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	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:
	Qëllimi themelor i kësaj lënde 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, peshkut,  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 pritshme 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).
Jenë në gjendje që njohuritë e tyre, në mënyrë të pavarur ti aplikojnë në praktikë.

	

	Ngarkesa e studentit (duhet tё jetë në përputhje me Rezultatet e Nxёnies tё studentit)

	Aktiviteti
	Orë mësimore
	Ditë/Javë
	Gjithsej

	Ligjërata
	3
	15
	45

	Teori/Punë në laborator/Ushtrime
Punë praktike
	2
	15
	30

	Përgatitje për test intermediar
	1
	7
	7

	Konsultime me mësimdhënësin
	0.26
	15
	4

	Puna në terren
	N/A
	
	

	Testi, punimi seminarik
	2
	4
	8

	Detyra të shtëpie
	0.5
	15
	7.5

	Mësimi individual (në bibliotekë apo në shtëpi)
	2
	15
	30

	Përgatitja për provimin final
	3.33
	3
	10

	Koha e kaluar në vlerësim (teste, kuize, provim final)
	2
	4
	8

	Projekte, prezantime, etj. 
	1
	1
	1

	Total
	
	
	150

	

	Metodat e mësimdhënies:
	Ligjërata, ushtrime, qasje interaktive, konsultime, punim seminari, punë në grupe, etj. 

Ligjerata (30%)
Puna praktike (përgatitja e prezantimeve, metodat, etj.) (30%)
Pune individuale dhe prezantim nga studentet (20%)
Udhëzues tjerë (10%)
Vlerësimi (10%)

	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%

	

	Literatura primare:
	1. Ligjërata për lëndën ”Bazat e  përgjithshme të teknologjisë II”nga mesimdhenesi i lëndës. 
2. Ligjerata te autorizuara “Hyrje ne Shkencat Animale. Prof. Dr. Hysen Bytyqi, UP.  Tetor 2017. 

3. USAID and Land o’lakes 2003, Manual per Perpunimin e Qumeshtit 
4. Ndoja, Z., Ramadani, Xh. (1996): Teknologjia e prodhimeve blegtorale (praktikum), Prishtinë.


	Literatura shtesë:
	1. Ligji Nr. 03/L-16 mbi Ushqimin i RKS

2. Wheat: Chemistry and Technology

 by Khalil Khan; series American Associate of Cereal Chemists International
3. Principles of Cereal Science and Technology; by: R Carl Hoseney; American Association of Cereal Chemists inc. St. Paul, Minnesota, USA

4. Handbook of Fruit and Fruit Porocessing : Y.H. Hui et al

5. Principi di technologie Alimentari, Editrice CLUEB, Bologna

6. “Processing Vegetables” Science and Technology, Technomic Publishing Co., Inc., Lancaster Basel



	

	Hartimi i planit mësimorë

	Java
	Titulli i ligjëratës

	Java 1:
	Gjendja dhe perspektiva e prodhimit të lëndëve të para me origjinë shtazore për industrinë ushqimore në Kosovë dhe BE.

	Java 2:
	Faktoret te cilet ndikojne ne prodhimin e lendeve te para me origjine shtazore: Te ushqyerit, mbareshtimi dhe racat e kafsheve blegtorale



	Java 3:
	Gjedhtaria, dhentë, dhitë dhe derrat. Rëndësia e tyre në prodhimin e lëndëve të para me origjinë shtazore

	Java 4:
	Shpeztaria: pulat, gjelat e detit, rosat, patat

	Java 5:
	Qumështi. Vlera ushqyese e qumështit. Përbërja kimike dhe cilësia e qumështit.

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

	Java 6:
	Teknologjia e perpunimit te qumeshtit perfshirë: Ndarjen e yndyres Pasterizimin, Homogjenizimin, Sterilizimin, Perqendrimin, Çhidratimin (apo tharjen), Fermentimin e qumeshtit, Prodhimin e djathit dhe gjizes,  



	Java 7:
	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. Djathërat dhe hirra. Akullorja dhe desertet e ngrira dhe produkte tjera me baze qumeshti.
Vlerësimi i parë intermediar


	Java 8:
	Mishi si lendë e parë dhe ushqim. Burimet e përfitimit.  Struktura, përbërja kimike e mishit. Llojet e mishit në qarkullim. Vetitë organoleptike të mishit. Vlera ushqyese dhe energjetike e mishit.



	Java 9:
	Transportimi i kafshëve. Vlerësimi i kafshëve për therje. Therja e kafshëve, përpunimi dhe shfrytëzimi i organizmit të kafshëve. Klasifikimi i mishit. Klasifikimi dhe prerja e mishit. Rregulloret për klasifikimin e mishit

	Java 10:
	Teknologjia e ruajtjes dhe konservimit te mishit

	Java 11:
	Prodhimet e mishit. Mishi i bluar, sallamet, konzervat e mishit, ushqimet e gatshme të ngrira, prodhimet e thara të mishit.Yndyrat shtazore. Prodhimet tjera nga mishi.

	Java 12:
	Ihtiofauna. Peshqit dhe prodhimet e peshqve,  molusqet dhe krustacet
Perberja kimike dhe vlerat ushqyese te tyre., percaktimi i shkalles se freskise se tyre.  Kushtet e ruajtjes dhe konservimit.

	Java 13:
	Vezët. Ndërtimi dhe përbërja e vezëve. Klasifikimi. Ruajtja e vezëve. Konservimi i vezëve. Prodhimet e vezëve.

	Java 14:
	Mjalti. Vetitë fiziko-kimike, llojet, aplikimi në industrinë ushqimore.

	Java 15:
	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 Kodi i Sjelljes

	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.Kerkohet respektimi I te gjitha rregullave te brendshme te aplikueshme per studentet
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