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	Të dhëna bazike të lëndës

	Njësia akademike:
	Fakulteti i Bujqësisë dhe Veterinarisë

	Titulli i lëndës:
	Teknologjia e përpunimit te qumështit dhe prodhimeve të tij II

	Niveli:
	Master

	Statusi lëndës:
	Zgjedhore

	Viti i studimeve:
	II (dytë), semestri II (dytë)

	Numri i orëve në javë:
	2+1

	Vlera në kredi – ECTS:
	5

	Koha / lokacioni:
	Teori (ligjërata):
Fakulteti i Bujqësisë dhe Veterinarisë, ndërtesa nr. 2. 
Praktikë - ushtrimet:
· Fakulteti i Bujqësisë dhe Veterinarisë, në laborator (ndërtesa nr. 2).
· Në teren (ferma, pika për grumbullimin e qumështit, fabrika për përpunimin e qumështit dhe pika të shitjes së qumështit dhe prodhimeve të tij).

	Mësimëdhënësi i lëndës:
	Prof. Asoc. Dr. Xhavit Ramadani

	Detajet 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 ”Teknologjia e përpunimit te qumështit dhe prodhimeve të tij II” merret me studimin e lëndës së parë të qumështit të freskët, përgatitjen dhe ruajtjen para përpunimit si dhe proceset teknologjike të përpunimit të tij deri në prodhime finale.

	Qëllimet e lëndës:

	Qëllimi i lëndës ”Teknologjia e përpunimit te qumështit dhe prodhimeve të tij II” është që gjatë ligjëratave dhe ushtrimeve (punës praktike) t’i zgjeroj njohuritë mbi mënyrën e sigurimit të lëndës së parë të qumështit, mënyrën e kontrollit laboratorik të cilësisë së tij, si dhe për përgatitjen dhe ruajtjen e tij para përpunimit. Studentëve iu mundësohen njohuri bazë me mënyrat e ndryshme të përpunimit të qumështit në prodhime të ndryshme duke përfshirë zhvillimin e prodhimete të reja të qumështit në Kosovë në përputhshmëri më standardet e cilësisë dhe të sigurisë së ushqimeve. Gjithashtu, ata do të fitojnë njohuri dhe për higjienën e tërësishme në objektet përgatitore dhe përpunuese si dhe për aspektet e sigurimit të cilësisë së prodhimit gjatë përgatitjes dhe përpunimit teknologjik në prodhim të gatshëm.

	Rezultatet e pritura të nxënies:
	Pas përfundimit të kësaj lënde studentët do të:
· Përvetësojnë njohuri teorike dhe praktike (laboratorike) për mënyrën e sigurimit të lëndës së parë të qumështit si dhe për ruajtjen e tij deri në përpunim;
· Përvetësojnë njohuri bazike për mënyrat dhe veprimet përgatitore me qumështin e freskët dhe lëndët ndihmëse para përpunimit si dhe për përcjelljen e veprimeve teknologjike të përpunimit të qumështit në prodhime finale;
· Dijnë mënyrën e paketimit për çdo lloj të prodhimit final, si dhe ruajtjen dhe mënyrat e ruajtjes së tyre;
· Përfitojnë njohuri për mirëmbajtjen e pastërtisë (higjienës) në objektet përpunuese të qumështit (larja, dezinfektimi etj.) si dhe për sigurinë e cilësisë së prodhimit (HACCP);
· Jenë në gjendje që njohuritë e tyre, në mënyrë të pavarur t’i 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 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
	
	
	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 mësimëdhënies:
	· 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 teren (ferma, pika grumbulluese të qumështit, fabrikat për përpunimin e qumështit dhe në pikat tregtare të shitjes së qumështit dhe prodhimeve të tij).

	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
	Ligjerata që do të zhvillohet

	Java e parë:
	Cilësia dhe siguria e prodhimeve të qumështit. Definicioni dhe përshkrimi i shprehjeve ushqime ”të sigurta” dhe ”cilësore”. Shpjegimi i shprehjeve ”rrezik” dhe ”faktorët e rrezikut”, pasqyrë e shumicës së faktorëve më të shpeshtë të rrezikut.

	Java e dytë:
	Zhvillimi, monitorimi, kontrolli dhe optimizimi i proceseve të prodhimit.

	Java e tretë:
	Planifikimi për pasterizimin dhe sterilizimin e qumështit. Mekanizmat molekularë përgjegjës për rezistencën bakteriale ndaj ngrohjes. Roli i modelimit parashikues, modelimi dhe vlerësimi i rrezikut. Ndikimi i regjimeve të trajtimit të ngrohjes kohë/temperaturë në ndryshimet mikrobiologjike dhe kimike në qumësht.

	Java e katërt:
	Formimi i karakteristikave organoleptike dhe proceseve të prishjes. Proceset biokimike (lipoliza, proteoliza, glikoliza, auto-oksidimi) që kontribuojnë në formimin e shijes, aromës dhe teksturës së prodhimeve të ndryshme të qumështit, shkaqet dhe pasojat e proceseve të devijuara biokimike të cilat rezultojnë në defekte, prishje dhe jetë të shkurtër të prodhimeve të qumështit.

	Java e pestë:
	Bakteriofagët, mekanizmat e mbrojtjes nga bakteriofagët, kulturat starter fag-rezistente. Maturimi i përshpejtuar i djathit.

	Java e gjashtë:
	Vlerësimi i parë intermediar.

	Java e shtatë:
	Testimi i autenticitetit të qumështit dhe prodhimeve të qumështit. (Mos) plotësimi i kërkesave nga standardet, përdorimi i proceseve të (pa) përshtatshme teknologjike, falsifikimet.

	Java e tetë:
	Prodhimet tradicionale të qumështit. Shpjegimi i shprehjeve ”prodhimet cilësore bujqësore”, ”mbrojtja e origjinës gjeografike” dhe ”mbrojtja e emërtimit original”.

	Java e nëntë:
	Treguesit primar dhe sekondar të origjinës gjeografike dhe përcaktimi i tyre.

	Java e dhjetë:
	Prodhimet funksionale të qumështit. Çfarë kuptojmë me prodhime funksionale të qumështit? Shembuj të prodhimeve funksionale të qumështit - probiotikët, prebiotikët, synbiotikët.

	Java e njëmbëdhjetë:
	Prodhimet e qumështit me sasi të ulët të laktozës dhe pa laktozë, prodhimet e fortifikuara me komponime bioaktive. Përfitimet shëndetësore nga prodhimet funksionale të qumështit.

	Java e dymbëdhjetë:
	Vlerësimi i dytë intermediar

	Java e trembëdhjetë:
	Teknologjitë ndarëse për të prodhuar përbërësit e qumështit. Filtrimi membranor, izolimi i përbërësve, prodhimi i proteinave të hirrës, prodhimi dhe izolimi i peptideve bioaktive.

	Java e katërmbëdhjetë:
	Matja on-line e parametrave fizik dhe mikrobiologjik, përbërjes.

	Java e pesëmbëdhjetë:
	Zhvillimi i biofilmave, monitorimi dhe kontrolli i procedurave të përcaktuara mirë të pastrimit. Trendet e ardhshme për analizat on-line (spektroskopia, elektrodat jon selektive, hundët elektronike, kromatografitë, biosenzorët).

	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.



