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ანოტაცია. მოცემული სტატია ეხება სურსათის უვნებლობის მართვის სისტემების თანამედ-
როვე პრაქტიკებს საერთაშორისო ქსელური კვების ობიექტებში და მათ ადაპტაციას საქარ-
თველოში. გლობალიზაციის პირობებში საერთაშორისო ბრენდების ხარჯზე კვების სექტორი 
განსაკუთრებული სირთულეებისა და გამოწვევების წინაშეა, რაც მოითხოვს ხარისხის კონ-
ტროლის ეფექტურ სისტემებს და შესაბამისი რეგულაციების დაცვასა და დანერგვას. სტატია 
მოიცავს, საერთაშორისო სტანდარტების (HACCP) ანალიზს და მათი შესრულების და დანერ-
გვის პროცესს საქართველოში მოქმედი ქსელური კვების ობიექტის მაგალითზე.   
კვლევის განსაკუთრებულ ნაწილს წარმოადგენს ავტორების პრაქტიკული გამოცდილება, 
ადგილობრივ ქსელური კვების ობიექტში, სადაც გარე ინსპექტორის მიერ განხორციელდა 
სურსათის რეგულარი უვნებლობის შემოწმება. გარე ინსპექტირების გეგმიური შემოწმების 
დროს გამოვლენილი ხარვეზები, როგორიცაა იატაკის შეცვლის აუცილებლობა და წყლის 
სისტემის პერიოდული ანალიზი. ეს ნათლად უსვამს ხაზს ადგილობრივი რეალობის სპეცი-
ფიკასა და გამოწვევებს, რაც დაკავშირებულია ინფრასტრუქტურის გაუმჯობესებასთან და 
რეგულაციების შესაბამისობის დაცვასთან.  
მიღებული შედეგები აჩვენებს, რომ მიუხედავად გლობალური სტანდარტების არსებობისა, 
აღნიშნულ ქსელური კვების ობიექტების დანერგვისას თავს იჩენს მრავალი გამოწვევა, მათ 
შორის ფინანსური, ტექნიკური და ორგანიზაციული. აღნიშნულია, რომ სურსათის ეროვნუ-
ლი სააგენტოს მიერ რეგულაციების გამკაცრება ხელს უწყობს უსაფრთხოების ნორმების გამ-
კაცრებას, ამასთან, მცირე და საშუალო ბიზნესის მხრიდან სისტემის სრულყოფილი დანერ-
გვა კვლავ რთული ამოცანაა. სტატია მიზნად ისახავს როგორც აკადემიური წრისთვის, ისე 
პრაქტიკოსებისთვის სამოქმედო რეკომენდაციების წარმოდგენას, რაც დაეხმარება სისტემის 
ეფექტურობის გაზრდასა და სურსათის უვნებლობის მართვის სრულყოფილი სტანდარტე-
ბის შენარჩუნებას.  
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შესავალი 
სურსათის უვნებლობა, როგორც 

ერთ-ერთი ძირითადი სოციალურ-პო-
ლიტიკური და ეკონომიკური საკითხი, 
ითვლება ერთ-ერთ მთავარ ეროვნული 
და გლობალური უსაფრთხოების ელე-
მენტად და ეკონომიკური განვითარებისა 
და კეთილდღეობის მნიშვნელოვან ინ-
დიკატორად (Arnania, Kepuladze, 2023). 

სურსათის უვნებლობა არის უმ-
ნიშვნელოვანესი ფაქტორი, რომელიც 
პირდაპირ აისახება ადამიანის ჯანმრთე-
ლობაზე, ეკონომიკასა და სოციალურ 
სტაბილურობაზე. საკვების დაბინძურება 
და მის მიმართ არასწორი მოპყრობა იწ-
ვევს ჯანმრთელობის მნიშვნელოვან 
პრობლემებს, მათ შორის საკვების ტოქ-
სინებით მოწამვლას, ინფექციურ დაავა-
დებებს და ქრონიკულ პრობლემებს. 
მსოფლიო ჯანდაცვის ორგანიზაციის მო-
ნაცემებით, ყოველწლიურად მილიონო-
ბით ადამიანი განიცდის საკვების წარმო-
შობის დაავადებებს, რაც არა მხოლოდ 
მოიხმარს პირად სახსრებს, არამედ მნიშ-
ვნელოვნად აზარალებს ჯანდაცვის სის-
ტემებსა და ეკონომიკას (WHO, 2022).  

არსებულ საერთაშორისო და ად-
გილობრივ რეალობაში სურსათის უვ-
ნებლობის უზრუნველყოფა განსაკუთრე-
ბულ მნიშვნელობას იძენს. კერძოდ, სა-
ერთაშორისო ქსელური კვების ობიექ-
ტებში, რომლებიც ხშირად ოპერირებენ 
მრავალ ქვეყანასა და მრავალ ბაზარზე. 
მაღალი სტანდარტების შენარჩუნება აუ-
ცილებელია ბრენდის იმიჯისა და მომ-
ხმარებელთა ჯანმრთელობის დაცვისათ-
ვის.  

სტატია მიზნად ისახავს საერთა-

შორისო ქსელური კვების ობიექტებში 
სურსათის უვნებლობის მართვის თანა-
მედროვე სისტემების თეორიული და 
პრაქტიკული ასპექტების ანალიზს. ამ 
მიზნით შესწავლილია საერთაშორისო 
ქსელური კვების ობიექტებში სურსათის 
უვნებლობის მართვის თანამედროვე 
სისტემების ადაპტირების შესაძლებლო-
ბები საქართველოში, შეფასებულია სა-
ერთაშორისო სტანდარტების (HACCP) 
შესრულებისა და დანერგვის პროცესი, 
გამოვლენილია ადგილობრივი გამოწვე-
ვები და შემუშავებულია პრაქტიკული 
რეკომენდაციები, რაც ხელს შეუწყობს 
სურსათის უვნებლობის ეფექტიანი მარ-
თვის სისტემის სრულყოფას, როგორც 
აკადემიური, ისე პრაქტიკული მიზნები-
დან გამომდინარე. 
მეთოდოლოგია 

კვლევა ეფუძნება სისტემატურ და 
მრავალმხრივ მიდგომას, რომელიც აერ-
თიანებს როგორც თეორიულ ანალიზს, 
რომელიც დაფუძნებულია გლობალური 
და ადგილობრივი სამეცნიერო ლიტერა-
ტურისა და ოფიციალური სტატისტიკუ-
რი მონაცემების შესწავლაზე, ისე ავტო-
რების პრაქტიკულ დაკვირვებებს და გა-
მოცდილებას. კვლევის მეთოდოლოგია 
უზრუნველყოფს სურსათის უვნებლო-
ბის მართვის თანამედროვე სისტემების 
მრავალმხრივ გააზრებას, ადგილზე არ-
სებული პრაქტიკების შესწავლას და სა-
ერთაშორისო გამოცდილების შედარე-
ბას. 
კვლევაში გამოყენებულია: 

 საქსტატის და სურსათის ეროვნუ-
ლი სააგენტოს სტატისტიკური 
მონაცემები; 
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 შერჩეული სამეცნიერო და სამე-
წარმეო წყაროების მიმოხილვა. 

კვლევაში ასევე გამოყენებულია 
გლობალური პრაქტიკისა და ადგილობ-
რივი რეგულაციების შესრულების კომ-
პარატიული ანალიზი. 

მეთოდოლოგიური მიდგომა უზრუნ-
ველყოფს კვლევის შედეგების სანდოო-
ბას, სისტემურობას და მრავალმხრიობას. 
აღნიშნული მიდგომით სტატია შეუ-
წყობს ხელს, როგორც აკადემიურ დის-
კურსს, ისე პრაქტიკოსების საქმიანობას, 
რაც საბოლოოდ უზრუნველყოფს უფრო 
უსაფრთხო საკვების მიწოდებას, შეამცი-
რებს სურსათით გამოწვეული ჯანმრთე-
ლობის რისკებს და გააუმჯობესებს მომ-
სახურების ხარისხს.  

კვლევის პროცესში განსაზღვრულია 
შემდეგი ძირითადი ამოცანები: საერთა-
შორისო სტანდარტების ანალიზი, ადგი-
ლობრივი სისტემების შესწავლა, პრაქტი-
კული შემთხვევის ანალიზი, საერთაშო-
რისო და ადგილობრივი გამოცდილების 
შედარება, პრაქტიკული რეკომენდაციე-
ბის შემუშავება.  
 

სურსათის ეროვნული სააგენტო 
და მისი საქმიანობა  

2023 წელს სურსათის ეროვნული 
სააგენტო საერთაშორისო ხარისხის მე-
ნეჯმენტის სისტემის სერთიფიკატის ISO 
9001:2015 მფლობელი გახდა.  სააგენტომ 
წარმატებით გაიარა საერთაშორისო აუ-
დიტის ყველა ეტაპი  „სურსათის უვნებ-
ლობის სახელმწიფო კონტროლის“ მი-
მართულებით და ევროკავშირის  
ENPARD-ის ფარგლებში აღებული ვალ-
დებულებების შესაბამისად, საერთაშო-

რისო სტანდარტის  ხარისხის მენეჯმენ-
ტის სისტემის სერტიფიკატი ISO 
9001:2015 აიღო. მომხმარებელთა ინტე-
რესებისა და ჯანმრთელობის დაცვის 
მიზნით, სურსათის ეროვნული სააგენ-
ტო, სურსათის უვნებლობის სახელმწი-
ფო კონტროლის პროგრამის შესაბამი-
სად,  ყოველწლიურად ახორციელებს სა-
მომხმარებლო ბაზრის, მათ შორის, სა-
ზოგადოებრივი კვების ობიექტების, 
სკოლებისა და საბავშვო ბაღების კვების 
ბლოკების, მარკეტების, ცხოველთა  სა-
საკლაოების, საცხობების, აგრარული 
ბაზრების და ა.შ. შემოწმებას. 2023 წელს 
სურსათის ეროვნული სააგენტოს მიერ 
ჩატარდა 31 360 ობიექტის ინსპექტირე-
ბა, კერძოდ: 
o გეგმური ინსპექტირება  - 8635 ობიექ-

ტი;  
o არაგეგმური ინსპექტირება - 1119 

ობიექტი, მათ შორის, აღიარების მი-
ნიჭების მიზნით - 256 ობიექტი;  

o გადამოწმება - 8923 ობიექტი;  
o დოკუმენტური შემოწმება - 7102 ობი-

ექტი;  
o ზედამხედველობა - 868 ობიექტი;  
o HACCP-ის აუდიტი - 84 ობიექტი;  
o HACCP-ის აუდიტის დროს გაცემუ-

ლი მითითებების გადამოწმება - 87 
ობიექტი).  

გამოვლინდა 3878 ადმინისტრა-
ციული სამართალდარღვევა (საქსტატი, 
2023) . 

2023 წელს, სურსათის ეროვნული 
სააგენტოს მონიტორინგის პროგრამის 
ფარგლებში, სხვადასხვა დასახელების 
სურსათისა და სასმელი წყლის 5000-ზე 
მეტი ნიმუში იქნა გამოკვლეული, რო-
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მელთა შორის 624 დარღვევა გამოვლინ-
და, რაც დაახლოებით 12%-ს შეადგენს. 
 ქვემოთ მოტანილია გამოვლენი-
ლი შეუსაბამობების პროცენტული წილი 

სურსათის ეროვნული სააგენტოს მიერ 
ინსპექტირების განხორციელების შედე-
გად (იხ. ნახ.1): 

 
ნახაზი 1  
სურსათის ეროვნული სააგენტოს ინსპექციის გავლენა კვების ობიექტებზე 

 

 
                            წყარო: https://nfa.gov.ge   

 
დიაგრამა გვიჩვენებს, რომ საკმა-

ოდ დიდია საქართველოში სურსათის 
უვნებლობის პრობლემა, რაც ჩვენს სტა-
ტიას კიდევ უფრო მეტ მნიშვნელობას 
სძენს.  გარემოს დაცვისა და სოფლის მე-
ურნეობის სამინისტროს ცხელ ხაზზე შე-
ტყობინებების რაოდენობის ზრდა შესაძ-
ლოა მიუთითებდეს როგორც სააგენტოს 
ცნობადობის ამაღლებაზე, ასევე საკვების 
უვნებლობის სფეროში არსებული პრობ-
ლემების აქტუალობაზე. 2023 წელს სურ-
სათის უვნებლობასთან დაკავშირებულ 
საკითხებზე შესულია 1357 შეტყობინება 
(მოქალაქეთა სატელეფონო შეტყობინება 
- 1274, დაავადებათა კონტროლისა და 
საზოგადოებრივი ჯანმრთელობის 
ეროვნული ცენტრიდან/საზოგადოებრი-

ვი ჯანდაცვის ცენტრიდან - 28, სხვა 
უწყებებიდან - 55), რომელზეც გატარდა 
შესაბამისი რეაგირება. სურსათის უვნებ-
ლობის დეპარტამენტი აწარმოებს აღნიშ-
ნული შეტყობინებებისა და შესაბამისი 
რეაგირებებისას მიღებული შედეგების 
ელექტრონულ აღრიცხვას. გარდა ამისა, 
ბიზნესოპერატორების მიმართვის სა-
ფუძველზე  სააგენტომ გასცა შემდეგი 
სერტიფიკატები:  ჰიგიენური სერტიფიკა-
ტი - 1501; შესაბამისობის შეფასების სერ-
ტიფიკატი - 84;  აღიარების სერტიფიკატი 
- 38;  ვეტერინარული სერტიფიკატი - 
1208.  ბიზნესოპერატორების ინფორმი-
რებულობის გაზრდის მიზნით, გაიმარ-
თა სამუშაო შეხვედრები და ტრენინგები 
საკანონმდებლო ცვლილებებთან და  
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სურსათის უვნებლობის სფეროში არსე-
ბულ სხვა საკითხებთან დაკავშირებით. 
შეფასდა 2023 წლის პროგრამის ფარ-
გლებში განხორციელებული სახელმწი-
ფო კონტროლის შედეგები, რომლის ანა-
ლიზის საფუძველზე შემუშავდა სურსა-
თის უვნებლობის სახელმწიფო კონტრო-
ლის 2024 წლის პროგრამა და განისაზ-
ღვრა პრიორიტეტები.  სურსათის უვნებ-
ლობის დეპარტამენტისა და შემოსავლე-
ბის სამსახურის სასაზღვრო დეპარტა-
მენტის ურთიერთთანამშრომლობით, 
იმპორტირებულ სურსათში მიკრობიო-

ლოგიური დაბინძურების აღმოჩენასთან 
დაკავშირებით წარმოებს შესაბამისი 
ელექტრონული რეესტრი და საბაჟოზე 
აღებული ნიმუშების საფუძველზე, დარ-
ღვევის შემთხვევაში, ხორციელდება (მიკ-
რობიოლოგიური, ქიმიური) სურსათის 
რისკების მართვა და შესაბამისი ზედამ-
ხედველობა.   

განვიხილოთ ასევე სამი ტიპის 
კვების ობიექტის შესაბამისობის პროცენ-
ტული ცვლილება სურსათის ეროვნული 
სააგენტოს ინსპექციის შემდეგ და წინა 
მდგომარეობის მიხედვით. 

ნახაზი 2 
სამი ტიპის კვების ობიექტის შესაბამისობის პროცენტური ცვლილება სურსა-

თის ეროვნული სააგენტოს ინსპექციამდე და ინსპექციის შემდეგ 

 
                                     წყარო: https://nfa.gov.ge/Ge/Files/ViewFile/5778?utm  
 

ნახაზიდან ჩანს, რომ ინსპექციის 
შემდეგ ყველა ტიპის კვების ობიექტში 
სტანდარტების დაცვა მნიშვნელოვნად 
გაუმჯობესდა. ამასთან ერთად, პირადი 
პასუხისმგებლობის ზრდამ და მიღებუ-
ლი რეკომენდაციების შესრულებამ და-
დებითი შედეგი კიდევ უფრო გაამყარა. 
მონიტორინგის შემდგომ ეტაპებზე უკვე 
იკვეთება არა მხოლოდ სტანდარტების 
დაცვა, არამედ მათი გაუმჯობესებისკენ 
მიმართული ინიციატივებიც, რაც მიუ-
თითებს სისტემური ცვლილებების და-

წყებაზე. 
სხვადასხვა კვლევამ აღნიშნა, რომ 

სტანდარტების დაცვა მნიშვნელოვნად 
ამცირებს საკვების წარმომავლობითი და-
ავადებების რისკს და ზრდის მომხმარე-
ბელთა ნდობას. აღნიშნული კონტექსტი 
ქმნის საფუძველს გაანალიზდეს, როგორ 
იმოქმედა ინსპექციების შედეგებმა კვე-
ბის ობიექტებში ჰიგიენის სტანდარტების 
გაუმჯობესებაზე. ქვემოთ წარმოდგენი-
ლი ხაზოვანი გრაფიკი ასახავს ჰიგიენისა 
და სტანდარტების დაცვაში პროგრესს 
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ინსპექციის შემდგომი დროის განმავლო-
ბაში.  

 

ნახაზი 3. სტანდარტების გაუმჯობესების ტრენდი ინსპექციის  შემდეგ  
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
წყარო:  მოდელირებული მონაცემები შედგენილია ავტორების მიერ სურსათის ეროვნული სააგენტოს 
პრაქტიკის ანალიზის საფუძველზე.  

 
მონაცემები მოდელირებულია სა-

ველე დაკვირვებებსა და ტენდენციებზე 
დაყრდნობით. მოყვანილი ხაზიდან ჩანს, 
რომ ვიზიტის შემდეგ ყველა ობიექტში 
შეინიშნება პროგრესული გაუმჯობესება 
სტანდარტების დაცვაში.    
 საქართველოში, ქსელური კვების 
ობიექტები, საქართველოს სტატისტიკის 
ეროვნული სააგენტოს მონაცემებით, 
სწრაფი ზრდის ტენდენციას აჩვენებენ, 
რაც განსაკუთრებულ ყურადღებას იქ-
ცევს სურსათის ხარისხისა და უსაფ-
რთხოების მიმართულებით. საქართვე-
ლოს ბაზარზე მოქმედებს როგორც ადგი-
ლობრივი, ისე მრავალი საერთაშორისო 
ქსელური კვების ობიექტი, რომლებიც 
ცდილობენ დანერგონ გლობალური 
სტანდარტები, თუმცა მათი შესრულება 
ხშირად რთულია და დიდ ძალისხმევას 
მოითხოვს. ადგილობრივი ინფრასტრუქ-
ტურული შეზღუდვები, ფინანსური რე-
სურსების ნაკლებობა და პერსონალის 

ტრენინგის დეფიციტი ერთ-ერთი ძირი-
თადი პრობლემებია, რაც ამ მხრივ იქ-
მნება. ამასთან, სურსათის ეროვნულმა 
სააგენტომ, ბოლო წლებში, გააძლიერა 
კონტროლის მექანიზმები და გააფართო-
ვა რეგულაციები, რაც მოიცავს სავალდე-
ბულო HACCP სისტემის დანერგვას კვე-
ბის ობიექტებში.  

 სურსათის ეროვნულმა სააგენტომ 
2025 წლის აპრილში ჩაატარა ლაბორა-
ტორიული კვლევები, რომლის შედეგად 
რძის ნიმუშებში აღმოჩნდა აფლატოქსი-
ნი M1-ის შემცველობა. აღნიშნულ ფაქ-
ტზე რეაგირების მიზნით, სააგენტომ 
ბაზრიდან ამოიღო ერთ-ერთი კომპანიის 
რძე და რძის პროდუქტები და გაამკაცრა 
იმპორტირებული რძის პროდუქტების 
კონტროლი. სააგენტოს ხელმძღვანელმა 
დაადასტურა, რომ ბაზარზე არსებული 
რძის პროდუქტები შეესაბამება უსაფ-
რთხოების სტანდარტებს.   
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კვლევის შედეგები 
საქართველოში მოქმედებს 60-ზე 

მეტი საერთაშორისო ქსელური კვების 
ობიექტი, რომელთა უმრავლესობა ცდი-
ლობს დააპროექტოს გლობალური სტან-
დარტები ადგილობრივ კონტექსტზე 
(საქსტატი, 2023). მათი სურსათის უვნებ-
ლობის მართვის სისტემები ძირითადად 
ეფუძნება HACCP-ს და ISO 22000-ის 
პრინციპებს, თუმცა პრაქტიკაში ხშირად 
შეინიშნება ხარვეზები.  კვლევის ფარ-
გლებში გამოვლინდა, რომ საერთაშორი-
სო ქსელური კვების ობიექტები და არა 
მხოლოდ ისინი, ძირითადად იყენებენ 
თავიანთი გლობალური ბრენდის სტან-
დარტებს, თუმცა ადგილობრივი პრაქტი-
კა ხშირად ვერ შეესაბამება ამ მოთხოვ-
ნებს. ერთ-ერთი შემთხვევა, რომელიც 
ასახავს ამ უთანხმოებას, დაფიქსირდა 
თბილისში მოქმედ ერთ-ერთ ქსელურ 
კვების ობიექტში, სადაც სურსათის 
ეროვნული სააგენტოს წარმომადგენლებ-
მა ჩაატარეს გეგმური ინსპექტირება. ინ-
სპექციისას გამოვლინდა გარკვეული ინ-
ფრასტრუქტურული ხარვეზები — კერ-
ძოდ, იატაკის საფარი იყო მოძველებუ-
ლი და გართულებულ პირობებში ახდენ-
და სანიტარულ ნორმებთან შესაბამისო-
ბას. სააგენტომ ასევე მოითხოვა წყლის 
ხარისხის ანალიზის ჩატარება, რომელიც 
რეგულარულად, ექვს თვეში ერთხელ 
უნდა ხდებოდეს.  აღნიშნული შემთხვევა 
ნათლად აჩვენებს იმ აუცილებლობას, 
რომ სისტემური სტანდარტები უნდა არ-
სებობდეს არა მხოლოდ დოკუმენტუ-
რად, არამედ პრაქტიკაშიც სრულად 
ხორციელდებოდეს. ამავე ობიექტში სა-
მუშაო პროცედურები ფორმალურად იყო 

აღწერილი, მაგრამ მათი ყოველდღიური 
შესრულება არ წარმოადგენდა სავალდე-
ბულო პრაქტიკას თანამშრომლების-
თვის. შედეგად, კრიტიკული კონტრო-
ლის წერტილებზე (CCP) ყურადღება 
იყო ფრაგმენტული და არასისტემური. 
ამასთან, კვლევამ აჩვენა, რომ მიუხედა-
ვად მოთხოვნებისა და რეგულაციების 
არსებობისა, რიგი კვების ობიექტები არ 
ახდენენ სისტემის სრულყოფილ იმპლე-
მენტაციას. ამის ერთ-ერთი ძირითადი 
მიზეზი არის თანამშრომლების არასაკ-
მარისი კვალიფიკაცია და სწავლებაზე 
ნაკლები ინვესტიცია. მრავალი ქსელუ-
რი ობიექტი ეყრდნობა მხოლოდ ცენ-
ტრის მიერ გამოგზავნილ ინსტრუქცი-
ებს, ხოლო ადგილზე არსებული გარემო 
პირობები და თანამშრომელთა პროფე-
სიული უნარები არ ითვალისწინებენ ამ 
მითითებების სრულად ეფექტიან და-
ნერგვას. მეორე მხრივ, იყო პოზიტიური 
მაგალითებიც, სადაც ქსელურმა ბრენ-
დებმა მოახერხეს გლობალური სტან-
დარტების ლოკალიზაცია — მათ დაა-
საქმეს სპეციალისტები სურსათის უვ-
ნებლობის მართვაში, დანერგეს მონიტო-
რინგის სისტემები და რეგულარულად 
ახორციელებენ შიდა აუდიტს. ასეთი 
მიდგომა ხელს უწყობს როგორც ხარის-
ხის შენარჩუნებას, ასევე მომხმარებელ-
თა ნდობის გაძლიერებას. ამ მონაცემებ-
ზე დაყრდნობით, შეგვიძლია დავას-
კვნათ, რომ შედეგების მრავალფეროვნე-
ბა ასახავს, როგორც სისტემურ გამოწვე-
ვებს, ისე პროგრესის შესაძლებლობებს. 
კრიტიკული ფაქტორები, რომლებიც 
განსაზღვრავენ სისტემის ეფექტურობას, 
არის მენეჯმენტის ჩართულობა, ინფრას-
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ტრუქტურული რესურსები, პერსონალის 
კვალიფიკაცია და უწყვეტი მონიტორინ-
გის მექანიზმები. მიუხედავად იმისა, 
რომ აღნიშნულმა ქსელურმა კვების ობი-
ექტმა სრულად დანერგა სურსათის უვ-
ნებლობის მართვის სისტემა HACCP-ის 
სტანდარტების შესაბამისად და დოკუ-
მენტურად იყო წარმოდგენილი ISO 
22000-ის შესაბამისი პოლიტიკა და პრო-
ცედურები, სურსათის ეროვნული საა-
გენტოს გეგმურმა ინსპექტირებამ მაინც 
გამოავლინა ხარვეზები, რომლებიც სის-
ტემის ეფექტიან განხორციელებაზე მიუ-
თითებდა. კონკრეტულად, ფიზიკური 
ინფრასტრუქტურის ზოგიერთი ნაწილი, 
როგორიცაა იატაკის ზედაპირი და სანი-
ტარული ზონების წყალგაყვანილობის 
სისტემა, ვერ აკმაყოფილებდა სანიტარი-
ულ ნორმებს. გარდა ამისა, თანამშრო-
მელთა ნაწილს არ ჰქონდა ჩატარებული 
სავალდებულო წლიური გადამზადება, 
რაც ასევე დაფიქსირდა შემოწმების 
დროს. აღნიშნული შემთხვევა ხაზგას-
მით აჩვენებს იმ რეალობას, რომ სტან-
დარტების დანერგვა მხოლოდ დოკუმენ-
ტური უზრუნველყოფით არ არის საკმა-
რისი. აუცილებელია ყოველდღიური 
პრაქტიკის მკაცრი მონიტორინგი და 
პერსონალის მუდმივი მზადყოფნის უზ-
რუნველყოფა. ეს არის ერთ-ერთი სუსტი 
წერტილი ადგილობრივ ქსელურ ობიექ-
ტებში, სადაც გლობალური ბრენდების 
პოლიტიკა ხშირ შემთხვევაში ვერ ახერ-
ხებს ლოკალურ დონეზე შესაბამისი აღ-
სრულების უზრუნველყოფას. 
 ამ სიტუაციაში გადამწყვეტი მნიშ-
ვნელობა შეიძინა შიდა აუდიტის და 
კონკრეტული ობიექტის ადმინისტრაცი-

ის წევრების ჩართულობამ. აუდიტის 
ჯგუფმა დეტალურად შეისწავლა გარე 
ინსპექტირების წარმომადგენლების მი-
ერ გაცემული რეკომენდაციები და სწრა-
ფად შეიმუშავა სამოქმედო გეგმა.  აუდი-
ტის შედეგად შემუშავდა გეგმა, რომე-
ლიც მოიცავდა ინფრასტრუქტურის სა-
რეაბილიტაციო ღონისძიებებს, წყლის 
ხარისხის ლაბორატორიული ანალიზე-
ბის რეგულარული განრიგის შემუშავე-
ბას და შიდა აუდიტის თანამშრომლების 
მიერ  დოკუმენტაციის სტანდარტიზა-
ციას.  გარდა ამისა ობიექტის ადმინის-
ტრაციის ყველა წევრი ჩართული იყო 
აღნიშნული საოპერაციო პროცედურე-
ბის უმოკლეს დროში მოგვარებაში.   მი-
უხედავად დასაწყისში დაფიქსირებული 
პრობლემებისა, ობიექტმა ინსპექტირე-
ბის შემდგომი ექვსი თვის განმავლობაში 
შეძლო რისკების შემცირება, რასაც მოჰ-
ყვა განმეორებითი შემოწმება და სურსა-
თის ეროვნული სააგენტოს დადებითი 
შეფასება. შედეგად, ობიექტმა დაიბრუნა 
სრული შესაბამისობა საერთაშორისო და 
ადგილობრივ სტანდარტებთან და გახდა 
მაგალითი იმ პროცესებისა, რომელიც 
სხვა ქსელურ ობიექტებსაც შეუძლიათ 
მოერგონ.     

ამ გამოცდილების საფუძველზე 
ნათელი გახდა, რომ მხოლოდ გლობა-
ლური სტანდარტების გადმოტანა არ 
არის საკმარისი ადგილობრივი რეალო-
ბისთვის — აუცილებელია მათი მოქნი-
ლი ადაპტაცია, ადმინისტრაციის მზაო-
ბა სისტემური ინვესტიციებისათვის  და 
შიდა აუდიტის მუდმივი, დამოუკიდე-
ბელი ფუნქციონირება. სწორედ ამ კომ-
პონენტების თანხვედრა ქმნის წინაპი-
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რობას სურსათის უვნებლობის სისტემე-
ბის რეალურად წარმატებული იმპლე-
მენტაციისთვის. გლობალური პრაქ-
ტიკა ხაზს უსვამს ცენტრალიზებული 
სისტემების და მუდმივი აუდიტის მნიშ-
ვნელობას. მაგალითად, McDonald's და 
KFC იყენებენ დივერსიფიცირებულ მარ-
თვის სისტემებს, რომლებიც ერთგვაროვ-
ნად მუშაობენ მსოფლიოს სხვადასხვა 
ქვეყანაში (Jones, 2020). საქართველოში 
მთავარი გამოწვევაა ტექნიკური რესურ-
სების და საკმარისი ფინანსების ნაკლე-
ბობა, რაც აფერხებს სტანდარტების სრუ-
ლად განხორციელებას. ასევე, სურსათის 
ეროვნული სააგენტოს რეგულაციები 
მუდმივად ვითარდება და ცდილობს მო-
ახდინოს ადგილობრივი ბაზრის ადაპტა-
ცია გლობალურ მოთხოვნებთან (NFA, 
2023). 
 

დასკვნა 
სურსათის უვნებლობის მართვის 

სისტემები საერთაშორისო ქსელურ კვე-
ბის ობიექტებში საჭიროებენ მკაცრ და 
სისტემურ მიდგომებს. გლობალური 
სტანდარტების დანერგვა და მათი ადაპ-
ტაცია ადგილობრივ პირობებზე არის 
უმნიშვნელოვანესი, განსაკუთრებით 
განვითარებად ქვეყნებში, როგორიც სა-
ქართველოა.  სურსათის უვნებლობის 
მართვის სისტემები წარმოადგენს ერთ-
ერთ ფუნდამენტურ კომპონენტს კვების 
ქსელების მენეჯმენტში, განსაკუთრებით 
იმ პირობებში, როდესაც საქმე გვაქვს სა-
ერთაშორისო სტანდარტების და ადგი-
ლობრივი რეგულაციების ჰარმონიზაცი-
ასთან. მიუხედავად იმისა, რომ გლობა-
ლური ბრენდები ცდილობენ დაიცვან 

ISO 22000, HACCP და სხვა სერტიფიცი-
რებული სტანდარტები, ადგილობრივი 
სპეციფიკა ხშირად ქმნის პრაქტიკულ 
სირთულეებს, რაც სისტემურ გამოწვევე-
ბად იქცევა.    

დამატებითი გამოწვევა იყო შემ-
თხვევა, როცა ინსპექტირებისას გამოვ-
ლინდა ხარვეზები იმ ობიექტში, რომე-
ლიც სრულად იცავდა HACCP-ის სტან-
დარტებს. თუმცა ეს შემთხვევა ხაზს უს-
ვამს იმას, რომ თუნდაც კარგად ჩამოყა-
ლიბებული სისტემაც საჭიროებს მუდ-
მივ მონიტორინგსა და კორექციულ ქმე-
დებებს. ამ პროცესში შიდა აუდიტი და 
ადმინისტრაცია წარმოადგენენ მნიშვნე-
ლოვან ბერკეტს სისტემის მდგრადობის 
შესანარჩუნებლად. მათმა კოორდინირე-
ბულმა მოქმედებამ ობიექტს შესაძლებ-
ლობა მისცა დროულად გამოესწორებინა 
ხარვეზები და განმტკიცებულიყო საკვე-
ბი უსაფრთხოების კულტურა. 

შედეგების ანალიზი მიუთითებს, 
რომ მხოლოდ რეგულაციების დაცვა არ 
არის საკმარისი, აუცილებელია მუდმივი 
განათლება, პროცესების გადახედვა, ინ-
ვესტირება ინფრასტრუქტურასა და ადა-
მიანურ რესურსებში. მხოლოდ ამ გზით 
შეიძლება მიაღწიოს ობიექტმა კონკუ-
რენტუნარიანობას, მომხმარებლის ნდო-
ბას და შეინარჩუნოს გლობალური ბრენ-
დის რეპუტაცია.  

წინამდებარე კვლევის შედეგები შე-
იძლება გამოყენებულ იქნას როგორც 
სტრატეგიული რეკომენდაციები კვების 
ინდუსტრიის წარმომადგენლებისთვის, 
ასევე სახელმწიფო სტრუქტურებისთვის 
რეგულირების პოლიტიკის დახვეწისას. 
საბოლოო მიზანი უნდა იყოს ისეთი 
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ეკოსისტემის შექმნა, სადაც სურსათის 
უვნებლობა აღიქმება არა როგორც რეგუ-
ლატორული ვალდებულება, არამედ რო-
გორც მენეჯმენტის სტრატეგიული პრი-
ორიტეტი. 
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