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Republika e Kosovës 

 Republika Kosova-Republic of Kosovo

Qeveria -Vlada - Government 

Ministria e Bujqësisë, Pylltarisë dhe Zhvillimit Rural - Ministarstvo Poljoprivrede, Šumarstva i Ruralnog Razvoja - Ministry of Agriculture, Forestry And Rural Development

Na osnovu člana 1.3 tačka (d) Uredbe UMNIK-a Br. 2001/19 od 13 septembra 2001 godine O Izvršnom ogranku Privremenih institucija samouprave na Kosovu i člana 16, Zakona Br. 2004/21 O Veterinarstvu od 30.07.2004 godine, Ministar Ministarstva poljoprivrede, šumarstva i ruralnog rzvoja, 

Dosi sledeću :

ADMINISTRATIVNO UPUTSTVO BR.18/2008

O veterinarsko-zdrvstvenim uslovima koje moraju ispunjavati objekti za uzgoj, proizvdnju i stavljanje u promet ribe, rakove i njihovih proizvoda
Član 1

Cilj
Ovo Administrativno uputstvo određuje veterinarsko-zdravstvene uslove koje moraju ispunjavati objekti za proizvodnju i stavlajnje u promet  proizvoda ulova i akvakulture, te proizvoda proizvedenih od njih, namenjenih za ljudsku ishranu. 
Član 2
Definicije
U smislu ovog Administrativnog uputstva upotrebljeni termini imaju sledeća značenja: 
„proizvodi ulova“- podrazumeva morske i slatkovodne životinje, odnosno njihove delove, uključujući i ikru, ali isključujući vodene sisare, žabe, puževe i druge životinje;
„proizvodi akvakulture“- podrazumeva vodene organizme rođenih i uzgajanih u kontrolisanim uslovima, do momenta njihovog stavlajnja u promet u vidu proizvoda. Ribe i rakove tržišne veličine, ulovljenih u prirodnoj okolini te održavani radi prodaje  bez namere da se poveća njihova težina, ne smatraju se proizvodima akvakulture. 
Član 3
Ovim Administrativnim uputstvom određuju se veterinarsko-zdravstveni uslovi, za: 

a) uzgajališta; 

b) objekte za uskladištenje, obradu i preradu proizvoda ulove i akvakulture; 

c) trgovina na veliko i malo proizvodima ulova i akvakulture; 

d) ambulantnu prodaju proizvoda ulova i akvakulture te proizvoda proizvedenih od njih. 
Član 4
4.1 Biznismen koji želi da se bavi aktivnostima proizvodnje i stavljanja u promet  proizvoda ulova, pre izgradnje ili rekonstrukcije objekata za ovu delatnost, treba da podnesi zahtev nadležnom opštinskom organu za određivanje urbanističkih uslova i izdavanje građevinske dozvole.

 4.2 Kopija zahteva iz stava 1 ovog člana dostavlja se Agenciji za veterinu i hranu Republike Kosova i treba biti pračen tehničkom dokumentacijom: dokaz o vlasništvu – posedovni list, ili pravo na korišćenje te nepokretnine, glavni projekt, projekat lokacije, projekat objekta ili kompleksa objekata, infrastrukturu, specifikaciju tehnološke opreme sa njihovim tehničkim podacima i atestima kao i sertifikat o registraciji biznisa.

4.3 Osim dekumentacije iz stava 2 ovog člana, za vršenje delatnosti proizvodnje i stavljanje u promet riba i njihovih proizvoda, obavezna je i dozvola za korišćenje voda kao nacoinalno blago, koju izdaje nadležni organ  Ministarstva sredine i prostornog plniranja,

4.4 Nadležni organ odobrava lokaciju za izgradnju, dok dozvolu za izgrdnju izdaje nadležni opštinski organ. 

4.5 Uz zahtev iz stava 2. ovog člana, za odobrenje uzgajališta treba podneti i: 

a) saglasnost nadležnog veterinrskog organa,

b) ugovor o korišćenju vodenih dobara ili odobrenje nadležnog vodoprivrednog gazdinstva; 

c) tehnološki opis uzgoja riba; 

d) ncrt-projekta kaveza/ribnjaka na dozvolenoj okolini. 

Član 5
5.1 Registrovani objekat za izvoz, mora imati svoje programe za određivanje kritičnih tačaka kontrole, koji se sastaje od: programa HACCP- Analiza Hazarda i kritićne kontrole and  critical control points i SSOP- Sanitarni Standardi Operativnih Procedura za obrazovanje radnika.
5.2 Programe HACCP i SSOP odobrava Ministarstvo poljoprivrede, šumarstvo i ruralnog razvoja, odnosno Agencija za vetrinu i hranu Republike Kosova. 

Član 6
Opšte odredbe za stavljanje u promet proizvoda ulova i akvakulture
Ulovljene ribe u njihovom prirodnom ambijentu: 

a) na ribarskom plovilu maraju se šokirati, sortirati, deliti u uskladištiti na temperaturi od 0°C do +4°C; 

b) na brodu, plovilo za ribolov -fabrikama moraju se obraditi u smislu iskrvarenja, odsecanja glava i perja, vađenja iznutrica, i rashlađenja i zamrzavanja. 

Član 7
7.1 Nakon ulova rakova, izumrli rakovi, oni oštećeni i njihovi prazni oklopi moraju se odstraniti odmah od drugih rakova. 
7.2 Obavezno odstraniti strana tela i druge vodene organizme. 

7.3 Škampi, kozice i jastozi (homari) moraju se očistiti od spoljašnje nečistoće. 

7.4 Živi sveži (nezamrznuti) škampi, i druge vodene životinje ne smeju se uskladištiti na brodu duže od 6 dana. 

7.5 Namenjeni rakovi zamrzavanju moraju se zamrznuti najkasnije 12 časova nakon ulova. 
Član 8
8.1 Stavljanje u promet živih školjaka podlegne uslovima propisanim Administrativnim uputstvom o veterinarsko-zdravstvenim uslovima za ribolov, uzgoj, čišćenje i stavljanje u promet živih školjaka. 

8.2 Prilikom obrade, prerade, žive školjke moraju ispunjavati uslove propisanim ovim Administrativnim uputstvom. 

Član  9
Proizvodi akvakulture i ulova koji se stavlaju u promet kao živi, moraju se stalno održavati u uslovima koji su pristupačniji za njihovo održavanje u život. 

Član 10
Zbranjuje se stavljanje u promet: 

a)  ribe iz porodice otrovnih riba: 

b) Tetraodontidae (čevorozubne), 

c) Molidae (bucnji), 

d) Diodontidae (dvozubne), 

e) Canthigasteridae; 

f) proizvoda od riba koji sadrže biotoksine, koa što su toksini ciguatera i toksini koji izazivaju mišićnu paralizu.
Član 11
Uslovi u prostorima za uzgoj
11.1 Uzgajivači su obavezni obavestiti nadležnog organa o svakoj dopremi mlađi i drugih riba u prostorima za uzgoj, kao i o pojavi bolesti i uginiće na uzgajalištu. 

11.2 Uzgajivči su obvezni da sprovode laboratorijsku kontrolu na rezudue, u skladu sa važećem zakonodavstvom o reziduima 

11.3 Evidencija o sprovedenim kontrolama iz stav 2. ovog člana mora da se čuva dve godine. 

11.4 Svaki prostor z uzgoj, mora da i ma obezbeđene prostorije za smeštaj mrtvih riba, opremljenih opremom za zamrzavanje. 

11.5 Samo ribnjaci za uzgoj  koji u svom sastavu imaju prostorije za sortiranje, mogu, biti registrovani za izvoz.

Član 12

Opšti uslovi za objekte na kopnu
12.1 Objekti moraju biti izgrađeni u području na kojem nisu ugroženi niti ugrožavaju industrijske objekte, stambene i druge objekte u okolini. 

12.2 Objekti moraju biti izgrađeni u kompaktnom i iscedđenom tlu sa niskom razinom podzemnih voda, i van ugroženog područja od poplava  i klizanja terena. 
Član 13
Objekti iz člana 12.ovog Administrativnog uputstva, moraju imati: 

a) tvrdu konstrukciju; 

b) tvrdu podnu površinu koja sa lako čisti, peri i dezinfektuje, sa nagibom  za odstranjivanje vode i kanalizacije; 

c) zadovaljavajući radni prostor; 

d) glatke zidove koji se lako čiste, peru i dezinfektuju; 

e) obezbeđeno osvetlenje jačine od 550 lx u toku rada;

f) obezbeđeno osvetlenje u komorama za uskladištenje od 110 lx; 

g) opremu i pribor od nerđajućeg materjala; 

h) gardarobu i sanitarne prostorije za radnike posebno za muškarce i za žene. 

i) odgovarajuću opremu i sredstava za čišćenje, pranje i dezinfekciju objekta, radnu  opremu i radni pribor; 

j) na svim spoljašnjim vratima da imaju električnu vazdušnu zavesu i automatsko uključenje, dovoljne jačine da sprečava ulazak insekata u objekat; 

k) na spoljašnjem delu prozora koji se mogu otvarati, postavljenu mrežu protiv ulaska insektata; 

l) obezbeđenje prirodne i veštačke ventilcije; 

m) odgovarajuću opremu  za zaštitu od glodara i ptica; 
n) posebne vodootporne i antikorozivne prostorije za proizvode od riba za ljusku ishranu; 

o) opremu za zadovaljvajuće snabdevanje pitkom vodom, odnosno čistom vodom; 

p) higijenski čvor za skupljanje otpadnih voda; 

q) u sklopu prostorija za gardarobu, obezbeđene ormare za gardarobu i sedište za svakog radnika, toalet i tuš kabinu, čije uređenje se određuje posebnim propisima. 

Član 14
14.1 Radnici treba da nose radnu odeću za rad kojeg obavljaju. 

14.2 Radnici nose čistu radnu odeću  i radnu kapu određenim posebnim propisima. 

14.3 Sve prostorije moraju biti čiste, a oprema mora da se održava u dobrom higijenskom stanju. 

14.4 Posle svakog pranja, radni pribor za ručno rukovanje čisti se vodom na najmanjoj temperaturi od 83C, i nakon zvršetka rada isti se stavlja u kasete i ormare namenjenih njemu.

15.5Objekat ne sme da se upotrebi za druge namene. 
Član 15
Posebni uslovi za rukovanje proizvodima ulova i akvakulture
15.1 Nezamrznuti i neupakovani proizvodi treba da se zamrzavaju i uskladištujue odmah pri pristizanju pošiljke u objekat. 

15.2 Zamrzavanje se ponavlja onoliko puta koliko je potrebno, ali ne više od 12 časova. 

15.3 Led koji se upotrebljava mora biti proizveden od pitke ili čiste vode prema higijeskim uslovima za čisto posuđe- namenjenih za tu namenu.

15.4 Paketirani proizvodi treba da se uskladištavaju u komorama na temperaturi od 00C do +4C. 

15.5 Prozvodni pogoni moraju imati opremu za zamrzavanje dovoljne jačine da se postigne brzi pad temperature. 
15.6 Zbog tehničkih razloga u vezi metoda za zamrzavanje i rukovanje tim proizvodima,  svu zamrznutu ribu u salamuri i predviđenu za konzerviranje u limenkama, može da se dozvoli temperatura do -90C. 

15.7 Svaka komora za zamrzavanje mora biti opremljena termometrom sa grafičkim prikazom temperture i jednim termometrom za kontrolu, postavljenog na mestu gde j tempertura najviša, i posuđom za odstranjivanje vode vezanog sa podom i podnom kanalizacijom, i zaštitnom mrežom na odvodnoj cevi opreme za rashlađenje. 

Član 16
Objekti u kojima se sprovedu postupci odmrzavanja proizvoda od riba moraju ispunjavati sledeće uslove: 

a) proizvodi se moraju odrmrznuti na način, da se spreći njihova kontaminacija i da se omogućava adekvatno oticanje vode pri otapanju; 

b) dozvoljava se odmrzavanje na temperaturu sobnog ambijenta, u vodi ili u komori za odrmrzavanje;

c) obrada i prerada  proizvoda posle odmrzavanja treba da vrši što je moguće brže; 

d) odmrzavani proizvodi  koji se neposredno stavlaju u promet treba da se označavaju na poseban način. 

Član 17
17.1 Prilikom sprovođenja postupaka za konzerviranje, filovanje, dimljenje, solenje, mariniranje, kuvanje rakova i školjki, sušenje ribljeg mesa i dalje prerade ribljeg mesa, treba: 

a) izbeći svaku kontaminaciju proizvoda; 

b) voditi posebnu evidenciju o sprovođenju postupka (beležiti temperature, vreme termičke prerade, sadržaj soli, ph, sadržaj vode).
c) posuđe i pribor koji se upotrebljavaju treba potpuno čistiti i dezinfektovati. 
17.2 Proizvođač treba obezbediti proveru i efikasnost tehničkih postupaka za konzerviranje proizvoda od riba, na način da izvrši: 

a) test inkubacije: inkubaciju konzervi na temperaturi od 37C kroz 7 dana, ili na  temperaturi od 35C kroz 10 dana; 

b) mikrobiološke testove sastava konzervi i limenki u licenciranu laboratoriju. 

17.3 Ribe i riblji proizvodi  koji se konzumiranju kao sirovi ili potpuno neprerađeni, treba da se zamrznu na temperaturi ne višoj od -20C na svim delovima proizvoda, najmanje kroz 24 časova. 

17.4 Opisani postupak u stavu 3.ovog člana odnosi se: 

a) na riblje meso koje se konzumira sirovo ili neprerađeno, kao neprerađena haringa "Maatje"; 

b) haringe, lokarde, papaline i divlji lososi iz Atlantika ili Pacifika, ako su podlegnuti postupku dimljenja, pomoću kojeg je postignuta unutrašnja temperatura proizvoda manje od 60C;  

c) marinirana haringa/ ili dimljena haringa kada postupak mariniranja nije zadoljavajući za eleminisanje nematoda. 
Član 18
Veterinasko-zdravstveni uslovi koje moraju ispunjavati objekti za uskladištenje, obradu i preradu proizvoda ulova i akvakulture
18.1 Objekti za uskladištenje, obradu i preradu proizvoda ulova i akvakulture, zavisno od toga koju vrstu proizvodnje obavljaju, moraju imati sledeće prostore/prostorije za: 

 1.  prijem žive ribe s rampom koja omogućava istovar, 
 2. smeštaj žive ribe u prostrijama koje raspolažu vodovodom i kiseonikom;
 3.  ubijanje ribe; 
 4. obradu ribljeg mesa (evisceranje i čišćenje); 
 5. rasecanje ribljeg mesa; 
 6. komoru za uskladištenje leda sa apasatom za led;
 7. komoru za uskladištenje svežeg ribljeg mesa na temperaturi od 00C do +4 C;
 8. čuvanje ribljeg mesa; 
 9.  konfiskante; 
10. sortiranje svežeg ribljeg mesa;
11. komoru za uskladištenje zamrznutog ribljeg mesa na temperaturi od -18C;
12. tunel za zamrzavanje; 
13. prostoriju ili komoru za odmrzavanje; 
14. salamuru ribljeg mesa; 
15. solenje ribljeg mesa;
16. pripremu začina i aditiva; 
17. mešanje ribljeg mesa sa povrćem i drugim sastojcima;
18. oblikovanje i punjenje proizvoda;
19. termičku obradu i dimljenje proizvoda;
20. sterilizaciju kontaktne ambalaže;
21. uskladištenje začina i aditiva; 
22. termostatiranje konzervi; 
23. uskladištenje svežeg povrća; 
24. skladište za suvi bakalar sa dodatnim provetravanjem i temperaturom do +15C;
25. upotrebu suvog bakalara; 
26. kuvanje, skidanje kostiju i pranje kuvanog bakalara;
27. pripremu povrća; 
28. mlevenje ribljeg mesa; 
29. rashlađenje i paketiranje gotovog proizvoda čija temperatura ne prelazi +10C; 
30. paketiranje; 
31. uskladištenje materjala i pribora za paketiranje;
32. pranje i sanitarenje opreme;
33. veterinarsku inspekciju; 
34. gardarobu i sanitarni čvor;
35. odmor radnika;
36. čišćenje, pranje i sterilizaciju prevoznih sredstava. 

18.2.Izgradnja i uređenje prostora i prostorija iz stava 1. ovog člana, mora da bude u skladu sa zahtevima predviđenim članovima 12. do 17. ovog Administrativnog uputstva.
Član 19
VII  Posebni veterinasko-zdravstveni uslovi koje moraju ispunjavati prostori za trgovinu na veliko i malo
19.1 Prostori aukcijskog tržišta (berze) i trgovine na veliko na kojima se izlagaju proizvodi ulova i akvakulture i proivodi proizvedeni od njih u cilju prodaje, moraju biti pokriveni odozgo. 

19.2 Aukcijska trgovina (berza) i trgovina na veliko na kojima su uskladišteni proizvodi iz stava 1. ovog člana pre ili posle prodaje, moraju imati prostor dovoljne veličine za njihov smeštaj na temperaturi od 00C do +4 C. 

19.3 Aukcijska trgovina (burza) i trgovina na veliko moraju imati prostoriju opremljenu za inspekcijske potrebe. 

Član 20
Posebni veterinarsko-zdravstveni uslovi koje moraju ispunjavati prevozna sredstva za ambulantnu prodaju proizvoda ulova i akvakulture i proizvoda proizvedenih od njih
20.1 Ambulantna prodaja vrši se na posebnom izolovanom delu prevoznog sredstva. 

20.2 Prevozno sredstvo iz stava 1. ovog člana mora da bude pristupačno za pranje, čišćenje i dezinfekciju. 

20.3 Prevozno sredstvo iz stava 1. ovog člana mora da ima: 

a) rashladnu vitrinu koja ima propisanu temperaturu proizvoda sa providnim delom okrenutom prema kupcu, i u slučaju potrebe dovoljnom količinom leda; 

b) dovoljnu količinu vode za održavanje higijene pribora i osoblja; 

c) uređaj za ventilaciju vode, ako se prodaju žive ribe; 

d) posebno mesto za izlivanje vode na donjom delu i uređaj za prikupljanje otpadnih voda; 

e) treba obezbediti odgovarajućeg leda za odgovarajući uređaj; 

f) treba uskladištiti organizme ulova na odgovarajućem posebnom prostoru; 

g) ne dozvoljava se zadržavanje ulovljenih organizama na moru više od osam časova.
Član 21
21.1 Proizvodi ulova i akvakulture nakon ulova na ribarskom plovilu moraju biti:
a) šokirani; 

b) nakon šokiranja vrši se sortiranje, stavlajnje u kasetama i zamrzavaju se; 

c) zamrznuti proizvodi u kasetama stavlaju se na prostoru za uskladištenje na temperaturi od 00C do +4 C, gde ostaju do istovara; 

21.2 Ako na ribarskom plovilu se izvrši evisceranje i odsecanje škrga, peraja i drugih delova, pribor koji se upotrebljava mora biti izrađen od nerđajućeg materjala i stalno biti čist. 

21.3 Oprema za istovar proizvoda mora biti izrađena od materjala koji se lako čisti, pere i dezinfektuje. 

21.4. Prilikom istovara treba izbegavati kontiminaciju, i obezbediti da: 

a) istovar bude brz; 

b) proivodi bez odlaganja uskladištavaju na pristupačnoj temperaturi; 

c) nedozvoljava se upotreba opreme i pribora za ili takvo rukovanje koje može da prouzrokuje nepotrebna oštećenja raznih delova, odnosno proizvoda. 

Član 22
Paketiranje i označavanje pošiljaka

22.1 Paketiranje mora da se obavlja u higijenskim uslovima, za sprečavanje kontaminacije proizvoda. 

22.2 Materijal koji se koristi za paketiranje: 

a) ne sme da bude takav da menja organoleptičke osobine proizvoda; 

b) ne dozvoljava se prenos štetnih materija za ljudsko zdravlje u proizvode; 

c) mora da bude dovoljno čvrst za sprečavanje oštećenje proizvoda; 

d) pre korišćenja treba biti uskladišten na posebnom zaštićenom prostoru od prašine i kontaminacije. 

22.3 Prateća dokumentacija  i oznaka na pakovanju mora biti postavljena na vidnom mestu, na način da se zna iz kojeg objekta je isporučena pošiljka. 
Član 23

Uskladištenje i prevoz
23.1 Proizvodi prilikom uskladištenja moraju biti dezinfektovani u propisanu temperaturi, kao: 

a) sveži i odmrzavani proizvodi, kuvani rakovi i školjke i rasohlađeni: od 0C do +4C; 

b) zamrznuti proizvodi, osim ribe u salamuri i namenjenih konzerviranju: do -18 C, 

c) prerađeni proizvodi:na temperaturama pomenutim u proizvodnoj specifikaciji; 

d) suvi proizvodi: od 00C do +15 C, na prostorijama na kojima je obezbeđena ojačano provetravanje. 

23.2 Proizvodi ne dozvoljavaju se uskladištiti i prevoziti sa drugim proizvodima koji bi ih mogli kontaminovati ili uticati na menjanje njihovih organoleptičkih osobina. 

23.3 Prevozna sredstva kojima se vrši prevoz proizvoda, moraju biti prilagođena na poseban način, opremljena uređajima koji obezbeđuju propisanu temperaturu, sa stranicama koje se lako peru, čiste i dezinfektuju. 

24.4 Pre svakog prevoza, prevozno sredstvo mora da se potpuno čisti, pere i dezinfektuje. 

25.5 Otpadne vode ne smeju da se izliju u okolini iz prevoznog sredstva. 

Član 24

Uvoz
24.1 Proizvodi iz člana 1. ovog Administrativnog uputstva mogu se uvoziti iz objekata koji se nalaze na listi odobrenih objekata zemalja iz kojih se dozvoljava uvoz u Republici Kosovu. 

24.2 Uvoznik treba da dobije rešenje od nadležnog organa kojim se potvrđuje da nema veterinarsko-zdravstvenih smetnji za uvoz. 

24.3 Zahtevu iz stava 2. ovog člana treba priložiti prethodnu saglasnost Uprave za ribarstvo Ministarstva poljoprivrede, šumarstva i ruralnog razvoja i Državne uprave za zaštitu prirode i prirodne sredine, ako se radi o vrstama o kojima se propisuje posebnim pravilima.

24.4 Kod slučaja uvoza u Republici Kosovu živih riba i mlađa za dalji uzgoj, treba primeniti karantin. 

Član 25

Zdravstvena kontrola i praćenje proizvodnih uslova
Organoleptička kontrola
Proizvodi iz člana 1. ovog Administrativnog uputstva koji se stavljaju u promet, što se tiče organoleptičkih osobina, moraju ispunjavati uslove predviđenim važećom zakonodavstvom 

Član 26
Kontrola na parazite
Kontrola na parazite proizvoda iz člana 1. ovog Administrativnog uputstva koji se stavljaju u promet, izvrši se u skladu sa odredbama važećeg zakonodavstva. 

Član 27

Hemijska kontrola
27.1 Pre stavljanja u promet riba i ribljih proizvoda treba izvršiti ispitivanja za: 
a) TVB-N (Total Volatile Basic Nitrogen – ukupni isparivani bazični kiseonik), 

b) TMA-N (Trimethylamine Nitrogen), 

c) Histamin. 

27.2 U slučaju ispitivanja histamina iz stava 1. tačka c) ovog člana, iz svake serije ribljih proizvoda ili proizvoda od riba uzimaju se 9 uzoraka. 

27.3 Prosečna vrednost količine histamina na 9 ispitivanih uzoraka ne sme da bude veća od 100 ppm. Samo dva uzorka od 9 ispitivanih mogu sadržati količinu histamina od 100 do 200 ppm, ali nijedan uzorak ne sme da sadrži više od 200 ppm histamina. 

27.4 Ograničenja iz prethodnog stava ovog člana, isključivo se primenjuju na porodice: Scombridae (skuša) i Clupeidae (sardine), osim ako ribe iz pomenutih porodica podlegnu postupku u salamuri kojom prilikom mogu imati viši nivo histamina, ali ne duplo više od vrednosti predviđene stavom 3.ovog člana. 

Član 28

Zagađivači sredine
Proizvodi ulova i akvakulture koji se stavljaju u promet, ne smeju u svojim jestivim delovima sadržati zagađivače koji se nalaze u vodenoj sredini, kao teški metali i organohloridne materije, u većim količininama nego što je maksimalno dozvoljeno. 

Član 29

Mikrobiološke analize
Mikrobiološki standardi za proizvode iz člana 1. ovog Administrativnog uputstva, koji se stavljaju u promet, moraju ispunjavati standarde predviđenim važećom zakonodavstvom o mikrobiološkim standardima za prehrambene proizvode. 
Član 30
Završne odredbe
30.1 Fizička i pravna lica koja se bavljaju delatnošću za koju veterinarsko-zdravstveni uslovi su predviđeni ovim Administrativnim uputstvom,  obavezna su da prilagođavaju  uslove za vršenje ove delatnosti u roku od jedne godine od dana stupanja na snagu ovog Administrativnog uputstva.
30.2 Za sprovođenje ovog Administrativnog uputstva, Izvršni Načelnik Nadležnog organa će doneti posebne odluke. 

30.3 Nesprovođenje odredbi ovog Administrativnog uputstva sankcionisaće se shodno člana 45 Zakona Br. 2004/21 O veterinarstvu od 30 jula 2004 godine i shodno važećem zakonodavstvu.  

Član 31

Stupanje na snagu
Ovo Administrativno uputstvo stupa na snagu danom potpisivanja.

Priština, dana _________2008 

                                               Ministarstvo poljoprivrede, šumarstva i ruralnog razvoja 
                                                                                    Ministar,
                                                                                 Idriz Vehapi

                                                                                  __________
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