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 rregullores “mbi kriteret
mikrobiologjike per produktet ushgimore”.

Klasifikimi
- Lloji: Djathé feté lope, dhie ose dele, cilési e paré
Kérkesat cilésore

Treguesit shqisoré:

- Forma: prizém, trekéndésh me njé fage anésore cilindrike.

- Masa e formés: sipas kérkesave té AK.

- Pamja e jashtme dhe e brendshme: e formuar miré, e pastér dhe pa njolla. Lejohen
plasaritje té lehta né sipérfage. Né prerje éshté e njéllojté, e pastér, pa Iéndé té huaja me
sythe teknike, me ngjyré té bardhé deri né krem.

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

- Eradhe shija: E kéndshme, specifike e djathit té buté té stazhionuar, pa shije té hidhur
dhe djegése, pa shije e eré té huaj.

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, né %°*56”.
- Léndét e thata né %,jo mé pak se:
o Pér periudhén 1.05- 30.09, né %“48”.
o Pér periudhén 1.10.- 30.04, né %"*44”.
- Yndyra né Iéndét e thata né %, jo mé pak se 50.
- Kripé né % deri 4 +1.
- Ngarkesa mikrobike, brenda normave té lejuara nga Ministria e Bujgésisé dhe
Zhvillimit Rural.

Né cdo parti djathi lejohen deri né 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, ushgimore, teknologjike dhe organo-leptike té
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit me masa sipas
kérkesave té AK-sé. Djathi né ambalazh géndron i mbuluar me shéllirén fillestare, e cila
pérmban 10-14 % kripé deti.



Mbi ¢do ambalazh me djathé vendoset etiketa né té cilén shénohen:

- Emeértimi i prodhuesit

- Emri i produktit

- Cilésia

- Pesha neto ose véllimi i produktit

- Data e prodhimit

- Data e skadencés

- Kushtet e vecanta té 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

Marrja né dorézim e djathérave té buté béhet me parti. Parti quhet sasia e djathit e prodhuar né
kushte té njéjta, nga i njéjti djath prodhues dhe gé dorézohet njéherésh.

Malli duhet té 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& paraqitet né
origjinal, ose fotokopje té noterizuara.

Ruajtja dhe transporti

Djathérat e buté ruhen né frigorifer né temperaturé +3 deri +5 °C, e lagéshtiré relative té ajrit
rreth 95%. Koha e ruajtjes né kéto kushte éshté deri né 12 muaj.

Transportimi i djathérave té buté nga njé rreth né tjetrin béhet me mjete frigoriferike, ndérsa
brenda rrethit transportimi i tyre me mjete té zakonshme té mbuluara e té pastra té cilat jané té
destinuara pér transportimit e prodhimeve ushgimore.

2. GJALP PA KRIPE, | 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, t¢ 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

- Lloji: Lope

Kérkesat cilésore:

Treguesit shqisoré:
- Pamja: E njétrajtshme, pa shtresa, né prerje e sipérfage té shéndritur pa pika uji dhe
mbeturina dhalli.



- Ngjyra: Krem deri né té verdhé té celur.
- Eradhe shija: E kéndshme, karakteristike e gjalpit té freskét, pa eré dhe shije té huaj.
- Konsistenca ne temperature 10-12°C: gjysmé e forté.

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 té lejuara nga Ministria e Bujgésisé dhe Zhvillimit
Rural.

Analiza mikrobiologjike (bazuar urdhri nr. 645, dt.23.12.2016).

Ambalazhimi dhe marketimi

Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushgimore, teknologjike dhe organo-leptike té
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Ambalazhimi té
béhet né letér pergamen ose gese polietileni me véllime sipas kérkesave té AK.

Mbi ¢do ambalazh me gjalp vendoset etiketa né té cilén shénohen:
- Emértimi i prodhuesit
- Emri i produktit
- Cilésia
- Pesha neto ose Véllimi i produktit
- Data e prodhimit
- Data e skadencés
- Kushtet e vecanta té 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.
Paketat e gjalpit vendosen né arka ose kuti kartoni, druri ose plastike dhe mbi secilén prej tyre
vihet etiketa né té cilén shénohen té dhénat e mésipérme.

Verifikimi i kérkesave cilésore
Kérkesat cilésore verifikohen pér ¢do parti gjalpi. Parti éshté sasia e gjalpit e prodhuar né
kushte té njéllojta, nga i njéjti prodhues e té njéjtit lloj dhe qé dorézohet njéherésh.

Malli duhet té 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€ paraqitet né
origjinal, ose fotokopje té noterizuara.

Ruajtja dhe transportimi

Gjalpi ruhet né frigorifer. Nuk lejohet ruajtja e gjalpit sé bashku me produktet gé jané burim
infeksioni ose gé kané eré specifike.

Afati i ruajtjes pér gjalpin e freskét né temperaturén + 2°C deri né 4°C éshté 6 dité.



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

3. QUMESHT ME YNDYRE TE PLOTE | 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 ushqimore”.

Kérkesat cilésore:

Detyrimisht i pasterizuar dhe i sterilizuar.

Gjate pérpunimit dhe tregtimit té zbatohen rregullat higjeno- sanitare e veterinare né fugi.
Nuk duhet té lejohet pérdorimi i Iéndéve konservuese, neutralizuese dhe té huaja.

Té plotésojé treguesit organo-leptiké dhe ato fiziko-kimike.

Treguesit cilésoré:
- Pamja e jashtme: Té jeté léng i njéllojté (homogjen), pa Iéndé té huaja gé duken e notojné
ose bien né fund.
- Ngjyra: e bardhé, e njéllojté me nuance té verdhé té lehté.
- Shija: e kéndshme, lehtésisht e émbél, me shije té lehté zierje pa shije dhe eré té huaj.

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 %, 3.5 - 3.6 %
- 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 i larté se 21.
- Pérmbaijtja e 1éndés 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 sité méndafshi apo merlé pambuku dyfishe.

Ambalazhimi dhe etiketimi

Ambalazhimi brenda kushteve higjeno-sanitare, né ambalazhim tetrapak, me véllim sipas
kérkesave té AK-sé, ku té jené vendosur:
- Emeértimi i prodhuesit,



Emri i produktit,

Pesha neto ose Vvéllimi i produktit,
Data e prodhimit,

Data e skadimit,

Pérgindja e yndyreés,

Temperatura e ruajtjes sé produktit.

Materialet ge pérdoren pér ambalazhet e quméshtit duhet té jené sipas normave teknike dhe
higjeno-sanitare té pércaktuara né standardet pérkatése.

Analiza mikrobiologjike bazuar né Urdherin e Ministrisé té Bujgésisé Nr 645, dt.
23.12.2016

- Aerobe mezofil < 1

Ruajtja dhe transportimi

Kushtet e vecanta té ruajtjes: né temperaturé 2 deri né 8 gradé.

Transportimi i quméshtit béhet me mjete té specializuara, té caktuara pér transportimin e
guméshtit. Transportimi béhet sa mé shpejté, né kohé té freskét, natén ose né orét e para dhe té
vona té dités.

Qumeéshti meret né dorézim me parti qé éshté sasia e qumeéshtit té njé lloji dhe gé dorézohet
njéherésh.

Verifikimi i kérkesave cilésore

Malli 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” dhe Raport Analiza “Mikrobiologjike” duhet té paraqitet né
origjinal, ose fotokopje té noterizuara.

4. 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

- Meyndyré 3.5-3.6 %, cilési e paré
- Lloji: Lope

Kérkesat cilésore
Treguesit shqisoré:

- Ngjyra: e bardhé, né sipérfage e bardhé né té verdhé.
- Struktura: e ngjeshur, pa pore, né prerje pa shtresa dhe ndarje hirre.



- Eradhe shija: e kéndshme, karakteristike e kosit té 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 té miratuara nga Ministria e Bujqgésisé 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, ushgimore, teknologjike dhe organo-leptike té
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Kosi ambalazhohet
né paketime plastike me gryké té gjeré ose me ambalazhime plastike t&¢ mbyllura me kapak
sipas kérkesave té AK-sé.

Ambalazhet qé pérdoren té jené né gjendje té miré, té pastér, té thata dhe pa eré té huaj.
Materiali gé pérdoret pér ambalazhim duhet té jeté sipas normave teknike dhe higjeno-sanitare
nga standardet pérkatése.

Né c¢do paketim vendoset etiketa ku shénohet:
- Emri i ndérmarrjes prodhuese,

- Pérgindja e yndyrés,

- Pesha neto ose véllimi i produktit,
- Data e prodhimit,

- Data e skadimit,

- Kushtet e vecanta té ruajtjes.

Verifikimi i kérkesave cilésore

Marrja né dorézim béhet né parti. Parti konsiderohet sasia e kosit gé dorézohet njéherésh.
Duhet té shogérohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né fugi.

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

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

Ruajtja dhe transportimi

Kosi ruhet e tregtohet né frigorifer né temperatura nén 10 °C dhe né mungesé té tyre mbahet
né mjedis té freskét dhe té ajrosur. Koha e ruajtjes né frigorifer éshté 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.

Verifikimi i kérkesave cilésore



Malli 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” dhe Raport Analiza “Mikrobiologjike” duhet t& paraqitet né
origjinal, ose fotokopje té noterizuara.

Shénim:

Pér ushgimet dhe produktet ushgimore?, do té zbatohen dispozitat e Legjislacionit pér
ushgimin.

Pér artikujt ushgimor té mésipérm, ku kérkohet raport analizé€, operatori ekonomik duhet té
parages raport analizé origjinale ose kopje e noterizuar, léshuar nga njé laborator i referencés
ose i akredituar sipas legjislacionit né fugi. Raport analiza pérkatése (fleté analizé pér treguesit
e sigurisé dhe cilésisé) duhet té jeté sipas llojit té produktit, numrit té lotit dhe jetégjatésisé sé
produktit dhe té keté lidhje me produktin. Né raport analizé duhet té jeté shénuar: emértimi i
produktit ose njé e dhéné tjetér gé tregon ose lidh kété raport analizé me produktin.

Produkti kur té Iévrohet duhet té jeté i shogéruar me certifikatén e origjinés sipas legjislacionit
né fuqi pér ushgimin.

Produktet ushqimore, objekt 1 vendimit t€ késhillit t€ ministrave nr. 1344 dat€ 10.10.2008 “Pér
miratimin e rregullave pér etiketimin e produkteve ushqimore”, neni 4 dhe neni 13, té jené té
pajisura me etiketat respektive.

! Produkte ushgimore jangé ato té pércaktuara, sipas parashikimit té nenit 3, pika 1 té ligjit nr. 9863, daté
28.01.2008 “Pér ushqimin”, I ndryshuar.



