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საქართველოს გარემოს დაცვისა და სოფლის მეურნეობის სამინისტრო 

სურსათის ეროვნული სააგენტო 

 
შესაბამისობის შეფასების აქტი № 1B03E15570645 

(ივსება სურსათის/ცხოველის საკვების ჰიგიენის ზოგადი მოთხოვნების შემოწმების მიზნით) 

აქტი შედგენილია ორ ეგზემპლარად 

 

1. ბიზნესოპერატორის სრული 

სახელწოდება 

ამბასადორი ბათუმი (კაფე-ბარი, რესტორანი) 

ს/კ 445515719 

2. ბიზნესოპერატორის 

იურიდიული და ფაქტობრივი 

მისამართები 

 
ბათუმი, სულიკო ჟღენტის 6 

3. ბიზნესოპერატორის 

წარმომადგენელის 

(თანამშრომელი) სახელი, 

გვარი, პირადი ნომერი 

-  

4. უფლებამოსილი პირის გვარი, 

სახელი, 

თანამდებობა, სააგენტოს მიერ 

მინიჭებული 

საიდენტიფიკაციო ნომერი 

- აჭარის რეგიონული სამმართველოს უფროსი ინსპექტორი;  

- სამეგრელო-ზემო სვანეთის რეგიონული სამმართველოს უფროსი 

ინსპექტორი 

5. დამსწრე პირების (ასეთის 

არსებობის შემთხვევაში) 

სახელი, გვარი, თანამდებობა, 

პირადი ნომერი 

 

 

6. ინსპექტირების ტიპი 

6.1 გეგმური სურსათის ეროვნული სააგენტოს უფროსის ბრძანება N 1132- 

მ 11.07.2023წ 

√ 

6.2 არაგეგმური (საფუძველი)   
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7. მოთხოვნები საწარმოს 

ტერიტორიისადმი 

შეესაბა 

მება 

შენიშვნა (უარყოფითი შედეგის 

შემთხვევაში შესაბამისი 

დასაბუთება) 

მითითებები 

კი არა 

7.1 საწარმოს ტერიტორიის დაბინ- 

ძურების თავიდან აცილების 

მიზნით, გათვალისწინებულია 

დაბინძურების ყველა პოტენცი- 
ური წყარო. 

√    

7.2 საწარმოს ტერიტორია მოსახერ- 

ხებელია მყარი და თხევადი 

ნარჩენების გასატანად. 

√    

7.3 ტერიტორიაზე განთავსებული 

ნაგებობები, ინვენტარი, აღჭურ- 

ვილობა და სხვა მასალა, ასევე 

ტერიტორიაზე დარგული მწვანე 

ნარგავები გამორიცხავს სურსა- 

თის/ცხოველის საკვების დაბინ- 

ძურებას. 

√    

7.4 საჭიროების შემთხვევაში 

ტერიტორიაზე განთავსებულია 

დრენაჟის ეფექტიანი სისტემა. 

√    

 

8. მოთხოვნები საწარმოს შენობის 

მიმართ 

შეესაბა 
მება 

შენიშვნა (უარყოფითი შედეგის 

შემთხვევაში შესაბამისი 

დასაბუთება) 

მითითებები 

კი არა 

8.1 შენობა მოწყობილია ისე, რომ 

იძლევა მის სუფთა მდგომარე- 

ობაში შენარჩუნების, დასუფთა- 

ვებისა და დეზინფექციის საშუა- 

ლებას. 

√    

8.2 შენობა უზრუნველყოფილია 

ადეკვატური სამუშაო სივრცით. 

√    

8.3 შენობაში დაცულია სურსათის 

/ცხოველის საკვების წარმოებისა 

და გადამუშავების ტექნოლო- 

გიური პროცესი და ამ პროცესის 
ნაკადურობა. 

√    

8.4 შენობა დაცულია დამაბინძუ- 

რებლებისაგან (მათ შორის: 

მავნებლებისაგან, შინაური 
ბინადარი ცხოველებისგან). 

√    

8.5 მავნებლების კონტროლის 

მიზნით, უზრუნველყოფილია 

ადეკვატურ ღონისძიებათა 

განხორციელება კერძოდ: 

სადერატიზაციო და სადეზინ- 

სექციო სამუშაოების ჩატარება და 

მათი აღრიცხვა. 

√    

8.6 ტუალეტი არის საკმარისი რაო- 

დენობის, ექვემდებარება დასუფ- 

თავება/დეზინფექციას, უზრუნ- 

ველყოფილია: დრენაჟის ეფექ- 

ტიანი სისტემით, სათანადო ბუ- 

ნებრივი ან ხელოვნური ვენტი- 

ლაციით და აღჭურვილია შესაბა- 
მისი ჰიგიენური საშუალებებით. 

√    
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8.7 ტუალეტის კარი არ იღება იმ 

ოთახში, სადაც ხდება სურსათის 

/ცხოველის საკვების წარმოება 

ან/და გადამუშავება. 

√    

8.8 შენობა უზრუნველყოფილია: 

საკმარისი რაოდენობის 

ხელსაბანით, რომელიც 

აღჭურვილია სათანადო 

ჰიგიენური საშუალებებით, 
ცხელი და ცივი წყლით. 

√    

8.9 საჭიროების შემთხვევაში 

სურსათის/ცხოველის საკვების 

გასარეცხი მოწყობილობა 

განცალკევებულია ხელის 
დასაბანი მოწყობილობისაგან. 

√    

8.10 შენობა აღჭურვილია სათანადო 

ბუნებრივი ან მექანიკური 
ვენტილაციის საშუალებებით 

√    

8.11 ვენტილაციის სისტემა დაგეგ- 

მარებული და მოწყობილია ისე, 

რომ ჰაერი არ მიედინება დაბინ- 

ძურებული ადგილიდან სუფთა 

ადგილისაკენ, შესაძლებელია 

ფილტრებისა და სხვა ნაწილების 
ადვილად გაწმენდა და შეცვლა. 

√    

8.12 შენობა აღჭურვილია ადეკ- 

ვატური ბუნებრივი ან/და 
ხელოვნური განათებით. 

√    

8.13 გასანათებელი მოწყობილობები 

იმგვარად არის დაცული, რომ 

ნათურის ან გასანათებელი 

მოწყობილობის გატეხვის შემ- 

თხვევაში, თავიდან იქნეს აცილე- 

ბული სურსათის/ცხოველის 
საკვების დაბინძურება. 

√    

8.14 შენობაში უზრუნველყოფილია 

სათანადო სისუფთავე ყველა 

უბანზე. ფანჯრები, ფანჯრის 

მინები, სივრცეები, გამათბო- 

ბელი მოწყობილობები, სავენ- 

ტილაციო კამერები და არხები 
არის სუფთა მდგომარეობაში. 

√    

8.15 საჭიროების შემთხვევაში 

შენობაში გამოყოფილია 

პერსონალის ტანსაცმლის 

გამოსაცვლელი ადგილი. 

√    

8.16 სადრენაჟო სისტემა დაპროექ- 

ტებული და მოწყობილია ისე, 

რომ თავიდან იქნეს აცილებული 

დაბინძურების რისკი. ნარჩენები 

დაბინძურებული ტერიტორიი- 

დან არ ხვდება სუფთა ტერიტო- 
რიაზე. 

√    

8.17 შენობა უზრუნველყოფილია 

საკმარისი რაოდენობის 

სამაცივრე დანადგარებით. 

√    
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9 მოთხოვნები იმ სათავსის მიმართ, 

რომლებშიც ხდება 

სურსათის/ცხოველის საკვების 

წარმოება ან/და გადამუშავება 

შეესაბა 

მება 

შენიშვნა (უარყოფითი შედეგის 

შემთხვევაში – შესაბამისი 

დასაბუთება) 

მითითებები 

კი არა 

9.1 შესასვლელები მოწყობილია ისე, 

რომ გამოირიცხოს საწარმოში 

სურსათის/ცხოველის საკვების 
რაიმე სახით დაბინძურება 

√    

9.2 იატაკი: ადვილად გასაწმენდია; 

საჭიროების შემთხვევაში იძლევა 

დეზინფიცირების საშუალებას; 

წყალგაუმტარია; შეწოვის უნარის 

არმქონეა; ირეცხება; დამზადე- 

ბულია არატოქსიკური მასალი- 

საგან; იძლევა ადეკვატური დრე- 
ნაჟის საშუალებას. 

√    

9.3 კედელი (ტიხრები): ადვილად 

გასაწმენდია, საჭიროების შემ- 

თხვევაში, იძლევა დეზინფი- 

ცირების საშუალებას, კედლის 

ზედაპირის დასაცავად გამოყენე- 

ბულია წყალგაუმტარი, შეწოვის 

უნარის არმქონე, რეცხვადი, 

არატოქსიკური მასალა, ტექნო- 

ლოგიური პროცესისათვის სა- 

ჭირო სიმაღლეზე ან სხვა მასა- 

ლის გამოყენების შემთხვევაში 
შეთანხმებულია სააგენტოსთან 

√    

9.4 კარი: ადვილად გასაწმენდია; 

საჭიროების შემთხვევაში, იძლე- 

ვა დეზინფექციის საშუალებას; 
შეწოვის უნარის არმქონეა. 

√    

9.5 ჭერი: ადვილად გასაწმენდია; არ 

ხდება ჭუჭყის დაგროვება; ობის 

წარმოქმნა; ნაწილაკების ცვენა. 

მინიმუმამდეა შემცირებული 
კონდესატის წარმოქმნა. 

√    

9.6 ფანჯრები და სინათლის სხვა ღი- 

ობები დამონტაჟებულია ისე, 

რომ თავიდან არის აცილებული 

ჭუჭყის დაგროვება. გარეთ გამა- 

ვალი ფანჯრები დაფარულია 

მწერებისაგან დამცავი ადვილად 

გასაწმენდი ბადით. ღია ფანჯარა 

წარმოების დროს არ წარმოად- 
გენს დაბინძურების წყაროს. 

√    

9.7 დაკიდული კონსტრუქციები და- 

მონტაჟებულია იმგვარად, რომ 

არ მოხდეს სურსათის /ცხოველის 

საკვების დაბინძურება კონდენ- 
სატით. ადვილად სუფთავდება. 

√    

9.8 სათავსი აღჭურვილია ინვენტა- 

რისა და აღჭურვილობების წმენ- 

დის, რეცხვის, დეზინფექციის და 

შენახვისთვის საჭირო მოწყობი- 

ლობით. მოწყობილობა დამზა- 

დებულია კოროზიისადმი მდგ- 
რადი, ადვილად რეცხვადი 

√    
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 მასალისაგან და უზრუნველყო- 

ფილია ცივი და ცხელი წყლით. 

    

9.9 სათავსში განთავსებულია სურ- 

სათის/ცხოველის საკვების რეც- 

ხვისთვის საკმარისი რაოდენო- 

ბის ნიჟარა, რომელიც უზრუნ- 

ველყოფილია ცივი ან/და ცხელი 

წყლით. 

√    

9.10 წარმოების პროცესში არ მიმდი- 

ნარეობს სარემონტო სამუშაოები 

(მცირე შეკეთებითი სამუშაოების 

გარდა) 

√    

9.11 ზედაპირები (მათ შორის მოწყო- 

ბილობის ზედაპირი), რომლებიც 

უშუალო შეხებაშია სურსათ- 

თან/ცხოველის საკვებთან არის 

ადვილად გასაწმენდი და საჭი- 

როების შემთხვევაში, იძლევა 

დეზინფიცირების საშუალებას, 

დამზადებულია გლუვი, რეც- 

ხვადი, კოროზიისადმი მდგრადი 

არატოქსიკური მასალით ან სხვა 

მასალის გამოყენების შემთხვე- 

ვაში შეთანხმებულია სააგენტოს- 
თან 

√    

 

10. მოთხოვნები წყალმომარაგებისა 

და კანალიზაციისადმი 

შეესაბა 

მება 

შენიშვნა (უარყოფითი შედეგის 

შემთხვევაში – შესაბამისი 

დასაბუთება) 

მითითებები 

კი არა 

10.1 სურსათის/ცხოველის საკვების 

საწარმოებლად გამოყენებულია 

ისეთი ხარისხის სასმელი წყალი 

(მათ შორის, ყინულისათვის, ჰი- 

გიენის ზოგად წესში განსაზღვ- 

რული გამონაკლისების გარდა), 

რომელიც აკმაყოფილებს საქარ- 

თველოს კანონმდებლობით და- 
დგენილ მოთხოვნებს. 

 √ - არ იქნა წარმოდგენილი 

მ/წლის გამოყენებული სასმელი 

წყლის ლაბორატორიული 

(მიკრობიოლოგიური) კვლევის 

ოქმი 

- წარმოდგენილი იქნას მ/წლის 

გამოყენებული სასმელი წყლის 

ლაბორატორიული 

(მიკრობიოლოგიური) კვლევის 

ოქმი 

10.2 წყლის შენახვისა და მიწოდები- 

სათვის საჭირო მოწყობილობები 

(ასეთის არსებობის შემთხვევაში) 

დაცულია დაბინძურებისაგან. 

საჭიროების შემთხვევაში, ხდება 
მისი დეზინფექცია. 

√    

10.3 ორთქლი, რომელიც უშუალო 

შეხებაშია სურსათთან/ცხოველის 

საკვებთან ან მის ზედაპირთან, 

არ იწვევს სურსათის/ცხოველის 

საკვების დაბინძურებას. 

√    

10.4 სუფთა წყლის მიწოდება (ასეთის 

არსებობის შემთხვევაში) ხდება 

სასმელი წყლის მილებისაგან 
განცალკევებული მილებით. 

√    

10.5 ჰერმეტულად დახურულ კონ- 

ტეინერში სურსათის თერმული 

დამუშავებისას გასაცივებლად 

√    
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 გამოყენებული წყალი არ იწვევს 

სურსათის დაბინძურებას. 

    

10.6 გამოყენებული წყლის გაწმენდა- 

გასუფთავების შემდეგ მისი ხელ- 

ახალი გამოყენება სურსათში/- 

ცხოველის საკვებში ინგრედიენ- 

ტის სახით ან სურსათის/ცხოვე- 

ლის საკვების გადამუშავებისათ- 

ვის არ ქმნის სურსათის/ცხოვე- 

ლის საკვების დაბინძურების 
რისკს. 

√    

 

11. მოთხოვნები იმ საგნების, აღჭურ- 

ვილობებისა და მოწყობილო- 

ბებისადმი, რომლებიც უშუალო 

შეხებაშია სურსათთან/ცხოველის 

საკვებთან 

შეესაბა 

მება 

შენიშვნა (უარყოფითი შედეგის 

შემთხვევაში –შესაბამისი 

დასაბუთება) 

მითითებები 

კი არა 

11.1 აღჭურვილობა და მოწყობილობა 

(რომელიც შეხებაშია სურსათის 

/ცხოველის საკვებთან) დამონტა- 

ჟებული არის იმგვარად, რომ იძ- 

ლევა მათი და გარშემო ტერიტო- 
რიის გაწმენდის შესაძლებლობას. 

√    

11.2 რეგულარულად ხდება მათი 

დასუფთავება და აუცილებლო- 
ბის შემთხვევაში დეზინფექცია. 

√    

11.3 დამზადებულია ისეთი მასალი- 

საგან, რომელიც მინიმუმამდე 
ამცირებს დაბინძურების რისკს. 

√    

11.4 საგანი, აღჭურვილობა და მოწყო- 

ბილობა არ არის კოროზირებუ- 

ლი. 

√    

 

12. მოთხოვნები სურსათის/ 

ცხოველის საკვების მიმართ 

შეესაბა 
მება 

შენიშვნა (უარყოფითი შედეგის 

შემთხვევაში – შესაბამისი 

დასაბუთება) 

მითითებები 

კი არა 

12.1 წარმოებისათვის/გადამუშავებისა 

თვის გამოსაყენებელი ნედლეუ- 

ლი (გარდა ცოცხალი ცხოველის), 

ინგრედიენტი ან სხვა ნებისმიე- 

რი მასალა დაბინძურებული არ 

არის მავნებლებით, პათოგენური 

მიკროორგანიზმებით, უცხო სხე- 
ულებით. 

√    

12.2 წარმოებისათვის/გადამუშავებისა 

თვის გამოსაყენებელი ნედლეუ- 

ლი, ინგრედიენტი ან სხვა ნების- 

მიერი მასალა არ არის ტოქსიკუ- 
რი. 

√    

12.3 წარმოებისათვის/გადამუშავებისა 

თვის გამოსაყენებელი ნედლეუ- 

ლი, ინგრედიენტი ან სხვა ნების- 

მიერი მასალა ინახება ისეთ პი- 

რობებში, რომელიც გამორიცხავს 

მათ დაბინძურებას, ან/და გაფუ- 

ჭებას. 

√    
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12.4 წარმოების, გადამუშავებისა და 

დისტრიბუციის ეტაპებზე ნედ- 

ლეული, ინგრედიენტები და 

სურსათი/ცხოველის საკვები 

დაცულია მიკროორგანიზმების 

ზრდა-განვითარებისაგან, 

პარაზიტების გამრავლებისა და 
ტოქსინების წარმოქმნისაგან. 

√    

12.5 დაცულია სურსათის/ცხოველის 

საკვების წარმოების, გადამუშა- 

ვების და შენახვის სათანადო პი- 

რობები (ტემპერატურა, წნევა, 

ტენიანობა, აერაცია), უზრუნ- 

ველყოფილია მათი გაკონტრო- 

ლების შესაძლებლობა და აღრიც- 

ხვა. 

√    

12.6 რეგულარულად მოწმდება სურ- 

სათის მიკრობიოლოგიური მაჩ- 

ვენებლები (კანონმდებლობით 

დადგენილი წესით ან/და საჭი- 
როების მიხედვით). 

√    

12.7 სურსათის/ცხოველის საკვების 

შენახვისას არაერთგვაროვანი 

პროდუქცია განცალკევებულია. 

 √ - კამერა მაცივარში 
არაერთგვაროვანი პროდუქცია 

არ არის განცალკევებული და 

მარკირებული სათანადოდ 

- კამერა მაცივარში 
არაერთგვაროვანი პროდუქცია 

განცალკევებული და მარკირებული 

იქნას სათანადოდ 

12.8 ბიზნესოპერატორი სურსათის 

მიღებისას აწარმოებს შესაბამის 

ჩანაწერებს საქართველოს კანონ- 
მდებლობით დადგენილი წესით. 

√    

12.9 ბიზნესოპერატორი სურსათის ბა- 

ზარზე განთავსებისას აწარმოებს 

შესაბამის ჩანაწერებს საქართვე- 

ლოს კანონმდებლობით დადგე- 
ნილი წესით. 

√    

12.10 დანერგილია საფრთხის ანალი- 

ზისა და კრიტიკული საკონტრო- 

ლო წერტილების სისტემა - 

HACCP (კანონმდებლობით დად- 

გენილი წესით) 

 √ - საწარმოში არ არის 

დანერგილი საფრთხის 

ანალიზისა და კრიტიკული 

საკონტროლი წერტილების 

სისტემა HACCP 

(კანონმდებლობით 

დადგენილი წესით) 

- საწარმოში დანერგილი იქნას 

საფრთხის ანალიზისა და 

კრიტიკული საკონტროლი 

წერტილების სისტემა HACCP 

(კანონმდებლობით დადგენილი 

წესით) 

12.11 დაცულია სურსათის/ცხოველის 

საკვების ეტიკეტირების მოთხო- 
ვნები. 

√    

12.12 დაცულია სურსათის/ცხოველის 

საკვების შენახვის ვადა. 

√    

 

13. სურსათის/ცხოველის საკვების 

შეფუთვისა და დაფასოებისათვის 

საჭირო მოთხოვნები 

შეესაბა 

მება 

შენიშვნა (უარყოფითი შედეგის 

შემთხვევაში –შესაბამისი 

დასაბუთება) 

მითითებები 

კი არა 

13.1 შესაფუთი ან/და დასაფასოებელი 

მასალა საქართველოს კანონმდე- 

√    
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 ბლობის შესაბამისად, დაშვებუ- 

ლია სურსათის/ცხოველის საკ- 
ვებთან უშუალო შეხებისთვის. 

    

13.2 შესაფუთი ან/და დასაფასოებელი 

მასალა არის ისეთ მდგომარეო- 

ბაში, რომ სურსათთან/ცხოველის 

საკვებთან უშუალო შეხებისას არ 

მოხდება სურსათის დაბინძურე- 

ბა. 

√    

13.3 შესაფუთი ან/და დასაფასოებელი 

მასალა არის ადვილად გასაწმენ- 

დი, საჭიროების შემთხვევაში, 
ხდება მისი დეზინფექცია. 

√    

 

14. მოთხოვნები ნარჩენების მართვის 

მიმართ 

შეესაბა 
მება 

შენიშვნა (უარყოფითი შედეგის 

შემთხვევაში –შესაბამისი 

დასაბუთება) 

მითითებები 

კი არა 

14.1 სურსათის /ცხოველის საკვების 

წარმოების ნარჩენების, ცხოვე- 

ლური წარმოშობის არასასურ- 

სათო დანიშნულების პროდუქ- 

ტების დაგროვების თავიდან აცი- 

ლების მიზნით, უზრუნველყო- 

ფილია მათი გატანა იმ სათავსო- 

დან, რომელშიც ხდება სურსათის 

/ცხოველის საკვების წარმოება, 
გადამუშავება და შენახვა 

√    

14.2 სურსათის/ცხოველის საკვების 

წარმოების ნარჩენების, ცხოვე- 

ლური წარმოშობის არასასურ- 

სათო დანიშნულების პროდუქ- 

ტების გატანა ხდება ისეთი საშუ- 

ალებებით, რომლებიც გამორიც- 
ხავს საწარმოს დაბინძურებას 

√    

14.3 სურსათის/ცხოველის საკვების 

წარმოების ნარჩენების გატანის- 

თვის საჭირო კონტეინერები ად- 

ვილად გასაწმენდია და საჭირო- 

ების შემთხვევაში, იძლევა 

დეზინფიცირების საშუალებას. 

√    

14.4 ადგილი, სადაც ხდება სურსათის 

/ცხოველის საკვების წარმოების 

ნარჩენების დროებით განთავსე- 

ბა, უზრუნველყოფს მის სუფთა 

მდგომარეობაში შენარჩუნებას 

და საჭიროების შემთხვევაში, 

ცხოველებისა და პარაზიტებისა- 

გან დაცვას. 

√    

14.5 უზრუნველყოფილია ყველა სა- 

ხის საწარმოო ნარჩენის განადგუ- 

რება მოქმედი კანონმდებლობის 

შესაბამისად, ისეთი ჰიგიენული 

პირობების დაცვით, რომელიც 

გამორიცხავს გარემოს დაბინძუ- 

რებას. 

√    
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15. მოთხოვნები დეზინფექციის 

მიმართ 

შეესაბა 

მება 

შენიშვნა (უარყოფითი შედეგის 

შემთხვევაში – შესაბამისი 

დასაბუთება) 

მითითებები 

კი არა 

15.1 დასალაგებელი ინვენტარი, სა- 

რეცხი და სადეზინფექციო საშუ- 

ალებები, სადეზინფექციო საშუ- 

ალებების დასამზადებლად საჭი- 

რო ქიმიური ნივთიერებები ინა- 

ხება ისე, რომ არ მოხდეს მათი 

შეხება შესაფუთ მასალასა და 

სურსათთან/ცხოველის საკვებ- 
თან. 

√    

15.2 დასუფთავებისა და დეზინფექ- 

ციის ყოველი პროცედურა აღ- 

რიცხულია თარიღისა და დროის 
მითითებით. 

√    

15.3 სადეზინფექციო საშუალებები 

რეგისტრირებულია საქართვე- 

ლოს კანონმდებლობის შესაბა- 

მისად და თანმხლები დოკუმენ- 

ტაციის თანახმად დასაშვები 

სურსათის/ცხოველის საკვების 

წარმოება/გადამუშავებაში. 

√    

15.4 სურსათის/ცხოველის საკვების 

წარმოებაში გამოყენებული სარე- 

ცხი და სადეზინფექციო საშუა- 

ლებები არ ქმნის რისკს სურსა- 
თის/ცხოველის საკვებისათვის. 

√    

 

16. მოთხოვნები სურსათის /ცხოვე- 

ლის საკვების ტრანსპორტირები- 

სადმი 

შეესაბა 

მება 

შენიშვნა (უარყოფითი შედეგის 

შემთხვევაში – შესაბამისი 

დასაბუთება) 

მითითებები 

კი არა 

16.1 სურსათის/ცხოველის საკვების 

გადასაზიდად გამოყენებული 

საშუალებები (ტრანსპორტი, ჭუ- 

რჭელი, კონტეინერი) არის ისეთ 

მდგომარეობაში, რომელიც გამო- 

რიცხავს სურსათის/ცხოველის 
საკვების დაბინძურებას. 

√    

16.2 გადასაზიდ საშუალებებში, ასევე 

კონტეინერებსა და შესანახ ჭურ- 

ჭელში არსებული სურსათი/ცხო- 

ველის საკვები განთავსებულია 

და დაცულია ისე, რომ მინიმუ- 

მამდეა შემცირებული დაბინძუ- 
რების რისკი 

√    

16.3 გადასაზიდი საშუალებები, იძ- 

ლევა არაერთგვაროვანი სურსა- 

თის/ცხოველის საკვების განცალ- 
კევების შესაძლებლობას. 

√    

16.4 გადასაზიდი საშუალებები 

იძლევა სურსათისათვის/ცხო- 

ველის საკვებისათვის საჭირო 

ტემპერატურის შენარჩუნებისა 
და აღრიცხვის შესაძლებლობას. 

√    
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16.5 საჭიროების შემთხვევაში, ხდება 

სურსათის/ცხოველის საკვების 

გადასაზიდი საშუალებების და- 
სუფთავება/დეზინფექცია. 

√    

16.6 თხევადი, დაქუცმაცებული ან 

ფხვნილის სახის შეუფუთავი 

სურსათი გადაიტანება მხოლოდ 

სურსათისათვის განკუთვნილი 

ჭურჭლით/კონტეინერებით/ 

ტანკერებით და ასეთი კონტეინე- 

რები თვალსაჩინოდ მარკირებუ- 

ლია წარწერით „მხოლოდ სურ- 
სათისათვის“ 

√    

 

17. პერსონალის პირადი ჰიგიენა და 

ჯანმრთელობის მდგომარეობა 

შეესაბა 

მება 

შენიშვნა (უარყოფითი შედეგის 

შემთხვევაში შესაბამისი 

დასაბუთება) 

მითითებები 

კი არა 

17.1 სურსათის/ცხოველის საკვების 

წარმოება/გადამუშავებასთან შე- 

ხებაში მყოფ პერსონალს აცვია 

შესაფერისი, სუფთა და საჭირო- 

ების შემთხვევაში დამცავი ტან- 

საცმელი. 

√    

17.2 პერსონალი, რომელიც ინფიცი- 

რებულია ისეთი დაავადებით, 

რომლის გავრცელება შესაძლე- 

ბელია სურსათით/ცხოველის 

საკვებით, არ იღებს მონაწილე- 

ობას სურსათის წარმოების- 
/გადამუშავების პროცესში. 

√    

17.3 პერსონალის დამცავი ტანისა- 

მოსი არ შეიცავს ისეთ ნივთებს, 

რომლებიც წარმოადგენს 

ფიზიკურ საფრთხეს (მაგ.: 

ქინძისთავი, ნემსი, პირადი 
ჰიგიენის საშუალებები და სხვ). 

√    

17.4 წარმოებისა და გადამუშავების 

ადგილებში უცხო პირთა შესვ- 

ლისას გამოიყენება დამცავი ტან- 
საცმელი. 

√    

17.5 პერსონალს გავლილი აქვს შესა- 

ბამისი სწავლება ან/და ინსტრუქ- 

ტაჟი სურსათის/ცხოველის საკვე- 

ბის ჰიგიენის საკითხებთან დაკა- 
ვშირებით. 

√    

17.6 პერსონალს გავლილი აქვს შესა- 

ბამისი სწავლება ან/და ინსტრუქ- 

ტაჟი საფრთხის ანალიზისა და 

კრიტიკული საკონტროლო წერ- 

ტილების (HACCP) პრინციპებზე 

დაფუძნებულ სისტემასთან და- 

კავშირებით (საჭიროების შემთხ- 

ვევაში). 

 √ - - პერსონალს არ აქვს 

გავლილი შესაბამისი 

სწავლება/ინსტრუქტაჟი 

საფრთხის ანალიზისა და 

კრიტიკული საკონტროლო 

წერტილების (HACCP) 

პრინციპებზე დაფუძნებულ 

სისტემასთან დაკავშირებით 

- პერსონალს უნდა ჰქონდეს 

გავლილი შესაბამისი 

სწავლება/ინსტრუქტაჟი საფრთხის 

ანალიზისა და კრიტიკული 

საკონტროლო წერტილების 

(HACCP) პრინციპებზე 

დაფუძნებულ სისტემასთან 

დაკავშირებით 
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17.7 საწარმოში თამბაქოს არ ეწევიან, 

გარდა მწეველთათვის გამოყო- 
ფილი სპეციალური ადგილისა 

√    

18. შემოწმების შედეგები: დაცულია 

საქართველოს კანონმდებლობის 

მოთხოვნები 

კი არა 

 არა 

19. შეუსაბამობის ტიპი, ასეთის არსებობის შემთხვევაში 

19.1 არაკრიტიკული შეუსაბამობა 1. არ იქნა წარმოდგენილი მ/წლის გამოყენებული სასმელი წყლის 

ლაბორატორიული (მიკრობიოლოგიური) კვლევის ოქმი; 

2. კამერა მაცივარში არაერთგვაროვანი პროდუქცია არ არის განცალკევებული 

და მარკირებული სათანადოდ; 

3. საწარმოში არ არის დანერგილი საფრთხის ანალიზისა და კრიტიკული 

საკონტროლი წერტილების სისტემა HACCP (კანონმდებლობით დადგენილი 

წესით); 

4. - პერსონალს არ აქვს გავლილი შესაბამისი სწავლება/ინსტრუქტაჟი საფრთხის 

ანალიზისა და კრიტიკული საკონტროლო წერტილების (HACCP) პრინციპებზე 

დაფუძნებულ სისტემასთან დაკავშირებით; 

19.2 კრიტიკული შეუსაბამობა  

19.3 არაკრიტიკული შეუსაბამობის 

შემთხვევაში, მიუთითეთ მითი- 

თებების შესრულებისათვის 

საჭირო გონივრული ვადა 

1. წარმოდგენილი იქნას მ/წლის გამოყენებული სასმელი წყლის 

ლაბორატორიული (მიკრობიოლოგიური) კვლევის ოქმი 

- 11/8/2023 წელი; 

2. კამერა მაცივარში არაერთგვაროვანი პროდუქცია განცალკევებული და 

მარკირებული იქნას სათანადოდ - 11/8/2023 წელი; 

3. საწარმოში დანერგილი იქნას საფრთხის ანალიზისა და კრიტიკული 

საკონტროლი წერტილების სისტემა HACCP (კანონმდებლობით დადგენილი 

წესით) - 11/8/2023 წელი; 

4. პერსონალს უნდა ჰქონდეს გავლილი შესაბამისი სწავლება/ინსტრუქტაჟი 

საფრთხის ანალიზისა და კრიტიკული საკონტროლო წერტილების (HACCP) 

პრინციპებზე დაფუძნებულ სისტემასთან დაკავშირებით - 11/8/2023 წელი; 

 

20. შენიშვნა  

 

ინსპექტირების ჩატარების თარიღი 

(რიცხვი, თვე) 

11/7/2023 წელი 

ინსპექტირების დაწყებისა და 
დასრულების დრო (სთ./წთ.) 

16სთ 05წთ 6სთ 45წთ 

უფლებამოსილი პირის ხელმოწერა  

ბიზნესოპერატორის 

წარმომადგენელის (თანამშრომლის) 

ხელმოწერა 

ვეთანხმები არ ვეთანხმები (მიუთითეთ 

კონკრეტული საკითხები და 

პუნქტები) 

კი  
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