ANEKS NR.1
SPECIFIKIMET TEKNIKE
“Blerje artikuj ushqimoré, pér autoritetet kontraktore té qarkut Kukés”

Loti 1 - "Blerje buké gruri dhe simite"

1. BUKE GRURI ME RREZE 75 %

Bazuar ne SSH 1411:1987 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi:

- Buké me miell gruri me rreze 75 %
Karakteristikat cilésore:
Treguesit shqisor¢:

- Korja: E 1émuar, pa flluska, pa carje e pjesé€ t€ djegura dhe pa shképutje t€ saj nga tuli. Me ngjyré
té njéllojté mjalti n€ t€ kugerremté.

- Tuli: Masa e njé€llojté€ e pjekur mir€, jo e ngjitshme, me pore t€ shpérndara né€ ményré té njéllojté,
dhe pa gjurmé mielli t€ pabrumosur. Konsistenca elastike, me shtypje té lehté rikthehet né
gjendjen e paré€, jo 1 thérrmueshém dhe pa shtresa.

- Era dhe shija: E kéndshme e bukés s¢ pjekur miré. Pa eré e shije t€ hidhur, t€ thart€¢ myku ose té
huaj. Nuk lejohet kércitje.

- Forma: E rregullt, pa shtypje e deformime.

- Léndét e huaja: Nuk lejohen.

Treguesit fiziko-kimik:

- Lagéshtira né tul, % jo mé shumé se 45.

- Poroziteti né % jo mé pak se 70.

- Aciditeti né gradé jo mé shumé se 4.5

- Kripa né % jo mé shumé se 2.

Buka dérgohet pér konsum jo mé paré se 3 oré nga koha e pjekjes. Lejohen ménjanime nga masa e
caktuar + 3 %, pér ¢do buké.

Ambalazhimi dhe marketimi: Bazuar né SSH 1494:1987 ose ekuivalentin e tij.

Cdo buke té futet né gese letre me masén e pércaktuar sipas AK, kéto t€ futura n€ kuti kartoni, druri
ose plastike g€ t€ jené t€ pastra dhe t€ mos lejojné shtypjen e bukés.

Ruajtja dhe transportimi: Bazuar né SSH 1494:1987 ose ekuivalentin e tij.

Buka e pjekur ruhet né mjedise té€ pastra, t€ ajrosura, ¢ pa lagéshtiré, dhe té dizinfektuara nga
démtuesit e ndryshém. Koha e ruajtjes né kéto kushte éshté deri n€ 48 oré.

Béhet me mjete t€ pastra t&€ mbrojtura nga démtimet e faktorét e tjeré atmosferik duke zbatuar
rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore.

Verifikimi i kérkesave cilésore:

Buka duhet t&€ shogérohet me raport analizé t€ rregullt sipas legjislacionit né fuqi.

Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.

Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.

2. BUKE GRURI ME RREZE 70 %

Bazuar ne SSH 1411:1987 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi:
- Buké me miell gruri me rreze 70 %
Karakteristikat cilésore:
Treguesit shqisor¢:
- Korja: E lémuar, pa djegie e pa shképutje t€ saj nga tuli. Me ngjyré t& njéllojt€ mjalti n€ té
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kugerremtg.

- Tuli: Masa e njéllojté e pjekur mir€, jo e ngjitshme, me pore t€ shpé€rndara né ményré té
njéllojté, dhe pa gjurmé mielli t&€ pabrumosur. Konsistenca elastike, me shtypje té lehté
rikthehet né gjendjen e méparshme.

- Era dhe shija: E kéndshme. Nuk lejohet kércitje.

- Léndét e huaja: Nuk lejohen.

Treguesit fiziko-kimik:

- Lagéshtira né tul, % jo mé shumé se 44.5.

- Poroziteti né % jo mé pak se 72.

- Aciditeti né gradé jo mé shumé se 4.5.

- Kripa né % jo mé shumé se 2.

Ambalazhimi dhe marketimi: Bazuar né SSH 1494:1987 ose ekuivalentin e tij.

Cdo buke té futet né gese letre me masén e pércaktuar sipas AK, kéto t€ futura n€ kuti kartoni, druri
ose plastike g€ t€ jené té pastra dhe t€ mos lejojné shtypjen e bukés. Buka dérgohet pér konsum jo
mé paré se 3 oré nga koha e pjekjes. Lejohen ménjanime nga masa e caktuar + 3 %, pér ¢cdo buké.
Ruajtja dhe transportimi: Bazuar né SSH 1494:1987 ose ekuivalentin e tij.

Buka e pjekur ruhet né mjedise té€ pastra, t€ ajrosura, ¢ pa lagéshtiré, dhe té dizinfektuara nga
démtuesit e ndryshém. Koha e ruajtjes né kéto kushte éshté deri n€ 48 oré.

Béhet me mjete t€ pastra t&€ mbrojtura nga démtimet e faktorét e tjeré atmosferik duke zbatuar
rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore.

Verifikimi i kérkesave cilésore:

Buka duhet t&€ shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né fuqi.

Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.

Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.

Loti 2 - "Blerje bulmet dhe nénprodukte té tij"

1. DJATH I BARDHE FETE

Bazuar ne SSH 1410:1987 ose ekuivalentin e tij.
Bazuar né Urdhrin e Ministrisé sé Bujgésisé Nr 645, dt. 23.12.2016, “Pér zevendesimin e aneksit i,
te urdhrit nr.234, dt. 20.05.2014 per miratimin e rregulloves “mbi kriteret mikrobiologjike per
produktet ushgimore”.
Klasifikimi
- Lloji: Djathé feté lope, dhie ose dele, cilési e paré
Kérkesat cilésore
Treguesit shqisor¢:

- Forma: prizém, trekénd€sh me njé fage anésore cilindrike.

- Masa e formés: sipas kérkesave t€ AK.

- Pamja e jashtme dhe e brendshme: e formuar mir€, e pastér dhe pa njolla. Lejohen plasaritje
té lehta né sipérfage. Né prerje éshté e njéllojté, e pastér, pa 1énd€ t&€ huaja me sythe teknike,
me ngjyré t€ bardhé deri né€ krem.

- Struktura dhe konsistenca: e 1émuar, e buté dhe pa dallim shtresash.

- Era dhe shija: E kéndshme, specifike e djathit t€ buté t& stazhionuar, pa shije t€ hidhur dhe
djegése, pa shije e eré té hua;.

Treguesit fiziko kimiké:

- Lagéshtira né % , jo mé shumé se:

o Pér periudhén 1.05- 30.09, né€ %*52”.
o Pér periudhén 1.10.- 30.04, n€ %*“56”.
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- Léndét e thata né %,jo mé pak se:
o Pér periudhén 1.05- 30.09, né€ %“48”.
o Pér periudhén 1.10.- 30.04, n€ %*“44”.
- Yndyra né léndét e thata né %, jo mé pak se 50.
- Kripé né % deri 4 £1.
- Ngarkesa mikrobike, brenda normave té lejuara nga Ministria e Bujqésis€ dhe Zhvillimit
Rural.
Né ¢do parti djathi lejohen deri n€ 5 % copa dhe 2 % thérrime, masa e njé copé mé e madhe ose e
barabarté me 50 gr.
Analiza mikrobiologjike (bazuar ne urdhrin nr. 645, daté 23.12.2016).
Ambalazhimi, marketimi dhe etiketimi
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jet€ i sigurt dhe i pérshtatshém pér qéllimin e pérdorimit me masa sipas kérkesave
té AK-sé. Djathi né ambalazh géndron i mbuluar me shéllirén fillestare, e cila pérmban 10-14 %
krip€ deti.
Mbi ¢do ambalazh me djath€ vendoset etiketa né té€ cilén shénohen:
- Emértimi 1 prodhuesit
- Emri 1 produktit
- Cilésia
- Pesha neto ose véllimi i produktit
- Data e prodhimit
- Data e skadencés
- Kushtet e veganta té ruajtjes
- Rekomandime pér pérdorim, né€se kéto ndikojné né ményré t€ ndjeshme mbi afatet e ruajtjes sé
cilésis€ ose mbi vlerat e produktit ushqimoré.kéto t€ dhéna t€ jepen mbi amballazh ose mbi
etiketé.
Verifikimi i kérkesave cilésore
Marrja né dorézim e djathérave t&€ buté b&het me parti. Parti quhet sasia e djathit e prodhuar né
kushte t€ njéjta, nga i nj&jti djath prodhues dhe qé dorézohet njéherésh.
Malli duhet t€ shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né€ fuqi.
Raport analiza Fiziko-Kimike duhet té pérmbajné treguesit fiziko-kimiké té mésipérm.
Raport analiza Mikrobiologjike duhet té pérmbajé treguesit sipas legjislacionit né fuqi .
Raport Analiza “Fiziko-Kimike” dhe Raport Analiza “Mikrobiologjike” duhet t&€ paraqgitet né
origjinal, ose fotokopje t& noterizuara.
Ruajtja dhe transporti
Djathérat e buté ruhen né frigorifer né temperaturé +3 deri +5 °C, e lagéshtiré relative t& ajrit rreth
95%. Koha e ruajtjes né€ kéto kushte €shté deri né 12 muaj.
Transportimi 1 djathérave t&€ buté nga nj€ rreth né tjetrin béhet me mjete frigoriferike, ndérsa brenda
rrethit transportimi 1 tyre me mjete t€ zakonshme t€ mbuluara e té pastra t€ cilat jan€ t€ destinuara
pér transportimit e prodhimeve ushgimore.

2. DJATHE I BARDHE GJYSME I FORTE

Bazuar né SSH 1492:1987 ose ekuivalentin e tij.
Bazuar né Urdhrin e Ministrisé sé Bujgésisé Nr 645, dt. 23.12.2016, Pér zévendésimin e aneksit I, té
Urdhérit nr. 234, daté 20.05.2014, Pér miratimin e rregullores “Mbi kriteret mikrobiologjike pér

produktet ushgimore”.
Klasifikimi
- Lloji: Lope, dele ose dhie, cilési e paré
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Kérkesat cilésore
Treguesit shqisor¢:
- Pamja e jashtme: E pastér dhe pa t€ meta né sipérfage, n€ prerje duken sytha tekniké.
Lejohen plasaritje t€ lehta né sipérfaqe.
- Era dhe shija: T¢€ keté eré dhe shije té kéndshme karakteristike e djathit t& stazhionuar, pa
shije t&€ hidhur dhe djegése dhe pa shije e aromé té hua;.
- Forma dhe masa: Formé sektori, kubi, paralelopipedi. Masa sipas kérkesés sé AK.
- Konsistenca: Pa shtresa, lehtésisht e ashpér deri né té forté.
- Ngjyra: e bardhé né krem.
Treguesit fiziko-kimik:
- Léndét e thata né % jo mé shumé se 48.
- Yndyra né léndét e thata né % jo mé shumé se 30.
- Kripé né % jo mé shumé se 4 + 1.
- Pérmbajtia mikrobiale: Sipas normave t€ miratuara nga Ministria e Bujqésisé dhe Zhvillimit
Rural.
Koha e stazhonimit deri né 45 dité.
Analiza mikrobiologjike (bazuar ne urdhrin nr. 645, daté 23.12.2016).
Ambalazhimi dhe marketimi dhe etiketimi
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet t€ jet€ i sigurt dhe i pérshtatshém pér qéllimin e pérdorimit me masa sipas kérkesave
té AK-sé.
Mbi ¢do ambalazh me djathé€ vendoset etiketa né t€ cilén shénohen:
- Emértimi 1 prodhuesit
- Emri 1 produktit
- Cilésia
- Pesha neto ose véllimi i produktit
- Data e prodhimit
- Data e skadencés
- Kushtet e veganta té ruajtjes
- Rekomandime pér pérdorim, né€se kéto ndikojné né ményré t€ ndjeshme mbi afatet e ruajtjes sé
cilésis€ ose mbi vlerat e produktit ushqimoré.kéto t€ dhéna t€ jepen mbi amballazh ose mbi
etiketé.
Verifikimi i kérkesave cilésore:
Malli duhet t€ shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né€ fuqi.
Raport analiza Fiziko-Kimike duhet té pérmbajné treguesit fiziko-kimiké té mésipérm.
Raport analiza Mikrobiologjike duhet té pérmbajé treguesit sipas legjislacionit né fuqi. Raport
Analiza “Fiziko-Kimike” dhe Raport Analiza “Mikrobiologjike” duhet t& paragitet n€ origjinal, ose
fotokopje t€ noterizuara.
Transporti dhe Ruajtja
TE€ ruhen né temperaturé 3 — 5°C, lagéshtia relative e ajrit né dhomé 90-92 %. Transporti béhet me
mjete t&€ pastra, frigoriferike, t€ mbrojtura nga démtimet e faktorét e tjeré atmosferik duke zbatuar
rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore.

3. GJALP PA KRIPE, I FRESKET

Bazuar né SSH 1445:1987 ose ekuivalentin e tij.
Bazuar né Urdhrin e Ministrisé sé Bujgésisé Nr 645, dt. 23.12.2016, Pér zévendésimin e aneksit I, té
Urdhérit nr. 234, daté 20.05.2014, Pér miratimin e rregullores “Mbi kriteret mikrobiologjike pér
produktet ushgimore”.
Klasifikimi:
- Gjalpé pa kripé, i freskét me cilési té paré
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- Lloji: Lope
Kérkesat cilésore:
Treguesit shqisor¢:
- Pamja: E njétrajtshme, pa shtresa, né€ prerje e sipérfage t€ shéndritur pa pika uji dhe
mbeturina dhalli.
- Ngjyra: Krem deri né t&€ verdhé t€ celur.
- Era dhe shija: E kéndshme, karakteristike e gjalpit t€ freskét, pa eré dhe shije té huaj.
- Konsistenca ne temperature 10-12°C: gjysmé e fort€.
Treguesit fiziko-kimik:
- Lagéshtira né % ,jo mé shumé se 17.
- Yndyré né %, jo me pak se 81.
- Léndét e thaté pa yndyré né %, jo mé shumé se 2.
- Aciditeti i shprehur né gradé Ketshtofer jo mé shumé se 3.
- Ngarkesa mikrobike brenda normave t€ lejuara nga Ministria e Bujqésisé dhe Zhvillimit
Rural.
Analiza mikrobiologjike (bazuar urdhri nr. 645, dt.23.12.2016).
Ambalazhimi dhe marketimi
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet t€ jet€ i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Ambalazhimi t€ bé&het
né letér pergamen ose gese polietileni me véllime sipas kérkesave t& AK.
Mbi ¢do ambalazh me gjalp vendoset etiketa né t€ cilén shénohen:
- Emértimi i prodhuesit
- Emri 1 produktit
- Cilésia
- Pesha neto ose véllimi i produktit
- Data e prodhimit
- Data e skadencés
- Kushtet e veganta té ruajtjes
- Rekomandime pér pérdorim, né€se kéto ndikojné né ményré t€ ndjeshme mbi afatet e ruajtjes sé
cilésis€ ose mbi vlerat e produktit ushqimoré.kéto t€ dhéna t€ jepen mbi amballazh ose mbi
etiketé.

Paketat e gjalpit vendosen né arka ose kuti kartoni, druri ose plastike dhe mbi secilén prej tyre vihet
etiketa né€ t€ cilén shénohen té dhénat e mésipérme.

Verifikimi i kérkesave cilésore

Keérkesat cilé€sore verifikohen pér ¢do parti gjalpi. Parti €shté sasia e gjalpit e prodhuar né kushte t&
njéllojta, nga 1 njéjti prodhues e t€ njé;jtit lloj dhe g€ dorézohet njéherésh.

Malli duhet t€ shogé€rohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né€ fuqi.

Raport analiza Fiziko-Kimike duhet té pérmbajné treguesit fiziko-kimiké té mésipérm.
Raport analiza Mikrobiologjike duhet té pérmbajé treguesit sipas legjislacionit né fuqi. Raport
Analiza “Fiziko-Kimike” dhe Raport Analiza “Mikrobiologjike” duhet t& paragitet n€ origjinal, ose
fotokopje t€ noterizuara.

Ruajtja dhe transportimi

Gjalpi ruhet né frigorifer. Nuk lejohet ruajtja e gjalpit s€ bashku me produktet qé jan€ burim
infeksioni ose g€ kané eré€ specifike.

Afati 1 ruajtjes pér gjalpin e freskét né temperaturén + 2°C deri n€ 4°C &éshté 6 dité.

Transporti béhet me mjete té pastra, frigoriferike, t€ mbrojtura nga démtimet e faktorét e tjeré
atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore.

4. QUMESHT ME YNDYRE TE PLOTE I STERIZUAR
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Bazuar ne SSH 1563:1987 ose ekuivalentin e tij.
Bazuar ne SSH 1563/87, Ligjin Nr. 9441, daté 11.11.2005 “Pér prodhimin, grumbullimin,
pérpunimin dhe tregétimin e qumshtit dhe té produkteve me bazé qumshti”.
Urdher i Ministrisé sé Bujgésisé Nr 645, dt. 23.12.2016 “ Pér zévendésimin e aneksit I, té Urdhérit
nr. 234, daté 20.05.2014, Pér miratimin e rregullores “Mbi kriteret mikrobiologjike pér produktet
ushgimore”.
Kérkesat cilésore:
Detyrimisht i pasterizuar dhe i sterilizuar.
Gjate pé€rpunimit dhe tregtimit t€ zbatohen rregullat higjeno- sanitare e veterinare né fuqi.
Nuk duhet té lejohet pérdorimi i 1€ndéve konservuese, neutralizuese dhe té huaja.
T€ plotésojé€ treguesit organo-leptiké dhe ato fiziko-kimike.
Treguesit cilésoré:
- Pamja e jashtme: T¢ jeté léng 1 nj€llojt€ (homogjen), pa 1€nd€ t€ huaja g€ duken e notojné ose bien
né fund.
- Ngjyra: e bardhé, e njéllojt€ me nuance t€ verdhé té lehté.
- Shija: e kéndshme, lehtésisht e €mbél, me shije té lehté zierje pa shije dhe eré té hua;.
Treguesit fiziko-kimiké:
- Dendésia né 20 °C jo mé pak se 1.029 gr/litér.
- Pika e ngrirjes jo mé e larté se —0,520°C.
- Pérmbajtja e yndyrés né %, 3.5 % + 0.1.
- Aciditeti ne gradé Tjorner:
o Né periudhén 01 Tetor — 31 Mars: jo mé i larté se 20.
o Né periudhén 01 Prill — 30 Shtator: jo mé 1 larté se 21.
- Pérmbajtja e léndés sé thaté, pa yndyré, jo mé pak se 8.5 %
- Prova e pasterizimit (e fosfatazes dhe peroksidazes) duhet negative.
- Mikroelementet, mg/l jo me shume se:
o Arseniku: 0.1
o Bakri: 0.5
o Plumbi: 0.2
o Zinku: 5
- Pastértia pa mbetje me sit€ méndafshi apo merl€ pambuku dyfishe.
Ambalazhimi dhe etiketimi
Ambalazhimi brenda kushteve higjeno-sanitare, n€ ambalazhim tetrapak, me véllim sipas kérkesave
té AK-s€, ku t€ jen€ vendosur:
- Emértimi 1 prodhuesit,
- Emri i produktit,
- Pesha neto ose véllimi 1 produktit,
- Data e prodhimit,
- Data e skadimit,
- Pérqindja e yndyrés,
- Temperatura e ruajtjes s€ produktit.
Materialet qe pérdoren pér ambalazhet e quméshtit duhet t€ jené sipas normave teknike dhe higjeno-
sanitare t&€ pércaktuara né standardet pérkatése.
Analiza mikrobiologjike bazuar né Urdherin e Ministrisé té Bujqésisé Nr 645, dt. 23.12.2016
- Aerobe mezofil < 1
Ruajtja dhe transportimi
Kushtet e vecanta t€ ruajtjes: né temperaturé 2 deri né 8 gradé.
Transportimi 1 quméshtit béhet me mjete té specializuara, té€ caktuara pér transportimin e quméshtit.
Transportimi béhet sa mé shpejté, n€ kohé té€ freskét, natén ose né orét e para dhe té vona té dités.
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Qumeéshti meret né¢ dorézim me parti qé¢ €shté sasia e quméshtit t€ njé lloji dhe qé dorézohet
njéherésh.

Verifikimi i kérkesave cilésore

Malli duhet t€ shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né€ fuqi.

Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.

Raport Analiza “Fiziko-Kimike” dhe Raport Analiza “Mikrobiologjike” duhet t&€ paraqgitet né
origjinal, ose fotokopje t& noterizuara.

5. QUMESHT ME GJYSEM YNDYRE I STERIZUAR

Bazuar ne SSH 1563:1987 ose ekuivalentin e tij.
Bazuar ne SSH 1563/87, Ligjin Nr. 9441, daté 11.11.2005 “Pér prodhimin, grumbullimin,
pérpunimin dhe tregétimin e qumshtit dhe té produkteve me bazé qumshti”.
Urdher i Ministrisé sé Bujgésisé Nr 645, dt. 23.12.2016 “ Pér zévendésimin e aneksit I, té Urdhérit
nr. 234, daté 20.05.2014, Pér miratimin e rregullores “Mbi kriteret mikrobiologjike pér produktet
ushgimore”.
Kérkesat cilésore:
Detyrimisht i pasterizuar dhe i sterilizuar.
Gjate pé€rpunimit dhe tregtimit t€ zbatohen rregullat higjeno- sanitare e veterinare né fuqi.
Nuk duhet té€ lejohet pérdorimi i 1€ndéve konservuese, neutralizuese dhe té huaja.
T€ plotésojé€ treguesit organo-leptiké dhe ato fiziko-kimike.
Treguesit cilésoré:
- Pamja e jashtme: T¢ jeté 1éng I njéllojté (homogjen), pa 1€ndé t&€ huaja qé duken e notojné ose bien
né fund.
- Ngjyra: e bardhé, e njéllojt€ me nuance t€ verdhé té lehté.
- Shija: e kéndshme, lehtésisht e €mbél, me shije té lehté zierje pa shije dhe eré té hua;.
Treguesit fiziko-kimikeé:
- Dendésia né 20 °C jo mé pak se 1.029 gr/litér.
- Pika e ngrirjes jo mé e larté se —0,520°C.
- Pérmbajtja e yndyrés né %, 2 % £ 0.1.
- Aciditeti ne gradé Tjorner:
o Né periudhén 01 Tetor — 31 Mars: jo mé i larté se 20.
o Né periudhén 01 Prill — 30 Shtator: jo mé 1 larté se 21.
- Pérmbajtja e léndés sé thaté, pa yndyré, jo mé pak se 8.5 %
- Prova e pasterizimit (e fosfatazes dhe peroksidezes) duhet negative.
- Mikroelementet, mg/l jo me shume se:
o Arseniku: 0.1
o Bakri: 0.5
o Plumbi: 0.2
o Zinku: 5
- Pastértia pa mbetje me sit€ méndafshi apo merl€ pambuku dyfishe.
Ambalazhimi dhe etiketimi
Ambalazhimi brenda kushteve higjeno-sanitare, n€ ambalazhim tetrapak, me véllim sipas kérkesave
té AK-s€, ku t€ jen€ vendosur:
- Emértimi 1 prodhuesit,
Emri i produktit,
Pesha neto ose véllimi 1 produktit,
Data e prodhimit,
Data e skadimit,
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- Pérqindja e yndyrés,

- Temperatura e ruajtjes s€ produktit.
Materialet qe pérdoren pér ambalazhet e quméshtit duhet t€ jené sipas normave teknike dhe higjeno-
sanitare t&€ pércaktuara né standardet pérkatése.
Analiza mikrobiologjike bazuar né Urdherin e Ministrisé té Bujqésisé Nr 645, dt. 23.12.2016

- Aerobe mezofil <1
Ruajtja dhe transportimi
Kushtet e vecanta t€ ruajtjes: né temperaturé 2 deri né€ 8 gradé.
Transportimi 1 quméshtit béhet me mjete té specializuara, t&€ caktuara pér transportimin e quméshtit.
Transportimi béhet sa mé shpejté, n€ kohé té freskét, natén ose né orét e para dhe té vona té dités.
Qumeéshti meret né dorézim me parti q¢ €shté sasia e quméshtit t€ njé lloji dhe qé dorézohet
njéherésh.
Verifikimi i kérkesave cilésore
Malli duhet t€ shogé€rohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né€ fuqi.
Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.
Raport Analiza “Fiziko-Kimike” dhe Raport Analiza “Mikrobiologjike” duhet t&€ paraqgitet né
origjinal, ose fotokopje t&€ noterizuara.

6. GJIZE E FRESKET

Bazuar ne SSH 1424:1987 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
- Gjizé pa kripé, e freskét, cilési e paré
- Lloji: Lope
Kérkesat cilésore
Treguesit shqisor¢:
- Pamja e jashtme: E pastér, me ngjyré t€ bardhé, lehtésisht né gri.
- Struktura: E njéllojté n€ t€ gjithé masén, pa thérrime djathi.
- Era dhe shija: E kéndshme, karakteristike e gjizés s€ freskét lehtésisht né t& Embél, pa shije
thartire.
Treguesit fiziko- kimik:
- Lagéshtia, %, jo mé shumé se 68.
- Yndyré, %, jo mé pak se 3.
- Ngarkesa mikrobike: Sipas normave t€ miratuara nga Ministria ¢ Bujqésis€ dhe Zhvillimit
Rural.
Analiza mikrobiologjike (bazuar urdhri nr. 645, daté 23.12.2016).
Ambalazhimi dhe etiketimi
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté 1 sigurt dhe 1 pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Gjiza ambalazhohet né
gese polietileni ose paketim plastik me véllime sipas kérkesave t&€ AK-sé.
Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa né té cilén shénohen:
- Emértimi i prodhuesit,
- Emri i produktit,
- Pesha neto ose véllimi i produktit,
- Data e prodhimit,
- Data e skadencés,
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- Kushtet e vecanta té ruajtjes,

- Rekomandime pér pérdorim, né€se kéto ndikojné né ményré t€ ndjeshme mbi afatet e ruajtjes sé
cilésis€ ose mbi vlerat e produktit ushqimoré.kéto t€ dhéna t€ jepen mbi amballazh ose mbi
etiketé.

Verifikimi i kérkesave cilésore

Cdo parti g€ merret né dorézim kontrollohet detyrimisht pér t&€ pércaktuar nése 1 pérgjigjet kérkesave
té pércaktuara né€ kété standard.

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

Raport analiza Fiziko-Kimike duhet té pérmbajné treguesit fiziko-kimiké té mésipérm.
Raport analiza Mikrobiologjike duhet té pérmbajé treguesit sipas legjislacionit né fuqi.

Raport Analiza “Fiziko-Kimike” dhe Raport Analiza “Mikrobiologjike” duhet t&€ paraqgitet né
origjinal, ose fotokopje t&€ noterizuara.

Ruajtja dhe transportimi

Gjiza ruhet e ambalazhuar né lokale t€ ajrosur, t& thaté, té freskét dhe né frigorifer. Né frigorifer
ruhet pér njé kohé deri né 3 dit€ nga data e prodhimit. Transporti béhet me mjete t&€ pastra,
frigoriferike, t&€ mbrojtura nga démtimet e faktorét e tjeré atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno
— sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore.

are pér transportimin e produkteve ushqimore.

7. KOS
Bazuar né SSH 1443:1987 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

- Me yndyré 3.5 %, cilési e paré

- Lloji: Lope
Kérkesat cilésore
Treguesit shqisor¢:

- Ngjyra: e bardhé, né sipérfage e bardhé né t&€ verdhé.

- Struktura: e ngjeshur, pa pore, né€ prerje pa shtresa dhe ndarje hirre.

- Era dhe shija: e kéndshme, karakteristike e kosit t&€ Embél, lehtésisht e tharté.
Treguesit fiziko-kimikeé:

- Aciditi né gradé Tjorner, jo mé shumé se 120.

- Yndyra né %, 3.5 £0.1.

- Ngarkesa mikrobiale sipas normave t€ miratuara nga Ministria ¢ Bujqésisé dhe Zhvillimit

Rural.

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

- Enterobacteriaceae <10 cfu/ml
Ambalazhimi, marketimi dhe etiketimi
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet t€ jeté i sigurt dhe 1 pérshtatshém pér qéllimin e pérdorimit. Kosi ambalazhohet né
paketime plastike me gryké t€ gjeré ose me ambalazhime plastike t&€ mbyllura me kapak sipas
kérkesave t&¢ AK-sé.
Ambalazhet q¢ pérdoren t€ jené né€ gjendje t& miré, té pastér, t€ thata dhe pa eré té hua;.
Materiali g€ pérdoret pér ambalazhim duhet té jeté sipas normave teknike dhe higjeno-sanitare nga
standardet pérkatése.
N¢é ¢do paketim vendoset etiketa ku shénohet:
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- Emri 1 ndérmarrjes prodhuese,

- Pérqindja e yndyrés,

- Pesha neto ose véllimi i produktit,

- Data e prodhimit,

- Data e skadimit,

- Kushtet e veganta té ruajtjes.
Verifikimi i kérkesave cilésore
Marrja n€ dorézim béhet né parti. Parti konsiderohet sasia e kosit qé dorézohet njéherésh.
Duhet t€ shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né€ fuqi.
Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.
Raport Analiza “Fiziko-Kimike” dhe Raport Analiza “Mikrobiologjike” duhet t&€ paraqgitet né
origjinal, ose fotokopje t& noterizuara.
Ruajtja dhe transportimi
Kosi ruhet e tregtohet né frigorifer né temperatura nén 10 °C dhe n€ mungesé t€ tyre mbahet né
mjedis té freskét dhe té ajrosur. Koha e ruajtjes né frigorifer €shté 24 oré nga koha e prodhimit.
Transporti béhet me mjete té pastra, frigoriferike, t€ mbrojtura nga démtimet e faktorét e tjeré
atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore.

Loti 3 - "Blerje mish dhe nénproduktet e tij"

2. MISH VICI

Bazuar né SSH 1441:1987 ose ekuivalentin e tij.
Bazuar né SSH 1441/87, Ligjin nr. 10465, daté 29.09.2011 “Pér shérbimin veterinar né Republikén
e Shqipérisé”, i ndryshuar dhe Aktin Normativ nr.4, daté 16.08.2012 “Pér pércaktimin e rregullave
pér therjen e kafshéve dhe tregtimin e mishit té tyre”.
Klasifikimi:

- I freskét, cilésia e paré
Kérkesat cilésore
Mishi pérgatitet né gjysmé trupi dhe né gerek. Trupi ndahet né gjysma né€ mes t€ vertebrave té
shtyllés kurrizore, duke 1én€ né njérén ané palcén e kurrizit. Ndarja e gjysmé trupave né cereké
béhet népérmjet brinjé€s 12 dh 13 dhe népérmjet brinjés 7 dhe 8 kur mishi 1 nénshtrohet ndarjes
anatomike. Koka pritet népérmjet kockave t€ qafés dhe t& vertebrés s€ paré t& qafés(atlanti) kémbét
te kycet e gjurit, kurse bishti pritet népérmjet vertebrés s€ paré e t€ dyté té tij. Organet e brendshme,
pérvec veshkave, vecohen.
Treguesit shqisor¢:

- Pamja e jashtme: Sipérfaqja e mishit e mbuluar me cipé té€ holl€ tharje. Sipérfaqja e mishit
menjéheré pas prerjes €shté e lagét dhe e ndritshme, 1€ngu del me véshtirési dhe éshté i
tejdukshém. Tendinat jané té shéndritshme, elastike dhe té forta. Sipérfaqja e artikulacioneve
€shté e shéndritshme. Léngu &shté i tejdukshém.

- Ngjyra: Mishi 1 vigit ka ngjyré rozé€, e ndryshme nga lopa ge ka ngjyré té kuge dhe kau me
ngjyré t€ kuge t&€ mbyllur. N& prerje sipérfagja €sht€ e ndritshme jo e ngjitshme. Ngjyra e
dhjamit €éshté e bardhé tek kafshét e reja, ndérsa tek kafshét e rritura éshté e verdhé.

- Era: e kéndshme , karakteristiké e llojit.

- Palca e kockave : Mbush plotésisht kanalin e palcés sé kockave. Ngjyra €shté roz€ e verdhé.
Ng prerje €shté e shéndritshme.

- Konsistenca: E buté dhe elastike, gjurma g€ formohet kur mishi shtypet me gisht zhduket
shpejt. N€ prerje duket kompakt, 1éngu del me véshtirési dhe €shté 1 tejdukshém.

- Léngu i mishit pas zierjes: 1 tejdukshém aromatik, n€ sipérfaqe duket shtresa ose pika yndyre.

Treguesit fiziko-kimikeé:

10 | Fage



- Azot i tretshém, mg, amoniak (NH3)/100 gr produkt jo mé shumé se 20.

- Aciditeti i shprehur né pH: 5.2 deri 6.4.

- Reaksioni pér hidrogjenin sulfuror (H»S): Negativ.

- Reaksioni Kreis: Negativ.

- Ngarkesa mikrobike: Brenda normave te miratuara nga Ministria e Bujqésis€¢ dhe Zhvillimit

Rural.

Treguesit kimiké dhe mikrobiké analizohen né ato raste kur dyshohet pér ndryshime gé ka pésuar
mishi.
Furnizimi me mish vigi t€ jet€ né€ sasin€ e kérkuar nga Autoriteti Kontraktor pa té brendshme, kémbé
dhe koké.
Ambalazhimi dhe markimi
Cdo trup, gjysém trup ose ¢erek damkoset me vulén e kontrollit veterinar e sanitar dhe me vulén e
llojit e t& cilésisé s€ mishit.
Cdo parti mishi shogérohet me certifikatén veterinare me té€ cilén vértetohet gjendja e tij e miré
shéndetésore pér shitje né treg, pér pérpunim ose pér ruajtje.
Tregtimi 1 mishit t€ freskét béhet jo mé paré se 6 oré nga koha e therjes.
Mishi detyrimisht duhet té jeté i kontrolluar dhe i vulosur nga veterineri n€ ¢do pjesé.
Mishi duhet te theret ne ambiente (thertore té licencuara), té cilat plot€sojné standardet higjeno —
sanitare dhe veterinare.
Qeset e ambalazhit duhet té plotésojné standardet e kérkuara pér ambalazhimin e produkteve
té mishit, té jené qese té pa-riciklueshme dhe té shoqéruara me certifikaté konformiteti.
Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Ambalazhet duhet t€ plotésojné standardet e kérkuara pér ambalazhimin e produkteve t€ mishit.
Vula dhe t€ dhénat e personave pérgjegjés qé plot€sojné raportin duhet t€ jené t€ lexueshme miré.
Verifikimi i kérkesave cilésore
Kérkesat cilé€sore verifikohen pér ¢do parti, e cila pérfaqéson sasin€ e mishit e t&€ njé&jtit lloj i therur
né t€ nj&jtén thertore dhe q€ dorézohet njéherésh.
Kontrolli veterinar dhe sanitar i mishit béhet sipas ligjit né fuqi “Mbi shérbimin veterinar”.
Mishi t€ jeté i cilésis€ sé paré€, 1 shog€ruar me certifikaté veterinare sipas ligjeve ne fuqi.
T€ mos keté pérqindje t&€ madhe dhjami ,preferohet kofshé e pasme.
Mishi i vigit te jete i kontrolluar dhe i vulosur nga veterineri dhe i shogeruar me Certifikaté
Veterinare. Vula dhe té dhénat e personave pérgjegjés qé plotésojné certifikatén duhet té jené
té lexueshme miré. Certifikata veterinare duhet té paraqitet né original, ose fotokopje té
noterizuar.
Ruajtja dhe transportimi
Mishi ruhet né kushte frigoriferike.
Né gjendje té ftohur ruhet né temperature nga 0 deri n€ -1 °C, me lagéshtiré relative 90-95 %, deri
né 10 dit€ ose né€ temperaturén 0 deri né +4 °C deri né 5 dité. Transporti béhet me mjete té pastra,
frigoriferike, t&€ mbrojtura nga démtimet e faktorét e tjeré atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno
— sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore t&€ freskéta dhe t€ pérshtatshme pér ruajtjen e
mishit gjaté transportit.

3. KREMVICE

Bazuar ne SSH 1458:1990 ose ekuivalentin e tij.
Bazuar né Urdhrin e Ministrisé sé Bujqésisé 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:
- Té jeté cilésia e paré.
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- Lloji: vici
Kérkesat cilésore
Mishi pér pérgatitjen e kremvigeve pérdoret né gjendje té freskét (i ngrohté dhe i ftohur).
Treguesit shqisor¢:
- Forma: N€ formé harku sipas zorréve, e pérdredhur né ¢ifte, n€ distancé t€ baraslarguar.
- Pérmasat:
o Gjatésia, cm: 10-15
o Diametri, mm:16-24

- Pamja e jashtme: E ploté, e forté, pa démtime sipérfagésore, pa boshlléqe ajri, cipa
mbéshtjellése t€ jet€ e ngjitur miré me mishin. Pa shenja myku ose jargé né€ sipérfage. Ngjyra
roz€ e celur. Fundet té jené t€ lidhura miré. Pér sallamet me pérdredhje né cift t€ jené
distanca standarde.

- Pamja e brendshme né prerje térthore: Masé e pérzier, e njétrajtshme, pa boshllége ajri, me
ngjyré natyrore t€ mishit, e kuge né rozé, pa njolla t& erréta. Prerja segmentale mozaike me
kokrriza mishi dhe dhjami t€ shpérndara njélloj gjaté sipérfages sé prerjes.

- Qéndrueshméria: Elastike, nga shtypja e ushtruar t€ mos ngelet shenjé.

- Era: E kéndshme, karakteristike pér erérat e pérdorura, pa eré té huaj.

- Shija: E kéndshme, karakteristike pér llojin e produktit me kripé normale , pa shije té huaj.

Treguesit fiziko- kimik:

- Lagéshtia, %,jo mé shumé se 60.

- Nitrit mg/100g,,jo mé shumé se 20.

- Kripé, %, jo mé shumé se 3.

- Yndyrna, %, jo mé shumé se 23.

- Ngarkesa mikrobike:

- Mikroflora e pérgjithshme pér gram/produkt. 8000.

- Ecoli, pér gram produkt: Nuk lejohet.

- Stafilokokus aureus dhe proteus: Nuk lejohet.

- Salmonella, pér 25 g produkt: Nuk lejohet.
Raport analiza e paraqitur duhet t€ pérmbajé té gjithé treguesit ¢ mésipérm.
Analiza mikrobiologjike (bazuar urdhri 645, daté 23.12.2016)
Ambalazhimi
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Kremviget ambalazhohet né gese plastike me véllime sipas kérkesave t&€ AK-sé.
Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa né té cilén shénohen:

- Emértimi i prodhuesit,

- Emri i produktit,

- Pesha neto ose véllimi i produktit,

- Data e prodhimit,

- Data e skadencés,

- Kushtet e vecanta té ruajtjes,

- Rekomandime pér pérdorim, né€se kéto ndikojné né ményré t€ ndjeshme mbi afatet e ruajtjes sé
cilésis€ ose mbi vlerat e produktit ushqimoré.kéto t€ dhéna t€ jepen mbi amballazh ose mbi
etiketé.

Verifikimi i kérkesave cilésore
Kremvicet pér shitje shogérohen me flet€ analizé€ ku shénohen treguesit fiziko-kimiké, organo-
shqisoré dhe bakteriologjiké.
Reklamimi 1 produktit nga marrésit né dorézim pér defekte t€ dukshme shqisore béhet né kohén e
marrjes né€ dorézim.
Duhet t€ shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né€ fuqi.
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Raport analiza Fiziko-Kimike duhet té pérmbajné treguesit fiziko-kimiké té mésipérm.
Raport analiza Mikrobiologjike duhet té pérmbajé treguesit sipas legjislacionit né fuqi. Raport
Analiza “Fiziko-Kimike” dhe Raport Analiza “Mikrobiologjike” duhet t& paraqitet n€ origjinal, ose
fotokopje t€ noterizuara.

Ruajtja dhe transportimi

Transportimi béhet me mjete t& pastra, frigoriferike, t€ mbrojtura nga faktoret atmosferike, duke
zbatuar rregullat higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore, t€ mbuluara té
destinuara pér transportimin e artikujve ushqimorg.

Loti 4 - "Blerje ushgime koloniale"

1. MAKARONA

Bazuar né SSH 1170:1987 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi:
- Sipas pérbérjes: T¢ thjeshta, t€ prodhuara nga brumi i pérgatitur vetém me miell gruri.
- Sipas formés:
o Fidhe e spageti, me ose pa vrima né mes, me gjatési 30 deri 60 cm dhe trashési deri
2,4 mm, né€ varési t€ llojit t€ makaronave.
o Spirale (Fusili)
o Ng€ formé figurash, etj, me trashési deri 3 mm, gjatési jo mé shumé 6 mm.
o Peta, sharré.
Kérkesat cilésore:
Treguesit Shqisoré:

- Pamja: Té jené me formé t€ rregullt, t€ plota, me sipérfage t€ Iémuar deri lehtésisht t&
ashpra, lejohen pérkuljet, shtrembérim e plasaritje t€ vogla. Mbas zierjes t€ jené elastike, te
mos qullosen, t&€ mos ¢ahen e t& mos krijojné shkume.

- Ngjyra: E bardhé me nuancé t€ verdhé. NE thyerje paraqiten gé€lgerore né jo mé shumé se
gjysmén e sipérfages sé seksionit.

- Era dhe shija: E mire karakteristike e makaronave, pa shije te hidhur, té tharté, t€ mykur dhe
cfarédo ere dhe shije tjetér t€ huaj.

Treguesit Fiziko — Kimik:

- Lagéshtia jo mé shumé se 13%.

- Aciditeti si acid sulfurik, n€ %, jo mé shumé se 0.16%.

- Rritja e véllimit pas zierjes jo mé pak se 2 her€.

- Insekte e démtues té tjeré nuk lejohen.

Ambalazhimi dhe etiketimi
Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet t& jeté i sigurt dhe 1 pérshtatshém pér g€llimin e pérdorimit. Makaronat t€ jené t&
ambalazhuara me ambalazhi t€ pastér ose polietileni me masé sipas kérkesave t€ AK-s€. Né ¢do
pako lejohen shmangie £2 %.
N¢é ¢do pako dhe kuti t€ shénohen:
- Emértimi 1 prodhuesit,
Emri i1 produktit,
Pesha neto,
- Lloji,
Data e prodhimit,
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- Data e skadimit,

- Kushtet e vecanta t€ ruajtjes,

- Rekomandime pér pérdorim, nése kéto ndikojné né ményré t€ ndjeshme mbi afatet e ruajtjes sé
cilésis€ ose mbi vlerat e produktit ushqimoré kéto t€ dhéna t€ jepen mbi amballazh ose mbi
etiketé.

Verifikimi i kérkesave cilésore

Marrja né dorézim béhet me parti malli. Parti konsiderohet sasia e makaronave t€ njé lloji, me
karakteristika t& njéjta t€ prodhuara nga i1 njéjti prodhues e qé dorézohen njéherésh.

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

Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.

Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.
Ruajtja dhe transportimi

Makaronat ruhen né lokale té pastra, t€ thata, t€ ajrosura dhe té pa infektuar, né temperaturé 20°C,
me lagéshti relative té ajrit deri n€ 70%. Kutité vendosen t€ ndara né parti, né€ stiva deri n€ 10 copé
njéra mbi tjetrén. Afati i ruajtjes s€ makaronave né kushtet e pércaktuara né kété standard pér
makaronat e thjeshta €shté€ deri né 12 muaj, nga data e prodhimit.

Transportimi béhet me mjete t& pastra, t&€ mbrojtura nga faktoret atmosferike, duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore, t€ mbuluara t€ destinuara pér
transportimin e artikujve ushqimoré.

2. ORIZ

Bazuar né SSH ISO 7301:2011 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi: cilésia e paré
Treguesit shqisoré

- Pamja e jashtme: Kokrra t€ shéndosha, t€ pastra, t€ zhveshura térésisht nga 1€vozhga e orizit,
pa shije dhe eré myku ose prishje.

- Ngjyra: E bardhé, lejohen kokrra me nuancé ngjyré té verdhé.

- Era dhe shija: Karakteristike e orizit t€ shéndoshé, pa shije té€ tharté, t€ hidhur, pa eré té
mykur dhe eré tjetér té hua;.

Treguesit fiziko - kimik dhe shqisoré sipas SSH ISO 7301:2011 ose ekuivalentit té tij.
Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi

Sipas SSH ISO 7301:2011: “Specifikimet” ose ekuivalentit té tij.

Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet t€ jeté i1 sigurt dhe i1 pérshtatshém pér qéllimin e pérdorimit. Orizi t€ jeté i
ambalazhuar me ambalazh t€ pastér polietileni me masé sipas kérkesave t€ AK-sg.

N¢é ¢do pako dhe kuti t€ shénohen:

- Emértimi i prodhuesit,

- Emri i produktit,

- Pesha neto,

- Data e prodhimit,

- Data e skadimit,

- Kushtet e vecanta té ruajtjes,

- Rekomandime pér pérdorim, né€se kéto ndikojné né ményré t€ ndjeshme mbi afatet e ruajtjes sé
cilésis€ ose mbi vlerat e produktit ushqimoré kéto t€ dhéna t€ jepen mbi amballazh ose mbi
etiketé.

Transportimi béhet me mjete t& pastra, t&€ mbrojtura nga faktoret atmosferike, duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore, t€ mbuluara t€ destinuara pér
transportimin e artikujve ushqimoré.

Verifikimi i kérkesave cilésore
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Duhet t€ shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né€ fuqi.
Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit sipas legjislacionit né fuqi.
Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.

3. SHEQER

Bazuar né SSH 1413:1987 ose ekuivalentin e tij.
Kérkesat cilésore:
Treguesit shqisor¢:
- Pamja e jashtme: Pluhur i1 pérbéré nga kristale t&€ imta dhe t€ nj&jta, pa 1€ndé t€ huaja dhe
copa sheqeri t€ ngjeshura, 1 derdhur, i that€ né té prekur dhe t& mos ngjitet.
- Ngjyra : e bardhé dhe me shkélgim.
- Shija dhe era: Shije e €mbél , pa shije dhe eré t€ huaj kur éshté kristal dhe kur tretet né ujé té
pastér.
- Tretshméria : T¢ tretet plotésisht n€ ujé , tretésira e tejdukshme dhe pa ngjyré.
Treguesit fiziko — kimiké:
- Sheger i pastér i llogaritur me léndé absolutisht té thaté jo mé pak se 99,6%.
- Léndé reduktuese (sheger invert) ,%, jo mé shumé se 0,1.
- Lagéshtia ,%, jo mé shumé se 0,16.
- Hiri, %, jo mé shumé se 0,07.
- Pérzierje hekuri me madhési deri 0.3 mm, mg/l kg, jo mé shumé se 3.
- Ngjyra sipas njésive shtamore ( llogaritur né léndé absolutisht té thaté), %, jo mé& shumé se
1.
Ambalazhimi, paketimi dhe markimi
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet t& jet€ 1 sigurt dhe i1 pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Sheqeri ambalazhohet
né gese letre ose né thasé me masé sipas kérkesave t&€ AK-s¢.
Mbi ¢do pako shénohet:
- Emri 1 ndérmarrjes tregtare/prodhuesit,
- Emértimi 1 mallit,
- Data e prodhimit,
- Masa neto,
- Data skadimit,
- Kushtet e veganta té ruajtjes.
Thasét duhet t& jené t&€ pastér pa 1énd€ t€ huaja dhe t&€ thaté. Thasé me sheqer lidhen me spango té
forté. Kéndet e qepura t€ thas€ve pérdridhen né ményré té atill€ qé té€ formojné vesha.
Mbi ¢do thes ngjitet etiketa ku shénohet:
- Emri 1 ndérmarrjes tregtare/prodhuesit
- Emértimi 1 mallit,
- Data e prodhimit,
- Masa neto,
- Data skadimit,
- Kushtet e veganta té ruajtjes.
Malli duhet t€ shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né€ fuqi.
Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.
Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.
Ruajtja dhe transportimi
Sheqeri ruhet né depo té€ pastra dhe pa lagéshtiré. Né depo, reshti 1 paré i1 thas€ve té€ shegerit
vendoset detyrimisht mbi dérrasa, né lartési 10 cm mbi sipérfagen e dyshemesé.
Transportimi béhet me mjete t& pastra, t&€ mbrojtura nga faktoret atmosferike, duke zbatuar rregullat
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higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore, t€ mbuluara t€ destinuara pér
transportimin e artikujve ushqimoré.

Mjetet duhet té jené t& pastra dhe pa eré t€ huaj g€ mund t€ merret lehté nga shegeri. Nuk lejohet qé
né t€ nj&jtin automjet t& transportohen edhe artikuj t€ tjeré q€ mund té démtojné sheqgerin.

4. FASULE TE THATA

Bazuar né SSH 1723:1987 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi:
- E bardhé
Kérkesat cilésore
Treguesit shqisor¢:
- Pamja e jashtme: Kokrra t€ plota, t€ shéndosha, me formé dhe madhési sipas llojit (ovale , e
rrumbullakét, e gjaté etj).
- Ngjyra: e bardhé.
- Era dhe shija: Pa eré myku dhe ¢farédo ere tjetér t€ huaj. Pas zierjes té keté eré t€ kéndshme,
pa shije té hidhur ose ¢farédo shije tjetér t&€ huaj.
Treguesit fiziko — kimiké:
- Lagéshtia, %, 15.
- Léndé té huaja, %, jo mé shumé se 0.8.
- Kokrra fasulesh té thyera, %, jo mé shumé se 13.
- Pérzierje kokrrash, %, jo mé€ shumé se 2.2.
- Démtime mekanike, kokrra té verdha té pazhvilluara e té rrudhura, démtime nga insektet nuk
lejohen.
Né fasulet e bardha té€ thata lejohen deri né 2% fasule té thata larushka.
Ambalazhimi dhe marketimi
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet t€ jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Ambalazhimi realizohet
né gese polietileni ose me thasé me masé sipas kérkesés s¢ AK. Thasét t€ jené té pastér e té thaté, t&
dezinfektuar dhe pa eré té hua;.
Mbi ¢do ambalazh shénohet:
- Emri 1 ndérmarrjes tregtare/prodhuesit
- Emértimi 1 mallit,
- Data e prodhimit,
- Masa neto,
- Data skadimit,
- Kushtet e vecanta t€ ruajtjes.
Ruajtja dhe transportimi
Fasulet e thata ruhen n€ depo pa lagéshtiré té dezinfektuara dhe jo me produktet qé kané eré t€ huaj.
N¢é depot thasét vendosen stivé njéri me tjetrin mbi zgara druri t€ ngritura nga sipérfagja e tokés 10-
15 cm. Stivat ndahen nga njéra tjetra me largési 50-60 cm dhe larg mureve 50-60 cm.
Transportimi béhet me mjete t& pastra, t&€ mbrojtura nga faktoret atmosferike, duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore, t€ mbuluara t€ destinuara pér
transportimin e artikujve ushqimoré.
Verifikimi i kérkesave cilésore
Produkti duhet t€ shogérohet me raport analiz€ te rregullt sipas legjislacionit n€ fuqi.
Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.
Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t& noterizuara.

5. NISESHTE
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Bazuar ne SSH 1557:1987 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi:
- Cilési e paré
Kérkesat cilésore
Treguesit shqisor¢:
- Pamja e jashtme: Pluhur g€ kércet me prekje n€ doré. Me ngjyré té bardhé me nuance té
lehté t&€ verdhé.
- Era dhe shija: Karakteristiké e niseshtesé s€ misrit. Pa eré e shije té tharté. Lejohen pika té
zeza pak té dukshme deri ne 8 pér 1 cm?.
Treguesit fiziko- kimik:
- Lagéshtira,%, jo m& shumé se 13.
- Hiri né léndét e thata, jo mé shumé se 0.48.
- Aciditeti né léndét e thata, i shprehur né ml hidroksid natriumi (NaOH) 0.1 N pér 100 gr
niseshte, jo mé shumé se 25.
- Gaz sulfuror né léndét e thata, mg/kg niseshte, jo mé shumé se 50.
Ambalazhimi, markétimi, etiketimi.
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér qéllimin e pérdorimit. Niseshteja ambalazhohet
né gese letre ose polietileni me masé sipas kérkesave t€ Ak-s€. Shmangiet né masé€ lejohen 2 %.
Mbi ¢do ambalazh shénohet:
- Emri 1 ndérmarrjes tregtare/prodhuesit,
- Emértimi 1 mallit,
- Lloji,
- Data e prodhimit,
- Masa neto,
- Data skadimit,
- Kushtet e veganta té ruajtjes.
Ruajtja dhe transportimi
Niseshteja ruhet né depo t€ pastra, t€ ajrosura dhe pa lagéshtiré. Koha e ruajtjes éshté deri né 1 vit.
Transportimi béhet me mjete t& pastra, t&€ mbrojtura nga faktoret atmosferike, duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore, t€ mbuluara t€ destinuara pér
transportimin e artikujve ushqimoré.
Verifikimi i kérkesave cilésore
Produkti duhet t€ shogérohet me raport analiz€ te rregullt sipas legjislacionit n€ fuqi.
Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.
Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.

6. MIELL GRURI

Bazuar né udhézimin nr. 207, daté 31.03.2015 i Ministrit té Bujgésisé Zhvillimit Rural dhe
Administrimit t¢ Ujérave “Pér pércaktimin e treguesve té sigurisé dhe cilésisé sé miellit té grurit té
para paketuar, pér t’'u shitur te konsumatori i fundit ose pér prodhimin e produkteve té tjera
ushgimore”.
Klasifikimi
Lloji: Miell gruri me rreze 80 %, cilési e paré
Treguesit shqisor:

- Mielli dhe ¢do pérbérés g€ shtohet duhet t& jeté 1 sigurt dhe i pérshtatshém pér konsum

njerézor;
- Mielli duhet t€ jeté pa eré dhe shije jonormale dhe pa insekte té gjalla;
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- Mielli duhet t€ jeté pa papastérti me origjin€ shtazore (duke pérfshiré dhe insektet e
ngordhura) né sasi t&€ démshme pér shéndetin e njeriut.

Treguesit Fiziko-kimiké

- Niveli maksimal i pérmbajtjes sé lagéshtisé pér miellin, pavarésisht species sé grurit nga i cili
éshté pergatitur, Eshté 15% masé/masé;

- Aciditeti i shprehur né acid sulfurik né [éndét absolutisht té thata, % jo mé shumé se 0.115.

- Hiri i tretshém, né léndén absolutisht té thaté ,%,jo mé shumé se 0.9.

- Hiri i patretshém né acid klorhidrik 10%, né léndén absolutisht té thaté ,%, jo mé shumé se
0.1.

- Mbisitja (imtesia e bluarjes ): Pér miellrat e bluar né fabrikat me cilindra:

- Né sitén metalike nr.54, jo mé shumé se 2%.
- Né sitén e méndafshté 5 xxx, jo mé shumé se 5%.

- Gluteni i njomé, jo mé pak se 25%.

- Léndé minerale: Nuk lejohen .

- Pérzierje metalike: Plumbi,zinku e bakri nuk lejohen. Lejohet pérmbajtja e hekurit né formé
thérmijash nén 0.3 mm, jo mé shumé se 3mg/g.

- Mikroorganizma patogjene, infestime dhe démtues hambari té gjallé, nuk lejohen.

Aciditeti i yndyrés: maksimumi 70 mg/100 g miell mbi bazén e 1é€nd€s s€ thaté, e shprehur si
acid sulfurik.
Proteina (Nx35,7): minimumi 9 % mbi bazén e 1éndés sé thaté.

- Mielli duhet t€ jet€ pa metale t€ rénda né€ sasi t€ démshme pér shéndetin e njeriut. . Ato duhet
té¢ jené né pérputhje me nivelet e vendosura né€ udhézimin nr. 13, dat€ 29.9.2010, “Pér
vendosjen e niveleve maksimale pér disa kontaminues n€ produktet ushqimore”.

- Mielli nuk duhet t€ keté mbetje pesticidesh mé shumé se vlera maksimale e lejuar pér kété
produkt e vendosur né€ udh€zimin nr. 5, daté 14.5.2014, “Pér nivelin maksimal t€ mbetjeve t&
pesticideve né€ banane, domate, gruré, kastravecé, mollé, patate, rrush tavoline, rrush pér
veré, speca, ullinj tavoline”.

- Mielli nuk duhet t€ ket€ mykotoksina mé shumé se vlera maksimale e lejuar pér kété produkt
né pércaktimet e udhézimit nr. 13, dat€ 29.9.2010, “Pér vendosjen e niveleve maksimale pér
disa kontaminues né produktet ushqimore”.

- Mielli nuk duhet té pérmbajé€ aditivé t€ tjeré nga ato t&€ pércaktuara né udhézimin nr. 16, daté
29.8.2011 “Pér aditivét ushqimor€ té tjeré nga ngjyruesit dhe Embélsuesit”.

- Mielli duhet t€ plotésojé kushtet higjienike té vendosura si mé poshté:
o Té jeté pa Iénd€ t€ huaja n€ shkallén g€ zbatohet procesi optimal teknologjik;
- Sipas metodave té caktuara t€ marrjes s€ mostrés dhe analizimit:
1) Duhet t€ jet€ pa mikroorganizma né sasi, té cilat jané€ t€ démshme pér shéndetin e
njeriut;
i1) Duhet t€ jeté pa parazité, té cilét jané t€ démshém pér shéndetin e njeriut;
i11) Nuk duhet t&€ pérmbajé asnjé substancé me origjin€ nga mikroorganizma né sasi té
démshme pér shéndetin e njeriut.

Ambalazhimi, ruajtja dhe transportimi

Mielli paketohet né ambalazhe, té cilat sigurojné€ cilési higjienike, ushqimore, teknologjike dhe

organo-leptike t& produktit.

Ambalazhet duhet t€ jené té sigurta dhe t€ pérshtatshme pér qéllimin e pérdorimit. Ato nuk duhet t&

mbartin asnjé substancé€ toksike dhe nuk duhet t€ kené shije dhe eré té€ padéshirueshme pér

produktin. Kur produkti éshté paketuar né thasé, ato duhet t€ jené€ té pastér, té forté, t&€ gepur shumé
miré€ ose t€ ngjitur mirg.

Mielli etiketohet né pérputhje me vendimin e Késhillit t€ Ministrave nr. 1344, dat€ 10.10.2008, “Pé&r

miratimin e rregullores “Pér etiketimin e produkteve ushqimore”. Gjithashtu, pér etiketimin e tij
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zbatohen edhe rregullat e méposhtme:

a) Emri 1 produktit né etiketé duhet t€ jeté “miell gruri”.
b) Informacioni pér miellin qé¢ shitet me shumicé do t€ jepet ose né ambalazh ose né dokumentet
shogéruese.

Ambalazhimi ne pako letre ose plastike me masé sipas kérkesave t€ AK-s¢é. Mbi ambalazh vendoset
etiketa ku shenohen t€ dhenat e meposhtme.
Etiketimi:
- Emértimi 1 prodhuesit,
- Emri i produktit,
- Pesha neto,
- Lloji,
- Data e prodhimit,
- Data e skadimit,
- Kushtet e vecanta t€ ruajtjes.
Transporti t€ behet me mjete té pastra, t€ mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore.
Verifikimi i kérkesave cilésore
Keérkesat cilé€sore verifikohen pér ¢do parti malli. Parti éshté sasia e miellit e t€ njéjtés rreze dhe qé
dorézohet njéherésh.
Produkti duhet t€ shogérohet me raport analiz€ te rregullt sipas legjislacionit n€ fuqi.
Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.
Raport Analiza Fiziko- Kimike duhet t€ paraqitet n€ origjinal ose fotokopje e noterizuar.

7. MIELL ORIZI

Klasifikimi:

- Cilési e paré
Kérkesat cilésore
Treguesit shqisor¢:

- Ngjyra: E bardhé.

- Era dhe shija: karakteristike e miellit t& orizit, pa shije dhe eré t&€ tharté, pa eré myku apo

cfardo shije dhe eré t&€ huaj. Nuk lejohen kércitjet.

Treguesit fiziko- kimik:

- Lagéshtira,%, jo mé shumé se 14.5.

- Hiri i patretshém né acid klorhidrik 10% dhe léndét absolutisht té thata né % jo mé shumé se

0.1%.

- Aciditeti I shprehur né acid sulfuric né léndét absolutisht té thata jo mé shumé se 0.115.

- Imtésia e bluarjes né sitén metalike 54%, jo mé& shumé se 15.

- Léndé minerale nuk lejohen.

- Mikroorganizma, patogjene, infestime dhe démtues hambari té gjallé nuk lejohen.
Ambalazhimi, ruajtja dhe transportimi
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet t& jeté€ 1 sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Ambalazhimi ne pako
letre ose plastike me masé sipas kérkesave t€ AK-sé. Mbi ambalazh vendoset etiketa ku shenohen té
dhenat e meposhtme.
Etiketimi:

- Emértimi 1 prodhuesit,

- Emri i produktit,

- Pesha neto,
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- Lloji,

Data e prodhimit,

Data e skadimit,

Kushtet e vecanta t€ ruajtjes,

Rekomandime pér pérdorim, nése kéto ndikojné né ményré t€ ndjeshme mbi afatet e ruajtjes sé
cilésis€ ose mbi vlerat e produktit ushqimoré kéto t€ dhéna t€ jepen mbi amballazh ose mbi
etiketé.

Transporti t€ behet me mjete té pastra t€ mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat

higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore.

Verifikimi i kérkesave cilésore

Kérkesat cilé€sore verifikohen pér ¢do parti malli. Parti éshté sasia e miellit e t€ njéjtés rreze dhe qé

dorézohet njéherésh.

Produkti duhet t€ shogérohet me raport analiz€ te rregullt sipas legjislacionit n€ fuqi.

Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.

Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.

8. VAJ LULEDIELLI (USHQIMOR)

Bazuar né SSH 203:2003 ose ekuivalentin e tij.
Kérkesat cilésore:
Treguesit Shqisoré:
- Pamja: Léng vajor 1 qarté pa depozitime.
- Ngjyra: E verdhe e lehtg.
- Era dhe shija: Karakteristike e vajit t& lulediellit, pa shije dhe eré té huaj e t& ranciduar.
- Numri i peroksideve: jo me shume se 10 mek O, aktiv / kg Vaj.
- Numri i aciditetit: jo m€ shumé se 0.4 mg KOH/g vaj.
Treguesit Fiziko - Kimik:
- Aciditeti si acid oleik: 0.2 gr ne 100 gr/ Vaj.
- Dendésia relative (20°C/ ujé né 20°C): 0.918 - 0.923.
- Numri sapunifikimit (mg KOH/g vaj): 188 - 194.
- Treguesi i jodit(Eijs): 118 - 141,
- Léndé té pasapunifikueshme: <15 g/ kg.
- Treguesi i refraksionit ( np*’) : 1.461-1.468.
Kontaminuesit, jo mé shumé se:

- Léndé fluturuese, né 105°C: 0.2%

- Léndé té patretéshme : 0.05%

- Pérmbajtja e sapunéve: 0.005%

- Hekur (Fe) : 1.5 mg/kg

- Bakér (Cu): 0.1 mg/kg

- Plumb (Pb): 0.1 mg/kg

- Arsenik (As): 0.1 mg/kg
Ambalazhimi dhe etiketimi
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i1 pérshtatshém pér qéllimin e pérdorimit. Vaji té jeté i
ambalazhuar né¢ ambalazhim plastik me véllim sipas kérkesave t€ AK-s€, me tapé plastike, me
vidhézim té kapsuluara me shirit PVC me stampén pérkatése, t&€ sistemuara né€ kuti kartoni ose me
material tjetér t€ pérshtatshém. Shmangia n€ véllim lejohet deri £1 %. Mbi ¢do ambalazh vendoset
etiketa. Etiketimi b&het sipas legjislacionit né€ fuqi.
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Markimi:

- Emértimi 1 prodhuesit,

- Emri 1 produkti,

- Pesha neto,

- Lloji,

- Data e prodhimit,

- Data e skadimit,

- Kushtet e vecanta te ruajtjes,

- Rekomandime pér pérdorim, nése kéto ndikojné né ményré t€ ndjeshme mbi afatet e ruajtjes sé
cilésis€ ose mbi vlerat e produktit ushqimoré kéto t€ dhéna t€ jepen mbi amballazh ose mbi
etiketé.

Verifikimi i kérkesave cilésore

Verifikimi 1 kérkesave cilésore béhet sipas metodave t€ analizave dhe t€ marrjes s€ mostrés né fuqi.
Produkti duhet t€ shogérohet me raport analiz€ te rregullt sipas legjislacionit né fuqi.

Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.

Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.
Ruajtja dhe transportimi

Vaji 1 lulediellit ruhet n€ mjedise t& pastra, pa lagé€shtiré dhe té ajrosura.

Transportimi i vajit béhet me mjete transporti t&€ caktuara pér produktet ushqimore. Transporti té
behet me mjete t&€ pastra t&€ mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat higjeno-
sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore dhe qé nuk ndikojné né€ karakteristikat dhe
cilésiné e produktit dhe g€ sigurojné ruajtjen e tij higjenike.

9. VAJ ULLIRI I VIRGJER

Bazuar né SSH 1402-2004 ose ekuivalentin e tij.
Bazuar né Ligjin nr. Nr. 87/2013, “Pér kategorizimin e prodhimit, emértimin dhe tregtimin e vajit té
ullirit dhe vajit té bérsisé sé ullirit” dhe Vendim i Késhillit té Ministrave nr. 235, daté 21.3.2017 Pér
miratimin e rregulloves “Pér karakteristikat e cilésisé dhe kriteret e natyrshmérisé sé vajit té ullirit
dhe vajit té bérsive té ullirit”.
Klasifikimi
- Vaj ulliri i virgjér
Kérkesat cilésore
Treguesit shqisor¢:
- Pamja dhe ngjyra: E qarté, e verdhé né jeshile.
- Era: Karakteristike e frutit t€ freskét té ullirit.
- Shija: Karakteristike e frutit t& freskét té ullirit.
Treguesit fiziko-kimik:
- Aciditeti i liré né acid oleik, g/100 g: <2.0.
- Peroksidet, mek Ox/kg: < 20.
- Koeficienti i pérthithjes ultraviolet(UV):
o Ky <2.60.
[ ] K27o 5025
e Delta K<0.01.
Treguesit fiziko kimik:
- Dendésia relative (20°C/ ujé né 20°C): 0.910-0.916
- Indeksi i rafraksionit (n’’ D): 1.4677-1.4705
- Numri i sapunifikimit (mg/KOH/g vaj): 184-196
- Numri i jodit(Eijs): 75-94
- Léndé té pa sapunifikueshme (me eterpetrol, gr/kg vaj): <15
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Ndotésit:

- Lagéshtia dhe Léndét flurore né 105 °C (% m/m): <0.2

- Papastértité e patretshme (% m/m): < 0.1

- Testi i sapunimit: i papérfillshém.

Aditivét ushqimoré:

- Nuk lejohet asnjé shtes¢.

Ambalazhimi dhe etiketimi

Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i1 sigurt dhe i1 pérshtatshém pér qéllimin e pérdorimit. Vaji t&€ jeté i
ambalazhuar né ambalazhim gelqi ose plastik me ngjyré€ t€ errét me véllim sipas kérkesave t& AK-s¢.
Etiketimi 1 vajit t& ullirit sipas etiketimit t€ produkteve ushgimore.

Markimi:

- Emértimi 1 prodhuesit,

- Emri 1 produkti,

- Pesha neto,

- Lloji,

- Data e prodhimit,

- Data e skadimit,

- Kushtet e vecanta te ruajtjes,

- Rekomandime pér pérdorim, nése kéto ndikojné né ményré t€ ndjeshme mbi afatet e ruajtjes sé
cilésis€ ose mbi vlerat e produktit ushqimoré kéto t€ dhéna t€ jepen mbi amballazh ose mbi
etiketé.

Ruajtja dhe transportimi:

Vaji 1 ullirit ruhet n€ mjedise t€ pastra, pa lagéshtiré dhe té ajrosura.

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

Verifikimi i kérkesave cilésore

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

Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.

Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.

10. SALCE DOMATESH

Bazuar né SSH 1429-1987 ose ekuivalentin e tij.
Kérkesat cilésore
Treguesit cilésoré:
- Pamja e jashtme: T€ jet€ mas€ e njéllojt€é me konsistenc€ paste, pa fara, pa copa I&kure, té
prishura ose t€ fermentuara.
- Ngjyra: E kuge intensive, karakteristiké e salc€s s€ domates, e njéllojté né té gjithé masén.
- Shija dhe era: Karakteristiké e domates pa shije dhe eré t€ huaj, pa shenja karamelizimi, prishje
ose fermentimi.
Treguesit Fiziko —Kimik:
- Pérmbajtja e ekstraktit té dobishém, sipas refraktometrit n€ % té jeté 28-30 % .
- Aciditeti i pérgjithshém né raport me ekstraktin i shprehur né acid citrik né %: jo mé€ shumé se 8
%.
- Pérmbajtja shegerit té pérgjithshém n€ % jo mé shumé se 20%.
- Kripéra té klorur natriumit, té veté léndés sé paré, %, jo mé shumé se: 1.3 %.
- Pérmbajtja e acidit sorbik né€ mg/kg, jo mé shumé se: 600.
- Pérmbajtja e metaleve té rendé, mg/kg produkt, jo mé shumé se:
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- Kallaj ........ 250
- Zinku ......... 20
— Plumbi ........ 0.4

- Aciditeti fluturues (volativ) né raport me ekstraktin, i shprehur né acid acetik jo mé shumé se
0.41.

- Nuk lejohen pérbérés te tjeré dhe 1énd€ t& huaja.

- Ngarkesa mikrobike: Brenda normave t€ lejuara nga Ministria e Bujgésis€ dhe Zhvillimit Rural.

Ambalazhimi dhe etiketimi

Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté 1 sigurt dhe 1 pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Salca e domates
ambalazhohet né ambalazh metalik (llamarine) sipas kérkesave t&€ AK-sé.

Lejohet shmangia me masé 3%.

Mbi ¢do ambalazh vendoset njé etiketé ku shénohen:

- Emértimi 1 prodhuesit,

- Emri 1 produkti,

- Pesha neto,

- Lloji,

- Data e prodhimit,

- Data e skadimit,

- Kushtet e vecanta te ruajtjes,

- Rekomandime pér pérdorim, nése kéto ndikojné€ né ményré t€ ndjeshme mbi afatet e ruajtjes sé
cilésis€é ose mbi vlerat e produktit ushqimoré, kéto t€ dhéna t€ jepen mbi amballazh ose mbi
etiketé.

Ruajtja dhe transportimi

Salca depozitohet né depo té thata, té freskéta, t€ pastra dhe t€ ajrosura mir€, me temperaturé jo mé
té larté se 28°C.

Salca e domates e ambalazhuar dhe e ruajtur sipas kushteve té kétij standardi garantohet nga
prodhuesi deri né 24 muaj.

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

Verifikimi i kérkesave cilésore

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

Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.

Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.

11. SALCE DOMATESH PER MAKARONA

Bazuar né SSH 1429: 1987 ose ekuivalentin e tij.
Kérkesat cilésore

Treguesit cilésoré:
- Pamja e jashtme: Masg e rrjedhshme me pjesé€ t€ dukshme t& pérbérésve té saj pa pjesé té€ djegura
e njolla t& zeza.
- Ngjyra: E kuge deri e kuqge e thellé. Karakteristiké e salcés né cil€sin€ e parén t& pérdorur.
- Shija dhe era: Karakteristiké e salc€s dhe pérbérésve té saj.
Treguesit Fiziko —Kimik :
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- Léndé té thata té matura me refraktometér né % té jeté 14 + 1.
- Aciditeti i shprehur né acid citrik né %: jo mé shumé se 2.5 %
- Pérmbajtja e vajit vegjetal té rafinuar né % 7-8.

- Pérmbajtia e metaleve té réndé, mg/kg produkt, jo mé shumé se:

— Baker ........ 30
- Kallgj ........ 50
— Plumbi ........ 0.3

- Ngarkesa mikrobike: Brenda normave t€ lejuara nga Ministria e Bujgésis€ dhe Zhvillimit Rural.
Ambalazhimi dhe etiketimi
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet t€ jeté 1 sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Salca e gatshme pér

makarona ambalazhohet n€ ambalazh qgelqi t&€ mbyllura hermetikisht me pesha sipas kérkesave se
AK.

Mbi ¢do ambalazh vendoset njé etiketé ku shénohen:

- Emértimi 1 prodhuesit,

- Emri 1 produkti,

- Pesha neto,

- Lloji,

- Data e prodhimit,

- Data e skadimit,

- Kushtet e vecanta te ruajtjes,

- Rekomandime pér pérdorim, nése kéto ndikojné né ményré t€ ndjeshme mbi afatet e ruajtjes sé
cilésis€ ose mbi vlerat e produktit ushqimoré kéto t€ dhéna t€ jepen mbi amballazh ose mbi
etiketé.

Ruajtja dhe transportimi

Salca e gatshme pér makarona ruhet sipas kushteve t& kétij standardi deri né 12 muaj nga data e
prodhimit.

Transporti t€ behet me mjete t€ pastra t&€ mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e¢ produkteve ushqimore dhe qé nuk ndikojné né karakteristikat
dhe cilésiné e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike.

Verifikimi i kérkesave cilésore

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

Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.

Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.

12. KRIPE E JODIZUAR
Bazuar né SSH 1437: 2005 ose ekuivalentin e tij.

Klasifikimi:
- Lloji: cilési e paré
Kérkesat cilésore
Treguesit cilésoré:
- Ngjyra: E bardhé.
- Era dhe shija: E kripur pa shije dhe eré té hua;.
- Pamja e jashtme: Mas¢ kokrrizore.
Treguesit fiziko kimik:
- Imtésia n€ mm, né kufijté: 0.2 —2.
- Klorur Na né Iéndén e thaté n€ %, né kufijté: 99 + 0.02.
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- Klorur Mg né 1é€ndén e thaté né %, max: 0.23.

- Sulfat Mg né 1éndén e thaté n€ %, max: 0.25.

- Sulfat Ca né 1éndén e thaté né %, max 0.30.

- Léndé té patretshme né 1€ndén e thaté né %, né kufijté¢ 0.17 + 0.02.

- Laggshtiré né€ %, max: 1.

- Jodi né mg/kg kripé: 40 £ 0.3.
Kripa t€ plotésojé té€ gjithé kérkesat higjeno- shéndetésore dhe normat e miratuara nga Ministria e
Shéndetésisé dhe e Mbrojtjes Sociale.
Ambalazhimi dhe etiketimi
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté 1 sigurt dhe 1 pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Kripa e jodizuar
ambalazhohet n€ gese polietileni ushqimore me masé sipas kérkesave t& AK-sé. Kjo krip€ mund té
ambalazhohet edhe né shishe plastike prej PTT.
Mbi ambalazh vendoset etiketa ku shenohen té dhenat e meposhtme.

- Emértimi 1 prodhuesit,
Emri i1 produktit,
Pesha neto,
- Lloji,
Data e prodhimit,
Data e skadimit,

- Kushtet e vecanta t€ ruajtjes.
Ruajtja dhe transportimi
Kripa e jodizuar ruhet ne depo te pastra, te ajrosura mire dhe te erréta, ne kushte normale
temperature dhe lagéshtie.
Transporti t€ behet me mjete té€ pastra t&€ mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e¢ produkteve ushgimore dhe qé nuk ndikojné né karakteristikat
dhe cilésiné e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike. Nuk lejohet transporti i kripés
ushgimore me mjete qé kan€ sado pak mbetje t&€ léndéve kimike, papastérti dhe ¢do mbetje tjetér t&
démshme pér organizmin e njeriut dhe qé 1 japin kripés aromé, shije e eré€ t&€ huaj.
Malli t€ shog€rohet me raport analize t€ laboratorit.
Verifikimi i kérkesave cilésore
Duhet t€ shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né€ fuqi.
Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.
Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.

13.UTHULL MOLLE

Bazuar né SSH 1427: 1987 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi
- Me bazé frutash, molle
Kérkesat cilésore
Treguesit shqisor¢:
- Pamja e jashtme: E kthjellét dhe pa turbullira.
- Ngjyra: Karakteristike e uthullés sipas frutit t&€ pérdorur.
- Era dhe shija: E miré me eré dhe shije t€ kéndshme dhe karakteristike pa shije dhe eré té
huaj.
Treguesit fiziko - kimik:
- Masa specifike né 15°C: 1.020
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- Pérmbajtja e aciditetit té pérgjithshém % né véllim shprehur né acid acetik: jo mé pak se 4.

- Pérmbajtja e ekstraktit té pérgjithshém, gr pér litér: jo mé pak se 12.
Ndalohet shtimi né uthull 1 acideve organike dhe minerale. Ndalohet pérdorimi i ngjyruesve natyror
dhe artificial me pérjashtim té enocianines.
Ambalazhimi dhe etiketimi
Sipas SSH 1479:1987 “Raki” ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet t& jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér qéllimin e pérdorimit. Uthulla do t&
ambalazhohet né ambalazh plastike ose gelqi me véllim sipas kérkes€s se AK-sé, t&€ mbyllur me tapé
plastike ose me tapé alucap.
Mbi ¢do ambalazh do t€ vendoset etiketa né t€ cilén té shénohet:
- Emértimi i prodhuesit,
- Emri i produktit,
- Pesha neto ose véllimi i produktit,
- Data e prodhimit,
- Data e skadimit,
- Kushtet e vecanta té ruajtjes.
Verifikimi i kérkesave cilésore
Keérkesat cilé€sore verifikohen pér ¢do parti. Parti konsiderohet sasia e uthullés e t€ nj&jtit lloj, me t&
njé&jtén ményré ambalazhimi dhe qé dorézohet menjéherésh.
Duhet t€ shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né fuqi.
Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.
Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.
Ruajtja dhe transportimi
Uthulla ruhet né€ ambiente té freskéta. Transporti t€ behet me mjete t€ pastra t€ mbrojtura nga
faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve
ushqgimore dhe qé nuk ndikojné né karakteristikat dhe cilésin€ e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij
higjenike. T€ ruhen nga démtimet mekanike.

14.RECEL I STERILIZUAR

Bazuar né SSH 1477:1987 ose ekuivalentin e tij.
Bazuar né Urdhrin e Ministrisé sé Bujqésisé 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
- Sipas frutit: Mollé, kumbull, gershi, fik, cilési e paré
- I sterilizuar
Kérkesat cilésore
Treguesit cilésoré
- Pamja e ngjyra: E mir€, me fruta me ngjyré t&€ njéllojt€, karakteristike e llojit, pa bérthamé dhe
faré. Pa I€kura té€ shképutura t€ frutit, pa flluska ajri.
- Shija dhe era: e mir€, e kéndshme. Karakteristiké e frutit t& freskét, pa shije té shegerit t€ djegur
si dhe pa ¢farédo eré€ e shije tjetér t€ huaj.
- Konsistenca: Masé e njé€llojté, viskoze deri xhelatinoze me frut me zierje normale.
Treguesit fiziko-kimikeé:
- Léndét e thata sipas refraktometrit né 20 °C, %, jo mé pak se: 65 .
- Sheqger gjithsej (sheqer saharoz dhe i veté frutit), %, jo mé pak se: 55.
- Aciditeti i shprehur né acit tartik, %, jo mé shumé se: 1.3.
- Pérmbajtja e kriprave té metaleve té rénda né mg/kg produkt jo mé shumé se:
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- Kallaji 100

- Bakri 10
- Zinku 10
- Plumbi 0.1

- Arseniku 0.2

- Shenja myku dhe fermentimi nuk lejohen

- Léndé té huaja nuk lejohen.
Shénim: Nuk lejohet pérdorimi 1 ngjyruesve artificialé. Pér pé€rmirésimin e ngjyrés lejohet vetém
pérdorimi 1 Iéngut t€ frutave me ngjyré.
Raport analiza Fiziko — kimike duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.
Analizé mikrobiologjike (bazuar né urdhrin nr. 645, daté 23.12.2016)
Ambalazhimi dhe etiketimi
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
T€ jet€ 1 ambalazhuar hermetikisht né€ paketim gelqi , me masa t€ ndryshme sipas kérkesave t&¢ AK
me shmangie + 3 %.
Cilésia e recelit duhet té jeté né pérputhje me l1éndén e paré qé éshté pérdorur pér prodhim.
Ambalazhimi té béhet sipas SSH 1553:1987 “Prodhime té konservuara. Marrja € mostrés,
ambalazhimi, etiketimi dhe transportimi.” ose ekuivalentin e tij.
Markimi:

- Emértimi 1 prodhuesit,
Emri i1 produktit,
Pesha neto,
Data e prodhimit,
Data e skadimit,
Kushtet e vecanta t€ ruajtjes.
Ruajtja dhe transportimi
Receli depozitohet né vende té freskéta dhe té€ thata t€ mbrojtura nga rrezet e diellit, né temperaturé
deri n€ 20 °C dhe lagéshti relative t€ ajrit deri 75%.
Receli 1 sterilizuar, i prodhuar dhe 1 ruajtur sipas kérkesave t& kétij standarti, garantohet nga
prodhuesi deri né 12 muaj nga data e prodhimit.
Transporti t€ behet me mjete té€ pastra t&€ mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e¢ produkteve ushqimore dhe qé nuk ndikojné né karakteristikat
dhe cilésiné e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike.
Verifikimi i kérkesave cilésore
Duhet t€ shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né€ fuqi.
Raport analiza Fiziko-Kimike duhet té pérmbajné treguesit e mésipérm.
Raport analiza Mikrobiologjike duhet té pérmbajé treguesit sipas legjislacionit né fuqi.
Raport Analiza “Fiziko-Kimike” dhe Raport Analiza “Mikrobiologjike” duhet t&€ paraqgitet né
origjinal, ose fotokopje t& noterizuara.

15. SODE BUKE

Bazuar ne SSH 1308:1993 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi:
- Lloji: cilési e paré
Kérkesat cilésore
Treguesit shqisor¢:
- Ngjyra: E bardhé.
- Era dhe shija: Me shije té kripur pa eré¢.
- Konsistenca: Pluhur kristalin.
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- Tretshméria né ujé: Tretet plotésisht n€ 12 pjesé ujé€, ka reaksion alkaline.
Treguesit fiziko- kimik:
- Bikarbonat natriumi, %, jo mé pak se 99,5.
- pH (5%, 20°C): 8.0
Ambalazhimi dhe etiketimi
Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i1 sigurt dhe 1 pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Soda e bukés t&
ambalazhohet né gese polietileni me véllime sipas kérkesave t&€ AK-sé.
Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa ku shénohen:
- Emértimi 1 prodhuesit,
Emri i produktit,
Pesha neto,
Data e prodhimit,
Data e skadimit,
Kushtet e vecanta t€ ruajtjes.
Verifikimi i kérkesave cilésore
Marrja né€ dorézim béhet me parti. Verifikimi i kérkesave cilésore b&het pér ¢do parti sipas metodave
té analizave t€ miratuara nga organi i emértesés.
Duhet t€ shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né€ fuqi.
Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.
Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.
Ruajtja Dhe transportimi
Transporti t€ béhet me mjete t&€ pastra t&€ mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e¢ produkteve ushgimore dhe qé nuk ndikojné né karakteristikat
dhe cilésiné e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike.

16. CAJ MALI

Bazuar né SSH 966:1988 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi
- Cilési e paré, i freskét
Kérkesat cilésore
Treguesit shqisor¢:
- Pamja: T¢ jeté bar 1 thaté kércelli me gjethe e lule t€ vegjetacionit t€ vitit n€ vazhdim me gjatési
20-30 cm. Té jeté pa far€, pa rrénj€ dhe jo i drunjézuar. Aroma specifike e vet bimés e kéndshme.
- Ngjyra: Fletét dhe kércelli té gjelbér n€ bojé hiri, lulja e verdhé né krem.. Nuk lejohen té nxira té
mykura, t€ kalbura dhe papastérti t€ ndryshme. Nuk pranohet ¢aj me bustina. I ambalazhuar né
pako ose me tufa.
Treguesit fiziko —kimik:
- Lagéshtia jo mé shumé se 12 %.
- Bar me ngjyré jo normale jo mé shumé se 5 %.
- Léndé organike té veté bimés dhe biméve té tjera jo helmuese, jo mé shumé se 2 %.
- Léndé minerale jo mé shumé se 1 %.
Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi.
Sipas SSH 2500:1988: “Bimé mjekésoré, eterovajoré dhe tanifere. Ambalazhimi, etiketimi,
verifikimi 1 kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi.” ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Caji ambalazhohet né ambalazhim plastik ose letre me véllime sipas kérkesave t& AK-s€.
Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa ku shénohen:
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Emértimi 1 prodhuesit,
Emri i1 produktit,
Pesha neto,
Data e skadimit,
- Kushtet e vecanta t€ ruajtjes.
Transporti t€ behet me mjete té pastra t€ mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore dhe g€ nuk ndikojné né karakteristikat
dhe cilésiné e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike.
Verifikimi i kérkesave cilésore
Operatori ekonomik nga ¢do prodhim ose grumbullim té caktuar nga i cili bén furnizimin né AK, té
keté certifikaté fitosanitare.
Duhet t€ shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né€ fuqi.
Raport analiza Fiziko-Kimike duhet té pérmbajné treguesit e mésipérm.
Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.

17. RIGON I KUQ I SHKOQUR

Bazuar ne SSH 3697:1988 ose ekuivalentin e tij.
Bazuar né Urdhrin e Ministrisé sé Bujqésisé 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
- Lloji: cilési e paré.
Kérkesat cilésore
Treguesit shqisor¢:

- Pamja e jashtme: Flet€ dhe lule té thata t& shkoqura nga kércelli dhe kalohet né sitén me
diametér 4mm, pastrohen bishtajat e copétuara dhe 1éndét e huaja, risitet né€ sit€n me
diametér Smm pér heqgjen e pluhurit. Aroma dhe shija karakteristike e veté bimés.

- Ngjyra: Fletét té gjelbra, t€ gjelbra né€ gri, lulja rozé deri né manushage. Nuk lejohen té
mykura, t€ kalbura dhe papastérti t€ ndryshme.

Treguesit fiziko- kimik:

- Lagéshtia, jo mé shumé se 13%.

- Pjesé té bimés me ngjyré jo normale, jo mé shumé se 3%.

- Léndé organike té veté bimés(kércej) jo mé té gjata se 2 cm, jo mé shumé se 2%.

- Léndé minerale, jo mé shumé se 0.5%.

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

Ambalazhimi dhe etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi.

Sipas SSH 2500:1988 “ Bimé€ mjekésore, eterovajore dhe tanifere. Ambalazhimi, etiketimi, ruajtja
dhe transportimi” ose ekuivalentin e tij.

Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.

Eréza ambalazhohet né ambalazhim plastik ose letre me véllime sipas kérkesave t€ AK-s¢.

Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa ku shénohen:

- Emértimi 1 prodhuesit,

- Emri i1 produktit,

- Pesha neto,

- Data e skadimit,

- Kushtet e vecanta t€ ruajtjes.

Transporti t€ behet me mjete t€ pastra t&€ mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e¢ produkteve ushqimore dhe qé nuk ndikojné né karakteristikat
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dhe cilésiné e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike.

Verifikimi i kérkesave cilésore

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

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

Raport analiza Mikrobiologjike duhet té pérmbajé treguesit sipas legjislacionit né fuqi.

Raport Analiza “Fiziko-Kimike” dhe Raport Analiza “Mikrobiologjike” duhet t&€ paraqgitet né
origjinal, ose fotokopje t& noterizuara.

18. PIPER I ZI

Bazuar né SSH ISO 959-1:1998 ose ekuivalenti i 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

- Lloji: Kokérr ose pluhur, cilési e paré
Kérkesat cilésore
Treguesit shqisor¢:

- Pamja e jashtme: T¢ jené t& cilésis€ t€ miré, t& thata, pa lagéshti, ngjyra karakteristike e

llojit.

- Ngjyra: Ngjyré karakteristike e llojit.
Treguesit fiziko- kimik dhe shqisoré sipas SSH ISO 959-1:1998 ose ekuivalentin e tij.
Analizé mikrobiologjike (bazuar né urdhrin nr. 645, daté 23.12.2016).
Ambalazhimi, etiketimi, ruajtja dhe transportimi.
Sipas SSH ISO 959-1:1998: “Piper, kokérr ose pluhur- Specifikimet- Pjesa 1: Piper i zi” ose
ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Eréza ambalazhohet né ambalazhim plastik ose letre me véllime sipas kérkesave t&€ AK-s¢.
Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa ku shénohen:
- Emértimi 1 prodhuesit,
- Emri i1 produktit,
- Pesha neto,
- Data e skadimit,
- Kushtet e vecanta t€ ruajtjes.
Transporti t€ behet me mjete té€ pastra t&€ mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore dhe qé nuk ndikojné né karakteristikat
dhe cilésiné e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike.
Verifikimi i kérkesave cilésore
Duhet t€ shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né€ fuqi.
Raport analiza Fiziko-Kimike duhet té pérmbajné treguesit sipas legjislacionit né fuqi .
Raport analiza Mikrobiologjike duhet té pérmbajé treguesit sipas legjislacionit né fuqi.
Raport Analiza “Fiziko-Kimike” dhe Raport Analiza “Mikrobiologjike” duhet t&€ paraqgitet né
origjinal, ose fotokopje t& noterizuara.

19. VANILJE

Bazuar né SSH ISO 5565-1:1999 ose ekuivalenti i tij.
Klasifikimi

- Lloji: cilési e paré.
Kérkesat cilésore
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Treguesit shqisor¢:
- Pamja: Pluhur i that€, me arome dhe shije te kéndshme karakteristike te vaniljes.
- Ngjyra: T¢ jeté e bardh&. Nuk lejohen papastérti te ndryshme.
Treguesit fiziko- kimik dhe shqisoré sipas SSH ISO 5565-1:1999 ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi, etiketimi, ruajtja dhe transportimi.
Sipas SSH ISO 5565-1:1999: “Vanilje- Pjesa 1: Specifikimet “ ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe 1 pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Vanilja ambalazhohet né
ambalazhim plastik ose letre me véllime sipas kérkesave t& AK-s¢.
Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa ku shénohen:
- Emértimi 1 prodhuesit,
- Emri i1 produktit,
- Pesha neto,
- Data e skadimit,
- Kushtet e vecanta t€ ruajtjes.
Transporti t€ behet me mjete t€ pastra t&€ mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e¢ produkteve ushqimore dhe qé nuk ndikojné né karakteristikat
dhe cilésiné e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike.
Verifikimi i kérkesave cilésore
Duhet t€ shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né fuqi.
Raport analiza Fiziko-Kimike duhet té pérmbajné treguesit sipas legjislacionit né fuqi .
Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.

20. LIMONTOZI

Klasifikimi
- Lloji: cilési e paré.
Kérkesat cilésore
Treguesit shqisor¢:
- Pamja: Pluhur me kristale pa copa limontozi te ngjeshura, mase e derdhur dhe e thate.
- Ngjyra: E bardhé me shkélqim.
- Aroma: Pa aromé.
Ambalazhimi, marketimi dhe etiketimi
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Limontozi ambalazhohet
né ambalazhim plastik me véllime sipas kérkesave t&¢ AK-s¢.
Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa ku shénohen:
- Emértimi 1 prodhuesit,
- Emri i1 produktit,
- Pesha neto,
- Data e skadimit,
- Kushtet e vecanta t€ ruajtjes.
Transporti t€ behet me mjete té€ pastra t&€ mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore dhe qé nuk ndikojné né karakteristikat
dhe cilésiné e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike.
Verifikimi i kérkesave cilésore
Duhet t€ shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né€ fuqi.
Raport analiza Fiziko-Kimike duhet té pérmbajné treguesit sipas legjislacionit né fuqi .
Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.

21. BISKOTA TE SHEQEROSURA
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Bazuar ne SSH 1415:1987 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi
- Té sheqerosura, cilési e paré
Kérkesat cilésore
Treguesit shqisor¢:

- Pamja e jashtme: E sheshté, formé e rregullt, sipérfage me vizatime té qarta, t€ ndryshme
sipas asortimentit, ¢ Iémuar ose lehtésisht e ashpér, sipas llojit me ngjyré bezhé deri né té
kafe t€ celét, e nj€llojt€ pa djegie, flluska dhe boshlléqe pa njolla, pa njolla yndyre, pa
kokrriza mielli.

- Pamja e brendshme(né thyerje): E pjekur miré€, shtresé e njéllojté, poroziteti i imét, pa
boshlléqge, pa copa brumi.

- Era: E kéndshme, karakteristiké e biskotés sé pjekur miré dhe esenc€s ose shtresave té
pérdorura, pa eré t€ huaj.

- Shija: E kéndshme, e émbél ose pak e kripur sipas llojit. Karakteristiké e biskotés s€ pjekur
miré€, pa shije t€ hidhur ose djegése, pa kércitje né dhémbé, pa shije t€ huaj.

Lejohen biskota té thyera, me boshlléqe ose flluska deri 1 copé né pako dhe deri né 10 % né
ambalazh té madh.
Treguesit fiziko- kimik:

- Shegeri i pérgjithshém mbi léndét e thata né % jo mé pak se 25.

- Yndyré mbi léndét e thata né %, jo mé pak se 15.

- Lagéshti né % jo mé shumé se 6.

- Alkaliteti, gradé, jo mé shumé se 2.

- Hiri I patretshém né 10% acid klorhidrik, %, jo mé shumé se 0.1.

- Klorur natriumi (kripé gjelle), % pér t€ gjitha cilésité pér biskota birre: -0.5.

Ambalazhimi dhe markimi

Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet t€ jet€ i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Ambalazhimi t€ béhet
né gese t€ destinuara pér kété produkt me véllime sipas kérkesave t€ AK.

Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa ku shénohen:

- Emértimi i prodhuesit,

- Emri i produktit,

- Lloji,

- Pesha neto,

- Data e skadimit,

- Kushtet e vecanta té ruajtjes.

Ruajtja dhe transportimi

Biskota ruhet né depo té€ pérshtatshme, té€ pastra, t€ thata, t€ freskéta, pa eré té€ huaja, t€ dezinfektuar
e deratizuar me temperaturé jo mé t€ larté se 18°C dhe lagéshtiré relativé 65-70%. Nuk lejohet qé
biskota t&€ géndroj€ afér burimeve té lagéshtirés, té nxehtésis€ apo drejt pér drejté né rrezet e diellit.
Transporti t€ behet me mjete té€ pastra t&€ mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e¢ produkteve ushqimore dhe qé nuk ndikojné né karakteristikat
dhe cilésiné e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike.

Verifikimi i kérkesave cilésore

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

Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.

Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t& noterizuara.

22. BISKOTA TE ZAKONSHME
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Bazuar ne SSH 1415:1987 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi
- Té zakonshme
Kérkesat cilésore
Treguesit shqisor¢:

- Pamja e jashtme: E sheshté, formé e rregullt, sipérfage me vizatime té qarta, t€ ndryshme
sipas asortimentit, ¢ Iémuar ose lehtésisht e ashpér, sipas llojit me ngjyré bezhé deri né té
kafe t€ celét, e nj€llojt€ pa djegie, flluska dhe boshlléqe pa njolla, pa njolla yndyre, pa
kokrriza mielli.

- Pamja e brendshme(né thyerje): E pjekur miré€, shtresé e njéllojté, poroziteti i imét, pa
boshlléqge, pa copa brumi.

- Era: E kéndshme, karakteristiké e biskotés s¢ pjekur miré dhe esenc€s ose shtresave té
pérdorura, pa eré t€ huaj.

- Shija: E kéndshme, e émbél ose pak e kripur sipas llojit. Karakteristiké e biskotés s€ pjekur
miré€, pa shije t€ hidhur ose djegése, pa kércitje né dhémbé, pa shije t€ huaj.

Lejohen biskota t€ deformuara ose mé ngjitje ané€sore deri né 1 copé né pako né€ 100 g, 3 copé né
pako mbi 200 g, dhe 10 % né ambalazh t€ madh. Lejohen biskota té thyera, me boshlléqe ose flluska
deri 1 copé né pako dhe deri n€ 10 % né ambalazh t€ madh.

Treguesit fiziko- kimik:

- Shegeri i pérgjithshém mbi léndét e thata né % jo mé pak se 6.

- Yndyré mbi léndét e thata né %, jo mé pak se 7.

- Lagéshti né % jo mé shumé se 8.

- Alkaliteti, gradé ,jo mé shumé se 2.

- Hiri I patretshém né 10% acid klorhidrik, %, jo mé& shumé se 0.1.

- Klorur natriumi (kripé gjelle), % pér té gjitha cilésité pér biskota birre: -1.2-2.

Ambalazhimi dhe markimi

Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet t& jet€ i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Ambalazhimi t€ béhet
né gese t€ destinuara pér kété produkt me véllime sipas kérkesave t€ AK.

Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa ku shénohen:

- Emértimi i prodhuesit,

- Emri i produktit,

- Lloji,

- Pesha neto,

- Data e skadimit,

- Kushtet e vecanta té ruajtjes.

Ruajtja dhe transportimi

Biskota ruhet né depo té pérshtatshme, t€ pastra, t€ thata, té ajrosura miré, t€ dezinfektuar e
deratizuar me temperaturé jo mé té larté se 18°C dhe lagéshtiré relativé 65-70%. Nuk lejohet qé
biskota t€ qéndroj€ afér burimeve t€ lagéshtirés, t€ nxehtésis€ apo drejt pér drejté né rrezet e diellit.
Transporti t€ behet me mjete té€ pastra t&€ mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e¢ produkteve ushqimore dhe qé nuk ndikojné né karakteristikat
dhe cilésiné e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike.

Verifikimi i kérkesave cilésore

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

Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.

Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.
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23. PETA TE THATA

Bazuar ne SSH 1460:1987 ose ekuivalentin e tij.
Kérkesat cilésore
Treguesit shqisor¢:

- Pamja e jashtme: Formé e rregullt, katrore, trekénd€sh, e rrumbullakét etj. N& brendési e

pjekur miré, pa gjurma brumi e djegie.
- Ngjyra: Karakteristike e petave dhe e brumit t& pjekur mir€.
- Era dhe shija: Shije dhe eré e kéndshme, karakteristike e pérbérésve. Pa eré dhe shije té
yndyrés ose té huaj.

Treguesit fiziko- kimik dhe shqisoré sipas SSH 1460:1987 ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi, etiketimi, ruajtja e transportimi
Sipas SSH 3755:1987 “Prodhime té pastigeris€. Ambalazhimi, ruajtja dhe transportimi”, ose
ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet t& jet€ i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Ambalazhimi t€ bé&het
né gese polietileni me véllime sipas kérkesave t€ AK.
Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa ku shénohen:

- Emértimi i prodhuesit,

- Emri i produktit,

- Pesha neto,

- Data e skadimit,

- Kushtet e vecanta té ruajtjes.
Transporti t€ behet me mjete té€ pastra t&€ mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore dhe qé nuk ndikojné né karakteristikat
dhe cilésiné e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike.
Verifikimi i kérkesave cilésore
Duhet t€ shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né€ fuqi.
Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit sipas legjislacionit né fuqi.
Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.

Loti 5 - “Blerje vezé”

1.VEZL

Bazuar né SSH 325-1 :1993 ose ekuivalentin e tij.
Bazuar né Rregulloren nr. 1 daté 25.05.2005 té Ministrisé sé Bujqésisé dhe Ushqimit dhe né zbatim
té rregullores CEE Nr. 1907/90 té Késhillit pér normat e tregtimit pér vezét, né udhézimin Nr. 21
daté 25.11.2010 té Ministrisé sé Bujgésisé, Ushqimit dhe Mbrojtjes sé Konsumatorit, dhe bazuar né
Urdhrin e Ministrisé sé Bujgésisé Nr. 645, dt. 23.12.2016, Pér zévendésimin e aneksit I, t¢ Urdhrit
nr. 234, daté 20.05.2014, Pér miratimin e rregullores “Mbi kriteret mikrobiologjike pér produktet
ushgimore”.
Klasifikimi
- Masa né gram:
o mé pak se 53 gr. (S)
o 53 gr e mé tepér dhe jo mbi 63 gr. (M)
o 63 gr dhe jo mé tepér se 73 gr. (L)
Kérkesat cilésore
- Pamja e jashtme: e pastér dhe pa plasje. Lejohen ndotje t€ lehta.
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Dhoma e ajrit (lartesia) mm: jo mé shumé se 9 mm.
E bardha e vezés. E dendur e kulluar dhe e pastér pa njolla gjaku ( t€ kontrolluar n€ ovoskop).
E verdha e vezés. Kompakte e ndodhur né pozicionin géndror pak e levizshme. Lejohet devijim i
vogél nga pozicioni géndror.
- Era: pa eré prishje dhe eré tjetér t€ huaj.
- C’do kokérr duhet te jete e vulosur ku te pérmbaje markén dhe datén e sakdencés.
Gjithashtu duhet qé ¢do parti malli t€ shogérohet me raport analizé ku kjo e fundit t€ pérputhet me
datén dhe markén e vulés.
Analiza mikrobiologjike (bazuar né urdhrin nr. 645, daté 23.12.2016).
Amballazhimi dhe etiketimi
Vezét ambalazhohen né kartona fole me kapacitet sipas kérkesave t&¢ AK.
Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa ku shénohen:
- Emri 1 ndérmarrjes prodhuese,
- Sasia,
- Data e skadencés.
Verifikimi i kérkesave cilésore:
Produkti duhet t€ shogérohet me raport analiz€ te rregullt sipas legjislacionit n€ fuqi.
Raport Analiza “Mikrobiologjike” duhet té paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje té€ noterizuara.

Loti 6- "Blerje fruta dhe perime"

1. BIZELE

Bazuar né SSH 1713:1988 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi
- Lloji: Bizele bishtajore e freskét, cilési e paré
Kérkesat cilésore
- Pamja e jashtme dhe konsistenca: t€ njoma, té freskéta, t€ pastra, t€ pathyera, me ngjyré e
madhési té kultivarit.
- Kokrrat né bishtajé: Me madhési normale t& kultivarit, t€ zhvilluara miré né fazé€n quméshtore,
me ngjyré jeshile t& hapur, me I€kuré t& hollé, t&€ njomé e t€ €émbél, pa shenja drunjézimi.
- Madhésia e kokrrés: normale sipas kultivarit.
- Démtime mekanike, njolla ndryshku, nga antraknoza, ndezje e kalbje: lejohen té vrara deri 5 % e
masés. Nuk lejohen me njolla ndryshku nga antraknoza, ndezje e kalbje.
Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi
Sipas SSH 1799:1988 “Perime. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi 1 kérkesave cil€sore, ruajtja dhe
transportimi” ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Transporti 1 perimeve té freskta béhet me mjete t€ pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e
tjeré atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore.

2.BARBUNJA

Bazuar né SSH 1760:1988 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi
- Lloji: Cilési e paré, e freskét
Kérkesat cilésore
- Pamja e jashtme dhe ngjyra: Té njoma, t€ freskéta, pa fijézime, me ngjyré€ tipike pér kultivarin.
- Kokrra té ndezura, té shtypura e té mykura: nuk lejohen té€ vyshkura.
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- Démtime mekanike: lejohen deri n€ 3% e partis€ me démtime t€ lehta (t€ ¢ara ose té thyera).
- Njolla ndryshku, né % jo mé shumé se: nuk lejohen.
- Nga sémundjet e solucionet kimike, nuk lejohen.
Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi
Sipas SSH 1799:1988 “Perime. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi 1 kérkesave cil€sore, ruajtja dhe
transportimi” ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Transporti 1 perimeve té freskta béhet me mjete t€ pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e
tjeré atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore.
3. BAMJE

Bazuar né SSH 1491: 1987 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi:
- Lloji: Cilési e paré, e freskét
Kérkesat cilésore
Treguesit shqisor¢:

- Pamja e jashtme: T¢€ freskéta,té shéndosha, té pastra, me fije normale pér kultivarin dhe fara qé
duket leht€, me formé té drejté, lehtésisht t€ deformuar. Forma t€ jeté e nje prizmi shumékéndésh
g€ ngushtohet n€ majé, t€ pa drunjézuara e pa fijézime.

- Gjatésia pér bamjen frutshkurtér té jeté deri ne 6 cm dhe pér até frutgjaté t& jeté deri né 8 cm.

- Démtime té ndryshme (mekanike, sémundje nga kimikatet): Lejohet deri n€ 5 % t& partis€ me
vyshkje té lehté. Nuk lejohet me sémundje e démtues.

- Ngjyra té jeté tipike pér kultivarin.

- Ndértimi i frutit: Fruti t€ jeté 1 buté, me fara t€ vogla né fazén e quméshtit. Lejohet me fruta té
tejpjekura deri né masén 2% per cilésiné e paré.

Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi

Sipas SSH 1799:1988 “Perime. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi 1 kérkesave cil€sore, ruajtja dhe
transportimi” ose ekuivalentin e tij.

Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.

Transporti 1 perimeve té freskta béhet me mjete t€ pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e
tjeré atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore.

4. PRESH

Bazuar né SSH 1759:1988 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi
- Lloji : cilési e paré, e freskét
Treguesit cilésoré
- Pamja e jashtme: 1 freskét, 1 njomé, i pastér, me ngjyré té bardhé né€ jeshile, 1 pa vyshkur dhe
1 lar€ me ujé t€ pijshém.
- Diametri né pjesén mé té trashé, cm: Mbi 2,5 - 3,5.
- Gjatésia e kercellit, cm: 25 — 45.
- Gjatésia e gjethit nga rozeta, cm, jo mé shumé se: 20.
- Sistemi rrénjor, cm, jo mé shumé se: 1.
Démtime e sémundje: Nuk lejohen.
Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi
Sipas SSH 1799:1988 “Perime. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi 1 kérkesave cil€sore, ruajtja dhe
transportimi ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
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produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Transporti 1 perimeve té freskta béhet me mjete t€ pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e
tjeré atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore.

5. SPINAQ

Bazuar né SSH 1757:1988 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi
- Lloji : cilési e paré, e freskét
Treguesit cilésoré
- Pamja e jashtme: Me gjethe t€ njoma e t& freskéta, me ngjyré jeshile karakteristike e
kultivarit. T€ lara e t€ pastruara me ujé€ t€ pijshém e pa lulézim.
- Gjatésia e tufés, cm:
o Pérspinagin e serrés: Mbi 30.
o Pérspinagin e fushés: Mbi 20-30.
- Sistemi rrénjor, cm, jo mé shumé se: 1.
- Té prekura nga sémundjet, té vyshkura, té mykura e té kalbura: Nuk lejohen.
Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi
Sipas SSH 1799:1988 “Perime. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi 1 kérkesave cil€sore, ruajtja dhe
transportimi” ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Transporti 1 perimeve té freskta béhet me mjete t€ pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e
tjeré atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore.

6. DOMATE

Bazuar né SSH 1726:1988 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi
- Lloji : cilési e paré, e freskét
Treguesit cilésoré
- Pamja e jashtme: T¢€ freskéta, me forme tipike t€ kultivarit, t€ plota, té pastra, té pavrara, té
pashtypura, pa kalbje dhe pa njolla nga djegia e diellit, t€ paprekura nga s€émundjet dhe
démtuesit si dhe t€ pa lagura.
- Pjekuria dhe ngjyra: Me pjekuri normale, me ngjyré t€ kuqe, lehtésisht roz€ dhe jeshile rreth
bishtit. Nuk lejohen domate t€ tejpjekura, t€ zbutura e t€ vyshkura.
- Démtime e sémundje: Nuk lejohen.
- Té plasura e té vrara lehtésisht: Pér llojet e mesme e t€ vona lejohet deri 5 % plasaritje rreth
bishtit por pa rrjedhje 1€ngu (t€ kalgifikuara).
- Madhésia e kokrrés (diametri mé i madh gjerésor), cm, jo mé pak se:
o Pérté hershmet: 5.
o Pér té mesmet e té vonat: 7.
o Pér té mesmet e té vonat
o ore (gjatésia): 5.
Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi
Sipas SSH 1799:1988 “Perime. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi 1 kérkesave cil€sore, ruajtja dhe
transportimi” ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
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Transporti 1 perimeve té freskta béhet me mjete t€ pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e
tjeré atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore.

7. TRANGULL

Bazuar né SSH 1754:1988 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi
- Lloji : cilési e paré, e freskét
Treguesit cilésoré
- Pamja e jashtme: Té freskét, me ngjyré e formé tipike t€ kultivarit, me pérkulje t€ lehté.
- Pérbérja e brendshme e tulit: Me tul t€ fort€ e t& 1éngshém. Farat e pa zhvilluara e pa kore té
forté.
- Madhésité:
o Gijerésia (diametri mé i madh), cm: deri 5.
o Gjatésia, cm: Nuk lejohen.
- Démtime mekanike (gérvishtje t€ lehta né 1€kur€), %, jo mé shumé se: 2.
T¢ prekura nga insektet, té kalbura: Nuk lejohen.
Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi
Sipas SSH 1799:1988 “Perime. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi 1 kérkesave cil€sore, ruajtja dhe
transportimi ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Transporti 1 perimeve té freskta béhet me mjete t€ pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e
tjeré atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore.

8. QEPE E THATE

Bazuar né SSH 1468:1987 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi:
- Lloji: Cilési e paré
Kérkesat cilésore
Treguesit shqisor¢:
- Pamja e ngjyra: Karakteristiké e qepés s€ bardhé t€ tharé pa pjesé té karamelizuara. N& formé
sektori rrethor me trashési 2-5 mm. Lejohen copa me pérmasa t€ vogla deri né 5 % e sasisé.
- Shija dhe era: Karakteristiké e gepés pa shije dhe eré€ t& huaj.
Treguesit fiziko-kimik:
- Lagéshtia jo mé shumé se 8 %.
- Léndé té€ huaja nuk lejohen.
- Ngarkesa mikrobiale: brenda normave té lejuara nga Ministria e Bujqésisé dhe Zhvillimit Rural.
- TE& ngrira, te kalbura e t€ mykura nuk lejohen.
Ambalazhimi dhe etiketimi
Qepét vendosen né arka kartoni né sasi sipas kérkesave t&€ AK-sé.
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa ku shénohen:
- Emértimi i prodhuesit,
- Emri i produktit,
- Pesha neto,
- Kushtet e vecanta té ruajtjes.
Verifikimi i kérkesave cilésore
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Marrja né dorézim béhet me parti. Parti konsiderohet sasia e qepés sé that€ me karakteristika t&
njéjta, e prodhuar nga i njéjti prodhues dhe qé dorézohet njéherésh.

Cdo parti shogérohet me fleté analiz€ laboratorike.

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

Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.

Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.
Ruajtja dhe transportimi

Qepa e thaté e ambalazhuar si mé sipér ruhet n€ ambiente t& erréta e té thata, t€ ajrosura mir€, me
temperaturé deri né 25°C dhe lagéshti relative jo mé shumé se 75%.

Thasét ose kutit€é vendosen né stiva mbi skelaturé druri deri n€ largési rreth 25 cm nga dyshemeté
dhe 50 cm larg mureve. Ambientet t& dezinfektohen heré€ pas here.

Transporti 1 perimeve béhet me mjete t€ pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e tjeré
atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore.

Qepa e prodhuar dhe e ruajtur n€ kushtet e pércaktuara né€ kété standart garantohet nga prodhuesi pér
8 muaj nga data e prodhimit.

9. QEPE E NJOME

Klasifikimi

- Lloji : cilési e paré, e freskét
Treguesit cilésoré

- Kérkohet cilésia e paré, t€ jené t€ njoma, t& freskéta, t€ pastra, t€ lara me ujé t€ pijshém, me

ngjyré jeshile t€ gjetheve, té pa ¢ara, t€ pa vyshkura e pa karabush.

- Gjatésia e tufés té jeté pa kufizim dhe me bishta té pa prera.

- Démtime mekanike nuk lejohen.

- Gjethe té verdha e té lagura, karabush t¢ médhenj, té gjaté e té kalbur nuk lejohen.
Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi
Sipas SSH 1799:1988 “Perime. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi 1 kérkesave cil€sore, ruajtja dhe
transportimi” ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Transporti 1 perimeve té freskta béhet me mjete t€ pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e
tjeré atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore.

10. HUDHER E THATE

Bazuar né SSH ISO 5560:1997 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi:

- Cilési e paré
Treguesit cilésoré

- Pamja e jashtme, pjekuria, ngjyra: Me pjekuri t€ ploté. Me cipé e bisht té that€, t€ shéndosha

e t€ plota. Me ngjyré e formé tipike té kultivarit.

- Me sémundje: Nuk lejohen.

- Té ngrira, té kalbura e té mykura: Nuk lejohen.
Treguesit fiziko- kimiké dhe shqisoré sipas SSH ISO 5560:1997 ose ekuivalentit té tij.
Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi
Sipas SSH ISO 5560:1997: “ Hudhér e thaté - Specifikimet ” ose ekuivalentin e tij.
Hudhrat vendosen né arka kartoni né€ sasi sipas kérkesave t€ AK-sg.
Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa ku shénohen:

- Emértimi i prodhuesit,

- Emri i produktit,
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- Pesha neto,

- Kushtet e vecanta té ruajtjes.
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Transportimi t€ b&het me mjete t€ pastra, pa lénd€ té huaja, t& destinuara vet€ém pér transport té
artikujve ushqimorg.
Verifikimi i kérkesave cilésore
Marrja né dorézim béhet me parti. Parti konsiderohet sasia ¢ hudhrés sé€ thaté me karakteristika t&
njéjta, e prodhuar nga i njéjti prodhues dhe qé dorézohet njéherésh.
Cdo parti shogérohet me fleté analiz€ laboratorike.
Duhet t€ shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né€ fuqi.
Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit sipas legjislacionit né fuqi.
Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet n€ origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.

11. PATATE

Bazuar né SSH 1729:1990 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi
- Lloji : cilési e paré, e freskét
Treguesit cilésoré
- Pamja e jashtme: Té& ploté, t& shéndosha, jo t&€ jeshilosur, t€ pastér, t& pa mbiré€, t&€ njé ngjyre
e forme karakteristike t& kultivarit. Zhardhokét t€ njéjt€ né formé e ngjyré.
a) Zhardhoké té jeshilosur né 1/3 e sipérfaqes, %, té masés, jo mé shumé se: 1.
b) Zhardhoké té vyshkur, %, t€ masés, jo mé shumé se. 2.
¢) Zhardhoké me lekuré té zhveshur deri 1/3 e sipérfaqes, %, e masés, jo mé shumé se:
o Perveroret: 10.
o Pérdiméroret: 15.
- Léndé minerale (guré, etj. %, té peshés, jo mé shumé se: Nuk lejohen.
- Pérmbajtja e nitrateve mg/ kg, jo mé shumé se: 250.
- Démtime, %, e numrit té zhardhokéve, jo mé shumé se:
- Té ¢ara, té prera e té plasura nga goditjet nuk lejohen: Nuk lejohen.
- Té mbira:
o Pérveroret: Nuk lejohen.
o Pérdiméroret: 1.
- Nga krymbi tel: Nuk lejohen.
- Nga djegie dielli: Nuk lejohen.
- Nga bryma e ngrirje: Nuk lejohen.
- Nga sémundje:
o Kroma e njolla ndryshku: 1.
o Kémbézezé, kalbézim unazor etj., sémundje té tulit: Nuk lejohen.
- Té kalbura: Nuk lejohen.
Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi
Sipas SSH 1799:1988 “Perime. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi 1 kérkesave cil€sore, ruajtja dhe
transportimi” ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Transporti 1 perimeve té freskta béhet me mjete t€ pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e
tjeré atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore.

12. LAKER E BARDHE
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Bazuar né SSH 1758:1988 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi

- Lloji : cilési e paré, e freskét
Treguesit cilésoré

- Pamja e jashtme: T€ zhvilluara, me mbéshtjellje fletésh, e forté né prekje. Lejohen lakra té
pangjeshura deri: 5 % t& partisé.

- Pastrimi dhe gjatésia e koganit: T€ jené t€ pastruara dhe me 2 — 3 gjethe té gjelbéra, t&
lidhura me koganin, i cili té jeté deri n€ 3 cm.

- Démtime té ndryshme mekanike, sémundje e té ¢cara té lehta: Lejohen deri 5 % e partis€ me
démtime t€ lehta mekanike, t€ cara lehtésisht e t& shpérthyera si dhe t€ démtuara lehtésisht
nga bryma. Me s€émundje nuk lejohen.

- Pesha e kokrrés:

a) Pér lakrén e hershme: Jo mé pak se 1 kg.

b) Me pjekje té mesme e té vona: Jo mé pak se 1.5 kg.

c) Pér lakrén tip “Drinishti”, hibride etj: Jo mé pak se 0.8 kg.
Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi
Sipas SSH 1799:1988 “Perime. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi 1 kérkesave cil€sore, ruajtja dhe
transportimi” ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Transporti 1 perimeve té freskta béhet me mjete t€ pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e
tjeré atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore.

13. SPECA

Bazuar né SSH 1756:1988 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi
- Lloji : cilési e paré, e freskét
Treguesit cilésoré
- Pamja e jashtme: Me ngjyré e formé tipike t€ kultivarit, t€ freskéta, t€ pastra dhe me pjekuri
teknike.
- Démtime (té shtypura, té gérvishtura), %, jo mé shumé se: 3.
- Shija: Karakteristike e kultivarit. Nuk lejohet pérzierje e specave djegés me ato jo djegés.
- Gjatésia, cm:
o Pérté gjatat: Mbi 10.
o Pér té rrumbullaktat: Mbi 7.
Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi
Sipas SSH 1799:1988 “Perime. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi 1 kérkesave cil€sore, ruajtja dhe
transportimi” ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Transporti 1 perimeve té freskta béhet me mjete t€ pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e
tjeré atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore.

14. PATELLXHAN

Bazuar né SSH 1730:1988 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi

- Lloji : cilési e paré, e freskét
Treguesit cilésoré
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- Pamja e jashtme: Karakteristike e kultivarit. T€ freskéta, t€ pastér, me sipérfaqe t€ 1€muar,
me ngjyré t€ zez€ né manushqge, me pjekuri normale, me fleté jeshile, me nuanca té dobéta
manushge, t€ pa vyshkura.

- Démtime e sémundje: Nuk lejohen.

- Té kalbura, té mykura, té ngrira: Nuk lejohen.

- Madhésia, cm:

a) Diametri, jo mé shumé se:

- Per té gjatat: 5

- Pér té rrumbullaktat: 12

b) Gjatésia: 15-20.

- Gjatésia e bishtit cm, jo mé shumé se: 4.

Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi
Sipas SSH 1799:1988 “Perime. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi 1 kérkesave cil€sore, ruajtja dhe
transportimi” ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Transporti 1 perimeve té freskta béhet me mjete t€ pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e
tjeré atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore.

15. LULE LAKER

Bazuar né SSH 1788:1988 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi
- Lloji : cilési e paré, e freskét
Treguesit cilésoré
- Pamja e jashtme: Té formuara dhe té ngjeshura, me ngjyré t€ kultivarit, jo mé shumé se 6
gjethe mbrojtése t€é shkurtuara n€ majé dhe me gjatési té koganit deri 1 cm (matur nén gjethin
e fundit mba;jtés), t€ shéndosha, t& pastra.
- Démtime, %:
o Mekanike té lehta jo mé shumé se: 2
o Nga sémundjet e démtues té tjeré: Nuk lejohen.
- Madhésia e lulelakrés, kg,
o T¢ hershme, jo mé pak se: 0.300.
o Tévona, jo mé pak se: 0.350.
Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi
Sipas SSH 1799:1988 “Perime. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi 1 kérkesave cil€sore, ruajtja dhe
transportimi” ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Transporti 1 perimeve té freskta béhet me mjete t€ pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e
tjeré atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore.

16. KUNGULL

Bazuar né SSH 1753:1989 ose ekuivalentin e tij.

Klasifikimi
- Lloji : cilési e paré, e freskét

Treguesit cilésoré
- Pamja e jashtme: Té¢ freskét, t&€ njomé dhe t& pastér. Me formé e ngjyré tipike t€ kultivarit.
- Fortésia: Cipa gérvishtet me lehtési.
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- Pérbérja e tulit: Me ngjyré t€ bardhé né t& verdhé. Me tul té shéndoshé, me fara t€ vogla té
pa mbushura plotésisht (t€ porsa formuara).
- Madhésia (Diametri mé i madh gjerésor): Deri n€ 4 cm.
- Gjatésia e bishtit, cm, deri: 2.
- Démtime e sémundje: Lejohen deri 5 % t€ partis€ me gérvishtje té lehté né 1€kuré. Nuk
lejohen té caré e té plasur.
- Té prekur nga sémundjet dhe insektet: Nuk lejohen.
Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi
Sipas SSH 1799:1988 “Perime. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi 1 kérkesave cil€sore, ruajtja dhe
transportimi” ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Transporti 1 perimeve té freskta béhet me mjete t€ pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e
tjeré atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore.

17. KARROTA

Bazuar né SSH 1712:1988 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi
- Lloji : cilési e paré, e freskét
Treguesit cilésoré
- Pamja e jashtme: T¢€ freskéta, t€ pastra, t€ pa drunjézuara, me ngjyré tipike té kultivarit, me
gjethe jeshile, té pa cara e pa catej. T€ pa deformuara e t€ lara me ujé t€ pijshém.
- Diametri i kércellit (pjesa mé e gjeré), cm: Mbi 3-5.
- Masa vegjetative, cm, jo mé shumé se: 15.
- Démtime mekanike, té prekura nga sémundje e insekte, té zverdhura, té vyshkura, t¢ mykura e té
kalbura, %, jo mé shumé se : Nuk lejohen.
Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi
Sipas SSH 1799:1988 “Perime. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi 1 kérkesave cil€sore, ruajtja dhe
transportimi” ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Transporti 1 perimeve té freskta béhet me mjete t€ pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e
tjeré atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore.

18. MOLLE

Bazuar né SSH 1752:1988 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi
- Lloji : cilési e paré, e freskét
Treguesit cilésoré
- Pamja e jashtme, pjekuria, era dhe shija: Me formé, ngjyré e shije té€ kultivarit, pa
deformime, me pjekuri teknike té njéjté, t&€ shéndosha, té€ pastra, té zhvilluara normalisht e
me bishta por lejohen edhe kokrra pa bishta, por pa defekte rreth bishtit. Pa eré e shije t&
huaj.
- Madhesia e kokrres (preré gjérazi, ne diametrin me té madh):
o Kultivaret me kokerr té zgjatur jo me pak se: 60 mm.
o Kultivaret me kokerr té rrumbullaket jo me pak se: 70 mm.
o Kultivaret me kokerr té vogel jo me pak se: 50 mm.
- Demtime té ndryshme:
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Mekanike: Lejohen deri 2 njolla jo t€ zeza, t€ vogla, t€ lehta pér kokérr.
T¢ prekura nga semundjet dhe insektet nuk lejohen.
Nga krimbi(pa galeri né brendési) nuk lejohen.
Nga fuzikladi (kroma e pikalorja): Lejohen n€ formé pikash, jo mé tepér se 2 pika pér
kokérr.

o Té gjitha démtimet e sipérme (brenda normave té caktuara pér ¢do parti), %, jo mé

shumé se: 10.

o Njolla té shkaktuara nga dielli né lékuré nuk lejohen.

o Gunga (kallo) njolla né lékuré nuk lejohen.

o Njolla nga solucionet kimike né sipérfagen e kokrrés: Deri né 1/4 e sipérfages s¢€ frutit.
Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi
Sipas SSH ISO 7558:1988 “Udhézues pér para paketimin e frutave dhe perimeve” ose ekuivalentin e
tij.
Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Transporti 1 frutave t€ freskta béhet me mjete t& pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e tjeré
atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore.

O O O O

19. PORTOKALLE

Bazuar né SSH 1722:1988 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi

- Lloji : cilési e paré, e freskét
Treguesit cilésoré

- Pamja e jashtme: Té& freskét, me zhvillim normal, t€ shéndoshé e me bisht. Para dhe pas 15
janarit lejohen kokrra pa bisht pérkatésisht 5 dhe 20 %. Me pjekuri teknike té ploté.

- Ngjyra, shija dhe aroma: Ngjyré karakteristike e kultivarit, e verdhé né€ portokalli, me eré
karakteristike dhe shije t&€ émbél né té€ athét. Pa shije t€ hidhur.

- Madhésia e kokrrés, (diametri mé i madh) mm, jo mé pak se: 70.

- Démtime mekanike, té prekura nga sémundjet dhe insektet, té kalbura, t¢ mykura dhe té
fermentuara, gjithashtu léndé té huaja, gérvishtje né sipérfage, por pa prekur tulin: Nuk
lejohen.

- Nuk lejohen as zbutje té kokrrave, ngrirje dhe lagie té sipérfaqges sé€ tyre.

Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi

Sipas SSH ISO 7558:1988 “Udhézues pér para paketimin e frutave dhe perimeve” ose ekuivalentin e
tij.

Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.

Transporti 1 frutave t€ freskta béhet me mjete t& pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e tjeré
atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore.

20. BANANE

Klasifikimi
- Lloji : cilési e paré, e freskét
Treguesit cilésoré
- Pamja e jashtme: freskéta, me zhvillim normal , né tufe , me pjekuri teknike té ploté.
- Ngjyra t€ jeté jeshile né t€ verdhé, me eré dhe aromé t&€ kéndshme, karakteristike e kétij
kultivari.
- Madhésia e frutit t€ jet€ mesatare.
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Démtime mekanike nuk lejohen.

Njolla kafe ge tregojné tejkalimin e pjekurisé nuk lejohen.

Gérvishtje té lékurés nuk lejohen.

Zbutje t€ 1€kurés nuk lejohen.

Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi

Sipas SSH ISO 7558:1988 “Udhézues pér para paketimin e frutave dhe perimeve” ose ekuivalentin e
tij.

Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.

Transporti 1 frutave t€ freskta béhet me mjete t& pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e tjeré
atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore.

21. MANDARINE

Bazuar né SSH 1778:1988 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi

- Lloji : cilési e paré, e freskét
Treguesit cilésoré

- Pamja e jashtme: Kokrra me zhvillim normal, t€ pastra, me bishta t€ preré afér sipérfages sé
kokrrés. Me pjekuri teknike té ploté.

- Ngjyra, shija dhe aroma: Karakteristike pér mandarinat, pa eré dhe shije té huaj. Grupi i
satsumave dhe klementina me ngjyré jeshile me nuancé té€ verdhé.

- Madhésia e kokrrés (diametri mé i madh), mm, jo mé pak se:

o Pér satsumat: 50.
o Perté tjerat: 45.

- Démtime mekanike: Nuk lejohen, té prekura nga s€émundjet dhe insektet, t€ kalbura, té
mykura dhe té€ fermentuara, gjithashtu nuk lejohen 1€ndé t€ huaja, gérvishtje né sipérfaqe,
por pa prekur tulin. Nuk lejohen as zbutje t€ kokrrave, ngrirje dhe lagie t€ sipérfages s¢€ tyre.

Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi

Sipas SSH ISO 7558:1988 “Udhézues pér para paketimin e frutave dhe perimeve” ose ekuivalentin e
tij.

Ambalazhimi duhet té€ sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike t&
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.

Transporti 1 frutave t€ freskta béhet me mjete t& pastra t€ mbrojtura nga demtimet e faktorét e tjeré
atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore.

Shénim:

Pér_ushqimet dhe produktet ushgimore!, do té zbatohen dispozitat e Legjislacionit pér
ushqimin.

Pér artikujt ushqimor té€ mésipérm, ku kérkohet raport analizé, operatori ekonomik duhet t€ paraqges
raport analiz€ origjinale ose kopje e noterizuar, I€shuar nga njé laborator 1 referencés ose i akredituar
sipas legjislacionit n€ fuqi. Raport analiza pérkatése (fleté analiz€ pér treguesit e sigurisé dhe
cilésis€) duhet té jeté sipas llojit t&€ produktit, numrit t€ lotit dhe jeté€gjatésis€ s€ produktit dhe té keté
lidhje me produktin. Né& raport analizé duhet t& jeté shénuar: emértimi 1 produktit ose njé e dhéné
tjetér qé tregon ose lidh kété raport analizé me produktin.

Produkti kur t€ 1&€vrohet duhet té jeté i shogéruar me certifikatén e origjin€s sipas legjislacionit né
fuqi pér ushgimin.
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Produktet ushgimore, objekt i vendimit t€ késhillit t&€ ministrave nr. 1344 dat€ 10.10.2008 “Pér
miratimin e rregullave pér etiketimin e produkteve ushgimore”, neni 4 dhe neni 13, t€ jené t&
pajisura me etiketat respektive.

Pér produktet mishi/ i pérpunuar mishi.

Pjesa e karkasés (shpatull, kofshé dhe gjoks) duhet t€ jeté e vulosur me vulén e kontrollit vetrinar.
Cdo parti/karkasé mishi duhet t€ shogerohet me certifikaté veterinare, e cila garanton siguring e
produktit “mish” dhe me té cilén vértetohet se, nga kontrolli 1 kryer nuk €shté prekur nga s€émundje,
por qé éshté 1 sigurt dhe se lejohet té tregtohet pér konsum publik.

Pér produktet ushgimore té freskéta té fruta-perimeve té pa pérpunuara, do té zbatohen
dispozitat e Legjislacionit pér ushqimin.

N¢ fleté€ analizat g€ do shogérojné ¢do sasi té mallit t€ 1€vruar, operatori ekonomik té shénojé sasiné
e prodhimit qé i referohet kjo fleté analizg.

Mbi ambalazhimin e artikujve ushqimor té zbatohen dispozitat e legjislacionit né fuqi.
Autoriteti Kontraktor, né momentin e lévrimit té mallit, do té verifikojé jetégjatésiné e produktit

me té cilin do té furnizohet, né pérputhje me periudhén e parashikuar té konsumimit nga AK té
produktit.
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