
პურისა და რძის პროდუქტების ლაბორატორიის ასისტენტი 
პროგრამის მიზანია მსმენელს შეასწავლოს სურსათის უვნებლობის ძირითადი პრინციპები და 

საფრთხეები, ლაბორატორიულ მოწყობილობებთან  მუშაობის  უსაფრთხოების   წესები, 

ქიმიური რეაქტივების მოვლა-შენახვის წესები,  პურისა და რძის  პროდუქტების ფიზიკურ-

ქიმიური  და ორგანოლეპტიკური მაჩვენებლების განსაზღვრა 

პროგრამაში ისწავლება: 

o სურსათის უვნებლობის ძირითადი პრინციპები და ძირითადი საფრთხეები 

o სურსათის უვნებლობის  შეფასების მეთოდები  

o სურსათის მოხმარებით გამოწვეული რისკებისაგან  დაცვის ფაქტორები  

o სურსათის პოტენციური საფრთხეების  აღმოსაჩენად უვნებლობის საბაზისო 

ლაბორატორიის დახასიათება 

o სასურსათო პროდუქტების კვებითი ღირებულების შემოწმების მეთოდები  

o ლაბორატორიულ მოწყობილობებთან  მუშაობის  უსაფრთხოების   წესები  

o ქიმიური რეაქტივების მოვლა-შენახვის წესები 

o პურის ფქვილის და რძის საშუალო ნიმუშის აღება წესი 

o სურსათის  წარმოების საბაზისო ლაბორატორიის დახასიათება 

o წყლის ვარგისიანობის განსაზღვრა  

o პურის ფქვილის საშუალო ნიმუშის აღება წესი 

o პურის ფქვილში მჟავიანობის განსაზღვრა 

o პურის  ფქვილში  წებოგვარა  (ელასტინის)  პროცენტული  რაოდენობის განსაზღვრა    

o პურის ნიმუშის აღების წესი 

o პურის   ტენიანობის  განსზაღვრა 

o პურსა და პურ პროდუქტებში საერთო მჟავიანობის განსაზღვრა,  

o პურში და პურ-პროდუქტებში ფორიანობის განსაზღვრა  

o რძის პროდუქტების წარმოების საბაზისო ლაბორატორიის დახასიათება, 

o სინჯის აღება საანალიზოდ 

o რძის ორგანოლეპტიკური და  ფიზიკურ-ქიმიური თვისებების განსაზღვრა 

o რძის სანიტარულ-ჰიგიენური   მდგომარეობის შეფასება  

o რძის პასტერიზების ეფექტის კონტროლი 

o რძის ნატურალობის და ფალსიფიცირების დადგენა 

o რძის  პროდუქტების ფიზიკურ-ქიმიური  და ორგანოლეპტიკური მაჩვენებლების 

განსაზღვრა 

o ჩანაწერის წარმოების სტანდარტის გამოყენება  

o საწარმო  სტანდარტების გამოყენება 

 



პროგრამის სწავლებისას გამოიყენება თეორიული და პრაქტიკული სწავლების ფორმატი, 

პრაქტიკული უნარების გამომუშავებით, ადგილზე დასწრებით 

 

პროგრამაზე დაშვების წინაპირობა: 

 მინიმალური ასაკი 18 წელი; 

 ქალაქ თბილისში რეგისტრაცია; 

 

პროგრამაზე მოხვედრის ეტაპები: 

 დოკუმენტაციის გადარჩევა; 

 გასაუბრება.   

 

სწავლების ვადა: 2 თვე  

 

დასაქმების სფერო: დიდი და მცირე ზომის რძისა და პურის საწარმოები 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


