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1. ARSYETIM PER RIORGANIZIMIN E PROGRAMIT BACHELOR
"INXHINIERI DHE TEKNOLOGJI USHOIMORE"

Ky udhézues ofron informacione t& pérgjithshme pér kurrikulén dhe praktikén profesionale t€ programit
Bachelor né “Inxhinieri dhe Teknologji Ushqgimore”, t& ofruar nga Fakulteti i Teknologjis€¢ Ushqimore 1
Universiteti “Isa Boletini” né Mitrovicé. Ai fokusohet né objektivat qé duhet té arrijné studentét nga
kurrikula e pérmirésuar n€ ményré specifike pér t€ dhéné informacion mbi organizimin e praktikés
profesionale: procedurat dhe rregulloret para, gjaté dhe pas praktikés duke pérfshiré metodat e vlerésimit.
Pér mé tepér, pércaktohen rolet dhe pérgjegjésité e secilit pjesémarrés né kété proces.

1.1. PERSHKRIMI I PERGJITHSHEM I PROGRAMIT STUDIMOR
“INXHINIERI DHE TEKNOLOGJI USHQIMORE”

Inxhinieria dhe Teknologjia Ushgimore €shté nj€ fushé studimi shumé-disiplinore qé pérfshin té
gjithé zinxhirin ushqimor nga ferma deri né tavoling, duke filluar nga prodhimi, p€rpunimi, pérgatitja,
vlerésimi i ushqimit etj.

Programi i studimit bachelor né "Inxhinieri dhe Teknologji Ushqimore" si¢ na udhézon edhe emri
fokusohet né tema qé lidhen me Inxhinieriné dhe Teknologjiné Ushqimore me theks né ofrimin e
njohurive teorike dhe praktike, duke synuar pérgatitjen e inxhinieréve dhe teknologéve té suksesshém t&
ushqimit n€ sektorin e pérpunimit dhe siguris€ ushqimore dhe nén-sektorét.

Né kété program studimi ofrohen njohuri pér bazat e shkencés, aftésit€ vendim-marrése,
pérmirésimin e prodhimit industrial, inovacionin pér prodhimin e ushqimit, IT-s€ dhe aftésité e punés né
grup.

Studimet shumé-disiplinore né€ fusha t& ndryshme si: materialet me origjiné bimore dhe shtazore,
inxhinieri dhe teknologji, dhe teknologji dhe siguri ushqimore jané t€ duhurat pér studentét q€ synojné
té punésohen si inxhinier dhe teknolog ushqimor né industrité agropérpunuese, inspektoré sanitaré né
institucionet publike dhe pér t€ krijuar bizneset e tyre ushqgimore.

Disa nga objektivat specifike té programit t€ studimit jané:

» Zhvillimi i aftésive t€ student€ve pér t€ hartuar dhe avancuar proceset teknologjike né
industriné ushqimore;

» Pérgatitja e studentéve me njohuri profesionale pér nevojat e zhvillimit t€ industrisé
ushqimore.

» Aftésimi i studentéve me metoda moderne né transformimit teknologjik,

» Promovimi i aktiviteteve kérkimore mbi metodat e ruajtjes dhe sistemet ¢ menaxhimit té
cilésis€ dhe siguris€ ushqgimore.



1.2. ARSYETIM PER RISTRUKTURIMIN E KURRIKULES

Formimi profesional teorik dhe praktik konsiderohet si faktori mé i réndé€sishém pér teknologét e
ushqimit né tregun e punés té sektorit privat dhe publik. Praktika profesionale u jep mundési studentéve
té ken€ pérvojé praktike né€ fushén e profesionit té studimeve.

Ka pasur shumé ndryshime né zhvillimin socio-ekonomik t€ Kosovés, ndérsa shkalla e papunésisé
ka mbetur e lart€ pér t€ diplomuarit. Strategjia e institucioneve t€ IAL — ve dhe e qgeverisé duhej té
fokusohej né€ misionin e tret€ dhe lidhjen e studimeve me kérkimin dhe partnerét e jetés s€ punés pér
ngritjen e kapaciteteve pér tregun e punés.

Bazuar n€ shumé studime né€ vendin toné, studentét kan€ mungesé té€ praktikés profesionale dhe kjo
lidhet drejtpérdrejt me shkallén e punésimit e t€ diplomuarve. Drafti i Strategjisé Kombétare t€ Arsimit
(Kapitulli: Arsimi i Larté) 2022-2026, i shpallur pér diskutim publik, tregon se ka mungesé té punés
praktike dhe ndérlidhja e programeve me kérkimin (https://konsultimet.rks-gov.net/viewConsult.
php?ConsultationID=41439). Gjithashtu thuhet se “Puna praktike e studentéve mbetet njé aspekt 1
pazhvilluar”. Programet e studimit nuk e parashikojné zyrtarisht punén praktike t€ studentéve si pjesé e
kurrikul€s dhe angazhimi né puné praktike béhet individualisht nga studentét dhe jo né ményré té
kontrolluar nga institucioni. Pérve¢ programeve specifike té studimit ku praktika éshté e pashmangshme,
né shumicén e programeve té tjera t€ studimit, institucionet e arsimit t€ larté nuk ofrojn€ puné praktike.
Pér mé tepér, shérbimet e orientimit né€ karrieré dhe dhénia e késhillave ndaj studentéve mbeten mjaft t&
kufizuara”.

Zhvillimi i1 teknologjisé ushqgimore né Kosové dhe nevoja pér eksperté né tregun e punés té sektorit
privat dhe publik, ka paraqitur nevojén pér ngritjen e kapaciteteve duke ndjekur trendet e zhvillimit. Pér
kété arsye, kurrikula e programit t€ studimit bachelor né “Inxhinieri dhe Teknologji Ushqimore” né
partneritet me universitetet evropiane ka nisur procesin e pérmirésimit t€ kurrikulés.

Profili 1 studimit “Inxhinieri dhe Teknologji Ushqimore” ka shumé studenté dhe vazhdimisht
theksohet nevoja pér profesionalizém, domethéné pér njé€ kurrikulé shkencore drejt sistemit té orientuar
pér aplikim, duke synuar rritjen e praktikés profesionale né programin e studimit.

Bazuar né rezultatet e sondazhit t€ pérshkrimit bazé qé u krye né kuadér t&€ DualAFS, né té cilin
morén pjesé student€, personel akademik, si dhe pérfagésues nga kompani private dhe institucione
publike, ekziston nevoja pér pérmirésimin e programit aktual té studimit bachelor. Si i till€, vendosja e
praktiké profesionale pér studentét né industri/biznes, institucione publike ose fakultet do t&€ pérgatisé
eksperté dhe do t€ rris€ punésueshmériné e studentéve.

Si partner né projektin "Kurrikula e Dyfishté -Studimi dhe Puna Praktika né Bujqési dhe Siguri té
Ushqimit (DualAFS), Fakulteti i Teknologjisé Ushqimore né¢ UIBM, synojmé pérmirésimin e programit
té studimit duke rritur orét e ushtrimeve laboratorike dhe duke zbatuar praktikén profesionale me géllim
té pérgatitjes sé studentéve pér sfidat e pérditshme dhe rritjen e punésimit.



1.3. QELLIMET E KURRIKULES SE PERMIRESUAR

Synimi kryesor i kurrikulés sé pérmiré€suar t€ programit t€ studimeve né “Inxhinieri dhe Teknologji
Ushgimore”, t€ integruar me praktikén profesionale €shté pérmirésimi i aftésive praktike té studentéve
pérmes rritjes s€ ushtrimeve laboratorike né 1éndét profesionale dhe ndérlidhja e pjes€s teorike me
pérfshirjen e praktikés profesionale. Kjo do té kontribuoj né rritjen € mundésive té tyre t€ punésimit dhe
plotésimin e nevojave té tregut t&€ punés pér inxhinier dhe teknolog t€ kualifikuar t€ ushqimit pér kérkime
dhe zhvillim né kété fushé.

Qéllimet e kurrikul€s sé pé€rmirésuar do té€ arrihen pérmes:

» Zbatimi i praktikés profesionale né Kompani/Institucione Kérkimore Shkencore t€ studentéve pér
njé periudhé 2 javore né té cilén studentét do t& kené pérvojé praktike n€ industri. Ata do té
studiojn€ problemet reale t€ industris€ ose projekte studimore, sipas kurrikulés s€ programit té
studimit.

» Lidhja e njohurive teorike né€ klasé me praktikén e vendosjes n€ industri ose studimet e rasteve té
lidhura me zgjidhjen e problemeve.

1.4. STRUKTURA E “KURRIKULES SE PERMIRESUAR?”

Struktura e kurrikul€s s€ pérmirésuar bachelor né “Inxhinieri dhe Teknologji Ushqimore” &shtg sic
tregohet né tabelén e méposhtme.

Tabela 1. Lista e moduleve dhe ngarkesa totale

INrModuli Semestri |oré/ Orét (Total) ECTS [Ngarkesa-totale,
javé | Total |[L [P oré
=ECTS x 250ré
%

Viti i 1" i studimeve
Semestri I (15 javé)

1 [Matematika | I 5 75 45 130 7

2 [Fizika I 5 75 45 130 6

3 |Kimi e pérgjithshme I 5 75 45 130 7

4 Bazat e informatikés I 4 60 30 |30 6

5 |Gjuh€ Angleze 1 I

6 |Gjuhé Gjermane I 3 45 30 15) 4
Gjithsej semestri i 1 330 | 195 [135] 30 750
Semestri I1 (15 javé)

7 [Matematika II 11 5 75 45 | 30 7

8 |[Kimia Inorganike 11 5 75 45 130 7

9 Kimia Organike I 11 4 60 30 | 30 6

10[Biologji 11 5 75 45 130 6

11|Gjuhé Angleze 11 11

12|Gjuhé Gjermane 11 il 3 45 301 151 4
Gjithsej semestri i 2 330 | 195 135] 30 750
Gjithsej ECTS, viti i 1™ i studimeve 60 1500
Viti i 2¢ i studimeve




Semestri I11 (15 javé)

13Termodinamika inxhinierike 11 5 75 45 | 30 7

14[Kimia Fizike 11 5 75 45 130 6

15Kimia Organike IT 111 5 60 | 30 |30 7

16|Mekanika e fluideve 111 4 60 30 | 30 6

17|Ekologjia né industriné ushqimore I

18|Materialet me prejardhje bimore 111 4 60 30130 4
Gjithsej semestri i 3% 330 | 180 |150| 30 750
Semestri iV (15 javé)

19Mikrobiologjia e pérgjithshme v 5 75 45 130 7

20 Biokimia e pérgjithshme v 5 75 45 |30 6

21|Bartja e nxehtésis€é dhe e masés v 4 60 30 |30 7

22[Kimia analitike v 4 60 30 | 30 6

23 Kimia koloidale (zgjedhore) I\

24]Analiza me sensor (zgjedhore) v 4 60 30| 30 4

25 Materialet me prejardhje shtazore (zgjedhore) v
Gjithsej semestri i 4 330 | 180 |150| 30 750
Gjithsej ECTS, viti i 2° i studimeve 60 1500
Viti i 3% i studimeve
SemestriiV (15 javé)

26Mikrobiologjia e ushqimit \Y 5 75 45 130 5

27Bazat e Inxhinierisé sé reaktoréve \Y 4 60 30 | 30 5

28Kontrolli i cilésis€ sé ushqimit \Y 4 60 | 30 |30 5

29[Teknologjia e pérpunimit t€ quméshtit \Y 5 75 30 | 45 5

30[Teknologjia e p&rpunimit t€ peméve dhe perimeve A"
(zgjedhore)

31[Teknologjia  formentimit (zgjedhore) v | 4| 60 3030

32|Softueri aplikativ né€ inxhinieriné ushqimore \

33[Teknologjia e mishit (zgjedhore) \

34[Teknologjia e prodhimit t€ mjaltit dhe v
nénproduktet e bletarisé (zgjedhore) 4 60 30 | 30 5

35|Legjislacioni né Kontrollin e Cilésis€ s¢ Ushqimit v
(zgjedhore)
Gjithsej semestri i 5% 390 | 195 195 | 30 750
Semestri i VI (15 javé)

36Bazat e toksikologjisé VI 5 75 45 | 30 5

37/Shkenca e ushqimit I VI 4 60 30 | 30 5

38[Proceset né industriné ushgimore VI 4 60 | 30 |30 5

39Pérgatitja e ujit VI

40[Teknologjia e paketimit dhe deponimit VI 4 60 | 30 |30 | 3

4 1|[Ekonomia n€ industrin€ ushqimore VI

42|Praktiké profesionale VI - - 3 75

43|Punimi bachelor VI - - 9 225
Gjithsejté semestri i 6 255 | 135(120] 30 750
Gjithsej ECTS, viti i 3" i studimeve 60 1500
Gjithsej: Vitet e studimit I+I1+I11, javé 90 180 4500

*Sipas akteve nénligjore né fugi 1 ECTS = 25 oré puné/mésimore; L-ligjérata; P-praktiké
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1.5. PERSHKRIMI I NDRYSHIMEVE NE KURRIKULA

Né kuadér té€ projektit DualAFS, me synim té pérmirésimit t€ kurrikulés sé€ studimeve, duke pasur mé
shumé ushtrime laboratorike dhe praktiké profesionale, Departamenti i1 Teknologjisé né FTU né UIBM,
ka iniciuar pérmirésimin e programit t€ studimit bachelor né “Inxhinieri dhe Teknologji Ushqimore”.

Ndryshimet e kurrikulés ekzistuese fokusohen né pérmbushjen e standardeve té cilésisé t€ ofruara nga
Agjencia Kosovare e Akreditimit dhe jan€ né pérputhje me sa vijon:

» Ligji pér Arsimin e Lart¢ né Republikén e Kosovés, ligji nr. 04/1-037 pér arsimin e larté né
Republikén e Kosovés.

» Draft Strategjia Kombétare e Arsimit 2022-2026, Objektivi Strategjik 4 - Arsimi i Larté.

» Statuti i Universitetit “Isa Boletini” né Mitrovicé.

Fakulteti 1 Teknologjisé Ushqimore (UIBM) si partner i projektit ndérkombétar “Kurrikula e Dyfishté -
Studimi dhe Puna Praktika né Bujqési dhe Siguri t€ Ushqimit (DualAFS)” né kuadér té programit
Erasmus +, ka aplikuar kéto ndryshime:

Semestrii | dheii Il

» Nuk ka pasur ndryshime né kurrikulén pér vitin e paré akademik;
» Kéto module zhvillohen né krahasim me programet e tjera ndérkombétare qé kané té€ njéjtat
Kurrikula té Pérgjithshme;

Semestri i Il dhei IV

» Lista e moduleve té vitit t€ dyt€ u mbayjt ashtu si¢ ishte.

Ndryshimet né kurrikulén e vitit té 3-té té ITU
Semestri i V

» Té gjitha modulet ekzistuese jané mbajtur né kurrikul por ka pasur ndryshime brenda
moduleve.

» N¢ semestrin e 5-t€ Teknologjia ¢ Pérpunimit t&¢ Quméshtit nga moduli zgjedhor kalon né i
detyrueshém. Kjo ishte nj€ kérkes€ e Shoqgatés s¢ Industrisé s¢ Pérpunimit t€ Quméshtit. Orét
e mésimeve praktike laboratorike (ushtrime laboratorike) ndryshuan nga 2 né€ 3 oré/javé.

» Dy module zgjedhore u shtuan né semestrin e 5-t&: Teknologjia e prodhimit t&€ mjaltit dhe
nénproduktet e bletarisé dhe legjislacioni pér kontrollin e siguris€é ushqimore. Vendi yné ka
shumé prodhues té mjaltit dhe ky modul do t€ rris€ njohurité e studentéve né kété fushé.
Moduli 1 Legjislacionit €shté 1 rénd€sishém pasi studentét do t&€ kené nevojé pér mé shumé
informacion rreth legjislacionit evropian dhe atij shtetéror.



Semestri i VI

» Semestri VI do té riorganizohet si njé semestér i cili ka té gjitha modulet ekzistuese né kurrikulg,

por &shté shtuar praktika profesionale né industri/biznes/fakultet, e cila zgjat gjithsej 2 javé ose
10 dité€ praktiké n€ industri dhe ka njé ngarkesa e punés prej 3 ETCS. Jané llogaritur 7 oré praktiké
né industri/dité ose gjithsej 70+5 oré puné profesionale direkt n€ industri. Ndryshimet brenda
moduleve jané:

a) Moduli Teknologjia e Ujit dhe Pérpunimi i Ujérave t&€ Zeza nga Industria Ushgimore u riemérua

si Pérgatitja e Ujit;
b) Ekonomia né Inxhinieri Ushqgimore u riemérua si Ekonomia né Industriné Ushgimore

¢) Modulet pérgatitja e ujit, teknologjia e paketimit dhe deponimit dhe ekonomia né industriné
ushqgimore orét praktike t€ ushtrimeve laboratorike (ushtrimet e modulit) u rritén nga 1 n€ 2
oré/jave.

Gjaté kétij semestri:

» Ngarkesa ETCS e modulit "Praktika Profesionale" éshté 3 ECTS.
» Punimi bachelor ka 9 ECTS dhe vlerésohet me notg.

1.6. KOMPETENCA DHE AFTESI TE PERFITUARA NGA STUDENTET

Programi i studimit Inxhinieri dhe Teknologji Ushqimore i referohet kompetencave akademike, aftésisé
pér punésim adekuat dhe plot€simin e nevojave té tregut t€ punés, ndérthurjen e aspektit teorik me até
praktik dhe zhvillimin e personalitetit t&€ studentit né fushat e specializimit.

Programi ITU ofron njé program studimi t&€ bazuar n€ kurrikulat bashkékohore, me arritje shkencore dhe
kérkime t€ realizuara né kété fushé. Niveli i arritjeve profesionale dhe bazat shkencore gé studentét
arrijné me két€ program studimi jané solide pér zhvillimin e industris€ ushqimore. Pas pérfundimit té
studimeve Bachelor, vlerésojmé se t€ diplomuarit do t€ pérgatiten pér:

» magazinimin e 1€ndéve t€ para dhe produkteve pérfundimtare me origjiné bimore dhe shtazore.
punén e inxhinierit, pérkatésisht té teknologut n€ industriné€ ushqimore,

té& udhéheqé proceset teknologjike né€ industriné ushqimore,

té kryej€ analiza laboratorike,

té pérdor softuerét né inxhinierin€ ushqimore,

té identifikoj faktorét g€ ndikojné né cilésiné e ushqimit,

té jeté pjesé e ekipit inxhinierik né inxhinierin€ e proceseve ushgimore,

TE fitoj njohuri bazé pér studime t&€ métejshme né fushén e inxhinierisé dhe teknologjisé
ushgimore.

YVVVVYVYVYY
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1.7. MUNDESITE E PUNESIMIT Ti TE DIPLOMUARVE Ti “INXHINIERISE
DHE TEKNOLOGJISE USHQIMORE”

Industria ushgimore po péson zhvillim t& shpejté né Kosové dhe bizneset kané njé kérkesé né
rritje pér t& pérmbushur standardet e siguris€ ushqimore né ményré qé té jené pjesé€ e tregut global.
Zhvillimi ekonomik i vendit toné lidhet me sektorét e bujqésisé dhe t€ pérpunimit t€ ushqimit. Tendencat
zhvillimore t€ sektorit t€ pérpunimit t€ ushqimit jan€ t€ orientuara drejt prodhimit t& produkteve me cilési
té larté t€ cilat mund t€ arrihen nga profesionisté té trajnuar. T€ sigurohet se zbatimi i projektit DualAFS
né Fakultetin e Teknologjis€ Ushqgimore synon té pérmirésojé kurrikulén n€ ményré g€ té sigurohet qé
programi t€ ndjek trendet dhe té€ pérgatisé profesionistét e nevojshém.

Njohurité e marra né studimet universitare né két€ program studimi do té pérgatisin kuadro adekuate pér
institutet kérkimore, institucionet dhe ndérmarrjet publike dhe private si né vend, né€ rajon por edhe jashté
saj, si dhe né procesin arsimor pér edukimin e kuadrove t€ ardhshme. né fushén e Inxhinierisé dhe
Teknologjisé Ushqimore. T€ diplomuarit mund t€ punojné si inxhinieré ushqimi, teknologé ushqimoreé,
inspektoré sanitaré, menaxher i biznesit ushqimor, kontrolli 1 cil€sis€, analiza e ushqimit, kérkimi dhe
zhvillimi etj. K&o mundési mund t€ gjenden né sektorin publik: ministri, komuné, agjenci ushqgimore
dhe veterinare, kompani rajonale t€ ujit, mésues né€ shkollat profesionale dhe né€ sektorin privat: industria
e quméshtit, industria e mishit, industria e miellit, industria e pijeve, pérgatitja e ujit t€ pijshém, industria
e verés dhe birrés, furra buke, industria e paketimit, bizneset private et;.

1.8. KRITERET E PRANIMIT NE PROGRAMIN E STUDIMIT DHE TARIFA
E SHKOLLIMIT

Senati 1 UIBM-sé, né bazé t€ propozimit t€ njésive akademike dhe né marréveshje me Agjenciné
Kosovare pér Akreditim/Késhillin Shtetéror té Cilésisé (AKA/SQC) pér akreditimin e programeve,
shpall konkurs pér pranimin e studentéve, pas miratimit nga MASHT. Numri i pérgjithshém i studentéve
té pranuar dhe kuotat, kriteret pér konkurrim, dokumentacioni i nevojshém pér aplikim dhe regjistrim,
ményra e pérzgjedhjes sé kandidatéve, procedurat lidhur me organizimin dhe mbajtjen e provimit
pranues, shpallja e rezultateve paraprake, e drejta pér ankimim, shpallja e rezultateve pérfundimtare
pércaktohen né detaje nga konkursi publik 1 shpallur nga UIBM.

(do kandidat ¢ kalon testin e maturés ka té drejté t€ konkurroj pér studime né FTU sipas legjislacionit
né fuqi. Kushtet pér pranim né studimet baz¢ - bachelor jané:

- Pérfundimi me sukses i shkollés s€ mesme né Kosové, 1 vértetuar me diplomé;

- Pérfundimin me sukses té shkollés fillore dhe t€ mesme me té paktén dymbédhjeté (12) vite
arsimim té vértetuar me diplomé pérkatése;

- Pérfundimin me sukses t€ shkollés fillore dhe t&€ mesme, sé paku dymbédhjeté (12) vjet té
shkollimit t€ vértetuar me diplomé pérkatése, t€ fituar né botén e jashtme, nése €shté béré
barazimi me diplomén e maturés. Vendimi pér njohjen e diplomés dhe ekuivalentit merret nga
MASHT.
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Kandidati duhet té dorézoj personalisht dokumentacionin e méposhtém:
a) Ekstrakti i lindjes (origjinal), jo me i vjetér se 6 muaj;
b) Kopja e letérnjoftimit;
c) Déftesat e te gjitha klasave te shkollés se mesme (origjinal, té noterizuara ose duplikat)
d) Diploma e kryerjes se shkollés se mesme (origjinal, té noterizuar ose duplikat;
e) Déftesa e maturés, nése ka pasur provim té maturés (origjinal, té noterizuar ose duplikat)
a) Formulari i aplikimit
b) Déshmi pér njohjen e arsimit jashté vendit

Pérzgjedhja e kandidatéve béhet né€ bazé té kritereve té€ konkurrimit, ndérsa listat me rezultatet paraprake
b&hen publike né faget e internetit t€ njésive akademike dhe né formé fizike né€ ambientet e fakultetit.
Pagesat pér studimet bachelor do t€ béhen né bazg té tarifave t€ pércaktuara me udhézimet administrative
t¢ MASHT-it dhe vendimet e Ké&shillit Drejtues t& UIBM-sé€. Aktualisht, tarifa vjetore e studimit bazohet
né udhézimin administrativ (MESTI) nr. 09/2021 aplikimi 1 pagesave té€ studentéve né institucionet
publike t€ arsimit t& larté (T€ gjithé studentét pérjashtohen nga pagesa e tarifés s€ shkollimit nga neni 2,
paragrafi 1, nén-seksioni 1.1 dhe 1.3 dhe neni 3 paragrafi 1 nén-seksionet 1.1 dhe 1.2 t& kétij udhézimi,
kur ata regjistroni semestrin pér heré té paré).

Pér mé tepér, ka bursa pér studentét g€ kané njé noté mesatare mbi 8.
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2. UDHEZUES PER TRAJNIM Ni INDUSTRI/BIZNES NE PROGRAMIN
BACHELOR “INXHINIERI DHE TEKNOLOGJI USHQIMORE (ITU)”
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2.1. PARTNERKET PER REALIZIMIN E PRAKTIKES PROFESIONALE

Objektivi i mésimit t& bazuar né puné dhe trajnimit praktik, qé ofrohet nga programi i studimit
&shté té lidhé teorin€ me praktikén, njohurité e mésuara gjat€ kurseve qé do t€ zbatohen dhe t&

fitoj€ pérvoj€ praktike nga situatat dhe problemet reale né industri.

Bazuar né rregulloren pér studimet bazé€ — bachelor né ITU (bazuar né rezultatet e projektit
DualAFS), neni 7 — Zhvillimi i mésimit thoté: Mésimi kryhet n€ formén e leksioneve,
seminareve, ushtrimeve teorike dhe ushtrimeve laboratorike, punés praktike dhe ekskursioneve
profesionale. , konsultime profesionale dhe népérmjet punés shkencore - kérkimore té studentéve
me pjesémarrje fizike.
1. Studenti duhet t€ grumbullojé 3 kredi ECTS nga praktika profesionale.
Gjithashtu, neni 9 Puna praktike dhe puna né terren, thoté se:
1. Studenti gjaté studimeve &shté i detyruar té kalojé njé periudhé té caktuar né puné praktike
profesionale sipas programit t& studimit.
2. Puna praktike kryhet né ndérmarrje prodhuese, ose né raste té tjera edhe né institucione
kérkimore-shkencore nén drejtimin e punétorit profesionist dhe nén mbikéqyrjen e

mentorit t€ caktuar nga dekani 1 fakultetit ose drejtuesi pér puné praktike.

a). Partnerét pér zbatimin e praktikés profesionale do té jené:
» Kompanité e grumbullimit dhe deponimit té ushqimit
» Kompanité e pérpunimit t&é ushqimit dhe pijeve
» Institucionet publike gendrore, rajonale dhe lokale (komuna, Agjencia Kosovare e
Ushqimit dhe Veterinarisé, etj.)
» Shoqatat e p&rpunimit t€ ushqimit
» Institutet Kombétare

> Institucionet kérkimore-shkencore
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b). Pérzgjedhja e shogérive pér praktiké profesionale

Kompanité/Institucionet pér kryerjen e praktikés profesionale do t€ bazohen né aktivitetin
e tyre ekonomik ushgimor dhe modulet (kurset) e praktikés. Eshté e réndésishme qé kompanité té
jené nga 1 gjithé vendi si studenté t€ kené mé shumé mundési pér t€ zgjedhur midis industrive té

ndryshme.

c). Institucionalizimi i bashképunimit mes universitetit dhe kompanive pér praktikat
profesionale (FTU)

c.1) Zgjerimi i Marréveshjeve FTU — kompani/biznese/shoqata- Institucionalizimi i bashképunimit
dhe kontributit ndérmjet FTU-sé dhe kompanive pér zhvillimin e praktikave profesionale béhet
népérmjet Marréveshjeve ekzistuese t€ Bashképunimit si dhe té reja/t€ pérmirésuara me
kompani/biznese/shoqata. Marréveshjet synojné té€ rregullojné modalitetet né lidhje me praktikén

profesionale té studentéve né kompani dhe t€ vlerésojné kontributin e tyre.

c.2) Bashképunimi me pérfitim reciprok. Bashképunimi i FTU-s€ me kompanité qé kontribuojné
né trajnimin praktik t& studentéve, do t€ krijojé njé marrédhénie t€ pérfitimit t€ ndérsjellé,
népérmjet praktikés profesionale dhe tezé€s bachelor t&€ studentit me mentor. FTU mund té ofroj
disa shérbime pér kompanité kontribuuese, si p.sh. zgjidhje t&€ problemeve, trajnime dhe analiza
me tarifa t€ reduktuara etj., si dhe pérfshirja dhe bashképunimi i kompanive né projekte kérkimore-

zhvillimore.

d) Shpérndarja e studentéve né kompani, ferma, institucione publike
Studentét zgjedhin Kompaniné/Institucionin Kérkimor-Shkencor ku do té béjné praktikén
profesionale bazuar né listén e rrjetit dhe marréveshjet e bashképunimit qé ofrohet nga Fakulteti i
Teknologjisé Ushgimore. Ata mund té propozojné kompani té tjera dhe té zgjedhin modulin dhe
kompaniné bazuar né preferencat dhe interesat e tyre pér avancimin e tyre né karrieré.
Mbikéqyrési i Kompanisé/Institucionit Kérkimor Shkencor pérpara pranimit té tyre mund té

intervistojé, propozojé dhe pérzgjedhé kandidatét.
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2.2. STRUKTURA E PRAKTIKES PROFESIONALE

2.2.1. Objektivat e pérgjithshme té praktikés profesionale

Praktika profesionale zhvillohet gjaté semestrit t€ fundit dhe duhet t€ zgjerojé repertorin
praktik té studentit dhe t& promovojé aft€siné e tij/saj pér t€ marré pérgjegjési né profesionin e
zgjedhur. Gjithashtu, praktika éshté njé mundési qé studenti té krijoj€ lidhje mes studimeve teorike
dhe kérkesave té praktikés profesionale. Vlerésimi i praktikés profesionale té studentit do t&
vlerésohet n€ bazé t& pérgatitjes s€ raportit pérfundimtar dhe prezantimit t€ PPT-sé n€ lidhje me

kompaniné/bizneset ose rast studimi né Institucionin ku ata kryejné praktikén.

2.2.2. Elemente té praktikés profesionale

Kéto objektiva té praktikés profesionale do té realizohen né€pérmjet zhvillimit t& strukturimit
té saj si mé poshté:

- Praktiké profesionale né njé kompani, gjaté sé cilés studentét, sipas programit, priten nga
departamenti, nén drejtimin e mentorit nga FTU dhe ndjekin proceset e punés dhe aktivitetet e

kompanisé, t€ udhéhequr nga stafi teknik (inxhinier/teknolog. ) qé drejton kompaniné/biznesin.

- Praktiké profesionale né Institucionet Kérkimore-Shkencore, né¢ formén e rasteve
studimore, pérmes projekteve t€ 1éndéve (t€ mésuarit bazuar né projekte), n€ tema té€ veganta té
pérzgjedhura profesionale qé lidhen me industriné ushqimore. Pérmes ké&saj forme praktike,
studentét avancojné njohurit€ e marra né pjesén teorike t& kurrikulés dhe zhvillojné aftési pér
kérkime dhe zhvillim né fushén e zgjedhur t€ teknologjis€ ushqimore. Praktika béhet nén drejtimin
e mentorit nga FTU. Praktika trajton situata reale qé jané pjesé e punés dhe té orientuara drejt
zgjidhjes s€ problemeve.

Pér praktikén profesionale, studentét pérgatisin njé raport t€ praktikés profesionale dhe b&jné
njé prezantim n€ PPT (shih nén-seksionin: Vlerésimi i praktikés profesionale), mbi bazén e té€ cilit

béhet edhe vlerésimi i1 praktikés profesionale nga studenti.

16



2.2.3. Afati kohor i praktikés gjaté studimeve

Praktika profesionale e programit té studimit “Inxhinieri dhe Teknologji Ushqimore”
zhvillohet né€ vitin e 3-t€ t€ studimeve, me g€llim q& modulet e tij profesionale t€ ushqimit té
pérputhen me pérmbajtjen e tyre me pjesén teorike t&€ kurrikul€s sé 1éndés. Ajo i ndihmon
studentét t€ fitojné aftési praktike dhe t'i pérgatisin ata pér mbrojtjen e tezés s€ tyre pérfundimtare
té diplomés, pasi ata duhet t€ shkruajné dhe paraqesin raportin e praktikés profesionale pérpara

komisionit té vlerésimit.

2.2.4. Mbikéqyrja e studentéve gjaté praktikés

Mbikéqyrja e studentit gjaté praktikés sé€ tij profesionale do té sigurohet nga mentori i zgjedhur
nga Dekani i FTU-sé né bashképunim me pérfaqésuesin e kompanis€ - personelin teknik
(inxhinier/teknolog) ose pérfagésuesin e institucionit t€¢ kérkimit shkencor gjaté zhvillimit té

praktikés. Bashk&punimi do té jeté 1 miré koordinuar pér pérfitime reciproke.

a) Mbikégyrja nga mentori (ligjéruesi)

Institucioni vendos kontakte me kompanin€ dhe kérkon njé mbikéqyr€s, i cili punon me studentét
né institucionet e pérzgjedhura pér praktikén profesionale/mésimore. Mentori (lektori 1
departamentit) zgjidhet pér t€ mbikéqyrur praktikén profesionale té studentit pasi té jeté miratuar
“Aplikimi pér praktiké profesionale” (formulari i aplikimit né kété kapitull). Ai/Ajo duhet ta
drejtojé me kujdes studentin dhe té planifikojé pérvojén e tyre t€ praktikés/mésimdhénies.
Planifikimi fillestar drejtohet nga mentori, i cili ndihmon né pérgatitjen e studentéve pér praktikén
dhe merr pérsipér koordinimin e aktiviteteve dhe organizimin e tij.

Pérgjegjésité e mentorit:

- Jep informacionin kryesor pér kérkesat e programit t€ studimit.

- Planifikon praktikén bazuar n€ modulin e zgjedhur né kompani (shih kapitullin 3, ato mund
té¢ pérdit€sohen) né€ njé€ institucion kérkimor-shkencor (shih pérshkrimin e praktikés
profesionale) né bashképunim me studentin.

- Nénshkruan marréveshjen trepaléshe (student/fakultet’/kompani).

- Koordinator i praktikés (student/fakultet/kompani).

- Anétar 1 komisionit vlerésues.
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Pér mé tepér, pedagogu udhézon studentét pér zhvillimin e raportit t& praktikés profesionale dhe

prezantimit PPT. Pedagogu do té komunikojé dhe kontrollojé performancén e studentit pérpara,

pas javés sé paré dhe né fund t€ praktikés (takime online me studenté dhe pérfagésues té

kompanive).

b) Mbikéqgyrja nga stafi teknik né shogéri/institucion

Studentét kryejné praktikén me asistencén e pérfaqésuesit té shoqérisé - personel teknik

(inxhinier/teknolog) ose pérfaqésues i institucionit t€ kérkimit shkencor gjaté zhvillimit té

praktikés. Pérgjegjésité e tyre jané:

>
>

c)

Diskutoni planin e modulit té praktikés dhe pérditésoni até nése €shté e nevojshme.
Nénshkruani marréveshjen e bashképunimit dhe udhézoni studentét gjaté praktikés sé
tyre profesionale.

Verifikon gé studenti punon 7 oré né dité.

Pérgjegjésité e studentéve

Studentét gjaté praktikés s€ tyre profesionale do té€ ndjekin planin dhe do té kryejné aktivitetet

sipas planit dhe pérgjegjésité e tij/saj jané:

>

Pércakton aftésité e tij profesionale qé duan té€ pérmirésohen dhe zgjidhni modulin té cilit
1 pérgjigjen.

Bashképunoni me drejtuesin e departamentit pér t€ gjetur pozicione t€ lidhura me
modulin nga lista ose nése keni gjetur njé kompani tjetér jo né€ listé, at€heré plotésoni
aplikacionin pér praktikén profesionale.

Bashk&punoni me mentorin pér pérditésimin e modulit dhe zbatimin ose hartimin e rastit
studimor nése &shté e aplikueshme.

Shkruani raportin e praktikés profesionale sipas manualit pér pérgatitjen e tezés (FTU).

Pérgatit njé prezantim PPT bazuar né praktikén e tij n€ kompani/institucion.
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2.2.5. Vlerésimi i ngarkesés sé praktikés profesionale

Ngarkesa totale e pjesé€s praktike t€ kurrikulés éshté e specifikuar né€ raportin e vetévlerésimit
té programit té€ studimit "Inxhinieri dhe Teknologji Ushqimore" &shté vlerésuar me kredi ETCS
(tabela 2). N¢ bazé té kornizés e llogarisim 1 ECTS €&shté€ 25 oré mésimore pra puné praktike né
kompani (1 ECTS=25 oré). Gjithsej jané€ 3 ECTS/75 oré mésimore, pra njé kohézgjatje prej dy
javésh (10 dit€ /7 oré =70 oré praktiké profesionale) dhe 5 oré€ individuale (puné individuale pér
raportin pérfundimtar, né kompani dhe takime me mbikéqyrésin e praktikés) si¢ parashikohet né

kurrikulén Bachelor pér praktikén mésimore.

Tabela 2. Ngarkesa totale e pjesés praktike

Struktura e praktikés Vitiil Viti i 11 Viti i 111
profesionale / ngarkesa
e punés I II 111 v v VI
2 javé
Praktiké profesionale 3 ECTS
75 oré
. . 9 ECTS
Tema e diplomés 225 oré

2.2.6. Vlerésimi i praktikés profesionale
Rezultatet e praktikés profesionale jané:
(i) Raporti i Praktikés Profesionale né Kompani, né t€ cilin studenti ndjek modulet
e kursit si¢ pérshkruhet né programin e praktikés pér kompaniné ku e kryen até.
(i1) Raporti i Praktikés Profesionale né Institucionet Kérkimore-Shkencore, né té
cilin studenti zhvillon studimin né njé fushé dhe e kryen até
Praktika profesionale vlerésohet me noté né bazg té raportit t€ dorézuar dhe prezantimit né PPT

bazuar né kriteret e vlerésimit t& paraqitura né tabelén 3.

Tabela 3. Kriteret e vlerésimit
1. Pérgatitja dhe prezantimi i raportit

a) Pérputhshméria me manualin pér pérgatitjen e tez€s

b) Demonstrimin e njohurive, t€ kuptuarit dhe aft€sive
té tyre né veprimtarité e kryera.

c) Aftésité e t€ shkruarit

d) Aftésité e prezantimit

19



2.3. KARAKTERISTIKAT E PRAKTIKES PROFESIONALE

2.3.1. Pérshkrimi i praktikés profesionale

Praktika profesionale do t'i prezantojé studentét me sfidat e industrisé dhe do t'i pérgatis€ ata pér
karrierén e tyre pérmes aplikimi i njohurive té tyre né njé mjedis pune. Ata do t€ angazhohen né
aktivitete t€ ndryshme t€ kompanisé/institucionit né fushén e teknologjisé ushqimore. Studentéve
u kérkohet t&€ ndjekin udhézimet e mbikéqyrésit né¢ kompani dhe mentorit té caktuar né ményré qé

té pérgatisin detyrat e pérshkruara té kérkuara nga kurrikula.

Dokumentet e nevojshme pér pérfundimin e praktikés dhe vlerésimin e saj jané€ si mé poshté:

» Aplikimi pér praktikén profesionale. Aplikimi pér praktikén profesionale

nénshkruhet nga studenti dhe i dorézohet pérgjegjésit t& departamentit t&€ FTU-s€.

» Marréveshja e praktikés profesionale. Marréveshja duhet t€¢ né€nshkruhet nga
studenti, pérfaqésuesi i kompanisé/institucionit dhe mentori (4 kopje).

» Plani i praktikés profesionale: Plani hartohet né¢ bashképunim me mentorin e
caktuar bazuar né modulet e zgjedhura dhe llojin e institucionit. Modulet e planit t&
praktikés jané té vitit té treté akademik q€ zhvillohen n€ pjesén teorike t& kurrikulés.
Studentét zhvillojné praktikén sipas pé€rshkrimit t€ moduleve si mé poshté:

- Mikrobiologjia e ushqimit

- Teknologjia e fermentimit

- Teknologjia e pérpunimit t€ quméshtit

- Kontrolli i cilésisé sé ushqimit

- Teknologjia e mishit

- Bazat e toksikologjisé

- Teknologjia e paketimit dhe deponimit

- Pérgatitja e ujit

- Teknologjia e pérpunimit t€ peméve dhe perimeve
Studentét qé zgjedhin té kryejné praktikén né kompani nj€ zgjidhin njé nga modulet
e pérmendura mé sipér dhe ndjekin udhézimet (shih Kapitullin 3). Pér praktikén
profesionale né¢ Institucionet Kérkimore-Shkencore studentét zgjedhin njé modul dhe

pérgatisin njé rast studimi t€ detajuar n€ metodologji né bashképunim me mentorin
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dhe mé pas me mbikéqyrésin. Ata identifikojné njé fushé fokusi né lidhje me njé temé
specifike t€ modulit pér t'u studiuar bazuar n€ nevojat ose sfidat me t€ cilat pérballet
nj€ industri ose éshté temé e réndésishme kérkimore. Studenti zhvillon njé plan pér
njé studim rasti i cili pérfshin pérshkrimin e temés sé kérkimit, pyetjet dhe metodat e
kérkimit, objektivat dhe rezultatet e pritura.
Hapat g€ duhet t€ ndjekin studentét gjaté pérgatitjes s€ rastit studimor pér praktikén
profesionale jané si mé poshté:
1. Identifikimi i temés sé studimit

ii.  Pyetje ose hipoteza kérkimore

iii.  Metodologjia

iv.  Mbledhja dhe analiza e t€ dhénave

v.  Rezultatet dhe diskutimet

vi.  Pérfundime

»> Raporti javor. Studenti duhet té takojé mentorin online dhe té€ shkruajé njé raport té
shkurtér pas javés s€ paré pér aktivitetet g€ ka kryer.

» Raport i praktikés profesionale (15-20 faqge). Ai ka domosdoshmérisht dy pjes€, e para
&shté pérshkruese dhe studenti jep njé€ pérshkrim té pérgjithshém dhe e dyta fokusohet né
aktivitetet e kryera gjaté praktikés. Pjesa e paré pérshkruan ndérmarrjen dhe aktivitetet e
saj. Pjesa e dyté bén lidhjen mes leksioneve t€ marra né fakultet (trajnimi teorik) dhe punés
qé ai ka béré gjat€ praktikés (trajnimi profesional). Gjithashtu, ai/ajo zhvillon temat e
modulit duke pérfshiré sfidat dhe qasjen pér zgjidhjen e tyre, rezultatet nga praktika,
pérfundimet. Studentét nuk duhet t€ pérfshijné né€ raport asgjé qé €shté né kundérshtim me
interesat e kompanis€ ose sekretet tregtare si¢c &shté réné¢ dakord né€ marréveshjen
trepaléshe.

» Pérfundimi i punés praktike né industri. Pas pérfundimit t& praktikés, pérfagésuesi i
kompanisé plotéson fletén e vlerésimit t€ studentit dhe e nénshkruan até. Studenti ruan
origjinalin dhe fotokopjen ia dorézon pedagogut pérgjegjés té praktikés. Pérvec formularit
dhe dokumentacionit t& ofruar nga fakulteti dhe institucioni prités, t€ gjitha materialet e
pérpunuara nga studenti duhet t€ dorézohen né€ e-mailin e mentorit. Né pérfundim t&

praktikés, studenti duhet té aplikojé pér paraqitjen e raportit pérfundimtar dhe té kérkojé
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mbrojtjen e tij né vijim t€ “Kérkes€s pér njohjen e praktikés profesionale” (formulari 1
aplikimit né kété kapitull).

Prezantimi. Studentét duhet té pérgatisin njé prezantim pérfundimtar (10 — 15 minuta),
mbi bazén e raportit t&€ praktikés profesionale, duke pérshkruar praktikén, rezultatet dhe
diskutimet, pérfitimet personale dhe profesionale.

Kriteret e vlerésimit té praktikés profesionale. N& pérfundim té periudhés 2-javore té
praktikés, Komisioni i Vlerésimit bén vlerésimin pérfundimtar né pérputhje me kriteret e
parashikuara té vleré€simit. N& pérputhje me Rregulloren e FTU-s€, ¢do komision duhet t&
jeté 1 pérbéré nga s€ paku 3 (tre) pedagogé drejtues, mentori 1 studentit €shté njéri prej tyre
si anétar. Vlerésimi i performancés sé studentit béhet né bazé té kritereve té vlerésimit né
tabelén 3: Raporti i praktikés profesionale (70%) dhe prezantimi (30%) vlerésohen me
noté. Né aspektin akademik, mentori éshté pérgjegjés pér vlerésimin pérfundimtar té njé
studenti sé bashku me komisionin e vlerésimit té praktikés. Gjithashtu rekomandohet qé
studentét té kené mundésiné té vlerésojné praktikén e tyre profesionale. Vlerésimi né mes
té praktikés synohet té jeté vlerésim mbéshtetés, ndérsa vlerésimi pérfundimtar fokusohet

né arritjet e pérgjithshme té studentit.
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UNIVERSITETI - UNIVERSITY
“ISA BOLETINI”
MITROVICE
Fakulteti i Teknologjisé Ushqimore

Aplikimi pér praktiké profesionale
(Obligative t€ plotésohet nga studenti)

Emri dhe Mbiemri:
Fakultetit:

Departmenti:

E-mail:

Tel.:

Ung, i nénshkruari, parages kérkesén pér praktiké profesionale.

Pérshkrimi i pérgjithshém i llojit té praktikés profesionale té kérkuar:

Shénim: Studenti pérshkruan pse kérkon njé organizaté specifike pér praktikén, p.sh., bazuar né interesat
profesionale, temén e tezés, etj. Studenti nuk duhet té fokusohet né vendin e praktikés, por duhet té pérpiget
té pérshkruajé llojin e praktikés. gé mund té jené mé té pérshtatshmet pér studimin e métejshém dhe

karrierén e tij/saj.
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I) Institucionet e mundshme pér praktiké (e detyrueshme té plotésohet nga aplikantét):

Shénim: Studenti zgjedh institucionet e mundshme nga lista e institucioneve dhe organizatave té miratuara.
Rekomandohet gé té pérmenden té paktén tre vende.

IT) Propozimi i studentit pér njé institucion té praktikés profesionale (opsionale pér t'u plotésuar
nga aplikantét):

Shénim: Studenti mund té propozojé njé institucion t€ mundshém, i cili nuk éshté né listé. Né kété rast,
éshté e detyrueshme té jepen té dhéna té detajuara (pérshkrimi i institucionit ose organizatés, adresa, etj.).

Njé organ pérgjegjés né nivel departamenti do té vendosé dhe do té informojé studentin pér vendimin
pérfundimtar.

Emri dhe mbiemri i studentit Daté
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UNIVERSITETI - UNIVERSITY
“ISA BOLETINI”
MITROVICE
Fakulteti i Teknologjisé Ushqimore

Aplikim pér njohjen e praktikés profesionale
(Udhézime pér formén e paraqitjes sé€ raportit pérfundimtar dhe kérkesén pér mbrojtjen e tij)

Emri dhe mbiemri:

Fakuleti

Departamenti:

E-mail:

Tel:

Uné, i nénshkruari, aplikoj pér njohjen e praktikés sime profesionale dhe kérkoj mbrojtjen
publike té raportit pérfundimtar.

Pérshkrimi i pérgjithshém i praktikés profesionale té kryer (e detyrueshme té plotésohet nga
aplikantét):

Shénim: Studenti pérshkruan pse pérvoja e tij duhet t& njihet si praktiké profesionale. Ai pérshkruan
institucionin/organizatén ku éshté angazhuar, si dhe detajon detyrat gé ka kryer. Studenti duhet té

pérshkruajé réndésiné e praktikés pér studimin dhe karrierén e tij/saj t& métejshme.

Emri dhe mbiemri 1 studentit Daté
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Fleta e vlerésimit té raportit té praktikés profesionale nga komisioni vlerésues

Emri dhe mbiemri i studentit:

Pérgatitja dhe prezantimi i raportit

Pajtueshméria me manualin pér pérgatitjen e tezés

Demonstrimi i njohurive, t€ kuptuarit dhe aftésive té

o 70%
tyre né€ aktivitetet e kryera.
Aftésité e te shkruarit
Aftésité e prezantimit 30%

Nota Finale

Pas vlerésimit t€ pérgatitjes dhe prezantimit t€ raportit komisioni vleréson praktikén profesionale

me noté (6-10)

Komisioni i Vlerésimit

Kryetar, anétar Daté
Mentori, anétar Daté
Anétar Daté

Shénim: Fleta e vlerésimit i jepet shefit t& departamentit i cili pérgatit shénimin zyrtar. Zyrtarisht studenti

ka kryer praktikén profesionale.
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UNIVERSITETI - UNIVERSITY
“ISA BOLETINI”
MITROVICE
Fakulteti i Teknologjisé Ushqimore

Shénim zyrtar

Vendimi €shté marré nga Shefi i Departamentit né bazé t€ vlerésimit nga Komisioni i Vlerésimit

me (Datg)

Praktika profesionale e (emri dhe mbiemri i studentit) do té njihet si

ekuivalente me periudhén e praktikés profesionale si¢ kérkohet nga programi i1 studimit.

Mentori i tij/saj 1 zgjedhur ishte:

Mbikéqyrési 1 tij/saj 1 praktikés né kompani/institucion ishte:

Nénshkrimi i Shefit t&¢ Departamentit
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2.3.2. Punimi bachelor

Programet e studimit Bachelor pérfundojné me njé tez€ bachelor né€ pérputhje me
programet e tyre t€ studimit. Teza €shté formalizuar n€ semestrin e fundit t€ studimeve, me njé
ngarkesé korresponduese té€ kredive ECTS. Sipas programit t€ studimit studentét duhet t€ kené
kryer praktikén profesionale dhe t€ kené vetém njé provim t€ papérfunduar. N¢ fillim té ¢do viti
té ri akademik, departamentet i paragesin komisionit t& studimeve té fakultetit propozime pér temat
e diplomés. Profesori i cili ka propozuar temén e diplomés, drejton studentin né rolin e mentorit,
deri né pérfundimin e punimit. Pér marrjen e temés s€ punimit t€ diplomés, studenti paraqget
kérkesén pér zyrtarizmin e tezés s€ punimit t& diplomés. Pér pérgatitjen e tezés parashikohet njé
afat té paktén 1 dhe maksimumi 6 muaj nga dita e zyrtarizmit. Ai kryhet individualisht nga studenti,
ose mund té kryhet s¢ bashku nga dy (2) ose tre (3) studenté (grupi kérkimor) dhe aty duhet té
shénohet qarté kontributi 1 secilit kandidat. K&shilli i fakultetit vendos pér kérkesén pér punim
bachelor nga dy (2) ose tre (3) studenté.

Teza pér diplomén bachelor realizohet me qéllim g€ t€ déshmojé se aftésité teorike té
arritura gjaté studimit mund té pérdoren me sukses pér zgjidhjen e problemeve praktike né fusha
té caktuara shkencore. Ka njé ngarkesé pune 9 ECTS dhe ngarkesa éshté 225 oré puné té pavarur
(9 ECTS x 25 oré€) pér eksperimente, shkrim dhe prezantim. Ai duhet té€ pérbéhet nga jo mé pak se
10,000 dhe jo mé shumé se 15,000 fjalé, ose jo mé pak se 32 dhe jo mé shumé se 50 fage (duke
pérjashtuar shénimet, bibliografin€, shtojcén) dhe do t&€ mbrohet pérmes njé prezantimi PPT (15
minuta). Gjat€ punimit té tezés studentét punojné né hulumtimin e udhéhequr nga mentori. Ai
trajton tema nga ato 1éndé€ qé i pérkasin programeve t€ FTU-s€. Hulumtimi mund t& kryhet né
objektet e FTU-s€, duke pérdorur t& dhéna dytésore ose né bashképunim té mentorit me industrité

ushgimore dhe institucionet publike bazuar né€ nevojat dhe tendencat.

e Rezultatet:

a) Punimi bachelor, i cili duhet t& jeté 32-50 faqe.
b) Prezantimi PPT, i pérgatitur prej punimit, 15 minuta.
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3. PERMBAJTJA E MODULEVE TE PRAKTIKES
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3.1. MIKROBIOLOGJIA E USHQIMIT

Mésimdhénés/e: Prof. Dr. Dilaver Salihu
Ngarkesa: 3 ECTS, (2 javé, 10 dité ose 75 oré puné praktike)
Kategoria: B

Semestri: VI
Tipi: Obligative

Programi i Studimit: BSc “Inxhinieri dhe Teknologji Ushqimore (FET)”
Kodi: 317.FET.I

E-mail: dilaver.salihu@umib.net;

Pérmbledhja dhe rezultatet e té nxénit

Qéllimi:

Studentét marrin njohurité e nevojshme praktike pér mikroorganizmat dhe veprimtaring€ e tyre, duke u nisur
nga ndryshimet qé péson ushqimi si dhe vlerat ushqyese. Duhet t€ merren njohuri pér pérdorimin e metodave
pér rritjen e géndrueshméris€ dhe cilésis€ s€ produkteve ushqimore. T€ njihen me pérkufizimin e
mikroorganizmave, sémundjet g€ vijné nga ushgimet e kontaminuara, ruajtjen e shéndetit t€ konsumatoréve,
té njihen me mikroorganizmat qé shkaktojné prishjen e produkteve ushqimore me origjiné bimore dhe
shtazore. Vetité fiziologjike dhe morfologjike t€ mikroorganizmave, klasifikimi i tyre. T€ pérshkruajé
formén dhe strukturén gelizore t€ mikroorganizmave. Identifikimi i drejtpérdrejt€ me mikroskop dhe metoda
direkte pér numérimin e mikroorganizmave.

Objektivat e modulit:

Studentét fitojné njohuri praktike bazé né fushat e méposhtme té mikrobiologjis€ ushqgimore:

e Metodat pér numérimin e mikroorganizmave.

e Identifikimi i mikroorganizmave direkt nén mikroskop.

e Numérimi dhe pércaktimi i mikroorganizmave me origjin€ ushqgimore.
e  Metodat fizike, kimike dhe imunologjike.

Temat e trajnimit praktik

Temat lidhen me pjesén teorike t€ modulit. Temat mé té rénd€sishme shpjegohen n€ detaje n€ ményré g€ ato
té kuptohen jo vet€m nga studentét, por edhe nga mbikéqyrésit né kompani/biznes:

a) Laboratori i mikrobiologjisé sé ushqimit;

b) Marrja e mostrave pér analiza mikrobiologjike;

c) Pérgatitja e mostrés dhe mediumeve;

d) Sterilizimi mesatar;

e) Kultivimi i mikroorganizmave;

f) Pérgatitja e kulturave té pastra;

g) Celésat pér identifikimin e mikroorganizmave;

h) Numri total i baktereve n€ ushqim (mish dhe produkte mishi,
qumésht, vezé etj.);

1) Numri total i baktereve n€ ushqim (mish dhe produkte mishi,
qumésht, vezg etj.);

j) Myqet dhe majat né€ produktet ushqimore;
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Situata/shembuj/raste konkrete nga kompania/biznesi

Situata/shembuj/rast studimor konkret nga kompania ku studenti ka kryer praktikén, lidhur me pérmbajtjet e trajnimit
praktik t¢ modulit pérkatés. Duhet té keté njé orar té sakté pér punén/zgjidhjen e ¢do situate/shembulli.

Hyrje né rregullat laboratorike, pajisjeve laboratorike.
Puné praktike né laboratorin e industrisé ushqimore. (1 dité praktiké ose 7 oré).

1T

Metodat pér marrjen e mostrave pér analiza mikrobiologjike.
Puna praktike né laboratorin e industris¢ ushqimore: pércaktimi dhe zbatimi i kritereve
mikrobiologjike. (1 dité praktiké ose 7 oré).

11

Pérkufizime: parti, kampion né terren, kampion pérfagésues.
Puné praktike né laboratorin e industrisé ushqgimore: pérgatitja ¢ mediumit ushqyes.
(1 dité praktiké ose 7 oré).

v

Metodat e sterilizimit, autoklavé, furra tharje pér sterilizim, sterilizimi i mediumeve dhe pajisjeve.
(1 dité praktiké ose 7 oré).

Metodat e kultivimit t€¢ mikroorganizmave. Puna praktike n€ laboratorin e industris€ ushqimore:
kultivimi i mikroorganizmave né terrene té€ ngurta ushqimore, kultivimi nga epruveta né epruveté.
(1 dité praktiké ose 7 oré).

VI

Pérgatitja e agarit pér zhvillimin e mikroorganizmave. Puné praktike né€ laboratorin e industrisé
ushqgimore: pérgatitja e kulturave t€ pastra t€ mikroorganizmave, baktereve laktike, majave.
(1 dité praktiké ose 7 oré).

VI

Ndotja me bakteret e ajrit, né industrit€ e pérpunimit t€ ushqimit, puné praktike né laboratorin e
industrisé ushqimore: karakteristikat e identifikimit, materiali i nevojshém pér identifikim.
(1 dité praktiké ose 7 oré).

VIII

Ekzaminimet mikrobiologjike né produktet ushqimore né gendrat ushqimore. Puné praktike né
laboratorin e industrisé ushqimore: pércaktimi i numrit t€ mikroorganizmave né produktet e mishit,
quméshtit, vezéve etj. (1 dité praktiké ose 7 oré).

IX

Ekzaminimet mikrobiologjike né produktet ushqimore n€ gendrat ushgimore. puné praktike né
laboratorin e industrisé ushqimore: pércaktimi i numrit t€ mikroorganizmave né produktet e mishit,
quméshtit, vezéve etj. (1 dité praktiké ose 7 oré).

X

Zbulimi i mygeve dhe majave né produktet ushgimore. (1 dité praktiké ose 7 oré).

Metodat e té nxénit: Duhet té pérshkruhen metodat e mésimit té bazuar né puné.

Rezultatet/té arriturat e praktikés né industri/kompani

- Raporti i praktikés profesionale
- Prezantimi PPT
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Udhézues pér Rast Studimor, nése zgjidhet n€ modulin pérkatés.

Studentét duhet té shpjegojné gjaté pérgatitjes s€ rastit studimor pér praktikén profesionale si né€ vijim:
identifikimin e temés s€ studimit t& rastit, pyetjet ose hipotezén e hulumtimit, metodologjin€, mbledhjen dhe
analizén e t& dhénave dhe punén me mentorin dhe mbikéqyrésin né institucion, rezultatet dhe diskutimin;
konkluzionet dhe prezantimi i raportit t€ praktik€s me shkrim dhe prezantimi i PPT-sé.

Metodat e vlerésimit té trajnimit praktik.
bazuar né:

- Raporti i praktikés me shkrim (70%)

- Prezantimi PPT (30%)

Shtojcat: p.sh., shabllone pér zbatimin e objektivave, shpjegimin e situatave/shembujve nga kompania dhe pér
pérpunimin e rastit studimor nga institucionet, nése éshté zgjedhur né modulin pérkatés.
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3.2. TEKNOLOGJIA E FERMENTIMIT

Mésimdhénés/e: Prof. Dr. Dilaver Salihu
Ngarkesa: 3 ECTS, (2 javé, 10 dité ose 75 oré puné praktike)

Kategoria: B
Semestri: VI
Tipi: Obligative

Programi i Studimit: BSc “Inxhinieri dhe Teknologji Ushqimore (FET)”
Kodi: 317.FET.I

E-mail: dilaver.salihu@umib.net;

Pérmbledhja dhe rezultatet e té nxénit

Qéllimi:

Né kuadér t€ 1éndés Teknologjia e Fermentimit, ata do t€ marrin njohuri pér kriteret e pérzgjedhjes dhe
vler€simit t& shtameve industriale né proceset e fermentimit. Praktika parashikon t€ mund€sojé pérdorimin e
njohurive té marra né 1é€ndét teorike, né njé kontekst praktik dhe profesional. Pér t& pérmbushur kérkesat e
parashikuara, studentét duhet t€ zhvillojn€ njé praktiké né€ njé ose disa institucione/organizata/kompani.
Nxénésit t€ njihen me pérkufizimin e mikroorganizmave té dobishém, modifikimet né€ thellési drejt lejimit t&
cilésisé dhe ushqimit té réndésishém pér shéndetin e konsumatoréve.

Objektivat e modulit:
Studentét fitojn€ njohuri themelore praktike né fushat e méposhtme t€ teknologjis€ sé¢ fermentimit:

o Pérzgjedhja e shtameve industriale n€ proceset e fermentimit

e  Procesi i fermentimit.

e  Fermentimi i produkteve ushgimore me origjin€ bimore ose shtazore.
e  Siguria e ushqimeve té fermentuara.

Temat e trajnimit praktik

Temat lidhen me pjesén teorike t€ modulit. Temat mé té réndésishme shpjegohen né detaje né ményré &€ ato t&
kuptohen jo vetém nga studentét, por edhe nga mbikéqyrésit né kompani/biznes:

a) Léndét e para;

b) Mikroorganizmat industriale;

¢) Pérpunimi i ushqimit, inokulimi;

d) Fermentimi;

¢) Produktet ushgimore t€ fermentuara;

f) Paketimi dhe ruajtja;

g) Analiza e produkteve ushgimore t€ fermentuara;
h) Siguria e produkteve.
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Situata/shembuj/raste konkrete nga kompania/biznesi

Situata/shembuj/rast studimor konkret nga kompania ku studenti ka kryer praktikén, lidhur me pérmbajtjet e trajnimit
praktik t¢ modulit pérkatés. Duhet té ket& njé orar té sakté pér punén/zgjidhjen e ¢do situate/shembulli.

I Llojet metabolike té mikroorganizmave. Klasifikimi i mikroorganizmave fermentues t€ pérdorur né
industri. (1 dité praktiké ose 7 oré).

I Cilésité kryesore t€ mikroorganizmave industrialé té zgjedhur. (1 dité praktiké ose 7 oré)
I Pérgatitja e mjedisit pér fermentim (mediumi dhe inokulimi). (1 dité praktiké ose 7 oré)
v Pérgatitja e mikroorganizmave industrial€ pér fermentim. Procesi i fermentimit.
(1 dité praktiké ose 7 oré).
A\ Fermentimi i produkteve ushqgimore (né lidhje me industring). (1 dité praktiké ose 7 oré).
VI Mésime praktike né lidhje me procesin e fermentimit. (1 dité praktiké ose 7 oré)
VI Kontrolli i procesit t€ fermentimit. Problemet dhe zgjidhjet. (1 dité praktiké ose 7 oré).
VIII Pérfundimi i procesit t€ fermentimit. Pérpunimi né rrjedhén e poshtme. Paketimi dhe ruajtja.
(1 dité praktiké ose 7 oré)
IX Analiza e produkteve té fermentuara. (1 dité praktiké ose 7 oré)
X Siguria e ushgimeve té fermentuara. (1 dité praktiké ose 7 oré)

Metodat e té nxénit: Duhet té pérshkruhen metodat e mésimit té bazuar né puné.

Rezultatet/té arriturat e praktikés né industri/kompani

- Raporti i praktikés profesionale
- Prezantimi PPT

Udhézues pér Rast Studimor, né€se zgjidhet n€ modulin pérkatés.

Studentét duhet t€ shpjegojné€ gjat€ pérgatitjes s€ rastit studimor pér praktikén profesionale si né vijim:
identifikimin e temé&s sé studimit t€ rastit, pyetjet ose hipotezén e hulumtimit, metodologjiné, mbledhjen dhe
analizén e t€ dhénave dhe punén me mentorin dhe mbikéqyrésin né institucion, rezultatet dhe diskutimin;
konkluzionet dhe prezantimi i raportit t€ praktikés me shkrim dhe prezantimi i PPT-s€.

Metodat e vlerésimit té trajnimit praktik.
bazuar né:

- Raporti i praktikés me shkrim (70%)

- Prezantimi PPT (30%)

Shtojcat: p.sh., shabllone pér zbatimin e objektivave, shpjegimin e situatave/shembujve nga kompania
dhe pér pérpunimin e rastit studimor nga institucionet, nése &shté zgjedhur né modulin pérkatés.
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3.3. TEKNOLOGJIA E PERPUNIMIT TE QUMESHTIT

Mésimdhénés/e: Prof. Dr. Dilaver Salihu
Ngarkesa: 3 ECTS, (2 javé, 10 dité ose 75 oré puné praktike)
Kategoria: B

Semestri: VI
Tipi: Obligative

Programi i Studimit: BSc “Inxhinieri dhe Teknologji Ushqimore (FET)”
Kodi: 317.FET.I

E-mail: dilaver.salihu@umib.net;

Pérmbledhja dhe rezultatet e té nxénit

Qéllimi:

Né kuadér té 1éndés studenti duhet t€ aft€sohen pér analizat organo-shqisore, fiziko-kimike dhe
mikrobiologjike, si dhe té njohin kulturat bakteriale pér prodhimin e kosit. Pér té pérmbushur kérkesat e
parashikuara, studentét duhet t€ zhvillojné€ njé praktiké né€ njé ose disa institucione/organizata/kompani.
Meényra e pérpunimit t&€ quméshtit, ata do t€ marrin njohuri pér sasiné dhe pérbérjen e qumeéshtit, pérpunimin
mekanik dhe termik té tij, si dhe do t€ kuptojné standardizimin e yndyrés.

Objektivat e modulit:

Studentét fitojné njohuri themelore praktike n€ fushat e méposhtme té teknologjisé sé pérpunimit té
quméshtit:

e  Grumbullimi dhe pérbérja e quméshtit.
e  Pérpunimi mekanik dhe termik.

e  Kulturat startere t€ jogurtit dhe djathit.
e  Pé&rpunimi i kosit dhe djathit.

Temat e trajnimit praktik

Temat lidhen me pjesén teorike t€ modulit. Temat mé t€ réndésishme shpjegohen né detaje n€ ményré q¢ ato té
kuptohen jo vetém nga studentét, por edhe nga mbikéqyrésit né kompani/biznes:

a) Grumbullimi dhe cilésia e quméshtit;
b) Analiza e quméshtit t€ papérpunuar;
¢) Trajtimi termik i qumé&shtit;

d) Pérpunimi i quméshtit;

e) Produkt quméshti: jogurti;

f) Produkt quméshti: djath¢;

g) Produktet e quméshtit: analizat.
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Situata/shembuj/raste konkrete nga kompania/biznesi

Situata/shembuj/rast studimor konkret nga kompania ku studenti ka kryer praktikén, lidhur me pérmbajtjet e trajnimit
praktik t¢ modulit pérkatés. Duhet té ket& njé orar té sakté pér punén/zgjidhjen e ¢do situate/shembulli.

I Kontrolli i cilésisé sé quméshtit, grumbullimi, marrja e mostrave té¢ qumeéshtit.
(1 dité praktiké ose 7 oré).
I Vlerésimi organo-shqisor, analiza fiziko-kimike. (1 dité praktiké ose 7 oré).
11 Metodat pér marrjen e analizave mikrobiologjike né frigoriferé dhe bidoné. Vlerésimi i qelizave
somatike. (1 dité praktiké ose 7 oré).
v Metodat pér vleré€simin e yndyrés né qumeéshtin e freskét. Vleré€simi i yndyrés né qumeésht sipas
metodés s¢ Geber. (1 dité praktiké ose 7 oré).
A% Pérpunimi termik i quméshtit, pasterizimi, UHT, sterilizimi. (1 dité praktiké ose 7 oré).
V1 Fermentimi i produkteve t& quméshtit, pérfitimi i kosit, vlerésimi i pH, aciditeti i titrueshém °SH.
(1 dité praktiké ose 7 oré).
Vil Rregullat dhe standardet e quméshtit, pérmbajtja e yndyrés - standardizimi me ndihmén e
seperatoréve. (1 dité praktiké ose 7 oré).
VIII Pérfitimi i produkteve dytésore, gjizés. (1 dité praktiké ose 7 oré).
IX Pérfitimi i djathérave té bardhé, procesi 1 zénies s€ quméshtit, kulturat startere.
(1 dité praktiké ose 7 oré).
X Pérftimi i produkteve t& quméshtit, akullores, gjalpit né industri. (1 dité praktiké ose 7 oré).

Metodat e té nxénit: Duhet té pérshkruhen metodat e mésimit té bazuar né puné.

Rezultatet/té arriturat e praktikés né industri/kompani

- Raporti i praktikés profesionale
- Prezantimi PPT
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Udhézues pér Rast Studimor, nése zgjidhet n€ modulin pérkatés.

Studentét duhet té shpjegojné gjaté pérgatitjes s€ rastit studimor pér praktikén profesionale si né€ vijim:
identifikimin e temés s€ studimit té rastit, pyetjet ose hipotezén e hulumtimit, metodologjiné, mbledhjen dhe
analizén e t€ dhénave dhe punén me mentorin dhe mbikéqyrésin né institucion, rezultatet dhe diskutimin;
konkluzionet dhe prezantimi i raportit t€ praktikés me shkrim dhe prezantimi i PPT-s€.

Metodat e vlerésimit té trajnimit praktik.
bazuar né:

- Raporti i praktikés me shkrim (70%)

- Prezantimi PPT (30%)

Shtojcat: p.sh., shabllone pér zbatimin e objektivave, shpjegimin e situatave/shembujve nga kompania
dhe pér pérpunimin e rastit studimor nga institucionet, nése €shté zgjedhur n€ modulin pérkatés.
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3.4. KONTROLLI I CILESISE SE USHQIMIT

Mésimdhénés/e: Prof. Dr. Alush Musaj
Ngarkesa: 3 ECTS, (2 javé, 10 dité ose 75 oré puné praktike)

Kategoria: B
Semestri: VI
Tipi: Obligative

Programi i Studimit: BSc “Inxhinieri dhe Teknologji Ushqimore (FET)”
Kodi: 317.FET.I

E-mail: alush.musaj@umib.net

Pérmbledhja dhe rezultatet e té nxénit

Qéllimi:

Studentét fitojn€ njohuri praktike pér sigurin€ ushqgimore. Ata e kuptojné zinxhirin ushqimor né€ industriné e
caktuar dhe analizojné t€ gjith€ procesin. Bazuar né udh&zimet, ata vler€sojné programet pérgatitore:
praktikat e mira t€ higjienés, praktikat e mira t€ prodhimit, procedurat standarde t€ funksionimit sanitar,
planin e menaxhimit t€ mbetjeve, programin e kontrollit t€ démtuesve, planin e gjurmueshmérisé dhe
rikthimit. Njohurit€ duhet t€ aplikohen né€ industri duke b&ré njé plan pér pérmirésimin e siguris€. Gjithashtu,
studentét duhet t€ vlerésojné zbatimin e planit HACCP nése €shté i zbatueshém né njé produkt ushqimor ose
té b&jné nj€ plan HACCP pér nj€ produkt tjetér duke planifikuar sé shpejti t€ gjithé parimin.

Objektivat e modulit:

Studentét fitojné€ njohuri themelore praktike né 1éndén e kontrollit t& cilésisé s€ ushqimit si mé poshté:

e Vlerésimi i programeve paraprake

e Zbatimi i sistemeve t€ menaxhimit té sigurisé ushqimore
e Hartimi i planit HACCP né industri

e Zbatimi i planit HACCP né industri

Temat e trajnimit praktik

Temat lidhen me pjesén teorike t€ modulit. Temat mé t&
réndésishme shpjegohen n€ detaje né ményré q¢ ato té
kuptohen jo vet€ém nga studentét, por edhe nga
mbikéqyrésit né kompani/biznes:

a) Siguria e ushqimit

b) Programet paraprake;

¢) Praktikat e mira n€ industrin€ ushgimore;
d) ISO 9001 dhe ISO 22000

¢) Parimet e HACCP;

f) Zbatimi i HACCP;

g) Mirémbajtjen e planit HACCP;
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Situata/shembuj/raste konkrete nga kompania/biznesi

Situata/shembuj/rast studimor konkret nga kompania ku studenti ka kryer praktikén, lidhur me pérmbajtjet e
trajnimit praktik té modulit pérkatés. Duhet té keté njé orar té sakté pér punén/zgjidhjen e ¢do situate/shembulli.

Njohja me industrin€, menaxhimin, produktet, sigurin€ ushqimore. (1 dité praktiké ose 7 oré).

IT

Vlerésoni praktikat e mira t€ higjienés, praktikat e mira t€ prodhimit, procedurat standarde té
funksionimit t& higjien€s dhe listoni sugjerime pér pérmirésim. Programet parakushte né industri,
ambiente dhe personel, 1éndé t€ para/produkt. (1 dité praktiké ose 7 oré).

11

Vlerésoni planin e menaxhimit t€ mbetjeve, programin e kontrollit t€ démtuesve, planin e
gjurmueshmérisé dhe rikthimit dhe listoni sugjerimet pér pérmirésim. Vler€simi i Sistemeve t€
Menaxhimit t€ Cilésisé (seria ISO 9000), ISO 22000. (1 dité praktiké ose 7 oré).

v

Ndigni pemén e vendimeve t€ programit parakusht pér t€ identifikuar rreziget e menaxhuara nga
Programet Paraprake. (1 dité praktiké ose 7 oré).

Vlerésoni aplikacionin HACCP nése &shté€ aplikuar tashmé pér njé€ produkt. Zgjidhni njé produkt né
industri pér té pérgatitur njé plan HACCP né bashképunim me mbikéqyrésin.
(1 dité praktiké ose 7 oré).

V1

Merrni angazhimin e menaxhmentit t€ larté, pércaktoni termat e referencés/sferén e studimit,
zgjidhni ekipin, pérshkruani produktin dhe procesin. (1 dité praktiké ose 7 oré).

VI

Identifikoni pérdorimin e synuar t€ produktit, ndértoni njé diagram té rrjedhés sé procesit,
Konfirmimin né€ vend t&€ diagramit té rrjedhés, listoni té gjitha rreziqet ¢ mundshme qé lidhen me
secilin hap té procesit, kryeni njé analizé rreziku dhe pércaktoni masat pér té kontrolluar rreziget e
identifikuara. (1 dité praktiké ose 7 oré).

VIII

Pércaktimi i PPK-ve, vendosja e kufijve kritiké pér masat e kontrollit né ¢do PKK, krijimi i njé
sistemi monitorimi pér ¢do PKK, krijimi i nj€ plani korrigjues pér ¢do PKK.
(1 dité praktiké ose 7 oré).

IX

Kryerja e aktiviteteve t€ vértetimit, verifikimit dhe rishikimit, krijimi i dokumentacionit dhe mbajtjes
sé shénimeve. (1 dité praktiké ose 7 oré).

X

Shkruani planin HACCP dhe diskutojeni at€ me mbikéqyrésin. Trajnimi pér punétorét nése nevojitet
né lidhje me siguriné ushqimore. (1 dité praktiké ose 7 oré).

Metodat e té nxénit: Duhet té pérshkruhen metodat e mésimit té bazuar né puné.

Rezultatet/té arriturat e praktikés né industri/kompani

- Raporti i praktikés profesionale
- Prezantimi PPT
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Udhézues pér Rast Studimor, nése zgjidhet n€ modulin pérkatés.

Studentét duhet té shpjegojné gjaté pérgatitjes s€ rastit studimor pér praktikén profesionale si né€ vijim:
identifikimin e temés s€ studimit t€ rastit, pyetjet ose hipotezén e hulumtimit, metodologjiné, mbledhjen dhe
analizén e t€ dhénave dhe punén me mentorin dhe mbikéqyrésin né institucion, rezultatet dhe diskutimin;
konkluzionet dhe prezantimi i raportit t€ praktikés me shkrim dhe prezantimi i PPT-s€.

Metodat e vlerésimit té trajnimit praktik.
bazuar né:

- Raporti i praktikés me shkrim (70%)

- Prezantimi PPT (30%)

Shtojcat: p.sh., shabllone pér zbatimin e objektivave, shpjegimin e situatave/shembujve nga kompania dhe pér
pérpunimin e rastit studimor nga institucionet, nése &sht€ zgjedhur né modulin pérkatés.

40




3.5. TEKNOLOGJIA E MISHIT

Mésimdhénés/e: Ass. Dr. Arbér Hyseni
Ngarkesa: 3 ECTS, (2 javé, 10 dité ose 75 oré puné praktike)
Kategoria: B

Semester: VI
Tipi: Obligative

Programi i Studimit: BSc “Inxhinieri dhe Teknologji Ushqimore (FET)”
Kodi: 317.FET.I

E-mail: arber.hyseni@umib.net

Pérmbledhja dhe rezultatet e té nxénit

Qéllimi:

Studentét fitojné njohurité e nevojshme praktike pér mishin dhe pérpunimin e mishit. Mishi si produkt
ushgimor e ka origjinén nga kafshé t€ ndryshme. Do té fitoj njohuri pér metodat e pérdorura pér t€ ruajtur
cilésiné e mishit t€ pap€rpunuar. Vlera ushqyese e mishit dhe parimet e teknologjisé s€ p&rpunimit t€ mishit
pér produktet e mishit t& pérpunuar €shté e réndésishme pér t'u praktikuar. Pér t'u njohur me pajisjet e
pérdorura né industriné e mishit dhe pérdorimin e tyre. T€ njohé pérzgjedhjen dhe klasifikimin e 1éndéve t&
para té pérdorura né€ industri. Roli 1 operacioneve t€ njésisé€ né prodhimin e produkteve t€ ndryshme dhe roli
1 tyre né€ siguriné e tyre. Metodat e p€rdorura pér testimin e produkteve té€ mishit..

Objektivat e modulit:

Studentgt fitojn€ njohuri praktike baz€ né fushat e m€poshtme té teknologjisé s€ mishit:

e Metodat e marrjes s€ mostrave dhe analiz€s s€ mishit t&€ papérpunuar.
e Klasifikimi dhe procesimi fillestar i mishit.

e  Produkte t€ fermentuara té papérpunuara.

e Produkte t€ gatuara t€ papérpunuara.

e Analiza e produkteve t€ mishit.

Temat e trajnimit praktik

Temat lidhen me pjesén teorike t€ modulit. Temat mé t€ réndésishme shpjegohen né detaje n€ ményré g€ ato té
kuptohen jo vetém nga studentét, por edhe nga mbikéqyrésit né kompani/biznes:

a) Trajtimi 1 sigurt i mishit t€ papérpunuar;

b) Pérzgjedhja dhe procesimi fillestar i mishit t€ papérpunuar;
¢) Eréza g€ pérdoren né pérpunimin e mishit;

d) Trajtimi termik;

¢) Fermentimi;

f) Higjiena e pérpunimit t& mishit;

g) Analiza e produkteve t€ mishit;

41




Situata/shembuj/raste konkrete nga kompania/biznesi

Situata/shembuj/rast studimor konkret nga kompania ku studenti ka kryer praktikén, lidhur me pérmbajtjet e trajnimit
praktik t¢ modulit pérkatés. Duhet té ket& njé orar té sakté pér punén/zgjidhjen e ¢do situate/shembulli.

I Pranimi i mishit t€ papérpunuar, analizat e mishit, ruajtja n€ ngrirje t€ thellé.
(1 dité praktiké ose 7 oré).

I Shkrirja e mishit, pérpunimi fillestar (prerja/copétimi/grumbullimi). (1 dité praktiké ose 7 org).
I Injektimi i erézave (p€rdorimi i erézave/aditivéve jo-mish). (1 dité praktiké ose 7 oré).
v Trajtimi termik, ftohja, mbushja/mbushja né€ zorré ose n€ mbéshtjellése tjera.

(1 dité praktiké ose 7 oré).

A" Fermentimi dhe tharja, heqja e kockave. (1 dité praktiké ose 7 oré).
VI Paketimi i produkteve. (1 dité praktiké ose 7 oré).
VI Para-ngrirje, ngrirje. (1 dité praktiké ose 7 oré).
VIII Magazinimi. Praktikat higjienike pér mishin. (1 dité praktiké ose 7 oré).
IX Pastrimi dhe higjiena né fabrikat e mishit, analiza e produkteve t&é mishit.
(1 dité praktiké ose 7 oré).
X Standardet e zbatuara né industri, ISO, HACCP. (1 dité praktiké ose 7 oré).

Metodat e té nxénit: Duhet té pérshkruhen metodat e mésimit té bazuar né puné.

Rezultatet/té arriturat e praktikés né industri/kompani

- Raporti i praktikés profesionale
- Prezantimi PPT

Udhézues pér Rast Studimor, nése zgjidhet n€ modulin pérkatés.

Studentét duhet t€ shpjegojné gjaté pérgatitjes s€ rastit studimor pér praktikén profesionale si né vijim:
identifikimin e temés s€ studimit t€ rastit, pyetjet ose hipotezén e hulumtimit, metodologjiné, mbledhjen dhe
analizén e t€ dhénave dhe punén me mentorin dhe mbikéqyrésin né€ institucion, rezultatet dhe diskutimin;
konkluzionet dhe prezantimi i raportit t€ praktikés me shkrim dhe prezantimi i PPT-s€.

Metodat e vlerésimit té trajnimit praktik.
bazuar né:

- Raporti i praktikés me shkrim (70%)

- Prezantimi PPT (30%)

Shtojcat: p.sh., shabllone pér zbatimin e objektivave, shpjegimin e situatave/shembujve nga kompania dhe pér
pé€rpunimin e rastit studimor nga institucionet, nése ésht€ zgjedhur n€ modulin pérkatés.
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3.6. BAZAT E TOKSIKOLOGJISE

Mésimdhénés/e: Prof. Asoc. Dr. Valdet Gjinovci
Ngarkesa: 3 ECTS, (2 javé, 10 dité ose 75 oré puné praktike)
Kategoria: B

Semestri: VI
Tipi: Mandatory

Programi i Studimit: BSc “Inxhinieri dhe Teknologji Ushqgimore (FET)”
Kodi: 317.FET.I
E-mail: valdet.gjinovci@umib.net

Pérmbledhja dhe rezultatet e té nxénit

Qéllimi:

Ushqimi &shté shumé i réndésishém pér shéndetin dhe ka shumé shqetésime qé lidhen me efektin
toksikologjik té tij. Nxénésit do té njohin ndotésit kryesoré né ushqim. Ndotésit mund té rezultojné né
ushqime t&é papérpunuara qé lidhen me ushqgimin dhe praktikat bujqésore. Ushqimi i nénshtrohet shumé
trajtimeve gjaté pérpunimit, disa prej té cilave kané ndikim negativ n€ cilésiné e tij, ndérsa disa kan€ ndikim
negativ né krijimin e substancave té rrezikshme té€ cilat mund té jené kancerogjene. Testimi dhe analizimi i
kétyre substancave n€ ushqim ésht€ i réndésishém pér shéndetin e popullatés. Studentét do té fitojné njohuri
praktike né bazat e toksikologjisé né€ lidhje me ushqimin dhe ushqimin pér kafshé.

Objektivat e modulit:

Studentét fitojn€ njohuri themelore praktike né fushat e méposhtme t€ toksikologjisé:

Toksikologjia e ushqimit dhe ushqimit té kafshéve.

Mbetjet né ushqim dhe ndikim né shéndet.
Metodat e testimit.
Monitorimi i mbetjeve.

Temat e trajnimit praktik

Temat lidhen me pjesén teorike t€ modulit. Temat mé t€ réndésishme shpjegohen né detaje n€ ményré g€ ato té
kuptohen jo vetém nga studentét, por edhe nga mbikéqyrésit né kompani/biznes:

a) Laboratori i kimis€ analitike;

b) Marrja e mostrés pér analizg;

¢) Metodat e testimit;

d) Analiza e mbetjeve n€ ushqim duke p&rdorur HPLC;

¢) Analiza e mbetjeve né ushqim duke pérdorur GC;

f) Interpretimi i rezultateve;

g) Diskutimi i shqetésimeve shéndet€sore lidhur me mbetjet.
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Situata/shembuj/raste konkrete nga kompania/biznesi

Situata/shembuj/rast studimor konkret nga kompania ku studenti ka kryer praktikén, lidhur me pérmbajtjet e trajnimit
praktik té modulit pérkatés. Duhet té keté njé orar té sakté pér punén/zgjidhjen e ¢do situate/shembulli.

I Pérgatitja e planit kombétar pér monitorimin e mbetjeve. (1 dité praktiké ose 7 oré).
11 Procedura e marrjes s€ mostrave, pranimi i mostrave. (1 dité praktiké ose 7 oré).
I Procedura e pérgatitjes sé mostrés pér testim. (1 dité praktiké ose 7 oré).

v Testimi i mostrave me pajisje laboratorike. (1 dité praktiké ose 7 oré).

A\ Metoda e shqyrtimit dhe konfirmimit pér testim. (1 dité praktiké ose 7 org).

VI Testimi dhe puna me pajisjet HPLC. (1 dité praktiké ose 7 oré.)

A1 Testimi dhe puna me pajisjen kromatografi e gazté. (1 dité praktiké ose 7 oré).
VIII Puna me pajisjen kromatografi e gazté. (1 dité praktiké ose 7 oré).

IX Interpretimi i rezultateve. (1 dité praktiké ose 7 oré).

X Vlerésimi dhe shpérndarja e rezultateve nga laboratori. (1 dité praktiké ose 7 org).

Metodat e té nxénit: Duhet té pérshkruhen metodat e mésimit té bazuar né puné.

Rezultatet/té arriturat e praktikés né industri/kompani

- Raporti i praktikés profesionale
- Prezantimi PPT

Udhézues pér Rast Studimor, nése zgjidhet n€ modulin pérkatés.

Studentét duhet t€ shpjegojné gjaté pérgatitjes s€ rastit studimor pér praktikén profesionale si né vijim:

identifikimin e temés s€ studimit té rastit, pyetjet ose hipotez€n e hulumtimit, metodologjin€, mbledhjen dhe
analizén e té dhénave dhe punén me mentorin dhe mbikéqyrésin né institucion, rezultatet dhe diskutimin;

konkluzionet dhe prezantimi i raportit t€ praktikés me shkrim dhe prezantimi i PPT-s€.

Metodat e vlerésimit té trajnimit praktik.

bazuar né:

- Raporti i praktikés me shkrim (70%)
- Prezantimi PPT (30%)

Shtojcat: p.sh., shabllone pér zbatimin e objektivave, shpjegimin e situatave/shembujve nga kompania dhe pér
pérpunimin e rastit studimor nga institucionet, nése éshté zgjedhur né modulin pérkatés.
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3.7. TEKNOLOGJIA E PAKETIMIT DHE DEPONIMIT

Mésimdhénés/e: Prof. Asoc. Dr. Valdet Gjinovci
Workload: 3 ECTS, (2 javé, 10 dité ose 75 oré puné praktike)
Kategoria: B

Semestri: VI
Tipi: Obligative

Programi i Studimit: BSc “Inxhinieri dhe Teknologji Ushqgimore (FET)”
Kodi: 317.FET.I
E-mail: valdet.gjinovci@umib.net;

Pérmbledhja dhe rezultatet e té nxénit

Qéllimi:

Teknologjia e paketimit dhe deponimit éshté e nevojshme pér shumicén e produkteve. Njohurité praktike
jané té réndésishme pér studentét e interesuar pér t€ mésuar pajisjet dhe teknologjité e pérdorura n€ industri
té ndryshme. Teknologjité e paketimit ndikojné né jetégjatésin€ e produkteve dhe luajné njé rol t&
réndésishém né sigurin€ e produkteve. Letra dhe plastika pérdoren gjerésisht né€ industriné ushgimore.
Teknologjité e zhvilluara pér paketimin e ushqimeve jané té€ fokusuara edhe né cilésiné e produkteve
ushgimore. Paketimi i modifikuar i atmosferé€s duke pé€rdorur gazra t€ ndryshém ka avancuar disa industri
ushgimore.

Objektivat e modulit:

Studentgt fitojn€ njohuri themelore praktike né fushat e méposhtme t€ teknologjis€ s€ paketimit dhe
deponimit:

e Teknologjité e paketimit t& ushqimit.

e Pajisjet g€ pérdoren n€ paketimin e ushgimeve.
e  Siguria e materialeve t€ paketimit.

e  Ambalazhimi i produkteve ushgimore.

Temat e trajnimit praktik

Temat lidhen me pjesén teorike t€ modulit. Temat mé t€ réndésishme shpjegohen né detaje n€ ményré g€ ato t&
kuptohen jo vetém nga studentét, por edhe nga mbikéqyrésit né kompani/biznes:

a) Njohja e industrisé;

b) Materiali ambalazhues né industriné ushgimore;

¢) Karakteristikat e materialeve t& ambalazhimit t€ pérdorura;
d) Siguria e materialeve t€ paketimit;

e) Pajisjet e pérdorura né paketim;

f) ambalazhimi i ushqimeve té ndryshme;

g) Teknologjité€ e avancuara t€ paketimit;

h) Dallimet ndérmjet teknologjive t€ paketimit;
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Situata/shembuj/raste konkrete nga kompania/biznesi

Situata/shembuj/rast studimor konkret nga kompania ku studenti ka kryer praktikén, lidhur me pérmbajtjet e trajnimit
praktik t& modulit pérkatés. Duhet té keté njé orar té sakté pér punén/zgjidhjen e ¢do situate/shembulli.

I Hyrje, réndésia e paketimit t€ produkteve ushqgimore. (1 dité praktiké ose 7 oré).
11 Materialet e paketimit, karakteristikat e materialeve bazg t€ paketimit.
(1 dité praktiké ose 7 oré).
11} Karakteristikat e letrés, plastikés pér ambalazhim. (1 dité praktiké ose 7 oré).
v Ambalazhimi i quméshtit dhe produkteve t€ quméshtit si quméshti i pasterizuar, quméshti i
sterilizuar me UHT. (1 dité praktiké ose 7 org).
v Aspekte mikrobiologjike t€ materialeve t€ paketimit, Rreziget nga materialet e paketimit né
ushqim. (1 dité praktiké ose 7 org).
VI Hyrje, paketé e llojit t&€ patate t€ skuqura. (1 dité praktiké ose 7 oré).
A1 Paketimi i patatinave me azot. (1 dité praktiké ose 7 oré).
VIII Paketimi i patatinave me azot atmosferik. (1 dité praktiké ose 7 oré).
IX Paketimi i patatinave me ajér. (1 dité praktiké ose 7 oré).
X Krahasimet e paketimit, dallimet dhe avantazhet e paketimit. (1 dité praktiké ose 7 oré).

Metodat e té nxénit: Duhet té pérshkruhen metodat e mésimit té bazuar né puné.

Rezultatet/té arriturat e praktikés né industri/kompani

- Raporti i praktikés profesionale
- Prezantimi PPT

Udhézues pér Rast Studimor, nése zgjidhet né modulin pérkatés.

Studentét duhet t€ shpjegojné€ gjat€ pérgatitjes s€ rastit studimor pér praktikén profesionale si né vijim:
identifikimin e temés s€ studimit té rastit, pyetjet ose hipotezén e hulumtimit, metodologjin€, mbledhjen dhe
analizén e t€ dhénave dhe punén me mentorin dhe mbikéqyrésin né institucion, rezultatet dhe diskutimin;
konkluzionet dhe prezantimi i raportit t€ praktikés me shkrim dhe prezantimi i PPT-sg.

Metodat e vlerésimit té trajnimit praktik.
bazuar né:

- Raporti i praktikés me shkrim (70%)

- Prezantimi PPT (30%)

Shtojcat: p.sh., shabllone pér zbatimin e objektivave, shpjegimin e situatave/shembujve nga kompania dhe pér
pérpunimin e rastit studimor nga institucionet, nése €shté€ zgjedhur né€ modulin pérkatés.
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3.8. PERGATITJA E UJIT

Mésimdhénés/e: Prof. Asoc. Dr. Mehush Aliu
Workload: 3 ECTS, (2 javé, 10 dité ose 75 oré puné praktike)
Kategoria: B

Semestri: VI
Tipi: Mandatory

Programi i Studimit: BSc “Inxhinieri dhe Teknologji Ushqgimore (FET)”
Kodi: 317.FET.I

E-mail: mehush.aliu@umib.net;

Pérmbledhja dhe rezultatet e té nxénit

Qéllimi:
Objektivat kryesore té trajnimit praktik-t€ fitojn€ njohuri praktike pér pérgatitjen e ujit t& pijshém
dhe proceset e trajtimit t€ tij, si dhe njohjen e kushteve q€ duhet té€ keté uji pér prodhimin e
léngjeve.

Objektivat e modulit:

Studentét fitojn€ njohuri praktike baz€ né fushat e méposhtme t€ pérgatitjes sé€ ujit:

e fitojn€ njohuri praktike pér procesin teknologjik t&€ prodhimit té ujit t& pijshém,

e jané né gjendje té kryejné analiza eksperimentale té parametrave fiziko-kimiké dhe mikrobiologjiké t&
ujit,

o zgjedh teknologjing e duhur pér trajtimin e ujit bazuar n€ karakteristikat e ujit,

e fitojné njohuri praktike pér procesin teknologjik t&€ prodhimit t& 1€ngjeve,

e jané né gjendje té kryejné analiza eksperimentale té parametrave fiziko-kimiké dhe mikrobiologjiké t&
ujit t€ pérdorur né fabrikat e prodhimit t€ 1éngjeve.

Temat e trajnimit praktik

Temat lidhen me pjesén teorike t€ modulit. Temat mé t€ réndésishme shpjegohen né detaje né ményré ¢ ato té
kuptohen jo vetém nga studentét, por edhe nga mbikéqyrésit né kompani/biznes:

a) Teknologjia e pérgatitjes s€ ujit t€ pijshém,;

b) Analizat fiziko-kimike dhe bakteriologjike t€ ujit t€ pijshém pérpara trajtimit;

¢) Analiza fiziko-kimike dhe bakteriologjike e ujit t€ pijshém pas trajtimit;

d) Sedimentimi dhe koagulimi i ujit;

e) Dezinfektimi i ujit;

f) Pérgatitjen e ujit pér proceset industriale;

g) Procesi teknologjik i prodhimit t€ Iéngjeve;

h) Parametrat fiziko-kimiké dhe mikrobiologjiké té& ujit t€ pérdorur n€ fabrikat e prodhimit té léngjeve;
i) Trajtimi i papastértive né pije joalkoolike.
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Situata/shembuj/raste konkrete nga kompania/biznesi

Situata/shembuj/rast studimor konkret nga kompania ku studenti ka kryer praktikén, lidhur me pérmbajtjet e trajnimit
praktik t¢ modulit pérkatés. Duhet té ket& njé orar té sakté pér punén/zgjidhjen e ¢do situate/shembulli.

I-111 Teknologjia e pérgatitjes s€ ujit t€ pijshém duke pérfshiré sedimentimin, koagulimin dhe
dezinfektimin. (3 dité praktiké ose 21 oré).
Iv-v Analiza fiziko-kimike dhe bakteriologjike e ujit té pijshém para dhe pas trajtimit.
(2 dité praktiké ose 12 oré).
VI-VII Procesi teknologjik i prodhimit té 1€ngjeve. (3 dité praktiké ose 21 oré).
IX-X Parametrat fiziko-kimiké dhe mikrobiologjiké té ujit t€ pérdorur né fabrikat e prodhimit té

1éngjeve dhe trajtimin e papastértive n€ pije joalkoolike. (2 dité praktiké ose 14 oré).

Metodat e té nxénit: Duhet té pérshkruhen metodat e mésimit té bazuar né puné.

Rezultatet/té arriturat e praktikés né industri/kompani

- Raporti i praktikés profesionale
- Prezantimi PPT

Udhézues pér Rast Studimor, nése zgjidhet n€ modulin pérkatés.

Studentét duhet té shpjegojné gjaté pérgatitjes s€ rastit studimor pér praktikén profesionale si né€ vijim:
identifikimin e temé&s sé studimit t€ rastit, pyetjet ose hipotezén e hulumtimit, metodologjiné, mbledhjen dhe
analizén e t€ dhénave dhe punén me mentorin dhe mbikéqyrésin né institucion, rezultatet dhe diskutimin;

konkluzionet dhe prezantimi i raportit t€ praktikés me shkrim dhe prezantimi i PPT-s€.

Metodat e vlerésimit té trajnimit praktik.

bazuar né:

- Raporti i praktikés me shkrim (70%)
- Prezantimi PPT (30%)

Shtojcat: p.sh., shabllone pér zbatimin e objektivave, shpjegimin e situatave/shembujve nga kompania dhe pér
pérpunimin e rastit studimor nga institucionet, nése &shté zgjedhur n€ modulin pérkatés.
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3.9. TEKNOLOGJIA E PERPUNIMIT TE PEMEVE DHE PERIMEVE

Mésimdhénés/e: Prof. Ass. Dr. Bahtir Hyseni
Ngarkesa: 3 ECTS, (2 javé, 10 dité ose 75 oré puné praktike)
Kategoria: B

Semestri: VI
Tipi: Obligative

Programi i Studimit: BSc “Inxhinieri dhe Teknologji Ushqimore (FET)”
Kodi: 317.FET.I
E-mail: bahtir.hyseni@umib.net;

Pérmbledhja dhe rezultatet e té nxénit

Qéllimi:

Studenti do t€ mésoj praktika rreth aktiviteteve t€ pérpunimit t€ frutave dhe perimeve. Qéllimi i pé€rpunimit
té frutave dhe perimeve €shté furnizimi me ushqime t€ ndryshme té sigurta dhe t€ pérshtatshme pér
konsumatorét. Operacionet dhe dobia e tyre n€é menaxhimin pas vjeljes s€ frutave dhe perimeve. Ruajtja e
frutave dhe perimeve €shté njé nga aspektet mé té rénd€sishme t€ menaxhimit pas vjeljes. T€ kuptoj pse
temperatura e ulét €shté e dobishme né rritjen e jetégjatesisé s€ ruajtjes dhe rolin e lagéshtis€ relative né
ruajtjen e cilésis€ s€ produktit.

Objektivat e modulit:

Studentét fitojn€ njohuri praktike baz€ né fushat e méposhtme t€ pérgatitjes sé€ ujit:

e T& kuptojné operacione t&€ ndryshme né trajtimin e frutave dhe perimeve té freskéta.

e Mésoni dobing e kétyre operacioneve né ruajtjen e cil€sisé

e Pérshkruani rolin e aplikimit t€ nxeht€sisé gjaté pérpunimit dhe pérgatitjes sé€ produktit;
e Pércaktoni llojet e aplikimeve té ngrohjes;

Temat e trajnimit praktik

Temat lidhen me pjesén teorike t€ modulit. Temat mé t€ réndésishme shpjegohen né detaje n€ ményré g€ ato t&
kuptohen jo vetém nga studentét, por edhe nga mbikéqyrésit n€ kompani/biznes:

a) Menaxhimi pas vjeljes;

b) Magazinimi i frutave dhe perimeve;

¢) Pérpunimi termik;

d) Zbardhimi;

e) Tharja dhe dehidratimi;

f) Pé€rpunimi i produkteve t€ ndryshme t€ frutave dhe perimeve: Léngje dhe pije, recelra, xhelaté, marmelaté
dhe produkte té tjera me bazé sheqeri, turshi etj.
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Situata/shembuj/raste konkrete nga kompania/biznesi

Situata/shembuj/rast studimor konkret nga kompania ku studenti ka kryer praktikén, lidhur me pérmbajtjet e trajnimit
praktik t¢ modulit pérkatés. Duhet té ket& njé orar té sakté pér punén/zgjidhjen e ¢do situate/shembulli.

I Pranimi dhe ruajtja e frutave dhe perimeve. (1 dité praktiké ose 7 oré).
II Menaxhimi pas vjeljes (pastrimi, pérzgjedhja, klasifikimi, gradimi). (1 dité praktiké ose 7 oré).
I Faktorét qé ndikojné né jetégjatésiné gjaté ruajtjes. (1 dité praktiké ose 7 oré).
v Pérpunimi me aplikim té nxehtésisé. (1 dité praktiké ose 7 oré).
A% Pérshtatshméria e blanshimit té frutave/perimeve. (1 dité praktiké ose 7 oré.)
VI Tharja dhe dehidratimi i frutave dhe perimeve. (1 dité praktiké ose 7 oré).
VII Konservimi i frutave dhe perimeve. (1 dité praktiké ose 7 oré).
VI Nxjerrja dhe ruajtja e pulpave dhe Iéngjeve: Léngje dhe pije, regelra, pelte, marmelaté dhe
produkte té tjera me baz€ sheqeri. (1 dité praktiké ose 7 org).
IX Pérgatitja e turshive, produkteve té¢ domates dhe salcave. (1 dité praktiké ose 7 oré).
X Analiza e produkteve té frutave dhe perimeve. (1 dité praktiké ose 7 oré).

Metodat e té nxénit: Duhet té pérshkruhen metodat e mésimit té bazuar né puné.

Rezultatet/té arriturat e praktikés né industri/kompani

- Raporti i praktikés profesionale
- Prezantimi PPT

Udhézues pér Rast Studimor, nése zgjidhet né modulin pérkatés.

Studentét duhet t€ shpjegojné€ gjat€ pérgatitjes s€ rastit studimor pér praktikén profesionale si né vijim:
identifikimin e temés s€ studimit té rastit, pyetjet ose hipotezén e hulumtimit, metodologjin€, mbledhjen dhe
analizén e t€ dhénave dhe punén me mentorin dhe mbikéqyrésin né institucion, rezultatet dhe diskutimin;
konkluzionet dhe prezantimi i raportit t€ praktikés me shkrim dhe prezantimi i PPT-sg.

Metodat e vlerésimit té trajnimit praktik.
bazuar né:

- Raporti i praktikés me shkrim (70%)

- Prezantimi PPT (30%)

Shtojcat: p.sh., shabllone pér zbatimin e objektivave, shpjegimin e situatave/shembujve nga kompania dhe pér
pérpunimin e rastit studimor nga institucionet, nése &shté zgjedhur né modulin pérkatés.
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