Specifikimet teknike

Blerje ushqgime ,viti 2025 — 2026.

Té gjitha ushqimet té jené brenda parametave dhe standarteve té miratuara nga organet

kompetente,té jené té freskéta.

Patate

Kérkohet cilesia e miré, te jete e plote, te forta, te pastra e te thata, jo jeshile, jo te mbira me ngjyre
dhe me sytha tipike te kultivarit. Kokrra te jete e pjekur. Madhesia e kokrres te jete per pataten
dimerore mbi 5 cm dhe per ato verore mbi 4 cm. Nuk lejohen te gjelbera, te vyshkura, te mbira, te
cara e te prera, te kalbura, zgjebe ne plage, njolla boje hiri e ndryshku, demtime nga krimbi, demtime

nga dosa dhe te papastruara nga dherat. Duhet te jene te amballazhuara ne thase rrjete.
Fasule

Kérkohet cilesia e miré,Pamja e jashtme: Kokrra te plota, te shendosha, me forme dhe madhesi sipas
llojit (ovale, e rrumbullaket, e gjate etj).Te jete e bardhe, pa ere myku dhe cfaredo ere tjeter te huaj.
Pas zierjes te kete ere te kendshme, pa shije te hidhur ose cfaredo ere tjeter te huaj. Lageshtia jo me
shume se 15% ,Lende te huaja jo me shume se 0.8%. Demtime nga insektet nuk lejohen.Te jete me

thase,Thaset te jene te paster pa lende te huaja dhe te thate.
Thjeréza

Kérkohet cilesia e miré,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 qé nuk ndikojné né

karakteristikat dhe cilésiné e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike.

Kokrra e té shéndosha e té plota, té pa prekura nga sémundjet e insektet qé pérbéné objekt
karantinor ose qé prishin cilésiné. Nuk lejohet pérzierje kultivarésh. Ngjyra e kokrrave éshté bezhé

deri né kafe té gelté . Pa eré myku e shije té hidhur dhe pa eré dhe shije té huaj.

Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike té
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér qéllimin 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.



Térshéré

Kérkohet cilesia e mire. Té jeté kokérr térshére e shtypur, e pastér pa insekte dhe pérzierje té
huaja.Ngjyra karakteristike e térshérés,e bardhé né té verdhé té celur.Shija dhe era karakteristike e
térshérés pa shije dhe ere myku dhe cfardo ere dhe shije tjetér té huaj.Demtues hambari té gjallé: Nuk
lejohen. Lageshtia né % jo me shume se 14. Lende te huaja , insekte, papasterti nuk
lejohen.Ambalazhimi i paketuar me pako me peshe 400 gr - 1 kg.Markerimi: I. Emértimi i prodhuesit.
II. Emri i produktit . III. Pesha neto ose véllimi i produktit. IV. Data e prodhimit . V. Data e skadimit.
VI. 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 ushqimoré, kéto té dhéna té jepen

mbi amballazh ose mbi etiketé.
Mashurka (bishtanja)

Treguesit cilésoré: 1.Pamja e jashtme Té freskéta, té shéndosha té pastra, me fije normale pér
kultivarin dhe me fara qé duken lehté, me formé té drejté, lehtésisht té deformuara. Me formé prizmi
shumékéndésh qé ngushtohet né majé, té padrunjézuara e pa fije. Gjatésia né cm -Bishtaja
frutshkurtér deri 6 cm - Bishtaja frutgjaté deri 8 cm Démtime té ndryshme (mekanike, sémundje nga
kimikatet) Lejohet deri né 5% té partisé me vyshkje té lehté. Nuk lejohen me sémundje e démtues.
Ngjyra Tipike pér kultivarin. Lejohen deri ne 5% té masés me ngjyré tjetér, me pérjashtim té ngjyrés
sé zezé. Ndértimi i frutit Fruta té buté me fara té vogla né fazén e quméshtit. Lejohen me fruta jo té

pjekura deri né 2% té masés.
Qepé e thate:

Kérkohet cilesia e miré, te jete me pjekuri te plote, me cipe e bisht te thate, te shendosha e te plota,
me ngjyre e forme tipike te kultivarit dhe me gjatesi te bishtit deri ne 7 cm. Madhesia e kokrres per
ovalet te jete nga 4 deri ne 5 cm. Lejohen jo me shume se 1 % e partise me demtime te lehta dhe 1 %

lende te huaja. Me semundje nuk lejohen. Te ngrira, te kalbura e te mykura nuk lejohen.
Presh

Kérkohet cilesia e miré,te jete i fresket,i njome,i paster,me gjyre te bardhe e jeshile,i pa vyshkur dhe i
lare me uje te pijshem. Diametri ne pjesen me te trasse tejete mbi 2.5-3.5 cm. Gjatesia e kercellit te
jete 25-45 cm. Gjatesia e gjethit nga rozeta te jete jo me shume se 20 cm. Sistemi rrenjor te jete jo me

shume se 1 cm. Demtime e semundje nuk lejohen.
Lule Lakér

Kérkohet cilesia e miré dhe e freskét,té jené formuara dhe té ngjeshura, me ngjyré té kultivarit, jo mé
shumé se me 2-3 gjethe té gjelbera mbrojtése té shkurtuara né majé dhe me gjatési té koganit deri 1
cm (matur nén gjethin e fundit mbajtés), té shéndosha, té pastra. Nga sémundjet e démtues té tjeré
nuk lejohen. Pesha e kokrres : Nga 0.5 kg — 1 kg .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 fugqi.
Transporti i perimeve té freskta behet me mjete té pastra té mbrojtura nga demtimet e faktore te tjere

atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare per transportimin e produkteve ushqgimore.



Spinaq

Kérkohet cilesia e miré, i fresket , i njome, i paster me ngjyre jeshile te erret, i pa vyshkur dhe i lare
me uje te paster, i lidhur ne dengje te vogla deri ne nje kg. Me rrenje te prera Gjatesia e kercellit te
mos jete me shume se 5 cm Te mos kete prani te barerave te tjera. Gjethet te jene te plota me gjeresi
deri ne 10 cm dhe gjatesi e gjethes deri ne 20 cm. Gjethet te jene pa njolla te ngjyres se ndryshkut, pa

demtime nga krimbat, pa demtime mekanike, te fresketa dhe te pavyshkuara.
Domate

Kérkohet domate e cilésisé sé miré, ku te jene te fresketa, me forme tipike te kultivarit, te plota, te
pastra, te pa vrara, te pa shtypura, pa kalbje dhe pa njolla nga diegia e diellit, te pa prekura nga
semundjet dhe demtuesit si dhe te pa lagura. Pjekuria duhet te jete normale, me ngjyre te kuge,
lehtesisht roze dhe jeshile rreth bishtit. Nuk lejohen domate te tejpjekura, te zbutura e te vyshkura.
Demtime e semundje nuk lejohen. Madhesia e kokrres te jete :Per te hershmet 3-4 cm;Per te mesmet

e te vonat 7 cm.
Kastravec

Kérkohet Kastravec i cilésisé sé miré, te jete i drejte, pa deformime, nuk lejohen kalbzime si dhe nuk
duhet te kete njolla me ngjyre te verdhe.Pamja e jashtme: Té fresket me ngjyre e forme tipike té
kultivarit,me perkulje té lehte. Perberja e brendshme e tulit: Me tul té forte e té lengshem.Farat e
pazhvilluara e pa kore té forte. Madhesite: Gjeresia ne cm(diametri me I madh)deri5. Gjatesia ne cm
nuk kerkohet. Demtime mekanike(gervishtje té lehta ne lekur)ne%jo me shume se 2.Té prekura nga

insektet té kalbura nuk lejohen.

Speca

Kérkohet cilesia e miré, te jene me forme e ngjyre te kultivarit, te fresketa, te pastra dhe me pjekuri
natyrale. Lejohen demtime jo me shume se 3 % Shija te jete karakteristike e kultivarit. Lejohet shije
djegese e lehte. Nuk lejohet perzierja e specave djeges me ato jo djeges. Gjatesia te jete per te gjatat
mbi 10 cm dhe per te rrumbullaktat mbi 7 cm.

Marule

Kérkohet cilesia e miré,té fresketa , té njoma, té pastérta me ngjyre jeshile te erret, jo té vyshkura dhe
té lara me uje te paster, i lidhur ne dengje te vogla deri ne nje kg. Me rrenje te prera Gjatesia e
kercellit te mos jete me shume se 5 cm Te mos kete prani te barerave te tjera. Gjethet te jene te plota
me gjeresi deri ne 10 cm dhe gjatesi e gjethes deri ne 15 cm. Gjethet te jene pa njolla te ngjyres se

ndryshkut, pa demtime nga krimbat, pa demtime mekanike, te fresketa dhe te pavyshkuara.

Karrota

Té freskéta me ngjyré té verdhé né té kuqerremté,formé tipike té kultivarit,me pérkulje té lehté,té
jené té pastruar me ujé té pijshém nga balta 2.Pérbérja e brendshme e tulit:Me tul té forté, me bosht té
hollé,me diameter jo mé shumé selcm.Gjerésia deri né 4cm, Gjatésial0- 15cm.Démtime mekanike
(gérvishtje té lehta né lékur) né% jo mé shumé se 2.4. Té prekura nga sémundjet,insekte té
kalbura,Nuk lejohen.Ambalazhimi dhe etiketimi bazuar ne standartin1799\88.Transporti I perimeve
té freskta behet me mjete té pastra té mbrojtura nga demtime te faktoreve tmosferik,duke zbatuar
rregullat higjeno—sanitare per transportimin e produkteve ushqimore Presh cilesia e pare. KERKESAT

CILESORE-Pamja e jashtme.i fresket,I paster,I njome,me ngjyre té bardhe ne jeshile,I pavyshkur dhe



I lare me uje té pijshem.-Diametri ne pjesen me té trashe, Mbi 2.5-3.5cm.-Gjatesia e kercellit ne
cm.25-45.-Gjatesia e gjethit nga rozeta,cm,jo me shume se 20cm-Sistemi rrenjor,cm,jo me shume se

lem.-Demtime e semundje.Nuk lejohen.
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.
Limon

Kérkesat cilésore : Pamja e jashtme: té freskét, me zhvillim normal ,té shéndoshe dhe me bisht.
Ngjyra, shija dhe aroma. Ngjyre karakteristike e kultivarit e verdhe ne portokalli me ere

karakteristike dhe shije té émbél ne té athet, pa shije té hidhur.
Brokul

Kérkohet cilésia e miré,té jené té freskét, té pjekur miré, me formé té rregullt, pa démtime mekanike.
Té kené ngjyren karakteristike jeshile té fort té brokolit me pérmasa mesatare. Perimet ambalazhohen
té ndara sipas kultivarve né arka té pastra té forta e té thata té prodhuara sipas standartit ose kushtit
teknik té pérkatés né fuqi. Transporti i perimeve té freskta behet me mjete té pastra té mbrojtura nga
demtimet e faktore te tjere atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare per transportimin e

produkteve ushqimore.
Kungull jeshil

Kérkohet cilesia e miré. Té fresket me ngjyré e formé tipike té kultivarit , me pérkulje té lehté
pérberja e bréndshme e tulittMe tul jo shume té forté.Farat e pa zhvilluara e me lékuré té
lémuar.Gjerésia né cm (diametric me i madh ) deri 3. Gjatésia né cm nuk kérkohet.Demtime
mekanike (gervishtje té lehta né 1ékuré ) ne % jo me shumé se 2. Té prekura nga insektet té kalbura
nuk lejohen. Perimet ambalazhohen té ndara sipas kultivarve né arka té pastra té forta e té thata té
prodhuara sipas standartit ose kushtit teknik té pérkatés né fuqi. Transporti i perimeve té freskta
behet me mjete té pastra té mbrojtura nga demtimet e faktore te tjere atmosferik duke zbatuar

rregullat higjeno — sanitare per transportimin e produkteve ushqgimore.
Bizele

Kérkohet cilesia e miré,té fresketa,té njoma ,té pastra, té pathyera, me ngjyre e madhesi té kultivarit.
Kokrrat né bishtaje me madhési normale té kultivarit ,té zhvilluara miré né fazén qumeshtore, me
ngjyré jeshile té hapur ,me lékuré té holle ,té njomé e té embel , pa shénja drunjézimi . Perimet
ambalazhohen té ndara sipas kultivarve né arka té pastra té forta e té thata té prodhuara sipas
standartit ose kushtit teknik té pérkatés né fuqi. Transporti i perimeve té freskta behet me mjete té
pastra té mbrojtura nga demtimet e faktore te tjere atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno —

sanitare per transportimin e produkteve ushqimore.



Mish Vigi

Kérkohet mish vigi i freskét né rritje (mosha 6-12 muaj) me cilési qé té plotésojé kérkesat e
standarteve. Pamja e jashtme : Sipérfagja e jashtme te jete e mbuluar me nje cipe te holle
tharje.Siperfagja e mishit te ftohur menjehere pas prerjes te jete i tejdukshem. Tendinat te jene te
ndritshme, elastike dhe te forta. Ngjyra : Mishi te jete me ngjyre roze dhe i dhjamit te jete me ngjyre
te bardhe. Konsistenca : Te jete e bute dhe elastike. Ne prerje te duket kompakt. Era : Te jete e
kendshme, karakteristike e llojit. Palca e kockave: Te mbushi te gjithe kanalin e palces, ngjyra te jete
roze ne te Verdhe, cdo pjese, te jete e vulosur me vulen e inspektoriatit veterinar. Cdo parti mishi
shogerohet me certifikaten veterinare Vula dhe té dhénat e personave pérgjegjés qé plotésojné
certifikatén duhet té jené té lexueshme miré me te cilen vertetohet gjendja e tij e miré shéndetésore
pér shitje né treg, pér pérpunim ose pér ruajtje.Se nga kontrolli i kryer nuk eshte prekur nga
semundje por qe eshte i sigurt dhe se lejohet te tregtohet per konsum publik. Te sillet me mjete

frigoriferike i gateshem per tu gatuar.
Kofshé pule

Kérkohet Kofshé pule i freskét. Mishi i shpendéve fitohet nga therja e pérpunimi i shpendéve té gjallé
sipas procesit teknologjik té pércaktuar duke zbatuar dispozitat veterinare e sanitare né fugqi.
Shpendét qé kalojné pér therje té plotésojné kérkesat cilésore té standardit né fuqi té shpendéve pér
therje dhe 15 dité para therjes u ndérpritet dhénia e antibiotikéve dhe e stimulantéve té tjeré. Mishi i
shpendéve té jeté i pastér, pa mbetje té zorréve té trakesé, té klloakés ose té pendéve. Né muskujt té
mos keté mbetje té gjakut qé shkaktohen nga ¢'gjakésimi jo i rregullt. Té keté pamje té miré me
ngjyrén natyrore té llojit. Muskulatura e kofshéve té jeté e zhvilluar miré. Ambalazhimi duhet té
sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo leptike té produktit duhet té jeté i sigurt
dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Mishi i shpendéve, mbasi ka kaluar progesin e
paraftohjes, paketohet né geska polietileni. Marrja né dorézim e mishit té shpendéve béhet me parti, e
cila pérfagéson sasiné gé jepet njéherésh pér furnizim, e té njéjtit lloj dhe me té njéjtén cilési.Cdo
parti mishi shogérohet me certifikatén veterinare. Mishi i pules te jete i kontrolluar dhe i vulosur nga
veterineri dhe i shoqeruar me Certifikaté Veterinare Vula dhe té dhénat e personave pérgjegjés qé
plotésojné certifikatén duhet té jené té lexueshme miré me te cilen vertetohet gjendja e tij e miré
shéndetésore pér shitje né treg, pér pérpunim ose pér ruajtje.Se nga kontrolli i kryer nuk eshte prekur
nga semundje por ge eshte i sigurt dhe se lejohet te tregtohet per konsum publik. Te sillet me mjete

frigoriferike i gateshem per tu gatuar.

Vula dhe té dhénat e personave pérgjegjés qé plotésojné certifikatén duhet té jené té lexueshme
miré.Ruajtja dhe transportimi Transportimi i mishit té shpendéve, béhet me mjete autofrigoriferé.
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 ushqgimore té
freskéta. Transportimi i mishit té freskét (jo i ngriré) béhet né arka plastike ose prej materiali qé nuk

ndryshket.



Mish Derri

Kérkohet Mish Derri i freskét.Mishi i derrit pérgatitet né gjysma. Trupi ndahet né gjysma, ne mes té
vertebrave té shtyllés kurrizore duke e 1éné né njérén ané palcén e kurrizit. Mishi i derrit tregtohet pa
dhjam, i cili higet me kujdes né kufirin e ndarjes sé mishit nga dhjami pa démtuar mishin, dhe pa léné
shtresa dhjami né sipérfagen e trupit. Mishi nuk duhet té pérmbajé mbetje té organeve té brendshme,
copa gjaku té mpiksur, papastérti té stomaqgeve, té zorréve dhe nuk duhet té keté pjesé té démtuara
nga goditjet ose abcese té brendshme. Forma e trupit té jeté e rrumbullakosur. Kurrizi dhe beli té jené
té gjeré. Kofshét dhe shpatullat té jené té mbuluara me muskulaturé. Dhjami té mbulojé té gjithé
trupin dhe trashésia e tij ndérmjet brinjeve 6 dhe 7 té jeté mbi 2.5 cm. Sipérfagja e mishit éshté e
mbuluar me njé 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 shndritshme, elastike dhe
té forta. Sipérfagja e artikulacioneve éshté e shndritshme. Né sipérfage ka ngjyre me shtresé djami té
kuge , té zbehté. Né prerje sipérfagja duket e ndritshme jo e ngjitshme. Ngjyra e dhjamit e verdhé. -
Konsistenca: E buté dhe elastike. Gjurma qé formohet kur mishi shtypet me gisht, zhduket shpejt. Né
prerje duket kompakt. Léngu del me véshtirési dhe éshté i tejdukshém.Era: E kéndshme,
karakteristike e llojit. - Palca e kockave: Mbush té gjithé kanalin e palcés sé kockave. I tejdukshém,
aromatik, né sipérfage duken shtresa ose pika yndyre. 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 Vula dhe té dhénat e personave
pérgjegjés qé plotésojné certifikatén duhet té jené té lexueshme miré me té cilén vértetohet gjendja e
tij e miré shéndetésore pér shitje né treg, pér pérpunim ose pér ruajtje. Se nga kontrolli i kryer nuk
eshte prekur nga semundje por ge eshte i sigurt dhe se lejohet te tregtohet per konsum publik. Te

sillet me mjete frigoriferike i gateshem per tu gatuar.

Sallam popullor

Kérkohet Sallam popullor. Té jeté e cilésisé sé paré.Lloji: vigi dhe derri. Né formé harku pa
pérdredhje. E ploté, e forté, pa démtime sipérfagésore, cipa té jeté e ngjitur miré me brumin. Pa
shenja myku ose jargé né sipérfage. Ngjyra e jashtme e kuqe-kafe e celur, pa ngjyra ajri. Lejohet
sipérfage myk i bardhé dhe i thaté, i cili s'’ka depértuar né brendési. Fundet té jené té lidhura miré.
Qéndrueshmeéria: Elastike, nga shtypja e ushtruar té mos ngelet shenjé. Era: E kéndshme,
karakteristike pér erérat e pérdorura, pa eré té huaj.Shija: E kéndshme, karakteristike pér llojin e
produktit me kripé normale , pa shije té huaj. Treguesit fiziko- kimik: Lagéshtia, %, jo mé shumé se

60. Nitrit mg/100g, jo mé shumé se 20. Kripé, %, jo mé shumeé se 3. -Yndyré, %, jo mé shumé se 28.

Ngarkesa mikrobike: -Mikroflora e pérgjithshme pér gram/produkt: 5000. - Ecoli, pér gram produkt:
Nuk lejohet. Stafilokokus aureus dhe proteus: Nuk lejohet. Salmonella, pér 25 g produkt: Nuk lejohet.
Raport analiza e paraqgitur duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm. Analiza mikrobiologjike
(bazuar urdhri 645, daté 23.12.2016) 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. Sallamet ambalazhohet né gese plastike me véllime sipas kérkesave té AK-sé. Verifikimi i
kérkesave cilésore Sallamet pér shitje shogérohen me fleté analizé ku shénohen treguesit fiziko-
kimiké, organo shqisoré dhe bakteriologjiké. Reklamimi i produktit nga marrésit né dorézim pér

defekte té dukshme shqisore béhet né kohén e marrjes né dorézim. 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. Ruajtja dhe transportimi Transportimi béhet me mjete té pastra, frigoriferike, té
mbrojtura nga faktoret atmosferike, duke zbatuar rregullat higjeno-sanitare pér transportimin e

produkteve ushqgimore, té mbuluara té destinuara pér transportimin e artikujve ushqimoré.
Fileto Pule

Mish Pule Filete importi c.I-re . Treguesit cilésoré té kofshés sé pulés: 1. Pamja e jashtme: Me ngjyré
rozé e celur qé anon né té bardhé karakteristike e mishit té pulés cilési e paré. 2. Ndarja anatomike:
Mishi i pulés do té pérbéhet vetem filete. 3. Kontrolli veterinar: Duhet té keté vulén e kontrollit
veterinar dhe té transportohet me mjete té kontrolluara. Treguesit kimik: Né pérputhje me

Standartin Shtetéror Shqiptar.
Kérnacka (1 pako=10 copé)

Me perberje mish lope, ose vici,i paketuar ne pako pako=10 copé, secila I fresket dhe i paisur me
certifikaten sanitare, te mos permbaje shume yndyre dhe te sillet, me mjete frigoriferike. Mishi te
jete ngjyre roze dhe te kete ere te kendeshme. Malli te jete i shogeruar me certifikate cilesie me te

gjithe parametrat.

Makarona té ndryshme

Forma: Makarona te formave té ndryshme per supe si dhe makarona te gjata dhe te shkurtra per pilaf
Makarona (fusilli), spirale, spageti dhe Forma: Makarona té vogla .

Sasia dhe lloji i makaronave do té pércaktohet siaps kérkesés sé AK. Pamja e jashtme: Ne forme te
rregullt, te plota, me siperfage te lemuar deri lehtesisht te ashper . Pas zierjes makaronat te jene
elastike, te mos qullosen, te mos cahen dhe te mos krijojne shkume. Ngjyra: E bardhe me nuance te
verdhe, ne thyerje gelqore me jo me pak se gjysma e siperfages se seksionit. Era dhe shija: E mire
karakteristike e makaronave pa shije te hidhur, te tharte , te mykur dhe pa cfaredo ere dhe shije tjeter
te huaj. Treguesit Fiziko-kimiké Lageshtia jo me shume se 13%. Aciditeti:Acid sulfuric jo me shume
se 0,16%. Rritja e vellimit pas zierjes jo me pak se 2 here. Insekte dhe demtues te tjere nuk lejohen.
Ambalazhimi dhe etiketimi Makaronat te jene te ambalazhuara me gese polietileni nga 0.5 deri 1 kg,
te mos jene te miellezuara, te tregohet koha e zierjes dhe tregues te tjere: Markerimi: Emértimi i
prodhuesit. Emri i produktit . Pesha neto Data e prodhimit . Data e skadimit. 14 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 ushqimoré kéto té dhéna té jepen mbi amballazh ose mbi etiketé.
Oriz

Treguesit shqisoré: 1.Pamja e jashtme: Kokrra té shéndosha, té pastéra, té zhveshura térésisht nga
lévozhga e orizit, pa shije, pa shénja myku ose prishje. 2.Ngjyra: E bardhé, lejohen kokrra me nuancé
ngjyré té verdhé. 3.Era dhe shija: Karakteristiké e orizit té shéndoshé pa shije té tharté, té hidhur, pa
eré myku dhe eré tjetér té huaj. Treguesit kimik: Né pérputhje me Standartin Shtetéror Shqiptar.
Amballazhimi: Té jeté me pako prej letre 1 kg neto. Né amballazhin té jeté shénuar edhe afati i

skadencés.



Vaj pér gatim

Treguesit shqisoré: 1.Pamja: Léng vajor, i arté, pa depozitime. 2.Ngjyra: E verdhé, e lehté. 3.Era dhe
shija: E miré, karakteristike e vajit té lulediellit té rafinuar, pa shije dhe eré té huaj. Treguesit kimik:
Né pérputhje me Standartin Shtetéror Shqiptar. Amballazhimi dhe etiketimi: Vaj luledielli i rafinuar
do té ambalazhohet né shishe plastike me véllim 1 litérshe, té mbyllur me tapé plastike me vidhézim
hermetike té kapsuluara me shirit PVC me stampén pérkatése. Mbi ¢do shishe do té vendoset etiketa
né té cilén té shénohet: - Emértimi i ploté i mallit. - Data e skadimit ose afati i pérdorimit qé do té jeté

18 muaj nga data e prodhimit dhe e furnizimit né institucion.
Vaj ulliri

Treguesit shqisoré: 1.Pamja: Léng vajor, pa depozitime. 2.Ngjyra: Né ngjyré ulliri, e lehté. 3.Era dhe
shija: E miré, karakteristike e ullirit, pa shije dhe eré té huaj. Treguesit kimik: Né pérputhje me
Standartin Shtetéror Shqiptar. Amballazhimi dhe etiketimi: Vaj i ullirit do té ambalazhohet né shishe
plastike ose gelqi me véllim 1 litérshe, té mbyllur me tapé plastike me vidhézim hermetike té
kapsuluara me shirit PVC me stampén pérkatése. Mbi ¢do shishe do té vendoset etiketa né té cilén té
shénohet: - Emértimi i ploté i mallit. - Data e skadimit ose afati i pérdorimit qé do té jeté 18 muaj nga

data e prodhimit dhe e furnizimit né institucion.
Salcé domate

Treguesit shqisoré: Pamja e jashtme: Masé pastoze, me pjesé té dukshme té pérbérésve té saj, pa pjesé
té djegura. Ngjyra: E kuqge deri e kuqge e thellé. Shija dhe era: Me shije dhe eré karakteristike té salcés
sé domates. Treguesit kimik: Né pérputhje me Standartin Shtetéror Shqiptar. Amballazhimi: Salca e

domates amballazhohet né kanage metalike 400 gr.
Vezé

VEZE PULE bazuar ne STASH 1515-85 Treguesit cilésoré vezés sé pulés: 1. Pamja e jashtme: E pastér
dhe pa plasje.Lejohen ndotje té lehta. 2. Dhoma e ajrit: Lartésia, jo mé shumé se 9 mm. 3. E bardha e
vezés: E dendur e kulluar dhe e pastér pa njolla gjaku (té kontrolluar né ovoskop). 4. E verdha e vezés:
Kompakte e ndodhur né pozicionin qéndror pak e lévizshme. Lejohet devijim i vogél nga pozicioni
gendror. 5. Era: Pa eré prishje dhe eré tjetér té huaj. 6. Masa: Jo mé pak se 40 gr. AMBALAZHIMI:
Vezét ambalazhohen né kartona fole me kapacitet 30 vezé secila dhe né ¢do kuti kartoni vendosen 12
copé kartona fole. Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa ku shénohen. Emri i ndérrmarrjes prodhuese,

sasia, data e prodhimit.
Miell gruri

Treguesit shqisoré: 1.Pamja: Té jeté pluhur i njétrajtshém pa 1éndé té huaja Insekte dhe démtues té
tjeré nuk lejohen. 2.Ngjyra: E bardhé 3.Era dhe shija: E kéndshme, karakteristike e miellit té grurit,
pa eré dhe shije té huaj. Treguesit kimik: Né pérputhje me Standartin Shtetéror Shqiptar. Té jeté i
cilésisé sé paré, i stazhionuar, i amballazhuar né pako 1 kg letre, me etiketé prodhuesi dhe afat

skadence té shénuar.



Miell misri

Treguesit shqisoré: 1.Pamja: Té jeté pluhur i njétrajtshém pa 1éndé té huaja Insekte dhe démtues té
tjeré nuk lejohen. 2.Ngjyra: E bardhé 3.Era dhe shija: E kéndshme, karakteristike e miellit té misrit,
pa eré dhe shije té huaj. Treguesit kimik: Né pérputhje me Standartin Shtetéror Shqiptar. Té jeté i
cilésisé sé paré, i stazhionuar, i amballazhuar né pako 1 kg letre, me etiketé prodhuesi dhe afat

skadence té shénuar.

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 cellofoni me peshe 0.1kg..Mbi amballazh vendoset
etiketaku shenohen te dhenat e meposhteme: 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 qé té mos shképutet nga ambalazhi. I Shénimet e
detyrueshme té marketimit duhet té jene té qarta,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.
Maja buke

Ngjyra dhe era karakteristike e majase se bukes ,e njetrajtshme pa njolla,pa lende te huaja.te jete ne
mase brumi. Ambalazhimi . Ne pako letre me peshe 0.5 kg.Mbi ambalazh te vendoset etiketa ku
shenohen te dhenat: Emertimi i prodhuesit, Emertimi i produktit, Pesha neto ose vellimi i produktit,

Data e prodhimit, Data e skadimit, Kushtet e vecanta te ruajtjes.
Miell émbélsire

Mielli pér émbélsira éshté pérftuar nga pérzierja e varieteteve mé té mira té kokrrave té pérzgjedhura
posagérisht pér té marré njé produkt pérfundimtaré té njé cilésie té larté.Pérbérési kryesoré bazé pér
pérgatitjen e recetave si: émbélsira, tarta, bigne, frolla, krostata, kek dhe torta té lehta.Mielli pér
émbélsira, prodhohet nga njé pérzgjedhje e kujdesshme e grurit mé té miré té buté, éshté ideal pér
émbélsira dhe ndryshon nga mielli tipit klasik pér shkak té pérmbajtjes sé ulét té glutenit. Kéto receta
té pérgatitura me miellin pér émbélsira kané karakteristikén e té paturit shkriftésiné e
duhur.Shkriftésia e produktit né veganti, vjen nga pérdorimi i miellrave me jo shumé té larté, pasi
tregon fortésiné, qé jep njé brumé me njé rrjet glutinik jo té formuar plotésisht duke i dhéné njé
géndrueshmeéri té sakté produktit té pjekur. Miell émbélsire éshté i lidhur me cilésiné e grurit té buté
té pérdorur dhe pér rrjedhojé pérmbajtjes sé tij té glutenit. Mielli pér émbélsira ka njé vleré té
ekuilibruar pér té lejuar formimin e njé rrjete glutinike té pérshtatshme pér té krijuar, né produktin e

pérfunduar, njé ardhje té ekuilibruar dhe jo shumé té theksuar.
Kripé

KRIPE E JODIZUAR Treguesit cilésoré: 1. Ngjyra: E bardhé 2. Era dhe shija: E kripur pa shije dhe eré té
hua. 3. Pamja e jashtme: Masé kokrrizore Treguesit fiziko kimik: 1-Imtésia né mm 0.2 — 2 . 2-Klorur Na né

léndén e thaté né %, jo mé pak se 98. 3- Klorur Mg né léndén e thaté né %, jo mé shumé se 0.3. 4-Sulfat



Mg né léndén e thateé né %, jo mé shumé se 0.9. 5-Sulfat Ca né 1éndén e thaté né %, jo mé shumé se 0.2.
6-Léndé té patretshme né léndén e thaté né %, jo mé shumé se 0.3. 7-Lagéshtiré né %, jo mé shumé se 1.
8-Jodur kaliumi mg\kg 50 (+ /- )3 Kripa té plotésojé té gjithé kérkesat higjeno shéndetsore dhe normat e
miratuara nga Ministria e Shéndetsisé. Markérimi: Emértimi i prodhuesit Emri i produktit Pesha neto ose
véllimi i produktit Data e prodhimit Data e skadimit Kushtet e vecganta té ruajtjes Rekomandime pér
pérdorim, nése kéto ndikojné né ményré té ndjeshme mbi afatet e ruajtjes sé cilésisé ose mbi vlerat e
produktit ushqimoré.kéto té dhéna té jepen mbi amballazh ose mbi etiketé. Ambalazhimi: Té béhet né
gese té pastér ose polietileni ushqimore, opak me masé 1 — 25 kg. Etiketa e produktit té ambalazhuar duhet
té fiksohet né ményré qé té mos shképutet nga ambalazhi. Shénimet e detyrueshme té marketimit duhet té
jené té qarta, té dukshme miré, té pashlyeshme dhe lehtésisht té lexueshme né kushtet normale té blerjes
dhe pérdorimit. N.q.se éshté i mbuluar me njé material veshés té gjitha informacionet e detyrueshme
duhet té figurojné mbi kété té fundit ose etiketa e ambalazhit duhet té jeté lehtésisht e lexueshme dhe jo e
maskuar nga ambalazhi. Emri i produktit ushqimor dhe pérmbajtja neto duhet té bjeré né sy qé né pamje
té paré. N.g.se gjuha né etiketén origjinale nuk éshté e pranueshme pér konsumatorin pér té cilin ajo éshté
e destinuar duhet té pérdoret nje etikete shtesé qé pérmban informacionin e detyrueshém né gjuhén

shqipe.

Uthull

UTHULL RRUSHI .Klasifikimi - Me bazé rrushi Kérkesat cilésore Treguesit shqisoré: - Pamja e
jashtme: E kthjellét dhe pa turbullira. - Ngjyra: karakteristike e uthullés sipas rrushit té pérdorur. -
Era dhe shija: E miré me eré dhe shije té kéndshme dhe karakteristike pa shije dhe eré té huaj.
Treguesit fiziko - kimik: - Masa specifike né 15°C: 1.015 - Pérmbajtja e aciditetit té pérgjithshém % né
véllim shprehur né acid acetik: jo mé pak se 6. - Pérmbajtja e ekstraktit té pérgjithshém, gr pér litér:
jo mé pak se 16. Ndalohet shtimi né uthull i acideve organike dhe minerale. Ndalohet pérdorimi i

ngjyruesve natyror dhe artificial me pérjashtim té enocianines.

Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike té
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Uthulla do té
ambalazhohet né ambalazh plastik ose qelqi me véllim sipas kérkesés se AK-sé, té mbyllur me tapé
plastike ose me tapé alucap. Mbi ¢do ambalazh do té vendoset etiketa né té cilén té shénohet: -
Emeértimi i prodhuesit, - Emri i produktit, - Pesha neto ose véllimi i produktit, - Data e prodhimit, -
Data e skadimit, - Kushtet e vecanta té ruajtjes. Kérkesat cilésore verifikohen pér ¢do parti. Parti
konsiderohet sasia e uthullés e té njéjtit lloj, me té njéjtén ményré ambalazhimi dhe qé dorézohet
menjéherésh. 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 paraqitet né origjinal, ose fotokopje té noterizuara. Ruajtja dhe transportimi Uthulla ruhet né
ambiente té freskéta. Transporti té behet me mjete té pastra té mbrojtura nga faktoret atmosferike
duke zbatuar rregullat higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore dhe gé nuk
ndikojné né karakteristikat dhe cilésiné e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike. Té ruhen

nga démtimet mekanike.

Piper té zi

Bazuar né Urdhrin e Ministrisé sé Bujqésisé Nr. 645, dt. 23.12.2016, Pér zévendésimin e aneksit I, té
Urdhrit nr. 234, daté 20.05.2014, Pér miratimin e rregullores “Mbi kriteret mikrobiologjike pér
produktet ushqimore”. Klasifikimi - Lloji: Kokérr ose pluhur, cilési e paré Kérkesat cilésore Treguesit

shqisoré: - Pamja e jashtme: Té jené té cilésisé té miré, té thata, pa lagéshti, ngjyra karakteristike e



llojit. - Ngjyra: Ngjyré karakteristike e llojit. Treguesit fiziko- kimik dhe shqisoré sipas SSH ISO 959-
1:1998 ose ekuivalentin e tij. Analizé mikrobiologjike (bazuar né urdhrin nr. 645, daté 23.12.2016).
Ambalazhimi, etiketimi, ruajtja dhe transportimi. Sipas SSH ISO 959-1:1998: “Piper, kokérr ose
pluhur- Specifikimet- Pjesa 1: Piper i zi” ose ekuivalentin e tij. Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési
higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike té produktit duhet té jeté i sigurt dhe i
pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Eréza ambalazhohet né ambalazhim plastik ose letre me
véllime sipas kérkesave té AK-sé. Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa ku shénohen: - Emértimi i
prodhuesit, - Emri i produktit, - Pesha neto, - 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 ushqimore 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 sipas legjislacionit né fuqi . Raport analiza Mikrobiologjike duhet té
pérmbajé treguesit sipas legjislacionit né fuqi. Raport Analiza “Fiziko-Kimike” dhe Raport Analiza

“Mikrobiologjike” duhet té paraqitet né origjinal, ose fotokopje té noterizuara.
Rigon

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 I prodhimit,menyra e ruajtjes,distributor dhe skadenca.

Majdanoz
Kerkohet cilesi e miré, i fresket , i njome, i paster me ngjyre jeshile te erret, i pa vyshkur dhe i lare me
uje te paster, i lidhur ne tufa. Me rrenje te prera.Te mos kete prani te barnave te tjera. Gjethet te jene

pa njolla te ngjyres se ndryshkut, pa demtime nga krimbat, te frasketa dhe te pa vyshkura.

Regel gérshie dhe Regel kumbulle

Lloji i regelit qé kérkohet: 1. Recel gershie 2. Regel kumbulle.Sasia dhe 1loji i regelit do té jeté sipas
kérkesés sé AK. Treguesit cilésoré té recelit: Pamja e ngjyra: E miré, me fruta me ngjyré té njéllojté,
karakteristike e llojit, pa bérthamé dhe faré. Shija dhe era: me eré té pélqyeshme, karakteristike e
frutit qé mbizotéron né pérzierje, pa eré té huaj. Shija té jeté e pélgyeshme, e émbél pa shije
karamalizimi e fermentimi, pa shije té hidhur ose ¢farédo shije tjetér té huaj. Konsistenca: Masé e
njéllojté, viskoze deri xhelatinoze me fruta me zierje normale. Treguesit fiziko-kimiké: 1.Léndét e
thata sipas refraktometrit né 20 gradé C jo mé pak se 65 % 2.Sheqer gjithésej (sheqer saharoz dhe I
veté frutit) jo mé pak se 55% 23 3.Aciditeti i shprehur né acit tartik, %, jo mé shumé se 1.3 4.
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 5.Shenja myku dhe fermentimi nuk lejohen 6.Léndé té huaja nuk
lejohen. Raport analiza Fiziko — kimike duhet té pérmbajé té gjithe treguesit e mésipérm.
Amballazhimi: Té jeté i ambalazhuar hermetikisht né kavanoza qgelqi ose plastike, apo me peshe 300
gr - 1 kg, me etikete . Cilesia e recelit duhet te jete ne perputhje me lenden e pare ge eshte perdour

per prodhim dhe sipas kerkese se Autoritetit kontraktor. Kushtet e vecanta té ruajtjes.



Trahana

Kerkohet cilesi e mire, Kérkesat cilésore Treguesit shqisoré:Pamja e jashtme: Masé kokrrizore dhe
miellore. Pas zierjes paraqgitet masé e lidhur e njétrajtshme.Ngjyra: Sipas pérbérésve té pérdorur. Era
dhe shija: E kéndshme, karakteristiké e trahanasé, pak e tharté. Pa eré e shije myku, té hidhur, té
ranciduar ose shije e eré tjetér e huaj. Treguesit fiziko- kimik: - Lagéshtira,%, jo mé shumé se 13. -
Aciditeti i shprehur né acid sulfurik né 1éndét e thata, %, jo mé shumé se 0.7. - Kripé e gjellés, %,jo
mé shumé se 2. - Yndyré, %,jo mé pak se 2. - Pérmbajtja e metaleve, zink, plumb dhe bakér nuk
lejohen. - Myke, kérpudha, E.Coli, insekte e démtues té tjeré nuk lejohen. Paketimi dhe etiketimi
Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike té
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Trahanaja paketohet né
gese plastike (polietileni), ose letre, me véllime sipas kérkesave té AK-sé me shmangie + 2%. Ruajtja
dhe transportimi béhet sipas SSH 1408:1987”Makarona” ose ekuivalentin e tij. Trahanaja e prodhuar
dhe e ruajtur sipas kérkesave té kétij standardi garantohet nga prodhuesi deri né 6 muaj nga data e
prodhimit. Transporti té behet me mjete té pastra té mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar
rregullat higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore dhe qé nuk ndikojné né

karakteristikat dhe cilésiné e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike.

Cokokrem

Kerkohet cilesi e mire,mase homogjene ne trajte kremi me kakao,lajthi,qershi, dhe qumesht pluhur,pa
konservues. Perberesit: Qumesht pluhur, sheqer, yndyrna 26% Kakao ,lajthi 10 — 12%. Amballazhimi
hermetik me vazo plastike me peshe 1 Kg. me etikete . Transporti té behet me mjete té pastra té
mbrojtura nga faktoret atmosferike duke zbatuar rregullat higjeno-sanitare pér transportimin e
produkteve ushqimore dhe qé nuk ndikojné né karakteristikat dhe cilésiné e produktit dhe sigurojné

ruajtjen e tij higjenike.
Amita e vogél

Amballazhimi te sillet ne plastike e certifikuar TE CILESISE ISO: 9001 me vellim 250 ml , i mbyllur
me kapak hermetik. Transporti té behet me mjete té pastra té mbrojtura nga faktoret atmosferike
duke zbatuar rregullat higjeno-sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore dhe qé nuk

ndikojné né karakteristikat dhe cilésiné e produktit dhe sigurojné ruajtjen e tij higjenike.
Molto e vogél

Kroasan me mbushje me krem qershie ose cokollaté per nje shije te kendshme dhe plot
energjike.Vlerat ushqyese ne 100 g: energji 408 kcal, yndyre 20g, nga te cilat te ngopura 10g,
karbohidrate 50g, nga te cilat 26g sheqerna, fibra 2.0g, proteina 6.0g, kripe 0.4g.

Sheqer

Sheger pamja e jashtme pluhur i perbere nga kristale te imta dhe te njellojta, pa copa sheqeri te
ngjeshura ose te huaja. Te jete i derdhur, i thate ne te prekur dhe te mos ngjitet. Ngjyra e bardhe dhe
me shkelgim me shije te embel, pa shije dhe ere te huaj, i tretshem plotesisht ne uje. Sheqgeri i paster i
llogaritur ne lende absolutisht te thata 99.6%. Lende reduktuese jo me shume se 0.1%, hiri jo me

shume se 0.07%. Lageshtia jo me shume se 0.16%.



Vanilje

Kerkesat cilesore Pamja: Pluhur i thaté, ,me arome dhe shije te kendshme karakteristike te vaniljes.
Ngjyra: Te jete e bardhe. 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 10gr - 50gr. Ne paketim duhet te jete e bashkangjitur dhe emri

tregetar, data e prodhimit ,vendi i prodhimit,menyra e 27 ruajtjes dhe skadenca.
Kanellé

Kerkesat cilesore Pamja: Te jene te thata, me arome dhe shije te kendshme karakteristike te vete
bimes. Ngjyra: Gri né kafe. 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 50gr - 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 paraqitet né

original ose fotokopje e noterizuar.

Pluhur embélsire

Treguesit organo-leptike: a. Ngjyra : e bardhé dhe me shkélqim. b. Pamja: pluhur i pérbéré nga
kristale té imta dhe té njéjta, pa 1éndé té huaja, i derdhur, i thaté né té prekur dhe té mos ngjitet. c.
Era dhe shija: shije e émbél, pa shije dhe eré té huaj kur éshté kristal dhe kur tretet né ujé té pastér. d.
Tretshmeéria: té tretet plotésisht né ujé, tretésira e tejdukshme dhe pa ngjyré. Ambalazhimi: i paketuar
me pako letre me peshé 1 kg. Mbi ¢do ambalazh vendoset etiketa né té cilén shénohen: » Emértimi i
prodhuesit. = Emri i produktit . = Pesha neto ose véllimi i produktit. = Data e prodhimit . = Data e
skadimit. = 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 ushqimoré, kéto té dhéna té
jepen mbi amballazh ose mbi etiketé. Malli do té shogérohet me raport analizé té rregullt sipas

legjislacionit né fuqi, duhet té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm.
Dafiné

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 I prodhimit,menyra e ruajtjes,distributor dhe skadenca.

Buké

BUKE ME MIELL GRURI - Bazuar ne STASH 1411\87 Lloji: Buké gruri me miell rreze 75 %
Treguesit shqisoré: 1.Korja: E 1émuar, pa pjesé té djegura, pa carje dhe shképutje té kores nga tuli.

Ngjyra e njéllojté e kugerremté né kafe té celét. 2.Tuli: Masa e njéllojté e pjekur miré, me pore té



shpérndara miré, né ményré té njéllojté. Pa gjurmé mielli té pabrumosur. Konsisistenca elastike, jo i
thérrmueshém, pa shtresa. 3.Era dhe shija: E kéndshme, karakteristiké e bukés sé pjekur miré. Pa eré

myku, thartiré dhe hidhérimi dhe eré e shije tjetér té huaj.

Nuk lejohet kércitje. 4.Forma: E rregullt, pa shtypje dhe deformime. 5.Léndét e huaja: Nuk lejohen.
Treguesit kimik: Né pérputhje me Standartin Shtetéror Shqiptar. Lagéshtira né % jo mé shumé se 45
Poroziteti né % jo mé pak se 70 Aciditeti né gradé jo mé shumé se 4.5 Amballazhimi: Cdo buké té
futet né gese letre e pastaj ne gese celefoni me masén 1000 gr, kéto té futura né kuti kartoni. Buka
dérgohet pér konsum jo mé paré se 3 oré nga koha e pjekjes. Transporti i bukés: Béhet me mjete té
pastra té mbrojtura nga démtimet e faktorét e tjeré atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno —

sanitare pér transportimin e produkteve ushgimore.
Buké thekre

Lloji: Buké thekre me miell thekre, cilési e paré. b)Treguesit shqisoré Pamja : E rregullt, pa shtypje, pa
deformime, pa shenja djegie c) Ngjyra : karakteristike e llojit te bukes se thekres kafe e erret.
d)Konsinstenca: Elastike me shtypje té lehte, rikthehet ne gjendjen e paré, jo i thérrmueshém dhe pa
shtresa. Poret té jené té shpérndara njélloj né té gjithé madhésiné. e) Era dhe shija: e kéndshme, e
bukés sé pjekur miré. Pa eré e shije té hidhur, té tharté, myku ose té huaj. Nuk lejohet kercitje. Kéto
tregues percaktohen me ané té kontrollit organo-leptik. f) Pesha e bukés té jeté 1 (njé) kg. Masa e
caktuar sipas llojit té bukés duhet t’i pérgjigjet masés 3-4 oré mbas kohés se pjekjes. g)Léndét e huaja:
Nuk lejohen. h)Treguesit fiziko— kimik: I.Lagéshtira né % jo mé shumé se 49. II.Poroziteti né % jo mé
pak se 67. III. Aciditeti né gradé jo mé shumé se 7 IV.Kripa né % jo mé shumé se 2. i) Buka dérgohet
pér konsum jo mé paré se 3 oré nga koha e pjekjes. j) Ambalazhimi: Buka ambalazhohet né geska letre
dhe kuti plastike té lejuara pér produktet ushgimore. k)Buka duhet té jeté e preré né feta. l)
Transporti: Béhet me mjete té pastra té mbrojtura nga démtimet dhe faktorét e tjeré atmosferiké,
duke zbatuar rregullat higjeno— sanitare pér transportimin e produkteve ushqimore. m) Buka duhet té
shogerohet me raport analizé te rregullt sipas legjislacionit né fuqi. n)Raport analiza e paraqitur duhet
té pérmbajé té gjithé treguesit e mésipérm. o)Raport Analiza “Fiziko-Kimike” duhet té paraqitet né

original, ose fotokopje té noterizuara.
Mollé

Kerkesat cilesore : Pamja e jashtme: pjekuria, era dhe shija: té fresketa, me zhvillim normal ,té
shendosha e me bisht..Me forme ,ngjyre e shije té kultivarit ,pa deformime me 3 pjekuri teknike té
njejte. Pa ere e shije té huaj. Madhesia e kokrres (prere gjerazi, ne diametrin me té madh). Kultivaret
me kokerr té zgjatur jo me pak se 70 mm.w Kultivaret me kokerr té rrumbullaket jo me pak se 80
mm.w Kultivaret me kokerr té vogel jo me pak se 60 mm.w Demtime mekanike nuk lejohen. Té
prekura nga semundjet dhe insektet nuk lejohen. Té kalbura,té ngrira,njolla nga Monilia
(kalbezimi),lende té huaja nuk lejohen . Nga krimbi(pa galeri ne brendesi ).Nuk lejohen. Nga
fuzikladi (kroma e pikalorja ).Nuk lejohen. Té gjitha demtimet e siperme .Nuk lejohen . Njolla té
shkaktuara nga dielli ne lekure .Nuk lejohen . Gunga (kallo) njolla ne lekure .Nuk lejohen . Njolla nga
solucionet kimike ne siperfagen e kokrres nuk lejohen. Permbajtja e pesdiciteteve té jete sipas
normave té miratuara nga Ministria e Shendetesise. Ambalazhimi dhe etiketimi: 44 Frutat
ambalazhohen té ndara sipas kultivareve ne arka té prodhuara sipas standarteve dhe kushteve teknike

ne fuqi per cdo lloj frut dhe té pastra. Frutat mund té ambalazhohen edhe ne qeska plasmasi



ushgimore ose rrjeta ushqimore té lidhura, te gepura ose té ngjitura ne gryke té cilat té mbushura me
fruta, vendosen ne arka ne menyre té tille, té cilat té ruhet freskia dhe kosistenca e frutave. Mbi cdo
ambalazh vendoset etiketa ku shenohet:w Firma prodhuese.w Lloji i prodhimit.w Cilesia.w Masa
neto e bruto.w Transporti i frutave, té freskta, behet me mjete té pastra té mbrojtura nga demtimet e
foktore te tjere atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare per transportimin e produkteve

ushgimore.
Pjeshké

Kerkohet cilesia e pare, kokrra te jete e fresket, me zhvillim normal, me ngjyre karakteristike te
kultivarit, te pasterta, pa bishta,me shije te embel dhe ere kerakteristike te kultivarit. - Te jete me
pjekuri te plote teknike,. - Madhesia e kokrres te jete per te hershmet deri ne 50 mm, gjysem te
hershme deri ne 55 mm dhe te vonshme deri ne 60 mm. - Demtime te lehta mekanike nuk lejohen. -
Demtime nga semundjet, insektet, dielli, ndryshim ngjyre te jete jo me shume se 5 %. - Te mykura, te

fermentuara, te kalbura dhe lende te huaja nuk lejohen.
Dardha

Kerkohet cilesia e pare,me zhvillim normal, te shendosha, me ngjyre karakteristike te kultivarit, me
pjekuri teknike dhe me bisht. - Madhesia e kokrres ne mm te jete jo me pak se 45 per dardhat e
rrumbullakta dhe 40 mm per ato te gjata. - Demtime mekanike,lejohen deri ne 5 % te partise se
mallit. - Nuk lejohet te jene me semundje. - Demtime nga bryma, ngrica, te lagura dhe lende te huaja
nuk lejohen. Frutat ambalazhohen té ndara sipas kultivareve ne arka té prodhuara sipas standarteve

dhe kushteve teknike ne fuqi per cdo lloj fruti dhe té pastra.

Rrush

Klasifikimi - Lloji : cilési e paré, e freskét Treguesit cilésoré - Pamja, pérbérja e veshulit, ngjyra, pjekuria:
Karakteristike e kultivarit. Veshuli me dendési tipike té kultivarit. Lejohen veshul té vegjél qé pérmbajné jo mé
pak se 10 kokrra por té mos kalojé 5 % té partisé. Kokrrat té freskéta, me zhvillim normal, pjekuri e ploté, me
cipé té shéndoshé e té pastér. Brenda veshulit, kur éshté i ngjeshur lejohen kokrra té vogla, té pa zhvilluara, por
gé nuk shihen né vendosjen e veshulit né pozicion normal. Veshuli pa kokrra té vrara nga vjelja ose
ambalazhimi jo i miré. - Démtime mekanike dhe kokrra té shkoqura, %, jo mé shumé se: Nuk lejohen. -
Pérmbajtja e sheqerit (sipas refraktometrit), %, jo mé pak se: o Pér llojet e hershme: 14. o Pér llojet e vona: 16. -
Nuk lejohen léndé té huaja. - Nuk lejohen kokrra té mykura e té kalbura, té fermentuara dhe té thara.
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, ushqgimore, teknologjike dhe organo-leptike té produktit duhet té jeté i sigurt dhe i
pérshtatshém pér qéllimin e pérdorimit. Transporti i frutave 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 ushqimore.

Portokalle

Klasifikimi - Lloji : cilési e paré, e freskét Treguesit cilésoré - Pamja e jashtme: Té freskét, me zhvillim normal,
té shéndoshé e me bisht. Para dhe pas 15 janarit lejohen kokrra pa bisht pérkatésisht 5 dhe 20 %. Me pjekuri
teknike té ploté. - Ngjyra, shija dhe aroma: Ngjyré karakteristike e kultivarit, e verdhé né portokalli, me eré
karakteristike dhe shije té émbél né té athét. Pa shije té hidhur. - Madhésia e kokrrés, (diametri mé i madh)



mm, jo mé pak se: 70. - Démtime mekanike, té prekura nga sémundjet dhe insektet, té kalbura, té mykura dhe
té fermentuara, gjithashtu léndé té huaja, gérvishtje né sipérfaqge, por pa prekur tulin: Nuk lejohen. - Nuk
lejohen as zbutje té kokrrave, ngrirje dhe lagie té sipérfages sé tyre. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i
kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi Sipas SSH ISO 7558:1988 “Udhézues pér para paketimin e frutave
dhe perimeve” ose ekuivalentin e tij. Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike
dhe organo-leptike té produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Transporti i
frutave 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 ushqimore.

Banane

Treguesit cilésoré - Pamja e jashtme: freskéta, me zhvillim normal , né tufe , me pjekuri teknike té
ploté. - Ngjyra té jeté jeshile né té verdhé, me eré dhe aromé té kéndshme, karakteristike e kétij
kultivari. - Madhésia e frutit té jeté mesatare. - Démtime mekanike nuk lejohen. - Njolla kafe qe
tregojné tejkalimin e pjekurisé nuk lejohen. - Gérvishtje té lékurés nuk lejohen. - Zbutje té lékurés
nuk lejohen. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave cilésore, ruajtja dhe transportimi Sipas
SSH ISO 7558:1988 “Udhézues pér para paketimin e frutave dhe perimeve” ose ekuivalentin e tij.
Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike té
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér qéllimin e pérdorimit. Transporti i frutave 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 ushqimore.

Mandarina

Klasifikimi - Lloji : cilési e paré, e freskét Treguesit cilésoré - Pamja e jashtme: Kokrra me zhvillim normal, té
pastra, me bishta té preré afér sipérfaqes sé kokrrés. Me pjekuri teknike té ploté. - Ngjyra, shija dhe aroma:
Karakteristike pér mandarinat, pa eré dhe shije té huaj. Grupi i satsumave dhe klementina me ngjyré jeshile me
nuancé té verdhé. - Madhésia e kokrrés (diametri mé i madh), mm, jo mé pak se: o Pér satsumat: 50. o Pér té
tjerat: 45. - Démtime mekanike: Nuk lejohen, té prekura nga sémundjet dhe insektet, té kalbura, té mykura dhe
té fermentuara, gjithashtu nuk lejohen léndé té huaja, gérvishtje né sipérfaqe, por pa prekur tulin. Nuk lejohen
as zbutje té kokrrave, ngrirje dhe lagie té sipérfages sé tyre. Ambalazhimi, etiketimi, verifikimi i kérkesave
cilésore, ruajtja dhe transportimi Sipas SSH ISO 7558:1988 “Udhézues pér para paketimin e frutave dhe
perimeve” ose ekuivalentin e tij. Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushgimore, teknologjike dhe
organo-leptike té produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Transporti i
frutave 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 ushqgimore.

Gjalpé

Té jeté prodhim me baze qumesht lope, dele ose dhie, i fresket. 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. - Era dhe 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 Bujqésisé dhe Zhvillimit Rural.
Analiza mikrobiologjike (bazuar urdhri nr. 645, dt.23.12.2016). Ambalazhimi dhe marketimi
Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushqgimore, 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.

Rekomandime pér pérdorim, nése kéto ndikojné né ményré té ndjeshme mbi afatet e ruajtjes sé
cilésisé ose mbi vlerat e produktit ushqimoré.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
fuqgi. Raport Analiza “Fiziko-Kimike” dhe Raport Analiza “Mikrobiologjike” duhet té paraqgitet né
origjinal, ose fotokopje té noterizuara. 8 | Fage Ruajtja dhe transportimi Gjalpi ruhet né frigorifer.
Nuk lejohet ruajtja e gjalpit sé bashku me produktet qé jané burim infeksioni ose qé 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.

Djath i Bardhé Feté

Té jeté prodhim me baze qumesht lope, dele ose dhie, i fresket. 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 1éndé té huaja me sythe teknike, me ngjyré té
bardhé deri né krem. - Struktura dhe konsistenca: e lémuar, e buté dhe pa dallim shtresash. - Era dhe
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 léndét 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 ¢do 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. 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 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 té 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.
Kos

Té jeté prodhim me baze qumesht lope , i fresket. Kérkesat cilésore Treguesit shqisoré: - Ngjyra: e
bardhé, né sipérfage e bardhé lehtésisht né krem. - Struktura: e ngjeshur, pa pore, né prerje pa shtresa
dhe ndarje hirre. - Era dhe shija: e kéndshme, karakteristike e kosit té émbél, lehtésisht e tharté.
Treguesit fiziko-kimiké: - Aciditi né gradé Tjorner, jo mé shumé se 120. - Yndyra né %, 2 +0.1. -
Ngarkesa mikrobiale sipas normave té miratuara nga Ministria e Bujqésisé dhe Zhvillimit Rural.
Analizé mikrobiologjike (bazuar né urdhrin nr. 645, daté 23.12.2016). - Enterobacteriaceae < 10
cfu/ml 15 | Fage 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 té 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 qé pérdoret pér
ambalazhim duhet té jeté sipas normave teknike dhe higjeno-sanitare nga standardet pérkatése.
Verifikimi i kérkesave cilésore Marrja né dorézim béhet né parti. Parti konsiderohet sasia e kosit qé
dorézohet njéherésh. 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” dhe Raport Analiza “Mikrobiologjike” duhet té paragitet 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, té mbrojtura nga
démtimet e faktorét e tjeré atmosferik duke zbatuar rregullat higjeno — sanitare pér transportimin e

produkteve ushgimore.

Qumaésht

Kerkohet qumesht lope . Kerkesat cilesore : Detyrimisht i pasterizuar dhe i sterilizuar Gjate
perpunimit dhe tregetimit te zbatohen rregullat higjeno sanitare e veterinare ne fuqgi. Nuk duhet te
lejohet perdorimi i lendeve konservuese ,neutralizuese dhe te huaja. te plotesoje treguesit organo-
leptike dhe ato fiziko-kimike. b) Pamja e jashtme: Te jete leng homogjen ,pa lende te huaja qe notojne
apo precipitojne. Ngjyra e bardhe e njellojte,nuance e lehte e verdhe .Shija dhe era te
kendeshme,lehtesisht e embel ,shije e lehte zjerjeje, pa shije ose ere te huaja. c) Qumeshti duhet te
jete i amballazhuar me kuti tetrapak ne peshe 1 Lit. Dhe i shogeruar me Raport Analize “Fiziko-
Kimike dhe “ Raport Analize Mikrobiologjike” nga institucione ligjore. d) Raport analiza “Fiziko —
Kimike” dhe “Raport Analiza Mikrobiologjike” duhet te paraqgiten ne origjinal. e) Treguesit fiziko-
kimike: 1.Dendesia ne 20 grade celcius- jo me pak se 1.028 -1.029 gr/liter 2.Pika e ngrirjes jo me e
larte se -0,520 grade C 3.Permbajtja e undyres ne % jo me pak se 1.5% deri ne 2%. 4. Aciditeti ne



grade Tjoner 5. periudhen 01 Tetor - 31 Mars jo me i larte se 19 6. Ne periudhen 01 Prill - 30 Shtator
jo me i larte se 20 7. Permbajtja e lendes se thate pa yndyre ,jo me pak se 8.5%. 8. Prova e pasterizimit
(e fosfatazes dhe peroksidezes) duhet negative. -Pastertia pa mbetje me site mendafshi apo merle
pambuku dyfishe. Amballazhimi brenda kushteve higjeno-sanitare, me peshe 1 liter ku te jene
vendosur: - Marketimi:Emértimi i prodhuesit. 4 I. Emri i produktit . II. Pesha neto ose véllimi i
produktit. III. Data e prodhimit . IV. Data e skadimit. V. Pergindja e yndyres. VI. Temperatura e
ruajtjes se produktit. VII. Kushtet e vecanta té ruajtjes. VIII. -Ngarkesa mikrobike sipas normave te
percaktuara nga Min.Shendetesise. IX. -Rruajtja e transportimi ne temperature 2 deri ne 8 grade.
Malli duhet te shogerohet me raport analize te rregullt sipas legjislacionit ne fuqi. Raport analiza
paragitur duhet te permbaje te gjithe treguesit e mesiperm.Raport analiza duhet te paraqgitet ne

origjinal.
Djath Kagkavall

Té jeté prodhim me baze qumesht lope, dele ose dhie, i fresket. Kérkesat cilésore Treguesit shqisoré: -
Pamja e jashtme: Me kore e formuar miré dhe té pastér. Lejohen démtime té lehta mekanike deri né
5% té sipérfages. Nuk lejohen shenja myku, kalbézimi dhe fryrje. Sipérfagja e parafinuar me ngjyré
kremi deri né té verdhé. Né prerje homogjene e lémuar. 6 | Fage Pa 1éndé té huaja, pa ndarje
shtresash, me sytha teknike me ngjyré kremi né té verdhé. - Era dhe shija: E kéndshme karakteristike
e djathit té stazhionuar, pa shije té hidhur dhe djegése dhe pa shije e aromé té huaj. - Konsistenca: E
forté, jo e ashpér pér djathérat vize. Treguesit fiziko-kimik: - Léndét e thata né % jo mé pak se 58. -
Yndyra né léndét e thata né % jo mé pak se 50. - Kripé né % jo mé shumé se 3.5 + 0.5. - Pérmbajtja
mikrobiale: Sipas normave té miratuara nga Ministria e Bujqésisé dhe Zhvillimit Rural. Analiza
mikrobiologjike (bazuar ne urdhrin nr. 645, daté 23.12.2016). Ambalazhimi dhe marketimi dhe
etiketimi Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike
té produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Ambalazhimi né qese
plastike té pérshtatshme dhe té lejuara pér ambalazhimin e kétij produkti, me masé sipas kérkesave té
AK-sé. Transporti dhe ruajtja Té ruhen né frigoriferé né temperaturé 2 — 4°C, lagéshtia relative e ajrit
né dhomé 85-90 %. Koha e ruajtjes sé djathérave té forté né frigorifer éshté deri né 12 muaj.
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 ushqimore.
Verifikimi i kérkesave cilésore: Malli duhet té shoqérohet 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 té paraqitet né origjinal,
ose fotokopje té noterizuara. 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 ushqgimore.

Gjizé

Té jeté prodhim me baze qumesht lope, dele ose dhie, i fresket.Klasifikimi - Gjizé pa kripé, e freskét,
cilési e paré - Lloji: lope, dele ose dhie Kérkesat cilésore Treguesit shqisoré: - Pamja e jashtme: E

pastér, me ngjyré té bardhé, lehtésisht né gri. - Struktura: E njéllojté né té gjithé masén, pa thérrime



djathi. - Era dhe shija: E kéndshme, karakteristike e gjizés sé freskét lehtésisht né té émbél, pa shije
thartire. Treguesit fiziko- kimik: - Lagéshtia, %, jo mé shumé se 68. - Yndyré, %, jo mé pak se 3. -
Ngarkesa mikrobike: Sipas normave té miratuara nga Ministria e Bujgésisé dhe Zhvillimit Rural.
Analiza mikrobiologjike (bazuar urdhri nr. 645, daté 23.12.2016). Ambalazhimi dhe etiketimi
Ambalazhimi duhet té sigurojé cilési higjenike, ushqimore, teknologjike dhe organo-leptike té
produktit duhet té jeté i sigurt dhe i pérshtatshém pér géllimin e pérdorimit. Gjiza ambalazhohet né
gese polietileni ose paketim plastik me véllime sipas kérkesave té AK-sé. Mbi ¢do ambalazh vendoset
etiketa né té cilén shénohen: - Emértimi i prodhuesit, - Emri i produktit, - Pesha neto ose véllimi i
produktit, - Data e prodhimit, - Data e skadencés, - Kushtet e veganta té ruajtjes, 25 | Fa q e -
Rekomandime pér pérdorim, nése kéto ndikojné né ményré té ndjeshme mbi afatet e ruajtjes sé

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

Verifikimi i kérkesave cilésore Cdo parti qé merret né dorézim kontrollohet detyrimisht pér té
pércaktuar nése i pérgjigjet kérkesave té pércaktuara né kété standard. 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 té
paragitet né origjinal, ose fotokopje té noterizuara. Ruajtja dhe transportimi Gjiza ruhet e
ambalazhuar né lokale té ajrosur, té thaté, té freskét dhe né frigorifer. Né frigorifer ruhet pér njé kohé
deri né 3 dité nga data e prodhimit. 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.

Komisioni i Pérgatitjes sé specifikimeve teknike




