PLANI MESIMOR PER PROGRAMET E STUDIMIT ME KOHE TE PLOTE 2018-2019

STRUKTURA VITI I VITI II VITI IIT
REPUBLIKA E SHQIPERISE S.I |S.II S.I S.II |S.I S.II
UNIVERSITETI "FAN S. NOLI" DEPARTAMENTI I AGROUSHQIMIT MESIM 15 15 15 15 13 13
FAKULTETI I BUJQESISE PRAKTIKE 2 2
Bachelor né "Agroushqim" PROVIM 3 3 3 3 3 3
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1|a  [Shkencaekzakte Matematiké 01A 38 23 15 37| 75|Provim 1,5 1 3
AGU-A
2|A Shkenca ekzakte Fizike 01B 37 22 15 38| 75|Provim 1,5 1 3
AGU-A
3|E Shkenca ekzakte Informatike 01C 52, 22 30 48| 100(Provim 1,5 2 4
4|A Kimi Kimi e pergjithshme 02A 52 30 8 14 48| 100(Provim 2 0,3 1,2 4
AGU-A
5|A Kimi Kimi organike 02B 60 30 10 20 40 100(Provim 2 0,7 14 4
6|A Ekologji dhe Mbrojtje Mjedisi Ekologji 03A 75 45 30 75| 150(Provim 3 2 6
AGU-A
7|B Ekologji dhe Mbrojtje Mjedisi Bujqesia dhe Mjedisi 03B 53 38 15 47| 100|Provim 2,5 1 4
8|B Prodhimi bimor Prodhim bimor 04A 75 45 30 50| 125|Provim 2 5
AGU-A
9|C Prodhimi bimor Shkenca mbi token 04B 45 30 5 15 55| 100|Provim 2 1 1 4
Prodhim shtazor dhe fiziologjia e AGU-A{ |,
10|B bimeve Prodhim shtazor 05A % 60 30 6 24 65| 125(Provim 2 04 1,6 5
Prodhim shtazor dhe fiziologjia e :
11{A bimeve Fiziologjia e bimeve AGU-A- ; 60 38 7 15 40( 100|Provim 25 0,5 1 4
AGU-A] &
12|E Gjuhe e huaj Gijuhe e huaj 06A 60 60 65| 125(Provim 2 2 5
AGU-A
13|A Shkenca biologjike Biologji 07A 60 30 30 65| 125|Provim 2 2 5
AGU-A
14|A Shkenca biologjike Botanike 07B 45 30 15 55| 100|Provim 2 1 4
GJITHSE] 772  413] 231 133 728] 1500 13,5 7,5 4,6] 12,5 10,4 2,6 60
AGU-A
1|C Bimet e arave dhe pleherimi i tyre Fitotekni 08A 60 30 15 15 65 125(Provim 2 1 1 5
AGU-A]
2|B Bimet e arave dhe pleherimi i tyre Plehrat dhe pleherimi i tyre 08B 60| 30 15 15 65| 125|Provim 2| 1 1 5
Biokimidhe teknologjia e qumeshtit AGU-A
3|B dhe mishit Biokimi 09A 60 30 15 15 65 125|Provim 2 1 1 5




Biokimidhe teknologjia e qumeshtit AGU-A
4 dhe mishit Teknologjia e perpunimit te qumeshtit dhe mishit 09B 60| 37,5 5 17,5 65| 125|Provim 2,5 0,33 1,16 5
AGU-A
5 Shkenca e te ushqyerit te njeriut Shkenca e te ushqyerit te njeriut 10A 60| 37,5|22,,5 65| 125|Provim 2,5 1 5
AGU-A
6 Bazat e pemtarise dhe perimtarise  |Bazat e pemtarise 11A 60 45 5 10 65| 125(Provim 3 0,33 0,66 5
AGU-A
7 Bazat e perimtarise dhe perimtarise |Bazate perimtarise 11B 60| 45 5 10 65 125|Provim 3 0,33 0,66 5
AGU-A
8 Kimi dhe Mikrobiologji ushqimore |Kimi ushqimore 12A 60| 30 15 15 65| 125(Provim 2| 1 1 5
AGU-A{ @
9 Kimi dhe Mikrobiologji ushqimore |Mikrobiologji ushqimore 12B [; 75 45 30 75| 150|Provim 3 2 6
Acu-a] A
10| Drejtimi i agrobiznesit Drejtimi i agrobiznesit 13A E 52,5 30| 22,5 47| 100|Provim 2| 1,5 4
Prodhimi i maltit dhe mikrobiologji AGU-A{ &
11 bujgesore Teknologji e prodhimit te maltit 14A 60| 30 30 65| 125|Provim 2| 2 5
Prodhimi i maltit dhe mikrobiologji AGU-A
12 bujqesore Mikrobiologji bujqesore 14B 60 30 5 25 65 125|Provim 2| 0,33 1,66 5
13
14
GJITHSE] 727,5| 420| 132,5| 152,5 772| 1500 10 5,83 3,66 16 2,99 5,48 60
Progese them dhe ruajtja e AGU-A
1 produkteve ushqimore Progese themelore te teknologjise kimike ushqimore 15A 52 26 26 48| 100(Provim 2 2 4
Progese them dhe ruajtja e AGU-A
2 produkteve ushqimore Teknologjia e produkteve bujqesore te pas vjeljes 15B 65 39 4 22 60| 125(Provim 3 0,3 1,7 5
Mbrojtja dhe ambalazhimi i AGU-A
3 produkteve Ambalazhimi 16A 52 26 13 13 48| 100|Provim 2 1 1 4
Mbrojtja dhe ambalazhimi i AGU-A
4 produkteve Mbrojtja e bimeve 16B 65 39 4 22 60| 125(Provim 3 0,3 1,7 5
Teknologjia e Perpunimit te AGU-A
5 produkteve bujqesore Teknologjia e perpunimit te dritherave 17A 39 26 3 10 36| 75(Provim 2 023 0,77 3
Teknologjia e Perpunimit te AGU-A
6 produkteve bujqesore Teknologjia e perpunimit te pijeve alkoolike 17B 52, 26 6 20 48| 100(Provim 2 0,4 1,6 4
AGU-A
7 Bazat dhe Metodat e analizave Bazat dhe metodat e analizave 18A 65 26 9 30 60| 125|Provim 2 0,7 23 5
Cilesia dhe kontrolli i produkteve AGU-A
8 ushgimore Cilesia mikrobiologjike e ushqimeve 19A 52, 26 26 48| 100(Provim 3 2 4
Cilesia dhe kontrolli i produkteve AGU-A
9 ushqgimore Kontrolli dhe siguria ushqimore 19B 52 26 13 13 48 100(Provim 2 1 1 4
AGU-A]
10 Lista A Kimi analitike 20A ’E 33 21 12 42| 75(Provim 1,5 1 3
AGU-A iﬂ
11 Lista A Mikrobiologjia e mishit dhe produkteve te tij 20B = 33 20 13 42 75|Provim 1,5 1 3
AGU-A] =
12 Lista A Toksikologjia ushqimore 20D 5 Provim 1,5 1
AGU-A
13 Lista B Vleresimi i cilesive te qumeshtit 20D 33 20 3 10 42 75|Provim 1,5 0,23 0,77 3
AGU-A]
14 Lista B Enologjia 20D 33 20 3 10 42| 75(Provim 1,5 0,23 0,77 3




AGU-A

Lista B Additivet ushqimore 20D Provim 1,5 0,23 0,77
AGU-A
Praktike profesionale Teknologjia e produkteve bujqesore te pas vjeljes 20D 50| 50 2
AGU-A
Praktike profesionale Teknologjia e perpunimit te dritherave 20D 50| 50 2 2]
AGU-A
Diplome, pergatitja e tezes Diplome, pergatitja e tezes 20D 150| 150(Provim 6
GJITHSE] 626) 341) 110 175 874| 1500 11,5 5 15,5 6,32| 7,68 60
Shenim: Studenti zgjedh nga lista ¢ Lendeve me Zgjedhje 2 lende per seicilin grup
PERGJEGJESI I DEPARTAMENTIT DEKANI REKTORI
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