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Anotacija

Kursa tiek sniegtas zinaSanas uzturmaciba, nemot veéra jaunakos un aktualakos petijumus. Tiek
iztirzats cilvéka organisma metabolisms, uztura fiziologija. Tiek apskatitas uztura iespgjas
dazados fiziologiskos stavoklos, sniegta izpratne par diétam un ieteicamajam uztura normam
dazada vecuma grupu iedzivotajiem.

Merkis un uzdevumi, izteikti kompetencés un
prasmes

Kursa mérkis ir sniegt zina$anas un izpratni par uztura fiziologiju, veseligu uzturu, par
uzturvielam, uzturlidzekliem, vesela cilvéka uzturu, uztura nozimi slimibu profilaks€ un arst€Sana.
Uzdevumi.

1.Spgj paradit uztura jautajumu un ar to saistito jédzienu un likumsakaribu izpratni, ka art spgj
patstavigi iegit, atlasit un analiz&t informaciju un to izmantot partikas produktu razo$ana.

2. Spgj veikt produktu uzturvertibas aprekinu.

3. Spgj izvertét un izmantot uzturvertibas un veseliguma norazu informaciju uz partikas produkta
iepakojuma

4. Spgj orientéties partikas piedevu pielietojuma partikas riipnieciba.

5. Spgj orienteties partikas piesarnojuma veidos, to ietekme uz veselibu, izvertet iespgjamos riskus
partikas dro§ibai.

Patstavigais darbs, ta organizacija un uzdevumi

Patstaviga darba organizacija un uzdevumi

Patstaviga darba merkis ir nostiprinat, papildinat un padzilinat studiju programmai noteiktas t€mas
un praktiskas prasmes, ka arT attistit sp&ju patstavigi analiz&t un risinat profesionalas nozimes
uzdevumus.

Patstaviga darba organizacija:

Studenti patstavigi plano un veic dota studiju kursa t€ému analizi un papildu izp&ti, izmantojot
teorétisko un praktisko literattiru, normativos aktus, zinatniskos avotus un pargjos macibu
materialus.

Sagatavo prezentacijas par uztura fiziologiju, partikas produktu razoSanu, uzturveértibu, partikas
piedevam un partikas drosibu.

Studenti veic analitiskos aprékinus, pieméram, partikas produktu uzturvértibas aprékinus,
patstavigi izverte partikas produktu iepakojuma informaciju un sagatavo secindjumus.
Gatavojas seminaru un praktiskajam nodarbibam, atkarto un papildina iegiitas zinasanas.
Sagatavo un aizstav laboratorijas darbu protokolus.

Izp&ta un analize teorétisko literatiiru, tulko nepiecieSamos sve§valodu avotus.

Gatavojas ieskaites un citu parbaudijumu veiksanai.

Patstaviga darba uzdevumi:

Patstavigi apzinat un apkopot jaunako informaciju par uztura fiziologiju, uzturvielam, veseligu
uzturu un partikas produktu raZzoSanas procesiem.

Sagatavot prezentacijas par konkrétiem kursa tematiem, kas tiek izmantotas seminaru vai citu
macibu nodarbibu laika.

Veikt produktiem uzturvértibas aprékinus un analiz&t to rezultatus.

Izvertet un komentét uzturveértibas un veseliguma norades, ka ari partikas piedevu pielietojumu
partikas razosana.

Izpétit partikas piesarnojuma riskus, to ietekmi uz veselibu un partikas drosibas aspektus, ka art
izstradat priekslikumus risku novérsanai.

Sagatavoties laboratorijas darbu aizstavésanai, izmantojot patstavigi apgitu teorétisko materialu un
praktiskos datus.

Veikt literatiiras avotu izpéti, to analizi un nepiecieSamibas gadijuma tulkoSanu svesvaloda.
Regulari veikt materialu atkartoSanu un sagatavosanos studiju kursa ieskaitei.
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NepiecieSamas priekSzinasanas

Dabaszinibu cikla priekSmeti vidusskolas kursu apjoma.

Studiju kursa saturs
Saturs Pilna un nepilna laika Nepilna laika
klatienes studijas neklatienes studijas
Kontakt | Patstav. | Kontakt | Patstav.
stundas darbs stundas darbs
Stinas elementarsastavs. Stinu vielmaina. 8 6 1 8
Cilvéka kermena sastava diagnostika. LD Osmoze augu $tinas.LD
Gremosanas norises organisma. Uzturvielas. Vesela cilvéka uzturs. 4 6 1 8
Vegetarais uzturs. Zalu un uzturvielu mijiedarbiba. 2 4 1 6
Uzturlidzekli. 3 6 1 8
Kafija, t&ja, kakao. Gar§vielas un garSaugi. 1 2 1 4
Cukura daudzums dazados Coca cola §kidumos LD 2 2 1 4
Partikas piedevas. 2 2 1 4
Kaitigas vielas partikas produktos. 2 2 1 4
Jauna partika. 2 2 1 4
Bezatkritumu partikas patérins. 2 2 1 4
Patstaviga darba prezentéSana. Diskusijas. 4 12 2 12
Kopa: 32 46 12 66

Sasniedzamie studiju rezultati un to vértéSana

Sasniedzamie studiju rezultati

Rezultatu vertéSanas metodes

Spgj paradit uztura jautajumu un ar to saistito jedzienu un likumsakaribu izpratni, ka arT spgj
patstavigi iegiit, atlastt un analiz&t informaciju un to izmantot partikas produktu razosana.

Grupu darbs un diskusija. Logiska
argumentacija un analize. RadoSums,
originalitate

Prezentacija. Prezentacijas saturs,
prezentéSanas un komunikacijas prasmes.

Spgj veikt produktu uzturvertibas aprekinu.

Spgj izvertét un izmantot uzturvertibas un veseliguma norazu informaciju uz partikas produkta
iepakojuma

Spé€j orientéties partikas piedevu pielietojuma partikas riipnieciba.

Laboratorijas darbs. Laboratorijas darba
protokols. Praktiskais darbs.

Spgj orientéties partikas piesarnojuma veidos, to ietekmé uz veselibu, izvertét iesp&jamos riskus
partikas drosibai.

Grupu darbs un diskusija. Logiska
argumentacija un analize. RadoSums,
originalitate

Prezentacija. Prezentacijas saturs,
prezentéSanas un komunikacijas prasmes.




Studiju rezultatu vertéSanas kriteriji

Kritérijs

% no kopgja vertejuma

Prezentacija

30
Seminara nodarbibas, praktiskas nodarbibas 20
Laboratorijas darbu aizstavéSana 10
Ieskaite 40
Kopa: 100

Studiju kursa planojums

Dala KP Stundas Parbaudijumi
Lekcijas Prakt d. Laborat Ieskaite Eksam. Darbs
1. 3.0 12.0 20.0 0.0 *




