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Jeļena Pisarjonoka, lektore 

 

Kursa anotācija 

Studiju kurss sniedz teorētiskās zināšanas par pārtikas biotehnoloģijas pamatprincipiem 

un mikroorganismu izmantošanu, raudzētu pārtikas produktu ražošanā.  

Studiju kursu sastāda 19 lekcijas un 21 praktiskie darbi. Teorētiskajās lekcijās studenti 

apgūst skābpiena produkcijas, maizes, alkoholisko dzērienu, pārtikas piedevu iegūšanu 

biotehnoloģiskā procesā un augļu un dārzeņu konservēšanas paņēmienus. Izprot pārtikas 

produktu uzglabāšanas nozīmi, bojāšanās un to bojāšanās novēršanā pielietotās biotehnoloģijas 

metodes. 

Praktiskajos darbos studenti iegūst iemaņas aprēķināt produkta iznākumu, izstrādāt 

principiāli tehnoloģiskās shēmas. Laboratorijas darbos praktiski veic jogurta, kefīra un siera 

iegūšanu, raudzē vīnu, iegūst alu un cep maizi, analizējot fermentatīvos procesus raudzēšanas un 

cepšanas laikā. 

 

Studiju kursa īstenošanas mērķis: 

Studējošie ir gatavi pārvaldīt pārtikas biotehnoloģisko procesu. 

 

Studiju rezultāti 

Prasmes 

Studiju kursa apguves rezultātā studenti: 

- sagatavos izejvielas, materiālus un tehnoloģiskās iekārtas fermentatīvā procesa norisei 

- organizēs biotehnoloģiskos procesus bioproduktu ražošanā 

- pielietos biotehnoloģiskos paņēmienus pārtikas piedevu (t.sk., bioloģiski aktīvo piedevu) 

iegūšanā 

- kontrolēs pārtikas biotehnoloģiskās ražošanas tehnoloģiskā procesa norisi 

- pielietos biotehnoloģiskos paņēmienus pārtikas produktu uzglabāšanā un to bojāšanās 

novēršanā.  

Zināšanas 

Studiju kursa apguves rezultātā studenti: 



- pārzinās pārtikas produktu ražošanas kvalitātes kontroli 

- zinās mikroorganismu rūgšanu veidus, to pielietošanu pārtikas rūpniecībā 

- zinās fermentācijas veidus 

- zinās pārtikas piedevas, to iegūšanas paņēmienus 

- pārzinās bioloģiski aktīvās piedevas, to iegūšanas paņēmienus 

- izpratīs biokonservācijas paņēmienus un to pielietojumu  

- izpratīs pārtikas biotehnoloģiskos procesu veidus.  

- analizēs pārtikas biotehnoloģiskās ražošanas procesa shēmas 

Kompetence 

Studiju kursa apguves rezultātā studenti:  

- spēs nodrošināt pārtikas biotehnoloģisko procesu.  

 

Prasības kredītpunktu iegūšanai 

Semināru un praktisko darbu apmeklējums ir obligāts, 5 starppārbaudījumi (25 %), 

laboratorijas darbi un praktiskie darbi (15 %), rakstveida eksāmens (40 %) un patstāvīgie darbi 

(20 %). 

 

Kursa plāns  

 

Nr.p.k. Tēmas 
Paredzētais apjoms 

stundās 

1. Ievads.  1 

2. Biotehnoloģiskie paņēmieni skābpiena produkcijas 

iegūšanā. 

19 

3. Fermentatīvie procesi siera ražošanā. 12 

4. Fermentatīvie procesi maizes ražošanas tehnoloģijā. 9 

5.  Biotehnoloģiskie paņēmieni alkoholisko dzērienu 

iegūšanā. 

21 

6. Biotehnoloģiskie paņēmieni augļu un dārzeņu pārstrādes 

produktu tehnoloģijā. 

8 

7. Biotehnoloģiskie paņēmieni pārtikas piedevu iegūšanas 

tehnoloģijā. 

5 

8. Biotehnoloģiskie paņēmieni pārtikas produktu 

uzglabāšanā un to bojāšanās novēršanā.  

5 

KOPĀ 80 
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