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	Informatat themelore për lëndën

	Njësia akademike: 
	Fakulteti i Bujqësisë dhe Veterinarisë

	Titulli i lëndës:
	Kontrolli i prodhimeve ushqimore

	Niveli:
	Bachelor

	Statusi lëndës:
	I obligueshëm

	Viti i studimeve:
	III-të/ semestri V-të

	Numri i orëve në javë:
	2+2

	Kreditë ECTS:
	6

	Koha / vendi:
	Teori (ligjërata):
· Fakulteti i Bujqësisë dhe Veterinarisë, ndërtesa nr. 2.
Praktikë - ushtrimet:
· Fakulteti i Bujqësisë dhe Veterinarisë, në laborator (ndërtesa nr. 2). 
· Në teren (në fabrikat e industrisë ushqimore, objektet hoteliere dhe restoranet si dhe në pikat tregtare të prodhimeve ushqimore).

	Mësimëdhënësi:
	Prof. Asoc. Dr. Xhavit Ramadani

	Të dhënat kontaktuese:
	Fakulteti i Bujqësisë dhe Veterinarisë
Universiteti i Prishtinës ”Hasan Prishtina”,Prishtinë
Tel. +383 49 300 609
E-mail: xhavit.ramadani@uni-pr.edu

	

	Përshkrimi i lëndës:
	Lënda ”Kontrolli i prodhimeve ushqimore” merret me studimin e sistemeve të menaxhimit të cilësisë së prodhimeve ushqimore në fabrikat e industrisë ushqimore dhe laboratorët për kontrollin e cilësisë, duke aplikuar parimet, metodologjitë dhe bazat legjislative të përfitimit të ushqimit të sigurt dhe cilësor.

	Qëllimet e lëndës:
	Qëllimi i lëndës ”Kontrolli i prodhimeve ushqimore” është që studentët të fitojnë njohuri për sistemet e menaxhimit të cilësisë në fabrikat e industrisë ushqimore dhe laboratorët për kontrollin e cilësisë dhe sigurisë së ushqimit. Gjatë modulit studentët do t’i kushtojnë vëmendje të veçantë përshkrimit të praktikave të mira prodhuese, praktikave të mira higjienike dhe HACCP. Ata do të njoftohen edhe me teknikat të ndryshme për marrjen e mostrave dhe analizat e ushqimeve. Studentët do të pajisen me njohuri të përgjithshme me metodat ISO, AOAC dhe standardet tjera të cilësisë të cilat përdoren në punën praktike, në laboratorët e repartit, laboratorët e akredituar dhe të çertifikuar.

	Rezultatet e pritshme të nxënies:
	Pas përfundimit të kësaj lënde studentët do të:
1. Përvetësojnë njohuri bazike për sistemet e menaxhimit të cilësisë së prodhimeve ushqimore;
2. Dinë për mënyrat e marrjes së mostrave dhe analizën e ushqimeve;
3. Përfitojnë njohuri për praktikat e mira prodhuese, praktikat e mira higjienike dhe HACCP;
4. Pajisen me njohuri të përgjithshme me metodat ISO dhe AOAC si dhe standardet tjera të cilësisë të cilat përdoren në punën praktike;
5. Jenë në gjendje që njohuritë e tyre, në mënyrë të pavarur ti zbatojnë në praktikë.

	Ngarkesa e studentit (duhet të jetë në përputhje me rezultatet e nxënies të studentit)

	Aktiviteti
	Orë mësimore
	Ditë/javë
	Gjithsej

	Ligjërata
	2
	15 
	30

	Ushtrime teorike/laboratorike
	2
	15 
	30

	Punë praktike
	3
	5
	15

	Kontaktet me mësimdhënësin/konsultimet
	1
	2
	2

	Ushtrime në teren
	2
	5
	10

	Kollokuiume, seminare
	2
	2
	4

	Detyra të shtëpisë
	1
	6
	6

	Koha e studimit vetanak të studentit (në bibliotekë ose në shtëpi)
	2
	15
	30

	Përgaditja përfundimtare për provim
	3
	5
	15

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

	Projektet, prezentimet, etj.
	2
	2
	4

	Gjithsej kredi
	
	
	150

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

	Metodat e mësimëdhënies:
	· Ligjëratat realizohen me përdorimin e teknikës Power Point dhe duke diskutuar;
· Gjatë ligjëratave ofrohen edhe video-inçizime lidhur me tematikat e trajtuara;
· 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 fabrikat e industrisë ushqimore, objektet hoteliere dhe restoranet 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%).

	Literatura

	Literatura bazë:
	1. Ramadani, Xh. (2021): ”Kontrolli i prodhimeve ushqimore”. Ligjërata të autorizuara, Fakulteti i Bujqësisë dhe Veterinarisë, Prishtinë.
2. Ligjet, Rregulloret, Standardet (ISO 9000, ISO 17025, ISO 22000).

	Literatura shtesë:
	1. Nielsen, S. S. (2003): Food Analysis. Kluwer Academic/Plenum Publishers, New York, Boston, Dordrecht, London, Moscow.
2. Shapton, D. A. (1998): Principles and practices for the safe processsing of foods. Woodhead Publishing Limited, Cambridge.

	Hartimi i planit mësimor

	Java
	Titulli i ligjëratës

	Java e parë:
	Hyrje - Detyrat e departamentit për kontrollin e cilësisë së prodhimeve ushqimore.

	Java e dytë:
	Standardet dhe standardizimi.

	Java e tretë:
	Menaxhimi i cilësisë në prodhimin e artikujve ushqimor.

	Java e katërt:
	Cilësia - Qasja ndaj problemit dhe përkufizimi i shprehjes.

	Java e pestë:
	Praktikat e mira prodhuese (PMP) dhe praktikat e mira higjienike (PMH).

	Java e gjashtë:
	Aplikimi i HACCP në kontrollin e prodhimeve ushqimore.
Vlerësimi i parë intermediar

	Java e shtatë:
	Organizimi i laboratorit për analizat e prodhimeve ushqimore.

	Java e tetë:
	Marrja e mostrave dhe metodat e analizave.

	Java e nëntë:
	Metodat kimike të analizave të prodhimeve ushqimore.

	Java e dhjetë:
	Metodat instrumentale të analizave të prodhimeve ushqimore.

	Java e njëmbëdhjetë:
	Metodat optike të analizave të prodhimeve ushqimore.

	Java e dymbëdhjetë:
	Metodat elektroanalitike të analizave të prodhimeve ushqimore.
Vlerësimi i dytë intermediar

	Java e trembëdhjetë:
	Metodat senzorike të analizave të prodhimeve ushqimore.

	Java e katërmbëdhjetë:
	Metodat specifike të analizave të përbërësve të caktuar të prodhimeve ushqimore.

	Java e pesëmbëdhjetë:
	Analiza statistikore e rezultateve.

	Programi i ushtrimeve

	Java e parë:
	Hyrje. Rëndësia e kontrollit të prodhimeve ushqimore.

	Java e dytë:
	Marrja e mostrave të ushqimit.
Ruajtja dhe përgatitja e mostrave për punë në laborator.

	Java e tretë:
	Vlerësimi senzorik (organoleptik) i prodhimeve ushqimore.

	Java e katërt:
	Vlerësimi i vetive fizike të prodhimeve ushqimore (përcaktimi i dendësisë, tensionit sipërfaqësor, viskozitetit).

	Java e pestë:
	Përcaktimi i aciditetit dhe pH në prodhime ushqimore .

	Java e gjashtë:
	Përcaktimi i lëndës së thatë në prodhime ushqimore.
Përcaktimi i sheqerit në prodhime ushqimore (metoda refraktometrike).

	Java e shtatë:
	Përcaktimi i lëndëve minerale (hirit) në prodhime ushqimore.
Përcaktimi i sheqernave reduktuese (metoda Schoorl-Regenbogen).

	Java e tetë:
	Përcaktimi i lëndëve proteinike në prodhime ushqimore (metoda Kjeldahl).

	Java e nëntë:
	Përcaktimi i lëndëve ngjyrosëse artificiale në lëngje.

	Java e dhjetë:
	Përcaktimi i fortësisë së pemëve me penetrometër.
Testi i jodit për vlerësimin e prezencës së amidonit në prodhime ushqimore.

	Java e njëmbëdhjetë:
	Përcaktimi i acidit askorbik (vitaminës C) në  prodhime ushqimore.
Përcaktimi i lëndëve ëmbëlsuese artificiale në prodhime ushqimore.

	Java e dymbëdhjetë:
	Përcaktimi i kripës në prodhime ushqimore (metoda me salt metër dhe metoda sipas Mohr-it).

	Java e trembëdhjetë:
	Rreziku i falsifikimit të prodhimeve ushqimore.
Metodat instrumentale për kontrollin e prodhimeve ushqimore (metodat imunokimike, biosenzorët, hunda elektronike, rrezet X, etj.).

	Java e katërmbëdhjetë:
	Metodat kromatografike - parimi i punës, procesi analitik dhe vlerësimi i rezultateve.

	Java e pesëmbëdhjetë:
	Metodat spektroskopike dhe spektrometrike për kontrollin e prodhimeve ushqimore.

	Politikat akademike dhe kodi i sjelljes

	Pjesëmarrja e studentëve në ligjërata dhe ushtrime është e obligueshme. 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, shkyçja e telefonave celular etj., gjithashtu janë të obligueshme.



