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	Përshkrimi i lëndës:
	Lënda ”Cilësia e mishit” merret me studimin e therrjes së kafshëve, përgatitjen dhe ruajtjen e mishit para përpunimit si dhe me proceset teknologjike të përpunimit të tij deri në prodhime finale.

	Qëllimet e lëndës:


	Qëllimi i lëndës ”Cilësia e mishit” është që studentët gjatë ligjëratave dhe ushtrimeve (punës praktike) të fitojnë njohuri për therrjen e kafshëve dhe teknologjinë e përpunimit të mishit të freskët në prodhime të ndryshme. Studentët do të pajisen me njohuri të përgjithshme të higjienës në objektet e përgatitjes dhe përpunimit, si dhe aspektet e sigurimit të cilësisë gjatë përgatitjes dhe përpunimit të mishit në prodhime përfundimtare. Ata do të njoftohen edhe me prodhimet sekondare gjatë therjes së kafshëve, me mishin e shpezëve dhe vezëve dhe përpunimin e tyre. 

	Rezultatet e pritura të nxënies:
	Pas përfundimit të kësaj lënde studentët do të:
1. Përvetësojnë njohuri teorike dhe praktike për procesin e therrjes së kafshëve, shiqimin sanitar të kafshëve dhe mishit, ruajtjen e mishit të freskët në depo dhe transport.
2. Përvetësojnë dituri bazike për proceset teknologjike të përpunimit të mishit në prodhime të ndryshme.
3. Dinë mënyrën e paketimit për çdo lloj të prodhimit final, si dhe ruajtjen dhe mënyrat e ruajtjes së tyre.
4. Përfitojnë njohuri për mirëmbajtjen e pastërtisë (higjienës) në objektet përpunuese të mishit (larja, dezinfektimi etj.) si dhe për sigurinë e cilësisë së prodhimit (HACCP).
5. Jenë në gjendje që njohuritë e tyre, në mënyrë të pavarur ti zbatojnë në praktikë.

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

	Aktiviteti
	Orë
	Ditë/javë
	Gjithësej

	Ligjërata
	2
	15
	30

	Ushtrime (pune praktike, seminare, ushtrime, etj)
	2
	15
	30

	Kontakte me mësimdhënësin/konsultime
	1
	15
	15

	Detyra të shtëpisë
	1
	15
	15

	Projekte, prezantime..etj.
	1
	9
	9

	Koha e studimit vetanak
	2
	15
	30

	Përgatitja përfundimtare për provim
	2
	3
	6

	Koha e kaluar në vlerësim (teste, kuize, provim final)
	1
	15
	15

	Gjithsej kredi
	
	
	150

	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:
	· Ligjëratat realizohen me përdorimin e teknikës Power Point dhe duke diskutuar;
· Ushtrimet laboratorike zhvillohen çdo javë në grupe, duke pasur për bazë njohuritë e dhëna dhe të shpjeguara. Në fund të çdo ushtrimi bëhet vlerësimi i mësimnxënies;
· Puna praktike realizohet në therrtore dhe fabrikat për përpunimin e mishit.

	Metodat e vlerësimit:
	Vlerësimi i vazhdueshem bazohet në punën e përgjithshme që ka bërë studenti gjatë gjithë semestrit, sipas përqindjes në vazhdim:
· Vlerësimi i parë: 30%.
· Vlerësimi i dytë: 30%.
· Aktiviteti në ushtrime: 30%.
· Vijimi i rregullt dhe pjesëmarrja aktive në ligjërata dhe ushtrime: 10%.
· Nëse studenti i nënshtrohet me rregull vlerësimit të parë dhe të dytë, nuk i nënshtrohet provimit përfundimtar.
· Nëse studenti nuk i nënshtrohet me rregull vlerësimit të parë dhe të dytë, mund t’i nënshtrohet vetëm provimit përfundimtar. Në këtë rast llogaritet vetëm aktiviteti në ushtrime (30%), vijimi i rregullt dhe pjesëmarrja aktive në ligjërata dhe ushtrime (10%), dhe rezultati i fituar në provimin përfundimtar (60%).
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	Plani i dizejnuar i mësimit:

	Java
	Ligjërata që do të zhvillohet

	Java e parë:
	Rëndësia e mishit si lëndë e parë për prodhim dhe ushqim. Zhvillimi i prodhimit dhe qarkullimit të mishit. Gjendja numrore e kafshëve dhe prodhimi i tërësishëm.

	Java e dytë:
	Përbërja dhe vetitë e mishit. Definicioni i nocionit të mishit. Burimet e përfitimit. Struktura fizike. Përbërja kimike e mishit. Vetitë organoleptike të mishit. Vlera ushqyese dhe energjetike e mishit.Vetitë e llojeve të veçanta të mishit. 

	Java e tretë:
	Transportimi i kafshëve dhe mjetet transportuese. Blerja e kafshëve dhe përgatitja për transport. Lloji i transportit. Ngarkimi dhe shkarkimi i kafshëve. Firoja transportuese. Pasojat e transportit jo të mirë.

	Java e katërt:
	Vlerësimi i kafshëve për therje. Kriteret dhe veprimet gjatë vlerësimit të kafshëve për therrje. Vlerësimi i gjedheve për therrje. Vlerësimi i derrave për therrje. Vlerësimi i deleve dhe dhive për therrje.

	Java e pestë:
	Therja e kafshëve, përpunimi dhe shfrytëzimi  i organizmit të kafshëve. Llojet e therrtoreve. Depoja e kafshëve dhe përgatitja për therrje. Therrja e llojeve të veçanta të kafshëve shtëpiake. Shiqimi sanitar i kafshëve dhe mishit. Ruajtja e mishit të freskët në depo dhe transport.

	Java e gjashtë:
	Klasifikimi i mishit. Klasifikimi dhe prerja e mishit. Prerja e mishit për shitje më pakicë. Klasifikimi i mishit për eksport. Rregulloret për klasifikimin e mishit.

Vlerësimi i parë intermediar

	Java e shtatë:
	Ndryshimet postmortale të mishit. 

	Java e tetë:
	Përdorimi i ftohjes në përpunimin primar të mishit. Ftohja e mishit. Ngrirja e mishit. Shkrirja e mishit-defrostimi. Paketimi i mishit.

	Java e nëntë:
	Bazat e konservimit dhe përpunimi i mishit. Konservimi i mishit me kriposje dhe shëllirim. Konservimi i mishit me përpunim termik. Konservimi i mishit me tymosje. Konservimi i mishit me tharje. Prodhimi i suxhukut. Prodhimi i konzervave.

	Java e dhjetë:
	Prodhimet sekondare gjatë therjes së kafshëve. Definiconi, ndarja dhe shfrytëzimi. Teknologjia e yndyrës. Teknologjia e gjakut. Shfrytëzimi i organeve endokrine. Teknologjia e zorrëve.

	Java e njëmbëdhjetë:
	Teknologjia e xhelatinës dhe ngjitësit. Teknologjia e ushqimeve të kafshëve. Teknologjia e përpunimit dhe konservimi i lëkurës së freskët. Shfrytëzimi i qimeve, leshit dhe brirëve.

	Java e dymbëdhjetë:
	Mishi i shpezëve dhe vezët. Rëndësia e mishit të shpezëve dhe vezëve në të ushqyerit. Përbërja dhe vetitë e mishit të shpezëve. Therrja e shpezëve. Ftohja dhe ngrirja e mishit të shpezëve.

Vlerësimi i dytë intermediar

	Java e trembëdhjetë:
	Prodhimet e mishit të shpezëve. Shkaktarët e prishjes së mishit të shpezëve. Karakteristikat bazë dhe klasifikimi i vezëve. Ndryshimet në vezë gjatë të vjetruarit. Përpunimi i vezëve. Paketimi i vezëve dhe prodhimeve të tyre.

	Java e katërmbëdhjetë:
	Analiza senzorike (organoleptike) si pjesë e rëndësishme e sistemit të vlerësimit të cilësisë. Vetitë e rëndësishme senzorike dhe bazat anatomiko-fiziologjike të analizës senzorike. Metodat e analizës senzorike (veprimet e vlerësimit).

	Java e pesëmbëdhjetë:
	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 rregullat e mirësjelljes

	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.
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