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Plan

* Kolbasa momulatlarinin cesidi vo asas
xususiyyatlori

e Xammal vo komokci materiallarin keyfiyyatino
olan toloblor

* Hazir mohsulun keyfiyyotino olan toloblor.

o Muxtolif kolbasa momulatlar: istehsalinin
texnoloji sxemi

* Kolbasa momulatlarinin istehsal moarhololori

* Kolbasa momulatlarinin gablasdirilmasi,
markalanmasi vo saxlanmasi
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Kolbasa nadir?

e Torkibinds duz, p1y, adviyyat va digar yardim¢i xammal
gatilmis ot qiymasi tabu1 bagirsaqglara, siini ortiicu
pardalars vo ya goliblors doldurulub istehlak ti¢iin hazir
voziyyato ¢atana kimi termiki emaldan vo ya fermentasiya
omoliyyatindan kecirilmasi naticasinda alinan ot
mohsuluna kolbasa deyilir.
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Istifads edilon atin néviindan asih olaraq




Kolbasa giymosinin
gablasdirilmasindan asih olaraq




Kasikdoaki goruniisiind gord
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Bismis kolbasa momulatlarinin
istehsalinin texnoloji sxemi

Qiymonin Ortiicti Kolbasa
pardalora batonlarinin
doldurulmasi cokdiirtilmasi

Xammalin gqabulu
va hazirlanmasi

Comdoaklarin

tosdiq edilmis Qiymonin

resepturaya uygun Qizardilma

gaydada
dogranmasi

otin siimiikdon vo
birlosdirici
toxumadan
ayrilmasi

otin miixtalif
otgokon
masinlardan
kecirilmasi

hazirlanmasi

otin duzlanmasi
Vo yetismasi

Kolbasa
giymasinin
hazirlanmasi

Bisirilmo

Saxlanma




Hiss verimis kolbasalar




Yarimmhislonmis kolbasa momulatlarimin
istehsalinin texnoloji sxemi

Xammalin xirdalanmasi
va duzlanmasi

Yetismo (2-4C,18-48
saat)

Qiymoenin hazirlanmasi,
pardalars doldurulmasi
va baglanmasi

Cokdiirms (8C,2-4 saat)

Hiso verma (35-
50C,12-24 saat)

Soyudulma (2-3 saat)

Bisirilma (75-85C,60-
90 doq)

Qizardilma (80-
100C,60-90 daq)

Qurudulma (dasinmada,
12C, 2-3- giin)

Saxlanma (12C,10 giin)



Cly hislonmis kolbasa momulatlarimin
istehsalinin texnoloji sxemi

Xammalin Hiso verma (18- Qurudulma (10-
duzlanmast 22C, 2-3 giin) 12C, 25-30 giin)

Yetismo (2-4C,5-7- Cokdiirma (2-4C, Saxlanma (12-15C,
giin) 5-7 giin 4 ay)

Qiymonin pardalara
Xirdalanma doldurulmasi va
baglanmasi

Qiymonin
hazirlanmasi va Qiymonin yetismasi
qarisdirilmasi




Bisirilib-hislonmis kolbasa
momulatlarmin istehsalinin texnoloji
sxemi

Xammalin gobulu,
otin dogranmasi vo Bisirilmo
duzlanmasi

Soyudulma

Qiymonin
hazirlanmasi va I hiso vermo Tokrar hisa vermo
duzlanmasi

Qiymanin
pardalara
doldurulmasi vo
cOkdiiriilmosi

Otin yetismasi Qurudulma




Kolbasa momulatlarinin digor cesidlori




Sosislorin va sardelkalarin istehsalinin
texnoloji sxemi

Xammalin Bisirilma (80- Soyudulma(4-6
xirdalanmasi 85C,10-30 doq) saat)

Qizardilma (80- Saxlanma (8C, 48

otin duzlanmasi 100C,30-60 daq) saat)

Tokrar xirdalanma : s e
: : Qiymonin ortucu
Vo giymonin

) pardalars
haZlﬂagg:SSl (6-10 doldurulmasi




Kolbasa mamulatlarinin imumi texnoloji
proseslari

Comdoaklarin
bolinmasi,azalo
toxumasinin sumiukdan,
birlesdirici toxumadan
ayrilmasi

Kolbasa batonlarinin Kolbasa batonlarinin
bisirilmosi hisaverilmasi

Yumsaq stin mixtalif
otcokon masinlardan Kolbasa batonlarinin Kolbasa batonlarinin
kecirilmesi, spigin qizardilmasi soyudulmasi
dogranmasi

Ot parcalarinin, giymsnin Kolbasa batonlarmin Hazir kolbasa
duzlanmasi vo yetismosi cokdirilmasi momulatlarinin saxlanmasi

Qiymonin ot
maginindan,qarisdiricidan Qiymonin ortiicti pardslera
kecirilmesi va resepturaya va ya goaliblors doldurulmas:
uygun slavalasrin edilmasi




OARAMAL COMDOYININ KOLBASA MOMULATLARI
ISTEHSALI UCUN DOGRANMASI SXEMI: arxa,bel,
gabirga, kiirok, dos, onba, boyun hisso
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QIYMONIN ORTUCU PORDOLORO
DOLDURULMASI




Qarisdirict masin




Qiymonin ortiicii pardalors doldurulmasi
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Kolbasa batonlarinin termiki emali
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Kolbasa batonlarimin hisaverilmasi

Hisovermo

[sti hisoverma Soyuq
o hisoverma(18-
12 saat) oL
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Hazir kolbasa mamulatlarinin
saxlanmasi

® Bismis kolbasalar 6°C-dan ¢ox olmayan temperaturda 95%nisbi
riitubetds 48 saat saxlanir.

* Ciyhislanmis kolbasalar 12-15°C temperaturda 75-78% nisbi riitubatds
dérd ay, -2 + -4°C temperaturda alti1 ay, -7 + -9 °C temperaturda
dogquz ay saxlanir.

* Yarimhislanmis kolbasalar - 12°C temperaturda 75% nisbi riitubatda 10
glin saxlanir.

* Bisirilib hislonmis kolbasalar asili veziyyatds + 12 - 15°C temperaturda,
75-78% nisbi riitubatds 15 giin saxlana biler.

* Qablasdirilmis kolbasalar +o - 4°C temperaturda bir ay, -7 - g°C
temperaturda iso dord ay miiddetinds saxlana biler.
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DIQQOTINIZO GORO
TOSOKKUR EDIROM



