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KIRISH

Har bir mamlakatning katta boyligi aholisining soglig‘i
hisoblanadi. Shu boisdan ham O‘zbekistonda aholi
soglig‘ini saglash masalasi davlat miqyosida hal gilinadi.
Ozig-ovgat mahsulotlari va gigiyena qoidalariga rioya
gilmaydigan xizmat ko‘rsatuvchi xodimlar orgali yuqumli
kasalliklarning aholi orasida targalishining oldini olishga
garatilgan profilaktik tadbirlardan asosiysi ovqatlanish
korxonalarida sanitariya va gigiyena qoida va me'’yorlariga
rioya qilinishining davlat nazoratini o‘rnatish hisoblanadi.

Sanitariya va gigiyena qoida va me'’yorlarini o‘rnatish va
ularning bajarilishi ustidan davlat sanitariya davlat
nazoratini olib borishning respublika huquqiy-me’yoriy
asoslari toliq yaratilgan.

Sanitariya va gigiyena qoidalariga rioya qilish
respublikaning ovqatlanish korxonalarida, ularning qaysi
mulk shakliga taallugli bolishidan gat’iy nazar, iste’molchi
soglig‘i va hayoti uchun bezarar hamda uning organizmini
energiyaga va ozigaviy moddalarga bolgan fiziologik
talabini tofliq qondiradigan sifatli kulinar, konditer va
bulochka mahsulotlarini ishlab chiqarish va realizatsiya
qilish garovi boflib hisoblanadi. Agar sanitariya gigiyena
qoidalariga va me’yorlariga rioya gilinmaganda, gigiyenik
ekspertizadan o‘tkazilmagan mahsulotlardan, jihoz va
inventarlardan foydalanilganda, =xodimlar tomonidan
shaxsiy gigiyena qoidalariga rioya gilinmaganda, korxona
ishlab chiqargan va realizatsiya qilishga taklif etadigan
tayyor kulinar, konditer va bulochka mahsulotlan sog‘hqm
saglash va iste’molchining fizio
manbasidan ommaviy yuqumli




golishi mumkin. Shu sababli ham  ovqatlanish
korxonalarining sanitariya holatiga va u yerda ishlaydigan
xodimlarning shaxsiy gigiyenasiga o‘ta katta ahamiyat
beriladi.

Ushbu o‘quv qollanma bakalavriatning “Xizmatlar
sohasi (restoran ishi)”, “5S610100-Xizmatlar sohasi (tovar
ekspertizasi xizmatlarini tashkil etish)” va “5611400 — Aholi
va turistlarning ovqgatlanishini tashkil etish servisi”
yonalishlari bo'icha ta’lim olayotgan talabalar uchun
moTjallangan boflib, unda sanitariya gigivena fanining
maqsad va vazifalari, umumiy ovqatlanish korxonalarining
turlari, klassifikatsiyasi hamda ovqatlanish mahsulot-
larining va korxonada kofTsatiladigan xizmatlarning
iste’'molchi soglig‘i, hayoti, atrof-muhit uchun xavfsizligiga
goYyiladigan talablar, korxona binolarini qurish maydon-
chasini tanlashga, korxona tsex va xonalarini joylash-
tirishga qo‘yiladigan sanitariya talablari, korxonani suv va
kanalizatsiya bilan ta’minlash, atrof-muhit, tsex hamda
xonalar havosi tarkibiga va xodimlar uchun mikroiglim
sharoitiga qoYiladigan gigiyenik talablar, korxonaning
sanitariya holatini (hovli, tsex va xonalarning tozaligi,
kemiruvchi va xashoratlarga garshi kurash) ta’'minlashga
goyiladigan sanitariya talablari, tayyor mahsulotlarni
ishlab chiqarishga va realizatsiya qgilishga, hamda qozon-
tovoqlarni, texnologik jihoz va inventarlarni yuvishga, ozig-
ovgat mahsulotlarini tashish, xomashyo va mahsulotlarni
gabul qilish va saqglashga qofiladigan talablar hamda taom
iste’'molchilari soglig‘ini ta’'minlash bilan bogliq boshga
muhim masalalar ko‘rib chiqgilgan.

O‘quv qollanma daviat tilida yozilgan boflishiga
garamasdan, matenallanmng asosiy bo‘ginlari chizma-
larda 1fodalangan,.bu esa muallif tomonidan o‘quv qollan-
maning yangi avlodini yaratishga intilishi natijasidir.
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Ushbu o‘quv qofllanma materiallari oliy talim
muassasalari talabalaridan tashqari tegishli kollgjlar
o‘quvchilari va ovgatlanish korxonalari xodimlari uchun
foydali bo‘ladi.

O‘quv qollanmada ba’zi kamchiliklar va xatoliklar
bolishi tabiily. Hurmatli oquvchi, ular to‘g'risidagi oz fikr va
mulohazalaringizni, quyidagi manzilga yuborishingizni
so‘raladi.

Samargand shahri, Amir Temur
ko‘chasi, 9-uy, Samarqand
igtisodiyot va servis instituti



1-BOB. SANITARIYA VA GIGIYENA FANINING
TUSHUNCHALARI, MAQSADI, VAZIFASI VA O’QUV
REJASINING BOSHQA FANLAR BILAN ALOQASI

1.1. Sanitariya va gigiyena fanining asosiy maqsadi va
vazifasi

Ovgatlanish korxonalarida ishlab chiqarilayotgan va
realizatsiya qilishga taklif etilayotgan kulinar, xamirli
konditer va bulochka mahsulotlarining sifati, iste’'molchilar
soglig‘i, hayoti hamda atrof-muhit uchun xavfsizligi va
odam organizmining fiziologik talablarini qondirish darajasi
gigivenik normativlar va sanitariya me'yor va qoidalariga
mos kelish darajasi bo‘yicha aniqlanadi.

Gigiyena iborasi grekcha “hygienos” sozidan olingan
boilib, “shifobaxsh”, “sogligni ta’minlovchi” degan
ma’nolarni bildiradi va atrof-muhitning sogliqqga ta’sirini,
hamda aholi mehnat va yashash sharoitlariga optimal
talablarni organuvchi butun bir fan hisoblanadi. Demak,
gigivena fani asosan nazariy masalalar bilan shugqllanadi
va ozig-ovqat mashlotlarning, ichimlik suvlari, korxona
havosi tarkibidagi odam organizmi uchun zararli moddalar,
hamda  xodimlar uchun  mikroiqlim  sharoitlari,
korxonalarni  yoritish  bo'yicha  optimal  gigiyenik
normativlarni  ishlab chiqish va o‘matish bilan
shug‘ullanadi.

Sanitariya iborasi lotincha “Sanitas” so‘zidan olingan
va tom ma’noda sogligni bildiradi. Sanitariya gigiyena
fanining amaliy sohasi bolib, ishlab chiqarish, shu
jumladan ovqatlanish, korxonalarida tozalikni ta’minlash,
ozig-ovqat xomashyolarini saqlash, tashish, hamda tayyor
mahsulotlarni ishlab chigarish hamda realizatsiya gilish



jarayonlarida sanitariya rejimiga qatlly rioya gilishni
ta’'minlashga qaratilgan amaliy soha hisoblanadi.

Gigiyena va sanitariya iboralarining mohiyati gigiyenik
normativlarni va sanitariya me'yor va qoidalarini, ishlab
chigish, o‘rnatish hamda ularga xodimlar tomonidan gat’iy
itoat qilish wustidan sanitariya-epidemiologiya davlat
nazoratini amalga oshirish yoli bilan iste’molchilar
soglig‘ini va hayotini saglashdan iborat.

O‘quv fanining asosiy magsadi, uning dasturida
koTsatilgan masalalardan kelib chigadi va ovqatlanish
korxonalariga nisbatan ishlab chiqgarilayotgan tayyor
mahsulotlarning iste’molchilar soglig‘i, hayoti va atrof-
muhit uchun xavfsizligini, korxonalar xodimlari tomonidan
koTsatilayotgan xizmatlarning bezararligini ta’minlash,
yuqumli kasalliklarning va ozigaviy zaharlanishlarning
oldini olish bo%icha bilimlar bilan qurollangan
bakalavrlarni tayyorlashga ko‘makilashishdan iborat.

Sanitariya va gigiyena fanining asosiy vazifasi uning
magsadidan kelib chiqadi va quyidagilardan iborat: bo‘lajak
bakalavr va mutaxassislarni Respublika sanitariya
gonunchiligi, davlat sanitariya-epidemiologiya nazorati,
ovgatlanish  korxonalarini  qurish  maydonchalarini
tanlashda, qurishda, korxona hovli va xonalarining
tozaligini, uni suv va kanalizatsiya bilan ta’minlashga,
yoritishga, ozig-ovgat xomashyo va mahsulotlarini saglash
va tashishga, ularga texnologik ishlov berishga hamda
tayyor mahsulotlarni realizatsiya qilishga, texmnologik
jihozlarni, xomashyolarga ishlov berish va taomlar iste’'moli
inventar va instrumentlarini yuvish va dezinfeksiya gilishga
qo‘yiladigan gigiyena va sanitariya me’yor va goidlari bilan
tanishtirishdan iborat.



1.2. Sanitariya va gigiyena fanining rivojlanishi tarixi
hagida qisqacha ma’lumotiar

Sanitariya va gigiyena masalalariga azaldan katta
e'tibor berilib kelingan. Qadimiy rus yozuvi yodgorliklarida
shaharlarni qurishda sogliq uchun o‘ta xavili bolgan
botqoqlik past joylardan qochish kerakligi ta’kidlangan.
Qadimgi Xitoyda shakllangan fen-shuy tallimotida ham
shahar va uylarni qurishda gigiyenik talablarga katta
ahamiyat beriladi. Masalan, uy uchburchak shaklidagi
maydonchada oldi tomoni bilan tog‘ cho‘qqisiga qaratib
qurilgan bolsa, bunday uyda yashaydiganlar tez-tez kasal
boflib turishlari, agar shu shakldagi maydonchada uy orqa
tomoni bilan tog‘ cho‘qgisiga qaratib qurilgan bo‘sa,
bunday uyda yashovchilar uchun ogir kasalliklarga
uchrash va oflish xavfi ham tugfiladi deb ta’kidlanadi.

Tarixiy ma’lumotlarga garaganda ozig-ovgat
mahsulotlariga nisbatan gigiyenik talablar XVI asrdan
qoYilib boshlangan. Masalan, Ivan Grozniy tuzning zararli
moddalar bilan ifloslanishining oldini olish uchun uni
qazib olish, tashish va sotish qoidalari hagida farmon
qabul gilgan. Rossiyada ozig-ovgat mahsulotlariga qo‘yilgan
gigivenik talabalarni amalda bajarish maqsadida 1718-
yilda Petr 1 “Ozig-ovqat mahsulotlarini sotish tartibi
to‘g'risida” farmonini e’lon qilgan.

Ozig-ovqat mahsulotlari gigivenasi fanining
rivojlanishiga dunyo olimlari katta hissa qo‘shishgan.
Butun dunyoga Avitsenna nomi bilan mashhur Abu Ali ibn
Sino birinchi bolib ba’zi bir ozig-ovqat mahsulotlarining va
ichimliklarning oziqaviy va biologik giymatlariga baho
bergan, ularni tekshirish uslublarini ta'riflagan va taom
ozining kimyoviy tarkibiga qarab organizmga har xil ta’sir
koTsatishi to‘grisida fikrlar bildirgan.
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Vitaminlarning kashf etilishi va ularning organizm
uchun ahamiyatini o‘rganishda rus olimi N.IL.Lunin,
gollandiyalik vrach Eykmanlarning hamda polshalik fiziolik
olim Kazimir Funkning qo‘shan hissalari juda ham katta
bo‘lgan.

Oziq-ovqat mahsulotlarining gigiyenasi boYyicha
birinchi qollanma S.F.Xotovitskiy tomonidan tuzilgan.
G.V.Xlopin ozig-ovqat mahsulotlari laboratoriya
ekspertizasiga katta hissa qo‘shgan. U ozig-ovgat
mahsulotlarini tadgiqotlash usullari bo‘yicha uch jildlik
asarini nashr etgan.

Birinchi marta Moskvada Moskva universiteti
“gigiyena” kafedrasining professori F.F.Erikman tomonidan
sanitariya stansiyasi tashkil gilingan bo‘lib, u yerda oziq-
ovgat mahsulotlari va suvning sifati bo‘yicha tekshiruv
ishlari olib borilgan.

Abul Ali ibn Sino fikrlari, rus olimi [P.Paviov
tomonidan shartli reflekslarning kashf etilishi va
M.N.Shaternikov tomonidan aholi ovqatlanish tarzini
organish hamda birinchi marta organizmning ozigaviy
moddalarga bolgan talabi ofganilishi ovqatlanish
gigiyenasining rivojlanishi uchun zamin bolib xizmat gildi.

Sobiq ittifoq davrida ovqatlanish gigiyenasi fanining
rivojlanishiga rus olimlaridan professor O.P.Molchanova va
akademik A.A.Pokrovskiylarning qo‘shgan hissalari juda
ham Kkatta boldi. Professor O.P.Molchanova rahbarligida
aholi  guruhlarining  yoshiga, jinchsiga, mehnat
intensivligiga qarab oziqaviy moddalarga va energiyaga
bolgan talab-me'yorlari belgilandi va kimyoviy tarkibi
boYyicha muvozanatlashtirilgan taomlar iste’miol qilish
tamoyillari ishlab chiqildi. A.A.Pokrovskiy birinchi bolib
mehnat intensivligiga qarab ovqatlanish formulasini ishlab
chiqgdi.



1.3. Sanitariya va gigiyena fanining o‘quv rejasidagi
boshqa fanlar bilan uzviy boliqligi

Ovqatlanish korxonalarida sanitariya va gigiyena fani
o‘quv rejada umumbkasbiy fanlar blogiga kiritilgan. U Aholi
va turistlarning ovqatlanishini tashkil etish servisi
bakalavriat ta’lim yo‘nalishi boYyicha o‘quv rejasining
quyidagi fanlari bilan bevosita bogiq:

- biokimyo, mikrobiologiya, biotexnologiya;

- ogilona ovgatlanish asoslari;

- ovqatlanish mahsulotlarini ishlab chiqarish asoslari;

- ovqatlanish korxonalari mahsuloti va xizmatini
sertifikatlash va sifatni boshqarish;

- servisdagi texnologik jarayonlar.

Ovqatlanish korxonalarida sanitariya va gigiyena fani
biokimyo, mikrobiologiya, biotexnologiya  fanining
materiallari bilan Dbevosita bogliq, chunki unda
mikroorganizmlar  turlari va  ulardan oziq-ovqat
mahsulotlarini ishlab chigarish sohasida foydalanish
masalalari qo¥ilsa, ovqatlanish korxonalarida sanitariya va
gigivena fanida esa yuqumli kasalliklarni va ozigaviy
zaharlanishlarni keltirib chigaradigan mikroorganizmlar-
dan korxona tsex va xonalarini hamda ozig-ovqat
xomashyolarini va tayyor mahsulotlarni va iste’'molchilarni
ulardan himoya qilish masalalari ko%ib chiqiladi.

Oqilona ovqatlanish masalalari gigiyena fanining
asosiy gismi hisoblanadi. Shu boisdan ham ovqatlanish
korxonalarida sanitariya va gigiyena fanida iste’'mol
gilinadigan taomlarning organizmning energiyaga bolgan
fiziologik talabini qondirish darajasi nazorat gilinadi.

Ovqgatlanish mahsulotlarini ishlab chigarish asoslari
fanining amaliy qismi bilan ovgatlanish korxonalarida
sanitariya va gigiyena fanining alogador joyi mavjud. Agar
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ovgatlanish mahsulotlarini ishlab chiqarish asoslari
fanidan taomlarni tayyorlash texnologiyasi koTib chigilsa,
ovqgatlanish korxonalarida sanitariya va gigiyena fani esa
taomlarni  ishlab  chigarish  texnologiyasiga itoat
gilinmaganda iste’molchilar sogilig‘i va hayoti uchun zarar
keltiruvchi omillarning kelib chiqgishi va uning oldini olish
masalalari ko‘rib chiqiladi.

Ovqatlanish korxonalari mahsuloti va xizmatini
sertifikatlash va sifatni boshqarish fani ham sanitariya va
gigivena fani bilan bevosita bogliq. Agar sertifikatlashtirish
va sifatni boshgarish fanida oizq-ovgat mahsulotlarida
kasalliklarni keltirib chiqaruvchi mikroorganizmlarning,
ogir metall ionlarining va boshga zararli moddalar
miqdorlari tekshirilsa, sanitariya va gigiyena fanida esa
taomlarni tayyorlashda ushbu moddalar migdorlari ruxsat
berilgan optimal giymatlaridan kop boflmasligi va
organizmning energiyaga va ozigaviy moddalarga bolgan
talablarini gondira oladigan sifatli ~mahsulotlardan
foydalanish kerakligi ko‘rib chiqiladi.

Servisda texnologik jarayonlar fani ham ovgatlanish
korxonalarida sanitariya va gigiyena fani bilan bogliq
bolib, agar unda xizmat ko‘rsatish jarayonlari ko‘rib
chiqgiladigan bo‘lsa, ovqatlanish korxonalarida sanitariya va
gigivena fanida esa xizmat ko‘Tsatish jarayonlarida
sanitariya va gigiyena me’yorlariga hamda shaxsiy gigiyena
goidalariga qat’iy rioya qilish masalalari bofy1cha amaliy
ko‘rsatmalar beriladi.

Tayanch iboralar
O‘quv rejasi; biokimyo, mikrobiologiya, biotexnologiya
fani; oqilona ovgatlanish asoslari fani; ovqgatlanish
mahsulotlarini ishlab chiqarish asoslari fani; ovqatlanish
korxonalari mahsuloti va xizmatini sertifikatlash va sifatni
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boshqarish fani; servisdagi texnologik jarayonlar fani, Rus
yozuvi yodgorliklari; fen-shuy ta’limoti; Ivan Grozniy va
Petr I; Abu Ali ibn Sino, Eykman, Kazimir Funk; birinchi
gollanma, laboratoriya ekspertizasi; sanitariya stansiyasi;
I.P.Paviov, M.N.Shaternikov, O.P.Molchanova,
A.A.Pokrovskiy.

Nazorat savolari

1. Ovqgatlanish korxonalarida sanitariya va gigiyena
fani o‘quv rejaning qaysi blokida nazarda tutilgan?

2. Ovqatlanishg korxonalarida sanitariya va gigiyena
fani o‘quv rejaning qaysi fanlari bilan bevosita bogliq?

3. Tayyor mahsulotlarning iste’molchilar sogligi,
hayoti va atrof-muhit uchun xavfsizligi va xizmatlarning
bezararligi nimaga bogliq?

4. Gigiyena iborasi gaysi tildan olingan va tom ma’noda
nimani bildiradi, fan sifatida nima bilan shugtllanadi?

5. Sanitariya iborasi qaysi tildan olingan va nimani
ta’minlashga qaratilgan?

6. Gigiyena va sanitariya iboralarining mohiyati
nimadan iborat?

7. O‘quv fanining asosiy magsadini bilasizmi?

8. Sanitariya va gigiyena fanining asosly vazifasi
nimalardan iborat?

9. Qadimiy rus yozuvi yodgorliklarida va fen-shuy
ta’limotida gigiyena masalalariga qanday ahamiyat
berilgan?

10.0ziq-ovqat gigiyenasining rivojlanishiga Petr I va
Ivan Grozniylar qo‘shgan amaliy hissalari nimadan iborat?

11.Dunyo olimlaridan Abu Ali ibn Sino, Eykman va
Kazimir Funklarning ovgatlanish gigiyenasining
rivojlanishiga qo‘shgan hissalarini bilasizmi?

12.Rus olimlari S.F.Xotovitskiy, G.V.Xlopin,
F.F.Erisman, [.P.Pavlov, M.N.Shaternikov, O.P.Molchanova
va A.A Pokrovskiylar ovqatlanish gigiyenasi fanining
rivojlanishiga qanday hissa qo‘shishdi?
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2-BOB. UMUMIY OVQATLANISH KORXONALARINING
KLASSIFIKATSIYASI VA XIZMATLARI

2.1. Umumiy ovqatlanish korxonalarining faoliyati
xarakteriga qarab kiassifikatsiyalanishi

Umumiy ovqatlanish korxonalari deganda kulinar,
xamirli konditer va bulochka mahsulotlarini ishlab
chiqarish, realizatsiya qilish va ularni iste’'mol gilishni
tashkil qilish uchun motjallangan korxona tushuniladi.

O‘ziga xos faoliyatiga ko‘ra umumiy ovqatlanish
korxonalari quyidagi turlarga bolinadi:

- umumiy ovqgatlanish mahsulotlarini ishlab
chiqarishni tashkil qiluvchi korxonalar (tayyorlov
fabrikalari, yarim tayyor va tayyor kulinar mahsulotlarini
ishlab chigarish bof%icha tsexlar, ixtisoslashgan kulinariya
tsexlari, bortda ovqgatlantirish korxonalari yoki tsexlari va
boshgalar);

- umumiy ovqatlanish mahsulotlarini ishlab chiqarish,
realizatsiya gqilish va shu joyda iste'mol giluvchi
iste’molchilarga xizmat ko‘rsatuvchi hamda kulinariya,
xamirli konditer va bulochka mahsulotlarini boshqa
ovqatlanish korxonalari (restoranlar, barlar, kafelar,
oshxonalar, tamaddixonalar, choyxonalar, tez xizmat
korxonalari, gahvaxonalar);

- umumiy ovqatlanish mahsulotlarini realizatsiya
qgiladigan korxonalar (kulinariya magazinlari, bufetlar,
kafeteriylar, chakana savdo korxonalarij;

- mehmonxona nomerlariga va boshga joylashtirish
vositalariga mahsulotlarni keltirib, iste’'molchilarga xizmat
ko‘rsatuvchi korxonalar;

- sayyor xizmat ko‘rsatish korxonalari.

Umumiy ovqgatlanish mahsulotlarini ishlab chiqarishni
tashkil giluvchi korxonalar ishlab chigargan mahsulotlari
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bilan ko‘rsatilgan boshga barcha ovqatlanish korxonalarini
ta’minlaydi (chizma-2.1).

2.1-chizma. Faoliyat xarakteri bo‘yicha ovqatlanish
korxonalarining tasnifi

Chizmadan kotTinib turibdiki, umumiy ovgatlanish
mahsulotlarini ishlab chiqgaruvchi, realizatsiya giluvchi va
shu joyda iste’'mol qiluvchi iste’molchilarga xizmat
korsatuvchi korxonalar oz mahsulotlari bilan umumiy
ovgatlanish mahsulotlarini realizatsiya giladigan va sayyor
xizmat ko‘Tsatadigan korxonalarni ham ta’minlashlari
mumkin,

Umumiy ovqatlanish korxonalari nafagat faoliyat
xarakteriga qarab, kulinar mahsulotlar, xamirli konditer va
bulochka mahsulotlarini ishlab chigarishda ishlatiladigan
ozig-ovgat mahsulotlarining kulinar ishlov berilgan
darajasiga qarab ham tasniflanadi (chizma-2.2}.
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2.2-chizma. Umumiy ovqatlanish korxonalari
mahsulotlarini ishlab chigarishda ishlatiladigan oziq-
ovgat mahsulotlariga kulinar ishlov berilgan darajasiga
qarab tasniflanishi

Ushbu chizmadan korish mumkinki, xomashyoda
fagat umumiy ovgatlanish mahsulotlarni ishlab chiqarishni
tashkil qgiluvchi korxonalar ishlaydi. Umumiy ovgatlanish
mahsulotlarini ishlab chigarish va shu yerda iste’'mol
giluvchi iste’'molchilarga xizmat koTsatuvchi korxonalar va
mehmonxona Xxonalariga va boshga joylashtirish
vositalariga mahsulotlarni keltirib, xizmat ko‘rsatuvchi
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korxonalar xomashyolarda ishlashlari va ishlamaslari ham
mumkin. Ular umumiy ovqatlanish mahsulotlarini ishlab
chigarishni tashkil giluvchi korxonalar ishlab chigargan
yarim tayyor va kulinar mahsulotlarda ham ishlashlari
mumkin.

Xomashyolarda ishlaydigan umumiy ovqgatlanish
mashulotlarini ishlab chigaruvchi va shu joyda iste’mol
giluvchi iste’molchilarga xizmat ko‘Tsatuvchi korxonalar
yarim tayyor va kulinar mahsulotlar bilan yarim tayyor
mahsulotlarda ishlaydigan va sayyor  xizmatini
ko‘rsatadigan korxonalarni yarim tayyor va kulinar
mahsulotlar bilan ham ta’minlashlari mumkin. Bundan
tashgari bu korxonalar umumiy ovqatlanish mahsulotlarini
tashkil giluvchi korxonalar ishlab chiqargan yarim tayyor
va kulinar mahsulotlarda ham ishlashlari mumkin.

Tayyor mahsulotlarda ishlaydigan korxonalar fagat
umumiy ovgatlanish mahsulotlarini ishlab chigaruvchi va
shu yerda iste’'mol qiluvchi iste’molchilarga xizmat
ko‘rsatuvchi korxonalar hamda mehmonxona nomerlariga
va boshqa joylashtirish vositalariga mahsulotlarni keltirib
xizmat ko‘rsatuvchi korxonalar ishlab chigargan tayyor
taom va ichimliklarni realizatsiya qgiladi, xolos.

Umumiy ovgatlanish mahsulotlarini ishlab chigarishni
tashkil qiluvchi korxonalar tayyorlovchi, umumiy
ovqatlanish mahsulotlarini ishlab chiqaruvchi va shu joyda
iste’'mol qiluvchi iste’molchilarga xizmat ko‘rsatuvchi
korxonalar, mehmonxona nomerlariga va joylashtirish
vositalariga mahsulotlarni Kkeltirib, xizmat ko‘rsatuvchi
korxonalar hamda sayyor xizmat ko‘rsatish korxonalari va
yarim tayyor mahsulotlarda ishlaydigan korxonalar. Yarim
tayyor mahsulotlarni kulinar tayyor darajasiga yetkazuvchi
korxonalar ' deyiladi. Chunki, wular xomashyolardan
tashgari, boshqa korxonalar ishlab chiqargan yarim tayyor
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mahsulotlarda ham  ishlashlari mumkin. Tayyor
mahsulotlarda ishlaydigan korxonalar fagat boshqa
korxonalarda tayyorlanib keltirilgan taom va ichimliklarni
realizatsiya qiladi, shuning uchun bunday korxonalar
suzib uzatuvchi korxonalar deyiladi.

Korxonalarning turlariga gqarab, ularga qo‘yiladigan
sanitariya va gigiyena talablari ham har xil boflishi
mumkin. Agar tayyor taomlarni suzib uzatuvchi va yarim
tayyor mahsulotlarda ishlaydigan korxonalarda sanitariya-
epidemiologiya va gigiyena talablarini ta’minlash nisbatan
oson boflsa, tayyorlovchi va xomashyolarda ishlaydigan
boshga korxonalarda sanitariya va gigiyena me'yor va
qoidalari ustidan qattiq nazorat o‘rnatilmasa, ularni
ta’'minlash qiyin bofladi, chunki tayyorlovchi va
xomashyolarda ishlaydigan boshga korxonalarda, ularni
yuvish uchun ko‘p miqdorlarda suvni, katta shovgin-suron
va tebranishlarni keltirib chiqgaradigan texnologik
jihozlarning o‘rnatilishini talab qiladi. Natijjada tsex va
xonalardagi havoning namligi, harorati doimo yuqori
boladi va xodimlar ish kuni davomida katta shovgin-
suronlar va tebranishlar ta’sirida ishlaydi. Malumki,
bunday sharoitlarda surunkali ishlash kasbiy
kasalliklarning sodir bo‘lishiga sababchi bo‘ladi.

2.2. Ovqatlanish korxonalarining turlari va sinflari

Tayyorlovchi korxonalardan tashqari barcha umumiy
ovqatlanish korxonalari ozlari ishlab chiqaradigan kulinar
va xamirli konditer, bulochka mahsulotlari assortimenti,
ularni  tayyorlash va  bezatish texnologiyalarining
murakkabligi, texnik ta’minoti (moddiy-texnika bazasi,
muhandis-texnik ta’minoti, jihozlAni, 456 rtarkib
va boshqa ko‘rsatkichlari), xi
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shakllari, iste’'molchilarga =xizmat koTsatish vaqtining
davomi (kutish vaqti, xizmatni taqdim etish va iste’mol
qilish vaqti), xodimlarning kasbiy tayyorgarlik va malaka
darajasi hamda xizmat koTsatish sharoitlari (zal va
mebellarning shinamliligi, xizmat ko‘rsatuvchi
xodimlarning etikasi, xonalar va binolar interyeri va tashqi
ko‘rinishi) bo‘vicha turlarga bo‘linadi (chizma-2.3).

2.3-chizma. Omumiiy ‘ovqatlanish korxonalarining turlari
- vasinflari
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Chizmadagi ma’lumotlardan  kofrinib  turibdiki,
umumiy ovqatlanish korxonalari quyidagi turlarga
boilinadi: restoran, bar, kafe, oshxona, tamaddixona,
choyxona, kafeteriy, tez xizmat ko‘rsatuvchi korxonalar,
bufet, qahvaxona va kulinariya do‘koni. Shulardan
O‘zbekiston uchun eng asosiylari restoran, bar, Kkafe,
oshxona, choyxona va tamaddixonalar hisoblanadi.

Faqat restoran va barlar xizmat ko‘Tsatish darajasi va
ko‘rsatiladigan xizmatlar nomenklaturasi boYyicha lyuks,
oliy va birinchi sinflarga bo‘inadi. Korxonalarning qolgan
turlari sinflarga bolinmaydi.

Restoran - bu ozig-ovqat mahsulotlarining barcha
turlaridan keng assortimentda murakkab tayyorlash
texnologiyasiga ega bolgan taomlarni, shu jumladan
buyurtma boYicha tayyorlanadigan taomlarni, ekzotik
taomlarni, xamirli konditer va bulochka mahsulotlarini
ishlab chiqaradigan, keng assortimentda alkagolli, issiq va
sovuq ichimliklarni, sotib olingan mahsulotlarni, shu
jumladan tamaki mahsulotlarini iste’molchilarga taklif
giladigan korxona. Restoranlarda tushliklar va kechki
ovgat tashkil etiladi.

Bar - bar stoykasi bilan jihozlangan va
ixtisoslashganiga koTa alkogolli va (yoki) alkogolsiz
ichimliklarni, issiq va salgin ichimliklarni, kokteyllarni,
sovuq va issiq gazaklarni hamda o‘ta chegaralangan
assortimentda taomlarni va sotib olingan mashulotlarni
realizatsiya giladigan umumiy ovqgatlanish korxonasi.

Kafe - ovqatlanishni va =xordiq chiqarishni (yoki
xordigsiz) tashkil giladigan hamda restoranlarga nisbatan
chegaralangan assortimentda ovqatlanish mahsulotlarini,
firma hamda buyurtma taomlarni va mahsulotlarni,
alkogolli va alkogolsiz ichimliklarni realizatsiya qiladigan
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umumiy ovdatlanish korxonasi. Ularda asosan ertalabki
nonushta tashkil qgilinadi.

Oshxona — hammabop yoki iste’molchilarning ma’lum
bir kontinentiga xizmat ko‘rsatadigan, haftaning kunlari
boYyicha farq giladigan menyuga ko‘ra taom va kulinar
mahsulotlarni ishlab chigarib, realizatsiya gqiladigan
umumiy ovgatlanish korxonasi. Odatda oshxonalarda
ertalabki va kechqurungi nonushta hamda tushlik tashkil
gilinadi.

Tamaddixona - assortimenti chegaralangan,
tayyorlanishi boYyicha murakkab bo‘lmagan taom va
mahsulotlarni, ba’zan alkogolli ichimliklarni realizatsiya
giladigan hamda iste’'molchilarga tez xizmat ko‘rsatadigan
umumiy ovgatlanish korxonasi.

Choyxona - ikkinchi issiq taom va gazaklarni ishlab
chiqaradigan, keng assortimentda choy va salgin
ichimliklarni, sotib olingan xamirli konditer, bulochka, non
mahsulotlarini hamda shirinliklarni realizatsiya giladigan
umumiy ovgatlanish korxonasi.

Tez xizmat koTsatuvchi korxona ~ ota chegaralangan
assortimentda yuqori darajada texnologik ishlov berilgan
yarim tayyor mahsulotlardan tayyorlangan taom va
mahsulotlarni hamda oddiy tayyorlash texnologiyasiga ega
bolgan ichimliklarni realizatsiya qiladigan va
iste’'molchilarga xizmat koTsatishga minimal vaqt
sarflaydigan umumiy ovgatlanish korxonasi. Tez xizmat
ko‘rsatadigan  korxonalar iste’molchilarning intensiv
harakat qiladigan ko‘plab to‘planadigan joylarida tashkil
gilinadi. Masalan, savdo komplekslarida, markazlarida,
kinoteatrlarda, teatrlarda, markaziy ko‘cha va
maydonlarda, dam olish zonalarida va boshqa joylarda.
Ular kioskalarda, avtopritseplarda tashkil qilinishi
mumkin. Odatda taom iste’mol qilish zallari bolmaydi,
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mahsulotlar iste’molchilarga tarqatish darchasi orgali
beriladi. Ular o‘lari ishlab chigargan mahsulotlarni
realizatsiya qiladi.

Qahvaxona - keng assortimentda kofe, kakao va
choydan issiq ichimliklarni, chegaralangan assortimentda
xamirli taom, konditer, bulochka, kulinar mahsulotlarni
(yuqori darajada texnologik ishlov berilgan yarim tayyor
mahsulotlardan) ishlab chiqgarishga, wularni, alkogolli
ichimliklarni va sotib olingan mahsulotlarni realizatsiya
gilishga ixtisoslashgan umumiy ovqgatlanish korxonasi.
Qahvaxonalarda asosan iste’molchilarga ofitsiantlar orqali
xizmat Ko‘rsatiladi.

Kafeteriy — bufet yoki bar stoykasi bilan jihozlangan,
joyida iste’mol qilish uchun kofe va choylardan issiq
ichimliklarni, salgin ichimliklarni va chegaralangan
assortimentda yuqori darajada ishlov berilgan yarim tayyor
mahsulotlardan ishlab chiqargan umumiy ovqgatlanish
mahsulotlarini, shu jumladan buterbrodlar, xamirli
bulochka va konditer mahsulotlarini, murakkab tayyorlash
texnologiyaga ega bolmagan issiq taomlarni va sotib
olingan mahsulotlarni realizatsiya qiladigan umumiy
ovgatlanish korxonasi.

Bufet ~ yashash va jamoa binolarida joylashgan, joyida
iste’'mol qilishi uchun chegaralangan assortimentda yuqori
darajada ishlov berilgan yarim tayyor mahsulotlardan
ishlab chigarilgan umumiy ovgatlanish mahsulotlarini, shu
jumladan, murakkab tayyorlash texnologiyasiga ega
bolmagan sovuq taomlar, gazaklar, issiq shirin taomlarni,
xamirli kulinar, bulochka, konditer mahsulotlarini, hamda
sotib olingan mahsulotlarni realizatsiya giladigan umumiy
ovqatlanish korxonasi.

Kulinariya magazini — kulinariya mahsulotlarini ishlab
chiqaradigan va iste’molchilarga kulinar mahsulotlarini,
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yarim tayyor mahsulotlarni, xamirli bulochka va konditer
mahsulotlarini hamda sotib olingan ozig-ovgat tovarlarini
realizatsiya giladigan umumiy ovgatlanish korxonasi.

Restoran, bar, kafe, oshxona, tamaddixona, choyxona,
gqahvaxona, tez xizmat  kofTsatuvchi korxonalar,
kafeteriylar, bufetlar va kulinariya magazinlari realizatsiya
giladigan mahsulotlari assortimenti, joylashgan joylari,
iste’'molchilar qizigishi, xizmat ko‘Tsatish uslubi va
shakllari hamda xonalar tarkibi, mofljallanishi va boshqa
korsatkichlari boYyicha klassifikatsiyalanadi (ilova 1).
Ushbu korxonalarning qayerda joylashishidan, ishlab
chigaradigan va realizatsiya qiladigan mahsulotlar
assortimentidan, xizmat koTsatish usul va shakllaridan,
iste’'molchilar kontinentidan hamda xonalar tarkibi va
mofjallanishidan qat’ly nazar, ularning barchasida
sanitariya va gigiyena qoida me’yorlariga qatiy rioya
gilinishi kerak.

2.3. Umumiy ovqatlanish korxonalarining
joylashtirilishi

Umumiy ovqgatlanish korxonalariga qoYyiladigan
sanitariya va gigiyena talab va qoidalarining, aynigsa sovug
va issiq suv bilan ta’minlash, kanalizatsiya, mikroiglim
sharoitini yaratish, atrof-muhit havosining tozaligi, ishlab
chigarish tsex va xonalarini yoritishda tabily quyosh
nuridan maksimal va samarali foydalanish masalalari
asosan korxonalarning qayerda tashkil qilinganligiga, ya’ni
joylanish joyiga bogliq boladi. Shu boisdan ham ushbu
bandda umumiy ovqatlanish korxonalarining joylanish
masalalari gisgacha ko'rib chigiladi.

Shuni ta’kidlash kerakki, umumiy ovqgatlanish
mahsulotlarini ishlab chiqarishni tashkil qiluvchi

korxonalar (tayyorlov fabrikalari, yarim tayyor va tayyor
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kulinar mahsulotlarni ishlab chiqarish boYyicha tsexlar,
ixtisoslashgan kulinariya tsexlari, bortlarda ovgatlanish
korxonalari yoki tsexlari va shularga oxshagan boshga
katta ishlab chiqarish quvvatiga ega bo‘gan korxonalar)
shu magsadda maxsus loyihalanib, qurilgan yoki
rekonstruksiya gilingan alohida binolarda joylashtiriladi.
Boshqa maxsus qurilmagan binolarda yoki boshqga
obyektlar binosining tarkibida joylashtirish ularga
goYyiladigan nafagat sanitariya va gigiyena talablarining,
xizmatlar bilan bogliq yongin, elektr va boshqa xavfsizlik
talablarining bajarilishini giyinlashtiradi.

Qolgan, kichik ishlab chigarish quvvatlariga ega
bolgan hamda xomashyolarda, yarim tayyor mahsulotlarda
ishlaydigan, tayyor taomlarni targatuvchi va umumiy
ovgatlanish mahsulotlarini realizatsiya qiladigan, barcha
korxonalar alohida, boshga yashash va jamoa binolari
tarkibida ham  joylashtirilishi —mumkin. Umumiy
ovqatlantirish korxonalarini joylashtirish ularni
iste'molchilarga maksimal yaginlashtirish tamoyiliga
asoslangan boflishi kerak. Ushbu tamoyil statsionar
korxonalarga ham, ko‘chma korxonalarga ham tegishli.
Lekin ushbu band masalalari faqgat statsionar ovqatlanish
korxonalariga tegishli.

2.4. Ovqgatlanish korxonalari xizmatlari

Rasmiy hujjatiarda umumiy ovqgatlanish xizmati
iste’molchining ovqatlanishga va bo‘sh vaqtini o‘tkazishga
bolgan talablarini qondirish boYyicha ovgatlanish
korxonalari va tadbirkorlar faoliyatining natijasi deb
ta’riflanadi. Ushbu ta’rifdan ko‘rinib turibdiki, ovqatlanish
korxonalarining va faoliyati taomlar ishlab chiqarish
hamda realizatsiya qilish bilan bogliq tadbirkorlarning
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xizmatlari aholini ovqatlantirish va parallel holda dam
olishini tashkil qilishga gqaratilgan. Ushbu hujjatda
umumiy ovgatlanish xizmatlari 7 guruhga bolingan
(2.4-chizma).

Umumiy ovqatlanish xizmatlari tasnifi

(o E e E2\

= ~ Kulinar va konditer
»|  mahsulotlarini realizatsiy:
. qilish be
&

Kulinar va konditer
| mahsulotlarini tayyorlast
\ bo‘yicha xizmatlar

2.4-chizma. Umumiy ovqatlanish xizmatlari tasnifi

Ovqatlanish xizmatlari kulinar va  konditer
mahsulotlarini ishlab chiqarish va ularni realizatsiya va
iste'mol qilish uchun korxona tur va sinflariga xos
sharoitlarni yaratishdan, ya’ni tegishli tur va sinfli
ovgatlanish korxonalarini tashkil gilishdan iborat bofib,
quyidagilarga bolinadi (2.5-chizma).
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2.5-chizma.Ovqatlanish xizmatlari turlari

Kulinar va konditer mahsulotlarini ishlab chiqarish
boYicha xizmatlar: kulinar va konditer mahsulotlarni
iste’molchilar buyurtmalari bo‘yicha korxona xomashyo va
mahsulotlaridan  tayyorlab  berish, shu jumladan,
murakkab texnologiyaga ega bolgan va qo‘shimcha
bezatilgan mahsulotlarni; buyurtmachi xomashyosidan
korxonada taomlarni tayyorlab berish; oshpaz va
konditerlarning odamlar uylarida taom, kulinar va konditer
mahsulotlarini tayyorlab berish xizmatlariga boflinadi
(2.6-chizma).
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- Iste’molchi
buyurtmalari bo‘yicha
korxona xomashyo va
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kulinar va konditer
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‘ :; Kulinar va
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tayyoﬂash . ;;1
bo yicha xizmat
tur]an
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' mahsulotlanm >

zuzmatlﬁi

2.6-chizma. Kulinar va konditer mahsulotlaruu
tayyorlash bo‘yicha xizmatlar turlari

Mahsulotlarni iste’'mol xizmat ko‘rsatishni tashkil
qilish xizmatlari xizmatlarning quyidagi turlarini o‘z ichiga
oladi:

- tantanali, oilaviy tushliklarni va marosim tadbirlarini
tashkil etish va xizmat ko‘rsatish;

- dam olish zonalarida konferensiya, seminar,
yigfilishlarni, madaniy-ommaviy tadbirlarni tashkil etish va
xizmat ko‘rsatish;

- uylarda xizmat ko‘rsatish bo‘icha ofitsiant (barmen)
Xizmati;

- iste’molchilar buyurtmalari boYyicha tayyorlangan
kulinar va konditer, shu jumladan banket uchun

tayyorlangan, mahsulotlarni olib borib berish;
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- kulinar va konditer mahsulotlrini olib borib berish va
iste’molchilarga ish joylarida, uylarida xizmat ko‘rsatish;

- buyurtma bofyicha kulinar va  konditer
mahsulotlarini yetkazib berish va transportlarda (kupe,
kayuta, samolyot saloni) iste’molchilarga xizmat ko‘rsatish;

- buyurtma  bofyicha kulinar va  konditer
mahsulotlarini olib borish va mehmonxona nomerlarida
xizmat ko‘rsatish;

- umumiy ovgatlanish korxonalarida zallarida joylarni
band qilib qo'yish;

- butlangan (komplektlangan) ratsionlar xizmatiga
talonlar va abonentlar sotish;

- kompleks ratsional ovqatlanishni tashkil etish.

Umumiy ovgatlanish korxonalarining kulinar va
konditer mahsulotlarini realizatsiya qilish boYyicha
korsatadigan xizmatlari quyidagi turlarga boflinadi
(chizma-2.7).

Kulinar va konditer mahsulotlarini realizatsiya qilish xizmatlari
( . . ™ 4 . .
Kulinar va konditer Kulinar va konditer
mahsulotlarini kulinariya " mahsulotlarini korxonadan
bo‘limlari va do‘konlari orqali tashqarida realizatsiya qilish
alizatsiva ailish
realizatsiya qilis 9 y
(" A 4 Kulinar mahsulotlarini
Taomlami uylarga suzib - i yo‘llarga bo‘tlash, shu
berish jumladan turistlarga kulinar
mahsulotlarni o‘zlari
tayyorlashlari uchun

. J \_ yetkazib berish y

2.7-chizma. Kulinar va konditer mahsulotlarini
realizatsiya qilish xizmatlari turlari
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Boshqa xizmat turlari
Dasturxon, sochiqlarni, idish ( Korxonada sotib olingan
tovoglarni, jihoz va o _ kulinar va konditer
inventarlarni ijaraga berish | " mahsulotlarini gadoglash
L ) L Xizmati
Firma nishonlarini, gul va Korxonada iste’molchilarga
suvenirlar sotish ‘ of telefon, faksimal aloqalardan
foydalanish xizmatini tagdim
ilish
_ J | ™
4 . N S .
Parfyumeriyadan, oyoq Iste’molchilarning shaxsiy
kiyimlarni tozalash buyumlarini (ko‘cha kiyimi),
ashoblaridan foydalanish N — sumka va gimmatbaho
xizmatlarini tagdim etish narsalamni kafilli saglash
xizmati
e “\ - - N
Kiyimlarni kichik ta’mirlash Iste’molchilar buyurtmalariga
va tozalash xizmatini taqdim e — ko‘ra taksilamni chaqirish
L etish ) L xizmati )
( Iste’molchilarga xizmat W rKorxona tashkil qilgan turar )
korsatilgandan keyin golgan Jjoyda iste’molchilarning
taom va mahsulotlarni ¢ - avtomashinalarini
qadoqlab berish 9 saqlash xizmati

2.8-chizma. Boshqa xizmatlar turlari

Dam olishni tashkil gqilish boYyicha ovqatlanish
korxonalari xodimlari tomonidan ko‘rsatiladigan xizmatlar
quyidagilardan iborat: musiqaviy xizmat Kko‘rsatish;
kontsert, varete - va videodasturlarni tashkil etish; gazeta,
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jurnal, stolusti oYinlari, oY%in avtomatlaridan va
billiardlardan foydalanish xizmatlarini taqdim etish.

Axborot-konsultativ xizmatlar quyidagi turlarga bo’li-
nadi: kulinar va konditer mahsulotlarini tayyorlash hamda
stollarni bezatish bo‘Yyicha mutaxassislar konsultatsiyalari;
har xil kasalliklarda kulinar mahsulotlardan foydalanish
boYyicha (oshxonalarning parhez taomlari botlimlarida)
parhez taomlar hamshirasining konsultatsiyasi; kulinar
mahoratiga o‘rgatish.

Umumiy ovqatlanish korxonalari xodimlari tomonidan
ko‘rsatiladigan boshga xizmat turlari ham kop (2.8-
chizma).

Yuqorida Keltirilgan xizmat turlari tahlili shuni
koTsatdiki, umumiy ovgatlanish korxonalari xizmatlari
asosan quyidagi yomnalishlarda amalga oshiriladi: kulinar
va konditer mahsulotlarini ishlab chigarish va realizatsiya
qilishga tayyorlash; ularni iste’mol qilishni tashkil etish;
tayyor kulinar va konditer mahsulotlarini realizatsiya gilish
(2.9-chizma).

Umumiy ovqatlanish korxonalari xizmatlari

( Kulinar va konditer Kulinar va konditer
mahsulotlarini ishlab chiqarish mahsulotlarini istemol
qilishni tashkil etish
— | J
L Kulinar va konditer mahsulotlarini realizatsiya gilish ]

2.9-chizma. Umumiy ovgatlanish korxonalari
yo‘nalishlari
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Xizmat ko‘Tsatish yo‘nalishlari umumiy ovqatlanish
korxonalarining asosiy vazifalariga toliq mos keladi.

2.5. Ovqatlanish korxonalarida ko‘rsatiladigan
xizmatlar sifatiga qo‘yiladigan talablar

Iste’molchi sotib olgan tovar (ish va xizmatlar)
amaldagi sanitariya va gigiyenik, shu jumladan radiologiya,
epidemiyaga qarshi va boshga me’yor va qoidalarga rioya
qilingan holda ishlab chiqarilgan iste’'molchi hayoti,
soglig‘i, mol-mulki va atrof-muhit uchun bezarar bolishi
shart. Iste’molchilarning hayoti, soglig‘i, mol-mulki va
atrof-muhit uchun bezarar xizmat va mahsulotlardan
foydalanish  huquqi  O‘zbekiston  Respublikasining
“Iste’'molchilar huquglarini himoya qilish to‘grisida”gi
gonuni bilan  kafolatlanadi. Umumiy ovgatlanish
korxonalarida ko‘rsatiladigan xizmatlar ham xuddi
shunday talablarga javob berishi kerak (2.10-chizma).

Umumiy ovqatlanish korxonalari sifatiga qo‘yiladigan talablar

A 4 ¥

,
Iste’molchi hayoti, sog‘lig‘i A
Sifatli xizmat ko‘rsatish va mol mulki uchun
xavfsizligi
_ ,

¥

Atrof-mubhit uchun bezararligi

N v

2.10-chizma. Umumiy ovgatlanish korxonalari xizmatlari
sifatiga qo‘yiladigan talablar
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Rasmiy hujjatlarda xizmat sifati — iste’'molchining
qutilgan yoki chamalagan talablarini qondirish gobiliyatini
belgilaydigan xXizmat xossalari majmuasi deb ta'riflanadi.
Bundan oldingi bob materiallaridan malumki, umumiy
ovqatlanish korxonalari xizmatlari asosan ikki gismdan
iborat bofladi: moddiy va nomoddiy xizmatlardan
(2.11-chizma).

Umumiy ovqatlanish korxonalari xizmatlari sifati

Moddiy xizmat sifati ] [ Nomoddiy xizmat sifati

> Xizmat sifati

2.11-chizma. Umumiy ovqatlanish korxonalari xizmatlari
sifati

Moddiy xizmat sifati korxonada ishlab chiqarilgan va
iste’'molchilarga taklif etiladigan kulinar va konditer
mahsulotlari sifatida oz aksini topsa, nomoddiy xizmat
sifati esa kulinar va konditer mahsulotlarini realizatsiya va
iste’'mol gqilish davrida xodimlarning iste’molchilar bilan
muloqatga kirishishida, xatti-harakat qilishida va o%ini
tutishida hamda tashqgi ko‘Tinishida namoyon bofladi.
Moddiy xizmat sifatiga ovqatlanish zallarida o‘rnatilgan
ovqgatlanish stol va stullarining (kreslolar} hamda xizmat
koTsatishga bogliq boshqa mebellar sifatini ham kiritish
mumkKin.

Umumiy ovgatlanish korxonalari nomoddiy
xizmatlarining sifatiga quyidagi omillar juda katta ta’sir
ko‘rsatadi (2.12-chizma).
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Agar iste’molchi hayoti va soglig‘i hamda atrof-mubhit
uchun moddiy xizmatlarning xavf-xatarsizligi O‘zbekiston
Respublikasining qator maxsus qonunlariga binoan
kafolatlansa, nomoddiy xizmatlarning zarari va uni
kafolatlash to‘grisida hech ganday ma’lumot yo‘q.

Nomoddiy xizmtalarning ham iste’molchilar hayoti va
sogligi uchun =zarari kattaligini isbotlash magsadida
darslikda umumiy ovgatlanish korxonalarining xizmatlari
turlari va tabiati batafsil ko‘rib chiqildi.

~
Xodimning Xizmat ko‘rsatish Muloqot gilish
] umumiy saviyasi etikasini bilish madaniyati B
darajasi

J/

R L ¥ 4 y
Nomoddiy xizmatlar sifati

1l

1
~
Chehrasining holati, gadam Tashqi giyofasi
X tashiash va yurish madaniyati =

- e o e ey mm e .
- e EE e W Em e e

b e

J

2.12-chizma. Nomoddiy xizmatlar sifatiga ta’sir qiluvchi
omillar

Endi xizmat qilayotgan =xodimning iste’molchiga
nisbatan mensimay muomala qilishini, vyoki “sen”
deyishini, yoki badqovoq holatda ko‘rsatgan xizmatini, yoki
eshita turib, iste’molchi savoliga javob bermasdan burilib
ketishi kabi xatti-harakatlarini ko‘z oldingizga bir
keltiraylik. Agar kulinar va konditer mahsulotlarining
iste’'molchi hayoti va soglig‘iga keltirgan zarari ularni
iste’'mol qilgandan keyin 2-4 soat ichida bilinsa, nomoddiy
xizmatlarning zarari esa iste’'molchi tomonidan darrov
seziladi. Nomoddiy xizmatlar zarari birinchi navbatda
iste’'molchi kayfiyatida o‘z aksini topadi. Kayfiyatning
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buzilishi u bilan bogliq kasalliklarning kuchayishiga olib
kelishi mumkin. Bundan shunday xulosaga kelish
mumkinki, umumiy ovgatlanish korxonalari xodimlari
nomoddiy xizmat ko‘rsatish davrida ham amaldagi xizmat
ko‘rsatish madaniyati qoidalariga ham rioya gilinmaganda
iste’molchi hayoti va soglig‘i uchun zarar keltiruvchi muhit
yuzaga keladi.

Demak, umumiy ovgatlanish korxonalari
xizmatlarining sifati asosan ishlab chiqgariladigan kulinar
va konditer mahsulotlari va ularni iste’mol va realizatsiya
qilish bilan bogliq xizmatlar sifatidan iborat.

Tayanch iboralar

Umumiy ovgatlanish korxonasi; faoliyatiga ko‘ra turi;
kulinar ishlov berish darajasi boYicha klassifikatsiyasi,
restoran; bar; kafe; oshxona; tamaddixona; kafeteriy;
choyxona; bufet; qahvaxona; tez xizmat ko‘rsatuvchi
korxonalar; kulinariya do‘koni, sinf: lyuks, oliy, birinchi,
maxsus loyihalanib qurilgan alohida bino; alohida bino va
yashash va jamoat binolari; yaginlashtirish tamoyili,
ovqatlanish xizmatlari, boshga xizmatlar, kompleks
ratsional ovgatlanishni tashkil etish, choyxona ovgatlanish
xizmati, gqahvaxona ovqatlanish xizmati, restoran
ovqatlanish xizmati, oshxona ovqatlanish xizmati, xizmat
sifati, moddiy xizmat sifati, nomoddiy xizmat sifati,
mulogot, xushmuomalalik, atrof-muhit, iste’molchi.

Nazorat savollari
1. Umumiy ovqgatlanish korxonasi deganda qanday
korxona tushuniladi?
2. Faoliyat xarakteriga qarab umumiy ovqgatlanish
korxonalari qaysi turlarga bo‘linadi?
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3. Ozig-ovqat mahsulotlariga kulinar ishlov berish
darajasiga qarab umumiy ovqgatlanish korxonalari ganday
klassifikatsiyalanadi?

4. Qaysi korxonalar fagat xomashyoda ishlaydi?

5. Qaysi ovqatlanish  korxonalari = xomashyoda
ishlashlari va ishlamasliklari mumkin?

6. Tayyor kulinar va konditer mahsulotlarida
ishlaydigan ovqatlanish korxonalari qanday faoliyat bilan
shugiullanadi?

7. Ovqatlanish korxonalarida sanitariya va gigiyena
talablarini qanday ta’minlash mumkin?

8. Umumiy ovqgatlanish korxonalarining qaysi turlari va
sinflarga bolinadi?

9. Restoran — bu umumiy ovgatlanish korxonalarining
qaysi turi?

10. Bar va kafelar facliyatiga xarakteristika bering?

11. Oshxona deganda umumiy ovqatlanish
korxonasining qaysi turini tushunasiz va unda qaysi
nonushta turlari tashkil gilinadi?

12. Tamaddixona qanday faoliyat bilan
shug‘llanadigan umumiy ovqatlanish korxonasi?

13. Choyxona qaysi mahsulot turlarini realizatsiya
qiladi?

14. Tez xizmat ko‘rsatuvchi korxona deganda qaysi
korxonalarni tushunasiz va ular gqaysi joylarda
joylashtirilishi mumkin?

15. Qahvaxona va kafeteriyga xarakteristika bering
Bufet va kulinariya magazini deganda qaysi korxonalarni
tushunasiz?

16. Qaysi ovqatlanish korxonalari maxsus loyihalanib
qurilgan  yoki  rekonstruksiya  qilingan  binolarda
joylashtiriladi?

17. Qaysi ovqatlanish korxonalari alohida binoda yoki
yashash va jamoat binolarida joylashtirilishi mumkin?

18. Umumiy ovqatlanish korxonalarini joylashtirish
qaysi tamoyilga asoslangan?

19. Ovgatlanish xizmatlarini aytib bering.

20. Ovqatlanish xizmatlari necha guruhga botlinadi?
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21. Boshqa xizmatlarga nimalar kiradi?

22. Xo‘randalarni dam olishini tashkil etishda ganday
xizmatlar ko‘rsatiladi?

23. Kulinar va konditer mahsulotlarini realizatsiya
qilishda nimalarga e’tibor beriladi?

24. Umumiy ovqatlanish korxonalari xizmatlari sifatiga
qoYyiladigan talablar.

25. Umumiy ovqatlanish korxonalari xizmatlari sifatiga
nimalar kiradi?

26. Nomoddiy xizmatlar sifatiga qanday omillar ta’sir
korsatadi?

27. Moddiy xizmatlar sifatiga ta’sir giluvchi omillar.
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3-BOB. KORXONALARDA O‘TKAZILADIGAN
SANITARIYA NAZORATI TURLARI

3.1. Davlat va tarmogqlar sanitariya nazorati organlari

Davlat sanitariya nazorati — bu sanitariya qonunlari
buzilishining oldini olish, aniqlash, ularga chek qo‘%ishga
garatilgan sanitariya-epidemiologiya xizmatining faoliya-
tidir. Davlat sanitariya-epidemiologiya xizmati O‘zbekiston
Respublikasining “Davlat sanitariya nazorati to‘grisida”gi
gonunga ko‘ra tashkil qilingan. Ushbu gonunga binoan
respublika hududida joylashgan barcha idoralar,
korxonalar, tashkilotlar, muassasalar va birlashmalar,
ularning qaysi idoraga bo‘ysunishidan va mulk shaklidan
qat’ly nazar, gigiyena-sanitariya me'yor va qoidalariga itoat
qilishlari shart va davlat sanitariya nazorati bilan gamrab
olinishi kerak.

Respublika davlat sanitariya-epidemiologiya xizmati-
ning barcha idoralari boshqa korxonalar, muassasalar,
tashkilotlar va birlashmalar tomonidan sanitariya va
gigiyena me’yor va qoidalariga rioya qilishlari o‘stidan
davlat sanitariya nazoratini amalga oshiradi.

O‘zbekiston Respublikasi davlat sanitariya-epidemiolo-
giya xizmati idoralarini Sanitariya-epidemiologiya nazorati
go‘mitasi boshqarib boradi. Vazirlar Mahkamasi tomonidan
go‘mitaga bosh vrach tayinlanadi. Bosh vrach respublikada
sanitariya nazoratini tashkil qgiladi va amalga oshiradi.

Sanitariya-epidemiologiya nazoratining amaliy idorasi
sifatida joylarda tashkil qilingan sanitariya-epidemiologiya
stansiyalari (SES) tashkil qilingan (3.1-chizma).
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3.1-chizma. Respublika sanitariya-epidemiologiya
nazorati organlari

Viloyat, shahar va tumanlar SESlari asosiy ishlarni
bajaruvchi  tibbiy-profilaktik = muassasa  hisoblanib,
sanitariyaga doir va epidemiyaga qarshi chora-tadbirlarni
ishlab chigadi, o‘tkazilishini ta’minlaydi hamda davlat
sanitariya nazoratini amalga oshiradi. Shuningdek, SESlar
oldini olish (ogohlantirish} va joriy sanitariya nazoratlarini
olib boradi. SES xodimlari shtatiga boshga sohalar bilan
bir gatorda ovqatlanish gigiyenasi boYicha vrachlar
shtatlari kiritiladi.

Sanitariya-epidemiologiya stansiyalarning bosh vrach-
lari, ularning muovinlari va ovqatlanish gigiyenasi bo‘yicha
vrachlar o“lari tasarrufidagi ovqatlanish korxonalariga
hech qanday ruxsatsiz kirishlari, tayyor va yarim tayyor
mahsulotlarining va xomashyolarning sifatini hamda
korxonaning sanitarik holatini tekshirishlari mumkin.

O‘zbekiston Respublikasi davlat sanitariya-epidemio-
logiya xizmatidan tashgari tarmoq sanitariya-epidemiolo-
giya xizmatlari ham tashkil gilingan (3.2-chizma).
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Sanitariya-epidemiologiya nazorati

qo‘mitasi
(" O<zbekiston Respublikasi \ é O‘zbekiston Respublikasi \
Mudofaa vazirligi sanitariya- | . Ichki ishlar vazirligi
epidemiologiya xizmati - sanitariya-epidemiologiya
Xizmati
\ _J/ \_. /
(e o é . e
O‘zbekiston Respublikasi O‘rta Osiyo temiryo‘li
Milliy xavfsizlik xizmati " »| sanitariya-epidemiologiya
sanitariya-epidemiologiya xizmati
Xizmati y L )
3.2-chizma. Tarmogq sanitariya-epidemiologiya
xizmatlari

Davlat sanitariya-epidemiologiya xizmati idoralari va
mansabdor shaxslari tarmoglar sanitariya-epidemiologiya
xizmatlariga umumiy rahbarlik qiladi, ularming faoliyatini
uyg‘unlashtiradi va tekshiruvlardan o‘tkazib boradi.

Korxona, tashkilot va o‘quv muassasalari xodimlariga
va talabalariga xizmat giladigan ovqatlanish korxonalarida
sanitariya va gigiyena me'’yor va qoidalariga rioya gilishini
va sanitariya holatini nazorat gilish uchun ular kasaba
uyushmalari qo‘mitalarining qoshida jamoa sanitariya
nazorati tashkil gilinadi. Jamoa sanitariya nazorati
joylarida davlat va tarmoqlar SESlari bilan hamkorlikda
faoliyat yuritadi.

3.2. Ogohlantiruvchi davlat sanitariya nazorati va
uning magqsadi

Ovqatlanish sohasida sanitariya-epidemiologiya nazo-
rati korxona binosi loyihasini tuzishdan foydalanishga
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topshirguncha va ish faoliyati davrida ham amalga
oshiriladi. Joylardagi sanitariya-epidemiologiya organlari-
ning xulosasisiz yangi qurilgan, rekonstruksiya gqilingan
yoki boshqa binolarda joylashgan ovgatlanish korxonalari-
ning birontasiga ham faoliyat yuritishga ruxsat berilmaydi.

O‘tkazish vaqtiga va magsadiga garab davlat sanita-
riya nazorati ikki xilga boflinadi (3.3-chizma).

3.3-chizma. Davlat sanitariya nazorati turlari

Har bir nazorat turining oldiga aniq magsad qo'yiladi.
Masalan, oldini oluvchi, ya’ni ogohlantiruvchi sanitariya
nazoratining magqgsadi sanitariya-epidemiologiya me'yor va
qoidalariga javob beradigan ovqatlanish korxonasini ishga
tushirishga tayyorlash va unda iste’molchi hayoti, soglig‘i,
mol-mulkiga hamda atrof-muhit uchun bezarar ovgatla-
nish mahsulotlarini ishlab chiqarish uchun dastlab sharoit
yaratishdan iborat. Shu boisdan ham ogohlantiruvchi,
ya’ni oldini oluvchi sanitariya nazorati korxona binosini
foydalanishga topshirish vaqtigacha o‘tkaziladi.

Oldini oluvchi, ya'ni ogohlantiruvchi sanitariya nazo-
rati qurilayotgan, rekonstruksiya qilinayotgan yoki boshqa
binolarda joylashtirilayotgan ovgatlanish korxonalarining
quyidagi tochkalarida o‘tkaziladi (3.4-chizma).

Yangi qurilayotgan, rekonstruksiya gilinayotgan yoki
boshgqa binolar tarkibida joylashtirilishga mo‘jallanayotgan
ovqatlanish korxonalarining loyihasini sanitariya nazorati-
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dan o‘tkazishda sanitariya-epidemiologiya nazorati organ-
lari xodimlari ishlab chiqarish tsexlar va omborxonalar va
yordamchi xonalarning qutblarga nisbatan joylashtirilishi,
xomashyolarga texnologik ishlov berish va tayyor mah-
sulotlar ishlab chiqarish jarayonlari ketma-ketligining
ta’minlanganligi, xodimlar uchun mikroiglim sharoitla-
rining yaratilishi loyihada nazarda tutilganligini, ichki suv
va kanalizatsiya quvurlari bilan ta’minlanganligini, axlat
joylarining va of‘ralarining hamda korxona hovlisini
ko‘kalamzorlashtirishning nazarda tutilganlik masalalarini
tekshiradi.

) Yangl qunlayotgan, rekonstruksnya.... 3{
qllmayotgan yokl boshqa bmolarda

3.4-chizma. Oldini oluvchi san.itariya nazoratini
o‘tkazishning asosiy nuqtalari

Qurilish maydonchalarini sanitariya nazoratidan o‘tka-
zish davrida sanitariya-epidemiologiya organlari xodimlari
tomonidan qurilish maydonchasi gruntining va yerosti
suvlari sathining sanitariya-gigiyena me'yor va talablariga
mos kelishi maydonchada yoki unga yagin joyda tashqi suv
va kanalizatsiya quvurlarining mavjudligi tekshirilishi
kerak.
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Agar korxona binosi markazlashtirilgan suv quvurlari
bolmagan joylarda joylashtirilayotganda joylardagi sanita-
riya nazorati organlari xodimlari qurilishi joyidagi suv
manbalarini gigiyenik talablarga nisbatan teshiruvdan
o‘tkazadi va qaysi suv manbasidan foydalanish kerakligi
to‘grisida ruxsatnoma beradi. Agar suv manbalarining
birontasi ham gigiyenik talablarga javob bermasa, gigiyenik
talablarga javob beradigan manbalardan tashib keltirila-
digan suvdan foydalanishga ruxsat beradi.

Yangi qurilayotgan yoki rekonstruksiya qilinayotgan
bino loyihasini sanitariya va gigiyena nuqtai nazaridan
tekshiruvdan otkazishda loyihada nazarda tutilgan
gigivenik talablarning ta’minlanganligi, isitish priborlarini,
ichki suv va knalizatsiya quvurlarini joylashtirish holati,
korxona asosiy eshiklarining “Shamol guli”"ga nisbatan
ganday joylashtirilganlik masalalari va korxona hovlisining
obodonlashtirilgan darajasi nazoratdan o‘tkaziladi.

3.3. Joriy davlat sanitariya nazorati va uning maqsadi

Joriy sanitariya nazorati ovgatlanish korxonasining ish
faoliyati davrida o‘tkaziladi. Joriy sanitariya nazoratining
asosiy magsadi korxonada sanitariya-epidemiologiya
me'yor va qoidalariga mos keladigan, iste’'molchilar soglig‘i,
hayoti, mol-mulki va atrof-muhit uchun bezarar hamda
iste’'molchi organizmining fiziologik talabini qondiradigan
sifatli ovqatlanish mahsulotlarini ishlab chiqarishni va
realizatsiya qilishni ta’minlashdan iborat.

Joriy sanitariya nazorati ovqatlanish korxonalarini
yaxlit tekshirish yoli bilan emas, asosiy bo‘ginlarini
tekshirish yo'li bilan amalga oshiriladi (3.5-chizmaj.

Joriy sanitariya nazoratini o‘tkazishning birinchi
bo‘ginida ovqatlanish korxonalarining sanitariya holati
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korxona hududida axlat joylarining va axlat idishiarining
sanitariya va gigiyena talablariga ko‘ra sozlanganligi,
ularning tozalanib va dezinfeksiya qilinib turilishi, hovli
hududining tozaligiga qgarab baholanadi.

Sanitariya nazoratining ikkinchi bo‘ginida ishlab
chigarish tsexlari va omborxonalar xonalarining tozaligi,
tsex va xonalarda loyihasida nazarda tutilgan mikroiglim
sharoitining ta’minlanish = darajasi, xomashyo va
mahsulotlarni saglashda saqglash rejimiga va tovarlar
qo‘shnichiligi tamoyiliga itoat qilinishi, uning wuchinchi
bo‘ginida esa tayyor va yarim tayyor mahsulotlarni ishlab
chiqarishda belgilangan texnologiyaga amal qilinishi,
tayyor mahsulotlarni vaqtincha saqlash va suzib uzatishda
sanitariya va gigiyena qoida va talablariga rioya qilinishi
hamda ishlov berishda foydalanilgan texnologik jihozlar,
inventar va instrumentlarning tozaligi tekshiriladi.

— opm— —

3.5-chizma. Ovqatlanish korxonalarida joriy sanitariya
nazoratini o‘tkazishning asosiy bo‘g‘inlari
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Joriy sanitariya nazoratining to‘rtinchi bo‘ginida yarim
tayyor va tayyor mashulotlarni ishlab chigarishda
foydalanilayotgan xomashyo va mahsulotlarning
organoleptik  sifat ko‘rsatkichlari tekshiriladi. Agar
xomashyo va mahsulotlarning sifati bo‘yicha shubha
tugilganda laboratoriya tekshiruvlari uchun namunalar
olinadi.

Sanitariya nazoratining beshinchi bo‘ginida yarim
tayyor va tayyor mahsulotlarning organoleptik sifat
ko‘rsatkichlari baholanadi, ularni suzib uzatishda va
vaqtincha saqlashda gigiyena talab va rejimlariga rioya
gilinishi tekshiriladi. Yarim tayyor va tayyor mahsulotlar
sifati boyicha shubha tug‘ilganda laboratoriyada tekshirish
uchun ulardan namunalar olinadi.

Sanitariya nazoratining oxirgi bo‘ginida xodimlar
sogligli va ularning shaxsiy gigiyena qoidalariga rioya
gilishi vizual tekshiruvdan o‘tkaziladi.

Bo‘giinlar bo‘icha tekshiruv natijalari, tekshiruvchilar
tomonidan gilingan taklif va tavsiyalar hamda ko‘rilgan
choralar korxona sanitariya jurnalida yozib goldiriladi.

Joriy sanitariya nazorati davrida bo‘ginlarda
ko‘rsatilgan tekshiruvliardan tashgari ozig-ovgat
mahsulotlari bilan zaharlanish va yuqumli kasalliklarning
oldini olishga yo‘naltirilgan tadbirlar o‘tkaziladi, kasbiy
kasalliklar darajasini pasaytirishga qaratilgan chora-
tadbirlarning bajarilishi ustidan sanitariya nazorati olib
boriladi.

Faoliyat yuritayotgan korxonalarda joriy sanitariya
nazorati har kuni emas, malum bir vaqgtlarda oldindan
tasdiqlangan reja bof%icha, ayrim holatlarda esa rejadan
tashqari ham o‘tkaziladi (3.6-chizma).

43



3.6-chizma. Joriy sanitariya nazorati turlari

Joriy  sanitariya nazoratini  o‘%tkazish uchun
ovqatlanish boYyicha har bir sanitariya vrachiga korxonalar
birkitiladi. Sanitariya vrachlari o‘zlariga birkitilgan
korxonalarga ruxsatsiz kirishlari va rejada belgilangan
muddatlarda tekshiruv ishlarini olib borishlari mumkin.

Ovqatlanish korxonalarini rejadan tashqari tekshiruv
ishlari korxonada epidemiologik holat yuz berganda,
mahalliy boshqaruv, prokuratura yoki sud organlarining
koTrsatmalariga va iste’'molchilarning shikoyatlariga ko‘ra
amalga oshiriladi.

Tayanch iboralar

Davlat sanitariya nazorati; “Davlat sanitariya nazorati
to‘grisidasgi qonun; Sanitariya-epidemiologiya nazorati
qo‘mitasi; SES; SES xodimlari shtati; tarmoq sanitariya-
epidemiologiya xizmatlari; jamoa sanitariya nazorati,
nazorat magsadi; korxona hududi; ishlab chiqarish tsexlari
va omborxonalar; ishlab chigarish texnologiyasi; xomashyo
va mahsulotlar sifati; tayyor mahsulotlar sifati; sanitariya
jurnali; zaharlanish, yuqumli va kasbiy kasalliklar; reja
boYyicha va rejadan tashqari, ogohlantiruvchi, ya’ni oldini
oluvchi sanitariya nazorati; joriy sanitariya nazorati;
ogohlantiruvchi sanitariya nazorati magsadi; sanitariya
nazoratini o‘tkazishning asosiy tochkalari.
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Nazorat savollari

1. Davlat sanitariya nazorati — bu ganday faoliyati?

2. Davlat sanitariya-epidemiologiya xizmati qaysi
gonunga ko‘ra tashkil gilingan?

3. Davlat sanitariya-epidemiologiya xizmati idoralarini
respublikada qaysi organ boshqgaradi?

4. Sanitariya-epidemiologiya stansiyalari gqayerlarda
tashkil gilinadi va nima bilan shug‘ullanadi?

5. Tarmoq sanitariya-epidemiologiya stansiyalari gaysi
tarmoglarda tashkil gilingan?

6. Ovgatlanish  korxonasining  sanitar  holatini
tekshirish uchun korxona, tashkilot va o‘quv muassasalari
kasaba uyushmalari qoshida qanday jamoa tashkil
gilinadi?

7. Joriy sanitariya nazorati gachon o‘tkaziladi va uning
magsadi nimadan iborat?

8. Korxona hududini, ishlab chigarish tsexlari,
omborxona xonalarini sanitariya nazoratidan o‘tkazishda
gaysi masalalarga e’tibor beriladi?

9. Ishlab chiqarish texnologiyasini nazoratdan
o‘tkazishda gaysi masalalarga e’tibor berilishi kerak?

10. Xomashyo, yarim tayyor va tayyor mahsulotlar
sifati qaysi ko‘rsatkichlar bo‘icha baholanadi?

11. Xodimlar soglig‘i va shaxsiy gigiyenaga amal qilishi
qanday tekshiriladi?

12. Joriy davlat sanitariya nazorati nima a3031da
o‘tkaziladi?

13. Rejadan tashqari sanitariya tekshiruvi qaysi
sabablarga kora amalga oshiriladi?

14. Sanitariya-epidemiologiya nazorati o‘tkazish vaqti
va magsadiga qarab necha turga bo‘ysinadi?

15. Ogohlantiruvchi, ya’ni oldini oluvchi sanitariya
nazoratining magsadi nimadan iborat?

16. Ogohlantiruvchi, ya’ni oldini oluvchi sanitariya
nazorati gaysi tochkalarda o‘tkaziladi?

17. Ogohlantiruvchi, yamni oldini oluvchi sanitariya
nazoratining har bir tochkasida gaysi masalalar
tekshiriladi?
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4-BOB. OVQATLANISH KORXONALARI UCHUN
SANITARIYA VA GIGIYENA DIZAYNIGA QO‘YILADIGAN
TALABLAR

4.1. Korxona binosini qurish uchun maydonchalarni
tanlash

Bundan oldin ta’kidlanganidek, ovqatlanish korxona-
lari ushbu maqgsadda qurilgan maxsus binolarda, jamoa va
uy-joy binolarida tashkil gilinadi. Maxsus binolarda tashkil
etiladigan ovqatlanish korxonalari uchun avval qurilish
maydonchasi tanlanadi, maydonchaning shakli, uning
atrofidagi mavjud binolar arxitekturasi ovgatlanish korxo-
nalari binolarining shakliga, gavatlar soniga va arxitek-
turasiga ta’sir giladi. Qurilish maydonchasini tanlashda
unga qoYyiladigan asosiy talablar hisobga olinadi
{4.1-chizma).

Qurilish mas donchasiga qoy tladigan umuiy talablar

4.1-chizma. Qurilish maydonchasiga go‘yiladigan
umumiy talablar
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Ovgqatlanish korxonalarini qurish uchun maydon
ekologik toza joydan tanlanishi, atrof-muhitga zararli
moddalarni ajratib chigaradigan sanoat korxonalaridan
teskari tomonida joylanishi kerak. Bundan tashqari
qurilish maydonchasi balandroq va quruq joydan tanla-
nishi shart, chunki yomgir, qor suvlari va yaqin atrofda
joylashgan korxonadan chigadigan suvlar hamda ular
tarkibidagi iflosliklar korxona binosiga kelib tushmasligi
kerak.

Bino quriladigan maydonchaning grunti quruq va
qattiq bolishi lozim. Tuproq solingan yoki qumli joylarda
ikki va undan ortiq qavatli ovqatlanish korxonalarini
qurish umuman tavsiya etilmaydi, chunki grunt cho‘kishi
va xodimlar va iste’molchilar soglig‘i, hayoti va mol-mulki
uchun xavf tugflishi mumkin.

Qurilish maydonchasini tanlashda yerosti suvlarining
gancha pastlikda joylashganligi ham hisobga olinishi
kerak. Amaldagi sanitariya va gigiyena talablariga koTa
yerosti suvlarining sathi bino yertola gavatining poyde-
voridan eng kamida 0,5-1,0 m past bolishi kerak. Aks
holda bino poydevor va devorlarining namlanib qolishi,
mog'orlar va boshqa mikroorganizmlarning hamda
kemiruvchilar va hasharotlarning omborxona xonalarida va
ishlab chiqarish tsexlarida paydo bolishiga sababchi
bolishi mumkin.

Ko‘rsatilganlardan tashqari qurilish maydonchasi
kuchli shamol esadigan joydan tanlanmasligi kerak,
chunki, birinchidan, shamol bilan turli iflosliklar korxona
hovlisiga, tsexlariga tushishi mumkin bo‘sa, ikkinchidan,
gish paytlarida xonalar havosini isitish samarasiz bolishi
mumkin.

Ovqatlanish korxonalarining binosini qurish uchun
tanlangan maydonchalarda ichimlik suvi, foydalanilgan
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suvlarni hamda atmosfera suvlarini chigarib ketish
quvurlari boflishi shart. Markazlashtirilgan suv va
kanalizatsiya quvurlari bolmagan joylardan maydoncha
tanlanganda ichki suv va kanalizatsiya quvurlari sozlanishi
shart.

Qishloq joylarda ovqatlanish korxonalarini qurish
uchun tanlangan maydonchalar molxona va kushxona-
lardan 100-150 m, go‘ngxonalardan 200 m, kasal mollar
saqlanishiga mo9jallangan punktlardan esa eng kamida
500 m uzoqlikda bo'lishi shart.

Shaharlarda katta ishlab chiqarish quvvatiga ega
bolgan kulinar mahsulotlarini ishlab chigaradigan
ovqatlanish  korxonalarini qurish uchun tanlangan
maydonchalar aholi yashaydigan uylardan kamida 50—
100 m uzoqlikda joylashgan bolishi shart, chunki ushbu
masofada korxonada yuzaga keladigan shovgin-suronlar
aholi uylariga yetguncha so‘nadi.

Ovqatlanish korxonalarini qurish uchun maydon-
chalarni tanlashda sanitariya va gigiyena talablaridan
tashqari igtisodiyotining korxonani iste’molchilarga nisba-
tan maksimal yaginlashtirish tamoyili ham hisobga olinishi
kerak, ya’ni tanlanadigan qurilish maydonchasi potensial
iste’molchilarga yaqin va ularning kelib korxona xizmatla-
ridan foydalanishlari uchun qulay bo‘lishi kerak.

Qurilish maydonchalarining sanitariya va gigiyena
me’yor va qoidalariga toliq javob berishlari uchun ularning
yuzasi ovgatlanish korxonasi asosiy va qo‘shimcha binola-
rini joylashtirish hamda obodonlashtirish va ko‘kalamzor-
lashtirish uchun yetarli boflishi shart. Uning uchun
qurilish maydon yuzasi har bir korxona tipi uchun
amaldagi qurilish me'yorlari va qoidalariga koTa
aniqlanadi. Misol uchun, l-jadvalda taomlar iste’mol gilish
zallaridagi bir oringa nisbatan yuza me'yorlari keltirilgan.
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Agar qurish uchun mofJjallangan korxonada (misol
uchun, oshxonada) ovqatlanish zalidagi o‘rinlar soni pasti
{misol uchun, 100 o‘rin) va yugqori (misol uchun, 150 o‘rin)
chegaralar o‘rtasida (misol uchun, 125 oTin) boilsa,
qurilish maydonchasi yuzasi interpolyatsiya, agar yugori
chegaradan tashgarida (misol uchun, 200 ofTin} bofsa,
ekstropolyatsiya usullari yordamida aniqlanadi (4. 1-jadval).

4.1-jadval

Yarim tayyor ishlaydigan ovgatlanish korxonalarida bir
o‘rin uchun belgilangan yuza me’yori, m?

Taomlar Bir o‘ringa
iste’mol qilish | belgilangan
Korxona tiplari zallari;lagi maydoncha
o‘rindiglar yuzasi
50 27
Oshxonalar 100 18
150 15
Restoranlar 75 20
Restoranlar 100 15
Kafe va boshqa 25 10
ixtisoslashtirilgan
korxonalar
Kafe va boshqa 50 12
ixtisoslashtirilgan
korxonalar
Kafe va boshga 75 15
ixtisoslashtirilgan
korxonalar

Yangi yoki gqayta tiklangan ovqatlanish ishlab
chiqarish va xizmat ko‘rsatish korxonaning planlashtirilishi
gigiyena jarayonini takomillashtirish va  samarali
tozalashdan iborat bolishi kerak. Chunki ko‘pchilik jihoz
va texnik vositalarning gigiyenik dizayni va konstruksiyasi
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tamoyillari tomonidan funksional yaratilganligini e’tiborga
olgan holda, gigiyena jarayoni samarali o‘tishini kafolatlash
kerak. Gigiyenik tomonidan yaratilgan korxonalar, butun
mahsulotlarning yashash davri, ish samarasi va sanitariya
dastur samarasini oshirishi mumkun.

Joy tamlash. Gigiyenik jarayonlarni amalga oshirish
uchun joyni tanlash katta ahamiyatga ega. Tanlangan joy
zaharli moddalarni ozidan chiqaruvchi kimyoviy zavodlar,
axlatxonalar yoki suv tozalovchi inshootlar yonida
bolmasligi kerak. Agar ventilyatsion quvurlarda maxsus
filtrlar o‘rnatilmagan bo‘lsa, yogli ovgatlanish mahsulotlar
shamol bilan kelgan hidlar, ifloslangan havo va mikroor-
ganizmlarni zudlik bilan qabul giladi. Drenaj tizimlar juda
muhimdir, chunki turar suv bolgan joylarda Listeria
monocytogenes bakteriyasi rivoj topgan bolib, u korxona va
korxonaning ovqatlanish mahsulotlariga o‘tishi mumkun.

Katta suvliklar bor joyda axlatlar bilan ovqatlanadigan
qushlarni e’tiborini tortadi va ular esa salmanella bakteri-
yasini olib keladi. Turar suv hasharotlarning rivojlanishi,
kemiruvchi va boshga zararkunandalarning hayot kechi-
rishiga ko‘maklashadi. Patogen mikroorganizmlarni oldini
olish magsadida, oziq ovqat mahsulotlarini ishlab chiqa-
ruvchi korxonasi zararkunandalarning mavjud joylashgan
joylarda qurilmasligi kerak.

Toyler (1993) taklifi bo‘yicha ovqatlanish mahsulot-
larini ishlab chigaruvchi korxonasi katta bolmagan suv
ogimlari va suv ajratish inshootlar hamda axlatlarni
tashlaydigan, ko‘madigan va jihozlarni saglash omborxo-
nalar yonida bo‘lmasligi kerak.

Tanlangan joy kelajakda rivojlanishi uchun imkoniyat
berishi kerak. Odamlar bilan gavjum boflgan korxonalar
saamrasiz va sanitariya ma’suliyati bilan bogliq. Daraxtlar
va barglar qushlar to‘nashi va iste’mol qilish manbalarni
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beradi, shuning wuchun daraxtlar binoning yonida
joylasmasligi kerak va of‘sib ketgan o‘simliklarni qirgib
turish lozim. Avtoulovlarning turar joylari changlardan
tozalangan va yomgfir suvlari osonlikcha yo‘qotish uchun
quvurlar boflishi shart. Korxona hududining atrofini zanjirli
devor bilan o‘rash haqida yaxshilab oylash kerak.

4.2. Qurilish maydonchasida korxona binosini
joylashtirishga qo‘yiladigan gigiyenik talablar

Qurilish maydonchasi tanlangandan keyin uning bosh
rejasi va korxona binolarining loyihalari ishlab chigiladi.
Maydonchaning bosh rejasida mavjud yerosti va yerusti
kommunikatsiyalardan tashqari korxonaning asosiy va
yordamchi binolarining, mahalliy suv manbalarining, ichki
suv va kanalizatsiya quvurlarining, axlat o‘ralarining
joylashtirilishi, korxonaga kelish uchun yolovchi va
mashina yollari hamda obodonlashtirish elementlari
ko‘rsatiladi.

Korxona binolarini maydonchada joylashtirish sanita-
riya va gigiyenaning asosiy talablaridan biri hisoblanadi.
Korxona binosini joylashtirishda hisobga olinishi kerak
bolgan asosiy omillar quyidagi chizmada ko‘rsatilgan
(4.2 chizma).

Koraona binosii qurilish may donchasida joy lashtirishea

LU qiladigan asosiy omillar

4.2-chizma. Korxona binosini qurilish maydonchasida
joylashtirishga ta’sir gqiluvchi asosiy omillar
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Korxonaning asosiy binosini joylashtirishda shuni
hisobga olish kerakki, uning oldi tomoni (fasadi)
maydoncha yonidan otadigan va odamlar gavjum
yuradigan asosiy katta ko‘chaga gqaratilgan bolishi lozim.
Bunday joylashtirish tarzi iste’molchilarning korxonaga
kelishi va tashgi reklama uchun qulayliklarni yaratadi
hamda  korxona binosi arxitekturasining qurilish
maydonchasi yaginida joylashgan mavjud binolar
darajasini namoyon etadi.

Ovqgatlanish korxonalarining asosiy binosini asosiy
ko‘chaga nisbatan joylashtirishdan tashqgari uning asosiy
kirish va chigish eshiklari va derazalari kuchli shamol
yonalishiga to‘gri kelmasligi shart. Bu asosiy gigiyenik
talablardan biri bolib, korxonaning asosiy binosini qurilish
maydonchasida joylashtirishda hisobga olinishi kerak,
chunki shamol bilan turli yuqumli kasallikiarni va ozigaviy
zaharlanishlarni keltirib chiqaruvchi mikroorganizmiar,
zararli chang zarrachalari, og'ir metall ionlari va boshqga
iflosliklar, korxona hovlisiga, tsexlariga, xomashyo, tayyor
mahsulotlarga, jihoz va inventarlarga tushib, korxona
sanitariya holatining yomonlashishiga olib kelishi mumkin.
Bundan tashqari qish va erta bahor paytlarida tsex va
xonalardagi havoning sovushiga sabab boladi.

Korxona binolarini qurilish maydonchasida joylash-
tirishda xo‘rrandalar kelishining asosiy yollarini va shamol
esish yo‘nalishlarini hisobga olishdan tashqari, iqtisodiy
nuqtai nazardan mavjud kommunikatsiyalarga (markaz-
lashtirilgan suv, kanalizatsiya, gaz quvurlari, elektr ener-
giyasi manbalari) yaqin joylashtirilishi kerak. Bundan
tashqari, korxonani mavjud kommunikatsiyalarga ulash
binoning orqa tomonidan amalga oshirilishi kerak. Xuddi
shuningdek, yordamchi binolardan asosiy binoning orga
tomonida joylashgan boflishi kerak. Bundan tashqari
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xomashyolarni, boshqa yuklarni keltirish, bo‘shagan
taralarni, ozig-ovqat chigindilarini va hovlidan chiggan
iflosliklarni olib ketish uchun yol ham binoning orga
tomonidan sozlanadi.

Korxona binosini qurilish maydonchasi yuzasida
joylashtirishda xodimlar va iste’molchilarning dam olishlar
uchun mikroiglim sharoitini yaratish masalalari ham
hisobga olinishi kerak. Uning uchun korxona asosiy
binosining oldi tomonida, daraxt, gullar ekish, fontanlar
qurish, yolaklar va skameykalar o‘natish uchun joy
qoldirilishi lozim.

Ishlab chigarish tsexlari va ovqatlanish =zallari
joylashgan binoning tomonlarini quyosh nuri to‘gridan-
to‘gri tushadigan tomonlarga qaratib joylashtirish katta
gigivenik va sanitarik ahamiyatga ega.

4.3. Ovqatlanish korxonalarining tsex va xonalarini
joylashtirishda texnologik jarayonlarga, tashish va
kirish yo‘llariga qo‘yiladigan talablar

Qurilish maydonchasi tanlangandan keyin bolajak
korxona binosining shakli, arxitekturasi, gavatlar soni
aniglangandan keyin tsex va xonalar turlari aniqlanadi va
yuzalari hisoblab chigiladi. Fagat shundan keyingina
korxona loyihasida bino qavatlari boY%icha tsex va
xonalarni joylashtirish masalasi hal gilinadi. Tsex va
xonalarni joylashtirishda qator sanitariya va gigiyena
talablarini hisobga olish shart (4.3-chizma), aks holda
korxonada sanitariya holatini va mehnat gigiyenasi
talablarini ta’minlash qgiyinlashadi.
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Texnologik operatsiya va Toza va foydalanilgan idish-
jarayonlar bajarilishining tovoqlarni va instrumentlarni

~ ketma-ketligini ta’minlash tashish yo
= : : kesishi

Xom hi‘/o,' i’?;\'rit’n'tayyor va : ,Isté’m:(_)vl h : nla
tayyor mahsulotlarni tashish ~ binoga kirish yo‘llarining bir
, yofn@fi@ing kesishmasligi yo‘nalishda bo‘Imasligi

4.3-chizma. Tsex va xonalarni joylashtirishga
go‘yiladigan asosiy sanitariya va gigiyena talablari

Korxona binosining loyihasida tsexlarni joylashtirishda
ozig-ovgat xomashyolariga va yarim tayyor mahsulotlarga
texnologik ishlov berish jarayonlarining ketma-ketligini
ta’minlash asosiy gigiyenik talablardan hisoblanadi.
Loyihada tsexlar texnologik operatsiyalarining bajarilishiga
garab ketma-ket joylashtirilishi kerak; masalan, avval
xomashyolarga birlamchi ishlov berish orqali yarim tayyor
kulinar mahsulotlarini tayyorlash tsexi, keyin esa yarim
tayyor mahsulotlarga issiqlik ta’sirida ishlov berish tsexi.
Ushbu talabning buzilishi tayyor mahsulotlarning
mikroorganizmlar va changlar bilan qayta ifloslanishidan
tashqari xodimlarning ish davrida bosib o‘tish masofasini
oshiradi, bu esa o0z navbatida xodimlarning me’yoridan
ortiq charchashiga va diqqat-e’tiborining pasayishiga olib
keladi. Xuddi shunday holat texnologik operatsiyalar
ketma-ketligining buzilishida ham sodir bo‘ladi.
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Xomashyo, yarim tayyor va tayyor mahsulotlarni
tashish yollarining kesishmasligi to‘grisida qof¥yiladigan
gigiyenik talabning mohiyati shundan iboratki, ularning
yollari kesishganda yarim tayyor, aynigqsa tayyor
mahsulotlar xomashyo hisobidan mikroorganizmlar, chang
va tuproglar bilan gayta ifloslanishi hamda epidemiologik
jihatdan xavfli bo‘lib golishi mumkin.

Toza  yuvilgan va  iste'molchilar  tomonidan
foydalanilgandan keyin yuvilmagan idish-tovoqlarni va
taomlar iste’'mol qilish instrumentlarini tashib o‘tkazish
yollarining kesishmasligi asosida ham gigiyenik talablar
yotadi, chunki iste’molchilar orasida kasal kishilar
bolishlari mumkin, taomlarni iste’mol gilishda
instrumentlar ularning lablariga, tishlariga va tillariga
tegadi va iste’molchi ogfiz bo‘shligidagi mikroorganizmlar
bilan ifloslanadi. Ifloslangan instrumentlar idishlarda
goldiriladi. Agar toza va ifloslangan idish-tovoglarni va
instrumentlarni  tashish yollari kesishgan joyda
mikroorganizmlar toza idish va instrumentlarga o‘tishi
mumkin. Shu sababli ham qozon-tovoqlarni yuvish
xonalarini va ovqatlanish tsexlarini shunday joylashtirish
kerakki, yuvish xonalaridan tayyor mahsulotlarini suzib
uzatish xonalariga yuvilgan idish va instrumentlarni berish
yoli ovqatlanish zalidan foydalanilgan taom iste’mol gilish
idishlarini va instrumentlarini yuvish uchun keltirish yo‘li
bilan kesilmasin.

Amaldagi sanitariya va gigiyena qoidalariga ko‘ra
iste’'molchilar va xodimlar binoga bir eshikdan kirib-
chigmasliklari, xodimlar yofllari ishlab chiqarish tsexlari
orqali o‘tmasligi kerak. Bu qoida asosida ham gigiyenik
talablar yotadi, chunki iste’molchilar orasida kasalvand
kishilar bolsa, ular nafagat xodimlarni, ishlab chiqarish
tsexlari havosini ham mikroorganizmlar bilan ifloslashlari
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mumkin. Shuning uchun ham iste’molchilar uchun
alohida va xodimlar uchun alohida eshiklar loyihalanadi.

4.4. Ovqatlanish korxonalarida ishlab chigarish
tsexlarini joylashtirishga qo‘yiladigan talablar

Ovgatlanish korxonalaridagi tsex va xonalar ularning
turiga, sinfiga, xomashyo yoki tayyor mahsulotlarda
ishlashiga va ishlab chiqgarish quvvatiga bogfliq bo‘ladi.

Bundan tashqgari korxonada sanitariya-epidemiologiya
holatni va mehnat gigiyenasi talablarini ta’minlash uchun
ba’zi tsex va xonalar loyihasida alohida blok (4.4-chizma)
qilib Joylashtlnshm talab qiladi.

quatlamsh korxonalarmmg tsex va xonalarmmg asos1y bloklari

[ Ishlab chiqarish tsexlari blogi Omborxonalar blogi
X

Taom pishirish tsexi va Maishiy xonalar blogi
ovgqatlanish zallari blogi )

4.4-chizma. Ovqatlanish korxonalari tsex va
xonalarining asosiy bloklari

Ovgatlanish korxonalarining ishlab chiqarish tsexlari
ham 2 xil boladi (4.5 chizma).

e Ishlab,chlqansh tsexlarmmg turlan

Yarim tayyor mahsulotlarni Tayyor mahsulotlarni ishlab
ishlab chiqarish tsexlari chiqarish tsexlari

4.5-chizma. Ishlab chiqarish tsexlarining turlari
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Yarim tayyor mahsulotlarni ishlab chigarish tsexlariga
go‘sht mahsulotlariga, baliq mahsulotlariga, sabzavotlarga,
kartoshkaga ishlov berish hamda xamir tsexlari kiradi.
Tayyor mahsulotlar ishlab chiqarish tsexlari blogini taom
pishirish tsexi va sovuq taomlar va gazaklar tsexi tashkil
giladi.

Amaldagi gigiyena talablariga ko‘ra korxona binosining
necha gqavat boflishidan qatly nazar, barcha ishlab
chiqarish tsexlari blogi, taom pishirish tsexi hamda sovuq
taomlar va gazaklar tayyorlash tsexi blogi hamda
ovqgatlanish zallari korxona binosining yerusti qavatida
joylashtirilishi kerak. Ushbu tsexlar kunduz kunlari
quyosh nuri bilan kozni zofTiqtirmaydigan darajada
yoritilishi kerak. Uning uchun ishlab chiqarish tsexlari
binoning quyosh nuri kuchli tushadigan tomonlaridan
birida (4.6 chizma) joylashtirilishi kerak.

[ Janubiy-sharq ]

4.6-chizma. Ishlab chiqarish tsexlarini dunyo qutblariga
nisbatan joylashtirish

Ishlab chigarish tsexlarining me’yorida quyosh nuri
bilan yoritilishi nafagat mahsulotlar sifatini ta’minlashga
va tozalikni saqlashga beradi, bundan tashqgari quyosh
nuri bakterid xossasiga ega.

57



Agar bino bir qavatli bolsa, yarim tayyor
mahsulotlarni  ishlab chiqarish tsexlari va tayyor
mahsulotlarni ishlab chiqarish tsexlari alohida bloklar
sifatida ketma-ket Joylashtlnladl (4 7- chlzma)

4.7-chizma. Ishlab chiqarish tsexlari bloklarini
joylashtirish ketma-ketligi

Agar korxona binosi ikki gavatli bolsa, ishlab
chiqarish tsexlari va taom iste’'mol qilish zallari ikkinchi
qavatda joylashtirilishi kerak. Agar bino uch qavatdan
iborat bolsa, ishlab chiqarish tsexlari bloklari ikkinchi
gavatda, uchinchi qavatda esa ovqatlanish zallari blogi va
tayyor mahsulotlarni ishlab chiqarish tsexlari blogi
joylashtiriladi.

Ovaqatlanish zallari blogiga kiradigan xonalar ham bir-
birlari bilan uzviy ketma-ket boglangan (4.8-chizma)
bolishi kerak.
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Taomlar iste’mol

Taomlar tayyorlash
qilish idishlarini indishlarini yuvish
xonasi =

yuvish xonasi =

Taom:_iéte’mol gilish
zallari blogi

it

4.8-chizma. Ovqatlanish zallari blogi tarkibi

Taomlar iste’'mol qilish =zallari blogida =xonalarni
joylashtirishda zallardan keltirilayotgan foydalanilgan
idishlar va inventarlar yoQli yuviladigan idish va
inventarlarni tayyor mahsulotlarni ishlab chiqarish
tsexlariga yoki taomlarni portsiyalab berish xonasiga olib
borish yo'li bilan kesishmasligi kerak.

Taom iste’mol gqilish zallari, binoning gaysi qavatida
joylashtirilishidan qatlly mnazar, quyosh tushadigan
tomonda bofishi kerak.

4.5. Ovqatlanish korxonalarining omborxonalarini va
maishiy xonalarini joylashtirishga qo‘yiladigan talablar

Omborxona xonalari blogini binoda joylashtirishda
ham sanitariya va gigiyena talablari hisobga olinadi.
Omborxona blogiga kiradigan xonalar soni saglanadigan
ozig-ovqat xomashyolari va mahsulotlari assortimentiga
hamda miqdorlariga bogfliq bo‘ladi (4.9-chizma).
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Ovgatlanish korxonalari omborxonalari tarkibiga kiradigan

™~

4.9-chizma. Ovqatlanish korxonalari omborxonalari

xonalar
\ J
( l E l s >\
Sovutiladigan xonalar Sovutiladigan xonalar
% ' )
(= E ) (s : S50
Go‘sht va go‘sht j Un, shakar va yormalarni
mahsulotlarini saglash | g -W saqlash xonalari
xonalari ) 5 <
‘Baliq va denéiz ' Sabzavotlarni saqlash
mahsulotlarini saqlash | g SN xonalari
xonalari :
=/ \_
: » e
Tuxum, sut va sut
mahsulotlarini, yog‘larni Kartoshkani saqlash
<= |4 saq
va ko‘katlarni saqlash xonalari
=
& xonalari 2 & 5,
B (s R
Gastronomiya ozig-ovqat Ozig-ovqat chigindilarini
mahsulotlarini saglash | gued Rep | saglash xonalari
xonalari :
" J . Fisy
(s SR
Noozig-ovqat tovarlari va
~butlovchi gismlarni R
saqlash.xohglari :
Choyshab va boshqa
inventarlarni saglash | g
xonalari 5

tarkibiga kiradigan xonalar
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Omborxonalar blogidagi xonalar ham malum bir
tartibda va gigiyenik qoidalarga ko‘ra joylashtiriladi. Ularni
joylashtirishda xonalar havosi harorati, mahsulot
turlarining bir-birlariga yaqinligi va hamda gadoglangan
mahsulot birligining massasi hisobga olinadi va shunga
garab saglash xonalari omborxonalar umumiy blogi ichida
kichik bloklar shaklida (4.10-chizma) joylashtiriladi.

4.10-chizma. Omborxonalar xonalarining bloklarga bo‘lib
joylanishi

Ba’zi bir ozig-ovqat xomashyolarini va mahsulotlarini
bir xonada saglash jihozlari ustida joylashtirishda “tovarlar
go‘shnichiligi” tamoyiliga amal qilish kerak, chunki ba’zi
bir quruq mahsulotlar, masalan, shakar, namlikni, ba’zi
mahsulotlar esa, masalan, choy, begona hidlarni o‘ziga
tortib olish qobiliyatiga ega.

Kartoshka va sabzavotlar tuproq va uning tarkibidagi
boshqa iflosliklar bilan ifloslanganligi va katta sigimdagi
idishlarda gadoglanishi sababli ularni saqlash xonalarining
blogi umumiy omborxonalar blogining boshlanishida
joylashtirilishi kerak. Undan keyin yoki kartoshka va
sabzavotlarni saqglash xonalari blogiga garama-garshi
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xonalarda  katta  sigimli idishlarda (50-100 kg)
keltiriladigan qurugq mahsulotlarni  saglash  blogi
joylashtiriladi. Undan keyin sovutiladigan xonalar va
noozig-ovqat tovarlari hamda inventarlarni saglash
xonalari bloklari joylashtirilishi mumkin.

Ozig-ovgat xomashyolari va mahsulotlarini saglash
xonalarini binoda joylashtirishda gigiyenik talablar gat’iy
goYyiladi. Korxona binosining necha qavatli boflishiga
garamasdan, agar bino yertolali bolsa, omborxonalar
uning faqat yertola qavatida, agar yertolasiz bofsa,
birinchi gavatda joylashtiriladi. Omborxona xonalarining
gaysi qavatda joylashtirilishidan gat’iy nazar, sovitiladigan
xonalar va sabzavot va kartoshkani saglash xonalari
derazasiz loyihalanadi. Bundan tashqari ular orgali isitish
kommunikatsiyalari ham o‘tkazilmasligi kerak.

Ovgatlanish korxonalarida epidemiologik jihatdan eng
xavfli maishiy xonalar hisoblanadi (4.11-chizma).

4.11-chizma. Maishiy xonalar tarkibi

Maishiy xonalar ham alohida blok shaklida
joylashtiriladi. @ Maishiy xonalar blogiga ozig-ovgat
omborxonasi xonalari bloklari orgali o‘tish man gilinadi.
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Ularga kirish koridorlari alohida loyihalanadi. Bundan
tashqgari xodimlar va iste’molchilar uchun hojatxonalar bir-
birlaridan yalang devor bilan ajratilgan boflishi kerak.

Yertolali binolarda maishiy xonalar asosan yertola
gavatida joylashtiriladi. Yertola gavati bolmagan binolarda
maishiy xonalar binoning ishlab chiqarish va ozig-ovqat
mahsulotlarini saglash bilan bogliq bolmagan chekkasida
joylashtiriladi.

Tayanch iboralar
Asosiy talablar; ekologik toza; grunt; yerosti suvi sathi;

kuchli shamol; quvurlar; molxona, kushxona, go'ngxona va
kasal mollar; uylar; yaginlashtirish tamoyili; yuzaning
yetarli bolishi; interpolyatsiya va ekstropolyatsiya, Listeria
monocytogenes, salmanella bakteriyasi, Toyler, operatsiya
va jarayonlar ketma-ketligi; xomashyo, yarim tayyor va
tayyor mahsulotlarini tashish yollarining kesishmasligi;
toza va foydalanilgan idish-tovoqlar yollari; binoga kirish
yollari, tsex va xonalar soni; tsex va xonalar blogi; ishlab
chiqarish tsexlari; yerusti gavati; quyosh nuri; bir, ikki yoki
uch qavatli bino, omborxona blogi xonalari; omborxona
xonalari bloklari; “tovar qo‘shnichiligi”; katta sigimdagi
idishlar; yerto‘la va birinchi gavat; maishiy xonalar; yerto‘la
qavati.

Nazorat savollari

1. Qurilish maydonchasini tanlashga qoYiladigan
asosiy talablar nimalardan iborat?

2. Ekologiya nuqtai nazaridan qurilish maydonchalari
ganday tanlanadi?

3. Qurilish maydonchasining gruntiga va yerosti suv
sathiga qanday talablar qoYiladi va nima uchun?

4. Nima sababdan qurilish maydonchasi kuchli shamol

esadigan joydan tanlanmasligi kerak?
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S. Qishlog joylarida ovgatlanish korxonasi binosini
qurish uchun tanlangan maydoncha molxona, kushxona
va go‘ngxonalardan hamda kasal mollarni saglashga
moTjallangan punktlardan gqanday uzoqlikda boflishi
kerak?

6. Katta shovqin-suron chiqaradigan ovgatlanish
korxonalari odamlar yashaydigan uylardan necha metr
uzoqlikda bofishi lozim?

7. Korxonani iste’molchilarga maksimal yaqginlashtirish
tamoyili nimani bildiradi?

8. Xomashyo, yarim tayyor va tayyor mahsulotlarni
tashish yollarining kesishmaslik tamoyilining mohiyati
nimada?

9. Nima uchun toza va foydalanilgan idish-tovoqlarning
va instrumentlarni tashish yo‘llari kesishmasligi kerak?

10. Nima sababdan xodimlar va iste’molchilar uchun
kirib-chiqish eshiklari alohida loyihalanadi?

11. Ovqatlanish korxonalari tsex va xonalarining
sonlari nimaga bogliq?

12. Nima uchun ba’zi bir tsex va xonalar blok shaklida
alohida joylashtirilishi kerak?

13. Ovqgatlanish korxonalarining ishlab chiqarish
tsexlari necha xil bolinadi va ularning tarkibiga qanday
tsexlar kiritiladi?

14. Nima uchun ishlab chiqarish tsexlari kuchli quyosh
nuri tushadigan tomonda joylashtirilishi kerak?

15. Tsexlar va xonalar ketma-ketligi deganda nimani
tushunasiz? ’

16. Ovqatlanish zallari blogiga qaysi xonalar kiradi va
ular bir-birlariga nisbatan qanday joylashtiriladi?

17. Omborxonalar umumiy blogiga kiradigan xonalar
soni nimaga bogTiq?

18. Omborxona xonalarining bloklarini bilasizmi?
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19. “Tovarlar qo‘shnichiligi” deganda nimani
tushunasiz?

20. Omborxonalar xonalarining umumiy blogida ba’z
bir saqlash xonalarining bloklari ganday joylashtiriladi?

21. Maishiy xonalar deganda gaysi xonalarni
tushunasiz va ular binoning gaysi qavatida joylashtiriladi?
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S-BOB. OVQATLANISH KORXONALARIDA MIKROIQLIM
SHAROITIGA QO’YILADIGAN TALABLAR

5.1. Mikroiqlim sharoiti to‘g‘risida tushuncha

Inson uchun har kun ovqatlanish ganday zarur bofsa,
mehnat qilish ham xuddi shunday ehtiyojga aylangan.
Oc‘zbekiston Respublikasi Konstitutsiyasiga ko‘ra mehnatga
gobiliyatli har bir fuqaro millati, irqi, jinsi va gaysi dinga
itoat gqilishidan qatlly nazar, mehnat gilish, erkin ish
tanlash, haqqgoniy mehnat sharoitlari asosida ishlash va
gonunda belgilangan tartibda ishsizlikdan himoyalanish
huquqiga ega. Shaxsning mehnatga bolgan munosabat-
larini tartibga soladigan me’yoriy hujjatlar majmui
yaratilgan. Ularga ko‘ra har bir xodim xavfsizlik va gigiyena
talablariga javob beradigan sharoitlarda mehnat qilish
kerak. O‘zbekiston Respublikasi Mehnat kodeksining 211-
moddasiga kora mulkning qgaysi shakliga taalluqli bolishi-
dan qatiy nazar barcha ishlab chiqarish, shu jumladan
umumiy ovqatlanish korxonalarida, xavfsizlik va gigiyena
talablariga javob beradigan mehnat sharoiti yaratilgan
bolishi kerak.

Ovqgatlanish korxonalarida ham yaratiladigan ish
sharoitlari mehnat gigiyenasi talablariga toliq mos kelishi
lozim. Aks holda ishlab chiqarish korxonalariga xos ba'zi
soglig‘iga salbiy ta’sir korsatish mumkin. Mehnat sha-
roitiga qo'iladgan gigiyena talablari xodimlar kasblari
bilan bogliq turli xil zararlar va kasalliklarning oldini
olishga moTjallangan mikroiqlim sharoitini yaratishga
qaratilgan.

Umumiy ovqatlanish korxonalarida optimal mikroiglim
sharoitining yaratilmaganligi yoki uning amaldagi gigiyena
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talablariga javob bera olmaslik darajasi xodimlarning nafa-
gat kasbiy kasalliklarga chalinishiga, bundan tashqari ish-
lab chiqarilayotgan kulinar, konditer va bulochka hamda
yarim tayyor mahsulotlarning hamda xizmatlar boshqa
turlari sifatining ham keskin pasayib ketishiga olib keladi.
Shu boisdan ham loyihalanayotgan yoki rekonstruksiya
gilinayotgan har bir ovgatlanish korxonasida, uning turi-
dan, klassidan, gaysi mulkka taallugligidan va ishlab chi-
qarish quvvatidan qat’iy nazar, me'yoriy hujjatlarda belgi-
langan darajada mikroiqlim sharoiti yaratilgan bolishi
kerak.

Sanitariya va gigiyena masalalari boYyicha maxsus
adabiyotlarda havoning harorati, nisbiy namligi va harakat
tezligining kompleksi metrologik iglim sharoitini tashkil
qiladi deb ko‘rsatiladi (S.1-jadval).

Ammo oxirgi yillarda sanoatning va boshqa transport
vositalarining rivojlanishi va boshga qator omillar sababli
ekologik holatning, aynigsa sanoati va transporti
rivojlangan shaharlarda, keskin buzilishi kuzatilmoqda.
Atmosfera havosi kimyoviy tarkibining salbiy tomonga
o‘zgarishi ovgatlanish korxonalari tsexlari va xonalaridagi
havoning ham u yerda ishlaydigan xodimlar soglig‘iga
ta’sirini kuchaytiradi, chunki atomsfera havosi tozalik
darajasi qanchalik past boflsa, tsex va xonalardagi havo
tarkibi ham salbiy tomonga tez o‘zgaradi va odam
organizmiga tez salbiy ta’sir ko‘rsatib boshlaydi. Demak,
atmosfera havosining salbiy o‘zgarishi korxonada doimo
shunday havo bilan nafas oladigan xodimlar sogflig‘iga
ham katta ta’sir korsatadi. Shu boisdan ham mikroiglim
sharoiti deganda tsex va xonalar ichidagi havoning
harorati, nisbiy namligi va harakat qilish tezligidan
tashqari uning tozalik darajasini ham gigiyenik ko‘rsatkich
sifatida hisobga olish lozim deb hisoblaymiz (5.1-chizma).
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5.1-jadval
Yilning sovuq va issiq fasllarida ovqatlanish korxonalari
tsex va xonalarida mikroklimat optimal parametrlari

Sovug fasllar Issiq fasllar
- Havo | Hav Havo
Ishlab Og'irlik | Havo | Havo hara- o Havo | hara-
chiqgarish tsex | katego- | haro | nisbiy xati |1 nisbiy [ kati
va xonalari riyasi | rati, | namli- tezligi. | rati namli- | tezligi,
°C | gi,% m/sgk’. oo | Bb% |m/sek
1. Ovqatlanish
zallari, bufet .
va taomlarni | © “I‘I*Ch 12%' 4060 | 0,2 ‘:i_g 40-60 | 0,3
suzib berish ata
xonalari
2. Serviz,
choyshablarini | ..
saqlash Oarﬁ'gh 2 4060 | 01 |22 14060| 02
xonalari,
arderob
3. Go‘sht, sub
mahsulotlar, O‘rtach | 17- 20-
sabzavotlar allb | 19 | 4060 02 | 5y | 40601 03
tsexi
4. Sovutilgan
taomlar tsexi, c
kokatlarga | OFH | 18- 14560 03 |2l | 4060 03
. A alla 20 23
ishlov berish
tsexi
5. Taomlar
pishirish,
konditer .
mahsulotlarini | O TP | 17 1 4060 | 0,2 | 2% | 4060 | 0,3
. allb 19 22
ishlab
chiqarish
tsexlari
6. Taomlar
iste’'mol qgilish | O‘rtach | 18- 21-
idishlarini alla | 20 (4060 02 |53 4060 03
yuvish xonasi
7. Taomlarni
pishirish O‘rtach | 17- g 20- g ’
idishlarini allb | 19 | 4060 02 |5, [40-60] 03
yuvish Xonasi
8. Boshqaruv | Yengil, | 22- 23-
xonalari Ia 24 40-60 0,1 28 40-60 0,1
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5.1-chizma. Umumiy ovgqatlanish korxonalarida
mikroiqlim sharoiti elementlari

Keltirilgan chizma ma’lumotlaridan ko‘rinib turibdiki,
ovgatlanish korxonalarida mikroiglim sharoiti deganda
xodimlar va iste’molchilar organizmlarining me'yorida
faoliyat ko‘rsatishini, ya’ni soglom boflishini ta’minlaydigan
va kayfiyatiga ijobiy ta’sir giladigan atomsfera, xona va
tsexlar ichidagi havoning ko‘rsatkichlari tushuniladi.

5.2. Tsex va xonalar havosi tarkibiga qo‘yiladigan
gigiyenik talablar

Odam uchun atrof-muhit elementlaridan eng asosiysi
atmosfera havosi hisoblanadi. Havo xossalarining (harorati,
nisbiy namligi, harakat tezligi va bosimi) va tarkibining
(changsimon zarrali moddalar va mikroorganizmlar bilan
ifloslanishi) o‘zgarishi odam organizmiga salbiy ta’sir
ko‘rsatadi.

Atmosfera havosining va ishlab chiqarish korxonalari
tsexlari va xonalaridagi havo xossalarining va tarkibining
ma’lum bir darajagacha o‘zgarishi xodimlar organizmida
kasalliklarni keltirib chiqarmasligi mumkin, chunki inson
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organizmi bunday o‘zgarishlarga uygunlashib boradi.
Lekin havo xossalarining va tarkibining o‘%garishiga
organizmning moslashishi chegarasiz bolmaydi. Bir vaqt
keladiki, atrof-muhit va korxona havosi xossalari va
tarkibining o‘zgarishi odam organizmini kasalliklarga va
zaharlanishlarga olib kelishi mumkin. Shu sababli ham
ishlab chqgarish korxonalari xonalari va tsexlaridagi
havoning tarkibida zararli moddalar miqdorini chegaralash
katta gigiyenik ahamiyatga ega. Ishlab chiqarish korxona-
lari, shu jumldan umumiy ovgatlanish korxonalarining
rahbarlari va sohiblari optimal mikroiglim sharoitini
ta’minlash bo‘yicha sanitariya va epidemiologiya tadbir-
larini amalga oshirib borishlari kerak.

Ilmiy ma’lumotlarga qaraganda atmosfera havosi va
ishlab chigarish tsexlari hamda xonalari havosi turli xil
gazsimon moddalardan va begona aralashmalardan iborat
boladi (5.2-chizma).

~ Atmosfera, xona va tsexlar havosining
tarkibi

O‘zgaruvchan
aralashmalar

Inert gazlar

Doimiy
komponentlari

Tabiiy aralashmalar
va odam faoliyati
natijasi iflosliklari

Argon, geliy, neon,
vodorod. kripton,
ksenon, radon

Kislorod, azot,
uglekislota

5.2-chizma. Atmosfera, ishlab chiqarish korxonalari
tsexlari va xonalari havosining tarkibi
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Chizmada  keltirilgan  mallumotlardan  ko‘rinib
turibdiki, atmosfera, shu jumladan xona va tsexlardagi
havo tarkibi kislorod, azot, uglekislotadan, argon, gelik,
neon, vodorod, kripton, ksenon va radon inert gazlaridan
hamda atmosfera havosining tabiiy aralashmalari
(oltingugurt, azot va wuglerod oksidlari) va inson
faoliyatining natijasi boflgan turli xil changlardan va
mikroorganizmlardan iborat bo‘ladi.

Toza atmosfera havosi tarkibidagi doimiy kompo-
nentlar migdorlari har xil (5.3-chizma).

Atmosfera (yoki xona va tsex) havosi doimiy
komponentlarining havodagi ulushi, %

5.3-chizma. Umumiy ovqatlanish korxonalari havosi
doimiy komponentlarining havodagi ulushi
Nafas bilan olingan havo tarkibidagi kislorod odam

organizmida oksidlanish jarayonlarida ishtirok etadi, shu
boisdan ham kislorod moddalar almashinuvida katta

ahamiyatga ega. Atmosfera havosining tarkibiy qismi
bolgan azot moddasi organizmda neytral o‘ynaydi, u fagat
kislorodni suyultirish uchun xizmat qiladi, chunki toza
kislorod bilan nafas olib boflmaydi. Uglekislota yoki
karbonat angidrid gazi odamlar va hayvonlar chigaradigan
nafas tarkibida 43 % gacha bo‘ladi. Uni ba’zi bir yong‘oqga
oxshagan daraxtlar ham ajratib chiqaradi. Sanoat
industriyasining rivojlanishi va transport vositalarining
ko‘payishi atmosfera havosida kislorod ulushining
kamayishiga, uglekislota miqdorining esa ko‘payishiga olib
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keladi. Bunday hollarda atmosfera havosining doimiy
tarkibiy qismlari odam organizmi uchun zararli boflib
goladi (5.4-, 5.5 -chizma).

Organizmning fiziologik
funksiyalari buziladi

Organizmni olimga
olib keladi

5.4-chizma. Atmosfera havosida kislorod miqdori
kamayishining odam organizmiga ta’siri

Ba’zi bir kishilar o'zini
juda noqulay holatda
sezib boshlaydi

Nafas olish tezlashadi
va chuqurlashadi

Og'ir zaharlanish va

o'lim
: yuz beradi
5.5-chizma. Atmosfera havosi tarkibidagi uglekislota
ulushi ko‘payishining odam organizmiga ta’siri
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Doimo nafas olinganda
surunkali zarahlanishlar
kelib chigadi

O'tkir zaharlanish
sodir bo'ladi

5.6-chizma. Atmosfera havosidagi uglerod oksidi miqdori
ko‘payishining odam organizmiga ta’siri

Atmosfera havosida oltingugurt oksidining 1m3 havoda
20 mg.gacha ko‘payishi nafas olish yollarining achishiga,
undan ko‘payishi esa ularning surunkali kasalliklarga
chalinishiga olib keladi. Oltingugurt vodorodi ham odam
organizmiga xuddi uglerod va oltingugurt oksididek,
organizmga salbiy ta’sir ko‘rsatadi (5.7-chizma).

\ Havodan nafas olganda
/' hidi sezilib turadi

O‘limga olib
keladi

5; 7—. osfera havosidagi oltingugurt vodorodi
miqdori ko‘payishining odam organizmiga ta’siri
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Atmosfera havosi uglerod, oltingugurt oksidi va
oltingugurt vodorodidan tashqari jamiyat axzolari faoliyati
bilan bevosita bogliq moddalar bilan ifloslangan bo‘adi.
Odatda, havo organik (o‘simlik va hayvonot) va noorganik
(metall va mineral) changlar bilan ifloslanadi.

Havodagi changlarning asosiy manbai tuproq va
sanoat korxonalari hisoblanadi. Odam organizmi uchun
eng zararlisi diametri 1 MKMdan kam bo‘lgan chang zarra-
chalaridir. Ular o‘pkada o‘tirib golib, surunkali kasallik-
larni keltirib chigarishi mumkin. Atmosfera havosida
aynigsa dud va qurumlarning miqdorlari qat’iy chegara-
lanadi (5.8-chizma).

hanglarning atmosfera
havosida ruxsat
berilgan miqdori

miqdorlari

Dud va qurumlarning
atmosfera havosida
ruxsat berilgan
miqgdori

Atmosfera havosidagi chang
zarrachalari, dud va
qurumlarning ruxsat etilgan

5.8-chizma. Chang zarrachalari, dud va qurumlarning
atmosfera havosida ruxsat berilgan miqdorlari

Atmosfera havosi changlari tarkibidagi metall ionlari
organizmga tushganda ba’zi bir fermentlarning aktivlik
darajalarini pasaytirib yuboradi. Havoning mikroorganizm-
lar bilan ifloslanishida shahar va gishloglardan zavod-
lardan chiqgan organik moddalarning asosan ochiq havoda
irib-chirishi sababchi bo‘ladi.
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Atmosfera havosi ovqatlanish korxonalari hovlisidan
ishlab chigarish xona va tsexlariga kiradi. Tsex va xonalar
havosi u yerda faolivat ko‘rsatayotgan xodimlar hisobidan
uglekislota va mikroorganizmlar bilan o‘tin, suyuq yoqilgi
va gazda ishlaydigan issiqlik jihozlari ajratib chiqaradigan
uglerod, oltingugurt oksidlari va boshga zararli moddalar
bilan yana ham “boyiydi”. Bundan tashqari un va shakar
pudrasini elash va yoglarni gizdirish rejimlari buzilganda
va oziq-ovqat zarrachalarining issiq harorat ta’sirida kuyi-
shida hosil boladigan oziq-ovqat mahsulotlari changlari,
akrolein, karbonat angidrid kabi zararli gazlar ham xonalar
havosiga o‘tadi va natijada xona va tsexlar havosining
xodimlar hayoti va soglig‘i uchun xavflilik darajasi yana
oshib ketadi.

Atmosfera havosining va ovqgatlanish korxonalari tsex
va xonalaridagi havoning tozaligini ta’minlash magsadida
uning kimyoviy tarkibini qat’ly chegaralaydigan gigiyenik
standartlar ishlab chiqilgan. Ular orqali havo tarkibidagi
odam organizmi uchun zararli moddalarning maksimum
ruxsat berilishi mumkin boflgan miqgdorlari belgilanadi.
Standartlarda belgilangan miqdorlardan zararli
moddalarning ortigcha miqdorlarda tushishi turli xil
zararliklarni va kasalliklarni keltirib chiqarishi mumkin.
Zararli moddalar uchun maksimum ruxsat berilgan
miqdorlari uch holatda chegaralanadi.

Atmosfera havosi tarkibida zararli moddalarning
(uglerod oksidi, oltingugurt oksid iva oltingugurt vodorodi)
bir marta nafas olish uchun va o‘rtacha bir sutkada ruxsat
berilgan maksimal miqdorlari 5.9-5.11-chizmalarda
ko‘rstilgan.
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Bir marta nafas olish
uchun o‘rtacha miqdori

Bir sutka nafas olish
uchun havodagi
maksimal
miqgdori
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olish uchun uglerod oksidining
havodagi maksimal miqdori

5.9-chizma. Bir marta va bir sutkada nafas olish uchun
uglerod oksidining havodagi maksimal miqdori
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5.10-chizma. Oltingugurt oksidining bir marta va bir
sutkada nafas olish uchun ruxsat berilgan maksimal
miqdori
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0,008 mg/m3

Bir sutkada nafas olish
uchun maksimal ruxsat
berilgan miqdori

5.11-chizma. Oltingugurt vodorodining bir sutkada nafas
olish uchun maksimal miqdori

Umumiy ovqatlanish korxonalarining tsex va xonalari
havosi tarkibidagi zaharli moddalarning ham maksimal
ruxsat berilgan me’yorlari tasdiglangan (5.1-jadval).

5.1-jadval

Umumiy ovqatlanish korxonalarida ish joylari
havosidagi zararli moddalarning maksimal ruxsat
berilgan miqdorlari va xavfsizlik sinfi

Maksimal
3 .1:p. | Organizmga ruxsat g Ak
edactes | ZevO | E i e v TR
yo‘llari miqdori, 9
_mg/m3
Akrolein 2 Yugori nafas 0,2 Nafas olish yo‘llarini
olish yo‘llari va ko‘zning shilliq
orqgali pardasini
qichishtiradi
Uglerod 4 Yugori nafas 20 Umum zaharlash
oksidi olish yo‘llari qobiliyatiga ega
orqgali
Un 4 Yugqori nafas 6 Yugqori nafas olish
zarrachalari olish yo‘llari yollarini va
orqali bronxlarni allergik
holatga keltirish va
tish emalini
parchalashi mumkin
Shakar 4 Yugori nafas 6 Tish emalini
zarrachalari olish yo‘llari parchalashi va teri
va teri qatlamini
gatlami gichishtirishi
orgali mumkin
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Sintetik Yugori nafas Allergik sifatida
yuvish olish yollari ta’sir qiladi
vositalari- va teri

ning qatlami

zarrachalari orgali

Tsex va xonalardagi havoda oltingugurt oksidining
miqdori 10 mg/m3, otingugurt vodorodiniki - 10
mg/m3gacha, mikroorganizmlarning umumiy soni 2000
dan, gemolitik streptokokklar esa 10 dan ortiq bolmasligi
kerak.

Ovqgatlanish korxonalarining tsex va xonalaridagi
havoning atmosfera havosiga nisbatan yanada iflosla-
nishiga korxona hovlisining kokalamzorlashtirilmaganligi,
hovli yolaklarining transport yollarining sozlanganligi,
hovlida to‘plangan chiqindi va axlatlarning oz vaqtida
chigarib ketilmasligi, tsex va xonalarni tozalash rejimining
buzilishi, un va shakar pudralarini ochiq havoda elash,
issiqlik jihozlaridan foydalanishda o‘tin, suyuq yoqilgilar va
gazlarning toliq yonmasligi, hamda xodimlarning shaxsiy
gigivena talablariga rioya gilmasligi asosiy sabablardan
hisoblanadi.

Amaldagi sanitariya va gigiyena talablariga ko‘ra
korxona hovlisi yuzasining 50 %dan ko‘progi ko‘kalamzor-
lashtirilishi, madaniylashtirilishi, hovlidagi chigindi va
axlatlarning belgilangan vaqtlarda olib chiqib ketilishi va
ularni saqlash idishlari hamda joylari dezinfeksiya qilib
turilishi, xona tsexlar kir boflishi bilan tozalanishi, yuvilishi
va dezinfeksiya qilinishi, issiqlik jihozlaridan faqat elektr
jihozlaridan foydalanish shaxsiy gigiyena talablariga gat’iy
rioya qilish zarur.
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5.3. Shovgin-suronlar va tebranishlarga
qo‘yiladigan gigiyenik talablar

Ovqatlanish korxonalarida o‘rmatilgan  saralash,
yuvish, tozalash, kesish mashinalarni hamda yarim tayyor
mahsulotlarni ishlab chiqarishga mofallangan texnologik
gatorlar, sovutish va havoni almashtirish uskunalari
ishlash davrida inson organizmiga salbiy tasir
ko‘rsatadigan har xil balandlik va tezlikdagi xaotik havo
tebranishlarini yuzaga keltiradi. Bunday tebranishlar
kompleksi shovgin-suronlar deyiladi.

Odamning sezish organi, yani qulogi 16 Gertsdan
20000 Gertsgacha bolgan tebranmalarni sezish mumkin.
Sekundiga takrorlanishi 400 dan 4000 Gertsgacha bo‘lgan
tebranmalarni inson qulogi juda yaxshi sezadi.

Shovqin-suronlar, tovush bosimi esa 0z navbatida
uning darajasi orqgali baholanadi. Tovush darajasi
detsibalda o‘lchanadi. Meyoridan ortiq shovqgin-suronlar
ham xuddi issiq yoki sovuq haroratdek, xodimlar soglig‘iga
salbiy ta’sir ko‘rsatadi. Shu boisdan ham tovush bosimi-
ning darajasi inson soglig‘iga zarar yetkazmaydigan miq-
dorda me'yorlanadi. Ushbu me’yorning maksimal miqdori
26 deb qabul qilingan. Taqgoslash uchun har xil shovqin-
suronlarning darajasi quyidagi 5.2-jadvalda keltirilgan.

5.2-jadval
Shovgin-suronlar darajasi, dB

Manbasi Darajasi Manbasi Darajasi
1. Barglarning 10-20 [6. Maishiy elektr 70-80
shitirlashi priborlar
2. Yomg'ir 30 7. Samolyot 120-180
shovqgin-suronlari shovqinlari
3. Qirg'oqqa 30-35 | 8. Suv isitish 90-100
urilgan dengiz bug) qozonlari
to‘lqini shovqgini shovqini
4. Shivir-shivir 20 9. Metallni 110-115
gap parchalash
5. Oddiy 40-60
gaplashish
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Shovqin-suronlarni pasaytirishga garatilgan tadbirlar
ovgatlanish korxonalarini loyihalash, qurish va ularda
shovqin chiqaradigan jihozlarni o‘rnatish paytida ko‘riladi.
Shu sababli ham havo almashtirish (ventilyatorlar) va
sovutish uskunalari binoning asosiy ishlab chigarish
tsexlari joylashgan gismining chakkasida loyihalanadi.

Shovqgin-suronlar chiqgaradigan jihozlar o‘rnatilgan
xonalar devorlari va eshiklari tovushni o‘tkazmaydigan
materiallar bilan qoplanishi lozim. Xuddi shuningdek,
shovgin-suron manbalari hisoblanadigan texnologik
qatorlar ham loyihalanadi. Foydalanishda shovgin
chigaradigan uskunalar tebranishlarni so‘ndiradigan
maxsus fundamentlarga o‘rnatiladi.

Shovqginlardan himoyalanish magsadida maxsus
qulogchiplardan (naushniklardan) va quloq tiginlaridan
(antifon) foydalaniladi.

Agar korxonada shovgin-suronlar bo'vicha gigiyena
talablariga qatiy rioya qilinmasa, mikroiglim sharoitini
tashkil giladigan elementlar va shovgin-suronlar turli xil
kassalliklar keltirib chigaradigan omillarga aylanib qoladi.

Shuni takidlash  kerakki, kichik ovgatlanish
korxonalarida havo almashtirmaydigan uskunalarning
yo‘qligi va deyarli aksariyat texnologik jarayonlar gqo1 kuchi
bilan bajarilishi natijasida ularda uncha baland darajada
shovgin-suronlar hosil bolmaydi. Shovgin-suronlar asosan
mexanizatsiyalashtirilgan va avtomatlashtirilgan texnologik
gatorlar, mahsulotlarga ishlov beradigan hamda qozon-
tovoglarni yuvadigan jihoziar va havo almashtirish
uskunalari o‘rnatilgan tayyorlovchi katta ishlab chiqarish
quvvatlariga ega boflgan tayyorlovchi korxonalarda sodir
boladi.

Shovgin-suronlar va kuchli tebranish mavjud
sharoitlarda  mehnat  faoliyatini olib  borayotgan
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xodimlarning eshitish va sezish qobiliyatining pasayib
ketishi va kasbiy quloqogirlik kasalligiga uchrashlari
mumkin.

Eshitish va sezish organlarining har kuni shovgin-
suronlar ta’sirida bezovtalanish natijasida ularning
eshitish va sezish qobiliyatlari pasayib ketadi. Bu o'z
navbatida ishchi-xodimlar kayfiyatining yomonlanib
ketishiga, digqat-e’tiborlarining va umumiy reaksiyasining
pasayib  borishiga hamda asab  buzilishi kabi
kasalliklarning paydo boflishiga olib kelishi mumkin,
chunki eshitish va sezish wuchun javobgar nervlar
shikastlanadi, bosh miya qobigining va qobiqosti nerv
markazlarining asabiylashishiga olib keladi.

Shovgin-suronlar qon aylanish organlariga ham katta
salbiy ta’sir ko‘rsatadi, chunki ularning xodimlar eshitish
va sezish organlariga surunkali ta’sir gilganda qon bosimi
oshib ketadi, bu esa yurak ishlash ritmining buzilishiga va
uning natijasida yurak atrofida ogTriglarning paydo
bolishiga olib keladi. Ko‘rsatilganlardan tashqari, maxsus
adabiyotlarda me’yoridan ortiq shovqgin-suronli muhitda
faoliyat Kko‘rsatadigan =xodimlar orasida atreskleroz
kasalligining ko‘payishi, oshqozon bezlarining so‘lak ishlab
chigarish  qobiliyatining, oshqonzondagi  Kkislotalik
darajasining pasayib ketishi hamda endokrin hamda
korish apparatlarida salbiy o‘garishlar sodir bofishi,
organizm immunobiologik kuchining zaiflanib ketishi
ko‘rsatib o‘tiladi.

5.4. Suv va unga qo‘yiladigan gigiyenik talablar

Gigiyena nuqtai nazaridan toza suv — hayot manbaiy,
salomatlik garovi hisoblanadi. Suv inson hayoti, hayvonot
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va o‘simlik dunyosi uchun muhim ahamiyatga ega bolgan
tashgi muhit omillaridan biridir.

Shu bilan birga suv tashqi muhit omili sifatida inson
salomatligiga juda katta ta’sir ko‘rsatadi va shu sababli
suvning tarkibi hamda xossalarini, odam organizmiga
ganday ta’sir gilishini o‘rganish gigiyenik jihatdan muhim
ahamiyatga ega.

Suv ovgat mahsulotlarini to‘qimalarga tarqatishda teri
va nafas yofllaridan bug’ holatida chiqgishi bilan tana
harorati muvozanatini saqlashda ishtirok etadi.

Shunday qilib, organizmda Kkuzatiladigan barcha
biokimyoviy reaksiyalar suvli eritmalarda ro‘y beradi. Suv
ichishni to‘g'ri tashkil qilishda sutkalik ovqat tarkibida
gancha suyugqlik borligini nazarda tutmoq zarur. Masalan,
sutda — 87 %, yangi sabzavot va mevalarda -~ 96 %,
kartoshkada, go‘shtda — 75 % va nonda - 47 %gacha suv
bo‘ladi. Suv yoki chanqovni gqondiruvchi ichimliklarni
haddan tashqgari ko‘p ichish zararli, chunki bunday holat
yurak urishini tezlashtiradi. Bunday hollarda teri orqgali
kop migdorda suyuqlik ajraladi, shu bilan bir gatorda ter
bilan organizmdan suvda eriydigan vitaminlar, osh tuzi va
mineral tuzlar chiqib ketadi.

Suv-tuz almashinuviga nisbatan olinganda me’da-
ichak yo°li ancha faol bo‘lib, bir kecha-kunduzda 8 litr
atrofida shira ajratadi, buning ko‘p qismi qaytadan surilib,
shirasining atigi 2 %i axlat bilan chiqib ketadi.

Organizmni suyuqlik bilan kun davomida bir
maromda ta’minlash muhim bo‘lib, suyuqlikning ko‘progq
gismi tushlik ovqat vaqtida gabul qilinadi (suyugqlik ovqat
bilan 0,5 1, ovqatdan keyin ichiladigan ichimliklar bilan
0,25 1 va ozig-ovgat mahsulotlari tarkibida 0,25 I).

Odam bir kecha-kunduz davomida yoshiga qarab 100
ml.dan 3000 ml.gacha suv iste’mol giladi, jumladan
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1200-1300 ml! (48 %) suvni suyuqlik Kko‘rinishida,
1000-1100 ml suvni esa ovgat tarkibida iste’mol giladi.
Oziga moddalarning endogen oksidlanishi natijasida
organizmda 300 ml (12 %)} atrofida suv hosil boladi.

Organizmdagi suv doimo yangilanib turadi: katta
yoshli odamda 15 kun mobaynida, bolalarda esa 3-5 kun
ichida barcha suv molekulalari yangilanib oladi.

Katta yoshli odam tanasidagi suv miqdori ogirligining
taxminan 65-70 foizini tashkil etadi. Suvning asosiy qismi
hujayralarda bo‘ladi. Hujayralardan tashqaridagi suv
18-20 foizni tashkil giladi.

Yo‘gotilgan suv miqdori ko‘payganda odam o‘zini
yomon his gila boshlaydi. Organizm tarkibidan 10 % suv
yo‘qotilishi moddalar almashinishi jarayoniga jiddiy ta’sir
ko‘rsatadi. Havo harorati 30° va undan yugqori bolganda
15-20 % suvning organizmdan chiqgib ketishi esa o‘limga
olib kelishi mumkin. Havo harorati sezilarli darajada
tushib ketganda organizm o‘zidan 25% suvni chiqarib
yuborgan boilsa, bu holat ham olim xavfini tug‘dirishi
mumkin.

Toza suv tangis bo‘gan joylarda aholining salomatligi
xavf ostida qolishi tabiiy. Demak, suv organizmning
fiziologik, gigiyenik talablariga va xojalik ehtiyojlariga sifat
va miqdor jihatidan to‘la javob beradigan bo‘lishi kerak.

Ichimlik suvning sifati uning organoleptik xossasi,
kimyoviy tarkibi, kasallik tarqatuvchi mikroblarning
hamda radioaktiv nurlarmming bor yoki yugligi bilan
belgilanadi.

Suvning organoleptik xossasi — suvni organizmning
sezgi azolari orgali aniglanadigan bir gancha belgilari, ya'ni
uning tiniqligi, rangi, ta’> mi, harorati, gattiqligi va hidi
bilan baholanadi.
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Suvlar kimyoviy tarkibiga ko‘ra bir-biridan farq qilishi
mumkin. Mineral tuzlar miqdori ortgan sari suvning ta'mi
buzilib, me’da-ichak yoli hamda boshqa a’zolar faoliyatiga
salbiy ta’sir etadi. Ba’zi tuzlar, masalan, nitritlar, nitratlar,
ftoridlar ma’lum miqdorda zararli ta’sir ko‘rsatadi.

Tabiiy suvlar bir-biridan kimyoviy tarkibi va
mineralizatsiyalanish xususiyatiga garab farqlanadi. Tabiiy
suvlar tarkibida erigan tuzlarining umumiy miqdori bir
necha o'ndan 1000 mg/1 gacha yetadi.

Odam organizmi bir sutkada (20 g atrofida) mineral
moddalarning 2-5 foizini ichimlik suvdan oladi. Lekin
yuqori darajada mineralizatsiyalashgan suvni iste’mol
gilgandagi tuz miqdori ovgatlanganda olinadigan mineral
tuzlarining 10-30 foizini (ba’zi tuz birikmalari bundan ham
ko‘p} tashkil giladi.

Suvni sanitariya nugtai nazardan tekshirishda
quyidagilarga e’tibor beriladi:

a) suvning organoleptik hamda fizikaviy xossasi;

b) suvning kimyoviy tarkibi,

d) suv sifatining bakteriologil ko‘rsatkichlari;

e) suvda radioaktiv birikmalarning bo‘ishi.

Suvning organoleptik hamda fizikaviy xossalari. Orga-
noleptik xususiyatga ega bo‘lgan suv yuqori baholanadi.

Suvning kimyoviy tarkibi. Sanoat tarmoqlaridan
chigadigan oqova suvlarning suv havzalariga tozalanmay
ogishi tufayli suv manbalari ifloslanadi.

Suv sifatining bakteriologik ko‘rsatkichlari. Suvga
epidemiologik nugqtai nazardan gigiyenik baho berishda
patogen mikroorganizmilar bor-yo‘qligini tekshirish murak-
kab hamda uzoq davom etadigan ishdir. Shu munosabat
bilan bilvosita bakteriologik ko‘rsatkichlardan foydalani-
ladi. Suv saprofit mikroblar (shu jumladan ichak tayoqcha-
lari) bilan ganchalik kam ifloslangan bo‘lsa, u epidemio-
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logik jihatdan shuncha xafsiz bo‘ladi. Saprofit mikroflora-
ning suvda bo‘lishi ifloslanish belgisi bo‘lib, uning darajasi
“mikrob soni” tushunchasi bilan ifodalanadi.

Suvga bakteriologik baho berishning muhim sharti
suvda ichak tayoqchasi sonini aniqlash hisoblanadi. Suvda
ichak tayoqchasining bor-yo‘qligi koli-titr yoki koli-indeks
kattaligi bilan ifodalanadi.

Koli-titr — bu eng kam miqdor — suvda bitta ichak
tayoqchasining bolishidir. Koli-titr gancha past bolsa, suv
axlat bilan shuncha ko‘p ifloslangan bo‘ladi.

Koli-indeks — 1 litr suvdagi ichak tayoqchalari sonini
anglatadi. Agar suvni zararsizlantirilgandan keyin koli-
indeks uchgacha kamaygan (bunda koli-titr 300 ml.dan
yuqori) bolsa tif, paratifoz guruhiga kiradigan patogen
mikroblar, leptospirozlar va tulyaremiya kasalliklarining
qo‘zgatuvchilari yo‘qolib ketgan desa bo‘ladi.

Suv ifloslanishining kimyoviy ko‘rsatkichlar.
Suvning kimyoviy sifati suv manbalarining organik
moddalar va ularning parchalanish mahsulotlari (ammoniy
tuzlari, nitratlar, nitritlar) bilan ifloslanishining kimyoviy
ko‘rsatkichlarn deb ataladigan koTsatkichlarida aniqgla-
nadi. Bu birikmalarning suvda bo‘lishi suv yo‘llaridagi
tuprogning ifloslanganini va ana shu moddalar bilan bir
qatorda suvga patogen mikroorganizmlar tushib qolishi
mumkinligini bildiradi.

Suvning oksidlanish xususiyati uning tarkibida
organik birikmalar borligini bildiradi. Bir litr suvdagi
organik moddalarning oksidlanishiga ketgan kislorodning
mg.lardagi miqgdoriga qarab suvda organik moddalar bor-
yo‘qligi to‘grisida fikr yuritiladi. Odatda 1 litr suvga 2 ml
gacha, shaxta quduglari suviga 3-4 mg kislorod to‘gTi
keladi.
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Suvning sifatini kimyoviy usul bilan aniglashda “ogsil
uchligi” bilan bir qatorda suv tarkibidaga xloridlar
miqdorini aniqlash ham kiradi. Suvda xloridlar miqdori
250-350 mg/1 dan ortmasligi kerak.

Suv manbalarining gigiyenik ta’rifi va ulardan
foydalanishning asosiy sanitariya qoidalari. Suv
manbalari yogin suvlari, yer osti va ochiq suv havzalariga
bolinadi.

Yogin suvlaridan xofjalik ehtiyojlari hamda ichish
uchun fagat ozga suv manbalari bo‘lmagan hollardagina
foydalaniladi.

Yogin suvlari har xil tuzlar kamligi tufayli juda
yumshoq bofadi. Atmosfera havosi toza joylarda yogin
suvlari tarkibida organik moddalar, patogen mikraoblar kam
uchraydi. Lekin sanoati rivojlangan shaharlarda yogin suv
tarkibida kop miqdorda har xil kimyoviy birikmalar,
organik moddalar, radioaktiv elementlar va hokazolar
bolishi mumkin.

Yer osti suvlari, qor-yomgfir suvlari gisman qayta
havoga ko‘tariladi, bir qismi ochiq suv havzalariga
go‘shilsa, yana bir qgismi govak yerlar orqali asta-sekin
sizilib yerga shimiladi. Suv o‘tkazmaydigan jinslar (loy,
granit, yaxlit-yaxlit ohaktoshlarjning birinchi qatlami
ustida toplangan suv, yer osti suvlarining birinchi
gatlamini hosil giladi, ana shu suv yer osti suvi deb
ataladi.

Yer osti suvlari gigiyenik talablarga deyarli javob
beradigan joylarda shaxta quduglari va parma - truba
quduglari suvlaridan keng foydalaniladi. Odatda, yer osti
suvi kelib turadigan shaxta tsudutslaridan bir sutkada 1
dan 10 m3 gacha suv olish mumkin.

Qatlamlararo suvlar doimiy mineral tarkibga ega. Ular
odatda gigiyenik talablarga tofla javob beradi. Tarkibida
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tuzi ko‘p, juda qattiq, sho, achchig-shoT, ftor, demir,
vodorod sulfid yoki radioaktiv moddalarga boy suvlar ham
uchraydi.

Yer osti suvlari yer yuziga 0‘z-ozidan chigishi mumkin.
Bular buloqlardir. Relef tushganda (masalan, toghing yon
bagri, chuqur soylar) yer osti suvi saglanadigan qatlam
yorilib ketsa, yer yuziga yer osti suvlari ham, gatlamlararo
suvlar ham chiqib ketishi mumkin. Ko‘p hollarda buloq
suvining sifati yaxshi boladi. Bu bulogga suv kelib
turadigan qatlam va kaptaj (bulogni oTab turgan
inshoot}ning qanday qurilganligiga bog1liq.

Qishloq joylarda shaxta quduglari quriladi. Ular
uchun baland yerdan, quduqgni ifloslantirishi mumkin
bolgan manba (masalan, xojatxona)dan, agar u qudugdan
pastda boflsa, kamida 20-30 m naridan, agar hojatxona
quduqdan yuqorida joylashgan bo‘lsa, unda kamida 80-
100 m naridan joy tanlanadi.

Yer ostidan suv olish uchun shaxta quduglaridan
tashqari har xil turdagi truba quduglaridan foydalaniladi.
Bunday quduglarning afzalligi shundaki, ular har qanday
chuqurlikda, devori suv o‘tkazmaydigan trubadan qilingan
bo‘ladi, suv nasos bilan yuqoriga chigariladi.

Ochiq suv havzalari gor-yomgir suvlari joylardagi
tabily nishablardan ogib, ochiq suv havzalari, anhorlar,
daryo va kollarni hosil qiladi. Ochiq suv havzalariga
gisman yer osti suvlari ham qo‘shiladi.

Yuzadagi suvlar bir oz mineralizatsiyalashgach,
yumshogq, biroq ogmaydigan ko‘llar va suv omborlarida suv
bugilanishi tufayli tuz migdori birmuncha oshib ketishi
mumkin. Ochiq suv havzalari uchun suv sifatining o‘zgarib
turishi xosdir. U mavsumiy, hatto ob-havoga qarab,
masalan, yomgirdan keyin ham o‘zgara boradi. Deyarli
uzluksiz har xil iflos narsalar tushib turishiga garamay,
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ko‘pchilik ochiq suv havzalarida suv sifati buzilishi
sezilmaydi.

Chunki bunday havzalarda o‘z-ozini tozalashning ta-
biiy fizik-kimyoviy va biologik jarayonlariga doim uchrab
turadi.

Suv sifatini yaxshilash wusullari. Suvning sifatini
yaxshilash usullari juda ko‘p, bular suvni mikroblardan,
suvga rang beruvchi gumin birikmalardan, har xil
quyqalardan, har xil tuzlardan (kalsiy, magniy, temir,
marganets, ftor va boshqa tuzlardan) qolansa hid beruvchi
birikmalardan, zaharli va radioaktiv moddalardan holis
qilishga garatilgan.

Suv sifatini yaxshilash maqgsadida quyidagi usullar
go‘laniladi: tindirish — loygani yo‘qotish, rangsizlantirish —
rangini yo‘qotish va zararsizlantirish, ya’ni kasallik
go‘zg‘atuvchilardan tozalash.

Suvni tindirish va qisman rangsizlantirishga uni uzoq
muddat saqlash tufayli erishiladi. Bunda ogmaydigan yoki
juda sekin ogadigan suvlarda suvdagi aralashmalar
solishtirma ogfirligiga garab sekin-asta chokma holiga
o‘tadi. Lekin tabiiy cho‘kma holiga o‘tish juda sekin boradi,
shu sababli ham suvni tindirish va rangsizlantirish
jarayonini tezlashtirish magsadida har xil kimyoviy
reagentlar — koagulyantlar qo‘shiladi.

Suvni kimyoviy birikmalar bilan zararsizlantirish.

Suvni xlorlash. Ilgarilari suvni xlorlash faqat suv
orqali tarqaladigan epidemik kasalliklar ko‘payganda
qgo‘llanilgan. Hozirgi kunda suvni xlorlash keng tarqalgan
va ishonchli profilaktik tadbirlardan biri bo‘lib, suv orqali
targalishi mumkin bo‘lgan epidemiyalarning oldini olishda
muhim oTin tutadi.

Xlorlash jarayoni suvni xlor (gaz) bilan yoki tarkibida
faollashgan xlorli, oksidlovchi va bakteriotsid ta’sirga ega
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kimyoviy birikmalar, masalan, xlorliotsak, natriy
gipoxloridning uchdan ikki asosli tuzi bilan tozalashga
asoslangandir.

Sirik vodoprovedlarda suwvni xlorlash uchun uning
gazli turidan foydalaniladi. Buning uchun po‘lat ballon-
larda yoki sisternalarda keltirilgan xlor suvga qo‘shiladigan
xlorni qadoqlarga bo‘lib berib turadigan maxsus
tagsimlagichlarga ulanadi. Kichikroq vodoprovodlarda faol
xlor o‘rniga xlorli ohak ishlatiladi.

Suvni ozonlash. Ozon suvda atomlar kislorod hosil
bo‘lgunicha parchalanadi. Ozonning oksidlovchi va
bakteritsid xususiyatining xlorga nisbatan yugqori bo‘lishi
uning oksidlovchi potensiali ( + 1,9 v) xlorning oksidlovchi
potensialidan yuqori (4-1,36 v) bo‘lgani tufaylidir. Suvni
ozon bilan zararsizlantirish gigiyenik nuqtai nazardan eng
samarali, ishonchli usul hisoblanadi. Jumladan, rangi
tozalanadi, ozga hid va ta’mdan holi buladi. Shu sababli
ozonlangan suvning xususiyati buloq suvini eslatadi.
Ortigcha migdordagi ozon tez orada kislorodga parchalanib
chigib Kketishi natijasida suvda hech ganday zararli
moddalar, birikmalar qolmaydi.

Suvni zararsizlantirishda ozonlash usuli kam qo‘llani-
ladi, buning sababi ozon olish uchun ko‘p elektroenergiya
sarflanishidir. Elektroenergiya yetarli joylarda suvni ozon-
lash tavsiya etiladi.

Kumush ioni bilan suvni zararsizlantirish. Kumush
ionining bakteritsid ta’siri shundaki, u mikroorganizmlar-
ning protoplazmasi bilan o‘zaro aloqada bo‘ladi. Uning
suvdagi, hatto kam miqgdordagisi ham mikrobdagi fermeit-
larni parchalaydi. Suvni kumush ionlari bilan boyitish bir
gancha usulda olib boriladi.

a) kumush tuzini to‘gridan to‘gri suvda eritish usuli;
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b) kumushlangan qum suzgichdan suvni o‘tkazish
usuli;

d} elektrolitik usul. Bu usulda yetarli tok kuchi belgila-
nib, kumush ionini kumushlangan anod orqali qadoglan-
gan miqdorda suvga tushirish yoli bilan amalga oshiriladi.
Tarkibida xloridlar tutmagan toza suvning 1 litrga 0,1 dan
1,0 mg.gacha kumush yetarli hisoblanadi.

Kumush ioni bilan zararsizlantirilgan suvda bak-
teritsidlik xususiyati uzoq muddat saqlanadi. Shu sababili,
bu usul suv tangis cho‘l zonalarida, suv osti kemalarida
" uzoq muddat yurganda, kosmonavtlarni suv bilan ta’min-
lashda qo‘l keladi. Bunday suv uzoq muddat iste’mol
gilinganda kumushning suvdagi miqdori 5 mg/l.dan
oshmasligi kerak.

Fizikaviy wusullay bilan suvni zararsizlantirish.
Fizikaviy wusullar bilan suvini zararsizlantirishga uni
gaynatish, sterilizatsiya gqilish, ultrabinafsha nurlamni,
kuchli shovqin, yuqori tok tezligi hamda gamma nurlarni
qgollash kiradi.

Suvni qaynatish. Suvni gaynatish oddiy usul bo‘lishi
bilan bir gatorda suvni zararsizlantirishda juda ishonchli
vosita hisoblanadi. Patogen mikroblarning vegetativ turi
80° li haroratda 2040 soniya ichida ofadi. Shu sababli
3-5 dagiqa gaynatilgan suv butunlay zararsizlantirilgan
hisoblanadi. Suv 30 dagiqa qaynatilganda ko‘pchilik sporali
mikroblardan ham holi qilinadi. Bunda suv deyarli steril-
langan bo‘ladi, bundan tashqari, botulizm toksini parcha-
lanib ketadi.

Suvni  sterilizatsiyalash. Suvni  sterillaganda
tarkibidagi bakteriyalarning hamma to‘ri va uning sporalari
qirilib ketadi. Bu usulning kamchiliklaridan biri, kop
miqdordagi suvni zararsizlantirib bo‘lmasligidir, qolaversa
sterillash jarayonida suv tarkibidagi tuzlar yo‘qolib ketadi.
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Suvning organoleptik xususiyatlariga salbiy ta’sir ko‘rsa-
tadi, shu sababli sterillangan suv tibbiyot amaliyotida
hamda ba’zi bir korxonalarda ishlatiladi.

Suvni ultrabinafsha nurlar bilan zararsizlantirish.
Ultrabinafsha nurning bakteritsidlik xususiyati tez ifodala-
nadi, 1-2 dagiga nurlash natijasida patogen mikroblarning
vegetativ turi qirilib ketadi. Tarkibida temir tutgan, rangli,
loyga suvlarda ultrabinafsha nurlar ta’sirida zararsizlan-
tirish sust o‘tadi. Shuning uchun ham ultrabinafsha nurlar
ta’sirida suvni zararsizlantirishdan oldin uni rangsizlan-
tirish, temir va uning tuzlaridan hamda loygqalardan holi
gilish muhim ahamiyatga ega.

Suvni kuchli shovqin bilan zararsizlantirish. Kuchli
shovqgin oladigan moslama lampali generatordan iborat
bo‘lib, ozidan yuqori tezlik bilan tebranish natijasida elektr
tebranishni mexanik tebranishga o‘tkazib beradi. Bunda
suvning rangi, tarkibidagi quyqalarning miqdoriga qara-
masdan bakteriyalarning ko‘pchilik qgismi S soniya ichida
qirilib ketadi. Bu usul epidemiologik jihatdan yaxshi natija
bersa ham suvdagi birikmalarning organoleptik ko‘rsat-
kichlari bofyicha ichib bo‘lmaydigan darajada bolishi
mumkin.

Suvni yuqori kuchlanishli tok bilan zararsizlan-
tirish. Yuqori kuchlanishli tok kuchini qollash bilan suv
tarkibidagi mikroblar va ulardagi turli xil qoldiglarni
miqdoriga garamasdan qgisqa muddatda zararsizlantirish
mumkin. Bunda suvning organoleptik xususiyatlari o‘zgar-
maydi.

Aholi yashaydigan joylarni suv bilan ta’minlash
ustidan sanitariya nazoratini olib borish. Aholi suv bilan
ikki xil: mahally va markazlashtirilgan wusulda
ta’minlanadi. Mahalliy ta’'minlashda aholi suvni bevosita
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manbadan, masalan, quduqlardan oladi. Vodoprovod suvi
ta’minoti trubalar orqali yetkaziladi.

Mahalliy ta’minlash sanitariya nazoratiga gishloq
vrachlik uchastkasi va feldsher-akusherlik punktining
tibbiyot xodimi jalb etiladi. Sanitariya nazorati barcha
mahalliy suv bilan ta’minlash manbalarini hisobga olish va
pasportlashtirishdan boshlanadi. Sanitariya pasportini
tuzish uchun suv bilan ta’minlash manbalari sanitariya-
epndemiologik, sanitariya-topografik va sanitariya-texnik
tekshiruvdan o‘tkaziladi.

Sanitariya-epidemiologiya tekshiruvida manbadan
foydalanila-digan yoki unga yaqgin joyda yashaydigan
aholining salomatligi aniqlanadi. Suv manbai atrofidagi
maydon va joylar sanitariya-topografik jihatdan (tuprogni
ifloslantiradigan va boshgalar]) o‘Tganiladi. Sanitariya-
texnikaviy tekshirishlarda suv manbaining xili, ogish
manzili, chuqurligi, suv manbaini qurish va jihozlashda
sanitariya qoidalari amaliyoti hamda suv olish usuli
aniqlanadi.

Mahalliy ko‘zdan kechirib bolgandan so‘ng, kimyoviy
analiz uchun toza, qurugq; shisha idishda bakteriologik
jihatdan tekshirish uchun (laboratoriyadan olingan yoki
30 daqiga davomida gaynatilgan) suv namunasi olinadi.
Olinayotgan suvga qo‘ldan yoki havodan mikrob
tushmasligi kerak, Kimyoviy analiz uchun suv olinadigan
shisha o‘sha suv bilan 34 marta chayiladi. Olingan suv
tekshirish uchun yuborilib, natijalar pasportga ko‘chiriladi
va oldingilari bilan solishtiriladi, zarurat tugilsa, malum
soglomlashtirish choralari ko‘iladi.

Tayanch Iboralar
Suv, koli-titr, koli-indeks, ogsil uchligi, yog‘in suvlari,
qudugq, xlor, ozon, kumush ioni, gaynatish,
sterilizatsiyalash, ultrabinafsha nur, kuchli shovgin.
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Nazorat savollari

1. Suvning inson organizmiga ta’siri?

2.0dam bir kecha-kunduz davomida yoshiga garab
gancha ml. gacha suv iste’mol qilishi kerak?

3.Suvni sanitariya nuqtai nazardan tekshirishda
nimalarga e’tibor garatish talab etiladi?

4. Suv ifloslanishining qanday kimyoviy ko‘rsatkichlari
mavjud?

5. Suv manbalaridan foidalanishning asosiy sanitariya
qoidalari?

6. Suv sifatini yaxshilashning qanday usullari mavjud?

7.8uvni kimyoviy birikmalar bilan zararsizlantirish
usullari?

8. Fizikaviy usullar bilan suvni zararsizlantirish?

9.Aholi yashaydigan joylarni suv bilan ta’minlash
ustidan sanitariya nazoratini qay tartibda olib boriladi?
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6-BOB. OVQATLANISH KORXONALARINING
XODIMLARIGA QO‘YILADIGAN SHAXSIY GIGIYENA
TALABLARI

6.1. Ovqatlanish korxonalarida ishga qabul gilish

Faqgat tozalikni ta’minlash ovqatlanish korxonalarida
ishlab chiqarilayotgan yarim tayyor mahsulotlarning,
tayyor taomlarning mikroorganizmlar bilan ifloslanmas-
ligini kafolatlay olmaydi, chunki mikroorganizmlar tayyor
mahsulotlarga korxona xodimlaridan ham o‘tishi mumkin.
Shu boisdan ham, birinchidan, ovqatlanish korxonalariga
gabul gilinadigan xodimlar soglom bolishlari, ikkinchidan,
ish faoliyatida shaxsiy gigiyena talablariga qat’iy rioya
gilishlari lozim.

Sanitariya qoidalariga kora =xodimlar ovgatlanish
korxonalariga tibbiyot ko%igi natijalariga garab gabul
qilinishi, ishlab chiqarishda faoliyat ko‘rsatayotgan ishchi -
xodimlar esa vaqti-vaqti bilan tibbiyot ko‘rigidan qayta
o‘tib turishlari shart.

Ovqgatlanish korxonalarida ishlashni xohlovchi kishilar
joylardagi belgilangan tibbiyot muassasalarida gijjalar va
ichki yuqumli kasalliklar boficha umumiy terapevt
korigidan o‘tadi. Bundan tashqari, korxona rahbari (yoki
korxona sohibi} oshpazlar, oshpaz-gandolatchilar, bufet-
chilar va qozon tovoqlarni yuvadigan, mahsulotlarga ishlov
beradigan va tayyor mahsulotlarni qadoqlaydigan xodimlar
go‘shimcha dermavenerolog ko‘rigidan hamda gonokokk
(suzak) va sifilis kasalliklari bofYyicha laboratoriya
tekshiruvlaridan o‘tishlari lozim.

Ovgatlanish korxonalarida ishlash uchun tibbiyot
tashkilotining ma’lumotnomasiga ko‘ra, yani ko‘rikdan
o‘tgan kishilar, qabul qilinadi va sanitariya boYicha
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o‘gitiladi va imtihon topshirishadi. O‘pkasida va o‘pkadan
tashqari organlarida aktiv shakldagi sil kasalliklari, terisida
yiringlaydigan yara, kuchli kechadigan ichak kasalliklari,
yuqumli shakldagi teri, sifilis va kuchli so‘zak kasalliklari
bilan kasalvand hamda moxov kishilarga umumiy
ovgatlanish xonalarida ishlash uchun ruxsat berilmaydi.

Umumiy ovqgatlanish korxonalarining ishlayotgan
xodimlari ish faoliyatlari davrida joylardagi sanitariya
organlari tomonidan belgilangan muddatlarda majburiy
ravishda tibbiyot kofTigidan gayta of‘tkaziladi. Tibbiyot
ko'rigidan qayta o‘tishda ich terlama, paratif, ichburug’,
difteriya (bug‘ma) kasalliklari topilgan xodimlar ovgatlanish
korxonalarida ishlashdan vaqgtincha chetlashtiriladi. Xuddi
shuningdek, birga yashaydigan oilasida biron kishi ich
terlama, paratif, ichburug’, difteriya, skarlatina (qizilcha)
kasalliklaridan  biriga uchraganda ham  kasalning
shifoxonaga yotqizilib, sog‘ayganligi va bunday yuqumli
kasalliklarning oldini olish bof%icha oilada tibbiy tadbir-
larning o‘tkazilganligi to‘grisida malumotnoma keltirma-
guncha xodim ishga qof%ilmaydi. Xuddi shuningdek,
shamollashdan ({tumov, angina va sh.k.) keyin ham oziq-
ovgat sanoati, ayniqsa ovqatlanish korxonalarida faqat
tibbiyot xodimlarining tavsiyasi bofyicha ishni boshlash
murmkin.

Surunkali kechadigan kasalliklarga yoliggan ovgat-
lanish korxonalari xodimlarini ozig-ovgat xomashyolarini
tashish, saglash, ularga ishlov berish va taomlar
tayyorlash bilan bogliq bolmagan ishlarga o‘tkazish zarur.

Ovqatlanish korxonalarida ishlash wuchun gqabul
gilingan xodimlar maxsus sanitariya kitobchasi bilan
ta’'minlanadi. Unda tibbiyot koTigi natijalari va yuqumli
kasalliklarga garshi emlashlar yoziladi.
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Oziq ovgat korxonalar xodimlari bakterialarni
tarqatishi xavfi bor va undan turli kassaliklar kelib chigishi
mumkun. Hagiqatdan, oziq ovqatlar zararlanishining
asosly sababchisi insondir. Ularning barmoglari, sochi,
nafasi va terlanishi oziq ovqatlarni zararlaydi, chunki
masalan ular aksa va yo‘talni boshqarolmaydi va shunday
qilib mikroorganizmlarni tarqatib, Kkasalliklar keltirib
chiqaradi. Hodimlar tomonidan olib kelingan odam va
hayvon najasi patogen mikroorgnizmlarning potensial
manbasi bolib, ozig ovgat mahsulotlarga o‘tishi mumkin.

Kerak bolganda oziq ovgat sanoati o‘z xodimlarning
malaka va bilim olishiga katta e’tibor berib, nazoratchi va
xodimlar ovqatlanish xavfsizligi tamoyillari bilan tanishini
ta’kidlab o‘tadi. Ko‘p martali zanjirli jarayonlarning ichidan
ajralib, alohidagi jarayonlarga jamoa tomonidan manfiy
garaladi.

6.2. Shaxsiy gigiyenaga bo‘lgan ta’lablar

Gigiyena atamasi -~ sogligni saqlash magqgsadida
sanitariya tamoyillarni qollanishini tasvirlab beradi.
Shaxsiy gigiyena inson badanining tozaligiga qaratilgan.
Oziq ovgat sanoatdagi xodimlarning sogligi katta
ahamiyatga ega. Viruslarning tarqgalishi sababli kassaliklar
va boshqga ovqatlanish zararlanishining asosiy manbasi
insondir.

Xodimlar gigiyenasi. Kasal xodimlar oziq ovqgat
jarayoni, tayyorlashi va portsiyalashi uchun mofjallangan
jihozlar va idishlarga yaginlashi man etiladi. Taomlar orqgali
tarqalishi mumkin bolgan inson kassaliklariga, nafas olish
kassaliklar, masalan shamollanish, angina, pnevmaniya,
skarlatina, tuberkulez va ogfiz bo‘shlig‘ining shamollashi;
ichak kassaliklar; dizenteriya; tif va gepatit kassaliklar
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kiradi. Ko‘pchlik kassaliklar inson yaxshi bolgandan keyin
ham, u bilan goladi va bu odamlar targatuvchilar deb
ataladi.

Xodim kassalangandan keyin, uning kassalikni
tarqatish salohiyati oshadi. Stafilakokklar asosan chipqon,
yalligilangan gudda, ho‘ppoz, yaralar hamda koz va quloq
ichida va atrofida boladi. Burunning ogishi, tomoq og‘rigf,
yo‘tal va boshga alomatlar, mikroorganizmlarning ko‘pa-
yishini bildiradi. Xuddi shunday qonun-qoidalar ichak,
qorin kassaliklarga ham taalluqli, masalan diareya yoki
gorin og‘rishi. Kassalikning o‘tib ketishiga qaramasdan, bir
xil mikroorganizmlar qayta zararlanishi mumkun. Masa-
lan, Salmonella bakteriasi kassalik o‘tib ketgandan keyin
ham, bir necha oy turishi mumkin. Gepatit kassaligini
keltirib chiqaruvchi virus ichak traktida kassalikning
alomatlari yo‘qolgandan song S yildan keyin topildi.
Xodimlar gigiyenasining muhimligini tushunish uchun,
tananing har bir gismi bakterialarni targatuvchi manba
sifatida alohida ko‘rib chigilsa samarali bo‘ladi.

Barmogqlar. Biror bir jihoz, zararlangan oziq ovqat
mahsuloti, ifloslangan kiyim yoki boshqga shunga o‘kshash
narsalarni  ushlash orgali xodimlarning qofllarida
bakterialar to‘planishi mumkun. Shu vaqtda xodimlar
qgollarini suyuq dezenfeksiya vositasi bilan tozalab
turishlari lozim. Qo‘lqop kiyish esa bu muamoni yechishi
mumkun (lekin sanitariya nazoratchilar tomonidan
ta’kidlanishicha, ulaming kiyish munozarali masaladir,
chunki ular jadal zararlanishga olib kelishi mumkin). Ular
xodimning barmoq va qo‘llaridan bakteriyalarning
tarqalmasligiga yordam beradi

Qo‘lqoplarni ishlatishda yutuq va kamchilik tomonlari
mavjud. Qo‘lqoplar qol terisini yopib bakteriyalarni
mahsulotga o‘tkazmaydi. Lekin qoning terlashi natijasida
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qgo‘lqop va go‘lning orasidagi joyda zararlanish keskin o‘sib
boradi.

Tirnoqlar. Bakteriyaning oson tarqalish yollaridan
biri tirnoq tagidagi kirlar hisoblanadi. Kir tirnogqa ega
bolgan xodimlar hech qachon oziq ovgat mahsulotlariga
teginmasligi lozim. Bakteriyalar tarqgalmasligini oldini olish
uchun xodimlar barmoqlarini sovun, antiseptik va
dezinfeksiya vositalari bilan doimiy yuvib turishlari lozim.
Tirnoglar doim olingan, toza va ozoda bolishi kerak.

Taqinchoqlar. Ovqgatlanish mahsulotlarini ishlab
chigarish va =xizmat koTsatish korxonalarda ishlovchi
xodimdarga  zararlanishni  kamaytirish  magqsadida
taginchoglarni kiyib yurish tagiqlanadi. Undan tashqari
ular zararlanishni ko‘paytirishi va taom ichiga tushishi
mumkin.

Soch. Sochlar ichida mikroorganizmlar (odatda
stafilokokklar) topilgan. Boshi gichiydigan xodimlar
mahsulotlarni  ushlashdan oldin qofllarini suyuq
dezinfeksiya vositasi bilan yuvishi va sochini yopib
turuvchi bosh kiyim kiyib yurishlari kerak. Ovgatlanish
korxonalarida hamma xodimlar sochini yopib ishlashga
majburdir. Yangi xodimlarni ishga olishdan oldin shu
hagida ta’kidlab o‘tish lozim.

Ko‘zlar. Kozlar odatda bakteriyalarga ega emas, lekin
yengil holdagi bakteriyalar ham bolishi mumkin.
Bakteriyalar qoshlarda va koz bilan burunning oraligida
joylashgan bo‘lishi mumkun va ko‘zni qol bilan artganda
bakteriyalar qolga o‘tishi mumkin.

Og‘iz. Og'iz bo‘shligtida va lablarda ko‘p bakteriyalar
topilgan. Aksa urganda bir xil bakteriyalar havo yollari
orqali mahsulotlarga o‘%tib, ularni zararlashi mumkin.
Undan tashqari, ish davrida chekish tagiqlangan bo‘lishi
kerak. Turli xil ogfir kasalliklarni keltirib chiqaruvchi
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bakteriyalar va viruslar xodimlarning ogfiz bo‘shligidan
topilgan. Bu mikroorganizmlar xodimlar aksa urganda
boshgalarga yoki mahsulotlarga o‘tishi mumkin.

6.3. Respublika korxonalarida mehnat sharoitiga
go‘yiladigan talablar

Inson uchun har kuni ovqgatlanish gqanday zarur
boilsa, mehnat gilish ham uning shunday kundalik
ehtiyojiga aylanishi kerak. O‘zbekiston Respublikasining
Konstitutsiyasiga muvofiq mehnatga qobiliyatli har bir
fuqaro, millati, irgi, jinsi va qaysi dinga itoat qilishidan
qatiy nazar, mehnat qilish, erkin ish tanlash, haqgoniy
mehnat sharoitlari asosida ishlash va qonunda belgilangan
tartibda ishsizlikdan himoyalanish huqugiga ega.
Shaxsning mehnatga bolgan huquqlarini kafolatlash
magsadida respublikada mehnatga oid munosabatlarni
tartibga soladigan meyoriy hujjatlar majmui yaratilgan.
Ularga ko‘ra har bir xodim xavfsizlik va gigiyena talablariga
javob Dberadigan sharoitlarda mehnat qilishi Xkerak.
O‘zbekiston Respublikasi mehnat kodeksining 211 -
moddasiga koTra, mulkning qaysi shakliga taalluqli
bolishidan gqat’ly nazar, barcha ishlab chigarish
korxonalarida xavfsizlik va gigiyena talablariga javob
beradigan mehnat sharoiti yaratilgan bodishi kerak.
Bunday sharoitlar ovgatlanish korxonalarida ham barpo
qilinishi zarur.

Ovqatlanish, korxonalarida xodimlarning ishlashi
uchun yaratilgan ish sharoitlari mehnat gigiyenasi
talablariga toliq mos Kkelishi lozim. Aks holda ishlab
chigarish korxonalariga xos ba’zi bir omillar va tashgi
muhit xodimlar organizmlariga salbiy ta’sir ko‘rsatishi
mumkin. Mehnat sharoitiga qo'yiladigan gigiyena talablari
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xodim kasbidan kelib chiqadigan turli xil zararliklarning
oldini olishga, ya’ni mikroiglimni yaratishga garatilgan.

Kasb bilan bogliq zararliklar deganda xodimlarning
soglig‘i va hayotiga salbiy ta’sir koftsatadigan ishlab
chiqgarish omillari tushuniladi. Kasbiy zararliklar, kelib
chigishiga garab, ikki katta guruhga bodlinadi. Birinchi
guruhga mehnat jarayonining noto‘gri tashkil qilinishi
sababli nerv sistemasining, sezish va harakat giluvchi
organlarning kuchli toligishga hamda xodim tanasining
noiloj bir xil holatda bofishiga olib keladigan omillar kiradi,
ikkinchi guruhni esa tashqi muhitning salbiy o‘garishi
bilan bogliq kasbiy =zararliklar tashkil gqiladi. Ularga
mikroiqlim sharoitlari, magnit maydonlarining va atmo-
sfera bosimining ta’siri, shovgin-suronlar, tebranishiar,
havoning zararli moddalar va mikroorganizmlar bilan
ifloslanishi va hokazolar kiradi.

Korxonaning mikroiglimi yoki metrologik sharoiti
deganda xodimlar organizmining issiqlik holatini
belgilaydigan ishlab chiqarishning fizikaviy omillari
tushuniladi. Ularni ovqatlanish korxonalarida ishlab
chiqarish tsexlarining, ishlov berish yoki iste’molchilarga
xizmat ko‘rsatish xonalarining holati, havosining harorati,
namligi, havo almashinuvi va boshqga fizik ko‘rsatkichlar
tashkil giladi. Ish joylarining mikroiqlim sharoiti u yerda
o‘tkaziladigan texnologik jarayonlar xossalariga va havo
almashish tezligiga bogliq boladi. Umumiy ovqatlanish
korxonalari turlarining har birida zararli kasbiy sharoitlar
bolishi mumkin.

6.4. Ovqatlanish korxonalarida xodimlar sog‘lig‘iga
salbiy ta’sir ko‘rsatadigan mehnat sharoitlari

Ushbu bandda ovgatlanish korxonalarida kasbiy

kasalliklarga olib kelishi mumkin bo‘gan ishlab chiqarish
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sharoitlari ko‘ilgan. Avval ovqgatlanish korxonalaridagi
zararli sharoitlar koTib chigiladi. Malumki, ishlab
chigarish sharoitlari korxonalar turlariga bogliq bofadi.
Ovqgatlanish korxonalari faoliyatlari bo‘yicha quyidagi
turlarga bolinadi:

- tayyorlovchi korxonalar;

- yarim tayyor mahsulotlarda ishlaydigan korxonalar;

- xomashyoda ishlaydigan korxonalar;

- taomlarni tarqatuvchi korxonalar.

Tayyorlovchi korxonalar (yarim tayyor mmahsulot
korxonalari, tayyorlovchi fabrikalar va oshxonalar,
xomashyolarning ma’lum turlaridan yarim tayyor
mahsulotlar ishlab chiqarish uchun ixtisoslashgan tsexlar)
yarim tayyor mahsulotlarda ishlaydigan korxonalarni
ta’minlaydi. Quvvatiga garab ular bir ish kuni davomida bir
tonnadan on tonnagacha xomashyo turlarini, aynigsa sab-
zavotlarni, gayta ishlashlari mumkin. Ularning tsexlarida
xomashyolarni qayta ishlaydigan katta ishlab chigarish
quvvatiga ega bolgan texnologik jihozlar (sabzavotlarni
oflchamlari boYyicha saralaydigan, yuvadigan, po‘choqlari-
dan tozalaydigan, kesadigan va sulfitatsiyalaydigan, mol va
parranda go‘shtlaridan yarim tayyor mahsulotlar tayyor-
lash uchun moslashtirilgan texnologik qatorlar, go‘sht
arralagichlar va h.k.}) o‘rnatiladi. Parranda go‘shtlaridan va
baliqdan yarim tayyor mahsulotlar tayyorlash va sabzavot-
larni yuvish kop miqdorda sovuq suvni talab qiladi.
Suvning bir qgismi to‘kilib-sochilib buglanadi va havo
namligini oshiradi. Bundan tashgari, bunday tsexlarda
ishlaydigan xodimlar har kuni va doimo katta namlikka
ega bolgan xona muhitida tik oyoqda turib ishlaydilar.
Ta’kidlanganlardan tashgqari, tayyorlovchi korxonalar
tsexlarida o‘rnatilgan texnologik jihozlar ishlash davrida
kuchli shovgin-suronlarning paydo bolishiga olib keladi.
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Shovgin-suronlar ish boshlangandan tugaguncha davom
etishi mumkin.

Tayyorlovchi korxonalarda tez buziladigan xomashyo
va yarim tayyor mahsulotlarni korxonalarga tarqatguncha
gisqa muddatda saqlash uchun sovitiladigan (hatto 0 °C
dan past haroratlarda) omborxonalarda tashkil gilinadi.
Sovitish omborxonalari xodimlari ish davrida doimo past
haroratlar ta’sirida bo‘lishlari mumkin. Tayyorlovchi korxo-
nalarning ba’zilarida (tayyorlovchi fabrika va oshxonalar)
tayyor mahsulotlardan tashqari tayyor taomlar va gisman
issiqlik ta’sirida ishlov berilgan yarim tayyor mahsulotlar
ham ishlab chiqarilishi mumkin. Ularning issiq tsexlarida
ishlaydigan xodimlar jihozlardan ajralib chiqadigan issiq
havo ta’sirida butun ish kuni va ushbu korxonada ishlash
muddati davomida boflishadi. Yana shuni takidlash
kerakki, yarim tayyor mahsulotlar, tayyor taomlar tayyor-
langan va solingan oshxona idishlarini yuvish ham issiq
suvni ishlatishni talab qiladi. Tayyorlovchi va boshga
ovqatlanish korxonalarining idishlarini yuvish tsexida issiq
suv bugflanib, nafaqat yuqori namlikni paydo qiladi,
yoritish manbalarining kuchini ham pasaytirib yuboradi.

Yarim tayyor mahsulotlarda ishlaydigan korxonalar-
ning ham turi {oshxonalar, restoranlar, kafelar, barlar,
taomlarning ba’zi bir turlarini tayyorlashga ixtisoslashgan
korxonalar shashlik, manti, pelmeni, pissalar va shunga
oxshash mahsulotlarni tayyorlaydigan kichik korxonalar,
termik tsexlari bolgan bufetlar, kulinariya magazinlari)
juda ko‘p. Ularda xodimlar sogligiga salbly ta’sir
korsatadigan asosan ikkita bolimi bor. U ham bolsa,
yarim tayyor mahsulotlardan tayyor taomlar ishlab
chigaradigan termik tsexlari va taom tayyorlash ham
iste’mol qilish idishlarini va inventarlarini yuvish xonalari.
Bunday korxonalarning termik tsexlarida atrof-muhitga
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katta energiya ajratib chigaradigan texnologik jihozlar
(elektr va gaz energiyasida ishlaydigan plitalar, taomlar
tayyorlash qozonlari, issiq suv tayyorlagichlar, qovurish
shkaflari va boshqalar) o‘rnatiladi. Yuvish tsexlarida taom
tayyorlash va iste'mol qilish idishlarini hamda
inventarlarini yuvish va sterilizatsiyalash uchun butun ish
kuni davomida issiq (45-55 °C) va gaynoq suv ishlatiladi.
Natijada yarim tayyor mahsulotlarda ishlaydigan
korxonalarning termik tsexlarida va yuvish xonalarida
xodimlar soglig‘iga ta’sir giladigan yuqori haroratli va katta
namlikka ega bolgan muhit paydo bo‘ladi.

Yarim tayyor mahsulotlarda ishlaydigan ovqatlanish
korxonalari (termik tsexlari yo‘q bufet, bar va kulinariya
magazinlaridan tashqgari} xomashyoda ham ishlashlari
mumkin. Bunday korxonalar O‘zbekistonda ovqatlanish
korxonalarining aksariyatini tashkil qiladi. Ularda ham,
xuddi tayyorlovchi korxonalardagidek, texnologik jarayon-
lar yarim tayyor mahsulotlar olish magsadida xomashyo-
larga birlamchi ishlov berishdan boshlanib, taomlar
tayyorlash, ularni iste’mol qilishni tashkillashtirish va
iste’mol qilish bilan tugaydi. Shu boisdan ham xomashyoda
ishlaydigan umumiy ovqatlanish korxonalarini toliq texno-
logik siklli korxonalar deyiladi. Tayyorlovchi korxonalarda
qanday salbiy ta’sir ko‘rsatuvchi omillar mavjud boisa,
xomashyolarda ishlaydigan korxonalarda ham xuddi
shunday omillar mavjud boladi. Farqi shundan iboratki,
bu yerda kichik ishlab chiqarish quvvatlariga ega bolgan
texnologik jihozlar o‘matiladi va kichik sovutish ombor-
xonalari tashkil qilinadi. Lekin bunday korxonalarning
termik tsexlarida xodimlar organizmiga, xuddi yarim tayyor
mahsulotlarda ishlaydigan korxonalardagidek, yuqori
haroratli nam havoning ta’siri katta boladi.
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Tayyor mahsulotlarni suzib, portsiyalab tarqatadigan
ovqgatlanish korxonalarida tayyor taomlar portsiyalanadi va
iste’molchilarga tarqgatiladi. Bunday korxonalarda asosan
tayyor taomlar solib iste’mol gilingan idishlarni va instru-
mentlarni {qoshiq, sanchgqi, pichog) yuvish tashkil gilinadi.
Bu yerda xodimlar uchun zararli muhit yuvish xonasida
paydo boladi.

Yuqorida kofTsatilganlardan tashqari, barcha
ovqatlinish korxonalariga va O¢‘zbekistonning iglim
sharoitiga xos kasbiy noxushliklarni keltirib chiqaradigan
hamda wularni kuchaytiradigan omillar ham mavjud.
Korxonalarga xos umumiy omillardan biri shundan
iboratki, texnologik jarayonlarning aksariyatini xodimlar
ertadan kechgacha oyoqda turgan holda bajarishadi, ikkin-
chisi —~ korxona tsexlarida va ishlov berish xonalarida orna-
tilgan jihozlar xonalarning yoritilganlik darajasi yetishma-
ganda yoki boshqa ba’zi bir sabablarga kora pasayib
ketganda ulardan foydalanayotgan xodimlarning soglig‘iga
shikast yetkazishlari mumkin.

Tajribalar shuni ko‘rsatadiki, ovqatlanish korxonalari-
ning aksariyatida, aynigsa qishloq joylarda joylashganla-
rida, ishlab chiqarish =xonalari isitilmaydi. Fagat taom
iste’mol qilish zallari isitilishi mumkin. Demak, korxona
xodimlari (termik tsexlar va yuvish xonalarining xodimla-
ridan tashqari) isitilmaydigan tsex va xonalarda texnologik
jarayonlarni bajarishadi. Bunday hollarda ular butun gish
davomida ish paytida sovig muhit ta’sirida boflishlari
mumkin. Bundan oldin ta’kidlanganidek, taomlar malum
bir retsepturalar bo‘Yyicha ishlab chiqariladi. Bitta taomni
tayyorlash uchun eng kamida ikki va undan oshiq
mahsulot turlari ishlatiladi. Bu esa taomning kimyoviy
tarkibini va energetik giymatini odam organizmining ozuga
va biologik aktiv moddalarga hamda energiyaga bo‘lgan
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