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კურიკულუმი

	პროგრამის დასახელება
	სასურსათო ტექნოლოგია   Food Technology

	მისანიჭებელი აკადემიური ხარისხი/

კვალიფიკაცია
	სასურსათო ტექნოლოგიის ბაკალავრი 

The bachelor of food technology

	ფაკულტეტის დასახელება
	საინჟინრო-ტექნოლოგიური

	პროგრამის ხელმძღვანელი/ხელმძღვანელები/

კოორდინატორი
	ტექნიკის მეცნიერებათა დოქტორები, პროფესორ-ემერიტუსი მარია  სილაგაძე;      პროფესორი მანანა ქარჩავა     

	პროგრამის ხანგრძლივობა/მოცულობა (სემესტრი, კრედიტების რაოდენობა)
	პროგრამის ხანგრძლივობა - 240 ECST კრედიტი . აქედან:

საუნივერსიტეტო სავალდებულო კურსები - 15 ECST კრედიტი

პროგრამული მიმართულების სავალდებულო კურსები - 95 ECST კრედიტი

საფაკულტეტო არჩევითი კურსები - 15 ECST კრედიტი

სპეციალობის სავალდებულო კურსები - 105 ECST კრედიტი

სპეციალობის არჩევითი კურსები - 10 ECST კრედიტი 

1 ECST კრედიტს შეესაბამება 25 საათი.

	სწავლების ენა
	ქართული

	პროგრამის შემუშავებისა და განახლების თარიღები;
	შემუშავებულია: 2011 წლის მაისი, აკრედიტებულია: 16.09.2011; განახლებულია: 2017 წლის სექტემბერი;

	პროგრამაზე დაშვების წინაპირობები (მოთხოვნები)

	საბაკალავრო პროგრამის სტუდენტი შეიძლება გახდეს სრული ზოგადი განათლების მქონე პირი, რომელმაც წარმატებით ჩააბარა ერთიანი ეროვნული გამოცდები.

	პროგრამის მიზნები

	სასურსათო ტექნოლოგიის მიმართულებით პროგრამის მიზანია:

მოამზადოს საერთაშორისო სტანდარტების შესაბამისი კონკურენტუნარიანი და მაღალკვალიფიციური სპეციალისტები სასურსათო ტექნოლოგიის ზოგადი საფუძვლების ცოდნითა და ფართო დარგობრივი კომპეტენციებით. მისცეს სტუდენტებს ფუნდამენტალური განათლება ზუსტ, საბუნებისმეტყველო და ზოგად საინჟინრო მეცნიერებებში.

მოამზადოს სასურსათო ტექნოლოგიის ბაკალავრები, რომლებიც კომპეტენციების ფარგლებში შეძლებენ თანამონაწილეობას შემდეგ აქტივობებში:

•
კვების პროდუქტების წარმოებისათვის გამოყენებული ნედლეულის თვისებების განსაზღვრას და მის საფუძველზე ტექნოლოგიური პროცესების დაგეგმვა და მართვა;

•
ტექნოლოგიური დანადგარების შერჩევა და მათ უსაფრთხო ექსპლოატაცია;

•
ახალი სანედლეულო რესურსების გამოვლენა, შეფასება და მათ საფუძველზე ახალი თაობის უსაფრთხო პროდუქციის წარმოება;

•
 მიღებული თეორიული ცოდნის პრაქტიკაში გადატანა, დარგის პრობლემების განსაზღვრა, მათი გადაჭრის გზების ძიება და მიღებული გადაწყვეტილებების დასაბუთება;  

•
 დარგობრივ საწარმოებსა და ლაბორატორიებში ტექნოლოგიური  ფუნქციების შესრულება.

სასურსათო ტექნოლოგიის ბაკალავრის კვალიფიკაცია ენიჭება სტუდენტს, რომელსაც გააჩნია უმაღლესი განათლების კვალიფიკაციათა აღმწერით განსაზღვრული სწავლების პირველ საფეხურზე მისაღწევი ცოდნის, უნარებისა და ღირებულებების შესაბამისი დონე. 




	სწავლის შედეგები  ( ზოგადი და დარგობრივი კომპეტენციები)

სწავლის შედეგებში აღწერილ მოქმედებაზე დაკვირვება, გაზომვა შესაძლებელი უნდა იყოს. 

გაითვალისწინეთ, რომ სწავლის შედეგები უნდა შეესაბამებოდეს კვალიფიკაციათა ეროვნული ჩარჩოს შესაბამისი საფეხურის აღმწერს და კონკრეტულ დარგობრივ მახასიათებელს (არსებობის შემთხვევაში!)

(სწავლის შედეგების რუქა ახლავს დანართის სახით, იხ. დანართი 2)

	მოდული 1. საკვები პროდუქტების ტექნოლოგია

	ცოდნა და გაცნობიერება


	· აქვს საბაზისო ცოდნა ზუსტ, საბუნებიმეტყველო, ჰუმანიტარულ, ზოგად-საინჟინრო დისციპლინებში და შეუძლია ამ ცოდნის ინტეგრირება სპეციალობის დაუფლებაში;
· იცის მცენარეულ და ცხოველურ ორგანიზმებში არსებული ძირითად ნაერთთა კლასები, შედგენილობა, თვისებები და მათი როლი კვების მრეწველობაში. 
·  იცნობს მიკრორგანიზმების უჯრედის ძირითად ტიპებს, მათ ფუნქციებს და უჯრედის შემადგენელი ნივთიერებების მეტაბოლიზმის საფუძვლებს;
· ესმის ძირითადი ბიოქიმიური, მიკრობიოლოგიური, კოლოიდური, თერმოდინამიკური, მექანიკური პროცესები, რომლებიც საფუძვლად უდევს კვების პროდუქტების წარმოებას; 
· იცის სასურსათო პროდუქტების მომზადებისათვის საჭირო ნედლეულისა და მასალების კლასიფიკაცია, მათი თვისებების აღწერა, შერჩევა სტანდარტის შესაბამისად და მომზადება კონკრეტული კვების პროდუქტების წარმოებისათვის; აქვს უნარი აღწეროს კვების პროდუქტები მსგავსი და განმასხვავებელი ნიშნების მიხედვით;
·  შეუძლია არატრადიციული მცენარეული ნედლეულის მოძიება და აცნობიერებს, რომ მისი გადამუშავებით შექმნილი სასურსათო პროდუქცია მრავალფეროვანს გახდის სამომხმარებლო ბაზარს და ხელს შეუწყობს ქვეყნის ეკონომოკურ აღორძინებას;
· აქვს სასურსათო ტექნოლოგიების ირგვლივ ინფორმაციის მოპოვებისა და ანალიზის უნარი; იცნობს დარგობრივ ტერმინოლოგიას და კვების პროდუქტების კლასიფიკაციის პრინციპებს; 
· იცის სხვადასხვა კვების პროდუქტის წარმოების ტექნოლოგიური რეგლამენტები და მათი რეგულირების მექანიზმები; აღწერს სასურსათო პროდუქტების ტექნოლოგიებს, ცალკეული ტექნოლოგიური პროცესის განმარტებით, ამ დროს მიმდინარე გარდაქმნების ჩამოთვლითა და შეფასებით, მზა პროდუქტების მიღების გზებს;
· შეუძლია ჩამოაყალიბოს ბიოტექნოლოგიური პროცესების საფუძვლები, საკვები ნარჩენების დამუშავების ფერმენტული და მიკრობული მეთოდების შერჩევა, აღწერა;
· განიხილავს სასურსათო პროდუქტთა საწარმოების ტექნოლოგიური მოწყობილობებს პარამეტრების შერჩევით, ექსპლოატაციის პირობებს უსადაგებს ტექნოლოგიურ პროცესებს;
· იცის კვების ფიზიოლოგია და ჰიგიენა, სასურსათო პროდუქტთა სერთიფიცირების პირობები, მისი აუცილებლობის გამოკვეთა და ჩატარების პროცედურების ფორმულირება; განიხილავს სასურტსათო ტექნოლოგიებში სამაცივრო ტექნილის საკითხებს.

	ცოდნის პრაქტიკაში გამოყენების უნარი
	· შეუძლია სხვადასხვა კვების პროდუქტების წარმოების ნედლეულის, ნახევარფაბრიკატებისა და მზა ნაწარმის ტექნო-ქიმიური  და მიკრობიოლოგიური  კონტროლი;
· შეუძლია კონკრეტული კვების პროდუქტების (მარცვალი, პურ-ფუნთუშეული, მაკარონი, საკონდიტრო, ხორცი და ხორცპროდუქტები, რძე და რძის პროდუქტები,  ალკოჰოლიანი და უალკოჰოლო სასმელები, საზოგადოებრივი კვების პროდუქტები) წარმოების ტექნოლოგიური პროცესების წარმართვა და განხორციელება; 
· აფასებს საწრმოო წუნს, დეფექტებს, დაავადებებს  და პროდუქციის შემდგომი გადამუშავების შესაძლებლობებს;
· შეუძლია სასურსათო წარმოების შესაბამისი მანქანებისა და აპარატების მატერილური, თბური და ენერგეტიკული ბალანსის შედგენა;
· ანგარიშობს მზა ნაწარმის გამოსავლიანობას და საწარმოო რეცეპტურებს;
· შეუძლია სასურსათო პრდუქტთა საწარმოების ტექნოლოგიური მოწყობილობების ექსპლოატაციის პირობებისა და უსაფრთხოების დაცვა და აღნიშნულის გათვალისწინებით ტექნოლოგიური მოწყობილობების გაანგარიშება;
· შეუძლია წინასწარ განსაზღვრული მითითებების შესაბამისად    ექსპერიმენტების დაგეგმვა და ჩატარება;

· შეუძლია კომპიუტერული ტექნიკისა და კვლევითი მოწყობილობების გამოყენება.

	დასკვნის უნარი


	· შეუძლია კვების პროდუქტების წარმოების ტექნოლოგიური პროცესების  მიმდინარეობაზე მოქმედი ფაქტორების განსაზღვრა, გაანალიზება, ერთმანეთთან შედარება-დაკავშირება და დასკვნის გაკეთება კონკრეტული ამოცანის გადასაჭრელად;
· შეუძლია  სასურსათო ტექნოლოგიების  პრობლემების გადასაწყვეტად მონაცემების მოძიება, განზოგადება  და გამოყენება;
· აგროვებს, ერთმანეთთან აკავშირებს, ადარებს და მხედველობაში იღებს ახალ მონაცემებს; ანალიზს უკეთებს მიღებულ ინფორმაციას, შეუძლია მოსალოდნელი შედეგების დიფერენცირება, მათი შეფასება და დასაბუთებული დასკვნის გაკეთება;
· აქვს დარგობრივ სფეროში წერილობითი ანგარიშის მომზადების უნარი.

	კომუნიკაციის უნარი
	· აქვს თანამედროვე კომპიუტერული და საკომუნიკაციო ტექნოლოგიების, ბიბლიოთეკებისა და სხვა საინფორმაციო საშუალებების  გამოყენების უნარი;

· შეუძლია ზეპირი და წერილობითი კომუნიკაცია მშობლიურ და უცხოურ ენებზე; 
· შეუძლია თავისი ნაშრომის (რეფერატის, მოხსენების)  საჯარო წარმოდგენა-პრეზენტაცია,  კითხვებსა და შენიშვნებზე პასუხის გაცემა  შესაბამისი ცოდნითა და ლოგიკით;
· შეუძლია დისკუსიებში მონაწილეობის მიღება, როგორც სპეციალისტებთან, ისე არასპეციალისტებთან.

	სწავლის უნარი
	· ინფორმაციის დიფერენცირებისა და კრიტიკულად შეფასების საფუძველზე შეუძლია შეაფასოს და შეაჯამოს შეძენილი ცოდნა და განსაზღვროს დაუფლებული უნარების გამოყენების შესაძლებლობები;
· აქვს დამოუკიდებლად სწავლის უნარი;
· ასრულებს ხელმძღვანელის დავალებებს პროფესიულ საქმიანობაში განხორციელებისათვის

	ღირებულებები
	· აცნობიერებს საუნივერსიტეტო განათლების როლსა და მნიშვნელობას მრავალმხრივ განათლებული პიროვნების ჩამოყალიბების პროცესში. განსაზღვრული აქვს ღირებულებები: ეთიკის ნორმები, უნარ-ჩვევები, საკუთარი აზრის დაცვა, განსხვავებული აზრის პატივისცემა, თვითკრიტიკა , პროფესიული კრიტიკა; 

· პრაქტიკული საქმიანობის პროცესს წარმართავს შრომის დისციპლინის, შრომის უსაფრთხოების ნორმების დაცვისა და მეცნიერული ორგანიზაციის მეთოდების გამოყენებით;

· სასურსათო პროდუქციის  წარმოებისას იცავს  ეფექტურობის, უსაფრთხოების,  ხარისხიანობის და ხელმისაწვდომობის პრინციპებს.

· გაცნობიერებული აქვს კვების მრეწველობის როლი ქვეყნის ეკონომიკური სტრატეგიის განსაზღვრაში და ჯანსაღი საკვები პროდუქტების მნიშვნელობა ერის კეთილდღეობისათვის.

	მოდული 2. სასურსათო საქონელმცოდნეობა და ექსპერტიზა

	ცოდნა და გაცნობიერება


	გააჩნია საბაზისო ცოდნა  სპეციალურ კურსებში, კერძოდ, იცის სასურსათო  საქონელმცოდნეობის თეორიული საფუძვლები და პროდუქციის ხარისხის ექსპერტული კვლევისა და შეფასების თანამედროვე მეთოდები, სისტემები, ხელსაწყო-მოწყობილობები, ასევე პროდუქციის წარმოების ზოგადი ტექნოლოგიები და ამ დროს მიმდინარე ფიზიკური, ქიმიური და მექანიკური პროცესები; შეუძლია  კვების პროდუქტების მომზადებისათვის საჭირო ნედლეულის  ჩამოთვლა და მათი ხარისხის განმსაზღვრელი ფაქტორების კლასიფიცირება; პროდუქციის თვისებების აღწერა, შედარება და ხარისხის განმსაზღვრელი მახასიათებლებისა და მაჩვენებლების დადგენა  სხვადასხვა მეთოდებით.

	ცოდნის პრაქტიკაში გამოყენების უნარი
	შეუძლია სხვადასხვა კვების პროდუქტის ფიზიკურ-მექანიკური, ქიმიური და სამომხმარებლო თვისებების განსაზღვრა და სტანდარტებთან და ნორმატიულ დოკუმენტაციასთან შესაბამისობის დადგენა; კონკრეტული კვების პროდუქტისს ხარისხის  შეფასება  როგორც ლაბორატორიულ, ასევე საწარმოო პირობებში.

	დასკვნის უნარი


	შეუძლია სხვადასხვა დანიშნულების კვების პროდუქტის ხარისხზე მოქმედი ფაქტორების განსაზღვრა, გაანალიზება, რანჟირება, ერთმანეთთან შედარება-დაკავშირება და დასკვნის გაკეთება კონკრეტული პროდუქციის ხარისხის განმსაზღვრელი  მაჩვენებლების  დადგენის თაობაზე.

	კომუნიკაციის უნარი
	შეუძლია ზეპირი და წერილობითი კომუნიკაცია მშობლიურ და უცხოურ ენებზე; თავისი ნაშრომის(რეფერატის, მოხსენების)  საჯარო წარმოდგენა-პრეზენტაცია,  კითხვებსა და შენიშვნებზე პასუხის გაცემა  შესაბამისი ცოდნითა და ლოგიკით, როგორც სპეციალისტებთან, ისე არასპეციალისტებთან. ინტერნეტის საშუალებით  ინფორმაციის მოპოვება მისი საქმიანობისათვის საჭირო საკითხებთან დაკავშირებით.

	სწავლის უნარი
	ინფორმაციის დიფერენცირებისა და კრიტიკულად შეფასების საფუძველზე შეუძლია შეაფასოს და შეაჯამოს შეძენილი ცოდნა და განსაზღვროს დაუფლებული უნარების გამოყენების შესაძლებლობები.

	ღირებულებები
	პრაქტიკული საქმიანობის პროცესში ხელმძღვანელობს ობიექტურობისა და სამართლიანობის, მომხმარებელთა უფლებების  და მათი უსაფრთხოების  დაცვის პრინციპებით; აცნობიერებს საუნივერსიტეტო განათლების როლსა და მნიშვნელობას მრავალმხრივ განათლებული პიროვნების ჩამოყალიბების პროცესში.

	სწავლების მეთოდები

	სწავლების პროცესში გამოყენებული იქნება სწავლების  ფორმები - ლექცია, ლაბორატორიული მუშაობა და  დამოუკიდებელი მუშაობა.   ასევე ისეთი  აქტიური  მეთოდები როგორიცაა: ვერბალური მეთოდი, პრობლემაზე დაფუძნებული სწავლება,  ახსნა-განმარტებითი მეთოდი, დემონსტრირების მეთოდი,  დისკუსია/დებატები, გონებრივი იერიში, ინდუქციური და დედუქციური მეთოდები, ანალიზისა და სინთეზის მეთოდები, ჯგუფური მუშაობა, ელექტრონული სწავლების მეთოდი, წიგნზე მუშაობის მეთოდი,  პრეზენტაცია.

   ვერბალური ანუ ზეპირი მეთოდი - გულისხმობს სალექციო მასალის გადაცემას  სტუდენტისათვის ვერბალური გზით, რომლის დროსაც გამოიყენება კითხვა–პასუხის, ინტერაქტიური მუშაობის, პრაქტიკული სიტუაციის მოდელირების საფუძველზე თეორიული დებულებების ახსნის მეთოდები;

პრობლემაზე დაფუძნებული სწავლება - არის ახალი ცოდნის მიღების და ინტეგრაციის პროცესის საწყის ეტაპად  პრობლემის გამოყენება.

ახსნა–განმარტებითი მეთოდი - ეფუძნება მოცემული საკითხის ირგვლივ მსჯელობას.  

დემონსტრირების მეთოდი გულისხმობს ინფორმაციის ვიზუალურად წარმოდგენას სლაიდ- შოუს, ფოტო- და ვიდეომასალის გამოყენებით.

 დისკუსია/დებატები - სტუდენტებს საშუალება ეძლევათ აქტიურად გამოხატონ მიღებული ცოდნა და ინტენსიურად ჩაერთონ ჯგუფში მუშაობის პროცესში, განახორციელონ საკუთარი მოსაზრებების არგუმენტირებული დაცვა;

გონებრივი იერიში - გულისხმობს დავალების ფარგლებში კონკრეტული საკითხის/პრობლემის შესახებ მაქსიმალურად შესაძლებელი (შესაძლოა რადიკალურად განსხვავდებული) მოსაზრების, იდეის ჩამოყალიბებასა  და დასაბუთებას.

ინდუქციური მეთოდი - მასალის გადმოცემის პროცესი მიმდინარეობს კერძო (კონკრეტული) ფაქტებიდან  ზოგადისაკენ.

დედუქციური მეთოდი -  მასალის გადმოცემის პროცესი მიმდინარეობს ზოგადი თეორიებიდან კერძო (კონკრეტული) ფაქტებისაკენ.

ანალიზის მეთოდი - გულისხმობს სასწავლო მასალის, როგორც ერთი მთლიანის, შემადგენელ ნაწილებად დაშლას, რაც ამარტივებს დასმული პრობლების შიგნით არსებული ცალკეული საკითხების დეტალურ გაშუქებას.

სინთეზის მეთოდი - გულისხმობს ცალკეული საკითხების თავმოყრით მთლიანის შესახებ წარმოდგენის შექმნას. იგი ხელს უწყობს პრობლების, როგორც „მთელის“ დანახვის უნარის განვითარებას.

ჯგუფური მუშაობა - ლაბორატორიული მეცადინეობის დროს სტუდენტთა ჯგუფს (2-4 სტუდენტი) მიეცემა ერთი დავალება, რომელიც ერთად - ურთირთდახმარებითა და ერთმანეთის აზრის გათვალისწინებით უნდა შეასრულონ.

ელექტრონული სწავლების მეთოდი - სტუდენტები უზრუნველყოფილი იქნებიან სალექციო მასალისა და ლაბორატორიული სამუშაოების მეთოდური მითითებების ელექტრონული ვერსიებით. დამოუკიდებელი სამუშაოს  შუალედური შემოწმება მოხდება ელექტრონულად.

წიგნზე მუშაობის მეთოდი - ძირითად და დამხმარე ლიტერატურაში გამოყენებული იქნება სახელმძღვანელოები უნივერსიტეტის წიგნთა ფონდიდან, რომლითაც უნდა იხელმძღვანელონ სტუდენტებმა.

პრეზენტაცია - სტუდენტები ვალდებული არიან  მოიძიონ რელევანტური მასალა წინასწარ მოცემულ საკითხზე და წარმოადგინონ სლაიდ-შოუს სახით. პრეზენტაცია შეიძლება წარმოდგენილ იქნას როგორც ინდივიდუალურად, ისე ჯგუფურად.

	პროგრამის სტრუქტურა

	საბაკალავრო პროგრამა „სასურსათო ტექნოლოგია“ მოიცავს 2 მოდულს: 

1. საკვები პროდუქტების ტექნოლოგია - 115 კრედიტი (სპეციალობის სავალდებულო კურსები - 105 კრედიტი, სპეციალობის არჩევითი კურსები 10 კრედიტი);

2. სასურსათო საქონელმცოდნეობა და ექსპერტიზა - 125 კრედიტი (სპეციალობის სავალდებული - 120 კრედიტი, სპეციალობის არჩევითი -  5 კრედიტი).

იხ დანართი 1.

	სტუდენტის ცოდნის შეფასების სისტემა და კრიტერიუმები/

	საგანმანათლებლო პროგრამაში გამოყენებული შეფასების სისტემა შეესაბამება საქართველოს  განათლებისა  და  მეცნიერების  მინისტრის  2007  წლის 5 იანვრის  №3  ბრძანების  “უმაღლესი საგანმანათლებლო პროგრამების კრედიტების გაანგარიშების წესს” (2016 წლის 1 სექტემბრის მდგომარეობით). 

კრედიტის მიღება შესაძლებელია მხოლოდ სტუდენტის მიერ სილაბუსით დაგეგმილი სწავლის შედეგების მიღწევის შემდეგ;

შეფასების სისტემა:


ა) ხუთი სახის დადებითი შეფასება:

ა.ა) (A) ფრიადი - მაქსიმალური შეფასების 91% და მეტი;

ა.ბ) (B) ძალიან კარგი - მაქსიმალური შეფასების 81-90%;

ა.გ) (C) კარგი - მაქსიმალური შეფასების 71-80%;
ა.დ) (D) დამაკმაყოფილებელი - მაქსიმალური შეფასების 61-70%;
ა. ე) (E) საკმარისი -  მაქსიმალური შეფასების 51-60%;

ბ) ორი სახის უარყოფითი შეფასება:

ბ.ა) (FX) ვერჩააბარა - მაქსიმალური შეფასების 41-50%, რაც ნიშნავს, რომ სტუდენტს ჩასაბარებლად მეტი მუშაობა სჭირდება და ეძლევა დამოუკიდებელი მუშაობით დამატებით გამოცდაზე ერთხელ გასვლის უფლება.

ბ.ბ) (F) ჩაიჭრა - მაქსიმალური შეფასების 40% და ნაკლები, რაც ნიშნავს,რომ სტუდენტის მიერ ჩატარებული სამუშაო არ არის საკმარისი და მას საგანი ახლიდან აქვს შესასწავლი.

საგანმანათლებლო პროგრამის სასწავლო კომპონენტში, FX-ის მიღების შემთხვევაში  დამატებითი გამოცდა დაინიშნება დასკვნითი გამოცდის შედეგების გამოცხადებიდან არანაკლებ 5 დღეში.

სასწავლო კურსის მაქსიმალური შეფასება 100 ქულის ტოლია.

სტუდენტის გაწეული შრომის შეფასება გარკვეული შეფარდებით ითვალისწინებს:


ა) შუალედურ შეფასებას;


ბ) დასკვნით შეფასებას.

დასკვნითი გამოცდა არ უნდა შეფასდეს 40 ქულაზე მეტით.

შუალედური შეფასებების კომპონენტებში მინიმალური კომპეტენციის ზღვარი ჯამურად შეადგენს არანაკლებ 18 ქულას; დასკვნით გამოცდაზე სტუდენტის მიერ მიღებული შეფასების მინიმალური ზღვარი შეადგენს 15 ქულას.
საგანმანათლებლო პროგრამის სასწავლო კომპონენტში, FX-ის მიღების შემთხვევაში  დამატებითი გამოცდა დაინიშნება დასკვნითი გამოცდის შედეგების გამოცხადებიდან არანაკლებ 5 დღეში.

სტუდენტის მიერ დამატებით გამოცდაზე მიღებულ შეფასებას არ ემატება დასკვნით შეფასებაში მიღებული ქულათა რაოდენობა. დამატებით გამოცდაზე მიღებული შეფასება არის დასკვნითი შეფასება და აისახება საგანმანათლებლო პროგრამის სასწავლო კომპონენტის საბოლოო შეფასებაში. დამატებით გამოცდაზე მიღებული შეფასების გათვალისწინებით საგანმანათლებლო კომპონენტის საბოლოო შეფასებაში 0-50 ქულის მიღების შემთხვევაში, სტუდენტს უფორმდება შეფასება F-0 ქულა.
სასწავლო კურსში სტუდენტის მიღწევების შეფასების დამატებითი კრიტერიუმები განისაზღვრება შესაბამისი სილაბუსით.

	დასაქმების სფეროები

	კვების მრეწველობის მცირე და დიდი საწარმოები, სპეციალიზირებული საამქროები, ფირმები, კერძო კომპანიები: წისქვილ-ქარხნები, პურ-ფუნთუშეულის, საკონდიტროს, მაკარონის, ხორცისა და რძის გადამამუშავებელი,  ღვინის, ლუდის, სპირტის, ლიმონათის და სხვა მრავალპროფილიანი კვების საწამოები.

სავაჭრო და საზოგადოებრივი კვების ობიექტებთან არსებული საამქროები, რესტორნები,   კაფეები, სწრაფი კვების ობიექტები, სასაუზმეები,  სასტუმროები და ”გესთ ჰაუსები”, დასასვენებელი სახლები, საკურორტო და ტურისტული,  გამაჯანსაღებელი და გასართობი კომპლექსები;                                                                                                        სპეციალიზირებულ-დარგობრივი, სასერტიფიკაციო და კვლევითი ლაბორატორიები,    მონიტორინგის უწყებები და ორგანიზაციები. 

სურვილის შემთხვევაში კურსდამთავრებულს შეუძლია სწავლის გაგრძელება მაგისტრატურაში. 

	სწავლისათვის აუცილებელი დამხმარე პირობები/რესურსები

	სწავლების პროცესის სრულყოფლად წარმართვის მიზნით გაფორმებულია მემორანდუმები შემდეგ საწარმოებთან: „სასურსათო ტექნოლოგიის“ საბაკალავრო პროგრამის განვითარების მიზნით, სასურსათო ტექნოლოგიებში ცალკეული ლაბორატორიული მეცადინეობების, სასწავლო, საწარმოო  პრაქტიკებისა  და სწავლების მეორე და მესამე საფეხურზე კვლევითი სამუშაოების ჩასატარებლად გთხოვთ, გაფორმებულია  მემორანდუმები ქვემოთ ჩამოთვლილ საწარმოებთან და ორგანიზაციებთან:

1. სურსათის ეროვნული სააგენტო 

2. შპს „ონიმა“ 

3. შპს „ექსტრა მითი“ 

4. შპს „ათინათი“

5. შპს გოგნის წმინდა გიორგის მამათა მონასტრის რძისა და რძის პროდუქტების საწარმო 

6. შპს „იბერია 2012“  

7. შპს „გიკო“   

8. შპს „ალატი“ 

9. შპს „ბარამბო“ 

10. შპს „ლიდერი“ 

11. შპს „აია“ - დირექტორი 

12. შპს „სანაპირო“ 

13. შპს „ქუთაისი“ 

	


დანართი 1.

საბაკალავრო პროგრამის სტრუქტურა.
	№
	კურსი
	სთ/კვ
	 ლ./ჯგმ./ლაბ./ინდ/გამ.
	კრედიტების 

რაოდენობა
	სემესტრი

	
	
	
	
	
	I
	II
	III
	IV
	V
	VI
	VII
	VIII

	საუნივერსიტეტო სავალდებულო კურსები (15 კრედიტი)

	1.
	უცხო ენა-1
	4
	0.60.0.67.3
	5
	5
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	უცხო ენა-2
	4
	0.60.0.67.3
	5
	
	5
	
	
	
	
	
	

	3.
	უცხო ენა-3
	4
	0.60.0.67.3
	5
	
	
	5
	
	
	
	
	

	საფაკულტეტო სავალდებულო კურსები  (95 კრედიტი)

	1.
	უმაღლესი მათემატიკა-1

(მათემატიკური ანალიზი)
	3
	15.30.0.77.3
	5
	5
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	უმაღლესი მათემატიკა-2

(ინტეგრალური და დიფერენციალური განტოლებები)
	3
	15.30.0.77.3
	5
	
	5
	
	
	
	
	
	

	3.
	უმაღლესი მათემატიკა-3

(მათემატიკური სტატისტიკა და ალბათობის თეორია)
	3
	15.30.0.77.3
	5
	
	
	5
	
	
	
	
	

	4.
	ინფორმატიკა და საინფორმაციო ტექნოლოგიები
	3
	0.30.0.92.3
	5
	5
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	ფიზიკა-1
	3
	15.15.15.77.3
	5
	5
	
	
	
	
	
	
	

	6.
	ფიზიკა-2
	1,5
	7,5. 7,5. 7,5.37.3
	2,5
	
	2,5
	
	
	
	
	
	

	7.
	ზოგადი და არაორგანული ქიმია-1
	3
	15.0.30.77.3
	5
	5
	
	
	
	
	
	
	

	8.
	ზოგადი და არაორგანული ქიმია-2
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	5
	
	
	
	
	
	

	9.
	ორგანული და მმნ ქიმია-1
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	5
	
	
	
	
	

	10.
	ორგანული და მმნ ქიმია-2
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	
	5
	
	
	
	

	11.
	საინჟინრო ტექნოლოგიები-1

(ტექნოლოგიების განვითარების ისტორია)
	1,5
	22,5.0.0.37.3
	2,5
	
	2,5
	
	
	
	
	
	

	12.
	საინჟინრო ტექნოლოგიები-2

(ზოგადი ქიმიური ტექნოლოგია)
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	5
	
	
	
	
	

	13.
	ფიზ.კოლოიდური ქიმია
	3
	15.15.15.77.3
	5
	
	
	5
	
	
	
	
	

	14.
	ანალიზური ქიმია
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	
	5
	
	
	
	

	15. 
	საინჟინრო გრაფიკა
	3
	15.0.30.77.3
	5
	5
	
	
	
	
	
	
	

	16. 
	გამოყენებითი მექანიკა

	3
	15.15.15.77.3
	5
	
	
	
	5
	
	
	
	


	17. 
	მეტროლოგია  და სტანდარტიზაცია
	3
	15.15.15.77.3
	5
	
	5
	
	
	
	
	
	

	18.
	ელექტრო ტექნიკა და ელექტრონიკის საფუძვლები
	3
	15.15.15.77.3
	5
	
	
	
	5
	
	
	
	

	19.
	  მენეჯმენტი-1
	3
	15.30.0.77.3
	5
	
	
	
	
	5
	
	
	

	20.
	  მენეჯმენტი-2
	3
	15.30.0.77.3
	5
	
	
	
	
	
	5
	
	

	საფაკულტეტო არჩევითი კურსები (15კრედიტი)

	1.
	ქართული ენის სტილისტიკა და მეტყველების კულტურა
	3
	0.45.0.77.3
	5
	
	5
	
	
	
	
	
	

	2.
	ფილოსოფია
	3
	30.15.0.77.3
	5
	
	5
	
	
	
	
	
	

	3.
	პოლიტოლოგია
	3
	30.15.0.77.3
	5
	
	
	5
	
	
	
	
	

	4.
	საქართველოს ისტორია
	3
	30.15.0.77.3
	5
	
	
	5
	
	
	
	
	

	5. 
	არაბული ენა
	3
	0.45.0.77.3
	5
	
	
	
	5
	
	
	
	

	6.
	საგანგებო სიტუაციები და სამოქალაქო თავდაცვა
	3
	30.15.0.77.3
	5
	
	
	
	5
	
	
	
	

	სპეციალიზაციის მოდული 1. საკვები პროდუქტების ტექნოლოგია

	სპეციალობის  სავალდებულო კურსები (105 კრედიტი)

	1
	ტექნიკური ბიოქიმია
	6
	30.0.60.157.3
	10
	
	
	
	
	10
	
	
	

	2
	კვების მრეწველობის პროცესები
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	
	
	5
	
	
	

	3
	კვების ფიზიოლოგია, ჰიგიენა და სანიტარია
	3
	15.30.0.77.3
	5
	
	
	
	
	5
	
	
	

	4
	სასურსათო ნედლეულის საქონელმცოდნეობა
	3
	15.30.0.77.3
	5
	
	
	
	
	5
	
	
	

	5
	ტექნიკური მიკრობიოლოგია
	6
	30.0.60.157.3
	10
	
	
	
	
	
	10
	
	

	6
	კვების მრეწველობის მოწყობილობები
	3
	15.15.15.77.3
	5
	
	
	
	
	
	5
	
	

	7
	კვების ქიმია
	6
	30.0.60.157.3
	10
	
	
	
	
	
	10
	
	

	8
	ფქვილოვანი ნაწარმის ტექნოლოგია
	6
	15.0.75.157.3
	10
	
	
	
	
	
	
	10
	

	9
	შაქროვანი ნაწარმის ტექნოლოგია
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	
	5

	10
	ხორცის  და რძის პროდუქტების  ტექნოლოგია
	6
	15.0.75.157.3
	10
	
	
	
	
	
	
	 10
	

	11


	ალკოჰოლიანი   და უალკოჰოლო სასმელების ტექნოლოგია-1
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	5
	

	12
	ალკოჰოლიანი   და უალკოჰოლო სასმელების ტექნოლოგია-2
	1.5
	7.5.0.15.37.3
	2,5
	
	
	
	
	
	
	
	2,5

	13
	საზოგადოებრივი კვების პროდუქტების ტექნოლოგია
	4.5
	22.5.0.45.117.3
	7,5
	
	
	
	
	
	
	
	7,5

	14
	ბიოტექნოლოგია
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	
	5

	15
	სასწავლო პრაქტიკა
	3
	0.100.023.2
	5
	
	
	
	5
	
	
	
	


	16
	საწარმოო პრაქტიკა
	3
	0.50.0.73.2
	5
	
	
	
	
	
	
	
	5

	                                                                                   სპეციალობის არჩევითი კურსები (10 კრედიტი)

	17
	სასიცოცხლო უსაფრთხოება
	3
	15.30.0.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	5
	

	18
	სამაცივრო ტექნიკა
	3
	15.0.30.77. 3
	5
	
	
	
	
	
	
	5
	

	19
	კვების პროდუქტების ზოგადი ტექნოლოგია
	3
	15.0.30.77. 3


	5
	
	
	
	
	
	
	5
	

	20
	კვების პროდუქტების
 სტანდარტიზაცია და სერტიფიკაცია
	3
	15.30.0.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	5
	

	21
	სამკურნალო-პროფილაქტიკური კვება
	3
	15.30.0.77.3 


	5
	
	
	
	
	
	
	
	5

	22
	კვების სერვისი და ორგანიზაცია სასტუმროებსა და ტურისტულ კომპლექსებში
	3
	15.30.0.77. 3

	5
	
	
	
	
	
	
	
	5

	23
	სასურსათო პროდუქტების შენახვა და ტრანსპორტირება 
	3
	15.30.0.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	
	5

	24
	კვების საწარმოთა დაგეგმარების პრინციპები
	3
	15.30.0.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	
	5


სპეციალიზაციის მოდული: 2. სასურსათო საქონელმცოდნეობა და ექსპერტიზა
პროგრამის სავალდებულო კურსები (120 კრედიტი)

	1
	საბუღალტრო აღრიცხვა და აუდიტი
	3
	15.30.0.77.3
	5
	
	
	
	
	5
	
	
	

	2
	საქონელმცოდნეობის თეორიული საფუძვლები-1
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	
	
	5
	
	
	

	3
	საქონელმცოდნეობის თეორიული საფუძვლები-2
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	
	
	
	5
	
	

	4
	ტექნიკური ბიოქიმია
	6
	30.0.60.157.3
	10
	
	
	
	
	10
	
	
	

	5
	ტექნიკური მიკრობიოლოგია
	6
	30.0.60.157.3
	10
	
	
	
	
	
	10
	
	

	6
	ხორცის პროდუქტების საქონელმცოდნეობა  და ექსპერტიზა
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	5
	

	7
	რძის პროდუქტების საქონელმცოდნეობა და ექსპერტიზა
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	5
	

	8
	მარცვლის გადამუშავების პროდუქტების საქონელმცოდნეობა  და ექსპერტიზა
	6
	30.0.60.157.3
	10
	
	
	
	
	
	10
	
	

	9
	შაქროვანი ნაწარმის საქონელმცოდნეობა  და ექსპერტიზა
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	5
	

	10
	კვების ფიზიოლოგია, ჰიგიენა და სანიტარია
	3
	15.30.0.77.3
	5
	
	
	
	
	5
	
	
	

	11
	საზ.კვების პროდუქტების ექსპერტიზა
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	5
	

	12
	სასმელების საქონელმცოდნეობა და ექსპერტიზა
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	5
	

	13
	კვების პროდუქტების შესაფუთი მასალების და ტარა
	3
	15.30.0.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	
	5


	14
	კვების პროდუქტების შენახვა და ტრანსპორტირება
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	
	5

	15
	კონსერვების საქონელმცოდნეობა ექსპერტიზა
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	
	5

	16
	ხილისა და ბოსტნეულის საქონელმცოდნეობა და ექსპერტიზა
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	
	5

	17
	საწარმოო პრაქტიკა
	3
	0.50.0.73.2
	5
	
	
	
	
	
	
	
	5

	სპეციალიზაციის არჩევითი კურსები (5კრედიტი)

	18
	საკვები დანამატები

	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	
	5

	19
	კვების პროდუქტების სტანდარტიზაცია და სერტიფიკაცია
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	
	5

	20
	სასურსათო უსაფრთხოება
	3
	15.0.30.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	5
	

	21
	კვების საწარმოთა დაგეგმარების პრინციპები
	3
	15.30.0.77.3
	5
	
	
	
	
	
	
	5
	


        გამოყენებულ შემოკლებათა განმარტება:          

                                               სკ - საათი კვირაში     

                                              ლ/ჯმ/ლაბ/ინდ./ გამ- ლექცია/ჯგუფში მუშაობა/ლაბორატორიული/
                                                ინდივიდუალური/შუალედური და დასკვნითი გამოცდა
დანართი 2

	№
	კურსის დასახელება
	კომპეტენციები

	
	
	ცოდნა და გაცნობიერება
	ცოდნის პრაქტიკაში გამოყენების უნარი
	დასკვნის გაკეთების უნარი
	კომუნიკაციის უნარი
	სწავლის უნარი
	ღირებულებები

	

	1
	უცხო ენა-1
	
	
	
	
	
	

	2
	უცხო ენა-2
	
	
	
	
	
	

	3
	უცხო ენა-3
	
	
	
	
	
	

	4
	უმაღლესი მათემატიკა-1

(მათემატიკური ანალიზი)
	X
	X
	
	
	X
	

	5
	უმაღლესი მათემატიკა-2

(ინტეგრალური და დიფერენციალური განტოლებები)
	X
	X
	
	
	X
	

	6
	უმაღლესი მათემატიკა-3

(მათემატიკური სტატისტიკა და ალბათობის თეორია)
	X
	X
	
	
	X
	

	7
	ინფორმატიკა და საინფორმაციო ტექნოლოგიები
	X
	
	
	
	
	

	8
	ფიზიკა-1
	X
	X
	X
	
	X
	

	9
	ფიზიკა-2
	X
	X
	X
	
	X
	

	10
	ზოგადი და არაორგანული ქიმია-1
	X
	X
	
	
	
	

	11
	ზოგადი და არაორგანული ქიმია-2
	X
	X
	
	
	
	

	12
	ორგანული და მმნ ქიმია-1
	X
	X
	
	
	X
	

	13
	ორგანული და მმნ ქიმია-2
	X
	X
	
	
	X
	

	14
	საინჟინრო ტექნოლოგიები-1

(ტექნოლოგიების განვითარების ისტორია)
	X
	X
	
	X
	X
	X

	15
	საინჟინრო ტექნოლოგიები-2

(ზოგადი ქიმიური ტექნოლოგიები)
	X
	X
	X
	
	X
	X

	16
	ფიზ.კოლოიდური ქიმია
	X
	X
	
	
	
	

	17
	ანალიზური ქიმია
	X
	X
	
	
	
	

	18
	საინჟინრო გრაფიკა
	X
	X
	
	
	
	

	19
	გამოყენებითი მექანიკა
	X
	X
	
	
	
	

	20
	მეტროლოგია  და სტანდარტიზაცია
	X
	X
	X
	X
	
	X

	21
	ელექტრო ტექნიკა და ელექტრონიკის საფუძვლები
	X
	X
	X
	
	
	

	22
	მენეჯმენტი-1
	X
	X
	
	
	
	

	23
	მენეჯმენტი-2
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	24
	ქართული ენის სტილისტიკა და მეტყველების კულტურა
	X
	X
	
	
	
	

	25
	ფილოსოფია
	X
	X
	X
	X
	
	


	26
	პოლიტოლოგია
	X
	X
	
	
	X
	X

	27
	საქართველოს ისტორია
	X
	X
	
	
	X
	X

	28
	არაბული ენა
	X
	X
	
	X
	
	

	29
	საგანგებო სიტუაციები და სამოქალაქო თავდაცვა
	
	X
	
	
	
	

	მოდული 1. საკვები პროდუქტების ტექნოლოგია

	1
	ტექნიკური ბიოქიმია
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	2
	კვების მრეწველობის პროცესები
	X
	X
	
	
	
	

	3
	კვების ფიზიოლოგია, ჰიგიენა და სანიტარია
	X
	X
	X
	
	
	

	4
	სასურსათო ნედლეულის საქონელმცოდნეობა
	X
	X
	X
	
	X
	X

	5
	ტექნიკური მიკრობიოლოგია
	X
	X
	X
	X
	
	

	6
	კვების მრეწველობის მოწყობილობები
	X
	X
	
	
	
	

	7
	კვების ქიმია
	X
	X
	X
	
	X
	

	8
	ფქვილოვანი ნაწარმის ტექნოლოგია
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	9
	შაქროვანი ნაწარმის ტექნოლოგია
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	10
	ხორცის  და რძის პროდუქტების  ტექნოლოგია
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	11
	ალკოჰოლიანი   და უალკოჰოლო სასმელების ტექნოლოგია-1
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	12
	ალკოჰოლიანი   და უალკოჰოლო სასმელების ტექნოლოგია-2
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	13
	საზოგადოებრივი კვების პროდუქტების ტექნოლოგია
	X
	X
	X
	X
	
	X

	14
	ბიოტექნოლოგია
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	15
	სასწავლო პრაქტიკა
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	16
	საწარმოო პრაქტიკა
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	17
	სასიცოცხლო უსაფრთხოება
	X
	X
	X
	
	X
	

	18
	სამაცივრო ტექნიკა
	X
	X
	X
	
	
	

	19
	კვების პროდუქტების ზოგადი ტექნოლოგია
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	20
	კვების პროდუქტების
 სტანდარტიზაცია და სერტიფიკაცია
	X
	X
	X
	
	X
	X

	21
	სამკურნალო-პროფილაქტიკური კვება
	X
	X
	
	
	
	X

	22
	კვების სერვისი და ორგანიზაცია სასტუმროებსა და ტურისტულ კომპლექსებში
	X
	X
	
	X
	X
	X


	23
	კვების საწარმოთა დაგეგმარების პრინციპები
	X
	
	
	X
	X
	X

	24
	სასურსათო პროდუქტების შენახვა და ტრანსპორტირება 
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	მოდული 2. სასურსათო საქონელმცოდნეობა და ექსპერტიზა

	1
	საბუღალტრო აღრიცხვა და აუდიტი
	X
	X
	X
	X
	
	X

	2
	საქონელმცოდნეობის თეორიული საფუძვლები-1
	X
	X
	X
	
	X
	X

	3
	საქონელმცოდნეობის თეორიული საფუძვლები-2
	X
	X
	X
	
	X
	X

	4
	ტექნიკური ბიოქიმია
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	5
	ტექნიკური მიკრობიოლოგია
	X
	X
	X
	X
	
	

	6
	ხორცის პროდუქტების საქონელმცოდნეობა  და ექსპერტიზა
	X
	X
	X
	
	X
	

	7
	რძის პროდუქტების საქონელმცოდნეობა და ექსპერტიზა
	X
	X
	X
	
	X
	

	8
	მარცვლის გადამუშავების პროდუქტების საქონელმცოდნეობა  და ექსპერტიზა
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	9
	შაქროვანი ნაწარმის საქონელმცოდნეობა  და ექსპერტიზა
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	10
	კვების ფიზიოლოგია, ჰიგიენა და სანიტარია
	X
	X
	X
	
	
	

	11
	საზ.კვების პროდუქტების ექსპერტიზა
	X
	X
	X
	X
	
	X

	12
	სასმელების საქონელმცოდნეობა და ექსპერტიზა
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	13
	კვების პროდუქტების შესაფუთი მასალების და ტარა
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	14
	კვების პროდუქტების შენახვა და ტრანსპორტირება
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	15
	კონსერვების საქონელმცოდნეობა ექსპერტიზა
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	16
	ხილისა და ბოსტნეულის საქონელმცოდნეობა და ექსპერტიზა
	X
	X
	X
	X
	X
	

	17
	საწარმოო პრაქტიკა
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	18
	საკვები დანამატები
	X
	X
	X
	X
	X
	X


	19
	კვების პროდუქტების სტანდარტიზაცია და სერტიფიკაცია
	X
	X
	X
	
	X
	X

	20
	სასურსათო უსაფრთხოება
	X
	X
	X
	X
	X
	X
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