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Ky libér éshté pérgatitur nga Divizioni pér Shéndet Mjedisor i Rrethit té Nevadés sé Jugut si mjet
edukativ. Pér té mésuar mé shumé lidhur me hyrjen né testim pér marrjen e “Kartés sé trajnimit pér
siguriné ushgimore té sistemuesve té ushgimeve”, vizitoni fagen: www.snhd.info.
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HYRJE

RRETH KETIJ LIBRI

Rregulloret pér ushgimin té Autoritetit Shéndetésor té rrethit té Nevadés sé Jugut pérgendrohen te
kontrolli i faktoréve té rrezikut nga sémundjet gé transmetohen pérmes ushgimeve né firmat/bizneset
ushgimore/ restorantet. Kontrolli i pesé faktoréve té rrezikut do té ndihmojé pér parandalimin e
sémundjeve gé transmetohen pérmes ushgimeve. Personi pérgjegjés i restorantit duhet té keté njohuri
pér faktorét e rrezikut, me qgéllim gé t'i trajnojé sistemuesit e ushgimeve dhe té sigurojé respektimin e

praktikave té sigurisé ushgimore. Kéto informacione pérforcohen pérmes trajnimeve té vazhdueshme,
ku theksi vihet te parandalimi i sémundjeve gé transmetohen pérmes ushgimeve. Nése ekziston ndonjé

rrezik pér siguriné ushgimore, pér shembull mungesa e ujit, mosfunksionimi i kanalizimeve, ose infektimi
i vendit nga démtuesit, atéheré firma e ushqimit duhet té mbyllet veté dhe té kontaktojé me Autoritetin

Shéndetésor té rrethit.

FAKTORET E RREZIKUT NGA SEMUNDJET
QE TRANSMETOHEN PERMES USHQIMEVE

RREZIQET E USHQIMEVE

Higjiena e kege personale

elLarja e papérshtatshme e duarve

*Prekja me doré té zhveshur e ushgimeve té
gatshme pér t'u ngréné [RTE-ready-to-eat]

eKur sistemuesit e ushgimeve punojné ndérkohé
gé jané té sémuré dhe shfaqin kéto simptoma:
vjellje, diarre, dhimbje fyti shogéruar me ethe,
kané té prera té infektuara né doré dhe verdhéz
Ushgimet nga burime té pasigurta

eUshgime nga ndonjé burim i pamiratuar
dhe/ose ushgime té pérgatitura né vende té
palejuara

eMarrja e ushgimeve té falsifikuara
Temperaturat/metodat e papérshtatshme té
gatimit

eGatimi

eRingrohja

eNgrirja (hap pér eliminimin e parazitéve te
peshku)

Ruajtja, afati dhe temperatura e
papérshtatshme

*Ruajtja e papérshtatshme né té ngrohté e né té
ftohté e ushgimeve pér siguriné e té ciléve duhet
kontrolluar temperatura [TCS— temperature

control for safety]

Biologjike

eMikroorganizmat gé mund té shkaktojné
sémundje gé transmetohen pérmes ushgimit
eBakteret, viruset, parazitét dhe kérpudhat
Kimike

eKimikatet qé nuk jané synuar pér konsum
eDezinfektuesit, solucionet e pastrimit, ose
produktet gé pérdoren pér kontrollin e
démtuesve duhet patjetér té mbahen té vecuara
nga ushgimet

Fizike

*Objekte té huaja gé mund té shkaktojné
[éndime

*Qelqi, metali ose kockat
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eMenaxhimi i papérshtatshém i afatit si mjet
kontrolli

eFtohja e papérshtatshme e ushgimeve pér
siguriné e té cilave duhet kontrolluar
temperatura (né tekstin e métejmé: ushgimet
TCS)

Ndotja e ushgimeve

ePérdorimi i pajisjeve té ndotura ose té
ndértuara né ményré té papérshtatshme
eNdjekja e praktikave jocilésore nga ana e
punonjésve

*Ruajtja/pérgatitja e papérshtatshme e
ushgimeve

eEkspozimi ndaj kimikateve
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HIGJIENA PERSONALE

TEKNIKA E DUHUR PER LARJEN E DUARVE

Larja e duarve éshté pjesé tepér e réndésishme e higjienés personale. Eshté e réndésishme t’i lani duart
né njé lavaman té posa¢ém pér larjen e duarve pérpara se té merreni me ushgimet, me géllim gé té
parandalohen sémundjet gé transmetohen pérmes ushgimeve. Lavamani i duarve shérben VETEM pér
té laré duart. Aty duhet té keté sapun té léngshém, peshqir letre dhe kosh pér mbeturinat.

LAGINI DUART | SHKONI FERKOJINI SHPELAJINI THAJINI NDALNI
me ujé té SAPUN DUART FORT UJIN
ngrohté (min. pér 10-15 duke pérdorur
100°F) sekonda peshqirin e
letrés
LAJINI DUART... Nése keni preré dorén, lajeni dorén,
v'Kur té hyni né kuzhiné lidheni me njé fashé té pastér dhe
v'Pasi té prekni fytyrén, flokun ose lékurén mbani dorashka.
v'Pasi té pérdorni tualetin
v'Pasi té sistemoni produkte shtazore té pagatuara Nése nuk mund t’i lani duart pér
v'Pasi té keni nxjerré jashté mbeturina ose pasi té keni shkak té plagés, allcisé, fashés ose
pastruar kapéses, atéheré nuk ju lejohet té
v Pasi té keni prekur/lévizur CFAREDOLLOJ GJEJE té papastér merreni me ushgimin.

MOS PREKNI ME DUAR Tk ZHVESHURA USHQIMET E GATSHME PER T'U
NGRENE

Ushgimet e gatshme pér t'u ngréné nuk lejohet té preken me duar té zhveshura. Pérdorni pengesa
fizike pér té parandaluar ndotjen nga mikrobet, té cilat rrezikojné té shkaktojné sémundje qé
transmetohen pérmes ushgimeve. Kéto mikrobe nuk mund té eliminohen plotésisht thjesht duke i laré
duart si duhet.

Né ushgimet gé jané té gatshme pér t'u konsumuar béjné pjesé: ushqgimet e gatuara, frutat dhe perimet
e pagatuara, prodhimet e furrés, vaktet e shpejta dhe akulli. Né pengesat fizike béjné pjesé: letra gatimi,
dorashka dhe mjetet e kuzhinés, si: darét, kapéset dhe shpatullat.
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HIGJIENA PERSONALE

UNIFORMAT

<\

Dalja e flokéve jashté kapelés

Rrobat e pista

Plagét e pambuluara dhe gé rrjedhin
Byzylykét

Unazat e zbukuruara ose me xhevahire
Thonjté e gjatég, té lyer dhe/ose artificialé

Kapele té pérshtatshme pér mbajtjen e
flokéve

Rroba té hekurosura e té pastra
Mbulimi i té gjitha plagéve
Mosmbajtja e byzylykéve

Mbajtja e unazave té thjeshta

Thonj té shkurtér e té pastér

X X X X X X

ASENENENEN

POLITIKA PER SHENDETIN E PUNONJESVE

Higjiena personale fillon né shtépi, kur béheni gati pér té shkuar né puné ¢do dité. Té gjithé ne bartim
mikrobe qé mund té shkaktojné sémundje. Si sistemues ushgimesh, ju jeni pérgjegjés pér t'u kujdesur
pér shéndetin tuaj, me qéllim gé té parandalohen sémundjet qé transmetohen pérmes ushgimit.
Informojeni punédhénésin nése jeni diagnostikuar me salmonelé, Ethet e tifos, shigelé, toksina Shiga qé
prodhon E.coli, hepatit A ose norovirus, ose nése keni ciléndo prej simptomave té méposhtme:

VJELLIE DIARRE DHIMBIE FYTIE | \JE MENYRE E THJESHTE PER TE MBAJTUR
SHSSE'T‘::R MEND 6 SEMUNDIET KRYESORE TE

TRANSMETUESHME PERMES USHQIMIT

PRERJET OSE VERDHEZ SEND

PLAGET SICK Salmonelé
E INFEKTUARA EMPLOYEES Ethet e tifos
né duar ose kémbé HOME Shigelé

NOW E coli
[Dérgojeni Hepatit A
punonjésin e Norovirus
sémuré
né shtépi
tani]

NUK JU LEJOHET TE PUNONI PERSERI DERISA T’JU KALOJNE SIMPTOMAT PER 24 ORE, PA PERDORIMIN
E MJEKIMEVE.
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BURIMET E MIRATUARA

USHIMET NGA NJE BURIM | PAMIRATUAR DHE/OSE | PALEJUAR

Le t'i marrim gjérat me radhé... Sapo té keni marré furnizimin me ushqgime, ushqimet e pasigurta nuk
mund té béhen té sigurta.

Ushgimet pér siguriné e té cilave duhet kontrolluar afati/temperatura (ushgimet TCS), té cilat njihen
ndryshe edhe si “ushgime potencialisht té rrezikshme” [PHF- potentially hazardous foods], kérkojné
kontroll té afateve dhe temperaturave pér té kufizuar rritjen e mikroorganizmave patogjene ose
formimin e toksinave.

“Burim i miratuar” éshté njé furnitor me reputacion té miré, i cili éshté inspektuar dhe respekton
rregulloret. Duhet ta kontrolloni gjithmoné ushqgimin pérpara se ta merrni prej furnitorit. Gjaté procesit
té marrjes/dorézimit, duhet t’i kontrolloni ushgimet pér:

Temperaturat pér ushqgimet TCS

Plotésiné e tyre té pérgjithshme

Ushgimet e ngrira

135°F Ushgimet e nxehta (mbi Mos pranoni konservat/kutité metalike Mos pranoni ushgime té ngrira gé kané
135°F) gé jané té dhémbézuara, fryra ose qé kristale akulli ose Iéngje né ambalazh.
ZONE Midis 41°F dhe 135°F rrjedhin.
RREZIKU!
45°F Lejohet té merrni vezé
dhe krustace té gjalla né
temperaturén 45°F
41°F Ushgimet e ftohta (nén
(OSEMETE | 41°F) Ushgimet e ngrira
ULETA) duhet té jené plotésisht
té ngrira.
Prishja Datat e skadimit Shenjat e ndotjes nga démtuesit ose

derdhjet

Ushgimi NUK duhet té jeté i jargét,
ngjités, me ngjyré mé té zbehté nga
ngjyra natyrore, ose té keté aromé té
kege.

TE Ushgimi duhet té jeté

PERDORET
DERI ME
01-01-07

brenda datés sé
pérdorimit té shénuar
nga prodhuesi.

[use by:]
PREFEROHET
TE
PERDORET
PERPARA
DATES
01-01-07
[best before:]

Ambalazhi duhet té jeté i pastér, i thaté
dhe i pacenuar.

Etiketimi i duhur dhe faturat

Etiketat pér krustacet

Shkatérrimi i parazitéve pér disa peshq

Ushqimi duhet té identifikohet lidhur
me até se ¢faré éshté dhe prej nga vjen.

Etiketat e krustaceve duhet té mbahen
né dosje pér 90 dité.

Peshku qé shérbehet pak i gatuar ose i
pagatuar duhet té shogérohet me
dokumente nga furnitori, me té cilat
shpjegohet se si éshté ngriré ose rritur
peshku.

% MOS PRANONI USHQIME QE NUK PERMBUSHIN STANDARDET. MOS | PRANONI PREJ FURNITORIT.

USHTRIM Tl PRANOJME APO T'| REFUZOJME?

Sallatén e Vezét e Peshkun me sy té Djathin ¢edér me Mishin e freskét té
ambalazhuar té pagatuara, té fundosur e té njolla té vogla myku | lopés gé kthehet né
lakrés. né pastra e té turbullt pozicionin e
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gjendje té miré,
né

temperaturén
45°F

pathyera né

temperaturén
45°F

méparshme pasi e
shtyp

AUTORITETI SHENDETESOR | RRETHIT TE NEVADES SE JUGUT

8

LIBRI I TRAJNIMIT TE SISTEMUESIT TE USHQIMEVE



TEMPERATURAT E PERSHTATSHME

TEMPERATURAT E RUAJTIES

pastaj té hidhen.

Edhe pse gatimi i ushgimeve éshté e vetmja
ményré pér ta ulur numrin e mikrobeve né
nivele té sigurta, duhet t’i ruani ushgimet TCS
né temperaturat e pérshtatshme, pér géllime
sigurie. Eshté e réndésishme qé ushgimet pér
siguriné e té cilave duhet kontrolluar afati dhe
temperatura té mbahen jashté brezit té
temperaturave té rrezikshme, ku bakteret
rriten mé shpejt. Ushgimet e nxehta mbajini
té nxehta, ndérsa ushgimet e ftohta mbajini té
ftohta! Né rastin kur afati pérdoret si mjet
kontrolli pér shéndetin e publikut, ushgimet
TCS gé mbahen né temperaturén e dhomés
duhet té mbahen pér njé afat té kufizuar dhe

ZONA PER

MBAJTIJEN

NXEHTE TE
USHQIMEVE

NUK KA RRITJE
135°F

ZONE RREZIKU!
Mbajeni ushgimin
jashté késaj zone

Bakteret rriten
dhe shumohen

ZONA PER 41°F
MBAJTIEN RRITJE E
FTOHTE TE NGADALTE
USHQIMEVE

SHKRIRJA E DUHUR

Eshté e réndésishme gé t'i mbani ushgimet né temperaturén 41°F ose mé ulét gjaté shkrirjes. Pérdorni
njé metodé té miratuar shkrirjeje:

NE FRIGORIFER

shkrirja e artikujve té
médhenj ushgimoré
mund té zgjasé disa
dité. Mbajeni
temperaturén 41°F ose
mé té ulét.

Planifikoni paraprakisht:

SI PJESE E GATIMIT
Vérini pér t'i gatuar
menjéheré, si¢ jané té
ngrira. Kjo éshté
metodé e shkélqyer
pér artikuj e vegjél
ushgimoreé.

NE FURRE ME
MIKROVALE

(PER T'U GATUAR MENJEHERE)
Futeni menjéheré
ushgimin né procesin
tradicional té gatimit
ose gatuajeni plotésisht
né furrén me
mikrovalé.

ME ZHYTJE TE
PLOTE NE UJE TE
FTOHTE TE

RRJEDHSHEM
Sigurohuni gé rrjedha e
ujit té jeté aq e shpejté

sa té heqé dhe té
marré me vete copézat
e liruara. Sigurohuni gé
té gjitha pjesét e
ushgimit té jené té
zhytura plotésisht nén
ujé. Uji gé rrjedh duhet
té jeté i ftohté; ushqgimi
nuk duhet té tejkalojé
temperaturén 41°F.
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TEMPERATURAT E PERSHTATSHME

GATIMI

Gatimi i ushgimeve TCS deri sa té arrijné temperaturén e kérkuar té tyre éshté e vetmja ményré pér té
ulur sasiné e mikrobeve né nivele té sigurta. Pérdorni njé termometér té kalibruar dhe té sterilizuar pér
té kontrolluar temperaturén e ushqimit. Futeni termometrin né pjesén mé té trashé té ushqgimit, larg
kockave, pér té siguruar gé té gjitha pjesét e ushgimit té gatuhen plotésisht. Pérdorni pajisje té
pérshtatshme pér gatimin dhe ringrohjen e ushgimeve. Mos gatuani ushgime né pajisje qé jané
projektuar vetém pér t'i mbajtur ushgimet té nxehta.

165°F eRingrohja e ushgimeve TCS té pérgatitura né shtépi pér t'u
155°F mbajtur té nxehta brenda dy oréve

145°F eShpendé: pulég, rosé, gjel deti

135°F eUshgime té mbushura

ZONE RREZIKU!

41°F eMishi i zbutur/injektuar dhe mishi i griré

*\/ezé té paziera pér pajisje g€ i mbajné té nxehta

*Mish muskuli té ploté*
ePeshk dhe prodhime deti
*\ezé té paziera pér t'u servirur menjéheré

eFruta, perime dhe drithéra té gatuara, pér t'u mbajtur né pajisje
té nxehta

eRingrohje e ushgimeve TCS té prodhuara, brenda dy orésh
*Mbajtja né pajisje gé e ruan ushgimin té nxehté

*MIDIS 41°F dhe 135°F

*Mbajtja né pajisje qé e ruan ushgimin té ftohté
eUshgimet e ngrira duhet té ruhen té ngrira né ngurtésim.

*Mishi i pjekur mund té gatuhet né temperaturén 130°F pér 112 minuta ose sipas grafikés
pér pjekjen e mishit.

& USHQIMET TCS TE PAGATUARA MUND TE LIHEN TE
PAGATUARA MIRE VETEM NESE KLIENTI | POROSIT TE TILLA
DHE NESE MENYJA KA NJE PARALAJMERIM PER KLIENTET
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TEMPERATURAT E PERSHTATSHME

METODAT E FTOHJES 2 ORE 135°F

Pér ushgimet TCS té nxehta, duhet té ndiget njé

proces ftohjeje me dy faza: Nga 135°F né 70°F pér 70°F

dy oré dhe nga 70°F né 41°F pér katér orét e tjera

té mos tejkalohet totali prej gjashté orésh). =

(te mos tejkalohet totali prej gjasht@ orésh). | 4 (g 41°F

Ftohja e ushgimeve né ményré té shpejté e té

sigurt éshté e réndésishme pér té siguruar qé

ushgimet té kalojné sa mé pak kohé né brezin e

temperaturave té rrezikshme. Pérdorni njé

metodé pér pérshpejtimin e procesit té ftohjes,

si¢ &shté banja me akull ose ndarja e ushgimeve

té nxehta né tigané té cekét dhe pastaj vendosja

e tyre né frigorifer. Pérziejeni ushqgimin rregullisht

pér té mundésuar largimin e nxehtésisé.

Data Ushqgimi | Kohae Paslore | Pas2 Nga Pas 3 Pas 4 Pas5 Pas 6 Nga 70°F
fillimit & orésh 135°F orésh orésh orésh orésh né 41°F
temperatura deri né pér4

70°F pér oré?
2 oré?

3-20 SUPE 09:00 10:00 11:00 12:00 13:00
135°F 120°F 90°F 65°F 40°F

6-27 PILAF 15:00 16:00 17:00 17:00 19:00 20:00 21:00
135°F 90°F 68°F 55°F 55°F 45°F 39°F

Supa duhet té ringrohej né temperaturén 165°F
pérpara dy orésh. Supa duhet té hidhet poshté.

Pilafi kaloi né temperaturén 70°F dhe pastaj né
41°F, té cijat jané temperatura té nevojshme né

kuadrin e procesit gjashté orésh té ftohjes.

KALIBRIMI | TERMOMETRIT
Termometri éshté mjeti mé i
réndésishém qé keni pér té siguruar
siguriné ushgimore. Eshté e
réndésishme ta kalibroni termometrin
pérpara se té matni temperaturat né
brendési té ushqimit. Kalibroni secilin
termometér rregullisht, edhe kur éshté i
ri, por edhe sa heré gé rrézohet.
Pérdorni termometér qé i pérshtatet
ushqgimit, temperaturén e té cilit kérkoni
té matni.

HAPAT PER KALIBRIMIN E | Koka
DUHUR TE TERMOMETRIT | Dadoja gjashtékéndéshe
PER GATIM e kalibrimit

Bishti

1.Mbusheni enén plot me akull.
2.Shtoni ujé té pastér (akulli nuk
duhet té pluskojé).

3. Zhyteni termometrin.

4. Trazojeni miré.

5. Prisni 30 sekonda dhe pastaj
caktojeni temperaturén né 32°F.

Uji me akull (32°F)

Té paktén 2 ing
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NDOTJA E USHQIMEVE

NDOTJA E KRYQEZUAR

Ndotja e kryqézuar ndodh atéheré kur mikrobet i Iévizim nga njéri ushqim te tjetri ose nga njéra
sipérfaqe te tjetra.

Sémundjet gé transmetohen pérmes ushgimeve shkaktohen né kéto rrethana:

eHedhja e pérbérésve té ndotur né ushgim.

eSipérfaget gé bien né kontakt me ushgimin (pajisjet dhe mjetet e kuzhinés) nuk jané té pastruara dhe
sterilizuara si duhet.

*Rénia né kontakt e ushgimit té pagatuar me ushgimin e gatshém pér t'u ngréné ose rrjedhja/kullimi
nga ushqgimi i pagatuar tek ushgimi i gatshém pér t'u ngréné.

*Prekja me doré e ushqimit té gatshém pér t'u ngréné pas prekjes sé ushgimeve té ndotura.

Shmangni ndotjen e krygézuar edhe:

eDuke pérdorur dérrasa dhe mjete kuzhine pér produktet e pagatuara (si: vezét, mishi, peshku, mishi i
shpendéve) dhe dérrasa kuzhine e mjete té tjera kuzhine pér ushgimet e gatshme pér t'u ngrénég, ose
duke i laré dhe sterilizuar pajisjet midis pérdorimeve.

eDuke i veguar pajisjet e papastra nga pajisjet e ushqimit ose pajisjet e pastra.

eDuke filluar me njé sipérfage pune té pastér dhe té sterilizuar dhe duke pastruar dhe sterilizuar té
gjitha sipérfaget e punés, pajisjet dhe mjetet e kuzhinés pas ¢do detyre.

eDuke mos ruajtur asgjé né akullin gé do té konsumohet.

PASTRIMI & STERILIZIMI

Sigurohuni gé pajisjet té jené té pastra dhe té sterilizuara duke i laré sa mé shpesh gé éshté e
nevojshme. Gjaté pérdorimit, pastrojini dhe sterilizojini mjetet e kuzhinés dhe pajisjet ¢do katér oré.

KOVAT E STERILIZIMIT

Klori dhe amoniaku kuaternar (“Quat”) jané llojet e sterilizuesve té miratuar. Ndigni rekomandimet e
prodhuesit pér pérgendrimin e duhur dhe kohézgjatjen e pérshtatshém té kontaktit. Testojeni
sterilizuesin me shirita testues letre pér té kontrolluar pérgendrimin. Né njé kové sterilizuesi, mbani njé
rrobé sa heré gé ka shérbim ose pérgatitje ushqgimi.

LAVAMAN ME TRI NDARJE
Gjithmoné pérdorni njé lavaman kuzhine, té | Paralarja Ujé i nxehté Shpélajeni Sterilizues | Tharje
aranzhuar si duhet, me tri ndarje, pér té mesapun, t& | meujété | kimiki me ajer

. - e paktén 110°F | pastér miratuar
siguruar larje té duhur me doré té mjeteve
té kuzhinés dhe ndigni pesé hapa: paralarja
(férkimi i enéve), larja, shpélarja, sterilizimi
dhe tharja me ajér.

MAKINERITE PJATALARESE

(TEMPERATURA E LARTE DHE KIMIKATI)
Sterilizimi nénkupton uljen e numrit té mikrobeve né nivele ku nuk pérbéjné rrezik. Kimikatet dhe
nxehtésia pérdoren pér té sterilizuar sipérfaget me té cilat bie né kontakt ushqimi. Pér pérdorimin e
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duhur, lexoni manualin ose pllakatén informative té makinerisé. Temperatura né sipérfagen e mjeteve
gé prekin ushgimin né njé makineri me temperaturé té larté duhet té arrijé té paktén 160°F. Mateni
pérgendrimin e duhur té sterilizuesit kimik duke pérdorur shirita testimi. Matni temperaturén e
makinerisé pjatalarése me temperaturé té larté, duke pérdorur njé termometér me tregues “min”
(minimalja) dhe “max” (maksimalja) ose njé shirit té& ndjeshém ndaj temperaturés.
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NDOTJA E USHQIMEVE

BURIMET E TJERA TE NDOTIJES

LARJA E PRODUKTEVE

Lajini frutat dhe perimet me ujé té rrjedhshém pérpara se t'i prisni, t'i pérzieni me pérbérés té tjeré ose
t'i gatuani. Démtuesit dhe pluhuri mund té ndodhen né gjethet e brendshme té produkteve bujgésore.
Higini gjethet e jashtme dhe ndajini plotésisht lakrén dhe spinaqin. Shpélajini me kujdes. Gjaté
pérgatitjes sé frutave dhe perimeve, prisni zonat e vrara ose té démtuara.

RUAJTJA E MIETEVE TE KUZHINES
Ruajini mjetet e kuzhinés né kété ményré:

eDorezat duhet té jené né té njéjtin drejtim.

*Mbi njé sipérfage té [émuar dhe gé pastrohet lehté, ku ka kontakt ushgimi
*Né ujé gé éshté 41°F ose mé i ftohté ose 135°F ose mé i nxehté

*Neé ujé gé rrjedh

KONTROLLI | DEMTUESVE (BREJTESIT & INSEKTET)

Shembuj démtuesish jané: brumbujt, mizat dhe brejtésit.

“Menaxhimi i integruar i démtuesve” [IPM— Integrated Pest Management] éshté njé varg metodash
parandalimi, té cilat pérdoren pér t'i mbajtur larg démtuesit dhe pér té kontrolluar vendet e infektuara
prej tyre.

*Bllokoni gasjen, mbani larg ushgimin dhe mos u ofroni strehim.

ePunoni me ndonjé operator té licencuar pér kontrollin e démtuesve.

*MbylIni té gjitha boshlléget dhe garjet né dysheme, mure dhe tavane.

*Mbaijini dyert, perdet dhe dritaret té& mbyllura pér t'i mbajtur démtuesit jashté.

*Mbajini ndezur “perdet e ajrit” (ventilatorét sipér dyerve).

Né shenjat e infektimit té vendit nga parazitét béjné pjesé:

oShikimi i parazitéve né madhési dhe faza té ndryshme zhvillimi.

*Shénimi i aktivitetit té parazitéve né njé raport té pérpiluar nga njé operator i licencuar pér kontrollin e
parazitéve.

*Gjetja e jashtéqitjeve té brejtésve mbi dysheme ose pajisje ose gjetja e jashtéqgitjeve té brumbujve
(pikla té vogla té zeza) né mure dhe dysheme.

eShenja kafshimi né mbajtésit e ushgimeve.

Nése né ambiente ka qofté edhe njé brejtés té vetém, duhet té konsultoheni menjéheré me operatorin
e kontrollit t& démtuesve. Mos pérdorni pesticide me etiketén “Vetém pér pérdorim né shtépi”
[anglisht: “Household use only”]. Pesticidet me pérdorim té kufizuar mund t'i pérdorin vetém operatorét
e licencuar pér kontrollin e démtuesve.

PIRJA E DUHANIT/NGRENIA NE KUZHINE

Rregullat pér pirjen e duhanit, ngrénien dhe pirjen né kuzhiné:

eNdalohet ngrénia, pirja e duhanit dhe konsumimi i pijeve gjaté pérgatitjes ose servirjes sé ushqimit; kur
jeni né zonat gé pérdoren pér pérgatitjen ose servirjen e ushqimit; ose kur jeni né zona qé pérdoren pér
larjen e pajisjeve dhe mjeteve té kuzhinés.
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*Ngrénia dhe pirja e duhanit lejohen vetém né zonat e caktuara, larg zonave ku mbahet ushgimi dhe
lahen mjetet e kuzhinés.

*Pér zonat ku lejohet pirja e duhanit, duhet té respektohet “Ligji pér ajér té pastér né ambientet e
brendshme” té Nevadés [anglisht: “Nevada Clean Indoor Air Act”].
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RUAJTJA NE FRIGORIFER

Ruajtja dhe pérgatitja e duhur e ushgimit jané pérbérésit kycé té parandalimit té sémundjeve gé
transmetohen pérmes ushgimeve. Ruajini dhe pérgatitini ushgimet né ményré té tillé qé t'i mbroni nga

ndotja e kryqézuar.

Té gjitha ushgimet e pérgatitura
duhet té mbulohen, etiketohen
dhe t'u shénohet data kur

vendosen né pajisjen e ruajtjes.

Té gjitha ushgimet e pérgatitura
duhet té mbulohen, etiketohen
dhe t'u shénohet data kur

vendosen né pajisjen e ruajtjes.

Ushgimeve TCS gé pérgatiten
né firmé duhet t'u fiksohet
data dhe té pérdoren brenda
shtaté ditésh.

Ushgimeve TCS gé pérgatiten né
firmé duhet t'u fiksohet data dhe
té pérdoren brenda shtaté ditésh.

Ushgimet e gatuara dhe té
gatshme pér t'u ngréné

Frutat dhe perimet e pastruara e
té pérgatitura

Frutat dhe perimet e palara

Vendoseni termometrin né
pjesén mé té ngrohté té njésiseé.

Peshku i pagatuar, prodhimet e
detit, mishi i muskulit té ploté dhe
vezé

Mish i pagatuar i griré

Mishi i pagatuar i pulés, gjelit té
detit, shpendéve dhe ushgimet e
mbushura

Ruajini té paktén gjashté ing
mbi sipérfagen e dyshemesé.

Mbajtja mbuluar e ushgimeve, ruajtja e produkteve té pagatuara shtazore poshté dhe larg ushgimeve
té gatshme pér t'u ngréné, pérdorimi i pajisjeve/mjeteve té pastra dhe té sterilizuara té kuzhinés dhe
zbatimi i praktikave té pérgjithshme té mira nga ana e punonjésve do té ndihmojné né ruajtjen e

sigurisé sé ushgimeve.
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FJALORTHI

Afati si mjet kontrolli pér shéndetin e publikut
Proceduré né té cilén koha pérdoret pér té
kontrolluar rritjen e baktereve ose
mikroorganizmave. Ushgimet qé mbahen me ané
té pérdorimit té késaj metode duhet té serviren a
shiten brenda katér orésh ose té hidhen poshté
pas kétij afati.

Brez i temperaturave té rrezikshme Brez i
temperaturave ku mikrobet dhe mikroorganizmat
rriten me ritme té pasigurta (midis 41°F-135°F).

Burim/furnitor i miratuar Rrités, furnizues,
prodhues, pérpunues dhe ¢do person ose biznes
gé ofron ushgime pér shitje ose konsumim dhe qé
pranohet nga autoriteti i shéndetit, mbéshtetur
né njé vendim pér respektimin e parimeve,
praktikave dhe standardeve pérgjithésisht té
pranuara me té cilat mbrohet shéndeti i publikut.

Démtues Cdo insekt ose kafshé tjetér e padéshiruar
dhe shkatérruese, e cila démton ushgimin ose
drithin dhe mund té shpérndajé sémundje me ané
té ndotjes sé kryqézuar.

Ftohje Proces me dy faza pér zvogélimin me shpejtési
té temperaturés sé ushqgimit. Faza e paré éshté
ulja e temperaturés nga 135°F né 70°F brenda dy
orésh. Faza e dyté éshté ulja e temperaturés nga
70°F né 41°F brenda katér orésh. Ftohja nuk mund
té zgjasé mé shumé sesa gjashté oré gjithsej.

Infektim nga démtuesit Prania e njé numri tej mase
té madh insektesh ose kafshésh né njé vend,
zakonisht pér té shkaktuar démtim ose sémundje.

Kalibroj Pérshtat, duke krahasuar me njé standard té
njohur, saktésiné e njé instrumenti matés, si¢
éshté termometri.

Krustace Molusge té pagatuara me guaské, si¢ jané
midhjet ose stridhet.

Mikrob Mikroorganizém i cili zakonisht shkakton
sémundje.

Mjete Vegél pér té kontaktuar me ushgimin ose ené
ushgimi qé pérdoret né ruajtjen, pérgatitjen,
transportimin, shpérndarjen, shitjen ose servirjen
e ushqgimit, dhe gé éshté shumépérdorimshe ose
njépérdorimshe, si: letra e gatimit, darét, lugét,
garuzhdat, kapéset, et;j.

Ndotje e kryqgézuar Kalimi i mikrobeve,
mikroorganizmave ose substancave té tjera té
démshme si kimikatet, nga njéra sipérfage né
tjetrén, pérmes pajisjeve té pasterilizuara,

AUTORITETI SHENDETESOR | RRETHIT TE NEVADES SE JUGUT

procedurave té papérshtatshme ose nga
produktet.

Ndotje/kontaminim Prania e materialeve té huaja,
vecanérisht infektuese, té cilat e béjné njé
substancé ose preparat té papastér ose té
démshém. Tri llojet e ndotjes jané: rreziget fizike,
rreziget biologjike dhe rreziget kimike.

Pajisje Send qé pérdoret pér funksionimin e njé firme
gé merret me ushgimet, duke pérfshiré, ndér té
tjera: ngrirésin, makinén grirése, kapakét,
makinén akullbérése, tavolinén pér prerjen e
mishit, pérzierésin, furrén, frigoriferin, peshoren,
lavamanin, makinén prerése, sobén dhe
tavolinén.

Paralajmérim pér klientét Deklaraté e shkruar gé
shérben pér té informuar konsumatorét se rreziku
nga sémundjet qé transmetohen pérmes
ushgimeve rritet atéheré kur konsumojné
produkte shtazore té pagatuara ose pak té
gatuara, dhe pér té identifikuar artikujt e menysé
sé ushgimeve té firmés/biznesit, té cilat
pérmbajné produkte shtazore té pagatuara ose
pak té gatuara.

Parazit Organizém qé jeton brenda ose mbi njé
organizém tjetér (organizmi bartés) dhe pérfiton
duke nxjerré pérbérés ushqyes né dém té
organizmit bartés.

Person pérgjegjés Individ i pranishém né njé firmé
produktesh ushqgimore, i cili éshté i informuar pér
aktivitetet e firmés/restorantit dhe é&shté
pérgjegjés gjaté kryerjes sé atyre aktiviteteve.

Pesticid Substancé ose solucion gé pérdoret nga njé
operator i certifikuar pér kontrollin e démtuesve,
pér té vraré démtuesit né firmén qé merret me
ushgime/restorant.

Politika pér shéndetin e punonjésve Procedura qé
shérbejné pér identifikimin dhe
kufizimin/pérjashtimin e punonjésve gé mund té
transmetojné né ushgime patogjenet gé jané té
transmetueshme pérmes ushgimit. Gjithashtu,
kjo politiké parashikon ndérhyrjet higjienike, né
firmat gé& merren me ushgimet, me té cilat
parandalohet transmetimi i viruseve dhe
baktereve gé transmetohen pérmes ushgimeve.

Ringrohje Ngrohja e njé produkti ushqgimor pasi ky
éshté gatuar mé pérpara.

Rrezik i drejtpérdrejt pér shéndetin Kércénim i
konsiderueshém ose rrezik ndaj shéndetit, i cili
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vlerésohet se ekziston atéheré kur ka prova té
mjaftueshme pér té déshmuar se njé produkt,
praktiké, rrethané, ose ngjarje krijon njé situaté
né té cilén kérkohet korrigjim i menjéhershém ose
ndérprerje e menjéhershme e punés. Situaté e
tillé éshté mungesa e furnizimit me ujé,
mosfunksionimi i kanalizimeve dhe infektimi nga
démtuesit.

Sémundje gé transmetohet pérmes ushqgimit Efekte
negative shéndetésore gé vijné nga ngrénia e
ushqgimit ose pirja e ujit té ndotur ose té ndenjur.

Simptomé Shenjé ose tregues i njé crregullimi a
sémundjeje, zakonisht né formén e njé ndryshimi
té dukshém té ményrés se si ndihet ose duket njé
person.

Sterilizim Pérdorimi i temperaturés sé larté ose
kimikateve né sipérfage té pastra gé kané kontakt
me ushgimet, me géllim zvogélimin, né nivele té
pranueshme, té numrit té mikrobeve ose
mikroorganizmave gé shkaktojné sémundje.

Shkrirje Kalimi nga gjendja e ngrirjes sé ngurté né
temperaturé frigoriferike, me ané té pérdorimit té
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njé¢ metode té miratuar. edhe si
“defrosting”.

Temperaturé Niveli i nxehtésisé ose ftohtésisé
brenda njé produkti, e matur me njé termometér.

Termometér Pajisje e projektuar pér matjen e
temperaturés.

Ushqgim i gatshém pér t’u ngréné (RTE-ready-to-eat)
Ushgim gé mund té hahet pa pérgatitje ose gatim
shtesé.

Njihet

Ushqgim Substancé e ngrénshme, akull, pije ose
pérbérés i pagatuar, i gatuar ose i pérpunuar, i cili
pérdoret, ose synohet té pérdoret ose té shitet,
pjesérisht ose plotésisht, pér konsum nga njerézit.
Edhe camgakézi konsiderohet ushgim.

Ushgim TCS Ushqgim, pér siguriné e té cilit duhet
kontrolluar afati dhe temperatura, me géllim
kufizimin e rrities sé& mikroorganizmave
patogjenike ose té formimit té toksinave.
Ushgime té tilla jané mishi, peshku,
quméshti dhe lakrat e prera.

veza,
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SHENIME
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