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	Qëllimet dhe objektivat 
	Programi i lëndës së Teknologjisë së Produkteve të Pjekjes dhe Konditore (ëmbësirave) synon t'u sigurojë studentëve një kuptim të plotë të teknologjisë së produkteve të pjekjes dhe konditore (ëmbëlsirave), duke theksuar parimet dhe konceptet themelore. Ai fokusohet në pajisjen e studentëve me aftësi praktike që lidhen me përzgjedhjen e përbërësve, teknikat e pjekjes dhe masat e kontrollit të cilësisë. Për më tepër, programi kërkon të njohë studentët me standardet e industrisë, të promovojë kreativitetin në zhvillimin e produktit, të adresojë konsideratat ushqyese dhe të theksojë sigurinë dhe higjienën gjatë prodhimit. Objektivat përfshijnë zhvillimin e aftësive në teknikat bazë, kuptimin e funksioneve kryesore të përbërësve, përshtatjen e recetave, zotërimin e pajisjeve të pjekjes, përmirësimin e aftësive për zgjidhjen e problemeve, nxitjen e punës në grup dhe përmirësimin e teknikave të prezantimit dhe dekorimit. Së bashku, këto synime dhe objektiva i përgatisin studentët për karriera të suksesshme në industrinë e pjekjes dhe konditore (ëmbëlsirave) duke ofruar një arsimim të plotë si në teori ashtu edhe në praktikë. 

	Rezultatet e pritshme 
	Pas përfundimit të këtij moduli, studentët do të jenë në gjendje të: 
 
1. për të demonstruar një kuptim të thellë të parimeve dhe koncepteve themelore që qëndrojnë në themel të teknologjisë së pjekjes dhe ëmbëlsirave. 
1. të njohë dhe prezantojë aspektet ushqyese të produkteve të furrës dhe ëmbëlsirave, duke përfshirë ndikimin e përbërësve në shëndet. 
1. të zbatojë njohuritë e fituara për të ekzekutuar teknikat thelbësore në prodhimin e një game të larmishme të produkteve të bukës dhe ëmbëlsirave, duke përfshirë përzgjedhjen e përbërësve, matjen, përzierjen, pjekjen, dekorimin dhe paketimin; 
1. të zbatojë masat e kontrollit të cilësisë për të siguruar prodhimin e produkteve të vazhdueshme me cilësi të lartë; 
1. të shfaqin kreativitetin dhe inovacionin në zhvillimin e produktit, duke përfshirë eksplorimin e shijeve të reja, teksturave dhe teknikave të prezantimit. 
1. të zbatojë praktikat e sigurisë dhe higjienës në prodhimin e produkteve ushqimore, duke përfshirë pajtueshmërinë me rregulloret e sigurisë ushqimore; 
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	Objekti i teknologjisë  furrtare. Higjiena, siguria në punë dhe mbrojtja e mjedisit në repartet e prodhimeve të pjekjes dhe konditore 
	1 

	
	Siguria ushqimore dhe llojet e pajisjeve dhe funksioni i tyre në industrinë furrtare e konditore 
	2 

	
	Drithërat e bukës dhe karakteristikat e tyre / Ruajtja e drithërave 
	3 

	
	Lëndët e para dhe ndihmëse në teknologjinë e brumërave dhe konditore 
	4 

	
	Treguesit e përgjithshëm të cilësisë së miellrave. Enzimat dhe mikroflora fermentuese në prodhimet prej brumi 
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	Agjentët embëlsues në teknologjinë e pjekjes dhe konditore 
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	Prezantimi i seminareve (individuale ose grupore) 
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	Teknologjia e prodhimit të bukës 
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	Teknologjia e prodhimit të makaronave 
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	Teknologjia e prodhimit të biskotave 
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	Teknologjia e prodhimit të bonboneve dhe vafle-ve 
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	Teknologjia e prodhimit të asortimenteve me bazë brumi (Pizza) 
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	Teknologjia e prodhimit të kakaos dhe çokolladave 
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	Prezantimi i detyrave dhe projekteve (grupore) 
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