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Té gjitha gendrat e shérbimit ushgimor duhet té kené leje aktuale dhe té vlefshme,
té léshuar nga Departamenti i Shéndetésisé i gytetit té Nju-Jorkut (New York City
Health Department).

Inspektorét e shéndetit kané té drejtén té inspektojné ¢do gendér té shérbimit apo
pérpunimit ushgimor. Gjaté inspektimit, inspektoréve duhet t'u mundésohet akses
né té gjitha ambientet e gendrés.

Sipas Kodit té Shéndetit té qytetit té Nju-Jorkut (New York City Health Code),
mbikéqyrésit e té gjitha gendrave té shérbimit ushgimor duhet té kené certifikaté
té sigurisé ushgimore.

Ushqgim éshté ¢do substancé e ngrénshme, akull, pije ose pérbérés qé pérdoret ose
shitet pér konsum njerézor.

Ushgime potencialisht té rrezikshme (Potentially Hazardous Foods, PHF) jané
ushgimet né té cilat mikroorganizmat mund té rriten shpejt.

Disa shembuj t&€ PHF-ve pérfshijné té gjitha llojet e mishit té gatuar dhe té
pagatuar, shpendét, quméshtin dhe produktet e tij, peshkun, molusqget, tofu-né,
orizin e gatuar, makaronat, bathét, patatet dhe hudhrén e konservuar né vaj.

"Zona e temperaturés sé rrezikshme éshté midis 41°F dhe 140°F. Shumica e
mikroorganizmave té démshme riprodhohen me shpejtési brenda kétij kufiri
temperaturash.

Tre llojet e termometrave gé mund té pérdoren pér té matur temperaturat e
ushgimit jané: termometri bimetalik (pér temperaturat nga 0°F deri né 220°F),
termocifti dhe termistori (dixhital). Ndalohet me ligj pérdorimi i termometrave
prej gelgi né gendrat e shérbimit ushgimor.

Mishi i inspektuar nga Departamenti i Bujgésisé i Shteteve té Bashkuara (Unites
States Department of Agriculture, USDA) duhet té keté njé vulé inspektimi té
USDA-sé.

Peshku i tymosur duhet té mbahet né ose nén temperaturén 38°F, pér té
parandaluar rritjen e baktereve Clostridium botulinum.

Molusget duhet té merren té pajisura me etiketén e molusgeve. Kéto etiketa
duhet té ruhen né dosje pér té paktén pér 90 dité pas pérdorimit té produktit.

Qumeéshti dhe produktet e quméshtit duhet té jené té pasterizuara, me afat shitjeje
prej 9 ditésh, ose ultra té pasterizuara, me afat shitjeje prej 45 ditésh.
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Té gjitha frutat dhe perimet qé shérbehen té gjalla duhet té lahen miré pérpara se
té shérbehen.

Té gjitha ushgimet tregtare né paketime me atmosferé té modifikuar duhet té
pérdoren sipas specifikimeve té prodhuesit.

Paketimi me vakum i ¢do produkti ushgimor né njé gendér shérbimi me pakicé té
ushgimit ndalohet me ligj, pérvec rastit kur éshté marré autorizim i vecanté nga
Departamenti i Shéndetésisé i gytetit té Nju-Jorkut.

FIFO nénkupton First In First Out (artikulli gé hyn i pari, del i pari). Hapi i paré
pér zbatimin e metodés FIFO é&shté datimi i produkteve.

Sipas Kodit té Shéndetit té qytetit té Nju-Jorkut, té gjithé artikujt ushgimor duhet
té ruhen té paktén 6 in¢c mbi nivelin e dyshemesé.

Pér té parandaluar kontaminimin e kryqézuar, ushgimet e papérgatitura né
frigorifer duhet té ruhen poshté ushgimeve té pérgatitura.

Temperaturat e ftohta ngadalésojné zhvillimin e mikroorganizmave.

Té gjitha ushgimet e ftohta duhet té ruhen né ose nén 41°F (pérveg peshkut té
tymosur, i cili duhet té ruhet gjithmoné né ose nén 38°F).

Mbajini zonat e thata té magazinimit té ndricuara miré dhe té ajrosura.
Mos ruani asnjéheré ushgime poshté kanaleve té ujérave té zeza.

Ushqimi gé ruhet duhet t€ mbahet i mbuluar dhe né kontejneré rezistenté ndaj
parazitéve.

Akulli i destinuar pér konsum njerézor nuk mund té pérdoret pér ruajtjen e kutive
té konservave, shisheve apo produkteve té tjera ushgimore.

NEé rastet kur ushgimet ruhen direkt né akull, uji i atij akulli duhet té drenohet
vazhdimisht.

Afisha “First Aid Choking” (Ndihma e paré né rast mbytjeje nga ushgimi) duhet
té ngjitet né njé vend té dukshém né cdo ambient té caktuar ngrénieje.

Qendrat e shérbimit ushgimor gé shérbejné pije alkoolike duhet té vendosin
shenjén “Alcohol and Pregnancy Warning” (Alkool - rrezik pér shtatzéning).

Prané ¢do lavamani duhet té vendoset shenja “Wash Hands” (Laj duart).

Né ¢cdo ambient duhet té vendosen shenjat “No Smoking” (Ndalohet duhani).
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Ekzistojné tre rrezige kryesore pér shéndetin toné: fizik, kimik dhe biologjik.

Prania e njé objekti té huaj (p.sh. e copézave té gelqit, metalit) né ushqgim pérbén
rrezik fizik.

Prania e l1éndéve té démshme kimike (p.sh. e pesticideve, agjentéve té pastrimit,
medikamenteve) né ushgim pérbén rrezik kimik.

Prania e mikroorganizmave (baktereve, viruseve, parazitéve dhe kérpudhave) né
ushqim pérbén rrezik biologjik.

Ushgimet gé jané té kontaminuara me baktere té démshém (patogjenike) shpesh
nuk duken si té kontaminuara; nuk ka ndryshim né pamje, shije ose aromé.

Né kushte té favorshme, numri i baktereve né njé produkt ushgimor mund té
dyfishohet ¢do 20 deri né 30 minuta.

Shumimi i baktereve kalon né katér faza: vonesa, shképutja, palévizshméria dhe
ngordhja.

Shumimi mé i shpejté i baktereve ndodh gjaté fazés log.

Shumimi i baktereve ndikohet nga gjashté faktoré: Ushgimi, Aciditeti,
Temperatura, Koha, Oksigjeni dhe Lagéshtia (Food, Acidity, Temperature, Time,
Oxygen and Moisture, FATTOM).

Viruset nuk mund té riprodhohen né ushgime. Megjithaté, ato mund té
transmetohen te njerézit népérmjet ushqgimit.

Hepatiti A dhe norovirusi jané dy viruse té zakonshme gé merren nga ushgimi.
Kéto viruse transmetohen kur njé person konsumon ushgim ose ujé té
kontaminuar me fecet e njé personi té infektuar. Larja miré e duarve pas
pérdorimit té banjés mund té parandalojé transmetimin.

Trichinella spiralis, e cila shkakton trikinozén, éshté njé parazit me origjiné nga
ushqimi, i cili zakonisht gjendet te mishi i derrit i pagatuar miré. Pér té
parandaluar trikinozén, gatuajeni mishin e derrit né temperaturé 150°F pér 15
sekonda.

Anisakis simplex éshté njé parazit me origjiné ushgimore gé zakonisht gjendet te
peshku i detit.

Salmonella enteritidis éshté njé bakter qé gjendet zakonisht te shpendét e gjalla
dhe te vezét e pagatuara.
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Shumimi i mikroorganizmave té llojit Clostridium perfringens mund té mbahet
nén kontroll me ané té ftohjes sé shpejté, ringrohjes sé shpejté dhe duke
shmangur parapérgatitjen e ushgimeve.

Staphylococcus aureus éshté njé bakter gé mbartet zakonisht nga njerézit e
shéndetshém.

Intoksikimi i ushgimit me stafilokok éshté njé shkaktar i zakonshém i sémundjeve
me origjiné ushgimore té shkaktuara nga Staphylococcus aureus, i cili mund té
shmanget me ané té njé higjiene té& miré personale dhe duke shmangur ngrénien e
ushgimit me duar.

Punonjésit e sektorit ushgimor, té cilét jané prekur nga njé sémundje e
transmetueshme pérmes kontaktit me ushgimin apo népérmjet ushgimit nuk duhet
té punojné derisa té shérohen plotésisht.

Mishi i pérpunuar (p.sh., mishi i hamburgeréve) duhet té gatuhet né njé
temperaturé minimale prej 158°F, pér té eliminuar E. coli 0157:H7.

Clostridium botulinum éshté njé bakter qé shkakton botulizmin. Ky bakter gjendet
tek ushgimet e konservuara né shtépi, peshku i tymosur, hudhrat e konservuara né
vaj dhe né ¢do ushgim gé ndodhet né njé mjedis anaerob (pa ajér).

Helmimi nga Scombroid ndodh kur konsumohet peshk me nivele té larta té
histaminave (p.sh toni, skumbri, merluci, mahi mahi, peshku blu), pér shkak té
abuzimit me kohén dhe temperaturén e gatimit.

Duart duhet té lahen miré pas ¢do aktiviteti gjaté té cilit ato mund té jené
kontaminuar. Pér shembull, duart duhet té lahen para fillimit té punés dhe pas
prekjes sé ushgimeve té pagatuara, pas pérdorimit té banjés, kollitjes, teshtimés,
pirjes sé duhanit, ngrénies, pirjes sé l1éngjeve dhe kruajtjes.

Sipas Kodit té Shéndetit té qytetit té Nju-Jorkut lavamanét duhet té jené lehtésisht
té arritshém, né njé distancé prej 25 kémbé nga zonat e pérgatitjes sé ushgimeve
dhe brenda ose prané ¢do banje.

Lavamanét duhet té kené sapuné, ujé té ngrohté dhe té ftohté té rrjedhshém,
peshqiré ose tharése duarsh dhe njé shenjé me mbishkrimin *Wash Hands" (Laj
duart).

Sipas Kodit té Shéndetit té qytetit té Nju-Jorkut té gjithé punonjésit né sektorét
ushgimoré duhet té mbajné kapug té pérshtatshém pér flokét, pérparése té pastra
dhe veshje pérsipér, si dhe nuk duhet t&é mbajné bizhuteri népér duar dhe krahé
(pérvec rrathéve té martesés dhe byzylykéve mjekésoré). Gjithashtu, punonjésit e
sektorit ushgimor duhet té shmangin pérdorimin e produkteve té makijazhit.
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Ekzistojné tre metoda té pranueshme pér shkrirjen e ushgimeve té ngrira:
vendosja né frigorifer, I&nia nén ujé té rrjedhshém té ftohté ose shkrirja né
mikrovalé duke e gatuar mé pas.

Kontaminimi i krygézuar ndodh kur bakteret kalojné nga ushqimi i papérgatitur
tek ushqgimi i pérgatitur ose i gatshém pér konsum.

Shpendét, mishi i mbushur dhe mbushjet duhet té gatuhen né njé temperaturé té
brendshme prej165°F.

Mishi dhe ushgimet e pérpunuara me pérmbajtje mishi té pérpunuar duhet té
gatuhen né njé temperaturé té brendshme prej 158°F.

Mishi i derrit duhet té gatuhet né njé temperaturé té brendshme prej 150°F.
Vezét me lévozhgé duhet té gatuhen né njé temperaturé minimale prej 145°F.

Peshku, molusget, mishi i lopés, mishi i gengjit dhe té gjitha llojet e tjera té mishit
duhet té gatuhen né njé temperaturé minimale prej 140°F.

Té gjitha ushgimet e ngrohta té ruajtura né kontejneré gé ruajné ngrohtésiné duhet
té mbahen né temperatura 140°F e sipér.

Disa ményra efikase pér ftohjen e shpejté té ushgimit jané: zhytja e ushgimit né
ujé té ngriré duke e pérzieré heré pas here; zbrazja e ushgimit me thellési 1 deri né
2 in¢ né tava ftohése me thellési deri né 4 ing; pérdorimi i kontejneréve pér ftohje
té shpejté dhe copétimi i ushgimeve té ngurta né copéza mé té vogla (copéza prej
6 1bs. ose mé pak).

Ushgimet e ngrohta té vendosura pér t'u ftohur né frigoriferé duhet té mbulohen
vetém pasi té jené ftohur plotésisht né temperaturé 41°F ose mé té ulét.

Ushgimet e parapérgatitura dhe té ngrira gé do té shérbehen nga njé kontejner qé
ruan ngrohtésiné duhet té ringrohen shpejté né temperaturé 165°F né njé sobé ose
furré. Mos pérdorni asnjéheré kontejneré gé ruajné ngrohtésiné pér té ringrohur
ushgimet.

Mos punoni pa doreza kur punoni me ushgime gati pér t'u konsumuar. Vishni
gjithmoné njé palé doreza té pastra sanitare, ose pérdorni masha, mjete gatimi,
letér kuzhine ose garuzhde.

Kur pérdorni doreza njépérdorimshme, ndérrojini shpesh ato pér té parandaluar
kontaminimin e ushgimit.
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Té gjithé lavamanét pér pérdorim né kuzhiné (né lidhje me ushgimin) dhe
lavapjatat duhet té jené té pajisura me njé sistem pneumatik.

Né ¢do pajisje gé ka lidhje té drejtpérdrejté me njé burim uji té pijshém duhet té
instalohen frenues atmosferiké me vakuum (Atmospheric Vacuum Breakers,
AVB). Disa shembuj jané makinerité e akullit, makinerité e kafesé dhe lavapjatat.

Ndérlidhja mund té shmanget duke instaluar njé tub me vakum.

Té gjitha instalimet e ngrohéseve me gaz té ujit duhet té kryhen nga njé hidraulik i
licencuar dhe té monitorohen gé uji t¢ mos kalojé né krahun e kundért.

Ligjet e qytetit té Nju-Jorkut ndalojné derdhjen e yndyrave né lavaman gé nuk
kané kolektor té posacém pér yndyrén.
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Radha e duhur pér larjen me doré e enéve éshté: larja, shpélarja, sterilizimi dhe
tharja me ajér.

Dérrasat pér prerjen e ushgimit duhet té lahen, shpélahen dhe sterilizohen pas ¢do
pérdorimi.

Pér pastrimin me ujé té ngrohté, zhytini mjetet né ujé né temperaturé 170°F pér té
paktén 30 sekonda.

Pér té pérgatitur njé tretésiré sterilizuese me bazé klori prej 50 PPM, shtoni
gjysmé ons zbardhues né 1 galon ujé.

Tretésira sterilizuese prej 50 PPM pérdoret pér I1€nien e mjeteve né ujé pér té
paktén 1 minuté.

Pér té pérgatitur njé tretésiré sterilizuese me bazé klori prej 100 PPM, shtoni
gjysmé ons zbardhues né 1 galon ujé.

Kjo tretésiré sterilizuese prej 100 PPM zakonisht pérdoret pér fshirje, spérkatje
ose derdhje.

Pecetat pér fshirje duhet t&¢ mbahen né njé tretésiré sterilizuese prej 50 PPM.

Gjateé sterilizimit kimik, tretésira kimike duhet té kontrollohet me disa pajisje
testimi.

Kur né zonén e ngrénies sé gendrés sé shérbimit ushgimor ndodhen 20 ose mé
shumé ndenjése, duhet té sigurohen banja pér klientét.

Tre strategjité kyce té menaxhimit té integruar té dezinfektimit jané: ngordhja,
nxjerrja dhe asgjésimi i tyre.

Kur minjté, gé kané infektuar njé restorant, nuk gjejné ushqgim, ata do té largohen.

Minjté futen népér ndértesa pérmes vrimave me madhési sa cereku i madhésisé sé
tyre.

Prania e jashtéqitjeve té freskéta té miut né njé gendér shérbimi ushgimor pérbén
shkelje té réndeé.

Insekticidet dhe rodenticidet mund té pérdoren né njé restorant vetém nga njé
népunés i licencuar pér kontrollin e insekteve.

Metoda mé e miré pér eliminimin e mizave dhe buburrecave nga gendrat e
shérbimit ushgimor éshté pastrimi dhe higjienizimi i duhur.
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HACCP do té thoté Analiza e Rrezigeve dhe Pikés Kritike té Kontrollit (Hazard
Analysis and Critical Control Point).

HACCP éshté njé sistem i sigurisé ushgimore gé kontrollon rritjen e
mikroorganizmave té démshme.

Shtaté parimet e HACCP-sé jané: identifikimi i rrezigeve, pércaktimi i pikave
kritike té kontrollit (Critical Control Points, CCP), vendosja e kufijve kritiké,
monitorimi i CCP-sé, marrja e masave korrigjuese, verifikimi i funksionimit té
sistemit dhe mbajtja e té dhénave.

CCP éshté ¢do piké né garkullimin e ushgimeve né té cilét duhet té merren masa
pér eliminimin e rrezikut.

Nése ushgimet potencialisht té rrezikshme jané 1€né né “zonén e rrezikshme” té
temperaturés pér mé shumé se 2 oré, ushgimi nuk éshté mé i sigurt dhe duhet té
hidhet.

Kurdoheré qé pérgatiten sallata té ftohta, si sallat me ton, praktika mé e miré
éshté gé pérbérésit té ftohen paraprakisht.

Trans-yndyrnat artificiale rrisin LDL (kolesterolin e “keq”), duke guar né
sémundje té zemrés.

Ndalohet pérdorimi i trans-yndyrave artificiale pér té gjitha ushgimet e
restoranteve.

Pér té pérmirésuar siguriné e ushqimit, siguriné dhe praktikén e pérgjithshme té
punés, kryhet njé vetévlerésim rutiné i operacioneve té ushgimit.

Léndimet mé té zakonshme te punonjésit e restoranteve jané rréshqitjet,
pengimet, réniet, prerjet, gérvishtjet, djegiet, kontraktimet e muskujve,
ndrydhjet dhe goditjet elektrike.

Pér té shmangur rréshqitjet, pengimet dhe réniet, punonjésit e restoranteve duhet
té veshin képucé kundér rréshqitjes.



