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	Qëllimet dhe objektivat 
	Teknologjia e përpunimit të qumështit është një program modular i përqendruar në studimin e aspekteve të ndryshme të prodhimit dhe përpunimit të qumështit. Kursi ofron informacion për teknologjinë e prodhimit të qumështit dhe synon të krijojë një bazë të fortë për konceptet dhe parimet bazë të teknologjisë së përpunimit të qumështit. Përmes ndjekjes së këtij moduli, studentët do të pajisen me njohuritë dhe aftësitë e nevojshme për të punuar në industrinë e qumështit, duke filluar nga prodhimi i qumështit dhe kontrolli i cilësisë deri te prodhimi dhe paketimi i produkteve të qumështit. Kursi është i dizajnuar për të ofruar një kuptim të gjerë të shkencës, teknologjisë dhe parimeve të menaxhimit që janë pjesë e sektorit të qumështit. Nëpërmjet tij, synohet të përgatiten studentët për sfidat e suksesshme në fushën e prodhimit dhe përpunimit të qumështit, duke i pajisur ata me njohuri të thella dhe aftësi të nevojshme për të performuar shkelqyeshëm në këtë sektor. 
 

	Rezultatet e pritshme 
	Pas përfundimit të këtij moduli, studentët do të jenë në gjendje të: 
 
1. të përshkruaj formimin e qumështit dhe komponentët e tij; 
1. të shpjegojë vetitë shqisore dhe fizike të qumështit dhe të listojë trajtimet paraprake dhe mekanike të qumështit; 
1. të shpjegojë rëndësinë e UHT-së dhe proceseve të pasterizimit të qumështit; 
1. të përkufizojë qumështin e pasterizuar dhe qumështin e sterilizuar; 
1. të demonstrojë njohuri dhe të kuptuarit e përpunimit të produkteve të qumështit dhe punës laboratorike në këtë fushë, si prodhimi i djathit, gjalpit, produkteve të qumështit të fermentuar dhe akullores; 
1. të zbatojë njohuritë e marra në shkencën dhe teknologjinë e qumështit për zgjidhjen e detyrave të ndryshme në një fabrikë qumështi, rritjen e cilësisë së produkteve të qumështit dhe adresimin e sfidave që lidhen me prodhimin, përpunimin dhe ruajtjen higjienike të qumështit industrial. 
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