
პროგრამა: კონდიტერი          

მოდული: მარციპანის და შაქრის ცომის სამუშაოები               მასწ. ლ. მელიქაძე 

სწავლის ხანგრძლივობა: 6 კვირა 
 

სწავლის შედეგი 

სწავლის შედეგი 1 

 
შაქრის ცომის 

მომზადება 

სწავლის შედეგი 2 
 

მარციპანის ცომის 

მომზადება 

სწავლის შედეგი 3 
 

მარციპანითა  და 

შაქრის ცომით 

დეკორატიული 

ფიგურებისა და 

ნაკეთობების 

მომზადება 

 

 

სწავლის შედეგი 4 
 

მარციპანითა და 

შაქრის ცომით 

საკონდიტრო 

ნაწარმის დაფარვა 

 

სწავლის შედეგი 5 

 
მარციპანისა და 

შაქრის ცომის 

ზედაპირის 

მხატვრული 

დამუშავება 

 

შეფასების 

მიმართულება 

წერილობითი 

მტკიცებულება  

პროც.  დაკვირვება 

წერილობითი 

მტკიცებულება  

პროც.  დაკვირვება 

წერილობითი 

მტკიცებულება  

პროც.  დაკვირვება 

წერილობითი 

მტკიცებულება  

პროც.  დაკვირვება 

წერილობითი 

მტკიცებულება  

პროც.  დაკვირვება 
დადასტურების 

დრო 
3 კვირა 5 კვირა 6 კვირა 6კვირა 6 კვირა 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

პროგრამა: კონდიტერი           მასწ. ლ. მელიქაძე 

მოდული:  კვების  ჰიგიენა    

სწავლის ხანგრძლივობა:  8 კვირა 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

სწავლის შედეგი 

სწავლის შედეგი 1 

 

1. პირადი ჰიგიენის 

წესების განმარტება 

 

სწავლის შედეგი 2 
 

სანიტარულ-ჰიგიენური 

პროცედურების აღწერა 

სწავლის შედეგი 3 
 

დაბინძურებისგან 

გარემოს დაცვის   

პროცედურების 

განმარტება 

სწავლის შედეგი 4 
 

სურსათის უვნებლობის  

დაცვის წესების 

განმარტება 

შეფასების 

მიმართულება 

წერილობითი 

მტკიცებულება 
წერილობითი 

მტკიცებულება 
წერილობითი 

მტკიცებულება 
წერილობითი 

მტკიცებულება 
დადასტურების 

დრო 
1 კვირა 2 კვირა 3 კვირა 8 კვირა 



 

 

პროგრამა: კონდიტერი            მასწ. ლ. მელიქაძე 

მოდული:  საკონდიტრო  პროდუქტების  ტექნოლოგია   

სწავლის ხანგრძლივობა:  8 კვირა 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

სწავლის შედეგი 

სწავლის შედეგი 1 

საკონდიტრო 

პროდუქტების 

დახასიათება 

 

სწავლის შედეგი 2 
 

 
საკონდიტრო 

პროდუქტების 

ბიოქიმიური 

შემადგენლობისა და 

ენერგეტიკული 

ღირებულების 

განსაზღვრა 

სწავლის შედეგი 3 
 

მარცვლეულისა და 

მისი გადამუშავების 

პროდუქტების 

კლასიფიკაცია და 

საკონდიტრო 

პოტენციალის 

განსაზღვრა 

სწავლის შედეგი 4 
რძის, რძის 

პროდუქტებისა და 

ცხიმების კლასიფიკაცია 

და საკონდიტრო 

პოტენციალის 

განსაზღვრა 

სწავლის შედეგი 5 
 

ხილის კლასიფიკაცია 

და საკონდიტრო 

პოტენციალის 

განსაზღვრა 

სწავლის შედეგი 6 
დამატკბობელებისა და 

დამხმარე 

საკონდიტრო 

პროდუქტების 

კლასიფიკაცია და 

საკონდიტრო 

პოტენციალის 

განსაზღვრა 

შეფასების 

მიმართულება 

წერილობითი 

მტკიცებულება 
წერილობითი 

მტკიცებულება 
წერილობითი 

მტკიცებულება 
წერილობითი 

მტკიცებულება 
წერილობითი 

მტკიცებულება 

წერილობითი 

მტკიცებულება 

დადასტურების 

დრო 
1 კვირა 3კვირა 5კვირა 6 კვირა 

7კვირა 8კვირა 



პროგრამა: კონდიტერი         ჯგ. 08-2019   მასწ. ლ. მელიქაძე 

მოდული:  გაცნობითი  პრაქტიკა 

სწავლის ხანგრძლივობა:  11 კვირა 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

სწავლის შედეგი 

სწავლის შედეგი 1 

პროფესიის შესახებ 

ინფორმაციის მართვა 

სწავლის შედეგი 2 
 

კონკრეტულ 

პროფესიაში 

ორგანიზაციული 

მოწყობის ძირითადი 

პრინციპების აღწერა 

სწავლის შედეგი 3-4 
 

1. პროფესიული 

ზრდისა და  

განვითარების 

კონკრეტული მიზნების 

დასახვა და 

განხორციელება 
შეფასების 

მიმართულება 

წერილობითი 

მტკიცებულება 
წერილობითი 

მტკიცებულება 
წერილობითი 

მტკიცებულება 
დადასტურების 

დრო 
4 კვირა 9კვირა 11კვირა 



 

პროგრამა: კონდიტერი         მასწ. ლ. მელიქაძე 

მოდული:  1011309  ვაჟინების, საკონდიტრო სოუსების, ჭიქურების, ჟელესა და მარმელადის მომზადება 

სწავლის ხანგრძლივობა:  23 კვირა 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

კონდიტერი 

მოდული ინტერპერსონალური კომუნიკაცია 

თამარ ლაღიაშვილი 

სწავლის შედეგი 

სწავლის შედეგი 1 

ვაჟინების, საკონდიტრო 

სოუსების, ჭიქურების,  

ჟელესა და მარმელადის 

მოსამზადებლად 

ნედლეულისა და 

პროდუქტის არჩევა 

სწავლის შედეგი 2 
 

 ვაჟინების, 

საკონდიტრო სოუსების, 

ჭიქურების,  ჟელესა და 

მარმელადის 

მოსამზადებლად 

ნედლეულისა და 

პროდუქტის 

პირველადი დამუშავება 

სწავლის შედეგი 3- 
 

ვაჟინების, საკონდიტრო 

სოუსების, ჭიქურების, 

ჟელესა და მარმელადის 

მასის მომზადება 

სწავლის შედეგი 4 
ვაჟინების, საკონდიტრო 

სოუსების, ჭიქურების, 

ჟელესა და მარმელადის 

მასის თერმული 

დამუშავება 

სწავლის შედეგი 5 
 

მზა ნაწარმისა და 

ნახევარფაბრიკატების 

შენახვა 

შეფასების 

მიმართულება 

წერილობითი 

მტკიცებულება 

პროცესზე  დაკვირვება 

წერილობითი 

მტკიცებულება 

პროცესზე  დაკვირვება 

წერილობითი 

მტკიცებულება 

პროცესზე  დაკვირვება 

წერილობითი 

მტკიცებულება 

პროცესზე  დაკვირვება 

წერილობითი 

მტკიცებულება 

პროცესზე  დაკვირვება 

დადასტურების 

დრო 
2 კვირა 4კვირა 13კვირა 

21  კვირა 23  კვირა 

სწავლის შედეგი სწავლის 

შედეგი 1 
ზეპირი 

კომუნიკაცია 

სწავლასა და 

საქმიანობასთან 

სწავლის 

შედეგი2 
. წერილობითი 

კომუნიკაცია 

სწავლის 

შედეგი3 
.ადამიანებთან 

ურთიერთობა 

განსხვავებულ 

სიტუაციებში 

სწავლის 

შედეგი4 
საქმიანი 

ურთიერთობის 

ეტიკეტისა და 

ეთიკის ნორმების 

დაცვა 



 

 

 
 

 

 

 

  

მოდული:   "ინფორმაციული წიგნიერება 1"    

სწავლის ხანგრძლივობა: 34 კვირა     

      

სწავლის შედეგი 

სწავლის შედეგი 1 სწავლის შედეგი 2 სწავლის შედეგი 3 სწავლის შედეგი 4 სწავლის შედეგი 5 

სამუშაო მიზნების 

რეალიზებისათვის 

საჭირო IT 

ინსტრუმენტებისა და 

სისტემების 

გამოყენება 

პროფესიის 

შესაბამისი 

ტექსტური 

დოკუმენტის 

მომზადება 

პროფესიის 

შესაბამისი ელ 

ცხრილების 

მომზადება 

პროფესიის 

შესაბამისი 

პრეზენტაციის 

მომზადება 

კომუნიკაცია 

ელფოსტის 

მეშვეობით 

შეფასების მიმართულება 

პრაქტიკული 

დავალება 

დაკვირვებით 

პრაქტიკული 

დავალება  

პრაქტიკული 

დავალება  

პრაქტიკული 

დავალება  

პრაქტიკული 

დავალება 

დაკვირვებით 

დადასტურების დრო X  კვირა   XVIII კვირა XXV  კვირა XXIX  კვირა XXXIV  კვირა 

 

დაკავშირებულ 

საკითხებზე 

 

შეფასების 

მიმართულება 

პრაქტიკული 

დავალება 

დაკვირვებით 

პრაქტიკული 

დავალება 

დაკვირვებით 

პრაქტიკული 

დავალება 

დაკვირვებით 

პრაქტიკული 

დავალება 

დაკვირვებით 

დადასტურების 

დრო 

29 36 41 44 


