
 

აჭარის რეგიონის განთავსების ობიექტების კვებისა და სასმელების სამსახურის  

ტრენინგების თემატიკა 

1. განთავსების ობიექტების კვებისა და სასმელების სამსახურის შეფ სტუარდების 

მუშაობის ძირითადი პრინციპები - 9 საათი 

 შეფ სტუარდის როგორც მენეჯერის მოვალეობები, კოორდინირება, კონტროლი 

 ჰიგიენა და სანიტარია მზა საკვების მომზადების ობიექტებში; 

 ქიმიური ხსნარების გამოყენების წესები;                                        

 უსაფრთხოების წესები სარეცხ საშუალებებთან მუშაობის დროს (10 ოქროს წესი); 

 სარეცხ საშუალებებზე გამოსახული გამაფრთხილებელი სიმბოლოები;                              

 ინდივიდუალური დაცვის საშუალებები;    

 გამაფრთხილებელი ნიშნის გამოყენების წესები და სამზარეულოს იატაკის რეცხვა-

დეზინფექცია;    

 ტრაპების მოვლის წესები; 

 სამზარეულოს მოწყობილობები და მისი მოვლა-დეზინფექცია; 

 სარეცხი სადეზინფექციო საშუალებები; 

 სამზარეულოს ინვენტარის რეცხვა-დეზინფექცია;     

 ჭურჭლის რეცხვა სამი ნიჟარის პრინციპით; 

 ჭურჭლის სახეობები; 

 ჭურჭლის სარეცხი მანქანის ტიპები და მისი გამოყენების წესები; 

 ჭურჭლის დასაწყობების პრინციპები; 

 გამწოვი სისტემის მოვლის წესები;  

 ხორცის და თევზის ოთახების რეცხვა-დეზინფექცია; 

 MSDS-ის განსაზღვრა; 

 სამზარეულოს ინვენტარის ყოველდღიური რეცხვა-დეზინფექციის ჩანაწერების 

წარმოება;   

 ჭურჭლის სარეცხი მანქანის მოვლის და ტემპერატურის კონტროლის ყოველდღიური 

ჩანაწერები; 

 სამზარეულოში არსებული ნარჩენების გატანის წესები; 

 სამზარეულოს სველი ნარჩენების, ურნების მოვლის წესები. 

 

2. განთავსების ობიექტების კვებისა და სასმელების სამსახურის სტუარდების მუშაობის 

ძირითადი პრინციპები - 9 საათი 

 ჰიგიენა და სანიტარია მზა საკვების მომზადების ობიექტებში; 

 ქიმიური ხსნარების გამოყენების წესები;                                        

 უსაფრთხოების წესები სარეცხ საშუალებებთან მუშაობის დროს (10 ოქროს წესი); 

 სარეცხ საშუალებებზე გამოსახული გამაფრთხილებელი სიმბოლოები;                              

 ინდივიდუალური დაცვის საშუალებები;    

 გამაფრთხილებელი ნიშნის გამოყენების წესები და სამზარეულოს იატაკის რეცხვა-

დეზინფექცია;    

 ტრაპების მოვლის წესები; 

 სამზარეულოს მოწყობილობები და მისი მოვლა-დეზინფექცია; 

 სარეცხი სადეზინფექციო საშუალებები; 



 სამზარეულოს ინვენტარის რეცხვა-დეზინფექცია;     

 ჭურჭლის რეცხვა სამი ნიჟარის პრინციპით; 

 ჭურჭლის სახეობები; 

 ჭურჭლის სარეცხი მანქანის ტიპები და მისი გამოყენების წესები; 

 ჭურჭლის დასაწყობების პრინციპები; 

 გამწოვი სისტემის მოვლის წესები;  

 ხორცის და თევზის ოთახების რეცხვა-დეზინფექცია; 

 MSDS-ის განსაზღვრა; 

 სამზარეულოს ინვენტარის ყოველდღიური რეცხვა-დეზინფექციის ჩანაწერების 

წარმოება;   

 ჭურჭლის სარეცხი მანქანის მოვლის და ტემპერატურის კონტროლის ყოველდღიური 

ჩანაწერები; 

 სამზარეულოში არსებული ნარჩენების გატანის წესები; 

 სამზარეულოს სველი ნარჩენების, ურნების მოვლის წესები. 

 


