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GIRIS

Diinya yarandigi giindon indiys kimi insanlarin hoyatda galmaq tgiin
miibarizo aparmasi homigo olmusdur. Yasamaq ugrunda miibarizonin asasini mohz
insanlarin qidalanmasi togkil edir. Bu sobobdon do insanlar uzun illor miixtolif
gidalanma vardiglori 6yronmok vo forqli qgidalar iig¢iin ¢ox cohdlor gdstormislor.
Miiasir dovriin insanin giindalik gida rejiminds bugdadan alds edilon momulatlar,
homginin ¢drok osas yer tutur. Oksor IEO-do ¢oroyin istehlak soviyyssi olan
qidanin 20-25 %-ni toskil edir. Bugda vo bugdadan oldo edilon mohsullar biitiin
diinya insanlariin 90%-indon ¢oxunun asas rasionunu shats edir.

Bugda dani hiiceyralorina, bir s6zlo onun yasam miibarizasine tosir gostaran
daxili va xarici faktorlarin manimsanilmasine boyiik digqgot edilir. Bu istigamotda
bugdanin seleksiyasi vo basga bir ¢ox alamatlori ilo masgul olan arasdirmagilarin
gOstordiyi gabalar naticasinds yiiksok mohsullu bugda névlari alds edilss do, ondan
hasil olunan xammal va o ciimladon ¢orakbisirma sahasinds texnoloji sxemlarin va
texnoloji emal prosesinin gedisatina tasir gostoron amillorin todqiq edilmasi
mosalalordon biri olaraq giindomdos gqalmaqdadir.

Hotta mioyyon olunmusdur ki, bugda doninin Kimyavi torkibi onun
¢orokbisirmoa sahasindoki texnoloji Ustiinliiklori, bioloji qidaliliq dayari, bugdanin
noviindan, becarilmo formasindan, torpaq iqlim sahasindon vo basqa buna oxsar
faktorlardan asilidir. Bu sabobdon do kiitlovi gida mohsulu hesab edilon ¢orok va
corok-bulka momulatlarinin miixtolif ¢esidlorini yaratmaq {igiinlo yeni bugda
sortlarmin  todqiqg edilmosi  baximindan introduksiya edilmis bugdalarin
oyranilmasins xiisusilo digget ayrilmasi vacib sort olaraq gobul edilir.

Bunun tigiin oksor alimlorin hoyata kecirdiyi islorin osas Xotti bozi
introduksiya edilmis bugda novlarinin texnoloji va biokimyavi keyfiyyatinin todgiq
edilmosina dogru istiqgamotlonmisdir.

Biitiin istehsallarin yekun naticasi buraxilan mahsulun keyfiyyatina asasan

dayarlondirilir.



Corak-bulka momulatlarinin tohliikasizliyini parametrlorino xiisusi shamiyyat
verilir, ona gors ki, ondan insanin saglamligi, yoni biitiin hoyat1 asilidir. Hazirda
istehlakg¢1 tigiin "keyfiyyotli mohsul" termini saglamlasdiran 6zalliklora va vizual
cazibadarliga sahib olan tohliikasiz mohsulu ifads edir. Qida tohliikesizliyi xiisusi
monaya sahibdir vo vurgulamaq lazimdir ki, sanitar-gigiyenik nozarstin xiisusi
obyektidir. Sanitar gqaydalar yasam vo qida mohsulunun uygunluguyla sanitar-
gigiyenik qaydalar, gigiyenik normativlor toloblorina toyin olunan indiki va
golocak nosil insanlarinin saglamligi ti¢ilin riskin olmamasi kimi qida moahsulunun
tohliikasizliyini  saciyyalondirir. Qida mohsullarinin tohliikasizliyini mutagen,
kanserogen zohorlinin olmamasi yaxud insanin bodonina mohsullarin basqa
Somoarasiz tosiri olaraq da agiqlamaq miimkiindiir.. Tohliikesiz sorait yaratmaga,
saglamliq ti¢iin tohliikoni yaradan ¢irklandiricinin vo diger maddoanin saxlamasinini
nizamlanan saviyyasina amal etmoklo zomanat verilir.

Yeni etapda toraqqilor Corak-bulka momulatlarinin névlori davamli olaraq
artir vo istehsala miiasir texnoloji proseslor kok salir. Bu proseslorin hamist vo
mohsul tohliikasizliyin an asagi taloablorine uygun olmalidir. Qida mohsulunun
tohliikasizliyi tohliikasi miioyyan vaxt ortaya ¢ixa bilar, istehsal dovriiniin hor hansi
morhoalosinds, toyin edilmis toloblors miivafiq kontrolun prosedurlarinin tatbiq
edilmosi miitlagdir.

Istehsal prosesinin toskil edilmosi 6zii do xiisusi ohomiyyato dasiyir. Istehsalin
toskili yollarindan biri texnoloji prosesin sxeminin miiayyan edilmosidir. Mahsulun
mioyyon bir ndviiniin istehsalina aktual olan texnologiya tolimatlar1 toloblorine
uygun texnologiya sxeminin miioyyan edilmasi ayriligda hor omoliyyata nozor
salmaga, vahid texnoloji proses gedisindo onlarin ardicilligin1 yaratmaga vo zaruri
olani1 tayin etmoaya icazs verir.

Corok-bulka momulatlarin tohliikasizliyinin tomin olunmasi: har zaman
diggeat morkozinds olmalidir, ona gora Ki, har zaman qida bazarinda istehlakgi ligiin
tohliiko riski vardir. Corok-bulka momulatlarinin istehsal olunmasina vo onlarin
tohliikasizliyino nozarsti tomin etmok iiclin moasuliyyati ancaq istehsalgilar yox,

eyni zamanda dovlot tonzimlomosi orqanlar1 da dasiyir. Bu ciir sistemin
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komponentlorini 6ziine daxil edon gida mohsulunun tohliikasizliyinin tomin
edilmasi istehlak¢ilarin miidafia edilmasinin an effektiv vasitasidir. Bu vasitalora
normativ baza, uygunlugun doyarlondirilmasi, kontrol sistemi, metrologiya vo
bazar {ligiin nozarati nlimuna gdostarmak olar.

Toskil edilon todbirlor miisbot notico verso do, AR-da ¢orok-bulka
mohsullarinin keyfiyyat vo komiyyat olaraq artmasi tigiin timumi todbirlora ehtiyac
duyulur. ©vvalca, dovlat programu {izro bugda okinlori boyiidiilmali vo fermerlora
xisusi giizostlor edilmoalidir. Regionlarin texnikasi, yem bazasi, giibralor vo
vitaminlorlo tominat1 stratlondirilmalidir. Bununla yanasi olave xammal vo
momulatlarin istifado edilmasi tigiin logistik soboka tortib edilmali, materialin nagl
edilmasi, saxlanmasi, olverisli sokildo istifado edilmosi digget morkazinds

olmalidir.



I FOSIL. ODOBIYYAT ICMALL
1.1. HACCP sisteminin gida sanayesinda rolu

Istehsal zoncirinin pillalorinin hor birindo, istehsalin, saxlamanin vo mahsulun
arsoya gotirilmosinin miioyyan bir ndqtasinda riskli vaziyyatlor yarana bilor.
Istehsalda tahliikasizliyin vo keyfiyyoatin gostoricilori faydalidir vo olds edilon hazir
mohsulun keyfiyyatinds siibhalorin olmamasi ii¢lin, emalin har pillasinds onu
yoxlamaq miitlaqdir.

Miiossiso daxilinds biitiin istifado olunan material giris kontrolu ilo - onun
tohliikasizliyini vo keyfiyyatini tosdigloyan sonadlosmoylo nazars ¢arpir. Heyvan
mongayinin material, istehsal edilmomisdon qabaq, baytarlig-sanitar ekspertizani
hoyata kegirir. Material toloblorin hamisina cavab verirsa, o zaman KTN yaninda
DBNX baytar nazarotindon ke¢mo sonadi togqdim edir. O ciimlodon, Sanitar-
epidemiologiya naticasi gostarilir Ki, bu sanadds igmoali suyun smaglarinin aktlari,
dovlat sanitar-epidemiologiya gayda-ganunlari vo sanadlor, sanitar-epidemiologiya
ekspertizasinin protokolu, meteofaktorov, isiqlanma doracalori {izro sanitar-
epidemiologiya miiayins protokolu lizro uygunluq nazaro ¢arpir.

Qida mohsullarmin keyfiyyatini artirmaq tgilin, emal prosesinin davamli
texnoloji olmasi lazimdir ki, konveyer istehsalinda tomin edilir. Istehsalatin
mexaniklosdirilmoasi istehsalin davamli olaraq axin soklindo olmasi ugurunda vo
proseslorin davamliliginda maksimum pilladir. O texnoloji proseslori siiratli bas
verir, miixtolif omoliyyatlarin igorisinde miivaqgsti qirilmalart yox edir, materialin
emalinin dovrlorinin hamisinin  middatini azaldir, istehsalin sanitar sferasini
optimallasdirir, gida mohsulunun vo resepturanin tortib olunmasinin mdévcud
rejimloarino amal etmoyo izn verir [2].

Mohsulun keyfiyyatin yiiksaldilmoasinin texniki metodlarin arasinda toyin
edon yer miiossisonin texnoloji manbayinin fasilasiz toraqqisine aiddir. Mohsulun
keyfiyyatinin maksimum soviyyesinin uguru ancaq istehsalin yiiksok texniki
avadanligi sorti ilo oan miiasir texnologiyanin xiisusi tatbiglori, texnologiya nizam-

intizamina shomiyyatli doracada riayat etmoklo miimkiindiir.



QMT-nin ¢oxalmasi problemi giindomdo olan movzudur. Miasir dovrdo
istehsal edilon mohsulun miitlaq tohliikasizliyini goruyub saxlamaq geyri-miimkiin
olan gorait vardir. Federasiya qanununda "texniki tonzimloms haqqinda”
"mohsulun tohliikasizliyi" termini voziyyst kimi gobul olunur, bels olduqgda,
yolverilmoaz risk yoxdur.

Qida tohliikasizliyinin sistemlorinin  osasina tohliikesizliyin planlagdi-
rilmasinin konsepsiyasi totbiq olunmus ola bilar, Ki, risklorin saviyyasinin asagi
diimasina istigamatlonmis olsun. Onun vacib prinsiplori asagida gostorilmisdir:

> ovvalcadan planlagdirilan texnoloji proseslor mohsulun artirmalidir;

» qida mohsulunun tohliikkasiz olmass istifado edilon materialin
tohliikasizliyindon bir xeyli asilidir;

»  (ida mohsullarinin yaradilmasi va istehlak¢iya tohvil verilmasi onlarin
olamatlorini saxlayan sanitar gayda-ganunlara vo rejimlora omal etmoklo toskil
edilmalidir.

Qida mohsulunda tohliikalor gida zoncirinin miiayyan morhalasinds peyda ola
bilor, buna goro do, biitiin gida zonciri tizro se¢ilmis idaro etmo kifayat godor
faydalidir. Qida mohsulunun tohliikasizliyi qida zoncirinds 6ziinii géstoran biitiin
toraflorin birlikda saylari yolu ila gorunur [6].

Tohliikasizliyin faydali idarasi, omoliyyatlarin va tocriibalorin siyasatinin
toraqqisina sistemli yanasmanin tatbiq edilmasini istayir Ki, togkilat tohliikasizliyin
hodoflorina  ¢atsin, idaroetmonin digor tiplorindo tohliikasizliyin  idarasi
kommunikasiyalar1 vo idara etmoni, planlasdirmani, toskilati, lazim bilir. Miiasir
dovrdo HACCP — arzaq tohliikasizliyinin hall olunmasi {igiin metodik vasitadir.

Miiossiso daxilindo HACCP totbiq edilmosindo mithiim motivlori gaydaya
salan toloblor wvardir, alicilar torofindon tozyiqlor, soxsi miiossiSonin inkisaf
etdirilmasina edilon cohddir. Arasdirmamizda miihiim motiv — yiiksok daracads
istehlakg¢ilarin sorgularini cavablandirmagq tigiin toraqqiys gostorilon cohddir.

HACCP sisteminin ugurla totbiq olunmasi ii¢iin, rahbarlik macburdur ki,
konkret HACCP yanasmasii miisayiat etsin. Rohbarlik xeyirlori va Xarclori

bilmali, amoakdaslarin talimi vo xiisusi hazirligin1 gérmolidir. Eynilasdirmays,
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doyarlondirilmoys vo QMT-nin qorunmasi {igiin movcud sistemli yanasma, qeyd
etdiyimiz 7 prinsipa asaslandirilmisdir.

Qida mohsullarinin istehsalina asason miiossiso daxilindo HACCP sisteminin
totbiq olunmasi {igiin ilk novbados istehsal olunan malin yardima texnologiyasini,
siaq, nozarot metodlarini, avadanligin xidmatlori vo keyfiyyatlori movzulari iizra
aktual olan ganunverici protokollarin vaziyyatlorini yaxsi bilon bir qrup iscilor
edir. Noticado bu qrup biitiin is yerlorindo HACCP sisteminin tothig edilmasini
miisayiot etmaya izn veran sonadlor paketini tortib etmoalidir.

Miisssisa daxilindes HACCP sistemi totbig olundugdan darhal sonra auditlora
ugrayir. Daxili yoxlamalar miiossisonin rahbari torafindon tosdiglonmis qrafiko
osason sistemin totbig edilmosindon sonra plan zamani kegirilir. Auditin
naticalorino asason sistemin isinin somarasi giymoatlondirilir vo oangalloma vo
uygunsuzluglarin logv edilmasi {izro todbirlor vo o climlodon sistemin isinin
optimallagsmasina asason tovsiyalor verirlor [7].

QMT-nin idaroetmosinin yeni sistemini askar edon standart, QMT-nin nazarot
prosesinin idara etmosini borpa edir. ISO 22000 — nin fikrincs, gida mahsulunun
keyfiyyati osason onun istehsal prosesindon asilidir. QMT f{igiin tohliikalorin
Oyranilmasi tohliikasiz mohsulun istehsalinin tominati ii¢lin icra olunan plan
islorinin hissasi olmalidir. Hor zaman qida zoncirina tohliikali mohsulun daxil
olmanin ehtimali olur, bu sobsbdon do toskilat 6z mohsulunu geri ¢agirma
omoliyyatlara xiisusilo malik olmaldir [8].

TI — bu biitiin rohbarlor tarafindon bilinan va tohliikesizlik iizro menecer
torofindon stimul alan mosuliyyatdir. Tohliikasizlik iizro xiisusi foaliyyat Xott
rohbarlorinin funksiyasina daxil olur. Rohborlik Ti-si Xott rahborlorinin horokatlori
{iciin hesabat vermayo sévq etmomolidir, o bunun iiciin cavab vermolidir ki, Ti
sisteminin isin faydaliligini tomin vermak {igiin xatt rohborlori personalin zoruri
dostoyini alsinlar. O vaxt neco T tam olaraq bas tohliikesiziliyin idaroetmosi isi
(BII) iigiin mosuliyyat dasiyr [7].

Golocok dovrlords TI bitirmok {igiin, ITI-nin effektivliyinin doyarlondirilmosi

lazim olacaq. Bu sistemlor eyni zamanda 6z yaradilmasinda bir ne¢o marhalodon
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sahibdir. Idareetmonin {imumi tocriibasinin  hissasi kimi, TI konkret
planlasdirmadan baslanmalidir. Miivafigliyin sertifikat1 olaraq, standartlara asasen
mohsulun keyfiyyatin va tohliikasizliyinin standartlar1 sonadlorinin tasdig etmasine
riayar olunur ki, natico etibarilo bu daha ¢ox giindomds olan masalo olur. Bu
sobobdon do dovlet stadartlarina  asason  mohsulun  keyfiyyatinin  va
tohliikasizliyinin va xidmatlorin yoxlamasi ii¢lin - bir nov keyfiyyat etalonu, vo
dovlat standartinin sertifikatlagdirma sistemi vardir [7].

Miiossisado lazimli  sonodlogsmonin asagi soviyyasi olsa da, QMT-in
idaroetmosinin sonadlogo sistemi movcud deyildir. Molumdur ki, glinimiizdo
miossisodo emal edilon mohsulun hokmon tohliikasizliyini tomin etmoak tigiin
uygun sorait yoxdur. Bunu tok mohsula yox, sistemin 6ziina toloblorin qoyulmasi
ilo tamin etmok olar.

HACCP sistemi sortlorindon biri biitiin amoliyyatlar hagda senadlogmoanin
tortib edilmosini nozards tutur. ISO 22000-2007 dovlst standartina asasen, TI-nin
sisteminin sonadlosmoasi QMT-in tomin olunmasi istiqamotinds amoliyyatlar vo
toskilatin hadoflori haqqinda rasmilosdirilmis sonadlors, yazilara osaslanarag vo
toskilatin  faydali olaraq islonmosi ii¢iin, QMT-nin TI-nin sisteminin
aktuallagdirmasi ti¢lin yazilar, sanodlori 6ziinds oks etdirir.

Dovlot standartina osasen, HACCP sonadlosmosine asagidakilar daxil
etmalidir:

- buraxilan mohsulun tohliikesizliyi sektorunda siyasati;

- istehsal hagqinda informasiya;

- tohliikali faktorlar, risklorin doyarlondirilmoasinin naticalori vo KNN-nin
secimino Vo kritik hiidudlarin toyin edilmosino osaslanaraq HACCP grupunun
hesabati;

- HACCP-in is¢i varaglori;

- monitoringin Usullari;

- HACCP qgrupunun orsays gotirilmasi vo torkibi haqda omr - mohsul
haqqinda informasiya;

- diizolis edon tosirlorin kegirilmasinin metodlar;



- geyd-geydiyyat sonadlosmosinin siyahisi.

Qeyd-geydiyyat sonodlogsmosinin siyahisi togkilatin basgiligi ilo torafindon
tosdiglonmis olmalidir, o HACCP sisteminin foaaliyyatini ifado edon sonadlori
0ziindo toplayir:

- monitoringin informasiyalari;

- rodd etmos Vo diizolis edoan tasirlor;

- mohsulun tohliikasizliyi taloblorinin pozulmasiyla oslagodar reklamasiyalar,
sikayatlor, hadisalor, iddialar.

Miisssisonin faydali isi liglin ancaq bu sonadlosmoni tortib etmok yox, o
cimlodon bu sonadlosmo ilo idare etmok zoruridir. Idaro etmo mohsulun
tohliikasizliyina vo idaroetmo sisteminin biitiin toklif olunmus yeniliklora qodor
tohlilina son tasirin toyini ii¢lin onlarin daxil etmasini hoyata kegirmolidir. Qida
mohsullarinin istehsalgilari ticlin maksimum prioritetlo QT olmalidir.

HACCP QMT-nin tomin olunmasinda ¢ox bdyiik rolu oynayir, ancaq o —¢ida
tohliikasizliyinin tomin edon Gimumi sisteminin komponentlorindon biri sayilir ki,
osas1 189 Macburi sartlorin tominatidir. Miiassisalordo HACCP sisteminin praktiki
totbiq olunmasi QMT-nin tomin edilmosi tizro yiiksok noticalorin uguruna ¢ox
pozitiv niimuna Verir. Ancaq adston miiossiso bu sistemin totbiq olunmasi vaxti
ciddi problemlar yasayir.

Diinya miqyasinda HACCP prinsiplori {izro QMT idaro etmosinin
xaboardaredici modeli gobul olunmus vo miiassisalordo miivaffoqiyyatli bir formada
istifado edilir. Bu QMT ilo idaro sistemidir, gida zoncirinin biitiin pillalorinda
control hoyata kegirir, istehsal prosesinin miioyyon bir noqtasinds, o climlodon
saxlamalar vo mohsulun hazirlanmasi, harada tohliikali voziyyatin ortaya ¢ixmasi
chtimali vardir. HACCP sistemi qida mohsulunun sirkat-istehsalgilar: tarafindan
istifado olunurlar. Bir ¢ox IEO-do biitiin miiessise-istehsal¢ilar soxsi HACCP
sistemini toskil edir ki, burda istehsalin biitiin texnologiya alamatlarini nozars
alirlar [9].

Qida mohsullarinin  sirkot-istehsalgilari, 6z miiossisalorinds  HACCP

sistemindon istifado edorok, bununla bazarda mohsulun inkisafinda 6z qida
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mohsulunu vo ya ticarat markasini miidafia edirlor. Onun osas olamoti askar
etmomok, ovvolcodon gormok vo gida mohsullarin istehsalinin biitiin zanciri
boyunca pillali nazarat hesabina sahvlari xabardarliq etmokdir. Bu istehlak¢ilara
QMT-ni tomin edon zomanatdir vo biitiin qgida sektorunun isindo miihiim
masaladir.

Istehsalda idaroetmo, sertifikatlasdirilmis vo  HACCP  prinsiplorinds
yaradilmig sistemlorin istifado edilmasi, gida mohsullar1 istehsal edon sirkot-
istehsalgilarina ancaq tohliikasizlik taloblorine uygun yiiksok Avropa talobloring
miivafiqg mahsulu vo gida sektorunda sort ragabato tab gotirmok bacarigina sahib
mohsulu istehsal etmays imkan verir. HACCP normativ va ganunverici taloblorin
icra olunmasinin tasdiq olunmasi tigiin optimal arqument ola bilar [10].

QMT ilo idaraetmasinin sistemlorinin normalari seriyasina bunlar aiddir:

1.D&vlot standart1 R 51705.1-2001 "Keyfiyyot Sistemlori. HACCP prinsiplori
iizro gida mohsullarinin keyfiyyotinin idaro etmosi. Umumi toloblor" 1993-cii il
gida tohliikasizliyi lizra Avropa tolimati sayasindas tortib edilmisdir;

2. 1SO 22000 gida senayesi ligiin toskil edilmis, HACCP prinsiplorini daxil
edon diinya standarti, osas hodofi hor hansi miiassiso— orzag zoncirinin
istirak¢ilart tigiin QMT-nin idaroetmasina taloblorin vo gaydalarin miayyan
olunmasi;

3. FSSC 221.000 — 6ziinda 1SO 22000 va ISO 22002-1 talablorini sintez etmis
standartdir. 2001-ci ilin fevral ayinda HACCP koniillii sertifikatlagdirmasi
tosdiglonmisdi.

Ti-nin sisteminin dovlot standartinin dlkodaxili versiyasinin tortib olunmasi
zamani ABS-1n tocriibosi, eyni zamanda Al 93/43/ qida mohsullarmin gigiyenasi
hagda Tolimatlar toloblori osas gotiiriilmiisdii. Ancaq: “Olka ohalisinin sanitar-
epidemiologiya ominamanligi haqda", "QMT-nin keyfiyyati haqqinda" milli
sanitar-gigiyenik sonodlori vo federasiya ganunlar1 sistemin osasidir. 2005-ci il
sentyabr aymda ISO 22000 "QMT-nin idareetmoasinin Sistemlori” toloblor tosdig

edilmisdir, hans1 ki, TI-nin sistemino toloblori unifikasiya etdi.
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Yeni standart sonodlogsmani idars etma hissasinds slava talablori, rahbarliyin

mosuliyyatlori, informasiya miibadilesi, fovgolado Vvoziyyat iicilin hazirliglar,

macburi ilkinlor programlarinin tortib olunmasi tadbir vo idarsetmanin sistemini

O0zunda oks etdirir.

miiqayisali xarakteristikasi [24].

Cadval 1.

Qida mahsulunun tahliikasizliyinin idaraetmasinin sistemlarinin

Qida
Sira mahsulunun Sistemin Sistemin
nomra- | tahliikasizliyinin Sistemin yayllmasinin | catismazhqlari
si idaraetmasinin tasviri sahasi
sistemi (arazisi)

1. HACCP | Resurslar1 vo Mohsullar1 Qida
istehsalin kritik emal edan mohsullarinin
sahalorinds miiossisalords | istehsalinin
miiassisa/toskilatin | istifado edilon | texniki
imkanlarini sistemdir dovrasidir
comlosdiran,
istehsalin mahsul
satigini riskli
sokildo azaldan
metod.

2. IFS Oz mozmununa Mohsullar1 Mohsullarda

gora IFS standart:
BRC standartiyla
oxsardir [24].

miiassisalors
ticarot
markalari
altinda
parakando vo

topdan satis

toloblor dogiq
bir miiossiso
liclin tamamilo
istifado edilon
ola bilmir

yayilir.
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catdiran arzaq

Mohsullarinin
ticaratinin

biitilin istehsa-

c¢ilarina [24].

ISO 22000

Ik beynalxalg
standart ki, QMT-

nin idaroetmosinin

sistemini

sertifikatlasdirmaq

Vo tatbiqg etmok
miimk{iindiir.
Onda malumat
otiirmo, sistemi
idara etmonin vo
nazaratin
masalalarinag
diggot
yetirilmisdir [24].

Mohsullarin
catdirilmasinin
zancirinda
istirak edon
toskilatlarda,
eyni zamanda
qgida sahasiylo
bagl
avadanliq,
vasitalar,
alavani va
ingrediyentlor
tomizlayan
gablasdirma
istehsalgilari
Kimi
toskilatlar
daxil olmagla
yayilir [24].

Standart
macburi ilkin
programlara
toloblori

qurmur.

Moanba: JIsmoeBa E.B. OcobenHocTH MH(PPACTPYKTYPHOI NOAIEPKKH

MaJIOro M CPEAHEro npeamnpuHuMaTe/JIbCTBa Ha pPasHbIX 3Talnax *KU3HCHHOTO

nukia. // dKypuan Menemxkment B Poccun u 3a pyoesxkom. — 2011. — Ne6. — C.

105-111.
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Miiasir dovrdo tohliikolorin giymotlondirlmosi 7 prinsip {izro aparilir.
Miiossiso daxilindo onlarin ardicil olaraq totbiqi istehsalgtya tohliikasiz mohsulun
sabit istehsalina zomanat vermaya sorit yaradacad:

Prinsip 1. Tohliikalorin giymatlondirilmasi.

1. Hor seyin tohliikoli faktorlarinu toyin etmok. HACCP-do tohliikoli amil —
bu kimya, bioloji, fiziki agentin vo ya mohsulun saxlamasi sortin ki, insanin
saglamliginda ziyanini1 gostoro bilor.

2. Risklarin dayarlondirmak, yani, hami iigiin onun yaranmasinin ehtimali
faktorlar1 va istehlakg1 tigiin tohliikali naticalorin ciddiliyi dayarlondirilir. Bununla
bels, nazarot sistemi faydali tohliikalords toplanmalidi.

3. Nozarat dlgiilarini tayin etmok.

Prinsip 2. KNN-ni tayin etmok. KNN-proses kontekstindo marhaladir ki,
tohliikali faktorun uzaqlasdirilmasi vo aradan galdirilmasi, miinasib saviyyayodok
azaldilmas: U¢ilin nozarot etmok miimkiindiir. Prosesin morhalslorinin hamisina
nozarati sapalomadan, biz mohz tohliikali mohsulun alds edilmasi tohliikasi olan
yerlords idars edon tosiri edirik .

Prinsip 3. Istonilon KNN iigiin kritik hiidudlar1 toyin etmak.

Prinsip 4. Hor bir KNN {i¢iin monitoringin sistemini miioyyan etmok.

Sistem zamaninda KNN-da nozaratin itmosini miiayyan etmolidir ki, potensial
tohliikali mohsul onun istehlakinadak tocrid olunsun.

Prinsip 5. Ogar KNN noazarat altindan ¢ixmisdirsa diizalis edon tosirlori
mioyyon etmok.

Prinsip 6. Yoxlamanin prosedurlarini tayin etmok.

Prinsip 7. Sonadlorin vo yazilarlarin idaro etmo proseslorini toyin etmok.
"Sualti1 daslarmmin" arasinda HACCP totbiglorino asagidakilar1  gostomok
miimkiindiir:

- totbiq etmonin kagiz tizorinds tapsiriga ¢evrilocak riski vardir;

- 139 Calb olunmus biitiin personali 6yratmak;

- rohbarliyin (on erkon dovrlardan) dastoyi;
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- 9gar sohv islanirss vo kok salirsa sistem biirokratik, yiiklonmis sonadlosmo
ola bilar;

- haddan artiq genis miqyasli ndqtays baxis kegirmok cohdi;

- toskilatda vahid anlamasiz zidd terminologiyanin istifado edilmosi zamani
cotinlosdirmolor.

ISO 22000 vo FSSC 22000 kimi normalarin totbiq edilms sektoru gida
mohsulunun yasam ddvrasinin biitiin pillalorina genis sokildo yayilir, yemlorin va
materialin istehsalgilarindan toskilatlarin bdytlik diapazonu daxil olmaqla, qida
mohsullarinin istehsalgilari, dasiyan vo saxlayan parakonds ticarot magazalarina vo
ictimai qidalanmanin miiassisalorina gadar gida mohsullarini miiassisalor vo onlara
xidmot toqdime edon podrat qurumlar da aiddirlor. Bu normalar 6ziindo har kos
torafindon gobul edilmis miihiim elementlori uzlasdirir:

- interaktiv molumat miibadilasi;

- KNN-na gors tohliika prinsiplarinin gqiymatlondirilmasi (HACCP) ;

- idaraetma sistemini;

- ilkin sartlorin tagkil olunmas1 programlari [10].

1.2  Corak-bulka mamulatlarimin gida tohliikasizliyi

Qida mohsullarmin istehsalinda istirak edon miuassisolor ¢orok bisirmo
sahasindo QMT-ni tomin etmoalidirlor. Vurgulamaliyiq ki, qida tahliikasizliyi ilo
bagh toloblor sanitariya vo gigiyenik standartlar ilo tonzimlonir. Corok vo ¢orok
momulatlar1 istehsalinda yalniz mikroelementlor, vitaminlor vo amin tursulari ilo
zonginlogdirilmis xammallarin  hacmindo insanlarin  saglamligina pis tosSir
gostormayacok bir mohsul istifade edilmolidir. Eyni zamanda, tohliikosizliyindon
basga, xammalin vitamin va amin tursulari ilo zanginlasdirilmasi ¢orak vo gonnadi
mohsullarinin pislosmasina tosir etmomoli, xammalin digor gida maddslorinin
sindromu va torkibini azaltmamali va tohliikasizliyi mohdudlasdirilmamalidir.

Bununla yanasi, istehsal zamani qida mohsullar1 olavo edilmis mineral

maddolorin vo vitaminlorin miqdar1 biitiin saxlama miiddoti boyunca giiclii
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qidalarda tam tohliikkesiz olaraq qalmalidir. Mikroelementlor vo vitaminlor
haqqinda molumat miitloq bitmis mohsullarin etiketine oks olunmalidir ki, bu da
ohalinin ayri-ayr1 qruplart torofindon qida mohsullarinin istifadasi soraitindo
tohliikasizlik  todbirlori  vo  xobordarliq etiketlori ilo  bagh  tdvsiyslor
olmalidir. Hoyata kegirilmasi QMT idaraetma sistemi qida mohsullari, xiisusilo
corak mohsullarmin tohliikasizliyini tesir risklora diqget miiossisalorin komak
edacak.

Corak istehsalimin QMT xammal {i¢lin miioayyan toloblor qoyur. Belslikls,
biitiin xammal, habelo gablasdirma vo komoke¢i materiallar qida mahsullar: iigiin
tohliikasizlik tadbirlarinin toloblorine miivafiq olmalidir . Eyni tolablor gablasdirma
ilo qarsilanmalidir. Biitlin bunlar QMT tosdiq edon miivafiq sonodlordo oks
etdirilmolidir - sanitar-epidemioloji sertifikat vo ya standartlara uygunluq
sertifikati. Bundan olavo, tohliikosizlik, ¢corok mohsullarinin istehsali {i¢lin xammal
tominatgisina zomanot vermalidir.

Tomin edilon xammal, gablasdirma vo komok¢i materiallarin tohliikosizliyi,
gonnadi momulatlart vo ¢orok istehsalinin hazir mohsullar1 gida tohliikasizliyi
idarsetmo sistemindon istifado edon mohsul istehsal¢is1  torofindon  hoyata
kecirilir . Bu tohliikosizlik nozaroti xlisusi markanin qida mohsullar1 {i¢lin texniki
qaydalarin, texniki vo normativ sonoadlorin toloblorine uygun olur. O ciimlodon,
istehsal liclin xammalin hazirlanmasi ayr1 bir otaqda aparilmalidir.

Xammal vo ya bitmis mohsullarin bir partiyasinda miioyyon bir xarici obyekt
vo ya un zororvericilori agkar edildikds, partiyadan istehsaldan asilidir vo rodd
edilmis xammalin vo ya mohsullarin istifadosi tisulunu gostoron miivafiq sonod
hazirlanir.

Qabaglayic1 todbir olaraq avadanligin profilaktik xidmoti tizro todbirin
sonadlosdirilmasi vo yenidon gozdon kegirilmoasi toklif olunmusdur. Bununla
yanasi, tomizlomo vo avadanligin sanitar emali iizro prosedurlar islonmisdir.
Materiallarin saxlanilmasinda xarici alomin sanitar vo basqa sartlorini tamin etmok
zoruridir vo qilisurlu mohsulun istehsalin1 dayandirmaq ti¢lin ot xammalinin

ehtiyatlarinin on asagi saviyyays catdirmaq lazimdir.
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Risklarin analizinin naticalorina asasan toskilat HACCP planin, isgilorin TLP
(toxmini lazimli proqramlar) vo onun osaslandirilmis uygunlugu vasitosilo
tohliikolorin idars olunmasi iizro strategiyani toyin edir.

Bununla bels, tohliikalorin analizi vacib idaraedici tasirlori toyin edir va onlari
idaro edici kontekstdo HACCP planin va isgilorin TLP yardimi ilo kateqoriyalara
ayirir. Bu neco idarsedici tosirlor dorin kok salmalidir, nazarst olunmalidir, isloyan
voziyyotdo stimullagdirilmalidir masalalora uygun plan todbirlorinin  sonraki
istifadasins sorait yaradacag.

Risklorin analizi vacib oldugda togkilatin vo yaxud xarici tocriibagilorin uygun
bolmoalarinin calb etmasi ilo QMT iizrs is¢i qrup torafindon hoyata kegirilmolidir.

Tohliikanin moanbalorinin miioyyan olunmasi va onlarin izo ¢ixarilmasi {igiin
insanin saglamligina (tohliikonin doyarlondirilmoesi) orta vo uzunmiiddatli tasiri;
adekvat noazarat todbirlorin toyin olunmasi ti¢iin bu tohliikalorin (risklo idaraetmo)
aradan qaldirilmasi, azalmasi yaxud minimallasdirmasi; biitiin zaruri molumatin
Otiiriilmoasinin optimal iisulla toyini tiglin somarasiz tosiro moaruz gala bilon soxslor
ticlin gorarlar vermak lazimdir.

Riskin dayarlondirilmasi - saglamliq ti¢iin fargli bioloji aktiv komponentlarin,
Kimyoavi maddslorin va fiziki cisimlorin tasirindon potensial tohlilke haqqinda
molumatin kamiyyatco dayarlondirilmosidir.

0, 4 addim1 nazordo tutur:

-yaratdigi tohliikkonin monboyinin 1izo ¢ixarilmast vo tohliikonin basa
diisiilmoasi, tohliiko yarandiginda insanin saglamliginin vo soraitlorin terminlorinds
tasirlort;

- istehlakgilara (tohliikonin parametrlorinin toyin olunmasi) ehtimal olunan

monfi effektin doyarlondirilmasinin alinmasi ti¢iin 3 ilk addimin inteqrasiyasi.

1.3 Corok-bulka momulatlarimin tahliikasizliyi problemlari

QMT - no va onun keyfiyyatino nozarotin daha da artmass vo toroqqisi gida

hagqinda miiasir elmin asas istigamatlorindandir.
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QMT - nin tomin olunmasi1 sohiyyanin asas komponentlorindon vo gida
mohsullar1 ilo ticaratin xiisusi faktorlarindan biri sayilir. Bu proses zamani
faaliyyatin subyektlori, o climlodon material istehsalgilari, ¢esidlonmads, emalda
Vo gida zoanciri boyunca gida mohsullarinin satig1 ilo maraglanan soxslor daxil
olmagla, QMT - no vo istehlak¢ilarina rasmi nazarat Xidmati istirak edir. Qida
mohsullarinin nazarat sisteminin alverisliliyini tamin etmak {igiin 61ka saviyyasindo
siyasati va tocriiboni bir-biri ilo alagelondirilmak lazimdir.

Giinimiizdo tohliikesizlik mosolosini gida mohsullarinin  gériinmomis
ictimaiyyatin digqgetini 6ziino colb etmok miimkiin olub. Dafalorlo yaranan
caxnasma QMT {igiin qida moahsullar ils istehlakgilarin etimadini itirdi, tohliikasiz
gida mohsullarinin istehsal edilmoasi sortino sadiq sonayesi ilo alagoli siibhoalor
yaradib qida zoncirina nozarat tonzimloyici organlarinin gabiliyyatini siibho altina
goydu.

Hazirda bu balans istehlak¢ilarin maraqlarinin qorunmasma vo QMT-nin
tomin olunmasina dogru yerini doyisirdi. Saglamligin adekvat sokildo miidafiasinin
tominat1 vo istehlak¢ilarin maraqlari Gigiin yonaldici organlarda, o ciimladon gida
sonayesinds bazi taskilatlarin vo miixtalif soxslorin amokdasligini qurmaq vacibdir.

QMT - mohsul tohliikonin tamamilo uygun saviyyads tohliikalordon "azad"
olmas1 talobinin icrast demokdir. Risk ehtimalin daracasi vo insanin saglamligina
doyan zororin agirliglart kimi gdstormok miimkiindiir olar. ©gor onunla bagl
tohliko  miinasib soviyyoadodirso qida mohsulunu tohliikosiz hesab etmok
miimkiindiir.

QMT miixtalif faktorlarin tasirindon, misal tg¢iin, zaharli birlosmalarindan,
patogen mikroorganizmlorin  moévcudluglary, fiziki materiallardan asihidir.
Saglamligda monfi tosir bir miiddotdon sonra nozora garpa bilar. Bazon koaskin
tozahiir olur, misal {ligiin, allergik reaksiyalar yaxud qida zohorlonmosinds vo digor
hadisalordo xroniki xoastoliklor, misal iiglin, xor¢ong, iirayin Vo damarlarin
xastaliklori yaranir. Belo xroniki xastaliklor, balanslasdirilmamis pohrizdan va

yaxud Kimyavi maddalarin uzunsiiran istifadasindoan yarana bilar.
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Miiessisada ISO 22000 standartinin toloblorine miivafiq sokildo QMT ilo
idaro sisteminin ugurlu totbiq etmosina bozi faktorlar tosir edir. Xirda sahibkarliq
ticlin faydali sortlo toroqqi iqtisadi bazadir. Xirda sahibkarliq daha bdyiik
sirkatlorlo miiqayiso edildikdos biznesin idarasinin on yaxsi1 miihitindo olmur.

Tohliikali faktorlar1 xarici vo daxili olaraq iki yers boliiniir.

Sahibkar faaliyyatinin hayata kegirilmosi zamani tohliikoloys tosir gostoran
obyektiv va subyektiv sobablor vo faktorlar vardir. Qabagqcadan xirda miiassisalorin
son naticalaring biitiin faktorlarin tasirini aid etmok olmaz va bu faaliyyatin hoyata
kegirilmasi zamani bir ¢ox faktor anidon doyiso bilor. Bu sabobdon do miiassisa
toskilatin yasam dovrasinin biitiin marhalalorinds yenidon hasil prosesin edilmis
biitiin marhalalorinds itki ola bilar.

Tohliikali faktorlarin yaranmasi istonilmoaz noticalor vers bilor, buna gora do
QMT-nin idaroetmosi sisteminin  totbiginin  gedisatinda geyri-miioyyanlik
soraitinds yarana bilon tohliikalari giymotlondirmak lazimdir.

Istehsal tohliikalori - mohsul istehsal1 sektorunda sirkatin moxsus foaliyyatlori,
somoarasiz hadisalorin yaranmasinin ehtimali ilo sociyyslonirlor, hansilarin ki,
istehsal faaliyyatinin noticolorinin ayr1 pillalorindo  hadoflorin  nailiyyatini
¢otinla®diran tohliikalorin toplusudur.

Bu zaman miihiim masalo - bu analizdir va tohliikonin giymatidir ki, qgorari
novbati marhalalor soklinds vermok olar:

1. Qeyri-miioyyonliyin faktorlarin todqigati.

Toayin vo miimkiin tohliikalorin qruplagmasi.
Xisusi istehsal foaliyystino aid edilon tohliikalorin.
Risk dayoarlorinin gqiymatlori.

Istehsal tohliikalorinin nazarat edilmosi.

o oA w N

Olunacaq tohliika naticalori tizra todbirlorin goériilmasi.

Qeyri-stabil xarici va daxili miihitds tohliikalorin {izo ¢ixarilmasi tigiin iqtisadi
Vaziyyatin tokrar1 miimkiin deyildir, onda tacriiba¢i qiymoatlondirmasi, fikirlor vo
menecerin soxsi tocriibesi metodlarindan faydalanmaq olar. Idaro gorarma tosir

edon tohliikalorin miqdar1 ¢ox boyikdiir, tosnifatlarin forqliliyi siibut edilo bilor.
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Nozora alinan tohliikalorin siyahisinin ixtisar1 {ligiin, an ohamiyyatli tohliikalorin
se¢imi ti¢lin uygun olan "filtri" segmak lazimdir ki, garara shomiyyatli tasir edo
bilsin.

Tarixi kategoriya Kimi tohliikko insan torofindon basa diisiilmiis miimkiin
tohliikkoni toskil edir. Aydindir ki, tohliiko ictimai toroqqinin biitiin gedigiylo
tarixon baghdir. Iqtisadi kateqoriya kimi tohliika ola ya da ola bilmoyan hadisoni
toskil edir. Belo hadisonin olunmasi halinda 3 iqtisadi natico vardir:

* monfi (ziyan, uduzma, zarar);

* sifir;

* miisbat (udus, xeyir, galir).

Riskin dayarlondirilmasi vasitasinin se¢imi gabulun vo gorarlarin verilmasi
prosedurlarinin asasina vo giiniimiizdo on elastik istehsalin idara etmosini tomin
edon verilmis qorarlarin effektivliyino miivafiq olan meyarlarimin toyinlorine
goyulmus olmalidir.

Qeyri-miioyyanlik - bu natamamliqdir yaxud qorarin verilmosi sortlori
hagqqinda molumatin yaqin olmamasidir, tosadiifiin yaxud oks tasirin faktorunun
olmasidir. Noticods, Qeyri-miioyyanlik soraitinds qorarin  verilmasi  hallin
variantlarinin se¢imini gostarir.

Miiassisanin taraqqisinds prognozlasdirilan sortlorin geyri-miioyyanliyinin
monboalori ilo ragiblorin davramisi, texniki vo texnoloji proseslor, toskilatin
personalt vo konyuktur xarakterin yenikliklori xidmat toqdim edo bilorlor. Bu
zaman sortlor inzibati-qanunvericiloro, istehsallara, ticaratlors, ictimai - siyasilora
ayrila bilor. Naticodo, geyri-miioyyanlik orsoys gotiron sortlor toskilatin daxili va
xarici miihitlorino faktorlarin tosirloridir. Qarar geyri-miioyyonlik miihitindo,
potensial naticolorin ehtimalin1 doyarlondirmasinin miimkiin olmamasinda qabul
edilir. Bu o vaxt olmalidir ki, hesabi tolob edan faktorlar tozadir vo miirokkabdir,
onlar barasinds miinasib malumat ¢ox almaq qeyri-miimkiindiir.

Qeyri-miiayyanlik nazariyyandon faydalanarag, tohlilko zamani miihitin
mioyyonliyini hesablamaq olur, qeyri-miioyyanlik situasiyada miioyyonliyin

naticasini almaq miimkiin deyildir.
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Qeyri-miioyyonlik onlarin geyri-mohdud miqdarma vo giymotlondirilmonin
metodlarinin olmamasina gora Xarici alomin ayri-ayr1 vaziyyatloarinin galmasinin
ehtimalinin tayininin geyri-miimkiinliiyiinds goriiniir.

Riskin 6yranilmasini agsagidaki kimi etmok miinasibdir:

- tohliikonin konkret noviino tosir gostoron obyektiv vo subyektiv faktorlarin
miioyyan edilmasi;

- bu amillarin analizi;

-layihonin maliyys osasliligini yaxud onun igtisadi mogsadouygunlugunu
toyin edon maliyys movgelarindan tohliikanin konkret néviiniin dayarlondirilmasi

- tohliikonin miimkiin saviyyasinin yaradilmast;

- tohliikonin miioyyan edilmis soviyyasi iizro ayri omoaliyyatlarin analizi;

- tohliikonin azalmasi lizra todbirlorin goriilmasi.

1.4 Risk analizlarinin tahlili

QMT ilo bagh tohliikalorin analizinin totbig edilmosinin imumi maqsadi
insanin saglamliginin midafiasinin tominatindan ibaratdir. Risklorin analizi g
komponentdon ibaratdir: tohliikonin doyarlondirilmasi, tohlilko idars etmasi vo
tohliiko haqqinda molumat verilmasi.

Konsepsiya va tohliikalorin analizinin vasitalori tohliikolorin hesablamasi
ticlin, tortib edilmo vo tohliikolorin nozaroti iizro zoruri todbirlorin hoyata
kecirilmoasi tgiin, tohliikolor vo gobul edilon 6l¢ililor haqqinda 6lko ohalisinin
informasiya verilmolori, standartlarin tortib olunmasi, hamginin qida mohsulunun
nozarat sisteminin qiisurlari ila bagl problemlorin yoluna qoyulmasi iigiin istifado
olunur.

Risklorin analizi nozarot edon orqanlara faydali gorarlarin verilmosi ii¢iin
vacib toqdim edir, tohliiko miitonasib gorarlar vermays icazo verir vo tohliiko idaroa
etmo iclin toyin edilmis otel tadbirlorinin miimkiin naticalorini dayarlondirir.

Risklarin analizi homginin, prognozlasdirilan istiinliiklorlo idara olunan gorarlarin
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hoyata kegmasino gozlonon xarclori miigayiso etmays vo problemlorin baslangic
gorar1 haqqinda prioritetlori qurmaga imkan yaradir [3].

Risklorin doayoarlondirilmasi — miioyyon bir zaman miiddstinds tohliikali
faktorun tosiri noticosindo hoyata vo saglamliga monfi tosiri xarakteristikasinin
tortib edilmasi prosesidir. Bu dord addimdan togkil edilmis elmi osaslandirilmis
prosesdir:

- tohliikali faktorun eynilosdirilmoasi. Saglamliga monfi noticalori dogurmaq
bacarigina malik vo dogiqg mohsulda istirak edo bilon Kimyavi, fiziki, bioloji
agentlorin barabarlosdirilmasi;

- tohliikali faktorun xarakteristikasi. Moahsulda olan miqdar yaxud tebistin vo
tohliikali agentin negativ tosirinin keyfiyyatli tosviri. Kimyavi maddslor tigiin
"doza-reaksiya" asililiginin doyarlondirilmasi aparilmus;

-tasirin giymati gida mohsullar1 vasitasilo Kimyavi, bioloji va ya fiziki agentin
istehlakinin keyfiyyatli tosviri, o cimlodan digar manbalar vasitasilo tosirlor, agor
belosi miimkundiirs?;

- tohliikonin xarakteristikas1. Olka ohalisinin miioyyon qrupunun saglamligina
molum yaxud potensial negativ tosirin ciddiliyinin meydana ¢ixma ehtimalinin
keyfiyyatli sokilda doyarlondirilmasi.

Risklorin idars olunmasi- birge biitiin maragi olan taraflorlo ¢okilmo vo idars
alternativlorinin gobul olunmasidir. Risklarlo idarsetmo qorarin verilmoasi tohliiko
ilo miitonasibdir vo tohliikko ilo idaro etmok ii¢lin ayird olunmus tadbirlorin
miimkiin noticalorinin sistematik doyarlondirilmosini giiman edir. Risklori idara
etmo prosesi giiman olunan tstiinliiklorlo idars edilon gorarinin totbigine gozlonan
xarclori miiqayiso etmoya Vo problemlorin ilk novbali gorari haqda prioritetlori
yaratmaga imkan verir.

Riskin tohlil edilmasi - miivoqgati intervalda gostoricilorin doyisikliklarinin
dinamikasinin iizo ¢ixarilmasi prosesidir, asililigin gostaricilorinin arasindaki
toyinlor, tohliikali Vvoziyyotin ortaya ¢ixmasi saboblorinin  vo hadisalorin
toraqqisinin movcud variantlarinin taxmini diiriist formada ifado etmasi; tahliikanin

doyarlondirilmasi - tohliikonin doyarlondirilmosi {isullariin tapilmasi ti¢iin totbiq
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edilonlor tizra toskilatin horokotinin movcud alternativi {i¢lin vo ya yekunlagdirict
gostaricinin har tohliikanin saviyyasinin toyin edilmasi prosesidir.

Tohliikali faktorun eynilosdirmosi - HACCP-1n ilk prinsipidir.

Tohliikali faktorun eynilosdirmosi xiisusi masalalordan biri sayilir.

Tohliikoli faktorun geyri-dogiq analizi HACCP-in qeyri-adekvat planinin
tortib olunmasina sorait yaradacaq. Tohliikoli faktorun yronikmoasi biitiin potensial
tohliikali faktorlarin ayri-ayri sektorlarda miioyyon olunmasi iiciin elmi hazirhqlar
va texniki biliklori talob edir. Miioyyan tohliikali faktorun tasirinin biliyi adambas1
tohliikali amillorin konkret sokilda analizinin hayata kegirilmasi li¢iin lazimdir.

Tohliikoli faktorun tohlili, QMT-no hans1 tohliikkali faktorlarin tasir
gostarmayini bilmak vo onlarin miimkiin saviyyaya godoar konarlasdirilmasi yaxud
azalmasi tohliikosiz qida mohsullarinin istehsali {igiin zaruridir.

Tohliikoli faktorlar novboti sirada forgo osason eyni mohsullarin firma-
istehsalgilar1 tigiin secilocoklor:

- ingrediyentloarin manbalori;

- saxlama sortlori;

-emal edon avadanliq;

- hazirliq vo emal metodlari;

- reseptura,

- prosesin middati;

- tacriiba, biliklar va personalin miinasibati.

Bu sobobdon do tohliikoli faktorun analizi biitlin mohsullar tigiin hoyata
kecirilmoalidir. Xammalda yeniliklor, mohsulun resepturasina, emalin vo Yyax
hazirligin prosedurlari, gablasdirmaya, miiraciotin vo ya mohsuldan istifadonin
sortlori tohliikoli faktorlarin ilkin analizinin tokrar baxilmasini istoyacok. Bioloji,
Kimyavi vo fiziki tohliikali faktorlarin hamisina nozor salinmis olmalidir.

Risklorin analizi MS 1SO-un miikiim elementi QMT-nin idaroetmosinin
effektiv sisteminin toskili tizro 22000:2005, ona gora ki, bunu idars edoan tasirlorin

biliklori sistemlosdirmoyos komok edir [10].
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MS SO 22000:2005-i talob edir ki, biitiin tohliikolor, belo ki, tohliikalor

olmaqla yaranmasi mohsul zoncirinds ehtimal olunandir, hansilar ki, mshsulun
cesidi ilo olagodar ola bilarlar, texnoloji prosesin vo totbiq olunan avadanligin
novi, toyin edilmis va doyarlondirilmisdilar [10].

Bundan basqa, tohliikalorin tohlili vo onun sanadlosdirilmasi iigiin vasitalori
hoyata kegirir ki, niys togkilat torofindon bazi toyin edilmis tohliikolori idaro etmasi

tolob edilir vo niya basqa tohliikalor buna ehtiyac duymur.
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II FOSIL. EKSPERIMENTAL HIiSSO.

2.1 Tadqiqatin obyekti

Dissertasiya isindo todqiqat obyekti olaraq ¢orok-bulka hazirlayan 1 sayl
zavod gobul olunmusdur. HACCP prinsiplori asasinda yaradilmig keyfiyyot sistemi
asasan ¢orokbisirma sexinin foaliyyatino digget edir, giymotlondirmanin obyekti
ISo bugda unundan “Sarham” MMC ¢6rayin tohliikasizliyinin HCCP — doki KNN —
in todqiqi prosesidir. Keyfiyyatin nozaratino moxsus mohsullar igarisinds ¢6rok

xiisusi yer tutur vo HACCP sisteminin istifadasi talab edilir.

2.2 Tatgiqatin metodlar:

HACCP Kkifayat gador gida mohsullarinin keyfiyyat va tohliikasizliyinin idara
sistemini ohato edir, tohliikkasizliyin tomin edilmasinin aydin toyin olunmus
tohliikkalorin tahlil edilmasiylo, KNN-nin yaradilmasi ilo, forqli ilkin lazimli
programlar va basqalari ilo slagoadar tisullarini 6ziinds saxlayir.

QMT ilo idaroetmasinin biitiin sistemlori HACCP prinsiplaring, tohliikalorin
tohlil edilmoasi, risklorin doyarlondirilmosi vo istehsalatda KNN-nin miioyyan
olunmasina osaslanir. Standart kimi HACCP do idara sistemi deyildir. Ancaq
miitkommal baza istehsal tocriibasi (GHP, GMP basqalar1) vo idaroetmo sisteminin
komponentlori oldugu halda, HACCP iisulunun totbiq olunmasi tohliikalorin vo
tohliikali mohsullar yaranmasinin  xobordarhigina yonoldilmis doyorli idars
sistemini yaratmaga icazo Verir.

Risklarin tohlilinin prosesi 3 miixtalif komponent 6ziino daxil edir: tohliikonin
giymatlondirilmasi, risklo idaroetmo va risko aiddirso molumat miibadilssi. Bu ciir
bolmo QMT-nin standartlarinin toraqqilorinin tomalini toskil edon haminin

gobullandig1 metodologiyadir.
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2.2.1. Fiziki kimyavi gostaricilari

Yarimfabrikat vo Xomirin emali zamani keyfiyyotin bir sira kimyovi- fiziki
gostaricilorina diqgat edilir:

1.baslangic temperatur vo nomliys,

2. axirda iimumi tursuluq va galxma giiciins.

Yarimfabrikatlarin keyfiyyot gostoricilori istonilon név momulatlar {igiin
kegoarlidir va toyinatlarina asasan texniki talimatlar ilo diistintilmiisdir.

Temperaturun toyin edilmasi: Yarimfabrikatlarda temperaturu selsi doaraco
(°C) texniki spirtli termometrin yardimui ila, onu 16-21 sm yetirmoklo 6lgiirlor, 2-
3dogigoadon sonra noticoni +£1°C konretliklo yazirlar. Istehsala nozarot etmok {igiin
karroziyaya tab gotirocok materialdan diizoldilmis metal ¢orgivali x{isusi sinmayan
termometrlordon faydalanmaq tévsiya edilir. Nomliyin hacminin toyin edilmasi.
Analizi intensiv yolla IIMBU-1 cihazinda hoayata kegirirlor. Bu mogsadlo arasdirma
obyektini, gabaqcadan qurudulub va ¢okilmis kagizlar arasinda susuzlasdirirlar.
Nomliyi 20%-don yiiksok yarimfabrikat niimunasini 6 ¢, 20%-don asagi olan
gostaricini isa 5 q gobul edir, onu kagizin biitiin sathino eyni daracads paylayirlar,
daha sonra bu paketi 150 dorocoyodok isidilmis cihazin ig¢ino qoyurlar vo
susuzlasdirmani totbiq edirlor.

Qurudulmus paketi miioyyoan temperatura godar soyutmaq tigiin 2-3 doagigalik
eksikator goraitine kegirir, nomliyi W (%) miioyyan bir formul ilo tapirlar:

m, —m,

W= 100

m

Burada, m;, my- soyutmadan gabaq vo sonra niimunanin paket ilo birge ¢okisi,
gram; m-niimunanin ¢okisi, gram;

Qalxma giiciiniin toyin edilmasi. Yarimfabrikatlarin qalxma giiclinii kiiracik
tsulu ilo tapirlar.  Yarimfabrikatin  qalxma  giicli, resepturaya goro
yarimfabrikatlardan yogrulmus xomirin suya tokmodon, Xomirdon 10q kiitloli
hissacik yaradilir. Yarimfabrikati ¢ini fincanda xomiri yogrur, iki yera ayirir,

catsiz vo Vo hamar sothli kiiraciklor diizaldirlor. Hissaciklori 32°C-li su ils
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doldurulmus 210-240 dm?® hacmli stakan igino salir, eyni temperaturlu termostata
goyur vo onlarin suyun iiziino ¢ixma vaxtina qodor olan vaxti yazirlar. Bu analizin
noticasi olaraq iki paralel toyinetmanin odadi ortasini gobul edirlor. Bu naticalor
arasindaki farq iki adoddan ¢ox olmamalidir.

Umumi tapsirihigin toyin edilmosi. Umumi tursuluq tursu vo tursuya tan gotira
bilmoayan maddalorin imumi miqdari ils saciyyalonir.

Tursulugun toyin edilmoasi. Corok zavodu laboratoriyasinda asanligla aparilan
sado analizdir. Bu sabobdon do bu meyar ¢orok istehsalinin kimyavi- texniki
nozaroti hesabina miioyyon edilmisdir. Yarimfabrikatlarda Umumi tursulugu
tapmaq Ug¢iin titrlomo metodu totbig edirlor. 5,00+0,01qram niimunasini stokanda
torozinin yardimi ¢okisini tapirlar. Niimunoni ¢ini hovongo salir vo kleykovinani
tumadan 40 dm?® distillo edilmis su ilo ovxalayirlor. Onun iizorino 3-5 damci
fenolftaleinin spirti olava edib, 0,2 mol/sm? konsentrasiyaya sahib NaOH ils, aciq
bandvsayi rong yarananadok titrlayirlor. Tursulugu T asagidaki bu ciir miioyyan

edirlor.

T, ="r -100
- m 10

I

1/10- 0,1mol/sm® konsentrasiyali natrium hidroksid mohlulunun 1mol/dm?3
konsentrasiyaya kegid omsali; V- natrium hidroksidin tutum miqdari, dm® ; my-
unun kiitlosi,g; 100-100g mohsula ke¢id omsali.  Yekun notico 0,6 qrad

diizgiinliiklo gostorilir.

2.3 Tohliikali faktorlarin xiisusiyyotlori

Miiasir dovrds biitiin diinya 6lkalorinds gida tohliikasizliyinin idarsolunmasi
ticlin genis istifadoe olunan sistem HACCP sistemi hesab olunur. HACCP, gida
tohliikasizliyinin idarsolunmasi ii¢iin boylik oshomiyyat dasiyan, riskli faktorlarin
giymotlondirilmasi, identifikasiyasi vo onlara nozarat mexanizmidir. Tohliikali
faktor — insan orqganizmi f{igiin tohlilko gaynagi olub qida mohsullarinda rast
galinon Kimyavi, fiziki, bioloji agent yaxud gida moahsulunun vaziyyatidir [1].
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Gorlindiiyli kimi, ohalinin gida mohsullart ilo tomin olunmasi strategiyasinda
gida tohliikesizliyi ¢ox bdyiik rol oynayir.

HASSP sisteminin 7 asas prinsipi vardir:

* qida mohsullarinin istehsal prosesinda istonilon morhaloads tohliikalorin,
onlarin meydana golmasi ehtimalinin toyin olunmasi vo halin qiymoatlondirilmasi;

» kritik nozarat noqtolorinin tapilmasi, basqa s6zlo desok onlari idars edarkan
tohliiko yaratmamag, onu an asagi saviyyaya endirilmasi;

* Kritik hoddini miiayyan etmoak;

* Monitoring sisteminin qurulmast;

* Sisteminin naticalorinin incalonmasi prosedurunun taskil edilmasi;

* Prinsiploro uygun sonadlosmo Vo onlarin istifado qaydasini tosdiq edon
sisteminin qurulmast;

» Kritik ndqtodon prosesin parametrlorinin ¢ixigina tosir gostoron sisteminin
toskil edilmasi.

HACCP sisteminda tohliikali faktor - nazarot olunmasa zadoalonmoys vo ya
xastaliya sabob olan kimyavi, bioloji va fiziki faktordur.

Bioloji tohliikali faktor dedikdos, ziyan verici bakteriyalar, virus vo parazitlor
nozords tutulur. Bu faktorlar daha ¢ox qida mohsullar1 istehsal edilon xammal
materiallar1 ilo baghdir.

Kimyavi tohliikali faktorlara — miioyys miiddatson sonra zarar veran va tobii
tisulla mohsulda ortaya ¢ixan maddolori niimuns géstomok olar.

Bu faktorlar asason asagidaki sobablordon yaranir:

1. Istomodan gidaya kimyovi preparatlar diisiir:

a) kond tosorriifat1 kimyavi preparatlar: herbisitlor, pestisidlor, heyvanlar {igiin
istifado olan dorman preparatlari, mosalon giibralor va s.

b) bir swra miiossisolordo istifado edilon kimyovi preparatlar: yuyucu va
tomizloyici, dezinfeksiya edici vasitalor, pestisidlor, yaglar, ronglor va s. .

c) otraf alomdon yoluxma: Pb, Cd, Hg, As RBC (polixlor bifenillar).

2. Riskin kimyovi faktorlarin tobii tisulla ortaya ¢ixmasi: heyvan, bitki vo

ya mikrob metabolizmin moahsullari, misal ii¢iin aflatoksinlar.
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3. Bilorokdon gidaya kimyovi preparatlarin alave edilmasi: sulfitizatorlar,

bununla yanasi qida alavalori va s. buna banzor bir ¢ox hadisalor.

Fiziki tohliikali faktorlar zaror vera bilon konar cisimlorin (metal, agac, siiso)

gida mohsullarinin tarkibinds olmasidir [2].

2.4 Kritik nozarat noqtalarinin arasdirilmasi

Corok noviiniin  tohliikali faktorlarin miisyyan edilmasindon vo onun

olamatlori askar edilondoan darhal sonra, mahsulun istanilon istehsal marhalasinds

tohliikali faktorlardan hansinin buna moxsus oldugunu geyd etmok lazimdir. Biitiin

istehsal marhalalarinin tokliikali amillori asagidaki codvaldo géstorilmisdir.

Cadval 2.

Istehsal morhoalolorinin tokliikali faktorlar

Texnoloji prosesin

m»\rhf\lf\lf\ri

1 Xammalin qabul

olunmasi va saxlanmasi:
- un

- duz
- maya

- Su

2 Xammalin hazirlanmasi

Vo dozalasdirilmast:
- un

Tohliikali amillar

1 hosaratlar, quslar, onlarin hoyat foaliyyatindoki

movcud tullantilarr ;
2 MAOANhM ( mezofil-aerob, fakultativ-anaerob

mikroorganizmlar)

3 bagirsaq ¢oplori qruplarin bakteriyalar;
Patogen, o cimlodon salmonella;

Toksiki elementlar;

Mitotoksinlar;

Pestisidlar;

Corayin “kartof xastaliyilo” yoluxmast ;
Corak xammalinin ¢irklonmosi, hosaratlarla
yoluxmasi

Metalgarisiglari, qarisiglar;
1 Quslar, hasaratlar vo onlarin hayatfealiyyatinda

tullantilar: ;
2 MAOANhM ( mezofil-aerob, fakultativ-anaerob
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3 bagirsaq ¢oplori qruplarin bakteriyalari;

Daha sonra risklorin analiz edilmali vo faktorlar sec¢ilmoalidir. Analizin

naticalori asagidaki codvalda gostorilmisdir.

Cadval 3.

Risklarin analizi va nazara alinms faktorlarin secilmasi

Totgiqatin obyekti olan “Sarham” MMC ¢orok zavodunda ¢orayin

keyfiyyatino nozarat:
Yoxlama aparmagq ti¢iin 2 niimuna Zavod ¢orayini gotiirak:
1) 1Ne-li istehsalg1
2) 2Ne-li istehsalg1
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Zavod ¢oOrayi standartin taloblorine asasan istehsal edilmolidir. Covdar ¢orayi,
covdar-bugda vo bugda -covdar. Umumi texniki sortlor. Qoalibdo bison ¢orayin
kiitlasi - 0,5-1,0 kq.

INeli istehsalg1 golibde bigson zavod ¢orayinin kiitlesini 0,45 kq gostorir,
standarta miivafiq deyil. 2 Neli istehsalg1 qolibdo bison zavod ¢orayinin kiitlasini
0,4 kq gostorir, 0 da homg¢inin standarta standarta miivafiq deyil.

“Sorham” MMC ¢o6rak zavodunda organsleptiki tisullar:

Qalibda bison zavod ¢orayinin orqanoleptik gostaricilori QOST-un taloblarine
mivafiq olmalidir.

1 Ne vo 2 Ne-li istehsalgilarin istehsal etdiklori galibda bison Zavod ¢orayinin
organoleptik gostaricilorini miiqayiso edok. Naticalori cadval 2.1. yazaqg.

Codval 2.1.

1 Ne vo 2 Ne -li istehsalgilarin istehsal etdiyi goalibdo bison zavod ¢orayinin

orqganoleptik gostaricilorinin miiqayisali xarakteristikas1

Gostaricinin QOSTa gora Nel istehsal¢idan 2Ne
_ad xarakteriza xarakteriza istehsalcidan
Xarici
Formasi Corok bison Corok bigon Corak
(goruniisii) Formaya Formaya formaya
mivafiqdir, mivafiqdir, miivafiqdir
konarlari konarlar1 konarlar1
sismomis sigmomis sismomis
Sathi Pariltily, iri Pariltily, iri Pariltily, iri
catlarsiz vo catlarsiz vo partimalar
partlmasiz, partlmasiz, torkibinda
torkibinda torkibindo kesnis toxumu var
kesnis toxumu, zira toxumu var.
yaxud cira, bolon-
qablasdiranin
Roangi Tiind-gohvayi Tiind-gohvayi Tiind-
Coroyin  i¢
hissasinin
Bismasi Bismis, Bismis, yapisqan Bismis,
deyil, ol ilo deyil, ol ilo deyil, ol ilo
yoxlayaraq yoxlayaraq nom yoxlayaraq
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deyil, deyil, elastikdir. deyil,

Yogrulmasi Barmagla Barmagla Barmagla
yiingiilco yiingiilco basaraq yiingiilca
i¢ hissasi ilk i¢ hissasi ilk ic  hissosi
vaziyyatini vaziyyatini vaziyyatini
Almalidir Almalidir almalidir

Masamoaliliyi Nahamar, Nahamar, Nahamar,
yogrulmaman yogrulmamanin yogrulmam
izi yoxdur izi yoxdur izi yoxdur
Yaxsi Yaxs1 mosamoli, Icliyin
boslugsuz va boslugsuz Vo barkimoalor

sixlagsmasi sixlagmasi1 olmayan var

Dad1 Sirintahar, Sirintahar, Sirintahar,
Verilmis Verilmis verilmis
Momulatin Momulatin Momulatin
Xasssasine Xasssasine xasdir Xasssasine

Qoxusi Verilmis Verilmis Verilmis
momulatin momulatin momulatin
Xasssasing Xasssasine Xasssasine
ylingiilco ylinglilco kesnis ylingiilco
toxumunun, toxumunun toxumunun
ziranin Vo ilo ilo

zironin ofri ilo

Notica: organoleptiki indeksloro osason 1Ne vo 2Ne-li istehsalgilarin hor
birinin istehsal etdiyi golibdo bison zavod ¢oroyi QOSTa miivafigdir, 2Neli
istehsal¢inin istehsal etdiyi zavod ¢orayinin moasamaliliys gora négsanlar1 var. Bu
sobobdon, 1Ne-li istehsalg1 torafindan istehsal edilon zavod ¢orayindan forgli olaraq
onun keyfiyyati asagidir.

“Sorham” MMC ¢orok zavodunda Fiziki - kimyovi todgiqatin tisullari:

Fiziki-kimyoavi gostoricilora goro golibdo hazirlanan zavod ¢oroyi QOST-in

toloblarino cavab vermoalidir.

Cadval 2.2.
Fiziki-kimyavi gostaricilara gora talablori
Indeksin ad1 Icin nomliyi, % az I¢in tursulugu, ° az I¢in  mosamoliliyi,
olmal1 olmal1 % ¢ox olmal
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Qolibdo hazirlanan
zavod  ¢Orayinin 45,0 10,0 49,0

normasi

“Sorham” MMC ¢orok zavodunda Corok-bulka mohsulllarinin  keyfiyyot
gostaricilorinin miioyyan edilmasi:
Unun iimumi v aktiv tursulugunun miiayyan edilmasi:

Burada osas moagsad unun iimumi vo aktiv tursulugunun miioyyan edilmasi
yollarim1 6yronmoak, forgli gesitlordo un {igiin miiayyan edilon gostaricilorini tahlil
etmakdir.

Unun iimumi tursulugunun miayyan edilmasi. Tursulug-unun
keyfiyyatinin asas gostaricisi olub,onun tozaliyini sortlondiran asas amildir.

Unun timumi (titrlanon) tursulugunu 1-ne¢o metodla toyin etmok olar.

5,00+0,01q migdarinda unu &lgiisii 0,0001 m® lan qutu konussokilli kolbaya
sopir, iizorina 0,00005 m? distillo edilmis suy tokiiliir. Bunun ardinca kolbadakini
vaxt itirmodon qarigdirir, tizorina 3 damci 1 %-li fenolftaleinin spirtli mahlulunu
tokiib, 0,1 mol/dm® konsentrasiyali NaOH mohlulu ilo ¢ohray: rong yaranana kimi
titrloyirlor.

Unun tursulugunu ky,, 100q mohsulda tursu va torkibinds tursu olan maddanin
tamamilo neytrallagdirilmasi tigiin talob edilon, 0,1mol/dm konsentrasiyali NaOH
mohlulun hacmi ilo miioyyan edir vo indi geyd edacoyimiz formula ilo

hesablayirlar:

K = V *100
" m, *10
Burada: V - NaOH mohlulunun hacmi, sm ; my -un niimunasinin kiitlasi, Q;
1\10 - NaOH mohlulun 0,1mol/dm?® konsentrasiyasmin 1mol/dm?® konsentrasiyaya
cevrilmasi amsali; 0,1-0,1kq mohsula ¢evrilmasi amsali.
Tursulugun su ekstraktina gors tayini.
2500 + 0,01q un niimunasini 400-500sm® hocmli konusvari kolbaya olavo

edirlor. 250 sm? hocmi olan 6lcii kolbasina distille edilmis su olave edir, daha sonra
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onun ¢ox bir hissasini (1/2-1/3) igorisinds un olan kolbaya siiziirlor. Kolbani
calxalamaqla igindokilori qarisana kimi qarigdirir vo ancag bundan sonra suyun
galan hissasini onun iizorino tokiirlor. Kolbanin agzini baglayir vo ekstraktiv
maddalorin  bir-birino  tamamilo niifuz etmosini tomin etmok {igiin, otaq
temperaturunda 120 dogigo saxlayirlar. Sonra mayeni, filtratin birinci porsiyasini
filtro geri gaytarmagla quru kolbaya filtrloyirlor.

Oldo edilmis filtratdan 25sm? pipetka ilo gétiiriib, 100sm® hacmli konusvari
kolbaya olava edir, onun iizarindon 3-4 damci 1 kiit %-li fenolftaleinin spirtli
mohlulunu  bu mahlulla garisdirib,
¢ohrayr rong yaranana kimi 0,1mol/dm® konsentrasiyali NaOH mohlulu ilo
titrloyirlor.

Umumi tursulugunun gostoricisi: ola sort bugda unu iigiin 3,0, 1-ci sort iigiin
3,5, 2-ci sort liciin 4,4, ¢covdar unu ii¢lin 4,0 q-dan az olmalidir.

Unun aktiv tursulugunun miioyyan edilmoasi. 10,00+0,01q un niimunasini
kolbaya qoyur, iizorina 100 sm? isti distillo edilmis su alavo edir, tam holl olana
kKimi garisdirir vo fermentlori anaktivlesdirmok tigiin gqaz lampasi ilo gaynayan
anadok qizdirirlar. 60 doq saxlayir, yaxsica qarisdirir, sonra iso bir miiddat elocs ol
doymoadon saxlayirlar.

Cihazi iso salir, 25 doq qizdirir, daha sonra bufet mohlullar1 normalara gora
gbzdon kegirirlor. Elektrodlar: distillo edilmis su ilo filtr kagizi silirlor.

Mayeni filtrasiya {iiglin ucuna six tampon taxilmis pipet ilo gotiriirlor.
Tursulugu miioyyan etmok iigiin 20-30 sm? filtrat gotiiriib, hacmi 50 sm?® olan
stokana yerlosdirir vo PH-metrds Slgiirlar.

Sortdan asili olaraq, unun aktiv tursulugu PH 5,8-6,3 olur. Bu gostorici
¢oOrayin texnologiyasinda ¢ox vacibdir. Biokimyavi proseslorin bas verma siirati; 0
climladon ziilali maddalorin xassalorinin dartilmasi, elastikliyi, sismasi va S. bir
cox doyismo hallar1 sirf ondan asilidir.

“Sarham” MMC ¢orak zavodunda Corok-bulka momulatlarinin namliyinin,
tursululugunun vo moasamaliliyinin toyin edilmosi

Nomliyin tayini. Qalibds bisan Zavod ¢orayinin namliyi miiayyan edak.
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Corayin torkibinds su ¢ox olarsa bu onun dadina vo qgidalandiric1 dayarine
monfi tosir gostoracok. ¢orayin insan organizmi torafindon rahat hozm edilmosi
prosesi xeyli ¢otinlogir. Corayin nomliyinin az yaxud ¢ox olmasini ¢aki {isulu ilo
mioyyan edirlor. Analiz {i¢lin laboratoriyaya gotirilmis ¢orok niimunasini bigaq
vasitosilo bir ne¢o hissoyays boliirlor. Corayin tozo Kasilmis yerlorindon, qalinligt
0,5 sm, ¢okisi isa togriban 3 — 4 q olan dord ¢orak tikasi kasirlor. Bu tikalori
¢Orayin yumsaq (orta) hissasindon, st sathina yaxin, alt sathina yaxin vo konar
hissasindon ayirirlar (imumi ¢aki toqriban 12 - 15 q olmalidir). Corak tikalorini
bigaq vasitasilo ¢ox kigik hissalorine ayirib qarigdirirlar. Ovvoalcodon yaxsi
qurudulmus va ¢oakilori toyin olunmus 2 biiksiin horasine 5 g hoamin hissalora
ayrilmi kigis ¢orok quntilarindan alave edirlor, Kimyavi - texniki torazids 0,01 q
dogigliyi ilo g¢okirlor va gapaglar1 ilo birgo temperaturu 135° - 140°C-ya
yiiksoldilmis Trinkler skafinda 40-45 dogige miiddatindo vo ya adi quruducu
elektrik skafinda 105 °C temperaturda sabit ¢oki aldo edilona kimi qurudurlar.
Bunun ardinca biikslori skafdan gotiiriib eksikatora qoyurlar, 1-2 saat burada sakit
saxlayib soyutduqdan sonra agizlarini gapaqla baglayib, torazids ¢okisini miioyyon
edirlor. Coroyin qurudulmamisdan ovval vo quruduldugan sonraki ¢okilarinin
forqini miioyyan edirlor, 2 niimunonin farginin orta ragoamini toyin etdikdan sonra,
hesablayib analiz edilon ¢6rok niimunasinds suyun faiz ilo migdarmi Syranirlor.

Hesablama aparmagq ti¢iin asagidaki diisturdan istifads etmok olar:

W:'[’"I__”'!J.|m

m
burada, W - nomlik, %; m; - qurutmadan avvalki niimunanin biiks ila birgs ¢akisi;
m; - qurudulmadan dorhal sonra niimunonin biiks ilo birge ¢okisi; m - niimunonin
timumi ¢okisi; 100 - namliyin hesablanma amsali,%.

2 paralel tocriibadon son orta arifmetik noticoni gotiiriirtik.

1 Ne istehsal edon golibdo bison Zavod ¢orayinin namliyini toyini edok:
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Tacritba Nel

Tacritba Ne 2

m = 105qg m; = 105q
m2 = 102,7q m> = 102,7q
m=35q m=35q
Wl=43% Wl=50%
Onda: W = Wi+ W, _48+30 = 49%

2

2 Ne istehsal edoan golibds bison Zavod ¢orayinin namliyini miioyyan edok:

Tacriiba Nel Tocriibo Ne 2
mi = 103q mi = 103q
m2 = 102,7q m2 = 102,7q
m=35q m=235q

W, =48 % W, =50%
Onda: W = Wi+ W, _48+50 = 49%

2 2

Codval 2.3.
1 vo 2 Ne li istehsalgilarin istehsal etdiyi galibda bison Zavod ¢orayinin

nomliyinin miiqayisali xarakteristikas1

Nomlik % [stehsalcilarin istehsal etdiyi qolibde bison Zavod
¢orayinin namliyi %

Norma I Ne 2 Neo

46 45 49

Natico: 1 Ne istehsal edon golibde hazirlanan Zavod ¢oroyinin nomliyi
QOST-un toloblorine uygun olur, 2 Ne istehsal edon hazirlanan Zavod ¢orayinin
nomliyi iss QOST-a gora 3% otiir, noticado bu ¢orok partiyasi realizodon azad
olunur.

Tursulugun tayin edilmasi. Qoalibdo bison Zavod ¢oroyinin tursulugunu

miiayyan edak.
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Istifado olunan mayanm tosiri noticosindo Xomir qicqirmasi zamani
biokimyavi proses zamani gokorin siid tursusuna ¢evrilmasindan tursuluq yaranir.
Corayin tursulugu doracalorlo gostorilir. 100 q ¢orokds olan tursulugu yox etmok
tigiin sorf edilon 1n natrium vo yaxud kalium goalovitisinin ml ilo migdar1 hamin
¢Orayin tursuluq daracasi hesab edilir.

Corayin yumsaq hissasinin ayri-ayri yerlorindon 25 q ¢okib xirdalayaraq 500
ml hocmi olan bankaya qoyurlar. Olgiilii silindirlo 250 ml distillo edilmis su lgiib
Qiraga qoyurlar. Bu suyun 1\4 hissasini ¢oroyin iizorino tokiib siiso gubugla
yaxsica qarigdirirlar. Bunun ardinca suyun qalan 3\4 hissasinin hamisini ¢6rayin
izorino tokiib 2-3 dogige dayanmadan gqarisdirirlar. 10 dogige vaxt kegdikdon
sonra bir do 2 doqige qarisdirib 8 dagigo sakitco saxlayir va tonzif vasitesilo
stiziiliir. Siiziintidon 50 ml 6l¢iib tomiz kolbaya olavs edirlor, tizorine 3 - 4 damci
indikator - fenolftalein tokiib zoif ¢ohrayi rong alinana kimi natrium galovisinin 0,1
n. mahlulu yaxud 0,1 mol/dm3 mohlulun molyar qatiligs ilo titrlayirlor.

Kolbadaki mohlulu 1 dogigo miiddatinds rongsizlosmadikdo, titrlomoya sorf
olunan golovi mohlulunun miqdarini 2 -ya vurmaqla ¢orayin tursuluq daracasini
toyin edirlor.

Tursulugu asagidaki diisturla miiayyan edirik:

_ V.V -a
10m-V,

Burada, V - todgiq edilon mahlulun titrlonmasinds istifade edilon 0,1 mol/dm?
molyar gatilig1 olan hidroksid Na mohlulunun hocmi;

Vi - distillo edilmis suyun hacmi, sm% a - 100 q niimunonin hesablama
omsali;

K - istifado edilon hidroksid Na mohlulun 0,1 mol/dm?® doqiq molyar gatilig:
olan moahlula gatirilmis diizalis amsali;

1/10 - 0,1 mol/dm?® 1,0 mol/dm? gotirilmis omsal; m - niimunanin ¢akisi;

V; - titrlanmoya gotiiriilmiis todgiq edilon mohlulun hacmi, sm2.

Corok - bulka momulatlar1 {igiin bu diisturu asagidaki kimi yazmag

mumkundir:
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_ V-ESD-IGDIK
10-25-50

yaxud

X=2+VeK
1 Ne-li istehsal etdiyi galibda bisan Zavod ¢6rayinin tursulugunu tayin
edok:

Tacriitba Nol Toacritba Ne2
V=54 sm’ V=54sm’
X =972° X>:=909°

=081=10"°

Buradan: X = X, ;‘Y: = 9‘?2:9‘9

2Ne-li istehsal etdiyi galibds bison Zavod ¢orayinin tursulugunu tayin
edok:

Toacriiba Nel Toacriiba Ne2
V=353 sm? V=54sm?
X, =954° X>,=972"

Buradan: X = X, ;X; _ 9.54:9,‘;2

=0,63=95°

1Ne vo 2Ne-li istehsal etdiyi golibdo hazirlanan Zavod ¢6rayinin tursuluglarini
miiqayiso edok:
Codval 2.4.
1Ne vo 2Ne-li istehsalgilarin istehsal etdiyi golibds bison Zavod ¢orayinin

tursuluglarinin miiqayisali xarakteristikasi

Tursulug ° QOST-a Istehsalgilarin istehsal etdiyi qolibde bison Zavod
gora, ¢cox olmayaraq ¢Orayinin tursulugu °
I Ne 2 No
10 10 9,5
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Masamaliliyin - tayin  edilmasi. Qolibdo hazirlanan Zavod ¢orayinin
mosamoliliyini miiayyan edoak.

Corayin masamoaliyinin - onun yumsaq hissasinda olan masamalarin hacminin
imumi hocminoa olan nisbatinin faizlo miqdar1 - homin ¢o6rayin keyfiyyatini
mioyyan edon vacib gostoricilordon sayilir. Corayin masamoliyi no godor ¢ox
olarsa, bir o godor do onun hozm siralori ilo tomas edon sothi genislonir,
hozmolunma vo monimsanilmo doracasi yiiksalir.

Corayin mosamoliliyini miiayyan etmok ii¢ilin Juravlyov alatindon istifado
edilir.

Juravlyov aloati vasitasilo ¢oroyin mosamoliliyini miiayyan etmok {igiin
miayina edilon ¢orak niimunasinin orta hissasindon 7 - 8 sm eninds ¢orok pargasi
kosib gotiiriirlor. Juravlyov alotinin metal silindirini bu ¢érok pargasimnin yumsaq
hissasino kegirib ¢orayin orta hissasini silindr formasinda biitév sokildo
dagitmadan ¢ixardirlar. Metal silindri ¢orak ilo birge novabanzar hissonin iistiine
yerlosdirirlor. Silindirin igarisindoki ¢orayin ucu novabanzar hissonin divarina
toxunan zaman aloatin tixac hissasi ilo ¢orok silindirini metal silindirdon xarics torof
italoyirlor. Corok silindirinin o biri ucunu novabanzor hissonin koasik yeri
saviyyasindo kasirlor. Bu ardicilligla ¢6royin yumsaq yerindon 3 odod ¢orok
silindiri kosib hazirlayirlar. Juravlyov alotinin komoyilo Kosilmis har bir ¢orok
silindirinin hocmi 27 sm?, 3 silindirin hocmi iso 27x3 = 81 sm ® olur. Bu 3
silindirin bir yerds texniki tarazids ¢okilorini 6lgiir, asagidak: diistur il hesablayib
¢orayin masamoliliyini Syranirlor:

y-£
X = P 100

L.-'

Burada, x - ¢orayin mosamoliyinin faiz ilo miqdari, V - ¢orok silindirlorinin
timumi hacmi, g - hamin silindirlorin gokisi, p - mesamasiz ¢orayin sixliq omsal.
Bu komiyyat miixtalif ¢orak novlari tigiin miixtalifdir. 96% - 1i bugda ¢orayi

ticlin sixliq amsali - 1,22; 85% - 1i bugda ¢orayi {igiin sixliq omsali - 1,25; 75% - i
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Vo 73 % - i bugda ¢oroyi liciin sixliq amsali - 1,28; 30% - 1i bugda ¢brayi ligiin bu

omsal - 1,32.

Juravlyov alati vasitasilo ¢orayin masamoliliyini miioyyon etdikdo, diistur

tizro hesablama aparmadan, bozi

uygun coadvallor

vasitosilo do ¢Orayin

mosamoaliliyini bilmok olar. Corok zavodlarinin nazdindoki laboratoriyada ¢érayin

mosamoaliliyini cadval ilo miioyyan edirlar.

Cadval 2.5.

“Sorham” MMC ¢o6rak zavodunda ¢orayinin mesamoaliliyinin tayini

Hacmi 108 sm?®

olan 4 silindirin g

Masamalilik

% -la

Hacmi 108 sm3

olan 4 silindirin q -

Masamalilik %0 -la

84,8 - 83,4
83,6 - 82,3

82,3-81,1
81,1-79,7
79,6 - 78,6
78,5-77,3
77,2-75,8
75,7-74,5
74,4 -73,4
73,3-72,1
71,8-70,6
70,5 - 69,5
69,4 - 68,2
68,1 - 66,7
66,5 - 65,6

35
36

37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49

65,3 - 64,3
64,2 - 62,8

62,7 - 61,5
61,4 - 60,4
60,5 - 59,3
59,2 -57,8
57,7-56,5
56,4 - 55,2
55,3-54,1

53,6 - 52,4

50
o1

52
53
54
55
56
57
58

59

Bu metodla ¢ovdar ¢orayinin masamoliliyini miioyyan etmok iiciin homin

¢Orayin yumsaq hissasindan, geyd edilon gayda iizra dord adad silindir kasirloar. Bu

silindirlorin imumi hocmi 27x4 = 108 sm?® olmalidir. Homin silindirlorin cokisi iso

¢cOrok Xomirinin yetigmasindon vo ¢oroyin bigsmo doracasindon asili olaraq forqli
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ola bilir. Corak silindirlarinin texniki torazido ¢okilorini miioyyan etdikdan sonra

Zavyalovun cadvalindon faydalanib homin g¢okiys miivafiq masamalilik ragamini

tapirlar. Bu rogom homin ¢orayin masamoaliliyinin faiz ilo migdarimi gostarir

(cadval 2.5.).

Bugda ¢orayinin moasamsliliyinin bu metodla miioyyan etdikdo onun yumsaq

hissasindon ti¢ odad silindir kosib ¢ixarirlar. Bu gayda ilo silindrlorin ¢okisini

miioyyan edirlor, bunun ardinca homin ¢okiyo uygun mosamslilik gostoricisini

Zavyalovun digar cadvalindan tapirlar (cadval 2.6).

Codvol 2.6.
Bugda ¢orayinin masamaliliyinin tayini
Hacmi 81 sm Masamalilik Hacmi 81 Masamalilik
3 olan 3 silindrin % - lo sm 3 olan 3 % - I
g - la coakisi silindrin g - la
cokisi
56,3 - 55,3 45 36,8 - 35,7 64
55,2 - 54,3 46 35,8 -34,8 65
54,2 - 53,3 47 34,7 -33,8 66
53,2 -52,3 48 33,7-32,8 67
52,2 -51,2 49 32,7-31,8 68
51,1 -50,2 50 31,7-30,8 69
50,1 - 49,2 51 30,7 -29,8 70
49,1- 48,2 52 29,7 - 28,8 71
48,1 -47,2 53 28,7 -27,8 72
47,1 - 46,2 54 27,7-26,8 73
46,1 - 45,2 55 26,7 - 25,7 74
45,1 - 44,2 56 25,8 - 24,8 75
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44,1 -43,2 57 24,7-23,8 76
43,1- 42,2 58 235-228 77
42,1-41,2 59 22,5-218 78
41,1-40,1 60 21,5-20,8 79
3928911 61 20,5-19,8 80
38,8 -38,1 62 19,5-18,8 81
37,8 - 36,7 63 18,7-17,8 82

Corayin masamoliliyini miioyyan etdikdo Zavyalovun cadvallori olmayan
hallarda, onun toklif etdiyi sado vo empirik diisturdan da istifado etmok olar.
Bunun {i¢iin ¢6rayin yumsaq hissasindon har torafi 3 sm olan vo
hacmi 3x3x3 = 27 sm® olan bir ¢orok kubu vo ya Juravlyov aloti ilo yuxarida
gostarilon gayda ilo bir odad ¢orak silindiri kasirlor. Homin ¢érok kubunun va ya
silindirinin ¢okisini tapirlar vo Zavyalovun diisturu ilo hesablayib ¢oérayin

mosamoliliyini miiayyan edirlor:
P =100 - (a- 3,086)

Burada P - ¢oroyin mosamoliliyi, a - homin ¢orok kubu vo ya silindrinin

¢okisi; 3,085 - emperik omsaldir (const).
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III FOSIL. TEXNOLOJI TOTQIQAT HiSSOSI.

3.1. Bugda unundan ahnan ¢orak-bulka momulatlarimin texnoloji sxemi

Keyfiyyatli mohsul almaq ii¢iin, istehsal prosesi sistemli olmalidir. Yaxsi
gigiyena vo istehsal tacriibasinin mévcud olmasi {i¢iin nazarat sistemlori tatbig
edilmalidir. Bisirmo bozi xarici faktorlarin tosirino ugrayir, bunlarin hamisi
yoxlanilmali va ardicil olaraq ¢orak qruplari istehsal etmok {igiin tanzimlonmoalidir.
[k novboda isifads olunan materiallara taloblor qoyulmalidir. Bunlar DUST dévlot
standartlarinin miiddsalarina uygun olaraq hayata kecirilir.

Mohsul gruplarinin hamisinin xiisusi alamatlori vardir. Temperatur va riitubat,
nozarat altina alinmasi lazim olan faydali faktorlarin ikisidir. Bu 2 faktor 1 sutka
arzinds vo ya movsiimlara uygun olaraq doyisir. Bir-birino yaxin 2 momulatin bir-
birindon miixtalif temperaturu va riitubati ola bilar, noticods bu ¢orok prosesins bir
xeyli tosir edir.

Istehsal prosesino nozarst vo menecment sistemi totbiq olunmalidir. Nozarot
dedikdo, masin vo avadanliglarin dogru islomasi, problemin gec olmadan yoluna
goyulmasi, istehsal ardicillifina riayor olunmasi, eyni zamanda ¢alisanlarin
mosuliyyatinin diqgetds saxlanilmasi nazords tutulur. Hazirda miiasir texnoloji
qurgular vo proseslor, HACCP QMT, idaroetmo sistemi kimi yeni standartlarin
totbiq edilmosi unlu qidali mohsullarin  keyfiyyatini vo istehsal tutumunu
coxaltmisdir.

Corak bisirma 3 yolla hoyata kegirilir:

1. Ev soraitinda ol ilo,

2. Ev va ya restoranda ¢orak bisirmo masint ilo,

3. Sonaye iisulu ilo.

osrlor boyu forgli xalglarin {izvleri 6z resepturasindan istifado etmoklo
miuixtalif ndv ¢orok niimunalari arsays gotirmislor. Ev soraitinds xomir almaq tigiin
una 1/3 hissasi godoar su, 1 xorok gasigi sokar tozu, 1 cay gasigi duz, 1 ¢ay gasigi
guru maya tokiib yaxsica garigdirilir. Siingar va xamir prosesi ol ilo tamamlanir. Bu
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prosesin 6zalliklari daha atirli ¢orak, gozsl dad va daha yaxsi goriiniis alinmasidir.
Siingar va xomir prosesi iki marhaladan ibaratdir:

| Bir "stingar" yaranmir. Bu, unun, mayanin, sokarin vo suyun garisigindan
diizoldilmis kifayat godar yumsaq hissadir. Bu maddslor bir yerds qarisdirilir,
ortiilir vo miiayyan bir miiddatdo miioyyan bir temperaturda yetismaya buraxilir.
Vaxtin middati istifado olunan maya miqdarina gora miioyyan edilir vo 14-16
saatdan ¢ox ola bilor [11].

Il Bu marhals isa xomir marhalasidir. Un, sokar va suyun yerds galan hissasi,
yag, duz va bozon adviyyatlar xomira tokiiliir vo hamar, yumsag, sart xomir oldo
etmok {igiin yaxsica garisdirilir. Ol ilo garisdirilan xomir prosesi uzun vaxt talob
edir, ancaq prosesdan faydalanaraq dogru sokilda hazirlanan ¢orok ola dad vo yaxsi
saxlanilan keyfiyyato malikdir.

Olava qatqilar, lozzati yaxsilasdirmaqg vo ¢orayin daha uzun middst saxlana
bilmasi ti¢iin alava oluna bilar. Sona yaxin xomir xiisusi formaya salinir va 200-
300 C-do bisirilir. Proses ol ilo vo ya masin ilo ola bilor. Mikserlo birgo verilon
tolimatlara goro “Kenwood Chefs” tipli masa mikserina tolobat vardir. Xomir
ortiliir, isti yerdo galir va yetismoaya goyulur. Sonra xamir bir do yogrulur. Bu
zaman Xxomirda torkib komponentlori, masamoalor bir daha garisir vo eyni hocmdoa
paylanir. Olgma vo bdlinme morholasinde xomir dartihr vo parcalara ayrihr.
Corayin novii va istays gors fargli ¢okili kiindalor hazirlana bilor [12].

Bismis mohsullar diizaltmok iiciin bir nega amoliyyat lazimdir vo onlari
reallasdirmaq tgiin istifads edilon avadanhglar vardir. Corak bisirma tisulu vaxt
kecdikca dayissa do, bisirmo mohsullarinin mithm proseslori doyismayib - bozilori
forgli formada hoyata kecirilir. Misir dovrds, forgli ¢orok bisirma gablan
moveuddur va bunlar forgli metodlarla islayir. Bisirmo masinlarinda iraliloyis
mexaniki ol islorini avtomatik hala gotirmok, keyfiyyotin artmas: vo emalin
intensivlogdirilmasina istigamoatlonmisdir [13].

Masinlarda ¢orok bisirma 5 moarhalodoan ibarat olur:

1) Qarisdirma: Un, su, yag, sokor, maya vo duz gotiiriihir vo xomir almag

tictin bir yerds garisdirilir.
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2) Yogurma: Qarigdirma aparati ilo qarisiglar diqgstli, eynu ciir garisdirilir.
Qarigdirma forqli siiratds ola bilor vo 10-15 dagigods olmahdir.

3) Yetismo: Indi xomiri acimaq {iciin 1 saat vo ya daha ¢ox isti bir yerdo
saxlamaqg lazimdir. Bu morholodo maya 6z isini goriir. Qicqirma ilo masamalik
yaranir, sokar va nisasta parcalanir vo xamiri taxminan 2 dofs boyidiir.

4) Yenidon yogurma va kiindsloma: Xomir yenidon yogrulmagla tokrar
elementlar eyni olarag paylanir va boliinmoays baglanir. Boliinmiis hissalora fargli
sokillor vermok mimkiindiir [13].

5) Bisirma: Nohayoat, xomiri sobaya goyub onu bisirmak vo son mohsulu
almag lazimdhr.

Soba avadanlhiglarinin tesirino ugrayan bir toraqqi mikroprosessor ingilabidir.
Ucuz hesablama giiciiniin olmasi1 e-noazarat vasitolorinin ovoz edilmasi tgiin
elektromexanik nozarat vasitalorinin mexaniki nozaratini ovozlomisdir. Tam bir
¢orayin bir méhkom mikrokomputer torofindon idaresi miimkiin haldir. Corak
mikserlarindaki ciddi dayisiklik Chorleywood ¢orok prosesi ilo Tweedy mikserinin
totbiq edilmasi idi. Tweedy qarisdirici Chorleywood prosesi ii¢iin yox, avvalca
geyri-orzaq istifado tgiin tortib olunmusdur. Chorleywood prosesinds istifada
olunan orijinal Tweedy mikserlor bir vakuum yaratdi. Miasir APV Tweedy
mikseri ovvalco tozyiq verir, daha ¢ox havanin xomirds hallini tomin edir.
Sonralar havanin daha boyiik gabarciqlar yaranmasina imkan yaradan vakuum
totbiq edilir. Tozo Tweedy mikserlori un vo su nisbatino nozarat etmok {igiin
elektron agirliq aparati ilo tochiz edilo bilor. Biitiin sistem resept iizro idaro oluna
bilor vo maddalarin istifadasini uzlasdira bilar.

Sonaye iisulu ilo ¢érok istehsall. Umumi mexanizasiya vo istehsalatin
avtomatlagdirilmas1 zamani fordi masinlar vo aparatlar agregatlara vo istehsal
Xotlorino sintez edilir. Texnoloji proseso goro toskil olunan vo nogliyyat
vasitalorinin birlasdiyi bazi ixtisaslasdirilmis texnoloji masinlara axin xatti deyilir.

Qismon mexanizasiya yaxud avtomatlasdirma ilo axin xatti tokco osas istehsal
proseslorini toskil edir. Tam mexanizasiya vo avtomatlasdirma ilo biitlin asas Vo

komokei istehsal proseslori tonzimloma, nazarst vo idarsetmo omoliyyatlar1 bagda
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olmagla, mexanizasiya olunmus vo yaxud avtomatlagdirilmigdir. Belo ki, istehsal
xatlorinin bir gismi forqli masin vo qurgulardan tamamlanir. Corok Sonayesindo
mexanizasiyanin vo avtomatlagdirma saviyyesinin artmasi, adoton istehsalin
ixtisaslagsmasi, daha az sort fiksasiya, davamliliq va istehsal omoaliyyatlarinin ritmi
Ilo baglidir. Bu sababdoan da, ¢orak zavodlar: 2 istehsal xatti tothiq edir:

1.Baton ¢oroklor, ¢oraklor vo yuvarlaq ¢oraklor Kimi oasas novlorin kiitlovi
istehsali {igiin hazirlanmis kompleks mexaniklosdirilmis xotlor. Bu mohsullarin
istehsal hacmi RF-da taxil mohsullarimin imumi istehsalinin 75-85% -ni toskil edir
Vo bir sira bolgalords daha da boyiik hodds catir.

2. Corok mohsullarinin ¢esid qruplari kontekstindo bir sinifdon basqa sinfo
miimkiin kecid araliginda mexanizasiya edilmis xotlor. Texniki vo iqgtisadi
gostaricilora asasan, Xottlor texnologiyanin indiki saviyyasina uygun olur, yiiksok
istehsal modoniyyati, omok mohsuldarligi hoyata kegirir vo yiiksok keyfiyyatli
mohsullarin istehsal olunmasina zomin yaradir.

Kicik parca va unlu momulatlar istehsal iiciin xatlor. Sado ¢orokgilik vo
ki¢ik miqyasl miiassisalordoki basqga ki¢ik mohsullarin istehsal prosesino asason
g0ra, Xatlorin yaranmasi ilo Xomir hazirligi, ilkin vo yekun izolyasiya edilms ilo
xotalar fordi proseslorin mexanizasiyasinda istifado edilir.

Kicik parca vo ¢O6rok mohsullart ii¢lin istehsal xatlori ti¢lin daha yiiksok
mexanizasiya dorocasi vardir. Bu ciir xotlor ¢orokgilorin ixtisaslagmus

magazalarinda istifado edilir.
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3.2 Corak-bulka mamulatlarinin qidahq doayari anlayisi

Corok-bulka momulatlarimin qidaliq doyeri haqqinda séz agmadan ovval
nozoro almaliyiq ki, qidaliq doyori istifado edilon xammallarin vo oalavalarin
doyarindan, o climlodon hazirlanma texnologiyasindan asilidir. Bu sabobdon do
tam doqiq sistematika yoxdur. Belo olduqda, ag un vo kopokli ununun kKimyavi

tohlilina nazar salmaq daha mantiglidir. Tohlil asagidak: ortalama doyarlor verir:

Cadval 3.1.
Corayin kimyavi tarkib elementlari
100 gramda elementlar Ag un Kopakli un
Ziilal 115¢g 120¢g
Yag 11g lig
Karbohidrat Nog 67.0¢g
Kalsium 15 mg 24 mg
Damir 1.2 mg 23 mg
Lif 3lg S6¢g
Fitik tursusu 90 mg 510 mg
Vitamin E 340 mg 050 mg
Vitamin Bl 110 mg 330 mg
Vitamin B6 100 mg 280 mg
Vitamin B9 16 mg 25 mg

Moanba: Aunpees O.b. MunepaibHas 1ieHHOCTh XJieba, Kue, «3epHO u

x1e0», 2015, Ned, ¢.28-29.
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(Corok-bulka mohsullarinin kimyovi torkibi osason onun hazirlanmasinda
istifado olunan material va kimyavi elementlorin 6lgiisiindon asilidir. O ciimladan,
hazirlanma texnologiyast da kimyoavi torkibino ciddi tosir edir. Un momulatlari,
genis forgli mahsullar qrupudur, onlarin resepti, istehsal texnologiyasi va istehlakg1
xisusiyyoatlori forglidir. hazirda diinyada biitiin 6lkalora ayri-ayriligda moxsus
minlarlo forgli ¢orokbulka momulatlar: vardir [14].

Kimyavi torkibi miioyyan edorkon gida mohsullarindaki komponentlor 2
qrupa boliiniir: makronutrientlar vo mikronutrientlor.

1) Makronutrientlor yag, protein vo karbohidratdir, ¢ox vaxt 100 qram

mohsulda gramlar miqdari ilo miiayyan olunur.

2) Mikronutrientlor ¢ox az olgiido yaxud mikro migdarda olan minerallar,

vitaminlor vo basqa fitonutrientlordir.

Yag enerji monbayi kimi gida mohsullarinda, homginin ¢orokds genis istifado
olunur. 1 gram yag 9 kalori enerji verma bacarigma sahibdir. Bugda toxumunda
olan yag kolin va vitamin E ilo zongindir. Protein amin tursularinin manbayi olaraq
istifads edilir. Endospermds olan bugda ziilallar1 tam bir protein sayilmir, ona goros
ki, bunda amin tursusu lizino nisboton azdir. Ziilal karbohidrat gobulunun zaif
olmasi halinda enerji gaynagi ola bilor; 1 qram ziilal 4 kalori enerji ilo tomin edir.
Yaglar, kimyavi baximdan, trigliseridlordir vo yag tursularinin trihidrik spirtli
gliserol ilo reaksiyasinin yaratdigi esterlor kimi gotiiriilo bilor. Praktikada yaglar
biosintez mohsuludur. Bir sira sirniyyatlarda yaglar c¢ox miqdarda, basqa
mohsullarda, misal {i¢iin dietik sirniyyatda az miqdarda olur.

Yag tursular1 bir ucunda karboksilik tursusu olan bir karbohidrogen
zoncirindoan ibaratdir. Bunlar karbohidrogen zoncirinin uzunluguna va ikili alagoalor
olub-olmamasina osaslanir. Budiya, laurik, oleik vo palmitik kimi yag tursulari
yeyinti sonayesindo istifado olunur. Zoncir uzunlugu boarabar olsa da, doymamus
yaglar doymus yaglardan homigo daha az arimo noqtosine sahibdir. Yaglarin digor
bir tosnifati yag tursularinin doymamisliginin daracasine gors toyin edilir.

Doymamis yaglar 6ziindo zeytun yagi kimi yaglari, o climlodon gismon
hidrogenlosdirilmis yaglari birlosdirir. Yarim-doymamis yaglar bir ¢ox ciit baga
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sahibdir vo buna niimuns kimi gilinobaxan yagini gdstormok olar. Onlar sabit
olmadigqlar Gigiin asasan gidalarda istifado olunmur.

Gluten. Gluten glutenlor vo gliadinlor Kimi siniflora ayrila bilon ziilallarin
qarisigidir. Gliadinlor birlosmoays komok edarkon glutenlor torafindoan elastiklik va
genislonmo olarag tomin edilir. Corok Sonayesi istehlak¢ilarin  qidalanma
tolobatlarin1 6domok {iglin hotta yumsaq taxil unu vo unlu ¢oroklori toraqqi
etdirmisdir. Corok qarisiq karbohidratlardan togkil edilon vo daha gox sokorsiz vo
sirniyyat, asagi yagli, biskvit vo keks torkibindo stapel qida sokor vo yag
miqdarlarin1 ehtiva edir. Onlar da qeyri-osasli qidalar hesab edilirlor. Insan
hoyatinin yaridan ¢oxu tgiin osas qidalanma problemi biitiin il boyunca yemok
ligtin kifayot godor alinir.

Yaglar. Yaglar doymus vo doymamis olmaqla iki ciirdiir. Qida cohotdon onlar
imumi yaglar sayilir. Kimyovi olaraq, yaglar yag tursularindan va trihidrik spirtli
gliseroldan yarana bilon esterlordir. Bir yagin xassalori mévcud yag tursularindan
asihidir. Lakin bir nego yag tursusu osason bir qidalanma funksiyasina sahibdir vo
insan bodoni onlara ehtiyact oldugundan onlar1 sintez edo bilmodiklori {igiin asas
yag tursular1 kimi taninir. Bu asas yag tursulart omega 3 vo omega 6 olmaqgla 2
yeras boliindir.

Ferment. II Diinya miiharibosindon sonra, inkisaflar noticosindo qida
sonayesindo fermentlorin totbiqi artmisdir. Miiasir dovrds fermentlor gida, yem,
toxuculuq, camasir, toxuculuq, dorman, kosmetika vo kimya sonayesi kimi
sahalordo genis totbiq olunur. EImi kitablarda fermentlora “enzimlor” adi verilir.
Orzaq fermentlori daha ¢ox istifado olunur vo ferment bazarinda asas pay1 tomsil
edir .

Bir canli madds kimi, un istehsalinda istifado edilon fermentlor do faydali
amilazlar vo proteazlar olan fermentlor birlosdirir. Enzim preparatlari tizvi
birlosmalordo gedon biokimyavi proseslorin katalizidir. Amilazlar unda nisastani
dekstrin vo sokaro ayirilar [16].

Alfa-amilaz vo beta-amilaz bugdada yaranir, ancaq alfa-amilazin tobii
Saviyyasi ¢ox asagidir vo optimal ¢orak istehsali ti¢lin doyisir. Texnoloji ndqteyi-
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nozordon alfa-amilazlar, dekstrinlorin  yaradilmasi, ¢orok  mohsullarinin
keyfiyyatinin azalmasi vo betaamilazlarin sokor miqdarin1 g¢oxalmasi, spirt
fermentasiya prosesinin intensivlesdirilmasinds istifads olunur. [17]

Enzimler (kif goboloklori, mayalar), ¢orok vo un mohsullarinin hazirlanmasi
zamani, inaktiv edilir. Xomir yogruldugunda fermentlor quru va yaxud hall edilmis
sokilda alava edilir.

Tobii kompleks texnoloji tosirloro sahib olan ferment preparatlart bu
mogsadloarls istifads olunur:

e Xiisusi gostaricilori olan ¢orok ununun keyfiyyatinin yiiksalmosindo

e ¢Orok Vo bugda ununun qarisiglarindan ¢orok mohsullarinin névlari, unlu
gonnadi momulatlari, makaron, xiisusi mogsadli hazir qarisiglarin istehsal
olunmasinda;

e istehsalin iqtisadi olverigliliyinin ¢oxalmasi, maddi ehtiyatlar1 azad etmok,
istehsal xorclorini asag1 salmaqda.

e Novozymes ferment preparatlarindan faydalanmada:

e bir sira texnoloji problemlarin hall edilmasi vasitoesi olaraq genis bir
faaliyyat noviindo;

e mogsadouygun istifadays dair spesifik faaliyyotdos;

Malt ¢ox vaxt unun alfa-amilaza aktivliyini standartlagdirmaq tigiin istifado
olunur. Zardabda maltlanmis bugda vo ya arpa unu tokiiliir, ¢corokdo diastatik malt
siropu artirila bilor. Gobolok amilaz da ¢orok ununun alfa-amilaz aktivliyini
standartlasdirmaq ti¢iin istifado olunur. Digor amilazlar1 daha yiiksok temperaturda
saxlayirlar ki, onlar bisma prosesinin sonraki marholoalorinds islosinlor [18].

Hemiselliilloza bugda ununda, ¢ovdar ununda vo lif alavealorindo hemiseliiloz
yaxud pentosanlari parcalayir. Bu ¢orok hocmini opimallagdirmaq tigiin xomir vo
suyu qarisdirir.

Laktaz siit mohsullarinda laktoz sokorini gliikoza vo galaktoz sokarlore ayirir.
Qliikoza mantar fermentasiyasina yardim edir, galaktoza iso laktoza kimi rangi

coxaldir.
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Proteaz bugda ununda gluten proteinini pargalara ayirir. Soya unundan alinan
lipoksigenaz unda oksidlogorok peroksidlor ortaya c¢ixarir. Peroksidlor unun
pigmentlorini agardir vo bu, ag rongs Sabob olur. Qliikkoza oksidaz askorbin
tursusunu dehidro-askorbin tursusuna oksidlosdirir.

Xomirds nisastan1 qidalandiran faydali sokarlora ¢evirmok ii¢lin bir nego
ferment lazim olur. Bu, kompleks bir prosesdir vo fermentlors alfa vo beta amilaza
daxildir. Bu fermentlor varsa, onlar nisasta coalb eds bilor vo maya fermentasiya
tictin sokor tomin edo bilor. Nisasta iki miixtolif formada olur - amiloza adlandirilan
domirsiz zoncir formali vo amilopektin adli budaqli bir forma. Nigastan1 hozm edan
fermentlors amilazlar deyilir. Bu ndv nisastanin 2 vacib ferment var: alfa-amilaz vo
beta-amilaza [19].

Bugda daxilindaki karbohidrat, nisastadan vo az miqdarda sokardoan ibaratdir,
bu da endospermdo tamamilo {izo c¢ixarilir. Karbohidratlar birlosmalori tokca
karbon, hidrogen vo oksigendon ibarotdir. Karbohidratlar miihiim enerji
monbayidir. Ancaq karbon, hidrogen vo oksigen olan bir sira torkiblor
karbohidratlar deyildir. Bir niimuna etil spirtidir.

Nisasta va sokoarlor asanliqla hozm olunan va enerjiys ¢evrildiyi {igiin vardir;
nisasta vo sokor doyori 3.76 kalori / qramdir. Karbohidrat badonds uygun
assimilyasiya ti¢lin bugda kopoklarindon B vitaminlari vo minerallarin todariikiini
tolob edir. B vitamini olmadan insan 6ziinii yorgun hiss edir vo bozi karbohidratlar
enerji ehtiyaclarini tomin etmok ovazino yag depolarima gevrilir. [20].

Nisasta bismis mohsullarinin hamisinin miihiim elementi hesab olunur. Daha
¢ox bugda unu soklinds mohsullarin i¢inda var, lakin bazon gaynadilmis nisasta,
gargidali unu, bugda nisastas1 vo kartof nisastasi da istifado olunur. Bugda ziilal
¢orak kimi mohsullarda asas olsa da, undan hazirlanmis mohsulda nisasta osasdir.
Nisasta kimyavi olaraq qliikoza polimeri vo iki ayr1 forma, amiloza vo amilopektin
ortaya ¢ixil.

Nisastanin keyfiyyati, saxlanmasi1 vo dasinmasi soraiti.

Nisastanin organoleptiki keyfiyyot gostoricilorino onun zahiri goriiniisii, iyi,
dadi, rongi aiddir. Tomizlonmis nisasta zarraciklarinin rangi hor zaman ag olur,
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ogor nisasta yaxsi tomizlonmomissa bu zaman rongi az da olsa tiind olacaqdir.
Kartofdan alman nisasta ag rongdo, bu nisasta sortunun kristallar1 pariltili vo
nisboton boyik olur. Zahiri goriiniisii nisastada basqa mexaniki qarisiq
zorraciklorin olmasi ilo miiayyan olunur.

Nisasta patkas1 dedikda, qat1 vo goriiniisco sorboti xatirladan yeyinti mohsulu
nozords tutulur, patkan1 almaq lg¢iin nisastanin tursu ilo yarim hidroliz etmok
lazimdir. O, yiiksok doyara malik yeyinti mahsuludur , 100 gram patkada 320 kkal
enerji vardir.

Nisasta  bitkilordo qranullar soklinds olur. Bu qgranullar  X-ray
kristallografiyasi, 2 torofli oldugundan miitogokkil bir struktura sahib olmagi
gostora bilor. Nisastanin xiisusiyyotlori ¢arpaz polarizatorlar olan mikroskopla
rahat bir sokildo gostorilo bilor. Niasta mikroskop altinda olsa, fardi granullar geco
ulduzlar1 kimi miisayat olunar.

Nisasta molekulunun miqyasina asason, nisasta kimyoavi noqteyi-nozardon
olan kompleks karbohidrat kimi tosnif edilmisdir. Nisasta, daha ¢ox kartof nisastasi
tez qlikkozaya parcalanir. Bir sira nisastalar iso tez digor nisastalar1 pozur. Kimyavi
olaraq modifikasiya edilmis nisastani ¢ixmagq sortilo, davamli nisasta fiziki olaraq
olgatmazdir.

Amilaza molekullar1, 500-200 000 a (1-4) -D-qliikoza birlosmalorindan toskil
edilon tok zancirlordon ibarotdir. Molekulyar ¢oki amilazanin oldugu bitkidon
asihidir. Kigik a- (1-6) stialar1 vo olagoli fosfat qruplarimin tapila bilocoyino
baxmayarag, bu tosirlorin az olmasi ¢ox az goriiniir. Amilaza amilopektino
nisboton daha az molekulyar agirliga sahibdir. Amilopektinin daha yiiksok
molekulyar agirliga sahib olsa da, daha kompakt molekullar ortaya c¢ixarir.
Molekullarin asason a- (1-4) -D qliikoza birlogsmolorine asason bir qurulusa sahib
olsa da, amilopektin strukturu a- (1-6) -D-qliikoza birlogsmalorinds uzanur.

Amilopektin amilozanin qeyri-tosadiifi a- (1-6) stalar1 olan a- (1-4) -
Dqliikoza qurulusu ola bilor. Tiamin vo ya vitamin Bji, nisasta vo sokor Kkimi
karbohidratlarin dogru assimilyasiyasi {i¢iin lazmdir. Tiamin ¢atismazligi xiisusan

beri-beri xastaliyina sabab olur.
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Kalsium va magneziumla birgo fosfor saglam siimiik qurulusu ii¢iin lazimdir.
Fosfor, sinir hiiceyralorinda olan lipid kolin kimi badanda digar birlosmonin faydali
bir elementidir. Bugda kopaklorinds fitaz fosfor, fitik tursusunun vo miyo-inositol
fosfatlarin miithiim moanbayidir.

Karotenoidlor xiisusilo géz va dari tigiin sar1 rong vo antioksidant foaliyyati
gostorir. Liiten bugdada tapilan faydali karotenoiddir. Ag un istehsali {i¢iin
yetisdirilon yeni ¢orok bugda sortlar1 karotenoid torkibindo azdir. Einkorn vo
Sonora bugda sortu kimi sar1 rongli biitiin taxil ununu emal edon ndévlar an yiiksok
migdarda karotenoidlora sahibdirlor. Xolesterolu azaltma 6zalliklori vardir vo dos,
kolon va prostat Xorgongine garst miidafiosi miimkiindiir. Polifenolik birlosmoalor
bitki gidalarinin hamisinda vo asason do bugda kopoayi kimi meyva va toxum
darilorinds olan antioksidan, rong va lozzoat birlogsmaloridir.

Niasin azlig1 pellagra xoastoliyino sobab olur. Tam bugda ¢ox yaxsi niasin
monbayidir. Bugda Triptofan vitamin B6 ila niasin olaraqg niasini ¢oxaldir. Vitamin
B-6 triptofanin niasino ¢evrilmosino yardim edir. B6 xiisusiyyati usaqlar {igiin
lazimdir, noticodo, usaqlarda spina bifida vo Alzheymer xastoliyinin aradan
qaldirilmasinda zaruridir.

Pantotenik tursu, B kompleks vitaminlori kimi, saglam dari, hozm sistemi va
sinirlorin saxlanilmasi ti¢iin lazimdir. Pantotenik tursu, tiamin, niasin, riboflavin
kompleksindon basqa, badonin enerji istehsalinda lazimli fosfor, maqnezium va

mangan maddolorinds do istifadasiz yagin yerlosdirilmasina angosl olur.

3.3 Corak bisirmodos istifada olunan qida alavalari

Corok mohsullariin istehsal prosesindo istifado olunan xammallar iki grupa
boliintir:

1) asas

2) yardimci.

Corok mohsullarinin istehsal olunmasi tigiin lazimli xammallar: un, sokar,

duz, su,vo maya.
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Un. Un ¢6rak-bulka mohsullarmin an vacib elementidir. Unun xarakterik va
imumi keyfiyyati bunlardan asilidir:

* bugda noviindon vo yetisdirildiyi miithitdon. Bu, siinbiiliin keyfiyyotino vo
miqdarina tosir edir.

* liylitmoa prosesi. Bu, kopayin ayrilmasi va daracasini tayin edir. Endosperm,
unun hissacik 6l¢iisii, unda osas faktdir.

* Un qarisiglar1 emal etmoak {igiin lazim olan alave maddolor.

Un 70 kg-dok agirliginda torbalarda miiassisaya daxil olur. Unun keyfiyyati
bu gostaricilorlo miioyyan edilir: riitubat, qoxu, rong, dad, tursulug, protein tarkibi,
karbohidratlar, fermentlor, minerallar, yaglar, zororli metal qarisiglarin olmasi.
Istehsal zaman1 vacib rol ziilal v nisastaya moxsusdur. Unda ziilallar orta hesabla
14,5%, nisasta - 80% -dokdir [22].

Unun standart gostaricilorina onun tursulugunu aid etmok diizgiin deyil, ancaq
onun tozo olub olmadigimi bilmok {iclin bu gdstoricini yoxlamaq lazim olur.
Keyfiyyati yiiksok olan yeni un horrasmin tursulugu 1-2°, I sort unun tursulugu 3-
3,5 °, Il sort unda tursuluq 4 -5° olur. Keyfiyyati asag1 olan sort unlarda tursuluq
¢ox olur.

Unun saxlama soraiti nom miqdarini 14,6 % -don az soviyyodo saxlamaga
istigamotlondirilmalidir. Ik ndvboado saxlama rejimi torofindon unun saxlanildig
anbarda nisbi riitubatin 60-67 % -do saxlanilmasi oldo edilir vo 15-25°
Saviyyasindo  tutulur. Saxlamada  riitubatin  ¢oxalmast  ilo  unun
mikroorganizmlorinin tonaffiis prosesi stirotlonir vo unun nom g¢okmosi ilo
qizmasina sobab olur. Bununla yanasi, qaranliqda yiiksok riitubat vo temperatur ilo
un saxlanilmasi vo zoif havalandirilmig anbar mikrob zararvericilorin ziyan
vermasi ti¢iin xiisusi zomin yaradir.

Un, ¢otons, kotan c¢anta, pambiq pargalarinda saxlanilir. Miasir dovrdo
silolarda unun kiitlovi saxlanmasi genis viisot almisdir ki, naticods bu
zorarvericilora qarsi miibarizoni xeyli asanlasdirir. Standart nomlikds unlar 1 ay

arzinds silosda saxlana bilar. Silajin hiindiirliiyi unun namlik miqdarinin 14,6 % -
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don ¢ox olmamaqla 10-14 m-don az olmalidir, silosda iso unun daha yiiksok
hiindiirliiyii isa 10 m ilo mohdudlasdirilmalidir.

Eyni partiya unun forlqgi sortlarinin kimyavi torkibi miixtalifdir. Maya xamirda
olan fermentasiya edilon sokorlori CO, vo etanola ¢eviron, ¢orok ii¢iin ¢orak
bisirma maddasi kimi istifads edilon maya goboaloklorin adidir.

Maya, birdon ¢ox xirda, tok xalitali bitkilordon toskil edilmisdir. Barpa ii¢iin
lazim olan sartlor istilik (25-30 C), nom vo gida ohato edir. Maya Xomira
qatildigdan sonra, maya qarisiqda sokar, spirt vo karbon dioksid toskil edon nisasta
ilo gidalanmaga baslayir. Karbon dioksid gabarciglart xomirin geniglonmasine
sobab olur. Xomirdo gabarciglari eyni ciir paylasdirmaq tigiin xomir hartorofli
"yogrulmus" olmalidir vo sonra tokrar bdyiimoyo buraxilmalidir. Bu, onun orijinal
tutumunu orta hesabla iki dofo ¢oxaltmaga imkan verir [23].

Xomir i¢ilin sixilmis vo ya maye maya istifado olunur. Xomir yumsaldiqda,
maya spirt vo karbon dioksid sokara boliiniir. Maye mayadan iri miiassisalorda
¢orokbulka istehsal olunmasi tgilin istifado olunur. Bork maya sixilmus, sar1 vo
donovordir. istifadodon gabag onlar isti maye ilo holl olunmalidir. Toxminon
mayanin torkibinda: proteinlor — 52 %, karbohidratlar - 40,8 %, yaglar - 1,9 %,
kiillor - 7,6 % vardir. Sixilmis mayanin pay1 1230 q / sm® va 76 % nomlikdadir.

Maya. Corak vo gonnadi momulatlarinin istehsal olunmasinda mayanin rolu
boyiikdiir. Maya mikroorqanizmlori 6ziina calb edib, Xomirin tez alinmasi {igiin
xiisusi rol oynayair.

Qabartma tozu oasason NaHCOs; va zoif bir qatr tursusu vo yaxud tursu
duzunun bir qarisigidir. Qarisiq suda hall olunduqda vo temperatur yiiksslirss, CO-
tonliys goro azad olunur:

NaHCOs; +H+ —> Na++H> O + CO;

Maya sixilmis vo yaxud quru olmalidir. Bakteriyalarin okilib becardilmasi
tsulu ilo sixilmis maya almaq miimkiindiir. Bu ciir maya bircinslidir, bork
konsistensiyaya malikdir va rongi boz rang ilo sar1 rongin garisigidir. Xiisusi iyo Vo

dada malikdir, ¢ox yayilmir vo ol ilo asanliqla qirila bilon olmalidir. Halo tozo
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oldugda mayanin nomliyi 75% toskil etmolidir. Zavodda istehsal edilon mayanin
tursulugu 120°, 12 giin kegdikdan sonra isa 360° olmalidir.

Sokar. Unlu gonnadi momulatlar: {i¢iin lazimli bir xammal sokoardir, sirin bir
dad vo yaxsi sislik verir. Bununla yanasi, sokor do bir texnoloji moagsad giidiir.
Sokarin dehidratasiya xiisusiyyatlorina asasan, xomirin nom miqdarini doyigsmok vo
forqli fiziki olamotlora sahib bir xomir oldo etmokolar. Sokor 99,56-99,76%
saxaroza va 0,05 % namliya sahib olmalidir [19].

Sokor dadlandirici kimi bigmis mohsullarda vo basqa proseslordos istirak edir.
Sokar 150 daracadon ¢ox temperaturda kompleks qiciglanma reaksiyalarina ugrayir
Vo bu mohsullar bir ¢gox bigmis mohsullarin gohvayi gabigindan ibaratdir.

Bisirmoada sokar kimyavi torkibindo unun vo basqga maddoslorin ziilallar1 ilo
reaksiyaya girir, bismis niimunalorin tizorino gohvayi rong verir. Misal {igiin,
yiiksok sokorli momulatlar bisirmo zamani daha ¢ox yayilacaqdir.

Sokarin keyfiyyatine tosir gostaron amillar igarisinds mineral maddslarin rolu
boyiikdiir. Sokor kristallar1 tizorindo kiiliin miqdar1 30% toskil edir, ancaq
timumilikdo sokorin 6ziindo onun miqdar1 sokorin timumi ¢okisinin 5%-indan
ibarotdir. Sokor mohlulunda kiilin miqdarinin toyin edilmasi {igiin sulfatdan
istifado olunur. Sokarin keyfiyyatino on ¢ox tosir géstoron onun bufer xiisusiyyatli
olmasidir. Sokorin buferliyini 6lgmok tigiin pH —1 onda invert sokorin miqdarini
bilmok kifayat edir. Sokarin suda hall olmasi tezliyi do mithiim gostaricidir va geyd
edildiyi kimi mahlul tomiz, soffaf olmali va eyni zamanda onun dadi, iyi xosagalon
olmalidir.

Qliikoza ag rangli, toz halinda olan bark maddadir. Qliikkoza ¢ox asanligla
adi suda hall ola bilir vo onun suda halli zaman1 he¢ bir ¢okiintii bas vermir.
Qliikoza bu zaman sirin dadli vo soffaf olmagqla, xiisusi iyo malik olmamalidir.
Qliikozani namliyi 9 % , quru maddos hesabi ilo iSo nomlik 99,6% , kiiliin miqdar1
159 0,2 % togskil etmolidir.

Temperaturun asagi diismosi gliikkozanin suda holl olma xiisusiyyatini xeyli
zoiflodir. Qliikozanin qatilasmasi an az 20 C temperaturda miisahido olunursa,

saxarozanin qatilasaraq doymus hala ke¢mosi ticiin 80 C temperatur lazimdir.
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Qliikozanin xiisusi ¢okisi 1,5713, nisbi atom kiitlosi 197, xiisusiyyatinin
cevrilmosi + 52.4 C, gliikkozanin doymus mohlulu qatidir.

Fruktoza, saxaroza, qlikozanin qatilasma yapisqanliqlar1 az da olsa bir-
birindoan forglonir ( yapisqanliq 20 % olur) vo 40 — 60 C temperaturda yapisqanliq
miusahido olunur,

Tibbi glikkoza - ag toz halinda, namliyi - 0,05 %, soffafligi— 99,9 %, olava
qarisiqlarin glikkoza torkibindoki miqdart 0,01 faiz olmalidir. Bu qliikozan1 almaq
ticiin tibbi yaxud saflasdirilimus kristallik gliikkozadan istifado edilir.

Yumurta. Unlu gennadi momulatlarin istehsalinda tobii toyuq yumurtalari,
yumurta mohsullar1 - melanj vo yumurta tozu istifado olunur. Yumurta protein -
58.7 (%), yumurta saris1 - 30.0 (%) va gabigdan- 11.6 (%) ibaratdir.

Kiitloya asason yumurta | vo II kateqoriyali olur. Yumurta kateqoriyasi bir
yumurta kiitlosi, gabigin voziyyati, sarismin goériinmasi, horokatliliyi ilo toyin
edilir. I kateqoriyadaki yumurtalarin kiitlasi 53 g-dan az deyil, II kateqoriyal1 - 40
qr az olmamalidir. Omoliyyat zaman siiratlo dondurulmus garisiq olan yumurta
olmayan yumurta mohsuluna yumurta melanji ad1 verilir.

Quru yumurta mallar1 forqli qurutma masinlarinda qurudularaq yumurta,
yunurta saris1 yaxud ziilaldan hazirlanir. D6vlot normalarina asason maksimum
saviyyali qurutma yumurta pudrasinin hallolma saviyyasi 86 % -don az deyil.

Yumurta aginda bisirmo zamani1 ¢ékmolora mane olan bir protein olan lesitin
movcuddur. Bununla yanasi, yamurta emulsifiyanlar, nomlondirici vo gidalandirici
kimi yag vo osas amin tursular1 kimi istifads edilo bilor. Yumurta ziilallar1 bismis
mohsullarin toxumasinit miiayyon etmoays yardim edorok hava vo mayelori tutan bir
qurulus arsaya gotirir. Yumurta bismis mohsullara yumsaqliq, hassasliq vo gozal
dad verir [24].

Yag. Yaglar ¢orokeilikdo xiisusi rol oynayir. Onlar bilavasito mohsulun dad
Va rangins tasir gostarir, bismis mohsullar1 tazo saxlamaga komok edir. Yaglar hom
do bismis momulatlarin toxumasmin tayin edilmasinds xiisusi elementdir. Un
tizorinds  ziilallarin inkisaf etdirilmasini tomin edoarak tortlar, ¢arazlor va biskvit

mohsullar1 omalo gatirirlor.
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Corak hazirlanmasinda istifads oluban 2 ssas név yag movcuddur. Kora vo
marqgarin yag1 bark yaglarin niimunasidir, bitki yaglari ise maye yagdir. Ayri-ayri
yaglar istilikdo olduqgda miixtolif reaksiya sorgiloyirlor. Misal {igiin, daha asagi
temperaturda oriyon yag ilo yaradilan ¢orozlor daha ¢ox yayilir. Yaglar bork vo
maye hallarda istifads edilir.

Marqgarin. Osason sirniyyat sonayesinds istifads edilon margarin bu kimyavi
gostaricilora uygun olmalidir: yag torkibi — 83 % -don az, nom — 18 %-don ¢ox, duz
- 0,3-0,8%.

Yaglarin orimo temperaturu 28-34 ° C, o ciimladon kremli margarinds 32 °C-
don az olmalidir. Sirniyyat sonayesinds forqli ¢cesiddo yaglar gonnadi mohsullarinin
sorbast resept komponenti kimi, istifado olunan materialin torkib hissasi kimi

istifads edilir. Yaglar maye vo bark hallarda istifads edilir.

3.4. Corok-bulka mamulatlarimin tohliikasizliyi gostaricilori

Dissertasiyanin obyekti soklindo ¢orok vo bulka istehsal edon “Sorham”
MMC  zavodudur. Todgigatlar  “Serham” MMC ¢orok  zavodunun
laboratoriyasinda aparilir. HACCP prinsiplorini nozoro alaraq keyfiyyst zavodun
foaliyyat gbstormasing nazor salir. Corayin hazirlanma prosesi qiymatlondirmonin
obyektidir. Xiisusi keyfiyyatin nazaratindo olan mohsullar siyahisina ¢orayi daxil
etmok miimkiindiir va bu zaman HACCP sisteminin istifads edilmasi talob edilir.

[Ik névbodo momulatin sathinin voziyyatini, rongini, ¢okisini, formasmi
miiayyon edirlor. Bu mogsadla hor rofdon 10% momulat aymrirlar. Istehsal edilon
momulatin orta kiitlosi gablasdirilmamis on momulatin torozi vasitosilo eyni anda
olciilmiis orta qiymotino borabar olur. Olgmo zamam kiitlodo yaranan Xotalar
normativ sanadlords verilonlordon ¢ox ola bilmaz. Nozarst noticalori momulatin
gotirildiiyii stellaja, rofa, konteyners aiddir. Elo do iirokacan olmayan naticalor
oldo edilorsa, noazarot artiq biitiinliikklo toskil edilir, yani mohsulu gesidlarine

ayirmagqla. Orqanoleptik (sothin voziyyati, formasi vo rongi istisna olmagla ) vo
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Kimyavi- fiziki gostoriciloro noazarat {iglin niimayandsli se¢gmo hazirlanir. Bu
se¢maoni bir sira xiisusi hallarda hazirlamaq miimkiindiir:

- mohsul vahidi gaydalo deyildir, bu vahidlori nomralomok kifayat godor
¢otindir vo miioyyan mohsul vahidini miiayyan etmok geyri-miimkiindiir;

- partiyada kifayat godar mohsul vahidi mévcuddur;

-mohsul vahidi istehsal zamani hazirlanmis mohsulun hacmindon heg¢ bir
asililig1 olmadan toskil edilmis partiya formasinda nozarots daxil olmusdur. Bu ciir
se¢manin hocmi xiisusi tsulla miioyyan olunur.

Konteyner, stellaj, vaqonet, eyni zamanda yesiklordo momulatin kiitlosi 1-3
kq olarsa biitiin partiyanin 0,2 faizi godar (lakin 5-don az olmayaraq), yox agor 1
kg-dan az olarsa iso biitiin partiyanin 0,4 %-i godor (10 -dan az olmayaraq)
momulat ayird edilir. So6ziigedon se¢gmo analizindon alinan natico partiyanin
hamisina aid olunur. Kimyavi- fiziki vo orqanoleptik gostaricilora nozarat etmok
ticlin niimayandsli segmadon niimunoni gozucu tsulla segirlor. Se¢moya nozarat
edilon mohsulun ayri-ayr1 hissalorindon oldo edilmis mohsul vahidi istifads
olunmalidir. Organoleptik gostaricilora, o climlodon bir sira mineral qarisiqglar,
xarici maddslor, Xastalik xiisusiyyatlorina nozarst toskil etmok ti¢iin niimayandali
se¢madon laboratoriya tigiin bes momulat 6l¢ilisiinds niimuna gotiiriliir:

400qg-dan ¢ox kiitlali adodls satilan momulat ti¢iin — 1 odad.

200-400 q kiitlali adadls satisa gixarilan momulat tigiin — 2 <

100-200 q kiitlali adadls satisa ¢ixarilan momulat {i¢lin — 3 <

100g-dan az kiitlali adadls satisa ¢ixarilan momulat ti¢iin — 6 <

[k ndvbado, momulatin keyfiyyotinin yiiksok yaxud asag1 oldugunu miioyyan
etmok {iciin nozarot toskilat: tarafindon ii¢ laboratoriya niimunasi ayird edilir. Tkinci
olaraq, ¢Orokbisirmo zavodu vo ticarot sahosindo yoxlama hoyata kegirilorkon
momulatlardan 2-si kagizda qablasdirilir, plomblanir vo keyfiyystinin miioyyon
edilmosi  iiglin nozarot toskilatinin laboratoriyasina gondorilir; tglinciisi
hazirlayici—-miiossisonin 6z laboratoriyasinda analiz edilir. Nozarot toskilatinin

laboratoriya soraitindo secilmis niimunonin yalmiz birini analiz edir, digor
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niimunoni fikir ayriligi olan zaman istifads edirlor. Belo olduqda analiz hazirlayici—
miiossisonin niimayandalori ilo birgs aparilir.

Laboratoriya niimunasi se¢im akti ilo izlonilir ki, aktda da indi adim
cokacokarimiz geyd edilir:

1. momulatin adi;

2. hazirlayict — miiassisonin adi;

3. niimunanin na vaxt va harda se¢ilmasi;

4. momulatin pe¢dan na vaxt ¢ixarildigr yaxud partiyanin bisirilma vaxtinin

baslangici vo sonu;

5. niimunodos analiz etmali oldugumuz gostaricilori;

6. niimunani kim se¢ibsa, homin adamlarin soyadi va vozifasi.

Isin asas moaqgsadi: Keyfiyyot analizi hoyata kegirmok {i¢iin niimunanin mohz
segmd metodunu manimmak; ayri-ayr1 ¢orok-bulka momulatlarinin organoleptik
gostaricilorini miiayyan etmok, mohsulda nalorin ¢atismadigini askar etmok vo
onlarin yaranma saboblorini arasdirmag.

Material vo avadanhgqlar: boliicii 16vha va bigagq.

Tayinetmo texnikasi : Osas orqanoleptik gostorici dedikdo, xarici goriiniis
(sothin voziyyati, rong, forma), i¢inin neco olmasi (¢6royin bisirilmasi, konar
qarisiq, mosamoalilik), dad va rong basa diisiiliir.

Corayin xarici goriiniisiiniin toyin edilmasi. Momulata baxis kegirirlor.
Formanin diizgiinliiyiino (hamar, yasti, ¢okiik), sothin voziyystino (hamar, geyri-
barabar, sismis va ¢atli vo ya partlamis topali) fikir verirlor.

Icin vaziyyatinin tayini. Qabaqcadan ¢oroyi iti bigaqgla ehtiyatl bir sokildo
yuxaridan asagi 2 borabor hissoys ayirirlar. Bu zaman moaSamolorin Slgiisiine
(kigik, orta, boylik), onlarin barabar paylanmasina (barabar, kifayst godor barabar,
Kifayat godor geyri-barabar, geyri-barabar) vo mosamolorin divarinin galinligina
(nazik divarli, orta qalinligh, qalin divarli) xiisusi diqqat yetirilir.

Corayin i¢inin elastikliyina qiymat verarkon kasiyin sothini barmagla yavasca
sixir va tez ¢okarak, onun avvalki formasini barpa etmosini miisahidos edirlor. Qaliq

deformasiyanin olmamasi, ¢érayin iginin elastikliyinin yaxst oldugunu gostorir; az
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miqdarda qaliq deformasiya olduqda (tam borpa etdikdo) — orta; ¢ox miqdarda
qaliq deformasiya olduqda isa pis hesab edilir. Coroyin i¢inin ronginin biitiin sotha
eyni paylanmasi, konar qarisiglarin izlarinin olub-olmamasi qeyd olunur.

Corayin dad va iyinin tayini. Corayin dad vo iyini dequstasiya prosesinda
miiayyan edirlor. O normal, turs, acitohar va sirin ola bilor. Dada tasir edon konar

Iylor do geyd edilir. Naticalori asagidaki cadvalo daxil edirlor.

Coadval 3.2.
Glstarici Yarimqruplara géra gostaricilarin xarakteristikasi
l 2 3 4
Xaricl _ _ ~ +
gortints:

formast  sathi

rangi

Icin - - + -

vaziyyati

Iy

Dad - - +

Istehsal olunan mohsulun tohliikasizliyin gigiyenik talablori vo qgidaliliq doyori
“Qida mohsullarin tohliikasizliyin gigiyenik toloblori vo qidaliliq doyari’no

miivafiq sokildo olmalidir [1].
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NOTICO VO TOKLIFLOR

Notica kimi dissertasiya movzusunda bir sira masalalor 6no ¢okilmisdir:

1.Corok bulka momulatlarinin istehsali prosesindo biitiin materiallarin
keyfiyyatino nozarast nozari olaraq todqiq edilmisdir.

2. Umumi tursuluga osason unun méovcud gostaricisinin tolob edilon
normalara miivafiq olmasina dair natico alinmis vo aktiv tursulugun naticalori
toqribi gostaricilor ilo miigayiso olunmusdur.

3. Bugda doninin qurulusu, kimyavi torkibi, torkib komponentlori haqda genis
informasiyalar verilmisdir.

4. Ayri-ayr1 ¢orok-bulka momulatlarmin kimyoavi torkibi vo eyni zamanda
qidaliliq dayari tadqiq edilmis vo miixtalif qidaliq deyarlori toklif olunmusdur.

5. Corak-bulka momulatlarinin istehsal prosesindo istifado edilon asas vo
komoke¢i xammallar sinifloro boliiniir. Ayi-ayr1 xammallarin forgli Olgiisiiniin
corayin keyfiyyatino gostordiyi tosiri tadqiq edilmisdir. Corok-bulka mohsullarin
ndvlori, onlarin asas torkibi, qidaliq doyeri qeyd edilmisdir.

6. Corok-bulka mohsullarin hor birinin texnoloji istehsal ardicilligi, idaraetma
texnikalarinim neco islomosi agiqlanmisdir. Istehsal prosesinin olverisliliyinin toskil
edilmosi miioyyon edilmisdir. Bisirmo prosesinds ¢orokds gedan biokimyavi
proseslor geyd edilmisdir.

7.Ayri-ayr1 ndv yarimfabrikatlarin keyfiyyatinin kimyavi- fiziki gostoriciloro
gora doyarlondirilmisdir.

8.Corok istehsalinda istonilon omoliyyatda potensial tohliikesiz amillorin
mioyyon edilmosi analiz olunmusdur, daha sonra 31 KNN toyin olunmusdur
(Miitoxasislor bu KNN bu ciir birlogdirmayi tovsiys edir: onlari eyni insan yoxlayir
Vo hor ikisi do eyni amoliyyat noviine aid edilirlor. Osas Kritik Nozarat Noqgtolorini
birlosdirondon sonra, yeddi Kritik Nozarat Noqtosi aldo edilmisdir), biitliin KNN
kritik hodlori tosis olunmusdur, monitoring sistemi hazirlanmigdir. Dissertasiya

Isinda asas masalalor demok olar ki, har biri yerina yetirilib.
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9. Unun keyfiyyat gostoricilorinin yoxlamada kegirilmasi vo onun
tursulugunun vo nomliyinin miioyyon olunmasi hoyata kecirilmigdir. Ayri-ayri
proses va soraitlorin unun va son moahsulun keyfiyyatino gostordiyi tosiri todqiq
olunmusdur.

Qida mohsullarin tohliikasizliyini ¢orok hazirlayan miiossisodo {imumi
strategiyaya qosmagq l¢iin tothiq etmo prosesi yaratmaq lazimdir. Togkilat istehsal
olunan mohsulun va sarflori kimi, istehsal edilon mohsulun tohliikasizliyinida
diggoatli sokilds planlagsdirmasi hayata kegirmalidir. Qida mohsullarin tohliikasizliyi
strateji planin torkib hissosidir, is¢i soviyalorinin agiq sokildo ifado edilmis
moaqsadlari do torkibindadir. O, HACCP sisteminin faydasini artirir vo bu sistemi

sirkotin ugurla qiymotlondirilmasi vasitalorindon birini yerino yetirir.

63



ODOBIYYAT SiYAHISI

1. Azorbaycan  Respublikast  Sohiyya  Nazirliyi.  Qida  mohsullarinin
tohliikasizliyine va gida dayarliliyina gigiyenik taloblor. Baki, 2010.380 s.

2. Zamyatin OV Principles of HACCP. Food safety and medical equipment
[Text] / O. V. Zamyatin. - M .: RIA "Standards and Quality", 2016. — 232 s.

3. Makarenkova, G.Yu. HACCP: Hazardous factors - biological, chemical and
physical [Electronic resource] // Information portal about quality management.
2004. URL.: http://www.klubok.net/article1519. html (appeal date: 03/16/2015)

4. Meyes, T. Effective implementation of HACCP: learning from the experiences
of others [Text] / T. Meyes, S. Mertimore. - SPb .: Profession, 2015. - 288c.

5. Nekrasov, A.V. The first in Russia HACCP certificate was obtained by the
quality assurance system and the safety of products of Novgorod Meat Yard
OJSC // Certification. 2012. Nel. Pp. 7-8

6. Arshakuni V.L. From the HACCP system to the ISO 22000 food safety
management system. // Journal Standards and Quality. - 2008. -Ne8. - pp. 88-89

7. GOST R ISO 22000-2007 Food safety management systems. Requirements for
organizations involved in the chain of creating food products. - Vved.2007-04—
01. - M .: Standardinform, 2007. 31 p.

8. Kostyleva O., Aronov I., Kovalchuk O. Overview of the food safety system in
the EU. Part 1. // Journal Standards and quality. - 2012. - Ne9. - p. 16-19

9. [Bessonova L.P., Dunchenko N.l. Food Safety Management Based on
Traceability System. // Journal Standards and quality. - 2010. - Ne5 - P. 82-85].

10. [Tips & Techniques of baking [Electronic resource] //.URL.:
https://www.kingarthurflour.com/learn/tips-and-techniques.html].

11. [The Science of Bakery Products [Electronic resource] //.URL:http://
197.14.51.10:81/pmb/AGROALIMENTAIRE/0854044868B a.df].

12.[The Manufacturing Process [Electronic resource] /.URL:

http://www.madehow.com/Volume-2/Bread.html].

64


https://www.kingarthurflour.com/learn/tips-and-techniques.html
http://www.madehow.com/Volume-2/Bread.html

13. [Theory Study Material Bakery and Confectionary Products [Electronic
resource] //.URL: https://www.angrau.ac.in/media/10844/fdst 216 bakery

confection eryproduct s.pdf]. [Wheat Quality & Carboyhydrate Research

[Electronic  resource] //.URL: https://www.ndsu.edu/faculty/  simsek/

wheat/flour.html].

14.[Conepxanue depmenToB [DnekTpoHHbi pecypc] //URL: http://www.
activestudy. info/soderzhanie-fermentov/].

15.[0.0.NOBIYEV, E.O.MOSLEMZADEH Qida mohsullarinin biokimyasi,
BAKI “ELM”-2008 , s.444.,5.44]

16.[O6mass  xapaktepuctuka QepmMeHToB [DnekTpoHHslid pecypc] //.URL:
https://edaplus.info/food-components/enzymes.html].

17.[What are enzymes? [Electronic resource] //.URL.: http://www.naturebiochem.
com/downloads/Baking-NATBIO.pdf].

18.[Enzymes in Bakery:Current and Future Trends [Electronic resource] //.URL.:
http://cdn.intechopen.com/pdfs/41661/InTechEnzymes_in_bakery current_and
_future_trends.pdf].

19.[OcHOBHOE CBIpBE ISl TTPOM3BOJCTBA MYYHBIX KOHAMTEPCKUX HM3JCITUNA U €ro

xpaHeHue [Dnektponnsiii pecypc] //.URL: https://bakergroup.net/component

[k2/4407 -the-main-raw-material-for-the-productionof-flour-confectionery-and-

storage.html].

20.[TonroToBKa CHIPHS K TPOM3BOJCTBY [DnmekTpoHHBIM pecypc] //.URL:

https://baker-group.net/component/k2/6654-preparation-of-raw-materialsfor-

production.html

21.[[lonosHATENIbHBIE  BUABI  CBHIpbS  [DaekTtpoHHbi  pecype]  //.URL:

http://msd.com.ua/texnologiya-prigotovieniya-muchnyx-konditerskKi xizdelij/

dopolnitelnye -vidy-syrya/].

22.[OCHOBHOE U JIOTIOJHUTEIBLHOE CBHIPbE B KOHIUTEPCKOM ITPOHM3BOJICTBE

[Dnextponnsnii  pecypc] //.URL: https://studopedia.su/9 40177 _osnovnoei-

dopolnitelnoe-sire-v-konditerskom-proizvodstve.html].

65


https://www.angrau.ac.in/media/10844/fdst
https://www.ndsu.edu/faculty/%20simsek/%20wheat/flour.html
https://www.ndsu.edu/faculty/%20simsek/%20wheat/flour.html
https://bakergroup.net/component/k2/4407-the-main-raw-material-for-the-productionof-flour-confectionery-and-storage.html
https://bakergroup.net/component/k2/4407-the-main-raw-material-for-the-productionof-flour-confectionery-and-storage.html
https://bakergroup.net/component/k2/4407-the-main-raw-material-for-the-productionof-flour-confectionery-and-storage.html
https://baker-group.net/component/k2/6654-preparation-of-raw-materialsfor-production.html
https://baker-group.net/component/k2/6654-preparation-of-raw-materialsfor-production.html
http://msd.com.ua/texnologiya-prigotovleniya-muchnyx-konditerski%20xizdelij/%20dopolnitelnye%20-vidy-syrya/
http://msd.com.ua/texnologiya-prigotovleniya-muchnyx-konditerski%20xizdelij/%20dopolnitelnye%20-vidy-syrya/
https://studopedia.su/9_40177_osnovnoei-dopolnitelnoe-sire-v-konditerskom-proizvodstve.html
https://studopedia.su/9_40177_osnovnoei-dopolnitelnoe-sire-v-konditerskom-proizvodstve.html

23. [Pa3pabotka Myunsix Konnurepckux Mznenuit C HcnonszoBanuem [lnomos

KpeokoBauka [Onekrponnsnii  pecype] //.URL: https: //cyberleninka.

ru/article/n/razrabotka-muchnyh-konditerskih-izdeliys-ispolzovaniem-plodov-
kryzhovnika].
24. JlapoeBa E.B. OcobeHHOCTHM WH(PPACTPYKTYpHOU MOAACPKKH MAJIOTO H
CpPEeIHEro MpeANpPUHUMATENILCTBA HAa Pa3HBIX dTalax >XU3HEHHOTo MUKia. //

Kypnan Menemxment B Poccun u 3a pyoexom. — 2011, — Ne6. — C. 105-111.

66


https://cyberleninka/

PE3IOME

B nannoit pabote paccmarpuBaercs cucrema XACCII (aurn. HACCP —
Hazard Analysis and Critical Control Points) n ee npuMeHeHne Ha KOHKPETHOM
npuMepe, B HaIllEM cliydae — MPOU3BOACTBO Xjieba MIIIEHUYHOTO U3 MYKH BBICIIIETO
copta. XACCII 310 cuctema ynpapieHus: 0€30MaCHOCTHIO MUIEBBIX MPOTYKTOB.
Omna o0ecrieurBaeT KOHTPOJIb Ha BCEX ATarax MPOU3BOJICTBA MUIIEBBIX MTPOIYKTOB,
m000M TOUKE MpoIlecca MPOU3BOICTBA, XPAHCHUS U peasIM3alluU MPOAYKIUH.

Omnacubiii paktop B cucreme XACCII - Guonornyeckuii, XUMUYECKUN WU
buzndeckuit pakTop, KOTOPHIKA C JOCTATOUHON BEPOSITHOCTHIO MOXKET MPUBECTH K
3a00JI€BaHUIO WJTU TTOBPEKICHUIO, €CIIH €T0 HE KOHTPOJIUPOBATh.

Taxke B xoae paOOThl MBI H3YYWIHM M TPUMEHUIUM K BBIOpaHHOMY
MPOU3BOJICTBY MPOAYKTAa CEMb IMPHUHIIMIIOB, KOTOPHIE JIETJIM B OCHOBY CHCTEMBbI
XACCII u nmpuMeHSIIoTCS B 00513aT€TbHOM TOPSIIKE MPU CO3JaHUU CUCTEMBI IS
ONPENIEIEHHOT0 NPEANPUATHS -U3TOTOBUTEIISI MTUIIEBOM TPOTYKIIUH.

JIns KaKJ10W yCTaHOBJICHHOM KPUTHMUYECKOW KOHTPOJIBHOW TOYKM Ha 3Tamax
NPOU3BOJICTBA OBUIM  ONpPEAENICHbl  YYUTHIBAEMbIE OMNacHble (akTopel |
pa3paboTaHbl MPOIEAYPHl MOHUTOPUHTA, B KOTOPHIX OBUIM YCTaHOBIICHBI

KOPPEKTUPYIOLINE AEUCTBUS C YKa3aHUEM OTBETCTBECHHBIX JIULI.
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SUMMARY

This paper discusses the HACCP system (HACCP - Hazard Analysis and
Critical Control Points) and its application in a specific example, in our case - the
production of wheat bread from high-grade flour. HACCP is a food safety
management system.

It provides control at all stages of food production, every point of the process
of production, storage and sale of products. A dangerous factor in the HACCP
system is a biological, chemical or physical factor that can reasonably cause illness
or damage if it is not controlled.

Also during the work, we studied and applied seven principles to the
selected production of the product, which formed the basis of the HACCP system
and are applied without fail when creating a system for a specific manufacturer of
food products. For each established critical control point, at the production stages,
considered hazards were identified and monitoring procedures were developed, in

which corrective actions were established indicating the responsible persons.
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Moévzunun aktualligl. Diinya yarandigir giindon indiys kimi insanlarin
hoyatda qalmaq ii¢iin miibarizo aparmasi homiso olmusdur. Yasamaq ugrunda
miibarizonin osasini mohz insanlarin qidalanmasi togkil edir. Bu sobobdon do
insanlar uzun illor miixtalif gidalanma vordislori dyronmok va forgli gidalar ii¢iin
cox cohdlor gostormislor. Miiasir dovriin insanin giindalik gida rejiminds bugdadan
oldo edilon momulatlar, homginin ¢drok osas yer tutur. Oksor IEOQ-do ¢oroyin
istehlak saviyyasi olan qgidanin 20-25 %-ni toskil edir. Bugda vo bugdadan oldo
edilon mohsullar biitiin diinya insanlarinin 90%-indon ¢oxunun osas rasionunu
ohato edir.

Bugda dani hiiceyralorina, bir s6zlo onun yasam miibarizasine tosir gostoran
daxili vo xarici faktorlarin manimsanilmasine boyiik digqot edilir. Bu istigamatdo
bugdanin seleksiyasi vo basqga bir ¢ox olamatlari ilo mosgul olan arasdirmagilarin
gOstordiyi ¢abalar naticasinds yiiksok mohsullu bugda névlari alds edilss do, ondan
hasil olunan xammal va o ciimladon ¢orokbisirma sahasinda texnoloji sxemlarin va
texnoloji emal prosesinin gedisatina tosir gostoron amillorin todqiq edilmasi
mosalalordon biri olaraq giindomds qalmaqdadir.

Tadgiqat isinin predmeti. Hotta miioyyan olunmusdur ki, bugda doninin
Kimyovi torkibi onun ¢oOrokbisirma sahosindoki texnoloji {istiinliiklori, bioloji
qidalilig doyari, bugdanin ndviindon, becorilmo formasindan, torpaq iqlim
sahasindon vo basqa buna oxsar faktorlardan asilidir. Bu sobabdon do kiitlovi gida
mohsulu hesab edilon ¢orok vo ¢orok-bulka momulatlarinin miixtalif ¢esidlarini
yaratmaq Ulg¢iinlo yeni bugda sortlarinin todqiq edilmosi baximindan introduksiya
edilmis bugdalarin 6yroanilmasina xiisusilo diqgeat ayrilmasi vacib sort olaraq gobul
edilir.

Bunun tigiin oksor alimlorin hoyata kecirdiyi islorin osas Xotti bozi
introduksiya edilmis bugda novlarinin texnoloji vo biokimyavi keyfiyyatinin todqiq
edilmasina dogru istigamotlonmisdir.

Biitiin istehsallarin yekun naticasi buraxilan moahsulun keyfiyyatino asason

dayarlondirilir.
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Dissertasiya isinin moqgsad va vazifalori. Corok-bulka momulatlarinin
tohliikasizliyini parametrlorine xiisusi shomiyyat verilir, ona gora ki, ondan insanin
saglamligi, yoni biitiin hoyat1 asilidir. Hazirda istehlakg1 ti¢lin "keyfiyyatli mahsul*
termini saglamlagdiran 6zallikloro vo vizual cazibodarliga sahib olan tohliikasiz
mohsulu ifads edir. Qida tohliikasizliyi xiisusi monaya sahibdir vo vurgulamaq
lazimdir ki, sanitar-gigiyenik nozarstin xiisusi obyektidir. Sanitar qaydalar yasam
Vo (qQida mohsulunun uygunluguyla sanitar-gigiyenik qaydalar, gigiyenik
normativlor talablorina toyin olunan indiki vo golocok nasil insanlarinin saglamligi
ticlin riskin olmamasi kimi qida moahsulunun tahliikasizliyini saciyyalondirir. Qida
mohsullarinin tohliikasizliyini mutagen, kanserogen zohorlinin olmamasi yaxud
insanin badonino mohsullarin basqa somorasiz tosiri olaraq da agiglamaq
mimkiindiir.. Tohliikesiz sorait yaratmaga, saglamliq tg¢iin tohliikoni yaradan
cirklondiricinin vo digor maddonin saxlamasinini nizamlanan saoviyyasino amol
etmaklo zomanat verilir.

Yeni etapda toraqqilor ¢orok-bulka momulatlarinin névlori davamli olaraq
artir vo istehsala miiasir texnoloji proseslor kok salir. Bu proseslorin hamisi vo
mohsul tohliikasizliyin on asagi toloblorine uygun olmalidir. Qida mohsulunun
tohliikasizliyi tohliikasi miioyyan vaxt ortaya ¢ixa bilor, istehsal dovriiniin har hansi
morhoalosinds, toyin edilmis taloblors miivafiq kontrolun prosedurlarinin tatbiq
edilmosi miitlagdir.

Istehsal prosesinin toskil edilmasi dzii do xiisusi ohomiyyato dasiyir. Istehsalin
toskili yollarindan biri texnoloji prosesin sxeminin miioyyon edilmasidir. Mahsulun
mioyyon bir noviiniin istehsalina aktual olan texnologiya tolimatlari tolobloring
uygun texnologiya sxeminin mioyyon edilmosi ayriligda har omoaliyyata nozor
salmaga, vahid texnoloji proses gedisindo onlarin ardicilligini yaratmaga vo zaruri
olani1 tayin etmoaya icazs verir.

Corok-bulka momulatlariin tohliikasizliyinin tomin olunmasi har zaman
diqgat markazinds olmalidir, ona gora Ki, har zaman qida bazarinda istehlakgi ti¢iin
tohliiko riski vardir. Corok-bulka mamulatlarinin istehsal olunmasina va onlarin

tohliikasizliyina nozarsti tomin etmok tigiin mosuliyyoti ancaq istehsalgilar yox,
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eyni zamanda dovlet tonzimlomosi orqanlar1 da dasiyir. Bu ciir sistemin
komponentlorini 6ziino daxil edan gida mohsulunun tohliikasizliyinin tomin
edilmasi istehlak¢ilarin miidafia edilmasinin an effektiv vasitasidir. Bu vasitalora
normativ baza, uygunlugun doayorlondirilmasi, kontrol sistemi, metrologiya vo
bazar ti¢lin nozarati niimuno gostormok olar.

Tadgiqat isinin praktiki ahamiyyati. Toskil edilon todbirlor miisbat natico
verso do, AR-da ¢orok-bulka mohsullarinin keyfiyyat vo kamiyyat olaraq artmasi
ticlin imumi todbirlora ehtiyac duyulur. ©Ovvalca, dovlst programi iizro bugda
okinlori boyldilmeli vo fermerlora xiisusi giizostlor edilmalidir. Regionlarin
texnikasi, yem bazasi, giibrolor vo vitaminlorlo tominati siiratlondirilmalidir.
Bununla yanasi olavo xammal vo momulatlarin istifado edilmasi {igiin logistik
soboka tortib edilmoli, materialin nogl edilmosi, saxlanmasi, olverisli sokildoa
istifada edilmosi diggat markazinds olmalidir.

Dissertasiya isinin strukturu. Dissertasiya isinin strukturuna giris, ti¢ fasil,
notica, adobiyyat siyahis1 va rus, ingilis dillarinds xiilasa daxildir. Unun keyfiyyat
gostaricilorinin  yoxlamada kegirilmasi vo onun tursulugunun vo namliyinin
miioyyon olunmasi hayata kegirilmisdir. Ayri-ayri proses va saraitlorin unun va son

mohsulun keyfiyyatino gostordiyi tosiri tadqiq olunmusdur.
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