SQARIM, DATE 25.04.2020

“Pér procedurén e prokurimit,Tender i Hapur mbi kufirin e larté monetar, Marréveshje Kuadér
me disa operatoré ekonomik ku té gjitha kushtet jané té pércaktuara, me afat t& Marréveshjes
Kuadér 24 muaj me objekt “Blerje artikuj ushqimoré, pér Drejtoriné e Pérgjithshme té Burgjeve”,
e ndaré né 6 (gjashté) Lote, KONKRETISHT Né Lotin 4 "*Blerje ushgime koloniale pér Drejtoriné
e Pérgjithshme té Burgjeve”, me fond limit: 155,587,640 (njéqind e pesédhjet e pesé milion e
peséqind e tetédhjeté e shtaté mijé e gjashtéqind e e dyzeté) Leké (pa TVSH) me REF-53914-03-11-
2020

N¢€ zbatim t€ nenit 42, t€ ligjit nr. 9643, daté 20.11.2006 “Pér prokurimin Publik”, (i ndryshuar), dhe nenit
62 t&6 VKM-sé nr. 914 dat€ 29.12.2014 “Pér miratimin e Rregullave té Prokurimit Publik”, i ndryshuar, si
dhe nisur edhe nga njé kérkesé pér sgarim e ardhur né SPE, sqarojmé té gjithé operatorét ekonomiké té
interesuar si vijon:

Specifikimet teknike té artikullit ushgimor marmalaté molle cilési e paré, jané té publikuara né
dokumentin e publikuar né SPE i emértuar “Anex 1 Technical Specifications”, tek LOT 4 “COLONIAL
FOOD?”, artikulli nr.8 né€ gjuhén angleze.

Té pérkthyera né gjuhén shqipe jané si mé poshté:

MARMALATE
Bazuar né SSH 1416:1987 ose ekuivalentin e tij.
Bazuar né Urdhrin e Ministrisé sé Bujgésisé Nr. 645, dt. 23.12.2016, Pér zévendésimin e aneksit I, té
Urdhrit nr. 234, daté 20.05.2014, Pér miratimin e rregullores “Mbi kriteret mikrobiologjike pér produktet
ushgimore”.
Klasifikimi

- Marmalaté e pasterilizuar e cilésisé sé pare.

- Sipas frutit: molle, fiku.

Kérkesat cilésore
Treguesit Shqisoré:
- Era: Té keté eré té pélgyeshme, karakteristike e frutit qé mbizotéron, pa eré té huaj.
- Shija: E pélgyeshme, e émbél pa shije fermentimi dhe karamelizimi, pa shije té hidhur ose shije tjetér
té huaj.
- Pamja e jashtme: sipérfagja jo e ngjitshme, jo e sheqgerosur, té jeté elastike dhe e shndritshme.
- Shenja myku dhe fermentimi: nuk lejohen.
- Ngjyra e brendshme: Té keté ngjyré té njéllojté karakteristiké e frutave té ziera me sheqer. Pér
marmalatén me ngjyré té celur nuk lejohen nuanca me ngjyré té verdhé té errét.
- Sipérfagja: E njéllojté, pa pjesé té djegura, fleté fruti, fara dhe pjesé té fermentuara.
- Konsistenca: normale karakteristike pér llojin.

Treguesit fiziko-kimikeé:
- Léndét e thata sipas refraktometrit: 68 + 2 %.
- Sheqeri gjithsej: 60 £2 %.
- Hiri i patretshém né 10 % acid kloridrik: jo mé shumé se 0.1 %.
- Acid benzoik ose sorbik: jo mé shumé se 0.15 %.
- Acid sulfuror i liré, mg/kg jo mé shumé se 20.
- Aciditet i pérgjithshém i llogaritur me acid malik: jo mé shumé se 15 %.
- Pérmbatja e kripérave té metaleve té rénda, mg/kg: jo mé shumé se:
- Kallaji: 100



- Bakri: 12
- Arseniku: 0.2
- Zinku: 10
- Plumbi: 1

Analizé mikrobiologjike (bazuar né urdhrin nr. 645, daté 23.12.2016)

Ambalazhimi dhe marketimi
Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushgimore, teknologjike dhe organo-leptike té produktit
duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Marmalata té ambalazhohet né gese
polietileni me véllime sipas kérkesave té AK-sé.
Marmalata tregtohet edhe me pako té veshura me gese polietileni, letér oleate ose celefoni me masé sipas
kérkesave té AK-sé me shmangie + 2%.
Mbi ¢do ambalazh vendoset njé etiketé ku shénohet:
- Emeértimi i prodhuesit,
Emri i produktit,
Pesha neto,
Data e prodhimit,
Data e skadimit,
Kushtet e vecanta té ruajtjes.

Verifikimi i kérkesave cilésore

Duhet té shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né fuqi.

Raport analiza Fiziko-Kimike duhet té pérmbajné treguesit e mésipérm.

Raport analiza Mikrobiologjike duhet t& pérmbajé treguesit sipas legjislacionit né fuqi.

Raport Analiza “Fiziko-Kimike” dhe Raport Analiza “Mikrobiologjike” duhet té paragitet né origjinal,
ose fotokopje té noterizuara.

Ruajtja dhe transportimi

Marmalata depozitohet né ambiente té pastra, té freskéta, té thata dhe té ajrosura né temperaturé 20°C dhe
lagéshti 65-75%. Depot duhet té jené té dezinfektuara. Nuk lejohet magazinimi i marmelatés me Iéndé té
tjera gé mund ti japin eré.

Marmalata e pasterilizuar ruhet deri né 6 muaj nga data e prodhimit.

Transporti té behet me mjete té pastra té mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat higjeno-
sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore dhe gé nuk ndikojné né karakteristikat dhe cilésiné e
produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike.

Ju falénderojmé pér mirékuptimin,



