19. Titulli i lëndës: TEKNOLOGJIA E QUMËSHTIT DHE PRODHIMEVE TË TIJ

	Të dhëna bazike të lëndës

	Njësia akademike: 
	Fakulteti i Bujqësisë dhe Veterinarisë

	Titulli i lëndës:
	Teknologjia e qumështit dhe prodhimeve të tij

	Niveli:
	Bachelor

	Statusi lëndës:
	Obliguese

	Viti i studimeve:
	II-të/semestri IV-të

	Numri i orëve në javë:
	2+2

	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 qumështit dhe prodhimeve të tij” 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 qumështit dhe prodhimeve të tij” është që gjatë ligjëratave dhe ushtrimeve (punës praktike) ti 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. 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:
1. 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;
2. 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;
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 qumështit (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
	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
	3
	6

	Kollokuiume, seminare
	2
	1
	2

	Detyra të shtëpisë
	1
	4
	4

	Koha e studimit vetanak të studentit (në bibliotekë ose në shtëpi)
	1.5
	15
	22.5

	Përgaditja përfundimtare për provim
	2
	5
	10

	Koha e kaluar në vlerësim (teste, kuiz, provim final)
	2
	1
	2

	Projektet, prezentimet, etj.
	2
	1
	2

	Gjithsej kredi
	20.5
	
	125.5

	Vërejtje: 1 ECTS = 25 orë angazhim.

Psh. nëse lënda ka 5 ECTS, studenti duhet të ketë angazhim gjatë semestrit 125 orë

	Metodologjia 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 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 përfundimtar bazohet në punën e përgjithshme që ka bërë studenti gjatë gjithë semestrit, sipas përqindjes në vazhdim:
· Vlerësimi i parë: 20%
· Vlerësimi i dytë: 20%
· Vijimi i rregullt dhe pjesëmarrja aktive në ligjërata dhe ushtrime: 10%
· Provimi final: 50%
· Gjithsej: 100%

	Literatura

	Literatura bazë:
	1. Ramadani, Xh. (2021): Teknologjia e qumështit dhe prodhimeve të tij. Ligjërata të autorizuara. Fakulteti i Bujqësisë dhe Veterinarisë, Prishtinë.
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3. Varman, A.H., Shutherlan, J.P. (1994): Milk and milk product, technology, chemistry, and microbiology. Champan & Hall, London, Glasgow, New York, Tokyo, Melbourne, Madras.
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	Plani i dizejnuar i mësimit:

	Java
	Ligjerata që do të zhvillohet

	Java 1:
	Hyrje. Historia dhe rëndësia ekonomike e qumështarisë. 

	Java 2:
	Qumështi. Definicioni, biosinteza dhe sekretimi. Ndikimi i faktorëve gjenetik, fiziologjik dhe faktorëve të mjedisit në përbërjen e qumështit.

	Java 3:
	Përbërja kimike dhe karakteristikat themelore fizike të qumështit. 

	Java 4:
	Mjelja e lopës dhe kafshëve tjera mjelëse (mënyrat, veprimet, mjetet dhe pajisjet).

	Java 5:
	Mikroflora e qumështit.

Vlerësimi i parë intermediar

	Java 6:
	Përpunimi i qumështit pas mjeljes. Përpunimi i qumështit në qumështore.

	Java 7:
	Pasterizimi i qumështit (veprimet dhe pajisjet). Homogjenizimi dhe sterilizimi i qumështit (veprimi dhe pajisjet).

	Java 8:
	Teknologjia e prodhimit të prodhimeve të thartuara qumështore (jogurti, kosi, jogurti me pemë, biogurti, qumështi acidofil, kefiri, kumisi etj.).

	Java 9:
	Teknologjia e prodhimit të konservave të qumështit - Qumështi i kondensuar i ëmbëlsuar dhe jo i ëmbëlsuar si dhe qumështi pluhur (veprimi dhe pajisjet).

	Java 10:
	Teknologjia e prodhimit të ajkës dhe gjalpit (veprimi dhe pajisjet).

	Java 11:
	Teknologjia e prodhimit të djathërave të ndryshëm dhe akullores (veprimi dhe pajisjet).

	Java 12:
	Teknologjia e prodhimit të nënprodhimeve: hirra, dhalla, kazeina dhe kazeinatet (veprimi dhe pajisjet).

Vlerësimi i dytë intermediar

	Java 13:
	Kontrolli dhe masat sanitare higjenike. Pastrimi dhe dezinfektimi i pajisjeve për mjelje, procedurat për pastrimin e pajisjeve të qumështit.

	Java 14:
	Standardet dhe legjislacioni, kontrolli i proceseve të prodhimit. Pasqyrë e standardeve dhe mënyrave për arritjen e cilësisë së kërkuar.

	Java 15:
	Sigurimi i cilësisë dhe sigurisë (HACCP). 

	

	Politikat akademike dhe rregullat e mirësjelljes

	Kërkohet pjesëmarrje e rregullt në mësim minimum prej 80%, në mënyrë që studenti të ketë të drejtë të marrë pjesë në provimin përfundimtar. Të qenit i sëmurë dhe mungesa për çfarëdo arsye tjetër, janë mungesa dhe nuk do të llogariten si vijim në mësim. Mund të përdorni 3 mungesa nga 15 orë mësimore të ligjëratave dhe ushtrimeve. Nëse pjesmarrja është më pak se 80% në ligjërata dhe ushtrime, nuk do të lejohet hyrja në provimin përfundimtar. Studentët që janë në mobilitet ndërkombëtar do të pranohen në provim vetëm nëse ngjashmëria e planprogramit të lëndës është 70% (sipas rregullores së Universitetit për mobilitetin e studentëve).

Ngacmimi seksual ose çdo ngacmim tjetër është i ndaluar dhe konsiderohet vepër e dënueshme dhe në këtë rast studenti përjashtohet nga klasa dhe rasti raportohet në këshillin e etikës të universitetit. Studentët duhet të dorëzojnë detyrat ose raportet e kërkuara. Çdo student që tenton të kapërcejë dorëzimin e detyrave nuk do të lejohet të marrë pjesë në provimin përfundimtar. Çdo detyrë, raport, seminar ose prezantim do të kontrollohet për plagjiaturë. Në rastet kur studenti tenton të mashtrojë, ai do të penalizohet duke mos lejuar hyrjen në provimin përfundimtar.

Komunikimi i rezultateve të kuizeve, detyrave dhe vlerësimeve afatmesme do të komunikohet gjatë semestrit dhe materialet e përgjigjeve do t’u kthehen studentëve.

Mësimdhënësi i lëndës është përgjegjës për informimin e studentëve lidhur me përparimin e tyre gjatë semestrit. Mësimdhënësi i lëndës do t’i informojë studentët të paktën një javë përpara vlerësimit të mesëm dhe provimit përfundimtar dhe për performancën e tyre në kurs.

Gjatë orëve të ligjëratave, ushtrimeve laboratorike dhe punës praktike në terren, studentëve u kërkohet të respektojnë rregullat e përgjithshme të sjelljes akademike: koha e hyrjes në mësim, qetësia, përdorimi i celularëve dhe pajisjeve të tjera elektronike (këto mund të përdoren vetëm nëse atë e kërkon mësimdhënësi).


