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საუნივერსიტეტო უწყვეტი განათლების

სასერტიფიკატო კურსი

კურსის სახელწოდება: სურსათის უვნებლობის მართვა - საფრთხის
ანალიზისა და კრიტიკული საკონტროლო
წერტილების (HACCP) სისტემა

Food safety management - Hazard Analysis and
Critical Control Points (HACCP) system

კურსის მოცულობა: 36 საათი

კურსის ხელმძღვანელი ქეთევან დადიანი - თსუ მედიცინის ფაკულტეტის
ასოცირებული პროფესორი.

გიორგი მიქაძე - მედიცინის მეცნიერებათა აკადემიური
დოქტორი.

კურსის განხორციელებისათვის
აუცილებელი ადამიანური
რესურსები (გთხოვთ, თან
დაურთოთ CV)

ქეთევან დადიანი - თსუ მედიცინის ფაკულტეტის
ასოცირებული პროფესორი;

გიორგი მიქაძე - მედიცინის მეცნიერებათა აკადემიური
დოქტორი.

CV-ები დანართის სახით თან ერთვის.

სწავლების ენა: ქართული

სამიზნე ჯგუფი: გთხოვთ მიუთითოთ კურსის სამიზნე აუდიტორია
კურსის სფეციფიკიდან გამომდინარე . კურსის სამიზნე
ჯგუფს შესაძლოა წარმოადგენდნენ: როგორც
დიპლომირებული, ასევე ზოგადი განათლების მქონე
პირები, ან მომიჯნავე პროფესიების ადამიანები,
რომელთაც თავიანთი საქმიანობიდან ან სამომავლო
პერსპექტივებიდან გამომდინარე აქვთ დაინტერესება
აღნიშნული პროგრამის გავლისა ან/და საჭიროებენ
დაადასტურონ თავიანთი კომპეტენციები ზოგადად
სურსათის უვნებლობისა და სურსათის უვნებლობის
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მართვის სფეროში.

კურსში ჩართვის წინაპირობა
მსმენელთათვის:

ზოგადი განათლების საბაზო საფეხური. დამატებითი
მოთხოვნაა - მინიმალური ასაკი 18 წელი.

კურსის მიზანი: სასერტიფიკატო კურსის მიზანია: მოამზადოს
სურსათის უვნებლობის მართვის სპეციალისტები,
რომლებიც შეძლებენ შეაფასონ: სურსათის
უვნებლობის მიმართ არსებული მოთხოვნები,
სურსათის უვნებლობაზე მოქმედი პოტენციური
საფრთხეები (ფიზიკური, ქიმიური, ბიოლოგიური),
სხვადასხვა პროფილის სურსათის საწარმოებში
დანერგონ საფრთხის ანალიზისა და კრიტიკული
საკონტროლო წერტილების (HACCP) სისტემა და
განახორციელონ კონტროლი და შიდა აუდიტი
დანერგილი სისტემის ეფექტური ფუნქციონირების
შესაბამისობის დადგენის მიზნით.

სწავლის შედეგები: 1. მსმენელს აქვს ცოდნა - სურსათის უვნებლობაზე
მოქმედ პოტენციურ საფრთხეებზე (ფიზიკური,
ქიმიური, ბიოლოგიური), სურსათის უვნებლობის
მართვის სისტემებთან დაკავშირებულ საქართველოში
და სხვა ქვეყნებში არსებულ საკანონმდებლო
მოთხოვნებზე, საერთაშორისო სტანდარტებით (ISO
22000; FSSC 22000) სერტიფიცირების საკითხებზე,
სურსათის ბიზნესოპერატორების სახელმწიფო
კონტროლის განხორციელების ფორმებსა და
მეთოდებზე.

2. მსმენელს აქვს ცოდნის პრაქტიკაში გამოყენების
უნარი - შეძლებს მიღებული ცოდნა გამოიყენოს
პრაქტიკაში. მონაწილეობა მიიღოს სხვადასხვა
პროფილის სურსათის საწარმოებში სურსათის
უვნებლობის მართვის სისტემის (HACCP) დანერგვის
პროცესში, ასევე განახორციელოს  უკვე დანერგილი
სურსათის უვნებლობის მართვის სისტემის შიდა
აუდიტი, ხელი შეუწყოს სისტემის მუდმივ
გაუმჯობესაბას, მოამზადოს სურსათის საწარმოები
საერთაშორისო სტანდარტებით
სერტიფიცირებისთვის.



აკადემიური განვითარებისა და უწყვეტი განათლების ცენტრი თსუ

3. მსმენელს აქვს შეფასებისა და დასკვნის უნარი -
შეძლებს შეაფასოს სხვადასხვა პროფილის საწარმოებში
სურსათის უვნებლობაზე მოქმედი პოტენციური
საფრთხეების (ფიზიკური, ქიმიური, ბიოლოგიური)
აღმოცენების, გამოვლენისა და პრევენციის მიმართ
სურსათის ბიზნესოპერატორის მიერ დადგენილი
კონტროლის ღონისძიებების ეფექტიანობა, ამოიცნოს
შეუსაბამობა და მათი გამომწვევი ფაქტორები,
სურსათის ბიზნესოპერატორს მიაწოდოს შესაბამისი
რჩევები და რეკომენდაციები.
4. მსმენელს აქვს სწავლის უნარი - მიღებული ცოდნისა
და ინფორმაციის საფუძველზე მოიძიოს შესაბამისი
წყაროები, რომლებიც უზრუნველყოფენ მის უწყვეტ
პროფესიულ განვითარებას.
5. მსმენელს აქვს კომუნიკაციის უნარი - შეეძლება
კომუნიკაციის დამყარება ბიზნესოპერატორებთან, ამ
სფეროში მოღვაწე და დაინტერესებულ სუბიექტებთან,
ასევე შეიძენს სხვისი საუბრის მოსმენის, გააზრებისა
და საჭიროებისას დაზუსტების უნარს, თავის
საქმიანობაში საინფორმაციო და საკომუნიკაციო
ტექნოლოგიების გამოყენების უნარს.

სწავლის შედეგების მიღწევის
მეთოდები:

 ლექცია;

 დისკუსია;

 ჯგუფური აქტივობა;

 სიტუაციური ამოცანა;

 დემონსტრაცია;

 შუალედური ტესტირება;

 საბოლოო ტესტირება.

მსმენელის შეფასების სისტემა: დასწრება- 80 %;
ჯგუფური აქტივობა - 50%;
შუალედური ტესტირება - 70%-იანი ზღვარის
გადალახვა;
საბოლოო ტესტირება - 70%-იანი ზღვარის გადალახვა;
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სერტიფიკატის მინიჭების
მოთხოვნები:

სერტიფიკატის მისანიჭებლად აუცილებელია:
- მსმენელი დაესწროს სასერტიფიკატო კურსს;
- კურსის არასაპატიო მიზეზით გაცდენა არ უნდა
შეადგენდეს საერთო საათების რაოდენობის 20%-ზე
მეტს;
- მონაწილეთა მიერ საბოლოო ტესტში აღებული
70%-იანი ზღვარის გადალახვა.

კურსის განხორციელებისათვის
საჭირო მატერიალურ–ტექნიკური
რესურსები:

- სატრენინგო აუდიტორია;
- ლეპტოპი და პროექტორი; მარკერები;
- მსმენელებისათვის კალმისტრები და ბლოკნოტები;
- მსმენელებისათვის ტრენინგის სასწავლო მასალის

დაბეჭდვა/მიწოდება.
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კურსის სტრუქტურა და შინაარსი

# თემა / სესია საათების
რაოდენობა
თითოეული
თემისათვის

მეთოდები სასწავლო მასალა

1. სურსათის უვნებლობის
პოლიტიკა ზოგადი მიმოხილვა

1 საათი ლექცია,
დისკუსია,
ჯგუფური
აქტივობა,
დემონსტრაცია

ტრენინგისთვის
წინასწარ
მომზადებული
სალექციო მასალა,
დანართში
დასახელებული
წყაროების
გამოყენებით

2. სურსათის უვნებლობაზე
მოქმედი ფიზიკური და
ქიმიური (მ.შ. ალერგენები)
საფრთხეები

2 საათი ლექცია,
დისკუსია,
ჯგუფური
აქტივობა,
დემონსტრაცია

ტრენინგისთვის
წინასწარ
მომზადებული
სალექციო მასალა,
დანართში
დასახელებული
წყაროების
გამოყენებით

3. სურსათის უვნებლობაზე
მოქმედი ბიოლოგიური
საფრთხეები

3 საათი ლექცია,
დისკუსია,
ჯგუფური
აქტივობა,
დემონსტრაცია

ტრენინგისთვის
წინასწარ
მომზადებული
სალექციო მასალა,
დანართში
დასახელებული
წყაროების
გამოყენებით

4. სურსათისმიერი დაავადებები:
სტასტისტიკა, ინფექციის წყარო,
გადაცემის მექანიზმი, მიმღები
ორგანიზმი

2 საათი ლექცია,
დისკუსია,
ჯგუფური
აქტივობა,
დემონსტრაცია

ტრენინგისთვის
წინასწარ
მომზადებული
სალექციო მასალა,
დანართში
დასახელებული
წყაროების
გამოყენებით

5. სავარჯიშო 1 საათი სავარჯიშო
წარიმართება
ინტერვიურების
მეთოდის

წინასწარ
მომზადებული
სავარჯიშო
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გამოყენებითა  და
სპეციალურ
ფორმებზე
მუშაობის გზით,
რომლის  მიზანია
სურსათისმიერი
დაავადებების
პრევენცია

6. HACCP - ის დანერგვამდე
წინასწარ აუცილებელი
პროგრამა: სანიმუშო საწარმოო
პრაქტიკა (GMP)

3 საათი ლექცია,
დისკუსია,
ჯგუფური
აქტივობა,
დემონსტრაცია

ტრენინგისთვის
წინასწარ
მომზადებული
სალექციო მასალა,
დანართში
დასახელებული
წყაროების
გამოყენებით

7. HACCP - ის დანერგვამდე
წინასწარ აუცილებელი
პროგრამა: სანიმუშო ჰიგიენის
(GHP) პრაქტიკა

2 საათი ლექცია,
დისკუსია,
ჯგუფური
აქტივობა,
დემონსტრაცია

ტრენინგისთვის
წინასწარ
მომზადებული
კონსპექტები,
სალექციო მასალა,
დანართში
დასახელებული
წყაროების
გამოყენებით

8. სავარჯიშო 1 საათი სავარჯიშო
წარიმართება
ჰიგიენის კარგი
პრაქტიკის (GHP)
სწორი უნარ-
ჩვევების
გამომუშავებისა
და
განმტკიცებისთვი
ს საჭირო
მასალებზე
მუშაობით

წინასწარ
მომზადებული
სავარჯიშო

9. სტანდარტული საოპერაციო
პროცედურები (SOP) და
ინსტრუქციები

2 საათი ლექცია,
დისკუსია,
ჯგუფური
აქტივობა,
დემონსტრაცია

ტრენინგისთვის
წინასწარ
მომზადებული
სალექციო მასალა,
დანართში
დასახელებული
წყაროების
გამოყენებით

10. შუალედური ტესტირება 1 საათი შუალედური წინასწარ
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ტესტის
დემონსტრირება

მომზადებული
ტესტი

11. HACCP - ის სისტემის ზოგადი
მიმოხილვა

1 საათი ლექცია,
დისკუსია,
ჯგუფური
აქტივობა,
დემონსტრაცია

ტრენინგისთვის
წინასწარ
მომზადებული
სალექციო მასალა,
დანართში
დასახელებული
წყაროების
გამოყენებით

12. HACCP - ის დანერგვამდე
მოსამზადებელი ეტაპები

2 საათი ლექცია,
დისკუსია,
ჯგუფური
აქტივობა,
დემონსტრაცია

ტრენინგისთვის
წინასწარ
მომზადებული
სალექციო მასალა,
დანართში
დასახელებული
წყაროების
გამოყენებით

13. HACCP - ის სისტემის
პრინციპები: საფრთხის ანალიზი

3 საათი ლექცია,
დისკუსია,
ჯგუფური
აქტივობა,
დემონსტრაცია

ტრენინგისთვის
წინასწარ
მომზადებული
სალექციო მასალა,
დანართში
დასახელებული
წყაროების
გამოყენებით

14. HACCP - ის სისტემის
პრინციპები: კრიტიკული
საკონტროლო წერტილების
(CCP) დადგენა, კრიტიკული
ზღვრების დადგენა

3 საათი ტრენინგისთვის
წინასწარ
მომზადებული
სალექციო მასალა,
დანართში
დასახელებული
წყაროების
გამოყენებით

15. HACCP - ის სისტემის
პრინციპები: მონიტორინგის
პროცედურების დაწესება,
მაკორექტირებელი ქმედებების
დაწესება, გადამოწმების
პროცედურების დაწესება,
დოკუმენტაციის, ჩანაწერების
წარმოება

2 საათი ლექცია,
დისკუსია,
ჯგუფური
აქტივობა,
დემონსტრაცია

ტრენინგისთვის
წინასწარ
მომზადებული
სალექციო მასალა,
დანართში
დასახელებული
წყაროების
გამოყენებით

16. სავარჯიშო 1 საათი სავარჯიშო
წარიმართება
სცენარის/
სიტუაციის

წინასწარ
მომზადებული
სცენარი/
სიტუაცია
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აღწერითა და
მსმენელთათვის
შესაბამისი
დავალებების
მიცემით, რომელიც
შეეხება საფრთხის
ანალიზის შემდგომ
სურსათის
უვნებლობასთან
დაკავშირებული
საფრთხეების
საკონტროლო
ღონისძიებების
შერჩევას

17. დანერგილი HACCP - ის
სისტემის შიდა აუდიტი

2 საათი ლექცია, დისკუსია,
ჯგუფური
აქტივობა,
დემონსტრაცია

ტრენინგისთვის
წინასწარ
მომზადებული
სალექციო მასალა,
დანართში
დასახელებული
წყაროების
გამოყენებით

18. სიტუაციური ამოცანა 1 საათი სიტუაციური
ამოცანის
დემონტრირება,
რომელიც შეეხება
სურსათის
ბიზნესოპერატორთ
ან დანერგილი
HACCP - ის
სისტემის შიდა
აუდიტის
განხორციელებას

წინასწარ
მომზადებული
სიტუაციური
ამოცანა

19. საერთაშორისო სერტიფიცირება
(ISO 22000; FSSC 22000)

2 საათი ლექცია, დისკუსია,
ჯგუფური
აქტივობა,
დემონსტრაცია

ტრენინგისთვის
წინასწარ
მომზადებული
სალექციო მასალა,
დანართში
დასახელებული
წყაროების
გამოყენებით

20. საბოლოო ტესტირება 1 საათი საბოლოო ტესტის
დემონსტრირება

წინასწარ
მომზადებული
ტესტი

21. სულ 36 საათი
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სასწავლო ლიტერატურა

კონსპექტები მომზადდება სხვადასხვა მასალებზე, ინტერნეტ-წყაროებზე, საქართველოსა და
ევროკავშირის კანონმდებლობაზე დაყრდნობით:

 საქართველოს კანონი „სურსათის/ცხოველის საკვების უვნებლობის, ვეტერინარიისა
და მცენარეთა დაცვის კოდექსი“.
 საქართველოს კანონი „პროდუქტის უსაფრთხოებისა და თავისუფალი მიმოქცევის
კოდექსი“.
 საქართველოს მთავრობის 2010 წლის 25 ივნისის #173 დადგენილება
„სურსათის/ცხოველის საკვების ჰიგიენის ზოგადი წესისა და „სურსათის/ცხოველის საკვების
ჰიგიენის გამარტივებული წესის დამტკიცების თაობაზე“.
 საქართველოს მთავრობის 2012 წლის 7 მარტის #90 დადგენილება „ცხოველური
წარმოშობის სურსათის ჰიგიენის სპეციალური წესის შესახებ“.
 საქართველოს მთავრობის 2015 წლის 16 ოქტომბრის #533 დადგენილება
„სურსათის/ცხოველის საკვების უვნებლობის სახელმწიფო კონტროლის განხორციელების
წესის დამტკიცების თაობაზე“.
 საქართველოს მთავრობის მიერ 2016 წლის 1 ივლისის #301 დადგენილება
„ტექნიკური რეგლამენტი - მომხმარებლისთვის სურსათის შესახებ ინფორმაციის მიწოდების
თაობაზე“.
 საქართველოს მთავრობის 2015 წლის 10 ნოემბრის #581 დადგენილება „სურსათის
მიკრობიოლოგიური მაჩვენებლების შესახებ ტექნიკური რეგლამენტის დამტკიცების
თაობაზე“.
 საქართველოს მთავრობის 2015 წლის 9 ნოემბრის #567 დადგენილება „სურსათში
ზოგიერთი დამაბინძურებლის მაქსიმალურად დასაშვები ზღვრის შესახებ ტექნიკური
რეგლამენტის დამტკიცების თაობაზე“.
 საქართველოს მთავრობის 2015 წლის 18 დეკემბრის #639 დადგენილება
„ფარმაკოლოგიურად აქტიური ნივთიერებების, მათი კლასიფიკაციისა და ცხოველური
წარმოშობის სურსათში ნარჩენების მაქსიმალური ზღვრის შესახებ ტექნიკური რეგლამენტის
დამტკიცების შესახებ“.
 საქართველოს მთავრობის 2016 წლის 29 დეკემბრის #623 დადგენილება „მცენარეული
და ცხოველური წარმოშობის სურსათ(ზე)ში/ცხოველის საკვებ(ზე)ში პესტიციდების
ნარჩენების მაქსიმალური დონის შესახებ ტექნიკური რეგლამენტის დამტკიცების
თაობაზე“.
 საქართველოს შრომის, ჯანმრთელობისა და სოციალური დაცვის მინისტრის 2001
წლის 16 აგვისტოს #301/ნ ბრძანება „სასურსათო ნედლეულისა და კვების პროდუქტების
ხარისხისა და უსაფრთხოების სანიტარიული წესებისა და ნორმების დამტკიცების შესახებ“.
 ევროპის პარლამენტისა და საბჭოს 2002 წლის 28 იანვრის (EC) #178/2002 რეგულაცია
„სურსათის სამართლის ძირითადი პრინციპებისა და მოთხოვნების,  სურსათის უვნებლობის
ევროპულ უწყების განსაზღვრის, ასევე  სურსათის უვნებლობის პროცედურების შესახებ“.
 ევროპის პარლამენტისა და საბჭოს 2004 წლის 29 აპრილის (EC) #852/2004 რეგულაცია
„სურსათის ჰიგიენის შესახებ“
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 ევროპის პარლამენტისა და საბჭოს 2004 წლის 29 აპრილის (EC) #853/2004 რეგულაცია
„ცხოველური წარმოშობის სურსათის ჰიგიენის სპეცალური წესების შესახებ“.
 კოდექს ალიმენტარიუსის პრაქტიკის კოდექსი CAC/RCP 1-1969 „სურსათის ჰიგიენის
ზოგადი პრინციპები“.
 HACCP სახელმძღვანელო, საერთაშორისო საფინანსო კორპორაცია (IFC).

რეკომენდებული ინტერნეტ წყაროები:

www.WHO.int; www.Codexalimentarius.net; www.wto.org; www.oie.int
www.Consumersinternational.org ; www.efsa.eu.int
http://www.cdc.gov/nceh/
http://www.mailman.columbia.edu/academics/degree-offerings/environmental- health-sciences
http://www.ph.ucla.edu/students_degree_ehsobj.html
http://www.jhsph.edu/dept/ehs/programs/non-degree/index.html
http://my-capital.ru/metodi-ocenki-riskov.html
http://files.rushim.ru/books/Books2/Toxbooks/ocenka-riska-avarij.pdf
www. fao.org
https://eur-lex.europa.eu
https://www.iso.org
www. nfa.gov.ge

 გთხოვთ, დანართის სახით წარმოადგინოთ ერთ-ერთი თემის / სესიის სასწავლო
მასალის სრული კომპლექტი.



1

დანართი:
ერთი თემის / სესიის სასწავლო მასალის სრული კომპლექტი.

HAHACCP-ის სისტემის ზოგადი მიმოხილვა, HACCP-ის დანერგვამდე
მოსამზადებელი ეტაპები

ra aris HACCP?

dReisaTvis sursaTis uvneblobis marTvis msoflioSi yvelaze gavrcelebuli da
efeqtiani sistemaa HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) – safrTxis analizisa
da kritikuli sakontrolo wertilebis sistema, romelic sursaTiT gamowveuli
potenciuri daavadebebis dadgenas da maT prevencias emsaxureba.
 HACCP – abreviatura Semdegnairad iSifreba:
 Hazard safrTxe
 Analysis analizi
 Critical kritikuli
 Control sakontrolo
 Points wertilebi

HACCP aris sursaTis uvneblobis sistemis SemuSavebis, danergvis da misi
gaumjobesebis organizebuli, racionaluri, meToduri da mecnierul safuZvlebze
damyarebuli midgoma, romelic saSualebas iZleva:

 sursaTis warmoebisa da distribuciis TiToeul etapze ganisazRvros da
Sefasdes uvneblobasTan dakavSirebuli potenciuri safrTxeebi;

 ganisazRvros dadgenili safrTxeebis kontrolis da prevenciisTvis saWiro
drouli da qmediTi zomebi;

 uzrunvelyofil iqnes prevenciuli RonisZiebebis efeqturi ganxorcieleba.

HACCP-is principebi aSS-Si gasuli saukunis 60-ian wlebSi SemuSavda da Semdeg
gavrcelda da damkvidrda msoflios ganviTarebul qveynebSi, rogorc sursaTis
warmoebisas misi uvneblobis uzrunvelyofis erT-erTi efeqtiani xerxi. am sistemis
efeqtianoba da mniSvneloba Semdegi faqtorebiTaa ganpirobebuli:

 sursaTiT gamowveuli daavadebebis prevencia da kontroli, rac
sazogadoebrivi jandacvis erT-erTi mniSvnelovani sakiTxia;

 sasursaTo produqtebTan dakavSirebuli  mravali skandaluri istoria  (iseTi
daavadebebis gavrceleba, rogoricaa Zroxis cofi, sawarmoo procesebSi
genmodificirebuli organizmebis, hormonebis, da antibiotikebis gamoyeneba, mZime
metalebiT da mikotoqsinebiT produqtebis dabinZureba da sxva);

 sursaTiT gamowveul daavadebebis afeTqebebiT gamowveuli masStaburi
ekonomikuri Sedegebi;
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 industrializaciis, urbanizaciisa da masiuri warmoebis uaryofiTi gavlena
garemoze, rasac Sedegad  sursaTis dabinZurebis aseve gazrdili riski moyveba;

 axali saxeobis sasursaTo produqtebis mudmivad mzardi gavrceleba

 cxovrebis daCqarebuli wesis gamo saSinao pirobebSi sursaTis momzadebis
klebis tendenciebi;

 janmrTelobisTvis sasursaTo produqtebiT ganpirobebuli riskebis Sesaxeb
momxmareblebis informirebulobis donis zrda.
HACCP-is midgoma warmoadgens momxmarebelTa janmrTelobisTvis saWiro uvnebeli
sursaTis uzrunvelyofis safuZvels.
aRniSnuli sistema:

 awesebs  uvneblobasTan dakavSirebuli safrTxeebis sakontrolo RonisZiebebs
konkretuli produqtisa da sawarmoo procesis specifikis gaTvaliswinebiT;

 uzrunvelyofs kontrolis qmedebebis saTanadod ganxorcielebas;

 iZleva Sesabamisi makoreqtirebeli qmedebebis dagegmvisa da ganxorcielebis
saSualebas.

HACCP-is sistemis upiratesobebi

miuxedavad im Zalisxmevisa, rasac sursaTis uvneblobis marTvis efeqturi sistemis
danergva moiTxovs kompaniis mxridan, mis ganxorcielebas mwarmoeblisTvis mravali
konkretuli dadebiTi Sedegi moaqvs, magaliTad:
kompaniis Sida upiratesobebi:

 marTvis organizebuli, sistemuri da racionaluri xerxi, romelic mimarTulia
warmoebuli sursaTis uvneblobis uzrunvelyofaze;

 savaraudo problemis prevencia da ara ukve miRebuli Sedegebis kontroli,
rac yvela SesaZlo safrTxis dadgeniTa da saTanado prevenciiT miiRweva;

 sistemis farglebSi TiToeuli procesisTvis SemuSavebulia saTanado
kontrolis meqanizmi;

 kompaniis farglebSi mkafiod aris ganawilebuli personalis
pasuxismgeblobebi da uflebamosilebebi;

 HACCP-is principebi integrirebulia ISO 22000 standartSi;

 sistemis efeqtianad ganxorcieleba iwvevs laboratoriuli testirebis
ganxorcielebasTan dakavSirebuli xarjebis Semcirebas;

 sistemis ganxorcielebis Sedegad miiRweva danakargebis minimizacia sawarmoo
procesSi narCenebis, wundebuli produqciis da bazridan produqtis gamowvevis
SemTxvevebis Semcirebis gamo.
kompaniis gare upiratesobebi:

 bazris moTxovnebisa da saboloo momxmareblis moTxovnebis Sesruleba;

 saqarTvelos sakanonmdeblo moTxovnebTan, evrokavSiris samarTlebriv
normebTan da saerTaSoriso standartebTan Sesabamisoba;

 mwarmoeblebis/momwodeblebis reputaciis da maTi  konkurentunarianobis
amaRleba;

 saerTaSoriso bazrebze Sesvlis xelSewyoba - eqsportis gaumjobesebuli
SesaZleblobebi.
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HACCP-is sistemis danergvis sirTuleebi

garda im upiratesobebisa, riTic xasiaTdeba sursaTis uvneblobis marTvis sistemis
danergva sawarmoSi, agreTve gasaTvaliswinebelia is sirTuleebi, rac Tan sdevs am
sistemis ganxorcielebas organizaciaSi:

 menejmentis da TanamSromlebis motivacia, rac sistemis danergvis procesis
yvelaze rTuli nawilia;

 sursaTis uvneblobis marTvis sistemis danergva da gaumjobeseba adekvatur
finansur, adamianur, teqnikur da sxva saxis resursebsa da Zalisxmevas moiTxovs;

 sistemis efeqturi funqcionirebisTvis aucilebelia TanamSromlebis
regularuli treningi;

 danergili sistemis gadamowmeba da HACCP-is gegmebis Secvlis aucilebloba
produqtTan an sawarmoo procesTan dakavSirebul nebismier cvlilebasTan erTad;

 sursaTis uvneblobis koncefciis principebis swori aRqma;

 saxelmwifos mxridan sakanonmdeblo da oficialuri xelSewyoba
(inspeqtirebis samsaxurebis kompetenturoba);

 sasursaTo jaWvSi CarTuli kompaniebis gaTviTcnobiereba sursaTis
uvneblobasTan dakavSirebul sakiTxebSi.

sursaTis uvneblobis marTvis sistemis danergvis winapirobebi

sursaTis uvneblobis marTvis efeqturi sistemis danergvisTvis kompaniis mxridan
mniSvnelovania Semdegi winapirobebis Sesruleba:

 menejmentis mtkice mondomeba, mzadyofna da motivacia, rac qmediTi sistemis
danergvis umTavresi winapirobaa;

 personalis regularuli treningi, rac aucilebelia sistemis SemuSavebis,
danergvis da Semdgomi warmarTvis yovel etapze;

 HACCP-is jgufis treningi;

 sistemis danergvisTvis aucilebeli resursebis gamoyofa (finansuri,
teqnikuri, adamianuri da a.S);

 sainformacio wyaroebTan xelmisawvdomoba, rac moicavs samecniero
saxelmZRvanelo masalebs, kanonebs, monacemTa bazebs, samecniero da sakonsultacio
organizaciebs da sxva.

HACCP–is danergvamde mosamzadebeli etapebi

winaswari aucilebeli programebis efeqturad funqcionirebis pirobebSi HACCP–is
sistemis SemuSaveba iwyeba qvemoT CamoTvlili 5 mosamzadebeli etapis
ganxorcielebiT da grZeldeba danarCeni 7 etapiT, romelic HACCP – sistemis 7
ZiriTad princips asaxavs.
pirvel rigSi unda ganisazRvros SesamuSavebeli sistemis miznebi da areali: ra
produqtebs an produqtTa jgufze gavrceldeba sursaTis uvneblobis marTvis
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sistema, Semoifargleba igi mxolod sawarmoo procesiT/procesebiT Tu agreTve
moicavs distribuciis da saboloo momxmareblisTvis miwodebis etapebs da a.S.

I etapi: HACCP–is jgufis Camoyalibeba

sursaTis uvneblobis marTvis sistemis SemuSavebisa da efeqtur doneze SenarCunebis
mizniT sawarmoSi aucilebelia HACCP–is jgufis Camoyalibeba. HACCP–is jgufis
wevrebs unda gaaCndeT sursaTis uvneblobis marTvis sistemis danergvisTvis
aucilebeli mravaldargobrivi codna da gamocdileba.
mizanSewonilia, rom mis SemadgenlobaSi Sediodes kompaniis sxvadasxva
funqcionaluri erTeulebis warmomadgenlebi, raTa sistemis SemuSavebisas srulad
iyos moculi kompaniis mier ganxorcielebul procesebTan dakavSirebuli sakiTxebi,
magaliTad: teqnologiuri procesebi, manqana-danadgarebi, produqtis specifikidan
gamomdinare misi damaxasiaTebeli safrTxeebi da sxva. saWiroebis SemTxvevaSi
kompaniis menejmentma HACCP–is jgufis wevrad SeiZleba moiwvios gareSe
konsultanti.

ar arsebobs SezRudvebi jgufis wevrebis raodenobasTan dakavSirebiT, Tumca
jgufis sidide damokidebulia:

– kompaniaze;

– SerCeuli sursaTis/procesebis sirTuleze;

– Cveulebriv, minimum 4–6 piri.

II etapi: sursaTis aRweriloba

produqtis aRweriloba warmoadgens HACCP–is gegmis SemuSavebisTvis mosamzadebeli
kvlevis sainformacio baziss da gansazRvravs Tu romel produqtebsa Tu sawarmoo
procesebze vrceldeba sistema. kompaniis resursebidan gamomdinare SesaZlebelia
sistemis danergva daiwyos erTi an ramdenime procesis farglebSi da SemdgomSi
gavrceldes danarCen procesebsa Tu produqtebze.
produqtis aRwerilobis farglebSi unda SemuSavdes sawarmoo procesSi
gamoyenebuli nedleulis, ingredientebis da produqtTan SexebaSi myofi masalis
sruli CamonaTvali Semdegi parametrebis miTiTebiT:
- daniSnuleba
- detaluri identifikacia (kodi, dasaxeleba, feri, forma, zoma da a.S)
- momzadebis da gadamuSavebis pirobebi
- maxasiaTeblebi, xarisxobrivi kriteriumebi (pH, tenianoba da a.S.)
- procentuli Semcveloba saboloo produqtSi
- dasawyobebis, Senaxvis da distribuciis pirobebi
- SefuTvis saxeoba.
agreTve SemuSavebul unda iqnas mza sursaTisa da naxevrfabrikatebis aRweriloba
Semdegi parametrebis miTiTebiT:
- produqtis dasaxeleba da Sesabamisi saidentifikacio aRniSvna
- zogadi maxasiaTeblebi (Semadgenloba, feri, aromati, zoma, forma)
- gadamuSavebis meTodi
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- Semadgenloba
- fizikuri da qimiuri maxasiaTeblebi (pH, tenianoba da a.S.)
- moxmarebis instruqcia
- SefuTva
- Senaxvis da transportirebis/distribuciis pirobebi
- miznobrivi gamoyeneba
- sursaTis uvneblobis parametrebTan dakavSirebiT moqmedi sakanonmdeblo,
teqnikuri moTxovnebi.

III etapi: produqtis miznobrivi gamoyenebis aRwera

sistemis dagegmvisas unda dadgindes miznobrivi momxmareblebi imisaTvis, rom
ganisazRvros iqneba Tu ara produqti gankuTvnili momxmarebelTa mgrZnobiare
jgufisTvis, magaliTad susti imunuri sistemis mqone adamianebisTvis, bavSvebisTvis,
orsulebisTvis da moxucebisTvis.
garda momxmareblisa agreTve unda ganisazRvros gamoyenebis meTodi (mag.,
moxmarebisTvis mza produqti, Semdgomi Termuli damuSavebisTvis gankuTvnili
produqti da a.S) imisaTvis, rom ganisazRvros momxmareblebis mier produqtis
araswori gamoyenebis SesaZlebloba.
miznobrivi gamoyenebisa da SesaZlo araswori gamoyenebis Sesaxeb informacia
mocemulia produqtis etiketze, gansakuTrebiT im SemTxvevaSi, Tu produqtis
momxmarebelTa Soris arian mgrZnobiare jgufebis warmomadgenlebi

IV etapi: sawarmoo procesis blok-sqemis SemuSaveba

sawarmoo procesis blok-sqema warmoadgens dagegmili sawarmoo procesis etapebis
mimdevrobis detalur sqematur gamoxatvas, romelzec naTlad aris
identificirebuli nedleulis/ingredientebis mowodebis, SesaZlo xelmeore
gadamuSavebis da narCenebis, gverdiTi da mza produqtebis miRebis etapebi.

V etapi: blok-sqemis adgilze gadamowmeba

HACCP-is jgufi unda ganaxorcielos sawarmoo procesis dokumentirebuli blok-
sqemis Sedareba faqtiurad ganxorcielebul qmedebebTan, raTa:
• dadasturdes sawarmoo procesis mimdinareobis Sesabamisoba dokumentirebul
blok-sqemasTan;
• uzrunvelyofil iqnes, rom sawarmoo procesebi stabilurad SemuSavebuli
sqemis mixedviT mimdinareobs (gansakuTrebiT Ramis cvlaSi, SabaT-kviras, cvlebs
Soris Sesvenebis dros, cvlebis gadacemisas da intensiuri sawarmoo periodebisas):
sawarmoo blok-sqemis gadamowmeba unda ganxorcieldes warmoebis msvlelobis
gansxvavebul periodebSi.
blok-sqemis gadamowmebisas dafiqsirebuli gadaxrebis SemTvevaSi unda moxdes
realurad mimdinare procesis an sawarmoo procesis amsaxveli blok-sqemis
modificireba, raTa es ori SesabamisobaSi iyos erTmaneTTan.
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