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Аннотация: Колбаса маҳсулотлари озуқа саноатининг муҳим қисми 

бўлиб, уларнинг сифати ва хавфсизлиги инсон саломатлигига бевосита таъсир 

қилади. Ушбу мақолада колбаса маҳсулотларига қўйиладиган гигиеник 

талаблар, ишлаб чиқариш жараёнида санитария қоидаларига риоя қилиш 

аҳамияти, маҳсулотларни сақлаш ва ташишдаги асосий қоидалар ҳамда 

хавфсизликни таъминлаш учун амалга оширилиши лозим бўлган чора-тадбирлар 

таҳлил қилинган. 

Калит  сўзлар: колбаса маҳсулотлари, гигиеник талаблар, санитария, 

озуқа хавфсизлиги, сифат назорати 

 

Кириш 

Колбаса маҳсулотлари юқори озуқа қиймати ва таъм хусусиятлари сабабли 

кенг истеъмол қилинадиган маҳсулотлар қаторига киради. Бироқ уларнинг 

ишлаб чиқариш, сақлаш ва истеъмол учун хавфсизлигини таъминлаш кўплаб 

гигиеник талабларга амал қилишни талаб этади. Бу талаблар маҳсулотнинг 

микробиологик ҳолати, кимёвий таркиби ва ташиш жараёнида сифатини 

сақлашга йўналтирилган. 

Колбаса маҳсулотларига қўйиладиган асосий талаблар 

1. Ишлаб чиқариш санитарияси 

o Колбаса ишлаб чиқарувчи цехлар санитар-гигиеник қоидаларга 

тўлиқ жавоб бериши лозим. 

o Барча асбоб-ускуналар стерил ҳолатда сақланиши ва ҳар иш 

сменасидан кейин тозалаш ишлари бажарилиши керак. 

o Ходимлар шахсий гигиена қоидаларига риоя қилиши, махсус 

кийимда ишлаши шарт. 

2. Хом ашё сифати ва хавфсизлиги 

o Колбаса тайёрлаш учун фақат ветеринария назоратидан ўтган гўшт 

маҳсулотларидан фойдаланишга рухсат этилади. 

o Қўшимча моддалар, ҳид ва таъм берувчи элементлар меъёрларга 

мувофиқ бўлиши керак. 

3. Тайёр маҳсулотнинг гигиеник кўрсаткичлари 
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o Маҳсулот микробиологик хавфсизлик меъёрларига жавоб бериши 

керак. 

o Салмонелла, стафилококк ва бошқа зарарли микроорганизмларнинг 

мавжуд бўлмаслиги муҳимдир. 

o Колбасанинг физик-кимёвий таркиби, жумладан намлик, ёғ ва оқсил 

миқдори белгиланган талабларга жавоб бериши лозим. 

4. Сақлаш ва ташиш шароитлари 

o Колбаса маҳсулотлари 0-4°C ҳароратда сақланиши керак. 

o Ташиш жараёнида маҳсулотнинг ифлосланишига йўл қўймаслик 

учун махсус гигиеник шарт-шароитлар таъминланади. 

5. Маҳсулотларнинг маркировкаси 

o Ҳар бир маҳсулотга ишлаб чиқариш санаси, сақлаш муддати, 

таркиби ва ишлаб чиқарувчи маълумотлари ёзилган аниқ 

маркировка қўйилиши керак. 

Хавфсизликни таъминлаш чоралари 

 Пастеризация ва термик ишлов бериш: Микроорганизмларни йўқ 

қилиш учун маҳсулотлар пастеризация ёки стерилизация жараёнидан 

ўтказилади. 

 Лаборатория назорати: Ҳар бир партия маҳсулот санитар ва 

микробиологик текширувдан ўтказилиши зарур. 

 Сифат менеджменти тизимлари: HACCP ва бошқа халқаро стандартлар 

асосида ишлаб чиқариш жараёнини назорат қилиш тавсия этилади. 

Колбаса маҳсулотларини ишлаб чиқариш, сақлаш ва сотиш жараёнидаги 

талабларни чуқурроқ тушуниш учун уларнинг гигиеник меъёрлари ва 

стандартлари бўйича қуйидаги маълумотлар фойдали бўлади: 

1. Ишлаб чиқаришда қўлланиладиган стандартлар 

 Халқаро стандартлар: ISO 22000 (Озуқа хавфсизлиги менежменти) ва 

HACCP (Хавфларни таҳлил қилиш ва танлаб ишлаш нуқталари) 

стандартлари. 

Ушбу стандартлар ишлаб чиқариш жараёнида ҳар бир хавфни аниқлаш ва 

уни камайтиришга қаратилган. 

 Миллий стандартлар: ҳар бир мамлакатда колбаса маҳсулотларига 

қўйиладиган алоҳида санитария қоидалари ва меъёрлари мавжуд. 

Ўзбекистонда санитария ва эпидемиология қоидалари бўйича СЭС 

талаблари амал қилади. 

2. Колбаса турлари ва ишлаб чиқариш технологияси 

Колбаса маҳсулотларининг гигиеник талаблари унинг турига қараб ўзгариши 

мумкин. Улар: 
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 Пешланган колбасалар: Узоқ муддатли сақланиши сабабли, 

пастеризация ёки термик ишлов бериш жараёни муҳимдир. 

 Варёнка (қайнатилган) колбасалар: Қайнатиш жараёнида 

микробиологик хавфсизлик таъминланиши керак. 

 Яримдудланган ва тўлиқ дудланган колбасалар: Улар паст ҳароратда 

сақланиши ва қолипланишга йўл қўймаслик учун аниқ санитария 

талабларига жавоб бериши керак. 

3. Санитар-гигиеник талабларни таъминлаш омиллари 

1. Цехларда ҳаво вентиляцияси: Колбаса ишлаб чиқарувчи корхоналар 

ҳавони фильтрлаш ва тозалаш тизимига эга бўлиши зарур. 

2. Ишлаб чиқарувчи ҳудудларнинг зоналаштирилиши: "Ифлос" ва "тоза" 

жараёнларнинг ўзаро алоқа қилмаслиги учун ишлаб чиқарувчи ҳудудлар 

ажратилган бўлиши лозим. 

3. Сув таъминоти ва тозалаш: Корхонада фақат ичимлик суви 

стандартларига жавоб берувчи тоза сувдан фойдаланилади. 

4. Микробиологик хавфларни бошқариш 

Колбаса маҳсулотларида зарарли микроорганизмлар (салмонелла, листерия, 

клостридия) пайдо бўлишининг олдини олиш учун: 

 Хом ашёдан маҳсулотгача бўлган ҳар бир босқичда микробиологик 

назорат ўтказиш. 

 Ҳарорат режимини қатъий назорат қилиш. 

 Қолипланиш ва йирик микроорганизмларнинг кўпайишини олдини олиш 

учун маҳсулотларни вакуумли идишларда ёки газли қопламаларда сақлаш. 

5. Ташиш ва савдо жараёнидаги талаблар 

 Ташиш: Колбаса маҳсулотларини ташишда махсус совутиш тизими билан 

жиҳозланган транспорт воситалари қўлланилади. Ҳарорат +2°C дан +6°C 

гача бўлиши керак. 

 Савдо: Колбаса маҳсулотлари махсус совутгичларда сақланиши, савдо 

нуқталари санитар-гигиеник талабларга жавоб бериши зарур. 

6. Истеъмолчилар учун маълумот 

Колбаса маҳсулотларининг маркировкасидан қуйидаги маълумотларни аниқлаш 

мумкин: 

 Маҳсулот таркиби (гўшт миқдори, қўшимча моддалар). 

 Ишлаб чиқариш ва сақлаш муддати. 

 Сақлаш шартлари ва тавсия қилинган ҳарорат режими. 

 

Хулоса 

Колбаса маҳсулотларига қўйиладиган гигиеник талабларга қатъий риоя қилиш 

маҳсулотнинг сифатли ва хавфсиз бўлишини таъминлайди. Санитария 
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қоидаларига амал қилиш, замонавий технологиялардан фойдаланиш ва 

лаборатория назорати орқали истеъмолчиларга хавфсиз маҳсулотлар етказиб 

бериш мумкин. 
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