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	Qëllimet dhe objektivat
	Në këtë lëndë mësimore do të trajtohen këto tema: Madhësitë fizike - njesitë dhe përmasat; vetitë fizike dhe termofizike të ushqimit; reologjia e ushqimeve: vetitë reologjike  të ushqimeve të lëngëta (lëngjet Njutonike dhe  jo Njutonike); transporti/lëvizja e rrjedhësve; faktorët që ndikojnë në vetit reologjike, viskoelaticiteti etj; vetitë reologjike të brumërave;  metodat dhe aparaturat për përcaktimin e vetive reologjike të materialeve të lëngshme dhe gjysmë-lëngshme; vetitë reologjike të suspensioneve; vetitë reologjike të granulave dhe materialeve pluhurore; vetitë reologjike  të  materialeve të ngurta – tekstur: vilësitë termofizike të ushqimit; metodat për përcaktimin e vetitë termofizike; fenomenet në fazën kufitare të ushqimeve. aktiviteti i ujit; vetitë dielektrike, elektrike dhe optike të ushqimeve.
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	Pas përfundimit të lëndës studentët do të fitojnë njohuri dhe të aftësohen:
· të njohin madhësitë fizike dhe të derivuara të nevojshme për matjen e vetive fizike dhe termofizike të ushqimeve, 
· të njohin dhe zbatojnë vetitë reologjike të materialeve të lëngëta, lëvizjen e rrjedhësve dhe faktorëve që ndikojnë në këto cilësi reologjike,  
· të përcaktojnë, interpretojnë, dhe të zbatojë problemet lidhur me vetititë reologjike të brumërave; vetititë reologjike të suspensionet dhe të materialeve të ngurta, 
· të njohin fenomenet në fazat kufitare, kalimin e fazave në temperatura të ulëta, metodat për përcaktimin e cilësive termofizike të ushqimit,  
· të njohin dhe të përshkruajnë cilësitë elektrike dhe optike të ushqimeve
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Politika e integritetit akademik dhe rregullat e mirësjelljes: në kuadër të lëndës, për zero tolerancë ndaj plagjaiturës, kopjimit në provime, apo kopjime në prezentimet grupore dhe aktivitetet tjera mësimore. Tek Kodi i Sjelljes listohen sjelljet e lejuara gjatë diskutimit, orës mësimore, interaktivitetit me mësimdhënësin etj. Telefonat mobil (të mençur) dhe pajisjet tjera elektronike (p.sh. iPod-ët) duhet të fiken (apo të kurdisen në vibrim) dhe të mos ekspozohen gjatë orëve të mësimit. Ndjekja e rregullave dhe udhëzimeve të stafit akademik në lidhje me standardet e përformancës të theksuara nga profesorët gjatë prezantimit të programit mësimor;
Studentët duhet ta trajtojnë njëri-tjetrin me respekt dhe nxisin mjedisin e ndershmërisë, sjelljes etike dhe respektit të ndërsjellë.
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