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	Përshkrimi i lëndës
	

	Qëllimet e lëndës:

	Parimet kryesore të shkencës së vetive strukturore të ushqimeve bimore do të jenë me fokus që të njihemi me prodhimin, përpunimin, shpërndarjen, përgatitjen, vlerësimin dhe shfrytëzimin e ushqimit. Kryesisht objekt i studimit të këtij moduli është studimi dhe interpretimi i komponenteve kryesore ushqimore me origjinë bimore dhe shtazore (karbohidratet, lipidet dhe proteinat) në nivel biologjik - molekular.

	Rezultatet e pritura të nxënies:

	Pas përfundimit të studimit, studentët do të jenë në gjendje të:
· Njohin rolin dhe rëndësinë e lëndës, metodat, teknikat dhe mjetet të cilat aplikohen.
· Marrin informacion për llojet e prodhimeve bimore dhe animale në theks të veçantë ndërtimin strukturor të tyre.
· Marrin informacion për ndërtimin strukturor të proteinave, lipideve dhe karbohidrateve.

	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

	Ushtrime teorike/laboratorike
	1
	15 javë
	15

	Punë praktike
	1
	5
	5

	Kontaktet me mësimdhënësin/konsultimet
	1
	1
	1

	Ushtrime në teren
	5
	1
	5

	Kollokuiume, seminare
	2
	1
	2

	Detyra të shtëpisë
	1
	2
	2

	Koha e studimit vetanak të studentit (në bibliotekë ose në shtëpi)
	2
	13
	26

	Përgatitja përfundimtare për provim
	2
	15
	30

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

	Projektet, prezantimet, etj.
	5
	1
	5

	Gjithësej 
	24
	-
	125

	Vërejtje: 1 ECTS kredi=25 orë angazhim,p.sh nëse lënda i ka 5 ECTS kredi, studenti duhet të ketë angazhim gjatë semestrit 125 orë

	Metodologjia e mësimdhënies:
	Ligjërata dhe ushtrime në kombinim me mësime interaktive. Verifikimi i dijes do të kryhet me test pas përfundimit të ciklit mësimor. Pas përfundimit të mësimit është i obligueshëm kolokviumi nga pjesa praktike dhe provimi përfundimtarë me gojë.

	Metodat e vlerësimit:
	· Detyrat: 15%
· Pjesëmarrja ne ushtrime: 2%
· Testi parë: 35%
· Provimi final: 48%
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	Plani i dizejnuar i mësimit:  

	Java
	Ligjerata që do të zhvillohet

	Java e parë:
	Rëndësia e prodhimit bimor dhe shtazor në të ushqyerit human.

	Java e dytë:
	Rëndësia e prodhimeve me origjinë bimore (Klasifikimi i bimëve bujqësore në aspektin agronomik dhe shperndarja e tyre (drithëra, bimë vajore, bishtajore, zhardhokore).

	Java e tretë:
	Rëndësia e prodhimeve me origjinë shtazore.

	Java e katërt:
	Karbohidratet si prodhime primare.

	Java e pestë:
	Faza e makromolekulave biologjike (përbërësit e ushqimit).

	Java e gjashtë:
	Lipidet, faza e tranzicionit të sistemeve të lipideve).

	Java e shtatë:
	Proteinat, faza e tranzicionit te proteinave (denatyrimi).

	Java e tetë:
	Antioksidantët, enzimet dhe hormonet me origjinë bimore.

	Java e nëntë:
	Enzimet dhe hormonet me origjinë shtazore.

	Java e dhjetë:
	Fotosinteza, prodhimet biologjike organike.

	Java e njëmbëdhjetë:
	Lidhja e molekulave të vogla në makromolekula biologjike, termodinamika e tyre.

	Java e dymbëdhjetë:
	Ndikimi i faktorëve fizik në aktivitetin e enzimës (kinetika enzimës, modele kinetike, rregullimin e veprimtarisë së enzimës, stabilitetit enzimës).

	Java e trembëdhjetë:
	Ndikimi i përpunimit te prodhimeve ushqimore në lidhje me aktivitetin enzimatik (përpunimi termik, dëmtimi mekanik, plakjes, ngrirje, parimet e përgjithshme dhe shembuj të zgjedhur).

	Java e katërmbëdhjetë:
	Përdorimi i enzimave në teknologji ushqimore (enzima rekombinant, rishikimi i enzimeve komerciale në dispozicion, enzimat në analizat e ushqimit, rregullimin dhe legjislacioni).

	Java e pesëmbëdhjetë:
	Vlerësimi i studentëve, parapërgatitje për provim final.


	Politikat akademike dhe rregullat e mirësjelljes

	- vijim i rregullt në ligjërata dhe ushtrime;
- rregullat e mirësjelljes si: mbajtja e qetësisë në mësim;
- hyrja në sallë me kohë;
- shkyçja e telefonave celular.



