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GIRIS

Qloballasan miihitdo bir ¢ox yeniliklorin aldo olunmasimin on baslicalarindan biri
gida tohliikasizliyi vo onun tomin edilmosi ilo slagodardir.

Qida istehsalinda proses doyiskonliyi, ¢atdirilma vo istehlak edilma (intensiv kond
tosarriifatr, qloballasan qida ticarati, ictimai iaso, kii¢a ticarati), miihit doyiskanliyi,
yeni vo tohliikali bakteriya vo toksinlor — biitiin bu gostarilonlor gida ¢irklonmasina

gotirib ¢ixarir. Tohliiko artimlar1 turizm va ticaratds do bir ¢ox problemlars yol agir.
Qida tohliikasizliyinds 10 fakt:

- Hor 10 insandan 1-i har il ¢irklonmis gidadan xastalonir va naticasi olaraq ilda
420.000 insan vofat edir. Xiisusi ilo 5 yasindan kicik usaqlar boyiik risk
dasiyir, 125.000 gonc usaq qida zohorlonmalarindon hoyatini itirir. Diizgiin

qida hazirlama mexanizmi bu hadisalorin qarsini ala bilar;

- Cirklonmis qgida uzunmiddatli sahhat problemlorina sobob ola bilir. Qida
zoharlonmoalarinin on ¢ox rast goalinan mads pozuntusu, tirokbulanma, qusma
hallaridir. Agir metallarla vo toksinlorlo ¢irklonmis qgida xor¢ong, nevroloji
Xastolorin yaranmasina sabab olur;

- Qida xastaliklorindon gaynaqlanan infeksiyalar saglamliq durumu zoif olan
hossas insan qruplarina asanligla tosir gostorir, ciddi Xxastlonmosing, hotta
oliimiina sabab olur. Bura koérpalor, hamilo gadinlar, xasto va yaslh insanlar
daxildir;

- Bu giin qida tochizati kompleks xarakter dasiyir vo bir ¢ox morhalolordon
ibaratdir,bura istehlagiya catdirilana qodor fermada istehsal, kasim, proses
islomo, saxlanma, catdirilma daxildir;

- Qloballagsma qida tohliikasizliyini aktual va kompleks hala gstirmisdir. Qida
istehsalinda vo ticarotdo qloballasma qida zoncirinin uzanmasina vo (ida
xastoliklori bas veroarss, onun arasdirilmasina vo mohsulun geri g¢okilmasi

prosesini goalizlosdirir;



- Comiyyestdo gida zohorlonmolorinin qarsisini almaq, qida tohliikasizliyinin
artirllmasi iglin hokiimot orqanlari, ictimai toskilatlar, tolim morkazlori,
istehsal miiossisalari, istehlakgt qruplari faal birge sokildo galismalidirlar;

- Qida ¢irklonmasi istar inkisaf etmis istarsa do inkisaf etmokdos olan 6lkalorda
qida ¢irklonmosi birbasa ictimai hoyata tosir gostorir, naticads gida ixracatina,
turizmo, iscilorin sosial rifahina, iqtisadi inkisafa 6z manfi naticalorini verir;

- Bir c¢ox zororli bakteriyalar insan organizmo kond tasarriifatinda,
heyvandar¢iliqda kimyavi antibiotiklordan istifado vasitasi ilo kegir;

- Hor kas tohliikasiz gidanin tomin edilmasinds rol oynamalidir. Bura hokiimat ,
geyri-hokiimat, ictimai toskilatlar, sertifikatlasdirma orqanlari, istehsalgilar,
xiisusi ilo moaktoblords aparilan tobligatlar, yerli icmalarda goriilon islor daha
vacibdir;

- Istehlakgilar qgida tohliikasizliyi tocriibalorina yiyalonmoali, gida tohliikalori,

qida markalanmalari, qida standarlar1 barodo molumatlandirilmalidirlar. [42]

Qida tohliikesizliyi, dedikdo miiassisado xammalin gabul keyfiyyst yoxlamasindan
hazir mohsulun son istehlak¢iya catdirilmasia qodor biitiin proseslarin izlonilmasi,
prosedurlara uygunlugunu tomin etmokdir. Bu sahads dovlotin mithiim qida
tohliikoasizlik istigamotlori hal-hazirda da aparilmaqdadir. Qeyd etmok lazimdir ki,
miiasir standartlara uygun istehsalat miiossisalori vardir, lakin toloblora cavab
vermayan digar miiassisolor do movcuddur. Aydindir ki, gidanin saglamligi bu
mohsullarin tohliikasizliyindon va digar keyfiyyat gostaricilorindon asilidir. [18]
Azorbaycana idxal edilon vo 6lkods istehsal olunan ot mohsullarmin torkibinds
tohliikasizlik gostaricilorinin - Oyronilmosi {iglin akkreditasiyadan ke¢mis qida
laboratoriyalarinda fiziki-Kimyavi tohlillari apariimalidir.

Indiki dévrda gida mohsullarinin ekspertizas: zamani naticonin agirligia goro hor
qrup mohsulun torkibindo  {izro agir (toksiki) metallarin , pestisidlorin,
radionuklidlorin, digor zororli gqatisiglarin migdar1 miivafiq tibbi-bioloji tolimata

(TBT) asason aparilmalidir. [5]
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Qida zohorlonmoalorina on ¢ox Sobob olanlardan biri do tez xarab olan orzaq
mohsullarinin natomiz sokilds, gigiyena qaydalarina zidd olaraq bazar vo kii¢alords
aclq sokildo satilmasidir. On ¢ox rast golinon balig mohsullar, gobalok,
konservlosdirilmis moahsullar aiddir. Bu isa 6z névbasinds hayat iiglin tohliikali olan

botulizm zaharlanmalarina sabab olur. [6]

Azorbaycanda bas vermis gida zoharlonmolarinin statistikasi tizro mart ay1 arzinds 36
gida zaharlonmoasi hadisasi bas vermis, 66 nafar zarar ¢okmisdir.

Mart ayinda 1 botulizm hadisasi naticasinds isa 1 nofar zoharlonmusdir.

Cari ilin ilk Gi¢ ay arzinds 103 zaharlonmas hadisasi bas verib ki, bu hadisalor zamani
162 nafor zarargokon olmusdur. Son ii¢ ay arzinds timumilikds 8 botulizm hadisasi
geydo alinmus, 15 nafor isa zorar ¢okmis, imumilikds 3 nafor diinyasini doyismisdir.
[43]

Baliq vo baliq mohsullar1, homg¢inin, ot mohsullari istehsalina aid miiossisalor Kodeks
Alimentarius komissiyasinin miivafiq standartina asason qida miiassisasi yerlosmo
orazisindon son prosess (Qodor c¢arpaz c¢irklonmo todbirlorini nazors alaraqg,

layihalondirilib istifadoys verilmoalidir. [8]

Avtomatlasdirilmis texnoloji xatlori hal-hazirdak: istehsalatin asas hissasini toskil
edir. Bu hom fiziki ¢irklonms hallarina garsi, hom do amok mohsuldarligi baximindan

somaralidir. [7]



1.1

I Fasil Nazari hissa

Qida tahliikasizliyinds strateji yanagsma

Hal-hazirda qida mohsullarinin tohliikasizlik vo keyfiyyat maosalolori vo
movcud sistemin  inkisaf etdirilmasi dovlotin osas istigamatlorindondir.
Qidalarda keyfiyyotin tomin olunmasi orzaq mallar1 istehsalinda vo
istehlakinda vacib sayilan vo 6n planda hall edilmasi olan vacib islordon
biridir. Hom idxal, ham doa ixrac olunan orzaq mohsullar1 ohalinin giindalik
tolobatin1 6domoklo borabar, hom do keyfiyyatli vo insan orqanizmi {i¢iin
tohliikasiz olmalidir. [5]

Oniimiizdoki dénomdo yeni sistemlorlo gida idaroetmolorinin masuliyyotlori
artmaqdadir. HACCP standartina daxil olan Yaxs1 Istehsalat Tocriibolori, Yaxsi
Gigiyena Tacriibalori vo Yaxs1 Laboratoriya Tacriibalari —nin totbiqi daha genis
sokilda ohata olunacaq, iSO seriyal1 idaroetmo standartlar1 da buna 6z tohfosini
veracokdir.Giiniimiizdo Avropada Yaxsi Istehsalat Tacriibolori totbiq olunur.
Lakin, onu da vurgulamaq lazimdir ki, HACCP vo bu kimi diger standartlarin
Azorbaycanda tatbigi 0 godar do genis deyildir.

Miivafiq qanunvericiliya uygun olaraq, Geni Dayisilmis Organizmlarls tarimsal
istehsalina qadaga olunarkon, homginin, GDO-lu mohsullarin Azorbaycana
girisindo  yoxlama altina almagi moagsad qoymusdur. Keg¢misdon bori
Azorbaycanda GDO-lu tarimsal istehsal olmadigi iiglin bu mdévzuda hor hansi
problem yasanmamigdir, ancaq bu movzu giindomimizds, mal ixracatinda an
vacib aktual masaladir.[17]

Qida tohlukasizliyi va tohliikesiz qida istehsali vo istehlaki insanlarin oan tomol
haqqlarindan biridir.Bu sobablo inkisaf etmis 6lkalords 6z qida tohliikasizliyi
sistemlorini insanlarin saglamligint nozoro alaraq daima inkisafin totbiq
olunmas1 nozoro alinmaqdadir. Insan saglamhigiyla birgo, olkenin etibari,
sahalorin inkisafi vo rogabotin 6namsonilmosi kimi bozi gaydalarida qida
tohliikesizliyinin tomin edilmosinin vacibliyini artirmaqdadir.is yerlorinin

dasinilmasi lazimi texniki va gigiyenik sortlar, 6lkamizds istehsal olunan
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mohsullarin rogabot giiciinii artiracaq saviyyoado olmalidir.Bu giin 6lkamizdan
Avropa Birliyi olkalori kimi bazarlarda miixtolif novlorde tarim mohsullar
ixracati edilmokdadir, ancaq ixracatda davamliligin tomin edilmasi va gazanilan
bazarlarin itirilmomosi liglin - miiassisalorin - miitlog qida tohliikasizliyi
kriteryalarin1 qarsilamasi vacibdir. Bu mogsadlo xammal gebulundan son
istehsal morhalasine kimi biitiin asamalarda qida tohliikasizliyi meyarlarma ciddi

sokilda amal etmak lazimdir. [19]

Qidalanma vo onun insan orqanizmi iigiin bioloji shomiyyati, qidada kimyovi vo
mikrobioloji tohliikasizlik, qidalanmanin gigiyenasi, shalinin qida mohsullarina olan
ehtiyaclarinin vaxtinda 6danilmasi ilo slagodar tocriibodon, gida sonayesi iscilorinin
tohliikasizlik va gigiyena biliklarina yiyslonmasindon asililiq dasiyir.

Dovlatin strateji siyasatinds ohalinin lazim olan qgidalar ilo tomin edilmasi hamiso
asas moasala kimi dayarlondirilir. [11].

Bilgisayarla gérmo texnologiyalari, qida mohsulunun sakil va rong kimi keyfiyyatlo
olagodar oOlglimlar vo analizlor tomin etmokdadir. Magnitli rezonans, ultrasonlu
tomografi, x-ray kimi forqli goriintii texniklori gida sonayesindo yeni fiirsotlor
acmagqdadir. [28]
Qida sonayesi lgiin bilgisayarla gérmo sistemi 4 tomal birloasikdon ibaratdir:
isiglandirma qaynagi, goriintii aldo etmo, goriintii isloyacak bir donanim vo uygun
yazilim modullari. [29]
Goriinim faktoru iki kateqoriyaya ayrilir: qida mohsulunun soklini gdstoran
geometrik Ozalliklori (gatlaglar, yariglar va s) , gida moahsulunun rangini va rang
alamatlorini gostoran kromatik 6zalliklori (parlaqliq, lokalar, va s). [33]
Orzaq tominatinda osason iki osas istigamot vardir, biri orzaq tohliikasizliyi,
ikincisi iso gida tohliikesizliyidir. Olkemizds orzaq ehtiyatlarm amolo golmasinda
Va arzaq tahliikasizliyinin tamin edilmasinds asasli islor goriilmokdadir. [15]
Yuxarida qeyd olunanlarin bariz niimunosi Kimi dissertasiya isimizo conab
Prezidentin  qida tohliikasizliyi sisteminin tokmillasdirilmasi ilo bagh olava

todbirlor hagqinda 10 fevral 2017-ci il tarixinds imzalanmis Formanini qeyd
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etmok istordik. Homin formanda 6lkado ohalini tohliikasiz vo keyfiyyatli gida

mohsullar ilo tomin etmoak, gida mohsullarinin tohliikasizliyina nozarst sisteminin

somaraliliyini daha da artirmaq qarsidaki dovr {ligiin do asas vozifalordon biri kimi
mioyyon edilmisdir. Homginin bu mogsadlo osas prioritet istiqamatlor
miiayyanlosdirilmisdir :

- qida mohsullarinin uygunlugunun qiymotlondirilmosi (tosdiqi) sisteminin
beynolxalq tolobloro miivafigliyin tomin edilmaosi;

- beynalxalq tacriibe nozors alinmaqla, qida moahsullarinin risk qruplart (asagi,
orta vo yiiksok risk) lizro tosnifatinin aparilmasi vo risk qiymotlondirilmasi
meyarlarinin miiayyanlasdirilmasi;

- genetik modifikasiya olunmus orqanizmlorin vo onlarin  toromalorinin
dévriyyasing nozarat sisteminin tokmillosdirilmasi;

- ‘“tarladan siifroyodok™ prinsipi osasinda qida mohsullar1 istehsalinin biitiin
morhoalolorindo mohsulun dasidigi risk soviyyasino uygun olaraq, nozarot
sisteminin vo mexanizmlarinin islonib hazirlanmasi vo hoyata kegirilmasi. [1]

1.2 Tarladan ¢ongals - “Qida zanciri” anlayisi

Insanlarin saglam yasamasi ii¢iin ¢ox vacib olan qida tohliikesizliyi giiniimiizda
effektiv nozarot vo yoxlama aparilmasi vo tohliikasizliyin tomin edilmasi
moagsadi ila bir ¢ox 6lkalorin gida toskilatlar: torafindon “tarladan — ¢ongolo gida
tohliikasizliyi” ohatasinda dayarlondirilmakdadir. Qida zonciri boyunca hor
marhalada risklorin dayarlondirilmasi, diizaldici va onlayici faaliyyatlorin tatbig
edilmosinds asas mogsad son moarhalo olan istehlak¢inin tohliikasiz gida ilo
tomin olunmasidir. Tozo orzaglarda, dondurulmus otdo, 1 stokan siiddo yaxud
qablasdirilmis gidada qida tohliikasizliyinin tomin edilmasini nazards tutulan
prosedurlar gida zanciri boyunca diizgiin qaydada totbiq olunmalidir. Istehsalin
sadaca bir moahlasinds edilon xata, zancirds bas veran digar marhalalors do tosir
edocakdir.

Lakin yuxarida gostarilonlarlo yanasi gida zoncirinds ortadan qaldirilmasi lazim

olan bazi ¢atismamazliglar vo négsanlar da vardir. Bura gidalarda patogen
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mikroorganizmlorin askar edilmosi, temperatur rejimino diizgiin riayat
edilmomasi, ekoloji tomiz qidalarin istehsal edilmomasi vo s daxildir. Bu
moqsadlo istehsalin har bir marholosinds risklor diizgiin qiymotlondirilmali,
risklorin  minimuma endirilmasi  liciin  nozarot  prosedurlar1  islonib
hazirlanmalidir.
Paylama zancirinin har marhalasinds temperatur rejimin tomin edilmasi, xiisusi
Ilo arzaqlarin standartlara uygun saxlanilmasini tomin edon sorait olmalidir.
Qida movzusu tizra gobul edilon standartlar, gatqi maddolorinin istifadasi ilo
kritik normalar, istehalak¢ilarin hiiquglarinin qorunmasi ilo bagli olan
qanunlarin hazirlanmasi asagidaki ti¢ a95as moagsada Xidmot edir:
- Insan saglamligini qorumaq: Bazarda yalmz tohliikosiz gidalarin
movcudlugu;
- Hiiquglarin qorunmast: Istehlak¢ilarin hiyls va aldatilmaqdan
qorunmast;
- Diizgiin molumat: Istehlakgilarin diizgiin molumatlandirilmasinin hoyata
kecirilmasi.
Qidalardan gaynaglanan risklor gidanin istehsalindan istehlakina qodor olan
morhalalords - xammalin gobulu, saxlanmasi,hazirlanmasi,istehsali,saxlanmasi,
dasinmasi kimi marhalalarin hor birini ayri-ayriligda doayarlondirmakls bioloji,
kimyovi, fiziki risklor olaraq aparilmaqdadir.
Qidada askar olunan baslica patogen mikroorganizmlor asagidakilardir :
Salmonella;
Kamplobakter;
Bagirsaq ¢copu O157:H7,
Klostridium batulinum;
Listeria monokitogens;
Stafilokok aureus;

Vibrio cholera.
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Bu patogenlar bir ¢ox xastaliklara yol agmagla yanasi, yliksok hararat, mado

agrisi, qusma, ishal, bas agrisina sabab olur.

Qida zoncirinin baslangict olan tarla vo akin sahoalorindo miixtalif tohliikali
problemlorin yaranmasi, kimyoavi preparatlardan (pestisid,herbisid vo s.)
diizgiin istifado edilmomasi , gigiyena ¢atismamazliglar1 va is¢ilorin bu sahada
kifayat godor biliklora yiyalonmasi aktual vaziyysto gelmisdir. Bununla da
Orzaq vo Kond tosarriifat1 Togkilat1 Diinya Sohiyya toskilati ilo tarlada gidalara
diizglin aqrotexniki qulluglarin gostarilmasi, kimyavi preparatlardan gobul
edilmis normaya uygun istifado edilmosi mogsadi ilo GAP —Yaxs1 kond
tosarriifatt tocriibalori adli standartin1 yaradildi. GAP standartinin totbiqi
ekoloji tomiz mohsulun yetisdirilmoasi ilo yanasi, homginin, fermer vo bu
sahodo isloyonlorin daha ¢ox molumatlandirilmasi, kimyavi risklorin
minimuma endirilmasini tomin edir. Kond toesorriifatt  isgilorinin  GAP
standartini totbiq edilmosi ilo ndvbati istehsalat morhalesindes HACCP va iSO
22000:2005 kimi gida tohliikasizliyi idarsetmoa sistemlarinin tatbiqi zoruridir.
HACCP standart1 istehsalda risk analizi , kritik nazarat noqtslorinin tayin
edilmosing, standart operativ programlarinin yerino Yyetirilmasini, ilkin vacib
sortlorin totbigini vo daima standartin miiassisada yenilonmasini tolob edir.
Hazir mohsul gruplarinin HACCP plan1  bir menecer tarafindan deyil, bu Qida
tohliikasizliyi grupu torofindon istehsalda olan miiayyan risklor nozars
alinmaqla hazirlanmali vo totbiq olunmalidir. Qida tohliikasizliyi grupu,
homginin, xammalin vo hazir mohsulun spesifikasiyasini iglonib hazirlamali,

miixtolif yas qruplari, allergik reaksiyalar vo s nozors alinmalidir.

Hazir gidanin istehlak¢iya ¢atdirilmasinda dasinma, paylanma markazlari, satis
noqgtalorindo bir ¢ox uygunsuzluglar hoalo do galmagdadir bura personal
torafindon ¢irklonmo, dasinma vo saxlanma qaydalarina, temperatur rejimino
riayat etmomok daxildir. Lakin geyd etmok lazimdir ki, geyd olunan

uygunsuzluglarin iki asas qaynagi var:

Totbiq edilon gida prosedurlarimin diizgiin islanilmomasi;
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- Lazimi soraitin mévcudsuzlugu.

Bu morhalods soyuq zoncir avadanliglari, asan tomizlonon gqida servis
avadanliglari, iscilorin tolim kegirilmasi, tomizlik avadanliglari, avtomatik
olyuma  vasitolori,  dezenfeksiyaedicilorlo  tomin  edilmoalidir.Ticarat
sobokalorindo gidanin  tohliikesizliyinin - tomin edilmasi ii¢iin  Kodeks
Alimentarius Komissiyasi CAC seriyali bir ¢ox standartlar igloyib
hazirlamigdir.

Qida zoncirinin son noqtosi istehlakgidir. Istehlak¢inin qida tohliikasizliyi
barado osas bilikloro malik olmamasi tomol problemdir. Diizgiin sokildo
saxlanilmama, yetorsiz bisirilma, ¢iy orzaqglarin kifayot godor yuyulmamasi,
qablagdirilmasinda qiisur olan orzaqglarin istifado edilmosi istehlakgilarin yol
verdiklori baslica sohvlordir.

Yuxarida geyd olunanlart nozors alaraq istehlak¢ilarin maariflondirilmasi,
miixtalif tisul vo vasitalorlo onlara gida tohliikasizliyinin asas vacib gaydalarini
catdirmaq lazimdir. Bu isi hoyata kecirmo iso qida toskilatlarinin,
sertifikatlagdirma orqanlarini, ictimai toskilatlarin, hokiimot orqanlarinin

birbasa tizarina diisiir. [23]

1.3 “HACCP” Qida tohliikasizliyinin tamalidir

Qida tohliikesizliyinin tomin edilmasinds on genis yayilmis standartlardan biri
HACCP standartidir ("Tohliikali amillarin vo Kritik Nozarat Noqtalorinin Tohlili
Sistemi" (ingilis abreviaturasinda - HACCP "Hazard Analysis and Critical Control
Points").

HACCP konsepsiyas1 60-c1 illordo Amerika Kosmik Proqramu tizarinds islonarkan
«Pillsbury» sirkati, ABS Silahli Qtivvalor Laboratoriyasi va Milli Aeronavtika vo
Kosmos Agentliyinin (NASA) birgo calismalar ilo islonib hazirlanmusdir. 1971-ci
ildo gida mohsullart tohliikesizliyina hosr edilmis [k Amerika Dovlot Konfransinda

problemi hall etmoak moagsadi ilo Pillsbury sirkati tarafindan taqdim edilmis HACCP
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konsepsiyasiin hazirlanmasi toklif edilmis vo o zamandan bori HACCP (qida

sonayesinda genis istifado edilmaya baslanilmigdir.

HACCP standartinin totbigq edilmosinds asas moqsad tohliikali amillorin miiayyan
edilmosi vo miivafiq nozarot vasitosilo tohliikasiz mohsullarin istehsalin1 tomin
etmokdir. HACCP standartinda elmo oasaslanmis qabaqlayici todbirlordon istifado
edilir vo gida mohsulu tohliikesizliyi li¢lin asas masuliyyati istehsal¢inin iizaring
qoyulur.

HACCP sistemi miioyyan edilmis tohliikalora nazarat etmok iigiin daha miikammol
yanasmani tomin edon bir idarsetmo tisuludur. HACCP sisteminin istehsalatda totbiq
edilmasi son mohsulun sinaqlart ovozino, gabaqglayici isullarin hazirlanmasina
keemok Vo elmi asaslanmis iisullarla gida mohsulu tohliikesizliyine tohdidin garsisini
almagi, aradan qaldirmagi vo ya minimuma endirmayi tomin etmok imkani verir.[27]
HACCP standart1 gida mahsulu tohliikasizliyi iizra yegans idaroetmo sistemidir ki, 6z
somaraliliyini siibut etmis vo beynolxalq toskilatlar torafindon gebul olunmusdur.
Biitiin 6lkalordo HACCP sisteminin tatbiqi {i¢iin qanunvericiliklo miioyyan edilmis
tolablor Kodeks Alimentariusun talobloring asaslanir. Koniillii standartlarda (masalan,
ISO 22000, IFS, SQF, BRC, FS 22000) tagdim olunan talablarin tamalinde HACCP
standartinin toloblori vardir. HACCP — yalniz rosmi tolob deyildir. HACCP
standatinin Somoarali hayata kegirilmasi istehsal¢inin miiasir taloblora cavab verdiyini
niimayis etdirir vo an baslicasi, qida mohsulu istehlak edon soxsin saglamligina
risklori minimuma endirmoays komok edir. Bundan oslave, HACCP standartinin
diizgiin totbiqi istehsal¢iya igtisadi vo idaraetmos mosalalorinds bir ¢ox fayda verir:

« Istehsalginmn istehlak¢1 qarsisinda yiiksok Ssoviyyado anlam vo mosuliyyot fikrini
yaratmaga bir daha tosdiq edir;

« Istehsal proseslorina nazarati optimallasdirmaqda kdmok edir;

o Standartin tolobino uygun qidanin tohliikasiz istehsalinda, Sonadlosdirilmo
sisteminda ovazsiz rol oynayir vo daima standartin miiassisada yenilonmasini talob
edir. [26]

Statistika lizro tohliiko faktorlari vo gida zoharlonmolori agsagidaki kimidir:
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Mikrobioloji tohliiko ilo bagli — 94%;
Kimyaovi tohliiks ilo baglh — 4%;
Fiziki tohliiks ilo bagh — 2 %. [25]

1.3.1 “HACCP” sisteminin tatbiginda asas o6zalliklor

HACCP standartt qgida mohsullar1 tohliikasizliyino tasir edo bilocok amillori

miiayyan etmoak, va onlar1 idara etmak tigiin miitasokkil tisuldur. HACCP standartinin
qurulmasi tgilin istehsalgilar tokco 6z mohsul vo onun istehsal iisulunu noazordo
tutmal1 deyil, xammal vo yardimg1 material tochizatgilari, paylama vo parakonds satis
sistemlari tigiin do totbiq oluna bilar.
Qida zonciri - ilkin istehsaldan baslayaraq son istehlak¢iya kimi, o climladon gida
mohsullar1 va onlarin inqrediyentlorinin istehsali, emali, satis1, saxlanmasi, dasinmasi,
idxali, ixrac1t vo bazarda yerlosdirilmoasi do daxil olmagla, biitiin istehsal foaliyyati
(gida mohsullarinin hazirlanmas1 vo doévriyyasi) marhoalalori ardicilligidir. Qida
zoncirina adi ¢okilonlorlo yanasi, gida mohsullart ilo tomas {igiin nozards tutulan
materiallar, qida alavalori, elaca da ticarat, iaga Vo onunla slagadar xidmaot toskilatlar
daxildir. Qida tohliikasizliyi ilo bagl istehsalgilarin faaliyyati gida zancirinin biitiin
morhalalorinin ayrilmaz hissani togkil etmoli vo qarsiligli alagasini nazords tutan
inteqro edilmis yanasmaya osaslanmalidir. Qida zonciri xammal istehsali vo onun
liclin yardimg¢1 vasitalorin yaradilmasi anindan baslayir va son istehlak¢inin stolunda
sona catir.

Bu zoncirin istirak¢ilarina asagidakilar daxildir:

Pestisid, giibro Vo baytarliq preparatlar istehsalgilari;
* Heyvan yemi istehsalgilar;

« Ingrediyent vo olavalor istehsalcilari;

* Bitkig¢ilik togkilatlar;

» Dasinma vo saxlanma {izra toskilatlar;

* Qida mohsullar1 emal miiassalari;
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Avadanliq istehsalgilari;

* Qida mohsullarinin tokrar emali miiassisalari;

* Yuyucu vasitalor istehsalgilari;

 Qablasdirma materiali istehsalgilari;

» Topdansatis miiassisalori;

 Xidmot tominatcilari;

» Parakonda ticarst miisssisalori.

Beynolxalg tocriibo siibut edir ki, mohsulun tohliikasizlik vo keyfiyyatinin tomin
edilmasinin on yaxsi yolu biitiin gida zancirini nozoro alan kompleks, miixtalif
saholoraras1 yanagmadir. Qida zancirinin kompleksliyini nazors alarag, onu adaton
"fermadan gongoala™ zanciri va s. kimi adlanir. HACCP sistemi tizro maksimal somara
Va natica zancirin biitilin istirakgilari tarafindon sistemin gabul edildiyi togdirds tomin
edilir.

Qida mohsullar1 tohliikesizliyi asagidaki amillor olmadan miimkin deyil:
ganunvericilik tizro minimal gigiyenik tolablori toyin etmolidir, istehsalgilar bu
toloblora riayat etmoli vo istehsal edilmis gida mohsullart tohliikesizliyi {igiin tam
mosuliyyat dasimali, dovlatin rolu iss qida zonciri istirakgilarin faaliyyatinin
qanunvericilik normalarina uygun oldugunu yoxlamaqdir. Bundan olavo, todqigatlar
aparmaq Uclin tochiz edilmis miistoqil laboratoriyalari olan, inkisaf etmis
infrastruktur vo hazirliqli miitaxassislor do olmalidir. HACCP prinsiplarine asaslanan
sistem istehsal prosesinin biitiin moarhalorinds mohsulun tohliikasizliyina nozarst
edilmasini tomin edilmalidir. HACCP standart1 7 prinsipa osaslanir:

Prinsip 1. Tohliikali amillorin tohlili;

Prinsip 2. Kritik nazarst nogtalalorinin (KNN) miioyyon edilmasi;

Prinsip 3. Hor KNN {i¢iin kritik hadlorin tayin edilmasi;

Prinsip 4. Hor KNN ii¢lin monitoring prosedurlarinin yaradilmast;

Prinsip 5. Islahedici tadbirlorin hazirlanmast;

Prinsip 6. Yoxlama prosedurlarin hazirlanmast;

Prinsip 7. Qeydlorin aparilmasi vo sonadlosms {izra prosedurlarin hazirlanmasi.
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5 tatbig marhalasi vardir :

- HACCP grupunun yaradilmasi;

- Moahsulun tasviri;

- Toyinat1 {izro istifadasi;

- Blok-sxemlorin texnoloji prosesinin iglonmasi;

- Blok-sxemlorin tasdiglonmasi. [25]
HACCP sistemi son mohsulun vo ya prosesin yoxlanmasma deyil, tohliikonin
qabaqcadan qarsist alimmasina, minimum endirilmasine ydnalmisdir. ©Ononovi
nozaratdan farqli olaraq, HACCP sistemi ilk ndvbada,mahsulun keyfiyyati iizra deyil,
tohliikasizliyi tizro nozaroto diqgot yetirir. Lakin, bu farg, eloco do preventiv
(gabaglayici) yanasma, avvalki nazarst tisullarini inkar etmir.
HACCP sisteminin ugurlu hazirlanmasi, tatbigi vo dastoklonmoasi iigiin istehsalgilar

bu sistemin {i¢ asas xilisusiyyatini nozars almalidirlar:

- Birincisi, HACCP sistemi tohliikali amillorin yaranmasina cavab todbiri deyil,
bu amillara gabaqlayici nazarat qaydasidir;
- Ikincisi, HACCP sistemi tohliikoli amillor naticosindo yaranmus riski sifra
salmir, sadoCo onlar1 minimal edir;
- Ugiinciisii, HACCP sistemi miistoqil bir program deyil,daha iimumi olan
nozarat tisullar1 sisteminin bir hissasidir.
Miiassisonin ali rohborliyi torofindon doastoyin alinmasit HACCP sisteminin ugurla
hoyata kegirilmoasi {igiin asas tominatdir. Ali rohbarliyin HACCP sisteminin tatbiqi
liclin vaxt va resursun talob olundugunu bilmasi vo dastoklomasi daimi va effektiv
olmalidir. Bura asasan :
- miiossisonin sanitar soraitinin yiiksoldilmasi {igiin investisiyalar;
- Lazim olduqgda, yeni avadanliglarin alinmasi;

- Zoruri hallarda struktur doayisikliyi (yenidonqurma) aparmag.

HACCP va sertifikasiya — HACCP va digar standartlarin totbigi macburi deyil,

koniillii xarakter dasiyir.
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Qida mohsullar1 tohliikesizliyinin idara edilmasi sahosinds genis yayilmis ISO

22000:2005, BRC, IFS vo GlobalGAP kimi beynslxalq standartlar1 hagqinda qisa

tosvir gostarilmisdir.

iSO 22000:2005

ISO 22000:2005 beynolxalq standart1 miistosna olaraq gida mohsullar tohliikasizliyi
masalalarinin halli {i¢iin nazards tutulmusdur. Tahliikali amilin gida zancirinin har bir
holgosinds ortaya ¢ixa bilocoyini nozoro alsaq, biitiin qida zoncirindo miivafiq
idaroetmanin totbiq olunmasi boyiik shomiyyat kasb edir.

ISO 22000:2005 standarti togkilatlarin foaliyystindon asili olmayaraq, qida zoncirindo
istirak edon gida istehsalina birbasa vo ya dolayi yolla tosir edon miixtalif miiassisalor
torafindan tatbiq oluna bilar.

Oz strukturu vo yanasmasina goro beynalxalqg ISO 22000:2005 standarti I1SO
9001:2008 standartina bazi maddoalori oxsardir vo Kodeks Alimentarius komissiyasi
torofindon hazirlanan HACCP prinsiplari asasinda, gida mohsullari tohliikasizliyinin
tomin edilmasini keyfiyyatin kompleks idars olunmasini 6ziinds birlesdirir.

ISO 22000:2005 gida mohsullar1 tohliikasizliyinin idaraetms sistemi hami torafindon

gobul olunmus asagidaki asas taloblori miioyyan edir:

* interaktiv molumatlandirma;
* sistemli idaroetmo;
« ilkin hazirliq programlart;

* HACCP prinsiplari.

Interaktiv molumatlandirma

Mohsuldar interaktiv molumatlandirmani toamin etmoak {igiin hor bir togkilat ilk 6nco
gida zancirinda 6z yerini va rolunu miioyyan etmalidir. Standart talab edir ki, gida
mohsullar1 tohliikesizliyinin idaroetmo sistemi (QMTIS) hom daxili, hom do xarici

molumatlandirmani ohato etsin.
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Sistemli idarsaetma

Bu standart, ISO 9001 standarti ilo daha yaxst uygunlasdirilmasi tiglin ona
uzlagdirilmisdir.

ilkin proqramlar

Standartda ilkin programlara vo standart operativ programlara qoyulan tolablor

gostorilmisdir.

HACCP prinsiplari

Bu standart, Kodeks Alimentarius torafindon hazirlanmus HACCP standarti
prinsiplarini va sistemin totbiqi ilo bagh goériilmali addimlar1 6ziinds birlogdirir. Audit
edilan taloblor vasitasilo o, HACCP plan1 va ilkin programlar ilo birlosdirir. [26]

BRC Qlobal Standarti — Qida mahsullari

Britaniya Porakonds saticilar Konsorsiumu torafindon bu standart supermarketlorin
satdigi mohsullart istehsal edon miiossalori giymatlondirmok {iglin noazordo
tutulmusdur. Standart porakonds satis sahoasinda foaliyyot gostoron biitiin toskilatlar
ticlin avoazedilmoaz olmusdur.

“BRC Qlobal Standart1 - Qida moahsullar1” - keyfiyyat va tohliikasizliys dair HACCP
prinsiplarino osaslanan toloblor olmagla vo ilkin istehsal, topdansatis, idxal,
distribyusiya va saxlama miiossisalori istisna olmagqla, biitiin qrup gida mohsullari
istehsalcilari tigiin nozords tutulmusdur.

Standartin ilkin versiyast yalniz mohsullari supermarketlords satilan istehsalgilart
ohata etmasina baxmayaraq, bu giin istehsal miiassisalari tarafindan tatbiq olunur.
Standartin strukturu

Standart 6 bolmays ayrilib:

1. HACCP sistemi;

2. Keyfiyyatin idaraetmo sistemi;

3. Is miihitino aid standartlar;

4. Mohsulun idars edilmasi;

5. Proseslarin idara edilmasi;
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6. Iscilor (Heyot).
Boyiik Britaniya vo Skandinaviya olkalorindo parakonds satis sobokalorinin miitlaq
oksoriyyati yalmiz BRC Qlobal standartt iizro uygunluq sertifikatina malik
tochizatcilarla isloyir. [26]
Beynalxalq Qida Mohsullar1 Standarti (International Featured Standard — Food,
IFS)
Tatbiq sahasi va magsadlari
IFS - HACCP nozariyyssins asaslanan gida mohsullar tohliikasizliyi vo keyfiyyatinin
idaraetmo standartidir vo ilkin istehsal miiossisalori masalon, meyva va toravazlorin
yetisdirilmasi ilo mosgul olan miiassalor istisna olmagla biitiin gida mohsullari
istehsalcilar ti¢iin nozords tutulur.
IFS Food standartinin 5-ci versiyasi 250 tolobdon ibarostdir. Yoxlama varagi 5
bolmayas ayrilib:
1-ci Bolma: Ali rohborliyin masuliyyati. Bu boélmads sirkatin siyasati, strukturu,
sifarig¢inin miioyyon edilmasi vo rohborlik torofindon tohlilin aparilmasi ilo bagh
tolablor yer almigdir.
2-c1 Bolma: Keyfiyyatin idaraetmo sistemi. Bu bolma HACCP sistemi, sonadlosdirma
va geydlarin aparilmasi ilo bagli taloblora hasr edilmisdir.
3-cii Bolma: Ehtiyatlarin idara olunmasi. Bu bdlmo soxsi gigiyena, is geyimi, todris
Vo moaisat talablorindan ibarst olmusdur.
4-cii Bolma: Istehsal prosesi. Bu, standartin on boyiik bdlmesidir (IFS Food -
mohsulun va prosesin sertifikatlagdirilmasi ilo baghdir) vo digorlari ilo yanasi,
mohsulun xiisusiyyatlori, alis, gablasdirma, is miihiti, ziyanvericiloro nozarat,
izlonilma ilo baglhdir.
5-ci Bolmo: Olgma, tohlil vo tokmillosdirma. Bu son bdlme daxili audit, mohsulun
analizi, mahsulun geri ¢agirilmasi, diizaldici toadbirlorin idara edilmasi {izro toloblori
ohats edir. IFS-doan alds olunan informasiyaya asasen demok olar ki, biitiin alman vo

fransiz parakanda ticarat sabakalori (Metro, Auchan kimi bir sira beynalxalq
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sobokalar) 6z tochizatgilarindan IFS standarti {izro uygunluq sertifikatini tolob edir.

[26]

GLOBALGAP

EUREP assosiasiyas1 bir nega sertifikatlasdirma proqrami isloyib hazirlanmis, bu
yaxinlara godor EuroGAP adlandirilirdi vo hal-hazirda iso Global GAP adlanir (GAP
“gabaqcil kond tosorriifati tocriibolori” demokdir). Standartin mogsadi, gida
Mmohsullar1  tohliikasizliyino  istehlak¢ilarin  hiiquglari, heyvanlarin  rifahinin
yiiksoldilmasi, otraf miithitin miihafizosi vo amoyin qorunmasi ti¢iin kond tosorriifati
foaliyyatinin gabaqcil {isullarini genis totbig etmokdir. GlobalGap standarti kond
tosorriifatt mohsullar1 {iglin nozordo tutulmusdur. Moshz bu sabsbdon onun
istifadacilori emal miiassisalori deyil, fermerlordir. Eyni zamanda, bu standartlar
tokco gida mohsullar tohliikasizliyini deyil, hamginin, agrokimyavi maddalarin va
miialicovi preparatlarin minimal istifado olunmasini, amayin tohliikasizliyini, otraf-
miihitin mihafizosi mosololorini, heyvanlarin  saglamliginin  qorunmasi kimi

mosalalari shats edir. [26]

1.4 Qida mahsullarinda tohliikali amillorin tahlilinin aparilmasimin mantiqi

ardiciligi

Tohliikali amillorin tohlili mantiqi davami olan horokatlor ardicilligindan ibaratdir.

1. Blok-sxemds verilmis texnoloji prosesin har morhalasi iizra bioloji, kimyavi va
fiziki monsali tohliikalori miiayyan etmok vo yazili olaraq siyahiya almaq lazimdir.
Bu prosesi els toskil edilmoalidir ki, miizakiralords HACCP qrupunun biitiin iizvlari
istirak etsinlor vo 6z fikirlorini azad va mohdudiyyatsiz sokilds ifads etsinlor. Bu
halda miixtolif amillori konkret adlandirmaq lazimdir. Masslon, iimumi olaraq
“patogen mikroorqanizmlor” yox, konkret “salmonella, listeriya, E.Coli O157:H7”
deyilmalidir.

Mimkiin tohliikoli amillori miioyyan edorkon, yalniz normativ sonadlords

gostarilonlar ila deyil, homginin, patogen mikroorganizm, kimyavi madds va fiziki
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tohliikali amillor daha ¢oxdur vo tohliikasiz moahsul istehsalinin tomin edilmasi {i¢iin

istehsalginin vazifasi tohliikolorin hamisini nozars almaqdan ibaratdir.

2. Daha sonra miimkiin ola bilon tohliikali amillorin hor birinin shamiyyatlilik
daracasini iki meyara asasan giymatlondirmok lazimdir:

1) basvermo ehtimali,

2) saglamhq iiciin na daracada agir naticalora sabab olmasi (tohliikanin agirhg).
Bagvermo ehtimal1 vo tohliikonin agirligi mahiyyat etibarils, hor tohliikali amillo bagh
riskin giymatlondirilmasini ifado edir. Bu bir qayda olaraq, is tocriibasi ilo xiisusi
texniki odobiyyatda verilmis molumatlarin vo epidemioloji gostaricilarin normalarina
asaslanir. HACCP qrupu miimkiin tohliikali amillorin  hansinin daha ohamiyyatli
olmasini HACCP planinda nazoro almalidir. Tohliikasi vo bas vermo ehtimali az
olan tohliikali amillar basqa prosedur vo programlarla idars olunur.

Tohliikali amillorin shomiyyatlilik daracasinin giymatlondirilmasi biitin HACCP
qrupunun istiraki ilo hoyata kegirilir vo asagidakilara asaslanir:

* Miitoxassis giymatlondirmasi tisulundan istifade etmoklo, HACCP qrupu iizvlarinin
biliklori;

* elmi-texniki normativlor, gida mikrobiologiyasi, HACCP, qida mohsullarinin
istehsal1 barada moqgalalar va s. manbalordon gotiiriilmiis malumat;

* tochizat¢1 vo digar gida mohsullari istehsalgilarindan, o climlodan internetdon
gotiiriilmis molumat;

» istehlakgilarin ray va sikayatlori tizra malumat;

* epidemioloji gostaricilar.

Tohliikali amillarin shomiyyatliliyinin bu ciir giymatlondirilmasi risklorin keyfiyyat
giymatlondirilmasi adlanir.

3. Tohliikali amillorin yaranmasi qarsisimin alinmasi, mogbul saviyyayadok
azaldilmasi vo ya aradan qaldirilmasi ii¢iin hansi nazarat todbirlarinin totbiq olunmasi
miizakiro edilmalidir. Boazi hallarda bir tohliikali amilo nozarat tigiin bir ne¢o nozarot

tadbiri tatbig oluna bilar.
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Tohliikali amillarin tohlilini apararken, miimkiin oldugu hallarda, asagidakilart nozors
almaq lazimdir:

« tohliikali amillorin bagvermo ehtimalint vo onun saglamliga monfi tosirinin agirliq
doracasini;

« tohliikali amillorin movcudlugunun keyfiyyaot vo komiyyst baximdan
giymatlondirilmasi;

« tohliikali mikroorganizmlorin sag qalmasi vo ya ¢oxalmast;

» mohsulda toksin, kimyavi madds vo ya fiziki cisimlorin yaranmasi vo ya qalmast;

» yuxarida gostarilonlora gotirib ¢ixaran sorait.

Tohliikali amillarin tahlili istehsal¢min bilavasito nozaratinds olmayan amillari do
nazara almali, bura , mahsulun satis1 istehsal¢inin bilavasito nazarstinds olmaya bilor.
Amma gida moahsullarinin hansi qaydada satilacagina dair malumat, masalon, onlarin
emal tisuluna tosir edo bilar.

Tohliikali amilloro nazarst bir nego tisulla aparila bilor. Mikroorganizmlor 75°C
temperaturdan sonra mohv ola bilar, yiiksok vo ya asagi tempetur tasiri ilo onlarin
artiminin qarsisini almaq vo ya azaltmaq olar, asagi riitubotli miihit yaratmagla,
konservantlardan istifado etmoaklo, pH s aviyyasini tanzimlomoklo onlara nozarot
etmok olar. Heyvan organizmindon dorman vo baytarliq preparatlart qaliglarinin
yaxud bitkilordon pestisid galiglarimin qidaya diismasina yol vermomoak ii¢iin, bu
Kimyavi vasitalorin son istifads vaxtindan yalniz miioyyon miiddat kegondan sonra
heyvanin  koasilmosi, sagilmasi vo Yya mohsulun yigilmasi aparila bilar.
Ziyanvericilorin gidaya diismesinin garsisini almaq ti¢iin heyvanlarin yem rasionuna
nozarot edilir, habelo xammalin qurudulmasi vo dondurulmasi iisullari istifads olunur.
Fiziki monsali tohliikali amillora (kenar cisimlora) noazarat iiglin vizual yoxlamalar,
alokdan kegirma, metal detektorlarin, maqnitlorin istifadasi kifayat qodor effektivdir.
Bu gayda ilo, miioyyoan edilmis har tohliikoli amil {i¢iin nozarat iisullar1 miizakira

edilir.
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Bozi tohliikalorin garsisini almagq {igiin bir nega nazarat va ya qabaglayici tadbir tatbiq

oluna bilar. Tohliikali amillordon hansinin miihiim olmasi vo HACCP planinda onun
nazors alimmasi ticiin HACCP qrupu cavabdehdir.

Tohliikali amillarin tohlilini apararkon, mahsulun tohliikasizliyi vo keyfiyyati ilo bagh
masalalari forglondirmak lazimdir. Tohliikoli amil dedikds, gida mahsulunu istehlak
liclin tohliikali edo bilocok mikrobioloji, kimyavi vo ya fiziki maddo kimi basa
diisiilir. Ona gora do tohliikali amillorin tohlili ancaq “tohliikasizlik™ taloblari ilo
mohdudlasir. Mohsulun keyfiyyat gostaricilori digor iisullarla tonzimlonir.

Tohliikali amillarin tahlilini apararken, onlarin agagida verilmis miimkiin manbalarini
Vo miiassanin foaliyyat sahalorini nozars almaq lazimdir:

Otraf miihit:

 atmosfer;

* torpaq;

« icmoli su monbaloari;

» cirkab sulari;

» kond tosorriifatt ziyanvericilori vo mikrobdan tutmus gomiriciloro kimi biitiin
tocaviizkar canlilar ilo miibariza.

Bina va otaglar:

* anbarlar;

* istehsalat;

* soxsi gigiyena otaqlari;

» taralar saxlamagq ii¢iin yerlor;

» yiiklomo-bosaltma aparilan yerlor;

* sinaqlar aparilan otaqlar;

* malin yola salindig: yerlar;

* inzibati ofislor. [26]

1.4.1 Bioloji, kimyavi va fiziki tohliika amillari
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Tohliikali amil — gidada askar olunan insan saglamligina monfi tasir edon Kimyavi,
fiziki, mikrobioloji amillordir.

HACCP standartinda tohliikoli amillor ii¢ qrupa boliintirlor:

« mikrobioloji tohliikali amillor;

* kimyavi tohliikali amillor;

« fiziki tohlukali amillor

Mikrobioloji tohliikali amillora patogen bakteriyalar, viruslar, mayalar, kif
goboaloklari, ibtidailor vo parazitlor aiddir (masalon, salmonella, hepatit A, trixinella).
Kimyavi tahliikali amillara - birbasa vo yaxud uzun miiddat toksiki tosir gdstarmoak
yolu ila xastalik yarada va ya xasarat yetira bilon maddslor aiddir.

Fiziki tahliikali amillara yemoklo birlikds istifads edildikds, fiziki zarar vura bilacok
gida mohsullarindaki yad cisimlor - siiso, metal qiriglari, plastiklor aid edilir.
“Tohliikoli amil” anlayisini “risk” anlayis1 ilo Sohv salmaq lazim deyil. Qida
mohsullar1 tohliikasizliyi kontekstinda, risk — tohliikoli amilin saglamliga monfi
tosirinin yaranma ehtimalt vo bu tosirin yaratdigi fosadlarin ciddiliyinin (masalan,
Oliim, xoaStoxana mialicasi, is qabiliyyatinin itirilmasi vo s.) funksiyasi kimi basa
diistilmalidir. Risk — zararin yaranma ehtimali vo bu zararin naticalori ciddiliyinin
kombinasiyasidir.

Tohliikali amillora hamginin allergenlor do aid edilir.

Bioloji mansali tahliikali amillor

Qida mohsullarinin istehsali ti¢lin vacib qruplara asagidakilar aiddir:

* Bakteriyalar;

* Viruslar;

» Mayalar;

* Kiflor.

Osas tohliikani xastalik téradon vo ya patogen mikroorganizmlor toskil edir. Ciy gida

mohsullarmin tarkibinds demok olar ki, homigo mévcuddur. Bu mohsullarin diizgiin
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saxlanilmamas1 vo ya Sohv emal edilmasi, texnoloji rejimlorinin pozulmasi, o
ciimladoan tokrar yoluxma sabsbindan, mikroorganizmlor siiratlo inkisaf eds Vo
onlarin say1 xaStolonmo doracasine ¢ata bilor. Hazir qida mohsullar da, onlar1 sahv
istifado etdikds va ya diizgiin saxlamadigda, mikroorqanizmlarin siiratli inkisafi ti¢lin

alverisli mithitdir. [26]

Kimyavi tohliikali amillor

Kimyoavi xarakterli ¢irklonma istehsal vo emal prosesinin istonilon marhalasinds bas
vera bilor. Kimyavi tohliikali amillari {i¢ kateqoriyaya ayirmagq olar:

1. Mohsulun 6ziinds tobii yolla yaranan kimyavi maddoslor. Bunlara kif gobaloklori
(mikotoksinlar), fitoplanktonlarin (fikotoksinlar), allergenlorin yaratdigi toksinlor
aiddir. HACCP sisteminda bir ¢ox hallarda bu qrupa homg¢inin patogen (xastolik
toradici) bakteriyalarin yaratdigi toksinlor do aid edilir, belo ki, toksin — Kimyavi
maddadir.

2. Xaricdon mohsula diigon kimyavi maddoalor vo mogsadyonlii olave edilmis kimyovi
maddolor. Bura gida mohsullariin hazirlanmasinda kémokgi rol oynayan miixtolif
maddalor, masalan gida slavalari aid edilir. Bu grupa homginin xammalin istehsalinda
Vo heyvanlarin yetisdirilmoasinds totbiq olunan pestisidlor va baytarliq preparatlari da
aid edilir. Agir metallar da bura aiddir ki, bels ki, gida mohsullarina xas deyildir vo
onlara xaricdon, bir ¢ox hallarda insanin antropotogen faaliyyati naticasinds daxil
olur.

3. Bilmayarokdon vo ya tosadiifon olave edilmis kimyoavi maddslor. Bu Kimyavi
maddolor mohsula ya sshven, ya da mohsulun ¢irklonmis sathlo tomasi naticasindo
daxil olur.

Qida alavalari

Qida olavalari — texnoloji toloblora asason bilorokdon vo magsadyonlii sokildo gida
xammalina vo hazir gida mohsullarina, tobii xassalori gorumaq va ya doyismoak va
alava etmok mogsadils daxil edilon tobii vo ya sintetik birlosmalordir.

Texnoloji toyinata uygun olaraq qida slavalorini asagidaki qruplara ayirmaq olar:
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1. Mohsulun lazimi xarici goriiniisiinii vo organoleptik xassalorini tomin edon gida
alavalori:

* konsistensiyan1 yaxsilasdiranlar;

» gqida boyagqlari;

« otirvericilor;

» taml1 maddolor.

2. Mohsulun mikrob tasirindon korlanmasinin qarsisint alan qida olavalori
(konservantlar):

* kimyaVi va bioloji antimikrob vasitalar;

 qida mohsullar torkib hissalorinin oksidlogmasi ilo bagli kimyovi xarab olmanin
qarsisini alan antioksidlosdiricilor (antioksidantlar).

3. Qida mohsullar istehsalinin texnoloji prosesindo lazim olan gida alavalori:

* texnoloji qida olavalori: xomir gabardicilari, jele amolo gotiranlar, kopiik amolo
gotironlor, agardicilar;
4. Qida mohsulunun keyfiyyatini yaxsilasdiranlar. [26]
Qablasdirma materiallarindan zaharli maddalorin ke¢masi
Qablagdirma ticiin sintez vo tokrar emal prosesi naticasinds alinan polimer materiallar
coxkomponentli birlosmadir vo torkibinds o ciimlodon insan organizmi {i¢iin do
zararli olan birlosmoalor var. Hatta birtobagali quruluslu gablagdirma materialinda da
yalniz asas polimer olmur, ham do onun sintezinin qaliq Vo araliq asag1r molekulyar
mohsullari, katalizatorlar, inisiatorlar va S. do vardir. Bundan basqa onlarin torkibina
miixtolif mogsadli olavalor: plastifikatorlar, sabitlosdiricilor, inhibitorlar, asqarlar,
boyaq maddalari, yumsaldict maddalor doa olur.

« Zaharlama gabiliyyati. Polimer gablasdirma materialinin resepturasina yiiksok
zoharliya malik maddolor daxil olmamali;

* Yigihb toplanmaq xiisusiyyati vo insan organizmina spesifik tasiri olmamali
(kanserogen, mutagen, allergen vss.) ;

* Mohsula miinasibatdo qablagdirma materiallar1 Kimyavi cohatdan tasirsiz
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olmahidir (mohsulun orqanoleptik xiisusiyyatlorini doyismomali vo homginin yol
verilon hoddon artig dozada kimyavi maddo ayirmamalidir). Qablasdirma
materiallarinin gida ti¢lin uygun olmasimni tosdiq edon uygunluq sertifikati, laborator
test sinaglarinin naticalori olmalidir. [26]

Allergenlar

Allergenlor - ona hassas olan insanlarda allergik reaksiyaya sobab olan antigenlordir.
Allergiya — otraf miihitin allergenlor adlanan miisyyan amillorinin (Kimyoavi
maddalorin, mikroblarin va onlarin hayat foaliyysti mohsullarinin, qida maddalarinin

Va S.) tasirina organizmin geyri-adi hassaslhigidir. [26]

Digoar kimyavi tahliikali amillar

Digar mohsul novlarinds oldugu kimi, bitki mansali mohsullarin istehsali zamani da
tosadiifi olave edilmis kimyoavi maddoalar: sonaye cirklondiricilori (boyalar, siirtgii
yaglari, tomizlayici vasitolor), eloco do dezinfeksiyaedici vo yuyucu vasitalor do
Kimyavi tohliikali amillor kimi saciyyavidir.

Sanitar-gigiyenik gaydalara riayst olunmadigda mohsula kego bilir. Otraf miihitdo
yiiksok radiasiya fonu mohsulun radionukleidlarls ¢irklonmasina sabab ola bilor.
Bitki moangali mohsullar iiciin saciyyavi olmayan, digar kimyavi tohliikali amillara
asagidakilari aid etmok olar:

» Heyvan moansali toksinlor, o ciimladon histaminlor, fikotoksinlor (fitoplanktonun
hasil etdiyi toksinlar), molyuskalarin va xargangkimilarin toksinlori;

* Antibiotik vo baytarliq preparatlari;

* Dioksinlar;

* Polixlor-bifenil. [26]

Fiziki tohliikali amillar

Fiziki tohliikali amillora, adoston gida mohsullarinda olmayan istonilon potensial
zararli kanar cisimlor aiddir. Istehlakgilar ¢ox vaxt fiziki tohliikali amillordon sikayat
edirlor, bela ki, zodo gida gobulundan dorhal sonra vo ya qisa miiddat arzinds bas

verir va tohlitko monbayini miiayyon etmak asan olur. Bir qayda olarag, fiziki
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tohliikoli amillor avadanhigin vo ya har-hansi gab vo alotin sinmasi vo yaxud da
is¢ilorin diqgatsizliyi sabobindon mohsula diisiir. Tocriibads iso gidada an ¢ox rast

olunan fiziki tohliikolor insan tiikii, sag vo plastiklordir. [26]

1.5 Qida zancirinda istifada olunan zaruri vasitalar

Qida zoncirindo timumi qida tohliikasizliyini todqiq etmok beynalxalg tocriibado

tovsiya olunan test avadanliqlar asagidakilardir:

- Termometrlar — gida, hava, sathin temperaturunu 6lgmok tigiin;

- Thermolabel — sothin temperaturunu 6lgmok, kimyovi mohlulun miqdarini
olgmok tigiin;

- Mikrobioloji test dasti — sathin mikrobioloji ¢irklonmasini ekspertiza edilmasi
ticiindiir.

Qida iiciin termometrlor iki qrupa ayrihir :

- Qidanin daxili temperaturunu 6l¢gmok tigiin elektron prob termometr sokil 1;

I
\(. -
N

Sokil 1.

- Qidanin sath temperaturunu 6l¢mok ti¢lin infrared termometr.
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Sakil 2.

Miisssisonin istehsal etdiyi mohsuldan asili olaraq daxili bélmonin 6z hava
temperaturu olmalidir. Qida istehsali miiossisalorinds bu temperatur 16-17°C doaraco
toskil edir.

Temperaturu 6l¢on vasitolorin monitoringi asagidaki prosedurlarla aparilir :

- Kalibrasiya;

- Verifikasiya.
Kalibrasiya

Qida zancirindos istar xammal geabulunda, emal prosesinds istarss do, hazir mahsulun
temperaturunu O6lgmok {iglin istifado olunan termometrlor ildo bir dofodon az
olmayaraq solahiyyatli organ torafindon kalibrasiya olunmalidir. Bu 6l¢gmo miivafiq

standarta asason aparilmalidir.

Verifikasiya - Miivafiqg monitoring proseduruna asason daxili niimuna termometrdon

istifado etmoklo aparilir.

Qida mohsullarii tadgiq etmak {i¢iin tatbiq olunan cihazlara xiisusilo kaskin talablor
irali stiriiliir. Qida mohsullainin torkibina va Xassolorine avtomatik nozarat etmok
ticiin istifado olunan texniki vasitalor beynolxalq standartlar, eloco do

ganunvericilikda gostarilon taloblara tam cavab vermoalidir.

Termolabel - Hazir qida istehsal edon miiassisalordo avadanligdan ¢ixan lovazimat

yaxud gabin sothindoki olan temperature miioyyon etmok ii¢iin istifads olunur.
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Homginin meyva-taravazlori yumaq tgiin istifado olunan kimyavi mohlulun tarkib

miqdarini 6lgmak tigiin gida zoncirindo miihiim vasito kimi istifads olunur.
Mikrobioloji test dasti
Bunun ii¢iin asagidakilar lazimdir:

- ikitarofli gigiyenik dost;
- Niimuns formasi;

- Inkubator yaxud miivafiq temperaturlu otaq.

Mikrobioloji ¢irklonmonin toyin edilmasi qida sathlorindon bura daxildir
avadanliglar, lovazimatlar, bigaglar, is stollar1, kasim l6vhalori, gablardan, eloco do
istehsalatda isloyan is¢ilarin ollorindan analiz gotiirmak lazimdir. Qeyri-gida sathlori

do - ol tutma yerlori, qapilarin dastoklori bura daxildir.

Sothdon yaxma testini gotiirmok tigiin iki torafli vasitonin hor torafini sathin tizarindo

3-4 saniyo saxlamaq lazimdir.
Sonra iso homin yaxmani némraloyib 6z qutusuna yerlosdirmok lazimdir.

Istehsalat bdlmalori {izro y1gilmis yaxmalari inkubatorda yaxud xiisusi temperaturlu

otaqda saxlamaq lazimdir.
Homin niimunalor +35°C don +37°C temperaturda 24 saat arzinds miiayyan olunur.

Ogar bir sathin tizarinds 7-10 mikroorganizm askar olunarsa bu standart gostaricidir,

50-2 godor orta, 250 va daha ¢ox standartdan asagi hesab olunur. [40]

Mohsullarin keyfiyyatinin analizi izra islorin boyiik hissasi bu va ya digar olgii
vasitalorini kdmayi ila yerina yetirilir. Bu vasitalor xiisusi sokilds segilir vo xiisusi
mogsadlo Xidmat gdstorir ki, bu da nozarstin dogigliyini tomin edir. Olgii vasitalorine:

Ol¢iilar, Ol¢iicti doyisdiricilar, 6l¢ma cihazlar1 vo 6lgmo lovazimatlari aid edilir.

Olcmo vasitalorinin yoxlanmasi vo yoxlanmanin névlari - Mohsulun keyfiyyatini
giymatlondirmasi tigiin daqiq gostaricilor vo bu gostaricilorin toyin edilmasi tisullar

olmalidir.
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Dovlat vo idaro metroloji  xidmaotlorinin foaliyyatinin asas istigamoti 6lgmo

vasitolorinin yoxlanmasinin diizgiin vo doqiq aparilmasidir. Yoxlama zamani
metroloji xarakteristikalarin normalara uygunlugu miioyyonlosdirilir vo bunun
osasinda Olgmo Vvasitalorinin istifadoys yararliligi toyin olunur. Yoxlama prosesi
Azorbaycan Respublikast Standartlagdirma, Metrologiya vo Patent {lizro dovlot
komitasinin miivafiq struktur bolmasi torafindon hoyata kegirilir. Yoxlamanin naticasi
O0lgmo  vasitolorinin  istifade {i¢lin  yararliligiin  vo ya  yararsizliligiin

tosdiglonmasidir. [12]

Olgmo vasitolorinin asagidaki yoxlama névlari vardir : ilkin, dévri, ndvbadonkanar,

mifattis vo ekspert yoxlamalari.

[1kin yoxlamalara istehsaldan buraxilmasi zamani, tomirdon sonra, onlarin xaricdan
6lkaya gotirilmosi zamani aparilir vo digar yoxlama ndvlari isa 6lgmo vasitalorinin

istismar1 va saxlanilmasi zamani hoyata kecirilir.

Dovri yoxlama miioassisanin tosdiq olunmus qrafik {izro dovlst metroloji xidmot
orqganlar1 torafindon aparilir. Bu yoxlama zamani 6lgmo vasitelorinin metroloji

xarakteristikalarinin tosdigq olunmus normalara uygun tayin edilir.

Yoxlama naticalori uygun olarsa, 6l¢ii avadanlhigina sohadstnamo verilir vo yaxud

6lgma vasitasinds uygunsuzluq askar olunarsa, bu zaman aradan qaldirilmasi {igiin

bildiris verilir. [9]
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II FOSIL. EKSPERIMENTAL HIiSSO

2.1. Tadgigata aid normativ-texniki sanadlar va beynalxalq standartlar
Mohsullarin keyfiyyatinin giymatlondirmok {igiin doqiq gostaricilor sistemi va bu
gostaricilorin - toyin edilmosi iisullart olmalidir. [13] Asagida qeyd olunan miixtolif
standart vo normativ sonadlordon todqiqatin aparilmasinda istifade olunmusdur. Ot
moahsullart da QOST 779-55-un avazine QOST 779-87 dovlat standart1 talablaring
cavab vermolidir. Otin tozaliyi slibho yaratdiqda otin se¢ilmasi, yoxlanmasi vo todqiq
edilmosi QOST 7269-79 {izra hoyata kegirilmoalidir.

QOST 779-87 Mal vo buzov ati;

QOST 1935-55 Qoyun va kegi oti comdokdo;

QOST 4814-57 Dondurulmus ot bloklari;

QOST 7269-71 Dana oti comdokds va yarimcomdakdo;

QOST 7595-59 Dondurulmus mal ati;

QOST 7596-55 Dondurulmus qoyun ati;

QOST 21237-75 Otin bakterioloji tadqiqat tisullari;

QOST 17269-79 Otin keyfiyyatinin tadqiqi;

QOST 23392-72 Otin kimyavi Vo mikrobioloji tadqiqi;

QOST 7269-79 Niimunalorin gotiiriilmasi iisullart vo tozaliyin orqanoleptik tisulla

toyini.[14]

2.2 Ot, balq, toyuq isti yemoklari todgigat obyekti kimi va onlarin

spesifikasiyasi

Ot, baliq, toyuq yemoklorinin spesifikasiyasinin asagidaki codvoldo gostorilon 8
maddadon ibarat olmalidir (codval 1.) Bu spesifikasiya HACCP vo digar gida

tohliikasizliyi standartlarina istinadon aparilmisdir.



Coadvall. Hazir ot yemoklorinin spesifikasiyasi

Al. Mahsulun adx

Isti - Ot yemaklori

A2. Sinfi va tipi

ot, Baliq, Toyuq

A3. Istehlak sokli  vo
hadaf istehlakei kiitla

Biitiin istehlak¢ kiitlosi ticiin nazards tutulmusdur.

A4. Istehlak subyekti

Istehlak subyekti alicilar, istehlakcilardir.

A5. istehsal metodu

Ot yemoklori miivafiq olaraq +75°C-(+82°C)

temperaturu arasinda bigirilir. Bisirmo prosesi

A6.9lageli standartlar va
normativ macburi

talablor

zamani miivafiq resepto asason olavalor daxil
edilir.
Qanun : Azorbaycan Respublikast  Nazirlor

Kabinetinin 1998-ci il 15 aprel tarixli Qarar Ne 80
Codex Alimentarius CAC/RCP 39-1993

Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969 , Rev. 4-
2003

32



33

A7. Istifado miiddati vo 48 saat miiddotindo 0-(+3)°C temperaturda

saxlanma soaraiti saxlanilir.

A8. Qablasdirma Qidanin temperaturu +10°C yuxar1 olmamaq sorti

ilo , 30 dogigodon cox olmamaq miiddstindo

birdofalik gablarda (sifarise asasan) qablasdirilir.

Baliq oti vo baliq mohsullari, torkibi ziilalla, mineral va bioloji maddalarlo zongindir
Ki, bu da insan organizminds ehtiyac duyulan talobatlarin 6danilmasinds shamiyyatli
rola malikdir. Baliq otindo maddalor miibadilasi, gan dévranimnin tonzimlonmasi iigiin
tam doyorli ziilallar , yaglar, yod,fosfor, domir,mangan vo basqa mineral maddalor
vardir. [8]

Baligin insanin qida rasionunda osasli rola malik olmasina osas Sabob do, yuxari
gostarilon zoruri olan maddalari ehtiva etmasi, badoni miixtalif riskli xastaliklardan
miimkiin godor uzaqlasdiracaq rola malik olmasidir. Otin torkibindoki omeqa-3

tursusu saglamliq goruyucu vazifasini yerina yetirir.

Ot vo ot mohsullart yiiksak bioloji doyarli gida olub, ekstraktli maddalarlo zongindir
ki, bu da madoalt1 vozilorin sirs ifrazinin artmasina 6z miisbot tosirini gostorir. Otin

Vo onun mohsullarinin torkibinds lazimi vitaminlar, bioloji maddalor vardir. [2]

Molum olmusdur ki, toyugun ag otinda 22-24% ziilal, tiind stinds isa 20-23% ziilal,
NA,K,Ca,Mg,P,Fe kimi mineral maddalor, vitaminlordon A,B1,B2,PP vardir. [18]
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2.3 Tadgiqgat aparilma iisullar1 vo maqgsadi

Todqiqat tisullart fiziki, fiziki-kKimyoavi vo mikrobioloji tisullarin komokliyi ila
laboratoriya soraitindo aparilmigdir ki, bu iso gida mohsullarinin keyfiyyot
gostaricilorinin - toyin edilmasinds osas vacib yanagmadir. Laboratoriya soraitinds
aparilan tsullarin dogiq vo keyfiyyatlo aparilmasi ii¢lin laboratoriya lazimi Ol¢i
avadanliglar1 ilo tochiz edilmoli, avadanliglar kalibrasiyadan ke¢moli, Kimyovi
reaktivlorlo, komokg¢i avadanliglarla vo cihazlarla tochizatlardan tomin edilmali,
is¢ilor miivafiq treyninglordo istirak etmolidirlor. Aparilan todqiqat isinin osas
mogsadi hazir ot isti yemoklorinin keyfiyyat gostoricilorinin mévcud standartlarin

tolobloring uygunlugunu miisyyan etmokdan ibarat olmusdur.[3]

Qida tohliikasizliyinds standartlara asason temperatur, gigiyena qaydalarina omoal
etmoklo yanasi, hom do optimal rof 6mrii, saxlama qaydalar1 da miioyyan edilmisdir.
Tadgigatimizin bu hissasindo ot, balig, toyuq mohsullarinin organoleptik, fiziki-

Kimyavi, mikrobioloji metodlarla keyfiyyat gostaricilorini toyin etmisik.

Qida mohsullarinin sinaqglarinin aparilmasinda istifado olunan texniki vasitolor
todgigatlarin daqigliyini 0.01 dogiglikdo olmasi miivafiq normativ taloblora tam

sokildoa cavab vermisdir [16].
2.4 Orta niimunanin gotiiriilmasi va tadgigs hazirlanmasi

Bura osason istehsalat nozarati, goabul nozarati, audit nozarati, dovri nazarat vo mal
partiyasinda aid digar nozarst névlori aiddir. Bunun ii¢lin har partiyadan orta niimuna
alinir. Bu magsadlos gotiiriilmiis orta niimunadan 200qg-dan az olmamagla tikalor kasib
gotliirmiisiik.

Niimunalor asason boyun fagaralarinin aks istigamotds yerloson 4 va 5-ci  va kiirak
nahiyasindaki azalalardan, bud azalasindan kasib gotiirmiisiik.

Gotiriilmiis niimunolorin  hor biri ayri-ayriligda sinaqdan kegirmisik. Ozalo
toxumasindan bagqa laboratoriyaya gondorilon niimunslordo piy, votor vo ilikli

stimiik olmas1 da miiayyan olunmusdur.
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Baxisdan konarda galan hor bir niimuns laboratoriyaya gondorarkon ilk ndvbado
pergaments, sonra iso sado kagiza biikiilorok gondorilir. Siaq lgiin gotiiriilmiis

kagizin lizorinds toxumanin Vo comdayin ayri-ayr1 hissolori geyd edilmisdir. [16]

2.5 Hazir qida mohsullarimin orqanoleptik iisulla keyfiyyat gostaricilorinin

ekspertizasi

orzaq mohsullarinin ~ organoleptiki  tisulla  keyfiyyot  gostaricilarinin
giymatlondirilmasi insanin duygu iizvleri — gormo, iybilmo, dadbilmo, lamiso
(toxunma hissi) va esitma Vvasitasi ilo hoyata kegirilir. Sensor gostaricilar organoleptik
tisulla giymatlondirilir. Organoleptik {isulla — yeyinti mohsullarinin xarici goriiniisi,
iyi, dadi, konsistensiyasi, rongi, qurulusu miioyyon edilir. Otin keyfiyyotinin
orqanoleptik tsulla giymatlondirilmasi QOST 7269-79 standarti iizro aparilir vo
asagidaki gostaricilor nozoars alinir:

a) otin xarici goriiniisiiniin va ronginin tayini;

b) otin konsistensiyasinin tayini;

C) atin iyinin tayini;

¢) stimiik iliyinin vaziyyati;

d) vatorin vaziyyati;

e) atin bulyonunun keyfiyyatinin tayini.

Baliq emal1 sonayesinds istehsal mohsullarina nozarat organoleptiki (sensor) metodla

hoyata kegirilir. [18]

Isti ot yemoklorinin orqanoleptik iisulla keyfiyyot gostoricilorinin ekspertizasini
aparilmasi tigiin ilk 6nca isti ot yemoklorinin hazirlamasinda istifads edilon ot va baliq
mohsullarinin keyfiyyot gostaricilorinin analizi aparilmisdir. istifade olunan atin
tozaliyinin toyin etmok figiin ilk novbada otin sathinin vaziyysti vo sathinin quru

olmasina diqqot yetirilmisdir. Gotiiriilmiis otin sathi yapisqansiz va seliksiz olmusdur.

otin namloma daracasinin tayin etmak iigiin bigagla atin 3-6 sm dorinlikda yarilmis
Vo hamin hissays 1 parga siizgoc kagizi yapisdirilmigdir. Aparilan tadqgigat zamani

miioyyon olunmusdur ki, goétiiriilmiis ot tozo oldugu li¢iin siizgoc kagizda loko
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qalmamisdir. Orzaq toxumasinin rangi isa atin sathinin va yarilmis hissasinin rangina
gora miioyyon edilmisdir. Gotiiriilmiis otin konsistensiyasini tayin etmok ti¢iin kosilib
gotiiriilmiis hissoya barmagqla yiingiilco basarag, bu zaman amolo golon batiga asason
atin tozoliyini toyin etmisik. Aparilan todqigat zamani otin konsistensiyasinda vo
tozoliyindo xiisusi siibholi hallar geyd edilmomisdir. Otin iyini tayin etmok li¢iin
avvalco Xarici sathini sonra iso 3-6 sm dorinlikde Kkosilmis qatlarimi iylayirik. Bu
zaman gotiirilmis otin i1yinds xiisusi koskin iy geyd edilmomisik. Analiz zamani
homginin, siimilys yapisan azalo vo birlogdirici toxumalarin iyi do toyin etmisik. Otdo
olan piyin vaziyyatinin vo konsistensiyasii toyin etmok ii¢lin kigik piy parcasini
barmaglarimiz arasinda sixaraq, orada piylonmis iyin olub-olmamasint miiayyan
etmisik. Gotlrilmus otin lilo siimiiylinii misarlayib sindirmisiq ve bu zaman liils
stimilyliniin boslugunun dolu olub-olmamasini miiayyan etmisik. Sonra iso iliyi

spatells liils stimiiyiindon ¢ixardib onun rangini elastikliyini toyin etmisik.

ot bulyonunun keyfiyyatini miiayyan etmak ii¢iin onun soffafligini, rongini, dadini,
yagin voziyyatini baxib qgiymoatlondirmisik. Bulyonun iyini toyin etmok iiciin
konusvari kolbaya siiziib 80-85°C temperaturadok qizdirib, iylomoaklo iyini tayin
etmisik. Sonra soyumus bulyonun sathinds yag damlalarinin boyiikliiylinii miiayyan
etmisik. Bulyonun soffafligimi tayin etmak {igiin bulyondan 20 ml gotiiriib, diametri

20 mm, tutumu 25 ml olan bolgiilii silindrs siiziib bulyonun soffafligini toyin etmisik.

Belaliklo, orqanoleptik iisulla aparilan ekspertiza zamani todgigat obyekti kKimi ot vo
ot mohsullarmin organolpetik keyfiyyat gostaricilori movcud standartlarin talobloring

cavab vermis vo standartlardan forgli kanarlasma hallar1 geyd edilmomisdir.

Toyuq atinin keyfiyyatini gostoricilorinin  giymatlondirilmasi  QOST 7702-55,
QOST 217484-76 standartlarindan uygun torafimizdon aparilmisdir. Standarta asason
qus atinin keyfiyyatini miioyyan etmok tiglin daxil olmus mal partiyasinin 5%

miqdarinda ayirib, qus atinin tozoliyi, kokliikk deracasini miioyyon etmisik.

Qus otinin rongini miioyyan etmok ii¢iin diametri 1.5-2 sm olan parlaq, ag rongli

Kimyavi sinaq siisasi gotiiriib, i¢arisine aridilib-siiziilmiis yag tokiiriik, onu 0-5°C
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temperaturadok soyudurug. Bunun tigiin sinaq siisasi i¢arisinda soyuq su olan stokana
yerlosdirilorok 1-2 saat saxlayirigq. Toyuq atinin iy vo dadini toyin etmok {igiin
Kimyavi stokanda oridilmis yagi otaq temperaturunda tomiz siiso cubugqla qarisdiririq.
Sonra homin stokandaki yagdan pipetka vasitasi ilo asya siisosi {izorino bir ne¢o

damla tokorak, avvalco homin yagin yaxilma daracasini va iyini tayin edirik.[16]
2.5.1 Dondurulmus bahqlarim orqanoleptiki giymatlondirilmasi

Dondurulmus  baliglarin ~ orqanoleptik  dsulla  keyfiyyot  gostaricilorinin
giymatlondirilmasi QOST 1168-68 standartina oSason aparmisiq. Dondurulmus
baliglarin orqanoleptik iisulla aparilan ekspertiza zamani ilk ndvbodo onun xarici
goriinlisti, konsistensiayasi va iyi toyin edilmisdir. Donmus baligin xarici goriiniisi,
badan sathini tomizliyina, rongina, kokliiyiina, mexaniki zadalonmasina, kif ortiiyii
nisanalarino gora giymatlondirilmisdir. Aparilan analiz zamani baligin iist sathi tomiz
tobii rangli, rongi iso badonin buzla ortiildiiyii ti¢iin bir godar tutqun rongli olmasi
misayiot edilmisdir. Lakin baligin bodoninds mexaniki zodslonmo hallart geyd
edilmomisdir. Analiz zaman1 baligin kigik cizgilorin olmasi va ranginds bir godor
doyisiklik olmasi miisahido edilmisdir. Bu da goriiniir ki, baligin dasinmasi zamani
ganaxma naticasinda bas vermisdir. Sonra isa dondurulmus baligin donu ag¢ildigdan
sonra onun konsistensiyasi toyin etmisik. Analiz zamani1 baligin konsistensiyasinda
xisusi doyisiklik geyd edilmomisdir. Todqgiqat zamani1 baligin dondurulma daracasi
do toyin edilmisdir, bela ki, balig1 xiisusi hazirlanmis agacla doyaclomisik, bu zaman

onun sasi cingiltili olmusdur bu da baligin tozo olmasini dalalot edir.[4]

2.6 Hazir qida mohsullarmin fiziki-kimyovi iisulla keyfiyyat gostaricilorinin

ekspertizasi

Tarofimizdan hazir qida mohsullarinin (mal, toyuq vo baliq ati) fiziki-kimyavi tisulla
keyfiyyat gostaricilarinin giymatlondirilmasi zamani ugucu yag tursularinin miqdart,
amin ammonyakin azotunun, otdo azotun miqdari, toyuqda tursuluq vo peroksid

odadinin, baliglarda iso yagin miqdari toyin edilmisdir. [4]
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2.6.1 9tdd ucucu yag tursularinin migdarimn tayini.

Miisyyan edilmisdir ki, atdo amin tursularinin miqdari atin ¢lirlima prosesinds siiratlo
artmaga davam edir. Bu proseslor noticasindo ugucu yag tursulari vo ammonyak
omoala galir. 200 ml mahlulunun titrlosmasina sarf olunan 0.2NaOH vo KOH-in
millimetr migdar ilo ugucu yag tursularinin miqdarini hesablamisiq. Bunun {i¢iin
laboratoriya tarazisinds 25 q ot giymasini 0.01 daqiqls ¢akib, sonra hacmi 0.75-1.0 |
hacmli yumrudibli kolbaya ke¢irmis vo 150 ml 2%-1i sulfat tursusu olave etmisik.
Sonra kolbani1 yaxsica c¢alxalamisiq vo iki desikli tixacla baglamisiq.Isin ndvboti
gedisat1 ticlin desiklordon birina diizbucaq iizro ayimis siiso boru kegirmis vo hamin
borunun {iizii buxaromoloagatirici kolbanin tixacina kegirilmis siiso boru ilo
birlogdirilmisdir. Sonra soyuducunun alt hissasine 300 ml hacmli kolba qgoyulur ki,
govulan mohlul toplanilsin. Sonra kolbadaki suyu qaynatmisiq, hamg¢inin, niimuna
olan kolbani1 azca qizdirmisiq. Kolbada 200 ml siiziintii alinanadak buxarla qovma
aparmigig. Sonra ise 3-5 damla fonoftalein hazir siiziintiiya alave etmisik vo sabit
¢ohrayr rong alinana qodor titrlosdirmisik. Alinmis todgigat naticasi 0.2n golovi
mohluluna osason hesablamisiq. Burda homg¢inin noazarotgi is do aparmisiq Vo
todgigatda 150 ml 2%-li H,O4 mohlulu gebuledicids 200 ml siiziintii alinanadak
qovdurulmusdur. Sonra alinan notico 0.1n golovi mohlulu ilo titrlogsdirmisik.

Asagidaki diisturla ugucu yag tursularinin migdarini hesablamisiq.

v (V—=V0)-k-561-100
m
Diisturda : V — golovinin miqdart, ml-lo : Vo - komokgi isdo 200 ml siiziintiiniin
tirtrlosmoasino sorf olunan golovi miqdari, K-0.1 amsaldir ki, goalovi moahlulunun
titrlosmasino sorf edilir; 5.61 — 1 ml 0.1 n mohlulda golovi migdaridir, mqg-la, m-kiitlo,
qgr ifads olunur. Tadgigatin hesablanmasini dogiqliklo aparmisiq. [4]
I hesablama V=22 ml, V(=19 ml, k=0.045, m=25 q.

(22-19)-0.0455.61-100
25

X1=3.02 ml.

X =

=3.02 ml
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Il hesablama V=22,28 ml, V(,=13.15 ml, k=0.015, m=25 q.

(22.28-19.15):0.045-5.61-100__79x
X = o5 :E = 3.16

X2=3.16 ml.
11 hesablama V=22,30 ml, V(,=19.18 ml, k=0.045, m=25 q.

_(22.30-19.21)-0.045-5.61-100 __ 78

X =—=3.12
25 25

X3:3.12 ml.

Xor= 3.02+3.;6+3.12:3-10

Xor=3.10 ml.

Belaliklo, isti yemoklorin hazirlanmasinda istifade olunan otin {izorinds aparilan 3
paralel analizin naticasi galmisdir ki, atds ugucu yag tursularinin miqdari orta hesabla
3.10 ml olmusdur.

2.6.2 Amin-ammonyak azotun migdarmin tayini.

Bu tadqgiqatin aparilmasi atin ¢iiriima prosesinda torkibinds gedon ziilali birlogsmalarin
par¢alanmasi, aminqrup azotu vo ammonyak azotunun miqdarini toyin etmok

magsadi ilo aparilmisdir.

Isin gedisat: iiciin 100 ml distillo suyunun bir hissasi ilo (30 ml) 25 gr ot giymasini
ozib siy1q halina salmis, kolbaya keg¢irmisik. Sonra iso 100ml distillo suyunun galan
hissasi ilo (70ml) bir ne¢o dofa yuyulmus vo hamin kolbaya slave edilmisdir. Sonraki
morholoda Kkolbanin agzimi  rezin tixacla baglamis vo 3 doagige miiddstinda
calxalamis, oalava 2 dogigo do calxalamis sonra iso 3 qat tonzifdon siizmiisiik. Hazir
stiziintiidon 40ml gétiirmiis, hacmi 100 ml olan kolbaya kegirmis, iizarina avvalca 25

ml 10%-1i aliimimium zayi, sonra 20ml borium hidroksidin doymus mahlulu slave
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etmisik.Kolba cizgisino kimi distillo su doldurub 10 dagige saxlamis Vo sonra siizgac
kagizindan stizmiisilk. Amin-ammonyak azotu tayin edilmasi {i¢iin 20 ml ot suyu
stiziintiistinl gotiirmiis , izorina 0.3ml birinci qatisiq indikatordan alave etmis vo 0.1n
natrium goalovasi ilo neytral reaksiya alinana kimi, titrlosdirilmisdir. Novbati prosesds
iso hamin kolbaya 10 ml birinci indikatorla titrlosdirilmis formalin va 0.5 ml ikinci
qatisiq indikator olavo etmisik, niticodo qatisiq goy-bonovsayi rong almisiq. Sonra
yenidon 0.1n natrium hidroksidlo titrlosdirilmis, golovi olava etdikco isa siiziintii
soffaf olmaqgla yasimtil rongo boyandiginin sahidi olmusuq. Titrlosmonin sona

catdigini alinmis rangin bandvsayi rangs ¢evrilmasi ilo miisayiot etmisik.

Nozaratci isdo iso 100 ml tutumlu 6lgiilii kolbada 25 ml aliiminium zayi vo 20 ml
barium hidroksid gotiiriilmiisdiir. Qalan hacm (55 ml) distillo su il doldurulmus, 10
dogige saxlanilmis va siizgac kagizindan siiziilmiisdiir. Titrlosmo prosesini asas isdo

oldugu kimi aparmagimiz lazimdir.

Amin-ammonyak azotunun mg-la miqdar1 (X) 100 q oto goro asagidaki diisturla

hesablanir:

_ 1.4100-100(V1-V2)-k-100+Vb2-4ac_ 70 - (V1-V2) - k
25:40:20

Burada: 1.4 — 1ml n NaOH mohluluna ekvivalent olan azotun miqdari, mq-la:
V; - siiziintiiniin titrlosmasina sarf edilon 0.1n galovinin miqgdari, ml-ilo,
V; —titrlosmoya sarf edilon 0.1n galovinin migdari , ml-ls,

K 0.1 n galavinin titra diizolis omsali,

25 - tohlil Giglin gotiiriilon ot giymosinin miqdart g-1a;

40 — tohlil Gigiin gotiiriilon ot sliziintiisiiniin miqdari, ml-lo 20 — tahlil {igiin gotiiriilon

sliziintiiniin miqdar1; ml-la [4]; 100-faizlo hesablamaq tigiin:

| hesablama V= 125 ml, V,=80 ml, K=0,025,

1.4-100-100(125-80)-0.025-100_ 1.4-45:0.025:100_ 157.5
Xi1= = == =78.75

25-40-20 2
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X1=78.75 mq%o.

Il hesablama V= 125.35 ml, V,=80.28 ml, K=0,025,

1.4-100-100(125.35-80.28):0.025-100_ 1.4-45.07-0.025-100_ 157.74
Xo= = == =78.87

25-40-20 2

X2=78.87 mq%o.

111 hesablama V1= 125.38 ml, VV,=80.30 ml, K=0,025,

1.4:100-100(125.38—80.30)0.025-100 _ 1.4-45.08:0.025-100_ 157.78
Xo= = == =78.89

25-40-20 2

X3=78.89 mq%o.

78.75+78.87+78.89

Xor= =78.84

Xor=78.84 mq%.
Belaliklo, ot tizorindo aparilan 3 paralel analizin noticosi gostordi ki, amin-

ammonyakin azotun miqdar1 orta hesabla 78.84 mq% olmusdur.
2.6.3 9tda azotlu maddalarin tayini.

Bu todgigat prosesinin asagidaki morhalolori vardir : niimunonin gotiiriillmasi,
yandirilmasi, qovulma va natica. Bunun ii¢lin 3 qramadak ot niimunasi azilmis yaxud
ot masinindan kecirildikdon sonra niimuno keldal kolbasina kegirilmisdir. Sonra
homin kolbaya 20 ml gat1 sulfat tursusu, homg¢inin, oksidlasdirici katalizator kimi 0.1
q kiitlasina mis 2 sulfat slavs edilmis, kolba azca mails stativo borkidilmis vo kolbaya
1 ml etil spirti alave olunmusdur. Qizdirildigdan sonra ager yagin miqdar1 yoxdursa,
4-6 saat saxlamisiq. Yandirilma davam etdirilmisdir ki, tam rangsizlessin vo bu
miiddot 3 saata bas ¢atmisdir. Sonra iso mohlul soyudulmus vo kolbaya kegirilmis,
sonra keldal kolbasi bir nega dofa distillo suyu il yaxalanmigdir. Sonraki proseslarda
50 ml 0.1n sulfat tursusu var ki, bu da ammonyak toplanisi miisahido etmisik. Sonra
iSo 300 ml hacmli konusvari istifads edilmis vo kolbaya 2-3 damci indikator olave
edilmis vo qirmiz1 bandvsayi rangs boyamisdir. Bu zaman itkiys yol vermamak {igiin

kip baglanmigdir.Sonraki proseslar isa 100ml 33% galovi alava edilmis, sonra isa
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qizdirilmig, qovma prosesi aparilmis, naticodo bandvsayi rong almis,neytrallasmada

ISo gOy rong alinmisdir. Azot miqdari bu diistura géra hesablanmusdir:

_ (V1-k1-V2-k2)-0.0014-100
g

X

V1 — gobuledici kolba ii¢iin 0.1n sulfat tursusu ml-1o;

- 0.1 H sulfat tursusu normal amsali;

V; — titrlonmo tigiin 0.1n galovi migdari, ml-lo;

K2— 0.1 n mahlulun normalliq amsali; g — tadqiq edilon niimuns g-1a;
0.0014 — 1 ml 0.1n azotun miqdar [16].

| hesablama V=542 ml, K;=0.85, V,=124 ml, K,=0.85

_ (542-0.85-124-0.85)-0.14_ 460.7—105.40_ 49,74
2 2 2

=24.87

X1

X1=24.87%.

Il hesablama V1= 542,6 ml, K;=0.85, VV»,=124,4 ml, K,=0.85

_ (542,6:0.85—124,4+0.85)-0.14__ (461,2—105,7):0,14_ 49,74

X
2 2 2 2

=24.88

X2=24.88%.

111 hesablama V= 542,8 ml, K;=0.85, V,=124,8 ml, K,=0.85

_(542,8:0.85-124,80.85):0.14__ (461,38—106,08)-0,14__ 49,74

X3 =24.87
2 2 2

X3=24.87%.

Xope 24.87+24:.388+24.87:24.87

Xor=24.87%.
Belolikls, otdo azotlu maddslorin migdar1 har 3 hesablamada orta hesabla 24.87%

olmusdur.
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2.6.4 Qus atinda tursuluq adadinin tayini.

Isin gedisi. Bu todgigat iiciin 100 ml hocmli kolbada 1 qr oridilmis yag gotiiriilmis,
sonra 20 ml efir vo etil spirti neytral qatisigr vo 3-5 damci fenolftalenin 1%-Ii spirtli
mohlulu slave edilmis, ¢alxalanmis, qizdirilmis, soyudulmus , ¢ohrayr rong alinana
godor KOH-la titrlogdirilmisdir. Yuxaridaki proseslor naticasindo soffaf olmazsa,
kolba su hamaminda azaciq qizdirilmisg, titrlosmo davam etdirilmisdir. Asagidaki
diisturla hesablanmisdir :

_VF5,61
Q

X

V- titrlonma tigiin 0.1 n KOH-1n miqdari, ml-la:

F — 0.1 hesablama omsali;

Q — tohlil {i¢lin yag niimunasi miqdari;

5.61-1 ml 0,1 n kalium-hidroksid mahlulda KOH mq-la miqdar [4]

| hesablama V= 2.90 ml, F=0.19 ml, Q=2.1

2.90-0,19-5,61_3,09
Xi= =——=1,5%

2,1 2,1

X1=1.5%
Il hesablama V= 2.93 ml, F=0.195 ml, Q=2.1

_ 2,93-0,195'5,61_3,20
Xo= =
2,12 2,12

=1,51%

X>=1.51%

11 hesablama V= 2.95 ml, F=0.198 ml, Q=2.15

_ 2,950,198-5,61_3,28
Xq= =
2,15 2,15

=1,52%

X3=1.52%

1,5+1,51+1,52

Xor: =1,51%
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Xor=1.51%.
Belalikls, toyuq otinds tursuluq odadinin miqdar orta hesabla 1,51% olmusdur.

2.6.5 Toyuq atinda peroksid adadinin tayini.

Isin gedisi. {iciin 500 ml hocmli kolbadaki yag1 doqigliklo c¢okib, isti su soraitine
salmmaqla oridilmis, sonra isa 5 ml buzlu sirks tursusu vo xloroform daxil edilmis,
sonra isa kalium mahlulundan 1 ml slavs edilmis vo saxlamisiq. Yenidan kolbaya 30
ml distillo suyu vo 1 ml 1%-1i nisasta olasve edilmis, sonra mohlulu hiposulfitlo goy

rong alinana godor titrlogdirmisik.

_ (V-V1)-0,001269-100
Q

X

V- hiposulfit mahlulu migdar1 ml-1s;
V1- nazaratgi isda hiposulfit mahlulu migdari;
0,001269-1 ml 0,01n hiposulfat mahluluna ekvivalent yodun miqdari. [4]

I hesablama V= 7,28 ml, V1=7,16 ml, Q=0,81

_(7,28-7,16):0,001269:100_0,0152
0,81 0,81

X1

=0,018%

X1=0,018%

Il hesablama V= 7,285 ml, V,=7,163 ml, Q=0,84

_(7,285-7,163)-0,001269-100_0,0155
0,81 0,84

Xz

=0,0184%

X>=0,0184%

11 hesablama V= 7,290 ml, V,=7,166 ml, Q=0,86

_(7,290-7,166)-0,001269-100_0,0157
0,86 0,86

X3

=0,0182%
X3=0,0182%

0,018+0,0184+0,0182

Xor=

=0,0182%
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Xor=0,0182%.
Xiilaso, toyuq otindo peroksid adadinin miqdari1 aparilan proseslor naticasinds orta
hesabla 0,0182% olmusdur.

2.6.6 Baliq atinds yagin miqdarinin tayini.

Isin gedisi.Bunun ii¢iin orta niimuns ozisdirilmis, qarisdirilmis ve derhal 5q niimuno
gotiirlilmiis, susuzlagdirilmis vo sulfatla garisdirilaraq qurutmusuq. Quruldugdan
sonra sokslet qurgusunun ekstraktor hissasine qoyulmus, 6-8 saat miiddatindo bu
proses davam etdirilmis, efirin qayitmasi saatda 8-10-dan artiq olmamalidir. Sonra
ckstraksiyasinin qurtarmasini toyini igiin kolbaya tokiilon efirdon iki damci
gotliriilmiis saat siisosi {izorino qoyulmus, loko galmamisdir bu onu gostarir ki,
ekstraksiya bitmigdir. Kolbadaki efir 100-105°C temperaturda 1.5 saat

qurudulmusdur. Bu diisturla verilonlor hesablanmisdir:

_0,01133-100-a
m

X

m-niimuny, g-1a;

a — yagol¢oanin kigik cizgilori;

0,01133 - kigik cizgiys gbra yagin miqdari, g-1a;
m-tadqiq edilon niimuns, g-la. [4]

I hesablama a;= 35 ml, m=3q,

0,01133-100-35_39,65
Xi1= . = =13,21%

X1=13,21%

Il hesablama a,= 35,3 ml, m=3q,

0,01133:100-35,3_39,99
Xo= =——=13,33%

3 3

X>=13,33%
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11 hesablama as;= 35,5 ml, m=3q,

0,01133-100-35,5_40,22
Xsz= . = =13,40%

X3=13,40%

13,21+13,33+13,40

Xor= =13,31%

Xor=13,31%.
Nohayat ki, baliq atinds yagin miqdari orta hesabla 13,31% olmusdur.

2.7 Hazir qida mohsullarinin mikrobioloji iisulla keyfiyyat gostaricilarinin

ekspertizasi

Qida tohliikasizliyinin tomin edilmosinda mikrobioloji xiisusi shomiyyat kosb edir.
Cilinki, bu metod vasitasilo hazir vo xam mohsullarda patogen mikroorganizmlarinin
miqdarinin tosdiqlonmis normalara, standartlara uygunlugu yoxlanilir, homginin,
istehsalatda qida hazirlama sathlorindon, isgilorin ollorindan, lovazimatlardan
yaxmalar gotiirmoklo sanitar-gigiyenik normalarin yoxlanilmasi aparilir. Biitiin bu

sinaqglarin aparilmasi akkreditasiya olunmus qida laboratoriyalarinda aparilmalidir.
[8]

Son daraca zoharli olan bu birlosmalar , ¢esidli kimyavi vo termal proseslor zamani
aydin sokildo 6ziinii gostarir. Bu birlosmalor ¢evraya bulasaraq qida zancirinda yer
alir vo insan gidadan istifads etdikds organizmo daxil olur. Dioksinlar va dI-PCBIlar
baslica ot, siid mohsullar1 vo baliq gobulu zamam viicuda daxil olur. Bu magsadlo
Diinya Sohiyys Toskilati bu istiqgamatda bir sira qabaqlayici vo xobordarliq xarakterli

molumatlar paylasmaqdadir.

Onu da geyd etmok lazimdir ki, baliq atinds asagida gostarilon kimyavi maddalarlo

cirklonmosinin toyini aparila bilar :
- Dioksinlar va dioksina banzar birlogsmalor;

- Pestisidlar;
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- BFRlar;

- Darman qaliqlart;

- Agir metallar;

- Organik galay birlasmalar;
- Metil civa. [24]

2.7.1 Dissertasiya isinin bu hissasinds “Yeyinti vo kond tosorriifati mohsullarinin
smaq laboratoriyasin” — da aparilan laboratoriya islorinin tocriibo hissasini
naticalarini nozarinizs gatdirmagq istardim.

Mahsulun adi: Hazir baliq yemayi

Normativ sanadin adi va isarasi : Regulation EC 2073/2005 Microbiology Citeria
for Foodstuffs Public Health Guidelines for assesing the microbiological safety of

ready to eat foods.



Cadval 2. SINAQ PROTOKOLU Ne 962 .
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Gostoaricilorin ad1

Sinaq tsuluna dair
normativ sanadin

isarasi Vo nomrasi

Mahsula dair talablor

Normativ

sonadlo miioyyan

Sinaq naticasinda
toyin edilmis

Sonadlars
asaslanaraq
sinaglarin

naticalori barada

edilmis gostaricisi

gostaricisi geyd
Enterobacteriaceae, ISO 21528-2:2004 0.0001 Askar edilmayib Uygundur
Olmasina yol verilmayan
mMohsulun kiitlasi, qr-da
Bagirsaq ¢opii , ISO 4832-2006 <20 Askar edilmayib Uygundur
KYV/qr
Listeria species olmasina ISO 11290-1 25 Askar edilmayib Uygundur
yol verilmayan mohsulun 3MDS cihazi
kiitlosi, gr-da (DNT metodu)
MAM (Umumi SO 4833 <106 <106 Uygundur
mikroorganizmlor)
Olmasina yol verilan
hadd, KYV/qr
Salmonella spp. ISO 6579:2002 25 Askar edilmayib Uygundur
Olmasma yol verilmayan | 3MDS cihazi
mMohsulun kiitlasi gr-da (DNT metodu)
Listeria monocytogenes ISO 11290-1 25 Askar edilmoyib Uygundur
olmasina yol verilmayan 3MDS cihazi
mMohsulun kiitlasi, qr-da (DNT metodu)
Stafilokok aureus ISO 6888-1 <20 Askar edilmayib Uygundur
olmasina yol verilon
hadd, KYV/qr
Kompibakter spp Kompilobakter 25 Askar edilmoayib Uygundur

olmasina yol verilmayan

Mohsulun kiitlasi, qr-da

visual
Immunoassay

(VIA Kit metodu)
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2.7.2 Qus atinin baktersioskopik tadqiqi

Tadqiqat tiglin qus otinin omba-bud oazalasindan alt1 xirda tiko Kosib gotlirmiisiik.
Alinmus ot tikaciklori tiglin kosilmis hissoni hazirlanmis iki agya silisosinin {i¢ yerino
yapisdirmagla yaxma almir sonra yaxma havada qurudulmus, alov iizorinds
borkidilmis vo  qrama  goro  boyanmusdir.  Sonraki  proseslor  atin

bakterioskopiyasindaki kimi aparilmisdir.

Apardigimiz todgigatda toze toyuq otinin yaxmasinda goérme dairasinds tok bir kok
miisahido edilmis vo osya siisasindo ozolo toxumasinin parcalanmasi miisahido

edilmomisdir.

Tozaliyi slibhali toyuq otinin yaxma gdérmoa dairasinds ise 20-30 kokiin askar olmasi

tobiidir, ¢linki, tozaliyi siibhalidir.

Kohno toyuq otinds isa ¢oxlu miqdarda mikroblar miisahido edilmis vo ozalo

toxumasi parcalanmasi xiisusilo goriinmiisdiir.

Toyuq atinin dovlat standart1 ilo asagidaki bakterioskopik gostaricilori apartlir :
- Gorma dairasinds kok va ¢op formali mikroblarin migdari,

- Gorma dairasinds toxuma qaliglar.[18]

Cadval 3. Qidalarin tahliikasizlik gostaricilori vo TBT normalari. [10]
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Qida mahsul qruplari Géostaricilor Yol verilan hadd, Qeyd
mq/kq, cox olmamal
1.1.1, Toksiki elementlar:
Ot, 0 ciimladan ot mohsullari- qurgusun 05
taze_ so_yudulmus,dona arsen 0.1
vgrllml_s,dondurulmu_s (biitiin kadmium 0.05
nov atlik, ov vo vohsi -
heyvanlar) Vo 0,03 -
Antibiotiklar*: vohsi heyvanlardan bagqa
levomisetin yol verilmir <0,01
tetrasiklin grupu yol verilmir <0,01 vah/qr.
grizin yol verilmir <0,5 vah/qr.
basitrasin yol verilmir <0,02 vah/qr.
Pestisidlar**:
heksaxlorsikloheksan 0,1
(o, B,y-izomerlor)
DDT vo onun metobolitlori 0,1
Radionuklidlor:
160 Bk/kq-stimiiksiiz ot
sezium-137 320 Bk/kq,stimiiksiiz maral
oti,siimiiksiiz
vohsi heyvan sti
160 Bk/kq,biitlin nov siimiiklor
sronsium-90 50 Bk/kq, stimiiksiiz ot
100 Bk/kq,stimiiksiiz maral
ati,stimiiksiiz Vohsi heyvan
oti
200 Bk/kq,biitlin nov siimiiklor
Mikrobioloji gostaricilar:
Qida mahsul qruplari MAFAN Mohsulun kiitlasinda (qr)yol Mayalar, Kif Qeyd
MM, verilmir KO9GV- KOGV
K9GV/q qr, Igr,
r, BCQB Patogenlar, cox cox
¢OX (kolifor- 0 ciimbdon | olmamah | olmamah
olmamali malar salmonellalar
1 2 3 4 5 6 7
1.1.1.1. niimuna  dorin gatdan
Ot (biitiin nov otlik heyvanlar) gotiiriilir
-tozo comdak, yarim 25 gr. L. monocytogenes
comdak, saqgalanmus, 10 1,0 25 - - yol verilmir
dogranmis
-soyudulmug vo dona 25 gr. L. monocytogenes
verilmis comdak, yol verilmir
yarim camdak, 1-10° 0.1 o5 i i
saqqalanmis Vo
dogranmus otdo




51
2.8. Alinan naticalorin riyazi statistik iisulla islanmasi vo onun miizakirasi.

Isti hazir gida mohsullarinin hazirlanmasinda istifado olunan ayri-ayr1 ot, baliq,
toyuq mohsullart tizorinds aparilan ekspertizadan alinan naticolorin dogrulugunu bir
daha tosdiq etmok {iciin riyazi-statistik hesablama tisulundan istifado edilmisdir. Bu
mogsadlo miivafiq ckspertizalardan alinan naticalorin qiivveds olan mdvcud

standartlarin talablorine uygunlugunu riyazi-statistik yolla hesablaya bilarik.

2.8.19tds ucucu yag tursularimn miqdarmn tayini. ilk olaraq otdo ugucu yag

tursularinin faizlo miqdarmi 3 paralel istiqgamotdo apararaq asagidaki qiymaotlor

almmisiq: 3.02 ml; 3,16 ml; 3,12 ml.

1. Orta hesab1 kamiyyati tapag.
3,02+3,16+3,12

Xor=

=3,10

Xor=3.10%.
2. Orta hesab1 kamiyyatdon uzaqlasmam hesablayagq.
Xi—-Xx

(3,02-3,10)=-0.08 :  (3,12-3,10)=0,02
(3,16-3,10)=0,06 :

3. Orta hesabi kamiyyatdon uzaqlasmamin kvadratim tapagq.
(Xi-X)?

(3,02-3,10)>=-0.0064 ;  (3,12-3,10)°=0,0004
(3,16-3,10)*=0,0036 ;
4. Dispersiyam hesablayaqg.

TXi-X) 2 (3,02-3,10) 2+(3,16-3,10) 2%+4--(3,12-3,10) 2 0,010
D(x)= = _
(x)= n-1 3-1 2

=0,0052

5. Orta kvadratik uzaqlasmani tapagq.

6=4/D (x) =+/0,0052 =0,0721, o=0,0721
6. Variasiya amsalim tapagq.



0-100 0,0721-100 7,21
V= = =

= = 2,32
x 3,10 3,10

7. Orta kavadratik amsah tapaq.

o _0,0721_0,0721
vn 3 1,732

m+= 0,041

M+= =0,041

8. Xatanin faizini hesablayaq.

m-100_0,041-100
m%= —= =1,32

3,10

9. Etibarhq xatam hesablayaq.
Ex=tx-k-m; tx-k=4,182 olarsa,

2Xx=4,182-0,041=0,1714.

¥x=0,1714.

10. Orta naticonin intervalim tapagq.

X+ XX
X+ ¥x=3.10+0,1714=3,27;
X-2x=3.10-0,1714=2.92

11. Nisbi xatam tapagq.

_%x+100_0,1714-100_17,14_
x 3,10 3,10

AX 5,52

AX=5,52%.
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Beloliklo, hesablamalar naticosi gostordi ki, otdo ugucu yag tursularinin miqdari

2,92-3,27 ml arasinda doyisilir. Hesablamanin nisbi xatast is9 5,52% olmusdur.

2.8.2 9tda amin-ammonyakin migdarimmn tayini.

otda torkibinds olan amin-ammonyakin miqdarini faizlo miqdarin1 3 paralel

istigamatdo apararaq asagidaki qiymotlor alinmisiq:  78.75mq%;

78,89mq%.

78,87mq%,;



Orta hesab1 kamiyyati tapag.

78,75+78,87+78,89
Xor=

=78,83

Xor=78.83mq%o.
1. Orta hesab1 kamiyyotdon uzaqlasmam hesablayaq.
Xi—-Xx

(78,75-78,83)=-0.08 ;  (78,89-78,83)=0,06
(78,87-78,83)=0,04 ;

2. Orta hesabi kamiyyatdon uzaqlasmamin kvadratim tapagq.
(X1-X)?

(78,75-78,83)°=-0.0064 ;  (78,89-78,83)>=0,0036.
(78,87-78,83)2=0,0016 ;
3. Dispersiyani hesablayagq.

L(Xi—-X) ?_(78,75-78,83) 2+(78,87-78,83) 2+--(78,89-78,83) 2  0,0144
n—1 3-1 -

D(X)= =0,0072

4. Orta kvadratik uzaqlasmam tapagq.

6 =+/D (x) = /0,0072 =0,0848, o =0,0848

5. Variasiya amsalini tapagq.

_0'100 _ 0,0848:100 _ 8,48
x 7883 7883

\Y = 0,107

6. Orta kavadratik omsah tapaq.

Mi:i:0’0848=0’0848=0,048

n V3 1,732

m+= 0,048

7. Xotanin faizini hesablayaq.

m-100_0,048:-100
X 78,83

m%o=

=0,061, m%=0,061

8. Etibarhq xotam hesablayaq.
Zx=tx-k-'m; tx-k=4,182 olarsa,

53
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¥x=4,182-0,048=0,2007.
¥x=0,2007.

9. Orta naticanin intervalim tapagq.
X+ XX
X+ 2x=78,83+0,2007=79,03;
X- ¥x=78,83-0,2007=78,62.

10. Nisbi xatam tapagq.

_$x:100_0,2007-100_20,07 _

AX = =
x 78,83 78,83

0,25

AX=0,25%.

Beloliklo, hesablamalar naticasi gostardi ki, atdo amin-ammonyakin miqdar: miqdari

78,62-79,03ml arasinda doyisilir. Hesablamanin nisbi xatasi iso 0,25% olmusdur.
2.8.3 9tds azotlu maddslorin migdarinin tayini.

otda azotlu maddalarin migdarim faizlo migdarini 3 paralel istiqgamatdo apararaq

asagidaki qiymotlor alinmisiq: 24.87mq%; 24,88mq%; 24,87mq%.

24,87+24,88+24,87

1. Xor= =24,87

Xor=24,87%.
2. Orta hesab1 komiyyatdon uzaqlasmam hesablayaq.
XI—-X

(24,87-24,87)=0;  (24,87-24,87)=0
(24,88-24,87)=0,01;

3. Orta hesabi kamiyyatdan uzaqlasmanmin kvadratim tapagq.
(Xi-X)?

(24,87-24,872=0;  (24,87-24,87)?=0.
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(24,88-24,87)%=0,0001;

4. Dispersiyam hesablayaq.

Z(Xl X) 2 (2487 24,87) 2+(24,88-24,87) 2+---(24,87-24,87) 2 _ 00001

D(X)= - =0,00005

D(x)=0,00005

5. Orta kvadratik uzaqlasman tapagq.
6=4/D (x) =+/0,00005 =0,0071, ©=0,0071

6. Variasiya amsalim tapagq.

0-100 _ 0,0071-100 _ 0,0071
V= = = = 0,028
x 24,87 24,87

7. Orta kavadratik omsah tapaq.

o _0,0071_0,0071
M+_\/n 1732 =0,0041

m+= 0,048

8. Xatanin faizini hesablayaq.
m-100_0,0041-100

m%o= " == =0,016; m%=0,016.

24,87

9. Etibarhq xatam hesablayaq.
Ex=tx-k-m; tx-k=4,182 olarsa,

>x=4,182-0,016=0,067.
>x=0,067.
10. Orta naticonin intervalim tapagq.
X+ 2X;
X+ Xx=24,87+0,067=24,93,;
X- £x=24,87-0,067=24,80.

11. Nisbi xatam tapagq.

£x-100_0,067-100_ 6,7
AX= =0,26

X 24,87 24 87




AX=0,26%.
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Beloliklo, hesablamalar noticosi gostordi Ki, otdo azotun miqdar1 24,80-24,93ml

arasinda doyisilir. Hesablamanin nisbi xotasi1 iso 0,26% olmusdur.

2.8.4 Toyuq atinda tursuluq migdarimin tayini.

Indi iso toyuq otindo tursulugun miqdarimi faizlo miqdarmni 3 paralel istiqgamotda

apararaq asagidaki qiymotlor alinmisiq: 1,52%; 1,51%; 1,51%.

1. Orta hesab1 kamiyyati tapag.

1,51+1,51+1,52
Xor=

=1,50

Xor=1,50%.
2. Orta hesab1 komiyyatdon uzaqlasmam hesablayagq.
Xi—-Xx

(1,51-1,50)=0,01;  (1,51-1,50)=0,01
(1,52-1,50)=0,02;

3. Orta hesabi kamiyyatdon uzaqlasmamin kvadratim tapagq.
(X1-X)?

(1,51-1,50)>=0,0001;  (1,51-1,50)?=0,0001.
(1,52-1,50)>=0,0004;
4. Dispersiyam hesablayaq.

I(Xi—-X) %_(1,51-1,50) %+(1,51-1,50) 2+--(1,52-1,50) 2 _ 0,0006

D(x)=

n—-1 3—-1 2
D(x)=0,0003

5. Orta kvadratik uzaqlasmani tapagq.

s =+/D (x) = /0,0003 =0,0173, =0,0173

6. Variasiya amsalni tapagq.

=0,0003
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0-100 0,0173:100 1,73
V= = = = 1,15
X 1,50 1,50

7. Orta kavadratik amsah tapaq.

g _0,0173_0,0173
Vno V3 1,732 =0,0009

M+=
m+=0,0009

8. Xatanin faizini hesablayaq.

m: 100 0,0009-100
1,50

m%= =0,06; m%-=0,06%.

9. Etibarhq xatam hesablayaq.
Ex=tx-k-m; tx-k=4,182 olarsa,

>x=4,182-0,06=0,25.
¥x=0,25.
10. Orta naticonin intervalim tapagq.
X+ ¥X;
X+ 2x=1,50+0,25=1,75;
X- ¥x=1,50-0,25=1,25.

11. Nisbi xatam tapagq.

AX= xx- 100 0,025- 100_2 5_1 66

X 1,5 1,5

AX=1,66%.

Belalikla, hesablamalar naticasi gostardi ki, toyuq atinds tursulugun miqdar 1,25-

1,75ml arasinda doyisilir. Hesablamanin nisbi xotasi iso 1,25% olmusdur.
2.8.5 Toyuq atinda peroksid adadinin tayini.

Indi iso toyuq otindo peroksid ododinin miqdarini faizlo miqdarini 3 paralel

istigamotdo apararaq asagidaki giymotlor alinmisiq: 0,0018%; 0,0184%; 0,0182%.

1. Orta hesab1 kamiyyati tapag.



0,0018+0,0184+0,0182

Kor=
or 3

=0,0182

Xor=0,0182.
2. Orta hesab1 komiyyatdon uzaqlasmam hesablayagq.
Xi—-Xx

(0,018-0,0182)=-0,0002;  (0,0182-0,0182)=0
(0,0184-0,0182)=0,0002;

3. Orta hesabi kamiyyatdan uzaqlasmanin kvadratim tapaq.
(X1-X)?

(0,018-0,0182)>=0,0004;  (0,0182-0,0182)?=0.
(0,0184-0,0182)?=0,0004;

4. Dispersiyam hesablayaq.

L(Xi—-X) 2_(0,018-0,0182) 2+(0,0184-0,0182) 2+--(0,0182-0,0182) 2

D(x)=

n—-1 3—-1

0,0008

=0,0004
D(x)=0,0004

5. Orta kvadratik uzaqlasmani tapagq.

6 =+/D (x) = /0,0004 =0,02, &=0,02

6. Variasiya amsalni tapagq.

0:100 0,02:100 2,0
V= = =

x 0,0182  0,0182

= 0,0364

7. Orta kavadratik amsah tapaq.

-0 .002_002 _
Mi_\/n_ V3 1,732 0,001

m+=0,001.

8. Xotamin faizini hesablayaq.

m-100_0,0001-100
0,0182

m%o= =0,008; m%=0,008%.

9. Etibarhq xatam hesablayaq.
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Ex=tx-k-m; tx-k=4,182 olarsa,
¥x=4,182-0,008=0,033.
>x=0,033.
10. Orta naticonin intervalim tapaq.
X+ ¥X;
X+ Xx=0,0182+0,008=0,051;
X- ¥x=0,0182-0,008=0,010.

11. Nisbi xatam tapagq.

Zx-100_0,033-100 3,3
AX= = = =0,60

x 0,0182 0,0182

AX=0,60%.

Belaliklo, hesablamalar naticasi gostordi ki, atdo amin-ammonyakin migdar1 miqdari

0,010-0,051ml arasinda dayisilir. Hesablamanin nisbi xatas1 iso 0,60% olmusdur.
2.8.6 Bahq atinda yagin miqdarmmin tayini.

Baliq otindo yagin miqdarimi1 faizlo miqdarmi 3 paralel istigamotdo apararaq
asagidaki qiymotlor alinmisiq: 13,21%; 13,33%; 13,40%.

1. Orta hesab1 kamiyyati tapag.

13,21+13,33+13,40

Xor: =13,3l

Xor=13,31.
2. Orta hesab1 komiyyatdon uzaqlasmam hesablayagq.
Xi—Xx

(13,21-13,31)=-0,1;  (13,33-13,31)=0,02;

(13,40-13,31)=0,00.



3. Orta hesabi kamiyyatdan uzaqlasmamn kvadratim tapagq.

(XI-X)?
(13,21-13,31)%=0,01;  (13,33-13,31)?=0,0004
(13,40-13,31)%=0,0081.
4. Dispersiyam hesablayaq.

Z(Xl X) 2 _(13,21-13,31) 24(13,33-13,31) 2+---(13,40—-13,31) 2

0,0185

D(x)= -~
D(x)=0,009.

5. Orta kvadratik uzaqlasmani tapagq.

6 =+/D (x) =+0,009 =0,096, o=0,096.

6. Variasiya amsalim tapagq.

0100 _ 0,096:100 _ 9,6
x 1331 13,31

V=

= 0,72

7. Orta kavadratik amsah tapagq.

o _0,096_ 0096

M+t=— =0,055

Vn~ V3 1,732
m+= 0, 055.
8. Xoatamin faizini hesablayag.

m- 100 0,055-100
X 13,31

m%o=

=0,413; m%=0,413%.

9. Etibarhq xotam hesablayaq.
>x=tx-k-m; tx-k=4,182 olarsa,

>x=4,182-0,055=0,23.
¥x=0,23.
10. Orta naticonin intervalim tapagq.
X+ 2X;

X+ 2x=13,31+0,23=13,54;

=0,009
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X- 2x=13,31-0,23=13,08.

11. Nisbi xatam tapagq.

£x-100_0,23-100_ 2,3
AX= = = =1,72
x 13,31 13,31

AX=1,72%.

Beloliklo, hesablamalar noticosi gostordi ki, baliq otindo yagin miqdar1 13,08-

13,54ml arasinda doyisilir. Hesablamanin nisbi xatas1 isa 1,72% olmusdur.
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11T FOSIL TEXNOLOJI TODQIQAT HiSSO
3.1 istehsal miiassisasina vo avadanhglara olan taloblor
3.1.1 Yerlasma

Qida miiassisasinin yerlosmasi nozors alinarkan potensial ¢irklonmo manbaloari nozars
alinmalidir ki, gidanin dolayi yolla ¢irklonmasinin garsisinin alinmasinda shomiyyatli
dorocodo rol oynasin. Bir qayda olaraq, miiossisolor normal sokildo asagida

gostarilonlordon uzaq olmalidir :

Otraf miihitin ¢irklonmis orazilori vo Sonaye zonalari, hansi ki qgidanin
cirklonmasina ciddi tosir gostorir;

- Dasqinlardan sonra tohliikasiz araziys ¢evrilmoyan yerlar;

- Zoroarvericilorin inkigafina meylli monboalor;

- Bork yaxud maye halinda zibilli arazilor, hansi ki tomizlonmasi effektiv deyil.
[35];

3.1.2 infrastruktura olan taloblor

Daxili dizayn vo gida miiossisasinin infrastrukturu qidanin gigiyenik istehsalini tomin
etmolidir, bura daxildir , istehsal bolmolori arasinda vo proseslor zamam

cirklonmalarin kosigsmasinin garsisinin alinmasinin tomin edilmasi.

Qeyd.Carpaz ¢irklonmo qida zoharlonmolorinds ¢ox vacib faktordur. Qida
bisirildikdon sonra zararli organizmlordon ¢irklona bilar, bu bazon qida hazirlayan
is¢i yaxud ¢iy mohsulla birbasa vo dolayr yolla tomasdan kegir. Tomizloma
omoliyyatlar1 vo torovazlorin yuyulmasi, avadanliglarin, Sathlorin, lovazimatlarin
yuyulmasi, ¢iy mohsullarin saxlanilmasi, soyudulmasi proseslori ayr1 otaqlarda vo

ayr1 lovazimatlarla bu mogsad ii¢iin hoyata kegirilmalidir.

Qida miiassisenin daxili bélmalori xammalin gabulundan hazir mohsula kimi axin
soklindo, temperatura nozarati altinda aparilmalidir. Qida miiassisasinin daxili
strukturu tamizlanmayas, tamirs, hotta dezinfeksiya tiglin davamli materiallardan taskil

olunmalidir.Biitiin tikinti materiallar1 qidaya manfi tasir géstarmamalidir. [30]
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Bir gayda olaraq, qidanin tohliikasizliyi vo gigiyenasi iiglin asagidaki toloblor vardir:

- Divar sothlori, arakosmo vo ddésomolor sukecirmoyan materialdan olmali,
istifadasi toksiki tosir gostoarmoamali,yuyula bilon, sothi hamar vo agiq rongdo
olmal1, hiindiirliiyli prosesdon asili olmali, tavan vo divar arakasmolor tomizlik
Vo dezinfeksiya ti¢lin uygun olmali;

- Do6sama su kegirmayan, yuyula bilen, siiriismoyan materialdan olmali, tamizlik
Vo dezinfeksiya ti¢lin asan olmalidir. Désomonin hiindiirliiyii tomizlanmalidir
ki, su y1gilib qalmasin, ¢irkli su traplara rahat axsin;

- Tavan va yuxarn konstruksiyalar toz vo kondensasiyanin yaranmasina minimal
sokildo qurasdirilmali, tomizlomo {igiin rahat olmali;

- Poncoralor asanligla tomizlons bilon olmali, ¢irkin yigilmasimi garst minimal
qurasdirilmali, gotiira bilon, hagaratlara qarsi tomizlona bilon yaxsi vaziyyatdo
olan 16vhalordan ibarat olmali;

- Qapilar hamar, geyri-uducu sothdon, asanliqla tomizlonon vo dezinfeksiya
olunan, 6zii baglanan olmali;

- Qida ilo tomasda olan is sathlari normal, tamizlons, dezinfeksiya, tamir oluna
bilon olmalidir. Is sothlori hamar, geyri-uducu materiallardan olmali;

- Pillokon, komokg¢i otaqlar, liftlor qida ¢irklonmosinin  Onlonmasi ti¢iin

yerlosdirilmalidir. [35];

Belo miiossisalor vo obyektlor maksimum daracads els dizayn edilib yerlosmoalidir ki,
mimkiin godor qida ¢irklonmolorine qarst vo zorarverici monbolordon uzaqda
yerlogsin. Bina vo daxili struktur ziyanvericilorin , eloco do otraf miihitdon toz,

tiistiiniin daxil olunmasin1 angallacak sokilds insa edilmalidir.

Bu tolablorin, sartlorin yerina yetirilmasindon sonra da, miitomadi olarag gida

tohliikalorine qarsi nazarat todbirlori, prosedurlari aparilmalidir.
3.1.3 Su tachizatr

Tachiz edilon bir név igmali su saxlanmaya, paylanmaya, temperatur nazarating, gida

tohliikasizliyins, yararliligina uygun olmalidir.
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Iemoali su on son Diinya Sohiyys Toskilatinin i¢gmoli suyun keyfiyyati tolablorine
yaxud digor yiiksok standartin toloblorino cavab vermoalidir. Qida miiassisasinda
icmoali olmayan su (istifads ti¢lin,yangin tohliikosizliyi, buxar istehsali, soyuducular
va diger magsadlar iigiin) qidan1 cirklondirmamoli, ayrica sistemi olmalidir. I¢mali
olmayan su identifikasiya olunmali vo igmoali su sistemi ilo kosismomoali,

birlosmoamoalidir. [31]
3.1.4 Drenaj sistemi vo tullantilarin idars olunmasi

Zibil konteynerloari istar, mohsul {igiin yaxud tohliikali maddalar iigiin isaralonmali, su
kecirmoyon maddolordon olmali, agzi bagli olmalidir ki, qida ii¢lin ¢irklonma

yaratmasin.

Standarta uygun drenaj vo zibil atilmasi, konteynerlor, zibil soyuducusu tachiz
edilmolidir. Zibillar iy vo mikrobun artmamasi tigiin soyuducuda +5°C temperaturda
saxlanilmalidir. Biitlin bunlar elo dizayn edilmali vo qurasdirilmalidir ki, gidaya tigiin

cirklonmoasi bas vermasin. [35]
3.1.5 Saxsi gigiyena bolmalari vo tualetlar
Bura daxildir :

- Standart olaraq ollorin yuyulmasi, kagiz desmal, isti vo soyuq su ilo ,
antibakterial maye sabunla tachiz edilmos olmals;

- Tualetlor gigyenik olaraq tomizloanmali, tamizlik cadvali olmali;

- Havalandirma sistemi, normal isiglandirma, miivafiq isti olmalz;

- Iscilor ii¢iin paltardoyisma otaqlar1, dolablar olmalidir.

- Tomizlik cadvali, tualetdon istifado etdikdon sonra ollorinizi yuyun yazisi

olmalidir.
Tualet, paltardoyisma otaqlar1 birbasa istehsalat arazisine agilmamalidir.

9lyuma yerlari
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Iscilor {izro ayri-ayr1 bolmoalordo (sex) olyuma c¢anaglar1 olmali, antibakterial sabun,
isti su, kagiz desmal ilo tochiz edilmali. Kranlar ol ilo tomas etmomali, sensor tipli
olmalidir. [34]

3.1.6 Havanin keyfiyyati va ventilyasiya
Mexaniki vo tobii yolla olan ventilyasiya asagidaki kimi qurasdirilmalidir :

- Qidanin hava yolla ¢irklonmosi minimallasdirilmali, aerozol vo kondensasiya
kimi;

- Otaq temperaturunu nozarot etmak;

- Koanar iy va qoxular1 kenarlagdirmag;

- Nisbi riitubato nozarot etmok.

Nozara almaq lazimdir ki, hava axini elo miiayyan edilmolidir ki, ¢irklonmis arazidon
tomiz oraziys axin istigamatindo olmasin. Ventilyasiya filtrlori, ekranlar1 doyisilo

bilon, tomizlonan olmalidir.
3.1.7 isiglandirma

Tabii vo siini yolla isiglandirma gigiyenik sokildo aparilmali, gqidanin keyfiyyatinog
tosir gostormomoli, isiq lampalart sinmaya qarsi qorunmali, normal isiglandirma

tomin edilmoalidir. [35]
3.1.8 Avadanhga olan taloblor
Avadanliq olan toloblor asagidakilardir :

- Tomir vo tomizlik ii¢iin uygun yerlagdirilmali;
- Istifado {igiin miivafiq funksiyalar1 olmals;

- Gigiyenik tomizlonmali, daima nozarat olmali.

Miiassisanin xam moahsullar {igiin kifayat gadar soyuducu va dondurucu otaglari
olmalidir. Patogen mikro-organizmlorin ¢arpaz ¢irklonmasi ¢iy mohsuldan hazir
mohsula soyuducuda kegon zaman bas verir. Ot, toyuq ati, baliq ciddi sokilds hazir

mohsuldan ayrilmali, ayri-ayri soyuducularda saxlanmalidir. [35]
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Ot, baliq,toyuq yemoklari resepturasindan asili olaraq miixtalif tipli avadanliglarda
hazirlanir, bura asasen sobalar, qaz avadanligi, fri vo digorlori aiddir. Sokil 3-do an
cox istifado olunan Fransa istehsali olan “Bonnet” tipli sobadir ki, bu mohsullarin

hazirlanmasinda istifada olunur.

Sakil 3.

Hazirlanmig gida moahsullariin temperaturlari 6lgiilmali va tohliikasiz bigirilmasine

omin olmaq lazimdir. Bu proses agpazlar, bas agpazlar torofindon hoyata
kegirilmolidir. Isti qidalar iigiin prob-termometrlordan istifade olunur, hamginin, bu
termometrlor ildo 1 dofo kalibrasiya olunmali, uygunlugu yoxlanilmalidir. ©t, baliq,
toyuq isti yemoklorinin temperaturunu 6lgarkan hor istifadadon sonra dezinfeksiya

olunmalidir.

Sokil 4.
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Hazirlanmis Dbiitiin isti qidalar blast g¢iller yoani Sort soyutma otaginda 0-5°C
temperaturda soyudulmalidir, ki mikroorqanizmlar iigiin tohliikali zona yaranmasin.
Sokildo 5-do sizo sort soyutma otagi vo onun temperatur gostoricisi ilo tanis ola

bilarsiniz.

-

=4

-

Qida ilo tomasda olan avadanliq vo konteynerlar elo olmalidir ki, qgida ¢irklonmasini
bas vermosinin qarsisin1 almaq Ugiin tomizlomo, dezinfeksiya, tomir islarinin
aparilmasi li¢lin uygun olmalidir. Avadanliq vo konteynerlor istifado ti¢lin toksiki
tosir gostarmayon materiallardan hazirlanmalidir. Avadanliq tomizlik, dezinfeksiya,
tomir islori, homginin, zarorvericiloro nozarot iiclin yerdoyismoys, mdhkomli

olmalidir.
3.1.10 Qida nazarati vo avadanhga texniki baxis

Qida hazirlamanin miixtalif proseslorindo bisirma, isitma, soyutma, soyutma,

dondurmada avadanliq qida tohliikasiz olmasi ti¢iin lazimi temperaturu tomin
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etmoalidir. Bu moagsadls istehsalatda olan avadanliglarin temperaturu yoxlanilmali vo

baxis kecirilmalidir. Bu talablor asagidakilar tomin etmolidir:

- Zororli va arzuedilmayoan mikoorganizmlari vo onlarin toksinlorini azaltmag,
tohliikasiz saviyyaya endirmok;

- Osas1t HACCP Planda gostorilon kritik limitlora nozarat etmoak;

- Temperatur vo digar sortlore gida tohliikasizliyi vo uygunlugu iiglin miintozom

hazirliqli vo tomir tiglin uygun olmalidir. [35]
3.2 [lscilorin gigiyenasina olan taloblar
3.2.1 Gigiyena talimi

Miiossisado gigiyena tolimi hiiququna malik rohbar menecerlor, hokim-gigiyenist,
keyfiyyat {izro miitoxassislor gida isgilori tiglin qidanin gigiyenik hazirlanmasi, $oxsi
gigiyena va gidanin ¢irklonmamosi gaydalari hagqinda birdofalik vo davamli talim
kegmolidirlor. Tolim materiallar1 yenilonmis qida tohliikesizliyi, gigiyena qaydalarina

osaslanmalidir.
3.2.2 Tibbi miiayind yoxlamasi

Qida islayacak har bir soxs iso baslamazdan avval tibbi miiayinadon ke¢moalidir.Bu
proses ildo 1 dofodon az olmayaraq aparilmali, hor bir is¢inin tibbi kitabgas1 (karti)
olmal1, miiayinays agciyarlor, ganin yoxlanilmasi, tonaffiis yollarinin yoxlanilmasi,

epidemioloji-bakterioloji yoxlamalar daxildir. [31]
3.2.3 Yoluxucu xastaliklor

Xastolonan, yiiksok horarsti, qusma, sariliq, bogaz yarasi (horarstls), gozden,
qulagdan, burundan axmalar olarsa, mada pozuntusu olan hor hansi gida iscisi tabe
oldugu menecero molumat vermoalidir. Sopki, dori infeksiyalari, yarali olan qida
is¢ilarinin istehsala buraxilmasi qidalarin patogen mikroorganizmlarla girklanmasina

sabab ola bilor.

3.2.4 Kasiklar
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9linds yaxud hansisa yerindo kasik , yara olan saxs gida ilo islomoya davam etmali,
gida sothlorindon konarlagmali, ilkin tibbi yardim gostormali, su kegirmayon forqli

rongli plastirlo baglanmalidir.
3.2.5 9llorin yuyulmasi

Qida ila isloyan is¢ilor miitomadi olaraq allarini isti, tomiz, axar suda yaxsica yumali

Vo qurutmalidirlar. ©llorin yuyulmasi prosesdon asili olaraq avval vo sonra bas verir :

- Motbaxo daxil olan zaman, gidaya ve avadanliga toxunmamisdan avval;
- Ciy aot, balig, toyuq, toravazlora toxundugdan sonra;

- Tualeto bas ¢okdikdon sonra;

- Oskiirdiikdon vo asqirdigdan sonra;

- Bismis gidalara toxunmamisdan avval;

- s giinii arzindo miimkiin qodor tez-tez;

- Dirnaqlara lak vurulmamalidir. Dirnaqlar qisa va tor-tomiz olmalidir.

3.2.6 Saxsi tamizlik

Qida istehsalinda isloyan qida isgisi tomizliys xiisusi fikir vermalidir. Qida is¢isinin
tomiz uniformasi olmali, ayaq geyimi vo bas Ortiiyii olmalidir. Birdofolik onlitk
istehalat orazisindon ¢ixdiqdan sonra atilmalir, yenidon istifadoe olunmamalidir.
Istehsalat orazisindo soxsi gigiyena, quzil-zinot, yad cisimlor siyasotino omol
edilmalidir. Saqqiz ¢eynomok, sigarot ¢cokmok, agiq qidaya asqirmaq, 6skiirmok, is
prosesinda gida yemoak, ollori buruna, qulaga gozdirmok, iizii tiikli islomok olmaz.
Olcoklorin hazirlandigi material gida {igiin uygun olmali, sertfikati olmalidir. ©lcok
ancaq qida ilo isloyon zaman geyinilmoli, basqa moqQsadlor {igiin istifado
olunmamalidir.Qida iscilori bakteriya vo ¢irk yigilmasia sabab ola bilocok sirga,

saat, iziik, broska, sancaq, boyunbagi,bilazik, goriinan pirsing taxmamalidirlar.

Olavo olaraq daslar vo kicik metal pargalar1 qidaya diiso bilor vo naticodo miistori
narazilifina sobab ola bilor. Qida iscilori koskin 1yli otriyyat yaxud torasdan sonra
vasitadon istifado etmomalidir. Ciinki qida korlana bilor, xiisusi ilo yiiksok yag

torkibli qidalar. ©laves olaraq slini dirnaq, dirnaq cilalanmasi (ronglonmasi), qoyulma
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kiprik vo basqa bozok cismino qida istehsali orazisindo icazo verilmomolidir, ¢linki

qidanin korlanmasina sabab ola bilar. [39]

3.2.7 Ziyaratgilor

Qida miiassisasine golon har bir ziyarat¢i “Qonaglar {igiin saglamliq anketini”
doldurmali, agor Oziinii narahat hiss edirsa, Xostolik siibhasi varsa, bu barads
miiossisa rohbarliyine moalumat vermolidir. Ziyaratgilor daima qida miiassisasinin

is¢ilori torafindon miisayiat olunmalidir. [35]
3.3 Standart operativ programlar

Hazir qgidalarin istehsal zancirinda gida tohliikasizliyina tasir edon bir ¢ox amillarin
aradan qaldirilmasi liclin standart operativ prosedurlar mévcuddur. Bu prosedurlar
gida tohliikasizliyi idaroetmo sistemindo sonadlogdirilmoali, miivafiq bolma Vo

sObalards is¢ilara tolim Kimi izah edilmoali, totbiq olunmasi yoxlanilmalidir.
SOP 1. Mahsulun dizaym

Magsad. Qida zancirindo son istehlak¢imin tahliikasiz istifadasi iiciin qida

tohliikasizliyi ii¢iin olan tahliikalori minimuma endirmak.
Mohsul dizaynina daxil olan toloblors asagidakilar daxildir :

- Rof omrii;

- Markalanmasi;

- Qablasdirilmast;

- Catdirilmast;

- Saxlanma miihiti;

- Tohliikali gida ingredientlori va pahriz taloblori;
- Izlonilmo;

- Allergenlar.
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Qida ilo tomasda olan avadanliq va gablasdirma dizayni:
- Istifads ii¢iin uygunlug;
- Qeyri-masamoli, biikiilmiis material;

- Asan tomizlonon, davamli. [41]
SOP 2. Tahliiksli gida ingredientlari
Maqgsad. Qida xastaliklarinin va zoharlanmalarinin garsisini almagq.

Menyu dizaynt vo istehsali planlasdiran, qida prezentasiyalart zaman bu

tosdiglonmis, yenilonmis gida ingredientlari siyahisini nozors almaq lazimdir.
SOP 3. Saglamhiga nazarat

Moagsad. Yoluxmus is¢ci vo ziyaratcilordon patogen mikro-organizmlarin

istehsala ke¢masini angallamak.

Iscini iso gobul etmomisdon ovvol, mévcud iscilorin cari saglamliq voziyyatini
oyronmoak tgiin kegmolidirlor. Miiayino naticasi olaraq iscilorin tibbi kitabgalarin
geydlor aparmali, “isa buraxihir” mohiirii vurulmahidir. ©gor is¢i miiayino naticasi
osasinda xostolik askarlanarsa, homin is¢i miivaqqoti isdon Konarlasmali vo miialico

almalidir.

Ogor problem aradan qaldirilmazsa, 1s¢i qidadan konarlasmali basqa iso

kecirilmalidir.

Ziyaratgilor gida miiassisasine daxil olmamigsdan ovval saglamliq anketi ilo tanis
olmali, yaxud sifahi, yazili sokilda tolimat kegirilmali va har hansi simptomu varsa,

bunu bildirmalidir. Simptomu olan ziyarat¢i istehsal arazisine buraxilmamalidir. [41]

SOP 4. Zararvericilara nazarot

Maqgsad.Miiassisaya zararvericilarin galmasinin qarsisim1 almaq vo movcud olan

zararvericilari mahv etmak. Bu hom ds qgida ¢irklonmasinin garsisini almaq ii¢iin
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aparilir. Bu standart prosedurun tam sokildo totbiq olunmasi ii¢lin bir sira islor

goriilmalidir:

- Omin olmaq lazimdir ki, tomizlik vo dezinfeksiya islori lazimi qaydada
aparilir;

- Tomir olunacaq yerlor tomir olunmalidir;
Xiisusi ilo:

- Daxili plan, zararvericilora qars1 qoyulmus talalor gostarilmali;

- Miitamadi nozarat-yoxlama;

- Diizaldici todbirlor istor Xidmat gdstoron miiassisa,istorsa do sifariggi miiossiso
torofindan;

- Iscilorin taloloro nozarat vo dasimast iigiin treyning;

- Bu performas: daimi olaraq izlonilmali, analiz aparilmali, sanad tizarindoKi

uygunluq yoxlanilmalidir.
SOP 5. Tachizatgilarm tasdiglanmasi
Magsad. Xammal vo qablasdirma materiallari tasdiglonmis manbadon alinr.

Malin alinmasi1 tasdiglonmomisdon ovval tochizatgr miiassisaya ziyarat toskil
edilmali, istehsal ilo tanis olunmali, sonadlors baxilmalidir. Umumilikdo gida
tohliikasizliyi vo keyfiyyot sistemi yoxlanilmali, movcud prosedurlarla tanis
olunmalidir. Bu audit ildo 1 dofodon az olmayaraq hoyata kegirilmali va naticalori

tosdiq olunmalidir. [41]
SOP 6. Saxsi gigiyena

Magsad. Qida va avadanh@n mikrobioloji va fiziki ¢irklonmasinin qarsisinin
alinmasi. Biitiin is¢i vo ziyaratgilora samil olunur.
Qoruyucu geyim

- Miivafiq, tomiz, qoruyucu geyim geyinilmali;
- Miiossiso  torofindon verilon geyim c¢amagirxana standartlarina asason

tomizlonmoali;
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Istehsalat geyimlori {igiin ayric1 yer miioyyon edilmoli;

- Tomiz istehsalat geyimi gida oarazisindon konara ¢ixmaq olmaz.
Iscilorin dayismo otaqlan

- Hor bir is¢inin 6ziiniin bagli geyim dolab1 olmaly;
- Tomiz istehalat geyimi dolabin igarisinds saxlanilmamali;
- Geyim dolablarmnin igarisinds gida saxlanilmamali;

- Rohbarlik tarafindon daima nazarat olunmali.
Qoruyucu sag ortiiyii
- Biitov bas hissasini ohato etmali;
- Biitiin is¢ilor geyinmali;
- Saqqal, {izii tiiklii saxlamaga icaza verilmamoalidir.
Ollorin gigiyenasi
Bununla bagli soxsi gigiyena siyasatlorinds qaydalar gostarilmalidir.
- Isteshalat arazisine daxil olmamisdan avval ollor yuyulmals;
- Yuyulduqdan sonra dezinfeksiya olunmali;
- Dirnaglar kosilmoli, qoyulma dirnaq olmamali,homginin, ziyaratciloro
Xabardarliq olunmali;
- Olcaklar birdafalik olmali, tez-tez doyisilmali;
- Ollor ¢irklondikdo yaxud basqa orzaqla islondikdo yuyulmali vo olcoklor
doyisdirilmali;

- Doarids olan kasik, sizint1 {istii gdy rongli bantla baglanmalidir.
Quzil-zinat asyalan

- Biitiin isgilor vo ziyarotgilor bilmalidir ki, gida tohliikesizliyi qaydalarina

asasan qizil-zinat agyalari istehsalatda olmamalidir.
Yemoak, siqaret cokmak, igmak

- Ancaq tayin olunmus yerlarda icaza verilir, is prosesinda gadagandir. [41]
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SOP 7. Qida tahliikasizliyi talimi

Magsad. Qidanin tohliikasiz hazirlanmasi vo istehsah iiciin miiayyan bilik

lazimdir.

Biitiin iscilor vo rohbarlik tolim keg¢mali, is¢ilor tgclin talim ildo 1 dofo

tokrarlanmalidir.
Idarsetmo talimi
- Rohboarlik gida tohliikesizliyi tizra yeni gayda vo prosedurlari bilmalidir.
Yeni iscilor iiciin talim
- Isci qida tohliikesizliyi vo 6z isino aid prosedurla tanis olmali
Takrar talimlar

- Bilik va bacariglarin yenilonmasi va tasdiglonmoasi;
- Prosedurlarin xatirlanmasi;

- 1ldo 1 dofodon az olmayaraq kegirilmosi.
Effektivliyin 6l¢iilmasi

- Test tapsiriglar ilo isgilorin bilik saviyyalorinin 6l¢iilmasi. [41]
SOP 8. Temperatur 6l¢con avadanhqlarin kalibrasiyasi vo verifikasiyasi
Magsad. Temperatur o6l¢an cihazlarin diizgiin islonmasinin yoxlanilmasi.

Ol termometrlarinin, soyuq otaqlarin, dondurucularin termometrlarinin verifikasiyasi

standart operativ prosedurlar ssasinda aparilmalidir.
Umumi limitlor beladir:

- Prob termometrlar : +/- 1°C
- Infrared termometrlor : +/- 2°C

- Soyuducular, dondurucular : +/- 1°C
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Termometrlor izlonilmays noazarst iglin isaralonmali, kodlasdirilmalidir.

Uygunsuzluq olarsa, termometrlor kalibrasiya edilmali yaxud doyisdirilmalidir.
[10]

SOP 9. Toamizlik va sanitariya

Moagsad. Qidanin ¢irkli sathlo, Kimyavi madds ilo ¢irklonmoamasini tomin etmoak.
Biitiin miiossisa arazisine, avadanliglara totbiq olunmalidir.

Umumi taloblor

- Miiassisanin toamizloma va sanitariya proqrami olmali, qida va geyri-gida tomas
sothlaring aid olmalidir;

- Bu programa istifado edilon dezinfeksiyaedici mahlullar, tomizlomo tezliklori,
cavabdeh soxslor, xiisusi avadanliglar iiglin tomizlomo tolimatlar1 daxil
olmalidir;

- Tomizlomo vo sanitariya effektiv olaraq asagidaki parametrlori 6ziindo
birlogdirmali:

e Mexaniki foaliyyat;

e Temperatur;

o Kimyovilar;
-Detergent
-Sanitayzer

e Vaxt

Monitorinq prosedurlari mexaniki/fiziki tomizlomoys aid olmali, sothlor vizual
yoxlanilmalidir.
Sanitariya:

Yuyulan gablarin temperaturlart 71°C olmali, termolabel ilo yoxlanilmali vo

sonadlosdirilmalidir.
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Kimyavi sanitariya:

Kimyavi konsentrantlarin torkibi vo vaxti xiisusi lakmus kagizla oOlgiilmali,

sonadlosmolidir.

Tomiz avadanliglar st bagh sokildo , “tomizlonib vo dezinfeksiya olunub”

markalanmasi1 vurulmalidir.

Tomizlik voa sanitariya islarinin naticalorinin verifikasiya svab testlor aparmagla,

mikrobioloji testlor aparmagla 6yronmok miimkiindiir.
SOP 10. Fiziki cirklonma (yad cisimlar)

Magsad. Qida va gida ilo tamasda olan sathlorin fiziki ¢irklanmasinin garsisinin

almaq tcin.
Yad cisimlor siyasoti miiossisads totbiq olunmali va is¢ilor tanis olmalidirlar.
Yad cisimlarin azaldilmasi

Fiziki tohliikoli manbalorin HACCP asasli prosedurlar asasinda azaldila, nozarat

oluna bilor.
Noazarat

Fiziki ¢irklonmoaya nozarot iiclin siisalor vo plastiklor geydiyyata alinmali, siiso
lampalar sinmaya qarsi qorunmali, ugan hosaratlar1 oldiiron cihazlar hoftalik

tomizlonmolidir.
Talim

Biitiin is¢ilor bu barads tolim kegmoli, mévcud siyasatlo tanis olmali, saxsi gigiyena
qaydalarina riayat etmalidirlor. [41]

SOP 11. Qidanin hazirlanmasi
Magsad. Istehlakeilarin tohliikasiz gida ile tachiz edilmasi.

Bu xammal vo hazir mohsullar ti¢iindiir.
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Xammaldan hazir qidaya kecon mikrobioloji carpaz ¢irklanmanin qarsisim

almagq tgiin :

- Toyin olunmus ot, baliq, toyuq hazirlanma yerlori — ¢iy orzaqlarin vo hazir
qidalarin oldugu yerlor vaxt yaxud orazi ilo ayrilmali;

- Avadanliq vo lovazimatlar ayrilmali — Is stollari, ot, baliq, toyuq dograma
16vhalori, ¢anaqlar, qida hazirlanma masinlari, hazir qidalarin hazirlanmasi ¢iy
mohsullardan ayrilmali vo avadanliglar ¢iy mohsullardan sonra tomizlonib

dezinfeksiya olunmali vo bu barods yazili prosedur olmalidir;

Qida iscilorindan hazir qidaya kecon mikrobioloji ¢carpaz ¢irklonmonin qarsisini

almagq tciin :

- Standart operativ prosedurlarla uygunluq yoxlanilmali, soxsi gigiyena,
saglamliq yoxlamalarindan kegmoli;

- Qida tohliikasizliyi tolimi kegmoalidirlor.
Mikrobioloji ¢cirklonmonin 6nlanmasi iiciin :

- Xammal gobul edildikdon sonra mohsulun spesifikasiyasindan asili olaraq
soyuducuya, dondurucuya, quru anbara yerlogsmalidir;
- Dondurulmus at, balig, toyuq ayri-ayri dondurucularda saxlanilmals;

- Soyuq gida zanciri son istehlak¢iya goadar izlonilmalidir.

Miihitdon cirkloanmonin onloanmasi ticiin :

- Qida hazirlanma mihiti tomiz, tomir olunmus olmali, zararvericilor
olmamalidir;
- Tochizatgilarin baglamalari qida arazisine daxil olmamali;

- Taxta paletlor istifads olunmamalidir. [41]
SOP 12. Ciy meyvo-taravazlorin yuyulmasi

Biitiin ¢iy meyva-taravazlorin yuyulmasi, fiziki-kimyavi-bioloji sath ¢irklonmalarinin

azaldilmasi.
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Tolablor:

- Ciy meyvo-taravozlor tomiz, soyuq suda, miivafiq tomizlonmis vo dezinfeksiya
olunmus ¢anaqlarda yuyulmal;

- Istifado olunun kimyavi (multixlor) tochizat¢1 firma torafindan tochiz edilmoli
Vo tolimatlandirilmali;

- Canaq va konteynerlor miitomadi olaraq yuyulmali vo dezinfeksiya edilmali;

- Xarici, konar baglamalari, lentlari atmag;

- Xiisusi taravozlori daha diqgotli, normal isiglandirma altinda yumali;

- Omin olmaq lazimdir ki, meyvo-taravazlor tomiz yuyulub;

- Hazir biitin mohsullar tomiz konteynerlora yigilib, tarix vurulmali, {sti

baglanilib soyuducu saraitinds saxlanilmalidir. [41]
SOP 13. 9ridilmd (donun a¢ilmasi)

Magsad. ©t, baliq, toyuq mohsullarnin donunun agilmasi orzindo patogen
mikroorganizmlorin inkisafina nozarot etmok vo donun ag¢ilmasi zamani hazir

qidalarin carpaz ¢irklonmosinin qarsisini almag.

Ot, baliq, toyuq donun agilmasi tohliikasiz metodla aparilmali, sath temperaturu 5°C
¢ox olmamalidir. Ciy mohsullarin va hazir qidalarin donun agilmasi ayri-ayri yerlordo

aparilmalidir.
Donun acilmasi metodlari :

- Soyuducuda donun ag¢ilmasi 5°C do temperaturda aparilmali vo qeydlori
aparilmal;

- Soyuducudan konarda agilmasi — Orzagin soth temperaturu 5°C don ¢ox
olmamali vo geydlori aparilmali, donu agilmis orzaq dorhal istifado olunmali
yaxud 5°C-da temperaturda saxlanilmali;

- I¢mali axar, soyuq suyun altinda — Orzaq baglamada yaxud tomiz konteynerdo

axar suyun altinda olmali, sath temperaturu 5°C don ¢ox olmamali va geydlari
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aparilmali, ¢anaqda ¢arpaz ¢irklonmonin qarsisinin alinmasi ti¢iin tomizlanib vo
dezinfeksiya olunmali;

- Bozi dondurulmus baliq mohsullar1 oksigenli hava ilo gablagdirilir, donu agilan

zaman gablasdirmadan ¢ixarilmalidir. [41]
SOP 14. Allergenlarin idaraedilmasi

Istehlakc1, miistorilor hazir qidalarin torkibindo olan allergik reaksiya yaradan
ingredient, mohsul barodo molumatlandirilmali vo moalumath olmalidirlar.Allergik
tosiro malik mohsul va ingredientlorin siyahisi qida toskilatlar1 torafindon daimi

olaraq yoxlanilir vo doyisiklik edilir.
Allergenlarin idara edilmasinda iimumi prinsiplar :

- Qida zancirindo xammal va hazir mohsullarin spesifikasiyasi olmali;
- Carpaz ¢irklonmonin bas vermomasi ii¢lin nozarat prosedurlart olmali vo risk

giymatlondirmasi aparilmali;
Saxlanilmasi :

- Allergik mohsullar anbarda carpaz ¢irklonma riskinin minimuma endirilmasi
iclin, digar mohsullardan ay1 roflordo saxlanilmali, asanligqla farglonmali,

rongls kodlasdirilmali yaxud malumat xarakterli isaralonmoali.
Ayirma, sanitariya vo markalanma :

- Allergen tigiin istifado olunan motbox avadanliglarina noazarat iigiin, is stollar1
avadanlqglar ayrilmali, isarolonmali, istifadodon avval vo sonra dezinfeksiya

olunmalidir.
Talim :

- Allergen mohsullarin siyahisi is¢ilar tolimatlandiriimali;
- Iscilora allergenlar isloyan zaman edilon sohvlorin naticasi basa salinmali;
- Allergik va geyri-allergik gidalarla isloyan zaman soxsi gigiyena qaydalari,

allarin yuyulmasi barads izahlar olmali;
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Qidan1 hazirlayan, gablagdiran, toyinati lizro c¢atdiran iscilor arasinda daima
olago olmali, allaergik xiisusi marlanmal1 va tohvil-taslim prosesinds miivafiq

geydlori apariimalidir. [32]
SOP 15. Catdirilma, dasinma, yiiklanma

Maqgsad. Yiiklonmo, dasinma va catdirilma proseslorindo temperatur vo patogen

mikro-organizmlorin inkisafina nozarot
Soyuq gidalar

- Yiiklonmazdan avval temperatur 5°C ¢ox olmamasi tomin edilmalidir.
9t, baliq, toyuq isti gidalar

- Daxilindoki temperatur 65°C az olmamasi tomin edilmoalidir.
Dasinma va yuklonma

- Soyuq qidalarin sath temperaturu 8°C ¢ox olmamali;

- Isti gidalarin soth temperaturu 60°C ¢ox olmamalidir. [41];
SOP 16. Mahsulun geri ¢cakilmasi

Qida zoncirinds tohliikali ot, balig, toyuq qidalarin geri c¢okilmasi, istehlagilarin
saglamliginin qorunmasi, tohliikali qidalar barods molumatlandirma osas vacib

faktorlardandir.

Qidanin geri ¢okilmosi proseduru gida tohliikasizliyi prosedurlarinin tarkibino daxil

olmal1 va tatbiq olunmalidir.
Umumi talablor asagidakilardr :

- Geri ¢agirma qrupunun yaradilmast;

- Daxili vo xarici alagslorin qurulmast plani va detallari;
- lIctimaiyyatin nozarina catdirilmasi qaydalars;

- Geri ¢agirma sxeminin hazirlanmast;

- Qrup tizvlarinin prosedurla tanig edilmasi va tolimatlandiriimasi.
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Geri ¢agirma testi ildo 1 dofadon az olmayaraq hayata kegirilmoalidir.
SOP 17. Qida tahliikasizliyi sikayatlori

Qida ilo baghh miiassiya daxil olan sikayatlor olagedar prosedur hazirlanmali vo

sonadlosmolidir.
Bu prosedura daxil edilmoalidir:

- Sikayet barada biitiin molumatlar;
- Siibut {i¢tin sokil yaxud moahsulun 6zii olmali;

- Sikayato daxil olan sanadlor vo s.

Sikayatlor aidiyyatt bolmo vo departamentlor tlizro aragdirilmali vo hallini tapmali,
diizaldici tadbirlar hoyata kegirilmalidir. Diizaldici todbirlora prosedur, talimat, forma

hazirlanmasi, tokrar treyninglor aid ola bilor. [41]
SOP 18. Qida Tohliikasizliyi idarsetmo Sisteminin Verifikasiyasi
Verifikasiya tosdiq edir ki, QTIS plana uygun tatbiq edilir vo aparilir.

Verifikasiya hansi ki audit, miisahidas, nazarat islori daxildir, bu islor bir ¢ox alatlar,

texnikalar vasitasi ilo aparilir.
Auditlar

Auditlor sistematik vo miistoqil sokildo  iglorin, proseslorin mdévcud olan
prosedurlara, planlara uygun aparilmasinin yoxlanilmast vo homin prosedurlarin

moqsadlora ¢atmagq ti¢iin effektiv olmasinin yoxlanilmasidir.
Daxili auditlar

- Bura Qida tohliikesizliyi idaroetmo sisteminds axis diagramlarinin, KNN,
standart ~ operativ  prosedurlarin,  spesifikasiyalarin  uygunlugunun

yoxlanilmasidir.

Xarici auditlor
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Ucgiincii  torofin  togkili ilo aparilan auditlordir, bura miivafiq idaralorin,
sertifikatlagdirma toskilatlarr, miistori miiassisalorin hoyata kecirdiklori auditlor
daxildir. [41]

3.4 Istehsalda tohliikesizliya tosir géstoran amillorin aradan qaldirilmasi
tadbirlari.

Ot, baliq, toyuq isti yemoklorinin istehsal zoncirinds asagidaki tohliikasizlik
todbirlori hoyata kegirilmoalidir :
- Qidamin saxlanmasi va temperatur nazarat

Xammalin gabulu

Dondurulmus ot,baliq, toyuq iigiin -18°C va yuxart temperaturda gobul
edilmali;

Soyuq arzaglar tigiin 0-5°C temperaturda qabul edilmali;

Ot, baliq, toyuq orzaqlarinin miivafiq sanitar-gigiyenik, uygunluq, fito-sanitar

sertifikatlart xammal gabulu zamani tachizatgidan tolob edilmoalidir.

Saxlanmasi
Quru arzaglar 16-20°C temperaturda ;
Dondurulmus arzaglar -18°C temperaturda;

Soyuq arzaglar 0-5°C temperaturda saxlanilmalidir.

- Toahliikali gida ingredientlari
Qida xastaliklarinin va zaharlonmalarinin garsisim1 almaq tigiin istehsalatda
daima rahbar tutulmalidr.

- Saglamhga nazarat
Yoluxmus is¢i vo ziyaratgilordon patogen mikro-organizmlarin kegmasini
angallomak tigiin isa gobul etmomisdon avval, méveud isgilarin cari saglamliq

vaziyyatini 6yronmoak tigiin kegmalidirlar.
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Zararvericilora nazarat
Miiossisoya zorarvericilorin golmosinin garsisini almaq {igiin gabaglayict vo
diizoldici todbirlor gormok lazimdir. Bu  gidanin fiziki ¢irklonmosinin
qarsisinin alinmasi1 moqsadi ilo aparilir.
Tachizatcilarin tasdiglonmasi
Xammal vo gablasdirma materiallar1 tosdiglonmis monbodon alinmalidir.
Xammallarin alinmasi tasdigqlonmomisdon avval tochizatgr miiassisaya ziyarat
toskil edilmali, istehsalatdaki proseslor audit edilmolidir.
Qida tahliikasizliyi talimi
Qidanin tohliikesiz hazirlanmasi vo istehsali iigiin miioyyon bilik lazimdir.
Biitiin iscilor va rohbarlik talim keg¢moli, is¢ilor tgiin tolim ildo 1 dofo
tokrarlanmalidir. Homin talim soviyyslor tizra boliinmali, har bir gida isgisinin

bacariglar1 giymatlondirilmalidir.

Temperatur 6l¢con avadanhqlarin kalibrasiyasi va verifikasiyasi

Ot, balig, toyuq yemoklorinin  temperaturunun olgon cihazlarin diizgiin
1slonmosinin yoxlanilmasi qidanin tohliikesiz hazirlanmasina oamin olmagq iigiin
aparilmalidir. Olcii avadanliglarmin kalibrasiyas1 miivafiq selahiyyatli dévlet
orqani tarafindan aparilmalidir.

Tamizlik va gigiyena

Qidanin ¢irkli sathla, kimyavi madds ils ¢irklonmamasini tamin etmok va gida
¢irklonmalarinin aparilmasi ii¢iin vacib proseslordon biridir. Biitlin miiassiso
orazisina, avadanliglara totbiq olunmalidir.Miiassisonin tomizloma Vo
sanitariya proqrami olmali, qida va geyri-gida tomas sothlarine aid olmalidir.

Qirmuz1 16vha Va bigaq - ot liciin;

Goy 16vha va bigaq — balig lg¢iin ayrica istifado olunmali va yuyulub

dezinfeksiya olunmalidir.
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Fiziki ¢irklonma (yad cisimlar)

Qida va gida ilo tomasda olan sothlorin fiziki ¢irklonmasinin garsisinin almaq
liclin siiso mallarin geydiyyat1 prosedurundan, yad cisimlar siyasatindan, an
osasi istehsal prosesindo soxsi gigiyena qaydalarinin totbiq olunmasi

naticasinda tomin edilir.

Qidanin hazirlanmasi

Xammaldan hazir qidaya kecon mikrobioloji ¢arpaz ¢irklonmonin qarsisini
almagq ti¢iin toyin olunmus hazirlanma yerlari — ¢iy orzaqglarin vo hazir qidalarin
oldugu yerlor tamamilo ayrilmalidir, homginin, at, baliq, toyuq bolmalari vo
mohsullar1 daxil olmagq]la.

Mikrobioloji ¢arpaz ¢irklonmonin qarsisini almaq ligiin gigiyena gaydalarina

omal edilmoalidir.

Ciy meyva-taravazlorin yuyulmasi

Biitin ¢iy meyvo-torovozlorin - yuyulmasi, fiziki-kimyovi-bioloji ~ soth
cirklonmolarinin azaldilmas: ii¢iin hoyata kegirilmalidir.

9ridilma (donun acilmasi)

Ciy mohsullarin donunun agilmasi, qgida tohliikesizliyi standartlarina asasan on
effektiv tisulu soyuducuda patogen mikroorganizmlarin inkisafina nozarat

altinda, soth temperaturu 5°C ¢ox olmamagq sorti ilo apariimalidir.

Allergenlarin idaraedilmasi
Ot, baliq, toyuq yemoklorinin torkibinds allergik tosiro malik ingredientlor
olarsa, bu barodo qablasdirmada qeyd olunmali vo istehlakgilar

molumatlandirilmalidir.

Catdirilma, dasinma, yiiklanma
Yiklonmo, dasmma vo catdirilma proseslorinds  hazir  yemoklorin

temperaturuna nazarat aparilmalidir. [38]
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3.51S0 22000:2005 QTiS-nin tatbiq edilmasi vo dastaklonmasi

3.5.1 Bu beynolxalq standard totbiq edilmasi ii¢lin bir yoxlama standarti olaraq
hazirlanmigdir. Bu standart totbiq edon hor bir togkilat metod vo yanasmalar
secmokdo sorbostdirlor. Bu standartin rohbarlik senadi ISO 22004-do verilmisdir.Bu
standartin mogsadi, global olarag gida zonciri i¢indoki islords, gida tohliikasizliyi
tolablorine uygunlugu tomin etmokdir. Bu standart, toskilatlar torafindon ganunlarin
tolob etdiklorindon daha ¢ox, daha tutarli vo inteqra gida tohliikasizliyi idarsetma
sistemini totbiq etmok istoyanlora yonoalik hazirlanmisdir. Qida zoncirinds istirak
edan har bir togkilat bu standartin taloblorini yerino yetiro bilor. Tagkilatlara misal
olaraq qida ixracatgilari, ictimai iago miiossisalori, gida servisi aparan firmalar,

saxlama, gondoroan togkilatlar aid ola bilar.

Bu standartin totbig edilmosi miiassiso gida tohliikasizliyi idaroetma sistemini
qurmali, yazili vaziyyata gotirmali, tatbiq etmali vo daima tokmillagdirilmasini tomin
etmalidir. Bura sonadlosmo sistemina aid toloblor, istehsal sistemino aid talablor,
HACCP standartinin talablori daxildir. [36];

3.5.2 Dastaklanmasi

Qida tohliikasizliyi grupu, nazarat todbirlarini totbigq edilmosi va gida tohliikasizliyi
idaroetmo sistemini aktuallasdirmaq vo tokmillogsdirilmasi {iglin ehtiyac olan

proseslari planlamali va yerina yetirmalidir.

Qida Tohliikasizliyi idaroetmo sisteminin daima noazordon kegirilmasi, proseslorin
yerindo yoxlanilmasi vo tasdiglonmasi, mohsul spesifikasiyalari, HACCP Plan va
digor standartin tolob etdiyi digor tolablorin yerino yetirilmoasino nozarst edilmosi
sistemin dostoklonmasini tomin edir. Bura homginin, texniki-tomir islori, Ol¢l
avadanliglarinin ~ kalibrasiyast1 vo sertifikatlagdirilmasi, isgilor {i¢iin  tokrar
treyninglorin toskili vo hoyata kegirilmasi, daxili auditlor, Qida tohliikasizliyi

qrupunun misaviralari, rohbarlik tarafindan tohlillor daxildir.
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Ali rohbarlik, Qida tohliikasizliyi idaroetms sisteminin davamli tokmillogdirilmasini
tomin etmoalidir. Bunun iigiin qida tohliikesizliyi qrupu, QTIS planli araliglarda
dayarlondirmoli, tohliike analizlorini, HACCP , Ilkin Vacib Sartlor programlarin

gbzdon kegirmoalidir.[37]

Tohliikesiz gida istehsali va tiiketimi tigiin, totbiq siyasatlori, standartlari iizro sistem
qurulmalidir. Qidalarda keyfiyyatin tomin edilmasi {i¢iin ilk oncoaliklo mikrobioloji,

fiziki, kimyavi tohliikolori miioyyanlosdirilmasi lazimdir. [22];

Qida isgilari vo servisda ¢alisan isgilorin do burda boyiik 6nomi vardir. Bu mogsadlo

sirkatlor homin personal iigiin egitimlor togkil etmalidir. [21];
3.6 Qida zancirinin sonuncu marhalasi - istehlakel

Qida zoncirindaki son halqa, istehlak¢ilardir. Satinalma proseslori vo qida hazirlama
yontomlori doyisik bir prosesdir. Qida hazirlama vo tiiketim alisqanliliqlarindaki
forqlilik, istehlakginin qida tohliikesizliyi {izra bilgisizliyi an tomal problemdir va
bundan tamamilo alicilar molumatsizdirlar. Qida istehsali ilo mosgul olan
miiassisalor, firmalar artiq totbiq etdiklori gida tohliikasizliyi standartlarini mahsulun
qablasdirmasinin {izarine vurmagla alicida miiayyan godor giivanlik va rahatliq verir.

Bu tendensiya hazirki soraitds daha da siiratlo inkisaf edir. [23];
3.6.1 Mahsul hagqinda informasiya

Informasiya miioyyan yolla istehlak¢iya catdirilmalidir ki, istelak¢1 vacib molumatlar

alda etsin vo se¢im imkani olsun.
3.6.2 Istehlak¢r mamnuniyyati

Qida zoncirinin sonuncu moarhoalasi olan istehlak¢i, yoani miistarinin  mohsuldan,
xidmatdon raz1 galmasi vacib faktorlardan biridir. Bununla bagli ISO 10002, BS8600,
CMSAS 86:2000 kimi standartlar hazirlanib tatbiq edilmoakdadir. Momnuniyyatsiz
miistorilorin  yalmz 3-4% 06z sikayotlorini bildirirlor, bu da 6z novbasindos

momnuniyyatsiz miistorilorin 90% bir daha 0 mohsulu almur.
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Hor bir miistori sikayati gobul edilmali, obyektiv arasdirilmali vo miistori
molumatlandirilmalidir. Miistori sikayotlori ilo bagli sistem olmali vo sikayatlor

daima tohlil edilmalidir. [20];
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NOTICO VO TOKLIFLOR

Hazirda olkomizdo osas miihiim vozifolordon biri do ohalinin tohliikesiz gida
moahsullart ila tomin edilmasindan ibaratdir. Bu moagsadls torafimizdon ictimai iasa
sobokalorindo realizo olunan ot, baliq, toyuq mohsullarinda orqganoleptiki, fiziki-
Kimyavi, mikrobioloji gostaricilorini ekspertiza edorok asagidaki naticaloro nail

olunmusdur :

1. ©t, baliq, toyuq mohsullar1 iizorindo aparilan orqanoleptiki gdstaricilorin
ekspertizasinin naticolori gostordi ki, bu mohsullarin keyfiyyat gostoricilari,
movcud dovlat standartlarin QOST 7269-79, QOST 217484-76, QOST 7702-
55,Q0ST 1168-68 taloblorino cavab verir vao bu standartlardan konarlagsma
hallar1 miisahids edilmomisdir.

2. Aparilmis fiziki-Kimyavi metodlar noticosindo otdo ugucu yag tursularinin
miqdar1 orta hesabla 3,10 ml , amin-ammonyak azotun miqdart 78,84 mq%,
azotlu maddalorin miqdan 24,87% olmus vo analizdon alinan riyaz-statistik
yolla hesablamadan alinan naticalor gostordi Ki, ucucu yag tursularinin miqdari
2,92-3,27 ml arasinda (nisbi Xatas1 5,52%) , amin-ammonyakin miqdar1 78,62-
79,03 ml arasinda (nishi xatasi 0,25%), azotlu maddalorin migdar1 24,80-24,93
ml arasinda (nisbi xata 0,26%) doyisilir.

3. Toyuq atinda isa tursuluq adadinin miqdart orta hesabla 1,51%, riyaz-statistik
hesablamalara goro tursuluq ododinin miqdart 1,25-1,75 (nisbi xota 1,25%)
arasinda doyisir, peroksid odeinin miqdar1 orta hesabla 0,0182%, riyazi-
statistik hesablamalara goro iso bu gostorici 0,010-0,051 (nisbi xota
0,60%)arasinda doyisir.

4. Baliq atindo aparilmis tadgigat naticasinds yagin miqdari orta hesabla 13,31%
olmus, riyazi-statistik hesablamaya goro iso 13,08-13,54 (nishi xata 1,72%)
arasinda dayisilir.

5. Qidalar {i¢ilin tohliikoli temperatur zonasi 5-65°C olmasi miioyyan edilmis,
homg¢inin, tohliikasiz qgida hazirlamanin minimum olaraq 75°C biitiin ot

mohsullar1 ti¢iin, 82°C biitdv toyuq tiglin miioyyon edilmisdir.
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6. Standart operativ proqramlarin totbiqi iisullari, gida miiassisasine goyulan

yerlosmo, infrastruktur, daxili tochizat, soxsi gigiyena qaydlarina qoyulan

talablar samorali idaraetms ii¢iin miiayyan edilmisdir.

Aparilan todgigat isindos alinan naticalorlo yanasi olaraq,homginin, ictimai iaso

gida tohliikasizliyinin tokmillogdirilmasi iiglin bir sira somoarali tokliflor do irali

strilmiisdiir:

1.

4.

Azorbaycan Respublikasinda qida mohsullarinin  tohliikosizliyino  dair
normativ tonzimlomoni (sanitariya normalari va qaydalarinin, habelo
gigiyena normativlorinin hazirlanmasini vo tosdiqini), risklorin tohlilini,
qanunla miioyyon edilmis gaydada gigiyenik sertifikatlasdirma isinin
aparilmasini, o climlodon xarici oOlkslora ixrac edilon qida mohsullarina
keyfiyyet sertifikatinin verilmasini, habelo qida mohsullar1 istehlak¢ilarinin
hiiquglarinin  miidafiosi sahasindo vo “tarladan siifroyodok™ prinsipi
asasinda mohsulun dasidig: risk soviyyasina uygun olaraq qida mohsullar
istehsalinin ~ biitlin  morhololorindo  tohliikkosizliys nozarotin  hoyata

keg¢irilmosi;

Olkado ohalini tohliikesiz vo keyfiyyatli qida mohsullar1 ilo tomin etmok,
qida mohsullarinin tohliikosizliyine nozarot sisteminin somorsliliyini daha
da artirmaq, miiassisalordo qida tohliikosizliyi idaroetma sisteminin totbiq
edilmosi qarsidaki dovr liglin do osas vozifolordon biri kimi miioyyan

edilmasi;

“Tarladan siifroyadok™ prinsipi asasinda qida mohsullar1 istehsalinin biitiin
morhalolorindo mohsulun dasidig1 risk soviyyasino uygun olaraq, nozarst

sisteminin vo mexanizmlarinin iglonib hazirlanmasi vo hoyata kecirilmaosi

Nozordo tutulan hodof Olkado bu sahado ganunvericilik bazasinin

tokmillogdirilmasini, milli standartlarin beynalxalq toloblors tam
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uygunlasdirilmasini vo beynolxalq toskilatlarla omokdasligin dorinlogdirilmaosi;

5.

Miiassisalorin - beynolxaq qida tohliikosizliyi idaroetmo  sistemlori
sertifikatlagdirilmasi, ixrac yoniimlii mohsullarin  xarici  bazarlarda

taninmasinin tamin edilmasi;

Genetik modifikasiya olunmus organizmlorin vo onlarin téromolarinin

dovriyyasing nazarat sisteminin tokmillosdirilmasi;

Qida tohliikesizliyi sahasindo totbiq edilon standartlar yronilmasi vo totbiq

edilmasi lizro kadr potensialinin giiclondirilmasi;

Miistaqil qida laboratoriyalar  sobokosinin  genislondirilmasi  vo

laboratoriyalarin beynoalxalq akkreditasiyadan kecirilmasi.
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OT, BALIQ, TOYUQ - iSTi YEMOKLORININ iISTEHSAL PROSESLORI. Dlavs 1.



( Xammalin gabulu )—>

Yoxlanmlmasi:
istehsalat meneceri, hokim-
gigiyenistlor va istehsalat is¢ilori
torafindon yoxlanir

Xeyr—p,

Bali

h 4

Xammalin darhal geri
qaytariimasi

Buz dolablarina yerlasdirilmasi

-18-(-23)°C temperaturda saxlanilir

Talob olunan miqdarda xammalin
buzunun aridilmasi
Toalab olunan miqdara asasan 48 saat
arzinda soyuducuda 0-(+5)°C
temperaturda oridilir

—

Ot, bahq, toyuq momulatlarinin
miivafiq sexlora verilmosi

v

Dogranilmasi

Tullanti: simik [«

Miivafiq temperaturlarda dogranilir

v

Dogranilmis mahsullarin isti matbaxo
verilmasi

v

Miivafiq resept <

Bisirilmoys hazirhq vo miivafiq

\_/\

dlavalarin edilmasi

y

Orta temperatur

isti matbaxdo bisirilmasi
ot, Toyuq, Baliq miivafiq olaraq

+75°C-(+82°)C temperaturda bisirilir

Soyudulmasi
0 - 5°C temperaturda, 120 daq.
miiddatinds soyudulur

> > BB

Qablasdiriimasi
Qidamin temperaturu +10°C yuxari

olmamagq sarti ilo, 30 daqiqadan ¢ox

olmamaq miiddatinda gablasdirilir

4—( Hava gomisind gondorilmasi )

i

v

Dondurulmasi
(Qaydis reyslarini gida ilo tamin
etmak iiciin)
-30-(-35)°C temperaturda 60-120
doq.miiddatinds dondurulur

94



95

“Hazir qidalarin istehsal zoncirinds tohliikesizliys tosir edon amillorin

tadqiqi vo aradan qaldirilmasi yollar1”

Comilov Elmar Sabit oglu

Xiilaso

Aparilan todqgigatin asas moagsadi ictimai iago miiassisalorinds istehsal olunan hazir
qidalarin keyfiyyot gostoricilorinin mdévcud standartlarin taloblarina uygunlugunu
miioyyon etmokdon ibarot olmusdur. Miivafiq olaraq organoleptiki, fiziki-

Kimyavi,mikrobioloji metodlar: tatbiq olunmusdur.

Organoleptiki metodla ot, baliq, toyuq mohsullarinin xarici goriiniisti, dadi, iyi vo

bulyonun rangi toyin edilmisdir.

Fiziki-kimyovi metodla hazir qida mohsullarinda ugucu yag tursularinin, amin

amonyakin, azotun, tursuluq adadinin, peroksidin, yagin miqdari toyin olunmusdur.

Mikrobioloji metodla iso hazir baliq yemoklorindo patogen mikroorganizmlarin

miqdar1 toyin edilmisdir.

Bu todgigat isindo beynolxalq gida tohliikasizliyi standartlari, onlarin miiassisada
totbiq olunmasi, “tarladan-gongealo” qida =zoncirindo tohliikasizlik amillori va
diizaldici todbirlar, habels, gida miiassisasina goyulan talablor barads otrafli malumat

Vo izahatlar verilmisdir.
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Pe3iome

OcHOBHas L€ 3TOI0 UCCIEAOBAHMS 3aKIIFOYAETCS B ONPEAECIICHUHA FOTOBBIE K
yHOTPEOJICHUIO TIPOAYKTHI ITOKa3aTeNIe KauecTBa B COOTBETCTBUH C TPEOOBAHUSIMU
CYILIECTBYIOIINUX CTaHIaPTOB, KOTOPBIM rOCYIAPCTBEHHBIX NPEANPUITUI
OOIIIECTBEHHOTO MHUTaHUs. B cOOTBETCTBUU OpraHosientudeckue, Gusmko-

XUMHUYCCKHX, MI/IKpO6I/IOJIOFI/I‘-IeCKI/Ie MCTOABI.

Ha OPra”HOJICIITUICCKUC MCTOI OIIPCACIIACTCA TCKCTYPhI, BKYC U 3aIllaX MsCa, pI:oI6I>I,

IITUIBI 1 OIBCT 6YJ'II:OH3.

B (1)I/I3I/IKO-XI/IMI/I‘IeCKI/IX MCTOAOB OIIPCACIICTCS JICTYUUX KUPHBIX KHCJIOT,
AMHWHOKHUCJIOT aMMHaAKa, a30T, KUCJIOTHOC YHUCJIO, IICPCKUCH BOAOPOAd, KOJIUYCCTBO

Macja B TOTOBBIE K YIIOTPEOJEHUIO MPOAYKTHI TUTAHUS.

ITo MHKpO6PIOJIOFH‘-I€CKOI>i MCTO OIIPCACIIACTCA KOJIUICCTBO ITaTOI'CHHBIX

MHUKPOOPIraHU3MOB B COCTOAHHNU I'OTOBHOCTHU pBI6I>I.

B sTOoM uccnenoBanuu coaepKuTcs noapoOHas HHGOPMALHS U Pa3bSICHEHUS
MEXIyHapOJHbBIX CTAaHAAPTOB MPOIOBOJIBLCTBEHHON O€30MaCHOCTH U 00 UX
OCYUIECTBJICHUU B IPEANPUATHUS, AHCTBUSA B 00J1aCTH O€30MaCHOCTH U MPUHATHIX
Mep 0 UCTIPABJICHUIO MOJO0KEHHS B 00JIaCTH MPOAOBOJILCTBEHHOM 1IETIOUKH "OT

dbepMbl 10 BUIKU'", a TakKe TpeOOBaHUS O CO3aHUU TTPOIOBOJIBLCTBUSI.
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Summary

The main purpose of this research is to determine ready to eat foods quality indicators
of compliance with the requirements of existing standards which is produced by
public catering facilities. According organoleptic, physical-chemical, microbiological
methods is implemented.

By the organoleptic method is determined texture, taste, smell of meat, fish, poultry

products and color of the broth.

By the physical-chemical method is determined volatile fatty acids, amino ammonia,

nitrogen, acid number, peroxide, the amount of oil in ready to eat foods.

By the microbiological method is determined the amount of pathogenic

microorganisms in ready fish meal.

In this research is given detailed information and explanations of international food
safety standards and their implementation in facility, safety actions and corrective
actions in food chain "from farm to fork", also the requirements of the food

establishment.



