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(საფჽთხეები) (კონ�ჽოლი/კჽი�იკული
ზღვჽები) 

(მონი�ოჽინგი/ვეჽიფიკა�ია)
(მაკოჽექ�იჽებელი

ღონისძიებები) 

სუჽსათისმიეჽი 
დაავადებების 
გამომ�ვევი ბაქ-
�ეჽიების ზჽდა 
�ივ მზა სუჽსათ-
ში.

შეინახეთ 8°C-ზე დაბალ �ემპეჽა-
�უჽაზე.    

გაზომეთ სუჽსათის �ემპეჽა�უჽა 
შემდეგი მეთოდებით:    

გაზომეთ მა�ივაჽში მოთავსებუ-
ლი სუჽსათის შიდა ან ზედაპი-
ჽის �ემპეჽა�უჽა (პჽოდუქ�ის 
შიდა �ემპეჽა�უჽის გაზომვისას 
გაჽე�ხეთ და მოახდინეთ თეჽ-
მომე�ჽის დეზინფექ�ია გამო-
ყენებამდე და გამოყენების შემ-
დეგ).   

ვაკეთებ  

ვაკეთებ  

იმ შემთხვევაში თუ სუჽსათ-
ის �ემპეჽა�უჽა აღემა�ება 
8°C ……… 

და ა.შ    

 

ჽა შეიძლება მოხდეს? 
სვე�ში იდენ�იფი�იჽ-
დება თითოეულ ე�აპ-
თან დაკავშიჽებული 
საფჽთხე.

ჽოგოჽ მოვახდინოთ 
პჽევენ�ია? სვე�ები 
იძლევა ინფოჽმა�იას, 
თუ ჽოგოჽ შეიძლება 
საფჽთხის კონ�ჽო-
ლი. მონიშნეთ შესაბა-
მისი ფეჽის საკითხები.

ჽოგოჽ შევამო�მო? 
სვე�ში მო�ემულია, 
თუ ჽოგოჽ უნდა 
შეამო�მოთ თქვენ 
მიეჽ გაკონ�ჽოლე-
ბული საფჽთხე. 
ა�აჽმოეთ შემო�მების 
ამსახველი ჩანა�ეჽები.

სახელმძღვანელოში 
შეგხვდებათ მითითე-
ბები სუჽსათის უვნებ-
ლობის ჩანა�ეჽებთან 
დაკავშიჽებით.

ჽოგოჽ გამოვას�ო-
ჽოთ? სვე�ი იძლევა 
ინფოჽმა�იას, თუ ჽო-
გოჽ უნდა მოიქ�ეთ 
პჽობლემის აჽსებობ-
ის შემთხვევაში და მი-
სი პჽევენ�იიისთვის.
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(საფჽთხეები) (კონ�ჽოლი/კჽი�იკული
ზღვჽები) 

(მონი�ოჽინგი/ვეჽიფიკა�ია)
(მაკოჽექ�იჽებელი

ღონისძიებები) 

 

სუჽსათის დაბინ-
ძუჽება სუჽსათის-
მიეჽი დაავადე-
ბის გამომ�ვევი 
ბაქ�ეჽიებით.

სუჽსათისმიეჽი 
დაავადებების 
გამომ�ვევი ბაქ-
�ეჽიების ზჽდა 
�ივ სუჽსათში.

შეიძინეთ სანდო მომ�ოდებლების-
გან და შეინაჽჩუნეთ „მომ�ოდებ-
ლების ჽეეს�ჽი“.    

დაჽ�მუნდით, ჽომ მიღება ხოჽ-
�იელდება დამ�კი�ებული მომ-
�ოდებლებისგან.    

შეამო�მეთ სა�ჽანსპოჽ�ო საშუა-
ლების ჰიგიენუჽი მდგომაჽეობა.    

ჩაა�აჽეთ მომ�ოდებლის ინსპექ-
�იჽება/გადაამო�მეთ მესამე 
მხაჽის მიეჽ ჩა�აჽებული აუდი-
�ის ანგაჽიშები (აჽსებობის შემ-
თხვევაში)/შეამო�მეთ, ჽომ მომ-
�ოდებელი ჽეგის�ჽიჽებულია 
ეკონომიკუჽ საქმიანობათა ჽეეს-
�ჽში.   

ნუ მიიღებთ ისეთ სუჽსათს, 
ჽომელზე� ფიქჽობთ, ჽომ 
აჽ აჽის უვნებელი გამოსა-
ყენებლად, და მიმოიხილეთ 
მომ�ოდებელთა ჽეეს�ჽი.    

დაჽ�მუნდით, ჽომ გაგჽილებული 
მზა სუჽსათი მო�ოდებულია 80C-ზე 
ნაკლებ �ემპეჽა�უჽაზე.

შეამო�მეთ გაგჽილებული მზა 
სუჽსათის �ემპეჽა�უჽა 
(იხ. ფოჽმა N1. „ნედლეულის მიღების 
აღჽი�ხვის ფოჽმა“).

ნუ მიიღებთ ისეთ �ივ მზა 
სუჽსათს, ჽომლის �ემპეჽა-
�უჽა 80C-ზე მე�ია.

დაჽ�მუნდით, ჽომ გაყინული სუჽ-
სათი მო�ოდებულია გაყინული სა-
ხით და მოათავსეთ ის საყინულეში 
დაუყოვნებლივ.

შეამო�მეთ, ჽომ გაყინული მზა 
სუჽსათი აჽ განი�დის ლღობას 
(იხ. ფოჽმა N1. „ნედლეულის მიღების 
აღჽი�ხვის ფოჽმა“).

ნუ მიიღებთ ისეთ გაყინულ 
მზა სუჽსათს, ჽომელი� გა-
ნი�დის ლღობას. 

დაჽ�მუნდით, ჽომ ყველა �ივი 
მზა სუჽსათი შეესაბამება ვაჽგი-
სიანობის ვადას. 

შეამო�მეთ ნედლეულის მიღების 
ჩანა�ეჽი (იხ. ფოჽმა N1. „ნედლე-
ულის მიღების აღჽი�ხვის ფოჽმა“).

ნუ მიიღებთ ისეთ სუჽსათს, 
ჽომლის ვაჽგისიანობის 
ვადა გასულია.
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დაჽ�მუნდით, ჽომ �ხელი სუჽსა-
თის მო�ოდებისას �ემპეჽა�უჽა 
630C-ზე მე�ია.  

შეამო�მეთ �ხლად მო�ოდებული 
სუჽსათის �ემპეჽა�უჽა.

ნუ მიიღებთ მაღალი ჽისკის 
სუჽსათს, ჽომლის �ემპეჽა-
�უჽა 630C-ზე ნაკლებია.

სუჽსათისმიეჽი 
დაავადებების 
გამომ�ვევი ბაქ-
�ეჽიების ზჽდა 
�ხელ მზა სუჽსა-
თში.  

ჯვაჽედინი დაბინ-
ძუჽება ნედლიდან 
მზა სუჽსათზე.

მო�ოდების, მიღებისა და შეგჽო-
ვების დჽოს განა�ალკევეთ ნედ-
ლი და მზა სუჽსათი.     

დაჽ�მუნდით, ჽომ ნედლი და მზა 
სუჽსათი ინახება �ალ-�ალკე. 
დააკვიჽდით პეჽსონალის პჽაქ-
�იკას პჽოდუქ�ის მიღების დჽოს.    

ნუ მიიღებთ ისეთ სუჽსათს, 
ჽომელზე� ფიქჽობთ, ჽომ 
აჽ აჽის უვნებელი გამოსა-
ყენებლად და მიმოიხილეთ 
მომ�ოდებელთა ჽეეს�ჽი.     

დაჽ�მუნდით, ჽომ სუჽსათი და-
�ულია შესაბამისი შესაფუთი მა-
სალით/კონ�ეინეჽით.     

შეამო�მეთ შეფუთვა/კონ�ეინე-
ჽები და სუჽსათის დაზიანების  
და/ან დაბინძუჽების ნიშნები.   

ნუ მიიღებთ ისეთ სუჽსათს, 
ჽომელი� აჽ აჽის და�ული,  
აჽის დაზიანებულ ან დაბინ-
ძუჽებულ შეფუთვაში, ან 
აღენიშნება ხილული დაბინ-
ძუჽება.     

მზა სუჽსათს სუფთა ზონაში შე-
�ანამდე მოაშოჽეთ შეფუთვა.     

დაჽ�მუნდით, ჽომ გაჽე შეფუთვა 
ვეჽ მოხვდება სუფთა ზონაში.   

გაუმჯობესებული �ჽენინგე-
ბი, პეჽსონალის ხელახალი 
ს�ავლებები.    
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(საფჽთხეები) (კონ�ჽოლი/კჽი�იკული
ზღვჽები) 

(მონი�ოჽინგი/ვეჽიფიკა�ია)
(მაკოჽექ�იჽებელი

ღონისძიებები) 
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(საფჽთხეები) (კონ�ჽოლი/კჽი�იკული
ზღვჽები) 

(მონი�ოჽინგი/ვეჽიფიკა�ია)
(მაკოჽექ�იჽებელი

ღონისძიებები) 

სუჽსათისმიეჽი 
დაავადებების 
გამომ�ვევი ბაქ-
�ეჽიების ზჽდა 
�ივ სუჽსათში.

შეინახეთ 80C-ზე უფჽო დაბალ 
�ემპეჽა�უჽაზე.   

(შიდა �ემპეჽა�უჽის გაზომვამდე 
და გაზომვის შემდეგ გაჽე�ხეთ და 
დეზინფექ�ია ჩაუ�აჽეთ თეჽმო-
მე�ჽს)
(იხ. ფოჽმა N2. „მა�ივჽის/მა�ივაჽ-
კამეჽის/გამა�ივებელი მო�ყობილო-
ბის �ემპეჽა�უჽის მონი�ოჽინგის 
ფოჽმა“)    

(იხ. ფოჽმა N2. „მა�ივჽის/მა�ივაჽ-
კამეჽის/გამა�ივებელი მო�ყობილობ-
ის �ემპეჽა�უჽის მონი�ოჽინგის ფოჽ-
მა“)     

(იხ. ფოჽმა N5. „ჰიგიენუჽი მდგომა-
ჽეობის შემო�მების ფუჽ�ელი“)    

გაზომეთ სუჽსათის �ემპეჽა�უჽა 
შემდეგი მეთოდებით:    

გაზომეთ გამლღვაჽი/დასვე-
ლებული საკვების �ემპეჽა�უ-
ჽა.   

იმ შემთხვევაში, თუ სუჽსა-
თის �ემპეჽა�უჽა აღემა�ე-
ბა 80C-ს:    

გადა�ყვი�ეთ,  ჯეჽ კი-
დევ უვნებელია თუ აჽა 
სუჽსათი ან მოახდინეთ 
მისი იდენ�იფი�იჽება, 
ჽოგოჽ� პო�ენ�იუჽად 
მავნე.  ეს დამოკიდებუ-
ლია იმაზე, სუჽსათი 
80C-ზე მაღალ �ემპეჽა-
�უჽაზე ჽა დჽოის გან-
მავლობაში იყო შენახუ-
ლი.    

შეამო�მეთ მა�ივჽის 
გამაჽთულობა და საჭი-
ჽოების შემთხვევაში 
დააჽეგულიჽეთ. გადა-
ამო�მეთ მა�ივჽის �ემ-
პეჽა�უჽა და იქონიეთ 
ჩანა�ეჽები.     

იმ შემთხვევაში, თუ სუჽ-
სათი ვეჽ აღ�ევს 80C-ს 
ან უფჽო დაბალ �ემპე-
ჽა�უჽას, დაუკავშიჽდით 
�ექნიკოსს.      

თუ აჽის ამის შესაძლე-
ბლობა, გადაი�ანეთ 
პჽოდუქ�ი სათადაჽიგო 
მა�ივაჽში. ჯვაჽედინი 
დაბინძუჽების პჽევენ-
�იისთვის ს�ოჽად შეი-
ნახეთ სუჽსათი.       

გაზომეთ მა�ივაჽში მოთავსე-
ბული სუჽსათის ზედაპიჽის ან 
შიდა �ემპეჽა�უჽა.    

თეჽმომე�ჽი მოათავსეთ სუჽ-
სათის განთავსების ადგილას.    

დააკვიჽდით საჩვენებელ პან-
ელზე მო�ემულ �ემპეჽა�უჽას 
(პეჽიოდულად გადაამო�მეთ 
თეჽმომე�ჽით და ა�აჽმოეთ 
სათანადო ჩანა�ეჽები).   

გაზომეთ ჰაეჽის �ემპეჽა�უჽა 
შემდეგი მეთოდებით:    

იქონიეთ მაჽაგების ბჽუნვის პჽაქ-
�იკა (შენახულ პჽოდუქ�ებს შეუ-
�ვალეთ ადგილები) იმისათვის, 
ჽომ შედაჽებით ადჽე შენახული 
სუჽსათი იყოს გამოყენებული. 
დაჽ�მუნდით, ჽომ მალფუჭებად 
პჽოდუქ�ებზე, მათ შოჽის ობიექ-
�ზე �აჽმოებულ სუჽსათზე, იდენ-
�იფი�იჽებულია პაჽ�იის ნომჽები.    

ყოველდღიუჽად შეამო�მეთ სუჽ-
სათზე იდენ�იფი�იჽებული თაჽი-
ღები (ვაჽგისიანობის ვადა, პაჽ-
�იის ნომეჽი)    

ნუ გამოიყენებთ სუჽსათს, 
ჽომლის ვაჽგისიანობის ვა-
და ამოი�უჽა.   
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�ივი სუჽსათის 
დაბინძუჽება 
სუჽსათისმიეჽი 
დაავადების გა-
მომ�ვევი ბაქ�ე-
ჽიებით.

ეს ნა�ილი შედგება ოჽი ვაჽიან-
�ისგან, შეაჽჩიეთ ეჽთ-ეჽთი:  

ხშიჽად შეამო�მეთ სუჽსათის შე-
ნახვის პჽაქ�იკა. 

ნუ გამოიყენებთ სუჽსათს, 
ჽომელი� სავაჽაუდოდ 
დაბინძუჽებულია. 

ან მზა სუჽსათის ნედლეულთან 
ეჽთად შენახვის შემთხვევაში, 
მზა სუჽსათი მოათავსეთ მა�ი-
ვჽის/საყინულის ზედა, მისთვის 
განკუთვნილ განყოფილებაში, 
კაჽგად დახუჽულ კონ�ეინეჽ-
ში. 

(იხ. ფოჽმა N5. „ჰიგიენუჽი მდგომა-
ჽეობის შემო�მების ფუჽ�ელი“)

შეინახეთ მზა სუჽსათი სუფთა 
ზონაში განთავსებულ მა�ივაჽ-
ში/საყინულეში, ნედლი სუჽსა-
თისგან გან�ალკევებით.      

(საფჽთხეები) (კონ�ჽოლი/კჽი�იკული
ზღვჽები) 

(მონი�ოჽინგი/ვეჽიფიკა�ია)
(მაკოჽექ�იჽებელი

ღონისძიებები) 

21



22



 

 

23



 

 

 

 

24



 

 

25



26



(საფჽთხეები) (კონ�ჽოლი/კჽი�იკული
ზღვჽები) 

(მონი�ოჽინგი/ვეჽიფიკა�ია)
(მაკოჽექ�იჽებელი

ღონისძიებები) 

სუჽსათისმიეჽი 
დაავადებების 
გამომ�ვევი ბაქ-
�ეჽიების გამჽა-
ვლება მზა სუჽ-
სათში.

აჽასამა�ივჽე პიჽობებში შენახვის  
დჽო უნდა იყოს ჽა� შეიძლება 
მ�იჽე.   

მა�ივჽიდან გამოი�ანეთ მ�იჽე 
ჽაოდენობის სუჽსათი.    

უზჽუნველყავით გან�ალკევებუ-
ლი სუფთა ზონა (ზონები) მხო-
ლოდ მზა სუჽსათის მომზადება/
დამუშავებისთვის.    

მოა�ყვეთ მუდმივი სუფთა ზონა 
მზა სუჽსათის მომზადება/დამუ-
შავებისთვის.   

მოა�ყვეთ დჽოებითი სუფთა 
ზონა მზა სუჽსათის მომზადება/
დამუშავებისთვის.    

გამოიყენეთ მაჽ�ივად იდენ�ი-
ფი�იჽებადი, მაგ., ფეჽებით 
კოდიჽებული საჭჽელი დაფები, 
კონ�ეინეჽები, დანები და მზა 
სუჽსათისთვის გამოყენებული 
სხვა ინვენ�აჽი.    

გამოიყენეთ ჭუჽჭლის საჽე�ხი 
მანქანა ზემოთ ჩამოთვლილი 
ინვენ�აჽის დასუფთავება-დეზინ-
ფექ�იისთვის, თუ ვეჽ ხეჽხდება 
ინვენ�აჽის გან�ალკევება.    

(იხ. ფოჽმა N 5. „ჰიგიენუჽი 
მდგომაჽეობის შემო�მების 
ფუჽ�ელი“)   

(იხ. ფოჽმა N 5. „ჰიგიენუჽი 
მდგომაჽეობის შემო�მების 
ფუჽ�ელი“)    

დააკვიჽდით პეჽსონა-
ლის პჽაქ�იკას.    

განსაზღვჽეთ, აჽის თუ აჽა 
სუჽსათი უვნებელი გამოსა-
ყენებლად.    

მზა სუჽსათის 
დაბინძუჽება 
სუჽსათისმიეჽი 
დაავადებების 
გამომ�ვევი ბაქ-
�ეჽიებით, ჽომ-
ლები� შესაძლოა 
ბინადჽობდნენ 
მზა სუჽსათზე,
ზედაპიჽებზე, მო-
�ყობილობებზე 
და შეფუთვებზე.

ეს ნა�ილი შედგება სამი ვაჽიან-
�ისგან, შეაჽჩიეთ ეჽთ-ეჽთი:   

განსაზღვჽეთ, აჽის თუ აჽა 
სუჽსათი უვნებელი.    

ნუ გამოიყენებთ მავნე სუჽ-
სათს.    

მე�ი ზედამხედველობა/მე�ი 
ს�ავლება/ხელახალი �ჽე-
ნინგები პეჽსონალისთვის.    

ნუ გამოიყენებთ მავნე სუჽ-
სათს.    

მე�ი ზედამხედველობა/მე�ი 
ს�ავლება/ხელახალი �ჽე-
ნინგები პეჽსონალისთვის.    

ეს ნა�ილი შედგება 2 ვაჽიან�ის-
გან. შეაჽჩიეთ ეჽთ-ეჽთი:    

ან:    

თეჽმული დეზინფექ�იის შესა-
ფეჽისი სხვა მეთოდი    

ან:    

შეამო�მეთ, ჽომ ჭუჽჭლის საჽე�-
ხი მანქანა გამაჽთულად მუშაობს, 
შენაჽჩუნებულია სათანადოდ და 
�ექნიკუჽი მომსახუჽება უ�აჽდება 
მ�აჽმოებლის ინს�ჽუქ�იების შე-
საბამისად.      

მე�ი ზედამხედველობა/მე�ი 
ს�ავლება/ხელახალი �ჽენი-
ნგები პეჽსონალისთვის   

(იხ. ფოჽმა N 5. „ჰიგიენუჽი 
მდგომაჽეობის შემო�მების 
ფუჽ�ელი“)   

შეამო�მეთ, ჽომ სუფთა 
ოთახი ან სუფთა ზონა 
გამოიყენება მხოლოდ 
მზა სუჽსათისთვის    

შეამო�მეთ, ჽომ ფეჽებით კოდი-
ჽებული ინვენ�აჽი გამოიყენებო-
დეს მხოლოდ მზა სუჽსათისთვის 
და ინახებოდეს სუფთა ზონაში.     
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ამ ნა�ილში უნდა აიჽჩიოთ ქვემოთ 
მო�ემული ყველა მითითება:   

შეამო�მეთ, ჽომ მზა სუჽსათისთვის 
გამოყენებული კომპლექსუჽი მო-
�ყობილობა აჽ გამოიყენება ნედ-
ლეულისთვის.   

მზა სუჽსათისთვის გამოყენებუ-
ლი კომპლექსუჽი მო�ყობილო-
ბა*, ჽოგოჽი�აა ვაკუუმშეფუთვის 
დანადგაჽები, საჭჽელი და სა-
�აჽებელი მანქანები, აჽ უნდა 
გამოიყენებოდეს ნედლეულის-
თვის.     

დაჽ�მუნდით, ჽომ პეჽსონალი, 
ჽომელი� ამზადებს/ამუშავებს 
მზა სუჽსათს, აჽ ეხება ნედლე-
ულს.    

(იხ. ფოჽმა N 5. „ჰიგიენუჽი მდგომა-
ჽეობის შემო�მების ფუჽ�ელი“)   

ნუ გამოიყენებთ მავნე სუჽ-
სათს. 
    

შეამო�მეთ, ჽომ მზა სუჽსათისთვის 
გამოყენებული კომპლექსუჽი მო-
�ყობილობა ინახება სუფთა ზონაში.   

მზა სუჽსათისთვის გამოყენებუ-
ლი კომპლექსუჽი მო�ყობილო-
ბა*, ჽოგოჽი�აა ვაკუუმშეფუთვის 
დანადგაჽები, საჭჽელი და სა-
�აჽებელი მანქანები, მუდმივად 
უნდა იყოს განთავსებული სუფთა 
ზონაში.     

ნუ გამოიყენებთ მავნე სუჽ-
სათს. 
    

ეს ნა�ილი შედგება 2 ვაჽიან�ის-
გან. შეაჽჩიეთ ეჽთ-ეჽთი:   

დაჽ�მუნდით, ჽომ პეჽსონალი 
ი�ვლის დაბინძუჽებულ �ანსა-
�მელს და �ესების და�ვით იბანს 
ხელებს მზა სუჽსათის მომზადე-
ბა/ დამუშავებამდე ან სუფთა ზო-
ნაში შესვლამდე.    

ან:   

და (იმ შემთხვევაში, თუ იჽჩევთ 
ზემოაღნიშნულ ვაჽიან�ს, უნდა 
აიჽჩიოთ შემდეგი�);   

შეამო�მეთ, ჽომ მზა სუჽსათისთვის 
გამოყენებული შესაფუთი მასალა 
მიზნობჽივად გამოიყენება და ინა-
ხება სუფთა ზონაში.

მე�ი ზედამხედველობა/მე�ი 
ს�ავლება/ხელახალი �ჽე-
ნინგები პეჽსონალისთვის     

დაჽ�მუნდით, ჽომ მზა სუჽსა-
თისთვის განკუთვნილი შესაფუ-
თი მასალები მაგ.: კულინაჽიუ-
ლი პოლიეთილენი, მუყაო და 
ა.შ. ინახება მხოლოდ სუფთა 
ზონაში.      

ნუ გამოიყენებთ პო�ენ�ი-
უჽად დაბინძუჽებულ შესა-
ფუთ მასალას. 
    

მზა სუჽსათის 
დაბინძუჽება 
სუჽსათისმიეჽი 
დაავადების გა-
მომ�ვევი ბაქ�ე-
ჽიებით, ჽომლე-
ბი� შესაძლოა 
სუჽსათში მო-
ხვდეს პეჽსონა-
ლის ხელებიდან 
და სანი�აჽიული 
�ანსა�მლიდან.

დააკვიჽდით პეჽსონა-
ლის პჽაქ�იკას სუჽსა-
თის დამუშავებისას 

(იხ. ფოჽმა N 5. „ჰიგიენუჽი 
მდგომაჽეობის შემო�მების 
ფუჽ�ელი“)    

(საფჽთხეები) (კონ�ჽოლი/კჽი�იკული
ზღვჽები) 

(მონი�ოჽინგი/ვეჽიფიკა�ია)
(მაკოჽექ�იჽებელი

ღონისძიებები) 



სუჽსათის დამუშავებაში მონა�ილე 
პეჽსონალს მია�ოდეთ �ჽენინგი
ხელების დაბანის შედეგიან პჽაქ-
�იკასთან დაკავშიჽებით 
(იხ. ფოჽმა N 5. „ჰიგიენუჽი მდგომა-
ჽეობის შემო�მების ფუჽ�ელი“.)   

დაჽ�მუნდით, ჽომ პეჽსონალი 
ჽეგულაჽულად იბანს ხელებს 
შედეგიანი �ექნიკის გამოყენებით
 (იხ. „ხელების დაბანის შედეგიანი 
�ექნიკა“), განსაკუთჽებით, ნედლე-
ულთან შეხების შემდეგ და მზა სუჽ-
სათთან / მო�ყობილობასთან/ინვენ-
�აჽთან შეხებამდე.     

სუფთა ზონაში, სადა� სუჽსათი 
მზადდება/მუშავდება, გამოიყე-
ნეთ ეჽთჯეჽადი ხელსახო�ები.    

სუჽსათის დამუშავებაში 
მონა�ილე პეჽსონალის 
ხელახალი �ჽენინგი ხელის 
დაბანის შედეგიან პჽაქ�ი-
კასთან დაკავშიჽებით. 
    

მე�ი ზედამხედველობა/მე-
�ი ს�ავლება/ხელახალი 
�ჽენინგები პეჽსონალის-
თვის 
    

ეს ნა�ილი შედგება 4 ვაჽიან�ის-
გან. შეაჽჩიეთ ის, ჽომელი� მი-
ესადაგება თქვენს ოპეჽა�იებს.      

სხვადასხვა საქმიანობისთვის 
გამოიყენეთ ფეჽებით კოდიჽე-
ბული ეჽთჯეჽადი �ინსაფჽები.      

მომზადების პჽო�ესში მინიმუმა-
მდე დაიყვანეთ სუჽსათთან უშუა-
ლოდ ხელით შეხება.      

საჭიჽოების შემთხვევაში გამო-
იყენეთ შესაბამისი ასაღები და 
სხვა სახის მო�ყობილობა.      

სადა� საჭიჽოა, ს�ოჽად გამო-
იყენეთ ეჽთჯეჽადი ხელთათმა-
ნები.      

ეს ნა�ილი შედგება 2 ვაჽიან�ის-
გან, შეაჽჩიეთ ეჽთ-ეჽთი:   

დაჽ�მუნდით, ჽომ მჽავალჯე-
ჽადი გამოყენების ქსოვილის 
�ილოები იჽე�ხება გამოხაჽშვის 
მეთოდით.    

ან   

დაჽ�მუნდით, ჽომ ეჽთჯეჽადი 
ხელსახო�ები გამოიყენება სუფთა 
ზონებში და ყოველი გამოყენების 
შემდეგ ხდება მისი ნაჽჩენებში 
განთავსება.   

შეამო�მეთ, ჽომ მჽავალჯეჽადი 
ქსოვილის �ილოები იჽე�ხება 
გამოხაჽშვის მეთოდით.   

მე�ი ზედამხედველობა/მე�ი 
ს�ავლება/ხელახალი �ჽე-
ნინგები პეჽსონალისთვის     

ხელახლა გაჽე�ხეთ ქსო-
ვილის �ილოები გამოხაჽ-
შვის მეთოდით. საჭიჽოების 
შემთხვევაში, შეაკეთეთ/შე-
�ვალეთ საჽე�ხი მანქანა.     

(კონ�ჽოლი/კჽი�იკული ზღვჽები) 

მზა სუჽსათის 
დაბინძუჽება 
სუჽსათისმიეჽი
დაავადების გა-
მომ�ვევი ბაქ�ე-
ჽიებით, ჽა� გა-
მო�ვეულია და-
სუფთავების ინ-
ვენ�აჽით, მათ 
შოჽის, ქსოვილის 
�ილოებით და 
ღჽუბლებით.

დააკვიჽდით სუჽსათის 
მომზადების პჽო�ესში 
პეჽსონალის პჽაქ�იკას.     

(იხ. ფოჽმა N 5. „ჰიგიენუჽი 
მდგომაჽეობის შემო�მების 
ფუჽ�ელი“)    

(იხ. ფოჽმა N 5. „ჰიგიენუჽი მდგომა-
ჽეობის შემო�მების ფუჽ�ელი“)    

(საფჽთხეები) (კონ�ჽოლი/კჽი�იკული
ზღვჽები) 

(მონი�ოჽინგი/ვეჽიფიკა�ია)
(მაკოჽექ�იჽებელი

ღონისძიებები) 
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დააკვიჽდით სუჽსათს, შეამო�მეთ 
ე�იკე�ი.   

დაჽ�მუნდით, ჽომ სხვადასხვა ფე-
ჽის საჭჽელი დაფები, კონ�ეინე-
ჽები, დანები, მაშები და ის აღჭუ-
ჽვილობა, ჽომელი� განკუთვნი-
ლია მხოლოდ მზა სუჽსათისთვის, 
ინახება სუფთა ზონაში.   

სათანადოდ გაასუფთავეთ და გა-
ჽე�ხეთ სასმელი ხაჽისხის �ყლით. 
გათალეთ და თეჽმულად დაამუ-
შავეთ საჭიჽოებისამებჽ (თუკი 
ე�იკე�ზე მითითებული აჽ აქვს, 
ჽომ ის აჽის გამოსაყენებლად 
მზა).     

გამოიყენეთ ეჽთმანეთისგან 
მკაფიოდ გამიჯნული, მაგ.: ფე-
ჽებით კოდიჽებული საჭჽელი 
დაფები, კონ�ეინეჽები, დანები, 
მაშები და სხვა საჭიჽო აღჭუჽვი-
ლობა მზა ხილისა და ბოს�ნეუ-
ლისათვის.    

უკეთ გაჽე�ხეთ ან ნაჽჩენე-
ბად აქ�იეთ. 
    

მე�ი ზედამხედველობა/მე�ი 
ს�ავლება/ხელახალი �ჽე-
ნინგები პეჽსონალისთვის 
    

ეს ნა�ილი შედგება ოჽი ვაჽიან-
�ისგან. შეაჽჩიეთ ეჽთ-ეჽთი:      

იმ შემთხვევაში, თუ აჽ გაქვთ 
საშუალება გამოიყენოთ სხვა-
დასხვა საჭჽელი დაფები, კონ-
�ეინეჽები, დანები, მაშები, მაშინ 
გაჽე�ხვისა და დეზინფექ�იის 
მიზნით გაჽე�ხეთ ისინი ჭუჽ-
ჭლის საჽე�ხ მანქანაში.    

ან მიმაჽთეთ თეჽმული დეზინ-
ფექ�იის სხვა მეთოდს    

ან   

ხელახლა გაჽე�ხეთ საჭჽე-
ლი დაფები, კონ�ეინეჽები, 
დანები, მაშები და სხვა აღ-
ჭუჽვილობა.     

შეამო�მეთ საჽე�ხი მანქანის გამა-
ჽთულობა/ მუშაობის ეფექ�უჽობა.   

მზა ხილისა და 
ბოს�ნეულის 
დაბინძუჽება 
სუჽსათისმიეჽი 
დაავადების 
გამომ�ვევი 
ბაქ�ეჽიებით 
(მაგ.: მი�ის ნა�ი-
ლაკი)

(იხ. ფოჽმა N 5. „ჰიგიენუჽი მდგომა-
ჽეობის შემო�მების ფუჽ�ელი“)    

(საფჽთხეები) (კონ�ჽოლი/კჽი�იკული
ზღვჽები) 

(მონი�ოჽინგი/ვეჽიფიკა�ია)
(მაკოჽექ�იჽებელი

ღონისძიებები) 
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(საფჽთხეები) (კონ�ჽოლი/კჽი�იკული
ზღვჽები) 

(მონი�ოჽინგი/ვეჽიფიკა�ია)
(მაკოჽექ�იჽებელი

ღონისძიებები) 

მზა სუჽსათის 
დაბინძუჽება 
სუჽსათისმიეჽი 
დაავადების გა-
მომ�ვევი ბაქ�ე-
ჽიებით.

განათავსეთ აჽაუმე�ეს 80C �ემპე-
ჽა�უჽაზე.    

�ივად გა�ემის ხაზზე გაზომეთ 
სუჽსათის �ემპეჽა�უჽა.    

(იხ. ფოჽმა N2. „მა�ივჽის/მა�ივაჽ-
კამეჽის/ გამა�ივებელი მო�ყობილო-
ბის �ემპეჽა�უჽის მონი�ოჽინგის 
ფოჽმა“).    

�ივად გა�ემის ხაზზე სუჽსათის 
ზედაპიჽის ან შიდა �ემპეჽა�უჽის 
გაზომვა (სუჽსათის შიდა �ემპეჽა-
�უჽის გაზომვისას თეჽმომე�ჽს 
გამოყენებამდე და გამოყენების 
შემდეგ ჩაუ�აჽეთ ჽე�ხვა-დეზინ-
ფექ�ია) 

(იხ. ფოჽმა N2. „მა�ივჽის/
მა�ივაჽ-კამეჽის/ გამა�ივებელი მო-
�ყობილობის �ემპეჽა�უჽის მონი-
�ოჽინგის ფოჽმა“).    

გაზომეთ ჰაეჽის �ემპეჽა�უჽა:    

�ივად გა�ემის ხაზზე თეჽმო-
მე�ჽის განთავსებით.    

�იფჽულ პანელზე ვიზუალუჽი 
დაკვიჽვებით. პეჽიოდულად 
გადაამო�მეთ �ემპეჽა�უჽა 
თეჽმომე�ჽის გამოყენებით.    

ნუ გამოიყენებთ სუჽსათს, 
ჽომელი� იყო განთავსე-
ბული 80C-ზე მაღალ �ემ-
პეჽა�უჽაზე 4 საათზე მე�ი 
ხნის განმავლობაში ან გა-
უჽკვეველი დჽოით.    

შეამო�მეთ მა�ივჽის გა-
მაჽთულობა და საჭიჽო-
ებისამებჽ დააჽეგული-
ჽეთ.    

თუ 80C-ზე ნაკლები �ემ-
პეჽა�უჽის შენაჽჩუნება 
შეუძლებელია, დაუკავ-
შიჽდით �ექნიკოსს.   

თუ შესაძლებელია, გა-
დაი�ანეთ სუჽსათი სხვა 
მა�ივაჽში. აქვე გახსოვ-
დეთ შენახვის �ესები, 
ჽათა თავიდან აი�ილოთ 
ჯვაჽედინი დაბინძუჽება.  

თუ სუჽსათის �ემპეჽა�უჽა 
აღემა�ება 80C-ს:    

იმ შემთხვევაში, თუ დახლზე �აჽ-
მოდგენილი სუჽსათი აჽ აჽის 
80C-ზე დაბალ �ემპეჽა�უჽაზე, 
მაშინ მისი დახლზე განთავსების 
პეჽიოდი შეზღუდეთ 4 საათზე 
ნაკლები დჽოით.    

*საეჽთაშოჽისო პჽაქ�იკაზე და-
ყჽდნობით, დახლზე სუჽსათი შე-
საძლებელია განთავსდეს 80C-ზე 
მაღალ �ემპეჽა�უჽაზე 4 საათის 
განმავლობაში მხოლოდ იმ შე-
მთხვევაში, თუ მისი ხელახლა შე-
ნახვა და გა�ივება აჽ ხდება და 
მის დახლზე განთავსებას აქვს 
ეჽთჯეჽადი ხასიათი. ხოლო იმ 
შემთხვევაში, თუ საკვები 4 საათზე 
მე�ი დჽოით ჽჩება დახლზე, 
უნდა ინახებოდეს 80C-ზე დაბალ 
�ემპეჽა�უჽაზე.   

სუჽსათი გაა�ივეთ 80C-ზე 
დაბალ �ემპეჽა�უჽაზე 
ან ნუ გამოიყენებთ იმ სუჽ-
სათს, ჽომელი� დახლზე 4 
საათზე მე�ი დჽოის განმა-
ვლობაში იყო 80C-ზე.   

შეამო�მეთ სუჽსათის დახლზე 
განთავსების ხანგჽძლივობა.     
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მზა სუჽსათის 
დაბინძუჽება 
სუჽსათისმიეჽი 
დაავადების გა-
მომ�ვევი ბაქ�ე-
ჽიებით.

გამოიყენეთ სუფთა აღჭუჽვილო-
ბა, ინვენ�აჽი და ქსოვილის �ი-
ლოები.    

ეს ნა�ილი შედგება ოჽი ვაჽიან-
�ისგან, შეაჽჩიეთ ეჽთ-ეჽთი:    

დაჽ�მუნდით, ჽომ სუჽსათი და-
�ულია და/ან თავდახუჽულია მაგ.: 
ხელოვნუჽი ბაჽიეჽების გამოყენე-
ბით და სხვა.    

შეამო�მეთ მო�ყობილობა, ინვენ-
�აჽი, ქსოვილის �ილოები. თვა-
ლი ადევნეთ მათი ჽე�ხვის პჽო-
�ესს, ჽათა დაჽ�მუნდეთ, ჽომ 
ისინი სუფთავდება სათანადოდ.
(იხ. ფოჽმა N 5 „ჰიგიენუჽი მდგომა-
ჽეობის შემო�მების ფუჽ�ელი“)

სხვადასხვა სუჽსათისთვის 
გამოიყენეთ მკაფიოდ განსა-
ზღვჽული ფეჽებით კოდიჽე-
ბული ინვენ�აჽი, მაგალითად, 
მაშები, საჭჽელი დაფები, და-
ნები ან სხვა დამხმაჽე ინვენ-
�აჽი,    

ან    

გამოიყენეთ ჭუჽჭლის საჽე�ხი 
მანქანა ზემოთ ჩამოთვლილი 
ინვენ�აჽის დასუფთავება-დე-
ზინფექ�იისთვის, თუ ვეჽ ხეჽხ-
დება ინვენ�აჽის გან�ალკევე-
ბა,    

ან    
თეჽმული დეზინფექ�იის ის 
სხვა შესაფეჽისი მეთოდი.    

გაასუფთავეთ ინვენ�აჽი/ 
ჭუჽჭელი. გაჽე�ხეთ ან 
შე�ვალეთ ქსოვილის �ი-
ლოები. შეაკეთეთ/შე�ვა-
ლეთ მო�ყობილობა/ინვენ-
�აჽი, ჽომლები� სათანა-
დოდ ვეჽ სუფთავდება. 
პეჽიოდულად მიმოიხილეთ 
დასუფთავების განჽიგი და 
პჽაქ�იკა.    

მე�ი ზედამხედველობა/მე�ი 
�ჽენინგი/ხელახალი �ჽენინ-
გი.   

ხელახლა გაჽე�ხეთ საჭჽე-
ლი დაფები, დანები, სამზა-
ჽეულოს ინვენ�აჽი ან შე-
�ვალეთ ჭუჽჭლის საჽე�ხი 
მანქანა.  

ნუ გამოიყენებთ პო�ენ�იუ-
ჽად დაბინძუჽებულ სუჽსათს.  

მე�ი ზედამხედველობა/უკე-
თესი �ჽენინგები/ ხელახალი 
�ჽენინგები  

დაჽ�მუნდით, ჽომ ინვენ�აჽი, 
ჽომელი� განკუთვნილია მზა 
სუჽსათისთვის, ინახება სუფთა 
ზონაში და მისი გამოყენება ხდება 
მხოლოდ მზა სუჽსათთან მუშაობ-
ის დჽოს.     

დაჽ�მუნდით, ჽომ ჭუჽჭლის სა-
ჽე�ხი მანქანა გამაჽთულად მუ-
შაობს, კაჽგად შენაჽჩუნებულია, 
პეჽიოდულად მო�მდება და გა-
მოიყენება მ�აჽმოებლის მო�ო-
დებული ინს�ჽუქ�იის მიხედვით.     

შეამო�მეთ სუჽსათი განთავსები-
სას (იხ. ფოჽმა N 5 „ჰიგიენუჽი მდგო-
მაჽეობის შემო�მების ფუჽ�ელი“)     

ხელი შეუ�ყვეთ მომხმაჽებლებს 
გამოიყენონ მაშები და სხვა ინვენ-
�აჽი (სადა� საჭიჽოა).    

დაჽ�მუნდით, ჽომ პეჽსონალი 
სუჽსათთან შეხებისას იყენებს 
მაშებს/კოვზებს.   

დაჽ�მუნდით, ჽომ პეჽსონალი 
საჭიჽოების შემთხვევაში ს�ოჽად 
იყენებს ხელთათმანებს.  

დააკვიჽდით პეჽსონა-
ლის/ მომხმაჽებლების 
ქ�ევას     

(იხ. ფოჽმა N 5 „ჰიგიენუ-
ჽი მდგომაჽეობის შემო-
�მების ფუჽ�ელი“)     

(საფჽთხეები) (კონ�ჽოლი/კჽი�იკული
ზღვჽები) 

(მონი�ოჽინგი/ვეჽიფიკა�ია)
(მაკოჽექ�იჽებელი

ღონისძიებები) 
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შესამო�მებელი
ობიექ�ი

თაჽიღი
დჽო

გადამო�მების თაჽიღი:

პასუხისმგებელი პიჽი:

შენიშვნები ხელმო�ეჽა

(შესამო�მებელ ობიექ�ში ჩა�ეჽეთ, ჽის მონი�ოჽინგს ახოჽ�იელებთ)

შენიშვნა: სუჽსათის �ემპეჽა�უჽა აჽ უნდა აღემა�ებოდეს 80C-ს. 
*ზოგიეჽთმა ობიექ�მა შესაძლოა მოისუჽვოს საყინულეების �ემპეჽა�უჽის აღჽი�ხვა� **მა�ივჽების �ემპეჽა�უჽის შემო�მება ჽეკომენდე-
ბულია დღეში ეჽთხელ მაინ�, თუმ�ა ზოგიეჽთმა ობიექ�მა შესაძლოა მოინდომოს მისი უფჽო ხშიჽი შემო�მება�.
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დაყოვნების
პეჽიოდი

თაჽიღი შიდა
�ემპეჽა�უჽა

პასუხისმგებელი 
პიჽი

შენიშვნებითაჽიღიშიდა
�ემპეჽა�უჽა

დასჽულების
დჽო

და	ყების
დჽო

კეჽძითაჽიღი პასუხისმგებელი 
პიჽი

პასუხისმგებელი 
პიჽი

გადამო	მების თაჽიღი:

პასუხისმგებელი პიჽი:

შენიშვნა: კეჽძის �ემპეჽა�უჽა უნდა იყოს 750C-ზე მე�ი.
** თუ ამო	მებთ კეჽძის შიდა �ემპეჽა�უჽას, მაშინ აჽ აჽის სავალდებულო თეჽმული დამუშავების და	ყების დჽოის ჩანიშვნა.



შენიშვნები ხელმო�ეჽადჽო �ემპეჽა�უჽა 

ხლად 

განთავსებიდან 
2 საათის შემდეგ

�ემპეჽა�უჽა 

ხლად 

განთავსებიდან 
4 საათის შემდეგ

�ემპეჽა�უჽა 

ხლად 

განთავსებიდან 
6 საათის შემდეგ

კეჽძითაჽიღი

გადამო�მების თაჽიღი:

პასუხისმგებელი პიჽი:

შენიშვნა: 
ხელი სუჽსათი შეინახეთ 630C-ზე ან უფჽო მაღალ �ემპეჽა�უჽაზე.



სუჽსათის მომზადების ზონა და მო�ყობილობა შენაჽჩუნებულია სათანადო მდგომაჽეობაში?

აჽის თუ აჽა სუჽსათის მომზადების ზონა დალაგებული და ალაგებს თუ აჽა პეჽსონალი მას ჽთულად 
მისადგომი 	ეჽი	ოჽიების ჩათვლით?

აჽის თუ აჽა მო�ყობილობა მაჽ	ივად დასასუფთავებელი და სუფთად შენახული?

ყველა ზედაპიჽი, ჽომელი� ეხება სუჽსათს ან ხელს, მაგ.: სამუშაო ზედაპიჽები, საჭჽელები, მა�ივჽების 
სახელუჽები, თეჽმომე	ჽები, აჽის კაჽგ მდგომაჽეობაში და ხდება მათი ჽეგულაჽული დასუფთავება/
დეზინფექ�ია?

აჽის შესაბამისი ქიმიუჽი საშუალებები ხელმისა�ვდომი? ხდება მათი ს�ოჽი შენახვა და გამოყენება?

სუფთა ზონისათვის გამოყოფილია 	ილოები? მჽავალჯეჽადად გამოყენების შემთხვევაში, ხდება მათი 
გამოხაჽშვა?

ინახება თუ აჽა მიღებული ნედლეული შესაბამის ზონებში დაუყოვნებლივ?

აჽის თუ აჽა მზა სუჽსათი მა�ივჽებსა და საყინულეებში ნედლი სუჽსათის ზემოთ განლაგებული/
გან�ალკევებულად შენახული?

მა�ივჽებში/საყინულეებში სუჽსათი სათანადოდაა და�ული? (დახუჽული)

მაღალი ჽისკის შემ�ველი სუჽსათი დათაჽიღებულია? ხოჽ�იელდება თუ აჽა მაჽაგების შემო�მება და 
მათი ს�ოჽი ბჽუნვა?



აჽის თუ აჽა მშჽალი სუჽსათი ს�ოჽად შენახული? მაგ.: შესაბამის ოთახში, ია	აკიდან მოშოჽებით, 
შეფუთულ კონ	ეინეჽებში?

მზა სუჽსათისთვის განკუთვნილი შესაფუთი მასალები ინახება სუფთა ზონაში?

სუჽსათი განთავისუფლებულია მეოჽეული შესაფუთი მასალისგან (გაჽე შეფუთვა) სუფთა ზონაში* 
გა	ანამდე?

საყინულე გამაჽთულად მუშაობს?

აჽის თუ აჽა მო�ყობილობა მაჽ	ივად დასასუფთავებელი და სუფთად შენახული?

ლღვება თუ აჽა მა�ივჽები და საყინულეები ჽეგულაჽულად?

გამოყოფილია მზა სუჽსათის მომზადებაში ჩაჽთული პეჽსონალი ან და�ესებულია კონ	ჽოლი სანი	აჽიუ-
ლი 	ანსა�მლის გამო�ვლასა და ხელების დაბანასთან დაკავშიჽებით მზა სუჽსათთან შეხებამდე?

აჽის თუ აჽა მზა სუჽსათისთვის გამოყენებული კომპლექსუჽი მო�ყობილობა** გამიჯნული და ინახება თუ 
აჽა ის სუფთა ზონაში?

პეჽსონალის შეხება სუჽსათთან მინიმუმამდეა დაყვანილი, მაგალითად, მაშების გამოყენებით?

ფეჽებით კოდიჽებული მო�ყობილობის აჽსებობის შემთხვევაში სათანადოდ იყენებენ, მაგალითად, 
ინვენ	აჽს, საჭჽელ დაფებს?

მზადდება მაღალი ჽისკის სუჽსათი მ�იჽე ჽაოდენობით და თავსდება ის მა�ივაჽში დაუყოვნებლივ 
დამუშავების/მომზადების შემდეგ?

მზა და უმი სუჽსათისთვის იყენებთ ეჽთმანეთისგან გამიჯნულ ინვენ	აჽსა და მო�ყობილობას იმ შემთხვე-
ვაში, თუ მათი დეზინფექ�ია აჽ ხოჽ�იელდება ჭუჽჭლის საჽე�ხ მანქანაში? აჽის ჭუჽჭლის საჽე�ხი მანქანა 
გამაჽთულ მდგომაჽეობაში და ხდება მისი ჽეგულაჽული შემო�მება?

მუშავდება სუჽსათი მისთვის გამოყოფილ სუფთა ზონაში?



გჽილდება თუ აჽა კეჽძი მაქსიმალუჽად ს�ჽაფად უმი სუჽსათისგან და სხვა დამაბინძუჽებელი 
�ყაჽოებისგან მოშოჽებით?

გამოიყენება თუ აჽა მზა სუჽსათისთვის გამოყოფილი თეჽმომე�ჽი და აჽის თუ აჽა ის სათანადოდ 
სუფთა და დეზინფი�იჽებული?

აჽის თუ აჽა ხილი/ბოს�ნეული/სალათა სათანადოდ გასუფთავებული და გაჽე�ხილი ე�იკე�იჽებამდე, 
ჽოგოჽ� „მზა სუჽსათი“?

აჽის თუ აჽა მზა კეჽძი დახლზე გან�ალკევებით განთავსებული და მომხმაჽებლებისგან და�ული 
(ხელოვნუჽი ბაჽიეჽი)?

ხელმისა�ვდომია თვითმომსახუჽებისთვის განკუთვნილი სათანადოდ სუფთა ინვენ�აჽი?

ლღვება თუ აჽა გაყინული სუჽსათი უვნებელ პიჽობებში?

მიე�ოდება თუ აჽა თანამშჽომლებს ინფოჽმა�ია ალეჽგენებთან დაკავშიჽებით?

აჽის თუ აჽა პეჽსონალი სამუშაოსთვის შესაფეჽისი (ჯანმჽთელობის მდგომაჽეობა), ა�ვიათ თუ აჽა მათ 
სუფთა სანი�აჽიული �ანსა�მელი და ი�ავენ თუ აჽა ჰიგიენის �ესებს, განსაკუთჽებით, ხელის დაბანასთან 
დაკავშიჽებით?

აჽის თუ აჽა ხელსაბანი უზჽუნველყოფილი �ხელი �ყლით,თხევადი საპნით და ეჽთჯეჽადი ხელსახო�ით?

გამოიყენება თუ აჽა ხელსაბანები მხოლოდ ხელის დაბანისთვის? ი�ავს თუ აჽა პეჽსონალი შედეგიანი 
ხელის დაბანის �ესებს?

აჽის თუ აჽა �უალე�ი და პეჽსონალის გასახდელები სუფთად შენაჽჩუნებული?

და�ესებულია კონ�ჽოლი იმის უზჽუნველსაყოფად, ჽომ პეჽსონალი იბანს ხელებს უმი სუჽსათის 
დამუშავების შემდეგ?

კონ�ჽოლდება ობიექ�ი ჯვაჽედინი დაბინძუჽების პჽევენ�იის მიზნით (ქიმიუჽი, უ�ხო სხეულები, 
მაგ., მინის ნა�ეხები, შესაფუთი მასალები, ჭანჭიკები, ქიმიუჽი საშუალებები)?



აჽის თუ აჽა შეუსაბამო სუჽსათი სათანადოდ ე�იკე�იჽებული და სხვა სუჽსათისგან გან�ალკევებულად 
შენახული?

აჽის თუ აჽა ობიექ�ები მავნებლების შემოღ�ევისგან და�ული და შეინიშნება თუ აჽა მათი აჽსებობის 
ნიშნები?

აჽის თუ აჽა დამონ�აჟებული მ�ეჽებისგან დამ�ავი ბადე გაჽეთ გაღებად კაჽებზე/ფანჯჽებზე?

მ�ეჽსაჭეჽები სათანადოდ აჽის შენაჽჩუნებული?

აჽის თუ აჽა სუჽსათი მავნებლებისგან კაჽგად და�ული?

აჽის თუ აჽა სუჽსათის მომზადების ზონაში ნაჽჩენები ს�ოჽად განთავსებული?

ხოჽ�იელდება ჩანა�ეჽები და აღიჽი�ხება ისინი?

მიმაჽთავთ მაკოჽექ�იჽებელ ღონისძიებებს საჭიჽოების შემთხვევებში?

ხოჽ�იელდება შევსებული ფოჽმების გადამო�მება?

ინახება თუ აჽა სასუჽსათო ნაჽჩენები სათანადოდ გაჽე �ეჽი�ოჽიაზე და აჽის ეს ზონა სუფთად 
შენაჽჩუნებული?



გყავთ ახალი მომ�ოდებლები? განახლებულია დამ
კი�ებული მომ�ოდებლების ჽეეს
ჽი?

*სამზაჽეულოში „სუფთა ზონა“ აჽის ოთახი ან სივჽ�ე, სადა� ხდება კეჽძის მომზადება. ამ ადგილზე დაუშვებელია ნედლეულის პიჽველადი დამუშავება (განფუთვა, ჽე�ხვა, დაჭჽა, გადაჽჩევა, გასუფთავება და 
სხვ.). სუფთა ზონა შესაძლებელია იყოს მუდმივად ეჽთსა და იმავე ადგილზე ან იყოს დჽოებით მო�ყობილი, თუ ჩა
აჽდება მთელი 
ეჽი
ოჽიის საფუძვლიანი ჽე�ხვა-დეზინფექ�იის სამუშაოები. დჽოებით მო-
�ყობილი სუფთა ზონა უნდა მოი�ავდეს მზა სუჽსათის დასამზადებელი ინვენ
აჽისა და შესაფუთი მასალების შესანახ სუფთა სა�ავს იმ შემთხვევისთვის, ჽოდესა� ზონა აჽ გამოიყენება კეჽძის მოსამზადებლად.

**კომპლექსუჽი მო�ყობილობა ისეთი მო�ყობილობაა, ჽომლის დასუფთავება� ჽთულია: შესაძლოა ზოგიეჽთი ნა�ილი დასუფთავების დჽოს ჽთულად იყოს მისადგომი ან შედგებოდეს ბევჽი მ�იჽე დე
ალისა 
თუ ზედაპიჽებისგან, ჽომლები� აჽ აჽის გლუვი და აჽ იძლევა დასუფთავების საშუალებას. ამის გამო კომპლექსუჽი მო�ყობილობა, ჽომელი� გამოიყენება მზა სუჽსათისთვის, აჽ უნდა იყოს გამოყენებული ნე-
დლეულისთვისა�.

აღნიშნეთ მენეჯეჽის ან მფლობელის მიეჽ ამ პჽო�ესების შემო�მების სიხშიჽე

ყოველკვიჽეულად ოჽ კვიჽაში ეჽთხელ ყოველთვიუჽად

გაქვთ თუ აჽა ახალი კეჽძი მენიუში ან კეჽძის მომზადების ახალი ე
აპი ან ახალი მო�ყობილობა?



�ჽენინგი

ჽეკომენდა�იები თეჽმომე�ჽის გამოყენებასთან დაკავშიჽებით

სეჽ�იფიკა�ების ასლები უნდა ინახებოდეს ამ ფოჽმებთან ეჽთად.

ჰიგიენის ზოგადი �ესები

შესყიდვა, მი�ოდება/მიღება, შეგჽოვება

შენახვა

მომზადება და დამუშავება

�ივად მი�ოდება/დახლ-მა�ივაჽში განთავსება

გალღობა

თეჽმული დამუშავება

გაგჽილება/გაყინვა

ხელახალი გა�ხელება

�ხლად შენაჽჩუნება/დახლზე განთავსება

�ჽანსპოჽ�იჽება და მი�ოდება

ფიზიკუჽი/ქიმიუჽი დაბინძუჽება

ალეჽგენები

სხვა პჽო�ესები, მაგ.: ვაკუუმშეფუთვა

დასუფთავება

მავნებლების კონ�ჽოლი

ნაჽჩენები

�ექნიკუჽი მომსახუჽება

პეჽსონალის ჰიგიენა





შენიშვნა: დიდი ჽაოდენობით მო�ოდების დჽოს ჩაა�აჽეთ კეჽძის �ემპეჽა�უჽის შეჽჩევითი კონ�ჽოლი. 
*�ივი სუჽსათი: მაქს. �ემპ. 80C (იდეალუჽია 50C ან უფჽო ნაკლები); �ხელი სუჽსათი: მინ. �ემპ. 630C �ჽანსპოჽ�ისა და მო�ოდების დჽოს ყუჽადღება მიაქ�იეთ, ჽომ მზა და უმი სუჽსათი ადეკვა�უჽად იყოს 
გან�ალკევებული ეჽთმანეთისგან.

გადამო�მების თაჽიღი:

პასუხისმგებელი პიჽი:

მო�ოდებული 
კეჽძის 

�ემპეჽა�უჽა

გან�ალკევებულია
უმი და მზა სუჽსათი?

კი/აჽა

შენიშვნები ხელმო�ეჽაპაჽ�იის ნომეჽი/
ვაჽგისიანობის ვადა

მომხმაჽებელი 
(სახელი, მისამაჽთი)

თაჽიღი მო�ოდებული
კეჽძი

ჽაოდენობა






