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	Koha / lokacioni:
	Teori (ligjërata):
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	Përshkrimi i lëndës:
	Lënda ”Analiza senzorike” merret me studimin e matjes dhe vlerësimit të vetive të cilësisë, siç janë pamja, aroma, shija dhe konsistenca/tekstura e prodhimeve ushqimore, përmes shqisave të njeriut (të pamurit, aromës, shijes, prekjes dhe dëgjimit).

	Qëllimet e lëndës:


	Qëllimi i lëndës ”Analiza senzorike” është që studentët të njihen me rëndësinë e përcaktimit të cilësisë së prodhimeve dhe vetive të tyre senzorike, kushtet e nevojshme për të kryer objektivisht analizat senzorike dhe zbatimin praktik të metodave më së shpeshti të përdorura të analizave senzorike të ushqimeve.

	Rezultatet e pritura të nxënies:
	Pas përfundimit të kësaj lënde studentët do të aftësohen për planifikimin dhe zbatimin e pavarur të metodave dhe testeve të përzgjedhura të analizave senzorike të ushqimit dhe pijeve në ndërmarrjet e industrisë  ushqimore dhe / ose institucionet e kontrollit.

	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 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

	Përgaditja përfundimtare për provim
	2
	15
	30

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

	Projektet, prezentimet, etj.
	5
	1
	5

	Gjithsej kredi
	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:
	· 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 mësim nxënies.
· Puna praktike realizohet në teren (në fabrikat e industrisë ushqimore, objekte hoteliere dhe restorante si dhe në pikat tregtare të prodhimeve ushqimore).

	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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	Literatura shtesë:
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	Plani i dizejnuar i mësimit:

	Java
	Ligjërata që do të zhvillohet

	Java e parë:
	Analiza senzorike, hyrje.

	Java e dytë:
	Pranimi dhe perceptimi: Mekanizmat molekularë për pranimin e stimulimeve të nuhatjes dhe gustatore.

	Java e tretë:
	Analizat: Metodat dhe testet në analizën senzorike. Përsëritjet, saktësia dhe ndjeshmëria e metodave senzorike. Gabimet psikologjike.

	Java e katërt:
	Vlerësuesit: Përzgjedhja, llojet e rekrutimit (brendshëm dhe të jashtëm). Përparësitë dhe të metat e panelit të brendshëm dhe të jashtëm. Tipet e shqyrtimit të testeve. Ageusia dhe anosmia. Trajnimi i vlerësuesve (ISO 8586-1: 1993 (E) në 8586-2: 1993 (E).

	Java e pestë:
	Aroma dhe shija: Përkufizimi. Mekanizmi celular i përceptimit. Analizat. Pas shijimit, pas nuhatjes së aromës. Ndikimi i pleqërisë mbi perceptimin kemosenzorik.

	Java e gjashtë:
	Vlerësimi i parë intermediar.

	Java e shtatë:
	Aroma: Përkufizimi. Perceptimi. Analiza e aromave të ushqimit. Aromat e huaja dhe të ndryshuara në ushqim: problemet e zbulimit dhe vlerësimit. Analizat senzorike dhe kimike (GC) e aromave.

	Java e tetë:
	Hunda elektronike dhe gjuha elektronike: Parimi i operimit dhe aplikimit. Tipet kryesore të instrumenteve. Roli i gjuhës elektronike dhe hundës elektronike në sigurimin dhe kontrollin e cilësisë së ushqimit.

	Java e nëntë:
	Tekstura: Përkufizimi. Tekstura si një tregues i cilësisë së ushqimit. Baza psikologjike e përceptimit të teksturës. Analiza senzorike e teksturës.

	Java e dhjetë:
	Ngjyra: Perceptimi. Rëndësia në cilësinë e ushqimit. Vlerësimi.

	Java e njëmbëdhjetë:
	Komponentët senzorikisht aktive në ushqim.

	Java e dymbëdhjetë:
	Vlerësimi i dytë intermediar.

	Java e trembëdhjetë:
	Metodat e vlerësimit të rezultateve të analizave senzorike. Zgjedhja e metodave statistikore dhe procedurave.

	Java e katërmbëdhjetë:
	Metodat e poentimit. Shkallët dhe rangjet-kategoritë.

	Java e pesëmbëdhjetë:
	Testet e pranueshmërisë (testet afektive).

	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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