1. BAZAT E PERGJITHSHME TE TEKNOLOGJISE USHQIMORE II
	Të dhëna bazike të lëndës

	Njësia akademike: 
	Fakulteti i Bujqësisë dhe Veterinarisë

	Titulli i lëndës:
	Bazat e  përgjithshme të teknologjisë II

	Niveli:
	Bachelor

	Statusi lëndës:
	Obligative

	Viti i studimeve:
	I-rë/ semestri II-të

	Numri i orëve në javë:
	3+2 

	Vlera në kredi – ECTS:
	6 

	Koha / lokacioni:
	Teori (ligjërata):
· Fakulteti i Bujqësisë dhe Veterinarisë, ndërtesa nr. 1 (në amfiteatër).
Praktikë - ushtrimet:
· Fakulteti i Bujqësisë dhe Veterinarisë, në laborator (ndërtesa nr. 2). 
- Në teren (në ferma, fabrika për përpunimin e prodhimeve blegtorale, pika tregtare). 

	Mësimëdhënësi i lëndës:
	Prof. ass. Dr. Arbenita Hasani-Rexhepi

	Detajet kontaktuese: 
	Fakulteti i Bujqësisë dhe Veterinarisë
Universiteti i Prishtinës ”Hasan Prishtina”,Prishtinë
Tel .  +381  38  603  846  lok. 228
Mob. +377 44  704 - 416
E-mail: Arbenita.Hasani@uni-pr.edu; arbenitahasani@gmail.com 

	

	Përshkrimi i lëndës
	Lënda ”Bazat e  përgjithshme të teknologjisë II” merret me studimin e cilësisë së lëndëve të para me origjinë shtazore dhe prodhimeve të tyre, me theks në faktorët që ndikojnë në cilësinë e këtyre prodhimeve. Gjithashtu studion mënyrat e përfitimit të ketyre produkteve dhe kushtet bazike të ruajtjes për konsum ose/dhe për përpunim.

	Qëllimet e lëndës:
	Objektivi kryesor i kursit (modulit) është që studentët gjatë ligjëratave dhe ushtrimeve (pjesës praktike) të pajisen me njohuri bazë në lëmin e njohjes së lëndëve të para me origjinë shtazore (qumështit, mishit, vezëve, mjaltit dhe prodhimeve të tyre). Studentëve iu mundësohen njohuri të përgjithshme  për mënyrën e sigurimit të lëndës së parë cilësore, kontrollin fiziko-kimik dhe mikrobiologjik dhe senzorik (në laborator) të saj. Studentët  aftësohen për mënyrat e përgatitjes së lëndës së parë, shtesave dhe kulturave  të pastra mikrobiologjike, po ashtu dhe për higjienën e  tërësishme gjatë përgatitjes dhe përpunimit  teknologjik në prodhim të gatshëm. 

	Rezultatet e pritura të nxënies:
	Pas përfundimit të këtij moduli (lëndës) studentët do të:
1. Përfitojnë njohuri bazë teorike dhe praktike (laboratorike) për mënyrën e përfitimit, sigurimit dhe pranimit  të lëndës së parë  me origjinë shtazore si dhe për përgatitjen e tyre para përpunimit, po ashtu dhe me mënyrën e therjes së kafshëve dhe shpendëve dhe përgatitjen e trupit të tyre të posa therur, për  ruajtje ose përpunim; 
2. Dinë për mënyrën e marrjes së mostrave dhe përgatitjes së tyre për analiza, për përcaktimin e cilësisë së lëndës së parë dhe prodhimit të gatshëm (në laborator),  po ashtu dhe  për përgatitjen e shtesave dhe kulturave  të pastra mikrobiologjike te cilat do të përdoren në proceset teknologjike;
3. Dinë për paketimin e prodhimeve të gatshme dhe mënyrën e ruajtjes së tyre; 
4. Përfitojnë njohuri për mirëmbajtjen e pastërtisë (higjienës) në objektet përgatitore dhe përpunuese të prodhimeve blegtorale (larja, dezinfektimi etj), si dhe për sigurinë e cilësisë së prodhimit (HACCP).
5. Jenë në gjendje që njohuritë e tyre, në mënyrë të pavarur ti aplikojnë në praktikë.

	Kontributi nё ngarkesёn e studentit ( gjё qё duhet tё korrespondoj me rezultatet e tё nxёnit tё studentit)

	Aktiviteti 
	Orë
	Ditë/javë
	Gjithësej

	Ligjërata
	3
	15 javë
	45

	Ushtrime teorike/laboratorike
	2
	15 javë
	30

	Punë praktike
	1
	2
	2

	Kontaktet me mësimdhënësin/konsultimet
	1
	10
	10

	Ushtrime  në teren
	1
	5
	5

	Kollokfiume,seminare
	5
	1
	5

	Detyra të  shtëpisë
	2
	4
	8

	Koha e studimit vetanak të studentit (në bibliotekë ose në shtëpi)
	2
	15
	30

	Përgaditja përfundimtare për provim
	2
	5
	10

	Koha e kaluar në vlerësim (teste,kuiz,provim final)
	2
	2
	4

	Projektet,prezentimet ,etj
	2
	2
	4

	Totali

	23
	76
	153

	Metodologjia e mësimëdhënies:  
	· Ligjëratat realizohen me përdorimin e teknikës Power Point dhe duke diskutuar;
· Ushtrimet laboratorike zhvillohen çdo javë në grupe, duke pasur për bazë njohuritë e dhëna dhe të shpjeguara. Në fund të çdo ushtrimi bëhet vlerësimi i mësimnxënies. 
· Puna praktike realizohet në teren (në ferma, fabrika për përpunimin e prodhimeve blegtorale, pika tregtare).

	Metodat e vlerësimit:
	Vlerësimi përfundimtar bazohet në punën e përgjithshme që ka bërë studenti gjatë gjithë semestrit, sipas përqindjes në vazhdim:
· Vlerësimi i parë: 40% 
· Vlerësimi i dytë: 40% 
· Vijimi i rregullt dhe pjesëmarrja aktive në ligjërata dhe ushtrime: 10% 
· Rast studimor (case studies), punim seminarik: 10%
· Provimi final (per ata qe nuk e kalojne ndonjerin nga kollokviumet ose qe jane te pakënaqur me arritjet e tyre ne kollokvium: 80% 
· Total: 100% 
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	Plani i dizejnuar i mësimit:  


	Java
	Ligjerata që do të zhvillohet

	Java e parë:
	[bookmark: _GoBack]Gjendja dhe perspektiva e prodhimit të lëndëve të para me origjinë shtazore për industrinë ushqimore në Kosovë dhe BE. 

	Java e dytë:
	Qumështi. Vlera ushqyese e qumështit dhe prodhimeve të tij. Përbërja dhe cilësia e qumështit. 

	Java e tretë:
	Faktorët që ndikojnë në përbërjen e qumështit. Mjelja dhe përpunimi primar i qumështit. 

	Java e katërt:
	Prodhimet e qumështit. Qumështi i pasterizuar, i sterilizuar dhe i vluar, qumështi i kondensuar, qumështi pluhur, qumështet e fermentuara: jogurti, qumështi acidofil, kefiri, kumisi etj., ajka, gjalpi, dhalla.

	Java e pestë:  
	Djathërat dhe hirra. Akullorja dhe desertet e ngrira.

	Java e gjashtë:
	Mishi. Burimet e përfitimit. 
Vlerësimi i parë intermediar

	Java e shtatë:  
	Struktura, përbërja dhe vlera ushqyese e mishit. Llojet e mishit në qarkullim. Vetitë organoleptike të mishit. Vlera ushqyese dhe energjetike e mishit.

	Java e tetë:  
	Transportimi i kafshëve. Vlerësimi i kafshëve për therje. Therja e kafshëve, përpunimi dhe shfrytëzimi i organizmit të kafshëve.

	Java e nëntë:  
	Klasifikimi i mishit. Klasifikimi dhe prerja e mishit. Rregulloret për klasifikimin e mishit.

	Java e dhjetë:
	Prodhimet e mishit. Mishi i bluar, sallamet, konzervat e mishit, ushqimet e gatshme të ngrira, prodhimet e thara të mishit.

	Java e njëmbedhjetë:
	Yndyrat shtazore. Prodhimet tjera nga mishi.

	Java e dymbëdhjetë:  
	Peshqit dhe prodhimet e peshqve.
Vlerësimi i dytë intermediar 

	Java e trembëdhjetë:    
	Vezët. Ndërtimi dhe përbërja e vezëve. Klasifikimi. Ruajtja e vezëve. Konservimi i vezëve. Prodhimet e vezëve.

	Java e katërmbëdhjetë:  
	Mjalti. Vetitë fiziko-kimike, llojet, aplikimi në industrinë ushqimore.

	Java e pesëmbëdhjetë:   
	Analiza e rrezikut dhe pikat kritike të kontrollit (HACCP). Njohuritë themelore. Qëllimi, efektet, përfitimet. Parimet e HACCP. Hapat fillestar në zhvillimin e planit HACCP.



	Politikat akademike dhe rregullat e mirësjelljes:

	Kërkohet vijueshmëria e rregullt e studentëve në ligjërata dhe ushtrime. Studentit nuk do t’i vërtetohet vijimi i rregullt nëse ka më shumë se dy mungesa të paarsyetuara në ushtrime. Gjatë ushtrimeve në laborator studentët janë të obliguar t’i kenë të veshur  mantelat e bardhë. Rregullat e mirësjelljes si: mbajtja e qetësisë në mësim, hyrja me kohë në sallë të mësimit, ç’kyçja e telefonave celular etj., gjithashtu janë të obligueshme.




