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REPUBLIKA E SHQIPERISE
MINISTRIA E BUJQESISE DHE ZHVILLIMIT RURAL )
DREJTORIA E PERGJITHSHME E ZHVILLIMIT NE FUSHEN E SIGURISE
USIIQIMORE, VETERINARISIE, MBROJTJES SE BIMEVE DHE PESHKIMIT

Nr. 6 SQ{# prot. Tirang, mé &2 . (2 2024
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Lénda: Pércillen udhézime pér zbatim.

AUTORITETIT KOMBETAR TE USHQIMIT

Tirané

Bashkélidhur, po ju dérgojmé Udhé&zimin Nr. 28, daté 28.10.2024, t&¢ ministrit t&
Bujgésis¢ dhe Zhvillimit Rural “Mbi kushtet higjienike dhe kontrollet pér produktet e
peshkimit”, Udhézimin Nr. 29, daté 28.10.2024, t&¢ ministrit t& Bujqgésisé dhe Zhvillimit Rural
“Pér pércaktimin e kritereve organoleptike t& produkteve t& peshkimit” dhe Udhézimin Nr. 30,
daté¢ 28.10.2024, t&¢ ministrit t&¢ Bujgésisé dhe Zhvillimit Rural “Mbi kérkesat specifike dhe
frekuencat minimale uniforme t€ kontrolleve zyrtare né lidhje me produktet e peshkimit”, pér
njohje dhe zbatim.

Duke ju falénderuar pér bashképunimin,

SEKRETAR I PERGJITHSHEM
(I KOMANDUAR)

- Q
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REPUBLIKA E SHQIPERISE
MINISTRIA E BUJQESISE DHE ZHVILLIMIT RURAL )
DREJTORIA E PERGJITHSHME E ZHVILLIMIT NE FUSHEN E SIGURISE

USHQIMORE, VETERINARISE, MBROJTJES SE BIMEVE DHE PESHKIMIT

Nr.é ié“(’ prot. Tirang, mé 28 . 10O 2024

UDHEZIM

Nr. S, dateJR 102024

MBI
KUSHTET HIGJIENIKE DHE KONTROLLET PER PRODUKTET E
PESHKIMIT®"

Né mbéshtetje t& nenit 102, pika 4 t& Kushtetutés dhe t€ nenit 38, t€ Ligjit Nr. 9863,
daté 28.1.2008, “Pér ushqimin”, i ndryshuar,

UDHE Z 0J:

Neni 1
Dispozita té pérgjithshme
1. Ky Udhézim zbatohet pér:

a) produktet e peshkimit, t& cilat nuk vendosen né treg té gjalla;

b) pér produktet e papérpunuara t& shkrira t€¢ peshkimit dhe produktet e freskéta té
peshkimit, té& cilave u jané shtuar aditivé ushqimoré né& pérputhje me Udh&zimin Nr. 18,
daté 9.11.2022 “Pér aditivét ushqimoré t& lejuar”, i ndryshuar.

c) Nenet 10, 11, 13, 14, 15, 16, 18, 19 dhe 20 t& kétij Udhézimi zbatohen né tregtiné me
pakicé.

2. Né kété udhézim termat e méposhtém kané kéto kuptime:

a) “Produkte peshkimi” quhen t& gjitha kafshét e ujit t& kripur ose t& Embél (me pérjashtim
t& molusqeve t& gjalla bivalvore, ekinodermat e gjalla, tunikatet e gjalla, gastropodét e
gjallé detaré dhe t& gjithé gjitarét, zvarranikét, dhe bretkosat) q€ jan& ose t€ egra ose t&
zbutura duke pérfshiré edhe t&€ gjithé format, pjesét dhe produktet e ngrénshme t&
kafshéve té tilla.

(M Ky udhézim &shté pérafruar pjesérisht me: Rregulloren (EC) nr. 853/2004 e Parlamentit Evropian dhe e Késhillit
e datés 29 prill 2004 mbi pércaktimin e rregullave specifike t& higjienés sé& produkteve ushqimore
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b) “mbiftohje" nénkupton njé proces me ané t€ & cilit temperatura e produktit t& fresket t&
peshkut &shté ulur midis pikés fillestare t& ngrirjes sé peshkut dhe rreth 1 deri ng 2 °C
meé e ulét.

3. Kérkesat e kétij Udhézimi plotésojné ato t& pércaktuara Udh&zimin Nr. 22, daté 25.11.2010
“pgr kushtet e pérgjithshme dhé t& vecanta té higjienés pér stabilimentet e ushqimit dhe
operatorét e biznesit ushqimor”:

(a) N& rastin e stabilimenteve, duke pérfshirg edhe anijet, t&€ pérdorura n€ prodhimin primar dhe
proceset e lidhura me t&, plotésojné kérkesat e Shtojcés I t€ Udhézimit Nr. 22, daté 25.1 1.2010
“Pgr kushtet e pérgjithshme dhé t& vecanta té higjienés pér stabilimentet e ushqgimit dhe
operatorét e biznesit ushqimor”.

(b) N& rastin e stabilimenteve t& tjera, duke pérfshiré edhe anijet, plotésojné kérkesat ¢ Shtojcés
11, t& Udh&zimit Nr. 22, daté 25.11.2010 “Pér kushtet e pérgjithshme dhe t&€ veganta t€ higjienés
pér stabilimentet e ushqimit dhe operatorét e biznesit ushgimor”.

(c) N& rastin e furnizimit me ujé, ato plotésojné kérkesat e Shtojcés II, Kapitulli VII t&
Udhézimit Nr. 22, daté 25.11.2010 “Pér kushtet e pérgjithshme dhe t& veganta t& higjienés pér
stabilimentet e ushqimit dhe operatorét e biznesit ushqimor”; uji i pastér i detit mund t& p&rdoret
pér trajtimin dhe larjen e produkteve t& peshkimit, prodhimin e akullit t& p&rdorur pér t€ ftohur
produktet e peshkimit dhe ftohjen e shpejté t€ krustaceve dhe molusgeve pas gatimit t€ tyre.

Pérjashtimisht nga shkronja a), pikat 2 dhe 3, t& Kreut IIl, Pjesa A, Shtojca I, t& Udh&zimit Nr.
22, dat& 25.11.2010 “Pér kushtet e pérgjithshme dhe t& veganta t& higjienés pér stabilimentet e
ushqimit dhe operatorét e biznesit ushqimor”, nuk zbatohen pér operatorét ¢ pérfshiré né
peshkim bregdetar n& shkallg t& vogél dhe kryejn aktivitetin e tyre vetém pér periudha t&
shkurtra, mé pak se 24 oré.

4. N& lidhje me produktel e peshkimit:

(a) prodhimi primar mbulon kultivimin, peshkimin dhe grumbullimin e produkteve t€ gjalla t&
peshkimit me qéllim vendosjen e tyre ne treg;

dhe

(b) veprimet shoqéruese mbulojné ¢do veprim t& méposhtém, nése kryhen n€ bordin e anijeve
t¢ peshkimit: therja, ¢gjakosje, heqja e kokés, zorréve, fletéve, fiohja dhe mbéshtjellja; ato
pérfshijné gjithashtu transportin dhe ruajtjen e produkteve t& peshkimit, natyra e t€ cilave nuk
gshté ndryshuar né ményré thelbésore, duke pérfshiré produktet e gjalla t& peshkimit, ng fermat
e peshkut ng toké si dhe transportin e produkteve t€ peshkimit natyra e t€ cilave nuk &shté
ndryshuar né ményré thelbésore, duke pérfshiré produktet e gjalla t& peshkimit, nga vendi i
prodhimit n& stabilimentin e par€ t& destinacionit.

Neni 2

Keérkesat pér anijet

1. Operatorét e biznesit ushqimor sigurojné qé:

a) anijet q€ pérdoren pér t&€ kapur produktet e peshkimit nga mjedisi i tyre natyror, ose pér
t'l trajtuar apo pérpunuar ato pas kapjes, dhe anijet referuese plotésojné kérkesat
strukturore dhe t€ pajisjeve t€ pércaktuara n€ nenet 3- 7 t€ kétij udhézimi, dhe;

b) proceset e kryera né bordin e anijeve zhvillohen né pérputhje me rregullat e pércaktuara
né kéte udhézim.
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Neni 3
KERKESAT STRUKTURORE DHE Ti PAJISJEVE PER TE GJITHA ANLJET

1. Anijet projektohen dhe ndértohen né ményré q& t& mos shkaktojné ndotjen e produkteve nga
ujérat e grumbulluara, ujérat e zeza, tymi, karburanti, vaji, yndyrat ose substanca t& tiera t&
pakéndshme.

2. Sipérfaqet me t€ cilat produktet e peshkimit bien né kontakt jané me material t& pérshtatshém
rezistent ndaj korrozionit, t& [émuar dhe t& leht& pér t’u pastruar. Shresat sipérfagésore jané t&
géndrueshme dhe jo toksike.

3. Pajisja dhe materiali i pérdorur gjaté punés pér produktet e peshkimit jané béré me material
rezistent ndaj korrozionit q& t& jeté e leht& pér t’u pastruar dhe dezinfektuar.

4. Kur anijet furnizohen me ujé, uji q& pérdoret pér produktet e peshkimit, vendoset né njé
pozicion g€ t& shmangg ndotjen e ujit t& furnizuar.

5. Anijet projektohen dhe ndértohen né ményré g t& mos shkaktojné ndotje t& produkteve t&
peshkimit me ujérat e grumbulluar, ujérat e zeza, tymin, karburantin, vajrat, yndyrnat ose
substanca t€ tjera t€ pakéndshme. Mbajtésit, rezervuarét ose kontejnerét e p&rdorur pér ruajtjen,
ftohjen ose ngrirjen e produkteve t& pambrojtura t& peshkut, pérfshirg ato t& destinuara pér
prodhimin e ushqimit, nuk do t& pérdoren pér qéllime t& tjera pérveg ruajtjes, ftohjes ose
ngritjes s€ kétyre produkteve, si dhe akullit ose ujit t& kripur q& pérdoret pér qéllime t& tilla.
NE rastin e anijeve referuese, dispozitat e zbatueshme pér produktet e pambrojtura t& peshkimit
zbatohen pér t& gjitha produktet e transportuara.

Neni 4

Keérkesat pér anijet e projektuara dhe t& pajisura pér t& ruajtur té freskéta produktet e
peshkimit pér mé shumé se 24 oré

1. Anijet e projektuara dhe t& pajisura pér t& ruajtur produktet e peshkimit pé€r mé shumé se
24 oré jang t€ pajisura me mbajtése, rezervuaré ose kontejner pér ruajtjen e produkteve té&
peshkimit né temperatura t& pércaktuara né nenin 22 te kétij Udh&zimi.

2. Mbajtésit ndahen nga dhomat e motorrit dhe nga dhomat e ekuipazhit me ndatje t&
mjaftueshme pér t€ parandaluar ¢do ndotje t& produkteve t& ruajtura t& peshkimit. Mbajtésit
dhe kontejnerét e p&rdorur pér ruajtjen e produkteve t& peshkimit sigurojné ruajtjen e tyre né
kushte t€ mira higjienike dhe, kur &sht& e nevojshme, sigurojng q& uji i shkriré t& mos mbetet
n€ kontakt me produktet.

3. N& anijet e pajisura pér ftohjen e produkteve t& peshkimit né ujé deti t& pastér e t& fiohté,
rezervuarét duhet t&€ kené pajisje pér arritjen e njé temperature uniforme né t& gjithé rezervuarét.
Pajisjet e tilla duhet t& arrijné njé shkallg ftohje q& siguron q& pérzierja e peshkut dhe ujit t&
pastér € detit t€ arrijé jo mé& shumé se 3 °C gjashté oré pas ngarkimit dhe jo mé& shumé se 0 °C
pas 16 orésh dhe t& lejoj& monitorimin dhe, ku e nevojshme, regjistriminin e temperaturave.
Neni §
Kérkesat pér anijet ngrirése
1. Anijet ngrirése duhet:

a) 1€ kené pajisje ngrirése me kapacitet t& mjafiuesh&m pér té ngriré sa mé shpejt t€ jeté e
mundur n€ nj€ proces t& vazhdueshém dhe me njé periudhé ndalimi termik sa mé t&
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shkurtér qé té jeté e mundur, né ményré qé t& arrihet njé temperaturé baz¢ jo mé shumé
se—18 °C;

b) t& kené pajisje fiohése me kapacitet t& mjaftueshém pér mirémbajtjen e produkteve t&
peshkimit gjaté ruajtjes né jo mé shumé se — 18 °C. Mbajtésit e magazinimit nuk duhet
t& pérdoren pér ngrirje nése nuk plotésojné kushtet e pikés 1 dhe pajisen me pajisje pér
regjistrimin e temperaturés né njé vend ku t& jet& lehtésisht e lexueshme. Sensori i
lexuesit t& temperaturés vendoset né zona ku temperatura mbajtése &shté mé e larta;

¢) plotésojné kérkesat pér anijet e projektuara dhe t€ pajisura pér t& ruajtur produktet e
peshkimit p&r mé shumé se 24 oré t& pércaktuara né nenin 4, pika 2 e kétij Udh&zimi.

Neni 6
Kérkesat pér anijet fabriké
1. Anijet fabriké kané t& paktén:

(a) nj& zoné pritése t& rezervuar pér marrjen e produkteve t€ peshkimit né& bord, t€ projektuar
pér t& lejuar ndarjen e secil&s kapje t& njépasnjéshme. Kjo zon€ duhet t€ jet€ e leht€ pér t'u
pastruar dhe e projektuar né ményré gé t& mbrojé kéto produkte nga dielli ose elemente dhe
nga ¢do burim ndotjeje;

(b) nj& sistem higjienik pér transportin e produkteve t& peshkimit nga vendi i marrjes n€ vendin
€ punés;

(c) zonat e punés té jené mjafiueshém t&€ médha pér pérgatitjen dhe pé€rpunimin higjienik t&
produkteve t& peshkimit, t& lehta pér t'u pastruar dhe dezinfektuar dhe projektuar e rregulluar
né ményré t& tillé gé t& parandalojné ndotjen e produkteve;

(d) zonat e magazinimit pér produktel ¢ galshme & jen€ mjaftueshém t€ médha dhe t&
projektuara né ményré q& ato t& jené t€ lehta pér t'u pastruar. Nése né bord funksionon nj€ njési
pérpunimi pér mbetjet, duhet t& keté njé vend t&€ veganté t€ pércaktuar pér ruajtjen e kétyre
mbetjeve.

(e) nj& vend pér ruajtjen e materialeve t&€ paketimit q& &shté€ i ndar€ nga zonat e pérgatitjes dhe
pérpunimit t& produktit;

(f) pajisie speciale pér asgjésimin e mbetjeve ose produkteve t& peshkimit q& jang (&
papérshtatshme pér konsum njerézor direkt né det ose kur e kérkojné rrethanat, n€ nj€ rezervuar
t& papérshkueshém nga uji t€ caktuar pér kété qéllim. Nése mbetja ruhet dhe p&€rpunohet né
bord, pér qéllime higjienike, duhet t&€ caktohen zona t€ veganta pér kété€ qéllim;

(g) marrja e ujit t& b&het n& pozicion t& tillg & t€ shmangé ndotjen gjaté furnizimit me ujé;

(h) pajisje pér larjen e duarve pér pérdorim nga personeli i angazhuar né trajtimin e produkteve
t€ peshkimit, me cezma t€ projektuara pér t& parandaluar pérhapjen e ndotjes.

2. Mr perjashtim te pikes 1 te ketij neni, anijet fabrik& n€ bordin e t& cilave jan€ gatuar krustacet
dhe molusget, ftohur dhe mbéshtjell€, nuk plot&sojné kérkesat t&€ pikés 1 nése nuk ndodh asnjé
formé tjetér trajtimi ose pérpunimi n€ bordin e kétyre anijeve.

3. Anijet fabriké q& ngrijné produktet e peshkimit duhet t& ken€ pajisje q& t& pérmbushin e
kérkesat pér anijet ngrirése t€ pércaktuara n€ nenin 5, pikat 1 shkronja a) dhe b).
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Neni 7
Kérkesat pér anijet referuese

Anijet referuese qé transportojné dhe/ose ruajné produkte t€ ngrira t& peshkimit me shumicé
(rifuxho) duhet t& kené pajisje qé plotésojné kérkesat pér anijet ngrirése t& pércaktuara né nenin
5 pika 1 shkronja b) né lidhje me kapacitetin e tyre p&r ruajtjen e temperaturés.

Neni 8
KERKESAT E HIGJIENES

1. Kur jan& n& pérdorim, pjesét e anijeve ose kontejneréve t& 1&n€ ménjané pér ruajtjen e
produkleve (€ peshkimit mbahen & pastra dhe mirémbahen né gjendje t& miré dhe t6 riparuara.
NE& vecanti, ato nuk duhet t& ndoten nga karburanti ose ujérat e grumbulluar.

2. Sa mé shpejt qé té jeté e mundur pasi t& merren né bord, produktet e peshkimit mbrohen nga
ndotja dhe nga efektet e diellit ose ¢do burim tjetér nxehiésise.

3. Produktet e peshkimit trajtohen dhe ruhen né ményré qé t& parandalohen mavijosjet.
Trajtuesit pérdorin instrumente me thumba pér t& 1&vizur peshqit e médhenj ose peshq q¢ mund
t'i léndojné ata, me kusht q€ mishi i produkteve t& mos démtohet.

4. Produktet e peshkimit t& ndryshme nga ato q& mbahen t€ gjalla i nénshtrohen flohjes sa mé
shpejt t& jeté e mundur pas ngarkimit. Kur ftohja nuk &shté e mundur, produktet e peshkut
zbarkohen sa mé shpejt té jeté e mundur.

5. Kur peshqéve u jang hequr kokat dhe/ose zorrét né bord, procese té tilla t& kryhen n€ mé&nyré
higjienike sa mé shpejt t& jeté e mundur pas kapjes dhe produktet e peshkimit lahen menjéhere.
T& brendshmet dhe pjesét q& mund t& pérb&jng rrezik pér shéndelin e njerézve higen sa mé
shpejt t& jeté e mundur dhe mbahen vegmas nga produktet € peshkimit t€ destinuara p&r konsum
human. Mél¢ité dhe vezét e peshkut pér konsum human ruhen né frigorifer ose ruhen né akull,
né njé temperaturé g€ i afrohet asaj t& shkrirjes s€ akullit, ose t€ ngrirjes.

6. Kur praktikohet ngrirja n& ujé t& kripur e té gjithé peshkut t& destinuar pér konservim, duhet
t& arrihet njé temperaturg prej jo mé shumé se — 9 °C pér produktin e peshkimit. Edhe nése
ngrin mé& pas né njé& temperaturé — 18 °C, i gjith€ peshku i ngrir€ fillimisht n€ uj€ t&€ kripur né
njé temperaturé jo mé t& madhe se — 9 °C duhet t& jet€ i destinuar pér konservim. Uji i kripur
nuk duhet t€ jeté burim ndotjeje pér peshkun.

Neni 9
KERKESAT GJATE DHE PAS ZBARKIMIT

1. Operatorét e biznesit ushqimor pérgjegjés pér shkarkimin dhe zbarkimin e produkteve t&
peshkimit duhet:

(a) t& sigurojn& q& pajisjet e shkarkimit dhe zbarkimit q& jan& n&€ kontakt me produktet e
peshkimit t& jen& t& ndértuara nga material q& pastrohet dhe dezinfektohet lehté dhe mbahen né
gjendje t€ mire t€ riparuar dhe t€ pastérta,

(b) té shmangé ndotjen e produkteve t& peshkimit gjaté shkarkimit dhe zbarkimit, né veganti
nga:

(i) kryerja e shpejté e veprimeve té shkarkimit dhe zbarkimit;
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(ii) vendosja e produkteve t& peshkimit pa vonesé né njé mjedis t€ mbrojtur né
temperaturén e pércaktuar né nenin 22 € kétij udhézimi.

(iii) mospérdorimi i pajisjeve dhe praktikave q& shkaktojn& déme t€ panevojshme né
pjesét e ngrénshme t&€ produkteve t& peshkimit.

2. Operatorét e biznesit ushqimor pérgjegjés pér ankandet dhe tregjet e shitjes me shumic€ ose
pjesét e tyre ku produktet e peshkimit jang t& ekspozuara pér shitje sigurojn€ respektimin e
kérkesave t&€ méposhtme.

(a) kané pajisje q& kycen pér ruajtjen né frigorifer t& produkteve t& peshkimit t€ ndaluara dhe
pajisje t& vecanta qé kygen pér magazinimin e produkteve t& peshkimit t& konsideruara t&
papérshtatshme pér konsum human. Nése kérkohet nga AKU, duhet t€ ekzistojé njé
objekt i pajisur i pérshtatsh&ém g€ mund t& kyget ose, kur €sht€ e nevojshme, dhomé pér
pérdorim ekskluziv nga AKU.

(b) Né kohén e ekspozimit ose ruajtjes sé produkteve t& peshkimit:
(i) ambientet nuk duhet t€ pérdoren pér qéllime t& tjera;

(ii) automjetet q& 1&shojng tymra q& mund t& démtojné cilésin€ e produkteve t&€ peshkimit nuk
duhet t&€ kené akses n€ ambiente;

(iii) personat g& kané akses né k&to ambiente nuk duhet t& fusin kafshé t€ tjera;
(iv) ambientet duhet t& jené t&€ ndriguara miré€ pér t& lehtésuar kontrollet zyrtare.

3. Kur ftohja nuk &shte e mundur n€ bordin e anijes, produktet e freskéta t& peshkimit, pérveg
atyre q&€ mbahen gjallg, duhet t'i nénshtrohen ftohjes sa mé shpejt t€ jeté e mundur pas zbarkimit
dhe té ruhen né njé temperaturé qé i afrohet asaj t& shkrirjes sé€ akullit.

4. Operatorét e biznesit t& ushqimit bashk&punojn€ me autoritetet kompetente pérkatése né
ményré qé t'i lejojné ata t& kryejné kontrolle zyrtare né pérputhje me Udh&zimin Nr. 25, daté
25.11.2010 “Pér kushtet higjienike dhe kontrollet pér molusqet e gjalla bivalvore, peshkun dhe
produktet e peshkimit”, t& ndryshuar.

Neni 10

KERKESAT PER STABILIMENTET, PERFSHIRE ANIJET, TRAJTIMI I
PRODUKTEVE TE PESHKIMIT

Operatorét e biznesit t& ushqimor sigurojné pérputhjen me kérkesat e méposhtme, kur &shté e
nevojshme, né stabilimentet g€ trajtojné produkte peshkimi.

Neni 11
KERKESAT PiR PRODUKTET E FRESKETA TE PESHKIMIT

1. Produktet e freskéta t& peshkimit t& plota dhe t€ grimcuara mund t& transportohen dhe ruhen
né ujé t& ftoht€ né bordin e anijeve. Ato gjithashtu mund t& vazhdojné t€ transportohen né ujé
t¢ ftoht€ pas zbarkimit dhe t& transportohen nga stabilimentet e akuakulturés, derisa té
mbérrijné né stabilimentet né toké duke kryer ¢do aktivitet tjetér pérveg transportit ose
klasifikimit. Kur p&rdoren kontejnerg polietileni me tre shtresa t& mbushura me ujé dhe akull,
produktet e freskéta t& peshkimit t€ plota dhe t& grimcuara mund t€ transportohen pasi t&
mbérrijn€ né stabilimentet né toké qé kryen veprimtari tjetér pérveg transportit, me kusht gé t&
plotésohen kérkesat ¢ nenin 23 pika 1 shkronja a), nénpika (i) e kétij udhézimi.
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2. Kur produktet e ftohta, t&¢ pa ambalazhuara nuk shpérndahen, d€rgohen, pérgatiten ose
pérpunohen menjéheré pasi arrijné né njé stabiliment né toke, ato duhet t& ruhen nén akull né&
mijedise t& pérshtatshme ose né rast t& produkteve t& freskéta t€ peshkimit t& plota ose t&
grimcuara, né ené polietileni me tre shtresa t& béra me material izolues t& mbushur me akull
dhe ujé.

3. Pérséritja e akullit kryhet aq shpesh sa t& jetg e nevojshme. Kur pérdoren ené polietileni me
tre shtresa t& mbushura me ujé dhe akull, ato duhet t€ jeng t€ pastra dhe t& padémtuara. Uji t&
keté temperaturé sa mé afér 0 ° C dhe t& mbulojé t& gjithé peshqit. Akulli & mbulojé t& gjithé

sipérfagen e ujit brenda kontejneréve, duke siguruar qé té gjithé peshqit t€ jen€ nén shtresén e
akullit.

4. Produktet e freskéta t& peshkimit t& paketuara duhet t& ftohen né temperaturé g€ i afrohet
asaj t& shkrirjes s¢ akullit.

5. Proceset si heqja e kokés dhe zorréve duhet t& kryhen né ményré higjienike. Kur grimeimi
gshté i mundur nga piképamja teknike dhe tregtare, t& kryhet sa mé shpejt € t€ jet€ e mundur
pasi produktet t& jen& kapur ose zbarkuar. Produktet t€ lahen t&résisht menjéheré pas kétyre
proceseve.

6. Procese té tilla si filetimi dhe prerja t€ kryhen né ményré q& t& shmanget ndotja ose prishja
e filetove dhe fetave. Filetot dhe fetat nuk duhet t& géndrojné né tavolinat e punés pértej koh&s
s& nevojshme pér pérgatitjen e tyre. Filetot dhe [etal (& paketohen dhe, kur €shte e nevojshine,
t& paketohen dhe t& ftohen sa mé shpejt q€ t& jeté e mundur pas pérgatitjes s& tyre.

7. Kontejnerét e pérdorur pér dérgimin ose ruajtjen e produkteve té freskéta t€ peshkimit t&€ pa
ambalazhuara t& ruajtura nén akull duhet t& sigurojné gé& uji i shkriré t&€ derdhet dhe t& mos
mbetet né kontakt me asnjé produkt peshkimi.

Neni 12
KIERKESAT PER PRODUKTET E NGRIRA

Stabilimentet n& toké q& ngrijné ose ruajné produktet e ngrira t€ peshkimit kané pajisje t&
pérshtatshme pér aktivitetin e kryer, g€ plotésojné kérkesat pér anijet ngrirése t€ pércaktuara
né nenin 5 pika 1 shkropnjat a) dhe b) t& kétij udhézimi.

Neni 13
KERKESAT PER PRODUKTET E PESHKIMIT TE NDARA MEKANIKISHT

1. Operatorét e biznesit ushgimor qé prodhojné produkte peshkimi t€ ndara mekanikisht duhet
té& sigurojné pérputhjen me kérkesat e kétij neni.

2. Léndét e para té pérdorura duhet t& plotésojng kérkesat e méposhtme:

(a) Vetém peshku i ploté dhe kockat pas filetimit p&rdoren pér t€ prodhuar produkte
peshkimi t& ndara mekanikisht;

(b) T& gjitha l&éndét e para jang t& pastra nga zorrét.
2. Procesi i prodhimit plotéson kéto kérkesa:
(a) Ndarja mekanike bé&het pa vonesa t& panevojshme pas filetimit.

(b) Nése pérdoren peshq t& plotg, ata nxirren dhe lahen paraprakisht.
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(c) Pas prodhimit, produktet e peshkimit t& ndara mekanikisht ngrihen sa m& shpejt g€ t&
jeté e mundur ose pérfshihen né njé produkt t& synuar pér ngrirje ose trajtim stabilizues.

Neni 14
KERKESAT LIDHUR ME PARAZITET

. Operatorét e biznesit ushqimor q& nxjerrin ng treg produktet e peshkimit t€ pérftuara nga

peshqit e vegjél ose molusqet cephalopod si produktet e peshkut t€ destinuara pér t'u
konsumuar t& papérpunuara ose t& marinuar, t& kripur dhe ¢do produkt tjetér peshkimi t&
trajtuar, nése trajtimi &shté i pamjaftueshém pér t& vraré parazitin e mundsh&m sigurojné g&
lénda e paré ose produkti i pérfunduar i nénshtrohet trajtimit t& ngrirjes pér t& vrar€ parazitét
e mundsh&ém q& mund t& jeng rrezik pér shéndetin e konsumatorit.

Pér parazitét e ndryshém nga trematodat, trajtimi i ngrirjes konsiston n& uljen e
temperaturés né té gjitha pjesét e produktit né t€ paktén:

(a) — 20 °C pér jo mé pak se 24 or€, ose;
(b) — 35 °C pér jo mé pak se 15 oré.

Operatorét e biznesit ushqimor nuk duhet t& kryejné trajtimin e ngrirjes t€ pércaktuar ng

pikén 1 pér produktet ¢ peshkimit:

(a) q& i jané nénshtruar ose synohen t'i nénshtrohen para konsumimit njé trajtimi termik q&
vret parazitin e mundshém. N& rastin e parazitéve t& ndryshém nga trematodat, produkti
nxehet né njé& temperaturé bazé prej 60 °C ose mé shumé pér t€ paktén nj€ minuté;

(b) q& jang ruajtur si produkte peshkimi t€ ngrira pér njé periudhé mjaft t€ gjaté pér t€ vraré
parazitét e mundshém;

(c) nga kapjet e egra, me kusht g&:

(i) ka t& dhéna epidemiologjike t& disponueshme gg tregojné se vendet e origjinés sé
peshkimit nuk paraqesin rrezik pér shéndetin ng lidhje me praniné e parazitéve;

(ii) AKU e autorizon kétg;

(d) rrjedhin nga kultivimi i peshkut, kultivohen nga embrione dhe jan& ushqyer ekskluzivisht
me dieté q& nuk mund t& pérmbajé parazité t& qéndrueshém q& paraqesin rrezik pér shéndetin,
dhe nj& nga kérkesat e méposhtme &shté né pérputhje me kéto kérkesa:

4,

(i) jang rritur ekskluzivisht n& njé mjedis q& &shté i liré nga parazité€ t&€ mundshém; ose

(ii) operatori i biznesit ushgimor verifikon népérmjet procedurave, t& miratuara nga AKU,
se produktet e peshkimit nuk paraqesin rrezik pér shéndetin né lidhje me praniné e
parazitéve t& géndrueshém.

Kur vendoset né treg, me pérjashtim t& rasteve kur jepet tek konsumatori i fundit, produktet
e peshkimit t€ pé€rmendura n& pikén 1, t& shoqérohen nga njé dokument i l&€shuar nga
operatori i biznesit ushqimor pér kryerjen e trajtimit t& ngrirjes, duke treguar llojin e
trajtimit t& ngrirjes g€ i jané€ nénshtruar produktet.

5. Pérpara hedhjes né treg t& produkteve t& peshkimit t&€ pérmendura ng€ pikén 3, gérma (c)
dhe (d) t& cilat nuk i jan€ nénshtruar trajtimit t€ ngrirjes ose té& cilat nuk synohen t'i
nénshtrohen para konsumimit njé trajtimi q& vret parazitét e mundshém q& paraqesin rrezik
pér shéndetin, operatori i biznesit ushqgimor siguron q& produktet e peshkimit kang
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origjinén nga njé terren peshkimi ose kultivimi t& peshkut q& p&rputhet me kushtet
specifike t& pérmendura né njérén nga ato pika. Kjo dispozit€ mund t€ plotésohet nga
informacioni né dokumentin tregtar ose nga ¢do informacion tjetér q& shogéron produktet
e peshkimit

Neni 15
KERKESAT PER PRODUKTET E PESHKIMIT TE PERPUNUARA

Operatorét e biznesit ushqimor sigurojné pérputhjen me kérkesat e méposhtme né stabilimentet
qé trajtojng produkte t& caktuara t€ peshkimit t€ p€rpunuara.

Neni 16
KERKFSAT PER GATIMIN E KRUSTACEVE DHE MOLUSQEVE

1. Pas gatimit duhet ftohja e shpejté. Nése nuk pérdoret asnjé metodé tjetér ruajtje, ftohja t&
vazhdojé derisa t€ arrihet njé temperaturé € i afrohet asaj t€ shkrirjes s€ akullit.

2. Heaja e guackave ose lévozhgave kryhet né ményré higjienike, duke shmangur ndotjen e
produktit. Kur procese & tilla béhen me dorg, punétorét i kushtojn€ vémendje t€ vegante larjes
s€ duarve.

3. Pas hegjes sé guackave ose lévozhgave, produktet e gatuara ngrihen menjéheré ose fiohen
sa mé shpejt t& jeté e mundur né temperaturén e pércaktuar né nenin 22 t€ kétij udhézimi.

Neni 17
KERKESAT PER VAJIN E PESHKUT TE DESTINUAR PER KONSUM HUMAN
1. Léndét e para t& pérdorura n& pérgatitjen e vajit t& peshkut pér konsum human:

(a) vijné nga stabilimente, duke pérfshiré anije, t&€ regjistruara ose t€ miratuara né
pérputhje me Udh&zimin Nr. 22 daté 25.11.2010 “Pér kushtet e pérgjithshme dhé t&
veganta t& higjienés pér stabilimentet e ushqimit dhe operatorét ¢ biznesit ushqimor™;

(b) rrjedhin nga produktet e peshkimit q& jané t& p&rshtatshme pér konsum human dhe q&
pérputhen me dispozitat e pércaktuara n& kété Udhézim;

(c) transportohen dhe ruhen n€ kushte higjienike;

(d) ftohet sa mé shpejt t& jeté e mundur dhe qéndron né temperaturat e pércaktuara né
nenin 22 t& e kétij udh&zimi.

2. Pérjashtimisht nga pika 1(d), operatori i biznesit ushgimor mund t& shmangen nga ftohja
e produkteve t& peshkimit kur produkte t& téra peshkimi pérdoren drejtpérdrejt né
pérgatitjen e vajit t& peshkut pér konsum human, dhe lénda e paré pérpunohet brenda 36
oréve pas ngarkimit, me kusht q& t& plotésohen kriteret e freskis¢ dhe vlera totale e azotit
bazé t& pagéndrueshém (TVB-N) t& produkteve t&€ peshkimit t€ pap&rpunuara t€ mos kalojé
kufijté e pércaktuar né pikén 1, t€ kreut I, t€ Seksioni II, i Aneksit II t€ Udh&zimit Nr. 14,
daté 11.11.2020 “Pér pércaktimin e masave zbatuese pér produkte t& caktuara né Urdhrin
Nr.23, dat¢ 25.11.2010 “Pér kérkesat specifike higjienike pér mishin dhe produktet e
mishit, mishin e griré dhe mishin e ndaré n&¢ ményré mekanike”, Udh&zimin Nr.25, daté
25.11.2010. Pér kushtet dhe kontrollet higjienike p&r molusqet e gjalla dhe bivalve, peshqit
dhe produktet e peshkut” dhe Udhé&zimin ¢ Ministrit Nr. 5, dat€ 25.3.2011 “Pér kérkesat
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specifike higjienike pér objektet e prodhimit, grumbullimit dhe p&rpunimit t€ quméshtit dhe
produkteve me baz€ quméshti”.

3. Procesi i prodhimit t& vajit t& peshkut siguron q& t& gjitha 1éndét e para t€ destinuara pér
prodhimin e vajit t&¢ papérpunuar t& peshkut i nénshtrohen njé trajtimi duke perfshirg, sipas
rastit, ngrohjen, presimin, ndarjen, centrifugimin, hapat e p&€rpunimit, rafinimit dhe pastrimit
pérpara se t& vendosen né treg pér konsumatorin ¢ fundit.

3. Me kusht q& léndét e para dhe procesi i prodhimit t€ jené né pérputhje me kérkesat q&
zbatohen pér vajin e peshkut t& destinuar pér konsum human, operatori i biznesit ushgimor
mund t& prodhojé dhe ruajé né t& njejtat kushte si vaj peshku pér konsum human edhe vajin
e peshkut dhe miellin e peshkut & nuk jang t& destinuara p&r konsum human né t€ nj€jtin
stabiliment.

Neni 18
STANDARDET SHENDETESORE PER PRODUKTET E PESHKIMIT

Pérveg sigurimit t& pérputhshmérisé me kriteret mikrobiologjike t€ miratuara n& pérputhje me
Udhézimin Nr. 22 dat& 25.11.2010 “Pér kushtet e pérgjithshme dhé t& vecanta t& higjienés pér
stabilimentet e ushqimit dhe operatorét e biznesit ushgimor”, operatorét e biznesit ushgimor
sigurojng, né varési t& natyrés sé& produktit ose specieve, g€ produktet e peshkimit t€ vendosura
né treg pér konsum human t& plotésojné standardet e pércaktuara né nenet 18-20 & kétij
udhézimi. Kérkesat e pikés 2 dhe 4, t& nenit 19 t& kétij udhézimi nuk zbatohen pér produktet e
plota t& peshkimit q& pérdoren drejtpérdrejt pér pérgatitjen e vajit t€ peshkut t& destinuara pér
konsum human.

Neni 19
VETITE E PRODUKTEVE TE PESHKIMIT

1. Operatorét ¢ biznesit ushqimor duhet t& kryejné njé ekzaminim organoleptik t&€ produkteve
t€ peshkimit. N& veganti, ky ekzaminim siguron q& produktet e peshkimit jang& né€ pérputhje me
¢do kriter freskie.

2. Operatorét e biznesit t& ushgimor sigurojné qé t& mos tejkalohen kufijté né lidhje me
histaminén.

3. Produktet e papérpunuara t& peshkimit nuk duhet t€ vendosen né treg nése testet kimike
tregojné se jang tejkaluar kufijté né& lidhje me TVB-N ose TMA-N.

4. Operatorét e biznesit ushgimor sigurojné q€ produktet e peshkimit i nénshtrohen njg
ekzaminimi vizual me géllim zbulimin e parazitéve t& dukshém pérpara se t€ hidhen né treg.
Ata nuk duhet t€ vendosin n& treg produkte peshkimi pér konsum njerézor g€ jan€ dukshém t&
ndotur me parazité.

Neni 20
TOKSINA TE DEMSHME PER SHENDETIN E NJERIUT

1. Produktet e peshkimit g& rrjedhin nga peshqit helmues t&€ familjeve Tetraodontidae, Molidae,
Diodontidae dhe Canthigasteridae nuk duhet t€ vendosen né treg.

2. Produktet e freskéta t€ peshkimit, t& pérgatitura, t€ ngrira dhe t& pé€rpunuara g& i pérkasin
familjes Gempylidae, n€ vecanti Ruvettus pretiosus dhe Lepidocybium flavobrunneum, tg
vendosen né treg vetém né formé t€ mbéshtjellé/té paketuar dhe t& etiketohen né ményré t&
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pérshtatshme pér t'i dhéng informacion konsumatorit pér metodat e pérgatitjes/gatimit dhe mbi
rrezikun & lidhet me praning e substancave me efekte negative gastrointestinale.

3. Emri shkencor i produkteve t& peshkimit shogéron emrin e zakonsh&m né etiketé.

4. Produktet e peshkimit q& p&rmbajné biotoksina si ciguatoksing ose toksina paralizuese t€
muskujve nuk vendosen né treg.

Neni 21
MBESHTJELLJA DHE PAKETIMI I PRODUKTEVE TE PESHKIMIT

1. Enét né t& cilat produktet e freskéta t& peshkimit mbahen nén akull jane rezistente ndaj ujit
dhe sigurojné qg uji i shkriré t& mos mbetet né kontakt me produktet.

2. Blloget ¢ ngrira t& pérgatitura né bordin e anijeve paketohen né ményré t& pérshtatshme para
zbarkimit.

3. Kur produktet e peshkimit & paketohen ng bordin e anijeve t&€ peshkimit, operatorét
biznesit ushqimor sigurojn& q& materiali paketues:

(a) nuk &shté burim ndotjejc;
(b) ruhet n& ményré té tillé & t& mos ekspozohet ndaj rrezikut t€ ndotjes;

(c) i destinuar pér ripérdorim t& jeté i lehté per t'u pastruar dhe, kur €shté e nevojshine,
pér t’u dezinfektuar.

Neni 22
RUAJTJA E PRODUKTEVE T PESHKIMIT

1. Operatorét e biznesit ushqimor q& ruajné produktet e peshkimit sigurojné pérputhjen me
kérkesat e méposhtme.

a) Produktet e freskéta t& peshkimit, produktet e papérpunuara t€ peshkimit t€ shkrira dhe
produktet e gatuara dhe t& ftohta nga krustacet dhe molusqet, mbahen n€ njé
temperaturé qé i afrohet asaj t& shkrirjes s¢ akullit.

b) Produktet e ngrira t& peshkimit mbahen né nj& temperaturg jo mé shumé se — 18 °C né
t& gjitha pjesét e produktit; megjithaté, peshku i ploté i ngriré fillimisht n& ujé t& kripur,
i destinuar pér prodhimin e ushqimit t& konservuar, mbahet né njé temperaturé prej jo
mé shumeé se — 9 °C.

¢) Produktet ¢ peshkimit t& mbajtura t€ gjalla t& mbahen né njé temperaturé dhe né njé
ményré q& nuk ndikon negativisht n& siguring ushgimore ose géndrueshmériné e tyre.

d) Produktet e freskéta t& peshkimit, produktet e peshkut t€ shkriré t€ pap&rpunuara ose
produktet e peshkimit t& pérpunuara t& jené né njé temperaturé mé t€ ulét se ajo e
shkrirjes s& akullit pér t& lejuar pérdorimin e makinerive q& copétojné ose presin
produktet e peshkimit. Ato t& mbahen n& temperaturén e tillg t& kérkuar teknologjikisht
pér njé periudhé kohe sa mé té shkurtér dhe n€ ¢do rast jo mé shumé se 96 oré. Ruajtja
dhe transporti n& até temperaturé nuk lejohet.

e) Aty ku produktet e ngrira t& peshkimit duhet t& jen€ né nj& temperaturé mé t€ lart€ se —
18 °C pér t& lejuar pérdorimin e makinerive q& copétojné ose presin produktet e
peshkimit, ato mbahen né temperature t& till¢ t& kérkuar teknologjikisht pér nj€ periudhé&
kohe sa mé t& shkurtér dhe n& ¢do rast jo mé shumé se 96 oré. Ruajtja dhe transporti né
até temperatur€ nuk lejohet.
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Neni 23
TRANSPORTI I PRODUKTEVE TE PESHKIMIT

1. Operatorét e biznesit ushqimor g transportojné produkte peshkimi sigurojné pérputhjen me
kérkesat e kétij neni. ‘

a) Gjaté transportit, pér produktet e peshkimit temperatura duhet t& mbahet né nivelin e kérkuar.
NE veganti:

i.  produkte t& freskéta peshkimi, produkte peshkimi t& shkrira t€ pap€rpunuara, t€ gatuara
dhe produktet e ftohta nga krustacet dhe molusqet, t€ ruhen n& lempe atuté (& i afrohct
asaj t& shkrirjes sé akullit. Kur kontejnerét polietileni me tre shtresa t€ mbushura me ujé
dhe akull t& jeté i pranishém gjaté t& gjithé ruajtjes/transportit, i cili t& kryhet ng&
temperature t& kontrolluar. Transporti dhe magazinimi i produkteve t¢ freskéta t&
peshkimit t& plota ose te grimcuara né ené polietileni me tre shtresa t&€ mbushura me ujé
dhe akull nuk duhet t& kalojé 3 dit€;

ii. produktet e ngrira t& peshkimit, me pérjashtim t€ peshkut t€ ploté t€ ngriré fillimisht né
ujé t& kripur t& destinuar pér prodhimin e ushqimit € konservuar, t& ruhet gjaté
transportit n& njé temperaturg t& barabarté jo mé shumé se — 18 °C né t& gjitha pjesét e
produktit, mundésisht me luhatje t€ shkurtra lart por jo mé shumé se 3 ° C;

iii. nése procesi i mbiftohjes pérdoret pér transportimin e produkteve t€ freskéta t€
peshkimit, transporti n kuti pa akull do t€ lejohet sipas kushteve qé ato kuti t& tregojné
qarté se ato pérmbajné produkte peshkimi super t€ ftohta. Gjaté transportit t€
produkteve t& peshkimit t& ftohta t& respektohen kérkesat e temperaturés pérfshira né
njé interval midis — 0,5 dhe — 2 °C né thelbin e produktit. Transporti dhe ruajtja e
produkteve t& peshkimit t& ftohta nuk duhet t€ kalojé 5 dité.

b) Operatorét e biznesit ushqimor perjashtohen nga detyrimi i pikés a) (ii) kur produktet e
ngrira t& peshkut transportohen nga njé magazing frigoriferike n& njé stabiliment t& miratuar
pér t'u shkriré pas mbérritjes pér qéllime pérgatitjeje dhe/ose p&rpunimi, nése udh&timi éshté i
shkurtér dhe AKU e lejon kéte.

3. Nése produktet ¢ peshkimit mbahen nén akull, uji i shkriré nuk duhet € mbetet né kontakt
me produktet.

4. Produktet e peshkimit qé vendosen né treg transportohen n€ ményré g€ transporti t€ mos
ndikojé negativisht n& siguring ushgimore ose qéndrueshméring e tyre.

Neni 24
DISPOZITA Ti FUNDIT

1. Ky udhézim zbatohet n& harmoni me Udhézimin Nr. 25, daté 25.11.2010 “Pér kushtet
higjienike dhe kontrollet pér molusqet e gjalla bivalvore, peshkun dhe produktet e peshkimit”
té ndryshuar.
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2. Pér zbatimin e kétij udhézimi, ngarkohen Drejtoria e Pérgjithshme e Zhvillimit né Fushén e

Sigurisé Ushgimore, Veterinarisg, Mbrojtjes sé¢ Biméve dhe Peshkimit dhe Autoriteti Kombégtar
i Ushqimit.

Ky udhézim hyn né fuqi pas botimit n& Fletoren Zyrtare.
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REPUBLIKA E SHQIPERISE
MINISTRIA E BUJQESISE DHE ZHVILLIMIT RURAL
DREJTORIA E PERGJITHSHME E ZHVILLIMIT NE FUSHEN E SIGURISE
USHQIMORE, VETERINARISE, MBROJTJES SK BIMEVE DHE PESHKIMIT

Nrd; 3(,‘1[3 prot. Tirané, mé 23 . {0 .2024

UDHEZIM

Nr. £9 , date Z& . 1O 2024

PER
PERCAKTIMIN E KRITEREVE ORGANOLEPTIKE TE PRODUKTEVE Ti
PESHKIMIT O

Né mbéshtetje t& nenit 102, pika 4 t& Kushtetutés dhe t& nenit 38, t& Ligjit Nr. 9863, daté
28.1.2008, “Pér ushqimin”, i ndryshuar,

UDHEZOJ:

Neni 1
1. Pér qéllimin e kétij udhézimi termat e méposhtém kané kéto kuptime:

a) “fregtim” nénkupton ofertén e paré pér shitje dhe/ose shitjen e paré né territorin e vendit,
pér konsum njerézor;

b) “lot” nénkupton njé sasi produktesh peshkimi t& njé specie t& caktuar, e cila i &shté
nénshtruar t€ nj&jtit trajtim dhe mund t& keté ardhur nga té nj&jtat zona peshkimi dhe nga e
njéjta anije;

()" Ky udhézim &shté pérafruar pjesérisht me Rregulloren e Késhillit (KE) Nr. 2406/96, daté 26 néntor
1996 “Pér pércaktimin e standardeve té pérbashkéta té tregtimit pér produkte té caktuara té
peshkimit”.
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¢) “zonat e peshkimit” nénkupton emrin i zakonshém i dhéné nga industria e peshkimit, vendi
né t€ cilin &sht& béré zénia e produkteve té peshkimit;

¢) ‘“prezantim” nénkupton formén né& & cilén peshku tregtohet si i ploté, i grimcuar, pa koké
ose né ndonjé formé tjetér;

d) “parazit i dukshém” nénkupton njé parazit ose njé grup parazitésh i cili ka dimension,
ngjyré ose strukturé qé dallohet garté nga indet e peshkut dhe mund t& shihet pa mjete
zmadhuese optike dhe n& kushte t& mira ndri¢imi pé&r shikimin e njeriut.

Neni 2

Produktet e peshkimit, si¢ specifikohet n& nenin 3, me origjiné nga vendet ¢ BE-s& ose nga
vendet e tjera, tregtohen vetém nése plotésojné kérkesat e kétij udhézimi.

. Ky udh&zim nuk do t€ zbatohet pér sasi t& vogla produktesh q& u jepen drejtépérdrejt shitésve
me pakicé ose konsumatoréve nga peshkatarét né breg.

Neni 3
Standardet e pérbashkéta t& tregtimit pércaktohen pér produktet e méposhtme:

a) Peshku i ujérave t& kripur q& i pérket kodit CN 0302
e Peshk i species Pleuronectes platessa
o Ton pendégjaté (Lhunnus alalunga)
e Tonikuq (Thunnus thynnus)
e Peshk ton i species Thunnus or Parathunnus obesus
e Harengg e species Clupea harengus
e Merluc i species Gadus morhua
e Sardele (Sardina pilchardus)
o Peshk i species Melanogrammus aeglefinus
e Merluc i species Pollachius virens
e Merluc i species Pollachius pollachius
o Skumber i species Scomber scombrus
e Skumber i species Scomber japonicas
e Stavridh (Trachurus spp.)
e Peshkaqen i species Squalus acanthias dhe Scyliorhinus spp
e Kern i species Sebastes spp
e Merluc i species Merlangius merlangus
e Merluc trependesh i species Micromestistius poutassou ose Gadus poutassou
e Peshk i species Molva spp
o Acuge (Engraulis spp.)
e Merluc i species Merluccius merluccius
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-

e Shojzé deti (Lepidorhombus spp.)

o Peshk i species Brama spp

o Peskatrice (Lophius spp.)

e Peshk i species Limanda limanda

e Peshk i species Microstomus kitt

o Merluc i species Trisopterus Iuscus, dhe Merluc i species (Trisopterus minutus)
® Vope (Boops boops)

° Maridhé (Maena smaris)

o Ngjal€ e egér (Conger conger)

o Gjelat (Trigla spp.)

¢ Qefull (AMugil spp.)

e Rajat (Raja spp.),

o Ushojzé e zezé (Platichthys flesus)

e Gjuhez kanali (Solea spp.)

e Peshk jatagan (Lepidopus caudatus and Aphanopus carbo)
e Barbun (Mullus barbatus, Mullus surmuletus

e Kantari (Spondyliosoma cantharus)

e Papaline (Sprattus sprattus)

b) Krustacet q& i pérkasin kodit CN 0306 nése jané t€ gjalla, t& freskéta ose t& fiohta, t&
gatuara me avull apo t& ziera né ujé:
o karkalecat (Crangon crangon) dhe karkaleca pandalide (Pandalus borealis)
e galorrel e ngrénshme (Cancer pagurus)
¢ karavidhet norvegjeze (Nephrops norvegicus)

¢) Cefalopodét q& kané kodin CN 0307:
e sepje (Sepia officinalis and Rossia macrosoma)

¢) Pelten dhe jovertebrorét e tjers ujorg q€ pérfshihen né kodin CN 0307:
e Pelten (Pecten maximus)
e Guackor i species (Buccinum undatum)

. Standardet e tregtimit t& pérmendura né paragrafin 1 pérfshijné:

b) Kategorité ¢ freskisé dhe;
¢) Kategorité e pérmasave.

Neni 4

. Kategoria e freskisé s& ¢do loti pércaktohet n& bazé té freskisé s€ produktit dhe njé sére

kérkesash shtesé. Freskia pércaktohet duke iu refereuar vlerésimeve t& veganta pér lloje t&
ndryshme produktesh t& pércaktuara né shtojcén I.
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Y

. N& baze t& klasifikimeve t& p&rmendura né pikén 1, produktet e specifikuara né nenin 3

klasifikohen sipas lotit n& njé nga kategorité e freskisé si mé poshté:

a) ekstra, A ose B né rastin e peshkut, peshkagenéve, cefalopodéve dhe karavidheve
norvegjeze;

b) ekstra ose A né rastin e karkalecave;

c¢) karavidhet e gjalla t& Norvegjisé klasifikohen né kategoriné E.

Gaforrja, pelteni dhe guackor i species (Buccinum undatum) t& specifikuar né nenin 3 té kétij

udhézimi nuk jané subjekt pér standardet specifike t& freskisé. Pérjashtimisht, mund t&

tregtohen vetém gaforret e plota, duke pérjashtuar vezét e femrave ose gaforret me lévozhgg

t& buté.

Neni §

Cdo lot pérmban produkte me t& nj&jtén shkallé freskie. Njé pjesé e vogél mund t& mos jeté me
freski uniforme. N& kété rast loti vendoset né kategoring e freskisé mé t& ulét t& pérfagésuar né
té,

Kategoria e freskisé shénohet qarté dhe né ményré t& pashlyeshme, me karaktere Q€ jané té
pakten 5 cm té larta, ng etiketat e ngjitura né lot.

Neni 6

Peshku, peshkagenet, cefalopodét dhe karavidhja norvegjeze né kategoring e freskisé shtesé
duhet t& jené pa shenja presioni, 1éndime, njolla dhe ndryshime t& ngjyrés.

. Peshku, selachii, cefalopodét dhe karavidhja norvegjeze né kategoring A t& freskisé duhet &

Jené t€ lira ose me njolla dhe ndryshime t& ngjyrés. Lejohet vetém nj€ pjesé shumé e vogél me
shenja t& lehta presioni dhe 1&ndime sipérfaqésore.

Pér peshqit, peshkaqenét, cefalopodé dhe karavidhe norvegjeze né kategoring B t& freskisg,
lejohet njé pjesé e vogél me shenja presioni mé serioze dhe léndime sipérfagésore. Peshku nuk
duhet t& keté njolla dhe ndryshime t& ngjyrés.

- Kur produktet klasifikohen sipas kategorisé s& freskisg, pa cénuar rregullat shéndetésore t&

zbatueshme, duhet t& merret parasysh edhe prania e parazitéve t& dukshém dhe efekti i tyre i
mundshém né cilésing e produktit, sipas llojit t& produktit dhe paraqitjes sé tij.

Neni 7

Produktet e pérmendura né nenin 3 t& kétij udhézimi pércaktohen sipas peshés ose numrit pér
kilogram, Karkalecat dhe gaforret klasifikohen sipas kategorive t& madhésisé sipas gjerésisé
s€ guaskés. Pelteni dhe guackoret e species (Buccinum undatum) klasifikohen sipas kategorive
t€ madhésis€ sipas gjerésist sé guaskés.

Pér géllime t& kontrollit nga Autoriteti Kombétar i Ushqimit (AKU), speciet ¢ mbuluara nga
standardet e tregtimit respektojné p&rmasat minimale biologjike t& pércaktuara né shtojcén II.
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Neni 8

Lotet vendosen né kategori pérmasash né pérputhje me shkallén e pércaktuar né shtojcén II.
Cdo lot pérmban produkte me t& nj&jtén madhési. Megjithaté, njé pjesé e vogél nuk duhet t&
jeté e njé madh&sie uniforme. Nése nuk &éshté i njé madhésie uniforme, loti vendoset n&
kategoring e madhésisé mé t& ulét t&é pérfagésuar né té.

Kategoria ¢ madhésisé dhe prezantimi shénohen qarté dhe né ményré t& qéndrueshme, me
karaktere t&€ paktén 5 cm t& larta, né etiketat e ngjitura né lot.

Pesha neto né kilogram shénohet qart& dhe né ményré té lexueshme né ¢do lot. Aty ku lotet
vendosen né shitje né kuti standarde, pesha neto nuk tregohet nése tregohet pérmbajtja e kutisé,
kur peshohet pérpara se t& hidhet né shitje, pér t'iu pérshtatur pérmbajtjes s& supozuar t&
shprehur né kilograma.

Neni 9

Speciet pelagjike mund té& klasifikohen né kategori t& ndryshme t& freskisé dhe madhésisé né
bazg t€ njé sistemi kampionimi. Ky sistem siguron qé freskia dhe madhésia e produkteve t&
pérfshira né lot t& jené sa mé uniforme.

Neni 10

Pér t€ siguruar furnizime lokale ose rajonale t€ karkalecave dhe gaforreve pér zona té caktuara
bregdetare, mund t& miratohen pérjashtime nga pérmasat minimale t& specifikuara pér kéto
produkte n& shtojcén II.

Neni 11

Pa cénuar nenin 2 (1) & kétij udh&zimi, produktet e specifikuara né nenin 3 & kétij udhézimi,
t¢ importuara mund t& tregtohen vetdm nése ato jan& paraqitur né paketa né t& cilat
informacioni i méposhtém &shté shénuar qarté dhe né ményré té lexueshme:

e Vendi i origjings, i shtypur me shkronja kapitale t& paktén 20 mm t& larta

e Emri shkencor i produktit dhe emri tregtar i tij

e Prezantimi

e Kategorité e freskisé dhe madhésisé

e Pecsha ncto né kilogram ¢ produkteve té paketura

e Data e klasifikimit dhe data e dérgimit

e Emri dhe adresa e dérguesit
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Neni 12

Operatorét e biznesit q&¢ merren me peshkim do t€ klasifikojné produktet e peshkimit pér
kategorité e freskis¢ Extra, A dhe B dhe madhésing n& bashképunim me eksperté té caktuar
pér kété géllim nga organizatat tregtare t& interesuara. AKU do t& kryejé kontrolle pér té
siguruar pérputhjen me dispozitat e kétij neni.

Nése klasifikimi nuk kryhet sipas procedurés sé parashikuar né pikén 1 t& kétij neni, AKU
mund ta kryejé veté kété klasifikim.

Udhézimi Nr. 324, daté 16.1.2007 “Mbi kriteret organoleptike pér peshkun dhe produktet e
peshkimit”, shfuqizohet.

Neni 13

Pér zbatimin e kétij udhézimi, ngarkohen Drejtoria e Pérgjithshme né Fushén e Sigurisé
Ushgimore, Veterinarisé, Mbrojtjes s&¢ Biméve dhe Peshkimit dhe Autoriteti Kombétar i
Ushqimit.

Ky udhézim hyn né fuqi pas botimit né Fletoren Zyrtare.
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Shrojca I

Karakteristikat e vendosura ng két& Shtojc& zbatohen pér produktet ose grupet e produkteve
t€ méposhtme, duke iu referuar kritereve specifike t€ vlerésimit pér secilin prej tyre.

A. Peshku i bardhé

Peshk i species (Melanogrammus aeglefinus). merlucet, kernet, peshqit e species (molva spp.), peshqit e
species (brama spp.), peskatriget, vopet, maridhet, ngjalat, gjelat, qefuijt, peshqit e species (Pleuronectes
platessa), shojzat e detit, gjuhezat e kanalit, peshgit e species (limanda limanda), peshqit e species
(Microstomus kitt), ushojzat e zeza, peshqit jatagan.

B. Peshku Blu

Peshgit ton te specieve te ndryshme, merlucet trependesh, harenge, sardele, skumber, stavridh,
aguge.

C. Peshkaqenet
Peshkagenet dhe rajat.

D. Cefalopodét
Sepje.

E. Krustacet
1. Karkaleca,
2. Karavidhe norvegjeze.

A.Peshku i bardhé
Kriteret
Kategoria e Freskisé
Nuk pranohet
Extra A B
Lékura I ndritshém, Pigment i Pigmentimi né Pigmentimi i turbullt (*)
ndritshém por jo| procesin e zbardhjes|
shkélqyes dhe 2zbehjes
pigment | ylbertg]
(pérves peshkut té
t(uq) ose opalescent;,
snjé ¢ngjyrosje
Mukoza e lékurés | Ujore, Pak e vrenjtur Ngjyré quméshti Mukozé e verdhé né grie
transparen errét
te
Syri Konveks Konveks dhe E sheshté; Kornea Konkave né qendér
ngjyré quméshti; pupila
eerrét
(e fryré); ezezs, |pakizhytur pupila gri;
Pupila glPupila e zezé e Korneaa e bardhé ()
shndritshme;
Kornea
tranparente
Kornea pak ngjyrél
qumeéshti



Luspat Ngjyra el Me pak ngjyré; Kafe /gri E verdhé; mukozé ngjyré
ndritshme qumeéshti
Pa mukozé Mukozé Duke ardhur M
transparente
[ zbehté,
I trashg, mukozé e errét
Peritoneum  (n& E  lémuar, e Pakerrudhosur; | Me pika; largohe Nuk ngjitet(")
peshkun e ndritshme, e lehtésisht nga mishi
grimcuar) véshtiré pér tu
shképutur ngai
mishi
Mund té shképutet]
nga mishi
Aroma e gushés *
dhe e zgavrés sé
barkut ,
~ peshku i bardhd Alga deti Pa aromeé | farmentuar; pak itharté
pérveg peshkut m algash, aromé | jihares
floté normale




Kriteret
Kategoria e freskisé
Nuk pranohet
Ekstra A B
— peshkmefleté | Me wvaj té Me vaj; alga Me wvaj; I | Itharté
freskét; deti ose pak e fermentuar; 1
djegés; aromé émbél ndenjur; pak [
toke prishur
Mishi i forte dhe | Pakelastik Pak i buté (i I buté (i dobét}®;
elastik; dobét), mé luspat shképuten
sipérfage e pak elastik; lehtésisht nga
fomuar(?) sipérfaqe lékura, sipérfagja
dylli (kadife) mjaft e rrudhosur
dhe e mpiré
Kritere shtesé pér peskatricet
Enet e gjakut Formé e Formé e prerg| Epérhapur Plotésisht () I
(muskujt e preré dhe e gjaku vjen duke u| dhe kafe pérhapur , kaf
barkut) kuge e errésuar dhe zverdhje e
ndezur mishit

(1) Ose né nj¢ gjendje mé t¢ avancuar ¢ prishjes.
(2) Peshkui fresket para fillimit 1 rigorozitetit nuk do t¢ jete i forté dhe elastik, por do t¢ klasifikohet sérish né kategoring Ekstra.

B. Peshku blu
Kriteret
Kategoria e freskisé
Elestra A B E{;xk pranchet
Lékura (%) Pigmenti i Humbja e lustrés | Ngiyra té Pigmenti
Shndritshém, ngjyra té dhe  shkélgimit; | zbehta, pa shumé
shndritshme, té ngjyra mé té | shkélgim, té zbehtét;
ylberta; dallim i garté zbehta; mé pak | padukshme; lékura qé
midis sipérfageve dallim ndérmjet | lékura e largohet nga
shpinore dhe sipérfageve rrudhosur mishi (3)
géndrore shpinore dhe | kur peshku
géndrore lakohet
Mukoza e lékurés | Ujore, transparente Pak e vrenjtur Ngjyré quméshti| Yelloéish
grey, opaque
mucus (%}
Qéndrueshm Shumé i forté, i ngurté Mjaft i ngurtg, i | Pakibuté i buté { dobét)
éria e mishit forté
@)
Mbulesa e luspave| E argjendté E argjendté, pak e | Brownish and | Everdhé (%)
kuge ose kafe extensive
seepage of
blood from
vessels
Syri Konveks, i fryrg Konveks dhe pak E sheshté Konkave né
pupila e shndritshme i zhytur; pupila e pupila e qendér;
blu-e zezé 'gepallg' errét; kornea pak turbullt; pupila gri;
transparente opaleshente rrjedhje kornea ngjyré
gjaku rreth quméshti (3)
syrit
Luspat () Njétrajtésisht e kuge e Ngjyra pak e Duke u béré E verdhé;
errét né vjollcé, Pa ndezur, mé e mukozé e mukozé
mukozé zbehté né skaje. trashé e ngjyré
Mukozé zbardhur e quméshti (%)
transparente erret




Kriteret

Kategoria e freskisé

Shtesé

A

B

Nuk pranohet

Aroma e luspave

Alga deti té
freskéta; e
athét; eréjodi

Nuk ka eré tg
algave té detit

Eré normale

Eré yndyre &
pak sulfurore,
copa proshuté
té prishura ose
fruta té
kalbura

E tharté e kalbur
@

(1} Kriteri A zbatohet pér kategorité Shiese dhe A.
(2) Ose né nyé gendje me 1& avancuar ¢ kalbyes .
(3) Peshku i akullt prishet para s¢ tw konsiderohet i ndenjur, peshku CSW/RSW behet i ndenjur para se té thahet.

C.PESHKAQENET

Kriteret

Kategoria e freskisé

Kk " B Nuk pranohet

Syri Konveks, Konveks dhe [I sheshtg, 1 verdhé
shume i | pak i zhytur; |1humbur konkave 7
ndritshém dhei | humbja e
ylberté; pupila | shkélgimit dhe
té vogla yiberit, pupilat

ovale

Paragitja NE& rigor mortis | Pértej fazés sé | Mukoza né gojé | Sasi t& médha
ose pjesérisht | ashpérsisé; nuk | dhe hapje té | mukozés né gojé
nérigor;sasiae | ka mukozé né | gushés; nofulla | dhe né vrimat e
vogél e | lékuré dhe | pakerrafshuar | gushés
mukozés sé | veganérisht né
pastér éshté e | hapjet e gojés
pranishme né | dhe té luspave
lékuré

Aroma Aromé  algash | Pa eré ose eré | Eré té pakét | Eréendjeshmee
deti shumé pak té | amoniaku; i | amoniakut (%)

ndenjur, por jo

tharté

me eré
amoniaku
Kritere specifike ose shtesé per rajat
Shtesé A B Nuk pranohet
Lékura Pigmenti me | Pigmenti me | Pigmenti né Cngjyrosje,
ndrigim, i | shkélgim, procesin e | rrudhose té
ylberté dhe me | mukozé ujore zbardhjes dhe lékurés, mukozé e
shkélgim, zbehjes sé | trashé
mukozg ujore mukusit té
errét
Tekstura e [ forté dhe | Iforté [ buté I dobét
mishit elastik
Aspekti Pjesa e luspave] Luspa té forta Té buta Té varura
éshté
tejdukshme dhe ;
fakuar
Ekstra A B Nuk pranohet
Barku i bardhé dhe i I bardhé dhe | I bardhé dhe i | Barqet e verdha

shndritshém m
nuanca té verdh
rreth pendéve

€l

’I

me  shkélgim
me njolla té
kuge té
kufizuara rreth

dobét, me njolla
té shumta té
kuge ose té
verdha

né jeshile njolla té
kuqge né mish




luspave

(1) Ose né njé gjendje mé t& avancuar 1 kalbjes,

D. Cefalopodét
Kriteret
Kategoria e Freskisé
Ekstra A B
Lékura Pigmenti i Pigmenti i dobét; Té zbardhura;
ndritshém, Iékura lékura ngjitet me shképutet
ngjitur me mishin mishin lehtésisht nga
mishi
Mishi Shumé i forté; e I forté; shkumé ¢ Pak i buté; rozé e
bardhé perle bardhé bardhé ose pak i
verdhé
Tentakulat Rezistent ndaj heqjes | Rezistent ndaj hegjes | Higen mé lehté
Aroma Té freskéta; algadeti | Pak ose pa eré Eré boje
E.Krustacet
1. Karkalecat
Kriteret
Kategoria e freskisé
Ekstra A

Kérkesat minimale

— Sipérfagja e pguaskés: ¢
lagésht dhe me shkélgim

— Karkalecat duhet t& bien
vegmas kur transferchen
nga njé ené né tjetrén

~— Mishi duhet té jeté i pastér
nga ¢do eré e jashtme

— Karkalecat duhet té jené
pa réré, mukozé dhe trupa
té tjeré té huaj

E njéjta si pér kategoriné Ekstra

Paragqitjae:

1. karkaleca me guaské

2. karkaleci i thellésisé

Ngjyré & kuqérremté-rozé & - Me ngjyra qé variojné nga
garté me njolla t& vogla tj rozé e kugérremté pak e laré

bardha; pjesa gjoksore e guaske

kryesisht me ngjyré t& hapur

Rozé uniforme

né té& kuge-kaltérosh me
njolla t& bardha; pjesa
kraharore e guaskés duhet té
jeté me ngjyré té gelur me
tendence gri

- Rozé me mundésiné gé fillimi
i kokeés té nxihet

Kriteret

Kategoria e freskisé

Ekstra

A

Gjendja e mishit para dhe pas
mbéshtjelljes

— Guackat lehté vetém me|
humbje té pashmangshme|
teknikisht té mishit

— [forté, porjoiashpér

— Guaska mé pak e lehtd me
humbje t& vogla mishi;

— Mé paki forté, paki ashpér

Fragmente

Lejohen  fragmente  té
herépashershme té
karkalecave

Lejohet njé sasi e vogél e
fragmenteve té karkalecave

Aroma

Alga deti té freskéta, me eré
pak té émbél

Acide; nuk ka eré té algave té detit




1. Karavidhe Norvegjeze

Kriteret
Kategoria e freskisé
Shtesé A B
Guaské Roz€ e zbeht¢ | Rozé e zbehté | Ndryshim i lehté
ose roz€ né t& | ose rozé né t&¢ | i ngjyrés; disa
kuge- kuge- njolla t& zeza dhe
portokalli portokalli; pa | ngjyré gri,
pika t& zeza vecanérisht  né
guaské dhe midis
segmenteve  té€
bishtit
Syri dhe luspat | Sy t€ zinj me [ Syté e humbur | Luspat gri t&
shkélqim; dhe gri/t€ zinj; | erréta ose me
luspa rozg pendét gri ngjyré t& gjelbér
né  sipérfagen
shpinore t&
guackés
Aroma Arom¢ ¢ but¢ | Ilumbja ¢ Pak itharté
karakteristike e | aromés
guaskave karakteristike t&
guaskave. Nuk
ka er& amoniaku
Mishi (bishti) Transparent Jo 1 tejdukshém,| I errét dhe i

dhe me ngjyré
blu né t€ bardhé

po as 1 zbardhur

prishur né

pamje




Shtojea 11
Kategorité € pérmasave

Shkalla € peshés Madhésité minimale q¢ duhen respekiuar

Speciet Madhésia Kg/peshk () Numri pér peshk/kg (%) [Rajom Zona gjeografike Pérmasa minimale

Harenga e species (Clupea harengus) 1 0,250 dhe lart 4 ose mé pak i ICES Vb (zona KE) 20 cm
2 0,125 deri 0,250 S5 deri 8 2 20 cm
3 0,085 deri 0,125 9 deri 11 (a) 18 cm
4(a) 0,050 deri 0,085 12 deri 20 3 ®) 20 cm

Harenga Baltike (Clupea harengus) e kapurd(b) 0,036 deri 0,085 12 deri 27

dhe e ulur, né jug t& 59° 30’

Harenga Baltike (Clupea harengus) ¢ kapurd{c) 0,057 deri 0,085 12 deri 17

dhe e ulur, né veri t& 59° 30" s 0.031 deri 0,057 18 deri 32
6 0,023 deri 0,031 33 deri 44

Harenga e species (Clupea harengus) €7(a) 0,023 deri 0,036 28 deri 44

kapur dhe zbarkuar né ujérat nén sovranitetin
dhe juridiksionin e Estonisé

dhe Latvias () 0.014 deri 0,023 45 deri 70

Harenga ¢ species (Clupea harengus) €8 0,010 deri 0,014 71 deri 100

kapur n¢ Gjirin e Rigés

Sardelet (Sardina pilchardus) i 0,067 dhe lart 15 ose m& poshté E parregulluar akoma
2 0,042 deri 0,067 16 deri 24
3 0,028 deri 0,042 25 deri 35
4 0,015 deri 0,028 36 deri 67

Mesdhetare 0,011 deri 0,028 36 deri 91

Peshkagen me pika I 2 dhe lart — —

(Seyliorhinus spp.) b | deri 2

3 0,5 deri 1




Shkalla ¢ specieve Madhésité minimale qé duben respekiuar
Speciet Size Kg/fish (") Numri i peshkut’kg () Rajoni iZona gjeografike Pérmasa minimale
Peshkaqeni Piked | 2,2 dhe lart [— -
(Squalus acanthias) b 1 deri 22
3 0.5 deri 1
Peshku [ kug 1 2 dhe lart -~ s
(Sebastes spp.) b 0.6 deri 2
3 0,35 deri 0,6
Merluc 1 7 dhe lart == 1 35 cm
(Gadus morhua) b 4 deri 7 b O 35 om
3 2 deri 4 ") 30 cm
4 I deri 2 £] 35 cm
S5 0,3 dert 1 Baltik Jugu 1 59°30' N 35 cm
Merluc 1 5 dhe lart — I 35 em
(Pollachius virens) b 3 deri 5 b ) S cm
3 1,5deri 3 ") 30 cm
4 0,3 deri 1,5 3 35 cm
Baltik ugu i 59°30° N B0 cm
Merluc i 1 dhe lart — 1 ICES Vb) (zona-KE) 30 cm
(Melanogrammus aeglefinus) b 0,57 deri 1 b ) B0 em
3 0,37 deri 0,57 ) 27 em
<4 0,17 deri 0,37 3 30 cm
Peshk 1 species 1 0,5 dhe lart — 1 27 cm
(Merlangius merlangus)
2 10,35 deri 0,5 2 (") 23 cm
3 0,25 deri 0,35 ") 23 cm
4 0,11 deri 0,25 3 23 cm




Shxalla e peshave Madhésité minimale gé duhen respektuar
Speciet Pérmasa Kg/peshk AJ Numri Rajoni Zona gjeografike Pérmasa minimale
peshqve/kg
Peshk | species 1 S dhe lart — 1 —
(Molva spp.) 2 3deri5 2 @ Nuk éshté rreguliuar
akoma
3 1,2 deri 3 AJ —
3 63 cm
Skumber Scomber 1 0,5 dhe lart 50 ose mé poshté 1 20 am
scombrus Mediterranean 2 0,2 deri 0,5 51 deri 125 2 Pérveg Detit Verior 20 cm
3 0,1 deri 0,2 126 deri 250 Deti Verior 30 em
0,08 deri 0,2 126 deri 325 3 20 cm
5 20 cm
Mesdhetare 18 cm
Skumber Scomber japonicus 1 0,5 dhe lart — -
2 0,25 deri 0,5
3 0,14 deri 0,25
4 0,05 deri 0,14
Aguge 1 0,033 dhe lart 30 ose mé poshté 3 pérveg ICES IXa) 12 em
{Engraulis spp.) 2 0,020 deri 0,033 31 deri 50 3 ICES 1Xa) 10 cm
3 0,012 deri 0,020 51 deri 83 Mesdhetare 9 cm
4 0,008 deri 0,012 84 deri 125
Peshk I species 1 0,6 dhe lart — 1 25 em
{Pleuronectes platessa) 2 0,4 deri 0,6 2 ® 25 em
3 0,3 deri 04 AJ 27 em
4 0,15 deri 0,3 Deti Verior 27 cm
3 25 cm
Baltik néndarjet 22 deri 25 25 em
néndarjet 26 deri 28 21 em
néndarjet 29 Jugu i 18 em
59930 N
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Shkalla e peshave

Madhesité minimale q& duhen respektuar

Speciet Permasa Kg/peshk (') [INumér pér peshk/kg () Rajoni Zona gjeografike Pérrasa minimale
Meriuc Mesdhetar 1 2,5 dhe lart F— 1 30 cm
(Merluccius merluccius) b 1,2 deri 25 b ) 30 em

3 0,6 deri 12 (") 30 cm

4 0,28 deri 0,6 3 27 cm

5 0,2 deri 0,28 Mesdhetare 20 em

0,15 deri 0,28

Megrim Mesdhetar I 0,45 dhe lart — 1 25 em
(Lepidorhombus spp.) b 0,25 deri 045 > %) b5 cm

3 0,20 deri 0,25 &) 25 em

H 0,11 deri 0,20 13 20 cm

0,05 deri 0,20

Krapi i Rajit i 0,8 dhe lart — —
(Brama spp.) 2 0.2 deri 0.8
Peskatrige i ploté, i grimeuar (Lophius spp.) |1 8 dhe lart — 1 —

2 4 deri 8 2 9, Nuk éshté rregulluar

takoma
3 2 deri 4 ) —
4 I deri2 3 Nuk &shté rregulluar
akoma

S 0,5 deri | Mesdhetare 30 cm
Peskatrice Koka ¢ hequr (Lophius spp.) I 14 dhe lart — —

2 2 deri 4

3 1 deri 2

4 0,5 deri 1

5 0,2 deri 0,5




Shkallaé peshiave Madhesité minimale q¢ duhen respektuar
Specict Pérmasa Kg/peshk(') INumér pér peshk/kg () Rajoni Zona gjeografike Pérrasa minimale
Dab 1 0,25 dhe lart [ 1 15 em
(Limanda limanda) > 0,13 deri 025 2 () 15 cm
*) 23 em
Deti Verior 23 cm
3 23 em
Lemon sole 1 0,6 dhc lart - 1 25 cm
{Microstomus kilt) b 0.35 deri 0.6 b ) bs cm
3 0,18 deri 035 *) 25 cm
3 25 cm
Albacore ose ton me krah t& gjate (Thunnuaf 4 dhe lart - —
i 2 1,5 deri 4
Ton me luspa blu (Thunnus thynnus) I 70 dhe lart — Mesdhetare 70 cm or 6,4 kg
2 50 deri 70
3 25 deri 50
2! 10 deri 25
5 6,4 deri 10
Ton me sy té médhenj t 10 dhe lart . e
{Thunnus obesus) > 3.2 deri 10
Pollack I 5 dhe lart - 1 =
(Pollachius pollachius) > 3 deri 5 b 9 30 cm
3 1,5 deri 3 ©) —
4 0,3 deri 1,5 3 30 cm
Blue whiting 1 — 7 ose mé& pak B
(Micromesistius poutassou or Gadus
poutassou) 2 8 deri 14
3 15 deri 25
4 26 deri 30




e

Shkalla ¢ peshave Madhésité minimale q¢ duhen respektuar
Speciet Férmasa Kg/peshk(') Numri i peshkut/kg [Rajoni iZona gjeografike iPérmasa minimale
Pouting (Trisopterus luscus) dhe Poor codl 0.4 dhe lart e 3 Nuk ¢shté rregulluar
(Trisopterus minutus} b 0,25 deri 04 akoma
3 0,125 deri 0,25
4 0,05 deri 0,125
Boghe (Boops boops) | — 5 ose mé pak —
2 6 to 31
3 B2 to 70
Picarel 1 e 20 ose mé pak =
{Maena sararis) b b1 deri 40
3 K1 deri 90
Ngjala konger (Conger conger) 1 7 dhe fart — 1 I
2 5 deri 7 7 ) 58 cm
3 0.5 deri 5 ‘) =
3 58 cm
Gumard  (Trigla I 1 dhe lart — —
o M- > 0,4 deri 1
3 0,2 deri 04
<t 0,06 deri 0,2
Gurnard tjetér i 0,25 dhe lart
2 0,2 — 0,25
Skumbri i kalit 1 0,6 dhe lart — i 15 cm
(Frachnisspp) b 0,4 deri 0.6 b 15 em
3 0,2 deri 04 13 15 cm
4 0,08 deri 0,2 5 15 cm
5 0,02 deri 0,08 Mesdhetare 12 cm




Shkalla e peshave IMadhésité minimale q¢ duhen respektuar

Speciet [Pérmasa Kg/peshk () Numri { seshkut /kg Rajoni Zona gjeografike Pérmasa minimale
Barbun (Mugi! I 1 dhe lart — L -
s7p.) > 0,5 deri 1 " ) 20 cm
3 0,2 deri 0,5 ) —
4 0,1 deri0,2 3 20 cm
Mesdhetare 16 cm
Skate (Raja 1 5 dhe lart — [—
spp.) b
3 to 5
3 1to3
2l 0.3 to |
Skate t 3 dhe lart — =
fivings) 2 0,503
Flounder 1 Mbi 0.3 — 1 24 cm
(Eiguchihys fexry) o 0,2 deri 03 inkluzive > ) P4 em
i) 24 cm
3 24 cm
Baltik éndarjet 22-25 25 cm
H“mnamc.mg 26-28 21 cm
nénndarjet 29-32 Jugu I 59°30'N|I8 cm
Sole 1 0,5 dhe lart — I 24 cm
PR 2 0,33 deri 0.5 2 G 24 cm
3 0,25 deri 0,33 ) 24 cm
<k 0,17 deri 025 3 24 cm
S 0,12 deri 0,17 Mesdhetare 20 cm
I 0,5 dhe lart
2 0,33 deri 0,5
3 0,25 deri0,35
4 0.2 deri 0,25




Shkalla ¢ peshave Madhesite minimale q¢ duben respektuar
Speciet Permasa Kg/peshk ('} Numri i peshkut’kg Rajoni Zona gjcografike Pérmasa minimale
5 0,12 to 0,2 ()
Peshku i ngricé (Lepidopus caudatus) 1 3 dhe lart L —
2 203
3 1to2
= 0,5 to 1
Peshku i zi (Aphanopus carbo) 1 3 dhe lart —
2 0,5t03
Sepje  (Sepia officinalis and Rossia || 0,5 dhe lart L -
macrosoma) .
2 0,3 deri 0,5
3 0,1 deri 0,3
Karavidhe norvegjeze (Nephrops norvegicusk| - 20 dhe poshtg 2 Skagerrak dhe Kattegat 40 mm (¥)
2 21 deri 30 130 mm (**)
13 31 deri 40 2 Pirveg Skocisg 25 mm (*)
Detit Irlandez
b Poshté 40 [ICES Vla) dhe VIla)], 85 mm (**)
Skagerrak and Kattegat
2 Skocia Peréndimore dhe deti 20 mm (*)
irlandez
[[CES Vla) dhe VIIa)] 70 mm (**)
3 20 mm (%)
70 mm (¥¥)
Mesdhetare 20 mm (*)
70 mm (**)




Shkatla e peshave

Madhésité minimale qé duben respektuar

Speciet Pnnasa g/peshk (") Numn i peshkut/kg Rajoni Zona gjeografike Permasa minimale
Bishtat e karavidheve Norvegjeze 1 l— 60 dhe poshte 2 Skagerrak dhe Kattegat 72 mm
2 61 deri 120
3 121 deri 180 2 pérveg Skocisé Peréndimore, 46 mm
Deti Ir
o mbi 180 [ICES Via) dhe Vlia)],
Skagerrak dhe Kattegat
vl Skocia Peréndimore dhe Deti 37 mm
[rlandez
[ICES Vla) dhe VIla)]
3 37 mm
Karkaleca krangonide (Crangon crangonj |1 6,8 mm dhe lart () L b
2 6,5 mm dhe lart
Karkaleca pandalid & freskéta ose t& fiohtang s - > & pak -
(Pandalus borealis) "2 peemase et pak
Karkaleca pandalide t€ ziera ose t¢ ziera ngl - 160 dhe me pak —
avull
2 161 deri 250
Gaforre e ngrénshme (Cancer pagurus) 1 16 cm dhe lart — [
2 13 deri 16 cm

(1} Kategoritt ¢ peshave perfshijnt peshqit nga kufi-i i poshtem deri, por duke pérjashtuar xufirin ¢ sipérm. Pér skumbri # t¢ dy llojeve, numi i peshkut/25 kg,

(2) Gjerésia e guaskés.
(3)  Gjertsia e guaskes né pikén mé té giere.
(a) Except Skagerrak dhe Kattegat.

(b) Skagerrak dhe Kattegat,
(*) Gjatésia e guaskés.

{**) Gjatésia e pérgjithshme.




Shkalla ¢ peshave

Madhésité minimale q€ duhen respektuar

Speciet Pérmasa Kg/peshk ose madhési guaske Numi i peshkut/kg Rajoni Zona gjeografike Pérmasa minimale
Goct deti ¢ zakonshme (Pecten maximus) |\ mognesi (10 om dhe lar: lart Rajonet | deri né 5 pérvegt& (100 mm ()
Skagerrak/Kattegat dhe
pérveg ICES Viia veriu i 32°
30°N dhe VIId
ICES Vlaveri 52°30'N dhe {110 mm (")
VHd
Whelk i zakonshém
(Buccintens wndatsim) Njtmadhési 4.5 cm dhe lart Rajonet 1 deri S pérvegds mm ()
Skagerrak/Kattegat
Barbun me vija ose i kug mesdhetar (AMuliusg N
surmuletus, Mullus barbatus) ! 200 gadhe _”Bw :
2 200 g deris00 g ekskluzive
3a 40 g deri 200 g ekskluzive
3b 18 g deri 200 g cksluzive Mesdhetare 11 cm
Kepiiziidetit 1 800 g dhe lazt
{Spondyliosoma cantharus) 2 500 g deri 300 g ckskluzive
3 300 g deri 500 g eksluzive
4 180 g deri 300 g ekskluzive
(1) Gjertsia c guaskés, e matur né pikén mé t¢ gjeré
Shkalla ¢ peshave IMadhésité minimale q& duhen respektuar
Speciet Permasa K g/peshk Numér pér peshk/kg Rajoni Zona gjeografike Permasa minimale
Sprat (Sprattus spratius) 1 0,004 dhe lart 250 ose m& pak




REPUBLIKA E SHQIPERISE
MINISTRIA E BUJQESISE DHE ZHVILLIMIT RURAL
DREJTORIA E PERGJITHSHME E ZHVILLIMIT NE FUSHEN E SIGURISE USHQIMORE,
VETERINARISE, MBROJTJES SE BIMEVE DHE PESHKIM IT

Nr. 6364/ Prot. Tirané, mé 23 . /9.2024
¢ UDHEZIM

Nr. 30 ,daté 28./0 2024

MBI
KERKESAT SPECITIKE DIIE FREKUENCAT MINIMALE UNIFORME
TE KONTROLLEVE ZYRTARE NE LIDHJE ME PRODUKTET E PESHKIMIT ®

NE& mbéshtetje t& nenit 102, pika 4 t&€ Kushtetutés dhe t& nenit 38, t& Ligjit Nr. 9863, daté
28.1.2008, “Pér ushqimin”, i ndryshuar,

UDHEZOJ:

1. Ky Udhézim zbatohet pér kontrollet zyrtare t& prodhimit dhe vendosjen né treg € produkteve t&
peshkimit.

2. Kontrollet zyrtare mbi prodhimin dhe vendosjen né treg t& produkteve t& peshkimit pérfshijng
verifikimin e pérputhshmérisé me kérkesat e pércaktuara n& Udh&zimin “Pér kushtet higjienike dhe
kontrollet pér molusqet e gjalla bivalvore, peshkun dhe produktet e peshkimit™ dhe Udhézimin “Mbi
kushtet higjienike dhe kontrollet pér produktet e peshkimit”, né veganti:

(a) nj€ kontroll t€ rregullt t& kushteve higjienike t& zbarkimit dhe shitjes s& paré;

(b) inspektime t& rregullta t& anijeve dhe objekteve né toké, duke pérfshiré ankandet e peshkut dhe
tregjet me shumicg, né veganti pér t& kontrolluar:

(1) Ky udhézim éshte péraftruar pjesérisht me: Rregulloren Zbatuese e Komisionit (BE) 2019/627 ¢ datés 15 mars 2019
q& pércakton rregulla praktike uniforme pér kryerjen e kontrolleve zyrtare mbi produktet me origjing shtazore t&
destinuara pér konsum njerézor né pérputhje me Rregulloren (BE) 2017/625 € Parlamentit Evropian dhe t& Késhilli dhe
ndryshimi i Rregullores s& Komisionit (KE) Nr. 2074/2005 né lidhje me kontrollet zyrtare.
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(i) nése kushtet e miratimit pérmbushen ende;

(ii) nése produktet e peshkimit trajtohen n& ményré korrekte;

(iii) pajtueshmériné me kérkesat e higjienés dhe temperaturés;

(iv) pastérting e objekteve duke pérfshiré anijet, objektet dhe pajisjet e tyre, si dhe higjienén e
personelit;

(c) kontrollet mbi kushtet e ruajtjes dhe transportit.

3. Autoriteti Kombétar i Ushqimit (AKU) kryejné kontrolle zyrtare mbi t€ gjitha anijet g€ zbarkojné
produkte peshkimi n& portet e vendit, pavarésisht nga flamuri. Autoriteti Kompetent i shtetit t€ cilit
i pérket flamuri mund t€ kryej& kontrolle zyrtare mbi anijet nén flamurin e tyre ndérsa anija €shté né
det ose né njé port n€ njé shtet tjetér.

4. Kur njg anije fabrikg, anije ngrirése ose anije referim inspektohet me géllim dhénien e miratimit
té anijes, AKU kryen kontrolle zyrtare n&€ pérputhje me nenin 8 “Kontrolli dhe procedurat e
verifikimit” t€ Urdhrit Nr. 382, dat€ 31.7.2006 “Pér miratimin e rregullores “Mbi organizimin e
kontrolleve zyrtare t& béra pér t& verifikuar pérputhjen me legjislacionin pér ushgimin e njerézve e
té kafshéve dhe rregullat pér shéndetin si dhe mirégenien e kafshéve”. Nése &shté e nevojshme, ata
mund t€ inspektojné anijen ndérsa €shté né det ose né njé port t& njé vendi tjetér.

5. Kur AKU i ka dhéné anijes miratim me kusht, né p&rputhje me Urdhrin Nr. 382, dat& 31.7.2006
“Pér miratimin e rregullores “Mbi organizimin e kontrolleve zyrtare t& béra pér t& verifikuar
pérputhjen me legjislacionin pér ushqimin e njerézve e t&€ kafshéve dhe rregullat pér shéndetin si dhe
miréqenien e kafsh&ve”, ato mund t& autorizojné autoritetet kompetente t& njé vendi tjetér pér t&
kryer kontrollet vijuese me synim dhénien e miratimit t€ plotg, zgjatjen e miratimit t& kushtézuar ose
mbajtjen nén shqyrtim t& miratimit, me kusht q&, Shqipéria t& shfaget né njé listé 1€ vendeve t& treta
nga t& cilat lejohet eksporti i produkteve t& peshkimit n€ BE, n& pérputhje me nenin 44 & Urdhrit
Nr. 382, dat€ 31.7.2006 “Pér miratimin e rregullores “Mbi organizimin e kontrolleve zyrtare t& béra
pér t€ verifikuar p&rputhjen me legjislacionin pér ushqimin e njerézve e t& kafshéve dhe rregullat pér
shéndetin si dhe mirégenien e kafshéve. Nése éshté e nevojshme, kéto autoritete kompetente mund
té inspektojng anijen ndérsa &shté né det.

6. Kur AKU autorizon autoritetin kompetent t&€ njé vendi tjetér pér t€ kryer kontrolle né emér té tij
né€ pérputhje me pikén 5 t€ kétij udh&zimi, t€ dy autoritetet kompetente bien dakord pér kushtet q&
rregullojn€ kontrolle t€ tilla. Kéto kushte duhet t& sigurohet, n& veganti, q¢ AKU t& marré raporte
mbi rezultatet e kontrolleve dhe pér ¢do mospérputhje t& dyshuar pa vonesg, né ményré qé t'i
mundé&sohet marrja e masave t& nevojshme.

7. Kontrollet zyrtare t& produkteve t& peshkimit pérfshijné t& paktén masat praktike t& pércaktuara
né Shtojcén bashkélidhur kétij udhézimi, né lidhje me:

(a) ekzaminimet organoleptike;
(b) treguesit e freskisé;
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(c) histaminén;

(¢) mbetjet dhe ndotésit;

(d) kontrollet mikrobiologjike;

(dh) parazitét;

(e) produktet e peshkimit helmuese.

8. Autoriteti Kombétar i Ushqimit konsideron produktet e peshkut t& papérshtatshme pér konsum
njerézor nése: '

(a) kontrollet zyrtare t&€ kryera né€ pérputhje me pikén 7 t€ kétij udh&zimi konstatojné se ato nuk jané
né pérputhje me kérkesat organoleptike, kimike, fizike ose mikrobiologjike ose kérkesat pér parazitét
si¢ pércaktohet né Udhézimin “Pér kushtet higjienike dhe kontrollet p&r molusqet e gjalla bivalvore,
peshkun dhe produktet e peshkimit”, Udh&zimin “Mbi kushtet higjienike dhe kontrollet pér
produktet e peshkimit”, dhe Udh&zimin “Mbi kriteret mikrobiologjike pér produktet ushqimore”;

(b) ato p&rmbajné né pjesét e tyre t&€ ngrénshme mbetje kimike ose ndotés q& tejkalojng nivelet e
pércaktuara ose mbetje t& substancave & jané t€ ndaluara ose t€ paautorizuara né pé&rputhje me
Urdhrin “Pér substancat farmaceutike aktive dhe klasifikimin e tyre né lidhje me kufyjté maksimalé
t€ mbetjeve n& produktet ushqimore me origjiné shtazore”, t€ ndryshuar, Urdhrin “Pér miratimin e
rregullores “Pér nivelet maksimale t€ mbetjeve t& pesticideve né produktet me origjing bimore dhe
shtazore”, Udhézimin “Pér vendosjen e niveleve maksimale pér disa kontaminues né€ ushqime”,
Urdhrin "Pér miratimin e rregullores” Pér kushtet e tregtimit dhe pérdorimit né kafshé t&€ disa
agjentéve hormonal€ ose tireostatiké dhe t€ beta-agonistéve;

(c) ato rrjedhin nga:

(i) peshk helmues;

(ii) produktet e peshkut g€ nuk pé€rputhen me kérkesat pér biotoksina detare;

(iii) molusget e gjalla bivalve, ekinodermat, tunikat ose gastropodét detaré q& pérmbajné biotoksina
detare ng sasi totale q& tejkalojné kufijté e pérmendur né Udhézimin “Pér kushtet higjienike dhe
kontrollet pér molusqet e gjalla bivalvore, peshkun dhe produktet e peshkimit” dhe me Udhézimin

“Mbi kushtet higjienike dhe kontrollet pér produktet ¢ peshkimit”, ose;

(¢) AKU konsideron se ato mund t€ pérbgjné rrezik pér shéndetin e njerézve ose t& kafshéve ose pér
ndonj€ arsye tjetér nuk jan€ t& pérshtatshme pér konsum njerézor.

9. Pér zbatimin e kétij udh&zimi, ngarkohen Drejtoria ¢ Pérgjithshme e Zhvillimit né Fushén e
Sigurisé Ushqimore, Veterinarisg, Mbrojtjes S& Biméve dhe Peshkimit, Autoriteti Kombétar i
Ushqimit dhe Instituti i Siguris€ Ushqimore dhe Veterinarisé.
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Ky udhé&zim hyn né fuqi pas botimit n& Fletoren Zyrtare.
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SHTOJCE

RREGULLIME PRAKTIKE PER KONTROLLET ZYRTARE NE UDHEZIMIN “MBI
KUSHTET HIGJIENIKE DHE KONTROLLET PER PRODUKTET E PESHKIMIT”

KAPITULLI I
DISPOZITA Tk PERGJITHSHME

A. Ekzaminimet organoleptike

Kontrollet organoleptike t& rast&sishme t& kryhen né t& gjitha fazat e prodhimit, p&rpunimit dhe
shpérndarjes. Q&llimi i kontrolleve &shté verifikimi i pérputhshmérisé me kriteret e freskisé t&
pércaktuara n& pérputhje me kété udhézim. N€ vecanti, kjo pérfshin verifikimin, né té gjitha fazat e
prodhimit, p&€rpunimit dhe shpérndarjes, q&é produktet ¢ peshkimit t& plotésojné kriteret bazé té
freskisé t& pércaktuara né Urdhrin nr. 324 date 16.1.2007 “Mbi kriteret organoleptike te peshkut dhe
produkteve te peshkimit”.

B. Treguesit e freskisé

Kur ekzaminimi organoleptik krijon ndonjé dyshim pér fresking e produkteve t& peshkimit, merren
mostra dhe i nénshtrohen testeve laboratorike pér t& pércaktuar nivelet ¢ Azotit total volatil bazik
(TVB-N) dhe trimetil amine-azot (TMA-N) n& pérputhje me rregullimet teknike né Kapitullin I1.

Kur nga ekzaminimi organoleptik lind dyshimi se peshku i ngrir& tregohet si i freskét, mund t&
merren mostra pér qéllime verifikimi t€ cilat i n&nshtrohen testeve laboratorike t& tilla si testi i
hidroksiacil-koenzimés A dehidrogjenaza (HADH), histologjike, Spektroskopia ultraviolet e
dukshme afer infra te kuge (UVVIS/NIR) dhe imazhe hiperspektrale.

Kur ekzaminimi organoleptik jep shkak pér t& dyshuar pér praning e kushteve té tjera q&¢ mund t&
ndikojné né shéndetin ¢ njeriut, duhet t& merren mostra pér qéllime verifikimi.

C. Histamina

Testimi i rastésish&ém pér histaminén do t& kryhet pér t& verifikuar pérputhjen me nivelet e lejuara t&
pércaktuara n& Udhézimi nr. 15, daté 9.9.2021 “Mbi kriteret mikrobiologjike pér produktet
ushgimore”.

D. Mbetjet dhe kontaminantét

Monitorimi kryhet né pérputhje me Planin Kombétar t& Monitorimit t& Mbetjeve né kafshét e gjalla
dhe produktet me origjing shtazore pér t& kontrolluar pajtueshméring né lidhje me:
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- kufijté maksimalé t& mbetjeve pér substancat farmakologjikisht aktive, n& p&rputhje me Urdhrin
nr. 363/2013 "Pér procedurat e pércaktimit t& kufirit t& mbetjeve t& substancave farmaceutike aktive
né ushqimet me origjiné shtazore", t€ ndryshuar;

- substanca t& ndaluara dhe t& paautorizuara, né pérputhje me Urdhrin nr. 363/2013 "Pér procedurat
e pércaktimit t& kufirit t& mbetjeve t& substancave farmaceutike aktive né ushgimet me origjing
shtazore";

- kontaminant&t, n& pérputhje me Udhé&zimin nr. 4 daté 9.2.2024 “Pér vendosjen € niveleve
maksimale pér disa kontaminues n& ushqime” q& p&rcakton nivelet maksimale pér disa ndotés né
ushqim; dhe

- mbetjet e pesticideve, né pérputhje me Urdhrin nr. 313, daté¢ 26.06.2006 “Pér miratimin e
rregullores “Pér nivelet maksimale t&€ mbetjeve t& pesticideve né produktet me origjin€ bimore dhe
shtazore” dhe Udhézimin nr. 4 daté¢ 9.2.2024 “Pér vendosjen e niveleve maksimale pér disa
kontaminues n€ ushqime”,

Pér produktet e egra t& peshkimit, t& kapur, duhet te kryhen monitorime pér t€ kontrolluar nése
pérputhen me Udhézimin nr. 4 daté 9.2.2024 “Pér vendosjen e niveleve maksimale pér disa
kontaminues né ushgime”.

E. Kontrollet mikrobiologjike

Kur &shté e nevojshme, kontrollet mikrobiologjike do t€ kryhen né pérputhje me rregullat dhe
kriteret pérkatése té pércaktuara né Udhézimin nr. 15, daté 9.9.2021 “Mbi kriteret mikrobiologjike
pér produktet ushqimore”.

F. Parazitét

Testimi i bazuar né rrezik do t€ kryhet pér t€ verifikuar pérputhshmérin€ me Udhézimin “Mbi
kushtet higjienike dhe kontrollet pér produktet e peshkimit”, Udh&zimin nr. 25, daté€ 25.11.2010 “Pér
kushtet dhe kontrollet higjienike p&r molusqet e gjalla dhe dyvalve, peshkun dhe produktet e
peshkimit” dhe Udh&zimin nr. 14 daté 11.11.2020 “Pér pércaktimin e masave zbatuese pér produkte
t& caktuara®.

G. Produktet helmuese té peshkimit
Kontrollet do t& kryhen pér t€ siguruar qg&:

Produktet e peshkimit q& rrjedhin nga peshqit helmues t& familjeve t& méposhtme nuk vendosen né
treg: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae dhe Canthigasteridae;

Produktet e peshkimit t€ freskéta, t€ pérgatitura, t& ngrira dhe t€ pérpunuara q& i pérkasin familjes
Gempylidae, n€ vecanti Ruvettus pretiosus dhe Lepidocybium flavobrunneum, mund t& vendosen né
treg vetém né formé t& mbéshtjellé/té paketuar dhe jang té& etiketuara né ményré t& pérshtatshme pér
t€ informuar konsumatorin né lidhje me metodat e pérgatitjes dhe/osegatimit dhe rrezikun gé lidhet
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me praniné e substancave me efekte negative gastrointestinale. Emrat shkencoré t€ produkteve t&
peshkimit dhe emrat e zakonsh&m vendosen né etiketé;

Produktet e peshkimit q& p&rmbajné biotoksina si ciguatera ose toksina té tjera t€ rrezikshme pér
shéndetin e njeriut nuk vendosen né treg. Megjithaté, produktet e peshkimit g€ rrjedhin nga molusqet
bivalve té& gjallg, ekinodermat, tunikat dhe gastropodét detaré mund t€ vendosen né treg nése ato jané
prodhuar né pérputhje me Udh&zimin “Mbi kushtet higjienike dhe kontrollet pér produktet e
peshkimit”, dhe jan& né p&rputhje me standardet e pércaktuara.

KAPITULLI I
KONTROLLET MBI AZOTIN TOTAL VOLATIL BAZIK (TVB-N)

A. Limitet TVB-N pér kategori té caktuara té produkteve té peshkimit dhe metodat e analizés
qé do té pérdoren

Produktet e papérpunuara té peshkimit do t& konsiderohen si t&€ papérshtatshme pér konsum njerézor
kur vlergsimi organoleptik ka ngritur dyshime pér fresking e tyre dhe kontrollet kimike tregojné se
jané tejkaluar kufijt& e mé&poshtém t€ TVB-N:

25 mg azot/100 g mish pér speciet e pérmendura né pikén 1 t& pjesés B t& kétij kreu;

30 mg azot/100 g mish pér speciet e pérmendura né pikén 2 t& pjesés B t& kétij kreu;

35 mg azot/100 g mish pér speciet e pérmendura n€ pikén 3 t& pjesés B t& kétij kreu;

60 mg azot/100 g e te gjitha produkteve t& peshkimit t€ destinuara pér pérgatitjen e vajit t& peshkut
pér konsum njerézor, si¢ pérmendet né nenin 17 pika 1 t& Udh&zimit “Mbi kushtet higjienike dhe
kontrollet pér produktet e peshkimit™”;

Metoda e referencés g€ do t& pérdoret pér kontrollimin e limiteve t& TVB-N. pérfshin distilimin e
nj& ekstrakti t€ deproteinizuar nga acidi perklorik, si¢c pércaktohet né€ Pjesén C mé& poshté.

Distilimi 1 pérmendur n€ piké&n 1 do t&€ kryhet duke pérdorur aparate gé pérputhen me diagramin né
pjesén D.

Metodat ruting q€ mund t&€ p&rdoren pér t& kontrolluar limitin e TVB-N jang si mé& poshtg:
(a) metoda e mikrodifuzionit e p&rshkruar nga Conway dhe Byrne (1933);
(b) metoda e distilimit direkt e pérshkruar nga Antonacopoulos (1968);

(c) distilimi i nj& ekstrakti t€ deproteinizuar nga acidi trikloracetik (Codex Ushgimor pér Peshkun
dhe Produktet e Peshkimit, 1968).
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Mostra duhet t& pérbéhet nga rreth 100 g mish, t& marré nga t& paktén tre pika t& ndryshme dhe t&
pérziera s€ bashku me bluarje.

Laboratorét zyrtaré rekomandohet t&€ pérdorin né rutinén e tyre metodat e pérmendura mé sipér. Kur
rezultatet jan€ t& dyshimta ose né rast t& kontestimeve t& rezultateve t& analizés sé& kryer me njé nga
metodat ruting, t& pérdoret vetém metoda e referencés pér t&€ kontrolluar rezultatet.

B. Kategorité e specieve pér té cilat ekzistojné limitet e TVB-N

Limitet e TVB-N jang t& vendosura pér kategorité e méposhtme t& specieve:

Sebastes spp., Helicolenus dactylopterus, Sebastichthys capensis;

speciet q€ i pérkasin familjes Pleuronectidae (me pérjashtim t& shojzés: Hippoglossus spp.);

Salmo salar, speciet qé€ i pérkasin familjes Merlucciidae, speciet qé i pérkasin familjes Gadidae.

C. Motoda ¢ referencés pér pércaktimin ¢ pérqendrimit t¢ TVB-N né& peshk dhe produkic
peshkimi

1. Qéllimi dhe fusha e aplikimit

Kjo metodé p&rshkruan njé metodé reference pér identifikimin e pérqendrimit t& azotit t&¢ TVB-N né
peshk dhe produkte peshkimi. Procedura &shté e aplikueshme né pérgendrime TVB-N prej 5 mg/100
g deri né t&€ paktén 100 mg/100 g.

2. Pérkufizime

"Pérgendrimi i TVB-N" nénkupton p&rmbajtjen e bazave té azotit volatil si¢ pércaktohet nga metoda
e referencés e pérshkruar.

"Tretésiré" nénkupton njé tretésiré ujore si mé poshté:

(a) tretésiré e acidit perklorik = 6 g/100 ml;

(b) tretésiré hidroksidi natriumi = 20 g/100 ml;

(c) tretésiré standarde e acidit klorhidrik 0,05 mol/I (0,05 N). Kur pérdoret njé aparat distilimi
automatik, titrimi duhet t& beéhet me njé tretésiré standarde & acidit klorhidrik prej 0,01 mol/I (0,01
N);

(d) tretésiré e acidit borik =3 g/100 ml;

(e) agjent silikoni kundér shkumés;
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(f) tretésiré fenolftaleing = 1 g/100 ml 95 % etanol;

(g) indikator (indikator i p&rzier Tashiro) = 2 g metil-i kuq dhe 1 g metilen-blu t& tretur n& 1 000 ml
etanol 95%.

3. Pérshkrim i1 shkurtér

Bazat e avullueshme azotike nxirren nga njé kampion duke pérdorur njé tretésiré prej 0,6 mol/l acid
perklorik. Pas alkalinizimit, ekstrakti i nénshtrohet distilimit me avull dhe pérbérésit bazgé &€
avulluesh&m thithen nga njé marrés acid. Pérgendrimi i TVB-N pércaktohet nga titrimi i bazave t&
absorbuara. Pérgendrimi shprehet né mg/100 g.

4. Reagentét

Pérvec nése nuk kérkohet ndryshe, do t& pérdoren reagenté € gradés kimike. Uji i pérdorur duhet t&
jeté ose 1 distiluar ose i demineralizuar dhe me t& paktén t& njgjtén pastérti.

5. Do & pérdoren instrumentet dhe aksesorét e méposhtém:

(a) nj€ mulli mishi pér t& prodhuar njé peshk t& griré mjaftueshém, homogjen;
(b) blender me shpejtési té larté nga 8 000 deri né 45 000 rrotullime/min;

(c) filtér, me diametér 150 mm, me filtrim t€ shpejté;

(d) byretg, 5 ml, e graduar n& 0,01 ml;

(e) aparate pér distilimin me avull. Aparati duhet t& jeté né gjendje té rregullojé sasi t& ndryshme
avulli dhe t€ prodhojé njé sasi konstante avulli gjaté njé periudhe t& caktuar kohe. Ai duhet té sigurojé
qé, gjaté shtimit t& substancave alkalizuese, bazat e lira q¢ formohen t& mos avullojné.

6. Kryerja e procedurés s€ referencés

Kur punohet me acid perklorik, i cili &sht€ shumé& gérryes, duhet t& merren masat e nevojshme
parandaluese. Mostrat duhet t& pérgatiten sa mé shpejt q& t€ jeté e mundur pas mbérritjes sé tyre, né
pérputhje me udhézimet e méposhtme:

(a) Pérgatitja e mostrés

Mostra q€ do t€ analizohet bluhet me kujdes duke pérdorur njé mulli mishi si¢ pgrshkruhet ng pikén
5(a). Nj& sasi prej 10 g+0,1 g t&€ mostrés s& bluar peshohet n& njé ené t&€ pérshtatshme. Kjo pérzihet
me 90,0 ml tretésiré t€ acidit perklorik, homogjenizohet pér dy minuta me nj& blender sig pérshkruhet
né piké&n 5(b), dhe mé pas filtrohet.

Ekstrakti i p&rftuar né két€ ményré mund t& mbahet pér t€ paktén shtaté dité né njé temperaturé prej
aférsisht 2 °C dhe 6 °C;

(b) Distilim me avull
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50,0 ml ekstrakt t& marr& né pérputhje me shkronjén (a) futet n& nj& aparat pér distilimin me avull
si¢ pérshkruhet né pikén 5(e). Pér njé kontroll t& mévonshém t& alkalizimit t€ ekstraktit, shtohen disa
pika tretésiré fenolftalein. Pas shtimit t& disa pikave t& agjentit silikon kundér shkumés, 6,5 ml
tretésiré hidroksid natriumi i shtohen ekstraktit dhe distilimi me avull fillon menjéheré.

Distilimi me avull &shtg i rregulluar n& ményré qé t& prodhohen rreth 100 ml distilat né 10 minuta.
Tubi i daljes s& distilatit zhytet n& nj& en& me 100 ml tret&siré t€ acidit borik, t€ cilit i jan€ shtuar tre
deri né pesé pika indikator. Pas saktésisht 10 minutash, distilimi pérfundon. Tubi i daljes s distilatit
higet nga ena dhe lahet me ujé. Bazat e avullueshme q& ndodhen te distilati i mbledhur, titrohen me
tretésiré standarde t€ acidit klorhidrik.

PH i pikés fundore duhet t& jet€ 5,0 £ 0,1;
(c) Titrimi

Kérkohen analiza t& dyfishta. Metoda e aplikuar &shté e sakt& nése diferenca midis dublikatave nuk
gsht€ mé e madhe se 2 mg/100 g;

(d) Mostra e bardhé

Nj& most€ e bardhé kryhet si¢ pérshkruhet né& shkronjén (b). N& vend t& ekstraktit, pérdoret 50,0 ml
tretésiré e acidit perklorik.

7. Llogaritja e pérgendrimit t&¢ TVB-N

Me titrimin e tretésirés s€ pérftuar me tretésirén standarde t€ acidit klorhidrik, pérqendrimi i TVB-
N llogaritet duke pérdorur ekuacionin ¢ méposhtém:

mg ear) = (V1-V0) * 0,14 * 2 =100
100gmos ér) = m

TVB — N (shprehur né

ku:

Vi = véllimi i tretésirgs standarde t& acidit klorhidrik 0,01 mol né ml pér mostér;

V0 = véllimi i tretésirés standarde t& acidit klorhidrik 0,01 mol né ml p&r mostrén e bardhé;
M = masa e kampionit n& g.

Pérvec késaj, kérkohet sa vijon:

(a) analiza t€ dyfishta. Metoda e aplikuar &éshté e sakt& nése diferenca ndérmjet dublikatave nuk &shté
mé ¢ madhe se 2 mg/100 g;

(b) kontrollin e pajisjeve. Pajisja kontrollohet duke distiluar solucione t& NH4Cl ekuivalente me 50
mg TVB-N/100 g;
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(c) devijimet standarde. Eshté llogaritur devijimi standard pér pérséritshméring Sr = 1,20 mg/100 g
dhe devijimi standard pér riprodhueshméring€ SR = 2,50 mg/100 g.

D. Aparat distilimi me avull TVB-N

o
A Ftohés
Gijenerator avulli — P
o Ujé i ftohté
v\ . -
Tub distilimi »
Tub pér injektimin e > < Fundi i kondensatorit
avullit - \
Ekstrakti i mostrés i-;‘:'
\"= = | Baloné ose elermajer
(Acid borik)
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