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Kurss studiju plana

2. kursa 3. semestri

Parbaudijums kursa nosléguma -

Priek§zinasanas

Kursa autors

Studiju programmas ietvaros kimija
partikas kimija, mikrobiologija, biokimija

Jelena Pisarjonoka, lektore

Kursa merkis ir sniegt studentiem zinaSanas un izpratni par partikas deriguma termina
noteikSanas procesiem un principiem.

Kursa anotacija

lepazistinat ar dazadam metodém, kas tiek izmantotas partikas deriguma termina
pagarinaSanai, izprast deriguma termina nozimi partikas drosiba un kvalitate.

Sniedz studentiem zinasanas un izpratni par partikas produktu bojasanas procesiem un
deriguma termina noteikSanas kartibu un likumdosana.

Studiju rezultati

Prasmes

terminu.

Studiju kursa apguves rezultata studenti:

- pratis formul&t un analitiski aprakstit faktorus, kas ietekmé partikas produktu bojasanos;
- spés iegt, atlasit un analizet rezultatus par dazados apstaklos uzglabatajiem produktiem;
- spés veikt jauna produkta deriguma termina validaciju.

- sp@s sagatavot partikas produkta mark&uma informaciju, uzradot korektu deriguma

Zinasanas

Studiju kursa apguves rezultata studenti:




- zinas partikas produktu bojaSanos ietekméjosos faktorus;
- zinas partikas deriguma termina likumdoSanu;

- zinas partikas produktu markeSanas noteikumus;

- zinas mark&juma informacijas saturu.

Kompetences

Studiju kursa apguves rezultata studenti:

- izpratis dazadu faktoru ietekmi uz partikas produktu bojasanas procesiem;
- izpratis deriguma termina noteikSanas kartibu un likumdosanu.

Prasibas kreditpunktu iegiiSanai

Lekciju apmekl&jums (80%) un obligats laboratorijas darbu apmeklgjums, nostradati
laboratorijas darbi un iesniegti laboratorijas darbu protokoli. Studiju kursa paredzeti 3
starpparbaudijumi (30%), patstavigie darbi - referats (50%), laboratorijas darbi (20%).

Kursa plans

Nr. Temas Paredzetais apjoms
p.k. stundas
levads 3
1. | Produktu bojaSanas procesi 14
2. | Metodes partikas deriguma termina noteikSanai 16
3. | Partikas iepakojums un ta loma deriguma termina 11
pagarinasana
4. | Partikas deriguma termina mark&ums un paterétaju uztvere 8
Kopa 52

Kursa saturs:
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levads 1 2
Derigums termins un ta jédzieni.
LikumdoSana un regulas saistiba ar 1 - 2
partikas deriguma terminu.
1. Produktu bojasanas 4 5 5
procesi 1.1. Partikas produktu nekaitigums 1 ) 1
un piesarnojums.
1.2. Kimiskie faktori (oksidacija, 1 ) 1
fermentacija).
1.3. Mikrobiologiskie faktori
. : I 1 2 1
(bakterijas, raugi, peléjumi)
1.4. Fizikalie faktori (temperatira,
. . . 1 2 1
mitrums, iepakojums)
1.5. Partikas sastavs un ta ietekme uz 1 1 1
deriguma terminu.
1.Starpparbaudijums
2. Metodes partikas 5 3 8
derTguma tgmigm 2.1. Deriguma termina uzdevumi. 1 - 1
noteikSanai 2.2. Sensoras metodes (garsa,
smarza, teksttira). 1 B 1




2.3. Testesanas metodes
(mikrobiologiskie testi, kimiskas 1 1 2
analizes u.c.)

2.4. Deriguma termina noteikSanas

shéma, matematiskie modeli un 1 2 2
prognozesana.
2.5. Deriguma termina simulacija un 1 ) 2
planosana.
2.Starpparbaudijums
3. Partikas iepakojums 3 3 5
un ta loma deriguma 3.1. Vides apstaklu ietekme uz 1 5 2

termina pagarinasana iepakojumu un partikas kvalitati.
3.2. lepakojuma materiali un

tehnologijas. Aktiva un vieda| 1 1
iepakojuma tehnologijas.

3.3. Partikas deriguma termina 1 1 2
pagarinasanas tehnologijas.

4. Partikas deriguma 3 1 4
termina mark&jums un | 4.1. Deriguma termina mark&umu 1 1 1
patérétaju uztvere veidi un to nozime.

4.2. Patérétaju uzvediba un izpratne 1 ) 1
par deriguma terminiem.
4.3. Jaunakas inovacijas deriguma 1 ) 2
termina pagarinasana
3.Starpparbaudijums
KOPA| 16 | 12 | 24

Praktisko darbu témas:
1. Deriguma termina noteik$anas shéma, matematiskie modeli un prognozesana — deriguma
termina matematisko modelu izstrade.

Laboratorijas darbu témas:
1. Partikas produktu bojasanas procesi — mikrobiologiskie faktori atkariba no vides
apstakliem.
2. Partikas produktu deriguma termina izmainas atkariba no iepakojuma.
3. Deriguma termina izmainas — fizikalie faktori.

Studejoso patstavigo darbu organizacija un uzdevumi:

Studéjosiem kursa ievadlekcija izklasta patstavigo darbu norisi un uzdevumus. Studentam tiek
izklastits, kads ir patstavigo darbu termins. Studgjosie patstavigi gatavojas starpparbaudijumiem.
Studgjosie patstavigi apstrada laboratorijas darba datus un noformé protokolus, izmantojot zinatnisko
literatiru un studiju kursa paredzéto macibu literattiru.

Studgjosie studiju kursa sakuma izv€las vienu partikas produktu un sagatavo referatu un prezentaciju,
kura ietver visas studiju kursa apgiitas zina$anas un témas.

Studiju kursa beigas student prezente (prezentacijas forma) sagatavoto referatu, ietverot praktisko dalu
(partikas deriguma termina neievéroSana pie dazadiem apstakliem, produkta uzglabaSana dazados
iepakojumos un deriguma termina modelesana).

Studiju rezultatu vertéSanas kriteériji

Praktiskie, laboratorijas darbi un patstavigie darbi tiek novertéti péc vertéSanas krit€rijiem un
vertgjums izlikts p&c verte§jumu skalas (punktu skala). Laboratorijas darbos tiek integréti vert€sanas
krit&ji: prasmes, datu apstrade, secinajumu un darbs ar literattru.

Visi patstavigie, praktiskie un laboratorijas darbi tiek vertéti ar atzimi, studiju kursa gala vertgjums
tiek apkopots, nemot véra procentualo sadalijumu.
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