FORMULAR PËR SYLLABUS TË LËNDËS: Aditivet Ushqimor  
	Të dhëna bazike të lëndës

	Njësia akademike: 
	Fakulteti i Bujqësisë dhe Veterinarisë 

	Titulli i lëndës:
	Aditivet Ushqimor

	Niveli:
	Master 

	Statusi lëndës:
	

	Viti i studimeve:
	I

	Numri i orëve në javë:
	1

	Vlera në kredi – ECTS:
	

	Koha / lokacioni:
	Prishtine 

	Mësimëdhënësi i lëndës:
Asistenti i lëndës i angazhuar për ushtrimet laboratorike:
	Prof. Asoc. Dr . Arbenita Hasani

PhDc. Asist. Kaltrina Berisha  

	Detajet kontaktuese: 
	Fakulteti i Bujqësisë dhe Veterinarisë
Arbemita.hasani@uni-pr.edu 

Kaltrina.berisha@uni-pr.edu 

Zyra Nr. 

	

	Përshkrimi i lëndës
	Lënda “Aditivet Ushqimore” ofron njohuri teorike dhe praktike për grupet kryesore të aditivëve që përdoren në industrinë ushqimore, rolin e tyre teknologjik, efektet mbi cilësinë e ushqimit dhe shëndetin e konsumatorit, si dhe metodat e identifikimit dhe përcaktimit sasior të tyre.
Pjesa laboratorike ka për qëllim që studentët të fitojnë përvojë praktike në analizat kimike dhe instrumentale të aditivëve përmes metodave të titrimit dhe spektrofotometrisë UV-Vis.


	Qëllimet e lëndës:
	· Të zhvillohen aftësitë praktike të studentëve në analizat laboratorike të aditivëve ushqimorë;

· Të kuptohen parimet e përdorimit të spektrofotometrisë dhe titrimeve në analizën e përbërjeve kimike;

· Të interpretohen rezultatet analitike dhe të krahasohen me standardet e lejuara sipas legjislacionit europian;

· Të aftësohen studentët për përgatitjen e raporteve laboratorike profesionale.



	Rezultatet e pritura të nxënies:
	Pas përfundimit të kursit praktik, studenti do të jetë në gjendje të:

· Zbatojë metoda spektrofotometrike për përcaktimin e kafeinës, nitriteve dhe acidit fosforik;

· Zbatojë metoda titrimetrike për përcaktimin e acidit citrik dhe acidit askorbik;

· Përgatisë dhe standardizojë solucione, të përdorë pajisjet bazë të laboratorit dhe spektrofotometrin;

· Vlerësojë rolin dhe kufijtë e lejuar të aditivëve në produkte ushqimore reale;

· Përpilojë dhe prezantojë rezultate të verifikueshme në raportet laboratorike.



	

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

	Aktiviteti
	Orë
	Ditë/
	Javë
	Gjithsej:

	Ushtrime laboratorike
	1
	15
	15
	15

	Përgatitja për ushtrime
	0.5
	15
	15
	7.5

	Raporte laboratorike
	0.5
	15
	15
	7.5

	Konsultime me asistentin
	0.25
	15
	15
	3.75

	Përgatitja për test praktik
	1
	6
	6
	6

	Totali 
	3.25
	36
	36
	39.75

	Vërejtje: 1 ECTS kredi=25  orë angazhim,p.sh nëse lënda i ka 6 ECTS kredi student duhet të ketë angazhim gjatë semestrit 150 orë.

	Metodologjia e mësimdhënies:  
	Metodologjia e mësimdhënies

Ushtrime laboratorike të drejtuara, demonstrime praktike, punë individuale dhe në grupe, prezantime të rezultateve, diskutim dhe krahasim me standarde.



	Metodat e vlerësimit:
	Vijueshmëria dhe pjesëmarrja aktive
10%
Raportet laboratorike
40%
Prezantimi përfundimtar i rezultateve
20%
Provimi final praktik
30%
Totali
100%


	Literatura 

	Literatura bazë:  
	Msagati, T. A. M. (2012). Chemistry of food additives and preservatives. Wiley-Blackwell. 

Wood, R., Foster, L., Damant, A., & Key, P. (2004). Analytical methods for food additives. Woodhead Publishing.

Nielsen, S. S. (Ed.). (2017). Food analysis (5th ed.). Spring
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	Literatura shtesë:  
	Belitz, H.-D., Grosch, W., & Schieberle, P. (2009). Food chemistry (4th ed.). Springer. https://doi.org/10.1007/978-3-540-69934-7
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	Plani i dizejnuar i mësimit:  



	Java
	Ushtrimet që do të zhvillohet

	Java e parë:
	Hyrje dhe siguria në laborator

	Java e dytë:
	Përgatitja e solucioneve standarde

	Java e tretë:
	Vlerësimi i etiketave ushqimore për aditivë

	Java e katërt:
	Përcaktimi spektrofotometrik i kafeinës në pije energjike

	Java e pestë:  
	Përcaktimi i acidit fosforik në pije gazuese

	Java e gjashtë:
	Përcaktimi i nitriteve në produkte mishi

	Java e shtatë:  
	Përcaktimi i acidit citrik në lëng frutash

	Java e tetë:  
	Përcaktimi i acidit askorbik (vitamina C)

	Java e nëntë:  
	Analiza e ngjyruesve sintetikë në pije

	Java e dhjetë:
	Krahasimi i legjislacionit për aditivët ushqimorë

	Java e njëmbëdhjetë:
	Përcaktimi i konservuesve (acid benzoik / sorbik)

	Java e dymbëdhjetë:  
	Analiza e ëmbëlsuesve artificialë (sakarina, aspartami)

	Java e trembëdhjetë:    
	Krahasim i rezultateve me standardet e BE-së

	Java e katërmbëdhjetë:  
	Prezantimi i rezultateve të grupeve

	Java e pesëmbëdhjetë:   
	Test praktik dhe vlerësim përfundimtar


	Politikat akademike dhe rregullat e mirësjelljes:

	

	Pjesëmarrja e studenteve ne ushtrime është e obligueshme. Reflektimi në pune në grupe është i dëshirueshëm. 
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