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STUDIJU DALYKO APRASAS

Dalyko kodas: AFZMDO006

Pavadinimas lietuviy kalba: Augaliniy Zaliavy laikymas ir perdirbimas

Pavadinimas angly kalba: Storage and processing of plant raw materials

Dalyko apimtis: 7 kreditai, 187 valandos, i$ jy kontaktiniam darbui 46 val., savarankiSkam darbui
141 val.

Studenty darbo formos ir apimtis:

Kontaktinio darbo formos | Valandos | Savarankisko darbo formos Valandos
Paskaitos 42 Pasirengimas kontroliniam darbui

Konsultacijos 2 141
Egzaminas 2

Dalyko paskirtis:
Studijy pakopa Studijy programa Dalyko tipas
Tredia Agronomija Pasirenkamasis

Studijy dalyko tikslas: remiantis pazangiausiais vykdomy fundamentiniy ir taikomyjy moksliniy
tyrimy rezultatais suteikti naujausiy ziniy apie augaliniy Zaliavy laikyma ir perdirbimg, suformuoti
gebéjimus, integruojant tarpdisciplinines Zinias, pasiiilyti, analizuoti, sisteminti ir kritiSkai vertinti
naujas ir sudétingas id¢jas, ieSkant originaliy moksliniy, visuomeninés reikSmeés strateginiy sprendimy
augaliniy zaliavy laikymo ir perdirbimo technologijy tobulinimo srityje.

Reikalingas pasirengimas dalyko studijoms: Biomedicinos moksly srities (privalumas Zemés iikio
moksly bei maisto studijy krypCiy) magistro (arba vienpakopio auks$tojo mokslo) kvalifikacinis
laipsnis.

Dalyko studijy rezultatai:

Zinios, jy taikymas: Zzinos ir gebés taikyti naujausias sistemingas moksliniy tyrimy Zinias, sprendziant
augaliniy zaliavy laikymo ir perdirbimo technologijy tobulinimo problemas.

Gebéjimai vykdyti tyrimus: gebés pasitlyti, analizuoti, sisteminti ir kritiskai vertinti naujas ir
sudétingas idéjas, ieSkant originaliy moksliniy augalinés Zaliavos laikymo ir perdirbimo sprendimo
budy, planuoti ir vykdys mokslinius tyrimus, susijusius su augaliniy zaliavy laikymo ir perdirbimo
problemy sprendimo aktualumu.




Specialieji gebéjimai: gebés remiantis naujausiomis moksliniy tyrimy augaliniy zaliavy laikymo ir
perdirbimo klausimais teikiamomis ziniomis, kurti originalius mokslinius tyrimus, rengti studijas;
gebés savarankiskai dirbti intelektinj ir kiirybinj darba.

Socialiniai gebéjimai: gebés Saziningumas, kirybiSkumas, atsakingumas, pilietiSkumas, pagarba
supanciai aplinkai, racionalus gamtos istekliy naudojimas.

Asmeniniai gebéjimai: gebés tobuléti, planuoti tolesne mokymosi perspektyva, imtis atsakomybés
kritiSkai vertinti strateginius savo veiklos srities spendimus.

Dalyko studijy rezultaty vertinimo kriterijai:

1. Naujausios sistemingos moksliniy tyrimy zinios, kurias geba taikyti sprendziant problemas,
susietas su augaliniy zaliavy laikymu ir perdirbimu;

2. Geb¢jimas pasitlyti, analizuoti, sisteminti naujas idéjas, ieSkant originaliy moksliniy augalinés
zaliavos laikymo ir perdirbimo sprendimo budy;

3. Gebg¢jimas planuoti ir vykdyti mokslinius tyrimus ar projektus augaliniy zaliavy laikymo ir
perdirbimo tobulinimo klausimais.

4. Gebejimas kurti originalius mokslinius tyrimus, rengti studijas, savarankiSkai intelektualiai ir
kiirybiskai dirbt.

Dalyko turinys:
Paskaitos:

1. Rizikos veiksniy analizés sistemos valdymas.
2. Augalininkystés produkty perdirbimas.

3. Augalininkystés produkty laikymas.

Dalyko studijy metodai: paskaita, skaitoma probleminiu, vizualizuotu déstymo metodu. Individualios
konsultacijos. Nuotolinis mokymas/konsultavimas. Jeigu doktoranty, studijuojanciy studijy dalyka, yra
maziau negu trys, paskaitos neskaitomos, o teikiamos individualios konsultacijos ir uZduodama
literatiiros analiz¢ ar raSomas referatas.

Studenty pasiekimy kaupiamojo vertinimo struktiira ir metodai: vertinimai atliekami vadovaujantis

numatytais dalyko studijy rezultaty vertinimo kriterijais.

Kaupiamojo vertinimo strukttra

Darbo formos Svorio koeficientas Atsiskaitymo terminai

Egzaminas 1,0 17-20 savaité
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