Data 25.01.2023

PROCESVERBAL — Tipi i kontratés - Mall

PER ARGUMENTIMIN DHE MIRATIMIN E SPECIFIKIMEVE TEKNIKE DHE
KRITEREVE PER KUALIFIKIM
(Ky procesverbal éshté pér efekt publikimi bashké me dokumentet e tenderit)

OBJEKTI | PROCEDURES: Blerje Ushgime per kopshte e cerdhe
KODI PERKATES NE FJALORIN E PERBASHKET TE PROKURIMIT (CPV):15894210-6
VLERA E FONDIT LIMIT: 7,350,000 leke Pa Tvsh

Né bazé té nenit 21, pika 2, té Ligjit nr.162/2020 “Pér prokurimin publik™, nenit 2, pika 2/c dhe
nenit 78, pika 2, t¢ VKM nr. 285, daté 19.05.2021“Pér miratimin e rregullave t& prokurimit
publik”,autoriteti/enti kontraktor Bashkia Kukes, ka hartuar procesverbalin pér argumentimin dhe
miratimin e specifikimeve teknike dhe kritereve pér kualifikim pér procedurén e sipércituar, me
pérmbajtjen si mé poshté:

I. KRITERET E VECANTA TE KUALIFIKIMIT

1. Kandidati/ofertuesi duhet té dorézojé:

a. Sigurim oferte, sipas Shtojcés 3 (147.000 leke pa Tvsh)
b. Formulari pérmbledhés i vetdeklarimit sipas shtojces 8

Argumentimi: Kérkesat e mésipérme bazohen né nenet 76, 82 dhe 83 té LPP, nenit 26, t&¢ VKM
nr. 285, daté 19.05.2021 “Pér miratimin e rregullave t& prokurimit publik”.

2. Kandidati/Ofertuesi duhet té dorézojé:

2.1. Pérshtatshméria pér té kryer veprimtariné profesionale (nése éshté e aplikueshme):
Sipas Shtojcés 7, pika 1 ”Kriteret e pérgjithshme t€ pérzgjedhjes/kualifikimit”.

Ne hartimin e kritereve per kualifikim, per objektin e prokurimit ge perfshin furnizimin me produkte
ushgimore, AK-ja ka perfshire kerkesat e vecanta nga legjislacioni i fushes lidhur me disponimin e
licensave dhe lejeve nga ana e operatoreve ekonomik ofertues.

Operatoret ekonomik pjesemarres ne kete prokurim duhet ge te plotesojne kapacitet ligjore,
teknike dhe profesionale per kryerjen e ketij prokurimi.

e Produktet ushgimore duhet te jene konform standarteve teknike te percaktuara ne ligjin
Nr.9863, daté 28.01.2008, “Pér ushqimin” si dhe akteve nenligjore te dala ne zbatim.

Rekomandimi Nr. 7998 Prot., dt. 24.12.2021 ”Rekomandim mbi hartimin e Kritereve per
kualifikim per procedurat e prokurimit per mallra, pune, sherbime.

Argumentimi: Kérkesa e mésipérme bazohet né nenin 77, pika 1/a dhe 2, té LPP, nenit 40, pika
5, t8 VKM nr.285, daté 19.05.2021 Pér miratimin e rregullave té prokurimit publik”,

(Shénim: pércaktoni nése éshté rasti, aktin konkret ligjor ose nénligjor gé parashikon plotésimin
e ndonjé kérkese specifike pér ushtrimin e veprimtarisé profesionale gé lidhet me objektin e
prokurimit).



2.2.  Kapaciteti ekonomik dhe financiar:

a. Pér té provuar kapacitetet financiare dhe ekonomike, Operatorét ekonomiké duhet té paragesin
vértetim pér xhiron vjetore pér vitet financiare (2019, 2020, 2021) ku vlera e xhiros pér té paktén
njé nga vitet e periudhés sé kérkuar duhet té jeté jo mé e vogél se 40% e vlerés sé pérllogaritur té
fondit limit gqé prokurohet.

Rekomandimi Nr. 7998 Prot., dt. 24.12.2021 ”Rekomandim mbi hartimin e kritereve per
kualifikim per procedurat e prokurimit per mallra, pune, sherbime.

Argumentimi: Kérkesa e mésipérme éshté pércaktuar bazuar né vlerén e fondit limit té késaj
procedure, si dhe bazuar né nenin 77, pika 3, e LPP, si dhe nenin 43, téVKM nr. 285, daté
19.05.2021 “Pér miratimin e rregullave t€ prokurimit publik™.

Pércaktimi i vlerés sé kérkuar argumentohet si mé poshté:

Nisur nga vlera e xhiros vjetore ge deklaron nje subjekt ekonomik, varet kapaciteti financiar i tij
i cili perkthehet ne kapacitet per te realizuar konraten objekt prokurimi

Shénim: Duke gené se aktet ligjore dhe nénligjore parashikojné njé marzh pér vlerén e xhiros qé
mund té kérkohet, autoritetet/entet kontraktore duhet té argumentojné vlerén e kérkuar té xhiros
brenda kétij marzhi.

Pércaktimi i viteve té kérkuara pér paragitjen e vértetimit té xhiros vjetore éshté béré bazuar\
Ligji Nr.9920, daté 19.5.2008 pér procedurat tatimore né republikén e shqipérisé i ndryshuar.

(Shénim: citoni dispozitén pérkatése té legjislacionit tatimor, ku pércaktohen afatet pér paragitjen
nga tatimpaguesit té deklaratés vjetore prané organeve tatimore).

Neni 29, Cdo tatimpagues pergatit deklaraten vjetore te te ardhurave te te ardhurave te tatueshme
ne formen e percaktuar ne udhezimin e Ministrit te Financave ne zbatim te ketij ligji. Tatimpaguesit
paragesin deklaraten vjetore ne organet tatimore brenda dates 31 mars te vitit pasardhes.

b. Kopje e vertetuar te bilanceve te tre viteve te fundit (2019, 2020 dhe 2021) te paragitur prane
Administrates Tatimore te konfirmuar nga ky autoritet. ku te paktén né dy bilance té
njépasnjéshme, nuk ka raport negativ ndérmjet aktivit dhe pasivit ”,té shogéruara me Akt
Ekspertizen e Ekspertit Kontabel te Autorizuar, vetém né rastin kur jané né kushtet e
pércaktimeve t€ VKM nr.285,date 19.05.2021,neni 43,pika 4(shéno bazén ligjore), ku bilancet
e dy viteteve té njépasnjéshme, nuk duhet té kené raport negativ ndérmjet aktivit dhe pasivit

(Shénim: ky kriter vendoset vetém né rastet kur vlerésohet nga autoriteti/enti kontraktor)

Rekomandimi Nr. 7998 Prot., dt. 24.12.2021 ”Rekomandim mbi hartimin e Kkritereve per
kualifikim per procedurat e prokurimit per mallra, pune, sherbime.
Argumentimi:Kérkesa e mésipérme éshté pércaktuar bazuar né nenin 77, pika 3, e LPP, si dhe
nenit 43, pika 4, t¢ VKM nr. 285, daté 19.05.2021 “Pér miratimin e rregullave té prokurimit
publik”.

Pércaktimi i viteve té kérkuara pér paraqitjen e bilanceve éshté béré duke iu referuar legjislacionit
té fushés, konkretisht, igjit nr.25/2018 Per kontabilitetin dhe pasqyrat financiare”

(Shénim:citoni dispozitén pérkatése té legjislacionit tatimor, ku pércaktohen rastet kur personat
juridiké kané detyrimin qé té kryejné auditimin ligjor té pasqyrave financiare vjetore, pérpara
publikimit té tyre, nga eksperte kontabél ose shogéri audituese).

2.3 Kapaciteti teknik:

Pér té provuar pérvojén e méparshme, autoriteti/enti kontraktor kérkon déshmi pér realizimin me
sukses té njé ose disa kontratave t& méparshme, té ngjashme, té kryera gjaté tre viteve té fundit.
Né cdo rast, vlera totale e kérkuar duhet té jeté né njé vleré jo mé té vogel se 40% té vlerés sé



pérllogaritur té kontratés, gé prokurohet dhe qé éshté realizuar gjaté tre viteve té fundit, nga data
e shpalljes sé njoftimit té kontratés.

a.Autoriteti/enti kontraktor si déshmi pér pérvojén e méparshme kérkon vértetime té léshuara nga njé ent
publik pér pérmbushjen me sukses té kontratés, ku té& shénohen vlera, afati i pérfundimit té kontratés
ose/dhe fatura tatimore té shitjes, té plotésuara sipas kérkesave té legjislacionit né fugi, ku shénohen datat,
shumat dhe sasité e mallrave té furnizuara.

b.Né rastin e pérvojés sé méparshme té realizuar me sektorin privat, si déshmi pranohen vetém fatura
tatimore té shitjes, té plotésuara sipas kérkesave té legjislacionit né fuqi, dhe té deklaruara né organet
tatimore, ku shénohen datat, shumat dhe sasité e mallrave té furnizuara.

Rekomandimi Nr. 7998 Prot., dt. 24.12.2021 ”Rekomandim mbi hartimin e kritereve per
kualifikim per procedurat e prokurimit per mallra, pune, sherbime.
Argumentimi:Kérkesa e mésipérme éshté pércaktuar bazuar né nenin 77 té ligjit nr.162, daté
23.12.2020 “Pér prokurimin publik” dhe nenit 40, pika 4 (ose né rastin e procedurave té
thjeshtuara né nenin 55, pika 4/b), t¢ VKM nr. 285, daté 19.05.2021 “Pér miratimin e Rregullave
té Prokurimit Publik”. Me ané t& kétij kriteri kérkohet qé operatorét ekonomiké t& déshmojné qé
kané pérvojén e nevojshme pér té zbatuar kontratén, prandaj éshté kérkuar qé furnizimet e
méparshme té ngjashme té jené ne vlerén jo mé pak se 20 % té vlerés sé fondit limit,qé éshté
brenda vlerés kufi té pércaktuar né nenin e sipércituar.

Pércaktimi i vlerés sé kérkuar pér kontratat e ngjashme argumentohet si mé poshté:
Nese operatori ekonomik ka realizuar me sukses nje kontrate e cila i pergjegjet 20% te vleres se

fondit limit atehere ai ka kapacitet per te realizuar kontraten ne fjale. Percaktimi i kesaj vlere eshte
bere ne perputhje me aktet ligjore dhe nenligjor 1,470,000(njemilionekatergindeshtatedhjetemije)

Shénim: Duke gené se aktet ligjore dhe nénligjore parashikojné njé marzh pér vlerén e kontratave
té ngjashme gé mund té kérkohet, autoritete/entet kontraktore duhet té argumentojné vlerén e
kérkuar té kontratave té ngjashme brenda kétij marzhi.

Ofertuesi i kualifikuar | pari duhet te paragese Vertetim te leshur nga Administrata tatimore ,ku te

specifikohet Nr. i punonjesve per secilin muaj(formulari E-SIG02/a) per periudhen Tetor,Nentor,Dhjetor
2022.

Rekomandimi Nr. 7998 Prot., dt. 24.12.2021 ”Rekomandim mbi hartimin e kritereve per
kualifikim per procedurat e prokurimit per mallra, pune, sherbime.

Argumentim: Né bazé té pikés 4, té nenit té 77, té ligjit nr. 162, dat€ 23.12.2020 “Pér prokurimin
publik” dhe nenit 40, pika 5/c, t¢ VKM nr. 285, daté 19.05.2021, “Pér miratimin ¢ Rregullave té
Prokurimit Publik”, me ané té kétij kriteri kérkohet qé operatorét ekonomiké té€ déshmojné q€ kané
fuginé punétore té nevojshme pér ekzekutimin e objektit té prokurimit, gé ka né dispozicion apo
g€ mund t’1 vihen né dispozicion operatorit ekonomik pér t€ pérmbushur kontratén.

2.3.10peratoret Ekonomik duhet te paragesin certifikata té l1éshuara nga organe té pavarura, qé
vértetojné pajtueshmériné e tyre me standardet e kérkuara té cilésisé:

a) Certifikaten e Menaxhimit te Cilesise (ISO) 9001:2015, per cilesine e mallrave/
produkteve ushgimore, te leshuara nga organet kompetente

b) Certifikate ge garanton sigurine e ushgimeve 1ISO 22000:2018 (ose ekuivalente me te),
te leshuar nga organet kompetente



Rekomandimi Nr. 7998 Prot., dt. 24.12.2021 ”Rekomandim mbi hartimin e kritereve per
kualifikim per procedurat e prokurimit per mallra, pune, sherbime.
Argumentimi:Kérkesa e mésipérme éshté pércaktuar bazuar né nenin 77, pika 3, e LPP, si dhe
nenit 44, pika 4, t¢ VKM nr. 285, daté 19.05.2021 “Pér miratimin e rregullave t€ prokurimit
publik”.

-Per operatorin ekonomik/BOE vendas, kerkohet licenca e cila te jete leshuar nga Qendra
Kombetare e Biznesit ose QKL me kategorite e meposhtme:

11.1.A - Prodhim , perpunim, shperndarje me shumice e ushgimeve per njerez

-Per OE/BOE vendas:Licenca te jete leshuar nga Qendra Kombetare e Biznesit , me kategorite e
meposhtme:-11.1.B - shitje e ushgimeve me origjine shtazore per njerez (mish dhe nenprodukte te
tij) -Akt — Miratimi higjeno-sanitar,-Deklarate nga Operatori Ekonomik ge ambjenti i ploteson kriteret e
kerkuara.

Rekomandimi Nr. 7998 Prot., dt. 24.12.2021 ”Rekomandim mbi hartimin e kritereve per
kualifikim per procedurat e prokurimit per mallra, pune, sherbime.

Argumentimi: Kérkesa e mésipérme éshté pércaktuar bazuar né nenin 77, té ligjit nr. 162, daté
23.12.2020 “Pér prokurimin publik”, nenit 40, pika 5, gérma a,) t¢ VKM nr.285, daté
19.05.2021*“Pér miratimin e Rregullave t€ Prokurimit Publik”

Me ané té kétij kriteri kérkohet gé operatorét ekonomiké té déshmojné se disponojné licencat
profesionale pér prodhimin dhe/ose furnizimin e mallrave, objekt i kontratés, té Iéshuara nga
autoritetet kompetente shtetérore.

Shénim: Kjo kérkesé do té pérmbushet népérmjet Formularit Pérmbledhés té Vetédeklarimit, ndérsa
dokumentacioni provues, do té dorézohét vetém nga Operatori Ekonomik i kualifikuar i pari, pérpara
publikimit té njoftimit té fituesit dhe nisjes sé afateve ankimit, sipas pércaktimeve té béra né pikén 6, té nenit
26, té VKM nr.285, daté 19.05.2021 “Pér miratimin e rregullave té prokurimit publik”, i ndryshuar.

2.3.2.0peratori ekonomik duhet te kete pjese te stafit teknik nje numer prej dy punonjesish shofera,
te pajisur me leje drejtimi (ne daten e ofertimit kjo te deshmohet me paragitjen e formularit te
vetdeklarimit)

Rekomandimi Nr. 7998 Prot., dt. 24.12.2021 ”Rekomandim mbi hartimin e kritereve per
kualifikim per procedurat e prokurimit per mallra, pune, sherbime.

Argumentimi: Né bazé té pikés 4, té nenit 77, téligjit nr. 162, daté 23.12.2020 “Pér prokurimin
publik” dhe nenit 40, pika 5/ b), t€ VKM nr.285, daté 19.05.2021 “Pér miratimin e Rregullave té
Prokurimit Publik”, me ané té kétij kriteri kérkohet gé operatorét ekonomikeé té déshmojné gé
kané personelin e nevojshém té kualifikuar pér realizimin me sukses té objektit té prokurimit
dhe/os ekomponentét e tij.

Pér pérmbushjen e kétij kriteri, operatorét ekonomiké duhet té vetédeklarojné disponimin e numrit
minimal té punonjésve né formularin pérmbledhés té vetédeklarimit.

Ne funksion te zbatimit te kontrates, kerkohet te jene ne dispozicion keto mjete pune:

1. | Automjet (ATP) per transportimin e produkteve ushgimore Cope 2 Pronési ose me gera
2. | Automjet ATV per transportimin e produkteve ushgimore Cope 1 Pronési ose me gera

Shénim: Kjo kérkesé do té pérmbushet népérmjet Formularit Pérmbledhés té Vetédeklarimit, ndérsa
dokumentacioni provues, do té dorézohét vetém nga Operatori Ekonomik i kualifikuar i pari, pérpara



publikimit té njoftimit té fituesit dhe nisjes sé afateve ankimit, sipas pércaktimeve té béra né pikén 6, té nenit
26, t¢ VKM nr.285, daté 19.05.2021 “Pér miratimin e rregullave té prokurimit publik”, i ndryshuar.

Pér pérmbushjen e kétij kriteri, operatorét ekonomiké duhet té vetédeklarojné mjetet dhe pajisjet
gé disponojné né formularin pérmbledhés té vetédeklarimit.

Argumentim: Né bazé té pikés 4, té nenit t& 77, té ligjit nr. nr. 162, daté 23.12.2020 “Pér
prokurimin publik” dhe nenit 40, pika 5/¢, t¢ VKMnr. 285, daté 19.05.2021, “Pér miratimin e
Rregullave té Prokurimit Publik”, me ané té kétij kriteri kérkohet g€ operatorét ekonomiké té
déshmojné g€ kané né dispozicion apo qé mund t’i vihen né dispozicion mjetet dhe pajisjet teknike
pér té pérmbushur kontratén, té nevojshme pér ekzekutimin e objektit té prokurimit.

2.3.3.0peratori duhet te paragese vetedeklarim, ku te deklaroje se nga kontrolli i fundit ka rezultuar se
subjekti ushtron aktivitet konform kerkesave ligjore. Operatori ekonomik i shpallur fitues perpara lidhjes
se kontrates ka detyrimin te paragese dokumentacionin provues, ku te provohet se nga kontrolli i fundit i
AKU Kka rezoltuar se subjekti ushtron aktivitet konform kerkesave ligjore.

Rekomandimi Nr. 7998 Prot., dt. 24.12.2021 ”Rekomandim mbi hartimin e kritereve per
kualifikim per procedurat e prokurimit per mallra, pune, sherbime.

Argumentim: Né bazé té nenit té 77, té ligjit nr. nr. 162, daté 23.12.2020 “Pér prokurimin publik”
dhe nenit 40, pika 7, t¢ VKM Nr. 285, daté 19.05.2021, “Pér miratimin e Rregullave t&€ Prokurimit
Publik”,

Il. Argumentimi i specifikimeve teknike:

Pérshkrimi i té dhénave teknike té mallrave objekt prokurimi té pérshkruara sa mé sakté dhe
né ményré té ploté, duke krijuar kushte pér konkurrim té paanshém e té hapur ndérmjet té gjithé
kandidatéve e ofertuesve. Kur éshté e mundur, specifikimet teknike duhet té pércaktohen né
ményré té tillé gé té kuptohen nga personat me aftési té kufizuara.

Keto kerkesa jane hartuar ne perputhje me parashikimet e dispozitave ligjore/nenligjore “Per
ushqimin”, si dhe rekomandimin ¢ APP-se dhe AKU-se, Nr.1017378 Prot. date 26.07.2018 “Mbi
hartimin e kritereve te vecanta per kualifikim dhe specifikimet teknike per prokurimin e
produkteve ushqimore”.

» Ne hartimin e specifikimeve teknike Autoriteti Kontraktor i eshte referuar:

Rekomandimit te perbashket te Agjencise se Prokurimit Publik dhe Autoritetit Kombetar te Ushgimit
publikuar ne adresen www.app.gov.al nr. 10181 prot dhe 8514 prot date 19.11.2018.

Ligjin Nr 9863 date 28.01.2008 “Per Ushqimin”
Ne standartet Shterore ne fuqi per karakteristikat e produkteve Ushgimore
Ne VKM Nr.1344 date 10.10.2008 ’Per miratimin e rregullave per etiketimin e produkteve ushqimore”

Ne udhezimin e Ministrit te Bujqesise Nr 22 date 25.11.2010 “Per kushtet e pergjithshme dhe te vecanta
te higjenes per stabilimentet e ushqimit dhe operatoret e biznesit ushqimor”

Ne hartimin e specifikimeve Teknike produktet ushgimore jane kategorizuar ne:
Ushgime me origjiné jo shtazore dhe fruta perime

Ushgime me origjiné shtazore


http://www.app.gov.al/

Emertimin e plote, njesia e matjes, sasite per ¢do artikull jane percaktuar garte ne tabelat bashkengjitur
fteses per tender.

Artikujt Ushgimor ge do te prokurohen duhet te plotesojne kerkesat dhe parimet e pergjithshme dhe
specifike per higjenen dhe sigurine ushgimore, kerkesat e pergjithshme per cilesine e ushgimeve,
etiketimin, origjinen, peshen si dhe kerkesat e pergjithshme dhe specifike per higjenen e mjedisit, personelit
dhe e mjeteve te trasportit ge do te furnizojne ushgimet e prokuruara.

Cdo artikull ushgimor duhet te shogerohet me raport analize origjinale ose fotokopje e noterizuar i leshuar
nga nje laborator i autorizuar i kontrollit, ose i references, per produktet e ofruara. Raport ananliza perkatese
duhet te jete te jete sipas llojit te produktit dhe te kete lidhje me produktin/mostren e ofruar. Ne kete raport
analize duhet te jete shenuar: emertimi i plote i produktit ose nje e dhene tjeter ge lidh kete raport analize
me produktin e ofruar.

Produkti ushgimor kur te levrohet, duhet te jete i shogeruar me certifikaten e origjines dhe flete analize per
treguesit e sigurise e cilesise sipas ligjit ne fugi per ushgimin.

Specifikimet teknike per produktet ushgimore:
1.Trahana:

Bazuar ne SSH 617:1987 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 ushqimore”.
Pamja : mase kokrrizore e miellore.Pas zierjes paragitet mase e lidhur e njetrajteshme. Ngjyra :sipas
perberesve te perdorur . Shija dhe era: e kendeshme karakteristike e trahanase pak e tharte .Pa ere e
shije myku.
Treguesit fiziko kimik
1. Aciditeti i shprehur ne acid sulfuric jo me shume se 0.7.
2. Lageshtia % jo me shume se 13
3. Yndyra %jo me pak se 2
4. Kripa e gjelles % jo me shume se 2
5. Permbajtja e metaleve ,zink,plumb dhe baker — nuk lejohen .
Analiza mikrobiologjike
1. E-coli, kerpudha ,myku,insekte,demtues te tjere nuk lejohen .
Raport analiza duhet te permbaje te gjithe treguesit e kerkuar .
Paketimi dhe etiketimi ;
Trahanaja paketohet ne gese plastike (polietilen) ose leter me mase 0.23-1 kg
Ne cdo pako vendoset etiketa ku shenohen artikulli ,masa,standarti ne fugi ,muaji dhe viti i prodhimit
,data e skadences .
Marketimi :
Emertimi i prodhuesit .
Emir i produktit
Pesha neto
Data e prodhimit
Data e skadimit
Kushtete e vecanta te ruajtjes
Ne etikete vendoset permbajtja dhe udhezuesi i perdorimit ,ruajtja dhe transporti.
Trahanaja e prodhuar dhe e ruajtur sipas kerkesave te ketij standarti garantohet nga
prodhuesi deri ne 6 muaj nga data e prodhimit .

oo



Raport analiza e paragitur duhet te permbaje te gjithe treguesit e mesiperm .
Raport analiza duhet te paragitet ne origjinale ose fotokopje e noterizuar.
2.Buka: (buke thekre & e integruar)

Bazuar ne SSH 1411:1987 ose ekuivalentin e tij.

Pamja e jashtme: Té jeté me formé té drejté dhe e pastér,jo e djegur dhe jo shumée zbardhur.
Korja: Nuk duhet té jeté as shumé e forté as shumé e buté, me trashesi mesatare.

Poret: Duhet té jené té shpérndara njésoj né té gjithé masén.

Shija dhe era: Duhet ti pérgjigjet karakteristikés sé llojit t€ bukés, vjen pak si e émbél.

Kéto tregues pércaktohen me metodén e analizés organo-leptike.

Rrezja e miellit 72-75%

Cilésia Buké masive e cilésis sé paré
Trequesit e bukés né bazé té standartit shteteror

Pesha e bukés pér nje cope 1000 gr

Lageshtia jo mé pak se 44%

Aciditeti jo mé pak se 3%

Poroziteti jo mé pak se 67%

Kripa 1.7-2%

Era e shija: karakteristike e bukés sé pjekur

Pamja e jashtme: Ngjyre mijalti té kuge rremté

Lende té huaja nuk lejohet

Ofertés ekonomike ti bashkanjgjitet raporti i analizes sé kryer nga laboratoré té licensuar nga organet
kopetente.

AMBALAZHIMI DHE MARKETIMI: BAZUAR NE SSH 1494:1987 OSE EKUIVALENTIN E
TIJ.

Cdo buké té futet né gese letre me masén e pércaktuar sipas AK, kéto té futura né kuti kartoni, druri
ose plastike qé té jené té pastra dhe té 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

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

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

VERIFIKIMI | KERKESAVE CILESORE:

Buka duhet té 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 té noterizuara.
3.Miell

Bazuar né udhézimin nr. 207, daté 31.03.2015 i Ministrit t& Bujgésisé Zhvillimit Rural dhe
Administrimit té 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
ushqimore”.

TREGUESIT Organo-Leptike

1. Lloji: miell gruri me rreze 80%

2. Ngjyra: e bardhe me nuance lehtesisht ne te verdhe ne varesi te llojit te grurit.

3. Pjesezat e himeve jane te padukshme ne miellin me rreze 80%.

4. Eradhe shija: ere karakteristike e miellit te grurit,pa ere myku,pa shije te hidhur,
te tharte dhe pa shije dhe ere te huaj. Nuk lejohen kercitje.



TREGUESIT Fizike-kimike

1. Lageshtira: 14%

2. Aciditeti : i shprehur ne acid sulfurik jo me shume se 0.115%

3. Hiri: i tretshem ne acid klorhidrik 10%, ne lenden e thate jo me shume se 0.1%

4. Mbisitja (imtesia e bluarjes): per miellrat e bluar ne fabrikat me cilindra,ne siten
metalike nr. 54,jo me shume se 2% dhe ne siten e mendafshte,jo me shume se 5%.

5. Gluteni i njome: jo me pak se 25%.

6. Lende minerale nuk lejohen.

7. Perzierje metalike: plumbi,bakri e zinku nuk lejohen.

8. Mikroorganizma patogjene nuk lejohen.

AMBALLAZHIMI DHE ETIKETIMI

1. Amballazhimi: ne pako letre me peshe 1 kg.Mbi amballazh vendoset etiketa ku te
shenohen standartet.Etiketa e produktit te amballazhuar duhet te fiksohet ne menyre ge te mos
shkeputet nga amballazhi.

2. Shenimet e detyrueshme te marketimit duhet te jene te garta, te dukshme mire,
dhe lehtesisht te lexueshme ne kushtet normale te blerjes dhe perdorimit.

3. N.g.s eshte i mbuluar me nje material veshes te gjitha informacionet e
detyrueshme duhet te figurojne mbi kete te fundit,ose etiketa e amballazhit duhet te jete lehtesisht e
lexueshme dhe jo e maskuar nga amballazhi.

4. Transporti te behet me mjete te pastra,te mbrojtura nga faktoret atmosferike
duke zbatuar rregullat higjeo-sanitare per transportin e produkteve ushgimore.
MARKETIMI
Ne etikete te shenohen:

Emertimi i plote i prodhuesit

Emertimi i produktit

Pesha neto ose volumi i produktit.

Data e prodhimit dhe e skadences.

Kushtet e vecanata te ruajtjes.

Rekomandime per menyren e perdorimit,nese keto ndikojne ne menyre te
ndjeshme mbi afatet e ruajtjes se cilesise,ose mbi vlerat e produktit ushgimor.Keto te dhena te jepen
mbi amballazh ose mbi etikete.

Produkti duhet té 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 té paragitet né origjinal ose fotokopje e noterizuar.

NouprwNe

4 Tershera:

Treguesit shgisor
Pamja e jashtme : te jete kokerr tershere e shtypur ,e paster pa insekte dhe perzjerje te huaja .
Ngjyra karakteristike e tersheres ,e bardhe ne te verdhe te celur . Shija
dhe era karakteristike e tersheres pa shije dhe ere myku dhe cfaredo ere dhe shije tjeter te huaj.
Demtues hambari te gjalle: nuk lejohen .
Treguesit fiko- kimike
Lageshtia ne % jo me shume se 14
Lendet e huaja,insekte ,papasterti nuk lejohen .
Amballazhimi
Amballazhimi I paketuar me pako me pesh 400 gr -1 kg, e etiketuar.
Marketimi
- Emrii prodhuesit
- Emir i produktit
- Pesha neto ose vellimi i produktit
- Data e prodhimit
- Data e skadimit kushtet e vecanta te ruajtjes



Malli duhet te shogqorohet me raport analize te rregullt sipas legjislacionit ne fugi . Raport analiza e
paragitur duhet te permbaje te gjithe treguesit e mesiperM. Raport analiza duhet te paragitet ne
origjinale ose fotokopje e noterizuar.

5.0riz:

Bazuar né SSH 1SO 7301:2011 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi: cilésia e paré
Treguesit shgisoré

- Pamja e jashtme: Kokrra té shéndosha, té pastra, té zhveshura térésisht nga lévozhga e orizit,
pa shije dhe eré myku ose prishje.

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

- Eradhe shija: Karakteristike e orizit té shéndoshé, pa shije té tharté, té hidhur, pa eré té€ mykur
dhe eré tjetér té huaj.

Treguesit fiziko - kimik dhe shqisoré sipas SSH 1SO 7301:2011 ose ekuivalentit té tij.

TREGUESIT Organo-Leptike
1. Pamja e jashtme: Kokrra te shendosha,te pastra,te zhveshura teresisht nga
levozhga e orizit,pa shije dhe ere myku ose prishje.
2. Ngjyrae: e bardhe,lejohen kokrra me nuance ngjyre te verdhe
3. Eradhe shija: Karakteristike e orizit te shendoshe pa shije te tharte,te hidhur,pa ere myku
dhe ere tjeter te huaj.
TREGUESIT Fizike-kimike
Lageshtira: 12.80%
Aciditeti 0.081%
Lende te huaja:jo me shume se 0.4%
Kokrra te thyera me te vogla se gjysma: jo me shume se 12%.
Lende minerale nuk lejohen
Kokrra te verdha jo me shume se 4%.
Kokrra te pazhveshura nuk lejohen.
Te mos permbaje demtues te gjalle ose te ngordhur.
AMBALLAZHIMI DHE ETIKETIMI
1. Amballazhimi: duhet te jete i paketuar ne gese me peshe 1 kg,i etiketuar,me afat
skadimi deri ne 1 vit,i shogeruar me flete analize.
2. Orizi i cilesise se pare duhet te kete me pak se 30% te kokrrave te copetuara,te
mos jene te miellezuara.
MARKETIMI
Ne etikete te shenohen:
Emertimi i plote i prodhuesit
Emertimi i produktit
Pesha neto ose volumi i produktit.
Data e prodhimit dhe e skadences.
Kushtet e vecanata te ruajtjes.
Rekomandime per menyren e perdorimit,nese keto ndikojne ne menyre te
ndjeshme mbi afatet e ruajtjes se cilesise,ose mbi vlerat e produktit ushgimor.Keto te dhena te jepen
mbi amballazh ose mbi etikete.
8. Malli te shogerohet me certificate origjine dhe raport analize te laboratorit.
Transportimi béhet me mjete té pastra, t€ mbrojtura nga faktoret atmosferike, duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore, t¢ mbuluara té destinuara pér transportimin
e artikujve ushgimoré.

NGO~ WOWNE

NoO O AWNE

Verifikimi i kérkesave cilésore
Duhet té shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né fuqi.



Raport analiza e paragitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit sipas legjislacionit né fuqi
6.Makarona:

Bazuar né SSH 1170:1987 ose ekuivalentin e tij.
Klasifikimi:
- Sipas pérbérjes: Té thjeshta, té 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 té llojit té makaronave.
o Spirale (Fusili)
o Neé formé figurash, etj, me trashési deri 3 mm, gjatési jo mé shumé 6 mm.
o Peta, sharré.
TREGUESIT Organo-Leptike
1. Forma: Makarona spageti me gjatesi 25-30 cm, makarona per supe me forma te
ndryshme dhe makarona per pastice.
2. Pamja e jashtme: Ne forme te rregullt,te plota me siperfage te lemuar,deri
lehtesisht te ashper.
3. Pas zierjes makaronat te jene elastike,te mos qullosen,te mos ¢ahen dhe te mos
krijojne shkume.
4. Ngjyra: E bardhe ,me nuance te verdhe,ne thyerje gelgore me jo me pak se
gjysma e siperfages se seksionit.
5. Eradhe shija: E mire karakteristike e makaronave,pa shije te hidhur,te tharte,te
mykur dhe pa ¢faredo shije dhe ere tjeter te huaj.
TREGUESIT Fizike-kimike
1. Lageshtira: jo me shume se 13%
2. Aciditeti: Acid sulfurik jo me shume se 0.16%
3. Rritja e volumit pas zierjes jo me pak se dy here.
4. Insekte dhe demtues te tjere nuk lejohen.
AMBALLAZHIMI ETIKETIMI dhe MARKETIMI
1. Makaronat te jene te amballazhuara ne gese polietileni nga 0.5 -1 kg me etikete
ku te shenohen standartet dhe koha e zierjes.
Ne etikete te shenohen:
Emertimi i plote i prodhuesit
Emertimi i produktit
Pesha neto ose volumi i produktit.
Data e prodhimit dhe e skadences.
Kushtet e vecanata te ruajtjes.
Rekomandime per menyren e perdorimit,nese keto ndikojne ne menyre te
ndjeshme mbi afatet e ruajtjes se cilesise,0se mbi vlerat e produktit ushgimor.Keto te dhena te jepen
mbi amballazh ose mbi etikete.
9. Malli te shogerohet me certificate origjine dhe raport analize te laboratorit.

0N U WN

VERIFIKIMI | KERKESAVE CILESORE

Marrja né dorézim béhet me parti malli. Parti konsiderohet sasia e makaronave té njé lloji, me
karakteristika té njéjta té prodhuara nga i njéjti prodhues e gé dorézohen njéherésh.

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

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

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

RUAJTJA DHE TRANSPORTIMI
Makaronat ruhen né lokale té pastra, té thata, té ajrosura dhe té pa infektuar, né temperaturé 20°C, me
lagéshti relative té ajrit deri né 70%. Kutité vendosen té ndara né parti, né stiva deri né 10 copé njéra



mbi tjetrén. Afati i ruajtjes sé makaronave né kushtet e pércaktuara né kété standard pér makaronat e
thjeshta éshté deri né 12 muaj, nga data e prodhimit.

Transportimi béhet me mjete té pastra, té¢ mbrojtura nga faktoret atmosferike, duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore, t¢ mbuluara té destinuara pér transportimin
e artikujve ushgimoré.

7.Sheger:

Bazuar né SSH 1413:1987 ose ekuivalentin e tij.
Kérkesat cilésore:

TREGUESIT Organo-Leptike
1. Pamja e jashtme: Pluhur i perbere nga kristale te imta dhe te njejta,pa lende te huaja,i derdhur,
i thate ne te prekur dhe te mos ngjitet.
2. Ngjyra: E bardhe dhe me shkelgim.
3. Shija dhe era: Shije e embel,pa shije dhe ere te huaj kur eshte kristal dhe kur tretet ne uje te
paster
4. Tretshmeria: | tretshem plotesisht ne uje,tretesira e tejdukshme dhe pa ngjyre.
TREGUESIT Fizike-kimike
Treguesit teknike:
1. Lageshtira: 0.074%
2. Polarizimi: 99.62%
3. Hiri: jo me shume se 0.07%
4. Lende reduktuese(sheger invert): jo me shume se 0.1%
AMBALLAZHIMI ETIKETIMI dhe MARKETIMI
1. Amballazhimi: i paketuar me pako letre me peshe 1 kg dhe i etiketuar. Ne etikete te jete shenuar
sakte:
Emertimi i prodhuesit.
Emertimi i produktit
Pesha neto ose vellimi i produktit.
Data e prodhimit.
Data e skadences.
Kushtet e vecanta te ruajtjes.
Rekomandime per menyren e perdorimit,nese keto ndikojne ne menyre te
ndjeshme mbi afatet e ruajtjes se cilesise,0ose mbi vlerat ushgimore te produktit,te gjitha keto te dhena
te shkruara mbi amballazh ose mbi etikete.
9. Malli te shogerohet me certificate origjine dhe raport analize te laboratorit.

0N U WN

RUAJTJA DHE TRANSPORTIMI

Shegeri ruhet né depo té pastra dhe pa lagéshtiré. Né depo, reshti i paré i thaséve té shegerit vendoset
detyrimisht mbi dérrasa, né lartési 10 cm mbi sipérfagen e dyshemesé.

Transportimi béhet me mjete té pastra, té¢ mbrojtura nga faktoret atmosferike, duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore, t¢ mbuluara té destinuara pér transportimin
e artikujve ushgimoré.

Mijetet duhet té jené té pastra dhe pa eré té huaj gé mund té merret lehté nga shegeri. Nuk lejohet gé né
té njéjtin automjet té transportohen edhe artikuj té tjeré gé mund té démtojné shegerin,

8.Recel:

Kérkesat cilésore
Treguesit cilésoré
- Pamjae ngjyra: E miré, me fruta me ngjyreé té njéllojté, karakteristike e llojit, pa bérthamé dhe faré.
Pa lékura té shképutura té frutit, pa flluska ajri.
- Shija dhe era: e miré, e kéndshme. Karakteristiké e frutit té freskét, pa shije té shegerit té djegur si
dhe pa ¢farédo eré e shije tjetér té huaj.
- Konsistenca: Masé e njéllojté, viskoze deri xhelatinoze me frut me zierje normale.



Treguesit fiziko-kimiké:
- Léndét e thata sipas refraktometrit né 20 °C, %, jo mé pak se: 65 .
Sheger gjithsej (sheger 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:

- Kallaji 100
- Bakri 10
- Zinku 10
- Plumbi 0.1
- Arseniku 0.2

Shenja myku dhe fermentimi nuk lejohen
Lé&ndé té huaja nuk lejohen.

Shénim: Nuk lejohet pérdorimi i ngjyruesve artificialé. Pér pérmirésimin e ngjyrés lejohet vetém
pérdorimi i léngut té 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, ushgimore, teknologjike dhe organo-leptike té
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Té jeté i ambalazhuar hermetikisht né paketim gelgi , me masa té ndryshme sipas kérkesave té AK me
shmangie + 3 %.
Cilésia e recelit duhet té jeté né pérputhje me Iéndén e paré gé éshté pérdorur pér prodhim.
Ambalazhimi t€ bé&het sipas SSH 1553:1987 “Prodhime té konservuara. Marrja e mostrés,
ambalazhimi, etiketimi dhe transportimi.” ose ekuivalentin e tij.
Markimi:

- Emértimi i prodhuesit,
Emri i produktit,
Pesha neto,
Data e prodhimit,

- Data e skadimit,

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

PRODUKTET USHQIMORE TE FRESKETA FRUTA -PERIME TE PAPERPUNUARA

Ne kete grup mallrash perfshihen artikujt e perdorimit te perditshem si perimet ge jane pjese e
menuse ditore dhe ge perpunohen ne kuzhinat e Kopshteve, Cerdhes , si dhe frutat ge femijet
konsumojne ¢do dite te perfshira ne asortimenete te ndryshme apo si fruta ne vakte te percaktuara
garte ne menune 5-ditore.



Ne grupin e zarzavateve perfshihen: Patatja. gepe e thate,presh,spinag, domate, kastraveci, karrota,
bizele, lulelaker, brokoli,fasule,bizele etj.

Emertimin e plote,njesia e matjes,,sasite per ¢do artikull jane percaktuar garte ne tabelat
bashkengjitur me ftesen dhe ge do te plotesohen qgarte,sakte dhe pa korigjime nga konkurentet.

Ne grupin e frutave perfshihen artikujt:molle,portokalle,manadarine,pjeshke (nektarine) etj.

Te gjithe artikujt e ketij grup mallrash do te furnizohen te cilesise se pare. Te gjitha frutat(
molle,portokalle,mandarina) te jene te cilesise se pare,te furnizohen sipas kerkeses dhe sezonit te
prodhimit dhe tregtimit te fresketa,te pjekura plotesisht,te shendosha , pa difekte e njolla, me ngjyren
,shijen dhe aromen karakteristike te frutit te pjekur.

9.Vaj ushgimor Luledielli

Bazuar né SSH 203:2003 ose ekuivalentin e tij.
Kérkesat cilésore:
Treguesit Shqisoré:
- Pamja: Léng vajor i qarté pa depozitime.
- Ngjyra: E verdhe e lehté.
- Era dhe shija: Karakteristike e vajit té lulediellit, pa shije dhe eré té huaj e té ranciduar.
- Numri i peroksideve: jo me shume se 10 mek O; aktiv/ kg Vaj.
- Numri i aciditetit: jo mé 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.

- Léndeé 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, ushgimore, teknologjike dhe organo-leptike té
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Vaji té jeté i ambalazhuar
né ambalazhim plastik me véllim sipas kérkesave té AK-sé, me tapé plastike, me vidhézim té
kapsuluara me shirit PVC me stampén pérkatése, té sistemuara né kuti kartoni ose me material tjetér
té pérshtatshém. Shmangia né véllim lejohet deri £1 %. Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa. Etiketimi
béhet sipas legjislacionit né fuqi.

Markimi:

- Emértimi i prodhuesit,

- Emri i produkti,

- Pesha neto,

- Lloji,

- Data e prodhimit,

- Data e skadimit,

- Kushtet e veganta te ruajtjes,

- Rekomandime pér pérdorim, nése kéto ndikojné né ményré té ndjeshme mbi afatet e ruajtjes sé
cilésisé ose mbi vlerat e produktit ushgimoré,kéto té dhéna té jepen mbi amballazh ose mbi etiketé.



Verifikimi i kérkesave cilésore

Verifikimi i kérkesave cilésore béhet sipas metodave té analizave dhe té marrjes sé mostrés né fuqi.
Produkti duhet t& shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né fugi.

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 i lulediellit ruhet né mjedise té pastra, pa lagéshtiré dhe té ajrosura.

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

10.Vaj ulliri:

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 rregullores “Pér karakteristikat e cilésisé dhe kriteret e natyrshmérisé sé vajit té ullirit
dhe vajit té bérsive té ullirit”.

Acrtikulli vaj ulliri i perdorur per gatim dhe ne sallata duhet te furnizohet vetem vaj ulliri ekstra virgjer
i amballazhuar ne sasi 0.5 dhe 1-litershe. Ne asnje menyre i hapur dhe vetem cilesia e pare.
TREGUESIT Organo-Leptike

1. Pamja e jashtme: te jete e kthjellet dhe pa asnje turbullire.

2. Ngjyra : te jete e verdhe deri ne lehtesisht jeshile.

3. Shija dhe era:Karakteristike e vajit te ullirit. Nuk duhet te permbaje lende te huaja,te jete i

rafinuar.

TREGUESIT Fizike-kimike

1. Aciditeti: Nuk duhet te kaloje 0.5 %
AMBALAZHIMI DHE ETIKETIMI
Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushgimore, teknologjike dhe organo-leptike té
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Vaji té jeté i ambalazhuar
né ambalazhim gelqgi ose plastik me ngjyré té errét me véllim sipas kérkesave té AK-sé. Etiketimi i
vajit té ullirit sipas etiketimit té produkteve ushgimore.
Markimi:
- Emértimi i prodhuesit,
- Emri i produkti,
- Pesha neto,
- Lloji,
- Data e prodhimit,
- Data e skadimit,
- Kushtet e vecanta te ruajtjes,
- Rekomandime pér pérdorim, nése kéto ndikojné né ményré té ndjeshme mbi afatet e ruajtjes
sé cilésisé ose mbi vlerat e produktit ushgimoré,kéto té dhéna té jepen mbi amballazh ose mbi etiketé.
RUAJTJA DHE TRANSPORTIMI:
Vaji i ullirit ruhet né mjedise té pastra, pa lagéshtiré dhe té ajrosura.
Transporti té behet me mjete té pastra té mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore dhe gé nuk ndikojné né karakteristikat dhe
cilésiné e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike.

VERIFIKIMI | KERKESAVE CILESORE
Duhet té shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né fuqi.
Raport analiza e paragitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.



Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet t€ paraqitet né origjinal, ose fotokopje té€ noterizuara.
11.Kripa:

Bazuar né SSH 1437: 2005 ose ekuivalentin e tij.
TREGUESIT Organo-Leptike
1. Lloji : kripe ushgimore e perpunuar dhe e bluar per perdorim ne kuzhine.
2. Ngjyra: e bardhe
3. Eradhe shija:e kripur pa shije dhe ere te huaj
4. Pamja: mase kokrrizore.
TREGUESIT “Fiziko-kimike”
Imtesia: 0.2 - 2 mm
Klorur natriumi ne lenden e thate: jo me pak se 98%.
Klorur magnezi ne lenden e thate: jo me shume se 0.3 %
Sulfat Mg ne lenden e thate: jo me shume se 0.9 %
Sulfat Ca.ne lenden e thate: jo me shume se 0.2 %
Lende te patreteshme ne lenden e thate: jo me shume se 0.3 %.
Lageshtire: jo me shume se 1%.
Jodur kaliumi: 50 £ 3 mg/kg.
Kripa te plotesoje te gjithe kerkesat higjeno-shendetesore dhe normat e miratuara nga
Ministria e Shendetesise.
AMBALLAZHIMI DHE ETIKETIMI
1. Amballazhimi te behet ne gese polietileni me peshe 0.5-1 kg.
2. Etiketa e produktit te amballazhuar duhet te fiksohet ne menyre ge te mos
shkeputet nga amballazhi
3. Shenime te detyrueshme te marketimit duhet te jene te garta,te dukshme mire,te
pelgyeshme dhe lehtesisht te lexueshme ne kushte normale te blerjes dhe perdorimit
4. Malli te shogerohet me certifikate origjine dhe raport analize te laboratorit.
MARKETIMI
Ne etikete te shenohen:
Emertimi i plote i prodhuesit
Emertimi i produktit
Pesha neto ose volumi i produktit.
Data e prodhimit dhe e skadences.
Kushtet e vecanata te ruajtjes.
Rekomandime per menyren e perdorimit,nese keto ndikojne ne menyre te
ndjeshme mbi afatet e ruajtjes se cilesise,ose mbi vlerat e produktit ushgimor.Keto te dhena te jepen
mbi amballazh ose mbi etikete.

CoNOR~WNE

NourwNe

12.Kanella:

Kerkesat cilesore Pamja: Pluhur i thaté, e shije dhe eré karakteristike té kanellés. Ngjyra: E kugérremté
Nuk lejohen papasterti te ndryshme. Treguesit Fiziko —Kimike Lageshtia: Jo me shume se 14% Lende te
huaja: Nuk lejohen Ambalazhimi: Ne paketime te vogla, te pastra, pa lageshti, pa ere te huaj, me peshe
nga 30gr - 100gr. Ne paketim duhet te jete e bashkangjitur dhe emri tregetar, data e prodhimit ,vendi i
prodhimit,menyra e ruajtjes dhe skadenca. Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé
treguesit e mésipérm. Raport Analiza duhet té paraqgitet né original ose fotokopje e noterizuar.

13.Qumeshti:

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”.

TREGUESIT CILESORE ORGANOLEPTIKE(Pamja e jashtme ngjyra,era dhe shija)
Cmimi i ofertes ge do te paragitet nga ¢do konkurent duhet te jete qumesht i fresket per konsum me 3
— 3.4 % yndyre dhe cilesite e meposhtme

Pamja e jashtme: Qumeshti eshte leng homogjen,pa lende te huaja ge duken ,notojne ose
precipitojne.Gjate derdhjes ne ene duhet te jete me rrjedhje te njellojte dhe pa nderprerje.
Detyrimisht i pasterizuar dhe i sterilizuar.

Ngjyra : e bardhe e njellojte me nuance te lehte ne te verdhe

Shija dhe era: e kendeshme,lehtesisht e embel,me shije te lehte zierje,pa shije dhe ere te huaj.Nuk
duhet te lejohet perdorimi i lendeve konservuese neutralizuese dhe te huaja

TREGUESIT FIZIKO-KIMIKE

Dendesia: ne 20°C, jo me pak se 1.029°T

Yndyra: ne kufijte 3—3.4 %

Aciditeti: jo me shume se 20% i shprehur ne grade Torner.

Lende te thata (pa yndyre); jo me pak se 8.5%.

Prova e pasterizimit(fosfatazes dhe peroksidazes): duhet negative.

Pastertia:pa mbetje me site mendafshi apo merle dyfishe

Nuk lejohen mikroorganizma patogjene.

AMBALLAZHIMI MARKETIMI DHE ETIKETIMI

1.Qumesht duhet te jete i amballazhuar me kuti tetrapak me peshe 1 liter dhe i shogeruar me analize
“Fiziko-Kimike dhe raport Analize Mikrobiologjike nga institucione ligjore.

2.Ruajtja dhe transportimi ne temperature 2-8°C

3.Meqgenese do te perdoret per konsum te kategorise me rrisk te larte(Kopshte-Cerdhe) subjekti
detyrimisht duhet te furnizoje qumesht mbasi te kete kaluar progesin termik.

Ne ¢do paketim duhet te jete e vendosur etiketa me te gjithe elemetet:

1.Emertimi prodhuesit

2.Emri i plote i produktit

3. Pesha neto ose vellimi i produktit

4.Data e prodhimit,data e skadences,

5. Elementet e gjurmueshmerise se produktit.

6. Kushtet e vecanta te ruajtjes

7. Ngarkesa mikrobike sipas normave te percaktuara nga Ministria e Shendetesise.

7. Cdo sasi e furnizuar duhet te shogerohet me flete-analize.

14 Vezét:

Bazuar né SSH 325-1 :1993 ose ekuivalentin e tij.

Bazuar né Rregulloren nr. 1 daté 25.05.2005 té Ministrisé sé Bujgésisé dhe Ushgimit 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, Ushgimit dhe Mbrojtjes sé Konsumatorit, dhe bazuar né Urdhrin
e Ministrisé sé Bujqgésisé 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 ushqimore”.
Lloji :Veze pule per treg madhesia L

1. Pamja jashtme:E paster dhe pa plasaritje.Lejohen ndotje te lehta.

2. Dhoma e ajrit(lartesia) mm,jo me shume se 9.

3. E bardha e vezes: E dendur e kulluar dhe pa njolla gjaku(te kontrolluara ne ovoskop)

4. E verdha e vezes.Kompakte e ndodhur ne pozicionin gendror,pak e levizshme.Lejohet devijim i
vogel nga pozicioni gendror.

5.Era: Pa ere prishje dhe ere tjeter te huaj.

6. Masa ne gr jo me pak se 55 gr.

7.Marketimi dhe amballazhimi: Vezet duhet te jene te kolauduara,te fresketa,te vulosura me vulen e
prodhuesit,ku shenohet data e prodhimit, kodin e kontrollit ge duhet te perkoje me kodin e vendosur
ne raport analizen ge shogeron mallin dhe per te dalluar origjinen e mallit. Vezet te jene vendosura ne



kartona fole ( bikurina) me 30 veze secila dhe ne ¢do kuti kartoni vendosen 12 cope kartona fole. Nuk
lejohen te plasaritura, me rrjedhje.

8. Cdo parti malli e furnizuar duhet te shogerohet me certificate origjine dhe raport-analize
laboratorike.

15.Djath i bardhe lope:

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 rregullores “mbi kriteret mikrobiologjike per produktet
ushgimore”.
Treguesit Organo-leptike:(Pamja e jashtme,forma,era dhe shija)
Cmimi i ofertes ge do te paragitet nga ¢do konkurent duhet te jete vetem djathe i bardhe fete neprodukt
me baze qumesht lope,i stazhionuar jo me pak se 45 dite,i pa fallsifikuar dhe pa lende shtese (niseshte)
apo lende te tjera te huaja.Nuk lejohet prodhimi i djathit me perzierje te qumeshtit me qumesht pluhur
ose te kondesuar
Sasia e djathit ge do te furnizoje institucionet tona duhet duhet te jete vetem cilesia e pare me keto
karakteristika:
1. Ngjyra: e bardhe
2. Pamja e jashtme e formuar mire,e paster dhe pa njolla. Ne prerje eshte mase e njellojte e paster,pa
lende te huaja,me ngjyre te bardhe deri ne krem.
3. Forma:prizem trekendesh me nje fage anesore cilindrike,masa e formes: 2-3 kg
4. Shija dhe era: e kendeshme,specifike e djathit te bute te stazhionuar,pa shije te hidhur e djegese dhe
pa ere dhe shije te huaj.
5. Struktura dhe konsistenca: e lemuar,e bute dhe pa dallim shtresash.
6. Ne prerje eshte e njellojte,e paster,pa lende te huaja,me ngjyre te bardhe deri ne krem.
TREGUESIT FIZIKO-KIMIKE
Djathi duhet te jete i prodhuar me qumesht lope dhe te plotesoje treguesit si me poshte:
v'Lageshtira ne pergindje jo me shume se:
Per periudhen nga 1 Maj deri me 30 Shtator te jete 52%
Per periudhen nga 1 Tetor deri me 30 Prill te jete 56%
v Lenda e thate ne pergindje jo me pak se:
Per periudhen nga 1 Maj deri me 30 Shtator te jete 48%
Per periudhen nga 1 Tetor deri me 30 Prill te jete 44%
Yndyra ne lenden e thate ne pergindje jo me pak se 50
Permbajtja e kripes ne pergindje jo me shume se 4+1
Ngarkesa mikrobike brenda normave te lejuara te Ministrise se Shendetesise.
Ne ¢do parti djathi te furnizuar lejohen feri ne 5% copa dhe 2% therrime,masa e nje cope me e
madhe ose e barabarte me 50 gr
Te gjithe treguesit cilesore te pershkruar me siper jane per cilesine e pare te djathit te bardhe i prodhuar
me qumesht lope.
AMBALLAZHIMI DHE ETIKETIMI

1. Amballazhimi: Brenda kushteve higjeno-sanitare,me peshe sipas kerkesave te Entit

2. Djathi ne voze gendron i mbuluar me shellire e cila permban 10-14% kripe deti.

3. Etiketa e produktit te ambalazhuar duhet te fiksohet ne menyre ge te mos shkeputet nga
amballazhi,ku te shenohen:

1.Emertimi prodhuesit

2.Emri i plote i produktit

3. Pesha neto ose vellimi i produktit

4.Data e prodhimit,data e skadences,

5. Elementet e gjurmueshmerise se produktit.

6. Kushtet e vecanta te ruajtjes

7.Rekomandime per menyren e perdorimit,nese keto ndikojne ne menyre te

ndjeshme mbi afatet e ruajtjes se cilesise,ose mbi vlerat e produktit ushgimor.Keto te dhena te jepen
mbi amballazh ose mbi etikete.

AN NI NI



8. Shenimet e detyrueshme te marketimit duhet te jene te garta,te dukshme mire,te pelqyeshme dhe
lehtesisht te lexueshme ne kushte normale te blerjes dhe perdorimit.

9.N.q.s eshte i mbuluar me nje material veshes te gjitha informacionet e

detyrueshme duhet te figurojne mbi kete te fundit,ose etiketa e amballazhit duhet te jete lehtesisht e
lexueshme dhe jo e maskuar nga amballazhi.

10. Emri i produktit ushgimor dhe permbajtja neto duhet te bjere ne sy ne pamje te pare Gjuha e
perdorur ne etiketen origjinale apo atiketen shtese duhet te jete ne shqip dhe te permbaje te gjithe
informacionin e detyrueshem.

11. Cdo parti malli e furnizuar duhet te shogerohet me certifikate origjine dhe raport-analize
laboratorike.

12. Ruajtje dhe transportimi: Djatherat e bute ruhen ne frigorifer ne temperature nga

3-5 ° C dhe lageshtiren e ajrit 95%.Koha e ruajtjes ne keto kushte eshte deri ne 12 muaj.
Transportimi i djatherave te bute nga nje rreth ne tjetrin behet me mjete frigoriferike.Ndersa brenda
rrethit transportimi mund te behet dhe me mjete te zakonshme te mbuluara dhe te pastra te cilat jane te
destinuara per transportimin e produkteve ushgimore.

16.Mishi:

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:

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

e Pamja e jashtme: Sipérfagja e mishit e mbuluar me cipé té hollé tharje. Sipérfagja e mishit
menjéheré pas prerjes éshté e lagét dhe e ndritshme, 1éngu del me véshtirési dhe éshté i
tejdukshém. Tendinat jané té shéndritshme, elastike dhe té forta. Sipérfagja e artikulacioneve
éshté e shéndritshme. Léngu éshté i tejdukshém.

e Ngjyra: Mishi i vicit ka ngjyré rozé, e ndryshme nga lopa ge ka ngjyré té kuge dhe kau me
ngjyré té kuge té mbyllur. Né prerje sipérfagja éshté e ndritshme jo e ngjitshme. Ngjyra e
dhjamit éshté e bardhé tek kafshét e reja, ndérsa tek kafshét e rritura éshté e verdhé.

e Era: e kéndshme , karakteristiké e llojit.

e Palca e kockave : Mbush plotésisht kanalin e palcés sé kockave. Ngjyra éshté rozé e verdhé.
Né prerje éshté e shéndritshme.

e Konsistenca: E buté dhe elastike, gjurma gé formohet kur mishi shtypet me gisht zhduket
shpejt. Né prerje duket kompakt, 1éngu del me véshtirési dhe éshté i tejdukshém.

e Léngu i mishit pas zierjes: i tejdukshém aromatik, né sipérfage duket shtresa ose pika yndyre.

Treguesit fiziko-kimikeé:
e Azoti 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 Bujqgésisé dhe Zhvillimit
Rural.
Trequesit kimiké dhe mikrobiké analizohen né ato raste kur dyshohet pér ndryshime gé ka pésuar
mishi.




Furnizimi me mish vici té jeté né sasiné e kérkuar nga Autoriteti Kontraktor pa té brendshme, kémbé
dhe koké.

Ambalazhimi dhe markimi

Cdo trup, gjysém trup ose cerek damkoset me vulén e kontrollit veterinar e sanitar dhe me vulén e llojit
e té cilésisé sé 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 i mishit té freskét béhet jo mé paré se 6 oré nga koha e therjes.

Mishi detyrimisht duhet té jeté i kontrolluar dhe i vulosur nga veterineri né ¢do pjeseé.

Mishi duhet te theret ne ambiente (thertore té licencuara), té cilat plotésojné standardet higjeno —
sanitare dhe veterinare.

Qeset e ambalazhit duhet té plotésojné standardet e kérkuara pér ambalazhimin e produkteve
té mishit, té jené gese té pa-riciklueshme dhe té shogéruara me certifikaté konformiteti.
Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushgimore, teknologjike dhe organo-leptike té
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.

Ambalazhet duhet té plotésojné standardet e kérkuara pér ambalazhimin e produkteve té mishit.

Vula dhe té dhénat e personave pérgjegjés qé plotésojné raportin duhet té jené té lexueshme miré.
Verifikimi i kérkesave cilésore

Kérkesat cilésore verifikohen pér ¢do parti, e cila pérfagéson sasiné e mishit e té njéjtit lloj i therur né
té njéjtén thertore dhe qé dorézohet njéherésh.

Kontrolli veterinar dhe sanitar i mishit béhet sipas ligjit né fuqi “Mbi shérbimin veterinar”.

Mishi té jeté i cilésisé sé paré, i shogéruar me certifikaté veterinare sipas ligjeve ne fugi.

Té mos keté pérgindje té madhe dhjami ,preferohet kofshé e pasme.

Mishi i vicit 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 né -1 °C, me lagéshtiré relative 90-95 %, deri né
10 dité ose né temperaturén O 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 té freskéta dhe té pérshtatshme pér ruajtjen e mishit
gjaté transportit.

17.Mish pule:

Bazuar ne SSH 1168:1987 ose ekuivalentin e tij.

Bazuar né SSH 1168/87, 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”.

Pamja e jashtme: Té keté pamje t& miré me ngjyré natyrore,muskulatura té jeté e zhvilluar miré.
Ngjyra e lekurés té jeté e bardhé me nuancé té verdhé.

Ambalazhimi: Té jeté me arka kartoni, me peshe deri né 16 kg.Mbi ¢do arkeé té jeté e vendosur
etiketé e cila vec té dhénave té mésiperme té permbajé: sasiné,datén e prodhimit e té skadencés dhe
vulén e kontrollit te cilésisé.

Mishi té shogerohet me fleté analizé.

Kofsha e pules te jete e kontrolluar dhe e vulosur nga veterineri dhe i shogeruar me Raport Veterinar.
Vula dhe té dhénat e personave pérgjegjés qé plotésojné raportin duhet té jené té lexueshme miré.
Raporti veterinar duhet té paragitet né original, ose fotokopje té noterizuar.

18.Gjize:

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
Lloji: Gjize e fresket dhe pa kripe ,cilesi e pare .
Pamja : E paster me ngjyre te bardhe ,lehtesisht ne gri.
Struktura :E njellojte ne te gjithe masen ,pa therrime djathi .
Era dhe shija : E kendeshme ,karakteristike e gjizes se fresket ,lehtesisht ne te embel ,pa shije
thartire .
Treguesit fiziko kimike :
1. Lageshtia ne % jo me shume se 68 .
2. 'Yndyra ne % jo me pak se 3.
Analiza mikrobiologjike
Ngarkesa mikrobike brenda normave te lejuara nga Ministria e Shendetesise.
-E-coli 100-1000 cfu/ml
Raport analiza e paraqitur duhet te permbaje te gjithe treguesit e mesiperm .
Amballazhimim :Gjiza e fresket amballazhohet ne vasketa plastike te valezuara me mase 0,5kg (sipas
kerkesese se entit )
Mbi cdo ambalazh me gjize vendoset etiketa ne te cilen shenohen :
Emir i prodhuesit .
Emri i produktit .
Pesha neto ose vellimi i produktit .
Data e prodhimit .
Data e skadences .
Kushtet e vecanta te ruajtjes .
Rekomandime per perdorim , nese keto ndikojne ne menyre te ndjeshme mbi afatete e ruajtjes
se cilesise ose mbi vlerat e produktit ushgimore,keto te dhena te jepen mbi ambalazh ose mbi
etikete .Etiketa e produktit te ambalazhuar duhet te fiksohet ne menyre ge te mos shkeputet nga
ambalazhi .Shenimet e detyrushme te marketimit duhet te jene te garta, te dukshme mire , te
pashlyeshme dhe lehtesisht te lexushme ne kushte normale te blerjes dhe perdorimit .
Ruajtja dhe transporti :
1. Gjiza ruhet ne figorifer ne temperature 2-4 grade C
2. Transporti i gjizes behet me mjet frigoriferik
19.Patate:

ot

Nouok~wnpE

Bazuar né SSH 1729:1990 ose ekuivalentin e tij

TREGUESIT Organo-Leptike
1. Lloji: Patate verore dhe dimerore.
2. Pamja e jashtme: te plota,te forta,te pastra e te thata,jo jeshile,jo te mbira.
3. Ngjyra: me ngjyren tipike te kultivarit
4. Pjekuria: Kokrra te pjekura.
5. Te pastra ne siperfage me forme te rrumbullaket,vezake,ose te zgjatura.dhe ngjyre tipike te
kultivarit.
6. Diametri: - Per te rrumbullaketat dimerore 5 cm dhe verore 4 cm
- per vezaket dimerore dhe verore 4 cm
- per te zgjaturat 3.5 cm
LEJOHEN:
1. Lehtesisht te gjelberta jo me shume se 3% te sasise se furnizuar per dimeroret dhe vetem 1%
per veroret.
2. Te mbira jo me shume se 1% te sasise.
3. Lehtesisht te vyshkura,jo me shume se 2%



4. Demtime nga krimbi jo me shume se 1%

5. Kokrra te pjekura per patatet verore lejohet ge lekura te ndahet nga tuli.
NUK LEJOHEN:

1. Nuk lejohen patate verore te mbira.

2. Nuk lejohen patate te cara,te prera,te plasura nga goditjet.

3. Te kalbura nga lageshtira,vetengrohja,bryma,ngrica,nga semundje e demtues nuk lejohen.

4. Njolla boje hiri e ndryshkur deri ne 1/5 e siperfages se kokrres nuk lejohen.

5. Demtime nga doseza nuk lejohen.

6. Per patatet dimerore nuk lejohen ge lekura te ndahet me gervishtje nga tuli.
AMBALLAZHIMI DHE ETIKETIMI

1. Perimet amballazhohen te ndara sipas kultivareve ne arka te pastra,te forta,te
thata te prodhuara sipas standartit ose kushtit teknik perkates ne fugi.

2. Malli te jete i shogeruar meetiketen e cilesise

3. Patatja amballazhohet edhe ne thase.

4. Transporti i perimeve behet me mjete te pastra,mbrojtura nga demtimet e
faktoreve te tjere atmosferike,duke zbatuar rregullat higjeno-sanitare per transportin e produkteve
ushgimore

5. Malli te jete i shogeruar meetiketen e cilesise
MARKETIMI
1. Firma prodhuese
2. Lloji i prodhimit.

3. Cilesia.
4. Pasha neto bruto
20.Karrota:

Bazuar né SSH 1712:1988 ose ekuivalentin e tij.

TREGUESIT Organo-Leptike

1.Karrote per treg cilesia e pare.

2. Pamja e jashtme:te fresketa me ngjyre dhe forme te kultivarit me nje perkulje te lehte.
AMBALLAZHIMI DHE ETIKETIMI

1. Perimet amballazhohen te ndara sipas kultivareve ne arka te pastra,te forta,te thata te prodhuara
sipas standartit ose kushtit teknik perkates ne fugi.

2. Malli te jete i shogeruar me etiketen e cilesise

3. Transporti i perimeve behet me mjete te pastra,mbrojtura nga demtimet e faktoreve te tjere
atmosferike,duke zbatuar rregullat higjeno-sanitare per transportin e produkteve ushgimore

4. Malli te jete i shogeruar me etiketen e cilesise

MARKETIMI

1. Firma prodhuese

2. Lloji i prodhimit.

3. Cilesia

4. Pasha neto bruto

21.Domate:

Bazuar né SSH 1726:1988 ose ekuivalentin e tij.
TREGUESIT Organo-Leptike

1. Lloji:Domate per treg cilesia e pare.

2. Pamja e jashtme: kokrra te plota,te shendosha,te fresketa,me formen tipike te
kultivarit,te pastra,jo te vrara,jo te shtypura,jo te kalbura dhe pa njolla nga djegia e diellit,jo te
prekura nga semundjet dhe demtuesit,si dhe te palagura.

3. Pjekuria dhe ngjyra: me pjekuri normale,me ngjyre te kuge,lehtesisht roze dhe
jeshile rreth pjeses se bishtit.

4. Nuk lejohen domate te tejpjekura,te zbutura e te vyshkura,te demtuara dhe me
semundje.



5. Per llojet e mesme dhe te vona lejohen plasaritje deri ne 5% rreth bishtit,por pa
rrjedhje lengu(te kalcifikuara).

6. Diametri: - jo me pak se 5 cm per te hershmet

- Jo me pak se 7 cm per te mesmet dhe te vonat
- Jo me pak se 5 cm per te mesmet dhe te vonat kumbullore.
AMBALLAZHIMI DHE ETIKETIMI

1. Perimet amballazhohen te ndara sipas kultivareve ne arka te pastra,te forta,te
thata te prodhuara sipas standartit ose kushtit teknik perkates ne fugi.

2. Transporti i perimeve behet me mjete te pastra,mbrojtura nga demtimet e
faktoreve te tjere atmosferike,duke zbatuar rregullat higjeno-sanitare per transportin e produkteve
ushgimore

3. Malli te jete i shogeruar me etiketen e cilesise
MARKETIMI

1. Emerimi i prodhuesit

2. Emri produktit.

3. Pesha neto bruto

4. Cilesia.

22.Kungull:

Bazuar né SSH 1753:1989 ose ekuivalentin e tij.
Lloji:Kungull per treg cilesia e pare
Kerkesat cilesore
1. Pamja e jashtme:
- Te fresket me ngjyre dhe forme tipike te kultivarit,me perkulje te lehte
- Me tul te brendeshem jo shume te forte.Farat e pazhvilluara mire e me lekure te
lemuar.
2. Gjeresia ne cm (diametri me i madh) deri ne 3. Gjatesia nuk kerkohet.
3. Demtime mekanike(gervishtje te lehta ne lekure) ne % jo me shume 2
4. Te prekura nga insektet,te kalbura nuk lejohen.
Amballazhimi:Perimet amballazhohen te ndara sipas kultivareve ne arka te pastra,te forta,te thata te
prodhuara sipas standartit ose kushtit teknik perkates ne fugi.
Cdo parti perimesh shogerohet me etikete ku shenohen:
Emerimi i prodhuesit
Lloji prodhimit.
Cilesia.
Pesha neto bruto

PO

23.Bizele:
Bazuar né SSH 1713:1988 ose ekuivalentin e tij.

Urdhér i Ministrisé sé Bujgésisé Nr 645, dt. 23.12.2016, Pér zévendésimin e aneksit I, t&€ Urdhérit nr.
234, daté 20.05.2014, Pér miratimin e rregullores “Mbi kriteret mikrobiologjike pér produktet
ushqimore”.

- Lloji: Bizele e ngriré kokérr , cilési e paré

Kérkesat cilésore
-Pamja e jashtme dhe konsistenca: Té pastra, me pérmbajtje té lehté pjesésh té bishtajés pér shkak té

pérpunimit mekanik ,té ngrira né gese, me konsistencé, té forté e té ngjitura né bllok, por ge me goditje
shkriftohen, me kristale akulli, me pjekuri teknike.
-Ngjyra: karakteristike e kultivarit.



-Shija dhe aroma: me shije e aromé karakteristike té bizeles. Pa shije té tharté, pa aromé té huaj, pa
eré myku.

-Madhésia e kokrrés: normale sipas kultivarit.

-Démtime mekanike: lejohen deri né 5 %.

-Té kalbura, té prekura nga sémundjet e insektet: nuk lejohen.

Dokumentacioni shogérues:

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

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

Sipas SSH 1799:1988 “Perime. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe
transportimi”, ose ekuivalentin e tij.

Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushgimore, teknologjike dhe organo-leptike té
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Ambalazhimi béhet né
geska plastike, me masa sipas kérkesave té AK-sé.
Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa ku shénohen:
- Emértimi i prodhuesit,
Emri i produktit,
Pesha neto,
Data e prodhimit,
Data e skadimit,
- Kushtet e vecanta té ruajtjes.
Transporti té behet me mjete té pastra té mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore dhe gé nuk ndikojné né karakteristikat dhe
cilésiné e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike.
Verifikimi i kérkesave cilésore
Duhet té shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né fuqi.
Raport analiza e paraqitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.
Raport Analiza “Mikrobiologjike” duhet t€ paraqitet né origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.

24.Lulelaker:

Bazuar né SSH 1788:1988 ose ekuivalentin e tij.
Lloji: Lule laker per treg cilesi e pare.
Kerkesat cilesore:
1.Pamja e jashtme:Te zhvilluara me mbeshtjellje fletesh,e forte ne prekje
2. Pastrimi dhe gjatesia e kocanit:Te jene te pastruara dhe me 2-3 gjethe te gjelgera te lidhura me
koganin,i cili duhet te jete jo me shume se 3 cm.
3.Demtime te ndryshme mekanike, te ¢ara te lehta, lehtesisht te shperthyera si dhe te demtuara
lehtesisht nga bryma lejohen deri ne 5 % e partise.
Me semundje me njolla myku nuk lejohen.
4. Pesha e kokrres nga 05 deri ne 1 kg
5. Perimet amballazhohen te ndara sipas kultivareve ne arka te pastra,te forta,te thata te prodhuara
sipas standartit ose kushtit teknik perkates ne fuqi.
Cdo parti perimesh shogerohet me etikete ku shenohen:
1. Emerimi i prodhuesit
2. Lloji prodhimit.
1. Cilesia.
1. Pesha neto bruto
6. Malli te shogerohet me certificate origjine dhe raport analize te laboratorit
7.Transporti i perimeve behet me mjete te pastra,mbrojtura nga demtimet e faktoreve te tjere
atmosferike,duke zbatuar rregullat higjeno-sanitare per transportin e produkteve ushgimore

25.Brokoli:



- Lloji : cilési e paré, e freskét
Treguesit cilésoré

- Té jené té freskét, té pjekur miré, me formé té rregullt, pa démtime mekanike.

- Té kené ngjyrén karakteristike jeshile té forté té brokolit me pérmasa mesatare.
Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi
Sipas SSH 1799:1988 “Perime. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i1 kérkesave cilésore, ruajtja dhe
transportimi” ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té& sigurojé cilési higjenike, ushgimore, teknologjike dhe organo-leptike té
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.
Transporti i perimeve té freskta béhet me mjete té pastra té mbrojtura nga demtimet e faktorét e tjeré
atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore.

26.Spinag:

Bazuar né SSH 1757:1988 ose ekuivalentin e tij.
TREGUESIT Organo-Leptike

1. Lloji : Spinaq per treg cilesia e pare

2. Pamja e jashtme:i fresket,i njome,i pavyshkur dhe i lare me uje te paster.

3. Ngjyra: jeshile e erret.

4. Te jete i lidhur ne dengje te vogla deri ne 1 kg,me rrenje te prera.

5. Gjethet te jene pa njolla te ngjyres se ndryshkut,pa demtime nga krimbat,pa demtime

mekanike dhe te mos kete prani te barerave te tjere.
6. Diametri: - gjatesia e kercellit te mos jete me shume se 5 cm
- Gjethet te jene te plota,me gjeresi deri ne 10 cm dhe gjatesi deri 20 cm

AMBALLAZHIMI DHE ETIKETIMI

1. Perimet amballazhohen te ndara sipas kultivareve ne arka te pastra,te forta,te
thata te prodhuara sipas standartit ose kushtit teknik perkates ne fugi.

2. Transporti i perimeve behet me mjete te pastra,mbrojtura nga demtimet e
faktoreve te tjere atmosferike,duke zbatuar rregullat higjeno-sanitare per transportin e produkteve
ushgimore

3. Malli te jete i shogeruar me etiketen e cilesise
MARKETIMI

1. Emerimi i prodhuesit

2. Lloji prodhimit.

3. Cilesia.
4. Pesha neto bruto
27.Fasule:

Bazuar né SSH 1723:1987 ose ekuivalentin e tij.

TREGUESIT Organo-Leptike

1. Pamja e jashtme:kokrra te plota,te shendosha,me formed he madhesi sipas
llojit(ovale,e rrumbullaket,e gjate,etj.)me gjatesi 8-13 mm.

2. Ngjyra: e bardhe.

3. Eradhe shija:pa ere myku dhe ¢faredo lloj ere tjeter te huaj.Pas zierjes te kete ere
te kendeshme,pa shije te hidhur,ose ¢do lloj tjeter shije te huaj.
TREGUESIT FIZIKO-KIMIKE

1. Lageshtira: 11.2%

2. Lende te huaja: jo me shume se 0.8%

3. Kokrra te thyera: jo me shume se 13%

4. Perzierje kokrrash: jo me shume se 2.2%

5. Demtime mekanike nuk lejohen.

6. Infeksione ose demtime nga insektet nuk lejohen.
AMBALLAZHIMI DHE ETIKETIMI



Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushgimore, teknologjike dhe organo-leptike té
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Ambalazhimi realizohet
né gese polietileni ose me thasé me masé sipas kérkesés sé AK. Thasét té jené té pastér e té thaté, té
dezinfektuar dhe pa eré té huaj.
Mbi ¢do ambalazh shénohet:

- Emri i ndérmarrjes tregtare/prodhuesit

- Emértimi i mallit,

- Data e prodhimit,

- Masa neto,

- Data skadimit,

- Kushtet e vecanta té ruajtjes.

-Rekomandime per perdorim,nese keto ndikojne ne menyre te ndjeshme mbi
afatet e ruajtjes se cilesise ose mbi vlerat e produktitushgimor,te cilat duhet te jene mbi amaballazh
ose mbi etikete.
-Malli te shogerohet me certifikate origjine dhe me raport analize te laboratorit.

28.Qepe e thate.
Bazuar né SSH 1468:1987 ose ekuivalentin e tij.

Lloji: Qepe e thate per treg cilesia e pare
TREGUESIT Organo-Leptike
1Pamja e jashtme: me pjekuri te plote, cipe e bisht te thate,te shendosha e te plota.

2. Ngjyra dhe forma: me ngjyren dhe formen tipike te kultivarit dhe me gjatesi te bishtit deri ne

7cm

3. Diametri: per ovalet 4- 8 cm dhe per llojet e tjera 5-10 cm.

DEMTIME MEKANIKE NUK LEJOHEN

1. Cifla,bishta lejohen jo me shume se 1%, me demtime te lehta.

2. Lende te huaja (cifla,bishta) jo me shume se 1%.

3. Me semundje nuk lejohen.

4. Te ngrira,te kalbura e te ngrira nuk lejohen.

5. Lejohet furnizimi me gepe te thurura ne vargje me gjatesi te ndryshme.Pesha e
materialit te perdorur per thurje te mos kaloje 6% te peshes se pergjithshme.
AMBALLAZHIMI DHE ETIKETIMI
1.Perimet amballazhohen te ndara sipas kultivareve ne arka te pastra,te forta,te
thata te prodhuara sipas standartit ose kushtit teknik perkates ne fugi.

2. Transporti i perimeve behet me mjete te pastra,mbrojtura nga demtimet e
faktoreve te tjere atmosferike,duke zbatuar rregullat higjeno-sanitare per transportin e produkteve
ushgimore

3. Qepa e thate amballazhohet edhe ne thase.

4. Malli te jete i shogeruar me etiketen e cilesise.

MARKETIMI

Cdo parti perimesh shogerohet me etikete ku shenohen:

1. Emerimi i prodhuesit

2. Lloji prodhimit.

3.Cilesia.

4.Pesha neto bruto

Malli te shogerohet me certifikate origjine dhe raport analize te laboratorit.
29.Limoni:

TREGUESIT Organo-Leptike
1.Lloji: Limon per treg ,Cilesia e pare
2.Pamja e jashteme :te fresket ,me zhvillim normal.



3. Ngjyra shija dhe aroma :ngjyra karakteristike e kultivarit e verdhe me shije te athet4. Diametri :Me
i madh jo me pak se 70 mm.

DEMTIME MEKANIKE NUK LEJOHEN

1.Te prekura nga semundjet dhe insektet nuk lejohen.

2. Te kalbura,te mykura dhe te fermentuara nuk lejohen .

3. Lende te huaja nuk lejohen.

4. Gervishtje ne siperfage por pa prekur tulin nuk lejohen .

5. Zbutje te kokrrave ,ngrirje dhe lagie te siperfages se tyre nuk lejohen .

6. Permbajtja e pesticideve te jete sipas normave te miratuara nga Ministria e Shendetesise.
AMBALLAZHIMI DHE ETIKETIMI

1. Te amballazhohen te ndara sipas kultivareve ne arka te prodhuara sipas standarteve dhe kushteve
teknike ne fuqi per cdo lloj fruti dhe te pastra .

2. Te amballazhohen edhe ne geska plasmasi ushgimore,ose rrjeta ushgimore te lidhura,te gepura ose
te ngjitura ne gryke.

3. Transporti i tyre te behet me mjete te pastra te mbrojtura nga demtimet e faktoreve te tjere
atmosferike,duke zbatuar rregullat higjeno-sanitare per transportin e produkteve.

4. Mbi ¢do amballazh vendoset etiketa ku te shenohen standartet:

- Firma prodhuese

- Lloji i prodhimit

- Cilesia

- Pesha neto ose bruto (pa ose me amballazh)

30.Hudhra:

Pamja e jashtme: Me pjekuri té plote.Me cipe e bisht té thate, té€ shendosha e té plota.Me ngjyre e
forme tipike té kultivarit dhe me gjatesi té bishtit deri ne 4 cm. Te lidhura ne varg ose me rrjeta
deri ne 250 gr. Demtime mekanike cifla, bishta, semundje,lejohen jo me shume se 1 % e partise
me demtime té lehta dhe 1 % lende té huaja ( cifla, bishta). Me semundje nuk lejohen. Té ngrira
té kalbura e té mykura nuk lejohen. Ambalazhimi dhe etiketimi bazuar ne standartin 1799\88
Perimet ambalazhohen té ndara sipas kultivarve ne arka té pastra té forta e té thata té prodhuara
sipas standartit ose kushtit teknik té perkates ne fugi.

31.Majdanoz:

Bazuar ne SSH 1714:1988 ose ekuivalentin e tij.

Klasifikimi
- Lloji : cilési e paré, e freskét
Kérkesat cilésore

Treguesit shqisoré:
- Pamja e jashtme: Té pastra té freskéta, me gjethe té pa cara e té pa zverdhura, me ngjyré
karakteristike té kultivarit. Pér majdanozin (rrénjét) té jené té formuara e té padémtuara.
- Démtime, sémundje: Nuk lejohen.
- Madhésia, g:
a) Kultivarét me gjethe e fruta t&¢ médha: 300-800 (rrénjoret), 100 (gjethore)
b) Kultivarét me gjethe e fruta té vogla : 200- 500(rrénjoret), 50(gjethore)

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, ushgimore, teknologjike dhe organo-leptike té
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.



Transporti i produkteve té freskta béhet me mjete té pastra té mbrojtura nga demtimet e faktorét e tjeré
atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore.
32.Rigon:

STASH 2420/88

Kerkesat cilesore Treguesit karakteristike Pamja:

Te jete i thare, i pastruar nga kercelli,

me arome dhe shije te kendshme karakteristike te vete bimes.

Ngjyra:Te jete e gjelber e erret.

Nuk lejohen te kalbura te nxira , te mykura,dhe papasterti te ndryshme.

Treguesit Fiziko —Kimike Lageshtia: Jo me shume se: 14% Lende te huaja:

Nuk lejohen Ambalazhimi: Ne paketime te vogla , te pastra, pa lageshti, pa ere te huaj ,me peshe
nga 100gr - 200gr.Ne paketim duhet te jete e bashkangjitur dhe emri tregetar,data e prodhimit
,vendi | prodhimit,menyra e ruajtjes,distributor dhe skadenca

33.Banane

TREGUESIT Organo-Leptike

1. Lloji: Banane per treg,cilesia e pare

2. Pamja e jashtme:te fresketa,me zhvillim normal,ne tufe me pjekuri te plote.

3. Ngjyra dhe shija: me ngjyre jeshile ne te verdhe,me ere te kendeshme,karakteristike e ketij
artikulli.

4. Malli te jete i shogeruar me etiketen e cilesise.

DEMTIME MEKANIKE NUK LEJOHEN

1. Njolla te kafeta ge tregojne tejkalimin e pjekurise nuk lejohen

2. Gervishtje te lekures nuk lejohen.

3. Zbutje te lekures nuk lejohen.

4. Te prekura nga oleooza lejohen2-3 njolla per kokerr.

5. Permbajtja e pseticideve te jete sipas normave te miratuara nga Ministrise e Shendetesise.
AMBALLAZHIMI DHE ETIKETIMI

1. Amballazhimi te jete ne kuti kartoni standarte tipike per tregtimin e bananes.

2. Malli te jete i shogeruar me etiketen e cilesise.

34.Molla:
Bazuar né SSH 1752:1988 ose ekuivalentin e tij.

Artikulli molle do te furnizohet cilesia e pare me madhesi mesatare te kokrres,ngjyren perkatese te
varietetit,pa demtime nga insektet,nga transporti etj
TREGUESIT Organo-Leptike
1.Lloji: molle per treg cilesia e pare
2. Pamja e jashtme:te fresketa,me zhvillim normal,te shendosha dhe me bisht.
3. Era,shija dhe pjekuria:Me ngjyre e shije te kultivarit,pa deformime me pjekuri teknike te njejte,pa
ere dhe shije te huaj.
4. Forma dhe madhesia e kokrres:e prere gjerazi ne diametrin me te madh
Diametri — Kultivaret me kokerr te zgjatur,jo me pak se 70 mm
- Kultivaret me kokerr te rrumbullaket,jo me pak se 80 mm
- Kultivaret me kokerr te vogel,jo me pak se 60 mm
DEMTIME MEKANIKE NUK LEJOHEN
1. Te prekura nga semundje dhe insektet nuk lejohen
2. Te kalbura,te ngrira,njolla nga Monilia(kalbezimi) ,Iende te huaja nuk lejohen.
3. Te prekura nga krimbi nuk lejohen
4. Te prekura nga fluzikladi(kroma e pikatorja) nuk lejohen



5. Te gjitha demtimet e siperme nuk lejohen.

6. Njolla te shkaktuara nga dielli ne lekure nuk lejohen

7. Gunga(kallo),njolla ne lekure lejohen.

8. Njolla nga solucionet kimike ne siprfage te kokrres nuk lejohen.

9. Permbajtja e pesticideve te jete sipas normave te miratuara nga Ministria e Shendetesise.
AMBALLAZHIMI DHE ETIKETIMI

1 Frutat: te amballazhohen te ndara sipas kultivareve ne arka te prodhuara sipas standarteve dhe
kushteve teknike ne fuqi per ¢do lloj fruti dhe te pastra.

2. Frutat mund te amballazhohen edhe ne geska plasmasi ushgimore,ose rrjeta ushgimore te lidhura,te
gepura ose te ngjitura ne gryke te mbushura me fruta.Vendosen ne arka ne menyre te tille ge te ruhet
freskia dhe konsistenca e frutave.

3. Transporti i frutave behet me mjete te pastra,mbrojtura nga demtimet e faktoreve te tjere
atmosferike,duke zbatuar rregullat higjeno-sanitare per transportin e produkteve.

4. Mbi ¢do amballazh vendoset etiketa ku te shenohen standartet:

- Firma prodhuese

- Lloji i prodhimit

- Cilesia

- Pesha neto ose bruto (pa ose me amballazh)

35.Portokalli:

Bazuar né SSH 1722:1988 ose ekuivalentin e tij.

TREGUESIT Organo-Leptike

1.Lloji: Portokall per treg ,Cilesia e pare

2.Pamja e jashteme :te fresketa ,me zhvillim normal ,te shendosha e me bisht .

3. Ngjyra shija dhe aroma :ngjyra karakteristike e kultivarit e verdhe ne portokalli me ere
karakteristike me shije te embel ne te athet,pa shije te hidhur .

4. Diametri :Me i madh jo me pak se 70 mm.

DEMTIME MEKANIKE NUK LEJOHEN

1.Te prekura nga semundjet dhe insektet nuk lejohen.

2. Te kalbura,te mykura ,dhe te fermentuara nuk lejohen .

3. Lende te huaja nuk lejohen.

4. Gervishtje ne siperfage por pa prekur tulin nuk lejohen .

5. Zbutje te kokrrave ,ngrirje dhe lagie te siperfages se tyre nuk lejohen .

6. Te prekura nga oleoza lejohen 2-3 njolla per kokerr.

7. Permbajtja e pesticideve te jete sipas normave te miratuara nga Ministria e Shendetesise.
AMBALLAZHIMI DHE ETIKETIMI

1.Frutat te amballazhohen te ndara sipas kultivareve ne arka te prodhuara sipas standarteve dhe
kushteve teknike ne fuqi per cdo lloj fruti dhe te pastra .

2.Frutat mund te amballazhohen edhe ne geska plasmasi ushgimore,ose rrjeta ushgimore te lidhura,te
gepura ose te ngjitura ne gryke te mbushura me fruta.Vendosen ne arka ne menyre te tille ge te ruhet
freskia dhe konsistenca e frutave.

3. Transporti i frutave behet me mjete te pastra,mbrojtura nga demtimet e faktoreve te tjere
atmosferike,duke zbatuar rregullat higjeno-sanitare per transportin e produkteve.

4. Mbi ¢do amballazh vendoset etiketa ku te shenohen standartet:

- Firma prodhuese

- Lloji I prodhimit

- Cilesia

- Pesha neto ose bruto (pa ose me amballazh)

36.Thjerreza:

Bazuar ne SSH 1116:1987 ose ekuivalentin e tij.

Treguesit shqisoré:
- Pamja e jashtme: Kokrra e té shéndosha e té plota, té pa prekura nga sémundjet e insektet gé
pérbéjné objekt karantinor ose gé prishin cilésiné.



- Ngjyra: Nuk lejohet pérzierje kultivarésh. Ngjyra e kokrrave éshté bezhé deri né kafe té celté

- Eradhe shija: Pa eré myku e shije té hidhur dhe pa eré dhe shije té huaj.
Treguesit fiziko- Kimik:

- Lagéshtira, jo mé shumé se, 14 %.

- Kokrra thjerzé té thyera, jo mé shumé se 1 %.

- Pérzierje té farave té kéqij, jo mé shumé se 2 %

- Léndé té huaja (gjethe, pjesé kércelli, Iévozhge, pluhur etj). Jo mé shumé se 0.5%.
Ambalazhimi, markimi dhe etiketimi.
Ambalazhimi duhet té& sigurojé cilési higjenike, ushgimore, teknologjike dhe organo-leptike té
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Thjerrézat té ambalazhohen
né gese polietileni me véllime sipas kérkesave té AK-sé.
Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa ku shénohen:

- Emértimi i prodhuesit,
Emri i produktit,
Pesha neto,
Data e prodhimit,
Data e skadimit,

- Kushtet e vecanta té ruajtjes.
Ruajtja dhe transportimi
Thjerézat ruhen né depo té pastra, pa lagéshtiré dhe té dezinfektuara. Stivat vendosen 10-15cm mbi
dysheme dhe 50-60 cm larg mureve. Midis stivave lihen korridore kontrolli 50-60cm. Transporti té
behet me mjete té pastra té mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat higjeno-sanitare
pér transportimin e produkteve ushgimore dhe gé nuk ndikojné né karakteristikat dhe cilésiné e
produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike.

Verifikimi i kérkesave cilésore

Duhet té 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 né origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.
37. Kosi

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 ushqimore”.
Klasifikimi

- Me yndyré 2 %, cilési e paré

- Lloji: Lope
Kerkesat cilesore:
Te plotesoje treguesit e cilsise si me poshte :
Ngjyra : E bardhe, ne siperfage e bardhe lehtesisht ne krem .
Struktura : E ngjeshur ,pa pore, ne prerje pa shtresa dhe ndarje hirre .
Era dhe shija : E kendeshme ,karakteristike e kosit te embel ,lehtesisht e tharte.
Treduesit fiziok — kimike :
Acidi ne grade Tjorenr jo me shume se 120
Yndyra ne %2+0.1
Ngarkesa mikrobiale sipas normave te miratuara nga Ministira e Shendetesise.
Ambalazhimi, marketimi dhe etiketa:
Kosi ambalazhohet ne paketim shishe gelqi ose plastike, me gryke te gjere ,me mase 500ml — 1 Lte
mbyllur me kapak .
Ambalazhet ge perdoren te jene ne gjendje te mire ,te paster ,te thate dhe pa ere te huaj .
Materiali ge perdoret per ambalazhim duhet te jete sipas normave teknike dhe higjenosanitare nga
standartet perkatese .
Shmangiet e lejuara ndaj vellimit nominal te kosit te ambalazhuar jane :

-+ 20g per ambalazhet 1000g



- %159 per ambalazhet 5009
Ne cdo paketim vendoset etiketa ku shenohet :
- Emri ndermarrjes prodhuese
- Perqgindja e yndyres
- Data e prodhimit
- Data e skadimit
- Standarti ne fuqi
Etiketimi i kosit te ambalazhuar ne kuti behet me stampim .
Ruajtja dhe transporti :
Kosi ruhet e tregetohet ne figorifer temperaturen nen 10°C dhe ne mungese te tyre mbahet ne
mjedis te fresket dhe te ajrosur . Koha e ruajtjes ne figorifer eshte 24 ore nga koha e prodhimit .
Transporti behet me mjete te, mbuluara, te pastra ose me mjete frigoriferike .
Analiza mikrobiologjike
Enterobacteriaceae <10 cfu/ml
Malli duhet te shogerohet me raport analize te rregullt sipas legjislacionit ne fuqi .
Raport analiza e paraqitur duhet te permbaje te gjithe treguesit e mesiperm .
Raport analiza “fiziko-kimike “ dhe “raport analiza Mikrobiologjike” duhet te paraqiten ne origjinale
ose fotokopje te noterizuara
38. Sode buke

Te jete pluhur me ngjure te bardhe, me eren karakteristikete sodes se bukes.
Te mos kete lageshtire dhe erera te huaja.
Ambalazhimi: me pako ne gese celofoni me peshe 0.1kg.
Mbi amballazh vendoset etiketa ku shenohen te dhenat e meposhtme:
Marketimi: Emertimi i prodhuesit. Emertimi i produktit.
Pesha neto Data e skadimit Kushtet e vecanta te ruajtjes. Ambalazhimi:
Etiketa e produktit té ambalazhuar duhet té fiksohet ne menyré gé té mos shképutet nga ambalazhi.
@ Shénimet e detyrueshme té marketimit duhet té jene té garta,té dukshme mire,té pashlyeshme
dhe lehtesisht té lexueshme ne kushtet normale té blerjes dhe pérdorimit. @ Malli té shogérohet
me certifikaté origjine dhe raporté analize té laboratorit.
39. Salce domate:
Bazuar né SSH 1429-1987 ose ekuivalentin e tij.
Kérkesat cilésore
Treguesit cilésoré:
- Pamja e jashtme: Té jeté masé e njéllojté me konsistencé paste, pa fara, pa copa lékure, té prishura
ose té fermentuara.
- Ngjyra: E kuge intensive, karakteristiké e salcés sé domates, e njéllojté né té gjithé masén.
- Shija dhe era: Karakteristiké e domates pa shije dhe eré té huaj, pa shenja karamelizimi, prishje ose
fermentimi.

Treguesit Fiziko —Kimik:
- Pérmbajtja e ekstraktit t€ dobishém, sipas refraktometrit né % 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 né % jo mé shumé se 20%.
- Kripéra té klorur natriumit, té veté Iéndés 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:

- Bakér ........ 30
- Kallgj ........ 250
- Zinku ......... 20

- Plumbi ........ 0.4



- Arseniku ...... 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 I&ndé té huaja.
- Ngarkesa mikrobike: Brenda normave té lejuara nga Ministria e Bujgésisé dhe Zhvillimit Rural.

AMBALAZHIMI DHE ETIKETIMI
Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushgimore, teknologjike dhe organo-leptike té
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Salca e domates
ambalazhohet né ambalazh metalik (llamarine) sipas kérkesave té AK-sé.
Lejohet shmangia me masé 3%.
Mbi ¢do ambalazh vendoset njé etiketé ku shénohen:

- Emértimi i prodhuesit,

- Emri i produkti,

- Pesha neto,

- Lloji,

- Data e prodhimit,

- Data e skadimit,

- Kushtet e vecganta te ruajtjes,

- Rekomandime pér pérdorim, nése kéto ndikojné né ményré té ndjeshme mbi afatet e ruajtjes sé

cilésisé ose mbi vlerat e produktit ushgimoré, kéto té dhéna té jepen mbi amballazh ose mbi etiketé.

RUAJTJA DHE TRANSPORTIMI

Salca depozitohet né depo té thata, té freskéta, té pastra dhe té ajrosura miré, 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 té behet me mjete té pastra t¢€ mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat
higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore dhe gé nuk ndikojné né karakteristikat dhe
cilésiné e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike.

Verifikimi i kérkesave cilésore

Duhet té 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 né origjinal, ose fotokopje t€ noterizuara.

40.Speci

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 té kultivarit, té freskéta, té 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 Pér té 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 i kérkesave cil€sore, ruajtja dhe
transportimi” ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushgimore, teknologjike dhe organo-leptike té
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit.



Transporti i perimeve té freskta béhet me mjete té pastra t& mbrojtura nga demtimet e faktorét e tjeré
atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore.
3.Pérshkrimi i kérkesave té zbatimit té kontrates né lidhje me materialet:

Te gjithe artikujt ge do te furnizohen duhet te jene te ambalazhuara.

Trasporti i produkteve ushgimore do te sigurohet nga vete furnizuesi deri ne magazinen e
institucionit te Bashkise Kukes.

Ambalazhimi duhet te kete daten e prodhimit dhe te skadences te mallit.

Ne rast se malli objekt prokurimi, nuk ploteson kerkesat dhe standartet teknike lidhur me sasine,
cilesine dhe elementet e tjere, nuk do te merret ne dorezim.

Transporti i perimeve té fresketa do te behet me mjete té pastra, té€ mbrojtura nga demtimet e
faktoret e tjere atmosferik, duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare per transportimin e
produkteve ushgimore.

Produktet ushgimore, objekt i VKM Nr.1344,date 10.10.2008 “Per miratimin e rregullave per
etiketimin e produkteve ushqimore” duhet te jete te pajisura me etiketat respektive

Automijeti (frigorifer) i cili sherben per transportin e produkteve ushgimore me origjine shtazore,
duhet te jete i pajisur me mates temperature (taograf) per gjurmimin e temperatures gjate levizjes
se mjetit.

Transporti i produkteve ushgimore, duhet te behet me mjete, pajisje dhe ene te posagme te
llojeve dhe madhesive te ndryshme ne funksion te sasise ge ofrohet si dhe per te ruajtur nivelin
kulinar te ushgimit.

Subjekti mer persiper transportin e produkteve ushgimore ne magazinen e Bashkise dhe nga
magazina ben shperndarjen ne institucionet e arsimit parashkollor (kopshte & cerdhe)

Materiali ne kontakt me ushgimin (termuset,enet,etj.) me te cilat transportohet ushgimi duhet te
jene material i pershtatshem dhe lehtesisht i pastrueshem, sipas kerkesave te percaktuara ne
udhezimin e Ministrit te Bujqesise Nr.22,date 25.11.2010 *“ Kushtet e pergjithshme dhe te vecanta
te higjenes per stabilimentet e ushqimit dhe operatoret e biznesit ushgimor” me mbyllje hermetike
(per te siguruar mbrojtjen nga mjedisi i jashtem)

Per detaje me te veganta do te percaktohen ne kontraten objekt prokurimi me operatorin
ekonomik te shpallur fitues.

Produkte mishi:
Per produktin ushqgimor “mish i perpunuar” operatoret ekonomik duhet qe te plotesojne kerkesat e
meposhtme:

Pjesa e karkases (shpatull,kofshe dhe gjoks) duhet ge te jete e vulosur me vulen e kontrollit
veterinar

Cdo parti/karkase mishi duhet te shogerohet me certifikate veterinare e cila garanton sigurine e
produktit “mish” me te cilen vertetohet se nga kontrolli i kryer nuk eshte prekur nga semundje,
por ge eshte i sigurte dhe se lejohet te tregtohet per konsum publik.



