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	Përshkrimi i lëndës
	Përmbajtjen e kursit: Kjo lëndë ka për qëllim të mësuarit e specialistëve të ardhshëm më aspektet e përgithshme të zhvilimit të prodhimeve të reja-inovative ushqimore për të plotësuar kërkesat e grupeve të konsumatorëve në treg. 
Në këtë lëndë studentët do të marrin njohuri mbi zhvillimin e prodhimeve të reja me origjinë të ndryshme (bimore dhe shtazore). Në trendet e ekonomisë globale industria ushqimore shpesh duhet të gjejë alternativa të mundshme për të qenë më atraktive ndaj kërkesave të konsumatorit dhe konkurrencës në treg nga prodhimet e ndryshme.

	Qëllimet e lëndës:
	Qëllimi i studimit të lëndës është të sigurojë studentët me njohuri teorike dhe praktike mbi ushqimet e reja/inovative. Mundesitë dhe nevojat për bioteknologjinë moderne. Teknologjitë e reja, proceset e reja,  metodat e reja. Mikroproteinat si bioprodukte të reja. Aditivët; antioksidantët, polisaharidet, vitaminat. Ushqimet funksionale. Bioaditivet, etj.

	Rezultatet e pritura të nxënies:
	Pas përfundimit të këtij kursi, studentët do të jenë në gjendje të:
· Përshkruajnë konceptin e shkencës të zhvilimit të prodhimeve të rejainovative.
· Përshkruajnë karakteristikat e aspektet e përgjithshme të zhvilimit të prodhimeve të reja.
· Përshkruajnë trendet e ekonomisë globale te industria ushqimore te produkteve te reja.
· Bëjë interpretimin e rëndësisë bashkëkohore te produkteve te reja dhe inovative.

	

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

	Aktiviteti
	Orë
	Ditë/javë
	Gjithësej

	Ligjërata
	2
	15 javë
	30

	Ushtrimeteorike/laboratorike
	2
	15 javë
	30

	Punëpraktike
	1
	5
	5

	Kontaktet me mësimdhënësin/konsultimet
	1
	1
	1

	Ushtrimenëteren
	6
	1
	6

	Kollokfiume,seminare
	2
	1
	2

	Koha e studimitvetanaktëstudentit (nëbibliotekëosenështëpi)
	1
	15
	15

	Përgaditjapërfundimtarepërprovim
	2
	15
	30

	Koha e kaluarnëvlerësim (teste,kuiz,provim final)
	2
	2
	4

	Projektet, prezentimet,etj
	1
	1
	1

	Totali
	
20
	
71
	
125

	Vërejtje: 1 ECTS kredi=25 orë angazhim,p.sh nëselënda i ka 5 ECTS kredi, studentiduhettëketëangazhimgjatësemestrit 125 orë

	Metodologjia e mësimdhënies:  
	Ligjërata, ushtrime, qasje interaktive, konsultime, punimseminari, punënëgrupe, etj.
Ligjërata (30%)
Punapraktike (punefushore, punelaboratorike) (30%)
Pune individualedheprezantimngastudentet (20%)
Udhëzuestjerë (10%)
Vlerësimi (10%)

	Metodat e vlerësimit:
	Vlerësimi i parë: 20%
Vlerësimi i dytë: 20%
Detyrat e shtëpisë ose angazhimetjera 10%
Vijimi i rregullt  10%
Provimi final    40%
Total 100%
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	Literatura bazë:  
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	Literatura shtesë:  
	Materialet e ligjëratavedheushtrimeve (Skriptat) të përgatitura nga arsimtari i lendes të cilat do tu dozohen studenteve në fund të çdo ligjërate si dhe do të vendosen në Sistemin Elektronik të Menaxhimit të Studentëve (SEMS tek rubrika e veçantë mbi Literaturën.





	Plani i dizejnuar i mësimit:  

	Java
	Ligjërataqë do tëzhvillohet

	Java e parë:
	Hyrje: Të ushqyerit ndër shekuj, ushqimi tradicional/konvencional, optimal. Ushqimet funksionale, përkufizimi i koncepteve dhe pozicionimi në kuadër të koncepteve moderne të të ushqyerit. Ushqimet Inovative. 

	Java e dytë:
	Mundesitë dhe nevojat për bioteknlogjinë moderne. Teknologjitë inovative, proceset inovative,  metodat e reja, Mykoproteinat si bioprodukte të reja

	Java e tretë:
	Aditivët; antioksidantët, polisaharidet, vitaminat. Ushqimet funksionale. Bio aditivet dhe funksionaliteti i tyre

	Java e katërt:
	Bioproceset – bio polisaharidet (alginatet, Karagenatet, ksantanet, kurdlanet, kitina, kitosani, etj.) dhe polisaharided e modifikuara enzimatike (shurupi i fruktozës, amidoni, ciklodekstrinat, etj).

	Java e pestë:
	Prodhimi i substancave aromatike (shikonina, dactyl, acetone, ketonet, aroma frutash, etj). Glutamatet, ribonukleotidet IMP dhe GMP, etj. Ngjyruesit dhe pigmentet natyrale (karrotenet, likopeni, astaksantinat, etj.)


	Java e gjashtë:
	acided yndyrore (kaprinik, kapronik, PUFA, etj.), vitaminat  (riboflavina), biomineralet (laktoferina, biomasa e pasuruar, etj), peptidet bioaktive. Përdorimet e kategorive të ndryshme të aditivëve për përmirësimin e funksioneve të ushqimeve.

	Java e shtatë:
	Përdorimet e kategorive të ndryshme të aditivëve për përmirësimin e funksioneve të ushqimeve.

	Java e tetë:
	Testimi afatmesëm i njohurive të studentëve

	Java e nëntë:
	Kulturat starter, multikulturat, monokulturat, starterët e përzier, starter të përbërë në prodhimin e ushqimit. 

	Java e dhjetë:
	Ushqimet e përpunuara minimalisht. Bio-konservantët. Zhvillimi i substrateve inovative-te reja për industrine ushqimore duke respektuar konceptet e OMG

	Java e njëmbëdhjetë:
	Koncepti i rrezikut minimal në teknologjinë ushqimore.

	Java e dymbëdhjetë:  
	Integrimi i sigurisë ushqimore

	Java e trembëdhjetë:    
	[bookmark: _GoBack]Çështjet e konsumatorëve.

	Java e katërmbëdhjetë:  
	Standardet në zinxhirin e ushqimve te reja/inovative

	Java e pesëmbëdhjetë:   
	Përfshirja e standardeve të sigurisë ushqimore në zinxhirin e furnizimit ushqimor bazuar në parimet e bioteknologjisë.



	Politikatakat ademike dhe rregullat e mirësjelljes:

	Pjesëmarrja e studenteve e ligjëratadheushtrimeështë e obligueshme. Reflektiminëpunenëgrupeështë i dëshirueshëm. 





