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līgumam par zinātniskās darbības attīstību 

Latvijas Lauksaimniecības universitātē 2006.gadā

	PĒTNIECĪBAS PROJEKTA PĀRSKATS

	Reģistrācijas Nr.
	Pētniecības virziens un apakšvirziens Pārtikas produktu kvalitāte
	Zinātnes nozare

Pārtikas zinātne

	Projekta nosaukums latviešu valodā   Oksidēšanās procesu ietekme uz pārtikas produktu kvalitātes un funkcionālo īpašību izmaiņām

	Projekta nosaukums angļu valodā   The influence of oxidation process on the changes of food products quality and functional properties

	Izpildes termiņš
	no
	01.07.2006.
	līdz
	31.12.2006.

	Projekta vadītājs       Ilze Čakste
	Zinātniskais grāds   Dr.chem.
	Institūcijas, ar kuru projekta vadītājs atrodas darba attiecībās, nosaukums un adrese
LLU PTF Ķīmijas katedra

	Adrese: Lielā iela 2
LV3001 Jelgava

kontaktālrunis
3005645; 29583111
	Faksa numurs

e-pasta adrese  Ilze.Cakste@llu.lv

	


	Rezultāti

	Sasniegto rezultātu nozīmība zinātnē, izglītībā, tautsaimniecībā, vides un veselības aizsardzībā (apraksts). Raksturot darba gaitā radušās problēmas un novērtēt, kādā mērā projektā ir sasniegti plānotie mērķi un uzdevumi
   Pētījums par oksidēšanās procesu ietekmi uz pārtikas produktu kvalitātes un funkcionālo īpašību izmaiņām ir nozīmīgs pārtikas rūpniecībā un patērētāju veselības profilaksē.
   Sāktais pētījums - novērtēt vairāku augu valsts izcelsmes antioksidantu aktivitāti un to lietošanas iespējas oksidācijas procesu dinamikas izpētē Latvijā ražotās polinepiesātinātās eļļās - ļaus prognozēt to bojāšanās ātrumu dažādos uzglabāšanas un lietošanas apstākļos.

   Turpinās pētījumi par antioksidantiem un rūgtvielām bagātu augu pievienošanu misas vārīšanas un raudzēšanas procesā un iegūto alus dzērienu kvalitātes salīdzinājums ar tradicionāli iegūtu alu, kas satur apiņu piedevu. Noteikts un salīdzināts ekstraktvielu saturs misā, pH izmaiņas, vicinālo diketonu saturs, dzērienu krāsa, enerģētiskā vērtība, augstāko spirtu saturs.
   Darba rezultātā izstrādāta jauna bezalkoholiska alus šķirne. Tiek gatavots patenta pieteikums.
   Pētniecības projektā iegūtie rezultāti tiks publicēti un izmantoti doktorantu S.Vucānes un I.Cinkmaņa promocijas darbu izstrādē. 

   Projekta ietvaros I.Čakste un M.Kūka bija divos komandējumos. Pirmais no tiem uz Zemo temperatūru un pārtikas tehnoloģijas Sanktpēterburgas Valsts universitātes Pārtikas tehnoloģiju fakultātes Organiskās, fizikālās un bioloģiskās ķīmijas katedru. Adrese: 191002б Санкт-Петербург, ул.Ломоносова, д.9 СПбГУНиПТ, Krievija. Komandējuma laikā notika pieredzes apmaiņa un sadarbības iespēju apspriešana par oksidēšanās procesu ietekmes pētījumiem uz pārtikas produktu kvalitātes un funkcionālo īpašību izmaiņām. LLU un Zemo temperatūru un pārtikas tehnoloģijas Sanktpēterburgas Valsts universitātes Pārtikas tehnoloģiju fakultātes Organiskās, fizikālās un bioloģiskās ķīmijas katedras zinātniski pētnieciskās un mācību metodiskās darbības virzieni ir līdzīgi, tādēļ paredzama abpusēji vērtīga, nozīmīga un rosinoša sadarbība. Plānots noslēgt savstarpējās sadarbības līgumu starp LLU PTF Ķīmijas katedru un Zemo temperatūru un pārtikas tehnoloģijas Sankt-Pēterburgas Valsts universitātes Pārtikas tehnoloģiju fakultātes Organiskās, fizikālās un bioloģiskās ķīmijas katedru. Iegūta informācija par universitātes izdotajiem periodiskajiem izdevumiem un saņemts uzaicinājums publicēties universitātes recenzējamā rakstu krājumā. Saņemts uzaicinājumu piedalīties III starptautiskajā zinātniski-tehniskajā konferencē. Resursi internetā http://www.sarft.spb.ru.
   Otrais komandējums bija uz 46. Eiropas dzērienu saimniecības specializēto izstādi – gadatirgu Brau Beviale 2006: Izejvielas – Tehnoloģijas – Loģistika – Mārketings, kas atspoguļo starptautiskā dzērienu tirgus iespaidīgo attīstību un jaunākās tendences.

Izstāde tradicionāli notiek Bavārijā, Nirnbergā. Izstādē piedalījās ap 1500 firmām, izstādi apmeklēja 37000 speciālistu. Līdz ar to šī prestižā izstāde atspoguļo starptautiskā dzērienu tirgus iespaidīgo attīstību un jaunākās tendences. 9 milzīgos paviljonos tika izvietoti 23 valstu firmu stendi. Izstādē pārstāvētās nozares: izejvielas un dzērieni, uzņēmumu un laboratoriju iekārtas, enerģijas saimniecība, ražošanas un iesaiņojuma materiāli, mašīnas un iekārtas, gastronomiskais iekārtojums, transporta līdzekļi dzērienu pārvadāšanai un tirgošanai, pakalpojumi un reklāma, zinātniski tehniskā literatūra. Iegūta informācija par oksidēšanās procesu ietekmi uz alus kvalitātes un funkcionālo īpašību izmaiņām, par jaunām dzērienu kvalitātes noteikšanas metodēm un atbilstošo analītisko aparatūru, par augu izejvielu dabisko antioksidantu noteikšanas metodēm un atbilstošo analītisko aparatūru. Resursi internetā www.neurnbergmesse.de .

   Abos komandējumos par personīgiem līdzekļiem iegādāta zinātniskā un zinātniski tehniskā literatūra.
   Projekta izpildes termiņš būtu vēlams gads, tad arī varētu pabeigt laikietilpīgākus pētījumus, noformēt patentu pieteikumu un publikāciju. Kā problēmu plašāka pētījumu apjoma ierobežošanai var minēt relatīvi nelielo finansējumu, jo sākotnēji lielākais pieprasījums netika apmierināts. Tas ierobežoja projekta praktisko daļu - analīžu veikšanu.
   Projektā plānotie mērķi un uzdevumi ir sasniegti. Iegādātās iekārtas sekmēs iesākto pētījumu turpināšanu.


	Nr.p.k.
	Rezultatīvie rādītāji / detalizēts pamatojums
	Tiešais iznākums (skaits)

	1.
	Augstskolas darbā iesaistītais personāls (norādīt personas vārdu, uzvārdu, darbības jomu)
	2

	1.1.
	Ilze Čakste. Projekta vadītāja. Darbības joma - pētījumi par antioksidantiem un rūgtvielām bagātu augu lietošanu alus dzērienu iegūšanā, bezalkoholiskā alus tehnoloģijas izstrāde. Iekārtu iegāde.

	1.2.
	Māra Kūka. Darbības joma - pētījums par vairāku augu valsts izcelsmes antioksidantu aktivitātes un to lietošanas iespēju novērtējumu oksidācijas procesu kavēšanā Latvijā ražotās polinepiesātinātās eļļās. 

	2.
	Iegūtie akadēmiskie grādi (norādīt personas vārdu, uzvārdu, zinātnes jomu)
	

	2.1.
	

	2.2.
	

	3.
	Projekta īstenošanā iesaistītās struktūrvienības
	1

	3.1.
	LLU Pārtikas tehnoloģijas fakultātes Ķīmijas katedra

	3.2.
	

	4.
	Projekta ietvaros noslēgtie augstskolas un uzņēmumu līgumi
	1 (sagatavošanas procesā)

	4.1.
	Tiek gatavots savstarpējās sadarbības līgums starp LLU PTF Ķīmijas katedru un Zemo temperatūru un pārtikas tehnoloģijas Sanktpēterburgas Valsts universitātes Pārtikas tehnoloģiju fakultātes Organiskās, fizikālās un bioloģiskās ķīmijas katedru.

	4.2.
	

	5.
	Projekta īstenošanā iesaistītie studējošie, jaunie zinātnieki, doktoranti (norādīt personas vārdu, uzvārdu, kategoriju)
	3

	5.1.
	Ingmārs Cinkmanis, doktorantūras 3.studiju gads (no 2006.g. septembra akadēmiskā atvaļinājumā)

	5.2.
	Sanita Vucāne, doktorantūras 3.studiju gads (no 2006.g. septembra akadēmiskā atvaļinājumā)

	5.3.
	Laura Liepiņa, PTF 4.kursa studente

	6.
	Publicētie zinātniskie raksti (norādīt darba nosaukumu, autorus un publicēšanas avotus)
	

	6.1.
	

	6.2.
	

	7.
	Saņemtie patenti (norādīt nosaukumu, Nr.)
	1 (pieteikuma noformēšana)

	7.1.
	Tiek gatavots patenta pieteikums par bezalkoholiskā alus iegūšanu

	7.2.
	

	8.
	Izstrādātās tehnoloģijas (norādīt nosaukumu, Nr.)
	1.

	8.1.
	Bezalkoholiskā alus iegūšanas tehnoloģija.

	8.2.
	

	9.
	Projekta īstenošanas gaitā iegūtais datu un rezultatīvo mērījumu apjoms (mērījumu skaits, noteiktie produkta raksturlielumi u.c.)
	60

	9.1.
	Ekstraktvielu saturs misā, pH izmaiņas, vicinālo diketonu saturs, apiņu rūgtvielas.

	9.2.
	Alus krāsa, enerģētiskā vērtība, etilspirta un augstāko spirtu saturs.

	9.3.
	Peroksīdu skaitļa un aldehīdu satura noteikšana augu eļļās.

	10.
	Iegādātie informācijas avoti (nosaukumi, skaits) 
	

	10.1.
	

	10.2.
	

	11.
	Izveidotās datu bāzes, katalogi (nosaukumi, skaits) 
	

	11.1.
	

	11.2.
	

	12.
	Aprobētās un izstrādātās analītiskās pētniecības un datu apstrādes metodes (sortiments, skaits)
	

	12.1.
	

	12.2.
	

	13.
	Iegādātie datori un skaitļošanas tehnika (norādīt tehnisko specifikāciju, lietojumu)
	

	13.1.
	

	13.2.
	

	14.
	Iegādātās medicīniskās un laboratoriju iekārtas (norādīt tehnisko specifikāciju, lietojumu)
	3

	14.1.
	Ledusskapis ar saldētavu (Whirpool CZN 306 A Polar). Pētāmo objektu un reaģentu uzglabāšanai, eksperimentu veikšanai (pazeminātā temperatūrā).

	14.2.
	Žavskapis ar piespiedu ventilāciju (Memmert UFE 400). Paraugu sagatavošana, mitruma noteikšana, eksperimentu veikšana (paaugstinātā temperatūrā).


	14.3.
	Redokselektrods SenTix ORP un vads ORP pieslēgšanai (firma WTW ) – potenciālu starpības, kas veidojas starp elektrodu un oksidēties vai reducēties spējīgu vielu šķīdumiem, noteikšanai

	15.
	Citi rezultatīvie rādītāji - komandējumi
	4

	15.1.
	Divi komandējumi uz Sanktpēterburgu

	15.2.
	Divi komandējumi uz Nirnbergu Vācijā


	Projekta " Oksidēšanās procesu ietekme uz pārtikas produktu kvalitātes un funkcionālo īpašību izmaiņām " izmaksas
	
	

	Projekta  izmaksas
	Kopējais budžets

	
	vienību sk.
	vienības nosaukums
	vienības izmaksas (Ls)
	summa (Ls)

	
	
	
	
	

	[1]
	[2]
	[3]
	[4]
	[5]=[2]x[4]

	Nr.p.k.
	Nosaukums
	
	
	
	

	1.
	Atalgojumi
	
	
	
	

	1.1.
	Projekta vadītājs
	
	
	
	

	1.2.
	Studenti (bakalauri, maģistri)
	
	
	
	

	1.3.
	Doktoranti
	
	
	
	

	1.4.
	Jaunie zinātnieki
	
	
	
	

	1.5.
	Pētnieki
	
	
	
	

	1.7.
	Akadēmiskais personāls
	
	
	
	

	2. 
	Valsts sociālās apdrošināšanas obligātās iemaksas (darba devējs)
	
	
	
	

	3.
	Komandējumu un dienesta braucienu izdevumi (transports, dienas nauda un naktsmītnes)
	
	
	
	1505,00

	3.1.
	Iekšzemes komandējumi un dienesta braucieni
	
	
	
	


	3.2.
	Ārvalstu komandējumi
	4
	komandējumi
	
	1505,00

	4.
	Grāmatu un žurnālu iegāde
	
	
	
	

	5.
	Pakalpojumi
	
	
	
	

	6.
	Administratīvās izmaksas 10% (ar projekta īstenošanu / administrēšanu / ekspertīzi saistītās izmaksas – atskaitījumi augstskolai)
	
	
	
	363,00

	7.
	Materiālu un inventāra  iegāde (vērtībā līdz Ls 50 par 1 vienību)
	
	
	
	248,00

	8.
	Izdevumi par iekārtu, piederumu, aprīkojuma, tehnoloģiju iegādi
	
	
	
	1511,00

	8.1.
	Ledusskapis Whirpool CZN 306 A Polar
	1
	ledusskapis
	229,00
	229,00

	8.2.
	Žāvskapis ar piespiedu ventilāciju (Memmert UFE 400)
	1
	žāvskapis
	1150,50
	1150,00

	8.3.
	Redokselektrods SenTix ORP un vads ORP pieslēgšanai (firma WTW )
	1
	redokselektrods
	131,67
	132,00

	9.
	Kopējās izmaksas 
	
	
	
	3627,00


Projekta vadītājs

__________________________________________________

(paraksts un tā atšifrējums, datums)

5.pielikums 

līgumam par zinātniskās darbības attīstību 

Latvijas Lauksaimniecības universitātē 2006.gadā

	Pētniecības projektu pārskatu un infrastruktūras modernizācijas

rezultatīvo rādītāju kopsavilkums

	Nr.p.k.
	Projekta ID
	Projekta nosaukums 
	Zinātnes nozare
	Projekta vadītājs

	1.
	Nr. 06.26-xp33
	Oksidēšanās procesu ietekme uz pārtikas produktu kvalitātes un funkcionālo īpašību izmaiņām
	Pārtikas zinātne
	Ilze Čakste

	2.
	
	
	
	


	Projekta ID
	Rezultāti

	Nr. 06.26-xp33
	Sasniegto rezultātu nozīmība zinātnē, izglītībā, tautsaimniecībā, vides un veselības aizsardzībā (apraksts). Raksturot darba gaitā radušās problēmas un novērtēt, kādā mērā projektā ir sasniegti plānotie mērķi un uzdevumi
   Pētījums par oksidēšanās procesu ietekmi uz pārtikas produktu kvalitātes un funkcionālo īpašību izmaiņām ir nozīmīgs pārtikas rūpniecībā un veselības profilaksē.

   Sāktais pētījums - novērtēt vairāku augu valsts izcelsmes antioksidantu aktivitāti un to lietošanas iespējas oksidācijas procesu dinamikas izpētē Latvijā ražotās polinepiesātinātās eļļās - ļaus prognozēt to bojāšanās ātrumu dažādos uzglabāšanas un lietošanas apstākļos.

   Turpinās pētījumi par antioksidantiem un rūgtvielām bagātu augu pievienošanu misas vārīšanas un raudzēšanas procesā un iegūto alus dzērienu kvalitātes salīdzinājums ar tradicionāli iegūtu alu, kas satur apiņu piedevu. Noteikts un salīdzināts ekstraktvielu saturs misā, pH izmaiņas, vicinālo diketonu saturs, dzērienu krāsa, enerģētiskā vērtība, augstāko spirtu saturs.

   Darba rezultātā izstrādāta jauna bezalkoholiska alus šķirne. Tiek gatavots patenta pieteikums.

   Pētniecības projektā iegūtie rezultāti tiks publicēti un izmantoti doktorantu S.Vucānes un I.Cinkmaņa promocijas darbu izstrādē. 

   Projekta ietvaros I.Čakste un M.Kūka bija divos komandējumos. Pirmais no tiem uz Zemo temperatūru un pārtikas tehnoloģijas Sankt-Pēterburgas Valsts universitātes Pārtikas tehnoloģiju fakultātes Organiskās, fizikālās un bioloģiskās ķīmijas katedru. Komandējuma laikā notika pieredzes apmaiņa un sadarbības iespēju apspriešana. Plānots noslēgt savstarpējās sadarbības līgumu starp LLU PTF Ķīmijas katedru un Zemo temperatūru un pārtikas tehnoloģijas Sankt-Pēterburgas Valsts universitātes Pārtikas tehnoloģiju fakultātes Organiskās, fizikālās un bioloģiskās ķīmijas katedru. Saņemts uzaicinājums publicēties universitātes recenzējamā rakstu krājumā. Saņemts uzaicinājumu piedalīties III starptautiskajā zinātniski-tehniskajā konferencē. 

   Otrais komandējums bija uz 46. Eiropas dzērienu saimniecības specializēto izstādi – gadatirgu Brau Beviale 2006: Izejvielas – Tehnoloģijas – Loģistika – Mārketings, kas atspoguļo starptautiskā dzērienu tirgus iespaidīgo attīstību un jaunākās tendences.

Izstāde tradicionāli notiek Bavārijā, Nirnbergā. Izstādē piedalījās ap 1500 firmām, izstādi apmeklēja 37000 speciālistu. Līdz ar to šī prestižā izstāde atspoguļo starptautiskā dzērienu tirgus iespaidīgo attīstību un jaunākās tendences. 9 milzīgos paviljonos tika izvietoti 23 valstu firmu stendi. Izstādē pārstāvētās nozares: izejvielas un dzērieni, uzņēmumu un laboratoriju iekārtas, enerģijas saimniecība, ražošanas un iesaiņojuma materiāli, mašīnas un iekārtas, gastronomiskais iekārtojums, transporta līdzekļi dzērienu pārvadāšanai un tirgošanai, pakalpojumi un reklāma, zinātniski tehniskā literatūra. Iegūta informācija par oksidēšanās procesu ietekmi uz alus kvalitātes un funkcionālo īpašību izmaiņām, par jaunām dzērienu kvalitātes noteikšanas metodēm un atbilstošo analītisko aparatūru, par augu izejvielu dabisko antioksidantu noteikšanas metodēm un atbilstošo analītisko aparatūru. 

   Projekta izpildes termiņš būtu vēlams gads, tad arī varētu pabeigt laikietilpīgākus pētījumus, noformēt patentu pieteikumu un publikācijas. Kā problēmu plašāka pētījumu apjoma ierobežošanai var minēt relatīvi nelielo finansējumu, jo sākotnēji lielākais pieprasījums netika apmierināts. Tas ierobežoja projekta praktisko daļu - analīžu veikšanu.

   Projektā plānotie mērķi un uzdevumi ir sasniegti. Iegādātās iekārtas sekmēs iesākto pētījumu turpināšanu.


	Nr.p.k.
	Rezultatīvie rādītāji / detalizēts pamatojums
	Tiešais iznākums (skaits) / projekta ID

	1.
	Augstskolas darbā iesaistītais personāls (norādīt personas vārdu, uzvārdu, darbības jomu)
	2

	1.1.
	Ilze Čakste. Projekta vadītāja. Darbības joma - pētījumi par antioksidantiem un rūgtvielām bagātu augu lietošanu alus dzērienu iegūšanā, bezalkoholiskā alus tehnoloģijas izstrāde. Iekārtu iegāde.
	

	1.2.
	Māra Kūka. Darbības joma - pētījums par vairāku augu valsts izcelsmes antioksidantu aktivitātes un to lietošanas iespēju novērtējumu oksidācijas procesu kavēšanā Latvijā ražotās polinepiesātinātās eļļās.
	

	2.
	Iegūtie akadēmiskie grādi (norādīt personas vārdu, uzvārdu, zinātnes jomu)
	

	2.1.
	
	

	2.2.
	
	

	3.
	Projekta īstenošanā iesaistītās struktūrvienības
	1

	3.1.
	LLU Pārtikas tehnoloģijas fakultātes Ķīmijas katedra
	

	3.2.
	
	

	4.
	Projekta ietvaros noslēgtie augstskolas un uzņēmumu līgumi
	1 (sagatavošanas procesā)

	4.1.
	Tiek gatavots savstarpējās sadarbības līgums starp LLU PTF Ķīmijas katedru un Zemo temperatūru un pārtikas tehnoloģijas Sankt-Pēterburgas Valsts universitātes Pārtikas tehnoloģiju fakultātes Organiskās, fizikālās un bioloģiskās ķīmijas katedru.
	

	4.2.
	
	

	5.
	Projekta īstenošanā iesaistītie studējošie, jaunie zinātnieki, doktoranti (norādīt personas vārdu, uzvārdu, kategoriju)
	

	5.1.
	Ingmārs Cinkmanis, 3.gada doktorants ( no septembra akadēmiskajā atvaļinājumā)
	

	5.2.
	Sanita Vucāne, 3.gada doktorants ( no septembra akadēmiskajā atvaļinājumā)
	

	5.3.
	Laura Liepiņa, PTF 4.kursa studente
	

	6.
	Publicētie zinātniskie raksti (norādīt darba nosaukumu, autorus un publicēšanas avotus)
	

	6.1.
	
	

	6.2.
	
	

	7.
	Saņemtie patenti (norādīt nosaukumu, Nr.)
	1 (tiek gatavots)

	7.1.
	Tiek gatavots patenta pieteikums par bezalkoholisko alu
	

	7.2.
	
	

	8.
	Iztrādātās tehnoloģijas (norādīt nosaukumu, Nr.)
	1

	8.1.
	Bezalkoholiskā alus iegūšanas tehnoloģija
	

	8.2.
	
	

	9.
	Projekta īstenošanas gaitā iegūtais datu un rezultatīvo mērījumu apjoms (mērījumu skaits, noteiktie produkta raksturlielumi u.c.)
	60

	9.1.
	Ekstraktvielu saturs misā, pH izmaiņas, vicinālo diketonu saturs.
	15

	9.2.
	Enerģētiskā vērtība, etilspirta un augstāko spirtu saturs.
	15

	9.3.
	Rūgtvielu saturs, alus krāsa.
	10

	9.4.
	Peroksīdu skaitļa un aldehīdu satura noteikšana augu eļļās.
	20

	10.
	Iegādātie informācijas avoti (nosaukumi, skaits) 
	

	10.1.
	
	

	10.2.
	
	

	11.
	Izveidotās datu bāzes, katalogi (nosaukumi, skaits) 
	

	11.1.
	
	

	11.2.
	
	

	12.
	Aprobētās un izstrādātās analītiskās pētniecības un datu apstrādes metodes (sortiments, skaits)
	

	12.1.
	
	

	12.2.
	
	

	13.
	Iegādātie datori un skaitļošanas tehnika (norādīt tehnisko specifikāciju, lietojumu)
	

	13.1.
	
	

	13.2.
	
	

	14.
	Iegādātās medicīniskās un laboratoriju iekārtas (norādīt tehnisko specifikāciju, lietojumu)
	3

	14.1.
	Ledusskapis ar saldētavu (Whirpool CZN 306 A Polar).
	1

	14.2.
	Žāvskapis ar piespiedu ventilāciju (Memmert UFE 400).
	1

	14.3.
	Redokselektrods SenTix ORP un vads ORP pieslēgšanai (WTW)
	1

	15.
	Citi rezultatīvie rādītāji (komandējumi)
	4

	15.1.
	Komandējums uz Sanktpēterburgu
	2

	15.2.
	Komandējums uz Nirnbergu Vācijā
	2


	Projekta " Oksidēšanās procesu ietekme uz pārtikas produktu kvalitātes un funkcionālo īpašību izmaiņām "
 izmaksas
	
	

	Projekta  izmaksas
	Kopējais budžets

	
	vienību sk.
	vienības nosaukums
	vienības izmaksas (Ls)
	summa (Ls)

	
	
	
	
	

	[1]
	[2]
	[3]
	[4]
	[5]=[2]x[4]

	Nr.p.k.
	Nosaukums
	
	
	
	

	1.
	Atalgojumi
	
	
	
	

	1.1.
	Projekta vadītājs
	
	
	
	

	1.2.
	Studenti (bakalauri, maģistri)
	
	
	
	

	1.3.
	Doktoranti
	
	
	
	

	1.4.
	Jaunie zinātnieki
	
	
	
	

	1.5.
	Pētnieki
	
	
	
	

	1.7.
	Akadēmiskais personāls
	
	
	
	

	2. 
	Valsts sociālās apdrošināšanas obligātās iemaksas (darba devējs)
	
	
	
	

	3.
	Komandējumu un dienesta braucienu izdevumi (transports, dienas nauda un naktsmītnes)
	
	
	
	1505,00

	3.1.
	Iekšzemes komandējumi un dienesta braucieni
	
	
	
	

	3.2.
	Ārvalstu komandējumi
	4
	komandējumi
	
	1505,00

	4.
	Grāmatu un žurnālu iegāde
	
	
	
	

	5.
	Pakalpojumi
	
	
	
	

	6.
	Administratīvās izmaksas 10% (ar projekta īstenošanu / administrēšanu / ekspertīzi saistītās izmaksas – atskaitījumi augstskolai)
	
	
	
	363,00

	7.
	Materiālu un inventāra iegāde (vērtībā līdz Ls 50 par 1 vienību)
	
	
	
	248,00

	8.
	Izdevumi par iekārtu, piederumu, aprīkojuma, tehnoloģiju iegādi
	
	
	
	1511,00

	8.1.
	Pētniecības projektu īstenošana
	3
	iekārtas
	
	1511,00

	8.1.1.
	Ledusskapis ar saldētavu (Whirpool CZN 306 A Polar)
	
	
	
	229,00

	8.1.2.
	Žāvskapis ar piespiedu ventilāciju (Memmert UFE 400)
	
	
	
	1150,00

	8.1.3.
	Redokselektrods SenTix ORP un vads ORP pieslēgšanai (firma WTW )
	
	
	
	132,00

	8.2.
	Infrastruktūras modernizēšana
	
	
	
	

	8.2.1.
	
	
	
	
	

	9.
	Kopējās izmaksas 
	
	
	
	3627,00


Rektors / prorektors

______________________________________________
(paraksts un tā atšifrējums, datums)
