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შესავალი
სამედიცინო დაწესებულების ვალდებულებაა დაიცვას საკვები დაბინძურებისგან და შეასრულოს მოქმედი კანონმდებლობით გათვალისწინებული მოთხოვნები. მოცემული კვების ჰიგიენის რეკომენდაციები განსაზღვრავს მართვის ღონისძიებებს და სტანდარტებს, რომელიც სამედიცინო დაწესებულების და საკვების/სასმელების მომწოდებელი კონტრაქტორი დაწესებულებების მიერ კანონით გათვალისწინებული მოთხოვნების შესრულებას უზრუნველყოფს. ამ პოლიტიკის მიზანია პაციენტების, თანამშრომლებისა და ვიზიტორების საკვების/სასმელის მიღებასთან დაკავშირებული დაავადებებისაგან ან დაზიანებებისაგან (ფიზიკური, ქიმიური, მიკრობიოლოგიური დაბინძურება) დაცვა.
გამოყენების სფერო
მოცემული გაიდლაინი განკუთვნილია ყველა ტიპის სამედიცინო დაწესებულებებისთვის, სადაც  საკვებისა და სასმელის პაციენტებისთვის, თანამშრომლებისა და სტუმრებისთვის მიწოდება ხორციელდება. მოთხოვნები ვრცელდება ამ პროცესში ჩართულ ყველა კატეგორიის პერსონალზე, მათ შორის კონტრაქტორი/მომწოდებელი დაწესებულების თანამშრომლებზე. 
ეს დოკუმენტი ასევე ვრცელდება საკვებ პროდუქტებზე, რომელიც მნახველების მიერ  პაციენტებისთვის არის შემოტანილი და დაწესებულების პერსონალის მიერ ხდება მიწოდება/შენახვა.
ეს დოკუმენტი არ ვრცელდება საკვებ პროდუქტებზე, რომელიც თანამშრომლების მიერ არის შემოტანილი და მხოლოდ მათი პირადი მოხმარებისთვის არის განკუთვნილი.
მიზანი
აღნიშნული დოკუმენტის მიზანია სამედიცინო დაწესებულებაში კვების მართვის ღონისძიებებისა და სტანდარტების დანერგვის ხელშეწყობა. ამ მიზნის უზრუნველსაყოფად, სამედიცინო დაწესებულება ვალდებულია:
· შეიმუშაოს მართვის ღონისძიებების სისტემა;  განსაზღვროს პასუხისმგებლობები  კვების პროცესში მონაწილე პერსონალისთვის;
· ჩამოაყალიბოს ღონისძიებები და ვალდებულებები, რომლებსაც დააკისრებს ხელშეკრულებით გათვალისწინებულ კონტრაქტორ/მომწოდებელ  ორგანიზაციებს;
· უზრუნველყოს კონკრეტული გაიდლაინების/რეკომენდაციების შექმნა, რომლითაც  იხემძღვანელებს  საკვების დამზადება/მიწოდებაში ჩართული პერსონალი;
· ჩამოაყალიბოს ზედამხედველობის და ანგარიშგების სისტემები, რომელიც სურსათის ხარისხსა და უვნებლობას უზრუნველყოფს.
ტერმინოლოგია 
ამ გაიდლაინში ტერმინებს აქვთ შემდეგი მნიშვნელობა: 
· ,,სურსათი“ (საკვები პროდუქტი):  ადამიანის მოხმარებისთვის განკუთვნილი სასიცოცხლოდ აუცილებელი ნივთიერებები. საკვები მოიცავს საკვებ ინგრედიენტებს, სასმელს და ყინულს, ასევე ენტერალურ კვებას. საკვები არ მოიცავს  პარენტერალურ კვებას და მედიკამენტებს.
· "მაღალი რისკის საკვები" : საკვები, რომელიც ხელს უწყობს მიკროორგანიზმების ზრდას და რომელიც "უკვე მომზადებულია" (ანუ იგი შემდგომ დამუშავებას არ ექვემდებარება, მაგ. თერმულს, რომელიც მასთან დაკავშირებულ რისკებს აღმოფხვრის ან შეამცირებს). მაღალი რისკის საკვების მაგალითებია: მოხარშული ხორცი და ხორცის პროდუქტები, მოხარშული თევზი და თევზის ნაწარმი, რძის პროდუქტები, მოხარშული ბრინჯი და პასტა და ა.შ.
· "დაბალი რისკის საკვები": საკვები, რომელიც ხელს არ უწყობს მიკროორგანიზმების გავრცელებას ან საკვები, რომელიც გარკვეულწილად ხელს უწყობს მიკროორგანიზმების გამრავლებას, მაგრამ ექვემდებარება სამზარეულოში შემდგომ დამუშავებას, რაც სრულად  გამორიცხავს საფრთხის შემცველობას. დაბალი რისკის საკვებია  პური, მშრალი ნამცხვარი, მარცვლეული, ნედლი ხორცის / თევზი და ა. შ. 
როლი, პასუხისმგებლობა, მოვალეობა
სამედიცინო დაწესებულებაში საკვების/სასმელების (ადგილზე დამზადებული ან/და კონტრაქტორი დაწესებულების მიერ მოწოდებული) ხარისხზე და უსაფრთხოებაზე პასუხისმგებლობის გადანაწილებული უნდა იყოს:
· სამედიცინო დაწესებულების ხელმძღვანელი - ეკისრება ძირითადი პასუხისმგებლობა დაწესებულებაში სურსათის უვნებლობის პოლიტიკის შესრულებაზე (დანერგვა); 
· ინფექციის კონტროლის კომიტეტის წევრები - დელეგირებული უფლებით პასუხისმგებლნი არიან ინფექციების პრევენციასა და კონტროლზე;
· საავადმყოფოს კვების ბლოკის მენეჯერი(ასეთი არსებობის შემთხვევაში)  პასუხისმგებელია სამზარეულოში დამზადებულ საკვების ხარისხსა და უსაფრთხოებაზე;
· კონტრაქტორი/მომწოდებელი ორგანიზაციები პასუხისმგებელნი არიან  ხელშეკრულების შესრულებაზე და უნდა  აკმაყოფილებდნენ სურსათის უვნებლობის სფეროში მოქმედი კანონმდებლობის მოტხოვნებს.

ინფექციების კონტროლის კომიტეტი   
პასუხისმგებელია:

· ჩაატაროს სურსათის უვნებლობის აუდიტი და მიღებული შედეგები, დასკვნები და რეკომენდაციები დოკუმენტურად ასახოს (ასლი ეგზავნება კონტრაქტორ დაწესებულებას).
· მოახდინოს ინპექტირების/აუდიტის შედეგების ანალიზი და უზრუნველყოს შემდგომი ქმედებების განხორციელება.
· შეისწავლოს და განიხილოს საკვების/სასმელის მომზადების/მიწოდების პროცესში არსებული დარღვევები, კვებასთან დაკავშირებული საჩივრები, საკვებით გამოწვეული მოწამვლები. 
· დაუკავშირდეს და გააცნოს არსებული საჩივრები კონტრაქტორ/მომწოდებელ კომპანიას და დაგეგმოს თანამშრომლობის შემდგომი ტაქტიკა.
· მოახდინოს სამიზნე ჯგუფების სურსათის უვნებლობის საკითხებზე კონსულტირება.
კვების ბლოკის მენეჯერი (ასეთი არსებობის შემთხვევაში) 
პასუხისმგებელია:
· ქვეყანში მოქმედი კანონმდებლობით გათვალისწინებული სურსათის უვნებლობის და უსაფრთხოების სტანდარტების დანერგვაზე 
· განყოფილების/დეპარტამენტის თანამშრომლებისთვის სასწავლო პროცესის ორგანიზებაზე, რაც ხელს შეუწყობას მათ მიერ სურსათის უვნებლობის და უსაფრთხოების სტანდარტების დაცვას.
ყველა თანამშრომელი (მათ შორის დროებითი) ვალდებულია:

· დაიცვას   ამ  დოკუმენტით განსაზღვრული კვების ჰიგიენის წესები.
· დაიცვას დაწესებულების მიერ დადგენილი შიდა სურსათის უვნებლობის  სტანდარტები.
· მიაწოდოს ინფორმაცია, ინფექციების კონტროლის კომიტეტს,  სურსათის უვნებლობის 
    პოლიტიკის და სტანდარტების დარღვევის თაობაზე. 
· საკვების მომზადების/ მიწოდების პროცესში ჩართვამდე გაიაროს სათანადო სწავლება/ტრენინგი.
მონიტორინგი
მონიტორინგის მიზანია სურსათის უვნებლობის პოლიტიკის გატარების ხელშეწყობა, პერსონალის პრაქტიკული უნარ-ჩვევების შეფასება, სურსათით გამოწვეული დაავადებებისა და სხვადასხვა კვებითი დაბინძურების პრევენცია.
სურსათის უვნებლობის სტანდარტები
ყველა ორგანიზაცია, ბიზნეს ოპერატორი ან ფიზიკური პირი რომელიც ჩართულია სამედიცინო დაწესებულების კვებით უზრუნველყოფის ან კვების პროდუქტებით მომარაგების საქმეში, ვალდებულია დაიცვას შემდეგი მოთხოვნები:  

· სამედიცინო დაწესებულებაში კვების ბლოკის არსებობისას, სასურველია მხოლოდ მათ მიერ შესყიდული და მომზადებული საკვები მიაწოდონ პაციენტებსა და  ვიზიტორებს. კონტრაქტორი/მიმწოდებელი დაწესებულებები უნდა იყვნენ კარგი რეპუტაციის მქონე კომპანიები, მათ უნდა ჰქონდეთ საკვები პროდუქტების ხარისხისა და უსაფრთხოებისთვის მონიტორინგის გამართული სისტემა რათა ხარისხიანი და უსაფრთხო პროდუქტების მიწოდების უზრუნველსაყოფად.
· ორგანიზაციები, რომლებიც საკვებს უშუალოდ ავადმყოფებს აწვდიან, ასევე არიან ვალდებულნი დაიცვან სანიტარულ-ჰიგიენური მოთხოვნები, ჰყავდეთ სანდო მიმწოდებლები და ადგილზე ჰქონდეთ კვების პროდუქტების მონიტორინგის გამართული სისტემა.
· დასაშვებია საავადმყოფოში საკვები შეიტანონ პაციენტებმა და მათმა ახლობლებმა (იხ. პაციენტების ან მნახველების მიერ შემოტანილი საკვები).
სურსათის შენახვა
სურსათი ინახება  მისთვის გამოყოფილ  სამარაგო სათავსში,  შეფუთული,  დაბინძურების შესაძლო წყაროებიდან მოშორებით,  შესაბამისი ტემპერატურისა და ტენიანობის პირობებში.  დაცული უნდა იყოს  მარაგების ბრუნვის რეჟიმი (პირველ რიგში გამოიყენება შედარებით მოკლე ვარგისიანობის ვადის მქონე პროდუქტები). პროდუქტებზე ვარგისიანობის ვადები უნდა შემოწმდეს რეგულარულად.   მნიშვნელოვანია შეფუთვის მთლიანობის შენარჩუნება. შეფუთვის მთლიანობის დარღვევის და ვარგისიანობის ვადის გასვლის შემთხვევაში პროდუქტის საკვებად გამოყენება არ შეიძლება. 
სამაცივრე/საყინულე შენახვა
· "მაღალი რისკის საკვები" ინახება მაცივარში, 00 C -დან+8  0 C ტემპერატურულ შუალედში, (სამიზნე ტემპერატურა + 5 0 C ან ქვემოთ). საყინულე  უნდა ინარჩუნებდეს (-18 0- - 13) 0 C ტემპერატურას.
· ტემპერატურული რეჟიმი მოწმდება დღეში 2-ჯერ, მაცივრის შიგნით მოთავსებული თერმომეტრით და ფიქსირდება შესაბამის ფორმაში (იხ. დანართი 2)
· არ შეიძლება ტემპერატურის შემოწმება მაცივრის კარზე განთავსებული ტემპერატურის მაჩვენებელი ეკრანით. 
· საჭიროების შემთხვევაში, წარმოებს მაცივრის/საყინულის ტემპერატურის კორექცია. თუ მაცივრებსა და საყინულეებში აღმოჩნდა არადამაკმაყოფილებელი ტემპერატურა, უნდა განხორციელდეს შემდეგი პროცედურები:
· პირი, რომელიც ახორციელებს ტემპერატურული რეჟიმის მონიტორინგს, ვალდებულია ინფორმაცია მიაწოდოს პასუხისმგებელ პირს (ადმინისტრაციას/ტექნიკურ სამსახურს).
· მაცივრებისთვის: თუ მაღალი რისკის საკვები + 8 0C- ზე დაბალ ტემპერატურაზე ინახებოდა, საკვები სხვა მაცივარში გადააქვთ. თუ ტემპერატურა +8 0C- ზე მაღალი იყო, საკვები  ექვემდებარება უტილიზაციას. 
· საყინულეებისთვის:  თუ საყინულეში ტემპერატურა (-18 0 - - 13) 0 C შუალედში არის შენარჩუნებული, საკვები სხვა საყინულეში გადააქვთ.  თუ ტემპერატურა  - 13 0 C ზე მაღალია, მაგრამ არ არის + 8 0C- ზე მეტი, საკვები ინახება სამაცივრე პირობებში და გამოყენებული უნდა იყოს უახლოესი 24 საათის განმავლობაში. ალტერნატიულად, თუ საკვები ექვემდებარება თერმულ დამუშავებას, ის უახლოესი 24 საათის განმავლობაში უნდა მომზადდეს. 
· მაკორექტირებელი ქმედებები უნდა აღირიცხოს (მაგ.: საკვების სხვა მაცივარში გადატანა, უტილიზაცია და ა.შ) შესაბამის ფორმებში;
· მაცივარში და საყინულეში არსებული საკვები უნდა იყოს შეფუთული/კონტეინერში განთავსებული და დათარიღებული. დაუშვებელია მაცივრის გადავსება, რადგან ფერხდება ჰაერის ცირკულაცია და ტემპერატურის თანაბარი განაწილება.
· განყოფილების/პალატის მაცივარში ინახება მხოლოდ პაციენტებისთვის განკუთვნილი  საკვები პროდუქტები და სხვა მიზნით მისი გამოყენება (მაგ. პერსონალის საკვებისთვის, ნიმუშებისთვის, მედიკამენტებისთვის და ა.შ.) დაუშვებელია.
· არც ერთ განყოფილების/პალატის მაცივარში არ უნდა იყოს პროდუქტი, რომელიც სჭიროებს თერმულ დამუშავებას . 
· მაცივრები უნდა გაიწმინდოს ყოველდღიურად, ხოლო ყოველკვირეულად მოხდეს მათი საფუძვლიანი წმენდა-დალაგება.

საკვების გაყინვა და გალღობა

საკვების გაყინვა დასაშვებია მხოლოდ ერთხელ. გამლღვალ საკვებ პროდუქტში შესაძლოა  პათოლოგიური ბაქტერიები გამრავლდეს, განმეორებით გაყინვის შემდგომ კვლავ  გალღობისას , მათმა რაოდენობამ, შესაძლოა, საშიშ ზღვარს მიაღწიოს. 
საუკეთესო ადგილი გალღობისთვის არის მაცივარი. ის იძლევა გარანტიას, რომ საკვების ზედაპირზე ტემპერატურა 5°С-ზე მაღალი არ იქნება. არ შეიძლება წყლის ჭავლის ქვეშ პროდუქტის გალღობა.  გალღობის სწრაფი მეთოდია მიკროტალღური ღუმელის გამოყენება ,,ლღობის“ რეჟიმის მითითებით. ამ მეთოდის გამოყენებისას საკვები პროდუქტები მყისიერად უნდა გამოვიყენოთ, რადგან ზედაპირზე ტემპერატურა  +5°С-ზე მაღალია და მოსალოდნელია ბაქტერიების (მ.შ. პათოგენური) ზრდა. 

მშრალი პროდუქტების შენახვა

მშრალი საკვები პროდუქტები ინახება მხოლოდ საკვები პროდუქტების შესანახად განკუთვნილ კარადებში ან კონტეინერებში. გახსნილი მშრალი საკვები პროდუქტები თავსდება კარგად თავდახურულ ყუთებში ან კონტეინერებში, უკეთდება მარკირება თარიღის მითითებით და ინახება  სისუფთა მდგომარეობაში. ყუთებში ან კონტეინერში შენახული პროდუქტი მთლიანად უნდა გაიხარჯოს და შემდგომ მოხდეს მათი თავიდან შევსება. გამოყენებებს შორის  კონტეინერები უნდა გაიწმინდოს (გაირეცხოს)  და კვირაში ერთჯერ   ჩაუტარდეს დეზინფექცია. 
მშრალი საკვების შენახვის პირობები:

· მუდმივი ტემპერატურა 10 -15 ° C

· ვენტილაცია (ტენიანობა 50 - 60%)

· ადვილად გასაწმენდი თაროები და კონტეინერები
· სწორი განთავსება (იატაკიდან მოშორებით)

· რუტინული დასუფთავება

· მარაგების სათანადო ბრუნვა (ვარგისიანობის ვადების დაცვა)
· მშრალ საკვებზე დამაზიანებლად მოქმედებს:

· დაბალი ტემპერატურა

· ნესტი, მაღალი ტენიანობა
· მზის სხივები

· მავნებლები (მღრღნელები და ფეხსახსრიანები)
არ შეიძლება საკვები მარაგების ღია პაკეტებში ან თავღია ჭურჭელში შენახვა, ასევე იატაკზე განთავსება  (იატაკიდან დაშორება უნდა იყოს არანაკლებ 0, 3 მეტრი).  თაროებად და/ან სხვა მიზნით დაუშვებელია შეუღებავი/ლაქწაუსმელი ხის მასალის გამოყენება.
საავადმყოფოში პაციენტების/მნახველების მიერ შემოტანილი საკვები

საავადმყოფოში პაციენტმა  უნდა მიიღოს  დაბალანსებული  საკვები.  ზოგჯერ  დაავადების  ტიპიდან გამომდინარე,  პაციენტს ესაჭიროება გარკვეული დიეტის დაცვა. სამედიცინო დაწესებულება  ხშირ შემთხვევაში ახერხებს საჭირო მომსახურების  მიწოდებას,   მაგრამ ავადმყოფს რჩება უფლება,  უარი თქვას  ამ  მომსახურებაზე;   ამ შემთხვევაში   საკვები ოჯახის წევრებმა/ახლობლებმა უნდა მიიტანონ - ავადმყოფის მოვლაზე პასუხისმგებელ პერსონალთან შეთანხმებით.  პაციენტი და მისი მნახველები ინფორმირებული უნდა იყვნენ,  რა სახის საკვების შემოტანა არის დაშვებული. 
მნახველები/ნათესავები  ასევე უნდა უნდა იყვნენ ინფორმირებულნი  კვების პროდუქტების დამუშავების/შენახვის უსაფრთხოების წესების დაცვის აუცილებლობაზე. მათ უნდა განემარტოთ ტრანსპორტირების მინიმალური მოთხოვნები:
· საკვების თავდახურული ჭურჭლით/კონტეინერით მოტანა.
· თუ საკვები  დაბალ ტემპერატურაზე  ინახება,  სასურველია ტემპერატურული რეჟიმის დაცვა (ჩანთა-მაცივარის გამოყენება) ან საკვების სახლიდან უმოკლეს დროში მიტანა და შემდგომ პალატის/განყოფილების მაცივარში შენახვა.
პალატის/განყოფილების მაცივარში შენახულ საკვებს აუცილებლად უკეთდება მარკირება. ეტიკეტზე (იარლიყზე) უნდა მიეთითოს: პაციენტის სახელი, გვარი, საკვების  საავადმყოფოში შემოტანის თარიღი. მნახველების მიერ სახლში დამზადებული საკვების გამოყენების ვადა არ აღემატება 24 საათს (საავადმყოფოში შემოტანიდან). თუ საკვებზე  მითითებული არ არის  გამოყენების ვადა, პერსონალმა უნდა მოახდინოს მისი მარკირება და პაციენტმა პროდუქტი უახლოესი 24 საათის განმავლობაში გამოიყენოს. თუ საკვების გამოყენება დასაშვებ ვადაში არ მოხდა, მაშინ  ის    უნდა დაუბრუნდეს ავადმყოფის პატრონს ან მოხდეს  მისი უტილიზაცია. 
თანამშრომლების მიერ მოტანილი საკვები

პერსონალის მიერ მოტანილი საკვები პროდუქტები  არ უნდა ინახებოდეს  პაციენტებისთვის განკუთვნილ საკვებთან და სასმელთან ერთად ჯვარედინი დაბინძურების თავიდან ასაცილებლად. დაუშვებელია პერსონალის საკვების პაციენტებისთვის განკუთვნილ მაცივარში შენახვა. თანამშრომლებისთვის ცალკე მაცივრის არქონის შემთხვევაში, დასაშვებია ცივი ჩანთებს/ყუთების გამოყენება.
განყოფილების სამზარეულოს (ბუფეტის) ხელმისაწვდომობა
განყოფილების სამზარეულოსთან წვდომა ნებადართულია  მხოლოდ განსაზღვრული პერსონალისთვის. პაციენტებისთვის და მათი მნახველებისთვის განყოფილების სამზარეულოსთან და/ან მაცივართან წვდომა  დასაშვებია მხოლოდ პასუხისმგებლი პირის ნებართვით.
პაციენტებს ან მათ ახლობლებს  განყოფილების სამზარეულოში შეუძლიათ მხოლოდ დაბალი რისკის შემცველი საკვების მომზადება.  მაგალითად: ცივი და ცხელი სასმელები, ტოსტები, საუზმე.  ნებადართულია საკვების მხოლოდ საკუთარი თავისთვის (პაციენტის შემთხვევაში) და მხოლოდ ნათესავი/ახლობელი ავადმყოფისთვის მომზადება. 
სამზარეულოში დაცული უნდა  იყოს  კვების ჰიგიენური ნორმები და სტანდარტები. განყოფილების სამზარეულოს  ზედამხედველობა  საავადმყოფოს კვების ბლოკის მენეჯერს ევალება.  იგი ახდენს ადგილობრივი რისკების შეფასებას, ასევე ხელს აწერს შიდა აუდიტის მასალებს. სამედიცინო დაწესებულების ადმინისტრაციამ  უნდა უზრუნველყოს  აღნიშნული წესების დაცვა. 
დაუშვებელია სამზარეულოში ცხოველების შეშვება/ყოლა, მცენარეების განთავსება!
პაციენტებისთვის საკვების მიწოდება
თუ ცივი საკვები არ არის განკუთვნილი დაუყოვნებლივ მოხმარებისთვის, იგი სამზარეულოს მაცივარში უნდა განთავსდეს მოტანიდან 20 წუთის განმავლობაში და მიწოდებამდე არ უნდა გამოიღონ. ცივი საკვების ტემპერატურა +50 C-ს არ უნდა აღემატებოდეს. ცხელი კერძებისთვის მინიმუმ +630 C ტემპერატურა უნდა შენარჩუნდეს. ტრანსპორტირებისას სასურველია ისეთი ურიკების გამოყენება, რომლებიც კერძს ტემპერატურას შეუნარჩუნებს (ურიკა-თერმოსი). განყოფილებაში პაციენტებისთვის საკვების მიწოდება შემოტანიდან 25-20 წუთის  განმავლობაში უნდა განხორციელდეს. თუ პაციენტმა ვერ მოახერხა დაგეგმილი ცხელი საკვების მიღება, დაუშვებელია მისი განყოფილების სამზარეულოში შენახვა და ქურაზე ან მიკროტალღურ ღუმელში გაცხელება. ამ შემთხვევაში პაციენტისთვის ალტერნატიული საკვები ულუფა უნდა მოიძებნოს. 
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              საკვების ურიკა                                                              

                                                                                          ცხელი საკვების ურიკა-თერმოსი
კატეგორიულად აკრძალულია საკვების ურიკების სხვა დანიშნულებით გამოყენება.
· ნებისმიერი საკვები, რომელიც მიეწოდა პაციენტს და მის მიერ არ იქნა ათვისებული, უტილიზაციას ექვემდებარება. 

· გახსნილი,  ქარხნულად შეფუთული საკვების ყუთები (მაგ. ხილის წვენი) პაციენტთან ოთახის ტემპერატურაზე  4 საათზე მეტი ხნის განმავლობაში არ უნდა დაყოვნდეს. მათში არსებული ნარჩენი ასევე  ექვემდებარება უტილიზაციას.
· ახალშობილთა საკვები დაუყოვნებლივ უნდა განთავსდეს მისთვის ცალკე გამოყოფილ მაცივარში, მის ძირითად ნაწილში და არა მაცივრის კარზე. არ შეიძლება ბავშვის საკვების (რძე) ოთახის ტემპერატურაზე 1,5 საათზე მეტი დროით დატოვება და შემდგომ მაცივარში შენახვა.  დროის დაცვით  მაცივარში შენახული გამზადებული საკვები 24 სთ-ის განმავლობაში უნდა იყოს გამოყენებული (იარლიყზე მითითებული დროის გათვალისწინებით).  გამოუყენებელი მზა საკვები  ექვემდებარება  უტილიზაციას. 
· პალატაში საკვების/სასმელის მიწოდებისას უნდა შემოწმდეს პაციენტის მაგიდის სისუფთავე-თუ რამდენად შესაძლებელია მასზე საკვების განთავსება; ასევე, უზრუნველყოფილი უნდა იქნას პაციენტის ხელის ჰიგიენა.
· კვების შემდეგ  პაციენტებისგან გამოტანილი ლანგრები განყოფილებაშივე უნდა შემოწმდეს სხვა ნივთების (მაგ. კბილის პროთეზი, ნახველის კონტეინერი და ა.შ) არსებობაზე. გამოუყენებელი ცივი და ცხელი საკვები ურიკით ბრუნდება კვების ბლოკში. 
· ნარჩენი პროდუქტების უტილიზაცია მისთვის განკუთვნილ კონტეინერებში უნდა მოხდეს. დაუშვებელია საკვები პროდუქტების  პალატებში განთავსებულ ნაგვის ყუთებში გადაყარა (შესაძლოა, ხელი შეუწყოს მავნებლების გაჩენა/გამრავლებას). 

საკვების გაგრილება,  განმეორებით გაცხელება

საკვების განმეორებით გაცხელებას უნდა მოვერიდოთ, მაგრამ თუ  ეს  აუცილებელია,  დაცული უნდა იყოს  შემდეგი წესები: 

· საკვები ჭურჭლიდან (რომელშიც მომზადდა) სუფთა კონტეინერში გადაიტანეთ. თხევადი ან ნახევრად თხევადი პროდუქტები ფართო, მცირე სიღრმის კონტეინერებში განათავსეთ, ეს ხელს შეუწყობს გაგრილებას.

· 1,5 საათის შემდეგ თავდახურული კონტეინერი მაცივარში შეინახეთ. მიუთითეთ მომზადების თარიღი და დრო. აღნიშნული საკვები უახლოესი 48 საათის განმავლობაში გამოიყენეთ.

· გამოყენებისას  არანაკლებ 75 0C ტემპერატურამდე გააცხელეთ.  
· გახსოვდეთ, საკვების განმეორებით გაცხელება მხოლოდ ერთჯერ არის დასაშვები. 
· ორთქლზე მომზადებული პროდუქტების განმეორებითი გაცხელება არ შეიძლება.
· არასდროს შეინახოთ მაცივარში ცხელი საკვები.
· უსაფრთხოების მიზნით სასურველია სწრაფი გაგრილების მეთოდის გამოყენება.  ეს მეთოდი თავიდან აგაცილებთ საკვებში  მიკროორგანიზმების გამრავლებას.  ოპტიმალურია მომზადებული საკვების  +70 °C ტემპერატურიდან  +5 °C ან უფრო დაბალ ტემპერატურამდე  90 წუთის განმავლობაში გაგრილება. ამ შემთხვევაში საკვები უსაფრთხოა და მისი შენახვა და შემდგომი გამოყენება ნებადართულია.

ტემპერატურის კონტროლი

მაცივრებისა და საყინულეების ტემპერატურის კონტროლის გარდა, ასევე მნიშვნელოვანია მაღალი რისკის საკვების დამზადების ყველა ეტაპზე (კვების პროდუქტების  საავადმყოფოში შემოტანიდან მიწოდებამდე)  წარმოებდეს საკვების ტემპერატურის/დროის ეფექტური კონტროლი.  მაგალითად,  ტემპერატურის მონიტორინგი და შესაბამისი ჩანაწერები უნდა არსებობდეს იქ,  სადაც ხდება საკვების მომზადება,  განმეორებითი გათბობა (+750 C   ან მეტი ტემპერატურა), გაციება და ა.შ. თუ ტემპერატურა/დრო არ შეესაბამება ნორმას, აუცილებელია კორექტირება, რის შესახებაც შესაბამისი ჩანაწერი უნდა გაკეთდეს. 
ტემპერატურის კონტროლი ხორციელდება თერმომეტრის ზონდების საშუალებით.  ყოველი გამოყენების შემდეგ ზონდი უნდა გაიწმინდოს და დასაშვები სადეზინფექციო საშუალებით გაჟღენთილი ხელსახოცით (მაგ.სპირტი) დეზინფიცირდეს. 
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აღრიცხული ტემპერატურა ფიქსირდება ჟურნალში.  ჩანაწერები 6 თვის განმავლობაში ინახება და ნებისმიერ დროს უნდა იყოს  ხელმისაწვდომი შემოწმებისა და მონიტორინგისთვის.
სიზუსტისთვის აუცილებელია  ზონდების კალიბრაცია (არანაკლებ წელიწადში ერთჯერ). ასევე, მნიშვნელოვანია პერიოდულად ადგილზე მოხდეს მათი შემოწმება:  ზონდი უნდა ჩაუშვათ ცივი წყლისა და ყინულის ნარევში   (ჩვენება უნდა იყოს -1°C-სა და +1°C-ს შორის), შემდეგ  ჩაუშვით მდუღარე წყალში  (ჩვენება +99°C-სა და +101°C-ს შორის უნდა იყოს).  თუ  ჩვენებები იქნება განსხვავებული, ეს მიუთითებს ზონდის გაუმართაობაზე და უნდა გამოიყენოთ სათადარიგო ზონდი.
წყლის გამაგრილებლების გამოყენება
წყლის გამაგრილებლების გამოყენება ხელმისაწვდომს ხდის წყალს როგორც  პერსონალისთვის, ასევე პაციენტებისთვის. თუმცა, თუ არ მოხდება ამ დანადგარების გაწმენდა და სწორი ექსპლუატაცია,  შეიძლება მათ ინფექციის გავრცელება გამოიწვიონ. პაციენტებისთვის  წყლის გამაგრილებლებიდან   წყლის მიწოდება არ არის რეკომენდებული, ამიტომ არ ხდება მათი   პაციენტების სიახლოვეს  განთავსებაა.  წყლის დისპენსერები და წყლით სავსე ბოთლები არ უნდა განთავსდეს ისეთ ადგილებში, სადაც დასაშვებია მათი დაბინძურება ქიმიური ნივთიერებებით, ბაქტერიებით, რადიაციით ან სხვა მავნე ნივთიერებებით.  წყლის გამაგრილებლები არ უნდა განთავსდეს ისეთ ადგილებში, სადაც მზის სხივები პირდაპირ ზემოქმედებენ.   წყლის გაუხსნელი ბოთლები არ უნდა ინახებოდეს 30 დღეზე მეტი დროით.  ბევრი სხვა საკვების მსგავსად, ბოთლის წყალი უმნიშვნელო რაოდენობით შეიცავს ბაქტერიების.  ოთახის ტემპერატურაზე დიდი ხნით დაყოვნება ხელს უწყობს  ბაქტერიების გამრავლებას. წყლის გამაგრილებელში გახსნილი წყლის ბოთლის  გამოყენების ვადა 3 კვირას არ უნდა აღემატებოდეს.  წყლის  ჩამოცლისას  ცარიელი ბოთლი დაუყოვნებლივ უნდა მოიხსნას აპარატიდან.   წყლის გამაგრილებლების მონტაჟი  მხოლოდ სერთიფიცირებულ სპეციალისტს უნდა მიენდოს. გამაგრილებლის ფილტრები ზეგავლენას ახდენენ წყლის ხარისხზე და აუმჯობესებენ მის საგემოვნო თვისებებს. ისინი 6 თვეში ერთჯერ უნდა შეიცვალოს.
ყველა წყლის გამაგრილებლისთვის აუცილებელია შემდეგი პირობების დაცვა:
· უნდა იყოს გამოყოფილი პირი, რომელიც პასუხისმგებელი იქნება მოწყობილობის გამართულ მუშაობაზე.
· უნდა გაფორმდეს კონტრაქტი დაწესებულებასთან, რომელიც უზრუნველყოფს დანადგარის სრულ ტექნიკურ მომსახურეობას. ტექნიკური მომსახურეობა უნდა განხორციელდეს მწარმოებლის ინსტრუქციის შესაბამისად.
· ყოველდღიურად უნდა ხდებოდეს მოწყობილობის გაწმენდა,  წვეთების შემკრების გამშრალება,  ხილული დაბინძურების - დეტერგენტებით და ცხელი წყლით მოცილება.
· ჩანაწერები წმენდა/დასუფთავების შესახებ ინახება ტექნიკური მომსახურეობის ჩანაწერებთან ერთად. 
ყინულის აპარატები
ცნობილია ჰოსპიტალური ინფექციების აფეთქების შემთხვევები, რომლებიც ყინულის დასამზადებელ აპარატებთან იყო დაკავშირებული, ამიტომ აუცილებელია, მათ შეძენამდე თითოეული ლოკაციისთვის შეფასებული იქნას პოტენციური რისკები:
· შესყიდვამდე უნდა იქნას შეთანხმებული აპარატის ტექნიკური მომსახურების და წმენდის ვალდებულებები. 
· უნდა მომზადდეს პერსონალის მოვალეობათა განრიგი.
· წყლის რეზერვუარი და ყინულის შესანახი კუპე კარგად უნდა იყოს  დაცული (დახურული).
· კონსტრუქცია უნდა იძლეოდეს რეგულარული და საფუძვლიანი დასუფთავების საშუალებას.
· ყინულის აპარატების გეგმიურ ტექნიკური მომსახურეობა გათვალისწინებული უნდა იყოს  შესაბამის ტექნიკურ პროგრამაში.

· ყინულის აპარატები უნდა გაიწმინდოს მწარმოებლის ინსტრუქციის შესაბამისად.
· დოკუმენტირებული წმენდის გრაფიკი უნდა მოიცავდეს: წმენდაზე პასუხისმგებელი პირის მონაცემებს, დასუფთავების სიხშირეს, რეჟიმს და ხელმოწერას.
· აპარატის გარეთა ზედაპირი ყოველდღიურად უნდა გაიწმინდოს. 
· ახლადშეძენილი ყინულის აპარატები  სასურველია იყოს ყინულის ავტომატური მიწოდების სისტემით,  და არა იმ ტიპის, როცა მომხმარებელს წვდომა აქვს ყინულის კუპესთან (ავზი). 

ყინულის შესანახი კუპე ყოველკვირეულად უნდა დაიცალოს და ნარჩენი ყინული გადაიყაროს.  კუპე კარგად უნდა გაიწმინდოს,  გამშრალდეს ერთჯერადი ქაღალდის პირსახოცით და შემდეგ ჩაუტარდეს დეზინფექცია ალკოჰოლ შემცველი  ან ნატრიუმის ჰიპოქლორიტის ხსნარით (განზავება 1:100) ან სხვა   ხელმისაწვდომი და არატოქსიური სადეზინფექციო საშუალებით.
ყინულის ასაღები ნიჩაბი (კოვზი) ინახება აპარატის გარეთ   თავდახურულ კონტეინერში და ირეცხება ყოველდღიურად  ჭურჭლის სარეცხ მანქანაში.  აპარატის კარი უნდა იყოს ყოველთვის დახურული.  მის ირგვლივ უნდა შევინარჩუნოთ სისუფთავე.
ყინულის აპარატთან შეხებამდე ხელები უნდა დავიმუშაოთ (ხელის ჰიგიენის მოთხოვნების შესაბამისად). აუცილებლად უნდა გამოვიყენოთ ყინულის ამოსაღები კოვზი. დაუშვებელია ყინულზე ხელით შეხება, ასევე არ შეიძლება გამოუყენებელი ყინულის აპარატში დაბრუნება.

მიკროტალღური ღუმელის გამოყენება
მიკროტალღური ღუმელების მოხმარება მხოლოდ პერსონალისთვის არის ნებადართული. პაციენტებისთვის და მათ სტუმრებისთვის მათი გამოყენება შეზღუდულია. თუ პაციენტის საკვები საჭიროებს გაცხელებას პერსონალმა უნდა გაითვალისწინოს მწარმოებლის ინსტრუქცია და პროდუქტის გამოყენების ვადები. 
მიკროტალღური ღუმელი ყოველდღიურად უნდა გაიწმინდოს. გაუმართაობის შემთხვევაში, უნდა ეცნობოს ტექნიკურ სამსახურს. 
ინფექციების კონტროლი და პაციენტისთვის საკვების მიწოდება

იზოლაციური ბარიერის არსებობისას და/ან  ინფექციური დიაგნოზის მქონე ავადმყოფის (დიარეა და ღებინება) მოვლისას:

· აუცილებელია დამცავი ტანსაცმლის გამოყენება: კვების ობიექტის თანამშრომელმა განყოფილებაში შესვლისას  უნდა ჩაიცვას დამცავი ტანსაცმელი, გამოსვლისას-გაიხადოს.

· დაუშვებელია ასეთ ზონებში საკვების გადასაზიდი ურიკის შეყვანა. პაციენტებს საკვები, ჭურჭელი, დანა-ჩანგალი ინდივიდუალური ლანგრებით უნდა მივაწოდოთ.

· განსაკუთრებული ყურადღება უნდა მიექცეს პირადი ჰიგიენის წესების დაცვას და გამოყენებული სამზარეულო ინვენტარის წმენდას (რეცხვა/დეზინფექცია). 
ტრენინგი 
სამედიცინო დაწესებულებას ეკისრება პასუხისმგებლობა საკვებთან შეხებაში მყოფი პირების კვალიფიკაციაზე. ტერმინი ,,საკვებთან შეხებაში მყოფი პირი“ მიესადაგება ყველა თანამშრომელს, რომელსაც შეხება აქვს საკვებთან. 
ხელის ჰიგიენა

· საკვებთან შეხებაში მყოფი პირებისთვის არ შეიძლება სამკაულების , ფრჩხილის ლაქის და ხელოვნური ფრჩხილების ტარება.
· ყოველთვის დაცული უნდა იყოს ,,არაფერი იდაყვს ქვემოთ“ პოლიტიკის წესები.
· პერსონალი არასდროს  უნდა შეეხოს მზა საკვებს ხელით,  ყოველთვის უნდა გამოიყენოს ერთჯერადი ხელთათმანები ან სამზარეულო ნივთები (კოვზი, ასაღები, მაშა). ხელთათმანის ჩაცმა არ არის აუცილებელი კონტეინერში უკვე გადანაწილებული საკვების დარიგების დროს.  ხელთათმანების ჩაცმის წინ და გახდის შემდეგ აუცილებელია ხელების დაბანა. 
დამცავი ტანსაცმელი

კვების პროდუქტების დამზადების პროცესში ჩართულმა პერსონალმა  უნდა ატაროს უნიფორმა/დამცავი ტანსაცმელი. უნიფორმა უნდა იყოს სუფთა, მოწესრიგებული.  დაუშვებელია მისი არასამუშაო ადგილზე და არასამუშაო საათებში ტარება.  
დამცავი ტანსაცმლის სახე დამოკიდებულია იმ სამუშაოს რაობაზე, რომელსაც პერსონალი ასრულებს.  მის შემადგენლობაში შედის:
· ქუდი/თმის ბადე/ჩაჩი-ხელს უშლის თმების საკვებ პროდუქტებში მოხვედრას
· წინსაფარი-კვების პროდუქტებთან კონტაქტისას იცავს უნიფორმას 
· სუფთა, მორგებული უნიფორმა - საკვების მომზადების ზონაში პროდუქტების კონტამინაციის პრევენცია 
დამცავი ტანსაცმელი არანაკლებ 60ºC ტემპერატურაზე უნდა გაირეცხოს. მარაგი  ინახება სუფთა კარადაში ან სპეციალურ დისპენსერში კვების ობიექტის მახლობლად და არა კლინიკურ ზონაში.
საკვებთან კონტაქტისას  სამზარეულოს გარეთ მომუშავე პერსონალმა (დიასახლისი, ექთანი) უნდა ატაროს  წინსაფარი. დაუშვებელია ამ წინსაფრის ნებისმიერი სხვა დანიშნულებით გამოყენება. ყოველი გამოყენების შემდეგ იგი უტილიზაციას ან შესაბამის დამუშავებას ექვემდებარება.
პერსონალის ჯანმრთელობა

· სამუშაოზე დანიშვნამდე  უნდა შემოწმდეს კვების პროდუქტების დამზადებაში ჩართული ყველა პირის ჯანმრთელობის მდგომარეობა.
· ყოველი თანამშრომელი ვალდებულია გააკეთოს შეატყობინება თუ აღენიშნება:

· თვალებიდან, ყურებიდან ან ცხვირიდან გამონადენი

· ქრონიკული ხველა

· გამონაყარი ან კანის დაზიანება
· კანის დაზიანება (სახე, კისერი,ხელები, წინამხრები, თავის თმიანი ნაწილი), გამონადენით მ.შ. ჩირქოვანი
· გულისრევა, ღებინება ან დიარეა,   ნაზოფარინგიტი, ანგინა. 
· თანამშრომელი, რომელსაც ჰქონდა დიარეა სამსახურში დაიშვება გამოჯანმრთელებიდან 72 საათის შემდეგ. თუ  დროის  ერთ მონაკვეთში  ერთზე მეტი თანამშრომელს აღენიშნება გასტრო-ინტესტინური დაავადება, ამის შესახებ აუცილებლად უნდა ეცნობოს ინფექციის პრევენციის გუნდს.
· დამატებით,  ის  თანამშრომლები,  ვისაც უშუალო შეხება აქვს კვების პროდუქტებთან ვალდებული არიან შეატყობინონ:
· თუ ოჯახის წევრს  აღენიშნება დიარეა/ღებინებით მიმდინარე დაავადება.
· დაბრუნდნენ ისეთი ადგილიდან, სადაც ადგილი ჰქონდა ან ამჟამად მიმდინარეობს ნაწლავური ინფექციის ეპიდაფეთქება.
· კონტრაქტორ დაწესებულებასაც უნდა ჰქონდეს პერსონალის ჯანმრთელობის  ზედამხედველობის ანალოგიური პროგრამა.

კვების ნარჩენების უტილიზაცია
საჭმლის ნარჩენების შეგროვება და გატანა უნდა მოხდეს უსაფრთხოდ, მოქმედი კანონმდებლობის გათვალისწინებით.  როგორც წესი, საჭმლის ნარჩენები უნდა შეგროვდეს მისთვის გამოყოფილ სპეციალურ ოთახში, მჭიდროდ თავდახურულ ჭურჭელში, რაც შეამცირებს სამზარეულოში მავნებლების  მოზიდვას. 

სტრუქტურული / აღჭურვილობის სტანდარტები (სამზარეულო და საკუჭნაო)
კვების ბლოკის განთავსებისას გათვალისწინებული უნდა იყოს მოქმედი ნორმატიული აქტები, ასევე:

· ადექვატური უნდა იყოს მოთხოვნილი და მიწოდებული საკვების რაოდენობა  და  კვების ტიპები.
· კვების პროდუქტები და სერვისი უნდა იყოს უსაფრთხო და ჰიგიენური.
· პერსონალი უნდა იცავდეს პირადი ჰიგიენის წესებს.
· კვების ბლოკის განლაგება, დიზაინი, კონსტრუქცია და ზომა უნდა იძლეოდეს:

· ადეკვატური დასუფთავებისა და დეზინფექციის ჩატარების საშუალებას.
· კვების პროდუქტების უსაფრთხოების,  მ.შ. ჯვარედინი დაბინძურებისგან დაცვის (ე.ი. სუფთა და ბინძური პროცედურების განცალკევების, მაგ. საკვების მომზადება და ქვაბის გარეცხვა) საშუალებას.
· დაუშვებელია ნედლეულისა და მზა პროდუქციის შემხვედრი დინება.
· სამზარეულო და  საკვების მომზადებასთან დაკავშირებული აღჭურვილობის სამრეცხაო ფიზიკურად გამოყოფილი უნდა იყოს სანიტარული და მოსასვენებელი ზონებიდან და უშუალოდ მათ არ უნდა უკავშირდებოდეს.  
· აუცილებელია გავითვალისწინოთ:
· საკმარისი რაოდენობის ხელსაბანი ნიჟარები.
· სანიტარული კვანძი, რომელიც  უშუალოდ  არ უკავშირდება სამზარეულოს.
· უზრუნველყოფილი უნდა იქნას: 
· განცალკევებული გასახდელები (კვების ბლოკის თანამშრომლებისთვის, რომლებიც უნიფორმას ატარებენ). ოთახში უნდა იყოს: სარკეები, ტანსაცმლის საკიდები, სკამები,  სანაგვე ურნები.  
· გასახდელი უნდა იყოს კეთილმოწყობილი და ხელს უწყობდეს პირადი ჰიგიენის დაცვას.
წმენდა და დეზინფექცია

· საკვებთან კონტაქტში მყოფი სამზარეულო ინვენტარი, (მაგ.  დანები, საჭრელი დაფები) და დასამუშავებელი მაგიდების ზედაპირები, რომლებსაც პერსონალი ხელით ეხება,  ყოველი გამოყენების შემდეგ ექვემდებარება რეცხვას და დეზინფექციას (ჭურჭლის სარეცხ მანქანაში გავლების ციკლი 820C ან მეტ ტემპერატურაზე) სარეცხი და  სადეზინფექციო საშუალებების გამოყენებით.

· უნდა არსებობდეს აღჭურვილობის წმენდის დამადასტურებელი ყოველდღიური ჩანაწერები. მასში მითითებული უნდა იყოს პირი, ვინც წმენდის ხარისხის სტანდარტთან შესაბამისობას შეამოწმებს(იხ. დანართი 3).   უნდა დარეგისტრირდეს. არაეფექტური წმენდის ნებისმიერი ფაქტი და მიღებული ზომები.  

დანართი 1 

(სასურველია გაკეთდეს პოსტერი)
გთხოვთ, კვების სფეროში ჩართულმა პერსონალმა მიაქციოთ ყურადღება და დაიცვათ!
პირადი ჰიგიენის 10 წესი (მომენტი)
1. ხელები კარგად დაიბანეთ (თხევადი საპნით და გამდინარე წყლით) ამ მიზნით გამოყოფილ ნიჟარაში:

· სამუშაოს დაწყებამდე, სამზარეულოში შესვლამდე, საკვებთან ან სამზარეულო მოწყობილობასთან შეხებამდე

· ტუალეტით სარგებლობის  შემდეგ

· შეფუთულ ან შეუფუთავ საკვებ პროდუქტებთან შეხების შემდეგ

· დაცემინების, დახველების ან ცხვირსახოცის გამოყენების შემდეგ
· დასუფთავების პროცედურების განხორციელებამდე და მის შემდეგ

· ყურების, ცხვირის, პირის ან თმის შეხების შემდეგ

· პაციენტებთან ან მათი დაყოვნების (მოვლის) გარემოსთან კონტაქტის შემდეგ

· ხელთათმანების ჩაცმის წინ და მოხსნის შემდეგ

· ნარჩენებთან/ჭუჭყიან ინვენტართან შეხების შემდეგ

2. იქონიეთ მოკლე და სუფთა ფრჩხილები.  არ გამოიყენოთ ფრჩხილის ლაქი, ხელოვნური ფრჩხილები
3. არ გამოიყენოთ ბეჭდები ან სხვა საიუველირო ნაწარმი (მაჯის საათის ჩათვლით).  დაიცავით ,,არაფერი იდაყვს ქვემოთ“ პოლიტიკის წესები
4. ხელებზე არსებული უმნიშვნელო ჭრილობები და დაზიანებები წყალგაუმტარი ნახვევით დაიფარეთ;  ხელმძღვანელთან ან სხვა პასუხისმგებელ პირთან გაიარეთ კონსულტაცია  სამუშაოს გაგრძელების ან დროებით მისგან თავის შეკავების მიზანშეწონილობის დადგენის მიზნით 
5. ნუ გაილოკავთ თითებს
6. ნუ მოწევთ, საკვებზე ნუ დააცემინებთ, ნუ დაახველებთ
7. საკვების მომზადების არეებში ნუ შეჭამთ, ნუ დალევთ და ნუ გამოიყენებთ საღეჭ რეზინს
8. თმები შეკრული იქონიეთ, ნუ მოიფხანთ თავს
9. ნუ გამოიყენებთ საერთო წინსაფარს და ხელსაწმენდს. ხელების გასაწმენდად, გასამშრალებლად მხოლოდ ერთჯერადი ხელსაწმენდის გამოიყენეთ
10. ნუ შეეხებით გამზადებულ საკვებს (რამდენადაც ეს შესაძლებელია). გამოიყენეთ კოვზი, ასაღები, კლიპსები და ა.შ..
დანართი 2:  მაცივრის ტემპერატურის აღრიცხვის ფორმა

თვე  -------------                             მაცივარი ---------------

	
	დრო
	ტამპერატურა
	დრო
	ტამპერატურა
	შენიშვნა

	1. 
	
	
	
	
	

	2. 
	
	
	
	
	

	3. 
	
	
	
	
	

	4. 
	
	
	
	
	

	5. 
	
	
	
	
	


შენიშვნა: მაცივრის შიგნით არსებული ტემპერატურა დღეში 2-ჯერ დააფიქსირეთ. თერმომეტრის ჩვენება  0°C-5°C უნდა მერყეობდეს. წინააღმდეგ შემთხვევაში დაუკავშირდით ადმინისტრაციას/ ტექნიკურ ჯგუფს.
დანართი 3
სამზარეულოს დასუფთავების განრიგის მაგალითი

	არე/
დეტალი
	სიხშირე

	შემსრულებელი
	დასუფთავებისთვის გამოყენებული
მასალები

	უსაფრთხო-ების ზომები
(იხილეთ პროდუქტის
ეტიკეტი)

	დასუფთავების მეთოდი

	შემოწმებულია
(ხელმოწერა)

	სამზარეულოს
კედლები
	ყოველდღიური

	
	სარეცხი საშუალება,  საწმენდი ტილო
	საჭირო არ არის

	1) წინასწარ გაწმენდა
2) დეტერგენტის ხელის „სპრეით“ შესხურება და 2 წთ-ით დაყოვნება
3) ჩამორეცხვა

4) გაშრობა
	

	იატაკი
	ყოველდღიური

	
	სარეცხი საშუალება, საწმენდი ტილო, სათლი 
	საჭირო არ არის

	1) წინასწარ გაწმენდა
2) დეტერგენტის ხელის „სპრეით“  შესხურება და 2 წთ-ით დაყოვნება

3) ჩამორეცხვა

4) გაშრობა
	

	სამუშაო ზედაპირები
	ყოველდღიური

	
	სანიტაიზერი, საწმენდი ტილო
	საჭირო არ არის

	1) წინასწარ გაწმენდა
2) დეტერგენტის ხელის „სპრეით“  შესხურება და 2 წთ-ით დაყოვნება

3) ჩამორეცხვა

4) გაშრობა
	

	ღუმელი
	ყოველკვირეული
	
	ღუმელის საწმენდი
	რეზინის ხელთათმანები
	1) დარწმუნდით, რომ ქსელიდან გამორთულია 

2) წინასწარ გაწმენდა
3) ღუმელის საწმენდს წასმა და 30 წთ-ით დაყოვნება

4) ჩამორეცხვა

5) გაშრობა

	

	მაცივარი
	ყოველკვირეული
	
	სარეცხი საშუალება, ცხელი წყალი 
	საჭირო არ არის

	1) წინასწარ გაწმენდა
2) დეტერგენტის ხელის „სპრეით“  შესხურება და 2 წთ-ით დაყოვნება

3) ჩამორეცხვა

4) გაშრობა
	

	ყუთები/კონტეინერები
	ყოველკვირეული
	
	სარეცხი საშუალება, ცხელი წყალი
	საჭირო არ არის

	1) წინასწარ გაწმენდა
2) დეტერგენტის ხელის „სპრეით“  შესხურება და 2 წთ-ით დაყოვნება

3) ჩამორეცხვა

4) გაშრობა
	

	ფანჯარა
	ყოველთვიური
	
	სარეცხი საშუალება, ცხელი წყალი
	საჭირო არ არის

	1) წინასწარ გაწმენდა
2) დეტერგენტის ხელის „სპრეით“  შესხურება და 2 წთ-ით დაყოვნება

3) ჩამორეცხვა

4) გაშრობა
	

	საყინულე
	ყოველთვიური
	
	სარეცხი საშუალება, ცხელი წყალი
	საჭირო არ არის

	1) წინასწარ გაწმენდა
2) დეტერგენტის ხელის „სპრეით“  შესხურება და 2 წთ-ით დაყოვნება

3) ჩამორეცხვა

4) გაშრობა
	


გამოყენებული ლიტერატურა:
1. Food Hygiene Policy, 2013 NHS, http://www.uhs.nhs.uk
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