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	[bookmark: _Hlk64447515]Përshkrimi i lëndës:
	Bromatologjia është shkencë që merret me studimin e ushqimit në përgjithësi dhe në veçanti ajo bën zbulimin dhe seleksionimin e materieve të papërpunuara të tij, duke përfshirë këtu përbërjen, vlerat ushqyese, përpunimin, prodhimin, paketimin, ruajtjen dhe sigurinë e tyre, si dhe përgatit produkte të gatshme për analiza ndijimore dhe për konsum të gjerë njerëzor. Bromatologjia është një disiplinë që ka lidhje të ngushta me shkencat farmaceutike e mjekësore. Ajo jep një kontribut të çmuar në edukimin korrekt të të ushqyerit, përmes ushqimeve të sigurta e cilësore, duke parandaluar dhe menaxhuar rastet e ndërveprimeve në mes të barnave dhe ushqimit, si dhe mbipeshës, obezitetit, anoreksive, alergjive ushqimore e intolerancave ndaj ushqimeve të veçanta.

	Qëllimet e lëndës:
	Qëllimet e kësaj lënde janë njohja dhe aftësimi i studentëve me parimet bazë të Bromatologjisë, përforcimi i njohurive të fituara nga mësimi teorik, duke i zbatuar ato në praktikë. Kjo disiplinë me rëndësi ka për objektiv të transmetojë te studentët njohuri të plota e bashkëkohore mbi:
- shkencën e të ushqyerit (nutricionizmin) dhe zinxhirin ushqimor, llogaritjet energjitike për metabolizmin bazë;
- sistemet kryesore biokimike ushqimore dhe rolin e tyre në organizmin e njeriut – strukturën e ushqimeve që bëjnë pjesë te këto sisteme, sterilizimin, paketimin, konservimin dhe ruajtjen, aspektet e sigurisë dhe cilësisë;
- produktet dietetike, përzgjedhjen, konsumin dhe rolin e tyre në organizëm;
- lidhjet dhe ndërveprimet e mundshme në mes të produkteve ushqimore dhe barnave.

	Rezultatet e pritshme të nxënies:
	Studentët duhet të mësojnë të bëjnë kontrollin cilësor dhe sasior të parametrave të ndryshëm të produkteve ushqimore.
Të njihen me problemet e ndryshme që mund të dalin dhe ndryshimet që mund të ndodhin gjatë ruajtjes së produkteve ushqimore në kushte normale dhe ato të vështira jo normale. 
T’i mësojnë vlerat ushqyese të produkteve ushqimore dhe ndërlidhjet/ndërveprimet e tyre me barnat.
T’i mësojnë principet ushqimore dhe domosdoshmërinë që organizmi ka për to, në mënyrë që të arrijnë të transmetojnë te të tjerët kulturën e të ushqyerit në dobi të shëndetit dhe mirëqënies së organizmit.

	

	Obligimet e studentit (duhet të jetë në përputhje me Rezultatet e Nxënies të studentit)

	Aktiviteti 
	Orë mësimore
	Ditë/Javë
	Gjithsej

	Ligjëratat 
	2
	15
	30

	Teori/Punë në laborator/Ushtrime 
	2
	15
	30

	Punë praktike
	
	
	

	Konsultime me mësimdhënësin
	1
	2
	2

	Puna në terren
	
	
	

	Testi, punimi seminarik
	2
	1
	2

	Detyrë shtëpie
	
	
	

	Mësimi individual (në bibliotekë apo në shtëpi)
	2
	15
	30

	Përgatitja për provimin final 
	2
	15
	30

	Koha e vlerësimit (testi, kuizi, provimi final)
	1
	1
	1

	Projektet, prezantimet, etj.
	
	
	

	Total
	
	
	125/5 ECTS

	

	Metodat e mësimdhënies:  
	Ligjeratat mbahen në formë interaktive. Prezentimi bëhet në LCD projektor, ndërsa ushtrimet mbahen çdoherë në laborator dhe janë gjithmonë të mbikëqyrura. Puna laboratorike zhvillohet në grupe, duke diskutuar me studentë lidhur me problematikën e paraqitur të kontrollit të cilësisë, sasisë dhe freskisë së produkteve ushqimore. Studentët punojnë në grupe nga dy, së pari shqyrtohen principet bazë për punën që do të kryhet dhe pastaj shtjellohen problemet individuale që hasen gjatë punës praktike.

	Metodat e vlerësimit:
	Metoda e vlerësimit bëhet me teste dhe kollokfiume. Provimi zhvillohet me shkrim, ku çdo pyetje në test dhe kollokfium vlerësohet me një numër pikësh.
Komisioni i provimit përbëhet nga 2 pedagogë (profesori dhe asistenti i lëndës).
Mënyra e vlerësimit: 
Provimi praktik    	                                 10 %
Kolokviumi I dhe II                                             10 % + 10% 
Seminaret apo angazhime tjera                      5 %
Vijimi i rregullt në ligjërata dhe ushtrime      5 %
Provimi final    	                                                 60 %
Gjithsej:	                                                100 %

Konsultimet me studentë bëhen 2(dy) herë në javë.

	

	Literatura primare: 
	1. Belitz HD, Grosch W, Schieberle P. Food Chemistry, 4th ed. Berlin 2009.
2. Nielsen SS. Food Analysis Laboratory Manual, 2nd ed. SHBA 2010.
3. Leea DH, Rhods and Stoch RD, Biochemistry. Londër 2002.
4. Fidanza F. “Alimentazione e Nutrizione Umana” Idelson Gnocchi, 2005.
5. Shewfelt RL, Orta-Ramirez A, Clarke AD. Introducing food science. CRC Press; 2015 Aug 28.
6. Edelstein S, editor. Food science: An ecological approach. Jones & Bartlett Publishers; 2014.
7. Troja R. Kimia dhe Teknologjia e Ushqimeve. Tiranë 2001. 
8. Troja R. Praktikumi i Biokimisë Ushqimore. Tiranë 2001. 
9. Papas AM, editor. Antioxidant status, diet, nutrition, and health. CRC press; 2019 Oct 16.

	Literatura shtesë:  
	Nga publikimet në internet (PubMed, MedLine, etj)


	Hartimi i planit mësimor

	Java
	Titulli i ligjëratës 

	Java 1:
	Hyrje, objekti i studimit dhe rëndësia e shkencës së Bromatologjisë

	Java 2:
	Lidhja e Bromatologjisë me Farmacinë

	Java 3:
	Komponentët e ushqimit

	Java 4:
	Rëndësia e ujit në trupin e njeriut  

	Java 5:
	Uji në produktet ushqimore

	Java 6:
	Yndyrnat dhe vajrat

	Java 7:
	Karbohidratet

	Java 8:
	Proteinat dhe aminoacidet

	Java 9:
	Vitaminat e tretshme në yndyrna

	Java 10:
	Vitaminat e tretshme në ujë 

	Java 11:
	Kripërat minerale

	Java 12:  
	Ndërveprimet në mes të lëndëve ushqyese dhe vitaminave e mineraleve (makro dhe mikronutrientëve)

	Java 13:    
	Energjia për metabolizmin bazë, vlerat energjetike-kalorike dhe formulat për llogaritjet energjetike

	Java 14:  
	Suplementet ushqimore

	Java 15:   
	Fitokemikalet dhe antioksidantët 

	Java 16:   
	Qumështi dhe produktet e tij, struktura dhe përmbajtja; vetitë dhe vlerat ushqimore

	Java 17:   
	Mishi dhe produktet e tij, struktura dhe përmbajtja; vetitë dhe vlerat ushqimore

	Java 18:   
	Mishi i peshkut, struktura dhe përmbajtja; vetitë dhe vlerat ushqimore

	Java 19:   
	Veza dhe vlerat ushqyese të saj; përbërja, konsumi dhe ruajtja

	Java 20:   
	Vajrat e ngrënshme ushqimore dhe klasifikimi. Hidrogjenimi i yndyrave dhe prodhimi i margarinës

	Java 21:   
	Drithërat dhe fibrat ushqimore

	Java 22:   
	Mjalta, përbërja, vlerat ushqyese dhe roli i saj në organizëm

	Java 23:   
	Pemët, përbërja kimike e tyre dhe vlerat ushqyese

	Java 24:   
	Perimet, përbërja kimike e tyre dhe vlerat ushqyese

	Java 25:   
	Pijet alkoolike dhe uthulla

	Java 26:   
	Aditivët ushqimorë, klasifikimi - grupet kryesore, roli në ushqime dhe organizëm

	Java 27:   
	Ndotja e produkteve ushqimore, agjentët e shkatërrimit të produkteve ushqimore dhe mekanizmat e shkatërrimit

	Java 28:   
	Konzervimi, sterilizimi dhe ruajtja e produkteve ushqimore

	Java 29:   
	Ndërveprimet në mes të ushqimeve dhe barnave 

	Java 30:   
	Alergjitë dhe intolerancat ushqimore





















	[bookmark: _Hlk505257718]Politikat akademike dhe Kodi i Sjelljes

	[bookmark: _Hlk64477628]Ora mësimore fillon dhe përfundon me kohë. 
Mjetet që përdorën gjatë orëve të mësimit duhet të pastrohen dhe të ruhen në fund të orës mësimore. 
Profesori dhe asistenti i informojnë studentët për kriteret e pjesëmarrjes së rregullt në ligjërata dhe ushtrime. Ata i përcaktojnë rregullat e sjelljes, siç janë mbajtja e qetësisë gjatë ligjëratave dhe ushtrimeve, saktësia e ardhjes në kohë të duhur në ligjërata dhe ushtrime, fikja e telefonave celularë, apo ndonjë mjeti tjetër të mençur, etj.
Profesori dhe asistenti duhet të tregojnë qëndrim intelektual, pragmatik dhe kolegial, duke i inkurajuar gjithnjë studentët drejt suksesit.


Shënim | Nëse 3 detyra të klasës të një studenti vlerësohen nën 50%, atëherë ai/ajo do ta humb të drejtën që t’i nënshtrohet provimit final. Vlerësimi bëhet nga 0-100 %.
