturat né
dokumentin F-7.2-4, ku para secilés komoré jané té vendosura kéto regjistra té
identifikuara me numér dhe té cilat pérmbajné datén, kohén, temperaturén dhe
nénshkrimin e personit pérgjegjés gé e bén monitorimin, né shpeshtésiné prej 4 heré
né dité. Monitorimin e temperaturave e bén depoisti, ndérsa verifikimn e kryen
pérgjegjési i SMSU-sé apo Tenologu i Ushgimit. Matja e temperaturave béhet pérmes
termometrave digjital, t& cilét sipas programit té kalibrimit té pajisjeve matése dhe
monitoruese, verifikohen ¢do tre muaj, ndérsa kalibrimi i tyre béhet njéher né vit.
Deponimi éshté pércaktuar PKK numér 3, pér arsye té mundésisé sé rritjes sé
bakterieve né rast se temperaturat jané jo adekuate pér ruajtjen e mishit té freskét.
Temperatura e cila duhet t& jeté né komorat e ruajtjes sé mishit éshté 7 "C pér mishin,
dhe 3 C pér t& brendshmet e ngrénshme (Buncic et al., 2006, Anon 2011)
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3.5.16 Shpérndarja

Shpérndarja e mishit né karkasa té ndara né katér pjesé, béhet me mjete transportuese
me frigorifer, ndérsa nuk aplikohet paketim dhe etiketim.

Praktikat higjienike té rekomanduara né kodin CAC/RCP 11-1976 Rev. 1 1993
kérkojné gé mjetet transportuese té lahen, pastrohen dhe té mirémbahen né kushte
higjienike, si dhe té monitorohen e regjistrohen temperaturat rregullisht para cdo
transporti dhe té mbahen shénime mbi gjendjen e mjeteve transportuese. Mjeti
transportues i mishit, mos té pérdoret pér transport té produkteve tjera gé mund t’a
kontaminojné até. Ményra e transportit té karkasave, té gjysmave apo gerekéve té tyre
duhet té varen né ményré gqé mos té prekin né sipérfaget apo dyshemene e mjetit
transportues, pérveq nése jané té ngrira apo té mbéshtjellura, atéhere mund té barten

né ményra tjera higjienike.

3.5.17 Pérpunimi

Trajtimi i pjeséve té ndara té karkasés dhe largimi i mishit nga eshtrat e kokés, sipas
rregullativés sé Komisionit Evropian 2001/471/EC, duhet té béhet né lokacion té
vecanté té dedikuar pér kété géllim. Duhet té keté tavoliné pune nga material
jokorrodues, gé pastrohet dhe dezinfektohet lehté, nuk duhet té jeté i lyer me ngjyré
dhe nuk duhet t& ndikoj negativisht né mish. Mjetet e punés si¢ jané thikat, makinat
pér bluarje dhe pérzierje, poashtu duhet t’i plotésojné kriteret pér prodhim higjienik té
produkteve ushgimore. Né varési té numrit té punonjésve duhet té keté sa mé shumé
lavamane me ujé té ngrohté, dhe né aférsi té lokacioneve té punonjésve té ketij
sektori, né ményré gé t’i pastrojné duart sa mé shpesh. Punonjésit e ketij sektori duhet
té kené uniformé té dallueshme nga punonjésit e pjesés sé ndotur té thertores,
preferohet té kené uniformé me ngjyré té bardhé, t¢€ mbulohet koka, mjekra dhe
parakrahet. Gjithashtu duhet té jené té trajnuar pér PMH, dhe rreziget gé paragesin
patogjenét me prejardhje nga mishi.

Vlerésuam se pérpunimi i mishit béhet né lokacion té vecanté, ambienti i punés ishte
sipas standardeve té kérkuara, me mure dhe dysheme nga material gé¢ mirémbahet
lehté. Temperaturat iu pérmbahen kérkesave nga Rregullorja 12/2011, klimatizimi
dhe ajrimi ofronin temperaturé té ambientit konstante 12 °C dhe té mishit 7 °C.

Sikurse né hapésirat tjera té punés, edhe kétu sigurohej ndrigim artificial, i
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mjaftueshem dhe i mbrojtur me mburojé né rast té plasjes. Inventari ishte i téri nga
material inoks, posedonin lavamané me ujé té nxehté dhe té ftohté pér larje dhe
dezinfektim té duarve dhe thikave, sapun dhe letra pér tharjen e duarve. Griréset e
mishit dhe makinat tjera poashtu jané nga material jokorrodues, t& mirémbajtura dhe
higjienizuara pas ¢do turni ditor. Jokonformitet konsiderojmé se jané uniformat e
njéjta té punonjésve né té gjithé industriné, mosmbajtja e rregullt e praktikave té mira

té veshjes, sidomos té mbulimit té kokés, mjekrés, dhe parakrahéve.

3.6 Vlerésimi i analizave té produkteve té mishit
Si¢ e kemi cekur né pjesén materiali dhe metodat, pér verifikim té sigurisé sé
produkteve té mishit, kemi marré mostra nga dy produkte: mishit tul, dhe mishit té
bluar.
Mostrat e marrura jané dérguar pér analizé mikrobiologjike né laboratorin e Agjencisé
sé Ushgimit dhe Veterinés. Ato u analizuan pér prani té Escherichia Coli,
Enterobacteriaceae, Salmonella spp. dhe numér té pérgjithshém té baktereve té gjalla
mezofile. Né bazé té rezultateve té analizave mikrobiologjike té kétyre produkteve del
se mostrat e analizuara u pérgjigjen standardeve ndérkombétare 1SO 16649-2:2001,
ISO 21528-2:2004, ISO 6579:2002, ISO 4883:2003.
Né kéto mostra, pércaktohen dy parametra mikrobiologjik:
(i) Numri i ploté i baktereve (TVC) gé do té thoté té jeté njé tregues i pérgjithshém i
higjienés dhe
(i) Numérimi i Enterobakterieve, qé do té thoté té jeté tregues i kontaminimit me
origjiné fekale (Buncic, 2006).
Pasi gé né mostrat e analizuara nuk kemi hasur prezencé mikroorganizmash, kemi njé
fakt gé déshmon se né kété industri jané duke u respektuar Praktikat e Mira té
Prodhimit dhe ato Higjienike.
Né rast se do té izoloheshin baktere né mostrat e analizuara, do té kishim njé situaté
krejt ndryshe ngase rreziku i cili u servohet konsumatoréve éshté i larté, me pasojé
infektimin, helmimin, diarre, vjellje e né rastet mé té rénda edhe vdekjen, ashtu sikur i
kemi pérshkruar karakteristikat e patogjenéve né kapitullin 2 (2.2.1 deri 2.2.11)

Rezultatet e mostrave té analizuara i kemi paragitur né tabelat si né vijim:
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Tabela 3.0: Rezultati i mostrés sé analizuar “Mish i freskét i gjedhit”

Mish i freskét i gjedhit
Parametrat e Sasia e .
_ Kufijté e )
analizuar Metoda mOostrés ) Rezultati
lejuar
g(ml)
o _ Mungesé
Escherichia coli | ISO 16649-2:2001 0.01 0
cfulg
) Mungesé
Enterobacteriaceae | 1SO 21528-2:2004 0.01 0
cfu/g
Mungesé
Salmonella spp. ISO 6579:2002 25 0
cfu/25g
Tabela 3.1: Rezultati i mostrés sé analizuar “Mishi i bluar gjedhi”
Mish i bluar gjedhi
Parametrat e Sasia e B
) Kufijté e )
analizuar Metoda mOostrés _ Rezultati
lejuar
g(ml)
o _ Mungese
Escherichia coli | ISO 16649-2:2001 0.01 50
cfu/g
Numri i
pérgjithshém i Mungesé
baktereve té ISO 4883:2003 0.01 cfu/g
gjalla mezofile

3.7 Procedurat Standarde té Veprimit (eng. SOP)
Kéto jané grupe té detajuara udhézimesh, té cilat pérshkruajné se si té kryejné njé
detyré té pérséritur né secilin hap té procesit teknologjik té prodhimit.
Procedurat Standarde té& Veprimit (SOP) jané metodat e pércaktuara gé ndigen né
ményré rutinore pér Kkryerjen e operacioneve té pércaktuara brenda thertores.

Udhézimet aktuale rekomandojné qé menaxhmenti i industrisé duhet té keté SOP té
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dokumentuara. SOP-té kané té béjné me detyra specifike dhe duhet té adresojné: (i)
géllimin dhe shpeshtésiné e kryerjes sé njé detyre, (ii) kush do ta béjé kété detyré, (iii)
njé pérshkrim té procedurés gé do té kryhet gé pérfshin té gjitha hapat e pérfshiré dhe
(iv) veprimet korrigjuese gé duhet té ndérmerren nése detyra éshté kryer né ményreé té
gabuar.

Kéto mund té pérfshijné ményrén e pérdorimit t€ makinerive, mjetet té cilat duhen
pérdorur dhe ményrén e pérdorimit, pércaktimin e kohés, temperaturés apo ndonjé
kriteri tjetér varésisht nga produkti i cili prodhohet. Udhezimet e tilla té shkruara
duhen vendosur né makinerité, apo afér vendit ku kryhet njé proces i punés.

Né Industriné Gerberland, né dokumentacionin qé e kemi vezhguar kemi vérejtur se
posedojné procedurat standarde té shkruara, poashtu né formé té shtypur né letér A4
té vendosura né ambientet e brendshme afér vendeve ku kryhet secili hap i procesit.

Né vijim kemi paraqgitur né ményré tabelare procedurat standarde té veprimit.
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Tabela 3.2: Procedurat standarde té veprimit

Pajisjet e

Nr. |Hapi né proces Pérshkrimi i procedurés standarde Masa kontrolluese il Pérgjegjési
Kontrolli i dokumentacionit percjellés té secilés kafshé,
Asistenceé e veterinarit zyrtar lidhur me kontrollin Ante Mortem;
Vrojtimi i kafshéve gjaté shkarkimit né lévizje dhe gjaté géndrimit, notifikimi
Pranimi i kafshés  |i ndryshimeve siq jané shkepimi, gjakderdhjet nga zgavrat e trupit, Iéndimet Té lajmérohet Termometér
1 |dhe vendosja né eventuale, ndryshimet né formé té gungave, plagéve apo ndryshimeve tjera té . rektal,
) . ) veterinari zyrtar
stallé jashtézakonshme. Stetoskop
Mbajtja e shénimeve dhe evidentimi i secilés kafshé né regjistér.
Kafshét e dyshimta té cilat tregojné shenja té sémundjes, shkepim ose
disorientim, té lajmérohet veterinari zyrtar.
Vendosja e kafshéve né bokse té vecanta sipas vendit ose lotit se nga vijné.
Kafshét e dyshimta té vendosen né boksin e dizajnuar pér to. .
. . . |Qasja né ujé té pijshém e lirg, né ushgim vetém nése géndrojné mé gjaté se 12 Te r?,JOﬁo__h‘_at_
2 |Sistemimi né stallé . udhéheqési i
ore: dhimit
Kujdes me kafshét shumé té papastérta, té njoftohet udhéheqgési ose menaxheri pro
i therjes.
Operimi i kujdesshém me kafshén gjaté shtyrjes sé saj né boksin e therjes duke
mos pérdorur metoda té dhunshme si psh: shkopinj, shufra té ndryshme,
lakimin e bishtit por edhe zhurma ose britma.
Drejtimi i Kafshés Aplikim_i i_parir?je_ve: té miréqenjes"sé kafshéve gj:?té Iéviz.j.es 9uke .r.e_sp.ektuar
4 mundésimin e lévizjes vullnetare té tyre nga hapsira e errét né hapésirén me

pér né vijén e therjes

ndrigim mé té madh.

Pozicionimi i rregullt i stafit, sidomos atyre té cilét jané té vendosur né
pozicionet gé eventualisht jané perballé, dhe se kafsha gjaté hyrjes né boks
mund ti shoh.
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Mbaijtja e getésise dhe mos lévizjeve té tepruara nga ana e stafit.

Trullosja

Menaxhimi me boksin e trullosjes dhe therjes, mirémbajtja né gjendje té
rregullt operative si dhe pastértisé.

Menaxhimi i geté me kafshén derisa té gjendet brenda boksit.

Pérgatitja e pistoletés me pistonin penetrues, mirémbajtja e saj né gjendje
operuese.

Marrja e pozicionit té personit i cili kryen trullosjen duke u vendosur anash
kafshés dhe nga ana e sipérme.

Pércaktimi i pozicionit ku duhet goditur duke krygézuar vijat imagjinare nga
briri i majté tek syri i djathté dhe nga briri i djathté tek syri i majté.
Ndérmarrja sa mé e shpejté e goditjes sé dyté né rast té gabimit gjaté goditjes
SEé paré.

Ngritja e rampés pa vonesé dhe rreshgitja e kafshés né vendin e dizajnuar pér
ngritjen me ving.

Pistoleté me
piston penetrues
Municioni

Kasapi

Gjakderdhja

Vendosja e grepit me zinxhiré né kémbén e majté té pasme té kafshés duke
pasur kujdes nga goditjet (shkelmimi) pér shkak té lévizjeve klonike pas
trullosjes.

Ngritja e kafshés me ané té vingit deri tek shina.

Sterilizimi i thikés né sterilizatorin me temperaturé sé paku 82 °C.

Pércaktimi i vendit té prerjes né gafé duke lokalizuar venén jugulare.

Me thiké té mprehté prerja e 1ékurés dhe képutja e venés jugulare né dy anét e
gafés.

Thiké e mprehté
Mprehés thike

Udhéheqgesi i
therjes

Lidhja e rektumit

Preparimi i rektumit duke u ndaré me ané té thikés nga indet pérreth.
Vendosje e geses sé plastikés mbi té dhe lidhja me ané te spangos.

Pas verifikimit té shtréngimit té miré, I&shimi i rektumit dhe zorrés sé trashé
né zgavrén e abdomenit.

Qese dhe spango

Udhéheqgési i
therjes
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Mprehja dhe sterilizimi i thikave pas ¢do kafshe apo kontaminimi eventual
gjaté prekjes sé lékurés sé kafshés sé njejté.

8 |Riepia Lidhja e l1ékurés nga gjymtyrét e prapme té varura lart, gjysém té rjepura me Thiké e mprehté |Udhéhegési i
1Pl ané té zinxhiréve né platformén pér rjepje. Mprehés thike  |therjes
Zbritja e platformés gradualisht nga operatori i platformés dhe asistimi nga té
dy anét e platformés nga ana e punonjésve té vendosur né platformé.
Preparimi i ezofagut pérgjaté gafés me ané té thikés dhe dorés duke pasur Spango
I kujdes nga mos perforimi dhe derdhja e masés e cila ndodhet brenda saj. Shul special pér
Lidhja e ezofagut . . o SRR . e .
9 dhe hegia e Kokés Vendosja e spangos né pozitén e kalimit té tij né lukth (pilorus). lidhje té ezofagut. |Kasapi
@ Dekapitimi ose hegja e kokés me ané té thikés duke e shképutur né mes té Klip pér
ashtit okcipital dhe unazés sé paré té gafés. shtréngim
. .. |Hapja e njé zgavre né kraharor me ané té thikés sé sterilizuar.
Hapja dhe nxjerrja e . ) . o . ) -
) Prerja e eshtrave té krahérorit me ané té sharrés pér krahéror. Sharré pér .
10 |organeve té o s ) . ) ) Kasapi
Krahérorit Nxjerrja e mushkérive dhe zemrés nga zgavra e krahérorit duke térhequr me krahéror
doré dhe duke preré diafragmén me ané té thikés sé sterilizuar paraprakisht.
Prerja e muskujve té barkut dhe peritoneumit pérgjaté ““Linea alba”, me ané té
Hedia e organeve i thikés sé sterilizuar duke vendosur tehun e thikés vertikalisht me teh poshté
a g dhe duke pasur kujdes té mos perforohen zorrét né brendési. Thiké e mprehté .
11 |brendshme ) : ) . e ) . . . Kasapi
S Térhegja e zorréve duke filluar nga rektumi i 1éshuar né brendési paraprakisht. Mprehés thike
(eviscerimi) . . o . )
Gradualisht prerja e ligamenteve té cilat i mbajné zorrét dhe organet e
stomakut.
o Ndarja e kafshés né dysh me sharrén pér ndarje, duke filluar nga ana e sipérme ) )
1p [PEralysmimime s giate boshtit kurrizor duke pasur kujdes té mos Iévizet anash unazave té Sharra per ndarje Kasapi
sharré kurrizit, gjegjésisht duke i ndaré edhe ato né dy pjesé simetrike. NE glysme
L Shpérlarja e gjysmave té kafshés me ané té shpricit me ujé duke larguar .
13 |Shpérlarja Kasapi

grimcat e eshtrave té krijuara nga sharra.
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Heqgja e papastértive eventuale té ndodhura gjaté rjepjes ose eviscerimit me
ané té thikés, né téré trupin e karkasés duke hequr edhe fasciet ose pjesét e
ndryshme té kontaminuara.

Thiké e mprehté

14 [Trimingu Hegja apo ménjanimi i pjeséve té papérdorshme apo té démtuara té kafshés me Mprehés thike Kasapi
urdhér té veterinarit zyrtar.
Vendosja e pjeséve té hequra né kova apo kontejner té vecanté té koduar.
Shtyrja e pjeséve (gjysmave) té karkasés né komorat ftohése duke kontrolluar )
15 |Deponimi paraprakisht higjienén e hapésirave dhe temperaturén e arritur. Tferrp(_)me:[e_r
Libri i shénimeve
16 |Shpémdarja Sipas urdhéresave, ngarkimi i pjeséve té mishit né transportuesit e kontrolluar Termometér

paraprakisht pér higjiené dhe temperaturé.

Libri i shénimeve
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3.8 Pérshkrimi i produktit
Ashtu si¢ e parasheh neni 20 i ligjit Nr 03/L-016 mbi ushgimin, deklarimi i produktit
ushgimor dhe pérdorimi sipas destinimit té produktit t¢ hulumtuar mish i freskét,
éshté i dokumentuar si né tabelat 3.3 dhe 3.4.

Tabela 3.3: Pérshkrimi i produktit

Produkti

Mishi i freskét

Prodhuesi

NTP Gerberland SHPK

Pérshkrimi i produktit

Mish i gjedhit, i ndaré né dy ose mé shumé pjesé, me
asht ose pa asht.
Pjesé té ndryshme pérbérése té karkasés si dhe organet

e brendshme té ngrénshme.

Pérbérja

Kryesisht indet pérbérése té organizmit té kafshés,
indi muskulor, indi kockor, indi lidhor si dhe indet
parenkimatoze té organeve té brendshme té

ngrénshme siq jané veshkat, zemra dhe mushkérité.

Karakteristikat biologjike, kimike
dhe fizike gé lidhen me siguriné

ushgimore

Produkti ka ngjyré té kuge nga ajo pembe e qgelét deri
né té kuge té€ mbyllét, varésisht nga mosha e kafshés

sé therur, lloji dhe ményra e mbajtjes né fermé.

Ka konzistencé elastike. Ka pH vleré neutrale deri né

até acidike té lehté.

Afati i pérdorimit

7 dité né temperaturé 4 °C

Kushtet e ruajtjes dhe

shpérndarjes

Té mbahet dhe transportohet me frigo (i ftohur)

Paketimi

N/A

Ményra e pérdorimit

Té zihet/pjeket (gatuhet) para pérdorimit

Etiketimi gé lidhet me siguriné
ushgimore dhe/apo instruksionet
pér trajtimin, pérgatitjen dhe

pérdorimin

Etiketimi pérmban informacionin lidhur me kafshén:
Vendi i lindjes, data e lindjes, data e therjes, numri i
identifikimit, pesha dhe afati i skadimit (best by date)

Metodat e shpérndarjes

Shpérndarja me frigo

Kérkesat statusore dhe
rregullatore té sigurisé ushgimore

gé lidhen me sa mé sipér.

Ligji i ushgimit 03/L-016;
Rregullore 11/2011
Rregullore 12/2011
Rregullore 13/2011
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Tabela 3.4: Pérdorimi sipas destinimit

Procesimi i métutjeshém, bluarja,

Trajtimi i pércaktuar i produktit pérfundimtar coptimi, apo zierja dhe pjekja

Mosrespektimi i normave té ruajtjes
(temperatura) si dhe kritereve té
higjienés gjaté manipulimit.

Kegpérdorimet e rastésishme por té pritshme té
produktit pérfundimtar

Popullata e gjeré, té moshuarit, fémijét

I t érdor \Y[ T
Grupet e pérdoruesve dhe té rriturit.

Grupet e konsumatoréve gé jané té prekshém

ndaj rrezigeve specifike té sigurisé ushgimore. N/A (Nuk Aplikohet)

3.9 Pércaktimi i Pikave Kritike té Kontrollit

Pikat Kritike t& Kontrollit mund té vendosen né ¢do piké té prodhimit té ushgimit dhe
sistemit té prodhimit pér njé produkt ushgimor ku rreziget duhet té parandalohen,
eliminohen ose reduktohen né nivele té pranueshme. Identifikimi i PKK-ve ka dy
pasoja pér ekipin HACCP i cili mé pas duhet té: i) sigurojné gé masat e duhura té
kontrollit té dizajnohen dhe zbatohen né ményré efektive. Né vecanti, nése njé rrezik
éshté identifikuar né njé hap ku kontrolli &shté i nevojshém pér siguriné e produktit
dhe nuk ekziston asnjé masé kontrolli né até hap, atéheré produkti ose procesi duhet té
modifikohet né até hap ose né njé fazé mé té hershme ose té mévonshme, gé té
pérfshihet masa e kontrollit, dhe ii) krijojé dhe zbatojé njé sistem monitorimi pér
pikén kritike.

PKK-té duhet té identifikohen dhe dokumentohen me kujdes. Ato duhet té pérdoren
vetém pér géllime té sigurisé sé produktit ose kur pérdorimi duhet té justifikohet nga
natyra kritike e PKK-sé. PKK-té nuk duhet té ngatérrohen me pikat e kontrollit (PK)
gé nuk e kontrollojné siguring, por i referohen céshtjeve té cilésisé (Arvanitoyannis,
2009).
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Tabela 3.5: Pércaktimi i Pikave Kritike té Kontrollit (PKK, eng. CCP), Praktikave Paraprake Operacionale (PPO, eng. OPRP) dhe Pikat e Sigurisé

Hallall (HAP)
Nr. Pérshkrimi Rreziget potenciale Masa kontrolluese / parandaluese Siiléol‘:G P1? | P2? | P3? | P4? CC:IIDOP

F: thumba, gozhda, tel metali dhe materie |Punétori i ngarkuar me detyrén e pranimit,

tjera fizike té ngulura né trupin e kafshés. |vizualisht shikon secilén kafshé para sjelljes dhe 1x1 PO JO JO PO
shkarkimit.

K:

B: prezenca e sémundjeve bakteriale Inspekcioni veterinar zyrtar Ante mortem;

bruceloza, tuberkuloza, leukoza, Certifikata e shéndetésise sé kafshés;

enterobakteriemive dhe sémundjeve Shénimet (regjistrimet) zyrtare té vakcinimit 2x1 PO J0 PO J0 CCPl

virusale. dhe testimit;

H: pranimi i kafshéve té ndaluara ose té Punétori i ngarkuar me detyrén e pranimit,

lejuara por gé nuk i plotésojné kushtet pér |vizualisht shikon secilén kafshé para sjelljes dhe

therje (Iéndime, té ushgyera me ushgim me [shkarkimit. Pér furnitorét e pacertifikuar ose

1 |Pranimi i kafshés |prejardhje té palejuar etj) sipas standardit |audituar nga njé palé e treté, pérveg

MS 1500:20009. dokumentacionit pércjellés pér siguri
ushgimore, kérkohet déshmi qé kafsha/kafshét
jané ushgyer me ushgim té lejuar (pa prejardhje
shtazore). Nése déshton sigurimi i déshmive nga| 2x1 PO JO PO PO

kéta furnitoré, ato kafshé duhet té géndrojné
sipas nevojés (21 dité gjedhet dhe 9 dité delet)
né hapin né vijim Sistemimi né stallé ku do té
ushgehen me ushqim té lejuar. Prandaj
punonjési i ngarkuar pér pranim duhet t’i vegoj
kéto gjedhe/dele né njé hapésiré tjetér deri sa té
arrihen afatet kohore.
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H: Pérzierja e kafshéve nga furnitorét gé
nuk kané siguruar déshmi té ushqgimit, me
kafshét nga furnitorét qé kané siguruar

Kafshét e pranuara nga furnitorét e pacertifikuar
ose audituar nga njé palé e treté, pér té cilét
furnitori nuk ka siguruar déshmi pér ushgimin e

Sistemimi né kéto déshmi. duhur (pa pérmbajtje shtazore) té tyre, duhet té
stallé vecohen né njé hapésiré té vecanté deri sa té 2x1 PO JO PO PO
arrihen afatet kohore (21 dité pér gjedhet dhe 9
dité pér delet).
F: Té kontrollohet né ményré té vazhdueshme lloji
. i ushgimit té dhéné kafshés (Skadenca, cilésia, 2x1 PO JO JO OPRP 1
Ushgyerja dhe destinimi)
E;;:r?;szjtja ¢ H: Ushgimi me prejardhje shtazore nuk
shfrytézohet fare pér ushgimin e kafshéve gjaté 2x1 PO JO PO PO
géndrimit né stallé.
F: PO JO PO PO
K: PO JO PO PO
B: prezenca e mikroorganizmave dhe Kontrolli i Certifikatés shéndetsore té kafshés
shpenjdarja/ kontaminimi i trupit té pgrg_therjes,_kqntr‘(_)lll aqumortgm_ i kaf_sh?s Ix1 10 10 10 PO
kafshés gjaté shkarkimit né stallé vecanérisht gjaté
l&vizjes, ecjes dhe sjelljes sé kafshés
H: Trullosja e kafshéve té ndaluara ose té¢ |Kafshét e ndaluara pér therjes ose té lejuara por
Trullosja lejuara por gé nuk i plotésojné kushtet pér |qgé nuk i plotésojné kushtet (I&ndime, té
therje (Iéndime, té ushgyera me ushgim me [ushqyera me ushgim me prejarjdhe té palejuar
prejarjdhe té palejuar etj) sipas standardit |etj) sipas standardit MS 1500:2009 refuzohen
MS 1500:2009 para se ato t’i plotésojné  |dhe nuk theren. o1 PO 10 PO 10 HAPL

kushtet (psh. Sistemimi né stallé pér kohén
e specifikuar mé larté).

Nése trullosja e mbyt kafshén para hapit né
vijim therjes / gjakderdhjes, atéheré mishi
nuk éshté halal sipas standardit MS

Trullosja e kontrolluar realizohet nga personeli i
trajnuar konform Udhézimeve pér Trullosje, té
cilat jané hartuar konform kérkesave té
standardit MS 1500:2009.
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1500:2009

F: PO JO PO PO
K:
B: kontaminimi me bakterie nga lékura Respektimi i procedurave té therjes dhe
prt.).ce.zdura\./'e té st§r|I|2|m|t té th!ka.v.e dhe. . ol PO 10 10
Therja/ pajisjeve té pe\{OJshme, resplekt'l.ml i .m.bajtje"s
gjakderrdhja dhe kontrollit t& temperaturés sé sterilizatoréve
H: Nése therja nuk realizohet sipas ritualit | Therja realizohet nga personeli i trajnuar
islam té therjes, atéheré mishi nuk éshté konform Udhezimeve pér Therje, me ¢’rast
halal sipas standardit MS 1500:2009. duhet gé kafshés t’i prehen katér kanalet: 2 2X1 PO JO PO JO HAP2
arteriet, kanalin e frymémarrjes dhe até té
ushgimit.
F:
K:
B: kontaminimi me bakterie nga lékura Respektimi i procedurave té therjes dhe
Prerja e kokes procedurave té sterilizimit té thikave dhe
2x1 PO JO JO

pajisjeve té nevojshme, respektimi i mbajtjes
dhe kontrollit té temperaturés sé sterilizatoréve

F:

K:

B: kontaminimi i karkasit me patogjené
nga lékura e gjedhit, thikat dhe duart e

Udhézimet pér Largimin e Lékurés dhe Kokés
Largimi i papastértive né hapin 8,

;;rr?:tr;rlélve personelit (e.koli dhe salmonella). Thikat sterilizohen para pérdorimit sipas
Udhézimeve pér Sterilizimin e Thikave,
Higjiena personale mirémbahet sipas
Udhézimeve pér Higjienén Personale (U-02)
dhe Udhé&zimeve pér Pastrimin e Duarve (U-03)
Rjepja F:
K:
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8 |Rjepja (vazhdim) |B: kontaminimi me bakterie nga lékura Trajnimi i punonjésve pér pérdorimin e detyruar
E.koli dhe Salmonella té thikave adekuate, larjes sé duarve dhe thikave
me frekuencé té shpeshtuar. Platforma
mekanike pér térhegjen e lékurés. Testimi i 2x2 PO JO JO OPRP 2
karkasave sipas standardeve adekuate me
metodé destruktive.
F:
Hegja e organeve |K:
9 |té brendshme / B: kontaminimi me E. Koli, Trajnimi i punonjésve pér nxjerrjen adekuate té
Eviscerimi Enterobakterie, pér shkak té shpérthimit té |organeve dhe pérdorimin e platformés sé 3x2 PO JO PO JO CCP2
zorréve ose plancit. eviscerimit
F:
10 [Ndarja K:
B:
F:
K:
11 |Deponimi B: rritja e bakterieve E. koli dhe Kontrollimi i regjimit té temperaturave té
Salmonella ftohésit, mbajtja e karkasit né temperaturé 4 °C 2x1 PO PO CCP3
gjaté gjithé kohés.
F:
K:
B: rritja e mikroorganizmave pér arsye t& | Kontrolli i temperaturés sé kafshés gjaté ruajtjes
12 |Shpérndarja mosrespektimit té regjimit té temperaturés. | dhe transportit. Respektimi i procedurave
Kontaminimi me mikroorganizma gjaté standarde té veprimit pér higjiené gjaté 2x1 PO JO JO OPRP 3

manipulimit dhe ngarkimit

ngarkimit

LEGJENDA: F: Rrezik Fizik; K: Rrezik Kimik; B: Rrezik Biologjik; H: Kriter i rrezikut Halal

CCP: Piké Kritike e Kontrollit; OPRP: Program i Parakérkuar Operacional; HAP: Piké e sigurisé Halal
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P1: A ekziston procedure e kontrollit per mbikqyrje
te rrezikut?

Nderroje hapin, procesin
PO : i : ose produktin?
‘A eshte kontrolli ne kete pike |
- PO
nevojshem per siguri?

Nuk eshte -
sTor

P2: A eshte ky hap veqanerisht i projektuar ge te eliminoj
apo zvogeloj gjasat e shfagjes e rrezikut ne nivele te PO
lejuara?**

P3 A mundet ndotja te ndikoj ne rrezik ta rris ne nivele te
patolerueshme?**

Nuk eshte
CcCP

P4 A d¥ ta eliminoj hapi i ardhshem rrezikun e |dent|f|kua>

apo do te zvogeloj gjasat e shfaqgjes se tij ne nivele te
pranuara’>**

—

Nuk eshte
CcCP

* te vazhdohet me rrezikun tjeter te identifikuar
** nivel i lejuar dhe i palejuar duhet te percaktohet
ne kuader te objektivave te pergjithshme ne
identifikimin e CCP dhe planit HACCP

Figura 3.18: Pema e vendimeve té pércaktimit té PKK-ve

3.10 Plani HACCP
Qéllimi i kétij HACCP plani éshté identifikimi i rrezikut, pércaktimi i masave té
kontrollit, kufijve kritik, veprimin korigjues, metodave té monitorimit, shpeshtésing,

regjistrimin si dhe personin pérgjegjés pér monitorim dhe verifikim.
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Tabela 3.6: Plani HACCP i produktit “Mishi i papérpunuar”

Masa

Monitorimi

Hapiné | CCP Rreziku potencial kontrolluese/p | Kufinjté kritik Shpeshtésia/regj K(_)rrlgjlmet_ d_he Pergj_egje Verifikimi
proces nr. Metoda s veprimet korrigjuese Si
arandaluese istrimi
B: prezencae Kontrollimi Certifikata e Cdo Rrefuzimi i pranimit Teknologu i
sémundjeve bakteriale  [shéndetésor  |shéndetésisé sé kafshé/Ditari i |té kafshés. Kthimi i Veterinari ushgimit/
Pranimi i bruceloza, tuberkuloza, |nga kafshés; Shénimet punés R-7500-2 |kafshés furnizuesit/ | . . . |menaxheri i
kafshés pér 1 |leukoza, Inspekcioni zyrtare té Vizuale |dhe Regjistrimi |Vlerésimi i f)lfrr::]igejsis SMSU-sé
therje enterobakteriemive dhe  |veterinar zyrtar|vaksinimit dhe i monitorimit té |furnizuesve  kafshis
sémundjeve virusale. “Ante testimit CCP dhe CP
mortem”
B: kontaminimi me Trajnimi i Procedura Cdo Ndérprerja e procesit Teknologu i
E.Koli, Enterobakterie  |punonjésve pér [standarde e kafshé/Ditari i |t€ métutjeshém dhe ushgimit/
Hegja e pér shkak té shpérthimit |nxjerrjen veprimit — punés R-7500-3 |kontrollimi nga ana e menaxheri i
organeve té té zorréve ose plancit adekuate té Eviscerimi . dhe Regjistrimi |vetrinarit / . |SMSU-sé
2 Vizuale |. L Kasapi
brendshme — organeve dhe i monitorimit t& |teknologut.
eviscerimi pérdorimin e CCP dhe CP
platformés sé
eviscerimit
B: rritja e bakterieve Kontrollimi i |Mbajtja e karkasit 4x [ dité / Definimi i Teknologu i
E.koli dhe Salmonella regjimit té né temperaturé Regjistrimi i temperaturés sé ushgimit/
temperaturave |0 deri 4 °C gjaté monitorimit t¢ |méparshme dhe menaxheri i
Deponimi 3 té ftohésit gjithé kohés. Vizuale CCF?_dh(.a CP I:{rglm‘l. i saﬂswej | Depoisti SMSU-sé
Regjistrimi i pérkatése té mishit i
temperaturave |futur né komoré né

té komorave F-
7.2-4

periudhén e
identifikuar
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3.11 Procedurat Standarde té Veprimit té Sanitetit (eng. SSOP)
Procedurat standarde té operimit té sanitetit (SSOPs) jané procedura té shkruara gé
pérshkruajné procedurat e duhura té pérdorura para prodhimit, gjegjésisht sanitimet
para operacionale dhe gjaté prodhimit, pérkatésisht sanitimet operacionale. Pér
shembull, sanitimet operacionale mund té pérfshijné pastrimin, sanitimin dhe
dezinfektimin e pajisjeve té prodhimit né ndérprerje ose ndérmjet ndérrimeve.
Menaxhmenti duhet t¢ mbajé kéto procedura té shkruara né dosje dhe ato duhet té
jené né dispozicion sipas kérkesés. Eshté pérgjegjési e menaxhmentit t& zbatojé
procedurat ashtu si jané té shkruara né SSOP. Nése menaxhimi pércakton se SSOP-té
nuk arrijné té zvogélojné kontaminimin, ata duhet té zbatojné veprime korrigjuese dhe
té pérfshijné masa gé parandalojné pérséritjen.
Procedurat standarde té veprimit té Sanitetit (SSOP) duhet té adresojné secilén nga
pikat e méposhtme té renditura:
SSOP-t€ me shkrim pérshkruajné ato procedura gé operatorét e prodhimit té
menaxhimit té thertores kryejné ¢do dité pér té minimizuar kontaminimin e karkasave,
Procedurat e para té therjes né lidhje me pastrimin e zonés dhe pajisjeve té prodhimit.
Frekuenca SSOP éshté e specifikuar pér ¢do proceduré, identifikohen punonjésit
pérgjegjés pér zbatimin dhe mirémbajtjen e procedurave, té dhénat mbahen né baza

ditore. Kéto té dhéna tregojné zbatimin dhe monitorimin e SSOP dhe ¢do veprim ko-

i
M
&

>

Figura 3.19: Salla kryesore e therjes sé kafshéve
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rrigjues té ndérmarré. Individi me autoritet té pérgjithshém né vend, nénshkrimet dhe
datat e SSOP pas zbatimit fillestar dhe nénshkrimet dhe datat e ndonjé modifikimi té
ri. Menaxheri éshté pérgjegjés pér zbatimin dhe monitorimin e SSOP dhe gjithashtu
regjistrimin e gjetjeve dhe ¢do veprim korrigjues té ndérmarré. Té gjitha té dhénat qé
kané té béjné me kété SSOP duhet té€ mbahen né dosje.

Pikat esenciale pér té kujtuar:

- té sterilizoni éshté té higni té gjitha organizmat e gjallé,

- pér té dezinfektuar éshté zvogélimi i mikrobeve né njé nivel té sigurt dhe

- té sanitizohet éshté pastrimi dhe dezinfektimi (Howlet B. 2005)

Industria kryente veprimet e pastrimit dhe dezinfektimit té sipérfageve té objektit,
platformave metalike dhe pajisjeve tjera me ujé té pijshém me sprucim, si dhe kryente
veprime té sanitimit me dezinfektues, ashtu sikurse jipen né udhézimet e SMSU-sé.
Mirépo nuk mbanin shénime té rregullta pér kéto veprime té pastrimit dhe

higjienizimit.
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KAPITULLI IV

4. DISKUTIMI | REZULTATEVE

Me hulumtimin toné kemi béré identifikimin e rrezigeve higjienike té industrisé sé
mishit, fillimisht duke béré vlerésimin e parakushteve té kérkuara sipas standardeve,
me ¢’rast kemi konkluduar se industria i plotéson kushtet né masé t€ madhe, por edhe
gjetja e mangésive infrastrukturore, i ndihmojné atyre pér t’i eliminuar shkaktarét e
ndotjes sé produkteve té mishit.

Pas vlerésimit té procesit té therjes dhe procedurave standarde té veprimit, kemi hasur
né devijime té punonjésve prej praktikave té mira higjienike, dhe praktikave té mira té
punés.

Rezultatet e analizave t& mostrave na dhané njé pasqyré té pérgjithshme té kushteve té
mira infrastrukturore dhe higjienike. Né rast se do té ishin identifikuar patogjenét e
analizuar, do té kishim rrezikim té helmimit me ushgim té konsumuesve té kétyre
produkteve, ashtu si i kemi pérshkruar né kapitullin I1. Me kété rast do duhej rishikuar
I gjithé procesi teknologjik i therjes dhe evidentimi i dobésive né proces.

Pajisjet, veglat, makineria dhe mjetet e pérpunimit qé shfrytézohen né thertoren
GERBERLAND jané dizajnuar dhe ndértuar pér té lehtésuar pastrimin dhe kryesisht
jané nga metali INOX.

Therja e gjedheve dhe deleve, si dhe paketimi, ambalazhimi dhe shitja e mishit té tyre
realizohet né kushte higjienike sipas Praktikave té Mira té Higjienés (GHP) dhe
Praktiva té Mira té Prodhimit (GMP)

Muri rrethues (gardhi) i pérbéré nga rrjeta metalike, nuk siguron né masé té duhur
mbrojtje dhe parandalim té hyrjes sé démtuesve.

Ndérmarrja nuk ka siguruar njé lokacion té vecanté pér larjen dhe higjienizimin e

mjeteve transportuese té kafshéve, dhe ato pér bartjen e produkteve té gatshme.
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Nuk kané té vendosura Ilambat UV né ambientet afér dyerve hyrése pér eliminimin e
insekteve fluturuese, gjé gé paraget njé mundési pér depértimin e tyre né brendési té
objektit, e me kété edhe rritjen e rrezikut té ndonjé kontaminimi.

Hapésirat, pajisjet, veglat e punés, makinat dhe mjetet pérpunuese kané nivel té larté
té higjienés. Higjiena personale e punonjésve ishte né nivel té pranueshém, mirépo ata
bartnin uniforma té njejta dhe jo si¢ parashihet né thertore “pjesa ¢ papastér uniforma
me ngjyré t€ njéjté, ndérsa pjesa e pastér uniforma té bardha”. Gjithashtu, punonjésit
nuk i mbulojné parakrahét dhe kokén pér té parandaluar kontaminimin e produktit nga
ana tyre.

Nése kérkohet pérpunimi i karkasave, largimi i eshtrave, prerja e mishit, paketimi dhe
deponimi realizohen né té njejtat premisa ku realizohet therja. Kafshét tjera (pérveg
gjedheve dhe deleve) nuk kané mundési té depértojné né thertore.

Qasja e klientéve né hapésirat e brendshme, nga dera e destinuar pér nxjerrjen e
produkteve té gatshme, pér té béré blerje té produkteve té mishit né sasi té vogla,
éshté veprim i gabuar dhe paraget kros-kontaminim ndérmjet hapésirés sé jashtme dhe
ambientit té brendshém té pastér. Kjo mund té rezultoj me produkte jo té sigurta.
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KAPITULLI V

5. PERFUNDIMET

Me pérfundimin e hulumtimit kemi hasur né disa jokonformitete, té cilat i kemi cekur
mé larté. Rekomandimet pér kéto jokonformitete jané:

e Té hartohet, zbatohet, monitorohet dhe regjistronet né ményré strikte plani i
detajuar i pastrimit dhe higjienizimit té hapésirave té punés dhe pajisjeve, né ményré
gé té kemi njé pasqyré té kontrollueshme mbi siguriné e produkteve té mishit, pér sa i
pérket pastrimit.

e T& béhet monitorimi dhe rishikimi i hapave té procesit té prodhimit né bazé té
vlerésimit té rrezikut duke u bazuar né HACCP.

e Té vendosen llamba UV afér dyerve hyrése, té cilat i térheqin dhe i mbysin
insektet.

e Té& respektohen praktikat e mira té veshjes né thertore. Si dhe té inkurajohen apo
edhe detyrohen punonjésit, gé té mbajné mbrojtése té flokéve dhe mbulesa té
parakrahéve.

e TE& béhet ndarja e punonjésve ndérmjet zonave té pastra dhe té papastra si dhe té
dallohen uniformat, me ngjyré té bardhé pér sektorin e pérpunimit dhe deponimit, nga
ata té zonés sé therjes gé aktualisht pérdorin uniformé me ngjyré té kuge. Né rast té
pamjaftueshmérisé sé numrit t€ punonjésve, duhet gé ata té cilét kryejné puné né
sektoré té ndryshém, t’i ndérrojné uniformat para se té kalojné nga njéra zoné né
tjetrén.

e Té& ndértohet njé lokacion pér larjen dhe higjienizimin e mjeteve transportuese.

e Té& ndértohet njé lokal, apo té ndahet njé pjesé e objektit aktual, pér shitjen e
produkteve té mishit né sasi té vogla.

e Lavamanét né hapésirat e sallés kryesore té thertores, té paisen me letra pér

tharjen e duarve, dhe shporta pér hudhjen e tyre.
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o Té& pérmirésohet muri rrethues i sipérfages sé jashtme pér pengimin e hyrjes sé
démtuesve.

e T& vendoset roje sigurimi né portén hyrése, né ményre gé té pengohet gasja e
personave té paautorizuar, si dhe té kontrollohet gasja e vizitoréve brenda hapésirave

té industrisé.
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CHAPTER YV

5. CONCLUSIONS

Upon completion of the research we have encountered some nonconformities, which
we have mentioned above. Recommendations for these non-conformities are:

» To design, apply, monitor and record strictly the detailed cleaning and sanitation
plan for work areas and equipment, so that you have a controllable overview of the
safety of meat products in terms of cleaning.

« Monitoring and reviewing the production process steps based on the risk
assessment based on HACCP.

 Install UV lamps near the entrance doors that atracts and inhale the insects.

« Observe good dressing practices in slaughterhouses. To encourage and even
coerce employees, to keep hair protectors and forearm covers.

» Separate workers between clean and unclean areas and distinguish white uniforms
for the processing and storage sectors from those in the slaughter area currently using
reddish uniforms. In case of insufficiency of the number of employees, those who
work in different sectors should change their uniforms before moving from one area
to another.

« Build a location for washing and sanitation of transport vehicles.

« Build a local, or divide part of the current facility, for the sale of meat products in
small quantities.

» Furnish lavatories in the main slaughterhouse spaces with hand dryers and baskets

for their garbage disposal.

78



» Improve perimeter outer surface wall to prevent pest entry.
» Establish security guards at the entry gateway to prevent access by unauthorized

persons and to control access by visitors within the industry.
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SHTOJCA A

MANUAL I LARJES SE DUARVE

Lagi duart dhe parakrahét Apliko shampon Férko pjesén e sipérme
9 me ujé té npgrohté antibakterial dhe férkoi miré ‘;’é duarve po
duart dhe parakrahét.
5 % 6
Férko I&kurén né Férko majet e gishtave me Férko miré gishtin
mes té gishtave pjesén e brendshme té duarve e madh

Férko miré Iékurén Shpérlajé miré duart dhe Teri duart miré me
brenda thonjéve parakrahét me uje té ngrohté letér toaleti
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SHTOJCA B
Tabela 3.7. Kriteret e rritjes pér bakteriet patogjene dhe potencialisht patogjene né mish dhe produkte té mishit

°C pH Aw Rezistenca ndaj nxehtésisé
opt. min. D vlera Temperatura
min. opt. max. min. max. (°C)
Aeromonas spp. 0-4 26-35 42-45 4,5 7,2 0,96 0,2 55
Bacillus cereus 4 28-40 50-55 4,9 6,0-7,0 9,3 0,95-0,91 8 100 (spore)
220 85 (spore)
Campylobacter jejuni/coli 30 43 45,5 4,9 7,0 8-9,5 0,99 0,2 60
1,0 55
Clostridium botulinum: A,B| 10 30-40 47-50 4,6 6,5-7,0 8,5 0,96-0,94 0,17 121 (spore)
(proteolitike) 2,38 110(spore)
C >10 35 48 4,6 7,0 8,5-9,0 0,98-0,93 1,4-73,6 82,2(spore)
(Jo proteolitike) E 3 28-30 45 5,0 6,5-7,2  8,0-9,0 0,97 0,78 80 (spore)
72 70(spore)
Clostridium perfringens 12 43-47 50 5,0 7,2 9,0 0,95-0,92 6 100 (spore)
120 80 (spores)
Escherichia coli 7-8 37 44-47 4,4 7,0 9,0 0,96-0,94 0,75 60
Listeria monocytogenes 0 30-37 45 4,6 7,1 9,6 0,93-0,90 0,1-0,27 70
Salmonella spp. 7,0 35-43 45-47 4,5 6,5-7,5 9,0 0,93 0,2 602
40-80 b
90
Staphylococcus aureus 6 -7 37 45 4,5 7,0 9,3 0,93 5-15 60
Yersinia enterocolitica 0 25-37 43 4,2 7,0 9,0 0,95 2 55
01-1 62,8
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https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/sci-com_scv_out43_en.pdf

