
აგრარულ მეცნიერებათა სკოლა 
მისაღები გამოცდების საკითხები სამაგისტრო პროგრამებზე 

 
1. პროგრამა - აგროეკოლოგია 

 
მისაღები გამოცდის პროგრამა  საგანში: ზოგადი აგროეკოლოგია 
 

1. აგროეკოსისტემის საგანი და ამოცანები; 
2. აგროცენოზი;    
3. აგროლანდშაპტები და ბუნებრივი სისტემები; 
4. სოფლის მეურნეობა და პირველადი ბიოლოგიური პროდუქცია; 
5. აგროსისტემის ტიპები, სტრუქტურა და ფუნქციები; 
6. ეკოლოგიური ფაქტორები, ეკოლოგიური ფაქტორების მოქმედება აგროცენოზებზე 

(სინათლე, ჰაერი, სითბო, წყალი, ნიადაგი); 
7. ნივთიერებების წრებრუნვა და ენერგიის ნაკადები აგროსისტემაში; 
8. აგროსისტემის  მდგრადობა; 
9. კულტურული მცენარეების წარმოშობა; 
10. ტექნოგენეზი და გარემოს გაჭუჭყიანება; 
11. სასუქების გამოყენების პრობლემა; 
12. ნიტრატები და მემცენარეობის პროდუტებში მათი დასაშვები შემცველობა; 
13. პესტიციდები და ნიადაგების დაცვა; 
14. რადიონუკლიდები და აგროეკოსისტემა; 
15. გაჭუჭყიანება მძიმე მეტალებით. 

 
ლიტერატურა: 
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საგანმანათლებლო  პროგრამის  ხელმძღვანელები:   

1. ნიკოლოზ სულხანიშვილი,  სოფლის მეურნეობის მეცნიერებათა  კანდიდატი,  
              ასოცირებული პროფესორი. ტელ: 599 15 69 70 , E-meil: nikoloz63@yahoo.com; 

2. მანანა კევლიშვილი, სოფლის მეურნეობის მეცნიერებათა კანდიდატი, ასოცირებული 
პროფესორი, ტელ:577 67 71 84;  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



2. პროგრამა - კვების პროდუქტების ტექნოლოგიები 
 

მისაღები გამოცდის პროგრამა  საგანში: კვების პროდუქტთა ქიმია 
 

1. ალკოჰოლები, გლიკოლები, გლიცერინები. ალკოჰოლატების, ესტერების      
წარმოქმნა.     

2. ფენოლები. ტკბილისა და ღვინის ფენოლური ნაერთები, დაჟანგვა,  
კონდენსაცია.  

    3. კარბონმჟავები. ძმარმჟავა: მიღების ხერხები, ფიზიკური და ქიმიური თვისებები.   
    4. საკვები ჰიდროქსიმჟავები: ლიმონმჟავა, რძემჟავა, ღვინომჟავა, ვაშლმჟავა, 
      მათი მიღება, თვისებები.  
   5.  ჰეტეროციკლური  ნაერთები ხუთ და ექვსწვერიანი    ჰეტეროციკლები.   
          მათი თვისებები. აღნაგობა,  გამოყენების სფეროები.  
   6.  სინთეზური ამინომჟავები და ცილები, როგორც კვების პროდუქტები 
         ცხიმები: ზეთები, მყარი ცხიმები, ცხიმების ჰიდროლიზი. ცხიმების  თანამდე   
           ნივთიერებები. ტკბილისა და ღვინის ამინომჟავები  და  ცილები    
    7. ნახშირწყლები საკვებ პროდუქტებში. კლასიფიკაცია. მონოსაქარიდები. თაფლი.    
         ოლიგოსაქარიდები, პოლისაქარიდები. პექტინოვანი  ნივთიერებები.   
   8. ვიტამინები საკვებ პროდუქტებში. წყალში ხსნადი  ვიტამინები, ცხიმში    
           ხსნადი ვიტამინები.  
    9. სურნელოვანი  დანამატები; კვების მრეწველობაში გამოყენებული საგემოვნო  
            დანამატები; კონსერვანტები  და  ანტიოქსიდანტები;  ტკბილი ნივთიერებები;   
            კვების  მრეწველობაში გამოყენებული  საღებრები.  
    10.  მრავალფუძიანი, მრავალატომიანი ოქსიმჟავები: ვაშლმჟავა, ღვინომჟავა. 
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პროგრამის ხელმძღვანელები:  1. მათე ჯავახიშვილი, ტექნიკის დოქტორი, ასოცირებული   
                                                               პროფესორი, მობ. ტელ:  555 470 455,          
                                                               ელ. ფოსტა: mate.javakhishvili@tesau,.edu.ge 
                                                                 2. მარიამ ხოსიტაშვილი, ტექნიკის დოქტორი, ასოცირებული  
                                                               პროფესორი, მობ. ტელ: 593 982 357,     
                                                                ელ. ფოსტა: mariam.khositashvili@tesau.edu.ge  
                                                           3. მზია ღაღოლიშვილი, ქიმიის დოქტორი, ასოცირებული  
                                                               პროფესორი, მობ. ტელ: 593 256 880,     
                                                               ელ. ფოსტა: mzia.ghagholishvili@tesau.edu.ge 
                                                                4. ირა შილდელაშვილი, ტექნიკის დოქტორი, ასოცირებული  
                                                               პროფესორი, მობ. ტელ: 599 170 924,                      
                                                               ელ. ფოსტა: ira.shildelashvili@tesau.edu.ge 
 


