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GIiRIiS

Moévzunun aktualhg - Sid giymatli gida mohsulu kimi insanlarin
qidalanmasinda son doraco ohomiyyatli rol oynayir, ¢iinki onlar vo alman
mohsullar1 insan hoyati ii¢lin lazim olan qidali maddalarlo zangindir.

Siidiin alinma {isulu va soraiti, hom¢inin saxlanma va nagl edilmasi onun va
ondan alinan mohsullarin keyfiyyatiniyiiksok Soviyyads doyiso bilir. Lazimi
toloblorin pozulmasi siidiin tez xarab olmasina, onun hotta golocok emal {igiin
yararsiz olmasina vo adaminyasamasi tg¢iin qorxulu infeksion xastaliklorin
yaranmasina sabab olan patogen mikroblara yoluxmasina sabab olur.

Hal-hazirda sonayenin gobul edilmis miiasirlosdirme programinin hoyata
kegirilmosini, istehsalin texniki vo texnoloji cohatdon miiasirlogdirilmasini,
mohsulun xarici vo daxili bazarda 6z movgeyini mohkomlondirmesi {ig¢iin
keyfiyyatin xarici standartlara cavab vermasi (ke¢masi) mosalasinin tezlosdirilmasi
mogsadi qoyulmusdur [1].

[SO 22000 beynolxalq standarti qida mohsullarinin tohliikasizlik
menecmenti sisteminin 6ziinds birlogdirdiyi, hamimin gobul etdiyi moalumatlarin
interaktiv miibadilasi; menecment sisteminin, ilkin macburi todbirlor programinin,
HACCP prinsiplorinin toloblorini miioyyan edir. Biitiin bu qida mohsullari
istehsalinin ilkin marhalosindon, gida kimi istifado edilma morhalasine kimi gida
tohliikasizliyini tomin edir.

HACCP sistemi ilkin mocburi tadbirlor programu ilo birlikds ISO 22000
standartinin asasini togkil edir. HACCP sistemi — sado Vo moantiqli (qanunauygun)
nozarot sistemi olub, tohliikoni askarlamaq hesabina problemlorin aradan
qaldirilmast konsepsiyasina osaslanan, Kkritik noazarot noqgtolorinin miisyyon
edilmosino, monitoring ilizro aradangaldirilma vo korreksiya todbirlorinin islonib
hazirlanmasina asaslanir.

Tadgigat obyekti — Beynolxalq ISO 22000 standartinin toloblorine uygun

istehsalin tohliikasizliyi menecmenti sistemini totbiq edon siid sonayesi.



Tadgiqat movzusuna —HACCP sisteminin formalagmas1 (toskil edilmasi)
morhalasi, tohliika analizi va kritik nozarat nogtalorinin toyin edilmosi asason siid
Mohsullarinin istehsalinda tohliikasizlik menecmenti sisteminin formalagmasinda
timumilogdirilmis metodiki maslohatlor aiddir.

Dissertasiya todqigatinin nozori vo metodoloji asasimni gqida mohsullarinin
tohliikasizlik problemi iizro alimlorin  fundamental vo tocriibi (totbiqi)
todgiqatlarinin metodoloji prinsipi, nazari asast va naticalori togkil edir. Tadgigat
prosesinds iimumelmi metodologiyadan vo hamginin montiqi vo dialektik inkisafin
analizi va sintezinin todqiqat metodikasindan istifado edilib.

Dissertasiya todgigatinin  aktualligt — siid mohsullar1 istehsalinin
tohliikasizlik menecmenti sisteminin formalagmasi probleminin halli istigamatilo
toyin edilir.

Hal-hazirda biitiin diinyada istehsal olunan qgida mohsullarina onanovi
nozarat vo yoxlama sistemlori tam uygun deyildir, ona gora do bu sistem hor yerds
nozaratin kompleks formasi ilo avoz edilir.

Ona gdro do xiisuson ISO 22000 standartinmn taloblori slave edilmis HACCP
sistemi gida mohsullarinin tohliikasizliyini effektiv tomin edir vo thliikasizliya
aminlik verir [17].

Problemin éyranilma vaziyyati. Istehlak¢ {iciin tohliikali olmayan orzaq
mohsullarinim istehsali problemina bir sira alimlorin: Arsakuni V.I., Bliadze V.Q.,
Bondarenko S.F., Brayen F.L., Burikina I.M., Veresaqina N.B., Versan V.Q.,
Qomzikova N.D., Qorlova B.D., Dungenko N.I., Zlobin L.A., Zayka S., Kalita
P.Y., Kantere V.M., Kapotova M.C., Kupsova S.V., Matison B.A., Meues t.,
Mixeeva S.V., Mortimor S., Orlov Y.A., Proselkov V.Q., Straxov S.A,
Xangajeeeva M.A. vo s. islorindo baxilmisdir. Bu todqiqat islorinds istehlakg¢i
tohliikesiz gida mohsulunun yaranmasi ilo olagodar olan materiallar vo onlar
miisayot edici molumatlar todqiq edilir. Eyni zamanda alic1 {igiin tohliikasiz gida
mohsulunun istehsalinda ovvolcodon noazoards tutulmus, tohliikesizliya miioyyon
godar tasir edan tohliikasizlik faktorlariin idars edilmasine, mohsulun sistematik

identifikasiyasina, qiymatlondirilmasins, istehsalinin idaro edilmasi problemlarino



kifayat qodor fikir verilmir [9]. Gostorilmis movzu ilizro kompleks iglarinin va
problemlorin lazim1 doracads iglonib hazirlanmamasi todqiqat mévzusunun, onun
moqsad Va vozifasinin tayin edilmasina sabab oldu.

Tadgigat obyekti -  ISO 22000 ganunlarintolobine uygun mohsul
istehsalinda tohliikosiz menecment sistemini totbiq etmis siid sonayesi.

Tadqgigat obyekti — HACCP-sisteminin formalasmasi (qurulmasi)
morhalalori, boéhranli nogtalorinin toyini vo tohliikesizlik analizi konsepsiyasi
osasinda siid mohsullar1 istehsalinda tohliikesizlik menecmenti sisteminin
formalasmasi tizro metodiki {imumi natica.

Nazari vo metodoloji asas. Bu dissertasiyada todqigat isinin nozari Vo
praktiki osasini gqida mohsullar1 istehsalinda tohliikasizlik problemlori iizra xarici
vo yerli alimlorin fundamental vo totbigi elmi todqiqat islorindoki metodoloji
osaslar, nozori fikirlor (tezislor) vo naticalor toskil edir. Todgigat prosesinds
timumelmi metodologiyadan vo homginin montiqi analiz vo dialektik inkisaf
birliyinin sintezi kimi tadqiqat tisullarindan istifads edilmisdir.

Dissertasiya tadqgiqat isinda elmi yenilik — siid mohsullar1 istehsalinda
tohliikosizlik menecmenti sisteminin toskilindo timumilosdirilmis metodiki
moaslohatlor vo marhalalarin sistemlosdirilmoesidir (qaydaya salinmasidir). Bunlarin
metodiki  osasim1  xammalin  almmasindan hazir mohsulun istehlak¢iya
catdirilmasima qodarki proseslords tohliikasizlik qaydalarinin pozulmasi hallarinin
Xabardarlig1 Vo pozuntunun garsisinin alinmasi ti¢iin kritik nazarat noqtslorinin vo
tohliikolilik analizi konsepsiyas1 qurur.

Isin praktiki shomiyyati — dissertasiya todqiqat isindoki osas notico Vo
tokliflor universal olub, diiriist (qisaca) ifado edilmis vo siid mohsullar1 istehsalinda
HACCP-prinsiplori osasinda tohliikasizlik menecmenti sisteminin
tokmillosdirilmasine va tatbiq edilmasi ti¢lin uygunlasdirilmisdir.

Isdoki tovsiyyalordon todris prosesinds, “Qida mohsullarinin tohliikesizlik
sahalorinda™, istifada etmoak toklif olunur.

Dissertasiya isinin moaqQsad va vazifalari. Dissertasiya isinin moQsadi siid

mohsullar1 istehsalinda tohliikolilik analizi vo koskin nazrot ndqtalorinin toyini



konsepsiyasi1 asasinda istehsalin tohliikisizlik menecmenti sisteminin formalagmasi
tigiin nazari ganun vo metodiki tdvsiyyalorin inkisafindan ibaratdir.

Gostorilmis moagsads gatmagq tigiin asagidaki masalalorin halli talob olunur:

- slid mohsullarinda tohliikasizlik problemlarinin nazori noéqteyi-nozordon

(aspektdan) tadqidqi:

- HACCP-sisteminin  totbiqi  vo  morhololorin  formalasdirilmasinin

sistemlosdirilmasi;

- Siid sonayesi miiassisalori {iglin tohliikali faktorlarin nalaizlarinin

aparilmasi tigiin metodiki moaslohatlorin timumilosdirilmasi;

- Siid sonayesi miiassisalorindo xroniki nozarot noqgtolorinin toyini {igiin

metodiki maslohatlorinin timumilagdirilmasi;

- Siid mohsullarmin (masalon: igmali siid, xama va kiifir) emalina HACCP

standart planinitotbiq edilmisdir.

Dissertasiyamn hacmi va strukturu. Is girisdon, 3 fosildon, notico,
odabiyyat siyahisindanibaratdir.

Giris — dissertasiya isi mévzusunun aktualligi, obyektin xarakterizo edilmasi,
todqigat movzusu, elmi yeniliyin meydana ¢ixmasi vo almmus todgigat
naticalarinin praktiki shamiyyati asaslandirilmisdir.

Birinci fasildo— “Siid mohsullarinin istehsalindaki potensial tohliikalorin
novlori” movzusunda siid mohsullarinin kontaminasiya yollarina, todariik edilon
siidiin keyfiyyatino olan taloblora baxilmigdir. Ciy siidiin qiisurlu olmasina sabab
olan problemlor vo siidiin saxtalasdirma novlori aydinlasdirilmisdir. Tadgiqatin
konkret mogsadi vo vazifosi qoyulmusdur.ikinei fasilde — “Mohsullar1 sonayesi
tictin HACCP niimunavi (standart) planinin islonib hazirlanmasi”-nda igmali siid,
xama va kefir istehsali tigiin HACCP-nin islonib hazirlanmis miiayyan tips uygun
(standart) plan1 qaydaya salmr.Ugiincii fasildasiid sonayesinin mohsullari iigiin
HACKCEP tipik planlar1 hazirlamisdir.

Naticade HACCP-prinsiplori asasinda istehsal olunan siid mohsullarina
totbiq edilmis tohliikosizlik menecmenti sistemi haqqinda toklif vo noticalor aydin

ifads edilmisdir.



FOSIL I.
Siid mahsullari istehsalindaki potensial tahliikalorin novlari.
1.1. Siid — gida mohsulu xammahdir.

Stid qiymetli gida mohsulu kimi insanlarin qidalanmasinda son doaraca
ohamiyyatli rol oynayir, ¢iinki siid vo siid mohsullar1 insan hayati {igiin lazim olan
qidali maddalorlo zongindir.

Siidiin alinmasi iisulu va soraiti, homginin saxlanmasi, naql edilmasi onun va
ondan alinan mohsullarin keyfiyyatina shamiyyatli doracads tesir gostorir. Lazimi
toloblorin pozulmasi siidiin tez xarab olmasina, onun hotta golocok emal {igiin
yararsiz olmasina vo insan organizmi tgln qorxulu infeksion xastaliklorin
yaranmasina sabab olan patogen mikroorganizmlarlo yoluxmasina sobab olur.

Stibut olunmusdur ki, siidiin keyfiyyati ilk ndévbado fermanin sanitar-
gigiyenik soraitindon asilidir. Xammal emal edilmalidir (mexaniki qarisiglardan
tomizlonmoali, soyudulmali va S.) oks halda 2-3 saatdan sonra siid 6z xiisusiyyatini
itirmys baslayacaq, daha bir ne¢o miiddatdan sonra no emal ti¢iin, no do gida kimi
istifadoyo yararsiz olacaq. Bundan olave siiddos, insan orqanizmi {giin tohliikali
olan toksinlar toplanir. Bu toksinlor hatta istilik emali zamani mohv olmurlar.

Stidiin  keyfiyyati onun Kimyoavi torkibi ilo (ziilallarin, yaglarin,
karbohidratlarin, mineral maddalarin, vitaminlarin, fermentlorin va s. miqdari ilo),
homginin  fiziki-kimyavigostaricilorine  (gatiligi,  tursulugu, organoleptik
xususiyyatlori va s.) gora toyin edilir. Siid sagildigdan sonra onun saxlandigi
temperatur, Uimumi bakterial toxumsopmo Vo somatik hiiceyroalorin (badon
xastaliklori hiiceyralori) miqdari [4].

Siidiin antibakterial xiisusiyyti. Tozo sagilmis siid bakteriostatik vo
bakteriosid xassoyo malik olub — miioyyon miiddot orzindo siido diismiis
mikroorganizmlorin inkisafinin gargisini alir. Stiddoki bu xiisusiyysto heyvanin
organizminds amoalo galon, gan veo siid voazilori hiiceyralori vasitesilo siido kegon
anticisimlor sabab olur.

Siid 70°C temperatura godor qizdirdigda torkibindoki bakterisid maddalor

inaktivasiya olur, 90°C temperaturda iso tam inaktivasiya olur.



Stiddo antibakterial maddslorin migdar1 heyvanin fizioloji vaziyyatindan,
onun fordi xiisusiyyatindon, siidverma dovriindon asilidir. Siiddo antibakterial
maddslorin dovriindon asilidir. Stiddo antibakterial maddslorin qorunub saxlandigi
maddotdo siido diismiis konar mikrofloralar artib inkisaf etmir vo todricon mohv
olurlar. Siiddo bakterisid xiisusiyystin olmasi dovriine onun bakterisid fazasi
deyilir. Bu fazanin davam etmo miiddati siidiin bakterial toxumlanmasindan, siidiin
sagildigdan sonra onun soyudulma dorinliyindon, siiratindon vo saxlanma
temperaturundan asilidir. Siidiin bakterial ¢irklonmasi no qodor az, saxlanma
temperaturu asagi, dorin vo tez olarsa onda siid 6z bakterisid xiisusiyyatini daha
uzun miiddoats saxlamis olur.

Siid, emal edilona goador toravatliliyini vo bakterial tomizliyini saxlamasi
ligiin siidiin oldo edilmosi prosesinin sanitar-gigiyenik soraitino riayat edilmolidir.
Bunun ii¢iin siid tocili tomizlonmoli, 2-4°C temperatura godor soyudularaq bu
temperaturda saxlanmalidir. Bu halda siid 2 giin saxlanila bilor. Saxlanmis, lakin
soyudulmamuis siidiin bakterisid fazasinin miiddati qisalaraq 2 saata ¢atir [5].

Normativ sonadlorlo tosdiglonmis ¢iy siidiin keyfiyyatinin yiiksaldilmasi
noinki istehlak¢ilarin, eyni zamanda istehsalgilarin maragina sobab olur, ¢iinki belo
keyfiyyatli xammaldan keyfiyyatli va genis ¢esidds siid mohsullar1 almaq olur.

Emal edilocok siidiin keyfiyyati, onun almmasinin sanitar-gigiyenik
soraitindan, yoni fermalarda inaklorin saxlanmasi soraitindon, siidiin toplanmasi va
ilkin emalindan, onun siid timal edon miiassisalora nogl edilma soraitindon asilidir.

Stdiin  bakterial vo mexaniki ¢irklonmosi, organoleptik keyfiyyot
gostaricilorino inoklorin fermada saxlanma soraiti (heyvanlarin yemlonmosi vo

onlara qullug edilmasi) shomiyyatli doracados tosir edir [4].
1.2. Tadariik edilan siidiin keyfiyyatlorina olan talablor.
Toadariik edilmis stiddan siid sanayesinda bir xammal kimi istifads edilmasi

ticlin o, miioyyon tolobloror cavab vermolidir. Organoleptik vo fiziki-kimyavi

gostaricilorar gora xammal siid codval 1 va 2-do gostarilmis talablora [25] uygun



olmalidir.

Codval 1.1
Siidiin orqanoleptik gostaricilari.
Siid novlari ti¢lin norma
Gostaricinin ad1
Ola | Birinci Ikinci Novsiiz
S1zlig1 (qatiligr) Lopasiz, ¢okiintiisiiz hamcins Lopanin, ziilalin, mexaniki
maye. Dondurmamali. qarigigin olmast.
Dad va goxu Tomiz, tozs siido xasolmayan Yem dadli va goxulu
konar iysiz vo dadsiz
Qis-bahar
dovriinds zoif
yem dadli vo
qoxulu
Roangi Ag rongdan agiq-kremo Kimi. Krem, a¢i1q-bozdan boza
Kimi.

Stidiin emal ti¢iin yararli olmasini miioyyan edon asas gostaricilor: onun
Kimyoavi torkib, normal siido xas olan fiziki-kimyavi, mikrobioloji, texnoloji va
organoleptik gostariciloridir.

Belo hesab edilir ki, siidiin imumi bakterial toxumlanmas1 yiiksok olarsa
onda patogen mikroorganizmlorin olma ehtimali da ¢ox olur vo termiki emaldan da
stidiin torkibindoki mikrofloranin miqdar1 da bir o gadar yiiksok olur. Tozo sagilmis
stidiin torkibindo homiso miioyyan miqdarda mikroorganizmlor olur. Ciy siidiin
bakterial toxumlanmasi siidiin alinmasi, emali, saxlanmasi1 va zavoda naqli zamani
sanitar gaydalara riayot etmokdon asilidir. Ona goro do todariik edilon siiddo
mikroorganizmlarin moslohot goriilon buraxila bilon miqdar1 (haddi) 1sm3-do 1

mln. olmalidir [6].




Cadval 1.2.

Stidiin fiziki-kimyovi gostaricilori.

Siid novleri ti¢lin norma

Gostaricinin adi

Ola Birinci Ikinci Novsiiz
Tursulug, °T 16,00-
16,00- 16,00- 15,99 —az
20,00
18,00 18,00 21,00 — ¢ox

Tomizlik qrupu, asagi olmamal | | I Il

Qatilig1, kq/m?, az olmamali 1028,0 1027,0 1027,0 1026,9-dan az

Donma temperaturu, °C -0,520 yuxar1 olmamali
0,520-dan

yuxari

Somatik hiiceyralorin miqdar1 1sm3®-do 500 mindon ¢ox olarsa, bu siidiin
torkibindo dosgalma (mastit), kohn sagilmis siid, agiz (siid) qarisiglarinin vo ya
inayin organizmindoki basqa pozuntularin olmasini gostarir [6].

Yiksok tursuluq bilavasito (dolayisi) siidiin yiiksok bakterial vo mexaniki
cirklonmosini, ¢iy siidiin ilkin emali, nagli vo saxlanma rejiminin va soraitinin
pozulmasini gostarir [12].

Siidiin saxtalasdirilmasi. Tobii siidiin torkib vo xassosinin bilorokdan
clirbaciir doyisdirilmasi saxtalasdirilma adlanir. Siidiin olan saxtalasdirilma novlari
bunlardir: su ilo qarigdirilma, yagsizlasdirilmig siid alave etmos vo ya qaymagimnin
yigilmasi, yagsizlasdirilmig siid vo suyun olave edilmosi (ikili saxtalagdirilma),
neytrallasdirici (soda, ammonyak) vo konservlosdirici (formaldehid, hidrogen
peroksid) maddalorinin olave edilmosidir. Saxtalasdirma zamani siiddo bas veran
doyisiklik onun néviindon asilidir.

Stidiin  tobiiliyina nozarat vo ya onun saxtalasdirilma doracasinin va
xarakterinin toyinindo siido olavo edilmis suyun, homg¢inin onda olan

neytrallasdiricis1 (soda, ammonyak) vo konservlasdirici (formaldehid, hidrogen
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peroksid) maddalorinin miqdar1 tayin edilir [23].

Saxtalagsdirmada siidiin torkib hissalori arasindaki tabii nisbat pozulur, onun
fiziki-kimyavi xassoalori, qidaliliq shamiyyati doyisir. Saxtalagdirilmig siiddon (sii
olavs edilmis) pendir, qatiq, kefir vo siid konservlorinin istehsalinda istifado etmok
olmaz.

Stidiin su ilo garigdirilmasi, ona soda, ammonyak olave edilmasi yolu ilo
saxtalagdirilmasi hallarina tez-tez rast galinir.

Stidii su ilo garisdirildigda, onun torkibinin tursulugu, sixligi, yagin, ziilaln,
laktozanin, quru maddalorinin miqdar1 azalir. Stid qursaq mayasi1 (fermenti) ilo pis
golizlosir (laxtalanir), noticado yumsaq (zoif) laxta amolo golir ki, bu da mohsul
itkisinin miqdarini artiraraq mohsul ¢iximmi azaldir. Yigilmis siidiin tobiiliyins
slibha yarandiqda onun saxtalagdirilmasi, siidiin bilavasito sixliginin tayini yolu ilo
mioyyonlosdirilir. Belo giiman edilir ki, alave edilmis har 10% suya goérs siidiin
s1xl1g1 toxmini olarag 3kg/m? azalir [7].

Saxtalasdirilma zamani siidiin tursulugunu azaltmaq moqsadilo ona soda va
ya ammonyak slave edilir. Belo siid sabun tamli (dadl) olub tez xarab olur, qida vo
emal {iglin yararsiz olur. Siid tursulu bakteriyalarin artmasi sobabindon siidiin
tursulugu artir. Siid tursusunun toplanmasi (y18ilmasi) onda ciirtidiicii bakteriyanin
inkisafina maneg¢ilik toradir. Yiiksok tursuluqlu siido neytrallasdirici maddalorin
olavo edilmasi bakteriyalarin inkisafina manegilik torodon faktoru aradan qaldirir.
Ona gora do giiriidiicii bakteriyalar maneasiz ¢oxalir vo naticads siiddo zoahorli

maddolor toplanir [7].

1.3. Ciy siidiin qiisurlari.

Ciy siiddo qiisurlarin yaranmasinin sobabi heyvanlarda zootexniki vo
baytarliq faktorlarinin, siidiin alinmasinda fermanin sanitar gigiyenik goraitinin pis
olmasi, siidiin ilkin emali, saxlanmasi, nogl edilmo soraitinin vo rejiminin
pozulmasidir [5].

Zootexniki vo baytarhq faktorlar: bunlardir: kaskin iys vo ac1 dada malik ot

Vo donli Dbitkilordon ibarot edilmomosi, heyvanlarin sagimdan ovval
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yemlondirilmasi, baytarliq nozarstinin pis olmasi naticasinds nazarstinin pis olmasi
naticasinds heyvanlarin tez-tez xastolonmasi va s. Biitiin bu saligasizlik sebabindan
alman siid qiisurlu olur. Naticodo belo qlisurlu siiddon yiiksok keyfiyyatli siid
mohsullart almaq miimkiin olmur.

Stiddo qiisurlarin yaranmasinin qarsisint almaq tigiin fermalarda siidiin
alimmasi zamani onun az da olsa mikrobla toxumlanmasi tomin edilmalidir.
Sagimdan avval heyvanin dosiiniin (amcayinin) dezinfeksiya edici dormanlarla
emal edilmosi mikroblarin migdarmin 30 dofo azalmasina sobob olur. Alst vo
avadanliglarin yuyulmasi vo dezinfeksiya edilmosi bakterial toxumlamani 9-10
min dofo asagi salir. Bundan basqa lipaz vo proteaz kimi psixotrop bakteriyalarin
hoyat foaliyyotini dayandirmagq iigiin ¢iy siid 4-5°C vo ya daha asagi temperatura
goadar soyudularaq germetiklosdirilir. Sonradan yena soyudulur.

Stidiin xarab olma vo keyfiyyatinin asagi diismo Sobablorini bilorok onun
qarsisini almaq Gigiin bir sira tadbirlor nazards tutmag olar [9].

Inayin saglam olmasi siidiin tohliikasizlik faktorudur.

Yararh siid ancaq saglam inokdan almaq olur. Xasta inoyin normal fizioloji
vaziyyati pozulur ki, buda siidiin sekresiyasinin pozulmasina sabab olur. Sagim
azalir, stidiin torkibi doyisorok yagin, kazeinin, laktozanin miqdar1 azalir. Eyni
zamanda siidiin qidaliliq dayari azalir, siidiin texnoloji xiisusiyyati pislosir. Siidiin
kimyavi torkibinin, organoleptik, fiziki-kimyavi va texnoloji xiisusiyyati heyvanin
XaStaliyinin agirliq doracasindan va xarakterindon asilidir.

Masinla sagilma tsulunun totbigi naticosindo heyvanlarda yelin-mastit
(iltihabi) xastoliyi genis yayilmisdir.

Mastitlo Xostolonmis heyvanin miialicasi zamani itifado edilmis antibiotik
qaliglarinin stidiin torkibinds olmasi ¢ox pis hal hesab edilir.

Stid toplanarkon mastitli siid qarisigina nozarot bir neco iisulla aparilir. Bu
tisullar siidiin torkibindo somatik hiiceyralorin (leykositlorin vo s.) miqdarinin,
onun fiziki-kimyavi xiisusiyyatinin vo S. toyinino osaslanir. Siiddo somatik
hiiceyralorin sayinin tayini {i¢lin an ¢ox dolayis1 yoldan va ya birbasa hesablama

tisulundan istifado edilir [7].
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Heyvandarligda on genis yayilmis inok xastaliyi — ketozdur. Bu xostolik yag
Vo karbohidrat miibadilosinin pozulmasi sabobindon yaranir. Siidds ¢oxlu
miqgdarda keton cisimlori (aseton, asetosirks tursusu) yaranir, siidiin tursulugu artir.
Torkibinds yiiksok miqgdarda keton cisimciklori olan siid insan organizmi tgiin
zohorlidir.

Heyvanlarda infeksion xastaliklor zamani siidiin torkibi vo xassasi doyisilir.
Xostolik toradici mikroblar siidlo ifraz olunaraq insanlarin xoastoliya yoluxma
monbayina gevrilir.

Xasolik toradici mikroblar iigiin siid yaxst qidalandiric1 (basloyici) miihit
olub, bu miihitds uzun miiddat miihafizo olunur. Bazi bakteriyalarin ekzotoksinlori
(stafilakok entoroksinlori) istiliys davamli olub, siidiin pasterizo edilmo
temperaturuna doziirlar. Insektisidlorlo (bitkilorin toratdiklori zoharli maddalor) ilo,
radioktiv izotoplarla, agir metallarla, konservantlarla vo S. zohorlonmis heyvanin
stidii insan tigiin zohorlidir (toksikidir).

Sibir xorasi, emfizematoz ¢iban, quduzlug, verom vo leykoz (kliniki
formada), leptospiroz, taun, qizdirma xastaliyine tutulmus yelini aktini-omikoz vo
nekrobasillozla zodolonmis heyvanin siidiinii insanlar {igiin istifado etmok
qadagandir. Belo sidin zorarsizlosdirilmosi tgiin 30 dogige miiddatinda
gqaynadilmalidir.

Tozo siiddo dabaq Xostoaliyinin téradicisi mikroblar1 30-45 giin, quru siiddo
17-37°C temperaturda — 1,5 il, karo yaginda, soyugda 25-45 giin, qaymaqda 5°C
temperaturda 11 giin, 18-20°C temperaturda 3 giin yasaya (sag qala) bilirlor. Siiddo
bruzelloz tgradici mikroblar1 8-27 giin, turs siid mohsullarinda (qatiq, kefir va S.)
11-14°C temperaturda 2-30 giin, gaymaqda — 10 giin, kesmikdo - 24giin, brinzada
0- 45 gilin, pendirdo 25 giindon 1 ilo kimi, yagda 10-142 giin, qumizda iso 3 giin
yasayir.

Salmonelloz xastaliyino yoluxmus heyvanin siidii nozaro ¢arpan doracads
organoleptik konarlagsmasiz olsada, torkibca analoji olarag mastit vo bagirsaq ¢opii
Xastaliyina yoluxmus heyvanin siidii kimi qiymaotlondirilir. Salmonelalar siid vo

stid mohsullarinda 6z hayat gabiliyyatini 60 giindon ¢ox, kora yaginda — 128 giina

13



kimi saxlaya bilirlor. 130°T tursuluq doracasindo 24 saatdan sonra liirlor [5].

1.4. Siidds olan kanar maddalar.

Kanar maddalori kimyavi, radioaktiv, mexaniki va bioloji hissalora bolmak
olar.

Heyvan organizmindon siids, insan hoyati {igiin tohliikoli olan miixtalif
Kimyavi maddalor kec¢o bilor. Stiddo konar maddoslora: antibiotiklor, pestisidlor,
yuyucu Vo dezinfeksiya edici maddolor, agir metallarin duzlari, radioaktiv
maddalor, toksinlar, nitratlar, nitritlor, benz(a)pirenlor, diokksinlor vo s. aiddir [9].

Antibiotiklor. Heyvanda mastit vo digar Xostaliklorin miialicosi zamani
pensilin, streptomisin, tetrasiklin va basqa antibiotiklordan istifads edilir. Onlarin
stiddo miqdar1, heyvanin fordi xiisusiyyatindon, ona yeridilmis preparatfdan vo
dozasindan asilidir. Belo Qobul olunmusdur ki, antibiotik siid voazisine
yeridildikdon sonra 48-72 (daha ¢ox) saat orzinds siido kegir. Bununla olagoadar
olarag penisillin vo basqa antibiotiklor yeridildikdon sonra heyvanin siidiinii 2-5
giin arzinds siid zavoduna tahvil vermok olmaz.

Stiddo antibiotiklorin olmasi onun xassosini doyisir. Antibiotiklora qarsi
yiiksok hossasliga malik insanlarin belo siidii qida kimi gobul etmasi onlarda
allergik reaksiyaya sabs olur [5].

Pestisidlor. Kond tosorriifatinda bitki vo heyvanlar1 zuyanverici vo
xastaliklardon gorumag mogsadilo miixtalif kKimyovi maddalordon — pestisidlordon
istifado edilir.

Pestisidlor heyvanin organizmino Vo oradan da siido yem vo heyvanin
dorisinin pestisidlorlo emali zaman1 diiglir. Hal-hazirki dovrds oasason forforiizvii
pestisidlordon, ovvallor iso xlorlizvii pestisidlordon istifado edilirdi. Bu
birlosmoalorin siids ifrazi vo zoharliliyini miixtalifdir,

Fosforiizvii pestisidlor (xlorofos, karbofos, metafos, fosfamid va basqalari)

heyvanin hozm yolunda olduqca tez parcalanir vo ¢ox az miqdarda siido kegir.
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Adbatan heyvan vo onun yemi bu opreparatlarda emal edilir. Heyvanin organizmina
diismiis bu preparatlarin siidls ifraz1 ifraz1 2-5 giin davam edir.

Xloriizvii pestisidlor (DDT, aldrin, geksaxloran vo basqalar1) giicli
zohorlayici olub, xarici miihitdo yiiksok dayaniqligi ilo farglonirlor. Onlar illor
boyu torpagda qalarag todricon toplanib insan vo heyvan hoyati tigiin tohliiko
yaradirlar. Heyvanin orqanizmino dismis xloriizviilii pestisidlor onun piy
toxumiarinda toplanaraq uzun miiddat (2-3 ay miiddstindos) siidlo ifraz olunur.
Bizim 6lkonin kond tesarriifatinda ¢ox dayanqili, xloriizvii preparatlardan (DDT,
aldrin) istifado edilmasi gqadagan edilmisdir. Homginin xloriizvlii birlogsmolordon
heyvan dorisinin emal edilmasinds vo sagmal inaklorin bu birlogsmoalorlo emal
edilmis yemlorlo yemlandirilmasino icazo verilmir. Belo ki, torkibindo xloriizvli
pestisidlor olan siid zaharli olub, insan saglamlig: {igiin tohliikalidir. Belo torkibli
stidlii emal, bitki vo heyvanlarin miithafizoasi {igiin istifado edilmasi qadagandir [5].

Yuyucu va dezinfeksiya dormanlari. Siidiin emalinda istifado edilon
avadanliq vo aparatlar yuyucu vo dezinfeksiya dormanlar1 ilo yuyuldugdan sonra
yaxs1 yaxalanmadigqda dorman qaliqlar1 ndvbati dofo emal edilon siidiin tarkibina
diisiir. Belo siiddon turssiid mohsullar1 (qatig, kefir), pendir istehsalinda istifado
edildikdo qicqirma (tursutma, acitma) prosesi pozulmus olur. Bundan basqa belo
stid toksiki oldugu tgiin insan orqanizmindo allergiya yarada bilir. Torkibinds
osason sulfanol, aktiv xlor, yod vo ammonium birlogsmoalori olan maddslor
toksikidir [5].

Agir metallarin duzlari1 vo radioaktiv maddolor. Bir ¢ox agir metallar zohorli
olub insan vo heyvan saglamlig1 ii¢lin potensial tohliikkodir. Onlar otraf miihito
yayilaraq yemdo Vo gida mohsullarinda toplanirlar.

Civo, qurgusun, kadmium, poladium heyvan organizmino yemdon, nofas
aldig1 havadan, dori gat1 vasitasilo diisorok miixtalif organ vo toxumalarda yigilir.
Organizmo diigon metallarin ¢ox az bir hissasi siido kegir. Ona goro do siid agir
metallarla daha az ¢irklonmis olur. Demoali 1 litr siidds civenin, qurgusunun va
kadmiumun orta miqdrai buraxila bilon giindalik normanin 5-9%-ni toskil edir.

Ogar heyvan miixtalif kimyavi preparatlarla zoharlonarss, onda siido kegan
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agir metallarin miqdar1 ¢ox olacaq. Masalon inayin civea ilo zoharlonmasina sabab,
onun civaiizvii birlogsmoalorlo (granozan, merkuran) emal edilmis yem mogsadli
taxilla (toxum, don) yemlondirilmasi ola bilor. Heyvan qurgusun, arsenli preparat,
mis kuporosu (mis sulfat duzlar1) birlogsmoalori ilo zoahorlonibss, onda siidiin
torkibinds qurgusunun, arsenin, misin miqdar1 ¢ox olacaq.

Qida mohsullarinda miixtalif radioaktiv izotoplar (radionuklidlor) toplanir.
Bunlar radioaktiv izotoplar (radionuklidlor) toplanir. Bunlar radioaktiv
elementlorin hasil edilmosi (¢ixarilmasi), istifadasi vo saxlanilmasi zamani ayrilib
atmosfera atilmis izotoplardir. Insan {igiin ¢ox tohliikali olani, yarimparsalanma
dovrii (28-30 il) uzunmiiddatli olan stronsiy-90 vo seziy-137 izotoplaridir. Corak
Vo slid mohsullart ilo insan organizmins daxil olan radioizotoplar timumi giindalik
olmani 80%-ni toskil edir.

Stid radioaktiv maddalarlo asason bioloji yolla, yani yer-bitki-heyvan-siid
sxemi (silsilasi, sirasi) lizra ¢irklonir.

Stid, siid mohsullarinin, heyvan va bitki mangali mohsullarinin, heyvan va
bitki monsali mohsullarin torkibindo insan saglamligi {giin tohliikoli olan
radioizotoplarin migdarina nozarat edilir.

Radio izotoplarla buraxila bilon hoddon artiq ¢irklonmis siiddon istifado
edilmomisdon ovval sintetik iondoyisdirici qatranla, radioaktiv stronsium vo
seziumun 75-95%-ni tutub saxlamaqg gabiliyyatino malik olan doniz yosunlarinin
polisaxaridlorin (alginatlar) komokliyi ilo tomizlonmalidir. Radioaktiv ¢irklonmis
siiddon kara vo oridilmis yag istehsal edilo bilir. Bu zaman siiddo olan timumi
radioaktivliyin 1%-don az hissasi yaga kegmis olur.

Bitki, mikrob zaharlori va basqa maddoalor. Bozon siido noainki cavan
heyvanlarin, hom doa insanlarin zoharlonmasine sabab olan miixtalif bitki zararlori
(toksinlor) ifraz edilir.

Heyvanin orqanizmina bu maddalor zoharli bitkilor (payiz novuzgiili,
qaymaqgcicayi) vo ya torkibindo zohorli toxumlarla (garamuq otu) qarisigi olan
donli yemlorlas, hoddi-hesab1 olmayan miqdarda pambiq ¢iyidi cecasi (jmix),

goyarmis kartof va s. ilo yemoklondirildikds diisiir.
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Boazi yemlarin va bitkilorin zohorli olmasinin asas sabobi onlarin torkibinda
alkaloidlorin (nayiz novruzgiiliindoaki kolxizin), qlilkkozoidlorin (gdyarmis kartofda
solanin), efir yaglarmin (yovsan, xardal), qossipolun (pambiq ¢iyidi, jmix) vo S.
olmasidir.

Giiclii tosiro malik toksinlor kif gobaloklorinin boazi novlori ilo farglonirlor
(Asperqillus, Fusarium va s.). Kif gobaloklori ilo zadalonmis yemloards (quru ot,
saman, taxil vo onun emal mohsullari) mikrotoksinlor amalo golir vo yigilir. Ona
gora do heyvanlara kiflo zodolonmis yem yedirdildikda, heyvanda zoharlonmoays va
mikrotoksonlarin bir hissesinin siids ifraz edilmasina sobob olur.

On cox tadqiq edilmis mikrotoksinae Asperqillus flavus (sar1 asperqill)
gobaloyinin hasil etdiyi aflatoksinlor aiddir. Onlar kristal halda ifraz olunur.
Onlarin strukturu vo tasir mexanizmi (aflatoksinlor insanin qara ciyarindo serrotik
doyisikliya sabab olur) miioyyanlosdirilmisdir.

Stidiin pasterizo edilmasi mikrotoksonlarin zahorlomo gabiliyyatini ¢ox ciizi
migdarda azaldir. Ona goro do mikrotoksinlorlo ¢irklonmis siid vo digoer gida
mohsullar1 insan saglamlig: ti¢iin tohliikalidir.

Adlar1 ¢akilmis zohorli birlosmoalordon basqa siidiin tarkibinds ciizi miqdarda
nitrat va nitritlor ola bilor. Bunlar N-nitrozaminlorin salofi olub, insan saglamligi
ticlin tohliikalidir,

Sidii ¢irklandiranlar sirasina politsiklik aromatik karbohidrogenlori, masalon
konserigen 3,4-benzpiren, homg¢inin yiiksok toksikliya malik dioksin qrupuna daxil
olan polixlorbifenillori aid etmok olar [5].

Otraf miihitdon siido diison konar cisimlors, yoni mexaniki garisiglara: tozu,
peyini, lil, ziilal hissaciklori va s. aid etmok olar. Bunlarin siiddo olmasi
arzuolunmazdir, beloki lildon (zigdan) basqa siid olave olarag mikroorganizmlorlo
toxumlanir. Bu da siidiin xarab olmasina sobob olur vo siid mohsullarinin emal
edilmasini imkansiz edir. Siidiin ¢irklonmasi fermada, onun alinmasmin va emal
edilmasinin sanitar saraitindon asilidir [9].

Patogen mikroflora. infeksion xastoliklor yaradan siid mikroflorasma
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patogen mikroflora deyilir. Siiddo bu mikrofloranin monbayi, otraf miihito Xostolik
toradici mikroblar ifraz edon xasto va ya xostalik kegirmis insanlar vo heyvanlardir.
Patogen mikrofloraya gida zoharlonmosi, insanda infeksion bagirsaq xostaliklori,
zooantroponoz, mastit xastaliklorini toradon mikroblardir.

Qida zohorlonmosi toradicilori — salmonella, eserixiya (Escherichia)
naslindon olan bagirsaq ¢oplori, klostridiya perfrigens (clostridium perfringens),
Bacillus cereus, patogen stafilokoklar va streptokoklar, bitulizm toradicilori vo
toksikogen gobaloklar (mikotoksinlar) va digar mikroorganizmliardir.

On ¢ox mikrob monsali gida zoharlonmoalarinin téradicilori salmanellalardir.
Onlar spor (yigin) yaratmurlar, lakin xarici miihitin tasirine ¢ox davamlidirlar. Siid
mohsullarinda bu mikroorganizmlor uzun miiddat (kasmikdo 34 aya kimi) yasayib,
toroyib arta bilirlor. Ogor 1sm® (1ml) siiddo salmonellalarin ilkin say1 3-10*2
hiiceyradon artiq deyilso, onda siidiin pasterizasiya rejimi, mikroblar
aktivsizlosdiro (inaktivasiya) bilir vo tohliikkesiz edir. Salmonellalar gida
zohorlonmosindan slave gazin yatalagi, paratif (qarin yatalagina oxsar xastalik) vo
septisemiya (sepsis) xastaliklorini téradir.

Patogen stafilakoklar va streptokoklar irinli iltihab prosesi vo gida toksikozu
yaradir, lakin qida toksikozu streptokok etiologiyasinda nadir hallarda rast galinir.
Quz1l1 stafilakok (Staphylococcus aureus) daha tohliikoli sayilir. Stafilakoklar —
fakiiltativ anaerob bakteriyalar olub, 10°C-43°C temperaturda (optimal 35°C
temperatur) inkisaf edirlor.

Patogen stafilakok vo streptokoklar gaynadilma zamani mohv olurlar, ona
gorado siidiin pasterizasiya rejimi bu mikroorqanizmlori zarorrsizlosdirir. Buna
baxmayaraq belo siiddon istifado edildikdo torkibindoki toksinloro goro gida
zohorlonmosi bas vera bilor, ¢linki siiddo patogen stafilakok vo streptokoklarin
hoyat foaliyyatlorinin mohsulu olan ekzo va endotoksinlor vardir.

Toksinlor uzun miiddstli gaynadilma zamani (30 dogigodon az olmamali)
pargalanirlar, ona goro do pasterizo edilmis siiddo bu toksinlor ola bilar.

Eserixiya (Escherichia) naslindon olan bagirsaq ¢oplori do gida

zoharlonmosina sobab ola bilirlar. Belo ki, onlar insan va heyvan bagirsaqlarinin
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daimi sakini olub, miiayyan, alverisli soraitdo patogen xassaya malik olurlar.

Qida zoharlonmasino sobab olan patogen bagirsaq ¢oplarine siidde vo siid
mohsullarinda rast golinir, ona gorads siidiin zavoda qobulu vo texnoloji proses
zamani bagirsaq ¢oplarinin olub-olmamasima (varligina) nozarot edilir. Siidiin
pasterizo edilmo rejimi bagirsaq ¢oplarini inaktivlesdirir, lakin onlarin ifraz
etdiklori endotoksinlor termostabil olub 90-100°C temperatura doziirlor [15].

Klostridi perfringens (Cl. perfringens) do ciddi gida zahorlonmasina sabob
olur. Onlar anaerob, 6zliiyiindo sporlu cubugu tomsil edirlor. Bunlar az miqdarda
oksigen olan bir soraitdo belo artib goxala bilirlor. Sporlar temperatur tasirina gox
dayanigli olub, ancaq 10-30 dogigo miiddstindo qaynadildigda inaktivlogir.
Klostridi perfringens istiliya doziimlii olmayan enterotoksinlor yetisdirir Ki, bunlar
da 60°C temperaturda 4 dagige miiddotinds 90%-i inaktivlosir.

Botulizm toradicilorinin yaratdigi qida zoharlonmosi on agir xostoliys aid
edilir. Bunlar anaerob olub, hotta kip baglanmis bankalarda vo ya bark gida
mohsullarinin an dorin qatinda belo torayib arta bilirlor.

Botulizm toradicilori osason iki toksin ndvii: neyrotoksin vo gemolizin
yaradir. Bu toksinlor 30 dagigo miiddotindo 80°C temperatura godar qizdirildigda
tam inaktivlasirlor. Ancaq botuliz toradicilorinin sporlar1 5-6 saat miiddatindo
qaynadilmaya vo xarici miihitin tasirlorino ¢ox davamlidirlar. Ona goro do siid-
konserv istehsalinda sterilizasiya rejimina ciddi riayat edilmali siidiin alinmas1 vo
emal1 prosesindo sanitar-gigiyenik soraito yiiksok saviyyoads ciddi amoal edilmalidir.

Stido mikroorganizmlorin diismosina imkan verilmomalidir [5].

1.5. Siid mahsullarinin qablasdirilmasi.
Istehlakgiya qodar olan miiddatda gab siib mohsulunun dadini, shomiyyatini
Vo vitaminlorini qoruyub saxlamalidir. Duru siid mohsullar1 tez xarab olan
mohsullardir. Ona gora do bu mohsullarin gablasdirilmasi {ligiin mahsulun xarab
olmaasini tomin edan asla tomiz gablar lazimdir. Qablar mahsulu ham do mexaniki
tosirdan, isigdan vo hava (oksigen) ilo tomasdan qorumalidir. Siid hossas mohsul

olub: gilindiiz is1gmin siini isiqlandirmanin tasirindan torkibindoki bazi shamiyyatli
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vitaminlor pargalanaraq mohsulun dadini pislogdirir.

Qablarim miihiim (prinsipal) vo osashi (fundamental) vozifalori: mshsulun
gigiyenasini tomin etmoli; qidaliliq vo dad keyfiyyostlorinin qorunub saxlanmasini,
mohsulun xarab olmasinin vo itkinin azalmasmi; mohsulun noagl edilmasinin
olverigliliyinin artirilmasi, mohsul haqqinda molumatin Gtiiriilmoasini  tomin
etmakdir.

XX asrin avvallorinds siidiin gablasdirilmas: ii¢lin siiso butilkalar tatbig
edilmoys basglanmisdir. Qablasdiricti material kimi siiso qablarin istifado
edilmosinin bir sira ¢atismamazliglar1 vardir. O, agir vo kdvrakdir, har dofo tokrar
istifado edilmomisdon ovval yuyulmalidir ki, bu da siid zavodu tigiin bozi
problemlor yaradir. 1960-c1 ildon siid mohsullar1 bazarinda basqa név gablar,
asasan karton qutular, hamginin plastik butilkalar vo plastik tordalar (kisalor) peyda
oldu [10].

Aseptik gablasdirma steril soraitdo sterillogdirilmis kip gablara sterlizo
edilmis siidiin gablasdirilmasi proseduru kimi taninir. Bu soraitdo siidiin tokrar
bakterial toxumlanmasinin qarsisi alinir.

Mohsulun iiziin miiddat soyuducudan konarda saxlanmasi tigiin, gab mahsulu
isiqdan vo atmosfer havasinin tasirindon praktiki olaraq qorumalidir. Siidiin uzun
miidoatli saxlanmasi ti¢lin nazords tutulmus karton gab natico etibari ilo polietilen
qatlar (laylar) arasinda yerlosdirilmisdir aliiminium folga (zarvaraq) ilo tochiz
edilmalidir.

“Aseptik” mofhumu mohsullardan vo gabdan hor hansi bir arzuolunmaz
organizmlarin tomizlonmosi, “hermetiklik” dedikdo iSo gabin mexaniki xassasi,
yani mikroorganizmlorin, qazlarin gaba diismosi Vo ya qgabdan g¢ixmasinin
miimkiinsiizliinyli nozards tutulur [10].

Qablarin dezinfeksiya edilmoasi (zararsizlosdirilmosi) ultrabonovsoyi
siialarm komokliyi ilo yerino yetirilir. Dalga uzunlugu (0,S136...7)10'm olan
ultrabondvsoyi stialar elektromaqnit titroyiglori sahosini ohato edir. Bu bdoyiik
enerjiyo malikdir, ona goroado ¢ox giiclii kimyovi Vo bioloji tosir gostorir. Dalga

uzunlugundan asili olaraq ultrabandvsayi spektrin sahosi do miixtalif olur.
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Bakteriyalara, onlarin hoyat foaliyyatina vo canli hiiceyralorin 6liimiina sobab olar.
Dalga uzunlugu (2,0...2,95)10"m-dir. Ultrabandvsayi siialarin bu sahosi bakterisid
adlanr.

Uzunlugu 2,6-10"m olan ultrabondvsoyi dalgalar maksimal bakterisid tosiro

malikdirlor.

1.6. Istehsal avadanhglar1 materialina va onun yuyulma prosesins olan
talablar.

Azorbaycan Respublikasmnin  30.08.1997-ci il tarxili, 481Ne-li “Qida
mohsullarinin keyfiyyati vo tohliikesizliyi haqqinda ganuna asason gida mohsullari
Vo gida mohsullar1 ilo kontaktda olan avadanliqlar hazirlana bilor, Azorbaycan
Respublikasinin  orazisino idxal edilo bilor. Mohsullarla kontaktda olan
avadanliglarin yuyulmasi todbiri gida mohsullar istehsalinin asas hissasifir. Yadda
saxlamaq lazimdir ki, qida mohsullar1 istehsalgilar1 homiso gigiyenik standartlara
riayat etmolidirlor.

Yuyulmanin naticalorino géra tomizlik doracasinin toyini {igiin asagidaki
terminlor totbiq edilir:

- fiziki-tamizlik — sathdan butin kir izlarinin tamizlonmasi;

- kimyavi tomizlik — nainki gézlo goériinan, hom do dad va goxu ilo askar

edilon, mikroskopik, gdzlo gériinmayon ¢okiintiilorin tomizlonmasi;

- bakterioloji tomizlik — dezinfeksiya yolu ilo edilir;

- steril tomizlik — biitiin mikroorganizmlorin mahv edilmasi.

Qeyd etmok lazimdir ki, avadanliq bakterioloji tomiz ola bilor, lakin fiziki va
ya kimyovi tomiz olmaya bilor. Amma avadanligin sothi fiziki tomiz olarsa
bakterioloji tomizlik doracasine nail olmaq asandir. Praktiki olaraq siid
miiasasisalorinds yuylma prosesinin mogsadi-hom kimyavi, hom do bakterioloji
tomizlik doracasine nail olmaqdir. Buna gorado avadanligin sothi avvalca kimyoavi
yuyucu vasitalorlo yaxsica yuyulur, sonra ise dezinfeksiya edilir [14].

Qida sonayesinds avadanliglarin yuyulmasi vo lazimi gigiyenik parametrlora
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nail olunmasi tiglin an tosirli vo gonastcil olan, sokiilmayon sirkulyasiya tisullu
yuyucu avadanligdan va boruxoatlorindon (CIP-yuyucu-“Cleaning in Place”
istifadoedilir.)

Yuma obyekti — texnoloji avadanliq vo boruxatloridir, onlarin sanitar
Vaziyyati yuyucu aparatin isinin keyfiyyat meyaridir [10]. Qeyd etmok lazimdir ki,
yuyucu obyekt HACCP meyarlarina uygun goalmirso (masamali materiallar, gizli
bosluglar, olavo sanitar emali edilmosi tgiin tam sokiilmomasi) sokiilmayan
yuyucu aparatin effektliyi ashomiyyatli doracods azalir.

Qida avadanhqlarmin aparici istehsalsilar1 bu talobloora daha doqiq riayat
edilmosinoa say edirlor, bu da miivafiq beynalxalq sertifikatla tosdiq edilir [25].

Belo ki, yuma vo dezinfeksiya zamani qatilasdirilmis vo ¢ox aktiv
komponentlor (tursular, goalovilor) istifado edildiyi {igiin bu reagentlorin doqiq
dozalara  bolinmosine Vo  reagent axmimin  vurmasinin  (pilsasiya)
minimumlasdirilmasina ehtiyac yaranir. Nisboton bu yaxinlarda prosesin
optimalla.dirilmasina vo konsentratin vurmasinin (pulsasiya) azalmasina imkan
veran yeni rogomsal dozalasdirict nasoslar tatbig edilmays baslanmisdir.

Yuyulma isinin  optimallasdirilmasinda  holledici  faktor,  onun
avtomatlasdirilma doracasidir. Ona goro do biitiin avadanliglar vahid kompiiter
sistemins qusulma imkanina malik olmamalidirlar.

Bu istehsalin tolobino uygun olaraq problemsiz sistemin yenidon
sazlanmasina imkan verir.

Sozsiiz ki, istifado edilon reagentlorin keyfiyyati qeyri lizvii golovi
mohlullarindan vo tursulardan, hom do kd&piiktorotmo qabiliyystini azaldan,
mohlulun duzlarimi ¢okdiiron vo pH tonzimloayon xiisusi alavalordon istifado edilir.

Effektiv yuma igcilin layihalondirilon avadanliglar yuma konturuna daxil
edilmoli, hom¢inin yuma {igiin sado olmalidir. Biitiin sath yuyucu Xxasito {igiin
olgatan olmalidir. Yuyucu vasitonin asan daxil olmasma vo sirkulyasiya (dovr)
etmasino manegilik téradon girintili-¢ixintili yerlor olmamalidir. Masinlar va
boruxatlori elo quragdirilmalidir ki, effektiv drenaj tomin edilsin. Biitlin girintili-

cixintili (ciblar va tutucular) yerlords galan vo bosaldilmasi miimkiin olmayan su
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qaliglart bakteriyalarin tez téroyib artmasina vo mohsulun ciddi surotdo bakterial
toxumlanmasina sabab olur. Odur ki, avadanliqdaki bela girintili-¢ixintili (ciblor vo
tutucular) yerlor ciddi tahliika sonasi1 hesab edilir.

Texnoloji avadanligin materiali — masalon, paslanmayan polad, plastik kiitlo
Va rezinin keyfiyyati elo olmalidir ki, istehsal edilon mohsula onlardan goxu va tam
ke¢cmoasin. Onlar hotta yuyulma temperaturunda bels, yuyucu vas dezinfeksiya edici
vasitalorinin tasirino qars1 dayaniqli olmalidir.

Bozi hallarda boruxatlorinin vo avadanliglarinin sothi kimyavi tasiro moruz
qalir vo mohsulu ¢irklondirir. Mis, biirlinc vo qalay tursu vo golovilorin
qatilagdirilmis mahlulunun tasirina ¢ox hassasdirlar.

Paslanmayan polad siid emali sonayesinds siid mohsullar1 ilo tomasda olan
miuasir qurgular ticlin universal materialdir. Lakin paslanmayan polad xlor
mohlulunun tasirine maruz gala bilar.

Ogar misdan va biirliincdon hazirlanmus hisalor paslanmayan poladdan olan
sistemo yerlosdiribsa burada bir qayda olaraq elektrolitik korroziya bas verir. Belo
bir soraitds ¢irklonmo tohliikasi daha yiiksak olur.

Elastomerlor (mosalon, rezin araqatlar1) xlor vo oksidlosdiricilarin tasiring
moruz qalir ki, bu da onlarin ¢atlamasina vo ya dagilmasina sabob olur. Dagilmis
rezin araqati hissaciklori siida diisiib onu ¢irklandirir.

Texnoloji avadanligin plastik kiitlodon olan hissalori ¢irklonmo monbati ola
bilor. Bazi plastik kiitlonin komponentlari siidiin yaginda hall ola bilirlor. Yuyucu
mohlullar da plastik kiitlodon olan hissalors tosir gostarirlor [10].

Bu sobabdon do miiasir CIP-sistemino olan osas toloblor bunlardir: ilk oavval
avadanliglarda, boruxatlorinds vo hacmlordoki (¢onlor) materiallar miitloq tosirsiz
olmasi, sothlarin, asason paslanmayan polad vo asagi tozyiqgli polietilenlorin H/
xiisusi emali; onun biitlin sahalorinds texnoloji tsiklo tam uygunlugu; istismari sado
vo mohkom; hom bir yuma obyekti iiciin mohlul axminin miioyyon edilmis
hidrodinamiki xarakteristikasinin tomin edilmasi; lazimi emal temperaturunun
saxlanmasi; verilmis tosir miiddatinin tomin edilmasi; axinda reaktivin lazimi

konsentrasiyasinin saxlanilmasi, tam vatomatlagdirma vo parametrlorin kompiiterlo
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idara edilmasi; gonaatgilik (yuyulma keyfiyyatino nazarat edilmokls suyun, yuyucu
vasitolorin, elektrik enerjisinin, buxarin sorfiyyatinin asagi olmasi); avadanligin
effektiv dezinfeksiyast ti¢lin biitiin bosluglara (girintili-¢ixmtili yerlors) daxil
olmanin tomin edilmosidir.

Bu sortloro omoal edildikds totbiq edilmis sirkulyasiyali yuma iisulunun
effektivliyi ¢ox vo istehsalatda gigiyenanin ohamiyyatli doracads artmasina sobab

olacag.
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FOSIL Il
MOHSULUN TOHLUK®OSIZLIK MENECMENTI SISTEMININ
FORMALASDIRILMASI.
2.1. Siid mohsullarimin tahliikasizliyinin HACCP-prinsiplari
asasinda idara edilmasi.

Milliyyatindan, sosial mansublugundan, yasindan vo s. asili olmayaraq
insanlar qidasiz yasaya bilmozlor. Lakin istehlak¢ilarin qida mohsullariin gabulu
¢ox zaman insan saglamligi tiglin risk va tohlitke monbayi ehtimali ola bilar.

Umumdiinya Sahiyyo Toskilatinin molumatina gora, har il iic — dord milyon
hadiso adoton  keyfiyyatsiz gida mohsullar ilo qidalanan insanlarin miixtolif
bagirsaq infeksiyalar1 xostoliklori vo agir qida zohorlonmalori geyd edilir.
Ixtisaslagdirilmis tibbi yardima miiraciot etmadiklorine zorar ¢okmislorin real sayi
gostarilon rogoamlari shamiyyatli doracads 6tiir.

Olkomizds saxtalasdirilmis qida mohsullar1 basqa Avropa 6lkaloring
nisbaton ¢ox oldugu ii¢lin miixtalif etiologiyali  koskin bagirsaq infeksiyalari
xastaliklori ila toxminan ildo 2 min nofor xoastalonir.

Belo bir fikir mdvcuddur ki, zoharlonmolorin ilkin sortlor miqdar:
tendensiyaya uygun artmaga malikdir.Ekoloji vaziyyatin pislosmasi, yeni kond
tosarriifat1 xammalindan (masalon, geni modifikasiya olunmus) istifado, torpaglarin
emal1 {igiin totbiq edilon pestisidlorin vo agrokimyavi maddslorin genis spektri
quslarin vo heyvanlarin boylarmin artmasini siiratlondiron hormonal preparatlar bir
cox konservant, stabilizatorlar, aromatizatorlar, boyalar va s. buna sabab olur.

Yaranmis maliyyo bohrani, daha asagi qiymotli vo keyfiyyatli mohsullarla
ohalinin gidalanmasi vo golirlorin  ixtisar1 noticosinds, ohalinin daha asagi
keyfiyyatli mohsul istehlakina kegidi vo Keyfiyyotin (topdansatis ticaratindo
mociizolor olmur) daha ¢ox asagi soviyyasi, eyni zamanda tohliikali mohsullarin
bazarlara yol agmasina gotirib ¢ixardi.

Diinya ticarat togkilatina bir sira yeni 6lkalorin, o climlodon Azorbaycanin
daxil olmasi diinya bazarinda qida sahosinds isloyon yerli istehsalgilarin = 6z

istehsalinin xarclorinin azalmasina vo hamginin msahsul ixracinin kifayat godor

25



ciddi siirotdo azalmasimna gotirib ¢ixarir. Bu halda keyfiyyot vo tohliikasizlik
masalalori daha kaskinlosir: Bizo molumdur ki, bozi 6lkolorin Avropa ittifaqina
(Avropa Birliyi) daxil olmasi onlarin aqrar vo orzaq bazarlarimi praktik olaraq
ucuruma gotirib ¢ixardi.

Belo ki, bu 6lkalor daxil olmazdan avval, onlar "nizamnamoayla" tanis olmus
Vo har seydan avval insan hoyatinin tohliikasizliyinin tomin olunmasi vo Avropa
Birliyi ganunvericiliys uygun olaraq votondaslarinin saglamliglarini qgorunmasi bu
birlik tizvlorinin baslica amilidir.

HACCP sistemi hal-hazirda keyfiyyatli vo tohliikasiz idars etmo sisteminin
asas modelidir. Onun magsadi diinyanin sanaye cohatdon inkisaf etmis 6lkalorinda
tohliikasiz mohsullar istehsal edarok digor dlkalori, tohliikesiz gida mohsullart ilo
tominatini toskil edarok, onlar1 tohliikesiz qidalardan miidafio etmokdir.

HACCP (ing. HACCP —Tohliikasizlik analizlori va kritik nazarat néqtalori) —
bu gida mohsullarinin tohliikasizliyi ilo idars sistemidir, hans1 ki, gida zancirinin
tamamilo biitiin moarhalalorinds nozarsti tomin edir, istehsal prosesinin istonilon
noqtasinds, homginin saxlanma zamani vo Mohsulun reallasdirmalari, harada
tohliikali vaziyystin yaranmasi chtimallart varsa onu aradan gqaldirir. HACCP
sistemi osason qida mohsulunun sirkat-istehsalgilar: torafindon istifads vo idars
olunurlar. Inkisaf etmis o6lkolordo hor bir miisssise-istehsalc1 soxsi sistemini
HACCP hazirlayir, hanst ki, istehsalin biitiin texnologiya xiisusiyyatlori burada
nozoro alinirlar. Hazirlanmig sistem doyisiklikloro moaruz qala, uygunlug mogsodi
ilo istehsalat texnikalarinin proseslorinds hor hansi doyisikliklarlos islono bilor.

Xiisusi diqgat nazarstin  kritik noqtalorina yonsldilmisdir, riskin hansi ki,
biitiin novlarino gida mohsullarin istifadesi ilo bagl insanin saglamligi tigiin
tohliikalidir. Bu zaman onlarin qarsis1 alinmig, aradan qaldirilmis va noazaratin
moaqsadyonlii lgiilori naticasinds miinasib soviyyayas odor azaldilmis ola bilarlor.

Beloki, HACCP sistemi riskin amillorinin yoxlugu sistemi deyil. Onun asas
toyinati—risklorinazaldilmasidir,hanst Ki, har ciir problemlorlo gida mohsullar
tohliikali ola bilor. HACCP sistemi — istehsal prosesinin effektivliyini mikrobioloji,

bioloji, fiziki va kKimyavi istehsal proseslorindon amoalo galon ¢irklonmo naticasinds
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yaranan tohliikalordon va eyni zamana basqa risklordon, miidafis edir.

HACCP sistemi biitiin gida zeanciri boyunca tatbiq edilir, onun obyekti
asagidakilardir:

= ilkin kond tosarriifati istehsali (heyvandarliq vo bitkigilik);

= heyvanlar ti¢iin yemlorin istehsali; xammalin ilkin emals;

* mohsullarin istehsals;

» dasmma Vo mohsullarin ¢atdirilmasi; mohsullarin saxlanilmasi;

= (ablasdirma materiallarmin istehsali; kimyoavi vo bioloji olavalorin
istehsal;

= ictimai iaso miiossisalori; topdan satis va parakonds ticarat.

HACCP sisteminin orijinalligindan ibaratdir ki, istehsal proseslorinin ilkin
asas morhalalorinds diggatli olmag, gida mohsullarinin tohliikasizliyi tgiin kritik
olan noqtoloro nozarat etmok vo nozarsti giiclondirorok gida mohsullarinin
istehlakgiya zorar vermamoasi ti¢iin zomanatin verilmosidir. Buna géro HACCP
gida sonayesinds buna godar totbiq edilmis sistemlardan prinsipi olaraq farglonir
Ki, burada yalmiz "keyfiyyatin yoxlanmasina"(yalniz alman xammal vo son
mohsula) nazarat edilirdi.

HACCP konsepsiyasi kegon oasrin 80-ciillorinin avvallorinde ABS-da
hazirlanmigdi. Lakin XX asrin 80-ci illorinin ortalarinda ABS Elmlor Akademiyasi
gida mohsullarinin istehsali ilo masgul olan biitiin sirkatlors istifado etmoyi toklif
etdi.

HACCP sistemi ilk dofo ABS-1n gida mohsullarinin mikrobioloji meyarlari
tclin gigiyenas1 tolimatindan basladi. Sonradan Avropa Birliyina {izv olan
olkolordo do HACCP sistemi toloblorini vo onun hazirlamasiin prosedurlarini
tonzimloyan milli sonadlor hazirlamisdilar.Beloki, mosalon, 1995-ci ildo Boyiik
Britaniyada orzagin tohliikasizliyi hagqinda Qatnamo gobul edilmisdir, Belgikada -
Kralforman1 "Qidamohsullarminiimumigigiyenasthaqqinda”, Ispaniyada — Kral
dekreti 2270. 1998-ci ildo Hollandiyanin HACCP {izro ekspertlorin surasi
"qiivvado olan HACCP sistemin giymotlondirilmosi meyarlar1”" texniki sortlorini

buraxda.
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2000-ci ilo HACCP sisteminin movcudlugu ABS-da, Kanadada vo Avropa
Birliyindo mocburi oldu. 2004-cii ildo Avropa parlamenti vo Tolimat avazins
Avropa Surast /"Qida mohsullarinin istehsalinin sanitar-gigiyenik qaydalar
haqqinda" Avropa Birliyini gatnamasini gobul etdi.Bu gotnamoys asason, Avropa
olkalarinin icrag¢1 miiassisalori salahiyyatli organlar torafindon kegirilmis HACCP
sisteminin sertifikatlasdiritlmasini tantyir yoni ki, bu orazilorin 6lkalorinin
salahiyyat verilmis hokumatlori tarafindon nozarat edilir.

Hal-hazirda Diinya ticarot toskilatina (UmumdiinyaTicarat Toskilat1) daxil
olmus dovlatlorin oksariyyati mosalon Tiirkiya, Moldaviya, HACCP sisteminin
miiassisasinde moévcudlugun macburi tosdiq etmasini daxil etdilor, bir torafdan |
Umumdiinya Ticarat Toskilatinin tasis edici sanadlorinds bu sistem ticarotds “sodd
kimi” totbiq edilmir, amma — bazarin miiayyan miidafiasini tamin edir.

Milli standartlar osasinda HACCP sistemlorinin totbigi tizro toplanmis
tocriiba beynalxalq soviyyads uygun olan sonadi hazirlamaga icazo verdi.2005-ci
ildo “Tohliikosiz gida mohsullarinin menecment sistemlori. Qida mohsullarinin
yaradilmas1 zoncirindo istirak edon miiossisa vo toskilatlara toloblor” {izro iSO
22000 standarti tosdiq edilmisdir. Biitovlikds standart qida mohsullarinin
tohliikasizliyinin idaroetmo sistemlori vo bu sistemlorin - mohsuldarliginin
artiritlmasi inkisafinda shomiyyatli addim hesab edilir.

Standart da geyd edilmisdir Ki, “Tohliikali sistemlorin analizi vo kritik
nozarot noqtolori (HACCP)” prinsiplorini birlosdirir vo Alimentarius Kodeksi
Komissiyas1 torofindon hazirlanmis bu sistemin totbigi tizro proseslorin
qurulmasina osaslandirilmisdir.

Indiki standart toloblori, hansinin ki, icras1 auditlo yoxlanmus ola bilor,
mocburi ilkin todbirlor programlart ilo HACCP planini birlosdirir.Digor torafdon,
homda gostarilir ki, “standart bu iki standartin uygunlugunun artimi iiciin iSO
9001-ls uygunlasdirilmalidir”. Son sorait sabobi bazi hovaskarlara HACCP vo I1SO
biitovliikdo ISO 22000 standart: beynslxalq soviyyodo HACCP vo idara etma
sistemlarina basqa beynolxalg standartlar toloblori ilo onlarin yaxinlagsmasi

sistemlorina taloblorin unifikasiyasmi tomin etdi. 9001 taloblorinin iSO 22000-i
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standartinda inteqrasiya haqqinda danismaga osas verir.Oslinds standart yalniz bir
sira iSO 9001 elementlori dziindo saxlayir.

Hollandiyanm miitoxassislori ilo moaslohatlordon sonra - iSO 22000-in asas
istehsal¢ilar1 — standartin toloblorini (mazmununun) daha daqig anlamaq mogsadi
ilo kecirilmisdir. Standart ndmroays ISO 22000-2007 dovlet standartin1 malikdir.
Indi bizim miiessisalorimiz dovlat standart {izro HACCP 51705.1-2001 sisteminin
hazirlamasi variantini se¢o bilor vo ya ISO 22000-2007 dovlet standart1 {izra. 1SO
22000 dovlet standarti tizro sertifikata malik olan miiassisalor, satis noqtaloring
mohsulu ¢atdiran nogliyyat vasitalorinin yoxlamasini hayata kegirirlor.

Ciinki mohsulu istehsal etdikdon sonra, sirkot nogletms vaxti moahsulun
keyfiyyatli sokildo istahlak¢iya catdirilmasi {igiin tolob olunan soraito riayat
edilmosina do nozarot edir:temperatur rejimlori, gigiyenik normalar, vo b.Diizgiin
nogletmo mohsulun keyfiyyatinin saxlanilmasina zomanat verir.Bundan basqa,
ISO 22000 dévlet standart1 iizro isloyon miiessisalor mohsulun reallasdirmasi
zamani catdirilma noqtalorino do daim nozarst edir.Homginin onlarin saxlama
sortlori vo temperatur rejimlorino riayat edilmosi daim digget moarkoazindo
olmalidir. ISO 22000 (HACCP) talablarinin tatbiqi ti¢iin talob olunur:

1. Orzagm tohlikasizliyini tomin etmok barssinds ali rahboarliyin

ohdoliklorini tasdig etmok;

2. Orzagin tohliikasizliyinin idaro sisteminin saxlanilmasi ii¢iin orzagin
tohliikasizliyi qrupunu toyin etmok;

3. Biitiin istehlakg¢ilar iiclin oarzagin tohliikosizliyinin aspektlori haqqinda
kifayot Qgodor molumatlandirilmanin zomanoti T{i¢iin tochizatgilarla,
podratgilarla, istehlakgilarla vo nizamasalan organlarla informasiya
miibadilasini qurmag (toyin etmok);

4. Daxili  informasiya  miibadilosini  mohsula  toloblor  haqqinda
informasiyanin aktuallasdirmasi mogsadilo  (toyin etmok), istehsal
sartlori, personali idaraetma, xarici tanzimlayan taloblari tamin etmok;

5. Mohsulun identifikasiyasi Vo tohliikesizliyinin giymatlondirilmasi ii¢ilin

xammalin, madda vo materiallar: tasvir etmok;

29



6. Biitiin bioloji, kimyavi vo fiziki tohliikalori giymatlondirmok va
identifikasiya etmok ,hamginin mohsul prosesinin har novii {ig¢iin onlarin
yaranmasi vaxti idaranin uygun olan él¢iilorini miioyyan etmok.

ISO 22000 sertifikatlagdirilmasi vo sonadlori hazirlamaq {igiin osaslandirmaq

lazimdir:

1. Analizin va potensial fovgalada voziyyatlori idarsetmonin prosedurlari va

badboxt hadisalarlos, arzagin tohliikasizliyina tasir eda bilarlor.

2. Toayinla va alava yoxlamanin yerlorinin tasviri ilo mohsul kateqoriyalari

lizro proseslorin diaqramlari, arzagin tohliikkasizliyina tasir edirlor, prosesin

parametrlorini va ya olgiilon gostaricilori gostarmoak ;

3. Xammali fiziki axinmi oks etdiron yerlosmonin sxemlori araliq

mohsuluna, hazir mahsula va avadanliq haqqinda personalin harakati;

4. Nimayis tgln hor bir KNN dgiin monitoringin sisteminiki, KNN

nazaratin tominati;

5. KNN-doa gostaricilorin kritik hiidudlarinin asilmasi vaxti tasirlor;

6. Miioyyan edilmis tohliikalorin toyini tigiin kritik gostaricilorin nazaratin

metodikasini, metodika ¢or¢ivasinds bacarmalidir; tonzimloyan prosedurlar,

tolimatlar, formalar, kontrolun vo lazimli yazilarin parametrlori;

7. Idaronin (idareetmonin) prosedurunu potensial olarag onun ¢atdirmasinin

geyri-miimkiinliiyliniin zomanati ti¢iin tohlikali moahsullara nozarat;

8. Mohsulun tohliikesizlik gostaricilorine uygun golmoayon proseslors

nNozaraot;

9. Baxis Vo Ol¢iilar ti¢iin idaraetmanin amaliyyatlari;

10. Planlasdirmanin Vo orzagm tohliikasizliyi ilo idaro sisteminin daxili

yoxlamalarmin hoyata kegirilmasinin  prosedurunu, hamginin onun

yaxsilasdirilmasina talablor.
Beloliklo, demok olar ki, yuxarida geyd olunanlara yekun vuraraq Ki,
gida mohsulunun tohliikesizliyini idaroetmoa sistemlorino standartlarin

seriyas1 daxil edilir.
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= Qida moahsulunun tohliikasizliyinin idarsetmasinin biitiin sistemlori
HACCP  prinsiplorina  asaslanir,  tohliikkalorin  analizi,  risklarin
giymatlondirilmasi va istehsal prosesinds kritik nazarat noqgtalarinin tayinina
dolalot edir.

= [SO 22000 vo FSSC 22000 kimi belo standartlarin totbig edilmo
sahasi qida mohsulunun hayat doévrasinin biitiin morhalalorina, boyiik
diapazonu daxil olmagla, yem vo xammal istehsalgilarindan togkilatlarin
gida mohsullarmin istehsalgilari, nagl edon vo saxlayanlar1 parakonds ticarot
magazalarina Vo ictimai gidalanma (belo qarsilighi olageli toskilatlarda
birliklorda, avadanligin istehsalgilar1 kimi, gablasdirma materiallarini,
vasitolori, gida olavalori vo ingrediyentlori yuyanlar) miiassisalori vo qida
mohsullarinin satgini togkil edon miiassisalors yayilir,

= Onlara hamginin xidmot gostoron podrat toskilatlar1 aiddir.Bu
standartlar daxilolmagla o6ziindo hami torofindon qobul edilmis osas

elementlori uygunlasdirir:

interaktiv informasiya miibadilasi
- menecment sistemi
- ilkin soraitin (sartlorin) yaradilmasi proqramlart;
- kritik nozarat noqtolori (HACCP) iizro tohliikalorin analiz
prinsiplari.

Toskilat-istirak¢ilarin  arasinda informasiya miibadilosi zamani, enon
Istigamotdo, eynilosdirmonin tominati, istehsalin vo gida mohsullarinin istehlak
edilmosini  zoncirinin  biitin  morholosindo  arzag mohsullarmin istonilon
tohliikalorinin adekvat nozarsti tigiin ¢ox onomlidir.Miioyan olunmus tohliikalor
istehlakg¢ilar va tachizatgilar arasinda kontrolun 6lgiilari hagda malumat miibadilasi
istehlak¢ilar vo tochizatgilar (mas: miimkiinlik va sonuncu mohsula soziigedoan
toloblorin vo onlarin tosirinin ehtiyaci haqda) toloblorinin dogiqlosdirilmasindo
komok olacaqdir.

Standartlar HACCP plam ilo baslangic soraitin yaradilmasi proqramlarini

uzlasdiraraq kritik yoxlanis noqtalori (HACCP) {izro tohliikali hallarin analizi
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prinsiplorini vo praktik addimlar1 6ziindo birlosdirir. Tohliikalorin analizi arzaq
mohsullarimin tahliikasizliyinin idars etmasinin alverisli sistemina agardir, bir halda
ki, onun icra olunmas1 kontrolun 6l¢iilarinin alverigli vohdatinin yaradilmasi tigiin
lazimi ola bilan biliklori sistemlosdirmays yardim edir.

Sertifikatlasdirmaya hazirliq vo beynolxalg standartlar tolobine HACCP
idaroetmo sisteminin uygunlugunun tosdiq edilmasi risklori azaltmaq vasitasi ilo
uzunmiiddatli ragabat tstiinliiklorini almaga icazo verirlor:

= orzaq zencirinin biitiin marhalalorinds gida mohsulunun tohliikasizliyinin
kontrolunun prosedurlarinin tatbiqi;

=personalin ixtisasinin artiritlmasi vo attestasiyanin, amokdaslarin taliminin
sisteminin tatbigi yolu ilo personalin sohvlorinin migdarinin azalmast,

=garsisin1 almalar vo / va ya erkon morhalalords nikahin agkar edilmalori, va
natico kimi istehsal xorclorinin azalmasi;

=son mahsulun tohliikasizliyi sahasindo masalalorin gorarma vo halline biitiin
personalin calb etmalori;

=iticarat markasinin niifuzunun qorunmasi va toskilatin imici, ilo tohliikasiz
gida mohsullarinin istehsali;

istehlak¢ilarin, ticarot sobokalorinin, miisahido organlarinin va potensial
partnyorlarin (dovlat sifarisinin yerlosdirilmosi vaxti tenderlords istirak) etibarliliq
daracasinin artimlari;

=investisiya cazibodarliginin artimlar1 vo biznesin kapitallagdirmalari.

Miiossisalordo HACCP prinsiplori osasinda tohliikasizliyin idaro edilmasi
sisteminin totbiqi, ilk névbads mMohsulun hazirlanmasinda, saxlanilmasinda va
istehsalinda tohliikasizliyin taminins va saxlanmasina yonaldilmisdir [17].

HACCP nozarot sistemi olub, tohliikonin askarlanmasi, kritik nozarot
noqtalorinin toyin edilmasi, tohliikonin vaxtinda garsisinin alinmasi vo Korreksiya
(diizolis) edilmosi iizro  monitoring todbirlorinin  islonib  hazirlanmasi
konsepsiyasina osaslanir. Bu, yeddi osas prinsiplori nozoro almaqla islonib
hazirlanmalidir:

1. Miimkiin tohliiko analizinin (tohlili) aparilmasi.
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. Kritik nazarat nogtalorinin (KNN) tayin edilmosi.

. Kritik nazarat nogtalori (KNN) {igiin kritik haddin toyin edilmasi.

2
3
4. KNN-na nozarat monitoring sisteminin qurudulmasa.

5. Diizolis etma 1sinin qurulmasi.

6. Yoxlama prosedurlarimin tayini.

7. Qeydiyyat va sanadlosdimas islorinin aparilma gaydasi.

Hor bir miiossiss, gida mohsulunun vaxtinda nozarot altinda olmasini,
mohsulun tahliikasizliyini qorunma soraiti ilo tomin etmolidir. HACCP-nin effektiv
planinin islonib hazirlanmasi va istehsalatda tatbiqi hal-hazirki dévr ti¢iin vacibdir.
Bunun {igiin HACCP-sisteminin ilkin vacib tadbirlor proqgrami moéhkom osaslar
tizorinds qurudulmalidir. Bu programlar tohliikesiz vo faydali qida mohsullarmin
yaradilmasi ti¢iin tolob olunan ekoloji va istehsal soraitini tomin etmalidir [19].

HACCP plan1 - bu askar edilmis tohliikalori aradan qaldiran vo ya ehtimal
amilloriasagi salan, diizolis edon sistemi voxabordarliq edan tosirlor va funksional
sistemin effektivliyin yoxlayan foaliyyatlorin nazarot sistemini tonzimloyan
sistemin osas sonadidir. HACCP planmin hazirlamasi1 zamani, HACCP
prinsiplarinin tatbigindan avval, bes baslangic mosalalori yerina yetirmok lazimdir
(soklil).

1. HACCP Komandasim yigmaq. HACCP komandasi, xiisusi biliklora vo
is tocriibasino malik olan insanlardan ibarot olmalidir Komanda kollektivigox
saholi olmalidir voistehsal prosesinds istifads edilon biitiinii texnoloji omoaliyyatlar:
Vo avadanlhqlari, avadanligim  xidmoti qaydalarim1  vo nazarot-
Olgiilorcihazlarmiyaxsibilmalidir,  mohsula  olan  biitin ~ normativ = va
texnikisonadlotanis olmalidir [17].

2. Mohsulun va onun yayilmasimm tasvir etmak. Bu morhalo osason
mohsulun, onun ingrediyentlorinin vo emal metodlarinin tosvirindon ibarotdir.
Mohsulun yayilmasi metodu informasiyayla birlikdo yayilan soklinds tosvir

edilmis olmalidir.
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HACCP komandasini yig§magq
!

Mohsulu vaonun yayilmasini tasvir etmok

v

Mohsulun toyinatin1 Vo miimkiin istehlak¢initosvir etmoak

!

Texnoloji prosesindiaqraminthazirlamaq(blok-sxem)

'

Texnolojiprosesin diagramimi yoxlamaq

Sokil 1.1. HACCP planinin hazirlamasi1 zamani baglangic masalalorin sxemi

3. Mahsulun vo miimkiin istehlak¢inin tayinatim tasvir etmok.
Mohsulun normal, gozlonan istifadasinin tosviri. Miimkiin istehlak¢1 torafindon
biitiin comiyyat Vo ya hansisa bir onun seqmenti ola bilar.

4. Texnoloji prosesin diagramim hazirlamaq. Diagramin mogsadi -
istehsalat prosesi ibarot olan, doagiq, sado ardicilliginin yaradilmasi. Diagram
miiossisonin bilavasito nozarsti altinda olan prosesin biitiin morhalolorini 6ziino
daxil etmalidir.

5. Texnoloji prosesin diagramim yoxlamaq. HACCP komandasi
texnoloji prosesin diaqgraminin bilavasito tamligini vo diizgiinliiyiiniin yoxlamasini
istehsalda hoyata kegirmolidir.

Bu bes osas addim basa c¢atmisdirdigdan sonra, HACCP-in yeddi asas
prinsipi totbiq edilir.

Miimkiin tahliikolorin analizinin keg¢irilmasi(Prinsip 1).Miimkiin
tohliikalorin analizinin magsadi - onlara effektsiz nozarst vaxti, boyiik ehtimalla
ziyan gotiron va ya xostolik doguran tohliikalorin siyahisini hazirlamaq. Tohliikalor,
hansilarin ki, onlarin yaranmasi aglasigmazdir, HACCP planinda sonraki
miizakironi tolob etmirlor. Miimkiin tohliikolorin analizi vaxt1 biitiin

ingrediyentlara, xammala, prosesin biitiin marhalalarina, mohsulun saxlanilmasina,
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bazarda mohsulun reallasdirmasina, mohsulun hazirlanmasina Vo istehlakgi
torofindon qidaya istifadesine baxmaqg shamiyyatlidir. Analizin kegirilmasi vaxti,
tohliikasizliklo bagli vo mahsulun keyfiyyatiylo bagl aspektlori bolmoak lazimdir.
Tohliiko bioloji, kimyavi vo ya fiziki element kimi toyin edilir, hans1 ki, bdyiik
ehtimalla xostolik dogura bilor vo ya nozarot ¢atismazligi vaxti ziyan vurar.
Belaliklo, bu sonadds s6z tohliiks tohliikasizlik anlayisiyla mohdudlasdirilmigdir.

Kritik Nazarat Noqtalarinin tayini (KNN) (Prinsip 2). Kritik Nozaroat
Noqtesi istehsal prosesinin marhalasi kimi toyin edilir, hansinda ki, tohliikalorin
qarsisinin alinmasi vo ya onlarin lazim olan miinasib saviyyays godor azaldilmasi
nozarati hoyata kegirilir.

Kritik Nozarot Noqtosi istonilon moarhalo do ola bilor, hansinda ki,
tohliikkonin yaranmasiningarsist alinmisdir vo ya mohv edilmisdir vo ya miinasib
Saviyyaya godor azaldilmigdir. KNN diqgotlo 6yronilmis olmalidir, vo onlara goérs
biitin  moalumatlar -sonadlosdirilmalidir., KNN yalniz qida mohsullarinin
tohliikasizliyinintomin olunmasi tigiin istifado olunmalidir.

Kritik hiidudlarin hazirlanmasi (Prinsip 3). Kritik hiidudlar bu KNN-
donazrati, ¢irklondirmonin azaldilmasini miinasib Ol¢liys qodar vo ya tami ilo
aradan qaldirilmasini tolob edonbioloji, kimyavi vo ya fiziki parametrlorin
maksimal vo ya minimal giymotloridir. Kritik hiidudlar, KNN-do tohliikasiz va
tohliikali istehsal soraitinin arasinda farglori géstormak ti¢iinistifads olunur.

Baxisamaliyyatlarinin qurulmasi(Prinsip 4). Baxis - bu miisahidalorin va
ya Ol¢iilorin planlasdirilmis ardicilligidir, KNN toyin ii¢iin is¢isonraki yoxlamalar
vaxti istifado edilon soligali yazilarin yaradilmasi iiglin nozarot altinda olurmu.
KNN monitoringi anonavi tohliikasizliyin tomin olunmasi ilo miiqayisods iqtisadi
olaraqdaha effektiv iisuldur[19].

Baxigsomoaliyyatlarinin oksariyyati siiratli olmalidir, ¢iinki onlar real vaxtda
hoyata kegirilirlar va sadaca uzun analitik hesablamalar ti¢lin imkan yoxdur[17].

Diizalis edan tasirlarin qurulmasi(Prinsip 5). Diizolis edon (korreksiya)
tosir - bu agkar edilmis uygunsuzlugun sobabinin aradan galdirmasi tigiin togobbiis

edilmis tosirdir [25].
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Cirklonmis vo normadan konar olduqda istehlak¢iya tohliikali moahsulun
diismasinin qarsisinin alimmasi diizalis edoan tasirlorin shomiyyatli hodofidir.Kritik
hiidudlardan istonilon konara ¢ixmalar oldugdadiizslis edon tosirlor onda lazimdir.
Diizalis edan tosirlor har bir KNN-a slava olaraq hazirlanmis vo sonra HACCP
planina daxil edilmis olmalidir.

Yoxlama tasirlarinin qurulmasi(Prinsip 6). Yoxlama - bu monitorinqdan
forgli olarq istonilon tosirdir hansi ki, HACCP planinin diizgiinliiyiinii miiayyan
edir vo bu plana uygun olaraq sistem igloyirmi yoxlayir. Yoxlama tasirloriHACCP
planinin hazirlama vatotbiqi vaxti vo sonra HACCP sisteminin xidmoti vaxti
hoyata kegirilmalidir.

Yazilarim  va  sanadlasmonin aparilmas1  prinsiplarinin
qurulmasi(Prinsip 7). HACCP sisteminin foaliyyoti vaxt1 yaradilan yazilar tosvir
etmoalidir vo HACCP sisteminin tosiri tosdiq etmalidir. Hesablar vo sonadlosmo
yaranmig, miimkiin problemin hoallinin garsisinin alinmasi {igiin biitiin somarali

biitiin ehtiyat todbirlori tasdiq edir[17] .

2.2. Siid sonayesinin miiassisasi iiciin tahliikali amillorin analiziisulu

Tohliikali amillorin analizi yigimi onlarin yaranmasina gotirib ¢ixara bilon
tohliikalor vo sorait haqqinda informasiyanin qiymatlondirilmasini nazards tutur.
Bu analiz na godar diqgatlo hayata kegirilmasindon tohliikesizliyin [17] idaroetmosi
sisteminin isinin effektliliyi asili olacagq.

Tohliikolorin analizi iki moarholoys hoyata kegirilir: miimkiin tohliikalorin
siyahisinin tortib edilmasi va onlarin giymoatlondirilmasi.

Miimkiin tahliikalorin siyahisimin tartib edilmasi. Hor seydon ovvel
siyahi potensial olan biitlin tohliikoli amillor (fizikilor, kimyalar, biolojilor) geyd
edilir.Bu halda xarakteristikayamoahsulun analizina, mohsula daxil olan xammal,
ingrediyentlor,istehsal prosesinin  hor marholosindatoesirlor, harada mohsulda

tohliikali amillorin artmasi vo saxlanilmasi imkanlariyaranmasina baxilir, saxlama
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metodlari, personaldan yaranan tohliikalor, avadanliglar, istehsal miihiti, bazarda
mohsulun reallasdirmasi,mohsulun hazirlanmas1 va istehlak¢1 torafindon qidaya
istifado aid olur.

Beloliklo, novbati meyarlar iizro miimkiin tohliikalor monbalorini tahlil
etmok lazimdir:

1. Xammal.

- Xammalin har birndviindohansi tohliikali amillor olur va tohliikasizliys va
mohsulun méhkamliyina tasir eds bilorlor?

-Hoddon  artiq  ¢ox olave  edildikda6z-6ziino  tohliikelixammal
moveuddurmu?

- Moanbalor hansilardir (cografi region, xiisusi ¢atdirmalar)?

2. Daxili amillor (moahsulunfiziki xarakteristikas1 Vo emal zaman1 vo sonra
torkibi).

- Mohsul torkibino nazaratin itirilmosihans: tohliikalorin yaranmasina
gotirib ¢ixara bilor?

-Xastolik toradon bakteriaylarin olmasi vo saymin artimi Vo ya emal vaxti
mohsulda toksinlorin yaranmasina icazos verilirmi?

- Mikroorganizmlor mohsul verilmis resepturasi zamanisag qalacaqmi Vo
ya artimi olacaqmi?

-Istehsal zoncirinin ndvbati moarhalalorinds mohsulda xostolik  téradon
bakteriaylarin olmasi vo sayinin artimi vo ya emal vaxti toksinlorin yaranmasina
icaza verilirmi?

- Bazarda oxsar mohsullar olurmu? Hansi tohliikalorbu mohsullarla
baglidir ?

3. Qida mohsullarin mikrobioloji tarkibi.

-Moshsulun normal mikrobioloji torkibi necadir?

- Normal vaxtyararli saxlama miiddoti zamani mikroorganizmlarin
populyasiyasi doyisirmi?

- Mohsuluntahliikasizliyona  mikroorganizmlorin - populyasiyasinin

doyisikliyi tosir edirmi?
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- Ovvalki suallara cavablar bu ciiriin tohliikolorin yaranmasi yiiksok
ehtimalini gostorirmi?

4. Otaglar.

- Otaglarin yerlogmosi (xammalin, yarimfabrikatlarin, hazir mohsulun,
yerdoyismosi vaxtt vo yamiixtolif saholor arasinda personalin horokatiylo
sortlonmis,avadanliqlardan c¢irklondirmanin tohliikali amili) vo ya daxili otraf
miihitlo bilavasito bagl tohliikali amillor varmi?

- Otaglarin tomizlomosi, dezinfeksiya vo deratizasiya riskin yoxlugunu
zomanat veran lazimli saviyyada tomin edilirmi?

5. Avadanlygq.

- Avadanliq mohsulun tohliikesizliyi t¢iin lazimli temperaturu vo
miivaqQati lazim olan noazarati tomin edirmi?

- Istehsal edilonmohsul ii¢iin avadanliq diizgiinmii qurulmusdur?

- Avadanliq etibarlidirmi vo ya six sinmaya meyllidirmi?

- Tohliikali predmetlarlo mahsulun ¢irklandirilmoasi ehtimali varmi?

- Istehlak¢inin tohliikesizliyini artirmaq ii¢iin hans1 qurgulardan istifado
olunur?

-Avadanlhigin effektiv yumasi yerino yetirilmis ola bilormi, tomizlomoak
¢otin olan avadanliq vo ya ayr1 onun elementloriva yolverilmaz risklorin manbayi
ola bilarlar?

- Tolob edilon icazolor hiidudlarinda avadanliq effektiv nozarst oluna
bilormi?

6. Personal.

- Qobul edilmis istehsalat praktikast mohsulun tohliikesizliyino neqativ
tosir eda bilormi?

- Qida mohsulu ilo isloyanomokdaslarin gigiyenasi sahosindo hazirliq
kifayat godordirmi?

- Qida moahsulu ilo islayanomakdaslarin xastaliklorinin nazarst sistemi
moévecuddurmu?

- Is¢ilor onlarmn vazifa borclarina uygun olaraq idaraetmo sisteminin
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tohliikasizliyi mogsadlorini anlayirmi va bu proseslora vo mahsula neco tosir edir?

7. Proseslor.

- Istehsal emalin nazarat edilon moarhaloloring xastolik téradon bakteriyalari
mohv edilmosinidaxil edirmi? ©gor bali, ondahans1 xostolik térodon bakteriyalar
olur?

- Ogor mohsul ¢irklondirmanin  mohv edilmasi {iglin emala moruz
qalirsa(pasterizasiya) qabda (paketds), ona hansi bioloji, kimyavi, fiziki tohliikalor
halo gala bilor?

8. Qablasdirma.

- Qablasdirma  ¢irklondirmodon vo  tokrarkimyavi  maddalorlo
cirklondirmalor vo mikroorganizmlorin artmalarindan (niifuz etmo, biitdvliktahlil
edilir, yadniifuzetmoadoan gqorunma)miidafioni tomin edirmi?

- Qablasdirmada tolimatlar vo nisanlama tohliikosiz roftar vo istifads iigiin
lazimdirmi?

-Qablasdirmada mohsulla tohliikasiz roftar vo hazirhiq qaydalar: iizro sado
Vo aydin tolimatlar varmi?

- Qablasdirmada xaboardarliq edon yazilar istifado olunurmu?

- Hor gablasdirma vo qutu aydin va daqiq kodlasdirilmis?

- Hor gablasdirma diizgiin etiketo malikdir?

Etiketdo biitiin potensial allergenlor ingrediyentlorin siyahisina daxil
edilmisdir?

9. Saxlama va reallasdirma.

- Saxlama miiddati, temperatur soraiti vo mohsullaroftar nozarsti topdan
satig bazalarinda, magazalar, parakondo ticarat yerlorindo mévcuddurmu?

- Istehlak¢1 torofindon mohsulla sui-istifade miimkiindiirmii (hans1
Ki,mohsul tohliikali olur)?

10. Miimkiin istehlak¢1 vo miimkiin istifado qaydas.

- Adi istehlak¢i ligiin mahsul nazards tutulmusdurmu;

- Istehlak¢1 mohsulu qizdirmali olacaqmi?

- Mahsul tamam istifada edilacok?
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Tahliikalarin giymatlandirilmasi. Mahsullarintshliikasizliyini hadsloyan
hor tohliiko, insanlarin saglamligina monfi tosirlor vo onun yaranmasi ehtimalina

asasan giymotlondirilmis olmalidir.

Naticenin agirlig

Riskin :
buraxilmayan : sahosi

Riskin buraxilan !
sahosi

........................................

2 3

Tahliikali amilin yaranma ehtimali

'

Sakil 1.2. Keyfiyyat diagrami tizrs risklorin analizi

Usul ndvbatidon ibaratdir.

4 mimkiin variantlara osaslanaraq tohliikoli amilin yaranmasi ehtimali
giymotlondirilir: a) praktik olaraq sifira barabardir; b) shamiyyatsiz;c) shomiyyatli;
d) yiiksok.

2. 4 mimkiin variantlarina osaslanaraq: torkibindo tohliikoli amil
olanmahsulun istifadasinin naticalorinin agirhigi qiymotlondirilir: a) yilingiil; b) orta
agirliglar; ¢) agir; d) kritik.

3. Keyfiyyot diagraminda miimkiin riskin koordinatlarla sorhodi tikilir:
"tohliikali amilin yaranmasi ehtimali" - "noticolorinagirhigi " kimi sokil 2-do
gostorilmisdir.

4. Baxilan amil {igiin diaqrama 1 vo 2 ilo giymetlondirilmis koordinatlara
noqtalor qoyurlar. ©gor noqto sorhaddo uzanir Vo ya yuxaridirsa - tohlikali

giymatlondirilmis, agor asagidirsa - tohliikali olmayan amildir.
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2.3. Siid sonayesi miiassisalorinda kritik nazarat noqtalarinin

toyinitisulu

Kritik nazarat noqtalarinin daqiq toyini ti¢iin alot hazirlanmigdir - gorarlarin
gobul olunmasi agaci. Bu diaqram, istehsal prosesinin hor morhoalalorinda
tohliikkonin Gyronilmosi vaxti montiqi fikirlorin gedisinitosvir edir. Agac qorarlarin
gobul mosalalorine ardicilligla cavab verarok, HACCP komandas1 verilon
moarhoaloda Kritik nozarat noqtesinin qurulmasmin mogsadouygunluqlarithaqqinda
gorar gobul edir.

Prosesin kritik nozarot ndqtolorinin toyini ii¢lin, har morhalo {izro
ohomiyyatli tohliikali amillor agkar edilmis vo hor toyin edilmis tohliikali amilo
gora ardicilligla har suala cavab vermak lazimdir[17].

Monitoring — giymatlondirilmo {igiin planlagdirilmis ardicilliga osasan,
nozarat altinda KNN olurmu, va nazarat yoxlamalar1 vaxti onlarin sonraki istifadasi
moqsadi ti¢iin ifadalorin doqiq yazilarinin hazirliglar1 miisahidalorin va ya o6lgiilarin
kegirilmasidir. Baxis novbati tic mogsad ligiin hoyata kegirilir. Birincisi, o qida
mohsulunun tahliikasizliyinin teskilat1 tigiin shamiyyatlidir ki,omoaliyyatlar:1 togib
etmoys komok edir.Ikincisi, baxis onun toyini ii¢iin totbiq edilir, nodo KNN-do
nozaratin itmosi vo normadan sapma, yoni kritik hiidudun asmasi vo ya riayat
etmomosi oldu.Ugiinciisii, baxis gedisatindasonadlosmo aparilir, ki, sonra yoxlama

vaxti istifado olunur.
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mah

Mearhalaya, prosesa va va

sula dayisikliklar

etmak

/

Sual 1. Tayin edilmis tahliikali amillara

qarst xabardarliq tasirleri kecirilirmi

at

}

Sual 2. Bu moarhals tahlitkali amilin

aradan galdirmasi va ya miimkiin saviyya
qadar azalmasi ligiin miiayyan edandirmi

1
it

Masals 2a . Bu
marhalada tahlikasizlik

dqteyi nazarinca
azarat lazundirim

!

Sual 3. Tahlikali amil bu marhalada
goriina va ya miimkiin saviyyani &ta

.

Xeyir bu kritik
nazarat néqtasi

!

N&vbati  marhalaya

bilarmi
'

'

Sual (masala) 4. Névbati marhala tahliikali
amil aradan qaldira va ya askar edilmasini
buraxilan hadda vaxinlasdira bilarmi

\kecid
Bu kritik nazarat

ndqtasi deyil

— bu kritik nazarat ndqtasi deyil,

L

—

Gvbati marhalaya kecid

Sakil 1.3.Prosesin kritik nazarat ndqtalari ti¢lin gararin gabulu agaci
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ikinci fasil iigiin son s6z

HACCP sobokasininqurulmasi zamaniasasalds olunangatin pillo tohliikali
faktorlarinmiioyyan edilmasiolur.

Ovvola, mahsulun sabitliyi ilo alagadar, bilinan(fizioloji, kimyavi, biotik),
tohliikali islorinkomiyyatihaddindan artiq ¢oxdur.

Sonra, miisssisopersonalininfikirlori ilo qarsilagilir ki,olan tohliiko artiq

nozors alinmusdir.

Daha basqa, miioyyanislordaiscilorintomiz
olmamalaribarasindsinformasiyalandirilmast ~ azdir,06lkomizin Vo konar
dovlatlorinkitablarinda, molumat jurnallarinda, motboosyazilarindageyd

edilmomisdir.

Va nohayat, bunlarmarasdirilma apardigi zamanriskli
Isloringdstarilmasitayin xarakteri dasiyir, ondaayriis yerlorindobu hallarhazirlanma
tictin fikirds tutulan amillarindaxililndoboyiikmiixtalifliklora gotirib ¢ixarir.

Texno sxeminomoliyyatlarininasantgoriiniisii  var, bu zavod orzaq
istehsalinda yararlanir. Bu kimitexnoloji formanirosm etmok zamani miiasir
metodlar totbiq edilir.

Bundan forli olarag, bu salis vo doqiq goriilmali, vo fabrikdoorzagin
hazirlanmasi omoliyyatlarinin diizgiin gostormalidir. Tasfir 1 basqgasindan fargli
olaragasant omoliyyatin sado texno goriintis misalidir, digori iso 2 ¢ox ¢atin
prosesin texniki sxematikasidir. Belo sxemlor adekvat alinmali, miiassisada

icraolunan asl texnoloji proseslori tam oks etdirilmalidir.
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FOSILIII
SUD SONAYESININ MOHSULLARI UCUN HACCP TiPiK
PLANLARININ HAZIRLAMASI
3.1. HACCEP tipik planlarimin tatbiqi

HACCP -oqurulusunvacib gostaricisi olub, miioyyan olunan risklori logv
etmok, ya datosirlori minimuma endiran,diizoldon voaoncadan bildironqurumva
islorin yoxlanilmasi1 sistemino noazarot edon omoliyyatdir HACCP planina
ligosasqarigiqlart - texno prosesin diagramini vo sonxaritonin  gbzatlonmoasi
aiddir.Bu planininomala golmasahasindoham doHACCP layihanin
diizaldilmasimorhalasindohoyata kegonsonluglar olur, onda isloyaninsanlarin
yaradilmasi, arzagin tosviri,tohliikolorin meydana ¢ixardilmasi vo arasdirilmasi,
ofisingorxulu noqtalorinin tapilmasi, korreksiya vo miioyyon xosa galinmoz
tosirlor, monitorinq {izro Vo igindo yoxlama islorininaparilmasitodbirlorin konar
sonadlari iglanir.

HACCP tipik planlar1 ayriyollarla hazirlanir vo is goriiliir:

- boélmalara gora bilinmolidir; HACCP forma plani bazar assosiasiyalarinin
niimayandaloritarafindonyoxlamalar toyin edilmokls diizaldilir;

- tipik sex qurgulari. O zaman miiossiso bu sistemin layihasini vermayoa
hazirdir, ona goro ki, 0 zavod homin texno qiivva ilobirgs vo homin
mahsulnoviistehsal edir;

- respublika vo ya elm ocaqlarinda diizoldilmis modellor. HACCP
planiforgli miisssiso voidarslords diizoldilmis, lakin zavodda ilkin ndqto oavazino
istifado miimkiindiir [17].

OVvvala HACCP komandasi xammal vo istehsal olunan qida

mohsullarininiimayis etdirmoalidirlor. Buna aiddirlor:

° arzagin tohliikoli olmamasina dair, xiisusiyyatlar;

o miloyyan miiddato saxlanmas1 va onun soraiti

o qablara yigilmasi

o markalanmasi, qida mohsullarmintohliikasizliyi ilo olagoedar, vo ya

davranmaq ilo bagli talimat.
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e  paylama formalari

Homginin, istifado olunanyarimfabrikatin allergiya toyinini aparmag Vo
lazimli allergenlorimiioyyan etmok lazimdir, bilinon komponent kimi mohsulun
torkibindo olsur.

Cadval mohsul  barssindomolumatinislonmasinin - an  vacib  halidir.
Orzagingdriiniisiibilinonformada goriintiilonmalidir. Informasiyaniistanilon doyisik
zamani qabartmaq vacibdir.

Owval tohliikalorin névlarini bilmak lazimdir. Onlar1 dérd yera ayirmaq
olar

1) fiziki-kimyavi; 2) kimyavi-bioloji; 3) mikro-kimyavi; 4) bio-allergen

Dayib zodalonmis cihazlr, homiso gida mohsullarinda rast goalinmir. Bu
ciirfiziki  yaralanmaya malik, (mosalon, metal) ¢irklondirici maddalori
konarlasdirmaq ohamiyyatlidir.Bu tohliikolorin formalar1 hazirlanma zamani
goriilon islordon asilidir. Tez rastimiza ¢ixan mexanikirisklori ayirmaq olar:metil;
sliso;taxta pargalari;qizil osyalar; avadanliglarin detallari; saxsi;mohkom plastik
kiitla; simuk va sair.

Fiziki qusurlarinkokii kimiistehsala lazim olunan orzaq; qurgu Vo orazi;
istehsalin texnoloji proseslari;insan faktoru, is¢ilarin tomizliyinin pozulmasi.

Buradan, bunu séylomok olar Ki,pillalords bu Kkimi tohliikalorin
gbzotlonmosinin zamani va vaxti shomiyyatli meyardir.

Hazirlama prosesindo nozarot islorinin aparilmasi tigin  mosuliyyatli
personalin olmasi garakdir. Bu lazim olan vasitalor magnitlor, metaldedektor, alok;
organoleptik baxis,yiiklonmokimi islor ola bilor.

Kimyovi tohliikolor kateqoriyasinageyri-iizvi elementlor Vo
onlarmmonomerlari aiddir, ki,adama toksiki tosir gostarir.

Bunlar bir ne¢o qrupdan ibaratdir:

* logvolunmus madds, misal, istifadesi miimkiin olmayan,siid
Istehsalizamani icazasi olmayan pestisidlor vo gidaya gatilan alavelor, va s.;

* sintetik zohorli va zararli koneservantlar, aid ola bilar, dioksinlar, mis,

arsen.
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Kantdabecarilon mohsullarinziyanl qatisiglardan, giibralordan istifado
miixtalif yemoklorda tohliikalori yarada bilor.

Istehsaldaolan kimyavi tohliikelorin mansoyi konservalar, dad giiclondiran,
boyaq, forgli alavalor, yigilan gablarolar.

Miiassisaninkanar havadankimyaterapi risklorinézayitomizloayici yuyucular,
pakliq yardan siirtkii yaglari, rong, hallolanlar va digarloridir.

Nohayot ki, arasdiraq, sexdobu tohliikalorisiradan ¢ixartmaq {giin no
etmoliyik. Birinci, ancaq tam amin olunan kimya maddslorindanistifads, ikinci,
qurulayan,parlagliq veranlordonaz istifado olunsun,iigiincii, zarorlibitkilorlo
miibarizonigenislondirmok,ancaq qida igiln yararlitorkibdon vo tomiz sudan
istifado edilmali,aparma Vo mohsulun gorunmast
tizromiixtaliftacriibalorayiyslonmalidir.

Mikrobiotali tohliikalor. Bu risklorin dalindamiixtalif halsizliga tutulmus
badanlor durur Ki, yoluxan vs ya insanda intoksikasiyaya gatirib ¢ixaran, hom do
gida mohsullar1 komayi ils 6tiiriilon xastaliklor alina bilar.

Bir sira kegiricilorvardir, Ki, daxilindozararli mikroorganizimlor olan
orzaqglarburaxilmasisonunda yaranur.

Yiiksok doroco, qorunma  sortlori, zamani, konservantlarin olmamasi,
faktorlar, bakterialoji,mikrobioloji, patogen organizimlorinyaranmasi ilo
naticalonar.

Burdagidant diiz olmayan temperaturda, riitubotdo  saxladiqda,
mikroblarinyayilmasi vo boliinmosi {igiin sortlor meydana ¢ixir.

O da ola bilor ki,diizgilin temperatur zamanimohsulu ¢ox saxladigda onun
torkibi pislosir.

Konservantlarin tapilmamasi. Ofsuslar ki, hansi, arzagin,torkibinda
konservant yoxdursa, onlar tez korlanirlar, zay alinirlar. Onun ii¢lin miinbit soraiti
olan sirf anbar hazirlanib yaradilmalidir.Homginin, su keyfiyyati, tursuluq doracasi,
kiitlo migdari, hava vo b. bakteriya, mikrobyaranmasina tokan verir.

Digor, bir fakt, hansina ki, fikir yetirilmalidir, — bu patogen inkisafdir.

Onlarin inkisafinin  qarsisinin alinmasi1  {liglin = noévbali  tadbirlor
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goriilmoalidir.isgilorin (sanitar-gigiyenik proseslorindiizaldilmasi)
tomizliyi;yoluxma (aximxottinin yaradilmasi zamani, fikir bildiron savadli soxs
olmalidir); islor goriilonsahanin (otaginsilinmasi,  siipiiriilmasi)
tomizlomasini.

Yolxucularagarst  dayanmaq iclin:  termiki  emal,  soyudulma;
ultarbondvsayi siialartotbiq olunur.Mahsullarin tohliikesiz saxlamasi li¢lin qabaqcil
islor:dondurma (doraco — 17°C);miimiikiin oldugda “tohliikali” temperatur da
mohsullarin ~ yigilmasin1  ¢ixarmaq (+6°C -dan  +70°C-aistiliya  Kimi);
tursulugdoaracasini endirmoak.

Allergiya veran maddsloralicilarin bir hissasi miioyyon qrupu ii¢iinve hatta
asag1 dozalarda bu mohsullar (kesnis, toyuq yumurtasi, kefir, findig, noxud,
sulfitlor, govdar, xardal, kotan toxumu, soganaq, kiinciit toxumu, qargidali, baliglar
Vo su  mohsullari, findiglar) qrupudur.Demok,hossasligi  yuxari  olan
vatandaslarinyasamasi {igiin tohliikalidir, agir metallarlaslagoys sabab ola bilor.

Burada yazilanlardansonda belo gostarmoak olar ki, HACCP komandasi
tohliikalorin analizini aparir Vo bunlarin nozarato uygun galonkomiyyatlorinitayini

etmoalidir.
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Mszhsulun tasvin —klassik igmali siid

3.2. Tcmali siidiin istehsah iiciin HACCP planmm qurulmas:

Cadwval 3

Mzhsulun tasvir Klassik igcmali siid
Tarkibi Inzk sidid
Mzhsulun kevfivvat xisusivvati Géstaric Klassik igmali sid
Xarici gomiisi Soffaf mave
Konsistensiva(gatiliq) Mave, hamcins, uzanmavan (vapisgan
olmavan, usandirici olmavan), az gati
Ziilal lopalarisiz va vag damcisiz
Iv va dad Siid tcin tipik, vad tamlarsiz wva
qoxularsiz, viingiil gavnatma tamli
Fang Bitin kitls dzra barabar, ag. Kremli
(krem rangli) calarlar buraxir.
Yagm kiitlz pavy, % 32
Ziilalm kiitla pavi, % 26
Smlig, kqg/m’ 1027
Tursulug, ‘T 21

Mzhsulun misssisadan  ¢oist  zamani
temperaturu

2 dan 25 gadar

Tamizlik gruppasi

I

Tzahlikasizlik géstaricisi

Buraxilma  haddimgkq (1) ¢ox
olmavarag

Toksiki(zzharli) elementlar

Qurgusun

0.1

arsen (arsen preparati)

0,05
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kadminm 0.03
civa 0,005
mis 1.0
Sink 5.0
Mikotoksinlar{aflotoksin M) 0,0005
Antibiotiklar

Levomisetin

Olmali devil

tetrasiklin qrupu

Olmals devil

Streptomisin Olmali dewil
Penisilin Olmals dewil
Ingibirlasdiran maddala r{ pestisidlar):

Helksaxlorcikloheksan 0.05
DDT va onun metobolitlan 0.05
Radionuklinlar

Cmrmier 1237 1N

Sterillagmis stidiin mikrobioloji tahliikasizl

ik gostaricilan

Géstaricilar

Sanave sterillivi talablarina cavab veran
garait va miumkiin savivvalar

3-5 sutka arzinda 37%C temperaturda
termostat saxlama

Géiriilan  gitsurlarm  va  korlanma
alamatlarinin - voxlugu {gablasdomanm
sigmasi, zahiri giriniisda davisiklik va
bagqalar1)

Tursuluq 9T

Titirlanan turslug daracasinin davisiklivi
2T ¢ox olmavan

Aerob va fakultativ-anaerob
mikroorganizmlarin mezofil migdan

on cox 1

Stronsium-90

]
LA
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Sterillasmis stidiin mikrobioloji tahlikasizlik géstaricilan

Gastancilar Sanave sterillivi talablarina cavab veran
sarait va mimkiin savivvalar

3-5 sutka arzinda 37°C temperaturda Gorilan  giisurlarm  va  korlanma

termostat saxlama alamatlorinin - voxlugu (gablasdumanm
sismasi, zahin goriniigda davisiklik va
bagqalari)

Tursulug T Titirlanan turslug daracasinin davisiklivi
2°T cox olmavan

Aerob va fakultativ-anaerob on cox 10

mikroorganizmlarin mezofil migdar

Mikroskopik pereparatlar Bakteriva hiiceyralarinin voxlugu
Orqganoleptik xiisusivyatlar Dad va konsistensivanm davisikliklarinin
voxlugu
Emal iisulu Sterilizasiva

flkin qablasdmma

Tetra Pak-m Aseptik karton gablasdomasi

Nagl etma figiin gablasduma

Polietilen nazik parda

Saxlama saraiti

+30°C dan vuxarn temperaturda saxlamamaq

Dasmmma

Dasmma viiklarin dasinmasi qaydalarma uvgun olarag havata kecirilmalidir, xiisusi
olaraq tachiz edilmis avtomobillarda. Naglivyat, daginma ficiin nazarda tutulmus
sanitar pasporta va va gida mahsullarmm dasmmasi ficiin vararliq hagqmda sahar va
va rayon sanitar voxlamasinin vazi naticasina malik olmalidar

Yararliq miiddat

Yararhig miiddati 4 av. Acmadan sonra sovuducuda saxlamaq, 2 gin miiddatinda
istifada emmak

Spesifik niganlamava talablar

Istehlak konteyner nisanma névbati malumatlan daxil edirlar:
ad vaistehsal¢inim tinvant;
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Yararlig miiddat

Yararlig miiddati 4 ay. A¢madan sonra sovuducuda saxlamaq, 2 giin middatinda

1stifada etmak

Spesifik nisanlamava talablar

Istehlak konteyner nisanma névbati malumatlan daxil edirlar:
ad va istehsalgmim tinvani;

- miiassisanin ticarat markas;

- mahsulun ad;

- xalis kiitla;

- 1stehsal tanx;

- vararliq miiddati;

- saxlama sartlan;

- gida va enenji dayan hagqmda malumat;
- mahsul tarkibi;

- mahsula standart ady;

- uygunlug nisani.

Istehlak, miigtari tarafindan hazirlig

Mahsul istifadaya hazirdir

Obyektin taxmini istifadasinin tayini

Ana siidii avazedicisi devil va 1 vasdan va yuxart usaqglar ticiin nazarda tutimugdur
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Stidiin gobulu

A 4

Soyutma

Stidiin soyudulmasi.
Saxlama 4°C
temperaturda

A 4

A

l

Homogenizasiya
tozyiq 10-25 MPA

(100-250 bar)
temperatur 65°C

Sterilizasiya
tozyiq 4 bar

temperatur 140°C

Separesiya( siidiin
yagsizlasdirilmasis
gaymagq, ¢Okiintii

ilkin qi1zma,
temperatur 80°C

A

Soyutma
temperatur 20°C

A 4

Sudiin

normallagdirlmasi

!

A

Araliq saxlama

A 4

Baktofuqirlosmo

temperatur 55-60°C

Sokil 1.4. Ismls siidiin istehsal amaliyyatlarinin texnoloji diagram

Qablasdirma,
saxlama
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No va amalivvatin ads Nazara WNazarat edilan Xabordarlig edan
alman amil alamatlar tasirlar
1.5uadiin gabulu Mikrobioloji | patogen Nazarat, amtaa-
mikroorganizmlar, miigayat sanadi
saat miiddatinda
salmonellalar
Kimvavi Ingibitorlar, toksiki C1x15 nazarat
elemntlar
aflotolksinlar,
antibiotiklar
2 _Siidiin saxlanmasi Mikrobioloji Temperatura, Saxlama rejiminin
miiddati, marsulug nazarati
3. Qablasduma Mikrobioloji Temperatura Saxlama rejiminin
materiallarmin nazarat
saxlanmasi
4. Setirillasma Mikrobioloji | Tazvig, temperatura Avadanhigm
tanzimlamasi,
5. Qablasdirma Fiziki Wad gatisiglar Planda olan tamir
Metal hissaciklar
Mikrobioloji. Patogen Aseptik gaantin
mikroorganizmlar qurulmasi
6_Saxlama Mikrobioloji Temperatur Saxlama rejiminin
nazarat

Igmalinin siidiiniin istehsali vaxti kritik nazarat néqtalarinin tayini
Istehsalm marhalalan ficin KNN ftizra gararlarm qabul olunmasmin agact

Prosesin adi Tahliikasli Suallara | Qabul olunmus
amil cavab qararlar
1] 2|3
Stidiin gabulu Mikrobioloji | + | - |+ KENN vox
Kimyavi + -+ KNN1
Sidiin saxlanmasi Mikrobioloji | + | + | - KNN2
Qablasduma matenallarmm | Mikrobioloji | + | - |+ KNN3
saxlanmasi
Sterilizasiva Mikrobioloji. | + | + KENN4
Sovutma Mikrobioloji | + | - | - KNN vox
Qablasdima Mikrobioloji | + | - | - KNN vox
Fiziki T T - ENN5
Saxlama Mikrobioloji | + | - |+ KENNG
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Icmali siidiin istehsali vaxti HACCP

nazarat Xartas

Cadval 6

omeatyyatinad | Tahliiksh ENN | Nazarat edilan parametr | Baxis Komeksiya Qeyd- Nazaratin Masul saxs
anml Ne V3 01N 01 giyimstl amaliyyatlan edan tasitlar geydiyyat vaxtasmilif
sanadi
siidiin gsbulu | Kimyawi 1 Antibiotiklar | 1cazs Kmyavianalz | Gigivenik Qebulolunan | Onginlitkda | Laboratonya
venlmir talablara xammalin harbir miidin
Ingibitorlar 0.05 uyfunsuzlug | nezaratjumak | tachizatgidan
Aflotokzinlar [ 0,0003 vaxts ziid 1 dafa
yararsiz hesab
edilir va
tachizateeyva
gaytarlor
Siidiin Mikrobiolojn | 2 Temperatur'C | +4 Temperatur- Uy gun Siidiin Har6 saatda | Saxlama
saxlanmasi Miiddat, saat miiddat galmavan saxlanma anbarirn
Tursulug,'T 12 rejimins nazarst | mshsulun jumakh ustast
1% 1stifada
edilmamasi
Qablagdirma | Mikrobiolopn | 3 Baktenalog Icaza Saxlama Uy gun Mikrobicloji- | llds2-4 dafs | Saxlama
matenallarimin venbmir | rejmuns nezarst | galmayvan gigiyena anbarirn
saxlanmas mgzhsuldan nazarat usats
1stifada jumah.
edilmamasi Xarab
olma akts
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Stenlizasiya | Mikrobiolop |4 Tazyig.bar |4 Stenlizastya | Avadanhgn | Operatonm | Harig dévrid | Operator, bag
Temperatur, | 140 parametrlannm | tenzimlamast | 1501 jumali | arznda mithandis
i nazarsti
Qablasdimma | bz 5 Yadgatisiglar |Icaza | Metal Prosesm Avadanlin | Harpartiya | Texmk
Metal venimrr | dedektorlardan | dayammasy | vazyysting
hissaciklar 1shfada avadarhiga | nazarstjumal
bax1g, sarutar
talablara
cavab
Vemmayan
detallann
avazedimasl.
uygm
olmayan
mzhsuldan
1shfada
etmamasl
Saxlama Mikrobiolop | 6 Temeratur'C |30 Temperatmra | Uyaun Saxlama Har giin Hazirmahsul
nazarst olmayan nazarsti saxlanan
mahsullardan | jumali. Xarab anbarm
1shifada olma miidin
edimamast | hagqinda akt
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3.3. Xamanm istehsah iiciin HACCP planmin qurulmasi

Cadval 7
Mahsulun tasvir — klassik xama
Mahsulun tasvin Klassik xama
Tarkibi Qayvmaq, maya
Mahsulun kevfivyat xiisusiyyat Gastarici Klassik xama
Xaricl gémilsi va konsistensiyas Parlaq sathli homcins six kiitla
Iy va dad Tamiz, turs siid, vad tamlarsiz wva
qoxularsiz.
Rang Biitin kaitla iizra barabar, ag. Krem
calarls
Yagm kiitla pavy, % az olmavarag 25
Zilalm kiitla pay1, % az olmayaraq 2.6
Tursulug, °T 60 dan 100
Mahsulun miiassisadan ¢mxi51 zamami | 422
temperaturu
Tahlikasizlik gdstaricilan Buraxiima  haddimgqkq (1} cox
olmavaraq
Toksiki elementlar
Qurgusun 0.1
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arsen (arsen preparati) 0.05
kadmium 0,03

civa 0,005

mis 1.0

Sink 5,0
Mikotoksinlar(aflotoksin M;) 0.0005
Antibiotiklar

Levomisetin Olmali devil
tetrasiklin qrupu Olmali devil
Streptomisin Olmal1 devil
Penisilin Olmali devil
Ingibirlasdiran maddala 1 pestisidlar):
Heksaxlorcikloheksan 1.25

DDT va onun metobolitlan 1.0
Radionuklinlar

Seziv-137 100
Stronsium-90 25
Mikrobioloji gdstanicilar Icaza verlmir (g/sm?)
Koliforma 0,001
5.aureus 1.0
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Emal iisulu

Pasterizasiva

[lkin gablagdima

Plastik stakanlar

Nagl ema figiin gablagduma

Polietilen nazik parda

Saxlama sarait

=2°C temperaturda saxlamamag

Dagmma Dagmma  xiisusi olaraq tachiz edilmis avtomobillarda, viklarin dagmmas:
gavdalarma uygun olaraq havata kecirlmalidir. Naglivvat, dasmma ficiin nazarda
tutulmusg sanitar pasporta va va qida mahsullarmm dagmmasi figiin vararlig hagqmda
sahar va va rayon sanitar voxlamasmim vazili naticasina malik olmalidir

Saxlanma miiddat Saxlama milddati 3 sutka.

Xiisusi niganlamaya talablar

Istehlak konteyner nisanma névbati malumatlar daxil edirlar:
ad vaistehsalpmm finvan;

- miiassisanin ticarat markast;

- mahsulun adi;

- xalis kiitla;

-1stehsal tanxi;

- vararlig middat;

- saxlama sartlan;

- qida va enenji dayan haggmda malumat;
- mahsul tarkibi;

- mahsula standart ady;

- uygunluq nisant.

Istehlak, miistan tarafindan hazmlig

Mahsul istifadaya hazwdur
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Xammalin gabulu

Xammalin
hazirlanmasi

Maya

Qaymagin
mayalanmasiTemp
eratur 24+2°C

A 4

Saxlanma

Qaymagin fiziki
yetismasi

A 4

Qaymagin
normallagdirilmas

y

A

Temperatur 4+2°C

Middat 0,5-2 saat

A

Qaymagin qicqirmast
Tursuluq 55°T az
Miiddot 12 saatdan az
temperatur 22-26°C

Qicqirmis
gaymagqlarin
qarigdirilmasi
Miiddat 3-15 daq.
Temperatur 16-18°C

Qaymagin
pasterizasiyasi

Temperatur
94+20C

Miiddat 20 saat

A\ 4

Baktofugirlosmoa

temperatura 55-
60°C

A

Qablasdirma

A

Qaymagin
homogenizasiyasi

Temperatur 4+2°C

Toazyiq 8-11 MPa

Soyudulma va

Sokil 1.5. Xama istehsalinin texnoloji ayrisi

A 4

yetismo
Temperatur 4+ 2°C
Miiddot 12 saatdan az




Hammal istehsalinda tahliileali amillarin analizi

Cadval 8

Ne va amalivvatin adi

Nazara alimman amil

WNazarat edilan alamatlar

Xabardarlig edan tasirlar

1_Siidiin gabulu Mikrobioloji patogen mikroorganizmlar, saat Omtaa-miisavat sanadina
middatinda salmonellalar nazarat
Kimvavi Ingibitorlar, toksiki elementlar Cixi15 nazaratl
aflotoksinlar, antibiotiklar

2 Sudin saxlanmasi Mikrobioloji Temperatur Saxlama rejimina nazarati

3. Qablagdoma materiallarmin Mikrobioloji Temperatur Saxlama rejimina nazarati

saxlanmasi

4 Qavmagin Fiziki Mexaniki gatisiglar, quru siidiin Planli tomir

normallasdiriimas: hissaciklari

5. Qavmagm pasterizasivasi Mikrobioloji Miaddau Pasterizasiva rejimina nazarat
Temperatur

6.Qavmagm fiziki vetismasi Mikrobioloji Miaddau Yetisma rejimina nazarat
Temperatur

7 Mavanin hazirlanmasi Mikrobioloji Laxtanin (topanin) sixlif, vad Aseptik goaritin varadilmasi
mikroflora

8 Mavanmn qicqurdidmas: Mikrobioloji Bagwsaq ¢0pii grupu bakterivalari | Aseptik soraitin varadilmas:

(BCQB)
% Mavalanma Mikrobioloji Temperatur Qicquma rejimlarina nazarat
Laxtanin tursulugu, Miiddat
10.Qablasdima Mikrobioloji BCQB Aseptik soartlarin varadilmas:
Fiziki Yad gatisiglar Planli tomir
Avadanligin metal hissaciklan

11.Sovudulma va vetisma Mikrobioloji Miiddat Saxlama rejimina nazarat

Temperatur
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Xamanm istehsali vaxti kritik nazarat néqtalaninin tavini

Cadval 9

Istehsalm marhalalan iigiin KNN iizra qararlarm gabul olunmasi agaca

Prosesin ad1 Tahliikasli amil Suallara cavab Qabul olunmus gararlar
2 3
Siidiin gabulu Kimvavi - + KENN 1
Stidiin saxlanmast Mikrobioloji - + KENN2
Qablagduma materiallarmimn Mikrobioloji + KNN3
saxlanmasi
Qavmagm normallasdiriimasi Fiziki - + KNN vox
Qavmagmn pasterizasivasi Mikrobioloji + - ENN4
Qavmagm fiziki vetismasi Mikrobioloji - - KNN vox
Mavaninimn hazirlanms: Mikrobioloji + - KENN 5
Qavmagmn mavalanmasi Mikrobioloji + - KENN 6
Qicqurma Mikrobioloj + - ENN 7
Qablagdima Mikrobioloji - - KNN vox
Fiziki + - ENN S
Sovutma va vetisma Mikrobioloji - + EKNN9
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Xamanm istehsali zamani HACCP nazarat xaritasi

Cadwval 10

omalyyatim Tzhliikzh EINN | Nazarat edilan Baxig Komreksiva Qevd- Nazaratin Masul saxs
ads armil e parametrvaonun | smaliyyatlan edan tasilar geydiyvat vaxtagmlig
s0n glymsatl senadi
sidin gabulu | Eimyasw 1 Antibio- | 1cazs Emysvianahz | Gigiyvenik Qebul olunan | Ongiinlikds | Laboraton
tiklar verlmir talablara xammalin harbir va miidm
uygunsuzlug | nazarst tachizatcs
Ingibitor | 0,05 vaxti siid jumali dan 1 dafs
lar 0,0005 yararsizhesab
Aflotok- edilir va
sinlar tachizatgryva
gaytarilir
Siidiin Mikrobiolojn | 2 Tempera | +4 Temperatur- Uy gun Siidiin Har6 saatda | Saxlama
saxlanmasi tur milddat rejuming | gabmayan saxlanma anbarinin
Iic nazarat mezhsulun jumals ustas
hMiiddat, | 12 1ztifada
saat edilmamas
Tursulug | 12
T
Qablazdimma | Mikrobiolopn | 3 BECQB Icaza Saxlama Uy gun Mikrobio- [ldz 24 dafs | Saxlama
matenallarm venlmir | rejimins nazarst | gslmavan loji-gigivena anbarimn
saxlanmasi mahsuldan nazarat ustast
1stifada jumali.
edilmamasi Xarab
olma akts
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Qaymagin Mikrobiolojn | 4 Tempera | 94=2 Stenhzasiva Avadanhfn | Operatorun | Harig dévrid | Operator, bas
pastenzasiyas tur,’C parametrlammin | tsnzimlamast | 1301 jumal arzinda miihzndis
Miiddst, | 20 nazarati
sanm.
Mayanm Mikrobiolojn | 3 Tempera | 10-12 | Temperatur- Lazimolan Mayalarn Har giin Bastexnolog
hazirlanmass tur,'C miiddatrejiming | tursuluganail | hazldanmass
Miiddat, | 12-24 | nazarst olana na gira
saat gadammayary | texnikijumal
Laxtanm saxlamgva
tursulugu [ 93-100 lazimolan
AT temperatunin
qurulmas
ECQE Icaza | Mikrobioloj BCQE Mayalarn Har giin Qicigrma
venlmr | nazarat meydana mikrobioloji SeXInin ustast
GIXITIAS] vazyyatl
zarmar iizrs jumnal
mavyam 1-2
giin 120-140
*Tturslug
daracasina
gatana gadar
govurlar
Qaymagn Mikrobioloj1 | 6 BECQBE Icaze | Mikrobioloj Uygun Saxlama Har giin Hazirmzhsul
qieginmast venl- | nazarat olmayan nazarst saxlanan
ITir mezhsullardan | jumah. Xarab anbarnmn
1istifada olma miidin
edilmamasi hagginda akt
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Qicginma Mikrobiolopn | 7 Tempera | 22-26 | Temperatur- Avadanlgin | Operatorunis | Harig ddwiiri | Oprator
tur, °C miiddatrejmina | sazlanmasi jumali miiddstinds | Bas
Laxtanm | 33 dan | nazarat mithandis
turslug | gox
daracasl,
T 12 dan
IMiddat, | az
saat
Qablasdirma | Fuzlka 2 Yad [caza | Demurtutucudan | Prosesin Avadanlig Harpartiya Texnik
gatiziglar | venlmr | istifada dayandinilmas | vazyyatium
Metal cavadanh@m | nazarst
hissacik- milaymasi, jumals
lar samitar
talablara
cavab
Venmayan
detallanin
avazedimasi.
Uygun
galmayan
mezhsulun
kenarasdinl-
mas
Soyutmawva | Mikrobioloji | 9 Miiddat, | 12az | Temperatur- Uyvgun Saxlama Har giin Hazirmahsul
yetisma saat milddatrejiminz | olmayan nzzarsti anbanmn
Tempera | 4£2 nazarast mgzhsulun jumals. miidin
tura, 'C gixralmasy Xarab olma
akts
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3.4. Kefir istehsah iiciin HACCP planinin qurulmasi

Cadval 11
Mzhsulun tasvir - klassik kefir
Mahsulun tasvir On-anavi kefir
Tarkibi Siid, kefir mawvalar
Mahsulun kevfivvat xiisusivvati (Gdstarici On-anavi kefir
Xarici gbmiigli va konsistensivast Hamcins, pozulmus va va pozulmavan
topali. kefir gébalaklori mikroflorasmin
tasin ila gaz amala galmasina icaza verilir
Iy va dad Tamiz, turs sid, wvad tamlarsiz wva
goxularsiz.
Rang Biitiin kiitla fizra barabar, siid-ag.
Yagm kutla payi, % az olmavyarag 2.7
Ziilalm kiitla pavi, % az olmavarag 2.8
Smxlig. kg/m?, cox 1027
Tursulug, T 83 dan 130 a
Mzhsulun miiassisadan ¢ixi151 zamani | 4=2
temperaturu
Tahliikasizlik géstaricilan Buraxilma  haddi, mgqkgq (1) ¢ox
olmavarag
Toksiki elementlar
Qurgusun | 0.1
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arsen (arsen preparati) 0.05
kadmium 0,03

civa 0.003

mis 1.0

Sink 5.0
Mikotoksinlar(aflotoksin M;) 0,0005
Antibiotiklar

Levomisetin Olmals devil
tetrasiklin grupu Olmal1 devil
Streptomisin Olmals dewil
Penisilin Olmali deyil
Inqgibirlasdiran maddala 1 pesusidlar):
Heksaxlorcikloheksan 0,05

DDT va onun metobolitlar 0,05
Radionuklinlar

Seziy-137 100
Stronsium-90 25

Mikrobioloji gdstaricilar

Icaza venlmir (g/sm?)

Koliforma 0,001
5. aureus 1.0
Potogen, hameinin salmonella 25
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Emal iisulu

Pasterizasiva

flkin gablasdima

Aseptik karton gablagduma

Nagl etma tigin gablagduma

Polietilen nazik parda

Saxlama soraiti

4£2°C temperaturda saxlamag

Dasmma

Dagmma  xiisusi olarag tachiz edilmis avtomobillarda, viiklarin dasmmasi
gavdalarma uvgun olaraq havata kecirilmalidir. Naglivvat, dasmma ficiin nazarda
tutulmusg sanitar pasporta va va gida mahsullarmm dagmmasi ticiin vararlig hagqmda
sahar va va rayon sanitar voxlamasmm vazili naticasina malik olmalidr

Saxlanma miiddat

Saxlama miiddat 3 sutka.

Xiisusi niganlamava talablar

Istehlak konteyner nisanma névbati malumatlan daxil edirlar:
ad vaistehsalgmin invani;

- milassisanin tcarat markasi;

- mahsulun ads;

- xalis kiitla;

- 1stehsal tanxi;

- vararlig miiddati;

- saxlama sartlan;

- qida va enerji davan hagqmnda malumat;
- mahsul tarkibi;

- mahsula standart adi;

- uygunluq nisani.

Istehlak, miistari tarafindan hazilig

Mahsul istifadaya hazirdir
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¥

Xammalm qabulu Siidiin saxlanmasi Sadin Siidiin Sidin
Temperatur<+4°%C Seperasivasi asterizasi :
. MPdd =12 P ¥ p pasteriz
s yast asiyasi
Tursulug=18°T -
Baktofugqurlagdirl Stidian Stdiin L4 -
: durd normallasdi- i Sidiin
masi i gizidirilmasi — rilmast Siidiin SD‘jﬂldulmﬂ.Sl
Temperatur Temperatur soyudulmast || 1o
- <0 peratur
55-60°C 40-45°C Temperatur 18-20°C
i — Stdin 18-220C
temperatur 60-65°C | hogenezasivast Temperatur Kefir gﬁl:falalr:lan Siidiin
Temperatur 90-95°C mayalanma
15+480C o
Stidiin pasterizasiyasi Tazyiql5£2 5MPa sadin Siidiin
Temp gratur 909 i:l': ma_}.'al AMImnasi
Miiddat 6-8 daq. Sudin |« mayalanmas
Buzlu suila soyudulmas: Mayanin \ l Qa_n:@m
soyutma - | ganisigmm Qaris1gm saxlanma
i -\ Qangigm +| gangdrilmas: | | qicqrdimas: o1
qicqimast
Kefirin yetismasi
temperatur Qabm doldurulmas: Kefirin saxlanmasi Sbalakd —
10-120C — —= —| Temperaturg=20c | 200=laklar Qansigm
Miiddat <12 sat filrat | dartidmas:

Sakil 6. Kefirin istehsal prosesinin texnoloji diagrami
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Kefir istehsali vaxti tahliikali amillarin analizi

Cadval 12

Neva omalivyatin adi

Nazara alman amil

Nazarat edilan alamatlar

Xabardarlig edan tasirlar

1 Sitdiin gabulu Mikrobioloji patogen mikroorganizmlar, saat omtaa-miisayat sanadina
miiddatinda salmonellalar nazarat
Kimyavi Ingibitorlar, toksiki elementlar (15 nazarati
aflotoksinlar, antibiotiklar
2.5iidiin saxlanmasi Mikrobioloji Temperatur, miiddat, tursulug Saxlama rejimina nazarati
3 Qablasdrma materiallarmin Mikrobioloji Temperatur, Saxlama rejimina nazarati
saxlanmasi BCQB
4 Mavanmm  hazrlanmasi Mikrobioloji Temperatur, Pasterizasiva rejimina nazarat
zamani siidiin pasterizasiyasi miiddat,
BCQB. pasterizasivanmn
effekdilivi

5 Laborator mavanin Mikrobioloji Kiitlanin gatilifi, kanar Aseptik saaritin varadilmasi
qicqirdimas: mikroflora
6.5axlam Mikrobioloji BCQB, kif Yagsizlagdimlmis siidda

mavanm hazrlanmasi, saxlama

rejimlarina nazarat

7. Istehsal mavasimin Mikrobioloji Temperatur, tazviq, mitddat, Pasterizasiva rejimina nazarat
hazirlanmast vaxtt  siidiin BCQB. pasterizasivanin
pasterizasivasi effektlilivina niimuna
8. Mavalama Mikrobioloji Kiitlanin sixhigi, BCQB Aseptik soraitin varadilmasi
9. Tursutma Mikrobioloji Temperatur, Tursuma rejimlarina nazarat

Kiitlanin tursulugu,
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10.Yetisma

Mikrobioloji

Kiitlanin tursulugu,
BCQB.siidtursusu streptokoklar,
ciiplar va maya

Yetisma rejimina nazarat

11.Kefinn hazinlanmasi vaxti|  Mikrobioloji Tazvig, Pasterizasiva rejimina nazarat
siidiin pasterizasivasi Miiddat,
Temperatur,
BCQB
12. Pasteniza edilmis sidin| Mikrobioloji BCQB Aseptik saraitin qurulmas:
mayalanmasi
13. Qarisigm tursutmast Mikrobioloji Temperatur, Tursuma rejimina nazarat
Kiitlanin tursulugu
14 Sovudulma Mikrobiolaji Suvun temperaturu, Tempertaur rejimina nazarat
Miiddati
15 Yetisma Mikrobioloji Marhalanin uzunlugu, Yetisma rejimina nazarat
Temperatur
16.Tékma Mikrobioloji BCQB Aseptik saraitin qurulmas:
Fiziki Yad gatiiglar Planli-tamir
Avadanligm metal hissaciklan
17.Qablagduma Mikrobioloji Kevfivyatsiz gablagduma Avadanhigm tanzimlamasi
18 Saxlama Mikrobioloji Miiddat, Saxlamanm rejiminin nazarati
Temperatur

70



Eefirin istehsali vaxt kritik nazarat néqtalarinin tavini

Istehsalm moarhalalar iiciin KNN iizra gararlarm gabul olunmasmin agaci

Cadwval 13

Prosesin adi

Tahliikasli amil

Suallara cavab

Qabul olunmus

1 2 3 | 4 | gorarlar

Siidiin gabulu Eimvavi + | + - | - ENN 1

Stidiin saxlanmasi Mikrobioloji + - + | - EKNN2

Qablasduma materiallarmm saxlanmasi Mikrobioloji + | + KNN3

Mawvanm hazwlnmasi zamans: siidiin pasterizasivasi Mikrobioloji + | + - | - ENN 4
Laborator mavaninin tursudulmasi: Mikrobioloji + - + |+ KNN vox

Laborator mavanin saxlanmasi Mikrobioloji + | + - | - ENN 5

Sonave mavanm hazwlanmasi: zamani siidiin pasterizasivas: | Mikrobioloji + | + - | - ENN 6
Pasterizasiva olunmus siidiin mayvalanmasi Mikrobioloji + - + |+ KNN vox
Sanave mavasinin qicqirdilmasi Mikrobioloji + - + |+ KENN vox

Sanave mavasinin vetigmasi Mikrobioloji + | + - | - ENN 7

EKefir istehsali figiin siidiin pasterizasiva edilmasi Mikrobioloji + | + - | - ENNS

Qarisigm mavalanmasi Mikrobioloji + | + - | - ENN &S
Qarisifin qicqumasi Mikrobioloji + - + |+ KENN vox
Qarsigm sovudulmasi Mikrobioloji + - + | + KENN vox
Kefirin amala galmasi Mikrobioloji + | + - | - KNN 10
Tékma (doldurma) Fiziki + | + - | - KENN 11
Mikrobioloji + - + | + KNN vox
Qablasduma Mikrobioloji + - - | - KNN vox
Saxlama Mikrobioloji + - + | - ENN 12
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Eefirn istehsali zamant HACCP nazarat xaritasi

Cadval 14

omalyyatm Tzhliikzh ENN | Nazarat edilan parametrva Baxisg EKomeksiya | Qevd- Nazarstin Masul saxs
ads arnil Ne onun son giymati (manast) amalyyat- | edentasular | geydiyyat vaxtazmlig
lan sanadi
Siidiin gsbulu | Kimyaw 1 Antibiotiklar | icazavenl | Eimyaw Gigivernk | Qebul olunan | Ongiinlitkds | Laboraton
mur 0,03 anahz talzblara xammalin | harbir va mildn
Ingibitorlar 0,0005 uyfunsuzlu | nazarat tachizatei
Aflotoksinlar gvaxtisiid | jumals dan 1 dafs
Vararsiz
hesab edilir
V3
tachizatgrya
gaytarthr
Siidiin Mikrobiolopn | 2 Temperatur +4 Temperate- | Uygun Siidiin Har6saatda | Saxlama
saxlanmass Iic miiddat galmayan | saxlanma anbarinm
Miiddat, saat | 12 Iejiming mahsulun | jumaks ustast
Tursulug,’T 3 nazarst 1stifada
edilmamasi
Qablasdimma | Mikrobiolopn | 3 BCQB Icazavenl | Saxlama Uy gun Mikrobio- [ldz 24 dafs | Saxlama
matenallarin iy Iejiming galmavan | loji-@@yena anbarinm
saxlanmas nazarat mzhsuldan | nazarst usati
1stifada Jumali.
edilmameas1 | Xarab
olma akts
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Laborator Mikrobioleji 4 Temperatur, °C | 92-93 Pasterizasiva | Avadanh- | Mayalarm Har giin Laborant-
mayarirn Miiddat, zaat parametla- | fin istehsals fizra mikrobiolog
hazirlarrmas: 20-30 nnanazarst | tenzimla- | texnikd jurmal
zamaru siidiin m2El,
pasternizasiva yoxlanmas
olunrmasi ECQE Icazs Mikrobicloji | Tekrar hlaswalarm 10 gindan bir | Laborant-
verlnur | nazarst pasterizasi | istehsahiiizrs | Istiliva mkrobiolog
VAN texnikijumal | davaml siid-
Fosfatara YToxdur | Kimyavi kecinbmasi | Mawa turs Laborant-
analiz Tenidan istehzalina fubuglarin mikrobiolog
pastenzasi | girs texniki mavyada
VA Jurnal oldugda
kecimlmasi
Laborator Mikrobioloji i) ECQE Icaza Mikrobiolojn | BOOEBE hMawalarm Har giin Laborant-
mayarurumn verlmir | nazarst yarammas: | istehsalfizra mikrobiolog
saxlanmmass waxts texniki jurmal
mayars
turshig
daracalan
120-140°T
olana
gadar1-2
giinda
saxlayalar
Siidiin Mikrobioleji ] Temperatur, °C | 9203 Temperatur- | Avadanl | Pastenzatorun | Harsaat— Aparat
pasterizasivass MMiiddat, saat miiddat Bn isinin texniki | aparatgilarwa | sexininustas
Tazvig, MPa 20-30 rejirmin: sarlanmas, | jumal 4 dafa
13 nazarat voxlanmas laboratonya
névbasinda
ECQE Obmal: | Mikrobicloji | Takrar MMawalarm 10 gindabir | Laboratomya
devil nazarat olarag hazirlarmmas: | dafs miidin
pastenzasi | iizrs texniki
Fosfatara Yoxdur | Kimvyavi vaetmak | jumal Istiliva
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Sanave Mikrobioloji Temperatur, °C | 10-12 Temperatur- | Lazuml Mlayalarm Har giin Basztexnolog
Ay arureEm Topanmturshg | 953-100 | vaxtrejimmes | temperatr | istehsal iizra
QiCgiITTas: daracasi,°T nazarat un texniki jurnal
Zaman saat 12-24 qura sdiril
mas va
mayamn
uy gun
turglug
daracasi
alda
edibmasina
gadar
saxlanrmas
BECOQE Olmaz Mikrobioloji | Mayanm Mayalarm Har giin Maya zexinin
nazarat turslug istehsali fizra ustas:
daracslen | texmildjurmal
120-140°T
gatana
gadar 1-2
glin
saxlaniir
Eefiristehsals Mikrobioloji Temperatur, °C | 90-93 Temperatur- | Avadanh- | Pastenzatorun | Laboratoriva | Apar
iigiin siidiin Miiddat, dag G6-8 miiddat fzilal izimin texniki | ndvbasinda 4 | atsexi
pasterizasivas: Tazyig, MPa 1325 | rejirnins yvoxlarmma | jumals dafava har nin igcisi
nazarst sazlanmasi saat
BECOQE Yol Mikrobioloji | Telkarar Pasterizastyaru | Avda 1 dafs | Apar
wverlmir | nazarst pasterizasi | nmikrobioloji at sexinin
va nazarstjumal izgisi
Qansifim Mlikrobioloji BCOB Yol Mikrobioloji | Prosesin Kefir Avda 1l dafs | Sexustas:
qLCgirTas: wvernlmaz | nazarat dawyanmas: | istehsalimin
dir mehsuhm | mikrobioloji
karantine | vezyystinin
govulmasy, | jumals
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3-cil bashgin annotasiyasi

HACCP tipik layihasi — yeyinti mohsullarinin miiayyan bir tipi vo ya
hazirlanmasi prosesino géoro HACCP planinin niimunoasidir Ki, komok kimi istifado
edilir. Bu ciiraiglorinyardimi aktiv miigayiso olunur, vo onda timumiyyatlo istifados
olunar ki, xeyirliartimlar bas verir.

Bildirmok lazimdir ki, lazimi Siibutlara géro HACCP layihasinin aparilma
isi gozlonilon reaksiyani aldiq, verilon tipik sonadlor diggstlo fabrikin iscilori ilo
islonmolidir, bunlarla analiz olunmalidir vo togskil olunmalidir Vo sertifikatli
yoxlama diizgiin olmadigda uygun gelmomasi igiin sertifikatlarin,masalalorin
gostoriglorinomiivafiq olmaqlasvoz olunmalidir. Digor vasitonin  uygunlugu
avvaldon eynilasdirms olar.

HACCP uygun layihasi tam daxili zamani lazimliyiiksokliys uygundur, bu
zaman diizoldilma  omoliyyatinda ilkin  hodofi  kimi islodilir  vo
HACCPgrupununfaaliyyastimiihiim formada asanlasdirilir.
Darsmiiddatindomiioyyan Vveasait gostarici Vo omoalo goalon problemin amalo
golmosini yiingiinlosdirir.

Yada salaq, xiisusi layihoni birdofolikhazirlanan mallar, gotiiriilon
texnoloji amoliyyatlara uygun golmsalidir. Xiisusi layihalordonlazimli miqdarda
omala goala bilor, HACCP formanin diizaldilmasina gora qrup 6z layihasini istifads
edir vo arasdirilmasindan alinir, istonilon gortiniis aldo edilmir.

Amma, xtisusi  plan  zamam imkanlara ~ qonast  olunur,
bunlarinvacibuygunsuzlugunatico etibari ilo, bu plani ovvaldon gostorilon zavoda
goro osas olaraq gostorilir, hokiimlii  anlamasi, bunlarin “gotiiriilmasi” onda
almir.miioyyon olan layiho daqig yem ya da diizolonomalin uygun olmasi, bu
grupuntohliikolikonar {isul alinmayacaq vo osas mosalo miioyyan olunana kimi
istifado olunmasina lazim olunmur, bu da ki onun soxsi gostorilo bilmayacak.
Demaoli, layihani tosir altina alacaqg.

HACCP formanin  goriilon islori ilk Onco Soylo diizaldilon xiisusi
planinhazirlanib,  todqgiq  edilmasinove  giymotlondirilmasine  gondormok

lazimdir.istehsal olunan tip arzagmndyroanilmasi haqqinda qorar verilir.
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Bu isloro asagidaki gostorilonlori misal ¢oka bilarik:
Xirdalanma - mal-gara ve 6rdoklorin hamisi
Qaobul olunan malin - balacalagdirlmasi.
Mohsul - xirdalanmamus.

Termizasiya - satisa yararli.

1
2
3
4
5. Termiki proses uygun olmayan—miiddat.
6. Dondurulan mahsul — uzun.

7. Emal olunan—davamli.

8. Yandirilmis—qaralmis.

9. Almmig omtoo—davamli olmayacagq.

HACCP formanindiizoldilmasi zamani  voroglorin = logv  edilmasi,
hazirlanmanin gostorilon islorino aid olan omtosyo baxis com edilir, bunlara
goratok  layiho hazirlanilir. Bu asason forgli cinslor arzaghazirlanmasi zamani
fabriklor ti¢lin xeyirdir.Onda bu mal ancaq funksiyasi tizra forglidirss, onda bu
forglilik orzaq yoxlanmasmamiisbat gostorisvermoyacokso  vo belo ki, bu
yaradilanlar islonmonin uygun ndviino aiddirss, onda HACCP-nin diizgiin
planiqoyulur.

Yeyinti mahsulunun tam idaro olunmasiformasinin islonmasi miiossisoya
siradakinailiyyatlora sahib olacaq:

Icindokilor:

HACCPbiitov—islorindopillolorin  hamisinda gida mallarinin  tohliikesiz
olgiilorinin tsikli formlagdiran birqurumdur. Xammalin amolo golmasindon alicinin
istehlakina qodor

Zay olan arzaghazirlanmasi, malin geri verilmomasiii¢iin gabaglayici islor

Orzaqlarin qorunmasi sababindan daha vacib islarin aparilmasi

Tohliikali vaziyyatin aragdirilmasi vo ehtiyat todbirlorinin goriillmasi

Boyiik hissodo zay olan mohsulun aradan qaldirilmasi vo golir oldo
edilmasi

Olda olunan moahsullarin tohliikasiz olmasi barada malumat, 6ziino inam, va

aparilan todqgiatin oshamiyyati
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HACCP sisteminin iraliloyislorini gdstormok olar:

Alman mohsula alicinin inami artir

Tozo, ticaratoagilmig yollar, olan sabokanin artimi

Bir sira doyarlor —lazimli auksionda istirak - moahsulun keyfiyyatini artirir

Golir oalds etmo ganunu

Orzagin doyismoazxiisusiyyatinin talimi hesabina gdostoris isloriningismon
nizamlanmasi

Komiyyatli vo yararli omtoaninistehsalgi rogbatinin qazanmast.

HACCP ganunlarina uygun olan keyfiyyatin idaroedilmosiformasinin
uygun olmas1 tosdiq edilir vo qida mohsulunun menecment sistemlori vo
yonlondirici sonadlorin alinmasi zamani, miiassiso alictyamolumat gondarilirva

nagliyyat nisan1 vo mohsulunmarketing gostaricisi ilo kodlagdirilir.
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NOTICO

1.Aparilan  igin  Monasi tohlikoli  analizformasin1  vo  siid
orzagininemalininhodd nozarat bolgalorininmiioyyon edilmasindarisklorin idars
olunmasi1 sisteminin formaya salinmasi tizro praktiki = voziyyatlorin  vo
yazilmisiglorinyaradilmasidir.

Bu masalonin hall Tgiinistonilonlor; diizoldilmapillalorinin  sisteminin
qurulmast vo HACCP qurumunun tayin edilmosi; siid zavodlar: ii¢lin tohliikali
amillorin  laboratoriyasininaparilmast ~ tizro  islorinbirlogdirilmosi;  qatiq
istehsalgilarinda bohran noazarat nogtolorinin toyini ii¢lin tovsiyalorinalinmast;
ayran istehsali ligiin agarti mohsullar1 niimunasinds, HACCP tipik planimnin
qurulmas: kimi siid mallarinin tohliikasizliyi nozori aspektlorinin tadqiqati yerino
yetirilmisdir.

2.Tohliikonin aradan gotiiriilmasinin idars olunmasiformasimin totbigi
dairasindo HASSP sisteminin diizaldilmasi, tokca istehlakgilar ti¢iin deyil, ham do
miiossisonin Ozilinlin iigiin do xeyirli olmaz. HASSP sistemi qgabaqcilzavodlarda
diggeati mohsulun tohliikasizliyina istigamatlonmoyimoslohat goriir va, ¢ixacaq
geyri-alverigsizvaziyyatinyerina, zay olmanin qarsisinin alinmasi fikirlosilir.
Uygun olaraq korlanmanin kamiyyati yiiksalmir va qiymati asagi diisiir.

HACCP bir yerdslazimli ilkin goriilmolali islori - orzagin tohliikesizliyinin
artirilmasinin an vacib sistemidir. Bu, istehsalin kritik
zonalarinayarimfabrikatlarigondoron vo hom do, miivafiq, istehsalin vo tohliikoli
mohsul istehlaki riskini artirmayan qurumdu.

O todbirlorin yiiksokliyibundantogkil olunur ki, dncodon garsisini alma
xususiyyatino malikdir.

3.Tohliikoasiz idaraetmo sistemlori adotonbarkidilmisqaydalar effektlihoyata
kegirmok Ttigiin, emalin miioyyon pillalorini vo bunlarin totbigini kegmok tigiin

lazimdir. Bu omoliyyatdavacib pillo, HACCP islorini goronbilikli iscilordi Ki,
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risklorin arasdirilmasi vo tez nozarsti hoyata kecirmok mogsadi ilo personalin
sayini artirmalidir.

Iso daxil edilon miiddatdo miassisado gida mohsulunun  emali
vaxtindadaxil edilmis, forasotdon va is sahalorinds yerinoa yetirilon hesabatdan asili
olaraq formalsdirilmis, ayr1 amoliyyatlar1 yerina yetiron is¢ilor birge olmagla
hamis1 colb olunmalidir. Tohliikesiz soraitin  qurulmast Vo miiossisado
mohsulunyaxst idaro olunmasilazimli  sonadlor osasinda aparilir, daxildon
konardagaydanin qurulmasi vacib hesab edilmir.

4.Bu  mogsadlo, tohliikesiz  voziyystin idars olunmasi Sisteminin
yaradilmasiyaxst alinmasi nozorindon, miiossisonin omokdaslarinin  miitoxasisi
komoayi ilo yaranan togkilati idara etmoya baslayacaqdir.

Bu fikir on oasasdirmiiyyon godor istiinliiys, birinci olaraq da &yrotma
effektino malikdir. Bels ki, yuxarida geyd edilonmetodlar tohliikasizlik sisteminin
sonadlorinin formaya salinmasi {igiin, zavodunisgilori torafindon tozodon ofisin
islodiyi norma, texnika vo basqa tapsiriqlarin analizi vo baxisi, ham do tohliikasiz
idaroetmo sisteminin tolablorini toyin edon standartlarin 6yronilmasini hoyata
kec¢irmis olmalidir.

Bu voziyyotdo miiassiso tohliikasizliyin idarsedilmasinitam totbig
olnmasipraktikasinidyronacok, bu da tocriiboya Vo homg¢inin hoyata kegirilon
todbirlora, sistemin formalasmasini totbiq edon personalin ixtisasin artirilmasina
asaslanr.

5.Qidag1 istehsalgilar, firmalarinda HACCP-nitatbiq edarak, bununla ticarat
sobokalarinds malin harokatizamani mahsulun va ya amtos nisaniin miidafiasini
qosulmalidir. HACCP sisteminin vacib vo lazimli istiinliiyli, mohz 6ncodon
gormok Vo gidanin istehsalinin biitiin halgosi boyundapillali nozaratin komayi ilo
yanliglar1 gormok vo bildirmokfunksiyasidir.Bu istehlak¢ilara gida mohsullarinin
istifadasinini tohliikasiz olmasinaominlikdir ki, biitiin qida sanayesininomolindo
asas Vo baslangic marholodir.

Istehsalda, dovlot standart: sonodi oldo edilmis, HACCP prinsiplori ilo

qurasdirilmis idaragilikdan istifads, gida mohsullar1 sirkatlorinoancagali Avropa
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tohliikosizlik gaydalarina  miivafiq olant yox, homg¢inin Amerikanin gida
bazarinda sart rogaboto davam gotiron mohsul buraxmaga sorait yaradir.Bundan
olava, HACCP daxil eidlmasi norma va ganun talablorinin icrasi zamaniyaxsi
arqument ola bilor.

Lazim olan istifado edilocok yarimfabrikatlarin gatirilmosinds ilk 6nco
sensor yoxlamadan kecirilir. Bu nozarat, goriiniiso baxisla, qoxunun iylonmasi,
dadin miiayyan eidilmasi ilo basilayirr. HACCP-ni yararligin1 toyin etmok igiin
laborantamiiyyon moagamda, masalon, patogen mikroblarin olmasinin varligi
aparilmalidir.Belo analiz hor zaman aparilmir, yainiz siibho ortaya ¢ixdigi zamna
keg¢irmom machuriyyati ortaya ¢ixilr.

6. Qida mohsulu istehsa edonaparatinqurulusu, uygun yerdo
qurulmasitomizlik prinsiplorions ¢ixarilaraq vo qoyulan gaydalaramiivafiq olaraq
hoyata kecirilmolidir. Avadanligin dizayni gida momulatlarinin girklonmasinin va
ya istehsal zamani mikroorqanizmlorin ¢oxalmasinindniinii almahdir. Istifads
olunan siirtkii yaglari, Ki, tosadiifon mohsula damcilana bilarlor, gida ilo is t¢ilin
tovsiyyaloro miivafiq olmalidir. Tochizatgt bu materiallarin mohsullarla isloma
toloblorina cavab vermosini tosdiq edan sanad verir.

Masinin moahsuladayan sathloripaslanmaya doéziimlii olmalidir. Bunlar zohar
yaratmayan materialdan hazirlanmalidir vo elo qurulmus olmalidir ki, mohsullarla
Vo tomizloyan vasitalorlo vo 6ziinii emal vasitolori ilo olagodon reaksiyaya tab

gotirmoalidir.
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SUMMARY

Dissertation work is called “Safety of products produced in the dairy
industry, the introduction of the HACCP system in their production and
identification of critical control points”. The research work consists of
introduction, three chapters, conclusion and literature list.

In the introduction, the actuality, purpose and tasks, object and subject,
practical significance, scientific novelty and structure of the research are given.

The first chapter of the research work is called “Types of Potential
Hazards in the Production of Dairy Products.” In this chapter,the requirements
for the quality of the milk being supplied, defects of raw milk, exterior ingredients
in milk and packaging of dairy products, as well as the requirements for the
production equipment material and its washing process has been theoretically
studied.

In the second chapter of the dissertation, “Product safety management,
analysis of hazardous facts and systemformation of critical control pointsin dairy
industries”, the management of dairy products safety based on HACCP principles,
the method of designation for the dairy industry eneterprise was analyzed.

The third chapter of the dissertation work is called “Preparation of typical
HACCEP plans for dairy industry products.”In this chapter,the introduction of
the HACCP typical plans and the establishment of the HACCP plan for the
production of drinking milk have been studied practically,the ways of establishing
theHACCP plan for sour cream and kefir productionhas been explored and studied.

In the conclusion part of the work, results derived from the research has been

reflected and relevant proposals have been made.
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PE3IOME

Huccepranonnas pabota Ha3biBaeTcsi «be3omacHOCTh MNPOAYKTOB,
NPOM3BOAMMBIX B MOJIOYHOIl TNPOMBIIUIEHHOCTH, BHeJIPEHUE CUCTEMbI
«HACCP» npu ux npou3Bo/JcTBe U onpe/e/ieHie KPUTHIECKHX KOHTPOJIbHBIX
Touek». HayuHo-uccienoBarenbckass paboTa COCTOMT U3 BBEJACHUS, TPEX TIJIaB,
3aKJTIOUYEHMS] M CITUCKA JINTEPATYPHI.

Bo BBeneHNM pUBEICHBI AKTYaIbHOCTb, 11€JIb U 3a/1a4M, OOBEKT U MPEIMET,
pakTUYecKas 3HAYMMOCTh, HAy4YHasi HOBU3HA U CTPYKTYpa UCCIICIOBAHMUS.

[lepast r1iaBa wuccinegoBaTeIbCKOM  paboThl  HaszbiBaeTcsi  «THMbI
NMOTEHIIHAJbHBIX ONMACHOCTEl NMPU NMPOU3BOACTBE MOJOYHBIX NMPOAYKTOB».B
ATOM ry1aBe OBLINM TEOPETUUECKU M3YYCHBI TPEOOBAHUS K KQ4€CTBY IMOCTABIISIEMOTO
MOJIOKa, Je(eKTaM CBIPOTO MOJIOKA, BHEIIHUM HWHTPEIAHCHTaAaM B MOJIOKE H
yIaKOBKE MOJIOYHBIX TPOJAYKTOB, a Takke TpeOOBaHMsI K Marepuany
IIPOM3BOJICTBEHHOT'0 00OPYI0OBAHUS U MPOIIECCY €r0 MONKH.

Bo Bropoii rmaBe auccepraiuu  «YnpaBJjieHHe 0€30NMACHOCTbIO
NPOAYKIMHU, aHATU3 OMACHBIX (PAaKTOB 1 ()OPMUPOBAHHE CUCTEMBI KPUTHUYECKUX
KOHTPOJIBHBIX ~ TOYEK B  MOJIOYHOM  MPOMBIIUICHHOCTH»,  YIPAaBIICHHE
0€301aCHOCThI0 MOJIOYHBIX MPOAYKTOB Ha ocHOoBe mpuHIuNoB «HACCPy», meTon
Ha3HAYECHUS ISl IPEANPUATUS MOJIOYHON MPOMBIIUIEHHOCTH IPOAHAIIM3UPOBAHBI.

Tperpst TnaBa auccepranlMOHHOW paboThl HaspiBaeTcs «IloaroroBka
THNOBBIX II1aHOB HACCP il IpoayKTOB MOJIOYHO# NMPOMBIILJIEHHOCTH». B
ATOM TJIaBe MPAKTHUYECKU OBUIM M3y4YeHbI BHEApeHHE TUTOBBIX MmiaHoB «HACCP»
u co3ganue 1wiana «HACCP» mo mnpou3BOACTBY MUTHEBOTO MOJIOKA, OBLIN
uccnenoBanbl crnocoObl nocrpoenue miaHa «HACCP» no npou3BoACTBY cMETaHbI
u kedupa.

B 3aknrouuTenpbHON yacTu  pabOThl  ObUIM  OTPAXKEHBI  pPE3yJbTaThl,
MOJIYYCHHBIE W3  HCCIEJOBaHWS, MW OBUIM  CAENaHbl  COOTBETCTBYIOIIHE

IpCaJIOKCHU:.
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REFERAT

Moévzunun aktualhigi - Sid qiymetli gida mohsulu kimi insanlarin
qidalanmasinda son doraco oshomiyyatli rol oynayir, ¢iinki onlar vo alman
mohsullar1 insan hoyati ii¢lin lazim olan qidali maddalarlo zangindir.

Siidiin alinma {isulu va soraiti, hom¢inin saxlanma va nagl edilmasi onun va
ondan alinan mohsullarin keyfiyyatiniyliksok soviyyads doyiso bilir. Lazimi
toloblorin pozulmasi siidiin tez xarab olmasina, onun hotta golocok emal {igiin
yararsiz olmasina vo adaminyasamasi tUg¢iin qorxulu infeksion xastaliklorin
yaranmasina sabab olan patogen mikroblara yoluxmasina sabab olur.

Hal-hazirda sonayenin gobul edilmis miiasirlosdirme proqraminin hoyata
kegirilmosini, istehsalin texniki vo texnoloji cohatdon miiasirlogdirilmasini,
mohsulun xarici vo daxili bazarda 6z movqeyini mohkomlondirmosi {igiin
keyfiyyatin xarici standartlara cavab vermasi (kegmasi) masalasinin tezlosdirilmasi
mogsadi qoyulmusdur.

[SO 22000 beynolxalq standarti qida mohsullarinin tohliikesizlik
menecmenti sisteminin 6ziindo birlogdirdiyi, hammin gebul etdiyi moalumatlarin
interaktiv miibadilasi; menecment sisteminin, ilkin macburi todbirlor programinin,
HACCP prinsiplorinin toloblorini miisyyan edir. Biitiin bu qida mohsullar
istehsalmin ilkin marhoaloasindan, gida kimi istifads edilma morhalasina kimi gida
tohliikasizliyini tomin edir.

HACCP sistemi — sado vo montiqli (qanunauygun) nozarot sistemi olub,
tohliikoni askarlamaq hesabina problemlorin aradan qaldirilmasi konsepsiyasina
osaslanan, Kkritik noazarot noqtolorinin miioyyon edilmasina, monitoring {izro
aradanqgaldirilma vo Korreksiya todbirlorinin islonib hazirlanmasina osaslanir.

Tadgigat obyekti — Beynolxalq ISO 22000 standartinin taloblorine uygun
istehsalin tohliikoasizliyi menecmenti sistemini totbiq edon siid sonayesi.

Tadqigat movzusuna —HACCP sisteminin formalasmas1 (toskil edilmasi)
morhalasi, tohliika analizi va kritik nozarat nogtalorinin toyin edilmasi asason siid
mMmohsullarinin istehsalinda tohliikosizlik menecmenti sisteminin formalasmasinda

timumilasdirilmis metodiki maslohatlor aiddir.
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Dissertasiya todqiqatinin nozori vo metodoloji osasini qida mohsullarinin
tohliikasizlik problemi iizro alimlorin  fundamental vo tocriibi (totbiqi)
todgiqatlarinin metodoloji prinsipi, nazari asast va naticalori togkil edir. Tadgigat
prosesinds iimumelmi metodologiyadan vo hom¢inin montigi vo dialektik inkisafin
analizi vo sintezinin todqiqat metodikasindan istifads edilib.

Dissertasiya todqigatinin  aktuallignt — siid mohsullar1 istehsalinin
tohliikasizlik menecmenti sisteminin formalasmasi probleminin halli istigamatilo
toyin edilir.

Hal-hazirda biitiin diinyada istehsal olunan qida mohsullarina onanovi
nozarat vo yoxlama sistemlori tam uygun deyildir, ona gora do bu sistem hor yerdo
nozaratin kompleks formasi ilo avoz edilir.

Ona gora do xiisuson ISO 22000 standartinin taloblari slave edilmis HACCP
sistemi qida mohsullarinin tohliikasizliyini effektiv tomin edir vo thliikasizliys
aminlik verir.

Problemin éyranilma vaziyyati. Istehlake¢ iiciin tohliikali olmayan orzaq
mohsullarinin istehsali problemina bir sira alimlorin: Arsakuni V.I., Bliadze V.Q.,
Bondarenko S.F., Brayen F.L., Burikina I.M., Veresaqina N.B., Versan V.Q.,
Qomzikova N.D., Qorlova B.D., Dungenko N.I., Zlobin L.A., Zayka S., Kalita
P.Y., Kantere V.M., Kapotova M.C., Kupsova S.V., Matison B.A., Meues t.,
Mixeeva S.V., Mortimor S., Orlov Y.A., Proselkov V.Q., Straxov S.A.,
Xangajeeeva M.A. va s. islorindo baxilmisdir. Bu todqiqat islorinds istehlakgi
tohliikesiz gida mohsulunun yaranmasi ilo olagodar olan materiallar vo onlari
miisayot edici molumatlar todqiq edilir. Eyni zamanda alic1 {igiin tohliikasiz gida
mohsulunun istehsalinda ovvolcodon nozords tutulmus, tohliikesizliya miioyyan
godor tasir edan tohliikasizlik faktorlarin idara edilmoasina, mahsulun sistematik
identifikasiyasina, qiymatlondirilmasine, istehsalinin idaro edilmasi problemlarino
kifayot qodor fikir verilmir. Gostorilmis movzu itizro kompleks islorinin va
problemlorin lazimi doracads islonib hazirlanmamasi tadqiqat movzusunun,

onunmagsad Vo vazifasinin tayin edilmasina sobab oldu.
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Tadgigat obyekti - iSO 22000 ganunlarmn tolobine uygun mohsul
istehsalinda tohliikosiz menecment sistemini totbiq etmis siid sonayesi.

Tadqgigat obyekti — HACCP-sisteminin formalagmasi (qurulmasi)
morhalalori, boéhranli noéqgtalorinin toyini vo tohliikkesizlik analizi konsepsiyasi
osasinda siid mohsullar1 istehsalinda tohliikasizlik menecmenti sisteminin
formalasmasi tizro metodiki {imumi natica.

Nazari vo metodoloji asas. Bu dissertasiyada todqigat isinin nozori Vo
praktiki osasini qida mohsullar1 istehsalinda tohliikasizlik problemlori iizra xarici
vo yerli alimlorin fundamental vo totbigi elmi todgiqat islorindoki metodoloji
osaslar, nozori fikirlor (tezislor) vo noticalor toskil edir. Todgigat prosesinda
imumelmi metodologiyadan vo homginin montiqi analiz vo dialektik inkisaf
birliyinin sintezi kimi todqiqat tisullarindan istifado edilmisdir.

Dissertasiya tadqiqat isinds elmi yenilik — siid mohsullari1 istehsalinda
tohliikosizlik menecmenti sisteminin toskilindo {imumilosdirilmis metodiki
moaslahatlor vo marhalalorin sistemlosdirilmoasidir (qaydaya salinmasidir). Bunlarin
metodiki  osasim1  xammalin  alinmasindan hazir mohsulun istehlak¢iya
catdirilmasima qodarki proseslords tohliikasizlik qaydalarinin pozulmasi hallarinin
Xabardarligi vo pozuntunun garsisinin alimasi ti¢iin kritik nazarat noqtalorinin va
tohliikoalilik analizi konsepsiyas1 qurur.

Isin praktiki oshomiyyati — dissertasiya todqigat isindoki osas netico vo
tokliflor universal olub, diiriist (qisaca) ifads edilmis vo siid mohsullar1 istehsalinda
HACCP-prinsiplori osasinda tohliikosizlik menecmenti sisteminin
tokmillasdirilmasins va tatbiq edilmasi ti¢lin uygunlasdirilmisdir.

Isdoki tovsiyyalordon todris prosesinds, “Qida mohsullarinin tohliikesizlik
saholorinda”, istifado etmok toklif olunur.

Dissertasiya isinin magsad va vazifalari. Dissertasiya isinin moagsadi siid
mohsullari istehsalinda tohliikalilik analizi va kaskin nazrot ndqgtalorinin tayini
konsepsiyasi1 osasinda istehsalin tohliikisizlik menecmenti sisteminin formalasmasi
ticlin nazari ganun va metodiki tovsiyyalorin inkisafindan ibaratdir.

Gostarilmis magsads ¢atmagq ti¢iin asagidaki masalalarin halli talab olunur:
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- slid mohsullarinda tohliikasizlik problemlorinin nazori néqteyi-nozordon
(aspektdan) tadqiqi:

- HACCP-sisteminin  totbiqi  vo  morhololorin  formalasdirilmasinin

sistemlosdirilmasi;

- Siid sonayesi miiassisalori {igiin tohliikkali faktorlarin nalaizlarinin

aparilmasi tigiin metodiki moslohatlorin imumilosdirilmasi;

- Siid sonayesi miiassisalorinda xroniki nozarst noqgtolorinin toyini {igiin

metodiki moaslohatlorinin timumilagdirilmasi;

- Siid moahsullarinin (masalon: igmoli siid, xama va kiifir) emalina HACCP

standart planinitotbiq edilmisdir.

Dissertasiyamn hacmi va strukturu. is girisdon, 3 fosildon, notico,
odabiyyat siyahisindanibaratdir.

Giris — dissertasiya isi movzusunun aktualligi, obyektin xarakterizo edilmasi,
todqigat movzusu, elmi yeniliyin meydana ¢ixmasi vo almmis todgigat
naticalarinin praktiki shamiyyati asaslandirilmisdir.

Birinci fasilde — “Siid mohsullarinin istehsalindaki potensial tohliikalorin
novlori” movzusunda siid mohsullarinin kontaminasiya yollarina, todariik edilon
stidiin keyfiyyatina olan tolobloro baxilmisdir. Ciy siidiin qiisurlu olmasina sabab
olan problemlor vo siidiin saxtalasdirma novleri aydinlasdirilmisdir. Tadqigatin
konkret mogsadi vo vozifesi qoyulmusdur.ikinci fasildo — “Mohsullar1 sonayesi
tictin HACCP niimunoavi (standart) planinin islonib hazirlanmasi”-nda igmali siid,
xama va kefir istehsali tigiin HACCP-nin islonib hazirlanmis miiayyan tips uygun
(syandart) plani qaydaya salinir.Ugiincii fasildasiid sonayesinin mohsullari iiciin
HACKCEP tipik planlar1 hazirlamisdir.

Naticodo HACCP-prinsiplari asasinda istehsal olunan siid mohsullarina
totbiq edilmis tohliikosizlik menecmenti sistemi haqqinda toklif vo naticalor aydin

ifads edilmisdir.
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