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Kérkesa té pérgjithshme té higjienés té zbatueshme pér té gjithé operatorét e biznesit ushqimor

1 | Mirmbajtja e stabilimentit, ambienti i jashtém

a) Stabilimenti ndodhet né njé zoné¢ ku nuk ka risk t&
dukshém kontaminimi.

1.1 b) Ambientet rrethuese jané t&€ mirémbajtura dhe pa
mbeturina, bimési t& dendur, pé&rmbytje, etj.

¢) Pjesa e jashtme e ndértesés mirémbahet né€ kushte té

duhura

2 | Mirmbajtja e stabilimentit, ambienti i jashtém

Ambjentet mbahen pastér dhe né gjendje t€ mir¢ fizike dhe
pune. Planimetria e stabilimentit me rendin e punés

21 (fluksin) té treguar gart€, me pérshkrim, si dhe pa
krygézime t€ mundshme g€ pérbéjné rrezik kontaminimi.
Mjediset pér prodhimin/pérpunimin plotésojné parametrat e

kérkuar.

Projektimi, planimetria dhe pérmasat e ambienteve jané té
ndértuara né ményré t& pérshtatshme. Lejojn€ mirémbajtje
té pérshtatshme, pastrim dhe/ose dezinfektim.

53 Té gjitha llojet e mbetjeve (p.sh. mbeturinat e pérgjithshme,
mbetjet e produkteve t& peshkimit duhet té largohen sipas
kérkesave né pérputhje me legjislacionin mjedisor.
Hapésira e pérshtatshme t€ punés g€ lejojné kryerjen e té

gjitha proceseve né kushte higjenike.
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2.3

Projektimi, planimetria dhe madhésité e ambienteve:

Jané t& pérshtatshme pér mbrojtjen ndaj akumulimit t&
papastértive, kontaktit me materialet toksike, rénien e
grimcave né produkt dhe formimin e kondensimit apo
formimit t& padéshiruara t& mykut mbi sipérfaqge.

Lejojné praktika t&€ mira higjienike, pérfshiré mbrojtjen ndaj
kontaminimit dhe insekteve/ brejtésve ose démtueve té

tjeré.

2.4

Projektimi, planimetria dhe pérmasat e ambienteve, kur
&shté e nevojshme, ofrojné kushte manovrimi dhe ruajtjeje
té pérshtatshme, me temperaturé t& kontrolluar dhe me
kapacitetin e mjaftueshém pér ta mbajtur produktet e
peshkimit n€ temperaturat e duhura, si edhe t€ projektuara
pér t& mundésuar monitorimin e kétyre temperaturave dhe

regjistrimin e tyre

Kérkesat pér siperfagen e mureve, tavaneve,
dyshemeve. Dritaret jané hermetike pér té parandaluar

kontaminimet.

3.1

Ambientet e 1éndés s€ paré jané t& ndara nga ambientet ¢

pérpunimit.

3.2

Sipérfaqja e dyshemeve né kushte t& mira, me shtres¢ té
lémuar dhe rezistente, ndértuar me material jo pérthithés,
qé &shté lehtésisht i pastrueshém, jotoksik, i
padepértueshme, dhe lehtésisht i1 desinfektueshém.
Bashkimi i murit me dyshemené duhet té jeté hermetike
dhe kundér ujit, pér shmangien e rritjes s&

mikroorganizmave.

3.3

Sistemet ¢ drenazhimit jané t& pérshtatéshme pér t&
parandaluar rrezikun e kontaminimit t&¢ ambjentéve t&

punés.

3.4

Ndértimi lejon drenazhim té pérshtatshém.

3.5

Cdo kanal ose pajisje né dysheme q¢ éshté e lidhur me
sistemin e shkarkimit duhet t¢ kené& njé rrjeté¢ mbrojtése
(pileté). Cdo dalje e jashtme duhet t€ jeté e mbuluar pér té

minimizuar hyrjen e brejtésve ose démtueve té tjeré.

3.6

Ambjentet ku trajtohen pérpunohen apo prodhohen
produktet e peshkimit Sipérfagja e mureve &shté né kushte
té mira dhe jan€ ndértuar me materiale t& padepértueshme,
jo pérthithése, jotoksike, lehtésisht t& pastrueshme dhe té

dezinfektueshme

3.7

Muret kané sipérfage t& lémuar deri n€ njé€ lartési t&
pérshtatshme dhe lehtesisht te pastrueshme. Muret
mirémbahen pastér, kan€ ngjyré t€ celét dhe jané né

giendje t€ miré.
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3.8

Tavani né ambientet e prodhimit/pérpunimit duhet t& keté
sipérfage t€ lémuar dhe t&€ padepértueshme dhe lehtésisht i
pastrueshém.

Sipérfaget ¢ duhet t& plotésojné kéte

* Suvatim i lémuar, i lyer, lehtésisht i pastrueshém. kérkesé
pérfshijné:

» Sistemi tavani t& fiksuar

* Tavane té varur

* Tavané joporoze.

Ato duhet t&¢ mirémbahen. Duhet te parandalojné
grumbullimin e papastértive, krijimin e kondesimit, rritjen e

myqeve dhe rénien e papastérive t& ngurta.

3.9

Dritaret dhe dyert duhet t&€ mbyllen me puthitje dhe t& jené
lehtesisht t& pastrueshme. T¢€ gjitha dritaret e jashtme ne
ambjentet e prodhimit duhet t& pajisen me rrjeta kundér
insekteve. Rrjetat duhet t€ dizenjohen té tilla q& t&
mundésojné lehtésisht pastrimin e tyre.

3.10

Ndrigimi &shté i mjaftueshém né t& gjitha ambjentet.
Ambientet ku pérpunohen/magazinohen produktet e
peshkimit kané drité natyrale dhe/ose artificiale t&

mjaftueshme.

3.11

Objektet e ndricimit mbrohen, mirémbahen dhe jané t&

pastra

3.12

Ajrosja/ventilimi me mjete natyrale ose artificiale &shté i

pérshtatshém dhe i mjaftueshém.

3.13

Shmanget fluksi mekanik i ajrit nga zonat e kontaminuara te

zonat e pastra.

3.14

Ajrosje e miré q¢ parandalon futjen e aromave dhe

kondensimin, ajér i filtruar me sisteme presioni.

3.15

Sistemi i ajrosjes mbahet pastér dhe nuk lejon futjen e

démtuesve.

3.16

Ambientet e larjes s¢ duarve. Ambjentet kané numér té

mjaftueshém lavamanésh né vende t& pérshtatshme.

3.17

Ujé i rrjedhshém i ngrohté dhe i ftoht&, detergjent lar€s pér
duart dhe pajisje higjienike tharjeje.

3.18

Ambientet mbahen pastér.

Sipérfaqet, pajisjet dhe veglat
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4.1

Sipérfaqet (pérfshiré sipérfaget e pajisjeve) né€ kontakt me
produktin, duhet t& mirémbahen né gjendje t€ mir¢ dhe t&
jené lehtésisht t& pastrueshme (kur &shté e nevojshme edhe
té dezinfektohen, prodhuar prej materiali t& l€émuar, qé
pastrohet lehtésisht, rezistent ndaj gérryerjes dhe jotoksik.
Sipérfaqet e kontaktit duhet t&€ jen& prej materiali t&
pérshtatstshém pér pérdorim né stabiliment ushqimor,

rezistent ndaj gérryerjes dhe inerteve.

4.2

Mirémbajtja né€ gjendje t&€ mir€. Regjistér pér mirémbajtjeje
té pajisjeve. Kjo mund t& tregojé se kur pajisjet kan&

nevojé té zévendésohen.

4.3

Regjistra mirémbajtjeje pér masat parandaluese. Kjo mund

té tregoj€ kohén kur pajisjet kané nevojé t& zévendésohen.

4.4

Regjistrat dhe procedurat e kalibrimit. Kalibrimi t¢ kérkohet
pér pajisjet e pérdorura né stabiliment.

4.5

Té gjitha pajisjet né kontakt me produktet e peshkimit
duhet t& pastrohen dhe sterilizohen para dhe menjéheré pas

pérdorimit.

4.6

Pajisjet jang instaluar n€ ményré té tille qé t& lejojné
pastrimin e pérshtatshém té tyre dhe t&€ hapésirés pérreth

tyre.

4.7

Materialet dhe pajisjet né kontakt me produktet jané:
-Prej materiali té tillé g¢ minimizon riskun e kontaminimit
dhe mundéson q¢ t& mbahen pastér dhe kur &shté e
nevojshme t& dezinfektohen.-Mbahen né gjendje t&€ miré

pune

4.8

Pajisjet e pastrimit dhe dezinfektimit jané t& pranishme si

dhe veglat e punes ruhen né vende t& pérshtateshme.

4.9

Ambientet e pastrimit dhe dezinfektimit jané t&
pérshtatéshme, rezistente ndaj gérryerjes dhe lehtésisht t&

pastrueshme. Furnizim me ujé t€ ngroht& dhe t& ftohté.

4.10

Substancat e pastrimit dhe dezinfektimit jané té€ etiketuar si¢
duhet dhe ruhen né vend t& vecanté kur nuk pérdoren. Ato
pérdoren sipas praktikave t&€ mira dhe udh&zimeve

pérkatése.

4.11

Stabilimenti ka pajisjet e duhura pér ruajtjen e parametrave

t€ temperaturés.

4.12

Stabilimenti i produkteve te peshkimit ka ambiente dhe
pajisje pér ruajtjen e tyre né temperaturén e duhur, si edhe
pajisje t€ tjera pér garantimin e produkteve sipas

standardeve kombétare pér cilésiné dhe siguring.
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4.13

Stabilimenti i i produkteve te peshkimit ka ambiente t&
ndara pér ruajtjen e léndés sé paré, seleksionimi,
pastrimi/pérpunimi, magazinimi i produkti pérfundimtar,
ambalazhimi, etiketimi, ruajtja dhe mé pas shpérndarja né

treg

Kushtet qé lidhen me ruajtjen dhe manipulimin e
produkteve té fresketa té peshkimit

5.1

Ruajtja e léndés s€ paré

5.2

Kushtet higjenike t& manipulimit t& tyre pér hegjen e té

brendeshmeve, kokés.

5.3

Higjena né& kryerjen e operacioneve té filetimit dhe prerjes

se peshkimit

5.4

Kontrolli per prezencén e parazitéve

5.5

Koha e géndrimit né tavolinat e punés

5.6

Ambalazhimi

5.7

Ruajtja e produktit

5.8

Kontenitoret e pérdorur pér shpérndarjen apo magazinimin
e produkteve té peshkimi té freskéta t€ pa paketuar qé
ruhet n€ akull, duhet t& jené rezistente ndaj uji dhe t&
garantojné qé uji i shkriré nuk éshté né kontakt me

produktin.

5.9

Produktet e freskéta t€ peshkimit, produktet e peshkimit t&
shkrira dhe t€ papérpunuara, produktet e gatuara dhe té
ftohura nga krustacét dhe molusqet, duhet t& ruhen né njé

temperaturé q& &shté e afért me até t& akullit q& shkrin.

5.10

Produktet e peshkimit q¢ mbahen t& gjalla t€ ruhen né njé
temperaturé, né ményré g€ mos keté efekt t€ kundért pér

siguriné e ushqimit ose vitalitetin e tyre.

Kushtet pér dhomat e ngrirjes (ruajtja e produkteve té
peshkimit)

6.1

Produktet e freskéta t& peshkimit, produktet e peshkimit t&
shkrira dhe t& papérpunuara, produktet e gatuara dhe t&
ftohura nga krustacét dhe molusqet, duhet t€ ruhen né njé
temperaturé q& €shté e afért me até t¢ akullit q& shkrin.

6.2

Produktet e ngrira t& peshkimit duhet t& ruhen né njé&
temperaturé jo mé t¢ larté se -18 o C né t& gjitha pjesét e
produktit; megjithaté, peshku i ploté i ngrir€ i ruajtur né
tretésiré kripe, destinuar pér prodhimin e konservave duhet

t& ruhet né njé temperaturé jo mé té larté se -9 o C.

6.3

Produktet e peshkimit q¢ mbahen t& gjalla t€ ruhen né njé
temperaturé, né ményré qé mos keté efekt t&¢ kundért pér
sigurin€ e ushqimit ose vitalitetin e tyre.
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6.4

Dubhet té kené pajisje ngrirje me kapacitet t& mjaftueshém
pér t& ulur me shpejtési temperaturén pér té arritur njé
temperaturé baz¢ jo mé shumé se -180 C né€ gendér t&

masés s€ produktit;

6.5

Ambientet e magazinimit t& jené t&€ pajisura me njé aparat
pér regjistrimin e temperaturés né njé vend ku té lexohet
leht&. Sensori i temperaturés t€ vendoset né zonén e

mbajtjes (stivés) ku temperatura Eshté mé e larté;

6.6

Dubhet té kené pajisje frigoriferike me kapacitet t&
mjaftueshém pér t&€ mbajtur produkte peshkimi né

ambientet e magazinimit né jo mé shumé se -18o0 C.

6.7

Paisja me aparaturén e regjistrimit ditor t& temperaturave

6.8

Regjistri ditor i temperaturave

TRANSPORTI

7.1

Gjaté transportit, produktet e peshkimit t& ruhen né
temperaturén e kérkuar, veganérisht

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

b) Produktet e ngrira té peshkimit, me pérjashtim té
peshkut t& ngriré n€ ujé me kripé q&€ synohet pér prodhimin
e konservave, t€ ruhen gjaté transportit né njé temperaturé
konstante jo mé t& larté se - 180 C né t& gjitha pjesét e
produktit, mundé&sisht me luhatje mbi temperaturén e lejuar

jo mé t& larta se 30 C

7.2

Né rastet kur nuk duhet té¢ pérmbushé paragrafin e germés
“b”, produktet e ngrira t& peshkut transportohen nga njé
depozité frigoriferike pér te njé stabiliment i aprovuar, ku
shkrihen pas mbérritjes me qéllim pérgatitjen dhe/ose
pérpunimin, nése udhétimi &shté i shkurtér dhe nése lejohet

nga autoriteti kompetent.

7.3

Nése produktet e peshkimit ruhen né akull, uji i shkrirjes sé
akullit nuk duhet t€ mbetet né kontakt me produktet

7.4

Produktet e peshkimit & do t& nxirren né treg t& gjalla t&
transportohen n€ ményré té tille qé t& mos kené efekt t&

kundért pér siguring e ushqimit dhe gjalléring e tyre.

7.5

Transportuesit dhe/ose kontejnerét qé pérdoren pér
transportin e produkteve t& peshkimit duhet: T& mbahen
pastér, né gjendje t&€ miré dhe né kushte qé t&€ ménjanojné
kontaminimin e produktet e peshkimit, dhe kur &shté e
nevojshme, t& projektohen dhe t& ndértohen né ményré té

tillé qé lejojné pastrim dhe/ose dezinfektim e tyre.
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7.6

Respektimi i temperaturave gjaté transportit /Mjetet e
transportit ose kontejnerét e pérdorur pér transportin t&
mundé&sojné mbajtjen e produkteve t&€ peshkimit né
temperaturat ¢ duhura dhe té lejojné monitorimin e kétyre

temperaturave

7.7

Ndarja e hapesirave te automjetit nese duhet t& transportojé
produkte t& ndryshme

Masat pér ndarjen e produktit nga dyshemeja e automjetit

FURNIZIMI ME UJE

8.1

Furnizim i pérshtatshém me ujé t& pijshém pér t& garantuar

shmangien e kontaminimit t& produkteve ushqimore.

8.2

Burim i pérshtatshém i ujit t& pijshém me sasin€¢ dhe
cilésiné e pérshtatshme, qé t& pérdoret kur éshté e
nevojshme pér t& garantuar shmangien e kontaminimit té

produkteve ushgimore.

8.3

Kur pérdoret ujé jo i pijshém, p.sh pér mbrojtjen nga zjarri,
prodhimin e avullit, ftohjen dhe gé€llime té tjera t& ngjashme
uji duhet té:

* Qarkullojé né njé sistem t& ndaré té identifikuar.

* Qarkullojé né sisteme t& ndara nga ai i ujit t& pijshém.

8.4

Uji duhet t& analizohet periodikisht me kampiong, pér t’u
siguruar g€ ka cilésin€ e duhur dhe pérmbush kérkesat e

rregulloreve té ujit.

6.4

Dubhet té kené pajisje ngrirje me kapacitet t&€ mjaftueshém
pér t& ulur me shpejtési temperaturén pér té€ arritur njé
temperaturé bazé jo mé shumé se -18o0 C né€ gendér t&

masés s€ produktit;

8.5

Uji i ricikluar g€ pérdoret né pérpunim ose si léndé e parg,
nuk duhet t& pérbéjé shkak kontaminimi.

8.6

Dubhet té kené pajisje frigoriferike me kapacitet t&
mjaftueshém pér t&€ mbajtur produkte peshkimi né

ambientet e magazinimit né jo mé shumé se -18o0 C.

8.7

Uji i pérdorur pér akullin duhet t& béhet nga uji i pijshém

ose ujé i pastér.

Ambientet pér punétorét — Tualetet

Numeér i mjaftueshém tualetesh me shkarkim uji.

9.2

Tualetet me shkarkim uji duhet t&€ jené t& lidhura me sistem
kanalizimi efikas.

9.3

Tualetet pa dalje t€ drejtpérdrejté me ambjentet ku trajtohet
produktet e peshkimit




Kérkesa sipas akteve ligjore dhe nénligjore

Vlerésimi(Po/Jo/
Nuk Aplikohet)

Komente

9.4

Pozicioni i ambienteve pér larjen dhe sterilizimin e duarve
duhet t& sigurojé lehtésimin e pérdorimit nga i gjithé
personeli. Pajisjet duhet t& jené t€ pastra dhe né gjendje t&

miré;

9.5

Ambientet e tualeteve kané ajrosje t&é pérshtatshme natyrale
ose mekanike.

10

Dhomat e zhveshjes

10.1

Kur &shté e nevojshme, duhet té keté ambiente zhveshjeje

té pérshtatshme pér personelin.

10.2

Ambientet e zhveshjes mbahen té pastra dhe né gjendje té

miré puné.

10.3

Ambientet e zhveshjes kan¢ ajrosje t& pérshtatshme

natyrale ose mekanike.

10.4

Dhomat e zhveshjes té ndara nga tualetet dhe t€ ndara nga
ambientet e prodhimit dhe pérpunimit.

11

Higjiena personale

11.1

Personeli g€ punon né ambientet e pérpunimit duhet t&

mbajné nivel t& larté pastértie personale.

11.2

Veshjet e personelit jes t& pérshtatshme, t&€ pastra dhe, kur

&shté e nevojshme, edhe me veshje mbrojtése.

11.3

Personeli g€ potencialisht mund t&€ shkaktojé kontaminim
direkt ose indirekt nuk kané plagé té infektuara té

pambrojtura, gérvishtje ose infeksion Iekure.

11.4

Kontrolle periodike t& sémundjeve t& personelit.

12

Kontrolli ndaj insekteve/brejtésve

12.1

Procedura t& pérshtatshme pér kontrollin ndaj

insekteve/brejtésve

12.2

Procedura té pérshtatéshme pér mos lejimin e kafshéve
shtépiake né ambientet ku prodhohet, pérpunohet ose ruhet

produkti ushgimor.

12.3

Kutité e zeza duhet t& specifikohen dhe t& identifikohen
qarte.

12.4

Skema e vendosjes s¢ e kutive t& zeza duhet t& specifikohet
dhe té& identifikohet qartg.

13

Menaxhimi i mbetjeve

13.1

Mbetjet ushqgimore, nénproduktet e pangrénshme dhe
mbeturinat e tjera duhet t& higen nga dhomat ku ka
produkte sa mé shpejt t& jet€ ¢ mundur, pér t& shmangur

grumbullimin e tyre.
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Vlerésimi(Po/Jo/
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Komente

13.2

Mbetjet ushqgimore, nénproduktet e pangrénshme dhe
mbeturinat e tjera depozitohen né kontenieré q¢ mbyllen,
pérveg se kur OBU provon se tipe te tjera konteinerésh apo

sistemesh evakuimi t& pérdorura jané té pérshtatshme.

13.3

Kontenierét kané konstruksionin e duhur, mbahen né
giendje t&€ mir€, pastrohen kollaj dhe, kur &shté e

nevojshme, dezinfektohen.

13.4

Mjediset jané t&€ mjaftueshme pér ruajtjen dhe largimin e
mbetjeve ushqimore, nénprodukteve t& pangrénshme dhe

mbeturinat e tjera.

13.5

Ambientet e mbeturinave jané projektuar dhe
administrohen né ményré té tillé q¢ mundéson t&€ mbahen
pastér dhe, kur &shté e nevojshme, parandalojné futjen e
kafshéve dhe insekteve.

13.6

Té& gjitha mbetjet eliminohen né€ ményré higjienike dhe né
pérputhje me legjislacionin né fuqi duke shmangur cdo

burim kontaminimi t& drejtpérdre;jté ose jo

13.7

Procesi parandalon kontaminimin gjaté prodhimit.

14

Operatori kontrollon rregullisht parametrat pérkatés dhe

aparaturat automatike.

14.1

Temperaturat monitorohen dhe, kur éshté e nevojshme,

regjistrohen.

15

Kérkesa pér Gjurmueshmériné e Ushqimeve

15.1

Produkti ushgimor “produktet e peshkimit”, né ¢do fazg t&
prodhimit dhe t& shpérndarjes duhet t& jeté qarté i
identifikuar dhe i gjurmueshém, me t€ dhéna té regjistruara

(gjurmueshméria)

15.2

T¢ dhénat i mundésojné prodhuesit giurmueshméri t& ploté

té t& gjith€ loteve produktet e peshkimit t& pérdorur.

15.3

T¢& dhénat i mundésojné prodhuesit gjurmueshméri t& ploté

té t& gjitha loteve t& produktet ¢ peshkimit t& prodhuar.

15.4

OBU ka dokumentacion t&€ mjaftueshém qé té b&j€ lidhjen
e ¢do tanker/eve ku &shté depozituar produkti vaj ulliri i
prodhuar me furnizimet ¢ l&ndéve t& para t& pérdorura né

prodhim, si edhe me t&€ dhénat laboratorike korresponduese.

15.5

Té dhénat duhet t&€ mbahen né p&rputhshméri me masat
korrigjuese dhe kéto t&€ dhéna duhet t’i vihen né dispozicion

autoritetit vendor.

15.6

Prodhuesi mban té dhénat e furnitoréve.

16

TE DHENAT PER TE GJITHA PROCEDURAT

16.1

Té& dhénat pér té gjithé kérkesat e procedurave dhe
kérkesave t&¢ HACCP, PMH
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17

Programet Paraprake (Regjistrat e Procedurave )

17.1

Procedura e pastrimit dhe dezinfektimit.

17.2

Procedura e kontrollit t& furnizimit me ujé.

17.3

Procedura pér kontrollin e insekteve/kafshéve t& démshme.

17.4

Programi i trajnimit pér punétorét.

17.2

Procedura e kontrollit t& furnizimit me ujé.

17.3

Procedura pér kontrollin e insekteve/kafshéve t& démshme.

17.4

Programi i trajnimit pér punétorét.

17.2

Procedura e kontrollit t& furnizimit me ujé.

17.3

Procedura pér kontrollin e insekteve/kafshéve t& démshme.

17.4

Programi i trajnimit pér punétorét.

17.5

Procedura e gjurmimit dhe kthimit t& mallit.

17.6

Plani marrjes sé mostrave pér kontrollet ¢ brendshme
(autokontroll) t& léndéve t& para, produktit pérfundimtar,
ujit, etj.

17.7

Procedura pér identifikimin e loteve.

17.8

Procedura pér kontrollin e temperaturés.

17.9

Procedura pér kontrollin e l€ndéve t&€ para dhe furnitoréve.

17.10

Procedura e kalibrimit.

17.11

Procedura e mirémbajtjes.

17.12

Procedura e menaxhimit t&€ mbetjeve.

18

Mbajtja e té dhénave

18.1

OBU mban t& dhénat pér t¢ gjithé produktet ¢ hyjné e
dalin

19

PROCEDURA BAZUAR NE PARIMET HACCP

19.1

Diagramé rrjedhése/ Tabelé shpjeguese pér ¢do produkt /

proces

19.2

Rreziget jané identifikuar.

19.3

Pikat Kritike t&¢ Kontrollit jan& pércaktuar.

19.4

Procedura e monitorimit né Pikat Kritike t& Kontrollit éshté

miratuar.

19.5

Masat korrigjuese jané pércaktuar.

19.6

Procedura e verifikimit &shté hartuar.

19.7

Dokumentet dhe t¢ dhénat q¢ demonstrojné zbatimin efikas

té masave mé lart jané pérgatitur.

20

TRAJNIMI
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20.1

Operatorét e biznesit ushqimor duhet t& garantojné qé
manovruesit e ushqimit t& mbikéqyren dhe t€ instruktohen
dhe/ose té trajnohen pér ¢éshtjet e higjienés ushgimore qé

lidhen me punén e tyre.

21

Regjistrimi dhe Ligencimi Operatorét e biznesit ushqimor
duhet té regjistrohen dhe licencohen sipas legjislacionit né&
fuqi.




Kérkesa Ligjore

Pérshkrimi

Vlerésimi(Po/Jo/
Nuk Aplikohet)

Komente

VKM-ja Nr. 538, daté 26.5.2009 “Pér licencat dhe lejet qé trajtohen nga apo népérmjet QKB dhe disa rregullave

té tjera nénligjore té pérbashkéta” i ndryshuar

Fusha II. Ushqimi dhe Shéndeti Kategoria I1.1 Prodhimi dhe /ose tregtimi i ushqimeve

Kapitulli II. LICENCIMIM I VEPRIMTARIVE TE NENKATEGORISE I1.1.A

Kapitulli IT, pika 6

gérma a)

Prodhim, pérpunim e shpérndarje me
shumicé e ushqgimeve pér njeréz me kodin
IL.1.A.1.

Kapitulli I1, pika 6

gérma a)

Specialiteti (specifikime té tjera mbi

veprimtaring)

Kapitulli II, pika 6
gérma b)

Prodhim, pérpunim e shpérndarje me
shumicé e ushgimeve pér kafshé qé
pérdoren pér ushqim, me kodin I11.1.A.2.

Kapitulli I1, pika 6
gérma b)

Specialiteti (specifikime té tjera mbi

veprimtaring)

pér nénkategoriné I1.1A

Kapitulli II, pika 7 Kriteret e posacme té licencimit, dokumentet provuese dhe dokumentet e tjera shoqéruese

Kapitulli I1, pika 7

Pé&rshtatshméria e njohurive dhe

eksperiencés s¢ drejtuesit teknik (sipas

specifikimeve)
gérma a) Certificaté pér drejtuesin teknik
. Akti g€ provon marrédhéniet e kérkuara té
gérma b)

punés (kontrata e punés)

Kapitulli II, pika 7 Pérshtashméria e pajisjeve, teknologjis¢ dhe

mjediseve me standartet e shérbimit

Kapitulli IT

Sipas rastit dokumente pronésie dhe ose
pérdorimi, si dhe/ose dokumente qé

pasqyrojné cilésité e kétyre faktoréve.

II1I. LICENCIMI I VEPRIMTARIVE TE NENKATEGORISE I1.1.B

Kapitulli I, pika 2

gérma b)

Specialiteti (specifikime t& tjera mbi

veprimtaring)

Kapitulli ITI, pika 12 Pérshtashméria e pajisjeve, teknologjis¢ dhe mjediseve me standartet e shérbimit

Kapitulli ITT

Sipas rastit dokumente pronésie dhe/ose
pérdorimi, si dhe ose dokumente qé
pasqyrojné cilésité e kétyre faktoréve.

Operatori i Biznesit Ushgimor duhet t€ pérmirésojé dhe plotesojé edhe kéto kushte:

1.




Afatit i pérmbushushjes s€ detyrave:

Trupa Inspektuese vendosi:

1.

INSPEKTORET




