UDHEZIM
Nr. 25, daté 25.11.2010

PER KUSHTET HIGJIENIKE DHE KONTROLLET PER MOLUSQET E GJALLA
BIVALVORE, PESHKUN DHE PRODUKTET E PESHKIMIT

Né mbéshtetje t& nenit 102 pika 4 e Kushtetutés dhe nenit 23 paragrafét 1, 2, 3 dhe 4 té ligjit nr.
9863, daté 28.1.2008 “Pér ushqimin”, Ministri i Bujgésis€, Ushqimit dhe Mbrojtjes s¢ Konsumatorit

UDHEZON:
KREU |

TE PERGJITHSHME

1. Objekt i kétij udhézimi éshté pércaktimi i kushteve té pérgjithshme té higjienés sé zbatueshme
né té gjitha fazat e prodhimit, pérpunimit, ruajtjes dhe transportit t& molusgeve té gjalla bivalvore, e né
ményré analoge, pér ekinodermét (Iékurégjémborét) e gjallé, tunikatet e gjalla, gasteropodét (kérmillorét)
e gjallé detare dhe produktet e peshkimit, si dhe organizimi dhe zbatimi i kontrolleve zyrtare nga
autoriteti kompetent, duke u bazuar né kérkesat e rregulloreve té€ BE-s&, nr. 853/2004 dhe nr. 854/2004.

2. Pérkufizimet e ligjit nr. 9863, dat€ 28.1.2008 “Pér ushqimin”, t€ jené té zbatueshme né kété
udhézim, ndérsa termat e méposhtém kane kéto kuptime:

a) “Molusqe bivalvore” quhen molusqet dyvalvéshe filtérushqyese.

b) “Biotoksina detare” quhen substancat helmuese t€¢ akumuluara nga molusqet bivalvore, si
rezultat i ushgimit me plankton gé pérmban toksina.

C) “Trajtim” quhet magazinimi i molusqeve té gjalla bivalvore gé vijné nga zonat e prodhimit té
klasit A, gendrat e purifikimit ose gendrat e shpérndarjes né ené mbajtése ose ¢do stabiliment tjetér gé
pérmban ujé deti, ose né vendndodhjet natyrore, pér té& hequr rérén, baltén apo papastértité pér té ruajtur
ose pérmirésuar cilésité organoleptike dhe pér té garantuar gé ato té jané né njé gjendje té miré jetésore
pérpara se té ambalazhohen ose paketohen.

d) “Mbledhés” quhet ¢do person fizik ose juridik q¢ mbledh molusqe té gjalla bivalvore me ¢do
mjet nga njé zoné mbledhjeje me géllim trajtimin dhe hedhjen né treg.

e) “Zoné prodhimi” quhet ¢do det, grykéderdhje ose zoné lagunore qé pérmban ose shtrate
natyrore t& molusgeve bivalvore, ose pika té pérdorura pér kultivimin e molusgeve bivalvore dhe nga té
cilat merren kéto molusge.

) “Zoné ndérrimi” quhet ¢do det, grykéderdhje, ose zoné lagunore me kufi té pércaktuar qarté
nga bova ujore, pika kufizuese ose ¢cdo mjet tjetér té géndrueshém dhe té pérdoren vetém pér purifikimin
natyral t& molusgeve té gjalla bivalvore.

g) “Qendér shpérndarjeje” quhet ¢do stabiliment né toké ose né det pér mbledhjen, trajtimin,
larjen, pastrimin, klasifikimin, ambalazhimin dhe paketimin e molusgeve té gjalla bivalvore pér konsum
njerézor.

h) “Qéndér purifikimi” quhet ¢do stabiliment me ené qé furnizohen me ujé deti té pastér, né té
cilat vendosen molusqget e gjalla bivalvore pér ag kohé sa éshté e nevojshme pér té hequr ndotjet né
ményré qé ato té jené té pérshtatshme pér konsum njerézor.

i) “Zhvendosje” quhet transferimi i molusqeve t¢ gjalla bivalvore né zonat e prodhimit pér kohén
e nevojshme gé nevojitet pér uljen e ndotjes né ményré gé ato té béhen té pérshtatshme pér konsum
njerézor. Kjo nuk pérfshin operacionin specifik té transferimit t¢ molusgeve bivalvore pér te zonat mé té
pérshtatshme pér rritjen apo shéndoshje t& métejshme.

j) “Produktet e peshkimit” quhen té gjitha kafshét e ujit t€ kripur ose té émbél (me pérjashtim té
molusgeve té gjalla bivalvore, ekinodermat e gjalla, tunikatet e gjalla, gastropodét e gjallé detaré dhe té
gjithé gjitarét, zvarranikét, dhe bretkosat) gé jané ose té egra ose té zbutura duke pérfshiré edhe té gjithé
format, pjesét dhe produktet e ngrénshme té kafshéve té tilla.



k) “Pajisje t&€ fabrikés” quhet ¢do pajisje né bordin e anijes né té cilat produktet e peshkut t'u
nénshtrohen njérit ose disa prej operacioneve t& méposhtme té shogéruara nga ambalazhimi ose paketimi
dhe nése do té jeté e nevojshme ftohja ose ngrirja: filetimi, prerja né feta, hegje té 1€kurés, hegje té
guaskeés, thithja, grirja, ose pérpunimi.

1) “Pajisje ngrirése” quhet ¢do pajisje né bordin e anijes qé pérdoret pér t€ ngriré produktet e
peshkut, aty ku té jeté e pérshtatshme pas njé pune paraprake hegja e gjakut, hegja e kokave, hegja e té
pérbrendshmeve dhe hegja e luspave dhe aty ku té jeté e nevojshme té ndjekur nga ambalazhimi dhe
paketimi.

m) “Produktet e peshkut t&€ ndara mekanikisht” quhet ¢do produkt i marré nga heqgja e mishit nga
produktet ushgimore té tij duke pérdorur mjete mekanike gé sjellin si rezultat humbje apo modifikim té
strukturés sé mishit.

n) “Produktet e freskéta t€ peshkimit” quhen produktet e papérpunuara té peshqve té cilat mund
té jené peshk i plote ose té pérgatitura duke pérfshiré produktet e paketuara me vakuum ose me njé
atmosferé t& modifikuar, gé nuk i jané nénshtruar njé trajtimi pér té garantuar ruajtje tjetér pérvec
ngrirjes.

0) “Produktet e pérgatitura t€ peshkut” quhen produktet e papérpunuara té peshkut té cilat u jané
nénshtruar njé operacioni, i cili ka prekur térésiné e tyre anatomike si¢ éshté hegja e té pérbrendshmeve,
hegja e kokés, prerja né feta, filetimi dhe copétimi.

p) “Produktet e pérpunuara t€ peshkut” quhen produktet e pérpunuara té cilat vijné si rezultat 1
pérpunimit té produkteve té peshkut ose si rezultat i pérpunimit té métejshém té produkteve té pérpunuara
mé paré.

q) “Parazit i duksh€ém” quhet ¢do parazit apo grup parazitésh qé ka pérmas€ ngjyré ose strukturé
gé dallohet garté nga indet e peshkut.

r) “Inspektim vizual” quhet ekzaminimi jo shkatérrues i peshkut apo produkteve té peshkut me
ose pa mjete zmadhuese optike dhe né kushte té mira ndricuese pér shikimin e njeriut duke pérfshiré po
té jeté e nevojshme edhe ndrigues.

s) “Ekzaminimin me anén e drités” quhet kontrolli i peshkut t€ sheshté ose filetave té peshkut t&
mbajtur ato pérballé drités né njé dhomé té errét pér té identifikuar parazitét.

KREU I
KERKESA SPECIFIKE TE HIG_\JIENES PER STABILIMENTET DUKE PERFSH!.RE MJETET,
TRAJTIMIN E MOLUSQEVE TE GJALLA BIVALVORE DHE PRODUKTEVE TE PESHKIMIT

SEKSIONI |
KERKESAT SPECIFIKE TE HIGJIENES PER MOLUSQET E GJALLA BIVALVORE

1. Ky seksion zbatohet pér molusget e gjalla bivalvore, me pérjashtim té dispozitave mbi
purifikimin. Ky seksion zbatohet, gjithashtu, pér ekinodermét e gjallé, tunikatet e gjalla dhe gasteropodét
detaré.

2. Pikat nga 1 deri né 33, kreu Il, seksioni | zbatohen pér kafshét té¢ mbledhura nga zonat e
prodhimit qé autoriteti kompetent ka klasifikuar sipas pikés 1 deri né pikén 6 té kreut 11, seksioni I.,
pika 34 e kétij seksioni zbatohet edhe pér pectinidae té mbledhura jashté kétyre zonave.

3. Pikat 26, 27, 28, 31, 32, 33 dhe 34 e kétij seksioni zbatohen, gjithashtu, edhe pér tregtimin
me pakicé.

4. Kérkesat e kétij seksioni i shtohen atyre té paragitura né udhézimin e Ministrit pér kérkesat e
pérgjithshme higjienike pér operatorét e biznesit ushgimor gé pérfshijné té gjitha stadet e prodhimit,
pérpunimit dhe shpérndarjes sé produkteve me origjiné shtazore dhe né vecanti:

a) NEé rastin e operacioneve té cilat zhvillohen pérpara ardhjes sé molusgeve bivalvore té gjalla
né njé gendér shpérndarjeje purifikimi ato plotésojné kérkesat e kreut 11, té kétij udhézimi;



b) Né rastin e operacioneve té tjera ato i shtohen kérkesave té kreut 111, té kétij udhézimi.

5. Molusqet e gjalla bivalvore hidhen né treg pér shitje me pakicé vetém népérmjet njé
stabilimenti té shpérndarjes, ku duhet té vendoset njé shenjé identifikimi né pérputhje me pikat 29, 30
dhe 31 té kétij seksioni.

6. Operatori i biznesit ushgimor pranon ngarkesa molusgesh té gjalla bivalvore vetém nése jané
plotésuar kérkesat e dokumentacionit té pércaktuar né pikat 7 deri 12 té kétij seksioni.

7. Sa heré gé operatori i biznesit ushgimor léviz ngarkesa molusgesh té gjalla bivalvore nga njé
stabiliment né tjetrin i gjithé procesi duke pérfshiré edhe mbérritjen e tyre te njé stabiliment shpérndarjeje
apo njé stabiliment pérpunimi, duhet té& shogérohet me njé dokument regjistrimi, si dhe numrin e
ngarkesés sé partisé sé molusgeve.

8. Dokumenti i regjistrimit duhet té jeté né gjuhén shqipe dhe duhet té pérmbajé té paktén
informacionin e méposhtém:

a) Né rastin kur njé ngarkesé me molusge té gjalla bivalvore dérgohet nga njé zoné prodhimi:

i) Identitetin dhe adresén e mbledhésit;

if) Datén e mbledhjes;

iii) Vendndodhjen e zonés sé prodhimit té pérshkruar né ményré sa mé praktike t¢ mundshme ose
me té paktén kodin e zonés;

iv) Gjendjen shéndetésore té zonés sé prodhimit;

V) Specien dhe sasiné e molusgeve té gjalla bivalvore; vi)

Destinacionin e ngarkesés.

b. Né rastin kur ngarkesa e molusgeve té gjalla bivalvore dérgohet nga njé zoné ndérrimi,
dokumenti i regjistrimit duhet té pérmbajé té paktén informacionet sipas germés “a”, si dhe
informacionet e méposhtme:

i) Vendndodhja e zonés sé ndérrimit (vivariumit); ii)

Kohé-géndrimin né kété zoné-ndérrimi (vivarium).

c. Né rastin kur ngarkesa e molusgeve té gjalla bivalvore dérgohet nga njé gendér purifikimi,
dokumenti i regjistrimit duhet t€ pérmbaj€ t€ pakté€n informacionet sipas germés “a” dhe informacionet e
méposhtme:

i) Adresén e gendrés sé purifikimit; ii) Kohézgjatjen e purifikimit; iii) Datat

né té cilat ngarkesa ka hyré dhe ka dalé nga gendra e purifikimit.

9. Operatori i biznesit gé& dérgon ngarkesat e molusgeve té gjalla bivalvore té plotésojé
dokumentin e regjistrimit né ményré gé dokumenti té jeté lehtésisht i lexueshém dhe i pandryshueshém.

10. Operatori i biznesit ushgimor i cili merr ngarkesa vendos njé vulé me daté né dokumentin e
marrjes sé ngarkesés ose regjistron datén e dokumentit né njé ményré tjetér.

11. Operatori i biznesit ushgimor mban njé kopje té dokumentit té regjistrimit pér ¢do ngarkesé
té marré dhe té dérguar, pér té paktén 12 muaj pas marrjes apo dérgimit.

12. Dokumentet e regjistrimit nuk jané t& nevojshme me autorizim té autoritetit kompetent né
rastet kur:

a) Stafi i mbledhjes sé molusgeve té gjalla bivalvore operon, gjithashtu, edhe né gendrén e
shpérndarjes, gendrén e purifikimit, zonén e sigurisé ose stabilimentit té pérpunimit, i cili merr molusget
e gjalla bivalvore; dhe

b) Autoriteti kompetent supervizon té gjitha stabilimentet e pérfshira.

13. Mbledhésit mund t& mbledhin molusge té gjalla bivalvore vetém nga zonat e prodhimit me
vendndodhje té pandryshuar dhe kufij gé autoriteti kompetent ka Klasifikuar si té pérshtatshém né
bashképunim me operatorin e biznesit ushgimor si té klasés A, B ose C né pérputhje me pikén 1 deri né
pikén 6 té kreut 111 seksioni I.

14. Operatori i biznesit ushgimor mund té hedhé né treg, drejtpérdrejt pér konsum njerézor,
molusge té gjalla bivalvore t& mbledhura nga zonat e prodhimit té klasit A vetém nése ato pérmbushin
kérkesat e pikés 27 té kétij seksioni.



15. Operatori i biznesit ushgimor mund té hedhé né treg, drejtpérdrejt pér konsum njerézor té
molusgeve té gjalla bivalvore t€ mbledhura nga zona e prodhimit té klasit B vetém pasi ato té jené trajtuar
me metodat e lejuara né pérputhje me pikén 18 té Kkétij seksioni, né njé gendér purifikimi, ose pas
zhvendosjes.

16. Operatori i biznesit ushgimor mund té hedhé né treg drejtpérdrejt pér konsum njerézor
molusget e gjalla bivalvore té¢ mbledhura nga njé zoné prodhimi té klasit C vetém pasi té jené zhvendosur
gjaté njé periudhe té gjaté kohore né pérputhje me pikén 21 té kétij seksioni.

17. Pas purifikimit apo zhvendosjes molusget e gjalla bivalvore nga zonat e prodhimit té klasit B
ose C duhet té plotésojé kérkesat e pikés 26 té kétij seksioni. Megjithaté, molusget e gjalla bivalvore nga
zona té tilla té cilat nuk i jané nénshtruar purifikimit ose géndrimit né njé vivarium, mund té dérgohen né
njé stabiliment transformimi, ku duhet t’i nénshtrohen njé trajtimi pér eliminimin e mikroorganizmave
patogjene (nése éshté rasti, hegja paraprake e rérés, baltérave, ose mukusit né té njéjtin ose né njé
stabiliment tjetér).

18. Metoda té lejuara té trajtimit, té cilave i referohet pika 14 e kétij seksioni jané:

a) Sterilizimi né kontejneré t& mbyllur hermetikisht; dhe

b) Trajtimi né té nxehté ku pérfshihen:

i) Zhytja né ujé té valuar pér periudhén gé duhet né ményré qgé té rritet temperatura e brendshme
e mishit t& molusqgeve deri né jo mé pak se 90 gradé dhe té mbajé kété temperaturé minimale pér njé
periudhé jo mé pak se 90 sekonda;

ii) Pjekja pér 3 deri né 5 minuta né njé hapésiré té mbyllur ku temperatura té jeté nga 120 deri
né 160 gradé celsius dhe presioni té jeté 2 deri né 5 kilogramé pér centimetér katroré té ndjekur nga
hegja e guaskave dhe ngrirja e mishit né njé temperaturé té pandryshueshme prej -20 gradé celsius né
gendér té maseés;

iii) Pjekje me avull nén presion né njé hapésiré té mbyllur té pérmbushé kérkesa té lidhura me
kohén e gatimit dhe temperaturén e brendshme té mishit té molusgeve t& pérmendura mé sipér te pika i.
Duhet té pérdoré njé metodologji té vliefshme. Procedura té bazuara né parimet e HACCP-sé té zbatohen
sakté né ményré gé té verifikohet shpérndarja uniforme e nxehtésisé.

19. Operatori i biznesit ushgimor nuk prodhon ose grumbullon molusge té gjalla bivalvore, né
zonat té cilat nuk jané Klasifikuar nga autoriteti kompetent apo nuk jané té pérshtatshme pér arsye
shéndetésore. Operatori i biznesit ushgimor merr né konsideraté ¢do lloj informacioni gé ka té b&jé me
pérshtatshmériné e zonave pér prodhim dhe mbledhje, duke pérfshiré kétu dhe informacionin e pérfituar
nga kontrollet e veté operatorit dhe té autoritetit kompetent. Ky informacion té pérdoret, sidomos
informacionet gé kané té béjné me mjedisin dhe kushtet atmosferike, pér té pércaktuar trajtimin e duhur
gé i duhet béré partive té& mbledhura.

20. Operatori i biznesit ushgimor i cili mbledh molusget e gjalla bivalvore, apo i pérpunon
menjéheré pas mbledhjes, plotéson kérkesat e méposhtme:

a) Teknikat e mbledhjes dhe pérpunimit té& métejshém nuk duhet té shkaktojné ndotje apo té
démtojné guaskat ose Iékurén e molusgeve té gjalla bivalvore, ose gé nuk duhet té ¢ojné né njé ndryshim
rrénjésor duke ndikuar késhtu né pérshtatshmériné e tyre pér trajtimin me purifikim, pérpunim apo
zhvendosje. Operatori i biznesit ushgimor né ményreé té vecanté:

i) Duhet t& mbroje molusget e gjalla bivalvore nga shtypja, gérryerja ose vibrimi; ii) Nuk duhet té
ekspozojé molusget e gjalla bivalvore né temperatura té larté; iii) Nuk duhet té rizhysé molusget e gjalla
bivalvore né ujé i cili shkakton kontaminim shtesé; dhe iv) Gjaté trajtimit né pika natyrore, i pérdor
vetém né zona té cilat autoriteti kompetent i ka klasifikuar té klasés A.

b) Mjetet e transportit duhet té lejojné drenazhim té pérshtatshém, duhet té jené té pajisura pér té
garantuar kushtet mé té mira t& mundshme té mbijetesés dhe té garantojné mbrojtje efikase ndaj ndotjes.

21. Operatori i biznesit ushgimor i cili zhvendos molusget e gjalla bivalvore té pérmbushe
kérkesat e méposhtme:



a) Operatori i biznesit ushgimor pérdor vetém ato zona gé jané aprovuar nga Autoriteti
kompetent pér té zhvendosur molusget e gjalla bivalvore. Bovat apo pikat e tjera fikse té identifikojné
garté kufijté e zonave. Distanca, mes zonave té zhvendosjes nga njéra-tjetra dhe zonave té zhvendosjes
nga zonat e prodhimit, duhet té jeté e bollshme né ményré gé té minimizohet rreziku i pérhapjes sé
ndotjes;

b) Kushtet pér zhvendosje té garantojné kushtet optimale pér purifikim. Né vecanti operatori i
biznesit ushgimor duhet:

i) Té pérdoré teknika té trajtimit t& molusgeve té gjalla bivalvore té cilat jané té destinuara pér
zhvendosje, gé lejojné vazhdimin e aktivitetit té€ ushqyerjes me filtér pas zhytjes né ujéra natyrore;

i) Nuk duhet t& zhvendosin molusget e gjalla bivalvore me njé dendési e cila nuk lejon
purifikimin;

iii) Té zhysé molusqet e gjalla bivalvore né ujé deti né zonat e sigurisé pér njé periudhé kohore té
pérshtatshme, né varési nga temperatura e ujit, periudhé kjo e cila té jeté jo mé pak se dy muaj, té
pérjashtohen rastet kur autoriteti kompetent vendos pér njé periudhé mé té shkurtér né bazé té analizés sé
riskut nga operatori i biznesit ushgimor; dhe

iv) Té garantojé ndarje té bollshme té pikave brenda zonave té zhvendosjes pér té parandaluar
pérzierjen e ngarkesave;

v) Té pérdoré sistemin “all in-all out” (t€ gjithé brenda, té gjithé jashté) né ményré gé njé
ngarkeseé e re t& mos hyjé brenda para se e gjithé tufa e méparshme té jeté hequr plotésisht;

c) Operatori i biznesit ushgimor i cili menaxhon zonat e zhvendosjes duhet té mbajé té& dhéna té
pérhershme té burimit t& molusqgeve té gjalla bivalvore, té periudhave té zhvendosjes, té zonave té
zhvendosjes gé jané pérdorur dhe té detinacionit pasues té ngarkesés pas zhvendosjes, té dhéna kéto té
cilat jané objekt inspektimi nga autoriteti kompetent.

22. Vendndodhja e stabilimenteve né toké duhet té jeté e sigurt nga pérmbytjet e baticave dhe
démtimet e tjera té zonave rrethuese.

23. Enét mbajtése dhe kontejnerét e magazinimit duhet té plotésojné kérkesat e méposhtme:

a) Sipérfaget e brendshme té jené té lémuara, té rezistueshme, hermetike dhe lehtésisht té
pastrueshme;

b) Té ndértohen né ményré té tillé gé té lejojné drenazhimin e ploté té ujit;

c) Cdo piké e furnizimit me ujé té pozicionohet né ményré té atillé, pér té shmangur ndotjen e
furnizimit me ujé.

24. Né gendrat e purifikimit, enét té cilat pérdoren pér purifikim, té jené té pérshtatshme pér
volumin dhe llojin e produkteve gé do té purifikohen.

25. Operatori i biznesit ushgimor gé purifikon molusget e gjalla bivalvore té plotésojé kérkesat si
mé poshté:

a) Pérpara se té fillojé purifikimi, molusqget e gjalla bivalvore té pastrohen nga balta dhe
papastértité e mbledhura, duke pérdorur ujé té pastér;

b) Operacioni i sistemit té purifikimit té lejojé gé molusqet e gjalla bivalvore ta rimarrin shpejt
veten e t& mbajné konstant aktivitetin e ushgimit filtrues, té eliminojné ndotjen nga ujérat e zeza, té mos
ndoten sérish dhe té jené né gjendje té mbajné vitalitetin e tyre né kushte té pérshtatshme pas purifikimit
pér ambalazhim, magazinim dhe transport pérpara se té hidhen né treg;

c) Sasia e molusgeve té gjalla bivalvore gé do té purifikohen nuk duhet té kalojé kapacitetin e
gendrés sé purifikimit. Molusget e gjalla bivalvore purifikohen né ményré té vazhdueshme pér njé
periudhé kohore té mjaftueshme pér té arriré standardet shéndetésore té pikés 27 té kétij seksioni dhe
kriteret mikrobiologjike té adoptuara né pérputhje me legjislacionin né fuqi;

d) Né rastin kur njé basen purifikimi pérmban disa parti t& ndryshme molusqgesh té gjalla
bivalvore ata veté duhet té jené té sé njéjtés specie dhe trajtimi duhet shtriré né funksion té periudhés sé
kérkuar nga partia e molusgeve gé ka nevojé pér purifikim mé té gjaté;



e) Enét e pérdorura pér té mbajtur molusget e gjalla bivalvore né sistemet e purifikimit duhet té
jené té ndértuara né ményreé té atillé gé lejojné ujin e pastér té detit té rrjedhé né to. Trashésia e shtresave
té molusgeve té gjalla bivalvore nuk duhet té pengojé hapjen e guaskave gjaté purifikimit;

) Asnjé krustace, peshk apo specie tjetér detare nuk duhet t&é mbahet né té njéjtén ené né té cilén
molusqget e gjalla bivalvore purifikohen;

g) Cdo pako gé pérmban molusge té gjalla bivalvore té purifikuar gé i dérgohet gendrés sé
shpérndarjes, duhet té keté njé etiketé e cila certifikon gé molusget jané purifikuar.

26. Operatori i biznesit ushgimor i cili vepron si gendér shpérndarjeje duhet té plotésojé kérkesat
e méposhtme:

a) Pérpunimi i molusqeve té gjalla bivalvore, sidomos trajtimi, mbéshtjellja dhe paketimi, nuk
duhet té shkaktojé ndotjen e produktit apo té cenojné gjallériné e molusgeve;

b) Para shpérndarjes, guaskat e molusgeve té gjalla bivalvore lahen plotésisht me ujé té pastér;

c) Molusget e gjalla bivavlore duhet té vijné nga:

i) njé zoné prodhimi e klasés A; ose

i) njé zoné géndrimi; ose (vivarium) iii)

njé gendér purfikimi; ose iv) njé gendér

tjetér shpérndarjeje.

d) Kérkesat e parashtruara né paragrafét a dhe b té zbatohen, gjithashtu, edhe pér gendrat e
shpérndarjes gé gjenden né anije peshkarexhé. Molusget e trajtuara né gendra té tilla duhet té jené té
zonave té prodhimit té klasés A ose té njé zone géndrimi ose vivariumi.

27. Operatori i biznesit ushgimor té garantojé pérputhjen e kriterit mikrobiologjik té miratuar né
pérputhje me legjislacionin né fugi. Operatori i biznesit ushgimor té sigurojé se molusqet e gjalla
bivalvore t€ hedhura né treg pér t’u pérdorur si ushgim pér njerézit pérmbushin standardet e méposhtme:

a) Té kené karakteristika organoleptike té produktit té freskét dhe vital, duke pérfshiré guaska pa
papastérti, reagim té menjéhershém né mbylljen e kapakéve dhe sasi normale té Iéngut intravalvar;

b) Nuk duhet té kené biotoksina detare né sasi totale (e matur né té gjithé trupin ose ¢do pjesé té
ngrénshme vegmas) gé tejkalojné limitet e méposhtme:

i) Pér toksinén paralitike PSP (Paralytic Shellfish Poison): 800 pg/kg;

ii) Pér toksinén amnesike ASP (Amnesic Shellfish Poison): 20 mg/kg té acidit domoik;

iii) Acid okadaik, dinophysitoksina e pektenotoksina pérfshiré: 160 g té; iv)

Yesotoksine: 1 mg té ekuivalentit yesotoksine/kg ;

v) Azaspiracidi: 160 pg té ekuvalentit azaspiracid/kg.

28. Ostriket duhet té ambalazhohen ose té paketohen me pjesén konkave té guaskés (e lugét) té
kthyer poshté.

29. Paketat pér shitje me pakicé t€ molusgeve té gjalla bivalvore duhet té jené t& mbyllura dhe té
mbeten t€ mbyllura pas largimit nga zona e shpérndarjes dhe deri sa t’i paragiten pér shitje konsumatorit
pérfundimtar.

30. Etiketa, duke pérfshiré markén e identifikimit, duhet t€ jeté prej materiali té
papérshkrueshém nga uiji.

31. Pérvec kérkesave té pérgjithshme pér markat e identifikimit pjesé e legjislacionit né fugi, né
etiketé duhet té jeté dhe informacioni i méposhtém:

a) speciet e molusgeve bivalvore (emri i pérgjithshém dhe emri shkencor); dhe

b) data e pakektimit, gé pérfshin té paktén ditén dhe muajin.

NEg bazg t€ legjislacionit né fuqi, termi i ruajtjes minimale z&vendésohet me frazén “kéto kafshé
shiten vetém t€ gjalla”.

32. Shitési me shumicé té ruajé pér té paktén 60 dité etiketén e ngjitur mbi ¢do ambalazh té
molusgeve té gjalla bivalvore gé nuk jané ambalazhuar né paketa pér shitje me pakicé pér konsumatorét,
pas ndarjes sé pérbérésve.



33. Operatori i biznesit ushgimor, gé ruan dhe transporton molusge té gjalla bivalvore, siguron
gé ato té ruhen né temperatura gé nuk kané efekt té kundért mbi siguriné dhe vitalitetin e tyre.

34. Molusget e gjalla bivalvore nuk duhet té rizhyten, ose té sprucohen me ujé pasi ato té jené
paketuar pér shitje me pakicé dhe té kené dalé nga gendra e shpérndarjes.

35. Operatori i biznesit ushgimor gé grumbullon pektinidae jashté nga zonat e prodhimit té
klasifikuara ose gé trajton té tilla pektinidae, t’i pérmbahet kérkesave té méposhtme:

a) Pektinidae-t nuk duhet té nxirren né treg nése nuk jané mbledhur dhe trajtuar né pérputhje me
pikén 21 té kétij seksioni, dhe té plotésojné standardet e pércaktuara né, pikén 27 té kétij seksioni si¢
vértetohet nga njé sistem autokontrolli;

b) Pérvec késaj, t€ dhénat nga programet zyrtare t&€ monitorimit t’i mundésojné autoritetit
kompetent klasifikimin e fundeve té detit aty ku duhet, né bashképunim me operatorin e biznesit
ushgimor. Dispozitat e pikave 13-18 té kétij seksioni té aplikohen né analogji ndaj pektinidae-ve;

c) Pektinidae-t nuk duhet té nxirren né treg pér konsum njerézor pérvegse me anén e njé ankandi
peshku, njé gendre shpérndarjeje ose njé stabilimenti transformimi. Kur trajton pektinidae, operatori i
biznesit ushgimor gé administron kéto stabilimente duhet té informojé autoritetin kompetent, dhe, pér sa i
pérket gendrave té shpérndarjes, té pérputhen me kérkesat pérkatése té pikave 22 - 26 té kétij seksioni;

d) Operatori i biznesit ushgimor gé trajton pektinidae duhet té pérmbushé:

i) Kérkesat e dokumentuara té pikave 5 deri 11 t& kétij seksioni kur té jeté e zbatueshme. Né kété
rast, dokumentet e regjistrimit té tregojné garté vendndodhjen e zonés ku mblidhen pektinidae; ose

ii) Kérkesat e pikave 30, 31, 32 té kétij seksioni né lidhje me markén identifikuese dhe etiketén,
pér sa i pérket pektinidae-ve té paketuara dhe pektinidae-ve té ambalazhuara, nese ambalazhimi siguron
mbrojtje ekuivalente me até té paketimit.

SEKSIONI 11
KERKESA HIGJIENIKE SPECIFIKE PER PRODUKTET E PESHKIMIT

1. Ky seksion nuk do té zbatohet pér molusget bivalvore, ekinodermét, tunikatet dhe
gasteropodét detaré kur nxirren né treg té gjallé. Me pérjashtim té pikave nga 5 deri né 27 té kétij
seksioni, ai zbatohet pér kafshé té tilla, té cilat nuk nxirren né treg té gjalla, né raste té tilla ato t& merren
né pérputhje me seksionin | té kreut 11 té kétij udhézimi.

2. Pikat 27 deri 39 me pérjashtim té pikés 33 té kétij seksioni, zbatohen, gjithashtu, edhe pér
pikat e shitjes me pakicé.

3. Kérkesat e Kkétij seksioni suplement pércaktohen né legjislacionin né fugi dhe vecanérisht:

a) Né rastin e stabilimenteve, pérfshiré anijet, ¢ merren me prodhimin primar dhe veprimet
shogéruese té plotésojné kérkesat e shtojcés | té udhézimit t& Ministrit t& Bujgésisé, Ushgimit dhe
Mbrojtjes s& Konsumatorit gé pércakton kushtet e pérgjithshme dhe té vecanta té higjienés pér
stabilimentet e ushgimit dhe operatorét e biznesit ushgimor.

b) Né rastin e stabilimenteve té tjera, duke pérfshiré anijet, ato té plotésojné kérkesat e shtojcés
Il t& udhézimit t& Ministrit t¢ Bujgésisé, Ushgimit dhe Mbrojtjes s&€ Konsumatorit gé pércakton kushtet e
pérgjithshme dhe té vecanta té higjienés pér stabilimentet e ushgimit dhe operatorét e biznesit ushgimor.

4. NEé lidhje me produktet e peshkimit:

a) Prodhimi parésor t€ mbulojé mbaréshtimin, peshkimin dhe mbledhjen e produkteve té gjalla té
peshkimit me pikésynimin e hedhjes né treg; dhe

b) Operacionet e lidhura pérfshijné ¢farédo lloj operacioni gé tregohet mé poshté, nése kryhen né
bordin e anijeve té peshkimit: therje, zhgjakésim, prerja e kokés, evisherimi, hegja e fletéve, ftohja dhe
konfeksionimi; ato pérfshijné edhe:

i) Transportin dhe magazinimin e produkteve té peshkimit, natyra e té cilave né thelb nuk éshté
ndryshuar, duke pérfshiré produktet e gjalla té peshkimit, brenda fermave akuakulturés né toké; dhe

if) Transportin e produkteve t& peshkimit natyra e t& cilave né thelb nuk éshté ndryshuar, duke
pérfshiré produktet e gjalla té peshkimit, nga vendi i prodhimit te stabilimenti i paré i destinacionit.



5. Operatori i biznesit ushgimor duhet té sigurojé se:

a) Anijet e pérdorura pér zénien e produkteve t€ peshkimit nga mjedisi i tyre natyral, ose pér t’i
trajtuar dhe pérpunuar ato pas kapjes, té pérputhen me kérkesat strukturore dhe kérkesave té pajisjeve té
paragitura né pikat 6 deri 16 té kétij seksioni; dhe

b) Operacionet e kryera né bordin e anijeve té jené né pérputhje me pikat 17 deri 23 té kétij
seksioni.

6. Anijet té projektohen dhe ndértohen né ményré té tillé gé nuk shkaktojné kontaminim té
produkteve me ujé té ndotur, ujéra té zeza, tym, karburant, vaj, graso ose substanca té tjera té démshme.

7. Sipérfaget me té cilat produktet e peshkut bien né kontakt té jené me material té pérshtatshém
rezistent ndaj gérryerjes e cila t€ jeté e 1émuar dhe e lehté pér t’u pastruar. Shtresa e sipérfages té jeté e
forté dhe jotoksike.

8. Pajisjet dhe materialet e pérdorura pér pérpunimin e produkteve té peshkimit té pérbéhen nga
material rezistent ndaj gérryerjes té cilat t€ jené té lehta pér t’u pastruar dhe dezinfektuar.

9. Kur anijet kané njé depozité uji pér ujin e pérdorur me produktet e peshkut, ajo duhet té
vendoset né njé pozicion gé shmang kontaminimin e furnizimit me ujé.

10. Anijet e projektuara dhe té pajisura pér ruajtjen e produkteve té peshkut pér mé shumé se 24
oré, té jené té pajisura me mbajtése (stiva), cisterna ose kontejner pér ruajtjen e produkteve té peshkimit
né temperaturat e dhéna né pikat 41 42, 43 té kétij seksioni.

11. Mbajtéset té jené té vecuara nga pjesét ndarése t& motorit dhe nga strehimet e ekuipazhit me
ané té mureve ndarése té cilat té jené té mjaftueshme pér té parandaluar ¢do kontaminim té produkteve té
peshkut té stivosur. Mbajtéset dhe kontejnerét e pérdorur pér ruajtje t& prodhimeve té peshkut té
garantojné ruajtjen e tyre sipas kushteve higjienike té kénagshme dhe kur nevojitet, té sigurojné gé uji i
shkriré nuk mbetet né kontakt me produktet.

12. Né anijet e pajisura pér ftohjen e produkteve té peshkimit né ujé té ftohté té pastér deti,
cisternat té kené pajisje pér té arritur njé temperaturé uniforme né té gjithé cisternat. Pajisje té tilla té
arrijné njé shkallé ftohjeje e cila té garantojé qé masa e peshkut dhe uji i pastér i detit té arrijné jo mé
shumé se 3°C gjashté oré pas ngarkimit dhe jo mé shumé se 0°C pas 16 orésh dhe té lejojé monitorimin,
ku té jeté e nevojshme regjistrimi i temperaturés.

13. Anijet frigorifer (ngrirés):

a) Duhet té kené pajisje ngrirje me kapacitet té mjaftueshém pér té€ ulur me shpejtési
temperaturén pér té arritur njé temperaturé bazé jo mé shumé se -18°C né gendér té masés sé produktit;

b) Duhet té kené pajisje frigoriferike me kapacitet t&¢ mjaftueshém pér té mbajtur produkte
peshkimi né ambientet e magazinimit né jo mé shumé se -18°C. Ambientet e magazinimit té jené té
pajisura me njé aparat pér regjistrimin e temperaturés né njé vend ku té lexohet lehté. Sensori i
temperaturés té vendoset né zonén e mbajtjes (stivés) ku temperatura éshté mé e larté; dhe

c) Duhet té plotésojé kérkesat pér anijet e projektuara dhe té pajisura pér ruajtjen e produkteve té
peshkimit pér mé tepér se 24 oré té paragitura né pikén 11 té kétij seksioni.

14. Anijet fabrikeé té kené té paktén:

a) Njé zoné grumbullimi té rezervuar pér imbarkimin e produkteve té peshkimit né bord, té
projektuar, pér té lejuar gé, cdo marrje e njépasnjéshme té jeté e ndaré. Kjo zoné té jeté e lehté pér t'u
pastruar dhe e projektuar po ashtu pér té mbrojtur produktet e peshkimit nga dielli dhe nga ¢do burim
kontaminimi;

b) Njé sistem higjienik transportues pér produktet e peshkimit nga zona marrése né zonén e
punés;

c) Reparte pune té mjaftueshme té médha pér pérgatitjen higjienike dhe pérpunimin e produkteve
té peshkut, t€ lehta pér t’u pastruar dhe dezinfektuar, si dhe té projektuara dhe té pérshtatura né ményré
té tillé gé té pengojné ¢cdo kontaminim té produkteve;



d) Repartet e ruajtjes (magazinimit) pér produktet e peshkimit té jené mjaftueshém té médha, dhe
té projektuara né ményré€ qé t€ jen€ té lehta pér t’u pastruar. Nése njésia e pérpunimit t&€ mbeturinave
vepron né bord, njé mbajtés i vecanté té projektohet pér magazinimin e mbeturinave té tilla;

e) Njé lokal té destinuar pér magazinimin e materialeve té ambalazhimit e cila té jeté e ndaré nga
ambientet pér pérgatitjen dhe pérpunimin e produktit;

f) Pajisje t& vecanta pér hegjen e mbeturinave ose té produkteve té peshkut té cilat té jené té
papérshtatshme pér konsumin njerézor té hidhen menjéheré né det ose, kur rrethanat e kérkojné késhtu,
té hidhen né njé cisterné t¢ mbyllur, t& papérshkueshme nga uji té rezervuar pér kété géllim. Nése
mbeturinat magazinohen dhe pérpunchen né bord me synim higjienizimin e tyre, té caktohen ambiente té
ndara pér kété géllim;

g) Njé depozité uji té vendosur né njé pozicion gé shmang kontaminimin e furnizimit me ujé; dhe

h) Pajisjen e larjes s€ duarve, pér t’u pérdorur nga stafi i angazhuar né trajtimin e produkteve té
peshkut té ekspozuar, té jené projektuar me rubinet, pér té parandaluar pérhapjen e kontaminimit.

15. Anijet fabriké né bordin e té cilave gatuhen, ngrijné dhe paketohen krustacét dhe molusget,
nuk kané nevojé té plotésojné kérkesat e pikés 14 té kétij seksioni nése asnjé formé tjetér e trajtimit dhe
pérpunimit realizohet né bordin e anijeve té tilla.

16. Anijet fabriké té cilat ngrijné produktet e peshkimit duhet t& kené pajisje té cilat plotésojné
kérkesat pér anijet frigorifer (ngrirése) té paragitura né pikén 13, germat “a” dhe “b” té kétij seksioni.

17. Kur pjesét e anijes ose kontejnerét pérdoren, pér ruajtjen e produkteve té peshkimit ato té
mbahen té vecuara, pastér dhe té mirémbahen né kushte té mira. Vecanérisht ato nuk duhet té
kontaminohen nga karburanti ose uji gé hyn né anije.

18. Sapo té jeté e mundur pas ngarkimit né bord, produktet e peshkimit duhet t& vendosen né
vend té mbrojtur nga kontaminimet, veprimi i diellit apo ¢do burimi tjetér nxehtésie né fazén e larjes,
uji i pérdorur duhet té jeté ujé i pijshém apo nése éshté rasti ujé i pastér.

19. Produktet e peshkimit trajtohen dhe ruhen né ményré té tillé gé té parandalojné démtimet.
Operatorét t€ pérdorin mjete t€ mprehta, pér té zhvendosur peshq t€ médhenj ose peshk i cili mund t’i
démtojé ata, duke siguruar gé mishi i produkteve té mos démtohet.

20. Produktet e peshkimit, pérvec atyre gé mbahen té gjalla, u nénshtrohen ftohjes sa mé shpejt
té jeté e mundur, pasi té ngarkohen né bord. Megjithaté, kur ftohja nuk éshté e mundur, produktet e
peshkut shkarkohen né toké sa mé shpejt gé té jeté e mundur.

21. Akulli gé pérdoret pér ftohjen e produkteve té peshkimit duhet té prodhohet nga uji i pijshém
ose uji i pastér.

22. Kur peshkut i higet koka ose té brendshmet né bord, operacione té tilla duhet té kryhen sa
mé shpejt té jeté e mundur pas kapjes, né kushte higjienike dhe produktet duhet t€ lahen menjéheré dhe
plotésisht me ujé té pijshém ose ujé té pastér. Né ato raste kur organet e brendshme dhe pjesét pérbéjné
rrezik pér shéndetin publik zhvendosen sa mé shpejt té jeté e mundur dhe mbahen té ndara nga produktet
e caktuara pér konsumin e njerézve. Mélcité dhe vezét e peshkut té caktuara pér konsumin e njerézve té
ruhen né akull, né njé temperaturé e cila i afrohet asaj té shkrirjes sé akullit, ose té ngrirjes.

23. Kur praktikohet ngrirja né tretésiré kripe e té gjithé peshkut té caktuar pér konservim, té
arrihet njé temperaturé prej jo mé shumé se - 9°C pér produktin. Uji i kripur nuk duhet té pérbéjé njé
burim kontaminimi pér peshkun.

24. Operatori i biznesit ushgimor pérgjegjés pér shkarkimin dhe zbarkimin e produkteve té
peshkut duhet:

a) Té sigurojé se pajisjet e shkarkimit dhe zbarkimit gé bien né kontakt me produktet e peshkimit
t€ jené ndértuar me material t€ lehté pér t’u pastruar dhe dezinfektuar dhe t€ mbahet né gjendje t& miré
riparimi dhe pastértie; dhe

b) Té shmangé kontaminimin e produkteve té peshkimit gjaté shkarkimit dhe zbarkimit, né
veganti

i) Té kryejé me shpejtési veprimtarité e shkarkimit dhe zbarkimit;



ii) Té vendosé produktet e peshkut pa vonesé né njé ambient t& mbrojtur né temperaturén e
specifikuar né pikén 44 té kétij seksioni; dhe

iii) Té mos pérdoré pajisje dhe praktika gé shkaktojné déme té panevojshme te pjesét e
ngrénshme té produkteve té peshkimit.

25. Operatori i biznesit ushgimor pérgjegjés pér ankandin dhe tregjet e shitjes me shumicé ose
pjesé té tyre, ku produktet e peshkimit nxirren pér shitje té garantojé pérputhshmériné me kérkesat si mé
poshté vijon:

a) i) Né kéto vende té keté pajisje & mbyllen me celés pér depozim frigoriferik té produkteve
peshkimit gé mbahen né vézhgim dhe pajisje qé kycen pér depozitimin e produkteve té peshkut té
deklaruara té papérshtatshme pér konsumin e njerézve;

i) Nése autoritetet kompetente kérkojné gé né kéto vende duhet té keté njé pajisje té
pérshtatshme qé kycet ose, kur nevojitet, dhomé e cila pérdoret ekskluzivisht nga autoritetet kompetente.

b) Né kohén e nxjerrjes ose magazinimit té produkteve té peshkimit:

i) Ambientet nuk duhet té pérdoren pér géllime té tjera;

i) Mjetet gé shkarkojné tymra té cilat démtojné cilésiné e produkteve té peshkut nuk duhet té
kené hyrje tek ambientet;

iii) Personat gé hyjné tek ambientet nuk duhet té kené kontakt me kafshé té tjera: dhe

iv) Ambientet té jené té ndricuara miré pér té lehtésuar kontrollin zyrtar.

26. Kur ftohja nuk éshté e mundur né bordin e anijes, produktet e freskéta té peshkut, pérvecse
atyre té gjalla, kalojné né ngrirje sa mé shpejt té jeté e mundur pas shkarkimit né toké dhe té
magazinohen né njé temperaturé e cila i afrohet asaj té akullit té shkriré.

27. Operatori i biznesit ushgimor duhet té bashképunojé me autoritet kompetente pérkatése né
ményré qé t’u lejoj€ atyre kryerjen e kontrolleve zyrtare né pérputhje me dispozitat né€ fuqi, veganérisht
pér sa i pérket ¢cdo procedure té njoftimit pér shkarkimin e produkteve té peshkimit, gé autoriteti
kompetent i vendit, flamuri i té cilit valévitet né anije ose autoriteti kompetent i Republikés sé Shqipérisé
(si vend né té cilin shkarkohen produktet e peshkut) e konsideron té nevojshme.

28. Kur produktet e freskéta dhe té paambalazhuara nuk shpérndahen, largohen, pérgatiten ose
pérpunchen menjéheré, pasi arrijné né njé stabiliment né toké, té magazinohen (ruhen) nén akull né
pajisje té pérshtatshme. Akulli duhet té shtohet, aq shpesh sa té jeté e nevojshme. Produktet e freskéta té
peshkut t& ambalazhuar mbahen né frigorifer né njé temperaturé e cila i afrohet asaj té akullit té shkriré.

29. Operacionet, si hegja e kokés dhe evisherimi duhet té kryhen duke respektuar normat
higjienike. Kur éshté e mundur nga ana teknike dhe tregtare, evisherimi duhet té praktikohet sa mé shpejt
té jeté e mundur pas zénies apo zbarkimit. Produktet duhet té lahen me imtési me ujé té pijshém apo né
bord té anijeve, me ujé té pastér pas kétyre operacioneve.

30. Operacionet si filetimi dhe prerja duhet té& kryhen né ményré gé té evitohet kontaminimi apo
prishja e filetave dhe e fetave. Filetat dhe fetat nuk duhet té rriné mbi tavolinén e punés mé shumé se
koha e kérkuar pér pérgatitjen e tyre. Ato duhet t& konfeksionohen dhe paketohen dhe duhet t& vendosen
né frigorifer pér ftohje sa me shpejt pasi jané pérgatitur.

31. Kontejnerét gqé pérdoren pér shpérndarjen ose magazinimin e produkteve té freskéta té
peshkut té pérgatitura dhe té papaketuara té ruajtur nén akull duhet té garantojné gé uji i shkriré té mos
jeté né kontakt me produktet.

32. Produktet e freskéta té peshkut, té plota dhe té pastruara nga té brendshmet, té transportohen
dhe magazinohen né ujé té ftohté né bordin e anijes. Ato, gjithashtu, té vazhdojné té transportohen né ujé
té ftohté pas zbarkimit dhe nga impiantet e akuakulturés deri né arritjen né stabilimentin e paré né toké qé
kryen cfarédolloj aktiviteti té ndryshém nga transporti dhe seleksionimi.

33. Stabilimentet né toké té cilat ngrijné produktet e peshkut duhet té kené pajisje té cilat té
plotésojné kérkesat e paraqitura pér anijet ngrirése né pikén 13 germat “a” dhe “b”.

34. Operatori i biznesit ushgimor gé pérpunon produktet e peshkimit té ndara mekanikisht té
sigurojé pérputhjen me kérkesat e méposhtme:



a) Lénda e paré e pérdorur té plotésojé kérkesat né vijim:

i) peshqit e ploté dhe halat pas filetimit té€ pérdoren pér té prodhuar produkte té& peshkimit té
ndara mekanikisht;

ii) té gjitha Iéndét e para té jené pa té pérbrendshme.

b) Procesi i pérpunimit té plotésojé kérkesat né vijim:

i) ndarja mekanike té realizohet menjéheré pas filetimit;

ii) nése pérdoren peshg té ploté, ata mé paré té pastrohen nga aparati tretés dhe té lahen; iii) pas
prodhimit, produktet e peshkimit t& ndara mekanikisht té ngrihen sa mé shpejt gé té jeté e mundur ose té
pérfshihen né njé produkt té caktuar pér ngrirje ose pér njé trajtim stabilizues.

35. Produktet e méposhtme té peshkimit t& ngrihen né njé temperaturé jo mé shumé se -20°C né
té gjitha pjesét e produktit pér jo mé pak se 24 oré. Ky trajtim aplikohet né produktet Iéndé e paré ose né
produktin pérfundimtar, gé jané:

a) Produktet e peshkimit gé konsumohen té gjalla ose pothuajse té gjalla;

b) Produktet e peshkimit pjesé e specieve né vijim, nése ato u nénshtrohen njé procesi tymosjeje
né té ftohté ku temperatura e brendshme e produktit nuk éshté mé e larté se 60°C:

i) Clupea harengus (haringa);

ii) Scomber scombrus (skumer); iii) Sprattus sprattus (sprati); iv) Salmo

salar (salmon) dhe salmoni i pagésorit i akuakulturés dhe i egér.

c) Produktet e peshkimit té kriposura ose té marinuara, nése pérpunimi nuk éshté i mjaftueshém
pér té shkatérruar larvat e nematodeve.

36. Operatori i biznesit ushgimor nuk ka nevojé té kryejé trajtimin e kérkuar sipas pikés 34 té
kétij seksioni nése:

a) Té dhénat epidemiologjike t& disponueshme tregojné se zonat e peshkimit té origjinés nuk
paragesin njé rrezik shéndeti né lidhje me praniné e parazitéve; dhe

b) Autorizohet nga autoriteti kompetent.

37. Produktet e peshkimit té shogérohen nga njé dokument nga prodhuesi, gé tregon trajtimin gé
ato u jané nénshtruar, kur nxirren né treg, referuar pikés 35 té kétij seksioni, duke pérjashtuar rastin kur
furnizojné konsumatorin final.

38. Operatori i biznesit ushgimor gé gatuan krustacét dne molusget, té garantojé pérputhjen me
kérkesat e méposhtme:

a) Ftohja e shpejté té ndjeké gatimin. Uji i pérdorur pér kété géllim té jeté ujé i pijshém, ose ujé
i pastér né bordin e anijes. Nése nuk pérdoret metodé tjetér e ruajtjes, ftohja vazhdohet deri né njé
temperaturé e cila i afrohet temperaturés sé akullit té shkriré.

b) Hegja e guaskave dhe e shtresés mbéshtjellése duhet té kryhet né kushte higjienike, duke
shmangur kontaminimin e produktit. Kur operacione té tilla realizohen me doré, punonjésit i kushtojné
vémendje té vecanté larjes sé duarve té tyre.

c) Pas hegjes sé guaskave dhe lévozhgave, produktet e gatuara té ngrihen menjéheré, ose té
ftohen sa mé shpejt gé té jeté e mundur né temperaturén e paragitur né pikén 44 té kreut I1, seksioni 1.

39. Pérveg sigurimit té pérputhshmérisé me kriteret mikrobiologjike té pérshtatura né pérputhje
me legjislacionin né fugi, operatori i biznesit ushgimor té garantojé, gé né varési té natyrés sé produktit
ose specieve, kur produktet e peshkut hidhen né treg pér konsumin njerézor té plotésojné standardet e
paragitura né kété udhézim:

a) Karakteristikat organoleptike té produkteve té peshkimit. Operatori i biznesit ushgimor kryen
njé ekzaminim organoleptik té produkteve t& peshkimit. VVeganérisht, ky ekzaminim duhet té garantojé gé
produktet e peshkimit pérputhen me c¢do kriter té t& genit i freskét;

b) Histamina. Operatori i biznesit ushgimor garanton gé limitet né lidhje me histaminén nuk
duhet té tejkalohen;

c) Azoti i pagéndrueshém total. Produktet e papérpunuara té peshkut nuk duhet té nxirren né
treg, nése testet kimike zbulojné gé limitet né lidhje me ABVT ose TMA-N jané tejkaluar;



d) Parazite. Operatori i biznesit ushqimor garanton qé produktet e peshkut t’u jené nénshtruar njé
ekzaminimi viziv pér zbulimin e parazitéve pérpara se té nxirren né treg. Ato nuk duhet té nxjerrin né
treg pér konsum njerézor produktet e peshkimit, té cilat jané dukshém té infestuar me parazité;

e) Toksina té démshme pér shéndetin e njeriut:

i) Nuk duhet té hidhen né treg produktet e peshkimit té marra nga peshq helmues té kétyre
familjeve: Tetradontidae, Molidae, Diodontidae, Canthigasteridae;

ii) Produktet e peshkimit té cilat pérmbajné biotoksina, si¢ éshté ciguaterotoksina ose toksinat
muskul-paralizuese nuk duhet té nxirren né treg. Megjithaté, produktet e peshkut gé merren nga
molusget bivalvore, ekinodermét, tunikatet dhe gasteropodét detaré vendosen né treg vetém nése jané
prodhuar né€ pérputhje me seksionin I t& kétij kreu dhe pérputhen me standardet e pikés 27 germa “b”
kreu Il seksioni | t& kétij udhézimi.

40. Operatori i biznesit ushgimor garanton gé lénda e paré e pérdorur pér pérgatitjen e vajit té
peshkut pér konsum njerézor t& pérputhet me kriteret e méposhtme:

a) nxirren nga produktet e peshkut té cilat jané gjetur si té pérshtatshme pér konsumin njerézor;

b) vijné nga stabilimente, duke pérfshiré anijet, t& miratuara né pérputhje me kété urdhér;

c) transportohen dhe magazinohen derisa té pérpunohen né kushte higjienike.

41. Kontejnerét né té cilét produktet e freskéta té peshkimit mbahen nén akull duhet té jené
rezistenté ndaj ujit dhe té garantojné gé uji i shkriré nuk éshté né kontakt me produktet.

42. Blloget e ngrira té pérgatitura né bordin e anijeve duhet té jené t& mbéshtjella né ményré té
pérshtatshme pérpara zbarkimit.

43. Kur produktet e peshkut mbéshtillen né bordin e anijeve té peshkimit, operatori i biznesit
ushgimor garanton se materiali mbéshtjellés:

a) nuk éshté burim kontaminimi;

b) magazinohet né até ményré gé nuk i ekspozohet riskut té€ kontaminimit;

C) nése synohet pér ripérdorim, &shté i lehté€ pér t’u pastruar dhe kur té€ jeté e nevojshme,
dezinfektohet.

44. Operatori i biznesit ushgimor gé magazinon (ruan) produktet e peshkimit garanton pérputhjen
me kérkesat e méposhtme:

a) Produktet e freskéta té peshkimit, produktet e peshkimit té shkrira dhe té papérpunuara,
produktet e gatuara dhe té ftohura nga krustacét dhe molusget, duhet té ruhen né njé temperaturé gé éshté
e afért me até t& akullit gé shkrin.

b) Produktet e ngrira té peshkimit duhet té runen né njé temperaturé jo me té larté se -18°C né té
gjitha pjesét e produktit; megjithaté, peshku i ploté i ngriré i ruajtur né tretésiré kripe, destinuar pér
prodhimin e konservave duhet té ruhet né njé temperaturé jo mé té larté se -9°C.

c) Produktet e peshkimit gé mbahen té gjalla té ruhen né njé temperaturé, né ményré gé mos keté
efekt té kundért pér siguriné e ushgimit ose vitalitetin e tyre.

45, Operatori i biznesit ushgimor gé transporton produktet e peshkimit té garantojé pérputhjen
me kérkesat e méposhtme, né vecanti:

a) Gjaté transportit, produktet e peshkimit té runen né temperaturén e kérkuar, vecanérisht:

i) Produktet e freskéta té peshkimit, produktet e peshkimit té shkrira, té papérpunuara, dhe
produktet e gatuara dhe té ftohura nga krustacét dhe molusqget, té ruhen né njé temperaturé gé éshté e
afért me até té akullit gé shkrin.

ii) Produktet e ngrira té peshkimit, me pérjashtim té peshkut té ngriré né ujé me kripé gé synohet
pér prodhimin e konservave, té ruhen gjaté transportit né njé temperaturé konstante jo mé té larté se -
18°C né té gjitha pjesét e produktit, mundésisht me luhatje mbi temperaturén e lejuar jo mé té larta se
3°C.



b) Operatori i biznesit ushgimor nuk duhet té p€rmbushé paragrafin e germés “ii”, kur produktet
e ngrira té peshkut transportohen nga njé depozité frigoriferike pér te njé stabiliment i aprovuar, ku
shkrihen pas mbérritjes me géllim pérgatitjen dhe/ose pérpunimin, nése udhétimi éshté i shkurtér dhe
nése lejohet nga autoriteti kompetent.

c) Nése produktet e peshkimit ruhen né akull, uji i shkrirjes sé akullit nuk duhet t& mbetet né
kontakt me produktet.

d) Produktet e peshkimit gé do té nxirren né treg té gjalla té transportohen né ményré té tillé gé
té mos kené efekt té kundért pér siguriné e ushgimit dhe gjallériné e tyre.

KREU 1l

KONTROLLET ZYRTARE NE LIDHJE ME MOLUSQET E GJALLA BIVALVORE DHE
PRODUKTET E PESHKIMIT

SEKSIONI |

KONTROLLI ZYRTAR | PRODHIMIT DHE NXJERRJA NE TREG E MOLUSQEVE TE
GJALLA BIVALVORE

1. Autoriteti kompetent fikson vendndodhjen dhe kufijté e zonave té prodhimit dhe ato té ruajtjes
sé molusgeve té gjalla pas vjeljes (vivariumet), té klasifikuara nga veté ai.

2. Autoriteti kompetent Klasifikon zonat e prodhimit nga té cilat ai autorizon mbledhjen e
molusgeve té gjalla bivalvore né njé nga tri kategorité sipas nivelit t& kontaminimit nga fekalet. Autoriteti
kompetent e kryen kété né bashké&punim me operatorin e biznesit ushgimor.

3. Autoriteti kompetent klasifikon si zoné té klasit A, zonat nga té cilat molusget e gjalla
bivalvore mblidhen pér konsum direkt njerézor. Molusget bivalvore t& marra nga kéto zona duhet té
pérmbushin standardet e shéndetit pér molusget bivalvore té pércaktuara né pikén 27 kreu I, seksioni |.
Molusget bivalvore t€ gjalla nuk duhet t’i kalojn€ nivelet (ato t€ matura n€p€rmjet provés sé numrit mé té
mundshém né pesé provéza dhe tri hollime) té 230 E. Coli pér 100 g pulpe dhe Iéngu intervalvar.

4. Autoriteti kompetent Kklasifikon si zoné té klasit B, zonat nga té cilat mblidhen molusqget e
gjalla bivalvore, por gé nxirren né treg pér konsum njerézor vetém pas trajtimit né njé gendér purifikimi
0se né njé vivarium né ményré gé té pérmbushin standardet ushgimore té referuara né pikén 3 té kétij
seksioni. Molusqet bivalvore t€ gjalla nuk duhet t’i kalojné nivelet (ato t&€ matura népé€rmjet provés s€
numrit mé té mundshém né pesé provéza dhe tri hollime) té 4600 E. Coli pér 100 g pulpe dhe léngu
intervalvar.

5. Autoriteti kompetent klasifikon si pjesé té klasit C zonat nga té cilat molusget e gjalla
bivalvore mund té mblidhen, por mund té hidhen né treg vetém pas njé periudhe té gjaté géndrimi né
vivariume me géllim gé té kénaqgin kérkesat sanitare nga ku ato té pikés 3 té kétij seksioni. Molusget
bivalvore t€ gjalla t€ késaj klase nuk duhet t’i kalojné nivelet (ato t€ matura népérmjet provés sé numrit
mé té mundshém né pesé provéza dhe tri hollime) té 46 000 E. Coli pér 100 g pulpe dhe léngu
intervalvar.

6. Nése autoriteti kompetent vendos né parim té klasifikojé njé zoné prodhimi ose zoné nderrimi
(vivarium), ai duhet:

a) Té béjé njé inventar té€ burimeve té ndotjes me origjiné njerézore ose shtazore t¢ mundshme
pér t’u béré njé€ burim kontaminimi pér zonat e prodhimit;

b) Té ekzaminojé sasité e ndotésve organik té cilét clirohen gjaté periudhave té ndryshme té vitit,
sipas ndryshimeve sezonale si té popullatave njerézore dhe atyre shtazore né zonat e kapjes,
parashikimet e shirave, trajtimin e ujit té ndotur etj.;

c) Té pércaktojé karakteristikat e garkullimit t€ ndotésve mbi bazén e ecurisé sé rrymeés, té
batimetrisé, dhe té ciklit té baticave dhe té zbaticave né zonén e prodhimit;

d) Té ndértojé njé program kampionimi né zonén prodhuese té molusgeve bivalve, i cili té
bazohet né analizén e té dhénave té pérftuara dhe mbi njé numér kampionésh, shpérndarja gjeografike e



pikave té kampionimit dhe frekuenca e kampionimit té garantojné gé rezultatet e analizave jané
pérfagésuese pér zonén e marré né vlerésim.

7. Klasifikimi i zonave té prodhimit dhe vivariumeve té monitorohet periodikisht me géllim
verifikimin:

a) Q& té mos jené béré copétime rreth origjinés, vendit nga vijné dhe destinacionit t& molusgeve
bivalve té gjalla;

b) Cilésisé mikrobiologjike e molusgeve té gjalla bivalvore né lidhje me zonat prodhuese dhe
vivariumet;

c) Pér prezencén e planktoneve toksine — prodhuese né ujérat e prodhimit dhe té vivariumit dhe
biotoksinave né molusqget e gjalla bivalvore; dhe

d) Pér praniné e kontaminuesve kimiké né molusget e gjalla bivalvore.

8. Autoriteti kompetent zbaton pikén 7 germat “b”, “c” dhe “d” t€ kétij seksioni, duke hartuar
plane kampionimi pér té béré kontrolle né intervale té rregullta, ose me bazé rast pas rasti, nése periudhat
e mbledhjes jané té ¢rregullta. Shpérndarja gjeografike e pikave té kampionimit dhe frekuencat e tij té
garantojné gé rezultatet e analizave jané pérfagésuese pér zonén e marré né vlerésim.

9. Planet e kampionimit pér té kontrolluar cilésiné mikrobiologjike t& molusgeve té gjalla
bivalvore duhet té marrin parasysh:

a) Ndryshimet e mundshme té kontaminimit fekal; dhe

b) Parametrat e referuar né pikén 6 té kétij seksioni.

10. Planet e kampionimit pér t& kontrolluar praniné e planktoneve toksiné — prodhuese né zonat
prodhuese dhe vivariumet, si dhe pér biotoksina né molusget e gjalla bivalvore t& marrin veganérisht
parasysh ndryshueshmériné e prezencés sé planktoneve té cilat pérmbajné biotoksina detare. Kampionimi
pérfshin:

a) Kampionim periodik pér té zbuluar ndryshimet né pérbérjen e planktoneve gé pérmbajné
toksina dhe shpérndarjen gjeografike té tyre. Kur rezultatet sugjerojné njé grumbullim té toksinave né
mishin e molusgeve procedohet me kampionim intensiv;

b) Testet biologjike té toksicitetit, periodike té pérdoren pér molusget, nga zonat e prekura mé
shumé nga kontaminimi.

11. Frekuenca pér kampionim, pér analizat e biotoksinave né molusqe, éshté si rregull i
pérgjithshém, javore, té paktén né periudhén né té cilat lejohet mbledhja. Kjo frekuencé té reduktohet né
zona specifike, ose pér lloje t& vecanta t& molusgeve, nése njé vlerésim i riskut té toksinave né molusge
dhe fitoplanktone sugjeron njé rrezik té pakét té toksicitetit. Ajo té shtohet kur njé vlerésim i tillé
sugjeron se kampionimet e pérjavshme nuk do té jené té mjaftueshme. Vlerésimi i riskut té rishihet
periodikisht mé géllim gé té vlerésojé riskun e biotoksinave gé ndeshen né molusget e gjalla bivalve nga
kéto zona.

12. Nése jané vérejtur gjurmé té akumulimit té biotoksinave, né njé grup speciesh gé jetojné né
té njéjtén zoné, njéra nga speciet e molusgeve me nivelin mé té larté té ndjeshmérisé pér sa i takon
akumulimit mund té pérdoret né cilésiné e indikatorit, duke béré té mundur shfrytézimin e té gjitha
specieve té grupit nése nivelet e biotoksinave té species gé bén punén e indikatorit jané nén limitet e
pérshkruara. Kur nivelet e biotoksinave té species gé shérben si indikator jané mbi limitet e pérshkruara,
mbledhja e specieve té tjera nga zona lejohet vetém nése analizat mé té fundit mbi speciet e tjera tregojné
gé niveli i tyre, i toksinave mbetet nén limitet e pércaktuara.

13. Né lidhje me monitorimin e planktoneve, kampionimet duhet té jené pérfagésuese té kolonés
sé ujit dhe té sigurojné informacionin pér praniné e specieve toksike, si dhe prirjen e popullatés. Nése
zbulohet ndonjé ndryshim né popullatat toksike té cilat na drejtojné te grumbullimet toksike, frekuencat e
kampionimit té molusgeve do té shtohen ose do té mbyllen paraprakisht zonat e vendosura derisa té
merren rezultatet e analizave toksike.

14. Planet e kampionimit pér té kontrolluar praniné e kontaminuesve kimiké t& mundésojné
zbulimin e ¢do tejkalimi té niveleve té pércaktuara né legjislacionin né fuqi.



15. Kur rezultatet e kampionimit tregojné se standardet shéndetésore pér molusget jané tejkaluar
0se gé ato jané njé rrezik pér shéndetin njerézor, autoriteti kompetent mbyll zonat prodhuese té tyre dhe
ndalon mbledhjen e molusgeve té gjalla bivalve. Megjithaté, autoriteti kompetent mund té riklasifikojé
njé zoné prodhuese si té klasés A, B ose C nése ajo plotéson kriteret pérkatése té pércaktuara né pikén 1
deri né pikén 6 té kétij seksioni dhe nuk paraget asnjé rrezik tjetér pér shéndetin njerézor.

16. Autoriteti kompetent rihap njé zoné prodhuese té mbyllur nése standardet shéndetésore pér
molusget edhe njé heré pérputhen me legjislacionin né fugi. Nése pér shkak té pranisé sé planktoneve ose
niveleve té shtuara té biotoksinés né molusge, autoriteti kompetent mbyll njé zoné prodhimi, té paktén dy
rezultate té njépasnjéshme nén vlerat limit té pércaktuara, t& ndara té paktén né 48 oré, jané té nevojshme
pér ta rihapur até. Autoriteti kompetent t€ marré parasysh informacionin mbi tendencén e planktoneve
kur merr kété vendim. Kur atje ka té dhéna té forta pér dinamikén e toksicitetit pér njé zoné t& dhéné dhe
pse jané té disponueshme té dhénat e fundit pér prirjen né rénie té toksicitetit, autoriteti kompetent
vendos té rihapé zonén né prani té rezultateve té cilat jané nén vlerat limite t¢ marra nga njé kampionim i
vetém.

17. Autoriteti kompetent monitoron zonat e prodhimit té klasifikuara nga té cilat éshté e ndaluar
mbledhja e molusgeve bivalvore ose ku ka vendosur kushte té vecanta té mbledhjes s& molusgeve
bivalvore, né ményré gé té evitojé tregtimin e produkteve té démshme pér shéndetin human.

18. Pérve¢ monitorimit té€ zonave prodhuese dhe té vivariumeve té referuara né pikén 7 té kétij
seksioni té ndértohet njé sistem kontrolli duke pérfshiré analizat laboratorike pér té verifikuar pérputhjen
e operatorit t& biznesit ushgimor me kérkesat pér produktin pérfundimtar né té gjitha fazat, e prodhimit,
pérpunimit dhe shpérndarjes. Ky sistem kontrolli té verifikojé gé nivelet e biotoksinave detare dhe
kontaminuesve té mos i tejkalojné kufijté e sigurisé dhe gé cilésia mikrobiologjike e molusgeve t& mos
jeté rrezik pér shéndetin njerézor.

19. Autoriteti kompetent:

a) Ndérton dhe mban njé listé té pérditésuar té zonave té miratuara prodhuese dhe vivariumeve
me detaje t& vendndodhjes dhe kufijve té tyre, si dhe klasa né té cilén zona éshté klasifikuar, nga té cilat
merren molusget e gjalla bivalvore né pérputhje me kérkesat e kétij udhézimi. Kjo listé iu komunikohet
paléve té interesuara té prekura nga ky udhézim, si¢ jané prodhuesit, grumbulluesit dhe operatorét e
gendrave purifikuese dhe gendrave té shpérndarjes;

b) Informon menjéheré palét e interesuara té€ prekura nga ky udhézim, si¢ jané prodhuesit,
grumbulluesit dhe operatorét e gendrave purifikuese dhe té gendrave té shpérndarjes, rreth ¢do ndryshimi
té vendndodhjes, kufijve ose klasés sé njé zone prodhuese, ose mbylljes sé saj, qofté ajo e pérkohshme
ose pérfundimtare; dhe

c) Vepron né kohé kur kontrollet e késhilluara né kété udhézim tregojné se njé zoné prodhimi
duhet té mbyllet ose riklasifikohet ose mund té rihapet.

20. Pér té vendosur mbi Klasifikimin, hapjen dhe mbylljen e zonave té prodhimit, autoriteti
kompetent t&€ marré parasysh rezultatet e kontrollit gé jané kryer nga operatori i biznesit ushgimor ose
organizatat gé pérfagésojné operatorin e biznesit ushgimor. Né kété rast, autoriteti kompetent té keté
caktuar laboratorin pér kryerjen e analizave dhe po té jeté e nevojshme, kampionimi dhe analizat, té
ndigen né pérputhje me njé protokoll gé autoriteti kompetent dhe operatori i biznesit ushgimor dhe
organizatat e lidhura me to, bien dakord.

21. Kontrollet zyrtare lidhur me pektinidaet e mbledhura jashté zonave prodhuese té klasifikuara
kryhen né ankandet e peshkut, gendrat e shpérndarjes dhe né stabilimentet prodhuese. Kontrolle té tilla
zyrtare té verifikojné pérputhjen me standardet shéndetésore pér molusget e gjalla bivalve té pércaktuara
né pikén 27 kreu Il seksioni I, si dhe né pérputhje me kérkesat e tjera té pikés 35 kreu I, seksioni I.



SEKSIONI 11
METODAT TESTUESE TE NJOHURA PER ZBULIMIN E BIOTOKSINAVE DETARE

1. Metodat analitike t& méposhtme pérdoren nga autoriteti kompetent pér té kontrolluar
pérputhshmériné mé limitet e pércaktuara né pikén 27, kreu Il, seksioni | dhe kur duhet, nga operatori i
biznesit ushgimor. Né pérputhje me legjislacionin né fugi, elementet e zévendésimit, rafinimit dhe
reduktimit té merren parasysh kur pérdoren metodat biologjike.

2. Toksina paralitike nga molusget (PSP) gé pérmbahet né pjesét e ngrénshme té molusgeve
(gjithé trupi ose ¢do pjesé e ndaré e ngrénshme) té zbulohet né pérputhje me metodén testuese biologjike
ose me ndonjé metodé tjetér t& pranuar ndérkombétarisht. E ashtuquajtura metoda Lawrence té pérdoret,
gjithashtu, si njé metodé alternative pér zbulimin e atyre toksinave, té cilat jané publikuar né metodén
zyrtare AOAC 2005.06 (toksinat helmuese paralitike te guaska).

3. Nése rezultatet kundérshtohen, metoda referencé té jeté metoda biologjike.

4. Pikat 2 dhe 3 té kétij seksioni té rishihen né aspektin e pérmbushjes sé suksesshme té
harmonizimit t€ hapave zbatues t&¢ metodés Lawrence nga Laboratori i Referencés Komunitare pér
biotoksinat detare.

5. Pérmbajtja totale e toksinés amnezike né molusge (ASP) né pjesét e ngrénshme té€ molusgeve
(gjithé trupi ose né ndonjé pjesé e ndaré e ngrénshme) té zbulohet duke pérdorur metodén kromatografike
(HPLC) té I&ngut ose ndonjé metodé tjetér té njohur. Nése rezultatet kundérshtohen, metoda referencé té
jeté metoda HPLC.

6. Metodat biologjike:

a) Njé séré procedurash té bioprovés te minjté, gé ndryshon né porcionet e testit
(hepatopankreasi ose i gjithé trupi) dhe né tretésit e pérdorur pér ekstraktimin dhe purifikimin, té
pérdoren pér zbulimin e toksinave detare si¢ referohet né pikén 27 germa “b” nénpikat III, IV, V, kreu
I, seksioni 1. Ndjeshméria dhe pérzgjedhja té varen nga zgjedhja e tretésve té pérdorur pér ekstraktimin
dhe purifikimin dhe kjo t& merret parasysh kur merret njé vendim mbi metodén gé do té pérdoret me
géllim gé t& mbulohen té gjitha llojet e toksinave.

b) Mund té pérdoret vetém njé mi pér provén biologjike ku pérfshihet ekstraktimi i acetonit pér
té zbuluar acidin okadaik, dinophysitoksinen, pektenotoksinen dhe yessotoksinen. Kjo prové mund té
pérmbyllet, nése éshté e nevojshme, me likuid/me pjesémarrjen e likuidit me ethyl acetat/ujé ose
dichlormethan/ujé pér té larguar ndérhyrjet e mundshme. Zbulimi i Azarspiracid né nivelet e duhura
népérmijet mjeteve té késaj procedure duhet té pérfshijé si pjesé e testit, pérdorimin e té gjithé trupit, acid
okadaik, dinophysitoksina e pektenotoksina.

c) Tre minj té pérdoren pér ¢do test. Kur dy nga t& tre minjté ngordhin brenda 24 oréve nga
momenti i inokulimit me njé ekstrakt té barabarté me 5g hepatopankreas ose 259 pér té gjithé trupin, ky
té konsiderohet njé rezultat pozitiv pér praniné e njé ose mé shumé toksinave, sic¢ referohet né pikén 27
germa “b” nénpikat III, IV, V t€ kreut I, seksioni I né nivelet e pércaktuara.

d) Njé standardizim bioprove te miu me ekstraktin e acetonit té ndjekur nga ndarja
Iéng/pjesémarrja e léngut me diethylether mund té pérdoret pér zbulimin e acidit okadaik,
dinophysistoksins, pectenotoksins dhe azaspiracids por nuk mund té pérdoret pér zbulimin e
yessotoksines, sepse humbja e késaj toksine mund té ndodhé gjaté fazés ndarése. Té pérdoren tre minj
pér cdo test. Kur dy nga té tre minjté ngordhin brenda 24 oréve té vaksinimit me njé ekstrakt té barabarté
me 5¢g hepatopankreas ose 25¢g pér té gjithé trupin, ky té konsiderohet njé rezultat pozitiv pér praniné e
acidit okadaic, dinophysistoxins, pectenotoxins dhe azaspiracids, si né nivelet e pércaktuara mé lart, né
pikén 27 germa “b” nénpikat Il dhe V t€ kreut II, seksioni [.

e) Mi pér provén biologjike mund té pérdoret pér zbulimin e acidit okadoik, dinophysitoksins
dhe azaspiracidet. Duhet té pérdoren tri kavje pér ¢do test. Pérgjigja me diarre né njé prej tre minjve
duhet té konsiderohet rezultat pozitiv pér praniné e acidit okadoik, dinophysitoxins dhe azaspiracids né
nivelet e pércaktuara me lart né€ pikén 27 germa “b” nénpika III e kreut Il, seksioni 1.



7. Metodat zbuluese alternative:

a) Njé séré metodash sic jané kromatografia likuide e performancés sé larté (HPLC) me zbulues
fluorimetrik, kromatografia likuide (LC), spektometri i masés (SM), immunoprovat dhe testimet
funksionale, si¢ éshté testi i ndalimit té fosfatazés, mund té pérdoren si prové shtesé ose alternative né
metodat testuese biologjike, duke siguruar se si vetém apo dhe té kombinuara ato té zbulojné té paktén
analogét e méposhtém, té cilét nuk jané mé pak efektivé se metodat biologjike dhe se zbatimi i tyre
siguron njé nivel té barabarté té mbrojtjes sé shéndetit publik:

i) acidi okadoik dhe dinophysistoksin; faza e hidrolizés mund té kérkohet pér té zbuluar praniné
e DTX3;

i) pectenotoksins: PTX1 dhe PTX2;

iii) pectenotoksin: YTX, 45 OH YTX, homo YTX dhe 45 OH homo YTX;

iv) azaspiracids: AZALl, AZA2, AZA 3.

b) Nése analogé té rinj té réndésishém pér shéndetin publik jané zbuluar, ato té pérfshihen né
analiza;

c) Standardet té jené té gatshme pérpara analizave kimike t&é mundshme. Toksiciteti total té
llogaritet duke pérdorur faktorét konvertues bazuar né té dhénat toksike té vlefshme pér ¢do toksiné.
Karakteristikat e realizimit t& kétyre metodave té pércaktohen pas sanksionimit, duke ndjekur njé
protokoll ndérkombétar té miratuar;

d) Metodat biologjike t& zévendésohen nga metoda zbuluese alternative sa mé shpejt si né rastin e
materialeve e referencés pér zbulimin e biotoksinave detare té pérshkruara né kété seksion.

SEKSIONI 11

KONTROLLI ZYRTAR | PRODHIMIT DHE NXJERRJES NE TREG TE PRODUKTEVE TE
PESHKIMIT

1. Kontrolli zyrtar i prodhimit dhe nxjerrjes né treg t€ produkteve té peshkimit té pérfshijé
veganérisht:

a) njé kontroll té vazhdueshém mbi kushtet higjienike té zbarkimit dhe shitjes sé paré;

b) inspektimin né intervale té rregullta mbi anijet dhe stabilimentet né toké&, duke pérfshiré
ankandet e peshkut dhe tregjet e shitjes me shumicé, pér té verifikuar, vecanérisht:

i) atje ku éshté e nevojshme, nése jané plotésuar kushtet pér miratim; ii)

produktet e peshkut trajtohen né ményré korrekte; iii) nése pérputhen

me kérkesat higjienike dhe té temperaturés; dhe

iv) pastértiné e stabilimenteve, duke pérfshiré anijet, ambientet dhe pajisjet e tyre, dhe higjienén
e stafit; si dhe

c) kontrollet mbi kushtet e magazinimit dhe té transportit.

2. Gjithsesi, kontrolli zyrtar i anijeve sipas pérmbajtjes sé pikés 3 té kétij seksioni:

a) Té kryhet kur anijet ankorohen né njé port detar té Republikés sé Shqipérisé;

b) Té kryhet né té gjitha anijet gé shkarkojné produktet e peshkut né Republikén e Shqipérisé,
pavarésisht nga flamuri.

3. a) Né rastin e kontrollit t&¢ njé anijeje fabriké ose ngrirése né té cilén valévitet flamuri
shqiptar, kontrolli té kryhet me synimin pér miratimin e anijes dhe autoriteti kompetent té kryejé
kontrollet né ményré té tillé gé té pérputhet me kérkesat pér miratimin e stabilimentit t& pércaktuara né
legjislacionin né fugi, vecanérisht né kufijté e kohés té njé miratimi té tillé. Nése éshté e nevojshme,
autoriteti kompetent té kontrollojé anijen edhe gjaté kohés gé ajo éshté né det apo edhe kur ajo éshté né
portin e njé shteti tjetér.

b) Kur autoriteti kompetent i ka dhéné anijes miratimin me kusht né pérputhje me kérkesat pér
miratimin e stabilimenteve té pércaktuara né legjislacionin né fugi, autoriteti kompetent té autorizojé njé
autoritet kompetent té njé vendi tjetér, i cili éshté né listén e vendeve nga té cilat importi i peshkut
lejohet, pér té kryer njé kontroll tjetér me synimin pér té dhéné miratimin e ploté ose miratime



kushtézuese. Nése éshté e nevojshme, autoriteti kompetent té kontrollojé anijen gjaté kohés gé éshté né
det ose kur éshté né port né njé vend tjetér.

4. Kur autoriteti kompetent autorizon autoritetin kompetent té njé vendi tjetér pér té kryer
kontrollet né emér té tij né pérputhje me pikén 3 té kétij seksioni, té dy autoritet kompetente té bien
dakord me kushtet gé drejtojné kéto kontrolle. Kéto kushte té garantojné vecanérisht gé autoriteti
kompetent i Shgipérisé merr pa vonesé, raporte mbi rezultatet e kontrolleve dhe mbi ndonjé mospérputhje
té dyshuar, késhtu gé i jepet mundésia pér té€ marré masat e nevojshme.

5. Kontrollet zyrtare té produkteve té peshkut pérmbledhin té paktén elementet e méposhtme:

a) Ekzaminimet organoleptike

Kontrollet organoleptike t& rastésishme té kryhen né té gjitha fazat e prodhimit, pérpunimit dhe
shpérndarjes. Njé géllim i kétyre kontrolleve éshté té verifikojé pérputhjen me kriteret e freskisé té
vendosura né pérputhje me legjislacionin né fugi. Veganérisht, kjo pérfshin verifikimin, né té gjitha fazat
e prodhimit, pérpunimit dhe shpérndarjes, gqé produktet e peshkimit té paktén té kapércejné nivelet
minimale té kriterit té té genit i freskét té vendosura né pérputhje me legjislacionin né fuqi.

b) Treguesit e freskisé

Kur ekzaminimet organoleptike shfagin ndonjé dyshim né lidhje me freskiné e produkteve té
peshkut, kampionet t€ merren dhe t’u nénshtrohen testeve laboratorike pér t€ pércaktuar nivelin e azotit
bazik volative total (ABVT) dhe nitrogenit trimethylamine (TMA-N).

Autoriteti kompetent té pérdoré kriterin e pércaktuar sipas legjislacionit né fugi.

Kur ekzaminimet organoleptike japin shkak pér té dyshuar praniné e kushteve té tjera té cilat
mund té ndikojné mbi shéndetin njerézor, merren kampionet e duhura pér géllime verifikimi.

C) Histamina: Testet e rastésishme pér histaminén t& kryhen pér té verifikuar pérputhjen me
nivelet e lejuara té pércaktuara sipas legjislacionit né fuqi.

d) Mbetjet dhe kontaminuesit: Marréveshje monitoruese vendosen pér té kontrolluar nivelet e
mbetjeve dhe kontaminuesve né pérputhje me legjislacionin né fuqi.

e) Kontrollet mikrobiologjike: Kur éshté e nevojshme, kontrollet mikrobiologjike t€ kryhen né
pérputhje me rregullat pérkatése dhe kriteret e pércaktuara sipas legjislacionit né fugi.

f) Parazitét: Testet e rastésishme té kryhen pér té verifikuar pérputhjen né legjislacionin né fugi
mbi parazitét.

g) Produktet helmuese té peshkimit: Kontrollet kryen pér té garantuar gé produktet e méposhtme
té peshkimit t& mos nxirren né treg:

i) Peshgit helmues té familjeve t&¢ méposhtme gé nuk duhet té nxirren né treg: Tetraodontidae,
Molidae, Diodontidae dhe Canthigasteridae; dhe

ii) Produktet e peshkimit gé pérmbajné biotoksina, si¢c éshté Ciguatera ose toksina té tjera té
démshme pér shéndetin njerézor. Megjithaté, produktet e peshkut gé rrjedhin nga molusget bivalvore,
ekinodermét dhe gastropodét e detit té nxirren né treg nése jané prodhuar sipas seksionit té paré té késaj
pjese dhe né pérputhje me standardet e pércaktuar n€ pikén 27 germa “b”, té kreut II seksioni 1.

6. Produktet e peshkimit deklarohen té papérshtatshme pér konsumin njerézor nése:

a) Kontrollet organoleptike, kimike, fizike ose mikrobiologjike ose kontrollet pér parazité kané
treguar se ato nuk jané né pérputhje me legjislacionin pérkatés né fuqi;

b) Ato pérmbajné né pjesét e konsumueshme té tyre kontaminues ose mbetje mé shumé se limitet
e pércaktuara né legjislacionin né fugi ose/apo pérmbajné ndotés apo mbetje, né sasi té tillé gé pérthithja
e llogaritur e tejkalon dozén ditore apo javore té pranueshme pér njeriun;

c) ato rrjedhin nga:

i) peshqit helmues;

ii) produktet e peshkimit té cilat nuk pérputhen me pikén 5 germa “g” té kétij seksioni né lidhje
me biotoksinat; ose

iii) molusqet bivalvore, ekinodermét, tunikatet ose gastropodét e detit, té cilat pérmbajné
biotoksina detare né sasi totale duke tejkaluar limitet maksimale té parashikuara nga legjislacioni né fuqi.



d) autoriteti kompetent duhet t& konsiderojé se ato pérbé&jné njé rrezik pér shéndetin publik ose té
kafshéve ose té jené pér ndonjé arsye tjetér té papérshtatshme pér konsumin njerézor.

SEKSIONI IV
DETYRIMET PER OPERATORIN E BIZNESIT USHQIMOR DHE AUTORITETIN KOMPETENT
NE LIDHJE ME KONTROLLIN E PRODUKTEVE TE PESHKIMIT

1. Inspektimi vizual té kryhet mbi njé numér pérfagésues kampionesh. Personat e ngarkuar té
stabilimenteve né toké dhe personat e kualifikuar né bordin e anijeve fabriké té pércaktojné shkallén dhe
frekuencén e kontrolleve né bazé té referencave sipas llojit té produkteve té peshkimit, origjinés
gjeografike té tyre dhe pérdorimin e tyre. Gjaté prodhimit, inspektimi vizual i peshkut gé i jané hequr té
brendshmet té kryhet nga persona té kualifikuar mbi pjesén (kavitetin) abdominal, mélcité dhe vezét e
peshkut té caktuar pér konsumin njerézor. Né varési té sistemit té€ pérdorur pér hegjen e té brendshmeve,
inspektimi vizual té kryhet:

a) Né rastin e hegjes sé té brendshmeve me doré, né ményré té vazhdueshme nga manipuluesi né
kohén e hegjes sé té brendshmeve dhe larjes;

b) Né rastin e hegjes mekanike té té brendshmeve, pérmes zgjedhjes sé kampionéve té kryer me
njé numeér pérfagésues té kampioneve té cilat jané jo mé pak se 10 peshq pér ¢do grumbull.

2. Inspektimi vizual i filetave té peshkut dhe pjeséve té ndara né copa té peshkut kryhet nga
persona té kualifikuar gjaté pastrimit dhe pas filetimit dhe copétimit. Kur njé inspektim individual &shté i
pamundur pér shkak té madhésisé sé filetave, njé plan kampionimi té hartohet dhe té mbahet né
dispozicion pér autoritetin kompetent né pérputhje me pikén 27 té kreut Il seksioni Il. Kur shikimi
kundér drités i filetave té jeté i nevojshém nga piképamja teknike, ai té pérfshihet né programin e
zgjedhjes sé kampionéve.

3. Produktet e papérpunuara té peshkimit té cilat u pérkasin kategorisé sé specieve té renditura
né pikat 7, 8, dhe 9 té kétij seksioni konsiderohen si té papérshtatshme pér konsumin njerézor kur
vlerésimi organoleptik ka ngritur dyshime pér freskiné e tyre dhe kontrollet kimike nxjerrin se limitet
TVB-N té méposhtme tejkalojné:

a) 25 mg azot/100 g té mishit pér speciet e referuara né pikén 7 té kétij seksioni;

b) 30 mg azot/100 g té mishit pér speciet e referuara né pikén 8 té kétij seksioni;

¢) 35 mg e azot/100 g té mishit pér speciet e referuara né pikén 9 té kétij seksioni.

Metoda e referencés gé pérdoret pér té kontrolluar limitin e TVB-N té pérfshijé distilimin e njé
ekstrakti té deproteineizuar nga acidi perklorik.

4. Distilimi si¢ referohet né pikén 3 té kétij seksioni kryhet duke pérdorur aparatet té cilat
pérputhen me kérkesat né pikén 13 té kétij seksioni.

5. Metodat e zakonshme té cilat pérdoren pér té kontrolluar limitin e TVB-N jané si mé poshté
vijon:

a) Metoda mikrodifuzion té pérshkruar nga Conway dhe Byrne (1933);

b) Metoda e distilimit direkt t€ pérshkuar nga Komiteti Codex Alimentarius mbi peshkun dhe
produktet e peshkut (1968);

c) Distilimi i njé ekstrakti i deproteineizuar nga acidi trikloracetik (Komiteti Codex Alimentarius
mbi peshkun dhe produktet e peshkut, 1968).

6. Kampioni té konsistojé né rreth 100 g mish, té marra nga té paktén nga tri pika t& ndryshme té
cilat bashkohen me ané té bluarjes. Laboratorét zyrtaré té pérdorin si njé céshtje té zakonshme, metodén
referencé té referuar mé lart. Kur rezultatet jané té dyshimta ose né rastin e mosmarréveshjeve lidhur me
rezultatet e analizave té kryera me ané té njé prej metodave té zakonshme, vetém metoda referencé té
pérdoret pér té kontrolluar rezultatet.

7. Sebastes spp., Helicolenus dactylopterus, Sebastichthys capensis.

8. Speciet té cilat i pérkasin familjes Pleuronectidae (me pérjashtim té halibut: Hippoglossus

spp.).



9. Salmon salar, specie té cilat i pérkasin familjes Merlucciidae, specie té cilat i pérkasin
familjes Gadidae.

10. Kjo metodé duhet té pérshkruajé njé proceduré referencé pér identifikimin e pérgendrimit té
azotit TVB-N te peshku dhe produktet e peshkut. Kjo proceduré té jeté e zbatueshme te pérgendrimet
TVB-N nga 5 mg/100 g deri te té paktén 100 mg/100 g.

11. “Pérgendrimi TVB-N do t€ thot€ pérmbajtja e azotit né bazat azotike t€ paqéndrueshme
(lehtésisht i avullueshém né presion dhe temperaturé normale) si¢c éshté pércaktuar nga procedurat e
pérshkruara. Pérgendrimi té shprehet né mg/100g. Bazat azotike té pagéndrueshme té nxirren nga njé
kampion duke pérdorur njé solucion prej 0,6 mol acidi perklorik. Pas alkalizimit, ekstrakti té kalojé né
distilim me avull dhe komponentét e bazés sé pagéndrueshme pérthithen nga njé acid prités. Pérgendrimi
TVB-N té pércaktohet nga titrimi i bazave té absorbuara.

12. Pérveg rasteve kur tregohet ndryshe, duhet té pérdoret shkalla e reagjentit kimik. Uji duhet
té jeté i distiluar ose i demineralizuar dhe té paktén i té njéjtés pastérti. Pérvec rasteve kur tregohet
ndryshe, “solucioni” do té thoté njé solucion ujor si mé poshté vijon:

a) Solucioni i acidit perklorik = 6 g/100 ml;

b) Solucioni sodium hidroksid = 20 g/100 ml;

¢) Solucioni standard acid hidroklorik 0,05 mol/I (0,05 N);

d) Shénim. Kur pérdorni njé aparat automatik distilimi, titrimi t€ kryhet me njé solucion standard
acidi hidroklorik prej 0,01 mol/l (0,01 N);

e) Solucioni acid borik = 3 g/100 ml;

f) Agjent silici antishkumézues;

g) Solucion fenolftaliné = 1 g/100 ml 95 % etanol;

h) Solucion lakmues (lakmues miks Tashiro) 2 g metil-i kuq dhe 1 g metil-blu té jené tretur né 1
000 ml 95 % etanol.

13. Mijetet dhe aksesorét

a) Njé grirés mishi pér té prodhuar njé masé té mjaftueshme homogjene mish peshku té griré;

b) Pérzierés me shpejtési té larté me njé shpejtési midis 8 000 dhe 45 000 rrotullime/min;

c) Filtér tubular, me diametér 150 mm, filtrim i shpejté;

d) Shishe pér uthull ose vaj, 5 ml, e shkallézuar me 0,01 ml;

e) Aparat pér distilim me avull. Aparati duhet té jeté né gjendje té rregullojé sasi té ndryshme té
avullit dhe té prodhoje njé sasi konstante avulli pértej njé periudhe kohe té dhéné. Ajo duhet té garantojé
gé gjaté shtimit té substancave alkalizuese bazat e lira rezultante nuk mund té ikin.

14. Zbatimi

Paralajmérim. Kur té punohet me acid perklorik, i cili éshté shumé gérryes, duhet treguar
kujdesi i nevojshém dhe duhet té merren masa parandaluese. Kampionet nése gjithcka éshté e mundshme
té pérgatiten sa mé shpejt té jeté e mundur pas mbérritjes sé tyre, né pérputhje me udhézimet e
méposhtme:

a) Pérgatitja e kampionit. Kampioni gé té analizohet duhet té copétohet me kujdes duke pérdorur
njé grirése mishi si¢ éshté pérshkruar né pikén 13(a) té Kkétij seksioni. Saktésisht 10 g +/- 0,1 g e
kampionit té copétuar té peshohet brenda njé kontejneri té pérshtatshém. Kjo pérzihet me 90,0 ml
solucioni acidi perklorik, si¢ éshté specifikuar né pikén 12(a) té kétij seksioni e homogjenizuar pér dy
minuta me njé pérzierés si¢ pérshkruhet né pikén 13(b) té kétij seksioni dhe mé pas té filtrohet. Ekstrakti
i marré né kété ményré té mbahet pér té paktén shtaté dité né njé temperaturé péraférsisht midis 2°C dhe
6°C.

b) Distilimi me avull. 50,0 ml i ekstraktit t& marré né pérputhje me pikén (a) té vendoset brenda
njé aparati pér distilim me avull si¢ pérshkruhet né pikén 13(e) té kétij seksioni. Pér njé kontroll té
mévonshém né alkalizimin e ekstraktit t& shtohen disa pika fenolftaliné si¢ specifikohet né pikén 12 (f) té
kétij seksioni. Pasi shtohen pak pika agjenti silici antishkumézues, 6,5 ml solucion sodium hidroksidi si¢
specifikohet né pikén 12 (b) té kétij seksioni té shtohet né ekstrakt dhe distilimi me avull fillon



menjéheré. Distlimi me avull té rregullohet né ményré gé 100 ml distilim prodhohet né 10 minuta. Gypi i
distilimit té rrjedhshém té futet né njé marrés me 100 ml solucion acid borik si¢ specifikohet né pikén 12
(d) té kétij seksioni nga té cilat té shtohen tri nga pesé pikat t& solucionit lakmues, si¢ pérshkruhet né
pikén 12(g) té kétij seksioni. Pas saktésisht 10 minutash, distilimi pérfundon. Gypi i distilimit té
rrjedhshém té zhvendoset nga marrési dhe té lahet me ujé. Bazat e pagéndrueshme gé pérmbahen te
solucioni marrés pércaktohen nga titrimi me solucionin standard hidroklorik, si¢ specifikohet né pikén
12(c) té kétij seksioni. PH né pikén e fundit do té jeté 5,0 + 0,1.

c) Titrimi kérkon analiza té dyfishta. Metoda e aplikuar té jeté e sakté nése diferenca midis
analizave té dyfishta éshté jo mé e madhe se 2 mg/100 g.

d) Prova e bardhé, t€ kryhet njé test si¢ pérshkruhet né germén “b”. N& vend t& ekstraktit, t&
pérdoret 50,0 ml solucion acid perklorik, si¢ éshté specifikuar né pikén 12(a) té kétij seksioni.

15. Llogaritjae TVB-N

Nga titrimi i solucionit marrés me acid hidroklorik, si né pikén 12(c) té kétij seksioni,
pérgendrimi TVB-N té llogaritet duke pérdorur ekuacionin e méposhtém:

TTVB-n (shprehur né mg/ 100 g mostér)= (V1-V0) x 0.14 x 2 x100 /M; V1=

Volumi i 0.01 mol solucion acid hydrochloric né ml pér mostér; V0= Volumi i

0.01 mol solucion acid hydrochloric né ml pér provén e bardhé; M = Pesha e

kampionit né g.

16. Shénime

a) Té kérkohen analiza té dyfishta. Metoda e aplikuar té jeté e sakté nése diferenca midis
analizave té dyfishta éshté jo mé e madhe se 2 mg/100 g.

b) Té kontrollohen pajisjet me solucion distilues t¢ NH4CI té barabarté me 50 mg TVB-N/100g.

c) Standardi devijues i riprodhueshmérisé Sr=1,20 mg/100g. Standardi devijues i
krahasueshmérisé SR = 2,50mg/100 g.

KREU IV

DISPOZITAT PERFUNDIMTARE

1. Shkelja e dispozitave té kétij udhézimi jané subjekt i parashikimit t€ germé&s “gj” neni 68,
“Shkelje administrative” té ligjit nr. 9863, daté 28. 1. 2008 “Pér ushqimin”.

2. Ky udhézim shfugizon aneksin | dhe aneksin Il té& rregullores sé miratuar me urdhrin e
Ministrit t€ Bujgésis€, Ushqimit dhe Mbrojtjes s¢ konsumatorit nr. 183, daté 25.5.2007 “Pér miratimin e
rregullores “Mbi rregullat specifike t€ higjienés pér ushqimet me origjin€ shtazore’”, si dhe aneksin II
dhe 111 té rregullores sé miratuar me urdhrin e Ministrit t& Bujgésisé, Ushgimit dhe Mbrojtjes sé
Konsumatorit nr. 1 daté 8.1.2007 “Pér miratimin e rregullores qé pércakton normat specifike pér
organizimin e kontrolleve zyrtare mbi produktet me origjiné shtazore t€ destinuara pér konsum human”.

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

MINISTRI | BUJQESISE, USHQIMIT DHE
MBROJTJES SE KONSUMATORIT
Genc Ruli



