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Kursa anotacija

S1 studiju kursa mérkis ir nodrosinat studentiem zina$anas par biotehnologijas pielietojumu
partikas razoSana, attistot izpratni par mikroorganismu un fermentu lomu dazados partikas
produktos. Kursa laika studenti apgiis fermentacijas procesus, metodes un partikas kvalitates
kontroles principus, ka arl iepazisies ar inovacijam partikas biotehnologija, pieméram, jaunu
produktu radiSanu un biotehnologisko risinajumu pielietojumu ilgtsp&jigai partikas razoSanai.
Teorétiskajas lekcijas studenti apgist skabpiena produkcijas, maizes, alkoholisko dzérienu,
partikas piedevu iegiiSanu biotehnologiska procesa un auglu un darzenu konservésanas
panémienus.

Praktiskajos darbos studenti ieglist iemanas aprékinat produkta iznakumu, izstradat principiali
tehnologiskas shémas. Laboratorijas darbos praktiski veic jogurta, kefira un siera iegtsanu,
raudze vinu, ieglst alu un cep maizi, analiz€jot fermentativos procesus raudzeSanas un cepSanas
laika.



Studiju rezultati

Prasmes
Studiju kursa apguves rezultata studenti:
- sagatavos izejvielas, materialus un tehnologiskas ickartas fermentativa procesa norisei
- organizes biotehnologiskos procesus bioproduktu razosana
- pielietos biotehnologiskos panémienus partikas piedevu (t.sk., biologiski aktivo piedevu)
iegliSana
- kontrol@s partikas biotehnologiskas razosanas tehnologiska procesa norisi
- pielietos biotehnologiskos panémienus partikas produktu uzglabasana un to bojasanas
novérsana.

ZinaSanas
Studiju kursa apguves rezultata studenti:
- parzinas partikas produktu razosanas kvalitates kontroli
- zinas mikroorganismu riigSanu veidus, to pielietosanu partikas ripnieciba
- zinas fermentacijas veidus
- zinas partikas piedevas, to iegliSanas pané€mienus
- parzinas biologiski aktivas piedevas, to iegliSanas panémienus
- izpratis biokonservacijas panémienus un to pielietojumu
- izpratis partikas biotehnologiskos procesu veidus.
- analiz&s partikas biotehnologiskas razoSanas procesa shémas

Kompetence
Studiju kursa apguves rezultata studenti:
- spés nodrosinat partikas biotehnologisko procesu.

Prasibas kreditpunktu iegiSanai

Seminaru un praktisko darbu apmekljums ir obligats, 5 starpparbaudijumi (25 %),
laboratorijas darbi un praktiskie darbi (15 %), rakstveida eksamens (40 %) un patstavigie darbi
(20 %).

Kursa plans

NF.p.K. Temas Paredzétais_apj oms
stundas

1. Ievads partikas biotehnologija 2

2. Biotehnologiskie panémieni skabpiena produkcijas 17
iegiiSana.

3. Fermentativie procesi siera razoSana. 12

4. Fermentativie procesi maizes razo$anas tehnologija. 9

S, Biotehnologiskie panémieni alkoholisko dz&rienu 20
iegiiSana.

6. Biotehnologiskie panémieni auglu un darzenu parstrades 8
produktu tehnologija.

7. Biotehnologiskie panémieni partikas piedevu iegiiSanas 5
tehnologija.

8. Biotehnologiskie panémieni partikas produktu 5
uzglabasana un to bojaSanas noveérSana.
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Kursa saturs:

Stundu skaits

Nr.p.k Praktiskie
P Temas Apakstémas ) un Patstavig
Teorija laboratorij | ie darbi
as darbi
Ievads partikas biotehnologija 2
levads Partikas biotehnologijas vésture un
nozime, partikas biotehnologijas galvenie
pielietojuma veidi. Biotehnologijas loma 2
partikas nozares attistiba un inovacijas.
Biotehnologiskie panémieni skabpiena produkcijas iegiisana 5 5 7
1. Skabpiena 1.1. Skabpiena produkcijas iedalfjums,
produkcijas izmantojamas izejvielas, materiali un to 2
iegiiSana raksturojums.
1.2. Fermentacijas veidi: pienskabes
fermentacija, alkohola fermentacija, 1 1 1
etikskabes fermentacija. leraugi un to
pagatavoSana
1.3. Tehnologisko iekartu iedalijums,
uzbiive, aprikojums un to sagatavo$ana 1 2
fermentativa procesa norisei.
1.4. Skabpienu produktu (jogurts, kefirs, 1 5 3
kr&jums u.c.) iegiisanas tehnologija.
1.5. Izejvielu, starpprodukta un gala
o 2 1
produkta kvalitates kontrole.
Fermentativie procesi siera raZoSana 2 4 6
2. Biotehnologiskie 2.1. Siera klasifikacija. 1
pavr,lévmieni siera 2.2. Piena recinaSanas panémieni. 1 2
fazosanas 2.3. Siera iegti$anas tehnologija. 1 2 2
tehnologija Py
2.4. Gala produkta kvalitates kontrole. 1 2
1. Starpparbaudijums “Biotehnologiskie panémieni skabpiena un siera razosana”
Fermentativie procesi maizes razZo$anas tehnologija 2 3 4
3. Maizes iegiiSanas 3.1.Miltu gatavoSana un taja notiekosie 1 1
tehnologija biotehnologiskie procesi.
3.2. Raugs, ieraugs un to kvalitates 1 1
raditaji.
3.3. Fermentativo procesu norise maizes 1 5 5
gatavoSana.
2. Starpparbaudijums “Biotehnologiskie panémieni maizes razosana”
Biotehnologiskie panémieni alkoholisko dzérienu iegiiSana 6 5 9
4. Alus iegiiSanas 4.1. Alus un kvasa razosanai pielietojamo 1 1
tehnologija izejvielu raksturojums.
4.2. Alus un kvasa iegtiSanas etapi un taja 1 5 5
notiekoSie procesi.
4.3. Alus un kvasa kvalitates raditaji. 1 1
Spirta razoSanas 4.4. Spirta un degvina ieguves izejvielas.
tehnologiskais Spirta un degvina ieguves tehnologiska 1 1
process shéma




4.5. Dazadi stiprie alkoholiskie dz&érienu

un to iegiiSana biotehnologiska cela. 1 2
Vina raZoSanas 4.6. Vina razo$anai izmantojamo izejvielu 1
tehnologiskais raksturojums.
process 4.7. Vina klasifikacija, to razoSanas 1 5 5

tehnologija. Vina kvalitates raditaji.

3. Starpparbaudijums “Biotehnologiskie panémieni alkoholisko dzérienu razosana”

Biotehnologiskie panémieni auglu un darzenu parstrades produktu

tehnologija. 3 . 4
5. Fermentativie 5.1. Konservé$anas metodes. 1 1
procesi darzenu un | 5.2. Svaigu un minimali apstradatu
auglu parstrades iepakotu auglu un darzenu iegisana esosie 1 1 1
tehnologija procesi un iegtisanas tehnologija.
5.3. Svaigu un minimali apstradatu
iepakotu auglu un darzenu kvalitates 1 2
raditaji un defekti.
Biotehnologiskie panémieni partikas piedevu iegiiSanas tehnologija. 2 - 3
6. Partikas piedevu 6.1.Partikas piedevas, to nozime un 1 1
ieglisana ar pielietojums.
biotehnologijas 6.2. Partikas piedevu iegiiSanas
panémieniem. tehnologija ar biotehnologijas 1 2

panémieniem.

4. Starpparbaudijums “Biotehnologiskie panémieni auglu un darzenu parstrades produktu

tehnologija un partikas piedevu iegiisana

=35

Biotehnologiskie panémieni partikas produktu uzglabasana un to

R o o - 2 3
bojasanas novérsana.
7. Partikas produktu 7.1. Partikas produktu bojasanas procesi 1 1
uzglabasana, to uzglabasanas laika.
nhosacijumt un to 7.2. Partikas produktu bojasanas
bojasanas ~
g novérsanas metodes ar 1 2
noveérsana. . . .
biotehnologiskajiem pan€mieniem.
5. Starpparbaudijums “Biotehnologiskie panémieni partikas produktu uzglabasana un to bojasandas
noversana’
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Stud&joso patstavigo darbu organizacijas un uzdevumu raksturojums

Studgjoso patstavigais darbs tiek organizéts individuali. StudgjoSiem kursa ievadlekcija izklasta

patstavigo darbu norisi un uzdevumus. Studentam tiek izklastits, kads ir patstavigo darbu termins.

Studgjosie patstavigi gatavojas starpparbaudijumiem.

Nr.p.k.

Nosaukums

OrganizéSana

1.patstavigais darbs

Skabpiena produkcijas iegliSana

Studgjosiem Moodle vide tiek
iedalits viens no skabpiena
produkcijas veidiem. Studgjosie
apraksta produktu, izmantojamas
izejvielas, kvalitates kontroli,
veic aprekinus un izstrada
iegiiSanas plismas shemu.

2.patstavigais darbs

Biotehnologiskie panémieni siera

Studgjosie izstrada plismas
shému vienam no siera veidiem,
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razosanas tehnologija apraksta to iegliSanas
tehnologiju, izverte siera
defektus.

3.patstavigais darbs Studgjosie izstrada maizes

Maizes ieguiSanas tehnologija iegliSanas tehnologisko karti
paSceptai maizei un izverte
kvalitates kontroli.

4 patstavigais darbs Studgjosie izlozg vienu stipro

Alkoholisko dzérienu iegiiSana alkoholisko dzérienu un izveido
prezentaciju pec lektora
noradém, darbu prezentg.

5.patstavigais darbs Fermentativie procesi darzenu un auglu Studgjosie izstrada iegliSanas

parstrades tehnologija tehnologiju skabétiem

produktiem, izskaidrojot visus

rugSanas procesa parametrus un
kontroles metodes.

6.patstavigais darbs Partikas piedevu iegliSana un partikas Studgjosie iepazistas ar lektores
produktu uzglabasana un to bojasanas videoprezentaciju par partikas
novérsana piedevam un atbild uz

jautajumiem, ka arT apraksta

iegtisanas tehnologiju vienai

izveletajai partikas piedevai
(biotehnologiska cela)

Studiju rezultatu vertéSanas kriteériji
Studiju kursa ieskaites vertgjums veidojas no starpparbaudijumu un patstaviga darba vert€juma. Students

sekmigu vert§jumu par starpparbaudijumu var iegit, ja vismaz 60 % jautajumu atbildeti pareizi. Visi

darbi tiek verteti 10 ballu sisteéma. Laboratorijas darbi tiek vertéti pec vertésanas kriterijiem un aizstaveti.
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