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Pérshkrimi i léndés

Kursi do té pérfshijé marrédhéniet themelore té
shkencave  ushgimore me kiminé ushgimore,
mikrobiologjiné dhe pérpunimin e ushgimit. Kursi do té
shqyrtojé paketimin e ushgimeve té ndryshme té
pérparuara, procesin jo-termik, nanoteknologjing,
kapsulimin e ushgimit, ushgimin e ri dhe té modifikuar
gjenetikisht dhe kontributin e tyre né zhvillimin e
géndrueshém te ushqgimit.

Qéllimet e léndés:

Qellimi i kursit éshté te i ipet studentit dije te
mjaftueshme mbi operacionet dhe proceset e
pérparuara né industriné ushgimore (mekanike, fizike,
termike, kimike, enzimatike si dhe proceset
fermentuese) si  dhe operacionet specifike te
géndrueshme né industriné ushgimore.

Rezultatet e pritura té nxénies:

Pas trajtimit te suksesshém te modulit Shkencé dhe
teknologji e avancuar e ushqgimit, studentet do te
mbérrijné keté dije:

e Do kené njohuri te mjaftueshme ne lidhje me
operimet dhe proceset né industriné ushqgimore
(mekanike, termike, kimike dhe enzimatik)

e Do te jené té afté té udhéheqin procese
specifike te cilat aplikohén ne industriné
ushgimore.

e Do te jene te afté té kalkulojné dhe té
interpretojné bilancet energjetike dhe
materiale te proceséve te ndryshme né
industriné ushgimore.
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Kontributi né ngarkesén e studentit ( gjé gé duhet té korrespondoj me rezultatet e té nxénit té

studentit)
Aktiviteti Oré Dité/javé Gjithésej
Ligjérata 2 10 20
Ushtrime teorike/laboratorike 2 15 30
Puné praktike 1 5 5
Kontaktet me 1 15 15
mésimdhénésin/konsultimet
Ushtrime né teren 1 5 5
Kollokfiume,seminare 2 5 10
Detyra té shtépisé - - -
Koha e studimit vetanak té studentit | 2 5 10
(né biblioteké ose né shtépi)
Pérgatitja pérfundimtare pér provim 2 10 20
Koha e kaluar né vlerésim 1 5 5
(teste,kuis,provim final)
Projektet,prezantimet ,etj 1 5 5
Totali 125

Metodologjia e mésimédhénies:

e Pérséritja e temés paraprake, analiza dhe
diskutime

e Prezantimiitemé&s mésimore né Power Point

e Pérc¢do temé mésimore, studentét marrin njé
pérmbledhje né gjuhén shqipe.

e Raste studimi apo detyra ( pér orén e
ushtrimeve) lidhur me temén e ligjéruar

Metodat e vlerésimit:

Vlerésimi i paré — 25%

Vlerésimi i dyté — 25%

Projekti dhe angazhime tjera 15%
Vijimi i rregullt — 10%

Provimi final — 25%

Total 100%

Literatura

Literatura bazé:

Elshani A. Literatur nga ligjeratat (afersisht 50 fage)
Anila Kopali. “Procese themelore né teknologjiné
ushgimore”. Tirané, 2015.

Literatura shtesé:

Zoran Herceg. “Procesi u prehrambenoj industriji”
(Prehrambeno-procesno inzinjerstvo),Plejada, 2011.
Tomislav Lovric.” Procesi u prehrambenoj industriji sa
osnovama u prehrambenog izinjerstva”, Hinus 2003.
P. Fellows, “Food Processing Technology Principles and




Practice”, Second edition 2000, Woodhead Publishing
Limited and CRC Press LLC.

R. Paul Singh, Dennis R. Heldman, “Introduction to
Food Engineering”, Food Science and Technology
International Series, 2009.

Plani i dizejnuar i mésimit:

Java

Ligjérata qé do té zhvillohet

Java e paré:

Hyrje né Shkencén dhe Teknologjiné e Ushqgimit si disipliné.

Java e dyté:

Karakteristikat e industrisé ushgimore me fokus zhvillimin e
géndrueshém.

Java e treté:

Shkencat e Ushqimit dhe ndérlidhja e saj me kiminé ushgimore,
mikrobiologjiné ushgimore dhe pérpunimin e ushgimit.

Java e katért:

Shéndeti, ushqgimi dhe Iéndét ushqyese, kuptimi dhe marrédhénia
e tyre.

Java e pesté:

Lab-I: Analiza sasiore fizike dhe kimike e produkteve ushgimore.
Puna né laborator pérfshin: analiza gravimetrike, véllimore,
termike, titrimuese dhe spektrofotometrike, dhe pérdorimin e
kétyre teknikave pér té analizuar substancat kimike dhe reagimet
e tyre.

Java e gjashté:

Ushgime té reja dhe té risité, duke pérfshiré krijimin e ushgimeve
dhe ushgime té modifikuara gjenetikisht.

Java e shtaté:

Pérparimet né teknologjiné e pérpunimit té ushqimit
Testi / vlerésimi i paré

Java e teteé:

Inxhinieria e proceseve jo-termike e fokusuar né

géndrueshmériné e tyre.

Java e nénté:

Kapsulimi, aplikimi dhe réndésia e ushqimit.

Java e dhjeté:

Sistemet e avancuar né teknologjiné e paketimit té ushqimit.

Java e njémbedhjeté:

Nanoteknologjia: parimet.

Java e dymbédhjeté:

Zbatimi i nanoteknologjisé né ruajtjen e ushqimit

Java e trembédhjeté:

Lab-Il: Pérpunimi dhe Ruajtja e Ushqimit

Java e katérmbédhjeté:

Prezantimi Pérfundimtar i Seminarit
Testi /vlerésimi i dyté

Java e pesémbédhjeté:

Prezantimi dhe vlerésimi i projekteve studentore

Politikat akademike dhe rregullat e mirésjelljes:

e Pér cdo temé mésimore, studentét do té pajisen me materiale té nevojshme né gjuhén

shqipe.

e Shkycja e telefonave celularg, hyrja me kohé né sallén e mésimit si dhe mbajtja e

getésisé né mésim jané po ashtu té obligueshme.
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