MUHAZIRD 12. MOHSULUN DASINMASINA Vo
SAXLANMASINA GOSTORILON SANITAR
GIGIYENIK ToLoBLoR




» Qida mahsullarinin dasinmasinin sanitar-gigiyenik talablari

» Qida mahsullarinin dasinmasi zamani sanitar qaydalara ciddi
riayat edilmasi onlarin keyfiyyatli saxlanmasini tamin edir. Qida
mahsullarinin dasinmasi rejiminin pozulmasi, ona mikrofloranin
atmosfer havasinin mexaniki vo gaz qgatisiglari deyil, straf muihitin
digar amillarinin tasirina maruz galar.

» Ona gora da, gida mahsullari bu magsad u?un xuasusi ayrilmis
naqgliyyatlarda (furgon, motosiklet, motoroller va b.) dasinir va
ancaq bu tayinat tizra istifads vasitasinin nomrasi, onun
avadanligi, iscinin familiyasi ve adi, sanitar geyimin olmasi
gostarilmalidir.

» 9gar mahsul ustl aciqg nagliyyatda dasinarsa, tomiz brezent (su
kecirmayan parca) yelkanls ortulur.

b gérak—bulka momulatlari xtisusi tachiz edilmis avtofurgonlarda
asinir. Tez xarab olan mahsullarin dasinmasi, icarisinda 8°C
temr)eraturu olan izotermik kuzova (ﬁévdaya) baglanmis
nagliyyatda hayata kecirilir. Qida mahsullari dasinmasi tcun
istitado olunan nagliyyat kuzovuna aliminium va ya cinklanmis

toboagalardoan Uz vuru?/ur. Qida mahsullarinin dasinmasi tcln
metal, plastmass va yaxud agac taralardan istitfads olunur. Agac
taralarin icarisina sinklanmis domir va yaxud aliminium
tobagadan uz ¢akilir.




ot, baliq vo submahsullari yesikda dasinir. Bu halda
varimfabrikatlara qosma sanad da (sertifikat yaxud faktura) tartib
edilir. Burada yarimfabrikatlarin har néviniun hazirlanma vaxti
(adi, tarixi va saati), satilmasinin son muddati va hazirlayan
muassisasinin adi gostarilir. 9t giymasi sellofan ve ya pergament
kagizi défanmi§ 10-kg-dan cox tutumu olmayan xususi tarada
verlasdirilir. Balig vo at giymasi mamulatlari, bir gat olmagqgla
gapaqli plastmass ve agac qutulara yerlasdirilir.

Taravaz yarimfabrikatlari mohkam baglanan gapaql aliminium
konteynerlards dasinir. Bu da havanin daxil olmasini azaltmagla C
vitamini itkisinin garsisini alir. Sulfitlosmis kartof isa polietilen
kisalarda dasinir.

Sudu, xamani, gaymagi dasimaq ucun metal gablardan va yaxud
pergamentla mohkam qabla§d|rllm|? metal gablardan (flyaga-
mehitara) istifads olunur. Bu mahsullardan tzin, yagin
tokulmamasi Ucun gablar agzina gadar doldurulur. Yag yesikda
vo yaxud bockada dasinir. Dasinma vaxtl 2 saatdan ¢ox
olmamalidir.

Birinci xoraklar bufetds voe yemakxanada yaxsi yuyulmus va
gaynadilmis termosa, ikinci xoraklar isa agzi méhkam baglanan
gazanlara tokultr. Dasinilacaq xoraklar va digar gidalar
gondarilmaya bir saatdan az olmayaraq hazir olmalidir.




» Onlarin saxlanma muddati, hazirlanma vaxtindan
saxlanmanin qurtarmasina gadar 3 saatdan ¢ox
olmamalidir.

» Qida mahsullarinin dasinmasi tcun isladilan nagliyyat
vasitalori tamiz saxlanilmalidir. Bunun Gcin onlar hoar
Ig[]n tomizlanmali va galavili isti su il yuyulmalidir (1%

alsiumlu soda mahlulu va yaxud 15%-li kaustik soda
moahlulu - texniki adi - NaOH). Bundan sonra kuzovlar
slangdaki isti su ila yaxalanir vo tomiz aski ila
qurulanir. Nagliyyat vasitalari 5 giindan az olmayaraqg,
xloraminin 2-3%-li mahlulu ils dezinfeksiya edilir,
sonra isa xlorun iyi tam gedana gadar qurudulur va
havasi tomizlonir. Dasinma zamani qidani 6rtan
ortuklar cirklandikca sabunlu sotka va ya galavi
mahlulu ils yaxalanib qurudulur.

» Mahsullarin miassisadaxili dasinmasi zamani isa
xususi arabaciglardan istifada olunur. Bu zaman
moahsul baglanmis halda taraya yerlasdirilir, ya da
toamiz moalafa (ddsakagi) yaxud plyonka ila baglanir. Bu
}sad dclin isti?ada olunan taralar markalanir. ot
mrabmsegliari ucun, tazo taravaz ucun va s.




» Mahsulu alan zaman, muassisalarda taranin
tomizliyina diggat verilmalidir. Bu zaman
arabaciglardan tara mahsulla birbasa stola ve
vaxud stellaja (gafasa) dusurulur. Tarani désamays
goymagq olmaz, bels ki ona yapisan cirk stolu
cirklays bilar. Tarani acmazdan avval, onun tam
tomizliyine amin olmaq lazimdir. Sathi cirkli olan
tara avvalca tamizlanir va yalniz bundan sonra
onun gapagi c¢ixarilir. Bos taralar otagdan tez
vigisdirilir. Cakilan zaman mahsulu birbasa
taraziys goymaq moaslahat gorulmur. Cirklanmadan
gorumag ucun onu polietilen oértukds cakirlar.

» Istehsalda mahsullari bosaldan, yiklayan ve aparan
soXslar isa sanitar geyimlarla (xalat, alcak, sapka)

¥ edllmalldlrlar va bu geyimlardan yvalniz is
mani TSt olunmalidir.




» Qida mahsullarinin gabulu va saxlanmasina gdstarilan sanitar-
gigiyenik talablar

» lase muassisalarinda sanitar gaydalarina uygun olaraq asagidaki
mahsullar Gcun gabul gadagan olunur: baytar nazaratinin
baxilmasini ve gadagan gararini stibut edan mohursiz (damgasiz)
va sanadsiz at, yolunmamis formada su quslari, ciy ordak va ya
gaz yumurtalari, inkubatordan toyuq yumurtasi, at va balig
konservlari, anbar zararvericilari ilo yoluxmus yarma va un
mahsullari, satis vaxti kecmis xtsusi tez xarab olan mahsullar.

» Xususi tez xarab olan mahsullara, soyudulmayan muhitds
saxlanila bilmayanlar aid edilir. Onun maksimum saxlanilma
muddati 6°C temperaturadan yuksak olmamagla, mahsulun
novundan asili olarag 72 saat taskil edir. Bunlar at, sud, taravaz
mahsullari va qannaal moamulatlaridir. Saxlanma saraiti vo
muddati pozuldugda mahsullari xarab edan mikroorganizmlar,
hamcinin gida zsharleanmasine va kaskin bagirsaq xastaliklarine

szlbab_lplan potensial-patogen mikroorganizmlar suratls inkisaf
eda bilir.

» Xususi xarab olan mahsullarin tesdiq olunmadan saxlanmasi
muddati, texnoloji soyutma prosesinin qurtardigi vaxtdan
etibaran onlarin miuassisaya hazirlanmaga gatirilmasi vaxti, iass
vo ticarat muassisalarinda dasinmasi vo saxlanmasi vaxti da daxil
aqla hesablanir.

AN



Muassisalar, hazirladigl xiususi xarab olan mahsullarin
keyfiyyatini tasdig edan sertifikat, texnoloji proseslarin qurtardigi
vaxtdan mahsulun miiassisada hazirlanma gunu va saatina,
saxlanma saraitina uygun olan saxlanma vaxtinin qurtarmasinin
siyahisina aid sanad vermalidir.

Ticarat va iage muassisalarinds xisusi tez xarab olan mahsullarin
2-6°C temperatur rejiminds saxlanma saraitina riayst olunmasina
icazs verilir.

Qida mahsullar satisa ve yaxud emala daxil olmazdan avval,
onlar iasa muassisalarinda bir muddat saxlanilir. Tez xarab olan
mahsullarin saxlanma saraiti voe muddatinin mihim gigiyenik
ohamiyyati vardir. Bu mahsullar soyuducu kameralarda asagi
temperaturada saxlamaq lazimdir.

Qida mahsullarini soyuducu kameralarda saxlayarkan, onlari
cirklsnmadan gorumaq lazimdir. Cuinki, bir cox
mikroorganizmlar, o cumladan patogenlar ac?agjl temperaturaya
xeyli davamlidirlar va soyuducuda uzun muddat sag gala biIirYar.

Soyudulan otaglar masin sébasindan tacrid olunmalidir. Gigiyenik
cohatdan an yaxsi soyuducu agent freon hesab olunur, cinki o,
insan saglamhligi icun zararsizdir va iyi olmur.




» Soyuducularin kamerasinin sahasi 5 kvadrat metrdan az
olmamalidir. Kameranin divarina siraloenmis nazik tebags va
yaxud sintetik tabagadan Uz %akilmasi maslahat gorulir. Kamera
moahsulu asmaq uclin garmagla, gafasls (stellajla), nazik tiralarls
(ag olmamali) tachiz olunmalidir. Kamerada st saxlamaq lcun ot
tirasi althgi ve asan qurulan stellaj goyulmahidir. Nizamla yigiimis
mahsul sirasi divardan va soyuducu batareyadan 30 sm masafads
verlasmolidir.

» Qida mahsullarini saxlamagq tclun olan kameralarda goruyucu
ventilyasiya avadanligi olmali, onlar temperatur-namlik rejimina
daimi nazarat etmak uUclin termometr va psixrometrls tachiz
edilmalidirlar. Nomliyin asagi dismasi mahsulun qurumasina,
yuksak namlik isa kixgébalaklarinin inkisafina sabab olur.

» Soyuducu (agentin) maftilini daimi olaraq qir ortiytndan
tomizloamali, gir kameradan cixarilmalhidir. Kamerani tamiz
saxlamagqg ucun o ylg‘%|§d|rlllr. Xlorlu sabunda yuyulur va xlorlu
ahangli 2%-1li mahlul ils dezinfeksiya edilir. Kameranin divarini va

tavanini dezinfeksi?;a etmak Ucln antiseptoldan (xlorlu shang ve
kalsiumlu soda ms
olunur.

lulu) vo natrium oksidifenoldan da istifads




» Dezinfeksiyaedici vasitanin secilmasi, kameranin
temperaturundan asihidir. ChuP-H tGzrs hesablanmis soyuducu
kameralarda havanin temperaturu (°C il3) atin saxlanmasi tcln -
0, balig Gcun - 2, at va baliq yarimfabrikatlari Gictin- O, taravaz
yvarimfabrikatlari ticiin - 2, siid mahsullarn tclin -2, piy,
gastronomiya mahsullari Gcin - 2, gannadi mamulatlari tc¢lin - 6,
meyva, giloameyva va taravaz Ucun isa - 4 olmahidir.

» Iri ticarat vo iasa muassisalarinda tez xarab olan mahsullar ayrica
soyuducu kamerada saxlaniimalidir. Qidalanmaya birbasa istifads
olunan mahsullar (gastronomik hazir kulinar mahsullar va s.)
saxlanma zamani ¢ciy mahsullardan - meyvalar va taravazdan
tocrid olunmalidirlar.

» BOylk olmayan ticarst ve iage muassisalarinds, adatan bir
soyuducu kamera olanda, tez xarab olan har név mahsullar ayrica
rafda (stolda, raflarda) saxlanilir.

» Soyudulmus at qarmagdan asilaraq 0-2°C temperaturada
saxlanilir. Comdaklar désamaya va divara daymamalidir, hamcinin
bir-birina bitisik olmamalidir. Gostariloan temperaturada sti 5
guna gadar saxlayirlar. Dondurulmus at va sud mahsullari, quslar
stellajda 2°C-dan yuxari olmayan temperaturda saxlanilir.
Dondurulmus quslar gatirilan tarada saxlanilir.




Sud mahsullari névlarina gdéra sortlara ayrilir va yesikda ayrica
saxlanilir. Soyudulmus baliglar daxil oldugu muassisads tarada
stellajin Gzarinda yerlasdirilir. Onlarin saxlanma muddati 4°C-ya
yaxin temperaturada 2-3 gun, daha asagi temperaturada 7
gunadakdir. Xirda dondurulmus baliglar tarada, stellajlarda
saxlanilir (¢callakds, yesikds, torbada, sabatda), irilari isa
garmaqgdan asilir vo yaxud stellaja yerlasdirilir. Saxlanma muddati
- 2°C temperaturada 3 gunddr.

Tursudulmus sud mahsullari metal ¢allsklards va yaxud mehtardas
(flyaga) saxlanilir. Qatiq va ayran xuisusi gablarda yerlasdirilir.
Qablar har gun yuyulur va gaynadilir. Onlari gstiran kimi siizmak
lazimdir, xamani torbada qoymaq va saxlamaqg olmaz!

Kolbasani garmaqgdan asilmis vaziyystdsa saxlamaqg lazimdir.
Kara yagi va aridilmis yag, hamcinin yeyinti yaglar tarada
saxlanilir va kaskin iyli mahsullardan tacrid edilir.

Iri pendirlar tarasiz, xirdalar ise tarada ve yaxud temiz taxta
ddésomada saxlanilir. Pendirin basi teamasda olmamalidir. 9gar
pendir saxlanma zamani kiflanirsa va ya seliklanirsa, onda onu

x0rak duzunun 8% mahlulu il isladilmis tamiz salfetls silmak
lazimdir.




Yumurta tarada va ya kaskin iyli mahsullardan tacrid olunmus
qutuda saxlanilir. Ciy yumurtani ve yarimfabrikatlari iss hazir
moahsullarla birlikds saxlamaqg gadagan edilir.

Xususi tez xarab olan mahsullarin saxlanma muddati va satilmasi
bas dovlat sanitar hakiminin muavini tarafindan tasdiq olunmus
sanitar gaydalar ile muayyan olunur. Danavar (sapalanan)
mahsullar gapagli iri sandiglarda ve yaxud torbada, rafds
saxlanilir. Torbalar Gst-Usta 8 dona olmagla yerlasdirilir. Qand va
dluz saxlanma zamani kaskin iylanan va nam mahsullardan tacrid
olunur.

Corak corakdograyanda, raflarda, pards ile ortilmiuis halda, yaxud
skafda saxlanilir.

Kartof va taravaz 1,5 metrdan hindir olmayan quru va cLaranllq
otaglarda saxlanilir. Toravaz Ucun anbar raflar va iri yefi larla
tochiz edilir. Onlar désemadan 15 sm hiundurlukds yerlasdirilir.

Bitln anbar binalari sabit temperatura rejiminds olmalidir.
Temperaturun dayismasi mahsullarin xarab olmasina sabab olur.

Danli bitkilari sanitar cahatdan giymstlandirarkan gida
zoharlanmalarina sabab olan alag gatisiglarinin migdarini nazars
alirlar. Bela gatisiglara garamugq, sofora, vyazel va s. aiddir.




» Yarma va danli paxla. Butiin nov yarmalar DUIST-in
talablarina cavab vermalidir. Onlarin 6ziinamaxsus dadi va
iyi olmali, ham da namliyi 12,5-15,5%-dan cox olmamalidir.
Yarmada da danda oldugu kimi alaqg gatisiglari olur. Onun
miqgdari nizamlanir. Bels ki, yulaf, arpa ve bugda yarmasinda
zararli gatisiglarin migdari 0,05%-dan cox olmamalidir.
Metal gatisiglari 1 kg yarmada 3 mq, mineral gatisiglar -
0,05%-doan az olmamalidir. Qaramuq qgatisigi 0,4%, yalniz
yulaf formasinda 0,1% cox olmayaraq icaza verilir.

» Anbar zaravericilari va onun ifrazati ils yoluxmus
varmalardan yem maqgsadi ila istiyadaya icaza verilir.

» Paxlalilara sanitar cahatdan giymatlandirarkan, onlarda
zaharlanmaya sabab ola bilan toksiki maddalarin migdarina
diggst verilmalidir. Lobyanin toksiki maddalari (fazeolunatin
va fazein) yalniz uzun muddst termiki emaldan sonra
parcalanir. Ona gors da lobyadan olan ikinci x6raklari va
garnirlari 1-2 saat muddinda gaynatmaq lazimdir. Lobya
unundan olan mamulatlarin ilkin emali zamani toksiki
maddalarin parcalanmasi tamamils tamin olunmadigi tclin
onlarin shaliys satilmasi gadagandir.




» COorak-bulka mamulatlari. Corak insanin gidalanmasinda
muhium yer tutur va karbohidratlar, bitki ztlal, vitaminlar,
mineral maddalarin asas manbayindan biri hesab edilir.

» Corayin keyfiyyatinin asas fiziki-kimyavi gostaricalarina
namlik, tursulug ve masamsalilik aiddir. Bu gostaricilar
dayisdikda corayin keyfiyyati dayisir. Bela ki, corayin namliyi
artdigr zaman onun qidaliq dayari, manimsanilmasi va hazm
olunmasi azalir, yuksak tursulugu iss agiz sirasi ifrazini
artirir. Asagr masamalilikdsa olmasi va bisiriimamasi ¢orayin
manimsanilmasini pislasdirir.

» CoOrayi sanitar cahatdan giymsatlandirarkan muxtalif
sabablar, asasan mikroorganizmlar tarafindan toradilan
gusur va xastaliklar nazara alinir. Mikrobla bas veran xarab
olma corayin dagilmasi va saxlanmasi zamani sanitar
gaydalara riayat olunmamasi ils alagadardir. Bels ki, bu
zaman mikroorganizmlarin inkisafi dctin alverisli sarait
yaranir.




» Muxtalif sahalards xalq tasarrufatinin inkisafinin indiki
marhalasinda mikrobiologiya elminin rolu daha da artir.
Qida mahsullarinin mikrobiologiyasini bilmadan isa har bir
dlkanin garsisinda duran iqgtisadi va sosial inkisafi
muvaffaqiyyatls yerina yetirmak olmaz. Bels mikrobioloji
proseslardan sarabciligda, ¢cérak bisirmads, turs-sid
moahsullarinin hazirlanmasi zamani, konservlasdirmads,
bitki vo heyvan mahsullarinin saxlanmasi ticlin genis istifads
olunur. Hamcinin istifads olunan uzvi tursularin, butil va etil
spirtinin, vitaminlarin, amin tursularinin, ferment
preparatlarinin va s. nimunsalarindan sanaye istehsalinda
genis istifada edilir.

» Lakin bir cox mikroorganizmlarin ziyanli rolu da vardir.
Onlar insan, heyvan va bitkilards xastalik téradicilari
moanbayi ola bilarlar. Qida mahsullarinin xarab olmasina va
muxtalif materiallarin parcalanmasina sabab olmagla, xalq
tosarrufatina boyuk ziyan vura bilirlor.

» Mikroorganizmlarin xassalarini bilmakla, gida mahsullarinin
dasinmasi va saxlanmasi zamani onlarin inkisafinin garsisini
almac]“ja yonadilmis muvafiq tadbirlarin vaxtinda yerina

etirilmasina imkan yaradilir.
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Bir gayda olaraq, ot mahsullarinin istehsalinda mikroblar mahsulun xarab
olmasina sabab olur. Bundan basga, st mikrobla yoluxan zaman insanda
infeksion xastaliklarin, toksiko-infeksiyanin va toksikozlarin manbayi ola
bilar. Bununla bels, at mahsullarinin istehsalinda els proseslar da vardir
ki, orada mikroblarin istiraki labuddir (masalan, budun duzlanmasinda,
ciy gaxac kolbasanin keyfiyyatinin ylksadilmasi ticiin atda atir amals
gatiran mikroblardan istifadsa olunmalidir).

Yeyinti sanayesinda bir sira mikroorganizmlar hazir mahsullarin
keyfiyyatina boylk tasir gostarirlar. Ona gora de mikroorganizmlardan
istifadaya yeyinti sanayesinda ciddi fikir verilmalidir. Qida va onun emal
mahsullarinin yiksak qgidaliliq keyfiyyati bir sira mikroorganizmlarin
inkisafi ticun alverisli oldugundan, onlarin bazilsri mahsullarda
xosagalmayan doayisikliklards amals gatirirlor.

Qida mahsullarinin dasinmasina ve saxlanmasina dair gigiyenik talablar

lase muassisalari Ucun arzaq mahsullarin els dasimaqg lazimdir ki, onlar

yolda cirklsnmasin va xarab olmasinlar. Bunun ucin ixtisaslasdiriimis

naqliyyat vasitalari olmalidir. 9ti avtofurqgonda, yaxud icarisina

sinklanmis demir vurulmus agzi gapali yesikds dasiyirlar. Corayi icarisina
oturialib goyulan tabaglar, yesiklar va ya raflar goyulmus ortuli

CIurqonllarda; sudin, gaymagi, kasmiyi sinklanmis metal gablarda
astyirlar.




» 9ti, cOrayi va basga yeyinti mahsullarini nagliyyatdan
X3raya, sabata, tabaga qoyub alds dasiyirlar. Tez xarab olan
veyinti mahsullarini yayda refrijeratorlarda dasiyirlar. Burada
temperatura 7-8°C-dan yuxari olmamalidir. Nagliyyat
vasitalarini bosaltdigdan sonra yaxsi-yaxsi tamizlayir va isti
su ila yuyurlar. Yeyinti mahsullarinin dasinmasinda istirak
edan saxslar isa baslamazdan avval ayinlarina sanitariya
paltari geymali va allarini yumalidirlar. Yarimfabrikatlarin
vemakxanalara dasinmasina xususi fikir vermak lazimdir.
Soyuducu kameralar olmadigda yarimfabrikatlari ancaq 2-3
saat saxlamaga icaza verilir. Buna goéra da yarimfabrikatlari
gunda bir neca dafa gatirmak lazimdir.

» Anbarlarda yeyinti mahsullarindan basqga digar seylar
saxlamaq gati gadagandir. Habels, quru va tez xarab olan
arzaqlari, yaxud ciy yeyinti mahsullari ile xazir xoraklari bir
yverda saxlamaq olmaz. Quru mahsullar saxlanan anbarlarda
roflar va iri yesiklar olur. Dahlizin cirklsnmamasi lcun
toravazi anbara bayir divardaki desiklasrdan vermak olar.




» Tez xarab olan yeyinti mahsullarini saxlamaq uctn
vemakxanalarda soyuducu kameralar olmalidir. Soyuducu
kameralarda at, baliq ve suid mahsullari ayri-ayri
saxlanmalidir. 9ti, galaylanmis demir garmaglardan asilmis
halda saxlayirlar. Kicik yemakxanalarda iss onu
buzxanalarda saxlamagq olar. Buzxana lcln buzu su
hovzasinin ancaq tamiz yerlarindan gotirmak olar. Yeyinti
mahsullari bu zaman buza toxunmamalidir. lass
muassisalarinda sud vo gatigl - 12-24 saat, tozs vo donmus
oti - 2-4 sutka, kesmik vo gaymagi - 2-3 sutka, bismis
kolbasani - 2 sutka, duzlu baligi - 5-10 sutka, hisa verilmis
ot mamulatini - 10 sutkaya gadar, baligi (-2°C temperaturda
soyudulmus halda) - 2 sutkaya gadar saxlamaga icazs
verilir. Tez xarab olan mahsullari har dafs bisirdikcs
buraxirlar.

» Anbarlar, anbarda saxlanan ve matbaxa, bufeta buraxilan
arzag mahsullarinin keyfiyyati ticiin cavabdehdirlar. Bunlarin
keyfiyyatindan azca subhalandikda, bu barads sanitar

kimina malumat verilmalidir.




