AZORBAYCAN RESPUBLIKASININ
STANDARTLASDIRMA, METROLOGIYA VO PATENT UZRO
DOVLOT KOMITOSININ KOLLEGIYASI

QORAR Ne150111500016
Baki sohoari “14” dekabr 2015-ci il
Dovlat standartlarinin tesdiq edilmasi haqqinda

Azarbaycan Respublikasi Prezidentinin 22 noyabr 1998-ci il tarixli 26
nomrali Formanu ile tosdiq edilmis “Beynoalxalq (regional) ve dovlatlorarasi
standartlarin, normalarm, qaydalarin ve tovsiyslerin Azarbaycan
Respublikas: arazisinde taninmasi v totbiq edilmasi Qaydalar1”nin 2, 3, 6
va 7-ci bandlerini va Azarbaycan Respublikasi Prezidentinin 2009-cu il 31
avqust tarixli 155 nomrali Fermamni ile tesdiq edilmis “Azesrbaycan
Respublikas: Standartlasdirma, Metrologiya ve Patent tizre Dovlat Komitesi
haqqmnda” Osasnamenin 8.12 ve 8.45-cibandlarini rahbar tutaraq qoerara
alinir

1. Beynalxalq, Avropa ve Rusiya Federasiyasinin milli standartlar
asasinda hazirlanmis asagidak: dovlet standartlar: tasdiq edilsin.

1.1. AZS 810-2015 (CODEX STAN 310-2013) “Nar” (1 nomrali slava).

1.2. AZS 837-2015 (CODEX STAN 152-1985) “Bugda unu”(2 nomrali
alava).

1.3. AZS 838-2015 (CODEX STAN 33-1981) “Zeytun yaglar1 ve
cecalardan sixilmis zeytun yaglar1” (3 nomrali alava).

1.4. AZS 839-2015 (CODEX STAN 87-1981) “Sokolad va sokolad
mohsullar1” (4 nomrali alava).

1.5. AZS 840-2015 (CODEX STAN 279-1981) “Koars yag1” (5 nomroli
alavo).

1.6. AZS 841-2015 (CAC/MRL-2-2015) “Yeyinti moahsullarinda
baytarliq preparatlarmin qalqlarmma dair yol verilon maksimum
konsentrasiyalar (YKM) va risklorin idarsedilmasi tizro tovsiyyelor” (6
nomrali alava).

1.7. AZS 842-2015 (CAC/RCP1-2015) “Qida gigiyenasinin timumi
prinsiplari-tovsiyye edilon beynalxalq tacriibe kodeksi” (7 nomrali slava).

1.8. AZS 843-2015 (TOCT P 51074-2003) “Qida mohsullari. Istehlakct
{iciin moalumat. Umumi talablor” (8 nomrali slava).



1.9. AZS 856-2015 (I'OCT P 51204-98) “Demir yolunun kontakt
sobokasi {iciin ¢ubuqglu polimer izolyatorlar. Umumi texniki sartlor” (9
nomrali alava).

1.10. AZS 860-2015 (I'OCT P 51377-99) “Maiset quzdirict qaz
konvektorlar tahliikesizlik telablari va sinaq tisullar1” (10 nomrali slava).

2. Qanunvericilik ve hiiquq ekspertizas1 sobasine (E.Csbrayilov)
tapsirilsin ki, bu Qararmn 1-ci bandi ils tesdiq edilmis dovlst standartmin
Azarbaycan Respublikasmm Hiiquqi Aktlarmn Dovlst Reyestrine daxil
edilmasi tigiin 3 giinden gec olmayaraq Azerbaycan Respublikasinin
9dliyya Nazirliyine gondarilmasini tamin etsin.

3. Texniki tonzimlome ve standartlasdirma sobasina (N. Tagiyev)
tapsirilsin ki, bu Qararin 1-ci bandi ile tasdiq edilmis dovlst standartinin
geydiyyata alinmasini tamin etsin.

4. Azerbaycan Standartlasdirma ve Sertifikatlasdirma Institutuna
(X.Mammadov) tapsirilsin ki, bu Qoerarin 1-ci bandi ils tesdiq edilmis dovlest
standartinin texniki tanzimloma vo standartlasdirma tizra texniki normativ
hiiqugqi aktlarin dovlst fonduna daxil edilmasini temin etsin.

5. Umumi sobays (X.Hesenovaya) tapsirilsin ki, aidiyyeti struktur
bolmalarini bu Qorarla tanis etsin.

6. Bu Qorarin icrasina nazarati 6z tizerimda saxlayiram.

Kollegiyanin sadri,

Azarbaycan Respublikasi Standartlagdirma,

Metrologiya vo Patent iizra Dévlat Komitasinin

sadri Ramiz Hasanov



AZORBAYCAN RESPUBLIKASININ

DOVLOT STANDARTI

QIiDA GiGIYENASININ UMUMI PRINSIPLORI
TOVSiYYO EDILON BEYNOLXALQ TOCRUBO KODEKSI

AZS 842-2015
(CAC/RCP 1 -2015)

MUQODDIMO

1. “Qida mohsullarinin standartlasdirilmasi tizra” Texniki Komito
(TK 07) tarafinden hazirlanib va toqdim edilib. Kodeks Alimentarius Milli
Komitasi torafinden dovlat standarti kimi gebul edilmasi maqgsadamiivafiq
hesab edilmisdir.

2. Bu standart, CAC/RCP 1-1969, «Recommended International Code
of Practice — General Principles of Food Hygienic» beynalxalq standartinin
autentik torctimasi asasinda hazirlanmigdir.

3. 11k dofo totbiq edilir.

4. Dovlet standartinda miisyyen edilon taleblarin beynslxalq
standartlara, norma, qayda ve tOvsiyelore ve diger dovlstlerin miivafiq
miiteraqqi milli standartlarina, elm, texnika ve texnologiyanin miiasir
nailiyyetlorine osaslanmasimi miisyyen etmoak iticiin standartin ilkin
yoxlama miiddati 2020-ci il, dovrii yoxlama miiddati 5 ildir.



AZORBAYCAN RESPUBLIKASININ DOVLOT STANDARTI

Qida gigiyenasinin iimumi prinsiplari —
tovsiya edilan Beynalxalq Tacriibs Kodeksi
AZS 842-2015
(CAC/RCP 1 -2015)
Recommended International Code of Practice -
General Principles of Food Hygienic

1 . UMUMI MUDDIA
QiDA GIGIYENASI UZRO KODEKSIN UMUMI PRINSIPLORI:

1.1. Mshsulun insan terafinden istifadesi tgiin yararhliq ve

tohliikasizliyine nail olunmasindan otrii, mohsul zanciri boyu istifads

edilon qida mohsulu gigiyenasinin vacib prinsiplerinin toyini (ilkin

mohsuldan baslayaraq sonuncu istehlakadak);

1.2. Qida tehliikesizliyinin giliclondirilmasi tigiin osas vasito kimi
HACCP-a asaslanan yanasmanin tovsiya edilmasi;

1.3. Bu prinsiplarin neco hayata kegirilmoasinin qeyd edilmasi;

1.4. Qida zencirlori, proseslori, mahsullarin istehsal sahasinde va bu
sahada gigiyenik tslsblarin giiclondirilmasi ti¢lin lazim ola bilacek xiisusi
kodlar tizre telimatmn tomin edilmasi.

2 . TOTBIQ SAHOSI, ISTIFADO VO TORIFLOR

2.1. Totbiq sahasi

2.1.1 Mahsul zanciri

Bu standart, tohliikesiz vas istifadeye yararli olan gidanin istehsal: tiglin
zoaruri sartlori qoyaraq qgida zencirinds istehsalin ilkin marhalasindsn
baslayaraq son istehlakadok mahsullar1 miisayst edir. Bu senad, xiisusi



sahalordo istifado edilon ixtisaslasmis kodekslar ti¢lin biindvrs strukturunu
toskil edir.

Bu kimi xtisusi kodlar ve telimatlar bu senadle ve Tahliikali
Faktorlarin Analiz Sistemi ve Kritik Nogtelorin Yoxlanmilmas: (HACCP)
sistemilo vo tolimatlarla (Olave) birlikdo istifado edilmalidir.

2.1.2 Hakimiyyat orqanlarinin, sanayenin va istehlakg¢ilarin vozifasi

Hakimiyyat orqanlar1 (bsladiyyalar) bu senadin mezmunu ils tanig
olmali va asagidakilarin hayata kegirilmasi iigiin, bu prinsiplerin qiivvaya
minmasinin daha yaxsi yolunun secilomasine imkan yaratmalidir:

- istehlakg¢ilara qgida moehsullarmin tesirinden bas veran xastelik va
yaralara qars1 adekvat miidafis toqdim etmali;

- siyasatgilor ohalinin ve ya ahali qruplarmmin miidafis daracasini
nozoro almaly;

- gidanin insan tarafindan istifadesinin yararliligina sminlik yaratmal;

- beynalxalq bazara ixrac edilon mahsullara olan etibar1 qoruyub
saxlamal;

- sonaye iscileri vo istehlakgilara gidalanmanin gigiyenas: qaydalarinm
semarali catdiran sanitar telimi proqramlarini temin etmali.

Senayeda bu standartlara uygun sanitariya tacriibasi tatbiq edilmalidir
ki:

- 0z mahsullarinin istifadays yararliliq ve tohliikasizliyini tomin etsin;

- markalanma ve diger alverisli iisullarla, mahsulun hazirlanma va
saxlanma qaydalarma riayst etmakle gida patogenlsrine yoluxmanin ve
onlarin artmasmin qarsisimni almaq magqsadils istehlakgilarin aydin ves basa
diistilon molumatlandirilmasina zomanaot versin;

- beynalxalq bazara ¢ixarilan mahsullara etibarmi qoruyub saxlasm.

Istehlakgilar da 6z ndvbalarinde miivafiq telimatlara ve gidalanmanin
zoaruri gigiyena qaydalarma amsol etmoalidirlor.

2.2. Istifada

Bu standartin har bir bolmesi nail olunacaq magsedlari ve bu
moagqsadlorin  mohsullarin  istifadasinds tehliikasizlik ve istifadeaya
yararliliginda magsadyonliiliiyiinii miisyyen edir.

III bélmso ilkin istehsalat ve onunla slagedar olan prosedurlar: tesvir
edir. Baxmayaraq ki, miixtslif gida mahsullar: {i¢iin sanitariya qaydalar:
forglona bilor ve bu ciir moahsullar {igliin zaruri olduqda ixtisaslasmis
kodekslor istifade edilmolidir, bezi timumi prisiplor bu bolmads
verilmisdir. IV bolmaden X bolmoeyadak satis noqtesine qgader biitiin
mohsul zenciri boyu istifads olunan sanitariya prinsiplarini miisyyen edir.



IX bolmade gida mohsullarinin tehliikasizlik ve yararhiliginda vacib rol
oynayan istehlakgilar ti¢iin malumat teqdim edilir.

Bu senadin bezi xiisusi teleblsrinin yerine yetirilmasi miimkiin
olmayan veziyyetlarin yaranmasina sebab olabilar. Har bir halda btinovrani
toskil edan sual asagidaki kimi olmalidir: “Qidanin istifads ti¢iin yararh vo
tohliikasiz olmasi {iciin nalarin edilmasi miimkiindiir ve zaruridir?”

Matndas “zeruri halda” ve “magsedauygun halda” ifadslerinin komayi
ilo bu clir suallarin yarana bilacayi hallar izah edilmisdir. Tacriiba gosterir
ki, baxmayaraq ki, telebloer bir ¢ox hallarda magsedauygun ve rasionaldir,
mohsullarin tehliikesizlik ve yararliliq sebsbinden onlarin lazimsiz ve
geyri-rasional olmasi hallarmma da rast golinir. Tolobin zeruri ve rasional
olub olmadig1 haqda qorar verdikdeo HACCP sisteminin yanasma ¢argivosi
daxilinds risk qgiymotlandirilmaesi aparilmalidir. Bu ciir yanasma bu
sonadin toloblorinin qida moahsullarimin istifadeye yararli olmasina ve
istehsalatin  tahliikasizliyinin tmumi moaqsadlerine miivafiq diqqget
ayirmagla uygun ve asaslandirilmis olmasina imkan verir. Bu halda, senad,
foaliyyatin coxsaxaliliyini ve qida istehsalina calb edilmis dayisen risk
daracalorini nazers alir. Dlave rahbarliklari mahsullarin xiisusi kodlarinda
alda etmak olar.

2.3. Anlayiglar

Bu standartda asagidaki anlayislardan istifads edilir:

2.3.1. Toamizloms - torpagin, gida qaliglarininin, ¢irkin, yagin ve ya
basqa xosagalmoz maddslarin kenarlasdirilmasi.

2.3.2. Cirklondirici maddae - mahsulun tehliikasizlik va ya yararliligini
risk altina salan, mehsula xiisusi olaraq slave edilmayan, bioloji va ya
kimyavi madds, yad cisimlar ve diger substansiyalar.

2.3.3. Yoluxma - ¢irklondirici maddanin gidaya ve ya onun strafina
daxil edilmasi vo ya orada movcud olmasi.

2.3.4. Dezinfeksiya - atraf miihitde mikroorqanizmlerin miqdarinn,
tiziki vo/va ya kimyevi iisullarla moahsul {glin tahlitke yaratmayan veo
ya yararliligini risk altina salmayan seviyyoyoadak endirilmasi.

2.3.5. Miiessise - qida istehsal edilen her hans: bir bina ve ya erazi.
Buraya homin rahborliyin cavabdeh oldugu straf araziler do daxildir.

2.3.6. Qida gigiyenas1 — qgida zencirinin biitiin halgalarinda gidanin
tohliikasizlik ve yararliliginin tomin edilmasi {iglin biitiin sortlor va dlgiilar.

2.3.7. Tahliiks - gidada ve ya gida halinda olan, saglamliq tigiin tehliika
yaratmagq potensialina malik bioloji, kimyevi ve ya fiziki agent.



2.3.8. HACCP - gida moahsullarmin tohliikesizliyi ti¢iin shemiyyati
olan risklari tayin eden, giymatlondiren ve idars edan sistem.

2.3.9. Mahsullarin manipulyatoru — qablasdirilmis ve qablasdirilmamais
mohsullari, gqida avadanlifi vo gablar1 vo ya diger mahsullarla tomasda
olan sathleri manipulyasiya edan ve belsliklo ds, gida gigiyenasma amsal
etmayo cavabdeh olan har hansi bir soxs.

2.3.10. Mbshsullarin tahliikesizliyi - moshsulun tayinati {izre
hazirlanmasi ve istifadesi zamani insan istifadasi ti¢iin uygun olmasina
aminlik.

2.3.11. Moshsullarin yararlilign — msahsulun teyinati iizre insan
torofindon istifadesinin uygun olmasima aminlik.

2.3.12. Tlkin istehsalat — gida zancirinin masalon moahsul y1gimi, mal-
garanin otarilmasi, sagma, baliq tutma daxil olan halqgalari.

3 .ILKIN ISTEHSAL

Magqsadlar:

Mbshsullarin tayinati iizra yararliliq va tahliikasizliyinin tomin edilmasi ii¢iin
Ilkin istehsal prossesi uygun olan terzds idars edilmsli ve asagidakilar neazars

alinmalidir:

- qida tahliikasizliyi ii¢iin atraf miihitin tahliike yaratdig: arazilordan uzaq
olmasy;

- qida tahliikasizliyi ii¢iin tohliike yaradilmamasi maqsadi ila heyvan va
bitki xastaliklari, parazitlar va cirklandirici maddalar iizarinds nazarat;

- sanitariya sortlarina uygun olan qida mahsullarinin istehsalinin tamin
edilmasi iiciin texnologiyalarin vo tadbirlarin hayata kecirilmasi.

Osaslandirma:
Mbahsulun tahliikasizliyina va ya onun qida zancirinin sonraki marhalalarinda
istehlakinda istifadaya yararliligina pis tasir eds bilacak tahliikanin yaranma

ehtimalinin qarsisinin alinmasa.

3.1 Otraf miihit gigiyenas:
Mbanbayi otraf miihit olan potensial yoluxma moenbalori do nazers
almmalidir. Xiisusilo do, tahliikali substansiyalarin gida mehsullarinda




gobul edilmaz miqdarda olmasina sebab olacaq potensial tahliikoys malik
rayonlarda ilkin istehsalatin aparilmasina yol verilmir.

3.2 Qida manbalarinin gigiyenik istehsalat:

Ilkin istehsalatin moahsullarin tshliikesizlik ve yararliligma potensial
tosiri daim nazars almmalidir. Bu xiisusils, bu ciir faaliyyetin yoluxma
ehtimalimin yiiksek oldugu har hansi bir xiisusi noqtesinin teyin
edilmasine vo bu ehtimalin minimallasdirilmas: tigiin gotiiriilon olgtilors
aid edilirr. HACCP sistemino osaslanan yanasma bu ciir Olgiilarin
gotiriilmasinds komoak eda bilar (bax: Tahliikali Faktorlarin Analiz Sistemi
vo Kritik Noqgtealarin Yoxlanilmas: (©lava)).

Istehsalgilar miimkiin olan deraceds asagidakilarin tamin edilmasi
ticlin todbirlar hayata kegirmalidir:

- hava, torpaq, yem, giibrolor (tobii giibralor daxil olmagla),
pestisidler, baytarliq preparatlariar1 ve ya ilkin istehsalda
istifade edilen har hansi bir diger maddslarden cirklanmays
nozarot;

- gida magsadils istifads edilon bitki ve heyvanlarin saglamliq
doracasinin  insan saglamligina tehliikke torstmemosi va
mohsulun yararliligina manfi tesir etmoamsasi tiigiin istehsalin
nozarat altinda saxlanilmasi;

- mohsul menbalorinin ifrazat (frekal, sidik ve s.) va ya digoar
yoluxmadan qorunmas:.

Tullantilarin  idars edilmasi ve =zarorli maddalerin miivafiq
saxlanmasina xiisusi diqqgat ayirmaq lazimdir. Mahsullarin tehliikesizliyi
tizro xiisusi maqgsadlere ¢atmis maiset daxili proqramlar ilkin istehsalatin
vacib hissasins gevirilir. Bu clir proqramlara destok verilmsalidir.

3.3 Dovriyys, saxlanma va dasinmada gigiyena
Asagidaki prosedurlar yerins yetirilmalidir:

- insan torofinden istifadeys agig-askar yararsiz olan
materiallarin ayrilmas1 {iglin moehsul ve inqgrediyentlarin
sortlasdirilmas;

- sanitariya normalarma amsal edarak zadali materialin tosviys
edilmosi;

- mohsul ve ingrediyentlorin saxlanma ve dasinma zamani
infeksion xastelik toradicilerine ve parazitlerse yoluxmadan,



kimyavi ve fiziki ¢irklondirici maddslers, xosagelmaz
substansiyalara ¢irklonmaden qorunmasi.
Oziinds temperatur, namlik va diger amiller iizerinds nazarati comlagdiren
Olciilorin gotiiriilmasi vasitesi ilo miimkiin goder zadelonme ve xarab
olmanin garsisinin alinmasina diqqet edilmasi vacibdir.

3.4 Xammalin istehsal1 zamani tomizlomsa, xidmat vo saxsi gigiyena
Asagidakilarm temin edilmesi tgiin miivatiq avadanlhq ve
prosedurlardan istifads edilmalidir:
- hor hansi bir temizloma ve effektli xidmaot;
- miivafiq soxsi gigiyenaya amal edilmasi.

4 . MUOSSISO: DIZAYN VO AVADANLIQ
(QIYMOTLONDIRMO)

Magqsadlar:

Omoaliyyatin magzindan va onunla assosiasiya olunan riskdan asili olaraq
binalar, avadanliq va tachizat els yerlasdirilmali, hazirlanmal1 va tikilmalidir ki,
asagidakilar1 tamin eds bilsin:

- yoluxma ehtimalinin sifira endirilmasi;

- dizayn va yerlasma miivafiq xidmatin, tomizlonmanin va dezinfeksiyanin
tomin edilmasina va hava vasitasi ilo yoluxmanin yayilmasinin minimuma
endirilmasina imkan verilmasi;

- maqsadauygun yerda temperatur, namlik va digar amillarin vaziyyatina
nazaratin edilmasi;

- xastalik toradiciloarindan effektiv miidafianin olmasa.

Osaslandirma:
Risklar iizarinda effektiv nazarat ii¢iin miivafiq lavazimatlarin tahcizatina,
miivafiq yerlagsmasing, diizgiin konstruksiyasina va islanib hazirlanmasina

diqqat yetirilmasi vacibdir.

4.1. Yerlagdirma

4.1.1. Miiassisalor

Qida istehsali miisessisesinin yerlosdirilmoesi haqqda qgerar verdikdes
potensial ¢irklonme moenbalerinin moévcudlugunun, hamcinin gida
mohsullarimin  tehliikasizliyinin qorunmas: {iglin gotiirtilon Olgiilarin
effektivliyinin nazers alinmasi zaruridir. Miiassiselor tahliikasizlik
tedbirlerinden sonra da, mehsulun yararlihq ve tehliikesizliyini siibha



altina ala bilacok erazilorda yerlosdirilmomsalidir. Xiisusilods, miiassiselor
asagida gostorilmis amillerden uzaq yerlardas yerlasdirilmalidir:

- gida mahsullarinin ¢irklonmasi tigiin ciddi tehliika kasb edan ¢irkli
otraf miihite malik srazilar, yiiksak senaye aktivliyine malik arazilar;

- kifayat goadar tahliikasizlik todbirlari goriilmamis, sel sularina maruz
qalmis arazilar;

- parazitlarls yoluxmaya meruz qalmis arazilar;

- bark ve ya maye tullatinlarin kenarlasdirilmasi miimkiin olmayan
araziler.

4.1.2. Avadanliqlar els yerlards yerlasdirilmalidir ki:

- miivafiq xidmat ve tamizlenma tiglin yararlh olsun;

- toyinat: lizro istifads edils bilsin;

- diizgiin sanitariya normalarina, o climloeden monitoringe yardim
etsin.

4.2. Bina, onun atrafinda yerlasan tikililar, torpaq arazisi ila birlikda.

4.2.1. Dizayn va yerlasdirma

Qida miisssisesinin daxili dizaymn ve yerlasdirilmasi diizgiin sanitariya
normalarina, hemginin arzagin emali zamam va emal proseslari arasinda
carpaz yoluxmadan qorunmaya uygun olmalidir.

4.2.2. Daxili konstruksiyalar va yerlasdirma

Qida miiessisesinin daxilinde olan konstruksiyalar uzun Omiirlii
materialdan etibarli gokilda yigilmaly, istismar tic¢lin rahat, temizlonma va
lazim goldikds dezinfeksiya tiglin alverisli olmalidir. Qidanin yararlihq va
tohliikasizliyi ti¢lin zeruri olduqda asagidaki xiisusi teleblor da yerins
yetirilmolidir:

- divarlarin, arakesmolarin ve ddogomolarin sathi, istifade zamani
toksiki tesiro malik olmayan, su kecirmayan materiallardan
hazirlanmalidr;

- divarlar ve arakesmoaler is li¢lin lazim olan hiindiirlityadek
hamar olmalidir;

- dosomolor elo qurulmalidir ki, miivafiq axin veo temizloma
hoyata kegirilo bilsin;

- tavanlar ve tavan avadanliqglar1 elo qurulmali ve diizaldilmalidir
ki, ¢irk ve kondensatin yigilmasi ve hissaciklerin tokiilmasi
minimallasdirilsin;



- pencaraler temizlenme ticlin rahat olmali, ¢irk yigilmas:
minimallagsdiran qurulusa ve lazim olan yerlorde hageratlar
aleyhina ¢ixarilib salina bilan ekrana malik olmalidir. Lazim olan
yerlords pancaralor baglanmalidir;

- qapilarin sathi hamar ve absorbsiya qabiliyystine malik
olmayan materialdan olmalidir, temizlenms {i¢iin ve zaruri
yerlardas dezinfeksiya tiglin alaverisli olmalidir;

- qida ile birbasa temasda olan isgi sethlor saglam gseraitds
saxlamilmali ve uzunOmiirlii, asan tomizlonon materialdan
hazirlanmali, istifade ve dezinfeksiya ti¢lin rahat olmalidir.
Hamar, absorbsiya etmoyon, normal is soraitinde qidaya,
yuyucu vasitalara vo dezinfeksiyaedicilore qars: inert olmalidir.

4.2.3. Miivaqqpti/mobil tikililar va ticarat avtomatlari

Tikililor va strukturlara bazar pistaxtalari, yerini deyisen ticaret
noqtaloeri va kii¢a ticarst avtomatlari, gida ilo manipulyasiya etmak tiglin
palatka va cadirlar kimi miiveqqpti tikililer aid edilir.

Tikililoar ve strukturlar els yerlosdirilmali, hazirlanmali ve
qurasdirilmalidir ki, gida mahsullarinin yoluxmas: ve parazitlorin artmasi
bas vermasin.

Toaloblarin yerino yetirilmasi zamani, gida gigiyenasi tigiin bu ciir
qurgularla slagedar har hansi bir risk gida mohsullarimin yararlihq ve
tohliikasizliyinin tamin edilmasi ti¢lin adekvat qaydada yoxlanilmalidar.

4.3. Avadanliq

4.3.1. Umumi

Qida ile toamasda olan gab ve avadanliq (birdafalik istifads ti¢iin olan
gablar istisna olmaqla) lazim goldikde miivafiq tomizlonms,
dezinfeksiyanin tomin edilmasi va gida yoluxmasin yol verilmamasi
soraitinde saxlama nazere alinaraq qurulmalidir. Avadanliq ve qab geyri-
toksiki materialdan hazirlanmadilir. Lazim olan yerlsrds avadanliq uzun
omiirlii, dasina bilon, xidmat, temizloms, dezinfeksiya, monitorinq ve
xostalik toradicilerinin olub olmamasimi yoxlamaq {igiin sokiile bilen
olmalidur.

4.3.2. Mahsullarin yoxlanilmasi ve monitoringqi iiciin aparatlar



4.3.1-ci yarimbandin imumi telablorine slave olaraq, hazirlanma,
termiki emal, soyudulma, mohsullarin saxlanmas: ve ya dondurulmasi
ticlin avadanliq elo hazirlanmalidir ki, mahsullarin tehliikesizliyi va
yararliligt baximindan lazim olan temperatur miimkiin godar tez slde
edilsin. Bu ciir avadanliq, hamginin temperaturun monitoringi ve idara
edilmasine imkan vermsalidir. Zaruri olan yerlords bu ciir avadanlq
namliyin, hava axinin ve mahsullarin tehliikasizlik ve yararlili§ina tesir eda
bilacek har hansi bir bagqa xiisusiyyastin effektiv idare etma ve monitoring
vasitolorine malik olmalidir. Bu vasitalor asagidakilarin temin edilmasi
ticlin nazoarda tutulub:

- ziyanverici vo xosagalmez mikroorqanizmler ve ya onlarin
toksinlari kenarlasdirilib va ya tohliikesiz haddadek azaldilib ve ya onlarin
hayat gabiliyyati ve ¢oxalmasi nazarat altinda saxlanilir;

- magsadauygun yerlordo HACCP-a asaslanmis planlar vasitosi ila
miiayyon edilmis kritik limitlars emal edils biler;

- temperatur ve moahsullarin yararliligimmin tahliikesizliyi ticiin lazim
olan digar sartler qisa zaman erzinds slds edils va saxlanila bilar.

4.3.3. Tullant1 va qeyri — qida maddalari iiciin tara

Tullantilar, kenar mahsullar ve geyri gida ve ya tehliikali maddalar
liglin gab xiisusen tanina bilon, miivafiq qurulusa malik ve maqgsadauygun
yerlorde su kecirmayon materialdan hazirlanmis olmalidir. Tahliikali
maddalarin saxlanilmasi {igiin istifads edilan konteynerlarin tizerinds geyd
olmali vo gidanin tasadiifi ve ya gasden yoluxmasmin qarsisinin alimasi
ticlin magsadauygun yerlards baglana bilon olmalidir.

4.4. Tohcizat

4.4.1. Su tohcizat1

Mbohsulun yararliliq ve tehliikesizliyinin tomin edilmasi ti¢iin i¢mali
suyun toahcizat,, saxlanmasi, distribusiyas1 ve temperaturuna nazarat
miivafiq qaydada hayata kecirilmalidir.

Icmali su geyd edilmis teloblora cavab vermsali vo ya daha yiiksok
keyfiyyoto malik olmalidir. Igmali sudan basqa diger sular (masalon
yangisondiirms, buxar istehsali, soyutma ve diger moaqsadlarls istifads
olunan su) ayri sistemo malik olmalidir. Bu sularin sisteminde geyd
edilmali vo igmali su sistemlari ilo qarisdirilmamalidir.

4.4.2. Kanalizasiya va tullantilarin kanarlasdirilmasi



Kanalizasiya ve tullantilarin kenarlasdirilmas: {i¢lin miivafiq sistem
vo tohcizatla tomin edilmslidir. Bunlar mahsullarin ve i¢msali suyun
yoluxmayacag sokilds hazirlanmali ve qurulmalidir.

4.4.3. Tomizlonma

Moahsullarin, qab — qacaq va tohcizatin tomizlonmasi {ig¢lin miivafiq
qaydada qeyd edilmis miieyyen vasitelor olmalidir. Bu vasitsler
magsadauygun yerlorde miivafiq qaydada soyuq ve isti su ile tachiz
edilmalidir.

4.4.4 Isci heyyetinin gigiyena vasitalari ve sanitar qovsagi
Is¢i heyyetinin gigiyena vasitelori miivafiq sexsi gigiyena
soviyyasinin tomin edilmasi ve moahsullarin yoluxmasmim qarsisinin
alinmasi tiglin alverigli olmalidir. Magsadauygun yerlarda bu ciir vasitalaras
daxil edilir:
- allarin yuyulmas: ve qurudulmasi liglin miivafiq vasiteler, ¢canaqlar
vo soyuq Vo isti su ile tohcizat;
- miivafiq sanitariya dizaynina malik sanitar qovsaqlari;
- is¢i heyyeti ticlin miivafiq deyisms vasitalari.
Bu ciir vasitaler miivafiq sekilds yerlasdirilmsali vo qeyd edilmalidir.

4.4.5 Temperatura nazarat

MBoahsul ils goriilen islorin magzindan asili olaraq miivafiq avadanliq
soyudulmus ve ya dondurulmus mohsullarn  qizdirilmasina,
soyudulmasina, hazirlanmasina ve dondurulmasma, mshsullarin
temperaturunun monitoringins ve zaruri olduqda mshsulun yararliliq ve
tohliikasizliyi {igtin atraf miihitin temperaturuna nazaret etdilmasine imkan
vermolidir.

4.4.6 Havanin keyfiyyati va havalandirma

Asagida gostorilon moaqgsoadlarle tebii ve siini havalandirmanin
miivafiq vasitalori tomin edilmalidir:

- hava infeksiyalarmm minimallagdirilmasi, mosalen, aerozol ve
kondensat damcilarindan yoluxma;

- otraf temperatura nozarot;

- mahsulun yararliligina tesir eds bilacek qoxulara nazarat;

- zaruri olduqda, mohsullarin tahliikasizlik ve yararhiligini temin
etmok ti¢lin riituboto nazarat.



Havalandirma sistemlori elo hazirlanmali ve qurulmalidir ki, hava
axinu ¢irkli zonlardan temiz zonalara teraf getmasin ve zaruri olduqda, bu
sisteminlorin miivafiq tomizlik ve qullugu yerine yetirilo bilsin.

4.4.7 Isiqlandirma

Sanitariya qaydalarina riayat etmakls islerin yerins yetirilmasi ticiin
miivafiq tebii ve ya siini isiqlardirma temin edilmslidir. Zaruri olan
yerlords isiq renglerin miivafiq terzde gabul edilmasins tasir etmamsalidir.
Isiglandirmanin intensivliyi aparilan isin moagzine uygun olmahdir.
Isiglandirma ele qurulmalidir ki, qirildigda gida isiglandirma sisteminin
hissaciklari ils ¢irklondirilmasin.

4.4.8 Saxlama

Zoruri olan yerlar gidanin, inqrediyentlarin vo geyri-qida kimyavi
maddalarin (masalen, yuyucu vasiteler, siirtgii maddsleri, yanacaq)
saxlanmasi tigiin avadanliqla temin edilmalidir.

Magsadauygun yerlorde mahsullarin saxlanilmasi ti¢tin avadanliq els
qurulmalidir ki:

- miivafiq qulluq va tamizlenmaye imkan olsun;

- parazitlarin daxil olmasi va ¢oxalmasina yol verilmasin;

- mohsullarin saxlamasi1 zaman effektiv miidafosi tomin edilsin;

- zoruri olduqda, gidanin xarab olmasimin qarsisini alan shato tomin
edilsin (masalan, temperatur ve riitubate nazarat).

Saxlama avadanhigmimn tipi mshsulun xiisusiyysetlari ils mayyen
edilir. Zaruri olduqda, yuyucu vasitalarin \C tohliikali

substansiyalarin saxlanmasi tigtin tehliikesiz avadanlhqla temin edilmaldir.
5. FOALIYYOTO NOZAROT

Mbagqsadlar:

Insan qida talabatinin 6danilmasi iiciin tahliikasiz va yararli qidanin istehsali:

- Xiisusi qida mahsullarinin istehsal1 va onlarla raftar zamani xammal, struktur,
emal, distribusiya, istehlak¢1 torafindan istifadasinin dizaynina qars: telablarin
formalasdirilmasy;

- effektiv nazarot sisteminin hazirlanmasi, monitorinqin kecirilmasi.
Osaslandirma:

Qida risklarine azaltmaq maqsadils, istehsalatin miivafiq marhalalarinda
mohsullarin tohliikasizliliyinin va yararliliginin tomin edilmasi ii¢iin qabaqlayici

todbirlar gormakls tohliikali mahsulun risk daracasinin azaldilmasa.




5.1. Qida tahliikalarina nazaroat edilmasi

Qida senayesi operatorlar: gida risklorine HACCP kimi sistemlarden
istifade edarak nazarst etmsalidir. Onlar:

- moahsullarin tahliikasizliyine tahliike yarada bilacok har hansi bir
toaliyyoti qeyd etmalidir;

- bu ciir fealiyyat zaman effektiv nazarst prosedurlarmi hoyata
kecirmolidir;

- noazarat prosedurlarinin davamli effektinin temin edilmesi tigiin
onlar1 izlomolidir;

- miitomadi olaraq ve fealiyyot novii doyisdikde nozarat
prosedurlarini1 yoxlamalidur.

Qida gigiyenasma neazarat etmak {igiin bu sistemlor mahsulun va
prosesin diqqgetle islonib hazirlanmas: vasitasi ilo saxlama miiddsti arzinds
biitlin gida zanciri boyu tetbiq edilmalidir. Nazarst prosedurlar, kalibrloma
tiglin avadanliginin stok rotasiyasinin yoxlanilmasi ve ya soyudulan vitrina
mohsullarin  diizgiin yi8ilmas1 kimi sade ola bilsr. Bazi hallarda,
miitexassislarin maslahatina ssaslanan ve ya senadlesmenin cslb edildiyi
sistem talob olunur. Mahsullarin tahliikessizlik modeli- Tahliikali faktorlarin
analizi sistemi vo kritik noqtalara nazarat (HACCP) vo onlarin tatbiqi tizre
goOstarislar alavada tosvir edilir.

5.2. Sanitar nazaratin asas aspektlari

5.2.1. Zaman vo temperatura nazarot

Mshsulun temperaturunun diizgiin idare edilmamasi (hazirlanma,
soyudalma, emal, saxlanma vaxti ve temperaturu) qgida xastoliklorinin vo
mohsullarin xarab olmasinin sn genis yayilmig sebsblarinden biridir. Bu ciir
noazaroto hazirlanma, soyudulma, emal ve saxlanma vaxt1 ve temperaturu
aiddir. Temperaturun mahsulun yararliliq ve tohliikasizliyi {i¢lin vacib
ohamiyyat kasb etdiyi yerlords effektiv nozarstin tomin edilmasi iigiin
sistemlarin movcud olmasi zaruridir.

Temperatura nazarat sistemlerinds asagidakilar nazeare alinmalidir:

- mahsulun asas xtisusiyyatlori, masalan, suyun aktivliyi, pH ve yaxsi
olardi ki, baslangic seviyyes ve mikroorqanizm tipleri;

- moahsullarin ehtimal olunan saxlama miiddsatlori;

- emal va gablasdirma tisullary;

- mohsulun toyinati, masalon, goalacok hazirlanma/emal vo ya
istifadaya hazir mahsul.



Homginin bu ciir sistemlar vaxt vo temperaturun miimkiin olan
dayisma haddlarini gostermalidir.

Temperaturun qeyd edilmesi tiglin nezerds tutulmus vasitsler
miitomadi tezlikls yoxlanilmali ve daqiqliyina gore geyd edilmalidir.

5.2.2. Xiisusi emal addimlar:

Qida sanitariyasina tovhasi olan diger addimlara daxil edilir:

- dondurulma;

- termoemal;

- irradasiya;

- qurudulma;

- kimyavi qoruma;

- vakkuum va ya modifikasiya edilmis atmosfer qablasdirmasi.

5.2.3. Mikrobioloji vo digar xiisusiyyatlar

5.1-ci yarmmbend tasvir edilmis idarsetms sistemlari, mahsulun
tohliikasizlik va yararliligr ticlin effektiv iisul toqdim edir. Qida nazaret
sisteminda mikrobioloji, kimyevi ve ya fiziki xiisusiyyatlar istifads edilsn
yerlords, bu xtisiyyatlor mantiqi elmi prinspilora asaslanmali vo lazim
goldikde monitoring prosedurlarini, analitik tsullar1 ve fealiyyatin
mohdudlasdirilmasin tesdiq etmalidir.

5.2.4 Carpaz mikrobioloji yoluxma

Emal edilmamis mahsul patogenlari bir mahsuldan digesrins toemasda
olan sathlar, bilavasite tomas vasitosi ilo, manipulyator vasitasi ils, tomasda
olan sathlor vo ya hava vasitesi ilo Otiirtile bilar. Ciy, emal edilmemis
mohsul istifadeys hazir moehsuldan, effektiv araliq temizlenmasi ve
dezinfeksiyadan istifade etmakls fiziki olaraq ve ya zaman vasitesi ilo
effektiv sokilde ayrilmalidir. Mahsulun emal edilma zonalarina daxil
olmanin meahdudlasdirilmasi1 ve girise nozarst teleb oluna bilor. Risklar
daha yiiksak olan zonalara giris yalniz paltarlarin dayismasinden sonra
hayata kegirils bilar. Isci heyystindon temiz qoruyucu paltarmn, ayaqqabinin
geyinilmasi va girisden 6nces sllarin yuyulmas: telab edils bilar.

Sethler, gqab-qacaq, avadanliq vo lovazimatlar ve tohcizat, xiisusen ot
vo qus mohsullarmmn emalinda istifadeden sonra temizlonmali, zeruri

oldugda dezinfeksiya edilmalidir.

5.2.5 Fiziki vo kimyovi yoluxma



Konar cisimlor, avadanligin siise vo ya metal qurintilari, toz, tohliiksli
buxarlanmalar ~ve  xosagelmez  kimysvi maddslar ile qgida
mohsullarinin ¢irklonmasinin qarsisim1 alan sistemlor moévcud olmalidir.
Istehsal vo emal prosesinds, zeruri olduqda uygun detektorlar vo xalbirlar
goyulmalidir.

5.3 Fiziki olaraq daxil olan materiallara qoyulan talablar

Torkibindski parazitlor, xosagelmez mikroorqanizmloar, pestisidlar,
baytarliq preparatlar1 ve ya toksik maddslerin, xarab olmus (kenar)
maddalarin miqdarmi sortlara ayirma va/ve ya emal vasitasi ilo miivafiq
soviyyayadok endirilmesi miimkiin olmayan ¢iy materiallar vo ya
inqrediyentlorin miiassisoye buraxilmasi qadagandir. Magsadauygun
yerlords, ¢iy materialin xiisusiyyatlori taninmali ve totbiq edilmalidir.

Ciy materiallar vo ya inqrediyentlor moaqsadauygun vyerlords
nazardan kecirilmali ve ya sortlagdirilmalidir. Lazim gsldikds, istifadeayas
yararliliginin miisyyen olunmas: ticiin laboratoriya testlori tatbiq edilir.
Yalniz saglam ve tehliikasiz ¢iy materiallar va ya inqrediyentlar effektiv sok
rotasiyasina calb edilmakls istifads olunur.

5.4 Qablasdirma

Qablasdirma dizaynt ve materiallar1 mohsullarin  miivafiq
miidafiasini tomin etmsali, yoluxmani minimallasdirmali, zadslonmalarin
qarsisint almali ve lazimi markalanmani temin etmoalidir. Qablasdirma
materiallar1 ve ya qazlar, toksiski olmamali ve mahsulun miisyyen saxlama
vo istifade sortlori daxilinde tohliikesizlik ve yararliliga xalsl
gotirmamalidir. Magsadauygun yerlards, dofslarls istifade olunan tara
miivafiq sokilde uzun Omiirlii, temizlonme ve dezinfeksiya ticiin yararh
olmalidur.

5.5. Su

5.5.1. Mahsullarla tomasda

Mahsullarin manipulyasiyast ve emal zamani asagidak: hallar istisna
olmagla yalniz i¢mali sudan istifads edils bilar:

- yangisondiirmoe vo qida mahsullari ilo slageli olmayan buna banzar
moagqsadlarle buxarin istehsali zamany;

- moahsulun bazi emal proseslori zamani, masalen, soyutma;



- gidanun tehliikssizliyine ve yararliligina tohliike toratmemasi sorti
ilo mahsullarla manipulyasiya zamani (masalon, temiz deniz suyundan
istifado).

Tokrar istifads ticin dovr edan su, elo sortlor daxilinds emal edilmali
vo saxlanmalidir ki, ondan istifade zamami qidanin yararliliq ve
tohliikesizliyine ziyan daymesin. Emal prossesi effektiv gokilds
izlonmalidir. Emala maruz qalmamis dovr edan su ils buxarlanma vs ya
qurudulma vasitasi ile mahsullarin emalindan sonra smsale galen su,
mohsullarin yararliliq va tehliikesizliyine ziyan vermayacayi halda istifads
oluna bilar.

5.5.2. Inqrediyent kimi
Icmali su hamige mahsulun yoluxmasinin gargisinin alinmast {igiin
istifads edilmalidir.

5.5.3. Buz va buxar

Buz ve buxar 4.4.1-ci yarimbandda verilmis telablors cavab veren
sudan istehsal edilmslidir. Buz ve buxar yoluxmadan qorunaraq istehsal
edilmali, manipulyasiya edilmali vo saxlanilmalidir.

Qida ile bir basa vo ya  sothi tomasda  olan
buxar mohsullarin yararliliq ve tohliikesizliyine ziyan vermayacayi
toqdirdoe istifads edils bilar.

5.6. Idaraetma va nazaret

Zoaruri idareetmas ve noazaretin tipi fealiyyatin ol¢iilerinden, onun
mahiyysti vo moahsula calb edilen tiplerden asili olacaqdir. Menecer va
supervayzerloar qgida gigiyenas: sahoasindo kafi qodar biliklors malik olmals,
potensial risklori qiymatlondirms, miivafiq oOnlayici ve diizaldici
faaliyyotlari hoyata kegirma vo effektiv monitorinq ve nazaratin kegirilma
bacarigina sahib olmalidur.

5.7. Senadlasmsa va qeydlar

Miivafiq emal, istehsal ve distribusiya proseslerinin qgeydleri
aparilmali ve mohsulun saxlama miiddstinden daha uzun miiddat
saxlanilmalidir. Senadlosme mohsullarin  tohliikesizliyine  nazaret
sisteminin effektivliyini ve imkanlarini artira biler.

5.8. Mahsulun geri cagrilma qaydas:



Menecerlar, gida mahsullarimin tehliikasizliyinin hor hansi bir riski ils
bagh isler tiglin ve yekun mahsulun har hansi bir partiyasinin qisa zaman
arzinds tam gokilds satisdan geri cagrilmasina icaze verilmasi tigiin effektiv
prosedurlar ilo temin etmsalidir. Ogor moahsul insan saglamlig1 {iglin
bilavasite tohlitke hesab edilmesi sebebi ilo geri cagrilmisdirsa, eyni
soraitde istehsal edilmis, sehiyye ticiin tohlitke kesb edean msahsullarin
tohiilkasizlik tizrs talablere uygunlugu giymsatlandirilmalidir ve hamginin
do bu mshsullar iiclin ray talsb edils bilsr. Bu haqda ictimayystin
xoboardarliq edilmasi tiglin todbirlsr gortilmalidir.

Geri c¢agrilmis mohsullar mohv edilonadak, insan terafinden
istifadedon basqga digar magsadlorls istifade edilonadak, insan tarafinden
istifadasi tohliikasiz hesab edilonadak vo ya tohliikeziliyi tamin edilacok
torzdoe tokrar emala maruz qoyulanadak nazaret altinda saxlanur.

6. MUOSSISO: XIDMOT VO SANITARIYA (GIGIYENA)

Magqsad:

Asagidakilar iiciin effektiv sistemlari qurmagq:

- miivafiq vo uygun xidmat va tomizlamani tomin etmak;

- parazitlars nazarat;

- tullantilarin idarsedilmasi;

- xidmatlarin va sanitariya prosedurlarinin effektivliyini izlamak;

Osaslandirma:

Qidani1 yoluxdura bilacak qida risklaring, parazitlars va diger maddalara davamli
effektiv nazarats imkan yaratmagq.

6.1. Xidmat vo tamizlams

6.1.1. Umumi

Miiossiselor vo avadanliq saz ve asagidakilara cavab vere bislocak
voziyyatda saxlanilmalidir:

- biitlin sanitariya prosedurlarma uygun;

- toyinati tzre islomsoli, xiisusen kritik noqtelerde (bax: 5.1
yarimband);

- gidanin metal quriltilarindan, mal, zibil ve kimyevi madds
hissaciklari ils ¢irklonmasinin garsini almahidir.

Tomizlonme yoluxma manbayi ola bilocok qgida qaliglar1 ve cirki
aradan qaldirmahdir. Zoruri olan temizlome {sullar1 ve temizloma




materiallar1 qida fsaliyyetinden asili olacaqdir. Temizlomadsn sonra
dezifeksiyaya ehtiyac duyula biler.

Tomizlik ti¢iin kimyevi maddaler ehtiyatla vo istehsal¢inin telimatlar:
asasinda istifade edilmalidir. Bu maddalar, mahsullarin ¢irklonmsa riskinin
garsisinin  almmas: tglin - xtisusi geyd edilmis qgablarda, qida
mohsullarindan ayr1 yerds saxlanilmalidir.

6.1.2. Tomizlamso iisullar1 ve prosedurlar:

Temizloms, qizdirilma, sert firca ilo temizlams, suyu istisna edan
tozsoran va ya diger tsullarla turbulent axin kimi fiziki tisullarin ve
yuyucu vasitalar, galavi va ya tursularin kdmoyi ile kimyavi tisullarin ayri-
ayr1 vo ya birlikda tetbigine asaslanur.

Magsadauygun oldugda tomizloma proseduru asagidakilardan ibarat
olmalidir:

- sathlerdan boyiik qirmtilarin kenarlagdirilmasi;

- torpaq ve bakteria tabagesinin yumsaldilmas: ti¢iin yuyucu vasite
moahululun sathe ¢akilmasi ve bunlarin miisyysn miiddst hamin mahlulda
saxlanilmasi;

- yumsaldilmis torpagin ve yuyucu vasitalorin qgaliglarinin
tomizlonmasi {iglin 4-cii bandda gosterilmis taleblora uygun olan su ils
yuyulmasy;

- quru tomizlome vo ya qurintilarin temizlonmasi va yigilmas: iigiin
diger magsadauygun tisullar;

- magsadauygun yerlords, istehsalginin tslimatinda yuyulma talab
edilmamasi elmi asaslandirilmigdirsa, sonradan yumagqla dezinfeksiya.

6.2. Tomizloma tadbirlari

Tomizloma vo dezinfeksiya todbirlori (tomizlayici qurgunun
tomizlonmasi buraya daxil olmaqla) miiassisanin biitiin sahslori miivafiq
sokildo tomiz olmasina teminat vermsali ve temizlayici qurgunun
tomizlonmaesi da buraya daxil olmalidir.

Tomizloma ve dezinfeksiya proqramlar1t daim vyararlihq ve
effektivliyine gors noezaret altinda saxlamilmali, zaruri olduqda
sonadlosdirilmalidir.

Yazili tomizloma proqramlar istifade edilen yerlords, asagidakilar
toyin edilir:

- tomizlonacak sahalor, agyalar va qab qacagq;

- ayri-ayri tapsiriqlara gore cavabdehlik;



- tomizlonmo tisullar1 vo tezliklari;

- nozarat todbirleri.

Magsadauygun yerlords, proqramlar miivafiq miitoxessis -
moaslohatcilarlo miizakirs edildikden sonra tortib edilmalidir.

6.3. Parazitlarls yoluxmanin qarsisinin alinmasi

6.3.1. Umumi

Parazitlor moahsullarin tahliikesizlik ve yararlhiligma tshliike yaradan
asas sebablerdendir. Parazitlarls yoluxma mshsullarin saxlandigr ve
paylandig1 yerlorde bas vere bilor. Parazitlor tiglin olverisli soraitin
yaranmasmnin qarsisini almaq tgiin diizgiin gigiyenik faaliyyet totbiq
edilmoalidir. Diizgiin sanitariya, daxil olan materiallarin yoxlanilmasi ve
diizgiin nazarat parazitlarle yoluxma ehtimalini minimallasdira ve bununla
da pestisidlarden istifadeni azalda bilar.

6.3.2. Niifuz etmanin qarsisinin alinmasi

Parazitlorin daxil ola ve yayila bilaceyi yerlarin yaranmasi
imkanlarinin azaldilmas: tigiin tikililor yaxs1 gseraitde ve temir olunmus
voziyyatds saxlanilmalidir. Parazitlarin daxil ola bilacayi desiklar, novlar
va diger yerlar diizeldilmalidir. Masalen, qapi, pancere va verntilyatorlarda
qurasdirilmis naqillarden hazirlanmis tora malik ekranlar parazitlarin daxil
olmasin1 mahdudlagdira bilor. Miimkiin olan yerlards, gqida miiassisalarina
vo zavodlara heyvanlarin daxil olmasi istisna olmalidir.

6.3.3. Parazitlarls yoluxma va parazitlarin yayilmasi

Qida ve suyun movcudlugu parazitlerin yigilmas: ve yayilmasina
sebab olur. Mahsullar ticiin xammal parazitlerin daxil olmasini istisna edsn
konteynerlorde ve/ve ya yerdon ve divarlardan arali masafeds
saxlanilmalidir. Daxili ve qida ilo manipulyasiya edilon zonalara bitisik
orazilor temiz saxlanmalidir. Magsadauygun yerlords, zadali qida bagls,
parazitlarin niifuzuna icazs vermoayan konteynerlarda saxlanilmalidir.

6.3.4. Monitorinq ve askar etma
Miiassisalor ve onlara bitisik araziler parazitlarin olub-olmamasina
gora miitemadi olaraq yoxlanilmalidir.

6.3.5. Mahv etma
Parazitlorlo yoluxma agskar etdikde, qida tohliikesizliyi ve
yararliligina xosagelmaz tosirlar istisna edilmokls, toxirs salinmaz tedbirlar



goriilmalidir. Kimyevi, fiziki ve ya bioloji maddslarle emal elo
aparilmalidir ki, mohsullarin toehliikesizlik ve yararliligi siibhe altina
alinmasin.

6.4. Tullantilarin idars edilmasi

Tullantilarin  kenarlasdirilmasi ve saxlanmasi tigiin miivafiq
avadanliq toqdim edilmsalidir. Mahsullar manipulyasiya edilen, saxlanilan
yerlords, diger isci zonalarda ve onlara bitisik erazilerds tullantilarmn
toplanmas1 yol verilmezdir. Basqa c¢ixis yolu olmadiqda faaliyyetin
gedisino xalal gotirmadon yuxarida adi g¢okilon yerlorde tullantilarin
yigilmasina icazs verilir.

6.5. Monitorinqin effektivliyi

Sanitariya sistemlorinin effektivlik teleblorine uygunlugu daim
yoxlanilmali, miitedami olaraq auditin hazirhiq yoxlamas: kimi tisullarla
miiqayise edilmsli, maqgsadsuygun yerlords otraf miihitin ve qida ils
tomasda olan sathlarin mikrobioloji se¢gmasi heyata kegirilmalidir.
Sanitariya sistemlari miitemadi olaraq yeniden baxilmali ve dayisen
soraitin nazars alinmasi ilo uygunlasdirilmalidir.

7. MUOSSISO: SOXSI GIGIYENA

Mbagqsadlar:

Mbohsulla bir basa va ya dolay1 yolla tamasda olan saxsin onun yoluxma manbayi
olmamasina zamanat vermasi. Buna asagidaki iisulla nail olunacagq:

- miivafiq soxsi tomizlik daracasine amal edilmasi ils;

- miivafiq davranis va is ila.

Osaslandirma:

Miiayyon saxsi tomizlik daracasina riayat etmayan, miiyyan xastaliklara va ya
vaziyyatlars va ya diizgiin davranisa malik olmayan saxslar qidan1 yoluxdura va

istehlakgilara xastalik yoluxdura bilar.

7.1. Saxsin saglamliq vaziyyati

Ogar soxsin xeste oldugu ve ya qida vasitesi ile otiiriile bilen her
hansi infeksiyaya vo ya xastaliye malik oldugu malumdursa ve bu soxslorin
gidan: yoluxdurma ehtimali varsa, bu sexslor gida moahsullar1 ils
manipulyasiya edilon heg bir araziys buraxilmamalidir. Har bir xastolonmis




soxs Oz xostaliyi ve ya xastelik slamatleri haqqinda rehbarliys xaber
vermolidir.

Har hans: bir epidemioloji hal geyd olunduqda, gida il temasda olan
soxslorin tibbi miiayinaden ke¢gmasi zaruridir.

7.2. Xastalik va yaralar

Tibbi miiayine va/ve ya gida ilo manipulyasiya {iciin rehbarliys xabar
verilmosi hallarma asagidakilar daxildir:

- sar1liq;

- diareya;

- qusma;

- titromo;

- farinqit;

- darinin goriinan zadalonmalari (¢ibanlar, kasikler);

- qulaqg, goz ve burundan axintilarin galmasi.

7.3. Soxsi gigiyena

Qida ile manipulyasiya eden sgoxsler yiiksek sgoxsi tomizlik
saviyyesine amsal etmsalidir ve lazim olan yerlsrds qoruyucu paltar, bas
geyimi ve ayaqqgabilardan istifads etmsalidir. Kasik ve yaralar smsale
goldikds, is¢i heyyotine isinin davam etdirilmoasine icaze verilarss,
zadalonmaler miivafiq su kegirmayen ortiiklarls Ortiirtilmalidir.

Moahsullarin tehliikasizliyi soxsi gigiyenadan asili oldugu hallarda,
isci heyyoti har zaman sllarini yumalidir, masalen:

- gida moahsullari ile ise baglamazdan 6ncs;

- ayaq yolundan istifads etdikdan darhal sonra;

- diger mahsullarin yoluxmasina ssbab ola bilecak xam mshsullarla
vo ya har hansi bir diger materiallarla isladikden sonra; bu ciir iscilars,
magsadauygun yerlords istifadeys hazir msohsullarla manipulyasiya
etmoyo icaze verilmoamalidir.

7.4. Soxsi davranig

Qida mohsullar: ilo manipulyasiyaya calb edilmis soxslor mahsullari
cirklondira bilacok asagidaki harakatlor etmomsalidir:

- sigaret gokmy;

- tiplirms;

- ¢eynamsa ve ya yemak yems;

- lizari agiq qida tizarinds asqirma ve ya Oskiirms.

Saat, sancaq veo ya diger onlara oxsar soxsi asyalar, mehsullarin
tohliikasizlik ve yararlilign tgiin tehliike toreds bilarss, msahsullarla
manipulyasiya zonalarlinda taxilmamali ve bu zonalara kegirilmamalidir.



7.5. Ziyaratgilor

Qida moahsullarinin istehsal, emal va ya manipulyasiya zonalarmin
ziyaratgilori, magsadauygun yerlords qoruyucu paltarlar geyinmsli ve bu
bolmadae geyd edilmis digor gigiyenik toloblora amal etmalidir.

8. DASINMA

Magqsadlar:

Zoruri hallarda, asagidakilar ii¢iin tadbir goriilmalidir:

- gida mahsullarinin potensial yoluxma manbalarindan miidafiasi;

- gida mahsullarini istifadays yararsiz eds bilacok zadalarden qorunmasy;

- patogen va ya ciiriidiicii orqanizmlarin artmasina va qidada toksinlarin amals
golmasina nazarat edon miihitin yaradilmasi.

Osaslandirma:

Hbotta qida zancirinin 6ncaki halqalarinda miivafiq sanitariya qaydalarina amsl
edilmisdirss, dasinma zamani effektiv nazarat todbirlari goriilmasa qida,

yoluxmus va ya istifadaya yararli olmayan vaziyyatda catdirila bilar.

8.1. Umumi

Dasinma zamani qida miivafiq sakilde qorunmalidir. Zsruri olan
naqliyyat vasitesinin ve ya konteynerin tipi mahsulun xiisusiyyetlarinden
vo dasinma sortlarinden asilidir.

8.2 Talablar

Zoruri olduqda sepilon yikler tgciin neaqliyyat vasitalori ve
konteynerlar els hazirlanmali ve qurulmalidir ki:

- mahsul ve ya qablasdirmani yoluxdurmasin;

- effektiv temizlena bilmali ve zaruri yerlards dezinfeksiya
edilmolidir;

- dasinma zaman miixtalif név gida mehsullarini bir-birinden ve ya
mohsullarin geyri — mohsul agyalarindan ayirmaga imkan vermalidir;

- yoluxmadan, hemginin toz ve buxarlanmadan effektiv miidafie
etmolidir;

- temperatur, riitubat, atmosfer tazyiqi ve mahsullarin ziyanverici ve
xosagolmaz mikrob artimin vo xarab olmasina va istifads tiglin
yararsizligina sobob ola bilacok digar sebablars effektiv nozarot edilmalidir;




- temperatur, riitubat ve ya digoer sortlarin yoxlanilmasina imkan
vermolidir.

8.3 Istifads vo xidmat

Naqliyyat vasitolori ve mohsullarin dasinmas: tig¢lin konteynerlor
miivafiq temizlik ve sazliq veziyyetinds olmalidir. Miixtalif nov arzaq
mohsullar1 ve ya qgeyri — gida mahsullarinin daginmasi {igtin eyni naqliyyat
vasitasi ve ya konteyner istifads edildiyi halda, har yeni yiikloms zamam
miivafiq temizlik ve dezinfeksiya tadbirlari gortilmalidir.

Magsadauygun yerlords, xiisusen do sapilon yiiklorin dasimnmasi
zamani konteynerlor vo naqliyyat vasitelori yalmiz miieyyen yiiklerin
dasinmasi {i¢tin nozordoe tutulmali, hazirlanmali vo markalanmalidir.

9. MOHSUL HAQQINDA MOLUMAT VO ISTEHLAKCININ
MOLUMATLANDIRILMASI

Magqsadlar:

Asagidaki miiddsalara zomanat vermasi ii¢iin mahsullarin iizarinds miivafiq
malumat olmalidir:

- mahsulun tohliikasiz ve diizgiin hazirlamasi, emal etmasi, saxlamasi,
manipulyasiya etmasi va taqdim etmasi ii¢ciin mahsul zancirinda har bir névbati
isci liclin miivafiq va alcatan malumat;

- mahsulun taninmasi ii¢iin asan partiya va ya mahsul y1gim isarasi.

Istehlakgilar qida sanitariyas1 haqqinqda kifayat qadar biliys malik olmalidirlar
ki,

- mahsul haqda olan malumatin vacibliyini anlasin;

- miivafiq, malumatl secim etsin;

- diizgiin saxlama, hazirlama vo istifade qaydalarina riayst etmoakls qida
patogenlarinin boyiimasi va ya artmasinin qarsisi alinsin.

Xiisusoan mahsul etiketlarinds, istehsalc1 va ya saticilar ii¢iin malumat istehlake¢1
ticiin malumatdan aydin sakilds farqlanmalidir.

Osaslandirma:

Mbshsul haqqinda kafi olmayan msalumat va/ve ya qida gigiyenasinin
timumi prinsiplarine miivafiq sakilde malik olunmamasi mahsul zancirinin
sonraki marhalalarinds mahsula qars1 sahv roftara sabab ola bilar. Bu ciir raftar
xastaliklors, vo ya mahsul zancirinin ilkin marhslalarinds miivafiq sanitariya
gaydalarina raayst olunmasina baxmayaraq mahsulunun yararsiz hala

salinmasina gatirib ¢ixara bilar.




9.1. istehsal Partiyasinin taninmasi

Partiyanin taninmasi mahsulun giymatlondirilmesi ve hemginin
stokun effektiv rotasiyasi ticiin vacibdir. Her bir gida konteynerinin
tizerinds qalici markalanma edilmalidir ki, mahsulun istehsal¢1 ve partiyas:
tanina bilsin. Qablasdirilmis mahsullar iiciin Umumi Kodeks Standartindan
(Codex Stan 1-1985) istifads edilmalidir.

9.2. Mahsul haqqinda malumat

Biitiin mehsullarin tizerinds va ya onlar1 miisayst edon senadlarda
mohsul zoncirinin ndvbati isgisine mohsulun tohliikesiz ve diizgiin
istehsali, saxlanmasi, manipulyasiyasimin taqdim edilmasinae imkan veran
molumat olmalidir.

9.3. Markalanma

Qablasdirilmis mahsullar mahsul zancirinin har bir ndvbati iscisinin
mohsulun tahliikesiz gokilde istehsali, saxlanmasi, manipulyasiyast ve
istifadaesi ti¢lin aydin telimatla markalanmalidir. Qablasdirilmis mahsullar
acan Umumi Kodeks Standartindan (Codex Stan 1-1985) istifads
edilmoalidir.

9.4. Istehlak¢ilarin malumatlandirilmas:

Istehlakgilarin mslumatlandirilmasi proqramlari gida gigiyenasmimn
Umumi miiddsalarma cavab vermalidir. Bu ciir programlar istehlakgilarin
moahsul hagda har hans1 bir mslumatin vacibliyini derk etmays ve mahsulu
miisayet eden har bir talimata amsal edarsak savadli segim etmayo imkan
vermoli, xlisusen istehlakcilar zaman/temperatur faktorlarmin qarsiligh
alagesi ve qgida xastaliklari haqgda malumata yiyslenmalidir.

10. MAARIFLONDIRMO

Mbaqsad:

Mbohsulun emalina calb edilmis, bilavasits va ya dolayisi ilo mahsulla tamasda
olan saxslar qida gigiyenas1 masalalari iizre yerins yetirdiklari faaliyyatin talab
etdiyi saviyyade maariflandirilmali va/ve ya telimlandirilmalidir.

Osaslandirma:

Maariflandirilma har bir qida gigiyenas: sistemi ii¢iin vacibdir.

Uygun olmayan sanitariya tehsili vo/ve ya qida mahsullari ils alagadar faaliyyats
calb edilmis soxslarin geyri — qonaatboaxs sakilds telimlandirilmasi va idars




edilmasi mahsullarin istifadays yararsizliq va tahliikasizliyi iiciin potensial
tohliiko manbayi hesab edilir.

10.1. Malumatli olma ve masuliyyatlilik

Qida gigiyenasi {izro maariflondirma osasli zorurate malikdir. Isci
heyyatinin her bir tizvii qida moahsullarinin yoluxmas:t ve ya xarab
olmasinin garsisinin alinmasinda 6z rolu ve masuliyyetini dork etmalidir.
MBoshsullarin manipulyatorlar: zeruri bilik ve tacriibaye malik olmalidir ki,
gida moahsullar ils gigiyenik roftar etsinlor. Giiclii kimyavi tomizlayicilor ilo
vo ya digor potensial tohliikeye malik kimyoavi maddslarle isloyen saxslar
tohliikasizlik texnikasi tizra tolimat almalidirlar.

10.2. Maariflandirms proqramlari

Zoruri maariflondirma seviyyasinin qgiymetlondirilmasi zamarm
noazors alinan faktorlara daxildir:

- moahsullarin xiisusiyyeti, xiisusen onlarin patogen ve ya c¢ilirlimo
mikroorqanizmlari ti¢tin slverisliliyi;

- yoluxma ehtimali nazers almaraq moahsulun gablasdirilmasi va
mohsullarla roftar;

- emal va ya son istifadedsn 6nce hazirlanmanin darecesi ve onun
mahiyyati;

- mahsul saxlanilanacaq sartler;

- istifadadan 6nce nazords tutulmus saxlama miiddati.

10.3. Tolimatlar vo miisahides

Miitomadi olaraq telim va stuktur proqramlarinin effektivliyinin,
hamg¢inin sanitariya prosedurlarinin yerina yetirilmo effektivliyinin veo
gundslik miisahidslarin gqiymatlandirilmasinin aparilmasi vacibdir.

Qida emalinin menecer ve supervayzerlori qida gigiyenasi
prinsiplerinden miivafiq istifade qabiliyyatlerine va biliklarine malik
olmalidirlar ki, potensial risklorin tayin edilmasi ve uygunsuzluglarin
aradan qaldirilmasi tiglin zeruri diizaldici gararlar gebul eds bilsinlar.

10.4. Ixtisaslagma daracasinin yiiksaldilmasi

Maariflondirms proqramlari miitemadi olaraq nezerdan kegirilmsli
vo zorurat olduqda tekmillesdirilmalidir. Qida mehsullarinin yararliliq ve
tohliikasizliyinin temin edilmasi moaqgsadi ilo qida ile manipulyasiya




edon soxslor torofindon biitiin prosedurlarin ve zoruri tedbirlarin
gavranmasi li¢iin sistemlar istirak etmolidir.

OLAVO
TOHLUKOLI FAKTORLARIN ANALIZ SISTEMI VO KRITIK
NOQTOLORIN YOXLANILMASI (HACCP) VO ONUN ISTiFADOSI
UCUN GOSTORIS

Giris

Bu standartin birinci hissasi Kodeks Alimentarius Komissiyasi
torofindon gobul edilmis Tehliikali Faktorlarin Analiz Sistemi ve Kritik
Nogqtalarin Yoxlanilmasmin (HACCP) prispirlarini ifads edir. Ikinci hissa,
mohsulun emal edilms seraitinden asili olaraq deyisen detallar1 nazars
alaraq sistemin istifadasi tizre timumi rahbarlik olaraq istifads edilir.

Elmi asaslandirilimis ve sistemlasdirilmis HACCP sistemi, moahsulun
tohliikasizliyi ti¢lin xiisusi tehliikalari ve onlarin idare edilmasi tedbirlarini
miiayyan edir. HACCP risklerin giymatlondirilmasi ve yekun mahsulun
yoxlanilmasindan daha ¢ox tahliikenin garsisinin alinmasina yonalmis
yoxlama sistemlarinin miiayyen edilmasi alatidir. Har bir HACCP sistemi
avadanligin dizaynmin yaxsilasdirilmasi, emal prosesinda dayisikliklarin
edilmasi vo ya txnoloji tokmillosdirilma kimi diizalisleri gebul etmays
qadirdir.

HACCP msahsul zencirinin her hansi bir halqasinda, ilkin
istehsalatdan baslayaraq yekun istehlakadok tetbiq edils bilor. HACCP
mohsullarin tohliikesizliyinin yaxsilasdirilmasi ile yanasi diger shamiyyetli
faydalar da vera bilar. Bundan basqa HACCP sisteminin istifadasi
ganunverici hakimiyyat torafinden yoxlamalar1 asanlasdira ve mahsullarin
tohliikasizliyine etibar1 artiraraq beynalxalq ticarati inkisaf etdirs bilor.

HACCP sisteminin uygurlu tetbiqi rehborlik va is¢i qiivvesinin tam
calb edilmasini tolab edir. Bu sistem hoamg¢inin ¢oxsalsli yanagsmani da telab
edir. Bu ¢oxsaxali yanagsmaya daxil olmalidir: fardi tedqgiqata uygun olaraq
aqronomlugun, baytarliq saglamliginm, istehsalatin, mikrobiologiyanin,
sohiyyonin, qgida texnologiyasinin, atraf miihit saglamliginin, kimyanin,
miithendisliyin ekspert giymsatlondirilmasi. HACCP sisteminin istifadasi
ISO 9000 seriyasi kimi keyfiyyotin idareedilmasi sisteminin totbiqi ilo
birlikde miimkiindiir ve bu sistem bu ciir sistemlarin daxilinde mahsulun
tohliikasizliyinin idare edilmasinde se¢im sistemlordan biridir.



Burada HACCP mohsullarin tahliikesiliyi  kimi nazerden
kecirilmasine baxmayaraq, ondan mahsul keyfiyyotinin diger aspektlarinds
do istifade etmak olar.

Tariflor

Yoxlamaq: HACCP planinda miisyyan edilmis taloblars uygunlugun
temin edilmasi va saxlanilmas {iglin biitiin fsaliyystlerin edilmasi.

Yoxlama: biitiin  teleblors uygun diizglin prodesurlarin  yerins
yetirildiyi hal.

Yoxlama tadbirlari: mahsullarin tohliikesizliyine olan zerarin
azaldilmasi va ya qarsisiin alinmasi ve ya bu zararin genaatbaxs
soviyyayadak endirilmasi ti¢iin edilon har hansi bir faaliyyet ve ya faaliyyet
novlari.

Diizaldici faaliyyat: Kritik noqte nazarsti monitoringinin naticelari
nazaratin itirilmasine dalalat etdiyi zaman edilon har hansi bir fealiyyat.

Kritik néqte nazareti (KNN):nozarat tetbiq edilon merhsls. Bu
moarhale moahsul tohliikasizliyine ziyan vura bilscek amilin garsisinin
almmasi va ya azaldilmas: ve ya bu ziyanin genastboxs saviyyayadak
endirilmasi zamani vacib hesab edilir.

Kritik hadd: genaatbaxs olub olmama sarhadlarini miisyyen eden
tolob.

Kanara¢ixma: Kritik hadds uygun olmama qabiliyyati.

Omoliyyatlarin  ardicilliq  sxemi: xiisusi gida  mahsulunun
istehsalinda istifade edilon marhalalor ve ya eamsaliyyatlarin sistematik
ardicillig.

HACCP: mahsulun tahliikssizliyi tig¢lin shemiyyast kasb edsn risklari
toyin eden, giymatlondiren ve idare edan sistem.

HACCP plani: gida zencirinin nazardan kegirilon seqmentinds qgida
tohliikasizliyi tigtin shamiyyat kesb eden risklarin idars edilmasini temin
edon HACCP prinsiplarina uygun hazirlanmis senad.

Risk: gidada olan ve ya gida soklinde olan, saglamhiga qeyri
gonaatbaxs tesir eds bilacok potensial tohliikeys malik bioloji, kimyavi vo
ya fiziki madda.

Risk analizi: risk vo onlarin yaranmasi sebablari haggda mealumatin
yigilmasi ve giymotlondirilmasi ve mahsullarin tehliikesizliyine ziyan vura
bilacek ve bununla da HACCP planina daxil edilen risklar hagqqinda
gorarm gobul edilmasi.



Miisahida (monitoring): KNN-o nazarat edilib edilmamasinin
yoxlanilmas: {i¢lin miisahidslorin ve ya nozarst parametrlarinin
ol¢molarinin planl sakilds kegirilmasi tizra foaliyyat.

Morhala: ilkin emala maruz gqalan xammaldan baslayaraq yekun
istehlaka qadar noqts, prosedur, amaliyyat vo ya moahsul zancirinds olan
pills.

Tasdiq: HACCP planinin elementlsrinin iglomasi haqda tesdiqgin
almmasi.

Dolil: HACCP plani ils uygunlugun tayin edilmasi ticiin miisahidays
slave olaraq tisullar, prosedurlar ve diger qiymsatlondirici fealiyyatin
totbiqi.

HACCP sisteminin prinsiplari

Prinsip 1

Risk analizinin aparilmasi.

Prinsip 2

Kritik Noezarat Nogtslarinin (KNN) teyin edilmasi.

Prinsip 3

Kritik haddin teyin edilmasi

Prinsip 4

KNN -in yoxlanilmasi {igiin sistemin tayin edilmasi.

Prinsip 5

KNN nazarat altinda saxlanmadigi halda yerino yetirilmasi lazim
olan diizaldici fealiyystin tayin edilmasi.

Prinsip 6

HACCP - m isinin effektli olmasmi tesdiq edan tasdiq edici
prosedurlarin teyin edilmasi.

Prinsip 7

Bu prinsipler ve onlarmn tetbigins aid biitiin prosedur ve geydlerin
sonadlasmasinin toyin edilmasi.

HACCP sisteminin tatbiqinin normativlari

Msahsul zencirinin her hansi bir sektorunda HACCP sisteminin
totbiginden 6nce hemin sektor Mohsullarin Gigiyenasinin  Umumi
Prinsiplori Kodeksi, Gigiyenik Standart Kodeksna vo gida mahsullarinin
tohliikesizliyi tizre diger miivafiq qanunvericikliklors uygun olaraq
islomalidir. HACCP effektiv sisteminin totbiqi tiglin rahbarlik bu sistemin
torafdar1 olmalidir. HACCP sisteminin hazirlanmasi ve tatbiq edilmasi tizra
risklorin toyin edilmosi, giymoatlondirme ve sonraki faaliyyetlor zamar



xammalm, inqrediyentlorin tasiri, qida emali tacriibesi, risklarin
idarsedilmasinda istehsal prosesinin rolu, mshsulun ehtimal edilon yekun
istehlaki, nezerde tutulan istehlak¢ilarin kateqoriyalari, mshsulun
tohliikesizliyine aid epidemioloji gostericilor nezars almmalidir.

HACCP sisteminin maqgsadi KNN {iizerinds nezarsts yonslmisdir.
Ogor idare edilacek risk miiayyen edilmis, KNN iss tapilmamigsdirsa,
amoliyyatin yeniden hazirlanmasi ehtimali nazears alinmalidur.

HACCP har bir amsliyyat ticiin ayriliqda istifade edilmalidir. Har
hans1 bir Gigiyenik Kodeks standartinin verilmis har hansi bir misalinda
askar edilmis KNN, homin halin yegans teyinedicilori olmaya ve ya basqa
tipli ola bilar.

Moahsulda, prosesds vo ya har hansi bir marhalads tokmillosdirma
edilmisdirss HACCP proqramina yeniden baxilmalidir.

Totbiq edilma zamani HACCP sisteminin uygunlasa bilon olmasi
vacib amildir. Bu uygunlasa bilms qabiliyysti fsaliyystin xiisusiyyst ve
ol¢iistiniin nazars alinma zaruratindan irali galir.

Tatbiq

HACCP sisteminin Mantiqi Totbiq etma Ardicilliginda (Diaqram 1)
miiayyan edildiyi kimi HACCP prinsiplarinin tetbiq edilmasi asagidaki
mosalalorden ibaratdir.

1. HACCP KOMANDASININ YIGILMASI

Mshsullarin emals, effektiv HACCP planimin yaradilmasi ti¢tin hamin
mohsul sahesinde miivafiq, xtisusi biliklerin ve bacarigin olmasi temin
etmolidir. Bu maqgsada optimal sakilds nail olmagq tigiin hartarafli komanda
yigmaq lazimdir. Ogor telob olunan bilikloar movcud deyilss, lazim olan
moaslahat bagqa manbaslarden alinmalidir. HACCP planinin faaliyyet sahasi
toyin edilmolidir. Fealiyyat sahasi nezards tutulan moahsul zenciri
seqmentini, planin aid oldugu timumi risklor tesnifatini (masalen, biitiin
risklor sinifini vo ya ayri-ayriliqda shato etmasini) tosvir etmalidir.

2. MOHSULUN TOSVIR EDILMOSI

Mshsul haqda asagida verildiyi sokilde vacib mealumati 6ziinds
comlagdiran biitov tesvir tortib edilmalidir: fiziki-kimyovi struktur (Aw,
pH ve s. daxil olmagqla), mikrosodal/statik emal (termoemal, dondurulma,
duzlama, hise verme ve s), gablasdirma, uzunomdiirliilik ve saxlama
sortlori va distribusiya tisullar1 olan vacib malumatlar1 6ziinds comlasdiran
biitov tosvir tortib edilmalidir.



3. EHTIMAL EDILON TOTBIQ SAHOSININ TOYIN EDILMOSI

Ehtimal olunan istifads, mahsulun son istifadagisi ve ya istehlakgisi
torofindon gozlonilon istifadeys osaslanmalidir. Xiisusi hallarda shalinin
hessas qrupu, maselon, tagkil edilmis qgidalanma hallarinda yeniden
nazardan kecirilma talab oluna bilor.

4. OMOLIYYATLARIN ARDICILLIGI SXEMININ QURULMASI

Omoliyyatlarin ardicillign sxemi HACCP komandas: tersfinden
qurulmalidir. Sxem omoliyyatin biitlin marhalalorini ohato etmalidir.
HACCP sisteminin har hansi bir verilmis amaliyyata totbiqi zamani, mahz
homin emaliyyatdan oOnce ve sonra goelon morhoalolor noazarden
kecirilmalidir.

5. OMOLIYYAT SXEMININ YERINDO TOSDIQi

HACCP komandasi sxemds tesvir edilon real omsliyyatlar
ardicilliginim uygunlugunu amsaliyyatin har bir merhalesinds tesdiq etmsali
vo magsadauygun yerlords sxemds dayisiklik edilmalidir.

6. HOR BIR MORHOLO ILO OLAQODAR POTENSIAL
RISKLORIN SIYAHISININ HAZIRLANMASI, RiSKIN ANALizZ
EDILMOSI, TOYIN EDILMIS RISKLORD NOZAROST UCUN BUTUN
TODBIRLORIN DUSUNULMOSI

(bax: Prinsip 1)

HACCP komandas: zancirin har bir mearholsesinds, istehsal, emal,
distribiitorluq ve istehlak noqtesinadak bas vera bilacak risklarin siyahisini
hazirlamalidir.

Sonra, HACCP komandasi terafinden, HACCP plani {iglin tahliikasiz
mohsul istehsalinda miivafiq seviyyoyadoek azaldilmasi miitlaq hesab
edilan risklerin analizi aparilmalidir.

Tohliikali Faktorlarin Analizinin aparilmasi zamam asagidaki
yarimboandlar nazars alinmalidir:

e Risklorin moévciidlugu ehtimali vo onlarin saglamliga manfi
tosirinin glicti;

e Risklorin movcudlugunun keyfiyyot va/vo ya komiyyot
baximindan giymatlondirilmasi;

e Nozordan kegirilon mikroorqanizmlerin heyatda qalma ve
coxalma qabiliyyati;



e Qidada toksinlarin, kimyevi va ya fiziki maddalerin yaranmasi
vo davamliligy;
¢ Yuxarida sadalanan hallarin yaranmasi tigiin sartlor.

Daha sonra HACCP komandasi torafindon hor bir risk zamani
mimkiin olan nazarst {isullarindan hansinin istifade edilmasi garari
alinmalidir.

Xisusi riskin giymatlendirilmasi {iglin birden ¢ox nezarst tisulu ve
xtisusi noazarat Usulundan birdon c¢ox risk ftglin istifade edilmasi
mimkiindiir.

7. KRITIK NOZAROT NOQTOLORININ TOYIN EDILMOSI
(bax: Prinsip 2)

Eyni riskls isloyen zaman nazarst tatbiq edilon mévcud KNN-in say1
bir deyil, daha ¢ox ola bilar.

HACCP sisteminda KNN-in toyin edilmasinds mantiqi asaslandirma
yanasmasindan hoall etms agacindan istifade oluna biler (moesalen, bax
Diaqram 2). Omoliyyatin istehsalat, kesms, emal, saxlanma, distribusiya va
ya diger prosese aid olmasmdan asili olaraq halletma agac1 dayisdirils bilen
olmalidir. Bu KNN- in toyin edilmasi zamani roahbarlik kimi istifada
edilmoalidir. Bu ciir hall etma agac1 har situasiya iigiin totbiq olunmaya da
biler. Digar yanagmalar da istifade oluna bilar. Hall etma agacindan istifads
ticlin tolimlarin kegirilmasi tovsiyoe edilir.

Ogor risk, nazaret tadbirlerinin ve ya her hansi bir diger tisullarin
olmadigi, tahliikssizlik maqgsadi ilo nazaretin edilmasi zaruri oldugu
moarhaladas tayin edilmisdirss, mahsul ve ya proses nazarst todbirinin daxil
edilmasi tiglin bu va ya bundan 6ncaki ve ya sonraki mearhoalads goklini
doyisdirmalidir.

8. HOR BIR KNN UCUN KRITIK HODDLORIN TOYIN
EDILMOSI

(bax: Prinsip 3)

Kritik hadler miumkiindiirse hor bir Kritik Nezarat Noqtesin tigiin
toyin ve tesdiq edilmalidir. Bazi hallarda tak noqtsler ticiin bir deyil, daha
cox kritik hadd hazirlanir. Bir c¢ox hallarda istifade edilon taloblars
temperatur, vaxt, riitubst doeracesi, pH, movcud xlorun Aw ve kenar
goriiniis ve qurulus kimi hassasliq parametrlari daxil edilir.



9. HOR BIR KNN UCUN MUSAHIDO SISTEMININ
QURULMASI

(bax: Prinsip 4)

Miisahide KNN-in kritik haddlsrine aid olan, planlasdirilmis 6l¢gma
vo ya miisahidadir. Monitoring prosedurlart KNN — da olan nazarat itkisini
toyin etmays gadir olmahdir. ideal halda bundan sonra miisahide vaxti-
vaxtinda bu malumat: ¢atdirmalidir ki, kritik haddlerin garsisinin alinmasi
ticlin proses tlizerinde nazarets zemanst verilmosinden oOtrii diizslisler
edilsin. Prosesin diizaliglori monitorinqin naticalerinin KNN tizarinds
noazaratin itirildiyine delalot eden zaman hayata kegirilmalidir. Diizalislor
kenaragixmalar yarananadek edilmalidir. Miisahidelorden alds edilan
verilonlor diizeldici fealiyyetin hoayata kegirilmasi {tglin bilik va
solahiyyotlora malik toyin edilmis soxs torafinden qiymsatlondirilmalidir.
Monitorinqg miitomadi olaraq kegirilmirsa, miisahidslorin say1 vo tezliyi
KNN nazarstinin temin edilmasi {igiin kifayat eden gadar olmalidir. KNN
ti¢lin miisahide prosedurlarmin asksariyyati celd yerins yetirilmalidir.
Ctinki bu prosedurlar xatti prosedurlara aiddir ve uzun miiddatli analitik
testlar tiglin imkan vermir. Adstan mikrobioloji smaqlara, fiziki ve kimyavi
olgmalars tstiinliik verilir. Bu da onlarin daha tez yerins yetirilmasini vo
moahsulun mikrobioloji nazaratins isare eds bilor. KNN-in monitoringi ils
olagali olan biitlin qeyd ve senadlor monitroringi yerins yetiron saxs
(soxslor) ve sirketlari yoxlayan sirketin moasul soxsi terafinden
imzalanmalidir.

10. DUZOLDICI FOALIYYOTIN MUSYYON EDILMOSI

(bax: Prinsip 5)

HACCEP sisteminda konaragixmalari diizaltmak ii¢lin har bir KNN - o
xtisusi diizaldici fealiyyst hazirlamir. Foaliyyat KNN-in nazarst altina
alinmasina zemanoat vermolidir. Goriilon isloro zadslonmis moahsullarin
diizgiin yerlosdirilmasi do aid edilmsalidir. Kenaragixmalar veo mahsullarin
yerlasdirilmasi sanadlasdirilmali ve gqeyd edilmalidir.

11. TOSDIQ UZRO PROSEDURLARIN TOYIN EDILMOSi

(bax: Prinsip 6)

Tasdiq edilmsa lizre prosedurlarin hazirlanmasi. Audit va tasdiq etma
tsullari, tesadiifi segma ve analiz daxil olmaqgla prosedurlar ve sinaqglar
HACCEP sisteminin diizgiin isloyib islomamasini miiayyon edo bilar. Tesdiq
etma faaliyyatine asagidakilar daxildir:



-  HACCEP sistemlarinin yoxlanilmasi ve onun geyd edilmasi;
- Kénaragixmalarin yoxlanilmasi ve mahsulun yerlasdirilmasi;
- KNN-in nazarast altinda saxlanildiginin tesdiqi.
Miimkiin olan yerlards tesdiq etms tizro faaliyyat HACCP planinin
biitiin  elementlarinin  hagqiqiliyini tesdiq eden faaliyyeti 0Oziinds
comlasdirmalidir.

12. SONODLOSMONIN VO QEYDLORIN APARILMASININ
MUSOYYON EDILMOSI

(bax: Prinsip 7)

HACCP sisteminin totbigi ticiin geydler siniflondirilmis ve daqiq
istifadesi ¢ox vacibdir. HACCP prosedurlar1 senadlesdirilmalidir.
Senadlesmanin ve geydlerin aparilmas: fealiyyetin magzi ve Olglisiine
uygun olmalidir.

Sonadlosmo niimunolari:

- Risk analizi;

- KNN —in tayin edilmasi;

- Kritik haddin teyin edilmasi.

Qeyd niimunslari:

- KNN tizerinds miisahidaci fealiyyati;

- HACCP sisteminin modifikasiyasi.

Diaqram 3 —do HACCP isci voraqine misal gostorilmisdir.

Talim

Senaye, hokiimat vo akademiya niimayendalarine HACCP-1n tatbiqi
vo prinsiplarinin Oyradilmasi, istehlak¢ilarmn malumathiliginin artirilmasi
HACCP sisteminin totbiq edilmaesinin effektiv elementlari hesab edilir.
HACCP-a doastok xiisusilogsmis teliminin inkisaf etdirilmasina yardim alati
kimi, hor bir Kritik Nozarat Noqtesinds qoyulmus xidmati isci heyyastinin
vozifasini miiayyon edon is¢i tolimati ve  prosedurlar1 islenib
hazirlanmalidir.

Xammal istehsalgilari, senayecilor, ticarat qruplari, istehlake
togkilatlar ve cavabdeh idarslerin arasinda amakdasliq edilmasi vacib
ohamiyyat dasiyir. Davamli dialoga tosviq edilmesi ve destoklonmaosi,
HACCP sisteminin tacriibi hayata kegcirilmasi isinde anlayish soraitin
borgorar edilmasi {iglin senaye vo idaralerin temsilcilarinin birlikde
tolimi imkanlarin temin edilmasi zeruridir.

DIAQRAM 1
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