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Pérshkrimi i 1éndés

Lénda Mikrobiologji e pérgjithshme dhe aplikative
trajton studimin e mikroorganizmave, duke
pérfshiré  morfologjing, Kklasifikimin (bakteret,
cianobakteret, kérpudhat dhe virusét) dhe
fiziologjiné e tyre. Né kuadér té késaj Iénde
trajtohen edhe aspektet e mikrobiologjisé sé ajrit,
ujit dhe tokés. Kursi pérfshin ushqyerjen, rritjen dhe
metabolizmin e mikroorganizmave, procesin e
fermentimit té ushgimit dhe rolin e tyre né kété
proces, si dhe metodat e ruajtjes dhe konservimit té
ushgimit. Po ashtu, paragiten kulturat starter
mikrobike, llojet dhe pérdorimi i tyre né
fermentime té ndryshme ushgimore, si dhe
probiotikét, llojet, zbatimet dhe pérfitimet qé
rrjedhin nga pérdorimi i tyre.

Qéllimet e 1éndés:

Lénda Mikrobiologji e pérgjithshme dhe aplikative
synon qé pér studentét té:

- té ofroj¢ njohuri bazé mbi morfologjing,
klasifikimin dhe fiziologjiné e mikroorganizmave.

- té shpjegojé rolin e mikroorganizmave né mjedis
(ajér, ujé, toké&) dhe ndikimin e tyre né sistemet
ushgimore.

- té kuptojé proceset e rritjes, ushqyerjes dhe
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metabolizmit té mikroorganizmave dhe faktorét qé
ndikojné né zhvillimin e tyre.

- té analizoj¢ rolin e mikroorganizmave né
fermentimin e ushgimeve dhe pérdorimin e tyre né
prodhimin e produkteve ushgimore.

- té njohé mikroorganizmat e dobishém dhe
patogjené gé lidhen me ushgimin dhe ndikimin e
tyre né cilésiné dhe siguriné ushgimore.

- té prezantoj¢ metodat e kontrollit té
mikroorganizmave, duke pérfshiré ruajtjen dhe
konservimin e ushgimit.

- té njohé starter kulturat mikrobike dhe probiotikét,
aplikimin e tyre né fermentime ushgimore dhe
pérfitimet e tyre pér shéndetin.

- té zhvilloj¢ aftési bazé laboratorike pér
identifikimin dhe studimin e mikroorganizmave té
réndésishém né industriné ushgimore.

Rezultatet e pritura té nxénies:

Pas pérfundimit té€ késaj 1€nde studentét do té jené
né gjendje ti demonstrojné njohurité, shkathtésité
dhe kompetencat si n€ vijim:

Njohurité
Studentét do té jené né gjendje té:

- Pérshkruajné morfologjing, klasifikimin dhe
fiziologjiné e mikroorganizmave té réndésishém pér
sistemet  ushgimore (bakteret, cianobakteret,
kérpudhat dhe viruset).

- Shpjegojné ushqyerjen, rritjen dhe metabolizmin e
mikroorganizmave dhe faktorét gé ndikojné né
zhvillimin e tyre.

- ldentifikojné mikroorganizmat e dobishém dhe
patogjené gé lidhen me ushgimin dhe té kuptojné
ndikimin e tyre né cilésiné dhe siguriné ushgimore.

- Kuptojné rolin e mikroorganizmave né proceset e
fermentimit té ushgimeve dhe aplikimet e tyre né




prodhimin e produkteve té fermentuara.

- Njohin parimet e kontrollit t& mikroorganizmave,
pérfshiré ruajtjen dhe konservimin e ushgimit.

- Kuptojné pérdorimin e kulturave starter mikrobike
dhe probiotikéve, duke pérfshiré pérfitimet e tyre
teknologjike dhe shéndetésore.

Aftésité
Studentét do té jené né gjendje té:

- Zbatojné teknikat laboratorike pér kultivimin,
vézhgimin dhe identifikimin e mikroorganizmave té
réndésishém né sistemet ushgimore.

- Analizojné té dhénat e rritjes mikrobiologjike dhe
fermentimit pér té vlerésuar cilésiné dhe siguriné
ushgimore.

- Kryejné teste bazé mikrobiologjike pér ruajtjen,
konservimin dhe kontrollin e higjienés sé ushgimit.

- Pérdorin kulturat starter dhe probiotikét né ményré
té sakté né eksperimente laboratorike té
fermentimit.

Kompetencat
Studentét do té jené né gjendje té:

- Demonstrojné pérgjegjési dhe autonomi gjaté
kryerjes sé eksperimenteve mikrobiologjike né
laborator.

- Integrojné njohurité¢ mbi mikroorganizmat né
marrjen e vendimeve pér prodhimin, siguriné dhe
cilésiné e ushqimit.

- Vlerésojné rreziget dhe pérfitimet mikrobiologjike
né sistemet ushgimore dhe té propozojné ndérhyrje
té pérshtatshme.

- Komunikojné efektivisht gjetjet mikrobiologjike
né formé té shkruar dhe t€ folur me studenté et;.




Kontributi né ngarkesén e studentit ( gjé qé duhet té korrespondoj me rezultatet e té

nxeénit té studentit)

Aktiviteti Oré Dité/javé Gjithsej
Ligjérata 2 1/15 30
Ushtrime laboratorike 2 1/15 30
(Demonstrime praktike)

Kontakte me 1 1/15 15
mésimdhénésin/konsultime

Studim vetanak 2 1/15 30
Kolokiume (I, I1) 2 1/- 2
Pérgatitje pér kolokiume 2 8/- 16
Provimi final 2 1/- 2
Totali 125

Metodologjia e mésimédhénies:

Kursi ofrohet duke kombinuar metodat teorike dhe
praktike pér té siguruar njohuri dhe aftési té plota
pér studentét. Metodat kryesore pérfshijné:

Ligjérata:
- Prezantimi i koncepteve bazé dhe teorive mbi
mikroorganizmat, klasifikimin, fiziologjiné dhe

rolin e tyre né sistemet ushgimore.

- Diskutime mbi literaturén shkencore dhe rastet
praktike né industriné ushgimore.

Ushtrime laboratorike:
- Praktikimi i teknikave mikrobiologjike pér
kultivimin, identifikimin dhe analizimin e

mikroorganizmave.

- Eksperimente mbi fermentimin e ushgimeve,
pérdorimin e kulturave starter dhe probiotikéve.

Puné individuale dhe né grup :
- Demonstrimi i praktikav laboratorike

Mijetet: Tabelé intelegjente (Smart board), paisje
laboratorike, laptop, etj.
Ligjérata (24%); Konsultime (12%); Ushtrime




laboratorike (24%); Kolokiume (1.6%), Koha e
studimit vetanak (24%), Pérgatitje pér kolokiume
(12.8%) dhe Provim final (1.6%).

Metodat e vlerésimit:

Vlerésimi i studentéve realizohet pérmes vlerésimit
t¢ vazhdueshém nga arritjet e studentéve sipas
pjesémarrjes né€ ushtrime laboratorike dhe
demonstrimeve praktike gjaté semestrit me 15%,
kolokiumit t& paré 40% dhe kolokiumit t& dyté
45%.

Vlerésimi i studentéve béhet edhe pé€rmes provimit
final gé éshté vlerésim pérfundimtar pérmbledhés
g€ zhvillohet né fund té 1énd€s mésimore me géllim
té matjes s€ njohurive dhe aftésive té fituara nga
studentét gjaté gjithé semestrit dhe realizohet sipas
njé orari t€ pércaktuar né fillim t& vitit akademik
dhe i cili éshté publik. Vlerésimet realizohen me
shkrim ose me gojé duke vlerésuar njohurité dhe
aftésité e fituara t€ studentit.

Nota pérfundimtare vendoset pas grumbullimit t&
pikéve sipas vlerésimit té€ vazhdueshém apo
provimit final.

Shkallét e vlerésimit:

>90 piké nota 10,

>80 dhe <90 piké nota 9,

>70 dhe <80 piké nota 8§,

>60 dhe <70 piké nota 7,

>50 dhe <60 piké nota 6 dhe

<50 piké nota 5.

Literatura

Literatura bazé:

- Ligjérata té autorizuara: Dr. Sc. Driton Sylejmani
- Prescott’s Microbiology (11th Edition, 2022);
Joanne Willey, Kathleen Sandman, Dorothy Wood

Literatura shtesé:

- Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers
(5th Edition, 2023) Edited by: Michael P. Doyle,
Francisco Diez-Gonzalez, Colin Hill, and D. A.
Golden.

Plani i dizejnuar i mésimit:

Java Ligjerata gé do té zhvillohet
Java e paré: Hyrje né 1éndén e mikrobiologjisé sé pérgjithshme dhe té
aplikuar.




Java e dyté:

Klasifikimi 1 pérgjithshém i1 mikroorganizmave.
Mikroorganizmat prokarote dhe eukariote.

Java e treté:

Morfologjia dhe ndértimi i mikroorganizmave.

Java e katért:

Ekologjia e mikroorganizmave. Faktorét abiotik dhe biotik.

Java e pesté:

Fiziologjia e mikroorganizmave (Té ushqyerit, metabolizmi
dhe rritja e mikroorganizmave).

Java e gjashté:

Bakteret dhe karakteristikat e tyre.

Java e shtaté:

Cianobakteret dhe karakteristikat e tyre. Kolokium |

Java e teté:

Kérpudhat (Myget dhe majaté) dhe karakteristikat e tyre.

Java e nénté:

Virusét dhe bakteriofaget dhe karakterritikat e tyre.

Java e dhjeté:

Ndikimi 1 agjentéve fizike, kimike dhe biologjike né
kontrollin e aktivitetit t€ mikroorganizmave.

Java e njémbedhjeté:

Mikroflora e ajrit, ujit dhe tokés.

Java e dymbédhjeté:

Mikroorganizmat patogjen.

Java e trembédhjeté:

Fermentimi dhe roli i mikroorganizmave né fermentimin e
ushgimeve. Roli i mikroorganizmave né fermentimin
alkoolik, laktik, acetik etj.

Java e katérmbédhjeté:

Starter kulturat mikrobike, llojet e tyre dhe aplikimi i tyre né
fermentimet e ndryshme ushgimore.

Java e pesémbédhjeté:

Probiotikét, llojet e tyre, aplikimi dhe benefitet e pérdorimit
té tyre. Kolokium II

Java Ushtrimet gé do té zhvillohen

Java e paré: Hyrje né mikrobiologji. Njohja me temat ¢ ushtrimeve qé do
té zhvillohen.

Java e dyté: Mikroskopi, funksioni dhe pjesét e mikroskopit.

Java e treté

Pérgatitja e preparative mikroskopike. Metoda e pérgatitjes
Sé preparateve native,

Java e katért:

Metoda e pérgatitjes sé preparateve té ngjyrosura.

Java e pesté

Ngjyrat mikrobiologjike,
Pérgatitja e preparateve pér ngjyrosje

Java e gjashté:

Preparatet e fiksuara t€ ngjyrosura

Java e shtaté: Ngjyrosja e thjesht€. Ngjyrosja e pérbéré. Ngjyrosja sipas
Gramit.
Java e teté: Ngjyrosja e sporeve t&€ baktereve. Ngjyrosja e kapsulave té

baktereve.

Java e nénté:

Procesi i pasterizimit dhe sterilizimit.

Java e dhjeté:

Pérgatitja e terreneve ushqyese. Bujonet dhe agaret.

Java e njémbedhjeté:

Metoda horizontale e izolimit dhe kultivimit té baktereve.

Java e dymbédhjeté:

Metoda horizontale e izolimit dhe kultivimit t€ kérpudhave
(majave dhe myqgeve)

Java e trembédhjeté:

Metoda tradicionale e numrimit t€ pérgjithshém té
mikroorganizmave

Java e katérmbédhjeté:

Realizimi i njé testi serologjik




| Java e pesémbédhjeté: | Metodat molekulare PCR

Politikat akademike dhe rregullat e mirésjelljes:

Studentét pritet té respektojné rregullat dhe standardet akademike té institucionit gjaté
ndjekjes sé kétij kursi. Kjo pérfshin:

Pjesémarrjen e rregullt dhe aktive né ligjérata dhe ushtrime laboratorike.

Mbajtja e pérparéses sé bardhé éshté e detyrueshme gjaté ushtrimeve dhe
demonstrimeve praktike laboratorike.

Respektimin e rregullave té sigurisé dhe etikés gjaté punés né laborator.

Ruajtjen e integritetit akademik dhe shmangien e ¢do forme tjetér t& mashtrimit
akademik.

Sjellje profesionale dhe respekt ndaj profesoréve dhe kolegéve gjaté aktiviteteve
mésimore.




