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Kursa anotācija 

Studiju kursu sastāda 9 lekcijas un 11 praktiskie darbi, kas ietver pamazināšanas par 

fermentatīvo procesu lietošanu pārtikas ražošanā. Kursa mērķis ir sniegt studentiem zināšanas un 

izpratni par Latvijā un Eiropa ražoto pārtikas produktu un baudvielu iegūšanas fermentatīviem 

procesiem, kas notiek izejvielās to glabāšanas un pārstrādes laikā, akcentējot to svarīgumu 

nogatavināšanas laikā.  

 

Studiju rezultāti 

Prasmes 

Studiju kursa apguves rezultātā studenti spēs: 

- identificēt fermentēto produktu ražošanas etapos radušos tehnoloģiskos defektus; 

- identificēt izejvielu defektus un galaproduktu uzglabāšanas laikā radušos defektus. 

Zināšanas 

Studiju kursa apguves rezultātā studenti: 

- zinās svarīgākās raudzēšanai domāto izejvielu sastāvdaļas, to mainību mikroorganismu 

darbības rezultātā; 

- zinās raudzētu produktu ražošanas tehnoloģiju pamatus; 

- zinās dažādu raudzētu produktu tehnoloģiskos defektus, to rašanās cēloņus, novēršanas 

iespējas. 

Izpratne 

Studiju kursa apguves rezultātā studenti:  

 - izpratīs pārtikas produktu un baudvielu iegūšanas fermentatīvos procesus. 

 

Prasības kredītpunktu iegūšanai 

Semināru un praktisko darbu apmeklējums ir obligāts, 8 starppārbaudījumi (30%), 

laboratorijas darbi un praktiskie darbi (30 %), ieskaite (20 %), patstāvīgie darbi (20%). 

 

 



Kursa plāns  

 

Nr.p.k. Tēmas 
Paredzētais apjoms 

stundās 

1. Ievads. Pārtikas biotehnoloģija.  Fermentatīvo procesu 

jēdzieni. 

3 

2. Fermentatīvie procesi piena rūpniecībā. 9 

3. Fermentatīvie procesi gaļas produktu tehnoloģijā. 4 

4. Fermentatīvie procesi zivju pārstrādē. 4 

5. Fermentatīvie procesi miltu un maizes ražošanas 

tehnoloģijā. 

5 

6. Fermentatīvie procesi alkoholisko dzērienu rūpniecībā. 7 

7. Fermentatīvie procesi augļu-ogu vīnu gatavošanas 

tehnoloģijā. 

4 

8. Fermentatīvie procesi augļu un dārzeņu pārstrādes 

produktu tehnoloģijā. 

4 
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