დანართი 1
თუნუქის ქილების ჰერმეტულობის განსაზღვრის მეთოდები

1. ცარიელი მეტალის ქილების ჰერმეტულობის განსაზღვრა. ტექნოლოგიური შემგრაგნავი მანქანების მუშაობის ხარისხს ამოწმებენ არანაკლებ სამჯერ ცვლაში შემგრაგნავი მანქანის თითოეული მასრის ეთერით ჩაკერილი ნაკერის ხაზის ჰერმეტულობის დადგენით ცხელ წყალში ან უეთერო ცარიელი ქილების შეგრაგნით – წყლის ტესტერებზე მათი შემდგომი შემოწმებით 0,09-0,1 ატმ (0,9-1ატმ) წნევის ქვეშ;

2. პროდუქციით შევსებული, მეტალის ქილების ჰერმეტულობის განსაზღვრა. საკონსერვო წარმოებაში კონსერვები თუნუქის ქილებში, რომლებიც მომზადებულია პროდუქტებიდან თხევადი ფაზის (საწებლები, მარილწყალი და ა.შ.) დამატების გარეშე, მაგალითად, ხორცი ჩათუშული, ნატურალური ორაგული და სხვ, მოწმდება 85-900C ტემპერატურიან ცხელ წყალში უშუალოდ მომხუფავი მანქანის შემდეგ, წყლიან აბაზანაში კონსერვების გადაადგილებისას სიგრძივი ნაკერით ზევით. ვიზუალური დაკვირვებისას შემჩნეული ჰაერის ბუშტუკები, რომლებიც გამოსულია კორპუსის ნაკერისა და ქილის ბოლოებიდან, მოწმობენ მათ არაჰერმეტულობას.
3. ქილების ჰერმეტულობის დადგენა ბაზებსა და სავაჭრო ქსელში. სადავო შემთხვევებში კონსერვების ჰერმეტულობის შეფასებისას ნიმუშებს აგზავნიან კომპეტენტურ ლაბორატორიებსა ან ინსტიტუტებში ტარის ჰერმეტულობის დასადგენად. პროდუქტით შევსებული ქილების ჰერმეტულობას ადგენენ მოქმედი გოსტ-ების თანახმად. ამისათვის იყენებენ „ბომბაჟის” აპარატს, ან დანით ხსნიან თავსახურს, შიგთავსს იღებენ, ქილებს კარგად რეცხავენ ცხელი წყლით თერმოსტატში შემდგომი გამოშრობით (საშრობ კარადაში) 80-850C ტემპერატურაზე, ამის შემდეგ ამოწმებენ არაჰერმეტულობას შეკუმშული ჰაერით მაგიდის წყლის ტესტერის ან წყლის პედალიან ტესტერით 0,09-0,1 ატმ (0,9-1,0 ატმ) ჭარბი წნევით მცირე რკინის ტარისათვის 1ლ-მდე მოცულობით ან 0,05-0,06 ატმ (0,5-0,6ატმ) დიდი მოცულობის რკინის ტარაში 1ლ-ზე მეტი მოცულობით. არაჰერმეტულობაზე მსჯელობენ ჰაერის ბუშტების გამოყოფის მიხედვით.

4. აუცილებლობის შემთხვევაში არაჰერმეტულობის ხარისხი შეიძლება გაიზომოს გოსტ „კონსერვების არაჰერმერტულობის ხარისხის დადგენის მეთოდები” 8756.18-70-ში მითითებული მეთოდის მიხედვით.

დანართი 2
ცხრილი 2

	კონსერვის ქილების შიგთავსის საერთო მოთესვიანობა სტერილიზაციის წინ

	კონსერვის დასახელება
	პროდუქტის 1სმ3 ბაქტერიების დასაშვები რიცხვი

	1. პიურესებრი კონსერვები ბავშვთა და დიეტური კვებისათვის:

ბოსტნეულის ნატურალური, ბოსტნეულის სხვა კომპონენტების დამატებით, ხორცისა და ხორც-ბოსტნეულის, ხილ-კენკროვნის ბურღულის დამატებით.
	200

	2. პირველი და მეორე თავი სადილის კერძები უხორცო და მოხარშული ხორცით.
	10 000

	3. პირველი და მეორე თავი სადილის კერძები უმი ხორცით.
	50 000

	4. კერძის პირველი თავის საკმაზები, მათ შორის კონსერვები – ნახევარფაბრიკატები საზოგადოებრივი კვებისათვის.
	10 000

	5. ბოსტნეულის „სალიანკები”. ბოსტნეულის „სალიანკები” შებოლილი ნაწარმით, ბოსტნეული ხორცით, მულგიკაფსადი.
	10 000

	6. ბოსტნეულის სასაუზმე კონსერვები:

ა) ბოსტნეული ან ფარშირებული ტოლმა ტომატის საწებელში (დაქუცმაცებული პროდუქტების ანალიზის დროს);

ბ) დაჭრილი ბოსტნეული ტომატის საწებელში, ბოსტნეულის ხიზილალა, ხაბახუბა (ხახვიანი ჭარხლის სალათის გამოკლებით);

გ) ჭარხლის სალათა ხახვით;

დ) კონსერვები – ნახევარფაბრიკატები საზოგადოებრივი კვებისათვის ახალი კომბოსტო გარნირისათვის, მჟავე კომბოსტო, ბოსტნეულის მწნილი, ბოსტნეულის საუზმეული ტომატით.
	50 000

10 000

40 000

10 000

	7. შებრაწული ბოსტნეულის ნამზადი (სტაფილო, ხახვი, ძირ-ძურები) პირველი და მეორე თავი კერძების ნამზადი.
	10 000

	8. ბოსტნეულის ნატურალური, მათ შორის კონსერვები-ნახევარფაბრიკატები საზოგადოებრივი კვებისათვის:

ა) მწვანე ლობიო, ლობიო, ლიმა ნატურალური, ლობიოს მარცვალი ნატურალური;

ბ) სტაფილო ნატურალური, ჭარხალი ნატურალური, სატაცური ნატურალური, სატაცური დაჭრილი, ბამია ნატურალური, ყვავილოვანი კომბოსტო, კარტოფილი ნატურალური;

გ) მწვანე მუხუდო, მწვანე მუხუდო სტაფილოთი, წიწაკა ტკბილი ნატურალური, წითელი ტკბილი წიწაკის პიურე, ისპანახისა და მჟაუნას პიურე, შაქრიანი სიმინდი;

დ) ბოსტნეულის წვენები.
	5 000

10 000

50 000

5 000

	9. სოკო ნატურალური და სადილის კერძები სოკოთი: ჩათუშული კარტოფილი სოკოთი, სოკო ჩათუშული, კომბოსტო ახალი სოკოთი, მაკარონი ან კარტოფილი სოკოს საწებლით, მაკარონი სოკოთი, ხაბახუბა სოკოთი, ბოსტნეულ-სოკოს „სალიანკა”, სოკოს წვნიანი ქერის ბურღულით, სოკოს წვნიანი ლობიოთი და სხვ.
	10 000

	10. სატენი ღვეზელებისთვის: ხორცის, ღვიძლის ბრინჯით, გულ-ღვიძლის.
	2 000

	11. ბოსტნეულის კონსერვები დიეტური.
	1 000

	12. ხორცი მოშუშული.
	200 000

	13. ხორც-მცენარეული და პარკოსან-შაშხიანი ხორცისა და ფარშის ჩადებისას წინასწარი თბური დამუშავებით.
	20 000

	14. ხორც-მცენარეული უმი ხორცისა და ფარშის ჩატენისას.
	50 000

	15. ხორცისა და ღვიძლის პაშტეტი.
	10 000

	16. თევზის კონსერვები (ტომატის საწებელში, ზეთში, მარინადში, თევზ-ბოსტნეულის), თევზისა და ბოსტნეულის წინასწარი თბური დამუშავებით.
	10 000


დანართი 3

ინსტრუქცია კონსერვების სანიტარიულ-ტექნიკური კონტროლის წესზე სამრეწველო საწარმოებში, საბითუმო ბაზებში, საცალო ვაჭრობასა და საზოგადოებრივი კვების საწარმოებში
I. ნიმუშის შერჩევა და სინჯების საანალიზოდ მომზადება
სტერილიზაციის წინ კონსერვებში ბაქტერიოლოგიური მაჩვენებლების განსაზღვრის მეთოდიკა.

სტერილიზაციის წინ აწარმოებენ კონსერვების მიკრობიოლოგიურ გამოკვლევას, დაუყონებლივ ქილების მოხუფვის შემდეგ. 

ბაქტერიოლოგიურ კაბინეტში ქილებს გულდასმით რეცხავენ სუფთა, თბილი წყლით ჯაგრისების გამოყენებით და ამშრალებენ.

ქილების სახურავს ამუშავებენ სპირტში დასველებული და ანთებული ბამბით, ქილებს ხსნიან სტერილური საკონსერვო დანით. პროდუქტის სახეობისა და კონსტისტენციაზე დამოკიდებულებით ქილების შიგთავსის სინჯებს ამზადებენ საანალიზოდ შემდეგი ქვემოთ მოყვანილი ერთ-ერთი ხერხით.

პირველი ხერხი. კონსერვების ანალიზისას დიდი რაოდენობის სხმულით, პიურესმაგვარების, ბავშვთა და დიეტური კვებისათვის განკუთვნილს. ასევე ტომატპროდუქტებისათვის იღებენ პროდუქტების სინჯებს დასათესად – 0,5 ან 1,0სმ3-ს:

ა) კონსერვებიდან სხმულის დიდი რაოდენობით თხევადი ფაზიდან.

ბ) პიურესმაგვარი კონსერვებიდან ბავშვთა და დიეტური კვებისათვის – უშუალო ქილების შიგთავსიდან.

გ) წვრილტარაში დაფასოებული ტომატპროდუქტებიდან – უშუალოდ ქილის შიგთავსიდან.

მსხვილ ტარაში დაფასოებულებში – დაფასოებისას ასეპტიკურად სტერილურ ტარაში (ქილაში) – არანაკლებ 10,0სმ3, შემდეგი დათესვისათვის იღებენ 0,5სმ3.

შერჩეულ სინჯებს უშუალოდ პეტრის ფინჯნებში დათესავენ და თერმოსტატორების შემდეგ საერთო მოთესვიანობის გამოანგარიშებას აწარმოებენ ფორმულით (1) ან შერჩეული სინჯიდან ამზადებენ თანმიმდევრობით განზავებათა სერიას, დათესავენ მათ პეტრის ფინჯნებში და აწარმოებენ საერთო მოთესვიანობის გამოანგარიშებას ფორმულით (3).

მეორე ხერხი. კონსერვების ანალიზისას, რომლებიც არ შეიცავს თხევად ფაზას ან შეიცავს უმნიშვნელო რაოდენობით, პროდუქტში ამატებენ დაახლოებით 1:1 შეფარდებით წყალს და პროდუქტიდან ჩამონარეცხს შემდგომი განზავებიდან 0,5სმ3 ან 1,0 სმ3 თესავენ პეტრის ფინჯნებში. დასაკონსერვებელი პროდუქტებიდან ჩამონარეცხების მოსამზადებლად:

ა) დაფასოებულების ტარაში ტევადობით 0,5-ლიტრამდე, ქილის შიგთავსი გადააქვთ წყლის ასეთივე შემცველობის სტერილურ ქილაში, ახურავენ თავსახურს და ანჯღრევენ 3 წუთის განმავლობაში.

ბ) დაფასოებულების ტარაში ტევადობით 0,5 ლიტრზე მეტი შიგთავსიდან შეარჩევენ პროდუქტის ნაწილს, ათავსებენ წინასწარ გასტერილებულ ქილაში წყლის განსაზღვრული რაოდენობით (არა უმეტეს 0,5ლ.)

ქილაში პროდუქტების დამატებამდე და მისი დამატების შემდეგ წყლის სხვაობით განსაზღვრავენ შეტანილი პროდუქტის მოცულობას.

საერთო ბაქტერიოლოგიური მოთესვიანობის გამოანგარიშებას აწარმოებენ ფორმულით (2) ან (3).

II. საერთო ბაქტერიული მოთესვიანობის განსაზღვრა
გამოსაკვლევ კონსერვში სტერილიზაციის წინ ბაქტერიების საერთო რაოდენობას საზღვრავენ 1სმ3 პროდუქტში უშუალოდ თვით პროდუქტის ან მისი თანმიმდევრობითი განზავებით საკვები აგარით პეტრის ფინჯნებზე დათესვის გზით.

განზავების ხარისხის არჩევა დამოკიდებულია სტერილიზაციის წინ კონსერვების სავარაუდო ბაქტერიულ დაბინძურებაზე. განზავებას ისეთი ანგარიშებით არჩევენ, რომ პეტრის ფინჯანზე დათესვის შემდეგ გაიზარდოს არა უმეტეს 300 კოლონიისა (კონსერვების უმრავლესობისათვის ყველაზე მისაღებ განზავებას წარმოადგენს 1:100). პიურესმაგვარი კონსერვები ბავშვთა და დიეტური კვებისათვის, წარმოების კარგი სანიტარიული მდგომარეობისას, ითესება განზავების გარეშე.

განზავების მოსამზადებლად 1სმ3 გამოსაკვლევი პროდუქტი თანმიმდევრობით გადააქვთ სინჯარებში 9სმ3 სტერილური წყლით. გამოსაკვლევ პროდუქტს ან მისი განზავების 1სმ3-ს თესავენ პეტრის ფინჯანზე და დაასხამენ 20სმ3 გალღობილ და 450C-მდე გაციებულ საკვებ აგარს.

შეიძლება ხორც პეპტონიანი აგარის, თევზპეპტონიანის ან „Виэм” მშრალი არედან დამზადებული საკვები აგარის გამოყენება.

ფინჯანის ძირზე აწერენ საანალიზო პროდუქტის დასახელებას, დასათესად აღებულ განზავებასა და ანალიზის თარიღს.

აგარის გამაგრების შემდეგ ფინჯნებს სახურავით ქვემოთ გადმოაბრუნებენ და ასეთი სახით შედგამენ თერმოსტატში ტემპერატურით 37(0,50C, 24 საათით აქტიურად განვითარებული მიკროფლორის აღრიცხვისაათვის.

გაზრდილი კოლონიების რაოდენობის გამოთვლის უზრუნველყოფისათვის ფინჯანს ათავსებენ ძირით ზემოთ (სახურავის გარეშე) ბნელ ფონზე; შეიძლება 8-10-ჯერ გამადიდებელი ლუპის გამოყენება.

სტერილიზაციის წინ კონსერვების ბაქტერიული მოთესვიანობის გამოანგარიშებას აწარმოებენ ფორმულებით:

უშუალოდ პროდუქტის დათესვისას
a
X=--------- (1)

q
პროდუქტების ანალიზისას, რომლებიც განზავებისას არიან შერეული წყალთან (პროდუქციიდან ვამონარეცხი):

a x 10n x vწყ
X = -------------------

vპრ. x q
პროდუქტების დათესვისას, რომლებიც შეჩვეულია წყალს, განზავებისას
a x 10n x (vპრ.+vწყ)

X =------------------------------- .

vპრ. x q
სადაც:

x – კოლონიების რიცხვი 1სმ3 პროდუქტში;

a – ფინჯანში გაზრდილი კოლონიების რიცხვი;

n – პროდუქტის განზავების ხარისხი;

vწყ – წყლის მოცულობა ქილაში;

vპრ. – პროდუქტის მოცულობა ქილაში;

q – ფინჯანში შეტანილი დასათესი მასალის მოცულობა;

ტექნოლოგიურ ხაზზე შერჩეული ძირითადი ნედლეულის, მწვანილის, სანელებლებისა და სხვა დამხმარე მასალების (პროდუქტიდან ჩამონარეცხის ანალიზისას მიკროორგანიზმების რიცხვი საანალიზო პროდუქტის 1 გრამში აღირიცხება ფორმულით:

a x 10n x vწყ
X = ------------------------

p x q
სადაც: – p – პროდუქტის მასაა.

III. ნიმუშების მომზადება ბაქტერიული სპორების განსაზღვრისათვის.

ნედლეულში, ნახევარფაბრიკატებსა და დასაკონსერვებელ პროდუქტში სტერილიზაციამდე სპორების რიცხვი განისაზღვრება პროდუქტის გამთბარი ნიმუშის დათესვით.

საანალიზოდ მომზადებული ნიმუშებიდან სტერილური მილაკით ან პიპეტით იღებენ დაახლოებით 10სმ3 პროდუქტსა და შეაქვთ სტერილურ სინჯარაში.

სინჯარას აღებული პროდუქტით ათავსებენ წყლის აბაზანაში 500C-ის პირობებში. აბაზანაში წყლის ტემპერატურა აჰყავთ საჭირო მაჩვენებლამდე და სინჯარას პროდუქტით ამყოფებენ აბაზანაში დადგენილი ტემპერატურით განსაზღვრული დროის განმავლობაში.

პროდუქტიანი სინჯარის შიგნით და საკონტროლო პარალელურ სინჯარაში არსებულ ტემპერატურას საზღვრავენ სათანადო თერმომეტრით.

აერობული და ანაერობული თერმოფილური ბაქტერიების სპორების გამოსავლენად სინჯარას პროდუქტით აცხელებენ მდუღარე წყლიან აბაზანაში 94-960C 20 წუთის განმავლობაში. პროდუქტებში აერობული და ანაერობული ბაქტერიების სპორების გამოვლენის მიზნით, რომელთა სტერილიზაცია ხდება 1000C-ზე უფრო მაღალი ტემპერატურის პირობებში, სინჯარას პროდუქტით აცხელებენ 20 წუთის განმავლობაში ისე, რომ პროდუქტიან სინჯარაში ტემპერატურა იყოს 800C.

IV. ობლიგატური მეზოფილური და თერმოფილური ანაერობების სპორების არსებობის დადგენა
ობლიგატური მეზოფილური ანაერობების სპორების არსებობას გამოსაკვლევ კონსერვებში სტერილიზაციამდე ადგენენ, როგორც ზემოდ იყო თქმული, სინჯარაში გაცხელებული 0,5სმ3 პროდუქტის ჩათესვით სინჯარაში კიტა-ტაროცის ნიადაგით 0,15% აგარის დამატებით.

ობლიგატური თერმოფილური ანაერობების სპორების არსებობას გამოავლენენ კონსერვებში სტერილიზაციამდე, როგორც ზემოთ იყო აღნიშნული, სინჯარაში გაცხელებული 0,5 პროდუქტის ჩათესვით სინჯარაში ტაროცის ნიადაგში 0,5% სტერილური ტაროცის, 3% საფუარის ავტოლიზატისა და 100 მკგ ასკორბინის მჟავას დამატებით.

მეზოფილური სპორების გამოვლენისათვის ნათესებს ათავსებენ თერმოსტატში 37±0,50C-ზე, თერმოფილების სპორების გამოვლენისათვის 55±0,50C-ზე დათესვიდან 48 სთ-ის შემდეგ აღინიშნება აირწარმოქმნა და ანაერობული ზრდა.

სინჯარებში ანაერობული ზრდის არსებობისას დამაგროვებელი კულტურების 1-2 წვეთს თესავენ პეტრის ფინჯანზე. ფინჯანს დანათესით ასხავენ 30სმ3 გამკვრივებულ ნიადაგს, რომელიც შეიცავს 2% აგარსა და 1% გლუკოზას. საკვებ აგარს მასში გლუკოზის დამატებამდე უნდა ჰქონდეს pH 7,0-7,2.

აგარის გაცივების შემდეგ მაშინვე მის ზედაპირზე პინცეტით დადებენ სტერილურ სასაგნე მინას ისე, რომ მის ქვემოთ არ იყოს ჰაერის ბუშტუკები. მინის დადების შემდეგ ფინჯანს გადმოაბრუნებენ სახურავით ქვემოთ და ასეთ მდგომარეობაში ათავსებენ თერმოსტატში ტემპერატურით 37±0,50C ან 55±0,50C, შესაბამისად იმისა, მეზოფილური თუ თერმოფილური ანაერობული ბაქტერიებია გამოსავლენი.

ობლიგატური ანაერობები ფინჯანში მინის ქვეშ გამოვლინდება მის ცენტრალურ ნაწილში ცალკეული კოლონის ან ერთიანი ზრდის სახით, ისინი მინის კიდეებიდან 3-4 მმ-ით არიან დაცილებული. ზოგჯერ ისინი მინის ქვეშ აირის ბუშტუკებს წარმოქმნიან.

ფაკულტატური ანაერობები კი იზრდება არა მხოლოდ მინის ქვეშ ერთიანი ზონის სახით, არამედ ფინჯნის მთელ ზედაპირზე.

V. თერმოფილური ბაცილების სპორების რიცხვის განსაზღვრა
ანალიზისათვის მომზადებული მასალიდან გაცხელების შემდეგ იღებენ 1სმ3 პროდუქტს და გადააქვთ კარტოფილ-პეპტონური აგარით პეტრის ფინჯანზე. ნათესებს ათავსებენ თერმოსტატში 55±0,50C-ზე 24 საათით ჰაერის 80%-იანი ტენიანობისას. ტენიანობას უზრუნველყოფენ თერმოსტატში ღია, დიდზედაპირიანი ჭურჭლიდან წყლის აორთქლებით.

VI. წყლის ბაქტერიოლოგიური კონტროლის მეთოდი ობლიგატური ანაერობების სპორების არსებობაზე
ობლიგატური ანაერობული მიკროორგანიზმების სპორები სასმელ წყალში მცირე რაოდენობით არსებობს. თუ ობლიგატური ანაერობების სპორების რიცხვი 100სმ3 წყალში 1-ზე მეტია, ასეთი წყალი კონსერვების წარმოებისას პროდუქტების კლოსტრიდიალური მიკროორგანიზმებით ინფიცირების დამატებით წყაროს წარმოადგენს. 100სმ3 კლოსტრიდიების შემცველი წყალი მოხმარების წინ უნდა დაიქლოროს.

წყალში ობლიგატური ანაერობების აღმოჩენის მეთოდიკა მოიცავს შემდეგს: 

1. წყალში არსებული მიკროორგანიზმების კონცენტრირებას მემბრანულ ულტრაფილტრზე ან ცენტრიფუგირების საშუალებით;

2. ფილტრზე ან ცენტრიფუგირებისას დალექილი ვეგეტატური მიკრობული უჯრედების ინაქტივაციას;

3. ფილტრზე ან ცენტრიფუგირებისას დალექილი ბაქტერიული სპორების ზრდა ანაერობებისათვის თხევად საკვებ ნიადაგზე.

ანალიზისათვის მომზადება. ყველა ბაქტერიოლოგიური ჭურჭელი (სინჯარები, მენზურები, შუშის ჭურჭელი, ძაბრები, კოლბები, პასტერის პიპეტები) უნდა საგულდაგულოდ გაირეცხოს და გასტერილდეს ავტოკლავში. დისტილირებულ წყალს ასხავენ კოლბებში და ასტერილებენ ავტოკლავებში. ქაღალდის ფილტრებს, პინცეტებსა და ზეიცის ძაბრებს ახვევენ ქაღალდში და ასტერილებენ ავტოკლავში.

№3 მემბრანულ ულტრაფილტრებს ამოწმებენ აშკარა წუნის (ნახვრეტები, ბზარები და ა.შ.) არსებობაზე, რის შემდეგაც მათ ათავსებენ ასაორთქლებელ თასზე ან ქიმიურ ჭიქაში თბილი სტერილური დისტილირებული წყლით და ორჯერ ადუღებენ. წყალს ყოველ ჯერზე ცვლიან ულტრაფილტრებიდან ჰაერისა და მათი დამზადებისას გამოყენებული გამხსნელების ნარჩენების მოსაცილებლად.

სინჯების აღება, შენახვა და ტრანსპორტირება. ეს ოპერაციები ტარდება გოსტ 5215-60-ის მოთხოვნების შესაბამისად.

წყლის სინჯებს იღებენ წყლის ხარისხის ლაბორატორიულ-საწარმოო კონტროლის გეგმისა და მოცულობის შესაბამისად. სინჯებს იღებენ მილესილსაცობიან ან მის გარეშე მინის ჭურჭელში წყლის ყველაზე მაღალი ხარჯვის საათებში. წყალსადენის ნაგებობების ონკანებიდან წყლის სინჯების ამოღება წარმოებს მათი წინასწარი სტერილიზაციის (სანთურას ალზე ან სპირტში დასველებული ბამბის ტამპონით მოწვით) შემდეგ და წყლის შემდგომი გამოშვებით 10 წთ-ის განმავლობაში ონკანის ბოლომდე გახსნისას.

ღია წყალსატევებიდან, აუზებიდან, ავზებიდან და ა.შ. სინჯებს იღებენ ზედაპირიდან 10 სმ-ის სიღრმიდან.

ობლიგატური ანაერობების სპორების განსაზღვრისათვის იღებენ 100სმ3 წყალს.

წყლის სინჯი გამოკვლეულ უნდა იქნეს მისი აღებისთანავე ან არა უგვიანეს 2 სთ-ისა. ამ პირობის შესრულების შეუძლებლობის შემთხვევაში ანალიზი უნდა ჩატარდეს არა უგვიანეს 6 საათისა სინჯის აღებიდან 1-დან 50C-მდე ტემპერატურის პირობებში.

დასაშვებია სინჯების ტრანსპორტირება შემდეგი პირობების დაცვის შემთხვევაში:

1) ჭურჭლის სინჯებს ფუთავენ ყუთებში ან კალათებში, სასურველია თბოიზოლაციის შუასადებით.

2) ტემპერატურა ყუთებში (კალათებში) ნიმუშების ტრანსპორტირებისას უნდა შენარჩუნებულ იქნეს 1-დან 50C-მდე ფარგლებში რეზინის ტომრების მეშვეობით, რომლებიც უნდა შეივსოს ზაფხულში ყინულით, ხოლო ზამთარში თბილი წყლით.

3) წყლის სინჯები დაცულ უნდა იქნეს მკვეთრი ბიძგებისაგან, არ უნდა მოხდეს მათი გადაბრუნება და ბამბის საცობების დასველება.

4) წყლის სინჯები ლაბორატორიას საანალიზოდ უნდა მიეწოდოს არა უგვიანეს 6 საათისა აღების შემდეგ.

ანალიზის ჩატარება. საანალიზოდ აღებულ წყალში სიმღვრივის არსებობისას, რომელიც ნელა ილექება, წყალი წინასწარ იფილტრება სტერილური ქაღალდის ფილტრზე სტერილურ კოლბაში. მიღებულ პირველად ფილტრს შემდეგ იყენებენ სამუშაოდ.

ა) ანალიზის ჩატარება მემბრანული ულტრაფილტრის გამოყენებით. გამოხარშულ №3 ულტრაფილტრის მუშაობის დაწყების წინ ათავსებენ ზეიცის სტერილურ ძაბრში ორი სტერილური ქაღალდის ფილტრებს შორის, რომელთა დიამეტრი ტოლია მემბრანული ულტრაფილტრის დიამეტრისა. ფილტრებს ათავსებენ ზეიტცის ძაბრის მეტალურ ბადეზე და ამაგრებენ ჭანჭიკით. ძაბრს ათავსებენ რეზინის საცობში, ეს უკანასკნელი კი ზეიცის ფილტრით თავსდება ბუნზენის ძაბრში. საცობი მჭიდროდ უნდა ემიჯნებოდეს კოლბის ყელს.

ასეთი სახით მომზადებულ ბუნზენის კოლბას მიუერთებენ ვაკუუმის ტუმბოს. საანალიზო წყალს ან პირველად ფილტრატს ასხამენ ზეიცის ძაბრში. გაფილტვრის ინტენსიობის მიხედვით წყალს ასხამენ ძაბრში, ვიდრე მემბრანულ ულტრაფილტრზე არ გაივლის 100სმ3 წყალი. გაფილტვრას შეწყვიტავენ იმ მომენტში, როდესაც ზეიტცის ძაბრზე ჯერ კიდევ რჩება გასაფილტრი სითხე, რომელიც ფილტრს ფარავს 2-3 მმ სისქის ფენით.

მემბრანული ულტრაფილტრი, მასზე კონცენტრირებული დათესილი მასალით სტერილური პინცენტით გადააქვთ ძაბრიდან სინჯის ძირზე, რომელიც შეიცავს რეგენერირებულ ნიადაგს ანაერობებისათვის. სინჯარას აცხელებენ 800C-ზე 20 წუთის განმავლობაში და ათავსებენ თერმოსტატში 37±0,50 C-ზე;
ბ) ანალიზის ჩატარება ცენტრიფუგირების საშუალებით. მიკროორგანიზმების ცენტრიფუგირებით დალექვისას საანალიზო წყალს ან პირველად ფილტრატს 100სმ3 მოცულობით ასხავენ სტერილურ ცენტრიფუგის ჭიქებში და აცენტრიფუგირებენ 30 წუთს 3000 ბრ/წთ-ში სიჩქარით. მაშინვე ცენტრიფუგირების შემდეგ ნალექზედა სითხეს ფრთხილად უტარებენ დეკანტაციას პასტერის პიპეტის საშუალებით ისე, რომ ცენტრიფუგის სინჯარის ფსკერზე ტოვებენ 1-2სმ3 წყალს. დეკანტაციის შემდეგ დარჩენილი წყალი, რომელიც შეიცავს დალექილ მიკროორგანიზმებს, პასტერის პიპეტის საშუალებით გადააქვთ ანაერობებისათვის რეგენერირებული საკვები ნიადაგის შემცველ სინჯარის ფსკერზე.

შემდეგ იქცევიან ისევე, როგორც მემბრანული ულტრაფილტრის საშუალებით დაჭერილი მიკროორგანიზმების დათესვისას.

ყველა ოპერაციას აწარმოებენ ასეპტიკის წესების დაცვით.

შედეგების აღრიცხვა. ნათესებს ათავსებენ თერმოსტატში 48 სთ-ის განმავლობაში. ამის შემდეგ აღნიშნავენ განვითარების ხასიათს. ანაერობების განვითარების ნიშნებია სიმღვივის გაჩენა და არეში აირის წარმოქმნა. ნათესებს სინჯავენ მიკროსკოპში, რისთვისაც სითხეს იღებენ სინჯარის ძირიდან.

თუ ნათესებში აღმოჩნდა ჩხირები, საბოლოო დასკვნისათვის ობლიგატური ანაერობების არსებობის შესახებ აწარმოებენ ამოთესვას აგარიზებულ საკვებ ნიადაგზე ანაერობებისათვის მინის ქვეშ.

აგარის გაცივების შემდეგ, მაშინვე მის ზედაპირზე პინცენტით დებენ სტერილურ მინას. მინა ისე უნდა დაიდოს, რომ მის ქვეშ არ იყოს ჰაერის ბუშტუკები.

მინის დადების შემდეგ პეტრის ფინჯნებს გადმოაბრუნებენ სახურავით ქვემოდ და ასეთი სახით ათავსებენ თერმოსტატში 37±0,50C ტემპერატურაზე 48 საათით.

ფინჯნებში ობლიგატური ანაერობები გამოვლინდება მინის ქვეშ მის ცენტრალურ ნაწილში ცალკეული კოლონიების ან ზრდის ერთიანი ზონის სახით, დაცილებული 3-4 მმ-ით მინის ნაპირებისაგან, ზოგჯერ მინის ქვეშ წარმოიქმნება აირის ბუშტუკები. ფაკულტატური ანაერობები იზრდება არა მარტო ერთიანი ზონის სახით, მინის ქვეშ, არამედ მთელ ფინჯანზეც.

მინის ქვეშ ობლიგატური ანაერობებისათვის დამახასიათებელი ზრდის არსებობისას აკეთებენ დასკვნას 100სმ3 წყალში ობლიგატური ანაერობული მიკროორგანიზმების სპორების არსებობის შესახებ.

დანართი 4
კონსერვების წარმოების ტექნოლოგიური, ბაქტერიოლოგიური კონტროლის და ორგანოლეპტიკური შეფასების ჟურნალების ფორმები

ზოგადი მითითებები

1. ყველა ჟურნალი უნდა იყოს დანომრილი, ზონარგაყრილი, ხელმოწერილი და საწარმოს ბეჭედდასმული. ჟურნალებს ხელს აწერენ ლაბორატორიის გამგე და მთავარი ინჟინერი.

2. ჩანაწერები უნდა იყოს მკაფიო და გასარჩევი, ამოშლა დაუშვებელია. მისი შესწორება შეიძლება მხოლოდ არასწორი ციფრების ან ტექსტის მსუბუქი გადახაზვით ისე, რომ შესაძლებელ იქნეს პირველადი ჩანაწერების წაკითხვა და ზემოდან სწორი ციფრებისა და ტექსტის მიწერა, რომლებიც სპეციალურად დამატებით შეინიშნება ხელმომწერი პირის მიერ, რომელმაც შესწორებები შეიტანა.

3. ჟურნალების თანდართული ფორმების მე-3 სტრიქონში მითითებულია თითოეული შესავსები სვეტის ინტერვალის სიგანე სანტიმეტრებში.

კონსერვების მოხუფვის კონტროლის ჟურნალი (ფორმა კ-6)

იგი შეივსება შერჩევითი პერიოდული კონტროლის შედეგების საფუძველზე.

განსაზღვრას ატარებენ თითოეული სახის პროდუქციაზე.

მაჩვენებლების კონტროლს ახორციელებს საამქრო არა იშვიათად საათში ერთჯერ.

ჟურნალი შეივსება კონტროლის განმახორციელებელი საამქროს მუშაკის მიერ.
ფორმა კ-6

საწარმო _________







კონსერვების მოხუფვის კონტროლის ჟურნალი
_________________________ -დან ______________________ წელი

        

(რიცხვი, თვე)                    

(რიცხვი, თვე)

	თარიღი
	ცვლა
	პროდუქციის დასახელება
	ტარის სახეობა და ქილის ნომერი
	დაფასოების ტემპერატურა, 0C
	ქილების მოხუფვის სიმტკიცის შემოწმება კრიტიკულ წნევაზე (მინის ტარასათვის) ან თუნუქის ტარის ჰერმეტულობის შემოწმება
	კონტროლიორის ხელმოწერა

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	სახუფი მანქანის №
	მასრის №
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	1,5
	1,0
	4,0
	2,5
	1,0
	1,5
	1,0
	1,5
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0
	3,0


პროდუქციის ხარისხის შეფასების საამქრო ჟურნალი (ფორმა კ-7).

ჟურნალში შეაქვთ პროდუქციის ხარისხის საამქროს მიერ შეფასების შედეგები და დასკვნა ხარისხის შესახებ. ერთგვაროვანი პროდუქციის გამომუშავებისას ხარისხის მიხედვით ხარისხი დგინდება ერთიანად ცვლაში გამომუშავების მიხედვით.

არაეთგვაროვანი პროდუქციის გამომუშავების შემთხვევაში ცვლაში გამომუშავებული პროდუქციას ყოფენ პარტიებად, თითოეულ პარტიას ცალკე შეაფასებენ და აღრიცხავენ ავტოკლავში ხარშვის ხანგრძლივობის მიხედვით.

ხარისხის შეფასებას აწარმოებენ ცვლის უფროსი, ცვლის ინჟინერი, ოსტატები, ცვლის მექანიკოსები, კონტროლიორები. შესაძლებლობის მიხედვით მონაწილეობას იღებენ ლაბორატორიის გამგე ან ტექნიკური კონტროლის განყოფილების უფროსი და მთავარი ინჟინერი. აუცილებლობის შემთხვევაში ჩააბამენ წამყვანი პროფესიების მუშებს.

შეფასების შედეგებს ხელს აწერს მასში მონაწილე ყველა პირი. ტექნოლოგიური პროცესის დარღვევისას, რომელიც ეჭვს იწვევს პროდუქციის კეთილხარისხოვნებაში, მითითებული პარტია გამოიყოფა და დეგუსტაციას არ ექვემდებარება. ჟურნალს წარმართავს ცვლის უფროსი.
ფორმა კ-7

საწარმო _______________








პროდუქციის ხარისხის შეფასების საამქროს ჟურნალი








______________________ -დან _____________________ წელი


 







(რიცხვი, თვე)                  

 (რიცხვი, თვე)

	რიგითი ნომერი
	კონსერვების დასახელება
	გამოშვების თარიღი


	ტარის სახეობა
	ფიზიკურად გამომუშავებული ქილების რაოდენობა
	ნედლეულის შენახვის ხანგრძლივობა გადამუშავებამდე
	შენიშვნები ნედლეულის ხარისხზე
	წარმოების პროცესში ტექნოლოგიური რეჟიმებიდან გადახრა
	მოცდენის რაოდენობა და დრო
	პროდუქციის ორგანოლეპტიკური შეფასება წარმოების ეტაპების მიხედვით
	მზა პროდუქციის ხარისხის

ორგანოლეპტიკური შეფასება

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	რიცხვი, თვე
	ცვლა
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	გარეგანი
	ფერი
	სუნი
	გემო
	კონსისტენცია
	ბულიონის, სიროფის გამჭირვალობა და ა.შ.
	
	თითოეული პარტიის კონსერვების ხარისხი
	ხელმოწერა


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24

	2,0
	4,5
	1,5
	1,0
	1,5
	2,0
	2,5
	4,0
	4,0
	1,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	4,0


კონსერვების სტერილიზაციის კონტროლის ჟურნალი (ფორმა კ-8)

გამოიყენება თითოეული ავტოკლავის სტერილიზაციის (პასტერიზაციის) რეჟიმების რეგისტრაციისათვის. დადგენილი რეჟიმიდან ავტოკლავის ხელსაწყოების ან თერმოგრამების მიერ გადახრების არსებობისას ჩანაწერს აკეთებენ 22-ე გრაფაში.

ჟურნალს ავსებს ცვლის პასუხისმგებელი მესტერილიზატორე.

საწარმო _______________






პროდუქციის ხარისხის შეფასების საამქროს ჟურნალი





______________________ -დან _____________________ -მდე წელი

                          

 (რიცხვი, თვე)                   (რიცხვი, თვე)

	ცვლა, თარიღი
	ნომრები
	პროდუქტის დასახელება
	ქილის ნომერი
	ქილების, ბოთლების, ბალონების რაოდენობა
	ხარისხის საამქროს შეფასებით
	სტერილიზაციისა და გაცივების დრო
	სტერილიზაციის (პასტერიზაცია) ტემპერატურა, 0C
	ჭარბი წნევა პასკალებში (ატ)
	რეჟიმიდან დაფიქსირებული გადახრები
	განკარგულება სტერილიზაციის რეჟიმების შეცვლის შესახებ
	ცვლის პასუხისმგებელი მეაპარატისა და სტერილიზაციის წამყვანის ხელმოწერა

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	ავტოკლავის
	ხარშვის
	
	
	
	
	გაცხელების დასაწყისი
	გაცხელების ხანგრძლივობა წთ.
	სტერილი-ზაციის დასაწყისი
	სტერილიზაციის ხანგრძლივობა, წთ
	გაცივების დასაწყისი
	გაცივების ხანგრძლივობა წთ.
	გაცივების დასასრული
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	სთ
	წთ
	
	სთ
	წთ
	
	სთ
	წთ
	
	სთ
	წთ
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23

	2,0
	1,5
	1,0
	4,5
	1,5
	3,0
	1,5
	1,7
	0,8
	1,0
	0,7
	0,8
	1,0
	0,7
	0,8
	1,0
	0,7
	0,8
	1,0
	0,1
	2,5
	3,5
	3,0


კონსერევბის წარმოების ბაქტერიოლოგიური კონტროლის ჟურნალი (ფორმა კ-9)

ჟურნალში შეაქვთ დასაკონსერვებელი პროდუქტების ბაქტერიოლოგიური ანალიზების შედეგები წარმოების ნებისმიერ კონტროლს დაქვემდებარებულ ეტაპზე, დაწყებული ნედლეულის მიღებიდან და დამთავრებული სტერილიზაციის წინ დასაკონსერვებელი პროდუქტის მიღებით. შეივსება ის გრაფები, რომელთა მაჩვენებლები განისაზღვრება მოქმედი ინსტრუქციის შესაბამისად კონსერვების სანიტარიულ-ტექნიკური კონტროლის წესის შესახებ სამრეწველო საწარმოებში, საბითუმო ბაზებში, საცალო ვაჭრობასა და საზოგადოებრივი კვების საწარმოებში, დადგინდება პროფილაქტიკური კონტროლის შემთხვევაში ან კონტროლის შემთხვევაში მზა პროდუქციის წუნის მიზეზების გამოსავლენად. შეივსება მიკრობიოლოგის მიერ.

ფორმა კ-9

საწარმო _______________







პროდუქციის ხარისხის შეფასების საამქროს ჟურნალი





______________________ -დან _____________________ -მდე წელი


                         


  (რიცხვი, თვე)                   (რიცხვი, თვე)

	რიგითი №
	ანალიზის თარიღი
	ცვლა და ანალიზის საათი
	კონსერვების დასახელება
	წარმოების კონტროლს დაქვემდებარებული ეტაპი
	პროდუქტის pH
	პროდუქტის ტემპერატურა სინჯების აღებისას
	საერთო მოთესვიანობა
	სპორების არსებობა
	მომატებული ბაქტერიოლოგიური მოთესვიანობის სავარაუდო მიზეზები
	რა ზომები და ვის მიეცა რეკომენდირება
	ბაქტერიოლოგის ხელმოწერა

	
	
	
	
	
	
	
	
	მეზოფილების
	თერმოფილე-ბის
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	აერობების
	ანაერობები
	აერობების
	ანაერობების
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ზრდა ტაროცის ნიადაგზე
	ზრდა ფინჯნებზე მინისქვეშ
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16

	2,0
	1,0
	2,0
	4,0
	4,0
	1,0
	1,0
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	4,0
	5,5
	5,0


წარმოების სანიტარიული მდგომარეობის ბაქტერიოლოგიური

კონტროლის ჟურნალი (ფორმა კ-10)

ჟურნალში შეაქვთ მოწყობილობების, ინვენტარის, ტარის, პერსონალის ხელების ჩამონარეცხის შედეგები.

ვიზუალური დათვალიერება ხდება მომუშავე ხაზების ყოველდღე, ხოლო ბაქტერიოლოგიური – საჭიროების შემთხვევაში წინამდებარე ინსტრუქციის შესაბამისად.

მე-3 და მე-4 სვეტებში მიეთითება წარმოების კონტროლს დაქვემდებარებული ობიექტები.

ჟურნალი ივსება მიკრობიოლოგის მიერ.
ფორმა კ-10

საწარმო _______________








პროდუქციის ხარისხის შეფასების საამქროს ჟურნალი







______________________ -დან _____________________ -მდე წელი

                          



 (რიცხვი, თვე)                   (რიცხვი, თვე)

	რიგითი №
	თარიღი
	კონტროლს დაქვემდებარებული საამქროს, ხაზის, წარმოების ცალკეული უბნების სანიტარიული მდგომარეობის ვიზუალური შეფასება
	საანალიზო სინჯის აღების ადგილი
	განსასაზღვრავი ბაქტერიოლოგიური მაჩვენებლები
	წინადადებები სანიტარიული მდგომარეობის გაუმჯობესებაზე და მიკრობიოლოგის ხელმოწერა
	აღნიშვნა მიღებული ზომების შესახებ და პასუხისმგებელი პირის ხელმოწერა

	
	
	კონტროლს დაქვემდება-რებული უბანი ან მოწყობილობა
	დამაკმაყოფი-ლებელი ან არადამაკმა-ყოფილებელი
	
	საერთო მოთესვიანობა
	ნაწლავის ჩხირის ჯგუფის ბაქტერიები
	თერმოფილები ან გაფუჭების სხვა სპეციფიკური გამომწვევი მოწყობილობების ჩამონარეცხები
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	3,0
	2,0
	2,0
	2,0
	5,5
	5,5


მზა პროდუქციის ხარისხის კონტროლის ჟურნალი (ფორმა კ-11)

ჟურნალი შეივსება მზა პროდუქციის ხარისხის ტექნიკური, ფიზიკურ-ქიმიური ანალიზებისა და ორგანოლეპტიკური შეფასების შედეგებით. სინჯების აღება საანალიზოდ და კონსერვების ხარისხის განსაზღვა წარმოებს შესაბამისად მოცემული ინსტრუქციისა და მოქმედი სტანდარტების „დაკონსერვებული საკვები პროდუქტები. გამოცდის მეთოდების“ მიხედვით. პროდუქციის ანალიზი ტარდება მაჩვენებლების მიხედვით, გათვალისწინებით მზა პროდუქციაზე შესაბამისი სტანდარტებისა და სამეურნეო ობიექტის სტანდარტების მოთხოვნების შესაბამისად. თავისუფალი სვეტები 22-ე და 23-ე გათვალისწინებულია ანალიზების შედეგების ჩასაწერად, რომლებიც არ არის მითითებულია მოცემულ ფორმაში. ჟურნალს აწარმოებს ქიმიკოსი. კონსერვების თითოეულ სახეობაზე გამოიყოფა ცალკე ფურცელი.

ფორმა კ-11

საწარმო







მზა პროდუქციის ხარისხის კონტროლის ჟურნალი







______________________ -დან _____________________ -მდე წელი
               






(რიცხვი, თვე)                         (რიცხვი, თვე)

	რიგითი №
	ანალიზის ჩატარების თარიღი
	გამომუშავების თარიღი (რიცხვი, თვე, ცვლა)
	ტარის სახეობა და ქილის ნომერი
	გამომუშავებული პროდუქციის რაოდენობა ფიზიკურ ქილებში
	ტექნიკური ანალიზი
	ქიმიური ანალიზი
	ორგანოლეპტიკური შეფასება
	ხარისხი სადეგუსტაციო კომისიის დასკვნის მიხედვით
	დასკვნა
	განმეორებითი ანალიზის შედეგები
	ანალიზების შემსრულებლისა და უფროსი ქიმიკოსის ხელმოწერა

	
	
	
	
	
	
	მშრალი ნივთიერებები
	შაქარი %
	ცხიმი %-ში
	მჟავიანობა
	მარილი %-ში
	ვიტამინი C, მგ-ში
	მძიმე ლითონების მარილები მგ-ში 1კგ პროდუქტზე
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	კომპონენტების შეფარდება
	
	ინვერსიული
	საერთო
	
	აქტიური (pH)
	საერთო (ტიტრული) %-ში
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	მასა ნეტო გ-ში
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	სპილენძი
	კალა
	ტყვია
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28

	2,0
	2,0
	2,5
	2,5
	2,5
	2,0
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	1,5
	1,5
	1,5
	2,0
	2,0
	2,0
	3,0
	5,0
	3,0
	4,5


მზა პროდუქტის ბაქტერიოლოგიური კონტროლის ჟურნალი (ფორმა კ-12)

ჟურნალი ივსება ბაქტერიოლოგიური ანალიზის შედეგების მიხედვით, რომლებიც ჩატარებულია წინამდებარე ინსტრუქციის შესაბამისად და გოსტ 10.444-63-ის მიხედვით (სვეტები 1,2,3,4,5,6,7,8,9,12,13,14,15,16). სვეტები 10,11 ივსება ჩამოთვლებთან დამატებით ბაქტერიოლოგიური წუნის მიზეზების გამორკვევის შემდეგ. მე-7 სვეტში შეაქვთ გასაანალიზებელი კონსერვების ყველა სახეობის აქტიური მჟავიანობის (pH) განსაზღვრის შედეგები.

აქტიური მჟავიანობა (pH) განისაზღვრება მოქმედი სტანდარტისა და პროდუქტში სინჯის აღების შემდეგ წინამდებარე ინსტრუქციის 14,39-ის შესაბამისად. ჟურნალს აწარმოებს მიკრობიოლოგი.

  ფორმა კ-12

საწარმო _______________










მზა პროდუქციის ბაქტერიოლოგიური კონტროლის ჟურნალი








______________________ -დან _____________________ -მდე წელი

                         





  (რიცხვი, თვე)                   (რიცხვი, თვე)

	რიგითი №
	კონსერვების დასახელება
	ცვლა, გამომუშავების თარიღი
	ტარის სახეობა
	თერმოსტატირების შემდეგ დათესვის თარიღი
	თერმოსტატირების შემდეგ კონსერვების გარეგანი სახის ცვლილებები
	აქტიური მჟავიანობა (პH)
	საკვებ ნიადაგზე ზრდის ხარისხი
	შეღებვა გრამის მიხედვით
	დანათესებიდან ნაცხების მიკროსკოპირება (უჯრედების ფორმა, სპორების არსებობა)
	კატალაზას არსებობა
	დასკვნა
	მიკრობიოლოგის ხელმოწერა

	
	
	
	
	
	
	
	მეზოფილების
	თერმოფილების
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	აერობების
	ანაერობების
	აერობების
	ანაერობების
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16

	2,0
	1,0
	2,0
	1,5
	2,0
	3,0
	2,0
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	2,5
	3,0
	4,0


დეგუსტაციის ჟურნალი (ფორმა კ-13)
ჟურნალში შეაქვთ ყველა სახის კონსერვების შერჩევითი ორგანოლეპტიკური შემოწმების (შიგთავსისა და ტარას გარეგანი სახე, ასევე გემო, სუნი, ფერი და კონსისტენცია) შედეგები. კონსერვების ორგანოლეპტიკური შეფასება წარმოებს ქარხნის სადეგუსტაციო კომისიის მიერ ქარხნის დირექტორის ან მთავარი ინჟინრის თავმჯდომარეობით. სადეგუსტაციო კომისიის შემადგენლობა მტკიცდება დირექტორის ბრძანებით. სადეგუსტაციო კომისიის მოწვევა ხდება არანაკლებ კვირაში ერთჯერ, ასევე ტკგ (ლაბორატორიის) მოთხოვნით იმ შემთხვევაში, როდესაც საკონსერვო პროდუქციის მიმართ არის შენიშვნები. დეგუსტაციის აქტს ხელს აწერს დეგუსტაციაზე დამსწრე ყველა პირი. ჟურნალი ივსება სადეგუსტაციო კომისიის მდივნის მიერ.

ფორმა კ-13



საწარმო _______________











სადეგუსტაციო ჟურნალი










______________________ -დან _____________________ -მდე წელი

                          







 (რიცხვი, თვე)                   (რიცხვი, თვე)

	დეგუსტაციის თარიღი
	კონსერვების დასახელება
	გამომუ-შავების თარიღი
	ტარის სახეობა
	გამომუშავებული ფიზიკური ქილების რაოდენობა
	დეგუსტაციაზე გახარჯული ქილების რაოდენობა
	ორგანოლეპტიკური შეფასება
	ხარისხი
	შენიშვნები და წინადადებები

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	რიცხვი, თვე
	ცვლა
	
	
	
	გარეგანი სახე
	ფერი
	სუნი
	გემო
	კონსისტენცია
	სიროფის, ბულიონის გამჭირვალობა და ა.შ.
	
	საამქროს შეფასებით
	სადეგუსტაციო კომისიის დასკვნის მიხედვით
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17

	2,0
	5,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	2,0
	2,0
	5,5


პროდუქციის რეალიზაციისათვის მომზადების კონტროლის ჟურნალი (ფორმა კ-14)
წინამდებარე ინსტრუქციის თანახმად მიკრობიოლოგი აკონტროლებს კონსერვების დაწუნების სისწორეს სარეალიზაციოდ.

ჟურნალს ყოველ დაწუნებულ პარტიაზე ავსებს ფაბრიკატული საამქროს მუშაკი.

შევსების სისწორეს აკონტროლებს მიკრობიოლოგი. 

ფორმა კ-14
საწარმო _______________









პროდუქციის რეალიზაციისათვის მომზადების კონტროლის ჟურნალი








______________________ -დან _____________________ -მდე წელი

                          



 (რიცხვი, თვე)                   (რიცხვი, თვე)
	წუნდების თარიღი
	პროდუქციის დასახელება
	გამომუშავების თარიღი
	ტარის სახეობა
	წუნდებული პროდუქციის რაოდენობა ფიზიკურ ქილებში
	წუნი პ.61-ე ა,ბ,ვ მიხედვით
	ნამსხვრევი
	დეფექტური ქილების სხვა სახეობები
	მიკრობიოლოგის დასკვნა
	ლაბორანტისა (კონტროლიორის) და მიკრობიოლოგის ხელმოწერა

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	წუნდების სახეობები
	ფიზიკური ქილების რაოდენობა
	%
	ფიზიკური ქილების რაოდენობა
	%
	ფიზიკური ქილების რაოდენობა
	%
	წუნის განადგურების ხერხის შესახებ
	პარტიის რეალიზაციის წესზე
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	2,5
	4,5
	2,0
	2,0
	2,0
	3,0
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	2,5
	2,5
	5,0


მზა პროდუქციის შენახვის რეჟიმების კონტროლის ჟურნალი (ფორმა კ-15)
ჟურნალში ყოველდღიურად აღირიცხება შესაბამისი ხელსაწყოების ჩვენებები.

ჟურნალს ავსებს საწარმოს ტექნიკური სამსახურის მუშაკი.

ფორმა კ-15

საწარმო –––––––––––––––







მზა პროდუქციის შენახვის რეჟიმების კონტროლის ჟურნალი







–––––––––––––––––––––– -დან ––––––––––––––––––––– -მდე წელი

                           


(რიცხვი, თვე)                          (რიცხვი, თვე)

	შემოწმების თარიღი
	საწყობის ნომერი
	თერმომეტრების ჩვენებები
	ფსიქრომეტრი-

ული სხვაობა
	შეფარდებითი ტენიანობა, %
	ხელმოწერა

	
	
	
	
	
	

	
	
	მშრალი
	სველი
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	5,0
	3,0
	2,5
	2,5
	4,0
	3,5
	8,5


წყალსადენის საქარხნო ნაგებობების ლაბორატორიული საწარმოო კონტროლის

ჟურნალი (ფორმა კ-16)
   ჟურნალი ივსება წინამდებარე ინსტრუქციის თანახმად შესრულებული ანალიზის შედეგების მიხედვით.

წყლის ხარისხის ლაბორატორიულ-საწარმოო კონტროლის დეტალური გეგმა და მოცულობა წყლის აღების წერტილებში, მისი დამუშავების პროცესში გამწმენდ ნაგებობებსა და გამანაწილებელ ქსელში დგება ქარხნის ლაბორატორიის მიერ ზემოთ აღნიშნული დოკუმენტების შესაბამისად.

იმ შემთხვევაში, თუ ქარხანა წყლით მარაგდება, საქალაქო ქსელიდან ანალიზს ექვემდებარება ტექნოლოგიურ საამქროებში ქარხნის წყალმომარაგების გამანაწილებელი ქსელი.

ფორმა კ-16

საწარმო _______________


წყალსადენის საქარხნო ნაგებობების ლაბორატორიულ-საწარმოო კონტროლის ჟურნალი








______________________ -დან _____________________ -მდე წელი

                          




 (რიცხვი, თვე)                    (რიცხვი, თვე)

	№
	თარიღი, სინჯის აღების დრო
	სინჯის აღების თარიღი
	ბაქტერიოლოგიური მაჩვენებლები
	ნარჩენები, აქტიური ქლორის შემცველობა
	ფიზიკური მაჩვენებლები (სუნი, გემო, გამჭირვალობა, ფერიანობა და ა.Aშ.)
	ქიმიური მაჩვენებლები (საერთო სიხისტე, ტყვიის, დარიშხანის, ფტორის, სპილენძის, თუთიის შემცველობა)
	დასკვნა
	მიღებული ზომები
	ლაბორანტის (კონტროლის) ხელმოწერა

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	ბაქტერიების საერთო რიცხვი
	ნაწლავის ჩხირის ტიტრი
	ანაერობების სპორები
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	2,0
	2,0
	3,0
	2,0
	2,0
	1,0
	1,0
	4,0
	3,0
	3,0
	3,0
	3,0


ხარისხის მოწმობა (ფორმა კ-17)

ხარისხის მოწმობის შედგენა ხდება კონსერვების ქარხნიდან გამოშვებისას და აღრიცხავს ერთ ვაგონში დატვირთულ მთელ პროდუქციას. მონაცემები კონსერვების თითოეული პარტიის (იხ. პ.60) შესახებ მოიყვანება ცალკე. დაუშვებელია მონაცემების გაერთიანება პროდუქციის რაოდენობისა და ხარისხის შესახებ სხვადასხვა სახის, ტარის ტევადობისა და სხვადასხვა ცვლაში გამომუშავებული კონსერვების მიხედვით.

პარტიაში კონსერვების რაოდენობა მითითებულია ფიზიკური და არა პირობითი ქილების რიცხვით.

მე-7, მე-8 და მე-9 სვეტების შევსება თითოეული პარტიისათვის ხდება ცალ-ცალკე. ფრჩხილების გამოყენება არ დაიშვება.

სტანდარტში პროდუქციის ხარისხის მიხედვით დაყოფის უქონლობისას მე-7 სვეტში აღინიშნება „სტანდარტულია“.

მე-8 და მე-9 სვეტებში აღინიშნება მთლიანად (ცალკეულად თითოეულ სვეტში) – „შეესაბამება“.

ხარისხის მოწმობაში მითითებულია თუ როგორი ტიპის ვაგონით ტრანსპორტირდება პროდუქცია და გოსტ-ით გათვალისწინებული შენახვის ტემპერატურა. გოსტ-ში შენახვის ზღვრული ვადების უქონლობისას ხარისხის მოწმობაში ჩაიწერება „შეზღუდვის გარეშე“.

ერთ ვაგონში კონსერვების შენახვის სხვადასხვა ვადებით გაგზავნისას ყოველი სახეობის კონსერვის შენახვის ვადა მიეთითება ცალ-ცალკე.

ხარისხის მოწმობას ხელს აწერს (გარკვევით) ქარხნის დირექტორი, ტკგ-ის  უფროსი (ლაბორატორიის გამგე), მათი არყოფნისას ის პირები, რომლებიც მათ მდგომარეობით ან ბრძანებით ცვლიან.

ფორმა კ-17

ხარისხის მოწმობა
(რიცხვი, თვე, წელი)

საწარმოს შტამპი
გამგზავნი
ტვირთის მიმღები
ვაგონი №                                 





ზედნადები №                         


 სპეციფიკაცია
	№
	პროდუ-ქციის დასახე-ლება
	ცვლა და გამომუშავე-ბის თარიღი
	სამომხმა-რებლო
ტარის სახეობა
	ფიზიკური ქილების რაოდენობა
	ქილის მასა ნეტო ან მოცულობა
	ხარისხის სტანდარტის მიხედვით
	კონტროლს დაქვემდებარებული მაჩვენებლების შესაბამისობა მოთხოვნილებებთან

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	ინსტრუქციის სანიტარიულ-ტექნიკური კონტროლის წესზე
	გოსტ-ებისა, სტანდარტებისა და სამეურნეო ობიექტის სტანდარტის მზა პროდუქციაზე

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9


ტრანსპორტირება წარმოებს _____________________________________________ ვაგონებში
შენახვა მშრალ, გრილ ადგილზე, ტემპერატურაზე __________________ დან ____________ მდე.

შენახვის ვადა ___________________________ (გოსტ-ის მიხედვით)

ქარხნის დირექტორი                                      (გვარი, სახელი, მ.ს.)
ტკგ-ის უფროსი









(გვარი, სახელი, მ.ს.)
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