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Pérshkrimi i lendés Pé&rmes kétij kursi studentét do té fitojné njohuri
pér té zotéruar bazat e prodhimit t&€ verés, birrés
dhe Alkooleve dhe teknologjiné e verérave,
birés dhe alkooleve, akoma pérmes
kéndvéshtrimit té géndrueshmérisé.
Qéndrueshméria e vreshtarisé konvencionale
dhe té& ashtuquajturave jokonvencionale
(organike, biodinamike) dhe birrés sé verés dhe
prodhimeve té& alkooleve gjithashtu do té
konsiderohen dhe dallohen né ményré kritike.
Mé né fund, pérmes punés né puné né
laborator, studentét do 1€ aftésohen pér
vlerésimin themelor analitik t€ birrés dhe verés,
cilésisé dhe sigurisé sé alkooleve. Keni njohuri té
hollésishme pér zhvilimet e reja teknologjike pér
prodhimin e verés, birés dhe alkooleve.
Objektivi specifik i kursit éshté té identifikojé dhe
karakterizojé treguesit e géndrueshmérisé e
sistemeve té prodhimit té verés, me elaborimin
e konftrollit té tyre t& mundshme duke pérdorur
arritiet rregullatore dhe t&€ avancuara teknike
dhe teknologjike.

Qéllimet e Iéndés: Qéllimi specifik i kursit éshté t€ identifikojé dhe
karakterizojé treguesit e géndrueshmérisé sé
sistemeve té prodhimit t€ birrés sé& verés dhe
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alkooleve, me shijellimin e kontrollit t& tyre té
mundshém duke pérdorur arritjet rregullatore
dhe t€ pérparuara teknike dhe teknologjike.

Rezultatet e pritura té nxénies:

Pas pérfundimit t& kétij kursi, studenti pritet t&
keté kéto njohuri dhe aftési:

* T€ jeni né gjendje té zgjidhni verén, birrén ose
alkoolet e distiluar nga njé pérzgjedhje e
madhe dhe té keni disa njohuri pér vetité e
pijeve.

e Mé né fund, pérmes punés né puné né
laborator, studentét do & aftésohen pér
vlerésimin themelor analitik t& birrés dhe verés,
cilésisé dhe sigurisé sé alkooleve.

* Krahasoni dhe dalloni metodat e pérdorura
né prodhimin e verérave, birrave dhe pijeve
alkoolike.

* Shpjegoni faktorét e jashtém gé ndikojné né
prodhimin e pijeve alkoolike.

e Aplikoni aftésité e shijimit shqgisor pér té
shpjeguar sic duhet pérshkrimet e aromés sé
verérave, birrave dhe pijeve alkoolike.

Kontributi né ngarkesén e studentit ( gjé gé duhet té korrespondoj me rezultatet
e té nxénit té studentit)

Aktiviteti Oré Dité/jave Gjithsej
Ligjérata 2 15 30
Ushtrime teorike/laboratorike 2 15 30
Puné praktike 1 5 5
Kontaktet me 1 5 5
mésimdhénésin/konsultimet

Ushtrime né teren 1 5 5
Kollokfiume,seminare 1 5 5
Koha e studimit vetanak t& 2 10 20
studentit (né biblioteké ose né

shtépi)

Pérgatitja pérfundimtare pér 1 15 15
provim

Koha e kaluar né vierésim 1 5 5
(teste kuis,provim final)

Projektet,prezantimet ,ef] 1 5 5




Totali

13 85 125

Vérejtje: 1 ECTS kredi = 25 oré angazhim, p.sh. nése Iénda i ka 6 ECTS kredi studenti duhet té

keté angazhim gjaté semestrit 150 oré

Metodologijia e
meésimédhénies:

e Pérséritja e temés paraprake, analiza
dhe diskutime

e Prezantimiitemés mésimore né Power
Point

e Pércdo temé mésimore, studentét
marrin njé pérmbledhje né gjuhén
shqgipe.

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

Raporti ndérmjet pjesés teorike dhe

raktike: 50/50

Metodat e vierésimit:

Vlerésimiiparé — 25%

Vierésimi i dyté — 25%

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

Provimi final — 25%

Total 100%
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Plani i dizajnuar i mésimit:

Java

Ligjérata gé do té zhvillohet

Java e paré:

Prezantimi. Kushtet, pérkufizimet dhe klasifikimet né
veré. Koncepte té€ géndrueshme té vreshtarisé dhe
verés

Java e dyté:

Karakteristikat e IEndéve t€ para, majave dhe
baktereve, dhe verifikimi i proceve té tjera:
fermentimet e alkoolit, fermentimi malolaktik, distilimi,
kthjelltésimi.

Java e treté:

Bazat e verés - Vinifikimi

Java e katért:

Bazat e verés - Stabilizimi dhe finalizimi

Java e pesté:

Elementet e géndrueshmérisé né finalizimin dhe
shpérndarjen e verés

Java e gjashté:

Cilésia e verés dhe kontrolli i sigurisé

Java e shtaté:

Testi / vlerésimi i paré

Java e teté:

Hyrje né Birrari, Historia Kultura dhe Qéndrueshméria

Java e nénté:

Stilet senzorike dhe ciftézimi i ushgimit

Java e dhjeté:

Teknologjia e fermentimit dhe e mbarimit
Materialet, maltimi dhe bérsia

Java e njémbédhjeté:

kontroll i géndrueshém i cilésisé sé birrarisé

Java e dymbédhjeteé:

Drithérat, pérdorimet e tyre pér maltim dhe birré /
prodhim té alkooleve

Java e trembédhjeté:

Alkooli i distiluar, IEndét e para dhe prodhimi i mushtit
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Java e

Pérkufizimi i alkoolit t& pijshém

katérmbédhjeté: Pérkufizimet e alkooleve kryesoré gé rrjedhin nga
drithérat. Karakteristikat e alkoolit té pijshém

Java e Testi /vlerésimii dyté

pesémbédhjeté:

Politikat akademike dhe rregullat e mirésjelljes:

Studentet duhet té€ jené té rregullt né mésime, duhet té jené aktiv gjaté
ligjératave, duhet t& pérgatiten dhe t& béjné pyetje gjaté seancave mésimore,
duhet t& mbajné disipling, t'i shkycin telefonat celular, t& viné me kohé né
ligjérata dhe mos té pengojné mbarévajtjien e mésimit.




