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კურიკულუმი

	პროგრამის დასახელება
	სასურსათო ტექნოლოგია

Food technology

	მისანიჭებელი აკადემიური ხარისხი/
კვალიფიკაცია
	სასურსათო ტექნოლოგიის მაგისტრი

Master  of food technology

	ფაკულტეტის დასახელება
	საინჟინრო-ტექნოლოგიური

	პროგრამის ხელმძღვანელი/ხელმძღვანელები/

კოორდინატორი
	მარია  სილაგაძე   –   ტექნიკის მეცნიერებათა დოქტორი, პროფესორ-ემერიტუსი                                                            

ელიზა ფრუიძე  –  ტექნიკის მეცნიერებათა კანდიდატი,  ასოცირებული პროფესორი 

	პროგრამის ხანგრძლივობა/მოცულობა (სემესტრი, კრედიტების რაოდენობა)
	პროგრამის მოცულობა:  120 ECST კრედიტი . 

1 ECST კრედიტს შეესაბამება 25 საათი.

	სწავლების ენა
	ქართული

	პროგრამის შემუშავებისა და განახლების თარიღები;
	შემუშავებულია: 2011 წლის დეკემბერი, აკრედიტებულია: 19.04.2012; განახლებულია: 2017 წლის სექტემბერი;

	პროგრამაზე დაშვების წინაპირობები (მოთხოვნები)

	    პროგრამაზე დაშვების  წინაპირობაა: 

-   ბაკალავრის კვალიფიკაცია (ან მისი ექვივალენტი);

-  ერთიანი ეროვნული სამაგისტრო  გამოცდა;

-  საუნივერსიტეტო გამოცდა სპეციალობაში.

	პროგრამის მიზნები

	სამაგისტრო  პროგრამის მიზანია  მოამზადოს მაღალკვალიფიციური,  კონკურენტუნარიანი და საერთაშორისო სტანდარტებზე ორიენტირებული სპეციალისტები სასურსათო ტექნოლოგიების ღრმა ცოდნითა და დარგობრივი კომპენტენციებით, რომელსაც ექნება სისტემური ცოდნა  დარგობრივ უახლესი ტექნოლოგიების, ნედლეულისა და მოწყობილობების შესახებ და ასევე   სამეცნიერო-კვლევითი მუშაობის პრაქტიკული ჩვევები.



	სწავლის შედეგები  ( ზოგადი და დარგობრივი კომპეტენციები)

სასურსათო ტექნოლოგიის მაგისტრის კვალიფიკაცია ენიჭება სტუდენტს, რომელსაც გააჩნია უმაღლესი განათლების კვალიფიკაციათა აღმწერით განსაზღვრული სწავლების მეორე საფეხურზე მისაღწევი ცოდნის, უნარებისა და ღირებულებების შესაბამისი დონე. 
სასურსათო ტექნოლოგიის მაგისტრები კომპეტენციების ფარგლებში შეძლებენ:

· კვების მრეწველობის დარგობრივ საწარმოებში ცალკეული ტექნოლოგიური პროცესების დაგეგმვას და სრული ტექნოლოგიური ციკლის დამოუკიდებლად   მართვას;

· კვების პროდუქტების წარმოებაში გამოყენებული ნედლეულის, ნახევარფაბრიკატებისა და მზა ნაწარმის ტექნო-ქიმიურ კონტროლს;
· კონსტრუქციისა და მუშაობის პრინციპის გათავლისწინებით კვების საწარმოთა ძირითადი მოწყობილობების შერჩევას და  მათ ექსპლოატაციას; 
· ახალი სანედლეულო რესურსების გამოვლენას, შეფასებას და მიღებული კლევითი უნარ-ჩვევების გამოყენებით უსაფრთხო პროდუქციის წარმოებას;

·  შეძენილი თეორიული ცოდნის პრაქტიკაში გადატანას, დარგის პრობლემების განსაზღვრას, მათი გადაჭრის გზების ძიებას და მიღებული გადაწყვეტილებების დასაბუთებას;

· საწარმოო ტექნოლოგიის მუდმივ განახლებას და განვითარებას სხვადასხვა ასპექტების  (გარემოს დაცვა, ხარისხის უზრუნველყოფა, უსაფრთხოება და ა.შ) გათვალისწინებით.
სწავლის შედეგების მიღწევა შესაძლებელია სტუდენტისათვის სწავლების  პროცესის ისეთი ორგანიზებით, რომელიც უზრუნველყოფს:

•
სასწავლო პროგრამის თავისუფალი შერჩევის უფლებას;

•
ძირითადი სპეციალობის საბაზისო კურსების ღრმად და საფუძვლიანად დაუფლებას;

•
არანაკლებ ერთი უცხო ენის შესწავლას უცხოელებთან თავისუფალი კომუნიკაციის დონეზე;

•
წერითი და ვერბალური კომუნიკაციის უნარ-ჩვევების შეძენას;

•
პროფესიული პრაქტიკის გავლას და პროფესიული გამოცდილების მიღებას კვების მრეწველობის კერძო ფირმებსა და საწარმოებში, არასამთავრობო ორგანიზაციებში, ბიზნეს სტრუქტურებში, საერთაშორისო ორგანიზაციების სტრუქტურებში, ფირმებსა და სავაჭრო ორგანიზაციებში, საბაჟოებზე, თვითდაფინანსების საფუძველზე შესაძლებელია პრაქტიკის გავლა უცხოეთში.

	ცოდნა და გაცნობიერება


	· იცის სასურსათო ტექნოლოგიების მეცნიერულ საფუძვლები-მიკრობიოლოგიური, ბიოქიმიური, კოლოდური, ბიოტექნოლოგიური, თერმოდინამიკური  და სხვა კანონზომიერებები, რომლებსაც ეფუძნება კვების პროდუქტების წარმოება; 
· იცის კვების პროდუქტების წარმოების სისტემური კვლევის მეთოდები და პრინციპები და შეუძლია ტექნოლოგიური სისტემის ორგანიზაცია;
· იცნობს სისტემური ანალიზის ზოგად სტრატეგიას და ტექნოლოგიური სისტემების მოდელებს. მათი ანალიზისა და სინთეზის საფუძველზე შეუძლია ოპტიმიზაციის ამოცანების გადაჭრა;
· შეუძლია ადგილობრივი  ნედლეულის მოძიება და აცნობიერებს, რომ მისი გადამუშავებით შექმნილი სასურსათო პროდუქცია მრავალფეროვანს გახდის სამომხმარებლო ბაზარს და ხელს შეუწყობს ქვეყნის ეკონომოკურ აღორძინებას;
· ფლობს  კვების პროდუქტის წარმოების ტრადიციულ და ინოვაციურ ტექნოლოგიებს; აცნობიერებს მათ  უპირატესობებსა და ნაკლოვან მხარეებს.
· იცის ცალკეული კვების პროდუქტების წარმოების დროს მიმდინარე გარდაქმნები და აცნობიერებს სხვადასხვა ფაქტორების გავლენას ტექნოლოგიური პროცესის მიმდინარეობაზე.
· იცნობს ჯანსაღი კვების თანამედროვე ასპექტებს კვების პროდუქტების უვნებლობის საკითხებს,  კვების პროდუტებში ხელოვნურად ან შემთხვევით მოხვედრილ მავნე ნივთიერებებს, მათ წყაროებს, გავლენას ადამიანის ორგანიზმზე და მათი გაუვნებელყოფის ტექნოლოგიურ ხერხებს.

· იცნობს კვების პროდუქტების  სანიტარულ-მიკრობიოლიგიური შეფასების მაჩვენებლებს და ფლობს მათი განსაზღვრის მეთოდებს; საკვები პროდუქტების გაფუჭების გამომწვევ მიზეზებს;

·  ფლობს კვების მრეწველობაში გამოყენებულ კვლევის თანამედროვე მეთოდებს;
· იცნობს კვების მრეწველობის სხვადასხვა მცირე საწარმოთა დაგეგმარებისა და ორგანიზაციის პრინციპებს; დაუფლებულია საპატენტო საქმეს და იცის ნოვატორული წინადადების ინტელექტუალური საკუთრების დაცვის მექანიზმი

	ცოდნის პრაქტიკაში გამოყენების უნარი
	· შეუძლია სხვადასხვა კვების პროდუქტების                  (მარცვალი, პურ-ფუნთუშეული, მაკარონი, საკონდიტრო, ხორცი და ხორცპროდუქტები, რძე და რძის პროდუქტები, ალკოჰოლიანი და უალკოჰოლო სასმელები, სამკურნალო -პროფილაქტიკური და საზოგადოებრივი კვების პროდუქტები)  წარმოების ცალკეული ტექნოლოგიური პროცესების დაგეგმვა და სრული ტექნოლოგიური ციკლის დამოუკიდებლად   მართვა;
· შეუძლია საწარმოში შემოსული ნედლეულის ტექნოლოგიური თვისებების განსაზღვრა და მონაცემებზე დაყრდნობით საწარმოო პროცესების რეგლამენტების კორექტირება;
· შეუძლია კვლევის თანამედროვე მეთოდების გამოყენებით ნედლეულის, ნახევარფაბრიკატებისა და მზა ნაწარმის ხარისხის კონტროლი;
· საწარმოო პროგრამის შესაბამისად ანგარიშობს მზა ნაწარმის გამოსავლიანობას და საწარმოო რეცეპტურებს;
· შეუძლია სასურსათო პრდუქტთა საწარმოების ტექნოლოგიური მოწყობილობების შერჩევა, ექსპლოატაციის პირობებისა და უსაფრთხოების დაცვა; 

· შეუძლია საწარმოო კონტროლის    ახალი, ორიგინალური გზების ძიება, მათ შორის კვლევის დამოუკიდებლად განხორციელება და მიღებული შედეგების ტექნოლოგიურ პროცესში გამოყენება;
· შეუძლია ახალ რაციონალურ წინადადებაზე საპატენტო განაცხადის მომზადება.

	დასკვნის უნარი


	· ტექნოლოგიური პროცესის მიმდინარეობაზე სხვადასხვა ფაქტორების ზემოქმედების შესწავლის საფუძველზე შეუძლია კვალიფიციური დასკნების გაკეთება და   კვების პროდუქტების წარმოების  ტექნოლოგიური რეგლამენტების რეგულირება და მართვა;
· შეუძლია  სასურსათო ტექნოლოგიების  პრობლემების გადასაწყვეტად მონაცემების მოძიება, მათი კრიტიკული ანალიზი, 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.

	კომუნიკაციის უნარი
	· შეუძლია  ქართულ და უცხოურ ენებზე კომუნიკაცია აკადემიურ თუ პროფესიულ საზოგადოებასთან;

·  შეუძლია  თავისი ნაშრომისა და დასკვნების საჯარო წარმოდგენა,  დასაბუთება და დაცვა  ზეპირი და წერილობითი სახით მშობლიურ და უცხოურ ენებზე;  
· თანამედროვე საინფორმაციო და საკომუნიკაციო ტექნოლოგიების გამოყენებით შეუძლია მოიპოვოს ინფორმაცია   საერთაშორისო წამყვანი ფირმების პროგრესული ტექნოლოგიებისა და საწარმოსათვის საინტერესო საკითხების შესახებ;
· ბაზრებთან თანამშრომლობის მიზნით შეუძლია კავშირის დამყარება პარტნიორებთან როგორც ქვეყნის შიგნით, ასევე საზღვარგარეთ.
· აქვს დარგობრივ სფეროში წერილობითი ანგარიშის მომზადების უნარი.

	სწავლის უნარი
	· აცნობიერებს   სწავლის პროცესის თავისებურებებს და მათი გათვალისწინებით შეუძლია სწავლის პროცესის სწორი დაგეგმვა და დამოუკიდებლად წარმართვა;

· თეორიაზე დაყრდნობით მაგისტრანტები განივითარებენ ანალიზისა და კრიტიკული აზროვნების უნარს,  დაეუფლებიან კვლევის პრინციპებს,  რაც დაეხმარება მათ ისეთი პრაქტიკული საქმიანობის განხორციელებაში, როგორიცაა სამეცნიერო კვლევებში მონაწილეობა და სწავლის გაგრძელების განსაზღვრა სწავლების შემდგომ საფეხურზე.

	ღირებულებები
	· პროფესიულ საქმიანობაში ხელმძღვანელობს აკადემიური პატიოსნებისა და სამართლიანობის პრინციპებით. 
· აცნობიერებს ადამიანის ჯანსაღი ცხოვრების წესსა და სურსათის ეკოლოგიური უსაფრთხოების პრობლემების აქტუალობას და ითვალისწინებს   პროფესიული და კვლევითი მუშაობის  პროცესში.

	სწავლების მეთოდები

	პროგრამის განხორციელებისას აპრობირებული და დანერგილია  სწავლების ტრადიციული ფორმები-ლექცია, ლაბორატორიული და პრაქტიკული მუშაობა, რომლებზეც გამოიყენება სწავლების აქტიური  მეთოდები:  დისკუსია,  კითხვა–პასუხის სესია, კვლევითი ჯგუფი,  პრეზენტაცია.

	პროგრამის სტრუქტურა

	სამაგისტრო პროგრამა „სასურსათო ტექნოლოგია“ მოიცავს შემდეგ კურსებს:  (სულ 120 კრედიტი)

საუნივერსიტეტო სავალდებულო კურსები
- 10 კრედიტი

საუნივერსიტეტო არჩევითი კურსები 
- 10 კრედიტი

სპეციალობის სავალდებულო კურსები
- 70 კრედიტი

სპეციალიზაციის კურსები
- 30 კრედიტი.

პროგრამა ითვალისწინებს სამაგისტრო ნაშრომის შესრულებას. სამაგისტრო ნაშრომი  წარმოადგენს სამეცნიერო-კვლევითი შინაარსის გამოსაშვებ საკვალიფიკაციო სამუშაოს. იგი უნდა შეესაბამებოდეს მეცნიერებისა და კონკრეტული დარგის განვითარების თანამედროვე დონეს და თემა უნდა იყოს აქტუალური.   

 სამაგისტრო ნაშრომის მომზადება,  დაცვა და შეფასება ხორციელდება აწსუ აკადემიური საბჭოს მიერ  დამტკიცებული გზამკვლევის შესაბამისად.  
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.
სამაგისტრო ნაშრომის შეფასება ხდება ერთჯერადად (დასკვნითი შეფასებით), 100 ქულიანი სისტემით. მაგისტრატურის საგანმანათლებლო პროგრამის სამეცნიერო-კვლევითი კომპონენტისათვის „ბ.ა“ ქვეპუნქტით გათვალისწინებული შეფასების მიღების შემთხვევაში მაგისტრანტს უფლება ეძლევა გადამუშავებული სამაგისტრო ნაშრომი წარადგინოს მომდევნო სემესტრის განმავლობაში, ხოლო „ბ.ბ“ ქვეპუნქტით გათვალისწინებული შეფასების მიღების შემთხვევაში მაგისტრანტი კარგავს იგივე სამაგისტრო ნაშრომის წარდგენის უფლებას.

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. 

	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
სამაგისტრო პროგრამის სტრუქტურა
	#
	კურსის დასახელება
	კურსის სტატუსი
	კრედიტების რაოდენობა
	სთ/კვ
	მეცადინეობის ფორმა

(სთ. რაოდენობა)
	კრედიტების განაწილება

	
	
	
	
	
	
	სემესრტი

	
	
	
	
	
	ლექცია
	 პრაქტიკული
	დამოუკიდებელი
	შუალედური და შემაჯამებელი შეფასება 
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	I
	II
	III
	IV

	1
	პედაგოგიკა და ფსიქოლოგია
	სავალდებულო
	5
	2
	15

	15

	98
	3
	5
	
	
	

	2


	სამეცნიერო წერის საფუძვლები
	სავალდებულო
	5
	2
	15
	15
	92
	3
	5
	
	
	

	3


	დარგობრივი უცხო ენა
	სავალდებულო
	5
	2


	
	45

	98
	3
	5
	
	
	

	4
	ექსპერიმენტის დაგეგმვა და ანალიზი
	სავალდებულო
	5
	2
	
	30
	92
	3
	
	5
	
	

	
	                                                სპეციალობის  სავალდებულო კურსები

	5
	სასურსათო ტექნოლოგიების მეცნიერული საფუძვლები-1
	სავალდებულო
	5
	3
	15

	30

	86
	3
	5
	
	
	

	6
	სასურსათო ტექნოლოგიების მეცნიერული საფუძვლები-2
	სავალდებულო
	5
	3
	15
	30
	77
	
	
	5
	
	

	7
	სურსათის და სასურსათო ნედლეულის უვნებლობა
	სავალდებულო
	5
	3
	15
	30
	77
	3
	
	
	5
	

	8
	კვების პროდუქტების სანიტარული მიკრობიოლოგია
	სავალდებულო
	5
	3
	15
	30
	77
	3
	
	
	5
	

	9
	კვების პროდუქტების გემოსა და არომატის                         ფორმირების მეცნიერული საფუძვლები
	სავალდებულო
	5
	3
	15
	30
	77
	
	
	5
	
	

	10
	ჯანსაღი კვების თანამედროვე ასპექტები
	სავალდებულო
	5
	3
	8

	37

	77
	3
	
	
	5
	

	11
	საპატენტო საქმე და სამეცნიერო-კვლევითი სამუშაოს მეთოდოლოგია
	სავალდებულო
	5
	2
	-
	30
	92
	3
	
	5
	
	

	12
	(პროფესიული პრაქტიკა
	სავალდებულო
	5
	3
	
	40
	82
	3
	
	
	5
	

	13
	 სამაგისტრო ნაშრომი
	სავალდებულო
	30
	
	
	
	
	
	
	
	
	30

	
	არჩევითი კურსები -1

პურ-ფუნთუშეული და მაკარონის ნაწარმის ტექნოლოგია

ფქვილოვანი საკონდიტრო ნაწარმის ტექნოლოგია

შაქროვანი საკონდიტრო  ნაწარმის ტექნოლოგია

პურის, მაკარონისა და საკონდიტრო  მცირე საწარმოთა ორგანიზაცია და დაგეგმარება

პურის, მაკარონის და საკონდიტრო წარმოების თანამედროვე მანაქანა-დანადგარები
	
	10
	
	
	
	
	
	10
	
	
	

	1
	
	არჩევითი
	5
	3
	15
	30
	86
	3
	5
	
	
	

	2
	
	არჩევითი
	5
	3
	15
	30
	86
	3
	5
	
	
	

	3
	
	არჩევითი
	5
	3
	15
	30
	86
	3
	5
	
	
	

	4
	
	არჩევითი
	5
	3
	15

	30

	86
	3
	5
	
	
	

	5
	
	არჩევითი
	5
	3
	15

	30

	86
	3
	5
	
	
	

	
	არჩევითი კურსები -2
	
	
	
	
	
	
	
	
	10
	
	

	1
	ხორცის პროდუქტების ტექნოლოგია 

რძის პროდუქტების ტექნოლოგია 

ხორცის პროდუქტების ექსპერტიზა

რძის პროდუქტების ექსპერტიზა

ხორცისა და რძის პროდუქტების ანალიზის მეთოდები


	არჩევითი
	5
	3
	15
	30
	77
	3
	
	5
	
	

	2
	
	არჩევითი
	5
	3
	15
	30
	77
	3
	
	5
	
	

	3
	
	არჩევითი
	5
	3
	15
	30
	77
	3
	
	5
	
	

	4
	
	არჩევითი
	5
	3
	15
	30
	77
	3
	
	5
	
	

	5
	
	არჩევითი
	5
	3
	15
	30
	77
	3
	
	5
	
	

	
	არჩევითი კურსები -3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	10
	

	1
	ღვინის წარმოების ტექნოლოგია

ლუდის წარმოების ტექნოლოგია

მაგარალკოჰოლიანი სასმელების ტექნოლოგია

სასმელების მცირე საწარმოთა ორგანიზაცია და დაგეგმარება

 სასმელების სენსორული და ქიმიური ანალიზი

სამკურნალო-პროფილაქტიკური კვების პროდუქტების წარმოება და ორგანიზაცია

საზ. კვების პროდუქტების წარმოების მეცნიერული საფუძვლები

საზოგადოებრივი კვების საწარმოთა დაგეგმარება, ორგანიზაცია


	არჩევითი
	5
	3
	15
	30
	77
	3
	
	
	5
	

	2
	
	არჩევითი
	5
	3
	15
	30
	77
	3
	
	
	5
	

	3
	
	არჩევითი
	5
	3
	15
	30
	77
	3
	
	
	5
	

	4
	
	არჩევითი
	5
	3
	15
	30
	77
	3
	
	
	5
	

	5
	
	არჩევითი
	5
	3
	15
	30
	77
	3
	
	
	5
	

	6
	
	არჩევითი
	5
	3
	15
	30
	77
	3
	
	
	5
	

	7
	
	არჩევითი
	5
	3
	15
	30
	77
	3
	
	
	5
	

	8


	
	არჩევითი
	5
	3
	15
	30
	77
	3
	
	
	5
	

	პროგრამის კომპონენტები

	
	საუნივერსიტეტო სავალდებულო კურსები
	10
	10
	
	
	

	
	საუნივერსიტეტო არჩევითი კურსები 
	10
	5
	5
	
	

	
	სპეციალობის სავალდებულო კურსები
	70
	5
	15
	20
	30

	
	სპეციალიზაციის კურსები
	30
	10
	10
	10
	

	
	სულ
	120
	30
	30
	30
	30


დანართი 2

	№
	კურსის დასახელება
	კომპეტენციები

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

	

	
	
	
	
	
	
	
	

	1.
	პედაგოგიკა და ფსიქოლოგია
	X
	X
	X
	X
	
	

	2.
	სამეცნიერო წერის საფუძვლები
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	3.
	დარგობრივი უცხო ენა
	X
	X
	
	X
	X
	

	4.
	უცხო ენა B1
	X
	X
	
	X
	X
	

	5.
	უცხო ენა B2
	X
	X
	
	X
	X
	

	6.
	ექსპერიმენტის დაგეგმვა და ანალიზი
	X
	X
	X
	
	
	

	7.
	სასურსათო ტექნოლოგიების მეცნიერული საფუძვლები
	X
	X
	X
	X
	
	X

	8.
	სურსათის და სასურსათო ნედლეულის უვნებლობა
	X
	X
	X
	
	X
	

	9.
	კვების პროდუქტების სანიტარული მიკრობიოლოგია
	X
	X
	
	
	
	X

	10.
	კვების პროდუქტების გემოსა და არომატის ფორმირების მეცნიერული საფუძვლები
	X
	X
	X
	X
	X
	

	11.
	ჯანსაღი კვების თანამედროვე ასპექტები
	X
	X
	
	X
	X
	

	12.
	საპატენტო საქმე და სამეცნიერო-კვლევითი სამუშაოს ორგანიზაცია
	X
	X
	X
	X
	X
	

	13.
	პროფესიული  პრაქტიკა
	X
	X
	X
	X
	
	

	14.
	 სამაგისტრო ნაშრომი
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	15.
	პურ-ფუნთუშეული და მაკარონის ნაწარმის ტექნოლოგია
	X
	X
	X
	
	X
	X

	16.
	ფქვილოვანი საკონდიტრო ნაწარმის ტექნოლოგია
	X
	X
	X
	X
	
	X

	17.
	შაქროვანი საკონდიტრო  ნაწარმის ტქნოლოგია
	X
	X
	X
	X
	X
	

	18.
	პურის, მაკარონისა და საკონდიტრო  მცირე საწარმოთა ორგანიზაცია და დაგეგმარება
	X
	X
	X
	X
	X
	X

	19.
	ხორცის პროდუქტების ტქნოლოგია
	X
	X
	X
	
	X
	

	20.
	რძის პროდუქტების ტექნოლოგია
	X
	X
	X
	
	X
	

	21.
	ხორცისა და რძის პროდუქტების ექსპერტიზა
	X
	X
	X
	
	X
	X

	22.
	ღვინის წარმოების ტექნოლოგია
	X
	X
	X
	X
	
	X

	23.
	ლუდის წარმოების ტექნოლოგია
	X
	X
	X
	X
	
	X

	24.
	მაგარალკოჰოლიანი სასმელების ტექნოლოგია
	X
	X
	X
	
	X
	

	25.
	სასმელების მცირე საწარმოთა ორგანიზაცია და დაგეგმარება
	X
	X
	X
	X
	
	X

	26.
	 სასმელების სენსორული და ქიმიური ანალიზი
	X
	X
	X
	X
	
	X

	27.
	სამკურნალო-პროფილაქტიკური კვების პროდუქტების წარმოება და ორგანიზაცია
	X
	X
	X
	
	X
	X

	28.
	საზ. კვების პროდუქტების წარმოების მეცნიერული საფუძვლები
	X
	X
	X
	
	X
	X

	29.
	საზოგადოებრივი კვების საწარმოთა დაგეგმარება, ორგანიზაცია
	X
	X
	X
	
	X
	X

	30.
	კვების საწარმოთა თანამედროვე მანქანა-დანადგარები (სპეციალიზაციის მოდულის შესაბამისა)
	X
	X
	
	
	X
	X
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