	Lënda

	
Proceset e konservimit të ushqimit 

	
	Lloji 

	Semestri            
	ECTS
	Kodi

	
	Obligative (O)

	      4
	   5
	130PFC256

	Ligjeruesi i lëndës
	Prof. Asst. Dr. Sami Gashi, Prof. Asst. Dr. Ilmije Vllasaku

	Asistenti i lëndës
	

	Tutori i lëndës
	

	Qëllimet dhe objektivat
	Roli i ushqimit, Qëllimi dhe rëndësia e konservimit të ushqimeve, Rreziqet gjatë përpunimit të ushqimit, Siguria në punë dhe mbrojtja e mjedisit. Defektet kryesore të prishjes së ushqimeve (Transpirimi, Nxirja, Qullosja, Vyshkja, Njollat e zeza, Lëngëzimi). Faktorët që ndikojnë në prishjen e ushqimeve (Ndryshimet mekanike, ndryshimet enzimatike, shkaktaret e prishjes me natyrë fizike, kimik dhe biologjike). Metodat e konservimit të ushqimit. Principet e konservimit. Mënyrat e konservimit me trajtim termik, Konservimi i ushqimeve me metodat e ftohjes, Konservimi i ushqimeve me ngrirje, Metodat e konservimit me tharje, Konservimi i ushqimeve me koncentrim ose zvoglim të aktivitetit të ujit, Konservimi i ushqimeve me rrugë kimike, Konservimi i ushqimeve me rrugë biologjike, Konservimi I ushqimeve me rrezatim. Metodat e reja të konservimit të ushqimeve.  
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