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Kurss  Pārtikas analītiskā ķīmija 

Kredītpunkti 

ECTS kredītpunkti  

2 KP 

3 

Stundu skaits  80 

Teorija  14 

Semināri un praktiskie darbi    - 

Laboratorijas darbi   26 

Patstāvīgie darbi    40  

Priekšzināšanas  Vispārīgā un neorganiskā ķīmija 

 

Kursa autors  

Anastasija Jēgermane, dabaszinātņu maģistra grāds ķīmijā. 

Kursa anotācija 

Studiju kurss sastāv no teorētiskām lekcijām par pārtikas produktu galveno sastāvdaļu 

raksturojošiem lielumiem. Laboratorijas darbos paredzētas metodes pārtikas produktu galveno 

sastāvdaļu - tauku, cukuru, proteīnu un citu sastāvdaļu (pārtikas piedevas, kaitīgās vielas un 

speciālās sastāvdaļas - vitamīni, fermenti, organiskās skābes) noteikšanai.  

Studiju rezultāti 

Prasmes 

Studiju kursa apguves rezultātā studenti spēs: 

- izvēlēties piemērotākās pārtikas produktu analīžu metodes un veikt šīs 

analīzes (kvantitatīvā un/vai kvalitatīvā); 

- praktiski pielietot analītiskās ķīmijas pamatprincipus pārtikas produktu testēšanā. 

Zināšanas 

Studiju kursa apguves rezultātā studenti: 

- zinās ķīmisko savienojumu kvalitatīvā un kvantitatīvā sastāva noteikšanas metodēs. 

Izpratne 

Studiju kursa apguves rezultātā studenti:  

 - iegūst izpratni par pārtikas produktu galvenajām sastāvdaļām un to analīzes metodēm, kā 

arī veido patstāvīgā darba iemaņas pārtikas analīzē. 

 

Prasības kredītpunktu iegūšanai 

Laboratorijas darbi: visi nostrādāti un ieskaitīti (50%), eksāmens rakstveida (50%). 

Kursa plāns 

Nr.p.k. Tēmas 
Paredzētais apjoms 

stundās  

1. Kvalitatīvā analīze 11 

2. Kvantitatīvā analīze.  20 

3. Pārtikas produktu vispārīgie lielumi, to noteikšanas metodes.  10 

4. Tauki un eļļas, to noteikšanas metodes. 10 

5. Pārtikas speciālās sastāvdaļas 12 

6. Pārtikas piedevu noteikšanas metodes. 12 

7. Kaitīgo vielu noteikšanas metodes.   5 
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Elektroniskie informācijas avoti 

1. Pārtikas veterinārais dienests www.pvd.gov.lv 

2. Latvijas un Eiropas normatīvie akti pārtikas un uztura nozarē 

 

Lietotnes – Google play veikalā vai App Store 

1. Fundamentals of Analytical chemistry. 



2. Journal of food Science. 

3. Food Additives. 

4. Food Science – 1. 

5. Food Science & Nutrition Technology -  Food Tech. 

6. Food Science – educational app. 


