AZORBAYCAN RESPUBLIKASI QIDA TOHLUKOSIZLiYI AGENTLIYININ
KOLLEGIYASININ QORARI

Ne 19
Baki sahari 3 noyabr 2020-ci il

“Bitki va bitkicilik mahsullarinin xiisusiyyatlorindan asili olaraq, atrafl: fitosanitar
karantin baxis1 va ekspertiza ii¢iin niimunslarin goétiiriilmasi va laboratoriyaya
gondarilmasina dair Talimat”in, “Baytarliq apteklarinin taskiline va faaliyyatina dair
toloblar”in, “Ot satis1 miiassisalarinin faaliyyatina dair baytarliq-sanitariya normalar1 va
qaydalar1”nin, “Heyvan va qus kesimi mantaqalarins dair baytarlig-sanitariya normalar:
va qaydalar1”nin, “Qida mahsullar iizrs gigiyena talablarins dair qaydalar”in va “Qida
mohsullar {i¢iin mikrobioloji gostoericilars dair sanitariya normalar1 va qaydalar1”nin
tosdiq edilmasi barada

Azarbaycan Respublikasi Prezidentinin 29 aprel 2019-cu il tarixli 1143 nomrali
Seroncamu ilo tesdiq edilmis “Azarbaycan Respublikasinda qida tshliikesizliyinin temin
edilmasina dair 2019-2025-ci iller tiglin Dovlat Programi”nin “Tedbirler Plani”nin 10.1.2-ci
yarimmbondinin icras1 magsadils, Azarbaycan Respublikasi Prezidentinin 13 noyabr 2017-ci il
tarixli 1681 nomrali Formami ilo tesdiq edilmis “Azarbaycan Respublikasinin Qida
Tohliikasizliyi Agentliyi haqqinda Osasnama”nin  2.0.3-cii, 3.0.2-ci ve 4.0.1-ci
yarimbandloarini ve 5.10 - 5.12-ci bandlerini rohbar tutaraq, Azarbaycan Respublikas1 Qida
Tohliikasizliyi Agentliyinin Kollegiyasi

QORARA ALIR:

1. Azarbaycan Respublikas1 Qida Tehliikasizliyi Agentliyinin fsaliyyst istiqamsatlari
tizra asagidaki texniki normativ hiiquqi aktlar tesdiq edilsin:

1.1. “Bitki ve bitkicilik mahsullarinin xiisusiyyetlorinden asili olaraq, atrafl1 fitosanitar
karantin baxisi ve ekspertiza tiglin niimunealerin gotiiriilmesi ve laboratoriyaya
gondarilmasine dair Talimat” (Slava 1);

1.2. “Baytarliq apteklarinin tegkiline ve fealiyyatina dair teleblar” (Slavs 2);

1.3. “Ot satis1 miiossiselorinin faaliyystine dair baytarlig-sanitariya normalar1 ve
qaydalar1” (©lave 3);

1.4. “Heyvan vo qus kesimi mentaqgelorine dair baytarlig-sanitariya normalar1 ve
gaydalar” (Slava 4);

1.5. “Qida mahsullar1 tizre gigiyena teleblarins dair qaydalar” (Slave 5);

1.6. “Qida moahsullar1 ii¢iin mikrobioloji gostaricilors dair sanitariya normalar1 vo
qaydalar1” (©lave 6);

2. Bu Qorarin 1.2 - 1.6-c1 bandlori il tesdiq edilon texniki normativ hiiquqi aktlar 1
aprel 2021-ci il tarixinden qiivvaye minir.



3. Azarbaycan Respublikas1 Qida Tehliikesizliyi Agentliyinin Aparatinin Hiiquq, kadr
vo icraya nezaret gObesinin miidiri vazifesini icra eden Elsad Csbrayilov bu Qararmn
“Normativ hiiquqi aktlar haqqinda” Azarbaycan Respublikasinin Konstitusiya Qanununun
toloblarine uygun olaraq Azarbaycan Respublikasinin Hiiquqi Aktlarm Dovlst Reyestrine
daxil edilmesi magsadile 3 (ii¢) gin oarzinde Azerbaycan Respublikasinin Odliyys
Nazirliyine gondarilmasini temin etsin.

4. Kollegiyanin masul katibi Asif Obdiilazimov bu Qsrarin surstinin aidiyyeti tizre
gondarilmasini temin etsin.

5. Bu Qararin icrasina nazarati 0z tizerimda saxlayiram.

Kollegiyanin sadri,

Azarbaycan Respublikasinin

Qida Tahliikasizliyi Agentliyinin sadri )
Qosqar Tohmazli



Azarbaycan Respublikas: Qida Tahliikesizliyi
Agentliyinin Kollegiyasinin 3 noyabr 2020-ci il
tarixli 19 nomrali Qorari ilo
tosdiq edilmisdir.

Olava 1

Bitki va bitkicilik mahsullarinin xiisusiyystlarindan asili olaraq, atrafli fitosanitar
karantin baxis1 va ekspertiza ii¢iin niimunalarin goétiiriilmasi va laboratoriyaya
gondarilmasina dair

TOLIMAT

Bu Telimat “Fitosanitar nazarsti haqqinda” Azarbaycan Respublikasi Qanununun,
“Fitosanitar nezarsti sahasinde bazi normativ hiiquqi aktlarin tasdiq edilmasi haqqinda”
Azarbaycan Respublikas1 Nazirlor Kabinetinin 29 dekabr 2006-c1 il tarixli 280 ndmrali Qoarar1
ilo tesdiq edilmis “Azearbaycan Respublikasmna getirilmis ve respublikadan aparilmas:
nozorde tutulan karantin nozarstinde olan materiallara fitosanitar karantin baxisinin
kecirilmasi va ekspertizanin aparilmas: Qaydalar1”nin va 31 sayl Fitosanitar Tadbirlara dair
Beynolxalq Standartin talableri nazers alinaraq hazirlanmisdir.

Bu Telimat Azarbaycan Respublikasina gatirilmis va respublikadan aparilmasi nezerds
tutulan bitki ve bitkicilik mahsullarinin atrafl fitosanitar karantin baxist ve ekspertiza {iglin
niimunalarin gotiiriilmasini, niimunsalarin gotiiriilmasi tiglin uygun tisullarin secilmasini va
laboratoriyaya gondarilmasini tonzimlayir.

1. Osas anlayislar

1.0. Bu Telimatda istifads edilen anlayislar asagidaki menalar1 ifads edir:

1.0.1. fitosanitar nazarati - bitki miihafizesi ve karantini, pestisidlorin, bioloji
preparatlarin vo diger bitki miihafize vasitelorinin istifadesi sahesinde dovlet nazarstinin
hayata kegirilmasi;

1.0.2. salahiyyatli orqan - fitosanitar nezarasti sahasinde qanunvericiliyin tslablarine
oamoal edilmasine noazarat edon morkazi icra hakimiyysti orqanmi — Azarbaycan Respublikasi
Qida Tahliikesizliyi Agentliyi;

1.0.3. yiik - bir 6lkeden digerine dasinan va fitosanitar sertifikatla miisayiat olunan
bitki, bitkigilik mahsullar1 ve (ve ya) diger materiallarin (ekin ve sepin materiallar1 — toxum,
ting, sitil vo s.) har hans1 miqdari (yiikler bir ve ya ¢ox mallardan va ya partiyalardan ibarat
ola bilar);

1.04. baxis - bitki, bitkicilik ve diger msahsullarda zererli orqanizmlarin
movcudlugunu askar etmok vo ya onlarin fitosanitar nezarsti haqqinda qanunvericiliyin
teloblarins uygunlugunu yoxlamagq tigiin salahiyystli orqan tarafinden aparilan vizual (gozls
vo ya aparatlarla goriile bilon) yoxlama tedbiri;

1.0.5. partiya — terkibi, mangayi ve s. eyniliyi ilo segilon va yiikiin bir hissesini tagkil
edan eyni bir mal vahidlerinin macmusu;



1.0.6. vizual yoxlama — adi gozls, lupa, binokulyar va diger boyiidiicii vasitelarin
komayi ile yoxlama;

1.0.7. karantin tetbiq edilan zararli orqanizm - orazids halslik movcud olmayan va
yaxud movcud olaraq mahdud dairads yayilmis ve rosmi miibarize obyektina gevrilmis,
atraf miihite, erazinin iqtisadiyyatina ve shalinin saglamligina potensial tahliike yaradan
zararli orqanizm;

1.0.8. tonzimlanan zararli orqanizm - karantin tatbiq edilen zararli orqanizm ve ya
tonzimlanan karantin totbiq edilmayan zararli orqanizm;

1.0.9. yayi1lma yolu - zarorli orqanizmlarin daxil olmasi ve yayilmasina imkan veran
istonilen vasite;

10.10. gizli yoluxma - vizual baxis zamani zearorli orqanizmlorin slamatlori askar
edilmasa da laborator miiayinaler, analizler va tahlillor naticesinde zararli orqanizmlarin
agskarlananmasi;

1.0.11.sirayatlonma — yiikiin zarorli orqanizmlarin tasiri naticasinds yoluxma haly;

1.0.12. askarlama (zararli orqanizmin) - yiike baxis ve ya yiikden gotiiriilon
niimunalarin analizi zamani zararli orqanizmlsrin agkarlanmasi;

1.0.13. niimuna vahidi - miiayyenlosdirilmasi zararli orqanizmin mal iizarinde
paylanma eyniliyi, zererli orqanizmlerin harakatlilik ve ya herekatsizlik dereacasi, yiikiin
qablagdirilmas: tisulu, onun ehtimal olunan istifadssi kimi masalelorle slagadar olaraq
ylikdan gotiiriilmasi nazards tutulan niimunanin forma ve hacmini tayin edan 6l¢ii vahidi;

1.0.14. néqtevi niimuna - fitosanitar karantin baxisi zamami ilkin niimunanin
hazirlanmas1 maqsadi ils bir partiyadan birbasa se¢ilmis ve bu Talimatin 7-10-cu hissalarine
uygun qaydada ve miqdarda gotiiriilon mahsul;

1.0.15. ilkin niimuna - mahsul partiyasindan gotiiriilon néqtavi niimunalarin comi;

1.0.16. orta niimuns - ilkin niimunalarden laboratoriya ekspertizasi tiglin ayrilmis
numuno;

1.0.17. baglama vahidi - qablasdirilmis mohsullarin birloesdirilmasi noaticasinde
yaradilan memulat (taxta yesiklor, karton qutular, kisslar vo s.);

1.0.18. substrat - bitki ve mikroorqanizmloer {i¢iin qida miihiti.

2. Yiiklardan niimunalarin gotiiriilmasi maqsadi

2.0. Yiiklorden niimunslarin gotiiriilmasi baxis ve/ve ya ekspertizasinin aparilmasi
tiglin asagidaki magsadlarls hoyata kegirilir:

2.0.1. tenzimlaenan zararli orqanizmlarin agkar edilmasi;

2.0.2. yiikds tonzimlenen zararli orqanizmloerin vo ya onlarla siraystlonmis yiik
vahidlerinin saymin bu orqanizmlor {iglin miiayyan edilmis yol verilon haddinin
asilmamasinin tomin edilmasi;

2.0.3. fitosanitar risk saviyyasi miiayyen edilmamis orqanizmlarin askarlanmasi;

2.0.4. karantin tatbiq edilon zararli orqanizmlerin 6lkes erazisine daxil olmas1 va/ve ya
yayilmasi haqqinda slave malumatlarin toplanilmasi;

2.0.5. fitosanitar taleblars uygunlugun yoxlanilmasi;

2.0.6. yiikiin sirayestlonma seviyyasinin miiayyanlasdirilmasi.



3. Partiyanin identifikasiyasi

3.1. Yiik bu Tslimatin telsblarine uygunlugunun misyyenlssdirilmaesi ti¢lin bir neges
ayr1 vizual yoxlamadan ibarat baxis hayata kegirilir. Baxis zaman har partiyadan ayriligda
niimunalar gotiiriilmalidir. Her bir partiyadan gotiirtilmiis niimunsler tacrid olunmali
(ayrica tutulmalr) v etiketlonmalidir.

3.2. Bu Tslimatda basqa qayda miisyyen edilmadiyi halda, mal partiyanin eyniliyi
asagidaki meyarlar {izrs miioyyan edilir:

3.2.1. mangoayi;

3.2.2. istehsalgisy;

3.2.3. gqablagdirma yeri va vasitaleri;

3.2.4. novii, sortu ve ya yetisganlik deracasi;

3.2.5. ixracatgy;

3.2.6. istehsal zonasi;

3.2.7. tonzimlanan zararli orqanizmlar ve onlarin xiisusiyyatlari;

3.2.8. istehsal yerinds islonmasi (emali);

3.2.9. emal tipi.

3.3. Dovlat fitosanitar miifottislori (bundan sonra - miifattis) torefinden mal
partiyalariin taninmasi {ig¢lin bu Talimatin 3.2-ci bandinde gostarilon meyarlar tizrs ardicil
olaraqg, o climladan etiketlonme qaydalarina uygun sekilde geydler aparmalidir.

4. Niimuno vahidi

4.1. Nimunos gotiirma ilk novbads niimuns vahidinin (masalon, meyvs, kok, buket,
¢oki vahidi, paket va ya karton qutu ve s.) miisyyanlagdirilmasinden ibaratdir.

42. Nimuns vahidinin miisyyanlosdirilmasi zarerli orqanizmin mal {izarinds
paylanma eyniliyi, zererli orqanizmlerin harokatlilik ve ya harekatsizlik deracasi, yiikiin
gablasdirilmasi tisulu, onun ehtimal olunan istifadasi kimi masalalarls slagalidir.

4.3. Baxis zamani birden ¢ox zararli orqanizm novii agkar edilss, agkar edilon har bir
zararli orqanizm novii tizrs biri-birindan asili olmayan ayrica niimuns vahidleri gotiiriiliir.

5. Niimuna gotiirma iisulunun sec¢ilmasi

5.1. Niimuno gotiiriilmasi, selahiyyatli orqanin miifattislori terafinden aparilan baxis ve
ya ekspertiza tiglin niimuns vahidlarinin segilmasi prosesidir. Yiikloro voe ya partiyalara
fitosanitar baxis zamani niimunsalarin gotiiriilmasi, se¢ilmis vahidi avez etmaden' aparilir.
Asagidaki niimunagotiirme tisullarindan istifades edilir:

5.1.1.alils;

5.1.2. xtisusi texniki avadanliq veo ya vasitelor ilo (mexaniki ve yaxud silindrik
niimunagotiiriiciiler, ¢alovlar, suplar, sinaq stiselari, kagiz paketlor, zorflor vo ya qutular vo

s.)

1 Dovlat fitosanitar miifattislori niimuna gotiirms tam basa ¢atmayana qader bu materiali yiikiin tizerina
qaytarmur.



5.2. Uygun niimunoe gotiirme {isulunun se¢imi zararli orqanizmin rast gelinmasi tezliyi
vo onun mal ve ya partiyada paylanmasi, hamginin, xiisusi baxis imkanlar: ilo slagoli
amoaliyyat parametrlari tizra aparilir.

5.3. Miayyon zororli orqanizmin agkarlanmasi ehtimalini artirmaq tiigilin, niimuns
gotiirma aparildig1 hallarda, miifettislor terafinden partiyanin sirayetlonma ehtimali daha
¢ox olan hissesini vo ya hisselorini miioyyan edilorak, moaqsadli niimune gotiirms
tisullarindan istifades edilmalidir.

5.4. Niumuns Olgiisii - yoxlanilan ve ya tahlil edilon partiyadan ve ya yiikden
goturiilmiis vahidlerin miqdaridir. Baxig tiglin gotiiriilacek niimunsnin miqdar1 bu
Toalimatin 7-11-ci hissalorinds vo 3 nomrali alavesindo verilmisdir.

5.5. Gotiiriiloen niimunsler tizre yiikiin fitosanitar vaziyystinin giymatlondirilmasi ve
aparilan ekspertizanin naticalari miivafiq mahsul partiyasina samil edilir.

6. Niimunsalarin gotiiriillmasinas dair iimumi talablar

6.1. Yiiklerin karantin tetbiq edilon =zararli orqanizmlar, elaco ds, tohliikali
zararvericilarlo yoluxmasinin askarlanmas: tig¢lin avvalce naqliyyat vasitalorinin igarisins,
yoni yiikiin dasindig1 hisselere ve iimumi sahasine, qapilara, o ciimladen gablagdirma ve
arakesma materiallarina vo yiikiin sathine baxis hayata kegirilir. Miifottis ilk ndovbada
zararvericilarin rast golinmasi ehtimali yiiksek olan yerlsrden (tOkiintiilar, ovuntular,
catlardaki toz yiginlari, yariglar, nisbatan ¢ox isinan yerlar vo s.) niimunaler gotiirtilmalidir.

6.2. Karantin tatbiq edilen zararli orqanizmlar ve yaxud diger tehliiksli zararvericilar
agkarlandiqda yoxlama dayandirilir, yoluxmus mahsullar qanunvericiliys uygun qaydada
zararsizlosdirilir vo ya geri qaytarilir.

6.3. Fitosanitar nazarstin kegirilmasi zamani rast geslinen zadslenmis ve xastsliklara
yoluxmus, va ya yoluxma olamatlori olan biitiin bitkicilik mohsullar1 secilorok ayrica
niimuna paketlarines y1gilir ve laboratoriya eksperizasi tiglin ayrilan niimuneye daxil edilir.

6.4. Gizli yoluxmalarin agkarlanmasi {i¢iin orta niimunsalarin ayrilmas: zoruridir.

6.5. Yiiklarden niimunslerin gotiirtilmasi zamani yiik sahibinin ve ya onun sslahiyystli
niimayendasinin istiraki tamin edilmalidir.

6.6. Ilkin niimunenin gotiiriilme yerinde laboratoriya ekspertizasi iicin ayrilmis
nimunsalar formalasdirildigdan sonra, niimunslerin gotiirtildiiyli mahsulun qalan hissasi
yenidan gotiiriildiiyli partiyaya birlagdirilir.

6.7. Partiyar tagkil edan biitiin naqgliyyat vasitelori bosaldildigdan sonra onlarin daxili
sothina baxis kegirilir, tokiintii va ovuntular oldugu halda onlardan niimunalar gotiiriilarak
ekspertizasinin aparilmasi tigiin gondaorilir.

7. Toxumluq materiallardan néqtavi niimunalarin gotiiriilmasi

7.1. Toxumluq materialdan noqtevi niimunsler her bir vaqondan, konteynerden,
avtonagliyyat vasitalorinden, anbardan va silosdan gotiiriiliir.

7.2. 1dxal va ya ixrac olunan toxumlardan ndqtevi niimunsler ii¢ qatdan gotiiriiliir: iist
qatdan (10 sm -a gadar darinlikden), orta qatdan (qalagin ortasindan) ve alt gatdan
(vagonun dibindan 10-15 sm yuxar1 hisseden). Har bir noqtavi niimuns iri toxumlu bitkiler



tigiin 20-25 qramdan, xirda toxumlu bitkiler ticlin iss 10 qramdan az olmamalidir.
Toxumlardan noqtavi niimunalar konussakilli ve ya silindirgakilli supla ve yaxud niimuns
gotiriicii ils almnur.

7.3. Aqq sokildo (qalaq halinda) dasinan toxumlardan niimunslorin gotiirtilmasi
asagidaki talablore uygun hayata kegirilir:

7.3.1. Avtonaqliyyat vasiteleri ilo dasinan toxumlardan noqtevi niimunsler qalaq
sothinin 5 noqtasindan (kiinclorden ve ortadan olmagla) gotiiriiliir (sxem A);

7.3.2. Vaqonlarin yiiklonmasi ve bosaldilmasi zamam noqtovi niimunslar xiisusi
calovla berabar fasilelarlo konveyerdantokiilon mahsulun qarsisiin biitiin eni boyu
kasmokls gotiiriiliir. Bu zaman ilkin niimunsnin kiitlasi har 1000 kq toxum tigiin 100
qramdan az olmamalidir;

7.3.3. Tam doldurulmamis vaqonlardan noqtevi niimunsler birbasa vaqondan
asagidaki sokilde gotiiriiliir: hacmi 16-20 ton olan vaqonlarda zarf iisulu ile — qalaq sethinin
bes nogtasindan (sxem A); ikiqat yiikgotiirma qabiliyyatli (33-40 ton) vaqonlarda ikiqat zarf
tisulu ile — qalaq sethinin sekkiz noqtesindan (sxem B); tigqat yiikgotiirma qabiliyyatli (60
ton) vaqonlarda ti¢qat zarf {isulu ils - sathin on bir néqtesinden (sxem C);

7.3.4. Toxumlarn ilkin niimunasinin timumi ¢akisi miivafiq olaraq 2 kq, 3,5 kq, 4,5 kq-
dan az olmamaldir.

7.4. Qalaq soklinds saxlanilan toxumlardan niimunalerin gotiiriilmasi asagidak:
toloblars uygun hoyata kegirilir:

7.4.1. Silos qurgularinin doldurulmasi ve bosaldilmasi zamani noqtevi niimunalar
xtisusi ¢alovla ve ya niimune gotiiriicii ilo beraber fasilslaerle gotiiriiliir. Bu zaman
formalasdirilan ilkin niimunalarin kiitlasi har bir ton ti¢itin 100 qramdan az olmamalidir;

7.4.2. Anbarlarda qalagin sathi sorti olaraq sahalari teqriben 20 m? olmaqla seksiyalara
bolintr;

7.4.3. Hor seksiyadan bu Telimatin 7.1.3-ci bandinda gosterilon (sxem A) qaydaya
uygun - bes ndqtaden niimune gotiiriliir.

7.5. Taralarla dasman ve ya taralarda saxlanilan toxumlardan niimunalerin
gotiirtilmasi asagidak: teloblara uygun hoyata kegirilir:

7.5.1. Kisa vo yaxud paketlorde gablasdirilmis toxumlardan niimunsler partiyann
miixtalif yerlorinden gotiiriilmiis kisalorden (torbalardan, paketlorden) 8.3.2 bandds ki,
gostarilon miqdarda gotiiriliir;

7.5.2. Toxum niimunslerinin gotiiriilmesi {iglin segilmis kiselorin miqdar1 (qigals
qargidali istisna olmaqla) asagidaki codvalde gostorilmisdir:

Partiyada olan kisalarin say1, adadla Se¢moa miqgdar, adadle
10-a godor Biitiin kiselor
11-30 Hor {iciincii kiss, 5-don az olmamagla
31-400 Hor besinci kiss, 10-dan az olmamaqla




401-1000 Hoar yeddinci kiso, 80-don az olmamaqla

1000-dan ¢ox Har onuncu kiss, 120-den az olmamagla

7.5.3. Partiyadan segilmis har kissden noqtevi niimunsler gotiiriiliir. Niimunalerin
gotiiriilmae yerini kisanin iist, orta ve alt hissasindon olmaqla névbalagdirirlar;

7.5.4. Aqq (sokiilmiis) kiselordon noqtevi niimunslor konus ve ya silindirgekilli
suplarla, tikili kisalarden ise kise suplari ile dsalik agmagqla gotiiriiliir. Niimunalar miifettis
torafindon gotiiriilditkden sonra agilmis dalik sahibkar torafinden baglanmalidir;

7.5.5. Kagiz kiselorde acilan dsliklor niimunes gotiiriildiikden darhal sonra, qalin
kagizla va yaxud yapisqan lentls (6lgiilari an az1 70x70 mm olmali) yapisdirilmalidir;

7.5.6. Iri vo az denaver toxumlardan niimunslar (sdkiilmiis kisalardan) ol ila gottirtliir;

7.5.7. DPaketlorin sayr1 1000-den ¢ox olmayan partiyalarda paketlogdirilmis
(gablagdirilmis) toxumlara baxis zaman gotiiriilocek paketlorin miqdar1 asagidak: kimi
olmalidur:

Paketds toxumun cokisi, kq Secilon paketlar (%), lakin 10 adaddan az
olmamagla
0.1-o godor 2.0
0.2-den 0.5- gadar 15
0.6-dan 1.0- godor 1.0
1.1-dan 3.0- gadar 1.0
3.1-dan 10.0- qodar 1.0

7.5.8. 1000-dan ¢ox paket olan partiyalardan har névbati migdarin 0,5%-i qadar slave
nimuns gotiiriilir. Bu halda se¢ima diisen har bir paketin igarisindski biitiin toxumlar
noqtavi niimunalar hesab olunur.

7.6. Qicali gargidali toxumlarindan niimunslerin gotiiriilmasi asagidaki telablars
uygun hayata kecirilir:

7.6.1. Qicali qargidali toxumlar: olan partiyalardan analiz {i¢iin niimunsler agsagidaki
qaydada goturiliir:

7.6.2. 10 kisaye goadar olan partiyalardan — biitiin kiselordan;

7.6.3. 11-den 100-s gadar kise olan partiyalardan - har beginci kiseden, 15-den az
olmamagq sorti ils;

7.6.4. 100-den cox kise olan partiyalardan - her onuncu kisaden, lakin 15-den az
olmamagq sorti ils;

7.6.5. Anbarlarda qalaglanmis qicali qargidali toxumlarindan noqtevi ntimunsoler al ilo
ti¢ miixtalif qat1 (ist, orta, alt) ohate etmokls bes yerden gotiiriiliir. Hor bir yerdon segmoamak
sorti ilo bir-birinin ardinca bes qi¢a (comi 75 adad) gotiiriiliir;

7.6.6. Kiplorde saxlanulan gargidali toxumlarindan noqtovi niimunoalor bes yerden
gotiriliir: markazda 3 miixtalif qatdan, kenar hissalorden (dort tarafden) bir qatdan (comi 7
noqtavi niimuns). Har bir yerdon se¢gmoamok sorti ilo ardicil olaraq 10 qigali qargidali (comi
70 adad) gotiiriiliir;




7.6.7. Vaqonlarda olan qigali qargidali toxumlarindan noéqtevi niimunalar yiikloma va

bosaldilma zamani barabar fasilelerle (araliqlarla) gotiiriiliir. Har nazarst vahidindan 75 qica

goturilir;

7.6.8. Avtomobillorde olan toxumlardan noqtevi niimunsaler bes yerden gotiirtliir:

avtomobilin markazi ve kenarlarindan 2 qatdan olmaqla 2 qica (cemi 20 qica) gotiiriiliir;

7.6.9. Kisalarda olan toxumlardan niimunsalar al ile gotiiriiliir. On kisedan ibarast olan

partiyalardan har kisaden 2 qiga olmagqla gotiiriiliir;

7.6.10. Qargidali qicalarini elo gotiirmak lazimdir ki, onlarin say1 25-den az olmasin.

Gotiiriilon qigalarin deani temizlenarak orta niimuns hazirlanir ve analiz edilir.

8. Kasilmis giilloarden néqtavi niimunslarin gétiiriilmasi

8.1. Eyni cinsli tarada gablasdirilmis kesilmis giil partiyasindan har bir bitkiden

asagidaki miqdarda baglama vahidlari secilmalidir:

Partiyada olan baglama vahidlarinin say,

Secilon baglamalarin sayi, adadls

adadls.
10-a gador >
11-50 5
51-100 -
1 hor 16 1 51 hidine it
100-don cox 0 vo har novbeati 100 baglama vahidina {iglin

alava 1 baglama

8.2. Har secilmis baglama vahidinde miixtslif yerlerden gotiirtilmakls kasilmis giillarin

20%-no baxis kegcirilir.

9. Okin materialindan néqtavi niimunalarin gotiiriilmasi

9.1. Giil bitkilarinin soganagi, soganaqli yumrulari, kokiimsov ve kok yumrularindan
niimunalar bu Talimatin 8-ci hissasinda gosterilon qaydalara uygun olaraq gotiirtiliir.
9.2. Dibgak bitkilarinden niimunslarin gotiiriilmasi asagidak: talablora uygun hoyata

kecirilir:

9.2.1. Yesik altliqlarda olan dibgok bitkilarine baxis zamani asagidaki miqdarda yesik

althglar1 gottiriliir:

Partiyada olan yesik althglarin sayi, adadla

Secilmis althqlarin say1, adad

10-a godor 2

11-20 3

21-50 5

50 adaddan ¢ox 5 va har sonraki 50 adad tigiin alava 1 yesik
althiq

9.2.2. Her yesik altligdak: dibgak bitkilarinin 10%-i ekspertizaya calb edilir;




9.2.3. Dibg¢ok bitkilori altligsiz ve gablasdirilmamis olarsa, onda niimunoalor dibgak
bitkilarinin har bir ndviiniin miqdarindan asili olaraq segilib, gottirtiliir.

Partiyada olan dibgok bitkilorinin Secilon dibg¢ak bitkilarinin miqdari, adadls
say1, adadle
50-yo godor hamisi
51-300 50 va har sonraki 5 dibgak bitkisi tig¢tin alave 1 adad
301-1000 50 vo har sonraki 20 dibgak bitkisi ti¢lin alave 1 adad
1000-dan ¢ox 50 vo har sonraki 100 dibg¢ok bitkisi li¢iin alave 1 adad

9.3. Gitillordon niimunslorin gotiiriilmasi zamani, yesiyin miixtalif hissalorinden
sitillarin 5%-i qodar, lakin 50 adadden az olmamaq sarti ilo gotiiriiliir.

9.4. Tinglarden niimunalarin gotiiriilmasi zamani, ytikiin miixtalif hissalerinden ve ting
dastlori miimkiin olan yerlarindon gotiiriiliir:

Partiyada olan tinglarin say1, adad Baxis tigiin segilon tinglarin migdari, %
500-a gadar 10
501-dan 1000-2 gadar 5
1001-dan 10000-5 gadar
10000-don ¢ox 1

9.5. Ciliklerden niimunalarin gotiiriilmasi asagidaki talablore uygun hayata kegirilir:

9.5.1. Tarkibinda 10-a gadar baglama vahidi olan partiyadan 1 baglama vahidi niimuns
uclin goturiliir;

9.5.2. Secilmis her baglama vahidinin miixtslif yerlsarinden 10% (50 sdadden az
olmamamagqla) ¢ilik ¢ixarilir.

9.6. Toxumluq kartofdan niimunslerin gotiiriilmasi agsagidak: talsblere uygun hayata
kecirilir:

9.6.1. Dasinan ve qalaq halinda saxlanilan toxumluq kartofdan niimunslar sahmat
qaydasinda ikiqat zarf sxemi iizra gotiiriiliir: 2 qatdan - qalagin tist sathinden va 30-40 sm
dorinlikden;

9.6.2. Hoar noqtovi niimunaya 5-10 kartof yumrusu daxil edilir. Eyni zamanda torpaq
niimunsalari da gotiiriiliir;

9.6.3. Analiz {i¢iin gotiiriilon niimunoalarin miqdari partiyanin hacmindaen asilidir;

9.6.4. Taralarda olan kartofdan miisyyen miqdar baglama vahidleri segilir vo onlarin
har birindan ilkin néqtevi niimuns gotiiriliir:

Kartof |
Baglama vahidlarinin Nogqteli a.l.‘to yumr.u .arl Torpaq ntimunasinin
. . nuimunslorinin . .
miqdari, adadls numuno, % ] kiitlasi, qram

miqdari, adadle

100-gadar 20 60 600

101- don 400-2 godor 5 90 900

401-dan 1200-s gadar 2 120 1200

1200-den 2000-a godoar 1 150 1500




9.7. Kartof yumrularindan tokiilon torpaq siipriintiilorinden niimune gotiiriilmasi
asagidaki cadvale va talablers uygun hayata kegirilir:

Partiyanin kiitlasi, ton Numunanm Torpaq niimunesinin kiitlasi, qram
miqgdari, adadle

5-a qodar 60 600

6-dan 20-yo gador 90 900

21-dan 60-a qoador 120 1200

61-don 100-a godor 150 1500

100-dan ¢ox 150 1500 va har novbati 100 ton kartof {iglin
alave olaraq 30 kartof yumrusu ve 300

qram torpaq gotiiriiliir

9.7.1. Kartof partiyasindan torpagq stipriintiisii iist qatdan gotiiriiliir;

9.7.2. Torpaq nlimuneasi har noaqliyyat vasitesinden alt hissadon ve yaxud
bosaldildigdan sonra d6gemadan gotiiriiliir;

9.7.3. Tarada olan kartoflara baxis zamani1 mahsuldan tokiilen torpaq qalig1 baxilan her
baglamadan gotiiriiliir;

9.7.4. Torpaq ¢ox oldugda, niimuna 500 qram miqdarda gotiiriiliir;

9.7.5. Laborator niimunalarini kicik hacmli olmasi (250 qramdan az), elace ds, torpagin
olmamas1t ve ya torpaq supliriintiisiiniin gotiiriilmasi miimkiin olmadigr hallarda
laboratoriya niimunaesins alava olaraq 200 adad cox ¢irkli kartof yumrular: slave edilir;

9.7.6. Kartof yumrularinin tomizlonmasi zamani toplanan torpaq analiz ti¢lin gotiiriilon
siipiiriintiilora alava edilir, kartof yumrulari ise partiyaya qaytarilir;

9.7.7. Kartof yumrularmin tizerinds torpaq az miqdarda olduqda, biitiin segilmis kartof
yumrular1 temiz yuyulur va toplanan su analiz edilir.

9.8. Toxum yetisdirilmasi ti¢lin nazerds tutulmus kokiimeyvalilorden niimune
gotiriilmasi asagidaki taloblars uygun hoayata kegirilir:

9.8.1. Nimunslerin gotiiriilacayi kisalerin miqdar1 partiyanin hacmindan asili olaraq
miiayyan edilir:

Partiyada olan kisalorin say1, adadlo Baxilan kisalorin miqdari, adadls
500-2 gador Hoar 50-ci
500-den 1000-2 godar Hor 100-cii
10 000-dan ¢ox 10 va har sonraki 500 kiss tigtin alava 1 kisa

9.8.2. Hoar kisadan 5 adad kok yumrusu gotiiriiliir. Kok yumrularinin tizerindaki torpaq
tomizlonarak naqliyyat vasitesinin dosemasi ve ya kisedan toplanmis torpaga olave edilir vo
laboratoriya analizi tigtin gondaorilir.

10. Orzaq va texniki maqgsadlar (emal) ii¢ciin nazards tutulmus mahsuldan niimunslarin
gotiiriilmasi




10.1. Qalaq halinda dasinan ve saxlanilan taxil ve taxil mahsullarindan niimunalarin
gotiirtilmoasi asagidaki taloblars uygun hoyata kegirilir:

10.1.1. Vaqon ve avtomobillorde dagman taxil ve taxil mshsullarindan ve onlarin
toxumlarindan noqtovi niimunsalarin gotiiriilmasi bu Telimatin 7.1-ci bandins uygun olarag,
asagidaki codvalde miisyyen edilmis qaydada gotiirtliir:

Partiyada olan vaqon, avtomagsimnlarin Niimuns gotiiriilan vaqon, avtomobillerin say1,
say1, adadlo adadls
5-a gadar Har naqliyyat vasitesinden
6-dan 15-a gadar Har tigiincii nagliyyat vasitesinden
15-dan ¢ox Har beginci nagliyyat vasitasinden

10.1.2. Gemida dasinan taxil ve taxil mahsullarindan va onlarin toxumlarindan noqtavi
nimunsalarin gotiiriilmasi zamani, gominin bosaldilmasindan avval xiisusi texniki avadanliq
va ya vasitalar ilo (mexaniki ve yaxud silindrik niimunagotiiriiciilar, calovlar, suplar, sinaq
siisalori, kag1z paketlor, zarflor vo ya qutular vo s.) nlimunalar gotiiriiliir ve har bir anbardan
gotiiriilon niimune ayri-ayriliqda analiz edilir. Bunun ticiin anbarlardaki meshsulun sathi
sorti olaraq sahaleri teqriben her biri 100 m? olan seksiyalara boliintir. Niimunoalor 5
noqtadan kiitleleri 50-100 qram miqdarinda olmagqla gotiiriliir: seksiyalarin kiinclsrindan va
markazindean ve bu noqtelerds 2 qatdan - iist sathden 10 sm masafads ve 1 m darinlikda.

10.1.3. Gotiiriilmiis noqtovi niimunsalar kvadrat seklinda yayilir, daha sonra bir qaba
yigilir ve qarigdirilir. Bu cilir qarigdirma tii¢ dafe hayata kegirilir. Bu yolla alman ilkin
nimuna darhal den oaloklorinden kegirilorak analiz edilir ve karantin totbiq edilon
zararvericilarin ve alaq toxumlarinin mévcud olub-olmamas: aydinlagdirilir. Bundan sonra
alinmis ilkin niimuna bir daha kvadrat soklinde diiz tebage kimi yayilir va lovhalarin
kémoayi ilo diaqonal boyunca dord {igbucaga boliiniir. ki oks iicbucagdan taxil
konarlasdirilir, qalan ikisinden ise bir yers yigilir, gostorilmis tisulla qarisdirilir ve yeniden
dord tigbucaga boliiniir. Bunlardan ikisi sonraki bolmeya gedir, bu proses iki ticbucaqda
orta nlimuno {i¢lin talob olunan miqdar alinanadek davam edir.

10.1.4. Taxilin ve taxil moahsullarinin orta ve alt qatlarina baxis bosaldilma zamani
hayata kegirilir.

10.1.5. Nimunsler, izahat veraqlorinds vo ya etiketlorinds gostorilon tehliikasizlik
gaydalarina ve sartlorine riayat edilmekls bosaltma calovlarinin ve ya den nasoslarmin
axinindan gotiiriliir.

10.1.6. Bosaltma zaman yiikiin har 1000 tonundan kiitlesi 7 kq-dan az olmayaragq ilkin
niimuns goturiliir.

10.1.7. Niimunalor horskatdo olan materiallardan (taxil vea taxil msahsullar)
gottirtildiikde noqtevi niimunolar xiisusi ¢alov ve ya niimunagétiiriicli vasitasi ilo, axinin
siiratini nazere almaqla miisyyan intervallarla els gotiirtilmalidir ki, gotiiriilon niimunanin
timumi kiitlasi har 5 ton mahsula 100 qramdan az olmasin.

10.1.8. Toplama bunkerlarindan, quyulardan ve elevatorlardan niimunoalar mexaniki vo
yaxud silindrik niimunag@tiiriiciilar vo ¢alovlar vasitesi ilo gotiirtiliir.

10.1.9. Anbarlarda qalaq halinda saxlanilan taxil ve ya taxil mahsullarindan niimunsler
vaqon supu veo ya yaxud anbar supu vasitesi ilo gotiiriiliir. Bunun {ii¢iin qalagin sothi sorti




olaraq sahasi 20 m? olan seksiyalara boliintir. Qalagin hiindiirliiyti 1,5 m-s gadar olduqda,
har seksiyada iki qatdan (iist ve alt qatlardan 2 niimuns), 1,5 m-dan hiindiir olduqda iss 3
qatdan (iist, orta va asag1 qatlardan 3 niimuns). Bu zaman ilkin niimunanin kiitlssi 2 kq-dan
az olmamalidur.

10.2. Konteynerlarlo dagman mahsuldan niimunslerin gotiiriilmesi asagidaki telablera
uygun hayata kegirilir:

10.2.1. Eyni bir 6lkadan konteynerds daxil olan eyni adli yiikden niimunsaler asagidaki
gaydada goturiliir:

Partiyada olan konteynerlarin sayi, Niimune gotiiriilmosi tiglin segilon
adadla konteynerlarin say1
1-2 1
5-a gadar 2
10-a godor 4
20-yo gadar 5
20-dan ¢ox 5 va hoar sonraki 10 konteyner {igiin 1 alave

10.2.2. Nimune goétiirtilmasi ii¢lin segilon konteynerlorin hoar birinden 5 baglama
vahidi gotiiriiliir ve ekspertiza tiglin gondarilir;

10.2.3. Bir vo ya bir ne¢a konteyners miixtalif ndv moahsullar (bitkiler) daxil oldugda
har mahsul novii ayrica partiya hesab olunur. Bu halda, her partiyadan an az1 3 baglama
vahidi gotiiriilmali ve agilmalidir.

10.3. Taralarda dasman va ya saxlanilan mshsullardan niimunslarin gotiiriildiyii
baglama vahidlorinin say1 partiyadaki baglama vahidlorinin timumi saymna nisbatde
asagidaki kimi miiayyanlasdirilir:

Partiyada olan baglama vahidlarinin say1,

Niimuno gotiirtilmiis baglama vahidlarinin saysi,

adadla adadle
10-a godor Hor bir baglama vahidinden
11-dan 100-a gadar 10 adad baglama vahidinden
100-den ¢ox Baglama vahidinlarinin timumi saymn kvadrat

koki

10.4. Yarma va undan niimuns gotiiriilmoasi asagidaki teloblors uygun hayata kegirilir:

10.4.1. Yarma vo un mohsullar1 iizro dasinma proseslori baglama vahidi kimi

kisolarden istifads edilir.

10.4.2. Kisalorlo dasman yarma ve un mahsullarindan goétiiriilocok niimunolerin say1
partiyadaki kisalarin timumi sayindan asilidir. Bu asilili§in nisbati asagida gostarilmisdir:

Partiyada olan kisalarin say1, adoadls

Niimune gotiiriilan kiselarin say1, adadla

5-a godar

Biitiin kisalor

6-dan 100-a godar

5-don az olmayaraq

101-dan 300-s gadar

7-dan az olmayaraq

301-dan 1000-o gador

10-dan az olmayaraq




1000-dan ¢ox 10 vo har sonraki 1000 kisa {igiin alave 2 kisa

10.4.3. Har kisaden 200-300 qram un gotiiriiliir ve bu 1 (bir) noqtavi niimuns hesab
edilir.

10.4.4. Harakatds olan (konveyerds) mahsuldan noqtavi niimunsler niimunagdtiiriici
vo ya galov vasitasi ilo barabar intervallarla (en azi har 2 saatdan bir) els hesabla gotiirtiliir
ki, ilkin niimunanin kiitlesi harakatds olan mahsulun har 1 tonuna 50 qramdan az olmasin.
Niimunenin timumi kiitlasi 200-300 qram olmalidir.

10.4.5. Yiiklonmis un dasiyan avtomobillarden niimunslar suplar vasitssi ile yiiklonma
lyukundan iki qatdan - ist sethden 10 sm derinlikden ve alt gatindan 15 sm masafeds

gotiiriiliir. Ilkin niimunanin kiitlasi ekspertiza niimunasinin kiitlosinden az olmamalidir.
10.5. Tozo meyva, torovez vo kokiimeyvalilordon niimune gotiiriilmasi asagidaki

teloblara uygun hayata kegirilir:

10.5.1. Moahsullar baglama vahidlorinds oldugu zaman niimuns olaraq naqliyyat
vasitesinin miixtslif hisselerinden (list, orta, alt teraf) asagidaki cadvsle uygun sayda

baglama vahidlari gotiiriiliir:

Partiyada olan baglama vahidlorinin say, Gottirtilan baglama vahidlarinin sayi, adadls
adadla

50-a gadar 3

51-100 5

101-300 7

301-500 9

501-1000 10

1000-den ¢ox 10 va har sonraki 100 baglama vahidi iigiin slave

1 baglama vahidi

10.5.2. Qalaq vo daste halindaki mahsullardan niimuna gotiiriilmasi zamani toravez vo

kokiimeyvelilor partiyasindan

ilkin nimunalarin formalasdirilmasi

ticlin naqliyyat

vasitolorinin miixtalif yerlorinden (iist, orta va alt toraflorden) an azi1 5 ndqtovi nlimuns
gotiiriiliir. Tlkin niimunanin kiitlasi asagidaki kemiyyat gdstaricilarine uygun olmalidir:

Partiyanin kiitlasi vo ya partiyada olan Birge niimunenin ¢oakisi veo ya gotiiriilmiis
dastalarin timumi say1, adadle dastalorin imumi miqdari
200-a godor 10
201-500 20
501-1000 30
1001-5000 60
5000-dan ¢ox 100 va har sonrak: 1000 kq (sdad) tiglin alaveal0
kq (odad)

10.5.3. Toza sitrus meyvalarinden niimunalarin gotiiriilmasi asagidaki talablara uygun

hoyata kegirilir:




10.5.3.1. Eyni novlii ve tipli (Olgiilii) taralara qablagdirilmis sitrus meyvelari

partiyasindan naqliyyat vasitelorinin miixtalif yerlsrinden olmaqla (iist, orta ve alt

toraflorden) baglama vahidleri gotiirtiliir:

Partiyada olan baglama vahidlarinin sayz,

Secilmis baglama vahidlerinin say1, adad

adadla
100-2 gadar 3
101-500 5
501-1000 7
1000-dan ¢ox 7 vo har sonraki 1000 baglama vahidi ti¢iin alave
2 baglama vahidi

10.5.3.2. Gotiirtilmiis biitiin baglama vahidlerindeki meyvasloar ilkin niimuns hesab

edilir ve laborator analiz tigtin (9lave 3-0 uygun olaraq) yerinds niimuns segilir.
10.6. Tezoe gilomeyvoalorden niimuns gotirilmesi asagidak: talsblere uygun heyata

kecirilir:

10.6.1. 100-s goder baglama vahidi olan partiyalardan an az1 3 baglama vahidi

goturilir;

10.6.2. 100 baglama vahidindan ¢ox olan partiyalardan her sonraki tam ve ya natamam

dolu 50 baglama vahidi tiglin alave bir baglama vahidi gotiirtiliir;
10.6.3. Ayrilmis baglama vahidlarinin har birinin miixtslif yerlsrinden 300 qrama gadar

noqtavi niimunalar gotiiriiliir;

10.6.4. Daxili yoluxmanin miisyyonlasdirilmasi {ii¢lin ilkin niimunenin mdiixtalif
yerlarindan gotiiriilmiis coyirdakli meyvelarin an az1 10 %-i kasilir.
10.7. Qurudulmus meyvo, torovez ve kokiimeyveolilordon niimuns gotiiriilmasi

asagidaki talablere uygun hayata kegirilir:

10.7.1. Qurudulmus meyvo, torovez vo kokiimeyvalilordon noqtovi niimunalarin
gotiiriilmasi asagidaki codvals asasan tenzimlenir, gotiiriilon baglama vahidlsrinin migdar1

partiyanin hacmindan asilidir:

Partiyada olan baglama vahidlsrinin says,

Gottirtilan baglama vahidlsrinin say, adadls

adadla
25-5 godor 2
26-90 3
91-150 5
151-500 8
501-1200 13
1200-dan ¢ox 13 vo har sonraki 100 baglama vahidi tiglin alave
1 baglama vahidi

10.7.2. Niimuns goétiiriilon har baglama vahidinin {iist, orta ve alt qatlarindan xirda

meyvoli vo dogranmis meyvalar ticlin 100 qramdan; iri meyva ve toravazler ligiin 200

gramdan; qarisiq mahsullardan 200 qramdan az olmamagla niimuna gotiiriilmsalidir.




10.8. Bostan bitkilarinden niimuns gotiiriilmasi asagidaki talsblars uygun hayata
kecirilir:

10.8.1. Bostan bitkilori baglama vahidlerinds (konteynerlar, gafaslar ve s.) naql
olunduqda, onda partiyanin miixtalif yerlorinden asagidaki miqdarda baglama vahidlari
secilir:

Partiyada olan baglama vahidlorinin say, Secilon baglama vahidlarinin sayi, adadls
adadla

10-a godar 1

11-20 2

21-50 3

51-100 5

100-dan ¢ox 5 vo har sonraki 50 baglama vahidi ticiin alave 1

baglama vahidi

10.8.2. Secilon baglama vahidlarinde olan mahsula yerindace tam fitosanitar karantin
baxis1 kegirilir.

10.8.3. Bostan bitkileri tarasiz daxil oldugu halda, ilkin niimune qalagin miixtalif
yerlarindan gotiiriilarak (3-don az olmamagq serti ilo) formalasdirilir.

10.9. Qarzaklimeyvalilor vo lopalarden niimuns gotiiriilmasi asagidak teleblars uygun
hayata kegirilir:

10.9.1. Ilkin niimunanin formalasdirilmasi {igiin 50-yo qoder baglama vahidinden ibarat
partiyanin miixtalif yerlerinden 5 baglama vahidi; 50-den ¢ox baglama vahidi olan
partiyalardan 5 vahid ve har sonraki 20 baglama vahidi tigiin slave olaraq 1 baglama vahidi
goturilir;

10.9.2. Gotiiriilon har baglama vahidinin iist, orta, alt hisselerinden 500 qrama gadar
mohsul ayrilaraq darhal ve tam olaraq analiz edilir;

10.9.3. ©Oger qorzoklimeyvolilor ve lepalar istehlak¢t baglama vahidlarinde
gablasdirilibsa, onda niimunaler qurudulmus meyve, toravez, kokiimeyvalilords oldugu
kimi (bu telimatin 10.8-ci bandi) gotiiriliir.

10.10. Tiitlin xammalindan niimune gotiiriilmasi asagidak: telablora uygun hoayata
kecirilir:

10.10.1. Tiitiin xammalinda minimal noqtavi niimune miqdarlar1 3 baglama ve yarpaq
(darzlar tigiin), 50 yarpagq (egor baglanmisdirsa) ve ya mahsulun 500 qramu tagkil edir.

10.10.2. Nogtovi niimunelorin gotiiriilmeasi mahsulun qablasdirmasindan asilidir:
doarzlards har 10 taydan 3 noqtavi niimuns, ¢alloklards - har 5 ¢allokdan 3 noqtevi niimuns,
tarasiz - har 100 kq meahsuldan 3 noqtevi niimuns gotiiriiliir.

10.10.3. Kiitlasi 300-400 qram olan bir ovuc govda (saplaq) bir néqtovi niimunoe togkil
edir. 10 noqtevi niimuns (baglamanin har 2 yan sathinin har birindan 5 niimuns) gotiirtiliir.

10.10.4. Kiitlesi 5 tona godoer olan partiyalarda on azi 2 baglama, 5 tondan artiq olan
partiyalarda ise oan az1 4 baglama analiz olunur.

11. Niimuns iiciin zararvericilorin toplanmasi




11.1. Zaroarvericilorin toplanmasi zamani asagidak: timumi teloeblars riayet edilmalidir:

11.1.1. Zerorvericilorin noviiniin daqiq tayin edilmesi {i¢iin her iki cinse aid
niimunalarin olmasi vacibdir. Buna gore ds, zararvericilerin toplanmasi zamani har névden
miimkiin gadar ¢ox niimuna (en az1 10 adad ) toplanilmalidir.

11.1.2. Zararvericilor son darace ehtiyatla toplanmali, onlar1 zadslonmadan va talaf
edilmadan y1gmaq lazimdir.

11.1.3. Zoarorvericilori ol ilo gotiirmek olmaz. Kepenoak ve milgaklari ugarken al ile
tutmaq ve ya ovucun igi ile sixmaq olmaz. Homginin kigik canli ve 6lii zararvericilori yas
barmaglarla yi1gilmamalidir.

11.1.4. Zararvericilori tomiz sinaq stigelorine yigmaq lazimdir. Bu zaman 15x60 mm
olgtilti, dibi yast1 entomoloji (zerarvericilorden niimuns gotiiriilmasi tiglin istifade olunan
xtisusi sinaq siigesi) sinaq stiselarinden istifads edilir.

11.1.5. Smaq stiselerinin agzimi yalniz temiz hiqroskopik pambigqdan hazirlanmis
tixacla (pambiq tixac) baglamaq lazimdir. Tixac (xiisusile de canli zararvericilarin oldugu
smagq sliselori ticlin) kifayat qodar six ve miitlaq bir pambiq pargasindan (boliinmiis pambiq
hissalerinden istifade etmak olmaz) hazirlanmis olmalidir. Tixac1 smaq stigesinden kenara
¢ixmayacaq sokilde yerlosdirmak lazimdr.

11.1.6. Eyni smaq stigasine miixtalif yiiklorden toplanmis zararvericilari yerlesdirmak
olmaz.

11.1.7. Bir sinaq siigesine bu Talimatin 11-ci hissesinin 11.2-11.15-ci bendlarinds
miiayyan edilmis miqdarlardan artiq zerarverici (xtisusilo da canli) yigmaq olmaz.

11.1.8. Canli bocak siirfelorinin va ya tirtillarinin oldugu smaq siigalerine miitlaq bir
gaedar yem qoyulur. Iri olciilit zorarvericilorin bir-birini zodalomamasi ticiin sinaq stigosing
yerlase bilon biizmali kagiz zolag1 qoyulur.

11.1.9. Cox kigik 0Olgiilii ve zarif zararvericilari iri Olgiilti zararvericilarls bir yerds eyni
sinaq siisasine yerlasdirmak olmaz.

11.2. Canli bocaklerin toplanmasi asagidaki teleblars uygun heayata kegirilir:

11.2.1. Fitosanitar karantin baxis1 kegirilon yiiklorde badeninin uzunlugu 0,5 sm-den
¢ox olmayan bocaklari toplamagq tigiin harakat edan bocayin qarsisina agzi agiq sinaq stisesi
yerlasdirirlor ki, o sinaq siisesinin igina diissiin ve ya siiriinsiin. Onu talasa, kagiz parcasi vo
ya nestar ucu ils itelayarak, simaq siigasinin i¢arisine girmasine komak edilir.

11.2.2. Stiratlo qagan vo ya uga bilon bocaklari toplamaq {i¢lin, onun iizarini sinaq
stigesi ilo qapamaq lazimdir. Bocek harakat edarak, sinaq siigasinin dibine ¢atdiqda, simnaq
stisosinin agzini1 pambiq tixacla baglamaq lazimdr.

11.2.3. Siiretli haraket edon bilon kigik bocokleri ve diger kigik zarorvericilari
aspiratorla toplamaq lazimdir. Aspiratorlarin is prinsipine asasen, zararvericilor giiclii hava
axin ila ¢ixa bilmayacaklari rezervuara sorulur. Onlar1 aspiratordan morilkaya (6ldiirticii
kameraya) vo ya sinaq stisosina yerlosdirmak lazimdr.

11.3. Canl1 bocak siirfalarinin toplanmas: asagidaki talablors uygun hoayata kegirilir:

11.3.1. Unyeyon, denyeyan, deriyeyan vo s. bocaklarin stirfelorinin yigilmas: zamani
onlarin harakest yolunun qarsisina agzi agiq sinaq siisosi yerlagdirilir. Sonra siirfoni talasa,
kagiz parcas1 ve ya nestar ucu ils italayerek sinaq siigasinin igarisine diismesines ve ya sinaq
stisasinin igarisina stiriiniib girmasine komoak edilir.

11.3.2. Canl1 bocak stirfalorini aspiratorla yigmaq olmaz.



11.4. Bocak stirfolarinin siirfo qabiglarmin toplanmas: asagidaki telablore uygun hoyata
kecirilir:

11.4.1. Zararvericilorin novlarinin miisyyen edilmasi ii¢lin bocek siirfalarinin siirfs
qabiglarnin agkarlanmasi lazimdir. (Misal olaraq, miisyysan yiikiin kapra bdcoayins
yoluxmasimi yiikds agkar edilmis Trogoderma noviine aid bocek siirfalarinin qabiqlarmna
asason miiayyon etmok miimkiindiir.)

11.4.2. Agkar edilmis gabiqlar ehtiyatla toplanmali, zedslonmemali ve gabigin bas
hissasi itirilmomsalidir.

11.5. Canli giivagakilli kepanaklarin toplanmasi asagidaki teleblers uygun heyata
kecirilir:

11.5.1. Sakit oturan kepenokleri toplamaq tisulu - yiikiin tizerinde ucgan kepanak
oldugda onun ugusunu izlomek ve slcatan yers oturmasi gozlemoek lazimdir. Oturan
kopoenaklari aspiratorla yigmaq olmaz. Ehtiyatla ve cald harakeat edarak kapanaklarin tistiinii
konarlar1 diiz ve hamar olan genis smnaq siisesi ile qapamaq lazimdir. Bu zaman,
kopenaklerin biglari, basi ve ya qanadlari zadslonmemalidir. Ustii ortiilmiis kepenok
harakatsiz oturmaga davam edirse, sinaq stigesini ehtiyatla siirtigdiirmekls onu bir gadar
narahat etmok lazimdir ki, harakat etsin. Harakat edon kepanak sinaq stisasinin dib hissasina
yaxilasan kimi, sinaq siigasinin agzini onca barmagla, sonra iss pambiq tixacla baglamaq
lazimdir. Kepanayi darhal morilkaya yerlosdirmak lazimdir;

11.5.2. Hor kepenok {i¢lin ayrica tomiz quru smaq siigesi olmahdir. Ikinci canh
kapenayi eyni sinaq siisasine (birincinin yanina) yerlasdirmak olmaz.

11.6. Olii kapenaklarin ayaqlarindan ve ya biglarindan tutmagla toplamaq olmaz. Bu
zaman Olii kepanaklerin qanadlarmin kostal (6n) kenarindan nazik pinsetls ehtiyatla tutmaq
lazzmdir. Bu zaman, kepenayin biitiin badan hissaleri (xiisusen do qarin hissasi) biitov
qalmali v zadslonmamsalidir.

11.7. Canli tirtillarin toplanmasi asagidaki teloblars uygun hoayata kegirilir:

11.7.1. Fitosanitar karantin baxisi zamani taranin, divarin ve ya dosamsenin tizarinde
olan tirtillarin harakat etdiklori istiqamatdas qarsisina agz1 agiq sinaq siisesi yerlasdirirlar ki,
0, sinaq siigesinin igarisine siirtinsiin. Onun talasa, kagiz pargasi ve ya nestor ucu ile
itoloyorak, sinaq stisasinin igarisine diismasine komak edilir. Canli tirtillar1 heg bir halda al
ilo (barmagqla) tutmaq ve ya pinset ilo gotiirmak olmaz.

11.7.2. Tozo meyvalards tapilmis tirtillar: kasilmis meyvenin tizerinda saxlamaq olmaz.
Tirtillar1 ehtiyatla ¢ixarib, zadeslonmis meyvenin kigik hissesi ilo birlikde sinaq siigasine
yerlosdirmak lazimdr.

11.7.3. Cixarma prosesinde zadslonmis tirtillar az miqdarda su ilo smaq stisesine
yerlasdirilir. Sinaq siisesinin agz1 agac qabigindan ve ya rezinden olan tixacla baglanilir vo
laboratoriya ekspertizasina calb edilir.

11.8. Tirtillarin va kepanak puplarmin tor baramalarinin toplanmas: asagidaki telablore
uygun hayata kegirilir:

11.8.1. Baramalari iceridaki canli hagerat azilmaden va ya qabig1 zedslonmadan onlarin
substratdan iti uclu yumsaq pinsetls, bir konarindan (orta hisssdentutmaq olmaz) ehtiyatla
tutaraq yigmagq lazimdir;



11.8.2. Kapanaklorin baramasi olmayan agiq puplarini ehtiyatla nestarin ucu ilo sinaq
siisasina toplamaq lazimdir. Kepanak puplarini heg bir halda pinsetls vo ya ol ilo (barmagla)
gotiirmak olmaz;

11.8.3. Kepanaklarin pup qabiqglar1 ¢ox ehtiyatla - pup qabiglarinin ayri-ayr: hissalari,
xtisusila da qarncigin son seqmentlari itirilmasin, hamginin sonluqda yerlssen ¢ox nazik
tilkkctiklor, qarmaglar ve ya c¢xintilar qurilmadan toplanilmalidir. Kapenayin novii
hissalorinin xarakteri, miqdar1 ve yerlosmasine gors miiayysn edilir. Pup ils birlikds
hamginin pupun qarinciginin sonunda yerlagan tirtil gabigini da gotiirmoak lazimdir;

11.8.4. Amerika ag koepenoayina yoluxma ehtimali olan tezs meyvaloers vo digar bitki ve
bitkigilik mehsullarina fitosanitar karantin baxis1 zamani kepenayin puplarini toplayarken,
yalniz tirtillarin puplarmi ve pup qabiglarini deyil, hemginin pupu shate edan seyrok tor
baramasinin hamisini ve ya an azindan bir hissasini de gotiirmak lazimdar;

11.8.5. Kopanaklari na canli, no da 6lii veziyyatds tirtillar ve ya diger zararvericilorlo
eyni smagq siigasine yerlasdirmak olmaz.

11.9. Meyva milgaklarinin canli siirfelerinin toplanmasi asagidaki tslablere uygun
hayata kegirilir:

11.9.1. Kasilmis meyvada tapilmis, gidalanmam tamamlamamis meyve milgoklarinin
siirfalorini, xiisusile kicik olanlar1 (uzunlugu 5 mm-dsn az olan), meyvade saxlamaq
lazimdir. Askar edilmis meyve milg¢oklorinin siirfelari koasilmis meyva ilo birlikde niimuns
paketlarinds (qalin parca ve ya kagiz torbalar) laboratoriyaya gondarilmalidir.

11.9.2. Qidalanmas: basa ¢atmis ve meyvadan ¢ixmaga hazir olan va ya meyveni artiq
tork etmis milgoklarin stirfeleri tapildigda onlar1 bos sinaq stisesine yerlasdirarak, smaq
stisasinin agzini cox six sokilds pambiq tixacla baglamaq lazimdir. Daha sonra sinaq stisesini
zadalonmis meyvo ilo birlikde polietilen kisays yerlasdirorok moentoagaye veo ya
laboratoriyaya canli vaziyyetds ¢atdirmaq lazimdar.

11.10. Meyvea milgaklarinin puparilorinin toplanmasi asagidaki talablors uygun hayata
kecirilir:

11.10.1. Meyvalara baxis zaman1 meyve milg¢oklarinin bagli puparileri agkar edildikds,
onlar1 nesterin komaoyi ile substratdan ayirmaq ve sinaq siigasine yerlasdirmak lazimdir.
Kagiza yapismis puparilori kagizin hamin hissesi ilo birlikdas, bir-birinden ayirmadan smagq
siisasine yerlosdirmoak lazimdir;

11.10.2. Puparilari vo onlara aid ayri-ayri hissalarini itirmaden toplamaq lazimdar.

11.11. Yasticalarin (koksidlarin) toplanmasi asagidaki teleblors uygun hoyata kegirilir:

11.11.1. Yasticalarin ¢oxu substrata horoketsiz ve ya ¢ox az haraketli veziyyestde
yapisdigina gora onlar1 substratla birlikds toplamaq lazimdir. Bunun {igiin iti nestorls agacin
gabiginin, zogunun, meyvenin gabiginin ve yarpaqlarin sn yoluxmus hissesi kasilir. Zaif
yoluxma zaman tok-tok rast galinen yasticalarin on iri niimunolari segilorak bir ne¢o kasik
edilir;

11.11.2. Unlu yasticalarin oldugu bitkilerin kasilmis hisselorini enli sinaq stiselorine
haseratlar siisoye toxunmadan yerlosdirmak ve oazilmadan labortoriya ekspertizasina colb
etmok lazimdir. Yasticalardan niimune toplanarken miimkiin on iri niimunalor
gotiriilmoelidir. Yasticalarin oldugu sinaq stigelori pambiq tixacla baglanilir;



11.11.3. Uzerinde canaqli yasticalarin, yalangi canaqgl yasticalarin oldugu bitkilarin
kasilmis hissalari iki pambiq qatmin arasina qoyulur, kagiza biikiiliir ve ya kagiz paketlars,
zarflors va ya qutulara yerloasdirilir;

11.11.4. Yasticalar1 bitkiden bitki hisselori ilo birlikde kesib gotiirmek ve yaxud
yoluxmus bitkini biitovliikds gotiirmak miimkiin olmadiqda, yasticalar substratsiz y1gilir;

11.11.5. Unlu yasticalar avvel nazik iynenin ve ya nestorin ucu ils ehtiyatla narahat
edilir ve bir ne¢e saniyaden sonra onlar xortumcugqlarimi bitki toxumasindan ¢ixardaragq,
siiriinmaya baslayir. Bu zaman onlar igerisine dnceden 70%-li spirt doldurulmus ve ya bir
gadoar azilmis nazik kagiz zolag yerlasdirilmis simaq stisesine y1gilmalidir;

11.11.6. Yalang1 canaql yasticalara iynenin va ya nestorin ucu ile ehtiyatla toxunmagla
sinaq siigsasine toplamaq lazimdir. Siirfaleri ve yumurtas: olmayan cavan disileri 70%-li spirt
olan sinaq stigelarins, bark ortiiklii boytik disileri ise bos sinaq stigelsrins yerlasdirilir;

11.11.7. Zararvericinin néviinii doaqiq miiayyen etmoak magqsadi ilo ¢anaqli yasticalar:
subtratdan xiisusile ehtiyatla - teyin fticiin an onamli hisse, yeni disinin badeni itmadan
gotiirmak lazimdir. Canaq qaldirildigdan darhal sonra iynanin isladilmis ucunu disinin
canagin altindaki badanina ilisdirib spirtls sinaq siisesine atilir; hamin sinaq siisesine miitlaq
canag da yerloasdirmak lazimdir. ©n az1 10 (on) an iri canaqli yastica y1gilmaldir;

11.11.8. Xarici gortiniisii forqlonan ¢anaql yasticalar ve yasticalar, hatta bir bitkiden va
ya eyni meyvalarden gotiiriilditkds ayri-ayri sinaq stiselorina yerlasdirilmalidir.

11.12. Agqanadlilarin (aleyrodidlsrin) toplanmasi asagidaki tslsblere uygun heyata
kecirilir:

11.12.1. Agqganadlilar canaqli yasticalarla eyni qaydada oldugu kimi, substrat
hissaciklori il birlikds toplanir ve bos sinaq stiselarine yerlasdirilir.

11.12.2. Aggqanadlilarin puparilari yarpaqlarda askar edildikds, yarpaglar iki pambiq
tobaqgesinin arasina qoyularaq, kagiz zarfo ve ya qutuya yerlagdirilir ve laboratoriya
ekspertizasina calb edilir. Agganadlilarin névleri miistosna olaraq puparilorin alamatlarina
gore miiayyan edilir. Yetkin agqanadlilar yalniz oturmus vaziyystds olanlari, siaq siigasi ils
ortmoakls toplanilmalidir.

11.13. Manansalarin spirta batirilmis nazik akvarel fircasinin komayi ile 70-80%-li spirt
olan sinaq siiselarine toplamagq lazimdir. Ik névbade boyiik fordlarin (qanadli ve ganadsiz),
elace da on kicik siirfalarin toplanilmalidir.

11.14. Tripslorin, digar kicik zararvericilorin vo gonalarin toplanmasi asagidak:
toloblore uygun hoyata kegirilir:

11.14.1. Tripslerin, diger kigik zararvericilorin vo gonslarin toplanmas: zamani kagiz
tizorino tokiilmiis zararvericilor nazik akvarel fircas: ilo vo ya isladilmis iynanin ucu ile
igerisinda 70%-li spirt olan sinaq stigsesine toplanilir;

11.14.2. Boytik fordlerin (qanadli ve ya qanadsiz) toplanmasi zearuridir;

11.14.3. Analoji qaydada 70-80%-li spirte batirilmis fircanin komayi ils otyeyenlar,
qarisqalar, termitlor ve digar kigik hasaratlar yigilir;

11.14.4. Ganalar spirts batirilmis iynenin komaoyi ile y1gilir. Novlerin miisyyen edilmasi
tiglin canli niimunoalori substratin bir hissesi ilo y181b bos sinaq siisalorine yerlosdirmok
lazimdir.

11.15. Iri hageratlarin toplanmasi asagidaki talablars uygun hoyata kegirilir:



11.15.1. Iri zerervericilor ayri-ayriliqda sinaq siigelerine ehtiyyatla - onlar1 zodelomaden
(xtisusile da big, qanad ve ayaqlar1) toplanilir. Zararverici toplanmis sinaq siisesine yem
qoyulur ve smagq stigesinin agzi1 kip pambiq tixaci ile baglanilir;

11.15.2. Coxayaqlilarin, maryamqurdlarinin, hortimgaklarin har bir fordi derhal spirtle
doldurulmus ayri-ayri sinaq stigelerine yerlogdirilir.

12. Niimuno gotiiriilmasi zamani zararvericilarin 6ldiiriilmasi

12.1. Fitosanitar karantin baxis1 zaman bazi hegaratlar birbasa igerisinde spirt olan
sinaq stiselorina yerlasdirilir. Tirtillar, bocoklorin yumsagbadenli stirfelorini va puplari
yigma zamani miivaqqetti olaraq canhi saxlanilir, sonra iss laboratoriya sgortlarinda
sabitlasdirilir (fikss edilir) ve bundan sonra saxlama {iciin spirts yerlosdirilir.

12.2. Milgaklar, kopenakler, bocakler yigma zamani derhal morilkalara (6ldiirticii
kameralara) yerlasdirilir.

12.3. ©n sada morilka hacmi 50 va ya 100 ml olan kigcik enlibogaz siisa balondan ve ya
daha yaxgis1 diametri aspiratorun diametrine uygun olan enli divarli sinaq stlisesinden
hazirlanir. Morilkaya nemin hopdurulmasi ve hageratlarin zadslonmalorden qorunmasi
tiglin filtr kagizindan bir nego biizmali zolaq yerlosdirilir. Oldiiriicii kameranin ici hor zaman
quru vo tomiz olmalidir. Bu sebabdan 6ldiiriilmiis haseratlarin bosaldilmasindan sonra onu
pambiq vo ya aski ile silmak ve filtrasiya kagizinin zolaglarmi ¢irklondikca deyisdirmak
lazimdir.

12.4. Zararvericilarin oldiiriilmasi ti¢iin, miixtalif efirlorin buxarlarindan istifads edilir.
Biitiin hallarda zsharlayici maye zararvericinin badenini islatmamalidar.

12.5. Kicik kapanaklar, mil¢oklar vo kicik zerqanadlilar sinaq stisesinda tiitiin tiistiisii
ilo olduiriiliir.

12.6. Oldiiriicii kameraya yalniz bir yiikden yigilan zararvericilor yerlosdirilmali vo bu
sababdon bir ne¢o Oldiiriicii kameranin olmasi vacibdir.

13. Ilkin niimunanin hazirlanmasi

13.1. Miifsttis partiyadan gotiirdiiyti her bir noqtevi niimunayes baxib bir-biri ils
miiqayise etmolidir. Miigayiso edilon material homcins (eyni vo ya nov moahsul) oldugda
biitiin noqtevi niitmunsaler hamar temiz saths (is¢i stol, miisembs, kagiz, brezent va s.) sopilir
vo torkibinde karantin totbiq edilon zererli orqanizmlarin (zarearvericilorin, alaq otlarmin
toxumlarmin ve s.) olub-olmadig: yoxlanlir.

13.2. Moahsul partiyasindan goétiiriilon hemcins néqtevi niimunslerin comi ilkin
nimunani taskil edir.

13.3. Ilkin nimunays baxis zamani karantin tetbiq edilon zererli orqanizmler
(zararvericilar (canli va 0lii), alaq otlarinin toxumlar: ve s.) ve ya Telimatda nazards tutulan
hallarda zadalanmis toxum ve meyvalar askar edildikds, hamin niimunalar sinaq stigelorine
vo kicik paketloro yigiliraq bu Talimatin 15-ci hissesine uygun olaraq etiketlonir, orta
niimunays olave edilir.

14. Orta niimunanin ayrilmasi



14.1. Baxis zamamn gotiiriilmiis ilkin niimunalardan Talimatda nazards tutulan hallarda
va Olave 3-da gostarilon miqdarda orta niimunaler ayrilir.

14.2. Orta niimunsalarin hazirlanmasi iigiin ilkin niimuna hamar sathli masaya sopilir.

14.3. Kartofun, bas soganin ve meyvakokliilarin orta niimunasina onlardan tokiilmiis
torpagi alave etmoak lazimdr.

14.4. Orta niimunenin ayrilmasindan sonra ilkin niimunslarin qaliqlar1 noqtavi
niimunsalarin gotirildiiyi partiyaya qaytarilir.

15. Toplanmis materiallarin etiketlanmasi

15.1. Bitki va bitkigilik mshsullarindan gotiiriilmiis niimunsalars bu Telimatin 1 nomrali
Olavesinda gostarilon niimuns etiketi yapisdirilir. Laboratoriyaya gondarilon niimunsalar
(sinaq stigalarine toplanmis niimunsalor de daxil olmagla) laborator niimuns paketlarins
toplanilir.

15.2. Etiketlorin tizerinds qeydlar aydin sokilds, ixtisarlar olmadan basa diistilacek
gaydada yazilmali vo aidiyyati material barasinda biitiin zoruri melumatlar (niimunanin adj,
mohsulun mangayi, mahsulun ¢oakisi, naqliyyat vasitasinin némresi, niimunesnin miqdarsi,
niimunanin gotiiriilma tarixi, toqdim edan regional bélmas, miifsttisin adi,soyadi, atasinin
ads, vazifasi vo imzasi) aks olunmalidir.

15.3. Sinaq siigasins etiket avazine geydler edilmis kagi1z parcalar1 qoymaq olmaz.

15.4. Toplanmis materiali etiketsiz saxlamaq yolverilmazdir.

16. Gotiiriilmiis niimunalarin rasmilasdirilmasi va laboratoriyaya géndarilmasi

16.1. Yiiklarden gotiirtilmiis niimunalar (sinaq stigalorine toplanmis niimunoalor do
daxil olmaqla) sslahiyystli orqanin mifottisi tersfinden ekspertiza kegirilone qadar
nimunsalarin qorunmasina va onlarin gizli sokilde dayisdirilmasinin miimkiinsiizliiyiine
tominat verilacok sokilde mohiirlanir.

16.2. Niimuna gotiiriilma prosesi basa catdirildiqgdan sonra darhal miifattis torafinden
bu barads Telimatin 2 nomrali Slavesinda gosterilen akt tartib edilir. Akt {i¢ niisxadan ibarat
olur ki, bu niisxalarden biri niimunae ilo birlikde aktla tosvir edilmis mahsul niimunalarinin
miiqayise edilocayi parametrlor {izro smagimin aparilmasi ve diger senadlosme islorinin
aparilmasi magsadile “Uygunlugun giymatlondirilmasi sahasinda akkreditasiya haqqinda”
Azarbaycan Respublikasinin Qanununa uygun olaraq akkreditasiyadan keg¢mis aidiyyaeti
laboratoriyaya gondarilir. Aktin ikinci niisxasi isa selahiyystli orqanda sxlanilir. Aktin digar
niisxasi isa niimune gotiiriilmiis yiikiin sahibinde 6ziinds saxlanilir. Gotiiriilmiis nimunalar
miifattisin nozarati ilo miisayat edilir vo salahiyyaetli orqanin naqliyyat vasitalori ilo miivafiq
laboratoriyalara catdirilir.



Niimuna etiketi formasi

Olava 1

AQTA

Azarbaycan Respublikasinin
Qida Tahliikasizliyi Agentliyi

NUMUNO ETIKETI Ne

Niimunanin adi

Mbahsulun mansayi Cokisi

Naqliyyat vasitasinin Ne-si

Niimunanin miqdar:

77 4 /e

Niimunanin gotiiriilms tarixi ”

Taqdim edan regional b6lma

144

Miifattisin adi, soyadi, atasinin adi, vazifasi ve imzasi




Olava 2

Mbshsul niimunsalarinin goétiiriilmasi aktinin niimunavi formasi

AZORBAYCAN OQIDA TOHLUKOSIZLIYi AGENTLIYi

(yoxlayict orqanin adi, tinvan)

MOHSUL NUMUNOLOSRININ GOTURULMOSI
AKTI

“ 7”7 20 il “ 4

(aktin tortib edilms tarixi.) (Mahsul niimunslarinin daqiq gotiiriilme vaxti (saat, deqiqga.)

Yiik sahibinin adi, soyadi, atasmin adi ve onun tasarriifat obyektinin ad1 ve yerlasdiyi
unvan:

Moshsul niimunsalarini gotiiran miifattisin vazifesi, soyady, ad1 ve atasimin adu:

Mshsul niimunslarinin gotiirtilmesinds istirak eden yiik sahibinin niimayendasinin
vazifesi, soyadi, ad1 ve atasimin adi:




Niimunasi gotiiriilmiis mahsulun

Gotiiriilmiis mahsul

. Istehsal¢s, istehsal .. . .
adi (istehsal¢i, marka, model, ste Satagrixi niimunslarinin say1,
partiya va s.) formasi, miqdar1 va hacmi
1 2 3

Niimunslarinin saxlandig1 yer (nazarat mantaqasi, anbar, dayanacaq, naqliyyat vasitasi va s.):

Yiik sahibinin izahati, irad1 va ya etiraz1 (agar varsa)

Qeyd:

Aktin suratini icra ii¢iin qabul etdim:

(imza)

Mbahsul niimunsalarini gotiirmiis miifattis:
(imza)

Mbshsul niimunalarinin gotiirlmasinds
istirak edan yiik sahibi, yaxud

salahiyyatli niimayandasi:
(imza)




Olava 3

Otrafl1 fitosanitar karantin baxis1 va ekspertiza iiciin gotiiriilon niimunsalardan
laboratoriya analizi ii¢iin ayrilan orta niimunalarin miqdar

S/N l Niimuns gétiiriilan mahsullarin ad: Olgii vahidi Miqdan
I Danli bitkilar (toxum va dan)
Qargidali: denden qram 1500

1

qicadan adad 25

2 | Bugda, ¢covdar, arpa, yulaf, diiyii (¢oltik) qram 1000

3 | Dari, ¢umiza (iri denlari olan taxil) gram 500

4 | Mogqar, kalis, afrika daris: qram 250

II Paxlalilar (toxum va dan)

1 | At paxlasi gram 2000
Noxud, lobya, qoyunnoxudu, meorci, largs, qram 1000
gilltico

III Taxillar vo paxlalilar fasilasindan olan otlar
(toxum)

1 | Colnoxudu, acipaxla, xasa qram 1000

2 | Xesanbiil, yonca, gara yonca gram 250

3 | Tongal otu, megs largasi (giilliico) qram 100

4 | Cobantoxmagl, daraqotu, topal, rayqras, qram 150
pisikquyrugu

5 | Tarlaotu, qirtic gram 30

IV Taravaz-bostan bitkilari va kokiimeyvalilar
(toxum)

1 | Matbax, sekar ve yem cugunduru qram 800

2 | Qarpiz, yunangabagi, balgabaq gram 500

3 | Xiyar, yemis gram 250

4 | Onginar (artisok), ispanaq, sogan-qaragoroayi gram 100

5 | Toxumluqg sogan gram 1500

6 | Toxumluq kartof adad 200

7 | Styud, keraviz, yerkokii, pomidor, kelom gram 30

V Giil bitkilari (toxum)

1 Acipaxla, orikgiilii, giiliil, asparaqus, fiqurlu qram 500
gabag, palma
Iritoxumlular- gililimbahar, nemofilla, siklamen

2 . o : qram 50
(Alp bandvss), birillik georgin va s.

Ortatoxumlular-astra, sabahgiilii, ageratum,

3 | alisum, gorenfil, heliotrop (giingi¢oyi), klarkiya gram 15
Vo s.

4 | Xirdatoxumlular-petunya, beqoniya, firengotu, gram 1

VI Agac va kol novlari (toxum)




1 | Iritoxumlular-orik, alca, palid, sidr, gavali vo s. qram 1000

2 | Ortatoxumlular-alma, doqquzdon,qu.armudu ve qram 100
s.

3 | Xirdatoxumlular-qovagq, garagat, tut, tuya ve s. gram 20

VII Yagli va texniki bitkilar (toxum)

1 | Maya otu, kasni gram 50

2 | Qvayulla (kauguk agaci), kendir qram 40

3 | Cotonyg, katan, saslar gram 500

4 | Araxis (yerfindig1) — partlamamis, goanagergak gram 1500

5 | Glinabaxan, pambiq, gahva-dan, kakaopaxlasi, qgram 1000

6 | Titiin, lalo qram 20

7 | Bamiyo, ¢at1 otu gram 200

VIII Taza meyva va toravoazlar

1 | Ananas, nar, qreyfrut adad 10

2 | Banan, armud, limon, naringi, mandarin, saftals, ~dad 15
alma vas.

3 | Coyirdakliler-arik, gavaly, albali, gilas va s. gram 1000

4 | Qarzaklilor: qoz, findig, sabalid ve s. gram 1500

5 | Badimcan, kartof, xiyar, pomidor, sogan, odod 50
sarimsaq va s.

6 | Kelom, kahi, kasni, turp va s. odod 50

IX Digarlari

1 | ©kin materiallar: adad 5

) B?'itﬁn Tlt')y kasilmis giillor, bazok (dekorativ) vo odod 5
digar bitkiler

3 | Dorman bitkilari gram 200

4 | Cay, kofe, kakao gram 250

5 | Meyve qurular gram 500

6 | Odviyyatlar ve diger mahsullar gram 1000

. Yem.lik \C) .digar texniki ytikler, dari, yun, barama gram 1500
va digoerlari

8 |un gram 1500

9 | Meso materiali qgram 1000

10 | Torf ve torpaq qram 1500

11 | Yarmalar-qarabasaq, yulaf vo s. gram 1000




Azarbaycan Respublikas: Qida Tahliikesizliyi
Agentliyinin Kollegiyasinin 3 noyabr 2020-ci il
tarixli 19 nomrali Qorari ilo
tosdiq edilmisdir.

Olava 2
Baytarliq apteklarinin taskilina va faaliyyatina dair
TOLOBLOR
1. Umumi miiddsalar

1.1. “Baytarliq apteklarinin tagkiline ve fealiyyestine dair Toalabler” Azerbaycan
Respublikasi Prezidentinin 2017-ci il 13 noyabr tarixli 1681 nomrali Fermanu ils tesdiq edilmis
“Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehliikasizliyi Agentliyi haqqinda 9sasnama”nin 2.0.2-ci,
2.0.3-cti, 3.0.2-ci vo 4.0.1-ci yarimbandlarins asasen hazirlanmigdair.

1.2. Bu Taleblar baytarliq aptekinin qurulusuna ve avadanlgqlarla tachizatina dair asas
toloblari miisyyenlasdirir.

2. Osas anlayislar

2.0. Bu Talablards istifade edilen anlayislar asagidaki menalar ifads edir:

2.0.1. Baytarliq apteki - heyvanlara qulluq osyalarnin ve vasitelorinin, baytarliq
preparatlar1 ve vasitelerinin (baytar hokimin resepti osasinda hazirlanan baytarliq
preparatlar1 da daxil olmaqla) reseptli vo ya reseptsiz parakends satisin1 hoayata kegiron
aptek toskilati;

2.0.2. Baytarliq aptekinin anbari (bundan sonra - anbar) - heyvanlara qulluq
asyalarimin  vo vasitalorinin, baytarliq preparatlarinin ve vasitalerinin gebulu ve
saxlanmasini temin edsn, avadanhgqlarla tachiz edilmis baytarliq apteklarin daxilinds vs ya
konarinda yerlason sahs;

2.0.3. Baytarliq preparatlar1 - yem vo yem slavalari, heyvan xastaliklorinin miialicesi,
profilaktikasi, diaqnostikasi, heyvanlarin siini mayalanmasi, onlarin moahsuldarligimimn
artirilmas1 maqgsadilo ve heyvan embrionlarinin transplantasiyast zamani isladilon biitiin
preparatlar, maddalor, materiallar va sairs vasitalor, heyvan ve insanlar tig¢lin tiimumi olan
baytarliq teyinath (miisayistedici va ya istifads telimatlarinda baytarliqda tetbiq edilacoyine
dair malumatlar olan) preparatlar, antiseptiklar, dezinfeksiya, dezinseksiya vo deratizasiya
vasitolori, kimya, aczagiliq menseli maddsler, vitaminler, bioloji stimulyatorlar, yem
magqsadile isladilon kand tasarriifati ve senaye tullantilari, heyvan orqanizmins ve onun
saxlandig1 mikromiihits tasir eds bilan har cilir maddalar;

2.0.4. Bioloji preparat - vaksin, qan preparatlari, allergenlar, somatik hiiceyralor,
toxumalar, rekombinat ziilallar (o cimladan antitellar) kimi bioloji mansali preparatlar;

2.0.5. Fotolabil preparatlar - isiq enerjisinin tasirinden fiziki-kimyovi xasselorini
dayisen derman preparatlar;



2.0.6.Termolabil preparatlar - temperaturun tasirinden fiziki-kimyavi xassalarini
dayisen derman preparatlari;

2.0.7. Hiqroskopik preparatlar - Havanin riitubati (maye) ilo temasda olduqda fiziki-
kimyevi xassalarini deyisen derman preparatlari.

3. Baytarliq aptekinin qurulusuna dair talablar

3.1. Baytarliq apteki fordi insa edilmis ayrica binada, yaxud ayrica girisi olan qeyri-
yasayis sahasinda tagkil olunur (zirzemi ve yarimzirzemi istisna olmaqla).

3.2. Baytarliq aptekinin yerlagdiyi binanin fasadinda aptekin adi, is rejimi, slage
nomrasi, hayata kegirilon faaliyyst novii haqqinda azsrbaycan dilinde malumat 16vhasi
yerlagdirilmalidir.

3.3. Baytarliq aptekinin timumi sahasi 20 m?den az olmamali va baytarliq
preparatlarinin va vasitalarinin saxlanmasi ve satici tigiin saquli siise ilo alicilardan tocrid
olunmus xidmat (satis) bolmalarine ayrilmalidir.

3.4. Baytarliq aptekinds otaqglarin ve avadanliqlarin temizlenmasi, yuyulmasi va
dezinfeksiyas: islorinda istifade olunan temizlayici lovazimatlar, zaruri yuyucu ve
dezenfeksiyaedici vasitalarin, hemginin xiisusi geyimlorin va {ist geyimlarinin, ayaqqabilarm
ayrica saxlanmasi {i¢lin ayrica dolab olmalidur.

3.5. Baytarliq aptekinds ve anbarda asagidaki avadanliqlar ve cihazlar olmalidir:

3.5.1. termolabil preparatlarin saxlanmasi tiglin soyuducular;

3.5.2. baytarliq preparatlarinin hacm va ¢okisini 6lgmok iiclin vasitalar (terazi, bolgiilii
silindr, stokanlar vo s.);

3.5.3. temperatur vo riitubat kimi vacib mikroiglim parametrlorini Sl¢gmak iiglin
cihazlar (termometr, hiqgrometr, psixrometr vo s.);

3.5.4. sanitar-gigiyenik rejim, omoyin mihafizasi ve tohliikasizliyi, yangin
tohliikasizliyi ve atraf miihitin miihafizasini tomin edsn digar loevazimatlar.

4. Baytarliq aptekinin su, istilik, kanalizasiya, havalandirma va isiqlandirma sistemlarina
dair talablar

4.1. Baytarliq apteklorinin istilik, havalandirma, isiglandirma sistemlori ilo tachizati
Azarbaycan Respublikasinin Nazirlor Kabinetinin 2014-cii il 11 mart tarixli 71 némroli Qoarar:
ilo tosdiq edilmis “Tikinti obyektlarinin istilik tochizatinin, tebii ve siini isiglandirilmasinin,
havalandirilmasinin ve akustikasimin layihslondirilmesi Qaydalar1”nin telablerine uygun
olmaldir.

4.2. Baytarliq apteki morkoazlasdirilmis fasilasiz elektrik, isti vo soyuq su tachizaty, istilik,
kanalizasiya, tabii ve mexaniki havalandirma sistemlori ils, hamg¢inin yangin tohliikesizlik
signali ilo tochiz edilmalidir. Fordi tikilids, eloco do kend arazisinds yerlosan baytarhq
aptekloarindes geyd olunanlar fordi qurasdirilmalidir.

4.3. Sanitar-texniki vasitaler (al-liz yuyan, unitaz va s.) islok veziyyatda olmaly, cat ve ya
digar qlisurlar1 olmamalidir.

4.4. Baytarliq aptekinin otaqglarinda optimal hava miibadilesi tebii ve mexaniki (sorucu
vo verici) havalandirma sistemloari ilo tonzimlenir. Baytarliq aptekinin daxilinde havanin



temperaturu bu Teloblorin 6.13-cii bandi nazars alinmaqla, 15-25°C, nisbi riitubat isa 40 - 65%,
anbarin daxilinds ise nisbi riitubat 50-65%, temperatur miisbat 2-15°C soaviyyasinda
olmalidir. Baytarliq apteki ve anbar daxilinds ilin miixtalif fasillorinds havanin temperatur va
namlik rejimi nizamlanmalidur.

4.5. Baytarliq aptekinin miidiri aptekds ve hamginin anbarda havanin temperatur ve
nisbi riitubat gostaricilorine glindslik nazarst olunmasini temin etmsalidir. Har bir soyuducu
movcud temperaturun izlenilmasi ti¢lin termometrlarls tochiz edilmalidir.

5. Baytarliq aptekinds avadanliqlar, mebellar vo digar lovazimatlara dair tolablar

5.1. Baytarliq aptekinds ve anbarda ddsems, tavan ve divarlar hamar sathli ve aciq
rangde olmagla, yuyucu ve dezinfeksiyaedici maddalarin tesirine davamli olmalidar.

5.2. Ol-iiz yuyan va diger santexnika avadanliqlariin qurasdirildig yerlordes divarlar
riitubate davamli materiallarla ortiilmsalidir.

5.3. Baytarliq aptekinde ve anbarda asma tavanlarin istifadesine icaze verilir. Asma
tavanlar asan temizlanan va dezinfeksiya edils bilon materialdan hazirlanmalidir.

5.4. Baytarliq preparatlar1 ve vasitalorinin, o climladen heyvanlara qulluq asyalarinin
saxlanilmas1 ve qorunmasini temin etmok tiglin baytarliq apteklsri ve anbarlar1 avadanlg,
mebel vo roflarle tomin olunmalidir. Avadanliglar, mebellar vo diger lovazimatlar yuyucu vo
dezinfeksiyaedici maddslarin tasirine davamli materiallardan hazirlanmis gigiyenik ortiiya
malik olmalidir.

5.5. Baytarliq aptekinds ve anbarda baytarliq preparatlarinin saxlanmasi bolmesinds
narkotik vasiteler, psixotrop maddslar ve onlarin prekursorlari, giiclii tesiredici baytarliq
preparatlarinin saxlanilmasi tiglin xtisusi ayrilmis yer, seyf vo ya qifilli domir dolablar tagkil
olunmalidir.

5.6. Tomira ehtiyaci olan avadanliq, mebel vo qurgular derhal dayisdirilmali va ya tomir
olunmals, yararsiz hala diisenler ise istismardan ¢ixarilmalidur.

6. Baytarliq aptekinda preparatlarin saxlanilmasi, realizasiyasi va keyfiyyatinin tomin
edilmasina dair taloblar

6.1. Porakondo satis faaliyyeti zamami baytarliq preparatlarinin ve vasitelorinin, o
cimladen heyvanlara qulluq asyalarinin gebulu ve saxlanmasi magqsadils teskil edilmis
anbarlarin asagidaki bolmalari olmalidir:

6.2.1. gobul bolmosi;

6.2.2. saxlanma bolmaosi;

6.2.3. yiiklama bolmasi.

6.3. Anbarda raflor, stellajlar vo dolablar qurasdirildiqda divardan 0,6-0,7 m, tavandan
0,5 m, dogomadon 0,25 m masafalor gozlonilmalidir. Raflor arasindaki moasafe 0,75 m
olmagla isiglanmaya mane olmamalidir.

6.4. Anbarin baytarhq preparatlarmin saxlanilmasi bolmasine hemin baytarliq
aptekinin is¢i heyoatindon basqa kenar sexslerin girisine icaze verilmir.



6.5. Baytarliq preparatlariin yiikloma-bosaltma islerinin hayata kegirilmasi
miiddatinde preparatlarin atmosferin zararli tesirinden (yaginti, gilines siiasi, toz vo s.)
miihafizasi tomin olunmalidir.

6.6. Baytarliq aptekinde geydiyyat sohadatnamasi olmayan, yararliliq miiddsti bitmis ve
ya istifadoeye yararsiz hala diismiis (tempratur rejmino amsal edilmaden noaql edilmis,
preparata xas olmayan reng va terkib dayisikliyi olan, etiketi olmayan ve ya etiketdoki
yazilar1 oxunmayan ve hermetik (kip barkidilmis, six qapadilmis, qaz ve ya maye
buraxmayan, hava kegirmayen vo s.) qablasdirilmayan ve s.) baytarliq preparatlarimin
saxlanilmasina ve satilmasmna yol verilmir. Baytarliq preparatlarmin tullantilarinn
toplanmasi, saxlanmasi, emali, zorarsizlosdirilmoasi veo konarlasdirilmast mexanizmi
Azarbaycan Respublikasi Nazirler Kabinetinin 2007-ci il 28 dekabr tarixli 213 nomreli Qorar1
ilo tesdiq edilmis “Tibbi tullantilarin idars olunmasma dair Teleblar”s uygun hoeyata
kecirilmalidir.

6.7. Bioloji preparatlarin gebulunda, buraxilmasinda qgablagdirilmanin kip, onun
daxilindeki maddenin hamcins olmasma ve etiketlorin moévcudluguna ciddi fikir
verilmoalidir. Saxlarildig flakonlarda gat olduqda, calxalandiqda qarismayan topaciglar ve
nazik tobage (qaysaq) yarandiqda, preparata xas olmayan rong va konsistensiya doayisikliyi
olduqda, etiket olmadiqda ve ya ondaki yazi oxunmadiqda, agizlar1 kip baglanmadiqda,
yararlihq miiddeti bitdikde ve dondurulduqda onun gebul edilmesine, buraxilmasina ve
istifadasine icaza verilmir.

6.8. Baytarliq preparat veo vasitalarinin altliglar olmadan désemads yerlasdirilmasina yol
verilmir.

6.9. Istifads tolimatlarinda xiisusi saxlanilma soraiti talob edon baytarliq preparatlariin
yalniz bos qablasdirma formasi vitrine qoyula bilar.

6.10. Baytarliq aptekinds baytarliq preparatlarinin diiziilmasi ve yerlagdirilmasi onlarin
toksikoloji ve fiziki-kimyovi xiisusiyyetlori nezere almnmagqgla asagidaki qaydada
qruplasdirilmalidar:

6.10.1. narkotik vasitalar, psixotrop maddalar, onlarin prekursorlar1 ve giiclii tosiredici
preparatlar;

6.10.2. istifade qaydasindan asili olaraq (daxils, xarice gebul edilon vo s.);

6.10.3. aqreqat halina uygun olaraq (maye, toz soklinds vs s.);

6.10.4. fiziki-kimyavi xiisusiyyatlarine uygun olaraq;

6.10.5. yararliliqg miiddatinden asili olarag;

6.10.6. digar baytarliq preparatlar.

6.11. Baytarliq preparatlarimin yuyucu ve dezinfeksiyaedici maddslerle va yemlarle
birgs saxlanilmasina yol verilmir. Yalniz hermetik gablasdirilan dezinfeksiyaedici maddsler,
repellentlor, attraktantlar, insekto-akarasidler ve yemlar diger baytarliq preparatlari ilo birgs
saxlanila bilar.

6.12. Fotolabil, termolabil, higroskopik, ugucu xassali, qoxulu va rongverici baytarliq
preparatlarinin xiisusiyyetlori nazare alinmagqla saxlanilmasi asagidaki kimi aparilmalidir:

6.12.1. fotolabil baytarliq preparatlar1 isiq kegirmoayon materialdan hazirlanmis
taralarda qaranliq yerds ve ya dolablarda saxlanilir;

6.12.2. termolabil baytarliq preparatlar1 soyuducuda istifads telimatlarinda talab
olunan miivafiq temperatur rejiminds saxlanilir;



6.12.3. hiqroskopik baytarliq preparatlar1 nem kecirmayan materialdan hazirlanmis
taralarda ve havanin nisbi riitubati 50-65%-dan ¢ox olmayan sarin yerds saxlanulmalidir;

6.12.4. ugucu xassali baytarliq preparatlar1 xiisusi materialdan (siige, metal, altiminium
folga) hazirlanmis ve hermetik bagli olan taralarda va sarin yerds saxlanilmalidir;

6.12.5. qoxulu baytarliq preparatlar1 qoxu kecirmayan ve hermetik bagl olan taralarda,
tocrid olunmus yerds saxlanilmalidir;

6.12.6. rongverici baytarliq preparatlar1 hermetik qablasdirmalarda ve xiisusi
dolablarda saxlanilmalidir.

6.13. Miixtelif hazir formali baytarliq preparatlarinin saxlanilmasi asagidaki kimi
olmalidir:

6.13.1. heblor ve drajelar, malhamlar, maye ve inyeksiya tiglin preparatlar ayri-
ayriliqda, quru, sarin ve lazim goaldiyi halda ise isigdan qorunan yerlards saxlanilmalidir;

6.13.2. zordab ovazedicilor vo detoksikasiya mohlullar1 miivafiq temperaturda va
isigdan qorunan yerds saxlanilmalidir;

6.13.3. ekstraktlar miisbat 12°C-15°C temperaturda isigdan qorunan yerde
saxlanilmalidir.

6.14. Aerozol soklinde olan baytarliq preparatlari miivafiq temperaturda, isigdan
gorunan yerds saxlanilmagqla, zarbslarden ve mexaniki zadslsarden qorunmalidir.

6.15. Baytarliq aptekinds, o climladen anbar otaglarinda havanin temperaturu ve
riitubat gostericileri giinds an az1 bir dafe qeyds almalidir.

6.16. Bioloji baytarliq preparatlarin1 soyuducuda temperatur rejimine nazarest edilmoakls
saxlanilmali ve ya naql edilmalidir.

7. Baytarliq aptekina dair sanitariya - gigiyenik talablor

7.1. Baytarliq aptekinin tamizlonmasi yuyucu ve dezinfeksiyaedici vasitolorden istifads
olunmagla, nam tisulla vs giindslik hayata kegirilmalidir.

7.2. Tomizlik islori {iglin istifads olunan vasitolor toyinati tizro istifade olunmali vo
ayrica dolabda saxlanilmalidir. Bu vasitalerin farqlendirilmasi moaqsedile miixtalif reng
calarlari ilo nisanlana bilar.

7.3. Baytarliq apteklarinin daxilinds ve atraf srazisinds gemiricilars ve hageratlara qars:
ritbde an az1 1 (bir) dofo olmagqgla dezinfeksiya, dezinseksiya vo deratizasiya islori hayata
kecirilmalidir.

7.4. Baytarliq aptekinin girisi ayaqqab1 tomizlonmasi tiglin xiisusi ayaqalt1 ¢argivelarls
tochiz olunmali vo tomiz saxlanilmalidir.



Azarbaycan Respublikas: Qida Tahliikesizliyi
Agentliyinin Kollegiyasinin 3 noyabr 2020-ci il
tarixli 19 nomrali Qorari ilo
tosdiq edilmisdir.

Olava 3
Ot satis1 miiassisalarinin faaliyyatina dair
BAYTARLIQ-SANITARIYA NORMALARI VO QAYDALARI
1. Umumi miiddaalar

1.1. “Ot satis1 miiessiselarinin faaliyyetine dair Baytarlig-sanitariya normalar1 ve
qaydalar1” “Baytarliq haqqinda” Azerbaycan Respublikast Qanununa ve “Codex
Alimentarius” Komissiyasi torafindon hazirlanan beynalxalq texniki normalar ve qaydalara
(“Ot gigiyenasmin iimumi prinsiplari”- CAC/RCP 58-2005) uygun olaraq islenib hazirlanmis
vo ot satis1 miiessisalarinin fealiyystine dair baytarlig-sanitariya normalar1 ve qaydalarini
miiayyen edir.

1.2. Ot satist miiessisasinin faaliyyetine dovlet baytarliq nezarsti Azerbaycan
Respublikasinin Qida Tahliikssizliyi Agentliyi torafinden hayata kegirilir.

2. Osas anlayislar

2.0. Bu Qaydalarda istifads edilen anlayislar asagidaki manalar: ifads edir:

2.0.1. Ot satis1 miiassisasi (bundan sonra — miiassisa) - ot vo ot mohsullarinin
gebulunun, saxlanmasinin ve satisinin hayata kegirildiyi vo bu Qaydalarin talabloerins cavab
veran tikililar ve ya ticarat obyektlarinds bu maqgsadle ayrilmus xiisusi yerler;

2.0.2. Heyvan va qus camdayi - baytarlig-sanitariya gaydalarina uygun kasilarak
gansizlasdirilmig, darisi soyulmus ve ya tiiklari temizlanmis (quslara miinasibetdos), daxili
orqganlari, bas1 kasilib va atraflar1 diz oynagindan ayrildigdan sonra biitov heyvan ve qus
govdasi;

2.0.3. Baytarliq-sanitariya ekspertizas1 - ot vo ot mohsullarinin doévlst baytarliq
miifattiglori tersfinden yoxlanilmasi, miiayinesi, onlara baxisin kegirilmasi va xiisusi
miiayinalarin aparilmasi;

2.0.4. Baytarliq nisanlamasi - Azarbaycan Respublikas1 Nazirlot Kabinetinin 2006-c1 il
209 nomrali qorari ilo tesdiq edilmis ”Baytarliq normalarma cavab versn moahsullarin
sahibine homin mahsullarin satisina icaze veran ekspertiza aktinin teqdim edilmasi vo ya
mohsulun (otin, heyvan ve qus comdaklarinin, diger mohsullarin) {izerinde nisan
goyulmas1” Qaydalarina uygun olaraq heyvan ve qus comdayinin ve ya onun ayri-ayri
hissalerinin baytarlig-sanitariya ekspertizasindan kegirilorak gida ticlin, yaxud diger teyinati
tizro yararli olub-olmamasmin baytarliq miitoxassislori torofinden miixtalif formali (oval,
diizbucaql ve s.) baytarliq damgasi vo ya stampla isaralonmasi;



2.0.5. Ot va at mahsulu - insanlarin gidalanmasi {igiin yararh olan st (heyvan va qus
ati), o climladan baliq, xer¢engkimilar ve diger suda yasayan onurgasizlar (deniz mahsullar:)
va sub mahsullar;

2.0.6. Sub mahsul - heyvan ve qus kasimi zamani slds edilen ve gida ticlin yararh olan
at vo ot mahsullar (dil, boyrakler, beyin, iirak, qaraciyer, agciyar, isganbs, kitabgca, dalag,
diafraqma, otraflar, quyrug, yelin, patonak va s.);

2.0.7. Dezinfeksiya - xastalik toraden mikroorqanizmlarin kimyavi maddalar vasitasile
mohv edilmasi;

2.0.8. Tullant1 - miiasisads at ve at mahsullarinin gebulu, saxlanilmasi ve satis1 zamani
toplanan va “Istehsalat ve maiset tullantilar1 haqqinda” Azarbaycan Respublikast Qanununa
uygun olaraq kenarlagdirilan, kenarlagdirma tiglin nazarde tutulan, kenarlasdirilmali olan
mohsullar.

3. Ohata dairasi

3.1. Bu Qaydalar ot ve st msahsullarimin miisssisalar tersfinden dasinmasi, gebuluy,
saxlanmasi vo satilmasi ile bagh faaliyyaste samil edilir.

3.2. Bu Qaydalar ot ve ot mohsullarinin realizasiyasi ilo masgul olan biitiin nov
miiossisalara samil edilir.

4. Miiassisasinin qurulusuna va yerlasmasina dair talablar

4.1. Miisssise fordi inga edilmis ayn tikilids, binalarin ayrica girisi olan geyri-yasayis
sahoasindo (zirzomi ve yarimzirzemi istisna olmaqla), hamginin ticarat obyektlarinds bu
Qaydalarin 4.2-4.10-cu bandlsrinds gostarilen talablars cavab veran xiisusi ayrilmis yerlarde
yerlago bilar.

4.2. Miiessisa bir otaqdan (ticaret zalindan) ibarest oldugu teqdirde onun sahesi sorti
olaraq 3 bolmaya ayrilir: atin dogranmas: ve islonmasi, atin gesidlonmasi vo qablasdirilmas:
vo ot satis (vitrin) bolmasi.

4.3. Miiassiso yasayis binasimin altinda yerlasdiyi halda ot vo ot mahsullarmin qgeabul
edilmasi ticlin slava giris qapis1 olmalidur.

4.4. Miassisonin divarlari, tavani, dosemasi, pancerslori, qapilart yuyulabilon ve
dezinfeksiyaedici mahlullarin tasirine davamli materialdan olmalidir.

4.5. Miiassiso daxilinde Ortiik materiallarinda qiisur (qiriglar, ¢atlar va s.) agkarlandiqda
derhal tomir olunmalidir.

4.6. Miessisonin kanalizasiya xattindoki drenaj sistemi otin dogranmasi vo satis
bolmoesinden aralida yerlasmsli, zararvericilorin, pis qoxu ve ¢irkab sularin kanalizasiyadan
geriyo dogru harakatini mehdudlasdiracaq sokilds qurasdirilmalidir.

4.7. Mioessisonin is¢i heyoti {iglin nazerde tutulmus sanitar qovsaq otagr (oldugu
toqdirds) asagidakilarla tochiz olunmalidir:

4.7.1. baglanan qapilar;

4.7 2. sanitar qovsag;

4.7.3. allori yumagq va dezinfeksiya etmoak {igilin vasitalar, ¢anaq, quruducu qurgu ve ya
birdafalik desmallar, asilqanlar;



4.7.4. giris qapisinin agzinda ayaqqabilarin dezinfeksiya edilmasi magsadi ilo qoyulan
dezinfeksiyaedici ortiik.

4.8. Miisssisenin daxilinde kondisionerlar qurasdirilmali va ilin miixtslif fasillorinds
havanin temperatur ve namlik rejimi nizamlanmalidir.

4.9. Miiassise daxilinda tebii ve stini isiqlandirilma tomin edilmalidir. Siini isiglandirma
cihazlar1 insanin gorme qabiliyyetine menfi tasir gostermeyen qoruyucu Ortiikls temin
olunmalidur.

4.10. Miisssisads istilik, su, kanalizasiya, tobii ve mexaniki havalandirma sistemlari,
hamginin yangin tohliikesizlik signali quragdirilmalidir.

5. Miiassisada lovazimatlara (alat va avadanliqlara) dair talablar

5.1. Miiassisa ot vo ot mahsullarmin saxlanilmasi tiglin soyuducu skaf, soyuducu vitrin
va ya dondurucularla techiz olunmalidar.

5.2. Miisssisada qida tiglin yararsiz hesab olunan, hamg¢inin miisayistedici baytarliq
sonadlarinda (ekspertiza akti, baytarliq arayisi ve baytarliq sshadstnamasi) uygunsuzluq
agkar edilon ot vo at mahsullarmim miivaqqeti saxlanmas {iglin tizarinds iri sriftlarls, aydin
oxunan “Sanitar soyuducusu” yazisi olan ayri1 (sanitar) soyuducu olmalidir.

5.3. Soyuducularda temperatur rejimi ot vo at mahsullarinin saxlanma soraitine uygun
olmalidir.

5.4. Miisssiso daxilinde havanin temperaturunu, namliyini 6l¢on, o climladan ot vo ot
mohsullarinin  ¢okisini  6lgon ve “Ol¢molorin  vohdatinin tomin edilmasi hagqinda”
Azarbaycan Respublikasinin  Qanununa uygun olaraq yoxlamadan ke¢mis Olgme
avadanliglar1 (civesiz termometr, psixrometr, torazi) olmali vo miiassiso daxilinde havanin
temperaturu ve namliyi baradas giin arzinds 3 defoden az olmayaraq qeydler aparilmalidir.

5.5. Soyuducu vitrinds ot vo at mahsullariin yaxs: gortinmasi maqgsadi ilo qurasdirilan
isiglandirma lampalar1 qoruyucularla tachiz olunmalidir.

5.6. Miiassisado istifade olunan lovazimatlar (avadanliq ve alstlor) hor is giiniiniin
sonunda yuyucu mahlullarla yuyulub tamizlenmsli ve qurudulmalidir.

5.7. Heyvan va qus comdoayinin dogranmasi prosesinda agac 16vha (kotiik) ve ya gida
mohsullar {iciin istifadaye yararli polietilen materiallardan hazirlanmis plastik l6vhalarden
istifads edilmalidir.

5.8. Ot dogramaq ftigiin nozerds tutulan agac Iohveler (kotiiklor) sert agacdan
hazirlanmaqla catsiz vo hamar olmali, yanlar1 yagh boya ilo renglonmalidir. Onlar yerden
arali mosafads althq tizerinde boarkidilmakls, har is giiniiniin sonunda {stii bicaqgla
tomizlonmali vo duz sepilmalidir. Istifade olunmasi dovriliyinden asili olaraq kétiik kesilarak
yuvarlaglasdirilmalidir.

5.9. Plastik at kasim 16vhalari asan yuyulan ve sanitar teleblare cavab veran olmali va
har is glintintin sonunda yuyularaq dezinfeksiyaedici moahlullarla tomizlonmalidir.

5.10. Soyuducu qurgularin kondensat suyu heyvan ve qus comdakloeri, hamginin at
mohsullari ilo tomas etmamaolidir.

6. Ot va at mahsullarinin dasinmasi, gabulu, saxlanmasi va satisina dair talablar



6.1. Ot vo at mohsullarinin dasmmmas: {i¢lin xiisusi izotermik ve soyuducusu olan
naqliyyat noviindan (avtorefrijerator) istifade olunmalidir.

6.2. Nogliyyat vasitesi tomiz olmali, yiik bolmasinds he¢ bir kenar qoxu olmamali va
daxili sath Ortiiyli asan yuyulan ve dezinfeksiya edils bilon olmalidur.

6.3. Naqgliyyat vasitesinde ot ve ot mohsullar1 qgeyri-erzaq mohsullar1 ils birlikda
dasinmamalidir.

6.4. Noaqliyyat vasitesinin yiik bolmesinin daxili sathi ot ve st mohsullarinin
dasinmasindan avveal ve sonra yuyucu vasitalarle yuyulmali, qurulanmali vo dezinfeksiya
edilmalidir.

6.5. Miiossisodo yalniz baytarlig-sanitariya ekspertizasindan ke¢mis ot vo ot
mohsullarinin satisina icazs verilir.

6.6. Miiassisaye daxil olan va tizerinds baytarliq nisanlanmasi olmayan heyvan ve qus
comdoaklari ve ya miisaiystedici baytarliq senadlorinds (ekspertiza akti, baytarliq arayis1 va
baytarliq sshadstnamasi) uygunsuzluq agkar edilon ot ve st moahsullar satig {igiin gabul
edilmamalidir.

6.7. ©t va ot moahsullar1 su kecirmayen, paslanmayan, asan yuyulan ve dezinfeksiya
edilabilon gablarda saxlanmali veo daginmalidir.

6.8. Sub mohsullar diger st va ot mahsullarindan ayr1 soyuducu va dondurucularda
saxlanilmalidir. Bu mahsullar yalniz qablasdirilmis halda oldugda diger ot ve ot mahsullar1
ils eyni soyuducuda saxlanila bilar.

6.9. Ot vo ot mahsullarinin satis1 zamani soyuducu vitrinin temperaturu +2 + +6°C, atin
soyudulmasi ve uzun miiddstli saxlanmasi ti¢lin dondurucularmn temperaturu iss -2 + 0°C
olmalidir. Toze ot 0 + +2°C -da 1 sutka; -2 + 0°C -da 16 sutka; -3 + -2°C -ds 20 sutkaya gadar
saxlanila bilar.

6.10. ©t va at mohsullarinin satist zamani ¢iy otin diger hazir mahsullarla birge
saxlanilmasina yol verilmir.

6.11. Miiessisada qgida tahliikesizliyi teleblarine cavab vermayan va yararliliq miiddsti
bitmis ot vo ot mahsullarinin satisina yol verilmir.

6.12. Qablasdirilmig ot mahsullar1 tizerindaki etiketds mahsulun istehsali va son istifada
tarixi vo ya yararliliq miiddati gostarilmalidir.

6.13. Miisssisada ot ve at mehsullarinin satis tigiin davamli, tomiz, quru, qoxusuz va
atraf miihito manfi tasiri az olan alternativ qablasdirma materiallarindan (parga, kagiz) va ya
galinlig1 15 mikrondan yuxari olan plastik torbalardan istifade olunmalidur.

6.14. Satis miiddetinde donu agildigdan sonra tekrar dondurulmus at veo ot
mohsullarmin satis1 qadagandir.

6.15. Miisssisade ot ve at mshsullarindan basqa geyri-erzaq mshsullarmin satist
yolverilmozdir.

7. Miiassisada sanitariya normalar1 va qaydalar

7.1. Miossisado sanitariya normalar1 ve gqaydalar1 ot ve at mohsullarinin
tohliikesizliyinin temin edilmasini, hamg¢inin is proseslori miiddestinde is¢i heyatin,
avadanliglarin o ctimladen atraf miihitin biotahliikesizlik teleblari ¢ar¢ivesinde miihafizasini
tomin etmalidir.



7.2. Miiessisodo miitomadi olaraq miivafiq yuyucu vasitalorden istifade edilmokls
tomizlik islori hoyata kegirilmalidir.

7.3. Miisssisade normal havalandirmanin hoayata kegirilmasi ii¢lin miivafiq sorait
yaradilmalidir.

7.4. Miessisodo qurasdirilmis havalandirma sisteminin filtr vo diger hissalarinin
tomizlonmasi vo ya doyisdirilmesi asan olmaly, filtrlorin texniki sartlorine uygun olaraq
vaxtli-vaxtinda yenilonmalidir.

7.5. Miiessiso daxilinde dezinfeksiya ve diger sanitariya normalar1 ve qaydalarina
asasen goriilen iglarin Azarbaycan Respublikas1 Nazirlar Kabinetinin 22 may 2007-ci il tarixli
80 nomrali Qarari il tesdiq edilmis “Ddvlet niimunavi baytarliq ugot ve hesabat senadlari
blanklarinin Formasi”na uygun olaraq tartib edilmis dovlset niimunavi baytarliq ucotu
senadlarine (jurnallarina) uygun olaraq ucotu aparilr.

7.6. Miiassisode movcud olan ve kesim prosesinda istifada olunan biitiin lovazimatlarin
(avadanliq ve alstler) an az1 giinds bir dsfs dezinfeksiyas1 aparilmalidir. Ot ve st mahsullar
ilo tomasda olan kasici alatlor har is giintiniin sonunda sterilizasiya aparati ilo dezinfeksiya
edilmalidir.

7.7. Miiassisads is prosesinde amals galon tullantilar agz1 kip baglanan, qoxu yaymayan
va su kecirmayen paketlords tullantilar ticlin ayrilmis qablara toplanmalidir. Diger
maddalarin saxlanildig1 gablardan forqlonmasi iiglin tullant1 gablar1 isarslonmalidir.

7.8. Miisssisenin yaxinhiginda tullantilarin toplanmas: {iciin qapaql konteynerlar vo
hamin konteynerlarin yerlasdirilmasi {i¢iin saha ayrilmalidir. Tullant1 qablarimin 2/3 hissasi
doldugu zaman tullantilar tiglin ayrilmis konteynerlore bosaldilmali ve har is giiniiniin
sonunda hamin gablar tullantilardan temizlonmsli ve dezinfeksiya edilmsalidir. Konteynerlor
{iclin ayrilmis saholor miisssisadon kenarda yerlosdirilmali vo tomiz saxlanilmalidir. Is
prosesinda amoale golon ve kenarlasdirilan tullantilarin zerarsizlegdirilmesi “Istehsalat va
moiget tullantilar1 haqqinda” Azerbaycan Respublikast Qanununa uygun olaraq temin
olunmalidur.

7.9. Miisssisada ilkin tibbi yardim dasti olmalidir.

7.10. Is alatlorini - bicaqlari, garmaglari va itiloyici garxlari paslanmayan materialdan
(polad vo ya diiraliiminden) hazirlanmis Ortiiklords (gexollarda) saxlanilmalidir. Dori
ortiiklerinin ve banzar materiallardan olan ortiiklarin istifadasi qadagandar.

7.11. Dezinfeksiya ti¢lin vasitolor, yuyucu vo tomizloyici msohsullar, habels
zoarorvericilorloe miibarizads istifade olunan kimyeavi vasitelor at ve ot msahsullarinin
saxlandig1 bolmoelarden kenarda yerlason ayrica yerlords va ya dolablarda saxlanilmalidir.

7.12. ©t vo ot mahsullar fiziki (slise, metal, taxta qurintilar1 va s.), kimyevi (yuyucu va
dezinfeksiyaedici maddalar, zerarvericilorlo miibarizeds istifade edilon vasitolor vo s.) vo
bioloji (mikroorqanizmlar, parazitler ve s.) ¢irklondiricilorls tomasda olmamalidir.

7.13. Miiossisodo istifade olunan su ve diger axintilar kanalizasiya sistemine
axidilmazdan avval filtr qurgularindan kegirilmaklo tomizlonmaoli vo zararsizlasdirilmalidir.

7.14. Miiassisada xarica agilan biitiin pancerslor haseratlarin girisine mane olan torlarla
tochiz edilmalidir.

8. Miiassisada iscilarin fordi sanitariya normalar1 va qaydalarina dair talablar



8.1. Miiessisoda calisan isgilorin sanitar geyimi (sa¢ toru ve ya Ortiiyii, xalat, onliik,
alcak) olmali vo bu geyimdan yalniz miisssise daxilinda istifads olunmalidur.

8.2. Miiassisodo iscilor torafindon soxsi sanitariya normalarina riayet edilmali, o
ciimladan sanitar geyimlar tomiz saxlanmal1 ve sahibkarlar terafinden geyimlarin yuyulmasi
vo tomizlonmasi {i¢iin sorait yaradilmalidir.

8.3. Miisssisaden iscilorin sanitar geyimdes ve is ayaqqabilar1 ilo kenara ¢ixmasi
yolverilmazdir. Miiassise isgilerinin tibbi miiayinaden ke¢masi va saglamligina dair sanadi
olmali ve onlar azi ilda bir dafe d6vri tibbi miiayineden kegmalidirler.



Azarbaycan Respublikas: Qida Tahliikesizliyi
Agentliyinin Kollegiyasinin 3 noyabr 2020-ci il
tarixli 19 nomrali Qorari ilo
tosdiq edilmisdir.

Olave 4
Heyvan va qus kasimi mantaqgalarina dair
BAYTARLIQ-SANITARIYA NORMALARI VO QAYDALARI
1. Umumi miiddealar

1.1. “Heyvan ve qus kesimi mentsqelorine dair Baytarlig-sanitariya normalar1 ve
qaydalar1” sayyar, stasionar ve modul tipli heyvan va qus kesimi mentaqalerinds (bundan
sonra - kosim moantoagoalori) insanlarin keyfiyyatli vo tohliikesiz heyvan moansali gida
mohsullari ils temin olunmasi ve zoonoz xastsliklerin qargisinin alinmasi meaqsedile kasim
mantoagolarine dair baytarlig-sanitariya normalar1 ve qaydalarimi miisyyan edir.

1.2. Bu Qaydalar “Baytarliq haqqinda” ve “Yeyinti moshsullar1 haqqinda” Azasrbaycan
Respublikasinin qanunlarina, bu sahads Azarbaycan Respublikasinin qosuldugu beynalxalq
miiqavilalers, o ciimladen BMT-nin Orzaq ve Kond Tesarriifat1 Tagkilati vo Umumdiinya
Sehiyya Toagkilatinin birge orqani olan “Codex Alimentarius” Komissiyas: tarafindan tartib
edilmis “Ot gigiyenasinin mumi prinsipleri’ne (CAC/RCP 58-2005) uygun olaraq
hazirlanmisdir.

2. Osas anlayislar

2.0. Bu Qaydalarda istifads edilen anlayislar asagidaki menalar: ifads edir:

2.0.1. Sayyar (mobil tipli) kasim mantaqasi - kond tesarriifatt mehsullarinin satisi
yarmarkalarinda, Qurban bayrami yaxud digar xiisusi tedbirler hayata kegirilon giinlords
baytarlig-sanitariya ve zoogigiyena normalarina ve gaydalarina uygun olaraq miivaqqati
heyvan va qus kesimi {igiin yerli 6ziiniiidarsetms orqanlar1 terafinden miisyyen edilmis
yerds qurulan qurgu;

2.0.2. Stasionar kesim mantaqeasi - heyvan vo qus kesiminin, heyvan moensali gida
mohsullarinin ilkin emalinin hayata kegirildiyi mantaqga (bina ve ya digar tikililor);

2.0.3. Modul tipli kesim mantaqgasi - heyvan ve ya qus kesimi hoeyata kegirilon demir
konstruksiya ile qurasdirilan miiveqqgati tikili;

2.04. Heyvan va qus camdayi - baytarlig-sanitariya qaydalarina uygun kosilorak
gansizlasdirilmig, darisi soyulmus ve ya tiiklari toemizloanmis (quslara miinasibeatdos), daxili
orqanlari, basi kasilib va atraflar1 diz oynagindan kesilib ayrildiqdan sonra biitov heyvan vo
qus govdasi;

2.0.5. Baytarlig-sanitariya ekspertizas1 - kasim ii¢lin nezerds tutulmus heyvan vo
quslarin, heyvan moensali gida msahsullarin dovlet baytarliq miifattislori tersafinden
yoxlanilmasi, miiayinasi, onlara baxisin kegirilmasi vo xiisusi miiayinalarin aparilmasi;



2.0.6. Termometriya - xiisusi termometr vasitesilo heyvan ve qusun badan
temperaturunun miivafiq qaydada olgiilmasi;

2.0.7. Baytarliq nisanlamasi - Azarbaycan Respublikasi Nazirlor Kabinetinin 13
sentyabr 2006-c1 il tarixli 209 nomroli Qarari ilo tasdiq edilmis “Baytarliq normalarina cavab
veran mohsullarin sahibine hemin mshsullarin satisina icaze veran ekspertiza aktinin
toqdim edilmasi vo ya mahsulun (otin, heyvan ve qus comdaklarinin, diger moahsullarin)
tizorinde nisan qoyulmas1 Qaydalar1”na ssasen, heyvan ve qus comdayinin ve ya onun ayri-
ayr1 hissalarinin baytarlig-sanitariya ekspertizasindan kegirilorak gida tigtin, yaxud diger
toyinat tizrs yararli olub-olmamasimin baytarliq miitexassislari tarafinden miixtslif formali
(oval, diizbucaqgli va s.) damga ve ya stampla isarelonmasi;

2.0.8. Baytarliq sanadlari - baytarliq fealiyysti sahasinde “Baytarliq haqqinda” va
“Lisenziyalar ve icazalar haqqinda” Azerbaycan Respublikasinin Qanunlarina uygun olaraq
verilon icazolor;

2.0.9. Heyvan moanssli qida mahsulu - insanlarin qidalanmasi iiclin yararli olan ot
(heyvan va qus ati), baliq va baliq kiiriisii, molyuska, xar¢engkimilar vo diger suda yasayan
onurgasizlar (deniz mahsullar1) ve sub mahsullar (heyvan va qus kesimi zamani slds edilon
va istehlak tiglin yararh olan gida mahsullar (dil, boyrakler, beyin, tirak, qaraciyer, agciyar,
isganba, kitabga, dalaq, diafraqma, atraflar, quyrugq, yelin, patonak ve s.));

2.0.10. Tullant1 — kasim mantagasinds heyvan va qus kasiminden avval, yaxud sonra
toplanan ve “Istehsalat vo maisat tullantilar1 hagqinda” Azarbaycan Respublikasi Qanununa
uygun olaraq kenarlasdirilan, kenarlasdirma iic¢lin nazards tutulan, kenarlasdirilmali olan
mohsullar;

2.0.11. Baytarlig-sanitariya ekspertizasi laboratoriyas: - diri heyvan ve quslarin satis
bazarlarinda, kasim moantagalarinds, heyvan moansali qida moahsullarmin ticarati aparilan
obyektlords ve yarmarkalarda, hemg¢inin hamin mshsullarin saxlandig1 soyuducu ve ya
dondurucu anbarlarda va istehlak olundugu ictimai-iase obyektlorinds baytarlig-sanitariya
ekspertizasini hayata kegiren stasionar, modul va ya sayyar (mobil-tipli) laboratoriya;

2.0.12. Qida tahliikesizliyi gostoricilari - sanitar-gigiyenik normalar, galiglarin ve
cirklondiricilerin yolverilon maksimum miqdari, giindslik gabul hadleri ve diger
parametrlor do daxil olmagqla, insan hayatinin va saglamliginin qorunmasini tomin edan,
elmi cohatdon asaslandirilmis ve normalasdirilmis gostaricilar;

2.0.13. Heyvan mansali alave mahsullar - gon, dori, yun, tiikk, qil, laldk, siimiik,
buynuz, dirnaq ve bu kimi gida ticiin yararsiz olan digar heyvan mangali xammal;

2.0.14. Laktasiya - moemoli heyvanlarda siid vezilorinde siidiin emolo golmosi,
toplanmas1 vo onun ifrazi prosesi;

2.0.15. Trixinelloskopiya - otds trixinella siirfolorini miisyyen etmoak magqsadi ile
aparilan miiayino;

2.0.16. Zoonoz xastaliklar - heyvanlardan insanlara ve ya insanlardan heyvanlara kego
bilen bakteriya, gobaloak, virus va parazitlarin sebab oldugu yoluxucu xastaliklar;

2.0.17. Dezinfeksiya - xostolik toraden mikroorqanizmlorin kimyeavi maddaler
vasitasilo mahv edilmasi;

2.0.18. Izolyator - kesimo qodar saglamhigi siibhe doguran heyvanlarin miiveqqati
saxlanmasi tiglin xiisusi ayrilmis yer;



2.0.19. Utilizasiya - qgida tehliikasizliyi sahasinds qanunvericiliyin tslablarine cavab
vermoayan heyvan monsgali gida mahsullarinin, heyvan manssli alave mahsullarin, hoamginin
tullantilarin nazards tutulmus teyinatindan basqa diger bir tayinat {i¢iin istifade etmok
magsadils texnoloji emaly;

2.0.20. Zororsizlasdirma - ostraf miihite ve insanin saglamligina tesirini azaltmaq
magqsadile tullantilarin, yararsiz ve tahliikali qida mehsullarinin xtisusi qurgularda emal: (o
cimladan yandirilmasi) ve ya basdirilmasi;

2.0.21. Qida tehliikasizliyi - gida msahsullarinin qgida tehliikesizliyi gostericilorine
riayat edilmakls ilkin istehsali, emali, dovriyyasi va utilizasiyas: marhalalarinds, habels gida
mohsullarmin istehlaki zamani insanlarin hayat ve saglamligina zeror vurulmasi ilo bagh
tohliikonin olmamasi;

2.0.22. Kasim - insan istehlak: tiglin ot istehsali magsadile heyvanin kesici alatls
kasilarak gansizlasdirilmasi.

3. Kasim mantaqalarinin yerlagsmasina dair talablar

3.1. Kasim mantagalari yasayis sahaloeri, ictimai tayinath ve ya timumi istifadads olan
obyektlardan ve su hovzalarinden (axar su manbalarinden) asagidaki ara masafeleri (sanitar-
miihafize zolaqglar1) gozlanilmakls, yerlasdirilir:

3.1.1. avtomobil yollarmndan - 30 metr;

3.1.2. fermalardan - 50 metr;

3.1.3. su hovzoalorindan - 100 metr;

3.1.4. sanaye miiassisalorindan - 150 metr;

3.1.5. ictimai toyinath vo ya timumi istifadeda olan obyektlardan, o ctimladan yasayis
binalarindan - 300 metr.

3.2. Kasim mantagalarinin orazisi an az 1,5 m hiindiirliikds hasarla hasarlanaraq, digar
orazilarden ayrilmalidir.

3.3. Stasionar vo modul tipli kasim mantagoalorinin (naqliyyat vasitalori ti¢iin giris vo
caxig nazarde tutuldugu halda) naqliyyat vasitalori ve piyadalar {tigiin kegidlorda
dezinfeksiyaedici baryerlar olmalidir.

3.4. Kesim meontaqaleri diri heyvan ve quslar1 gatiron ve heyvan mengeli qida
mohsullarii aparan naqliyyat vasitelorinin haraksti {i¢lin ayri-ayr1 giris va ¢ixis yollar
olmalidur.

4. Kasim mantaqalarinin layihalandirilmasi va qurulusu

41. Iri ve xirdabuynuzlu heyvanlarin kesim montogoelori asagida gostorilon
bolmalarden ibarat olmalidir:

4.1.1. Kesimdoan gabaq saxlanma bolmasi - bu bélmadas kesima gatirilmis heyvanlarin
saxlanmasi ilo yanasy, izolyator da togkil edilir;

4.1.2. Kasim bolmasi - bu bolma “¢irkli zona” (qanin axidilmasi, derinin soyulmasi) ile
“tomiz zona”nin (daxili orqanlarin ¢ixarilmasi, comdayin parcalanmasi) ayrildigr bolmadir.
Burada su ile yuyula bilen tullantilarin axidilib temizlenmasi ti¢iin miinasib serait yaradilir;



4.1.3. Toplanma bodlmesi - bu bdlmads teyinatindan asili olaraq sub mahsullar vo
heyvan mangsli slave mahsullar ayr: sokilds toplanilir;

4.1.4. Bagirsagqlarin temizlonms bolmasi — bu bolmads kasilon heyvanlarin made-
bagirsaq traktinin mohtaviyyatdan tomizlonmasi islori hayata kegirilir;

4.1.5. Ot dogranmasi va qablasdirilmas1 bolmesi — bu bélmads heyvan comdaklsrinin
vo sub mahsullarinin ayri-ayr1 hisselors boliinmasi, dogranmas: ve qablasdirilmasi hayata
kecirilir;

4.1.6. 9tin soyudulmas: bolmesi - bu bolmads cemdsklerin temperatur, hava
carayaninin surati ve havanin namliyindan asili olaraq fargli soyudulma miiddatlari arzinda
soyudulmast ve ya dondurulmasi hoyata kegirilir. ©Otin soyudulmas: prosesi
soyuducuda/soyuducu kamerada +4°C daraceys gadar soyudulmasi, dondurulmasi prosesi
iso derin dondurucularda -18°C daracede dondurulmas: morhslslserinden ibarstdir. Sub
mohsullarin saxlanilmasi tiglin soyuducuda /soyuducu kamerada xiisusi ayrilmis yerloar
toyin edilir;

4.1.7. Yikloma bolmasi — bu bélmada heyvan mansali gida mahsullar1 ve heyvan
moangali elave mahsullar naqliyyat vasitalarine ytiiklenir.

4.2. Qus kosim mantaqgalari asagidaki bolmalardan ibarat olmalidir:

4.2.1. Kasimden qabaq saxlanma bolmasi - bu bolmads kasima getirilmis quslarin
saxlanmasi;

4.2.2. Qabul bolmasi — bu bolmads kesim tigilin getirilmis quslarin gabul prosesi hayata
kegirilir;

4.2.3. Keylosdirms vo gansizlasdirma bolmasi — bu bolmads kesim {igiin gebul edilmis
quslarin keyloasdirilmasi ve kesiloarak qansizlagdirilmasi hayata kegirilir. Keylosdirms tiglin
tovsiyo edilon {tisul elektrosokdan istifadadir. Elektrosok avadanliglari quslarin novii ve
¢okisine miivafiq olan elektrik carayaninin giicii vo garginliyini tenzimlayan sistemls tomin
olunur. Keylasdirma zamani qus 6lmamsli ve an qisa zaman arzinds qansizlagdirilmalidir;

4.2.4. Qaynar su ile portletms ve tiiklerin temizlenmasi bolmasi — bu bélmada kasilmis
quslar buxar istiliyi olan konteyners salinaraq ve ya qaynar su ilo portladilir ve tiiklari
yolunur;

4.2.5. Igalatin tomizlonmasi bolmasi — bu bolmadse tiikdan tomizlonmis quslarin boyun
darisinin kesilmesinden camdayin son iglonmsalsrine goder olan icalatin temizlonmasi
amoliyyatlar1 hoyata kegirilir;

42.6. otin dogranmasi ve qablasdirilmasi bolmesi — bu boélmads kesilon qus
comdaklarinin ayri-ayri hisselore boliinmasi ve qablagdirilmas: hayata kegirilir;

42.7. 9tin soyudulmas: bolmoesi - bu bolmade comdaklorin temperatur, hava
corayaninin sureati ve havanin namliyinden asili olaraq ferqli soyudulma miiddatlari arzinde
soyudulmast ve ya dondurulmasi hoayata kegirilir. Otin soyudulmasi prosesi
soyuducuda/soyuducu kamerada avvalca +4°C daracoeyoe gadar soyudulmasi, dondurulmas:
prosesi iso dorin dondurucularda -18°C deracade dondurulmas: marhalslerinden ibaratdir.
Sub mahsullarin saxlanilmasi {igtin soyuducuda /soyuducu kamerada xiisusi ayrilmis yerloer
toyin edilir;

4.2.8. Yiikkloma bolmasi — bu bolmads heyvan manseli gida moahsullar1 ve heyvan
mansgoli alave moahsullar naqliyyat vasitelorine yiiklanir.



43. Kasim moantagelorinde “Baytarliq haqqinda” Azerbaycan Respublikasinin
Qanununa uygun olaraq baytarliq istehsalat-nazarat bolmalari tagkil olunmalidir. Baytarliq
istehsalat-nazarst bolmalarinde dovlst baytarliq miifettisi terefinden heyvan ve heyvan
mongali gida mohsullariin normativ-texniki senadlere ve baytarliq normativlerinin
teleblarins uygunlugunu yoxlanilr.

4.4. Kosim mantagalarinin tipinden asili olaraq hemin mantagaler stasionar, modul ve
ya sayyar (mobil tipli) baytarlig-sanitariya ekspertizasi laboratoriyasi ile tomin olunmalidir.
Bu laboratoriyalarda bu Qaydalarin Slavesinde qeyd olunan miivafiq avadanliq veo
reaktivlerin olmasi zearuridir.

4.5. Stasionar vo modul tipli kesim mantagalorinde miivafiq teloblare uygun istilik, su,
kanalizasiya, tobii ve mexaniki havalandirma sistemlari, hamg¢inin yangindan miihafizo
sistemlari qurasdirilmalidir.

5. Kasim mantaqpalarinin qurulusuna va tachizatina dair baytarliq-sanitariya normalar va
qaydalar

5.1. Qabul bolmesinds dosemaler moéhkem, su kegirmayen, asan tamizlanan, yuyulan
va dezinfeksiya edilabilen olmalidur.

5.2. Kasim mantaqgesinds tavan, doseme ve divarlar mohkam, tamligr pozulmamus,
yuyulmas: ve temizlonmoesi asan, hamginin ¢irk, nam, kif ve korroziyaya davaml
materiallardan hazirlanmalidir.

5.3. Kasim mantagasinds ddgemslar suya ve agmnmaya qarst davamli, su yigiminin
qarsisin1 almaq moagqsadile kifayst qgeder maili olmali ve siiriigmanin qarsisini alan
materiallardan hazirlanmalidur.

5.4. Kasim mantaqgasinds drenaj sistemi zararvericilorin, pis qoxu ve ¢irkab sularmn
kanalizasiyadan geriya dogru harakatini mahdudlasdiracaq sokilde qurulmalidir.

5.5. Kasim mantagasinds pancaralar ve qapilar zararvericilarin mantagaye girisinin
garsisini almaq moagsadilo asan tomizlonan ve dezinfeksiya edilobilon torlarla tachiz
edilmalidir.

5.6. Kasim moantogoasinde tomiz vo ¢irkli zonalar is axininin gedisine tasir
gostormoayoacak sokilds ayrilmalidir.

5.7. Kosim mantaqgoesinda havalandirma sistemi tavanda ve divarlarda buxar amalo
galmasinin ve hava axininin ¢irkli saraziden tomiz araziys dogru haraket etmasinin garsisini
alacaq sokilde qurasdirilmalidir.

5.8. Kosim moantagasinde qurasdirilmis havalandirma sisteminin filtr vo diger
hissalorinin temizlonmoasi ve ya dayisdirilmesi asan olmali, filtrlor avadanligin istifads
tolimatina uygun olaraq vaxtli-vaxtinda yenilonmalidir.

5.9. Havalandirma qurgular1 heyvan ve qus kasimi icra olunan, heyvan moensali gida
mohsullar1 saxlanilan yerlarin birbasa tizerinds yerlosdirilmamalidir.

5.10. Kasim mantagasinds yuyulma islarinin aparilmasi ti¢iin daimi tezyiqli su tominati
olmalidir.

5.11. Kosim mantagalarinde maiset (tosarriifat)-igmsli sudan istifads edilmalidir.

5.12. Quslarin gebul bdlmesinin foaliyyeti iiclin kiilokden, yagintilardan vea giines
stialarinin bilavasits tasirinden qorunan platformadan istifade olunmalidir.



5.13. Kasim meantoaqgasinin daxilinde heyvan ve qus kesiminden baslayaraq atin
dogranmasi ve saxlanmasina gadar biitiin marhslslards bolmaler iizre asagidaki temperatur
rejimi temin edilmalidir:

5.13.1. soyuducularda st vo at mahsullar1 +4°C daracads, sub mahsullar +3°C daracads,
dondurulmus ot va sub mahsullar dondurucularda -18°C + -12°C daracads saxlanilmalidir;

5.13.2. Qurban bayrami ve diger xiisusi tadbirlor zamani istisna olmagqla, atin daxili
tempuraturu yalmz +4°C ve ya daha az deraceds oldugu zaman atin dogranmasi ve
siimiikden ayrilmasi hayata kegcirilmslidir;

5.13.3. Ot dogranmasi ve qablagdirilmasi bolmesinds temperatur +10 + +12 °C
daracodoan ¢cox olmamalidir.

5.14. Soyuducu ve dondurucu avadanhglar “Ol¢gmalarin vehdstinin temin edilmasi
haqqinda” Azerbaycan Respublikasinin Qanununa uygun olaraq yoxlamadan kecmis
termometrlarlo tochiz edilmali, temperatura nozarst edilorok bu barade temperatur
coadvoellerinds miitemadi geydler aparilmalidir.

5.15. Soyuducu qurgularin kondensat suyunun heyvan va qus comdaklari, hamginin ot
mohsullari il temasi yolverilmazdir.

5.16. Xarico agilan qapilarda hageratlara gars: tordan alavs, asag1 hisseda gomiricilarin
girisine mane olan metal sabake olmalidir.

5.17. Kosim mantagelarinin daxilinde zararvericilorlo miibarizede miivafiq
qurgulardan istifads olunmalidir.

5.18. Kasim montagalerinds texniki avadanlig, alet ve levazimatlar paslanmayan,
korroziyaya ve dezinfeksiyaedici kimyevi maddslers qarst davamli, hamcinin qida
mohsullar ti¢lin miivafiq materialdan olmali, dosemadan, divarlardan ve bir-birinden arali
yerlagdirilmalidir.

5.19. Dezinfeksiya {iglin vasitelor, yuyucu ves temizlayici mshsullar, habels
zoararvericilorlo miibarizods istifade olunan kimyovi vasitalor heyvan maongeli gida
mohsullar1 saxlandigi bolmelserdsn kenarda yerlsgan ayrica yerlsrde ve ya dolablarda
saxlanilmalidur.

5.20. Is alatlorini - bicaqlari, qarmaglar1 ve itiloyici garxlar1 értiiklorde (paslanmayan
polad va ya diiraliimindan hazirlanmis gexollarda) saxlamaq lazimdir. Dari ortiiklarinin vo
banzar materiallardan olan ortiiklerin istifadasi yolverilmazdir.

5.21. Heyvan darisinin duzlanmasi {i¢lin nazerds tutulan bolmaler masa, duz ve
duzlanmig darilerin saxlanmasi tigiin xiisusi qablarla tachiz olunmalidir.

5.22. Kasim mantaqasinin biitiin bolmalari asan tomizlenan, yuyulan va dezinfeksiya
edils bilon formada dizayn edilmalidir.

6. Kasimin marholalari va kasim va ilkin emal prosesina dair baytarliq-sanitariya
normalar1 va qaydalar

6.1. Kosim mantoaqgoalarinds heyvan va ya qus kesimi asagidaki marhoalalarden ibaratdir:

6.1.1. stress amillori yaratmadan (heyvanlarin ve ya quslarin six yerlasdirilmasi,
vurulmasi, doyiilmasi, onlara isgence va ya azab verilmasi kimi hallar olmadan) heyvanlarin
va ya quslarin haraketinin mahdudlasdirilmas: va kasilorok gansizlasdirma prosesinin icra
olunmasi;



6.1.2. comdoayin tam sokilde qansizlasdirilmasini tomin etmoak (gida ve texniki emal
tclin ganmn toplanmasi) ve heyvanlarin (donuz istisna olmaqla) darisinin soyulmasi,
quslarin qaynar su ile portladilmasi ve tiiklerin temizlanmasi, eloco da darinin tomizlanmasi
(donuzlarda) maqgsadi ils texniki todbirlarin hayata kegirilmasi;

6.1.3. comdayin ganla ve ya diger kontaminantlarla cirklonmasinin garsisinin alinmasi
moagqsadi ila texnoloji tisullarin totbiq edilmasi;

6.1.4. icalatin ve mada-bagirsaq traktinin ¢ixarilmasi, comdayin hissalars boliinmasi va
dogranmasy;

6.1.5. baytarlig-sanitariya ekspertizasinin naticelarins asasen dovlet baytarliq miifattisi
torofindon ekspertiza aktinin verilmasi ve ya camdak ve ya onun hissalorinds, hamginin
deride miivafiq baytarliq nisanlamasinin hayata kegirilmasi.

6.2. Kasim moantagalerine diger rayon ve goharlarden naql edilen heyvanlarin ve ya
quslarin yorgunluq ve stress amillorini aradan qaldirmagq {i¢iin heyvanlara an az 1 saat,
quslara isa oan az 30 daqiga vaxt erzinds dinclik verilmalidir.

6.3. Digar rayon vo soharlorden kasim meantagalorine naql olunmus heyvanlarin ve ya
quslarin i¢mali su ils temin olunmasina diqqgat yetirilmali ve kasima 2-3 saat qalanadak su ile
tomin edilmalidir.

6.4. Kasim mantagalerine naql olunmus heyvanlarin kesimins 12 saat, quslarin ise 8-12
saat qalmis yemlandirilmasi dayandirilmalidir. Kesim mentagalerinde heyvan va qus kasimi
vaxti minimuma endirilmali ve tez bir zamanda kesim hayata kecirilmalidir. Bu miiddat
miivafiq olaraq 8-12 saatdan ¢ox vaxt taleb etdiyi halda heyvanlar ve ya quslar miitlaq
sokilde miisyyen miqdarda yemls tomin olunmalidir. Neql zamani zadslonmis qisa miiddat
arzinds heyata kecirilmalidir.

6.5. Kosim mantaqosine gatirilon heyvanlarin ve ya quslarin deri ortiiytinde kenar
cirklonmalar olmamali ve ya oldugu halda temizlondikden sonra kesim hayata
kecirilmalidir.

6.6. Laktasiya dovriinds olan heyvanlar sagaldiqgdan sonra an qisa miiddatde kasima
gondarilmalidir.

6.7. Kesimden qabaq saxlanma bolmasi kasim mantagalorinin diger biitiin
bolmalarindon divarla ayrilmalidir. Bu bdlmads saxlanilan heyvanlar kasilon heyvam
gormamolidir.

6.8. Qusun gansizlasdirilma prosesi tamamils su kegirmayon divarlara ve tavana malik
xiisusi sahade aparilmalidir.

6.9. Kosim zamani qus comdayinin ¢irklonmasinin qarsisini almaq magqsadi ilo made-
bagirsaq sistemi dolu olan quslarin kesimi yolverilmazdir.

6.10. Buxar istiliyi olan konteyners salinaraq ve ya qaynar su ile portlotms amaliyyat
gansizlasdirma amoliyyat1 bitdikden darhal sonra, qusun noviinden asili olaraq, miisyyen
temperaturda toyin edilmis vaxt araliginda miitlaq sokilds aparilmalidir.

6.11. Qaynar su ilo portlotme vo tiiklorin tomizlonmasi bélmasi kesim maentagasinin
diger bolmalarindan divarla ayrilmis ve ayrica girisi olan hisseds aparilir.

6.12. Laloklarin désomanin tizerinde yigilaraq qalmasi yolverilmazdir.

6.13. Quslarin icalatinin tomizlonmasi zamani daxili orqanlarin zoadslonmasi ve
comdakloarin ¢irklonmasina yol verilmomalidir.



6.14. Soyudulma bolmesinde comdoklar, onlarin ¢irklonmasinin garsisimin alinmasi
magqsadi ils bir-birilerine toxunmayacaq sekilds asili veziyyetds soyudulmalidir.

6.15. Heyvan moangali qida moahsullar: fiziki (siise, metal, taxta qirintilar1 v s.), kimyevi
(yuyucu va dezinfeksiyaedici vasitalor, zerarvericilorlo vo xastaliklorlo miibarizeds istifads
edilon vasitalor ve onlarin qaliqlar1) ve bioloji (mikroorqanizmlar, parazitlor ve s.)
cirklondiricilarls temasda olmamalidir.

6.16. Kasim prosesinden sonra qan birbasa olaraq kanalizasiya sistemina axidilmamals,
paslanmayan materialdan hazirlanmis gan tankina yigilmalidir. Yigilan qan geyri-qida
moahsulu kimi emal prosesine gonderilmali ve ya emal prosesi tiglin yararsiz oldugu
toqdirde zararsizlesdirilerak kanalizasiya sistemins axidilmalidir.

6.17. Kasim mantaqgeasinda istifads olunan su ve diger axintilar (kesim zamani yarana
bilacek siimiik qirintilari, st ve piy parcalari, qan va s.) kanalizasiya sistemins axidilmazdan
avval filtr qurgularindan kegirilmakls tomizlonmalidir.

6.18. Kesim mantagasinda is prosesinda amsals golan tullantilar agzi kip baglanan, qoxu
yaymayan vo su kecgirmayan paketlorde tullantilar {i¢lin ayrilmis gablara toplanmalidir.
Tullantilar tiglin ayrilmis qablar isarslenmalidir.

6.19. Kasim moantagasinin yaxmliginda tullantilarin toplanmasi tigiin gqapaql
konteynerlar ve hamin konteynerlarin yerlossdirilmasi ticiin saha (meydan) ayrilmalidir.
Tullant1 gablarinin 2/3 hissasi doldugu zaman tullantilar {iglin ayrilmis konteynerlors
bosaldilmali ve her is giiniiniin sonunda hemin gablar tullantilardan temizlonmsali ve
dezinfeksiya edilmolidir. Konteynerlar ticlin ayrilmis sahalor miiessisaden kenarda
yerlasdirilmali ve temiz saxlanilmalidir. Is prosesinde amolo goalon ve kenarlasdirilan
tullantilarin  zorarsizlosdirilmosi “Istehsalat vo moisat tullantilari haqqinda” Azerbaycan
Respublikasi Qanununa uygun olaraq toamin olunmalidir.

6.20. Kasim moantagalerinin daxilinde dezinfeksiya ve deratizasiya tadbirleri
Azarbaycan Respublikas: Nazirlor Kabinetinin 2007-ci il 23 yanvar tarixli 11 ndmrali gorar:
ilo tasdiq edilmis “Heyvanlarin planh profilaktik ve ya macburi peyvend edilmesi, heyvan
xostaliklorinin bas vermasinin va yayilmasinin qarsisinin alinmasi, xastaliklari logv etmak
tiglin epizootiya manbalarinda ve geyri-saglam meantaqgelerds, heyvandarliq binalarinda,
onlarin orazilorinds, naqliyyatda ve diger yerlorde dezinfeksiya, dezinseksiya vo
deratizasiya islerinin aparilmasi Qaydasi”na uygun olaraq hayata kecirilir.

6.21. Heyvan vo qus dasiyan naqliyyat vasitalori, kesimds, mahsullarin tedariikiinda
istifade olunan texniki avadanliq, alet vo lavazimatlar, hamg¢inin sethler tomiz olmali vo
cirklondikda vo ya har is gliniiniin sonunda dezinfeksiya edilmalidir.

6.22. Heyvan va qus comdoyinin dogranmasi prosesinds taxta (kotiikk) ve qida
mohsullar tigiin istifadeys yararhi polietilen materiallardan hazirlanmis plastik 16vhalarden
istifada edils bilar.

6.23. Kasim mantaqgoalarinde istifade edilon alet ve levazimatlar istifadeden sonra
tomizlanmali vo har is glintiniin sonunda dezinfeksiya edilmalidir.

6.24. Kasim mantaqgesinds heyvan kasimi prosesi bitdikdan sonra ve ya sayyar (mobil
tipli) kesim mentaqgesinin kogtiiriilmasi zamani son mexaniki tomizlik vo dezinfeksiya islori
hoyata kegirilmslidir.

6.25. Kosim mantaqgasine kenar soxslorin daxil olmasi yolverilmazdir.



6.26. Kasim mantagasinda ¢alisan iscilorin sanitar geyimi (sag toru ve ya Ortiiytii, xalat,
onliik, alcak, rezin ¢okma) olmali ve bu geyimdan yalniz kasim mantaqgasi daxilindas istifade
olunmalidur.

6.27. Kigik inventarlarin dezinfeksiyasi temperaturu 82°C-den az olmayan isti su va
miivafiq dezinfeksiyaedici mahlullar vasitasi ilo aparilir.

6.28. Kasim mantaqosi daxilinds is¢ilorin zinat asyalarindan istifadasi yolverilmazdir.

6.29. Iscilarin is geyiminds kesim mantaqasini terk etmasi yolverilmazdir.

6.30. Kosim mantagesi qurgularin, avadanliglarin, kesim mantagosinin sanitar
tomizlonmasi va is¢ilorin soxsi gigiyenasi tigiin istifade olunan mahlullarla tomin olmalidir.

6.31. Comdok va sub mahsullarin emal1 xattinds harakati zamani bir-biri ilo, dogomo va
divarlarla temasi yolverilmoazdir.

6.32. Comdaklarin va sub mahsullarin ¢irklenmso riskini azaltmaq maqsedi ils, kasilmis
heyvanlarin mada-bagirsaq traktinin ¢ixardilmasi ve temizlenmasi prosesi miivafiq bolmadae
hayata kegirilir.

6.33. Donuz comdaklerinin darileri il birlikde emali onlarin saquli ve ya tifliqi
vaziyyetds alov, isti buxar, qaynar sudan istifade etmoakls hoyata kegirilir.

6.34. Daxili orqanlarin ¢ixarilma prosesi zamani daxili orqanlar, mads-bagirsaq trakt
zadalonmamali, comdaklarin xarici ve daxili sathi ¢irklonmamalidir.

6.35. Sub moahsullar ayrica soyuducu vo ya dondurucularda saxlanilmalidir.

6.36. Sub mohsullarin emali miivafiq bélmads asagida verilmis miiddatlor arzinde
aparilmalidir:

6.36.1. selikli sub mahsullar - heyvan kesimindan 2 saatdan gec olmayarag;

6.36.2. diger sub mahsullar- 5 saatdan gec olmayarag.

7. Kasim mantaqpalarins heyvan va quslarin naqlina dair talablar

7.1. Kasim meantaqgalorine heyvanlarin ve quslarin naqli zamani Azarbaycan
Respublikasinin Nazirlor Kabinetinin 2009-cu il 17 sentyabr tarixli 142 nomrali Qorari ilo
tosdiq edilmis “Avtomobil naqgliyyati ils yiiklarin daginmas: Qaydalari’nda gosterilmis
toloblora riayat olunmalidir.

7.2. Nagliyyat vasitelori heyvanlarin sayina uygun 06lciids olmali ve heyvanlarin stress
amillarine maruz qalmadan rahat sekilde dasinmasini tamin etmalidir.

7.3. Naqgliyyat vasitolorinden heyvanlarin rahat sokilde enmasini tomin etmak iiglin
rampalar olmalidir. Rampalarin dosemasi stirtisken olmamalidir.

7.4. Nogliyyat vasitolorinde heyvanlarin dasindigi hisselor havalandirma sistemi ils
tochiz edilmalidir.

8. Kasimdan avval vo sonra dévlat baytarliq nazarati tadbirlori
8.1. Hor bir kesim meantaqgesinde bu Qaydalara amal olunmasina nazarst etmak vo

miivafiq baytarlig-sanitariya ekspertizasinin aparilmasi tigiin dovlat baytarliq mdiifettisi
tohkim edilmalidir.



8.2. Kasim mantoagslarine gotirilmis heyvanlar ve ya quslar baytarliq qanunvericiliyina
uygun olaraq miivafiq miisaiyatedici baytarliq sonadlari (ekspertiza akti, baytarliq arayisi veo
baytarliq sehadatnamasi) ils tamin olunmalidir.

8.3. Kasim moantagpalerine gotirilmis heyvanlar ve ya quslar kesimden qabaq saxlanma
bolmesinds qrup halinda saxlanilmali, onlarin sarbest herekst etmslari temin edilmali ve
dovlat baytarliq miifattislorinin nazarstinds olmalidur.

8.4. Kasim mantagalarins daxil olan heyvanlar ve ya quslar dovlst baytarliq miifattisi
torafindon miiayine olunmali, miiayine zamani xasta ve ya xastaliys siibhali heyvan vo ya
qus olarsa, habels heyvanlarin ve ya quslarin heaqiqi bas say1 miisayistedici baytarliq
sonadlarinde (ekspertiza akti, baytarliq arayist ve baytarliq sehadstnamasi) gosterilon bas
sayma uygun galmadiyi halda, bels heyvanlar ve ya quslar diagnoz tayin olunana gadar
izolyatorda saxlanilmalidir.

8.5. Kasim mantoaqgoalorine gotirilon heyvanlarda ve quslarda kasimgabagi va ya
kasimden sonra her hansi yoluxucu xastelik askar edilsrss, hemin heyvan va qus, o
ciimladan onlarin comdayi tizra kasim prosesi dayandirilir vo bu barads darhal Azarbaycan
Respublikas1 Qida Tohliikasizliyi Agentliyine malumat verilir.

8.6. Dasinma zamani miixtalif sebablorden (mexaniki zads, xastalik, xastaliye siibhali
hallarda ve s.) Olen heyvanlardan ve ya quslardan Azasrbaycan Respublikasi Nazirler
Kabinetinin 2006-c1 il 4 dekabr tarixli 255 nomrali gorari ile tesdiq edilmis “Dovlet baytarliq
nazarati  obyektlorinin  baytarliq (baytarhig-sanitariya) ekspertizasnin  aparilmas:
Qaydalari”na uygun olaraq, niimunaler gotiiriilorok ekspertizasi aparilmali vo ekspertiza
rayinds gosterilon naticelarden asili olaraq, Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehliikesizliyi
Agentliyinin nazareti ile 6lii heyvanlar va ya quslarin zerersizlegdirilmasi va ya utilizasiyasi
ilo bagli todbirlar hoayata kegirilmalidir.

8.7. Kesim mantagalerine gatirilon heyvanlara ve ya quslara aid baytarliq senadlarinds
onlarin saglamligina dair melumatlar, aparilmis diagnostik miiayinalor ve peyvondlomalar,
habels antibiotikler, hormonlar, parazit sleyhins ve diger tayinath baytarliq preparatlarinin
son istifadoasi ilo baghh malumatlar 6z aksini tapmalidir.

8.8. Heyvanlara va ya quslara tetbiq edilen baytarliq preparatlarinin tslimatinda qeyd
olunan gozlomo miiddati bitmemisdirse, belo heyvanlarin ve ya quslarin kasimi
yolverilmazdir.

8.9. Kasim mantaqosina gotirilmis heyvanlar ve ya quslar kasimdon qabaq dovleat
baytarliq miifsttisi torofindon kliniki baxisdan kegirilmokls, termometriya olunmalidir.
Saglamlig1 siibho doguran heyvanlar vo quslar laboratoriya neticelori miiayyan olunana
godar tacrid olunaraq onlarin kesimine icazs verilmir.

8.10. Kasilon heyvanlardan ve ya quslardan gétiiriilon niimunslar soyyar, modul ve ya
stasionar foaliyyot gOstoran baytarlig-sanitariya ekspertizasi laboratoriyasinda laborator
miiayinslara calb edilmalidir.

8.11. Donuz comdaklarinde se¢gmo tisulu ils trixinelloskopiya miiayinesi aparilmalidir.

8.12. Yoluxucu xostaliklor agskar olunmus heyvan ve qus comdeyine Azarbaycan
Respublikas1 Nazirlor Kabinetinin 13 sentyabr 2006-c1 il tarixli 209 nomrali Qorari ils tesdiq
edilmis “Baytarliq normalarina cavab versn msahsullarin sahibine hemin mshsullarin
satisina icazo veran ekspertiza aktinin toqdim edilmasi ve ya mahsulun (stin, heyvan vo qus



comdakloarinin, diger mahsullarin) tizerinds nisan qoyulmas: Qaydalari”na asasen baytarliq
stamp1 vurulmagla qanunvericiliys uygun tadbirler goriilmalidir.

8.13. Baytarlig-sanitariya ekspertizasinin naticesine uygun olaraq comdak ve ya onun
hissalorine vurulan baytarliq nisanlanmasinda gida moahsullar1 ve insan saglamlig1 ticlin
zararsiz ranglayicilorden istifade edilir.

8.14. Kasim mantoaqgplorine daxil olmus heyvanlarin ve ya quslarin kasimden avval va
sonra baytarlig-sanitariya ekspertizasinin naticalori dovlet baytarliq miifettisi terefinden
Azarbaycan Respublikasi Nazirlor Kabinetinin 22 may 2007-ci il tarixli 80 nomrali Qarar ils
tosdiq edilmis “Dovlet niimunavi baytarliq ucot ve hesabat senadlari blanklarinin
Formasi”’na uygun olaraq tortib edilmis dovlet niimunevi baytarliq ugotu senadlerine
(jurnallarina) uygun olaraq ugotu aparilir.

9. Heyvan mansali qida mahsullarinin saxlanilmasi va dasinmasina dair talablar

9.1. Heyvan mensgoali gida mahsullar1 su kec¢irmayan, paslanmayan, asan yuyula vo
dezinfeksiya edils bilon qablarda saxlanmali ve dasinmalidur.

9.2. Heyvan mansali gida mahsullarinin saxlanmas1 “mal qonsulugu” ve “ilk daxil olan
ilk ¢ixar” prinsipins asasen hayata kecirilmslidir. “Mal qongulugu” prinsipine asasen, sub
mohsullar diger heyvan monssli qida mohsullarindan ayriligda ayr1 soyuducu ve
dondurucularda saxlanilmalidir. Bu mahsullar yalniz qablagdirilmis va bir-birinden tacrid
olunmus halda eyni soyuducuda ve dondurucularda saxlanila bilar.

9.3. Qablasdirma hoayata kegirilon otaqglarda “Ol¢molorin vohdatinin tomin edilmasi
haqqinda” Azearbaycan Respublikasinin Qanununa uygun olaraq yoxlamadan kecmis
termometr olmali, temperatur rejimins daim nazareat edilmsali vo bununla bagh temperatur
coadvelinds geydler aparilmalidir.

9.4. Dasinma {iglin istifads olunan ve miivafiq soyuducu sistema malik olan naqliyyat
vasitalori (refrijerator) tomiz saxlanilmali, dezinfeksiya edilmali, diger gida msahsullarinin
dasinmas: tiglin istifade edilmoamsali, agar bels hal bas verarss, naqliyyat vasitalori ot vo ot
mohsullar1 dasinmazdan avval yeniden temizlenib, dezinfeksiya edilmalidir.



Olava

Baytarliq-sanitariya ekspertizasi laboratoriyasinda mévcud olmali avadanhiqlarin va

reaktivlarin siyahisi

Avadanliq Reaktivlar
1. | Mikroskop Benzidin
2. | pH-metr Benzol
3. | Suhamami Kristal yod
4. | Laboratoriya terezisi Kalium-yodid
5. | Trixinelloskop Natrium-hidroksid
6. | Spirt lampasi Banovsoyi Gension
7. | Muxtalif 6l¢ilii termometrlar Fuksin
8. | Elektron pipet Metilen abis1
9. | Elektron termometr Goydas
10. | Distillo aparati Spirt
11. | Maiget soyuducusu Oksalat tursusu
12. | Quruducu skaf Qliserin
13. | Smagq siigalari iiglin stativ Immersiya yag
14. | Miixtalif 6l¢iilii anatomik bigaglar Safranin
15. | Miixtslif 6lgiilii anatomik qaygilar Hidrogen-peroksid
16. | Kondisioner Formalin
17. | Kompyuter
18. | Printer
19. | Smagq stisesi
20. | Osya stigasi ve Ortiik siigesi
21. | Mixtolif olcilii pipetlor
22. | Kolba 100 ml
23. | Kolba 500 ml
24. | Kolball
25. | Menzurka 25 ml
26. | Plastik pipet
27. | Kimyavi stakan
28. | Laboratoriya stol va stullar
29. | Yazi masasl
30. | Ik yardim desti




Azarbaycan Respublikas: Qida Tahliikesizliyi
Agentliyinin Kollegiyasinin 3 noyabr 2020-ci il
tarixli 19 nomrali Qorari ilo
tosdiq edilmisdir.

Olava 5
Qida mahsullar iizrs gigiyena taloblarina dair
QAYDALAR
1. Umumi miiddaalar

1.1. “Qida mahsullar {izre gigiyena telablarine dair Qaydalar” gida zencirinin biitiin
morholalerinde - ilkin istehsali, tadariikii, istehsali, emali, gablasdirilmasi, saxlanmasi,
dasinmasi, dovriyyesi (o climladen idxal-ixrac amsaliyyatlari), ictimai iase ve xidmat
sahoalorinde istifadesi, utilizasiyas;, mehv edilmesi emsliyyatlar1 daxil olmagqla qida
mohsullarimin tahliikesizliyina dair gigiyena taloblorini miiayyan edir.

1.2. Bu Qaydalar “Yeyinti moshsullar1 haqqinda” Azarbaycan Respublikasinin
Qanununa, Avropa Birliyinin 852/2004 (EC) saylh “Qida moahsullarinin gigiyenas1”
Reglamentine vo Kodeks Alimentarius Komissiyasinin CXC 1-1969 sayh “Qida gigiyenasina
dair imumi prinsiplar” standartina asasan hazirlanmaisir.

1.3. Bu Qaydalar asagidakilara tatbiq edilmir:

1.3.1. saxsi istehlak ti¢lin nazards tutulan qida mahsullarinin ilkin istehsalina;

1.3.2. gida moehsullarinin soxsi istehlak {ii¢iin moiget geraitinde hazirlanmasma ve
saxlanmasina, habelo Azarbaycan Respublikasinin Nazirler Kabinetinin 14 oktyabr 2013-cii
il tarixli 305 nomroli Qoarar: ilo tosdiq edilmis “Fiziki soxslor torofinden istehsal, yaxud
kommersiya moaqsadlori tglin nazerde tutulmayan mallarin gomriik serhadinden
kecirilmasinin giizastli vo sadalesdirilmis Qaydalari’”’nda miisyyen edilon miqdarda fiziki
soxslar tarafinden ve pogt gondarisleri vasitesile getirilon qida mshsullarina.

1.4. Qida mohsullar1 sahasinda faaliyyet gostoron subyektlor gida zencirinin biitiin
moarhalalarinin bu Qaydalarla miisyyan edilon gigiyena teleblarine uygunlugunu temin
etmoalidirlor.

1.5. Bu Qaydalarin asas maqsadlari asagidakilardir:

1.5.1. gida zencirinin biitiin marhalalerinde insanlar tersfinden gida mehsullarinin
tohliikesizliyine ve yararliligina nail olunmasi {igiin gida gigiyenasimnin vacib prinsiplarinin
miiayyenlasdirilmasi;

1.5.2. gigiyena toloblarinin tomin edilmasi {i¢iin qida zencirinin ayri-ayr1 morhoalalori,
texnoloji prosesloar, yaxud gida mahsullarinin tehliikesizliyi ile bagh hazirlanacaq ve gebul
edilocok konkret texniki normativ hiiquqi aktlarin tetbigi iizro rohber senad gisminda
istifade edilmasi.

2. Osas anlayislar



2.0. Bu Qaydalarda istifads edilen anlayislar asagidaki manalar: ifada edir:

2.0.1. qida gigiyenas1 - gida zancirinin biitiin marhalslorinde gida mahsulunun insan
istehlaki tictin yararliligini ve tehliikasizliyini temin etmak {igtin zaruri olan telsblar;

2.0.2. gida mohsullarinin tahliikssizliyi - qida msahsullarinin insan heayati ve
saglamlig1 {iciin tohliikali olmamasma zemanet veran, ekoloji, sanitariya, baytarliq ve
fitosanitar norma, qayda ve talablars uygunlugu;

2.0.3. qida tahliikasizliyi - qida zencirinin biitiin marhoalalarinds, habels qida
mohsullarimin istehlaki (gabulu) zamani qida mahsullarinin insanlarin hayat ve saglamhigina
zarear vurmasini tam istisna eden veziyyeti;

2.04. usaq qida moahsullar1 - usaq orqanizminin fizioloji xiisusiyyatlorine
uygunlasdirilmis xiisusi qida mahsullari;

2.0.5. pahriz qida mahsullar - profilaktiki ve miialicovi maqgsadlar {iciin istifades edilon
xtisusi gqida mahsullars;

2.0.6. moaisat (tesarriifat)-igmali su - yasayis mantagesinds yasayan shalinin ve senaye
miiassisalari iscilorinin moaisat (tasarriifat) ve igmok maqgsadlari {igiin istifads olunan su;

2.0.7. soyuq zancir - gida zencirinin biitiin marhslslsrinds gida mahsullarinin optimal
temperaturda saxlanmasinin davamhiligini shats edan sertlorin macmusu;

2.0.8. arzaq xammali - bitki, heyvan, mikrobioloji ve mineral manssli mahsullar, habelos
gida mahsullarinin istehsalinda istifads edilon sular;

2.0.9. ilkin istehsal - moahsulun yigilmasi, siidiin sagilmasi, hamgcinin heyvanlarin
kasimino gadar heyvan mangsli mahsullarin slde edilmasi deo daxil olmagla ilkin istehsal
mohsullarmin istehsali, becerilmasi, ¢esidlonmasi, habels ¢6l heyvanlarinin, baliglarin vo
daniz mehsullarinin ovlanmasi va yabani bitki mehsullarinin y1gilmasi;

2.0.10. ilkin istehsal mahsullarn - ilkin istehsaldan, o ctimladen torpaqdan ve diri
heyvandan alinan gida ve yem msohsullar;, o ciimledsn baliq ve baliq kiiriisii, deniz
mohsullari, bal, ovlanmis ¢6l heyvanlari va yigilmis yabani bitki mahsullars;

2.0.11. gida mahsullar1 sahasinda faaliyyat - gida mohsullarinin ilkin istehsals,
todariikii, istehsali, emali, qablasdirmasi, saxlanmasi, dasinmasi, dovriyyesi (o ciimladen
idxal-ixrac emaliyyatlar1), ictimai iage ve xidmat sahalerinds istifadesi, utilizasiyas1 ve mahv
edilmosi ilo baglh hoayata kegirilon faaliyyat;

2.0.12. qida mahsullar1 sahasinds faaliyyat gostaran subyektlar (bundan sonra — gida
subyektlori) - gida zoncirinin biitiin marhoalslorinds foealiyyati hoyata kegiron tosarriifat
subyektlori, homginin dovlst orqanlar1 (qurumlari), baladiyyalar;

2.0.13. qida mahsullar1 sahasinda faaliyyatin obyekti (bundan sonra - gida obyekti) -
gida mahsullar1 sahasindo faaliyyatin hayata kegirildiyi mokan, sahs, bina, naqliyyat vasitasi
vo digar modul tipli (dasina bilen) obyektlar;

2.0.14. hermetik gablasdirma - gida mahsulunun cirklanmasins ve ya biitovliiyiiniin
pozulmasina sebab olan tehliikalarin ke¢gmosindon miihafizeni tomin edsan konstruksiyaya
malik olan tutum, tara, qab va s;

2.0.15. tez xarab olan moahsullar - 6ziinemoxsus tabisti vo ya emal marholslarinden
asili olaraq ilkin istehsal, istehsal vo ya emal edildikden sonra 30 giine godar yararliliq
miiddati olan ve yararliliq miiddsti arzinde dasinmasi, saxlanmasi ve satisinin hoayata
kecirilmasi tiglin bu Qaydalarin 2 ndmrali slavesinda gosterilon teloblors uygun olan qida
mohsullari;



2.0.16. ¢irklonma - gida mohsullarinin ilkin istehsali, tedariikii, istehsali, emals,
gablasdirmasi, saxlanmasi, dasinmasi, dovriyyesi (o ciimladen idxal-ixrac emsaliyyatlar),
ictimai iase ve xidmet sahslerinde istifadesi zamani, onlarin tehliikesizliyine ve ya
yararhigina tohliike yarada bilen, terkibine maqsadli sakilde daxil edilmayen ve atraf
miihitdan kegan fiziki, kimyavi ve bioloji maddslars maruz qalmasi;

2.0.17. carpaz cirklanma - mikroorqanizmlarin ¢irklonmaye moaruz qalmis sathlorden
(gqida mahsullari, avadanliqlar ve s.) digar sathlare otiirtilmasi;

2.0.18. tomizlams - qizdirilma, sort firca ilo tomizloms, suyu istisna edan tozsoran ve ya
digor tisullarla turbulent axin kimi fiziki {isullarin ve yuyucu vasitelorin, galovi va ya
tursularin komayi ilo kimyavi tisullarin ayri-ayri ve ya birlikds tetbiqgine asaslanan proses vo
ya proseslarin macmusudur;

2.0.19. dezinfeksiya proqramlar1 - gida obyektlorinds parazitlorin, xastaliklorin va
zararli mikroorganizmlarin yaranmasinin ve ya yayilmasmin qarsisinin alinmast magsadila
gida obyektinin rahbari terafinden temin olunan, dovri temizlik (kimyevi vasitalarls)
islarinin macmusu;

2.0.20. gida tahliikasizliyi sahasinda salahiyyatli orqan - gida tohliikesizliyi sahasinda
dovlet nazaratini hayata kegiron Azarbaycan Respublikasinin Qida Tahliikasizliyi Agentliyi;

2.0.21. qabaqcil gigiyena tacriibasi (GHPs - Good Hygiene Practices) - istehlakg¢ilarin
tohliikesiz gida moahsullar: ilo tamin olunmasi maqsadils, qida mahsullariin ¢irklenasinin
qarsisinin alinmasia yonslmis tedbirlerin macmusu;

2.0.22. Tahliikenin Analizi va Kritik Nazarat Noqtalori (HACCP- Hazard analysis
and critical control points) - qida tahliikasizliyinin idars edilmasi {i¢iin miihiim shamiyyat
kasb eden tohliitke amillerinin miisyyen edilmesi, giymatlondirilmesi ve onlara nazarast
olunmasi sistemi.

3. Qida mahsullar iizrs gigiyena talablarins dair prinsiplar

3.1. Bu Qaydalar asagidaki prinsiplero uygun olaraq, gida subyektlori iic¢lin qgida
mohsullar {izra gigiyena talablarini miisyyen edir:

3.1.1. gida zancirinin biitiin marhalalorinds gida mohsullarinin tahliikesizliyinin va
yararliliginin temin edilmasi - qida mohsullarinin  mikrobioloji, kimyevi ve fiziki
cirklonmasinin qarsisimin alinmasi, gqida moahsullarinin xarakterine uygun temperatur
rejimina riayet olunmasi;

3.1.2. ekvivalentliliyin (gida mahsullarinin qiivvads olan diger texniki normativ hiiquqi
aktlarin ve beynolxalq standartlarin telsblorine cavab vermosi) tomin edilmoesi - qabaqcil
gigiyena tocriibesine dair telimatlar, gida gigiyenas1 qaydalarina voe HACCP prinsiplerine
uygunlugunun tomin edilmasi;

3.1.3. insanlarin hayat ve saglamligina miimkiin tohliikenin garsisinin alinmas: - gida
tohliikesizliyi sahasinde solahiyyotli orqan terafinden miisyyen olunmus risk
giymatlandirilmesins asaslanan mikrobioloji gostariciler ve temperatura nezarst talsblerina
omaol edilmasi;

3.1.4. qida tahliikssizliyi sahasinde istehlakgilarin hiiquglarinin miidafiesi - qida
mohsullarinin ilkin istehsalindan istehlak¢iya c¢atdirilanadak tahliikesizliyinin tomin
olunmasi.



4. Qida subyektlari va obyektloari iiciin gigiyena talablari

4.1. Qida mahsullar1 6ziineamaxsus orqanoleptik ve fiziki-kimyovi parametrlors cavab
vermoli, indiki va gelacek nasillarin saglamhig: {iciin tehliike yaradan, kimyevi, radioaktiv,
bioloji feal maddalerin ve onlarin birlogsmalerinin, mikroorqanizmlarin, diger bioloji
orqanizmlarin yol verilon miqdarmin teminati ii¢lin movcud texniki-normativ hiiquqi
aktlarla miiayyen edilmis talablora cavab vermalidir.

4.2. Qida obyektlarinin ilkin istehsal va alaqgali faaliyystlari ils bagl gigiyena taleblari
bu Qaydalarin 1 nomrali slavesinds gosterilmisdir.

4.3. Bu Qaydalarin 4.2-ci bandinds gosterilen gida obyektlarinin ilkin istehsal va slagali
fealiyyatlori ilo bagh gigiyena talablari istisna olmagqla digar qida obyektlari {igiin gigiyena
toloblari bu Qaydalarin 2 némrali slavesinds gostarilmisdir.

4.4. Qida subyektloari torafinden eyni zamanda gida mahsullar {i¢iin miisyyan edilmis
mikrobioloji gostaricilore uygunlugun ve atraf miihit temperaturunda tahliikesiz saxlanmasi
miimkiin olmayan gida mohsullarinda “soyuq zencir” prinsipinin qorunmasmin temin
edilmosi ilo bagh gigiyena talablorine amal edilmalidir.



1 nomrali slave
ILKIN ISTEHSAL VO OLAQOLI FOALIYYOTLORLO BAGLI GIGIYENA TOLOBLORI
1. Ohata dairssi

1.0. Bu ©lava ilkin istehsala vo asagidaki alagali faaliyyatlore totbiq olunur:

1.0.1. ilkin istehsal mahsullarimin istehsal arazisinds dasinmasi, saxlanmasi va ilkin
xtisusiyyotlarine shomiyystli doayisiklik edilmaden emal: (ilkin formada, yarimfabrikat kimi
istifade olunaraq yeni mshsula cevrilmaden, kimyevi torkibi dayisdirilmadaen,
konservlasdirilmadan);

1.0.2. diri heyvanlarin dasinmasy;

1.0.3. mahsulun ilkin xiisusiyystine shemiyyatli dayisiklik etmaden ilkin istehsal
mohsullarin istehsal yerinden digar qida obyektlarine dasinmasi.

2. Gigiyena talablarins dair miiddaalar

2.1. Sonradan hayata kegirilon emal prosesi nazers alinmaqla, qida subyektlori
torafindan ilkin istehsal mehsulunun girklesnmadesn qorunmasi temin edilmslidir.

2.2. Bu ©lavenin 2.1-ci bandinds miisyyen edilmis talable yanasi, gida subyektlari ilkin
istehsal ve bununla slagali faaliyyastler zamani ilkin istehsal mahsullarinin ¢irklanmasina
sabab ola bilen tehliikalars nazarstls bagh asagidakilar: etmalidir:

2.2.1. ilkin istehsal mahsullarinin tahliikesizliyini otraf miihit amillarinin miimkiin
moanfi tasirlorinden qorumaq magqsadile kenar arazilerds fealiyyat gostermali;

2.2.2. ilkin istehsalla moasgul olan gida subyektlori istehsal etdiklari ilkin istehsal
mohsullarmin hava, torpaq, su, yem mohsullari, baytarliq preparatlari, aqrokimyavi
maddalar vo bitki miihafizasi vasitelari ilo ¢irklonmasinin garsisini almagq {iglin tadbirloer
hayata kegirmali;

2.2.3. yem alavalarindan, baytarliq preparatlarindan, bitki miihafize vasitalarinden vo
aqrokimyavi maddslarden texniki normativ hiiquqi aktlarin tslsblerine uygun istifade
etmali;

2.2.4. ilkin istehsalla alagali olan infrastrukturu, anbarlar1 ve diger obyektlori, ilkin
istehsal moahsulu ilo tomasda olan avadanliglari, konteynerlari, noqliyyat vasitolorini vo
digoer dasiyicilar: tamiz saxlamali vo dezinfeksiya etmali;

2.2.5. gida moahsulunun g¢irklonmasinin qarsisinin alinmas: magqsadi ils ilkin istehsal
zaman yaranan tullantilarin kenarlasdirilmasini ve zararli maddslarin hamin mehsullardan
konar (izolo edilmasini) vo tohliikasiz saxlanmasini temin etmalj;

2.2.6. qgida vasitesilo yoluxucu xastaliklorin insanlara ke¢masinin qarsisini almali vo
bels hallar agkarlandiqda darhal gida tahliikesizliyi sahasinds salahiyyaetli orqana malumat
verilmaesini tomin etmali;

2.2.7. heyvanlardan, bitkilorden, heyvan ve bitki mengali msahsullardan goétiiriilon
niimunalar tizerinds aparilmis analizlorin naticalarini 6z fealiyyastinde nezars almals;



2.2.8. insanlarin gidalanmasi iig¢lin yararsiz olan mohsullar1 ayirmaq iiglin onlarin
cesidlonmosini togkil etmsli ve belos msahsullarin gigiyena toloblorini gozlomokla
utilizasiyasini, yaxud mahv edilmasini temin etmali;

2.2.9. biitlin hallarda ¢irklonmanin qarsisinin alinmas: iiciin moaiset (tesarriifat)-igmali
su istifado etmoli;

2.2.10. gida mahsullari ilo tomasda olan isgilorin saglam olmasini ve saglamliq risklori
ilo bagh telimlorda istirakini tomin etmsali.

3. Ilkin istehsala dair qeydlarin aparilmasi ils bagl faaliyyat

3.1. Qida subyektlari faaliyyst istiqamatinden ve hacminden asili olaraq, istehsal
prosesine nazarat maqsadile heyata kecirdiyi tedbirlarls slagedar kagiz ve ya elektron
gaydada sonadlosma aparmal: va taleb olunduqda qida tahliikasizliyi sahasinds salahiyyatli
orqana toqdim etmalidir.

3.2. Heyvan yetisdiron yaxud heyvan moenssli arzaq xammali istehsal eden qida
subyektlori asagidakilarin qeydlarini aparmalidir:

3.2.1. heyvanlara verilon yemin xiisusiyyaetlari ve mansayi;

3.2.2. heyvanlara totbiq edilon miialice iisullar1 ve baytarliq preparatlari, o climladen
onlarin orqanizms daxil edilma va daxil edilmanin dayandirildig: tarixloari;

3.2.3. heyvan mangali qida mahsullarinin tahliikesizliyine tesir eds bilacak xastsliklarin
bas vermasi;

3.2.4. diagnostika magsadils heyvanlardan gotiiriilmiis niimunalards insan saglamhig:
tiglin shamiyyet kasb eden miivafiq sinaqlarin naticelori;

3.2.5. heyvanlar vo heyvan moansoli gida mohsullar1 ilo bagl aparilmis baytarliq
nozarati todbirleri (yoxlamalar ve hesabatlar).

3.3. Bitki moangeali gida mohsullar: istehsal edon yaxud yetisdiron (yigimini hoyata
keciren) gida subyektlari asagidakilarin geydlerini aparmalidir:

3.3.1. bitki miihafizasi vasitalarinin tatbiqi naticelorini;

3.3.2. bitki mengali mohsullarin tahliikssizliyine tasir eds bilocek her hansi
zararvericilarin va ya xastaliklarin bag verma hallarini;

3.3.3. insanlarin saglamliginin ve atraf miihitin tohliikssizliyinin temin edilmasi
moagqsadile bitki ve bitkicilik mahsullarindan gotiiriilmiis niimunalar ve ya zararvericilor
tizerinda aparilmis sinaqglarin ve tahlillarin naticelari.



2 nomrali alava
QiDA OBYEKTLORINO DAIR GIGIYENA TOLOBLORI
1. Qida obyektlarins dair iimumi gigiyena telablari

1.1. Qida obyektlari tohliikesizlik tadbirlorinden sonra da, mahsulun yararliliq ve
tohliikasizliyini siibhe altina ala bilacek asagida gostorilmis orazilorden kenar yerlarda
yerlasdirilmalidir:

1.1.1. gida mahsullarmin ¢irklonmeasi tiglin tohliike kasb edan ¢irkli atraf miihits malik
arazilar, yiiksak senaye aktivliyine malik arazilar;

1.1.2. tahliikasizlik todbirlari goriilmamis sel sularina maruz qalmis arazilar;

1.1.3. parazitlarls yoluxmaya maruz qalms araziler;

1.1.4. bark ve ya maye tullantilarin kenarlasdirilmas: miimkiin olmayan orazilar.

1.2. Qida obyektlari sanitariya-gigiyenik cohatden qenastbaxs, tomiz va texniki iglak
vaziyyatdas saxlanilmalidir.

1.3. Qida obyektlarinda sahslerin layihalandirilmasi, qurulusu ve yerlasmasi asagidaki
gaydada temin edilmalidir:

1.3.1. texniki xidmats, tomizlik ve dezinfeksiya iglerinin aparilmasina imkan yaratmag,
hava vasitesi ilo ¢irklonmaya yol vermamak vo ya bels hallarin bas vermasini minimuma
endirmoak, heamg¢inin gida mahsullar1 sahssinds biitiin faaliyyatlorin gigiyena telabloarine
uygun aparilmasina imkan veran is sahasi ile toemin etmak;

1.3.2. asas vo yardimg sahalorin ¢irklonmasini, toksiki materiallarla tomaslari, konar
hissaciklarin gidaya qarismasini, hemg¢inin kondensatin ve sathde kifin amale gelmasini
istisna etmok;

1.3.3. gabaqcil gigiyena tocriibesinin, o ctimladen ¢irklonmeays qarsi miidafis ve
xtisusils zorarvericilorlo miibarizo ti¢iin miinasib goraiti tomin etmak;

1.3.4. gida mahsullarinin miivafiq temperatur goraitinds saxlanmas: {iglin temperatur
rejimine nazarat etmaya imkan veran miivafiq hoacmde saxlanma ve emal soraitine malik
olmaq, “Olgmalorin vehdatinin temin edilmeasi haqqinda” Azerbaycan Respublikasiin
Qanununa uygun olaraq, yoxlamadan kec¢mis Ol¢gmo vasitolori ilo tomin edilmali,
temperaturun monitoringi ve gqeydiyyatinin aparilmasina imkan vermak;

1.3.5. ayrica kanalizasiya xattino malik sanitar qovsaq(lar)la tochiz etmoak. Bu zaman
sanitar qovsaqglarin gapilar: gida meahsullarinin emal olundugu sahalare vo otaqglara birbasa
acilmamalidir.

1.4. Ollorin yuyulmasi ii¢lin saholor miivafiq qaydada yerlasdirilmis vo alyuma
canaqlar1 ile techiz olunmali, isti ve soyuq su, yuyucu maddslar, hamgcinin gigiyena
toloblorine cavab veran qurutma vasitolori ilo tomin edilmsalidir. Qida mahsullariin
yuyulmasi ti¢lin nazards tutulan ¢anaglar sl yuyulan yerlarden kenarda olmalidur.

1.5. Qida obyektlorinin istilik, havalandirma, isiqlandirma sistemlori ilo tachizati
Azarbaycan Respublikasinin Nazirlor Kabinetinin 2014-cti il 11 mart tarixli 71 ndmrali gorar:
ilo tosdiq edilmis “Tikinti obyektloarinin istilik tochizatinin, tabii ve siini isiqlandirilmasinin,



havalandirilmasinin ve akustikasmin layihslondirilmasi Qaydalar1”’min teloblarine uygun
olmalidur.

1.6. Qida obyektlorinin istehsal ve yardimgi sahslerinde miivafiq qaydada
yerlasdirilmis vo tobii, imumi miibadilsli ve 6z-6ziine (avtonom) mexaniki havalandirma
sistemlori qurulmalidir. Havanin ¢irkli zonadan temiz zonaya mexaniki axinina yol
verilmamolidir. Havalandirma sistemlarinin filtrlori, tomizlomae va ya avezloms tolob edoan
digor hissalori al¢atan saviyyads yerlasdirilmalidir.

1.7. Sanitar maiset otaqlarinda (istirahat, gida qebulu ve soyunub-geyinms otaqlari,
sanitar qovsaqlar, dus kabinalari va s.) profile miivafiq tebii ve ya mexaniki havalandirma
sistemlori qurulmalidir. Sanitar qovsaqlarda tullantilar saxlanan otaqlarda 06z-6ziine
(avtonom) mexaniki havalandirma sistemlari qurulmalidir.

1.8. Qida obyektlorinin biitiin otaqlar1 ve is yerlori tobii ve siini {isullarla
isiglandirilmalidir. Siini isiglandirma lampalar1 qoruyucu ortiiklarls tachiz edilmalidir.

1.9. Kanalizasiya qurgular1 ¢irklanms riskinin yaranmasini istisna edacek vaziyyetds
qurulmalidir. Kanalizasiya xatlari tam, yaxud gisman aciq oldugu teqdirds, tullantilarin
cirkli araziden temiz araziye, xiisusilo do gida mahsullarinin emali makanlarina terasf ve ya
bu arazilarin igarisine axmasina imkan vermayacak torzds layihalondirilmalidir.

1.10. Isci heyat dolablar ve sanitar-moiset avadanlhgqlar: ils tochiz edilmis soyunub-
geyinma otagqlar1 ilo tomin edilmalidir.

1.11. Yuyucu maddaler ve dezinfeksiyaedici vasitalor gida mohsullarinin istehsal
sahalorinde ve anbar otaglarinda saxlanmamalidir. Onlarin ayrica saxlanmasi {igiin xtisusi
yerlar va ya dolablar togkil edilmalidir.

2. Qida obyektlarins xiisusi gigiyena taloblari

2.0. Qida obyektlorinin qurulusu ve yerlasmo vaziyyoti qabaqcil gigiyena tacriibasinin
totbigini ve istehsal prosesinin ardicilligini temin etmoklo yanasi, emsoliyyatlar zamani
carpaz ¢irklonmanin bas vermasinin qarsisini almalidir, o ctimladan:

2.0.1. Dosoma va divar sathlori hamar ve temirli olmali, asan temizlonmenin va
miintazom dezinfeksiya islarinin aparilmasinin miimkiinliiytinii tomin etmolidir. Homg¢inin
dosemonin ve divarin sathlarinde su kegirmayan, 6ziine su ¢akmayean (qeyri-hopdurucu),
yuyula bilan, yuyucu maddalarin ve dezinfeksiyaedici vasitalorin tosirine davamli olan, gida
mohsullarinin hazirlanmasi, emalr hayata kegirilon gida obyektlarinds tatbiqine icaze verilon
(miivafiq tesdigedici senadlo - sertifikatla miisayiot olunmalidir) geyri-toksik ingaat
materiallarindan istifade edilmolidir. Dosoma sathlori drenajin aparilmasina imkan
vermolidir. Divarlar iso hoyata kegirilon amsaliyyat ndviine uygun olaraq, miinasib
hiindiirliikde hamar seths malik olmaldirlar (yuyucu maddslerin ve dezinfeksiyaedici
vasitelorin tesirine davamli ve miivafiq tesdigedici senadls - sertifikatla miisayiat olunan
insaat materiallari ilo tizlanmalidir);

2.0.2. Tavan (yaxud, tavanin olmadig1 yerlordoe damin daxili sethi) ve tavanda olan
qurgular tozun va ¢irkin toplanmasi ve kondensatin azaldilmasi, arzuolunmaz kifin
¢oxalmasi, toz vo kenar hissaciklorin is yerlarine diismasinin qarsisini alan formada
qurulmalidir;



2.0.3. Pancara va digar agilan hissalar ¢irkin toplanmasinin qarsisini alacaq formada
qurulmalidir. Xarico agilan penceralor hagoratlarin daxilo keg¢masinin qarsisini alan veo
tomizlome zamani asanliqla ¢ixarilan qoruyucu tor Ortiikls temin olunmalidir. Aciq
pancerslerin ¢irklonmaye sebsb olacagi hallarda pencersler qida msahsullar1 sahssinda
foaliyyat zamani bagh saxlanmalidir;

2.0.4. Qapilar tomizlonms ve dezinfeksiya islorins yararli olan hamar seths ve qurulusa
malik olmalidir;

2.0.5. Qida mahsullarinin emal: sahalarinde sathler (avadanliqlarmn sathleri do daxil
olmagqla), xiisusilo de qida ilo temasda olan sethler temirli veaziyyetds olmali, asan
tomizlonmeni va dezinfeksiya islorinin aparilmasina imkan veran tarzds olmalidir. Sathlarin
tizlonmasinde hamar, yuyula bilen, korroziyaya davamli ve geyri-toksik materiallardan
istifado edilmolidir;

2.0.6. Istifads edilon alat ve avadanhglarm temizlenmasi, dezinfeksiyasi vo saxlanmasi
tiglin korroziyaya davamli materiallardan qurulmus, asanlgla temizlenen ve axar isti ve
soyuq su ils tachiz olunmus yuma sahalari togkil edilmalidir;

2.0.7. Qida obyekti gida mahsullarinin ayrica yuyulmasi ii¢lin miivafiq avadanliqla
tomin edilmalidir. Qida mahsullarinin yuyulmas: ticiin istifads edilon yuma ¢anag1 vo ya
oxsar avadanliglar miivafiq qaydada axar isti ve soyuq igmali su ilo tomin edilmali, tomiz
saxlanmal1 va dezinfeksiya edilmalidir.

3. Qida obyektlarinds istifads olunan avadanliqlara dair gigiyena telablori

3.1. Qida mahsulu ile temasda olan biitiin alstler, avadanliglar ves lavazimatlar:

3.1.1. tomiz saxlanilmali vo dezinfeksiya edilmali;

3.1.2. girklonma hallarinin bas vermasinin qarsisini alan materiallardan hazirlanmal ve
yararli vaziyyatdos saxlanmalidir;

3.1.3. tokrar istifade edilmayen (birdefslik istifads ti¢iin nazerds tutulan) konteyner,
gablasdirma vasitalori vo materiallar: istisna olmagla, biitiin alat, avadanliq va lovazimatlar
tomizlik ve dezinfeksiyaya imkan veracek materiallardan hazirlanmali va islak veziyystda
saxlanmalidir;

3.1.4. avadanhgqlar is yerinin ve otraf srazinin temizlenmasine gorait yaradan tarzde
yerlasdirilmalidir;

3.2. Qida obyektlari “Olgmalarin vehdatinin tamin edilmasi haqqinda” Azerbaycan
Respublikasinin Qanununa uygun olaraq yoxlamadan ke¢mis 6l¢me vasitalori ilo tochiz
edilmalidir.

3.3. Qida obyektlorinde uygunluq sertifikatlar1 ilo temin edilmis avadanliglardan
istifade edilmalidir.

3.4. Avadanlglarin va gablarin korroziyaya ugramasinin garsisinin alinmasi maqgsadils
istifade edilon kimyovi vasitalor qabaqcil gigiyena tocriibasi asasinda totbiq edilmalidir.

4. Qida obyektlarinds istifada olunan sayyar va ya miivaqqpati qurgulara dair gigiyena
tolablari



4.1. Sayyar va/ve ya miivoqqati qurgulara - bazarda ¢adirlar, kosklar, pistaxtalar, diger
soyyar ticarat vasitelori, bazarlarda satilmasi {igiin qida moehsullariin hazirlandig:
mokanlar, ticarat avtomatlari, nagliyyat vasitalari ve diger seyyar qurgular aiddir.

4.2. Sayyar va ya miivaqqeti qurgularda gida mahsullarinin saxlanmasi, hazirlanmasi,
todartikii, emali ve satist bu 9lavenin 4.3 - 4.11-ci bandlerinds gosterilen teleblors amal
edilmoakls, Azarbaycan Respublikas1 Nazirlor Kabinetinin 2014-cii il 3 aprel tarixli 94 nomrali
Qorar il tesdiq edilmis “Azarbaycan Respublikasinda ticarat, ictimai iaga, maiget ve diger
nov xidmat Qaydalar1”nin taleblarine uygun tagkil olunmali ve hayata kegirilmalidir.

4.3. Sayyar qurgular layihalandirildikds, quruldugda va ya tachiz olunduqda, istismar
zamani miimkiin ¢irklonma risklarinin garsisini almaq moagqsadils (xiisusilo heyvanlar vo
zararvericilor torafinden) homin qurgular tomiz, olverisli sanitariya-gigiyena voziyyatinda
va iglak vaziyyatde saxlanmalidir.

4.4. Seyyar qurgular ollorin gigiyena qaydalarina uygun yuyulmasi ve qurudulmas:
iglin miivafiq avadanliglarla tachiz edilmali, gigiyena talablarine uygun olaraq isci heyotin
xtisusi geyimin (sag toru ve ya ortiiyii, xalat, onliik, slcok) doayisdirilmasi tomin olunmalidir.

4.5. Qida mahsullar: ile temasda olan sathlar saz veziyyatds olaraq asan tomizlenmali,
yuyucu maddalar vo dezinfeksiyaedici vasitelorin tesirine davamli olmalidir. Sathlarin
tizlonmasi zamani hamar, yuyula bilen, korroziyaya davamli ve tatbigine icaze verilon
(miivafiq senadle - sertifikatla miisayist olunmalidir) geyri-toksik materiallardan istifads
edilmalidir.

4.6. Istifade edilon qablar, alatlor vo avadanliglarin tomizlonmosi ve dezinfeksiya
islorinin aparilmasi {iglin sorait yaradilmalidir.

4.7. Emal zamani gida meshsullarinin yuyulub temizlsnmesi zerursti yarandig: hallarda
ayrica yuma sahasi, yuma avadanlig, alatlor, yuyucu voe dezinfeksiyaedici vasitalor tomin
edilmalidir.

4.8. Emal sahalori va is yerlori yetoarli miqdarda axar isti vo soyuq moaiset (tosarriifat)-
igmoali su ilo tachiz edilmslidir.

4.9. Tohliikali, yaxud geyri-qida maddalarinin va tullantilarin (maye va ya bark madda
soklinds) alverigli gigiyenik soraitde saxlanmasi ve zarersizlesdirilmasi {iiciin miivafiq
profilaktik tadbirlor goriilmalidir.

4.10. Qida mahsullarmin xiisusiyyetlerine uygun olaraq miinasib temperatur goraitinin
saxlanilmasi vo izlonmosi iiciin emal sahslari miivafiq qurgular ve “Ol¢malarin vohdatinin
tomin edilmasi haqqinda” Azarbaycan Respublikasinin Qanununa uygun olaraq yoxlamadan
kecmis 6l¢gmo vasitolori ile tomin edilmalidir.

4.11. Qida mohsullar1 ¢irklonma tohliikesinin qarsisini maksimum alacaq formada
yerlasdirilmslidir.

5. Qida obyektlarinds istifads olunan qida mahsullarina dair gigiyena talablari

5.1. Qida subyektlari diri heyvanlar ve ya gida mahsullarinin emalinda istifads olunan
materiallar istisna olmagqla, son hazir mahsulu insan istehlaki tiglin yararsiz veziyyote salan,
habelo parazitlor, patogen mikroorqanizmlor ve ya toksinlarlo ¢irklonmis vo ya kenar
maddalarle ¢irklonmo ehtimali miioyyon edilmis xammal (srzaq xammali, gablasdirma
materiallar1 va s.), inqrediyentlar ve ya mahsullar1 gebul etmamalidir.



5.2. Qida obyektinds biitiin xammal va inqrediyentlar xarab olma vo ¢irklonmadan
miihafizo edilacok torzds ve seraitdo saxlanilmalidir.

5.3. Qida mahsullar1 gida zancirinin biitiin merhalalarinds, onu insan istehlak: tiglin
yararsiz, saglamliq ticlin zararli vo ya insan tarafinden istehlakin1 geyri-miimkiin edacek
¢irklanmadan miihafize olunmalidir.

5.4. Ev heyvanlariin, zororvericilorin gida msahsullarinin hazirlandigi, istifads
olundugu ve ya saxlandig: yerlare girisinin qarsisini almaq tiglin nazaret tadbirleri hoayata
kecirilmalidir.

5.5. Xammal, inqrediyentler, araliq ve hazir mahsullar insan saglamhg: tigiin risk
yarada bilacok, eloco do patogen mikroorqanizmlerin ¢oxalmasina, yaxud toksinlarin
formalagmasina garait yaradan temperaturda saxlanmamalidur.

5.6. Qida mohsullarinin asag1 temperaturda saxlanmasi, servis edilmasi (xidmat
gostarilmasi) hallarinda ve ya heg bir termiki emal prosesi totbiq edilmadikds, mahsullar
yekun hazirliq meorhslasinden sonra insan saglamli$i {glin tohlilke yaratmayacaq
temperatura qadar soyudulmalidir.

5.7. Dondurulmus qgida mohsullarinin donunun agilmas: (defrostasiya) proseduru
patogen mikroorqanizmlarin artimi ve ya qidada toksinlarin amslo galmasine imkan
vermayon goraitde hayata kegirilmalidir. Donun acilmasi naticesinds yaranan maye emal
sahasindan konarlasdirilmalidir.

6. Hermetik qablasdirilmis qida mahsullarinin istilikls emal1 (termiki emal) ils baglh
gigiyena talablari

6.1. Emal olunmamis mahsulun emal edilmasi, yaxud emal edilmis mahsulun novbati
emal1 tiglin istifads olunan termiki emal prosesi zamani asagidakilar temin olunmalidir:

6.1.1 emal olunan gida mahsulunun temperaturunun tenzimlanmasi;

6.1.2. emal zamani gida mahsulunun ¢irklenmasinin qarsisinin alinmasi.

6.2. Totbiq olunan istehsal proseslori iizro amsliyyatlar beynolxalq standartlara
(masalen: pasterizasiya, UHT-ultrayiiksek temperatur, yaxud sterilizasiya) uygun olmalidur.

7. Qida mahsullarinin qablasdirilmasi vo etiketlanmasina dair talablar

7.1. Mahsullarin etiketlonmasi daqiq, aydin ve istehlakgilar tigiin tam basa diistilon ve
oxunaqli olan terzds hayata kegirilmalidir.

7.2. Istehlakcilarin aldadilmasi, o ciimladon eyni xassoli oxsar gida mohsullarmnin
xtisusi xassalara malik olmas1 haqqinda yanlis mslumat vermakls istehlakg¢ilarin aldadilmas:
qadagandir.

7.3. Qida mohsullarina xas olmayan tesir ve ya xassalorin onlara aid edilmasi
qadagandir.

7.4. Kimyavi vo bioloji preparatlarla islonilmis gqida mehsullarinin taralari tizerinde
miivafiq xebardarliq yazilar1 ve nisanlar1 goriils bilon olmalidir.

7.5. Bilkkmoa vo gablasdirmada istifade olunan materiallar miivafiq qaydada uygunluq
sertifikatlar1 ilo tomin edilmsali ve mahsullar tiglin ¢irklonma moanbayi olmamalidir. Biikma
vo qgablasdirmada istifade olunan materiallarin saxlanmasi saraiti, mahsullarda ¢irklonma



riski yaratmamalidir. Bitkme ve qablasdirma omsoliyyatlar1 mahsulun ¢irklonmasinin
garsisini alacaq formada hayata kegirilmolidir. Tonoks vo siliso qablardan istifade edildiyi
toqdirds, onlarmn tamhig: ve temizliyi tomin edilmalidir.

7.6. Olkays idxal edilon qida mehsullarin {izerindaki etiketlor vo adlar, mshsulun
torkibi ve istifadeye yararliliq miiddeti, mshsuldan istifade qaydalar1 barade izahat
varaqgolari basqa dillards olarsa, onlarin Azarbaycan dilines terciimasi do tomin edilmalidir.

7.7. Qida mohsullarinin biikiilmesinde ve gablasdirilmasinda tokrar istifade iiglin
nazarde tutulmus materiallar asanligla temizlenan ve dezinfeksiya edils bilon xassaya malik
olmalidur.

7.8. Usaq va poahriz qida mahsullariin etiketlonmasi zamani etiketin tizerinde vo ya
aclq, qabsiz dagman mallarda qosma senadlerinin metninds asagidaki malumatlar
gostarilmalidir:

7.8.1. pehriz gida mahsullarinin etiketlonmesinda olave olaraq teyinati ve istifads
qaydalari, aks gostarisler de qeyd olunmalidir;

7.8.2. “Korpalorin vo erkon yashh usaqlarin gidalanmasi haqqinda” Azarbaycan
Respublikasi Qanununun 7.3-cii maddasi nezere alinmaqla, usaq qida mshsullarinin
etiketlonmasinda alave olaraq asagidaki malumatlar aks olunmalidir:

1. tizerinda emtaa nisaninin sriftinden kicik olmayan sriftls “USAQ QIDASI” yazisi;

2. alt1 ayliga godar korpeler iiciin nazards tutulmus pshriz gidalarinda mshsulun
moagqsadli toyinati barads daqiq gosterislor, onun tarkibi, xiisusiyyatleri ve istifadasi iizre
moslohotlor;

3. istifadesi maslahat goriilen yas qruplary;

4. istehlak gablasdirmasi agildigdan sonra saxlama miiddati ve geraitine dair telsblor.

8. Qida moahsullarinin dasinmasina dair talablar

8.1. Qida mohsullarinin dasinmas: tgiin istifade olunan naqliyyat vasiteleri ve
konteynerlar sanitariya-gigiyenik cohatden tomiz ve islok veziyystds saxlanmali, kenar iylor
olmamali, gida mahsullariin cirklanmadean miidafissini tomin etmsali ve ¢irklendiyi halda
tomizlonma vo dezinfeksiya todbirlori aparilmaldir. Qida moahsullarinin daginmasi {igtin
yalniz hamin magqsadler ticlin tachiz olunmus xiisusi naqliyyat vasitelori istifads edilir.
Dasinma omaliyyatlar1 istehlakcilar di¢lin  gida mohsullarinin  keyfiyyatinin = vo
tohliikesizliyinin qorunmasini tam tomin edoan goraitde aparilmalidir.

8.2. Noqgliyyat vasitalarinin va/va ya konteynerlarin yiik bolmalari gida mehsullarindan
basga diger moahsullarin ve asyalarin dasinmasi {igiin istifade edilmamsalidir.

8.3. Qida moahsullar1 dasman nagqliyyat vasitalori ve ya konteynerlor diger gida
mohsullarinin daginmasi tiglin ve ya miixtslif gida mahsullarinin eyni zamanda dasinmas:
ticlin istifads olunarsa, ¢irklonmso riskine yol verilmoamasi tigiin dasima vasiteslori yiiklomalor
arasindaki miiddetds tam tomizlonmalidir.

8.4. Miixtslif gida mahsullariin eyni zamanda naqliyyat vasitealori ve ya konteynerlarla
birlikde dasmmmasi zamani forqli mohsullarin bir-biri ilo temasina, gida moahsulunun
cirklonmasine ve orqanoleptik xiisusiyyetlorinin dayismasine ssbeb olan sgaraitin
yaranmasina qadagandir.



8.5. Nagliyyat vasitolori vo ya konteynerlarde olan qida mahsullar ¢irklonma risklorini
minimuma endiracek formada yerlasdirilmali ve mithafize olunmalidir.

8.6. Maye, dogranmis, denaver vo ya toz formasinda olan qablasdirilmamis agiq
vaziyyatds olan gida mahsullar1 bu magsad ii¢lin nazards tutulan gablarda, konteynerlards
va ya tankerlords aparilmalidir. Bels qablarin, konteynerlarin ve ya tankerlarin gida
mohsullarmin dasinmasi {iglin nazerds tutulmasini gostormak magsadilo onlarin iizarinde
aydin ve pozulmayacaq formada Azarbaycan dilinds “Yalniz qida mahsullar: iigtin” sozlari
hakk olunmalidir.

8.7. Qida mohsullarin dasinmasi iiglin istifade olunan qablar, konteynerlar vo ya
tankerlor gida mohsullarinin miivafiq temperatur, riitubst ve diger zeruri mikroiglim
soraitinde daginmasina, hamginin temperatur ve riitubstin izlsnilmasine imkan vermsalidir.
Tez xarab olan mehsullar yalniz xiisusi izolyasiya edilmis qablarda va xiisusi temperatur
soraiti olan avadanliglarda dasinmalidur.

8.8. Qida subyektlorine moaxsus binalarda, qurgularda, sahslsrds, erazilerds, qida
mohsullar1 dasmman naqgliyyat vasitelorinde dezinfeksiya, dezinseksiya, deratizasiya,
fumiqasiya isleri aparilmalidir.

9. Qida mahsullarinin saxlanmasina dair talablar

9.1. Qida obyektlari gida mahsullarinin, onlarin inqrediyentlasrinin, arzaq xammalinn,
o climladan gablagdirma materiallarinin ve kimyavi maddalarin (masslen, yuyucu vasitsler,
siirtkii. maddslari, yanacaq ve s.) saxlanmasi {iiciin bu Qaydalarin telsblarine uygun
avadanliqlarla tomin edilmalidir.

9.2. Qida obyektlari gida mahsullarinin saxlanilmasi {i¢tin asagidak: telablore cavab
veran formada qurasdirilmis avadanliqlarla tahciz edilmalidir:

9.2.1. miivafiq qulluq ve tomizlamays imkan yaradan;

9.2.2. parazitlarin daxil olmasi ve ¢oxalmasina yol vermayan;

9.2.3. mahsullarin saxlanmasi zamani effektiv miidafisni tomin edon;

9.2.4. gida mahsulunun xarab olmasmin qarsisini alan miihiti temin edsn (masalen,
temperatur vo riitubata nozarat).

9.3. Qida mahsullari, qablagdirma materiallar1 ve kimyavi maddslsr her biri ayri-ayri
avadanliq daxilinds saxlanilmalidir. Onlardan har hansi birinin digeri ilo eyni avadanhgin
daxilinds birlikds saxlanilmasi1 qadagandir.

9.4. Saxlama avadanliginin tipi mohsulun xtiisusiyyatlori ilo mayyen edilir. Yuyucu
vasitalarin vo tahliikali maddalarin saxlanmasi {iglin tohliikasiz avadanliglarin olmas: tomin
edilmalidir.

10. Isci heyatin saglamliginin qorunmasi va soxsi gigiyena qaydalarina dair taloblar

10.1. Azarbaycan Respublikasi1 Nazirlor Kabinetinin 2000-ci il 3 yanvar tarixli 1 nomrali
Qorari ilo tesdiq edilmis “Isginin sahhetine, saglamligina manfi tesir gdéstoran amillar olan
agir, zorarli vo tohliiksli eamak soraitli is yerlarinds, habels shalinin saglamliginin miihafizasi
moagsadilo yeyinti sanayesi, ictimai iase, sohiyye, ticarat ve bu gebilden olan diger is
yerlorinde amok miiqavilesi baglanilarken iscilorin saglamlig1 haqqinda tibbi arayis talab



olunan pesolorin (vozifalarin) is yerlarinin siyahisi’na osasen qida zancirinin (qida
mohsullarmin ilkin istehsali, tadariikii, istehsali, emali, gablasdirilmasi, saxlanmasi,
dasinmasi, dovriyyesi) miixtalif marhalslorinds islayen soxsloar ise qobul olunmazdan avval
vo isladiklori miiddat arzinds macburi tibbi miiayinaden ke¢gmali vo tibbi arayislarla tomin
olunmalidirlar.

10.2. Qida obyektlorinde ¢alisan hoar bir soxs gigiyena qaydalarmna ciddi diqget
yetirmali, tamiz, miinasib xiisusi geyimls (sag toru ve ya Ortiiyii, xalat, onliik, alcok) ve fordi
miihafizs vasitalari (alcok, maska, respirator, eynak) ilo tomin edilmalidir.

10.3. Xostaliyi gida vasitesilo kega bilon va ya bels xastalik dasiyicisi olan, yaxud
infeksiyali yaralar, deri infeksiyalari, irin ve ya diareya, sariligq, qusma, titroma kimi
sikayatlori olan gaxslarin har hansi bir formada birbasa, yaxud dolayisiyla gida ils temas;,
islomasi ve ya qida emal1 earazisins daxil olmas1 qadagandr.

10.4. Qida zancirinin miivafiq marhalalarinds isloyen ve ¢alisdiglar: istehsalatin vo ya
gordiikleri isin xtlisusiyysetlari ils alagadar olaraq yoluxucu ve parazitar xasteliklori yaymaq
tohliikasi yaradan, habels sanitariya norma ve qaydalarmni, gigiyena normativlarini yerina
yetirmayon goxslar isden kenarlagdirilmalidir.

10.5. Qida obyektinds qida moahsullar1 ilo temasda isloyan hear hansi bir sexsdsa bu
Qaydalarin 10.3-ci bandinds qeyd edilon simptomlar miisyyan olunarsa, hemin gaxs,
bilavasite rehbari va ya is yoldaslar1 obyektin rahbarliyine darhal malumat vermalidir. Bu
halin pozulmasi isginin intizam masuliyyatina calb olunmasina sabab olur.

10.6. Azarbaycan Respublikasinin Sehiyye Nazirliyinin Kollegiyasimin 2014-cti il 15
may tarixli 24/2 sayh “Icbari tibbi miiayinalorin kegirilmoasi Qaydasi”min vo “Iscinin peso
xostaliyine tutulmag: ehtimali yiiksak olan is yerlosrinin Siyahisi”na dair Talimat”in tesdiq
edilmasi barada” Qorar ilo icbari tibbi miiayinalerin kegirilmasi qaydasi ve Azarbaycan
Respublikasinin Sehiyye Nazirliyinin Kollegiyasmin 2012-ci il 13 dekabr tarixli 46 sayl
“Icbari tibbi miiayinelorin tokmillosdirilmasi barada” Qorari ila icbari tibbi miiayinalarin
kegirilmasi talob olunan islarin siyahisi tesdiq edilmisdir.

11. Su tachizat1 va kanalizasiya sistemlarina dair talablar

11.1. Qida mahsullarinin ¢irklsnmasinin qarsisinin alinmasi magqsadils qida obyektlari,
har zaman istifadoya hazir yetarli miqdarda axar moiset (tesorriifat)-igmali su tominat1 vo
tullant1 sularin kenarlasdirilmasi (kanalizasiya-drenaj) sistemlari ilo tochiz olunmalidir.

11.2. Yangina qarsi, buxar hazirlanmasi, soyutma ve digar texniki magsadlar {igiin
icmoali olmayan su istifade edildiyi hallarda, bu suyun miivafiq sokilde miioyyan edilmis
ayr1 bir sistemds dovr etdirilmasi ve i¢mali su sistemi ilo har hansi slagesi ve ya i¢gmali su
sisteminoa gqarismasi yolverilmazdir.

11.3. Qida mahsullarinin emali prosesinds va ya gida mahsulunun komponenti kimi
istifade olunan su ¢irklonms riski yaratmamalidir. Bu su yalmiz qgida tehliikasizliyi sahasinda
texniki normativ hiiquqi aktlarin taleblerine ve igmsali suyun keyfiyyot parametrlorinoe
uygunlugu va son mahsulun tahliikasizliyine manfi tasir etmadiyi halda istifads edilir.

11.4. Qida moahsullar ils temasda olan buz i¢gmali sudan hazirlanmali, hamginin biitov
halda olan baliq¢iliq mahsullarmin soyudulmas: zamani moiget (toserriifat) ve ya i¢moli



sudan hazirlanan buzdan istifade olunmalidir. Buz ¢irklonmadan qorunacaq sokilds istehsal
vo emal edilmalidir.

11.5. Qida moahsullari ils birbasa temasda istifade olunan buxarin terkibinds saglamliq
ticlin tohliikali olan ve ya gida mahsulunun ¢irklonmasines sabab ola bilacok har hansi kenar
maddalar olmamalidir.

11.6. Hermetik gablasdirmalarda qida msahsullarmin termiki (istilik) emali heyata
kecirildikds, termiki emaldan sonra qablasdirmalarin soyudulmasi {igiin istifade olunan
suyun gida mahsullari {i¢iin ¢irklonma manbayi olmamasi tomin edilmalidir.

11.7. Faaliyyst zamani yaranan tullanti sularin kenarlasdirilmasi, ¢irklonmae riskinin
profilaktikas1 moagqgsedile “Su techizati ve tullanti sular1 haqqinda” Azarbaycan
Respublikasinin Qanununa uygun olaraq gida obyektlarinds istehsalat ve moigat tullant:
sularinin axidilmasi {iciin kanalizasiya sistemlari qurulmalidir. Tullant1 sular1 kanalizasiya
sistemina axidilmazdan avval miivafiq tisulla (mexaniki, bioloji) ilkin toemizlonmalidir.

12. Tomizlama iisullar1 va prosedurlar:

12.0. Tomizloma proseduru asagidakilardan ibarat olmalidur:

12.0.1. sethlardan boyiik qirmtilarin kenarlasdirilmasi;

12.0.2. torpaq va bakteriya tobagasinin yumsaldilmasi {i¢lin yuyucu vasite mahlulunun
sathe ¢okilmasi ve hamin sathin tizerinds yuyucu vasite mahlulunun saxlanilmasi;

12.0.3. yumsaldilmis torpagin ve yuyucu vasitalarin qaliqlarimin temizlenmasi iigtin bu
Olavenin 11-ci hissasinda gostarilmis taleblars uygun olan su ile yuyulmasi;

12.0.4. quru temizloms va ya qurintilarin temizlenmasi va yigilmasi tigiin digar fiziki ve
mexaniki tsullar;

12.0.5. istehsal¢inin tslimatinda yuyulma tslsb edilmamasi elmi ssaslandirilmisdirsa,
sonradan yumagqla dezinfeksiya.

13. Tomizloma tadbirlori

13.1. Tomizloma vo dezinfeksiya todbirlori gida obyektlorinin biitiin sahalorinin
miivafiq sokilds temiz olmasina teminat vermsli ve tomizlayici qurgunun temizlenmasini da
ehtiva etmalidir.

13.2. Tomizlomo vo dezinfeksiya proqramlar1 daim yararliliq ve effektivliyina gore
nozarot altinda saxlanilmal1 ve sonadlosdirilmalidir.

13.3. Yazili tomizloms ve ya dezinfeksiya proqramlar1 istifade edilon yerlards,
asagidakilar toyin edilir:

13.3.1. tomizlonacak va ya dezinfeksiya edilacok sahslar, asyalar ve qab qacaq;

13.3.2. ayri-ayr1 tapsiriqlara gore cavabdehlik;

13.3.3. tomizlonma vo ya dezinfeksiya tisullar1 vo tezlikloari;

13.3.4. nazarat mexanizmlari.

14. Parazitlarls yoluxmanin qarsisinin alinmasi



14.1. Mbhsullarin minimum keyfiyystinin ve tohliikssizliyinin, o ciimladen
yararliliginin tomin edilmasi moagsadile mahsullarin saxlandigr ve paylandig1 yerlards
parazitlarls yoluxma ve ya parazitler ticlin slverigli soraitin yaranmasmin qarsisini almaq
ticlin beynolxalq standartlara uygun qabaqcil gigiyena tocriibalari totbiq edilmsalidir.

14.2. Parazitlorin daxil ola ve yayila bilaceyi yerlorin yaranmas: imkanlarinin
azaldilmas: tgilin tikililor yaxsi soraitde ve tomir olunmus vaziyyeatde saxlanilmalidir.
Parazitlarin daxil ola bilacayi desikler, novlar va diger yerloar diizeldilmalidir.

14.3. Mahsullar {i¢iin xammal parazitlerin daxil olmasini istisna edan konteynerlords
va/va ya yerdan ve divarlardan arali mesafads saxlanilmalidir. Qida obyektlarinin daxili ve
obyektin yerlasdiyi zonalara bitisik araziler tomiz saxlanmalidir.

15. Qida tullantilar ils bagh talablar

15.1. Qida tullantilari, yararsiz qida mehsullar1 ve qida mehsullar ils slagedar diger
(gablasdirma lavazimatlar: ve s.) tullantilarin saxlanmasi, dasinmasi ve zararsizlasdirilmasi
Azarbaycan Respublikas1 Nazirler Kabinetinin 2005-ci il 21 aprel tarixli 74 nomrali qorar ile
tosdiq edilmis “$oharler ve diger yasayis menteqoaleri erazisinin sanitariya qaydalarina,
gigiyena vo ekoloji normativlere uygun olaraq temizlenmesi, moigat tullantilarmin
miivaqqgeti saxlanilmasi, miintezem daginmasi ve zararsizlasdirilmesi Qaydalari”’na uygun
hayata kegirilir.

15.2. Qida obyektlorinds is prosesi zamani amsals golon tullantilar (qida tullantilar:)
agz1 kip baglanan, qoxu yaymayan ve su kegirmayen paketlords tullantilar iiclin ayrilmig
qablara toplanmali ve kenarlasdirilmalidir. Digaer maddalerin saxlanildigr gablardan
forglonmasi tigiin tullant1 gqablar: isarslonmalidir.

15.3. Qida obyektlarinin yaxinlhiginda tullantilarin toplanmasi {igiin ve hemin
konteynerlarin yerlosdirilmasi tii¢lin saha ayrilmalidir. Tullanti gablarmmin 2/3 hissasi
doldugu zaman tullantilar ti¢lin ayrilmis konteynerlors bosaldilmali ve har is giiniiniin
sonunda gablarda qalan tullantilar bosaldilaraq tomizlonmali vo dezinfeksiya edilmalidir.
Konteynerlor {iciin ayrilmis sahslor gida mohsullarinin emal ve saxlanma yerlarinden
konarda yerlosdirilmali, tomiz saxlanilmali ve avvalcadon miisyyenlosdirilmis dezinfeksiya
programlarina uygun qaydada dezinfeksiya edilmalidir.

15.4. Qida tullantilar1 gigiyena toloblorine uygun ve otraf miihitin miihafizasi
toloblorine riayet olunmaq sortile kenarlasdirilmali, onlar birbasa ve ya dolay1r yolla
¢irklonma manbayi olmamalidir.

16. Gigiyena talablarins dair qaydalara amal edilmasi ila bagli talim

16.0. Qida subyektlori asagidakilar: tomin etmalidirlar:

16.0.1. gida mohsullar1 ilo temasda olan iscilorin icra etdikleri ise uygun olaraq
gigiyenik talimlara calb etmak vo onlara nazarat etmoak;

16.0.2. gida mohsullar {izro fealiyyatin miixtslif sahalorinde isloyen sexslor {igiin
movcud qanunvericiliyin teleblerine ve qabaqal tecriibeys uygun olaraq telim
programlarini toskil etmak.



Azarbaycan Respublikas: Qida Tohliikesizliyi
Agentliyinin Kollegiyasinin 3 noyabr 2020-ci il
tarixli 19 nomrali Qorari ilo
tosdiq edilmisdir.

Olava 6
Qida mahsullar iiciin mikrobioloji gostaricilors dair
SANITARIYA NORMALARI VO QAYDALARI
1. Umumi miiddsalar

1.1. “Qida moahsullar1 ii¢iin mikrobioloji gostaricilora dair sanitariya normalar1 vo
qaydalar1” qida zencirinin miixtalif marhalelorinde qida mahsullarmin mikrobioloji
tohliikesizliyine dair asas gostoricilori veo qgida mohsullar1 sahasinds fealiyyat gostoran
subyektlorin bu sahads vazifelsrini miisyyanlasdirir.

1.2. Bu Qaydalar “Yeyinti mohsullar1 haqqinda” Azarbaycan Respublikasinin
Qanununa, Avropa Birliyi Komissiyasimin 2073/2005 (EC) sayli “Qida msahsullarinin
mikrobioloji kriteriyalar1” Reqlamentina asason hazirlanmisdir.

1.3. Bu Qaydalar gida mahsullarinin minimum keyfiyyat vo tohliikasizliyinin temin
olunmasi magsadile onlarin mikrobioloji gostaricilarine dair sanitariya norma ve qaydalarim
miiayyanlasdirir. Mikrobioloji gostaricilarin istifadesi HACCP (Tahliikalarin analizi ve kritik
nazarat noqteleri) asashi prosedurlarin ve diger gigiyenik nezaret tedbirlorinin hayata
kecirilmasinin ayrilmaz hissasini togkil edir.

14. Qida mohsullarinda insan saglamhigr tiglin risk tegkil eden miqdarda
mikroorqanizmlar ve ya onlarin toksinlari ve metabolitlari olmamalidir.

1.5. Bu Qaydalarin telsblsrine amsl edilmasins nazarst qida tohliikssizliyi sahasinde
solahiyyatli organ torafindon hayata kegirilir.

2. Osas anlayislar

2.0. Bu Qaydalarda istifads edilon asas anlayislar asagidaki menalar: ifade edir:

2.0.1. mikroorqanizmlar, onlarin toksin vo metabolitlari - bakteriyalar, viruslar, maya
vo kif gobeloklari, yosunlar, parazitar ibtidailar, mikroskopik parazit helmintlar ve onlarin
toksinlori vo metabolitlari;

2.0.2. mikrobioloji gosterici - gida mahsullarinda, mahsul partiyasinda ve ya istehsal
prosesinde meyar olaraq gotiiriilon mikroorqanizmlorin mévcud olmasi/olmamasi, saymnin
vo ya onlarin toksin va metabolitlorinin miqdarinin kiitls, hacm, sahs yaxud partiya
vahidine gora miiayyanlosdirilmis gosterici;

2.0.3. mikrobioloji gostericilars uygunluq - niimunslarin gotiiriilmasi, miiayinalarin
aparilmasi vo tonzimlayici tadbirlarin yerine yetirilmasi zamani alde edilon naticalarin bu
Qaydalarin 1 ve 2 nomrali slavalarinds geyd ediloan gostericilarsa uygun olmasi;



2.0.4. niimuns - gida moahsullar1 ve ya msahsul partiyasindan hamin msahsul ve ya
partiyanin xarakterik xiisusiyystlori haqqinda melumat alds etmaya asas veran, miixtalif
vasitalarle se¢ilmis bir ve ya bir nece vahid ve ya hisse;

2.0.5. partiya - eyni zaman kasiyindo, eyni sortlor altinda, eyni yerds istehsal edilen,
emal olunan, texnoloji proses naticasinda alde edilen identifikasiya olunmus mahsul qrupu;

2.0.6. qida tohliikasizliyi gostaricilari - sanitar-gigiyenik normalar, qaliqlarin veo
cirklondiricilorin yolverilon maksimum miqdari, giindslik gebul hadleri ve diger
parametrlor do daxil olmagla, insan hayatinin ve saglamliginin qorunmasin1 tomin edan,
elmi cohatden asaslandirilmis ve normalasdirilmis gostericilar;

2.0.7. qida mahsullar1 sahasinds faaliyyat gostaran subyektlor (bundan sonra — gida
subyektlori) - gida zencirinin biitiin marhalslerinds faaliyysti hayata kegiran tesarriifat
subyektlori, homginin dovlst orqanlar1 (qurumlari), baladiyyslar;

2.0.8. usaq qida mohsullar1 - usaq orqanizminin fizioloji xtiisusiyyaetlarina
uygunlagdirilmis xtisusi qida mahsullari;

2.0.9. pahriz qidalan - profilaktiki ve miialicovi magsadlar tiglin istifada edilon xtiisusi
gida mahsullari;

2.0.10. qida formulu - alt1 ayliga qoder korpalerin (bir ndmrsli gida formulu) va alt1
ayligdan ii¢ yasinadek usaqlarin (iki nomrali qida formulu) gidaya talsbatin1 6demak {iciin
nazarde tutulan, ana stidiinli gisman avez edan heyvan ve ya bitki mangeli qgida qatisigy;
anlayigin 6ztinds “qgida formulu” anlayisina usaqlara aidliyi barads sz slave edilmalidir.

2.0.11. alave qgida - ana siidii, yaxud siini qida meahsulu va ya qida formulu alt1 aydan
yuxar1 korpelarin ve ya erken yash usaqlarin gidaya telsbatini tam 6demadikdas onlara slava
olaraq verilen senaye tisulu ile ve ya ev garaitinds hazirlanan qida mahsuluy;

2.0.12. istehlaka hazir qidalar - istehsalci torafinden istehlaka hazir formada istehsal
edilan, mikroorqanizmlarin mahv edilmasi ve ya saymin maqbul saviyyeyadak azaldilmas:
tclin bisirilma va ya digar emal proseslari tolob etmayan, birbasa istehlaka hazir gidalar;

2.0.13. prosesin gigiyenik gostaricisi - istehsal prosesinin magbullugunu miisyysn
edon, ticarat soebokoalorinds yerlosdirilon moahsullara tetbiq edilmayen, ¢irklonmanin yol
verilon hoaddini gosteren ve hamin hadlserden yiiksek naticeler agkar edildikde qida
tohliikesizliyi sahesinde normativ hiiquqi aktlarin telablorine miivafiq olaraq, texnoloji
prosesin tahliikasizliyini tomin etmak {iglin tonzimlayici tadbirlorin hayata kegirilmasinin
zaruriliyini miisyyon edon meyar;

2.0.14. qida tahliikasizliyi sahasinda salahiyyatli orqan - qida tehliikesizliyi sahasinda
dovlet nozaratini hayata kegiron Azarbaycan Respublikasinin Qida Tahliikasizliyi Agentliyi;

2.0.15. qabaqcil gigiyena tacriibasi (GHPs - Good Hygiene Practices) - istehlak¢ilarin
tohliikasiz qida mahsullar: il temin olunmasi maqgsadils, gida mahsullarmin ¢irklanasinin
garsisinin alinmasia yonalmis tadbirlarin macmusu;

2.0.16. Tahliikanin Analizi vo Kritik Nazarat Noqtalari (HACCP- Hazard analysis
and critical control points) - gida tohliikasizliyinin idare edilmasi tiglin mithiim shomiyyat
kosb eden tohliike amillorinin miisyyean edilmasi, giymetlondirilmasi ve onlara nozarat
olunmasi sistemi.

3. Qida mahsullarinin mikrobioloji gostaricilors asasan tohliikasizliyinin tomin
olunmasina dair asas talablar



3.1. Qida moahsullarinin bu Qaydalarin 1 vo 2 nomrali slavelorinde geyd edilon
mikrobioloji gostaricilara uygunlugunun temin edilmasins cavabdeh gida subyektlaridir.

3.2. Qida tehliikesizliyi sahasinda salahiyystli orqan tarsfinden gida msahsullarmin
dasinmasi, paylanmasi ve saxlanmasi zamani yoxlanilan meyarlar bu Qaydalarin 1 nomrali
alavasinda geyd edilon gostaricilora uygun olmalidir.

3.3. Qida subyektlari istehsal ve emal proseslarinin har bir marhslesinde mehsullarin
bu Qaydalarmm 2 noémrsli slavesinde qgeyd edilon istehsal gigiyenasi gostaricilorine
uygunlugunu temin etmalidirloer.

3.4. Qida subyektlori “Qida mohsullari {izra gigiyena talablorine dair qaydalar”da
miiayysn edilmis qabaqcil gigiyena tocriibesi ilo yanasi HACCP prinsiplerine esaslanan
prosedurlarin tetbiqini de dasteklomalidir.

3.5. Qida tohliikesizliyi sahasinde selahiyyatli orqan qgida msahsullarmin
tohliikasizliyins siibhe oldugu hallarda bu Qaydalarin 1 nomrsli slavesinds geyd edilmayan
mikroorqanizmlar, onlarin toksin ve metabolitlorini miiayyen etmoak moaqsadilo istehsal
prosesinin uygunlugunun arasdirilmas1 ve ya risk tohlili ¢ergivesinde niimuns gotiirms
dairesinin genislondirilmasi va laborator miiayinslor aparmaq hiiququna malikdir. Bu
moaqsadls bu Qaydalarin 3 nomrali slavasinds qeyd edilen gostaricilar nazars alinir.

3.6. Qida mohsullarinin istehsal foaliyyati ilo moasgul olan qida subyektlori bu
Qaydalarin 2 nomrali slavesinds qeyd edilan istehsal gigiyenasi1 gostaricilerine uygunlugu
tomin etmolidirlor.

4. Gostaricilar iizra sinaqlar

4.1. Qida msohsullarinin istehsal fsaliyysti ilo mesgul olan qida subyektlari bu
Qaydalarin 1 vo 2 ndmrali slavelarinda geyd edilon mikrobioloji gostericilora miinasibatda
niimunslarin gotiirtilmasini temin etmalidirlar.

4.2. Qida tohliikesizliyi sahasinda salahiyyatli orqan torafinden istehsal proseslarinin
gabaqcail gigiyena toacriibalarine vo HACCP prinsiplarine miivafiq aparilmasini yoxlamaq vo
ya tosdiglomak ficiin gida subyektlarinin, bu Qaydalarin 1 ve 2 nomrali alavalarinda qeyd
edilan mikrobioloji gostericilars uygun miiayinslerinin (analitik istinad metodunun) heyata
kecirilmasini temin etmalidir.

4.3. Mikrobioloji gostaricilerin miisyyean edilmesi maqgsadi il gida mahsullarindan bu
Qaydalarin 1 némrali alavesinde geyd olunan (n) sayda niimune gotiiriilmslidir. Yalniz satis
vo ictimai iage miiassisalorinden bir niimuns gotiiriiliib “M” dayarins gors qiymatlondirilir.

5. Niimunoagotiirma ve miiayina metodlar1

51. Bu Qaydalarn 1 vo 2 nomroli olavalerinde qeyd edilon niimunalor hamin
alavalerin analitik istinad metodu hissalorinde gosterilon standartlara uygun olaraq
miiayine edilmalidir.

5.2. Gostaricilora uygunlugun miisyyan edilmesi magsadile niimunoloer istehsal
saholorindon vo istehsal prosesinde istifade olunan avadanlhqlarin {zarinden
gotirilmslidir.



5.3. Bu zaman niimunes gotiiriilmesi {igiin istinad metodu SO 18593:2018 némrali
beynolxalq standarta uygun olmalidur.

5.4. Insan saglamhigi baximindan Listeria monocytogenes riski yarada bilacok istehlaka
hazir gida istehsal eden gida subyektlari, istehsal sahalarinden ve istehsalda istifade olunan
avadanliqlardan Listeria monocytogeness gora niimuns gotiiriilmasini tomin edir.

5.5. Quru usaq gida mahsullar1 ve alt1 ayliga qodar korpalar {igiin nazards tutulmus
pohriz qidalar1 istehsal eden qida subyektlori Enterobacter sakazakii riskine gore
niimunagodtiirma planlarinin bir hissasi olaraq Enterobacteriaceae tiglin istehsal sahslarinden
va istehsalda istifads olunan avadanliglardan niimuna gotiiriilmasini temin edir.

5.6. Yeni miiayine metodlarinimn bu Qaydalarin 1 ve 2 nomrali alavalarinds geyd edilen
istinad metodlarina uygunlugu qida tehliikesizliyi sahasinds salahiyyatli orqan tarafinden
yoxlanildigdan ve EN/ISO 16140 némrali standart, yaxud diger beynalxalq saviyyada qobul
olunmus analoji protokollara asasan sertifikatlasdirilmis ve geydiyyatdan ke¢gmis metod
olduqda istifadas edilir.

6. Uygun olmayan naticalar

6.1. Miiayine noticelori bu Qaydalarmn 1 ve 2 nomreli slavelerinde geyd edilan
gostaricilora uygun olmadiqda bu Qaydalarin 6.2-ci, 6.3-cii vo 6.4-cii bandlerinde qeyd
edilan tadbirler hayata kegirilmalidir.

6.2. Mikrobioloji ¢irklonmanin tekrarlanmasinin qarsisini almaq ve uygun olmayan
naticalorin ssbebini miisyyan etmak magqgsadile qgida subyektlori qabaqcil gigiyena
tacriibalorini totbiqini temin edir.

6.3. Miayino naticalori bu Qaydalarin 1 nomrali olavesinde geyd edilon qida
tohliikasizliyi gostericilarine uygun olmadig1 halda hemin mahsul partiyas: gida subyektlari
torofindon ticarat sabokalorindon yigisdirilmali ve ya geri ¢agirilmali, hoamin mahsullarin
utilizasiyasi ve ya mahv edilmasi tomin edilmalidir.

6.4. Porakondo satisa taqdim edilmomis, topdan satis ticarat sobokalorinde gida
tohliikasizliyi gostericilorine dair normalara uygun olmayan qgida mshsullar1 tehliikeni
aradan qaldirmaq magsadile miivafiq emal prosesins calb edilir.

6.5. Mikrobioloji gostericilara gora birbasa teyinati ligiin yararsiz olan, lakin insan va
heyvan saglamlig1 {iglin risk toskil etmayon moahsul partiyast HACCP prinsiplorine va
gabaqcil gigiyena normalarina asaslanan prosedurlardan istifade etmokls, hamginin qgida
tohliikesizliyi sahasinde solahiyyotli orqamin qorar1 ilo teyinatmmi deyismaklo digar
magqsadlorloe istifads edils bilar.

6.6. Qida moahsullarinin tohliikasizliyi sahasinds salahiyyatli orqanin niimayandasi
geyri-kafi miiayine naticalorini ciddi tohlil etmalidir. Sinaq naticelori zamani uygunsuzluglar
askar edildikds, mikrobioloji risklarin qarsisim1 almaq, tehlitke yaradan veziyyati aradan
qaldirmagq tiglin gqanunvericiliys miivafiq todbirler goriilmalidir.

7. Etiketlonmaya dair talablar

Bu Qaydalarin 1 ve 2 nomrali slavalarinds qeyd edilon biitiin taloeblara cavab veran,
istehlakdan 6nce termiki emal tolob edan ¢iy ot mahsullarinin (qiyms, at mahsullari, atden



hazirlanmis yarimfabrikatlar) etiketlonmasinde istehlakdan avvel termiki emalin hayata
kecirilmasi barads malumatlar yerlagdirilmalidir.

8. Kec¢id miiddaa

Bu Qaydalar qiivveys mindikdean sonra gida subyektlari torafindon qida mahsullarinin
bu Qaydalarin 1 ve 2 nomrali slavalarinda geyd edilen gostaricilara uygunlugu 3 (iig) ay
miiddastinds tomin edilmalidir.

9. Dayisikliklar

Elm, texnologiya ve metodologiyanin inkisafi baximindan, gida mshsullarindak:
patogen mikroorqanizmlar, onlarin yayilmast ve qida moahsullarinin ¢irklanma
saviyyesindaki doayisiklikler, elace de risk giymetlondirmasinin nsaticeleri haqqinda
moalumatlar nazers alinmaqla bu Qaydalara miitemadi olaraq yeniden baxilir.



1. Qida mahsullarinin tahliikasizlik gostaricilari

1 noémrali slava

Qida kateqoriyas1 Mikroorqanizml | Niimun Limitlor @ Analitik
ar / toksinlari, ? plam istinad
metabolitlari @ metodu ©

N | c m M
1.1. Ot vo at mahsullan
1.1.1. Qiymso Aerob koloniya | 5 | 2 | 5x10° 5x10¢ SO 4833
say1

Salmonella 5 | 0 |25g-dayol EN/ISO
verilmir 6579

E.coli 0157 5 | 0 |25g-dayol ISO 16654
verilmir

1.1.2. Ciy qurmuzi ot Salmonella 5 | 0 |25g-dayol EN/ISO

vo hazirlanmis verilmir 6579

qirmuzi ot qarisiqlari E.coli O157 5 | 0 |25g-dayol ISO 16654

verilmir

1.1.3. Ciy qus ati® vo Salmonella 5 | 0 |25g-dayol EN/ISO

hazirlanmis qus oti Typhimurium®), verilmir 6579

qarisiqlari Salmonella

Enteritidis

1.1.4. Mexaniki Aerob koloniya | 5 | 2 | 5x10° 5x10° SO 4833

olaraq ayrilmig say1

qirmizi ot vo Salmonella 5 | 0 |25g-dayolverilmiy EN/ISO

mexaniki olaraq 6579

ayrilmig qus oti E.coli O157 5 | 0 |25g-dayol verilmiy ISO 16654

(MAO)

1.1.5. Marinoe edilmis Koaqulyaz 5| 2 102 104 EN/ISO

va qurudulmus miisbat 6888-1 vo ya

(basdirma va s.) stafilokoklar 2

Sulfit 5| 2 102 103 ISO 7937
reduksiyaedici
anaerob
bakteriyalar
Salmonella 5 | 0 | 25g-dayolverilmiy EN/ISO
6579

1.1.6. Fermentasiya Salmonella 5 | 0 | 25g-dayolverilmiy EN/ISO

olunmus ot 6579

mohsullari (sucuq ve | L.monocytogenes | 5 | 0 |25q-dayol verilmiz EN/ISO

5.) 11290-1




E.coli O157 5 | 0 | 25g-dayol verilmij ISO 16654
1.1.7. Termiki Salmonella 5 | 0 | 25g-dayolverilmii EN/ISO
emaldan ke¢mis ot 6579
mohsullar: (sosiska, L.monocytogenes | 5 | 0 | 25q-dayol verilmiy EN/ISO
kolbasa, qovurma, 11290-1
doner, kiifte, kotlet
Vas.)
1.2. Digar heyvan mansali mahsullar
1.2.1. Jelatin ve Salmonella 5 | 0 | 25g-dayolverilmif EN/ISO
kollagen 6579
1.2.2. Yumurta Enterobacteriacea | 5 | 2 101 10? ISO 21528-2
mohsullar: (pasteriza e
va dondurulmus Salmonella 5 | 0 |25g-dayolverilmif EN/ISO
yumurta, yumurta 6579
tozu va s.)
1.3. Siid, siid mahsullar1 va siid asasli mahsullar
1.3.1. Pasterizo siid | Enterobacteriacea | 5 | 0 10! ISO 21528-1
e
1.3.2. Fermentasiya E.coli ® 510 <3 ISO 16649-3
olunmus (turs) stid
mohsullar: (keﬁr, Salmonella 5 0 | 25g-da yol verilmir
gatig, meyvali vo
basqa yoqurtlar,
ayran, ryajenka,
kasmik, xama va s.)
1.3.3. Pasterizs Salmonella 5 | 0 | 25g-dayolverilmiy EN/ISO
gaymaq 6579
L.monocytogenes | 5 | 0 | 25g-da yol verilmiz EN/ISO
11290-1
1.3.4. Qaymaq Koaqulyaz 5| 2 102 103 EN/ISO
miisbat 6888-1 va ya
stafilokoklar 2
Salmonella 5 | 0 |25g-dayolverilmiy EN/ISO
6579
L.monocytogenes | 5 | 0 | 25g-dayol verilmiz EN/ISO
11290-1
1.3.5. Karayag1ve Koaqulyaz 51 2 102 108 EN/ISO
yaxilabilen siid miisbat 6888-1 vo ya
mohsullar: stafilokoklar 2
Salmonella 5 | 0 | 25g-dayol verilmij EN/ISO




6579

1.3.6. Quru sud Enterobacteriacea | 5 10t ISO 21528-2
mohsullari (stid, e
gaymag, va pendir Koaqulyaz 5 102 108 EN/ISO
zardab1 tozu, ve miisbat 6888-1 va ya
dondurma tigiin toz stafilokoklar 2
qatisiqlar, stidesash Salmonella 5 25q-da yol verilmit ~ EN/ISO
tozsoakilli moahsullar, 6579
ayran suyu tozu,
kazein, kazeinat)
1.3.7. Pendir Koaqulyaz 5 102 10° EN/ISO
(yumsag-oridilmis miisbat 6888-1 vo ya
pendirlar istisna stafilokoklar 2
olmagla biitiin Salmonella 5 25 g-da yol EN/ISO
pendir novlari) verilmir 6579
L.monocytogenes | 5 25g-da yol verilmiy ~ EN/ISO
11290-1
1.3.8. Oridilmis Stafilokok 5 25 g-da agkar
pendirlar ve aridilmis | enterotoksinlari edilmamalidir
pendir mahsullar1 E.coli ® 5 <10 ISO 16649-1
voya?2
L.monocytogenes | 5 25g-da yol verilmiy  EN/ISO
11290-1
1.3.9. Qatilasdirilmis E.coli ® 5 <3 ISO 16649-3
siid va stid Salmonella 5 25g-da yol verilmii ~ EN/ISO
mohsullari 6579
1.3.10. Dondurma vo | Enterobacteriacea | 5 10! 102 ISO 21528-2
dondurulmus sudli e
desertlor Salmonella 5 25g-da yol verilmii ~ EN/ISO
6579
L.monocytogenes | 5 25g-da yol verilmiy ~ EN/ISO
11290-1
1.4. Doniz mahsullar
1.4.1. Canl deniz E.coli @ (taylar | 1© <3 ISO 16649-3
mohsullar: (ikitayl arast mayeda va
molyuskalar, atdo)
basiayaql Salmonella 5 25g-da yol verilmii ~ EN/ISO
molyuskalar, 6579
qarinayagql
molyuskalar,
xar¢ongkimilor)
1.4.2. Toeza Histamin® 9 100 200 HPLC




soyudulmus baliglar mqg/kq | mqg/kq
1.4.3. Dondurulmus , . 100 200 HPLC
Histamin®
baliglar mqg/kq | mqg/kq
1.4.4. Emal edilmis : . 200 400 HPLC
) Histamin®
doniz mahsullar: mqg/kq | mqg/kq
Salmonella 0/25 g-ml EN/ISO
6579
L.monocytogenes 0/25 g-ml EN/ISO
11290-1
1.4.5. Konservloasdiri 200 400 HPLC
l-mis baliq Histamin® mq/kq | mq/kq
mohsullari
1.4.6. Balq kiiriisii Salmonella 25 g-da yol EN/ISO
vo kiirliyabanzar verilmir 6579
mohsullar L.monocytogenes 25 g-da yol EN/ISO
verilmir 11290-1
1.4.7. ©t suyu Salmonella 25 g-da yol EN/ISO
tabletlori, tozlari, verilmir 6579
quru sorbalar, gidaya
dad veran
adviyyatlar, krem
santi, sousabanzar
toz vo tablet
formasindaki diger
gida qgarisiglar:
1.5. Un vo un mamulatlar1
1.5.1. Taxil unlari, Koliform 103 104 ISO 4832
soya unu voe digar bakteriyalar
unlar (kartof unlar Kif gobalaklari 10 10° ISO 7698
daxil)
1.5.2. Corak-bulka Bacillus 4.5x10° | 1.1x10*
moamulatlar mesentericus @
Maya va kif 10? 10° ISO 7698
gobaloklari
1.5.3. Yuxa Koliform 10? 10° ISO 4832
bakteriyalar
Kif gobaloklari 10° 10 ISO 7698
1.5.4. Taxil asash Koliform 102 108 ISO 4832
mohsullar (manna bakteriyalar
yarmasi, biitiin den Kif gobalaklari 103 104 ISO 7698
mohsullari, gargidal




lopasy, popkorn,
partlamis diiyt, ¢ips
vo s.), insan istehlak1

iclin kepak
1.5.5. Makaron, arists Maya va kif 102 108 ISO 7698
vo makaron gobaloklari
mohsullar: Salmonella 25g-da yol verilmiy ~ EN/ISO
6579
1.5.6. Ot, taravaz va Koaqulyaz, 10° 104 EN/ISO
digar mahsullarla miisbat 6888-1 vo ya
doldurulmus stafilokoklar 2
makaron va pelmen Sulfit 108 104 ISO 7937
formali xemir reduksiyaedici
moamulatlar (¢iy, anaerob
dondurulmus) bakteriyalar
Salmonella 25g-da yol verilmis ~ EN/ISO
6579
1.5.7. ©t, toravoz vo Koaqulyaz 102 108 EN/ISO
digar mahsullarla miisbat 6888-1 vo ya
doldurulmus stafilokoklar 2
makaron va pelmen Sulfit 102 108 ISO 7937
formali xomir reduksiyaedici
moamulatlar1 (sobada anaerob
bismis) bakteriyalar
(yalnz otli
mohsullarda)
Salmonella 25g-da yol verilmiy ~ EN/ISO
6579
1.5.8. Pizza, xomir vo | Kif gobalakleri 10° 10* ISO 7698
xomir asash Koaqulyaz 103 104 EN/ISO
mohsullar miisbat 6888-1 va ya
(dondurulmus, stafilokoklar 2
bigmays hazir) Salmonella 25q-da yol verilmij ~ EN/ISO
6579
L.monocytogenes 25g-da yol verilmis ~ EN/ISO
11290-1
1.5.9. Sado keks, sado Koliform 101 102 ISO 4832
biskvit, sades bakteriyalar
krekerlar va s., Salmonella 25g-da yol verilmis ~ EN/ISO
qlazurlu, dolgulu 6579

va/ve ya adviyyath
biskvitlor, keksloar,
krekerlor vo vafli
(sado, kremli,




dolgulu, qlazurlu ve

s.)

1.5.10. Piroq va yas Koaqulyaz 5| 2 102 10° EN/ISO
kekslor (kremli, miisbat 6888-1 va ya
sokoladli, dolgulu, stafilokoklar 2
meyvali vo s.) E.coli ® 510 <3 ISO 16649-3
Salmonella 5 | 0 |25g-dayolverilmif EN/ISO
6579
L.monocytogenes | 5 | 0 | 25g-dayol verilmiz EN/ISO
11290-1
1.5.11. Nisasta E.coli ® 510 <10! ISO 16649-1
vo ya 2
1.6. Meyva va torovoazlarin emal edilmis mahsullar1
1.6.1. Yuyulmus, Salmonella 510 25g-da yol EN/ISO
dogranmis vo verilmir 6579
paketlonmis, ayri- L.monocytogenes | 5 | 0 25g-da yol EN/ISO
ayriveya verilmir 11290-1
qarigdirilmig ciy E.coli 0157 510 25g-da yol ISO 16654
torovazloar, verilmir
dondurulmus va ya
qurudulmus
torovozler
1.6.2. Qurudulmus Maya va kif 5 | 2 10 10° ISO 7954
vo ya dondurulmus gobalaklari
meyvoler
1.6.3. Miirabbs, cem Kif gobaloklari 51 2 102 108 ISO 7954
va piirelor
1.7. O9dviyyatlar
1.7.1. ©dviyyat, bitki Koaqulyaz 5 2 103 104 EN/ISO
va / vo ya bunlarin miisbat 6888-1 vo ya
qarisiqlar (toz, stafilokoklar 2
macun formasinda, B.cereus 5 2 103 104 EN/ISO
qarisiq vo s.) 7932
Salmonella 5 | 0 | 25g-dayolverilmiy EN/ISO
6579
1.8. Meyva sulari, alkoqolsuz ickilar va banzarlari
1.8.1. Birbasa Salmonella. | 5 | 0 | 025¢ml | EN/ISO




sixilmis, pasterize
edilmamis, soyuqda
saxlanilmasi vacib
olan, istehlaka hazir
meyvo Vo torovoz
sular1

6579

L.monocytogenes

0/25 g-ml

EN/ISO
11290-1

E.coli O157

0/25 g-ml

ISO 16654

1.9. Kofe vo cay

1.9.1. Cay (yasil,
qara), bitki ve meyve
caylar1 vo bunlarin
qarigiqlar (paket
caylar daxil)

Maya vo
kifgobalaklori

5

2

104 10°

ISO 7954

Salmonella

0/25 q-ml

EN/ISO
6579

1.9.2. Qovrulmus
kofe ¢ayirdayi,
qgovrulmus va
iyidilmis kofe,
kofe ekstrakti vo
icorisinda
dadlandiric1 kofe
birlosmasi olan
istehlaka hazir kofe

Koliform
bakteriyalar

10? 102

ISO 4832

1.10. Kakao vo sokolad mahsullar:

1.10.1. Kakao va
kakao mohsullari,
sokolad ve sokolad
mohsullari

Salmonella

0/25 g-ml

EN/ISO
6579

1.11. Sakorli mahsullar

1.11.1. Halva, dosab,
lokum, ¢orazli lokum
vo ya halva, paxlava
vo digar sarbatli
sirniyyatlar, ozms,
findiq ve fisdiq
azmalari, konfetlor
Vo s.

Maya vo kif
gobalaklari

2

102 103

ISO 7954

E.coli

<101

ISO 16649-1
voya?2

1.11.2. istehlaka hazir
sirin souslar

Maya va kif
gobaloklari

10? 102

ISO 7954




1.12. Hazir yemaklar

1.12.1. Istehlaka hazir Stafilokok 510 25 g-da agkar
(bigirilmis) hor nov ot | enterotoksinlori edilmamalidir
va teravaz yemoklari B.cereus 5| 2 102 103 EN/ISO
Vo S. 7932
Salmonella 510 0/25 g-ml EN/ISO
6579
1.12.2. Istehlaka hazir E.coli 5| 2 <10! 101 ISO 16649-1
har nov salat, ot vo voya?2
stid mahsullar: Stafilokok 510 25 g-da agkar
(kolbasa, pendir vo enterotoksinlori edilmamslidir
s.) vo soyuq mazalar Salmonella 5 0 0/25 g-ml EN/ISO
Vo S. 6579
L.monocytogenes | 5 | 0 0/25 q-ml EN/ISO
11290-1
1.12.3. Istehlaka hazir E.coli 5 0 <10t ISO 16649-1
(bisirilmis) hor n6v voya?2
xomir xorakloari Stafilokok 5 0 25 g-da agkar
enterotoksinloari edilmamalidir
B.cereus 51| 2 10? 10° EN/ISO
7932
Salmonella 510 0/25 g-ml EN/ISO
6579
1.12.4. Istehlaka hazir Stafilokok 510 25 g-da agkar
(bisirilmis) hor n6v enterotoksinloari edilmoamalidir
sirniyyat mohsullar1 Salmonella 510 0/25 g-ml EN/ISO
6579
1.13. Qida formullar: ve slave qidalar
1.13.1. Qida formulu B.cereus 5 2 5x10! 5x102 EN/ISO
7932
Enterobacter 10 | 0 0/25 g-ml ISO/ DTS
sakazakii 22964
Salmonella 10| 0 0/25 q-ml EN/ISO
6579
L.monocytogenes | 10 | 0 0/25 g-ml EN/ISO
11290-1
1.13.2. ©lave gidalar B.cereus 5| 2 102 103 EN/ISO
7932
Enterobacteriacea | 5 0 <10t ISO 21528-2
e
Salmonella 5 0 0/25 g-ml EN/ISO




6579

L.monocytogenes | 5 | 0 0/25 g-ml EN/ISO
11290-1
1.14. Digar qidalar
1.14.1. Duz Koliform 51| 2 10! 10? ISO 4832
bakteriyalar
1.14.2. Soya stidii vo E.coli 5] 2 <10 10 ISO 16649-1
onlarin mahsullar voya?2
Salmonella 510 0/25 g-ml EN/ISO
6579
1.14.3. Soya stidii (toz Koliform 5| 2 102 103 ISO 4832
formada) bakteriyalar
1.14.4. Mayonez vo Koaqulyaz 5| 2 102 103 EN/ISO
mayonezli salat miisbat 6888-1 vo ya
souslar1 stafilokoklar 2
Salmonella 510 0/25 g-ml EN/ISO
6579
1.14.5. Salat vo Maya vo kif 51 2 102 108 ISO 7954
yemoak souslari, gobalakleri
pomidor asaslh Salmonella 510 0/25 g-ml EN/ISO
souslar (ket¢up, soya 6579
sousu, xardal,
nargarab vo s. daxil)
1.14.6. Koro yag1 Aerob koloniya | 5 | 2 104 10° ISO 4833
istisna olmaqla diger say1
heyvan mansali
yaglar
1.14.7. Siid esash Enterobacteriacea | 5 | 2 102 103 ISO 21528-2
olmayan yeyilabilen e
buzlar (meyvoali buz, Salmonella 5 0 0/25 g-ml EN/ISO
sorbe va digarloari) 6579
1.14.8. Kofeyo slave E.coli 510 <10? ISO 16649-1
edilon siid tozu vaya?2
1.14.9. Bioloji fealliga E.coli 510 <10 ISO 16649-1
malik gida alavalori vaya?2
(BFMQO)
1.14.10. Coroak-bulka Bacillus 5 2 95 210
mayasi (yas vo quru) mesentericus®
1.14.11. Yaxilabilon Koliform 51 2 10! 102 ISO 4832
yaglar, marqarin vo bakteriyalar




qat1 yaglar

Maya vo kif
gobaloklari

10t

102

ISO 7988

(1) n: nimuns sayy; ¢: m ilo M limiti arasindaki deyere malik olmasina icazs verilon

numuno say1
- Ogor tayin edilon dayar <m iss UYGUN,

- 9gor an ¢ox ¢ saydaki niimunanin deyari m ve M arasinda ve qalan dayarlar

<m iso MOQBUL,

Ogeor bir va ya daha ¢ox niimunadaki daysr >M va ya c saydaki niimunadan

daha ¢ox saydaki niimunanin dayari m ve M arasindadirsa, UYGUN DEYIL.
(2) Digor bir hal gosterilmemisdirss, limit kagv/g-ml olaraq dayerlandirilir. Kegv —

koloniya amals gotiran vahid

(3) Bunormativdas yer alan Standartlarin darc edilmis an son variantlari istifada

edilir.

(4) ©n ehtimal olunan say tisulu

(5) Analiz ntimunosi an az1 10 adad farqgli niimunaden hazirlanmalidir.

(6) Engraulidae, Scombridae, Clupeidae, Coryfenidae, Pomatomidae, Scrombressosidae
dastasine aid novlarda

(7) Bumeyar damazliq toyuq (Gallus gallus) dastalarinden, yumurtaliq toyuqlardan,
broylerden, damazliq ve atlik hindqusu dsstalarindan slds edilan ¢iy ate totbiq

edilir.

(8) Yalniz monofazik Salmonella typhimirium-a aid edilir.




2. istehsal gigiyenasi gostoricilari
2.1. Ot va at mahsullar:

2 nomrali alava

Qida kateqoriyas1 | Mikroorqanizml | Niimuns Limitlor @ Analitik Meyarlar1 | Nbaticalarin
ar, toksinlari, plan1 @ istinad n tatbiq uygun
metabolitlari n c m M metodu © edilacayi cixmadigy

moarhala hallarda
goriilacak
todbir

2.1.1. Inak, qoyun, | Aerob koloniya 3.2x10° 1.0x10° ISO 4833 ©) (12)

keci vo at comdayi say1 kogv/sm?® | kagv/sm?®

Enterobacteriacea 3.2x10! 3.2x10? ISO 21528-2 @ (12)
e kagv/sm2® | kagv/sm?®
2.1.2. Donuz Aerob koloniya 1.0x10* 1.0x10° ISO 4833 ©) (12)
comdayi say1 kogv/sm?® | kagv/sm?®
Enterobacteriacea 1.0x102 1.0x10° ISO 21528-2 @ (12)
e kogv/sm?® | kagv/sm?®

2.1.3. Inak, qoyun, Salmonella 50| 2@© Har bir comdayin ISO 6579 ©) 13)

keci vo at comdayi yoxlanilan sathinda

askar edilmoamslidir.

2.1.4. Donuz Salmonella 50® | 5@ Har bir comdayin ISO 6579 ©) a4

comdayi yoxlanilan sathinda

askar edilmemslidir.

2.1.5. Broyler va Salmonella 500 | 5@© Boyun darileri daxil ISO 6579 10 a4

hindqusu comdayi olmagla qarisdirilaraq

gotiriilmiis 25 q
niimunada askar
edilmamalidir.




2.1.6. Qiyma Aerob koloniya 5 2 5x10° 5x10¢ ISO 4833 {an (15)
say1?” kagv/q kagv/q
E.coli® 5 2 5x10! 5x10? ISO 16649-1 va an s
kagv/q kagv/q ya 2
2.1.7. Mexaniki Aerob koloniya 5 2 5x10° 5x10¢ ISO 4833 an (15)
olaraq ayrilmus ot say1?” kagv/q kagv/q
E.coli® 5 2 5x10! 5x10? ISO 16649-1 va an s
kagv/q kagv/q ya 2
2.1.8. Hazirlanmis E.coli® 5 2 5x10? 5x10° ISO 16649-1 va an s
at qatisiglar: kagv/q kagv/q ya 2

(1) n: nimuno sayy; ¢: m ilo M limiti arasindaki dayere malik olmasina icazs verilon niimuns say1

(2) 2.1.3.,2.1.4. vo 2.1.5. bandlarindaki gidalar {igiin m=M, kegv — koloniya amsals gatiren vahid

(3) Bu normativda verilon Standartlarin darc edilmis an son variantlar istifads edilir.

(4) m vo M limitleri yalniz comdaye zarar veran metodla gotiiriilon niimunsalars tatbiq edilir. Bu limit giindslik orta deyar
olub, analiz naticalarinin orta dayarlarinin hesablanmasindan alda edilir.

(5) 50 adad niimuns bu normativds verilon niimunagotiirma qaydalar: ve tezliyins gore ardicil olaraq 10 monitoringdsn
alds edilir.

(6) Salmonellanin movcudlugunu gosteren niimuns say1 — Salmonellanin yayi1lmasinin qarsisini almagq tigiin hayata kegirilon
todbirlar nazars alinaraq, c say1 yenidon gozdan kegirilmalidir. Qida subyekti Salmonellanin mévcudlugunu azaltmagq
moagsadils bu deyarlendirmadean 6nce daha kigik c say1 istifads edas bilar.

(7) Bu meyar istehlakgi talabi ilo hazirlanan vo saxlanilmadan satilan giyms tiglin istifads edilmir.

(8) E.coli burada fekal ¢irklonmanin indikatoru kimi istifade edilir.

(9) Kesimdan darhal sonra, lakin soyutmadan avvaelki comdaklar

(10) Soyutmadan sonraki comdaklar

) Istehsal prosesinin sonunda

) Kosim gigiyenas: yaxsilasdirilmali vo istehsal yoxlamalar1 nazarden kegirilmalidir.

(13) Kosim gigiyenas! yaxsilasdirilmaly, istehsal yoxlamalar: ve heyvanlarin mengeyi nazerden kegirilmalidir.

) Kosim gigiyenas: yaxsilasdirilmali, istehsal yoxlamalari, heyvanlarin mansayi va fermadaki biotehliikasizlik tadbirlori
nazardan kegirilmolidir.

(15) Istehsal gigiyenasi, xammalin secimi vo/ve ya mansayi texniki normativ senadlarin toloblarina uygunlasdirilmalidir.




Miiayine naticalarinin daysrlondirilmasi

Bu limitlar qarigdirilaraq hazirlanmis niimunsaler ve limit tayin edilmis comdaklar istisna olmagla analiz edilon har bir

niimunoays aiddir.

Analiz naticalari analiz edilan istehsal marhalasinin mikrobioloji keyfiyyetini gostarir.
Inak, qoyun, kegi, at vo donuz comdeklarinda Enterobacteriaceae vo aerob koloniya say1:
- Ogor giinliik orta deyer <m iss UYGUN,
- Ogor glinliik orta dayer m ilo M arasinda iss MOQBUL,
- Ogor giinliik orta deyer >M iss UYGUN DEYIL.

Comdaklordaki Salmonella:

- Ogor Salmonella méveudlugu an ¢ox ¢ saydaki niimunada tayin edilarss, UYGUN,
- Ogor Salmonella méveudlugu ¢ saydaki niimunaden daha cox sayda niimunada tayin edilarss, UYGUN DEYIL
Har bir monitorinqden sonra niimuna sayin (n) miisyyanlasdirmak tigiin son 10 monitoringin naticeleri deyarlondirilir.

Qiyms, hazirlanmus ot qatisiglar: ve mexaniki olaraq ayrilmais st ticiin E.coli ve aerob koloniya sayi:
- Ogor tayin edilon doyar <m iss UYGUN,
- Ogar on ¢ox ¢ saydaki niimunanin dayeri m ve M arasinda va qalan dayerler <m iss MOQBUL,

- Ogor bir va ya daha ¢ox niimunadaki deyar >M va ya ¢ saydak: niimunaden daha ¢ox saydaki niimunanin dayari m
vo M arasindadirsa, UYYGUN DEYIL.

2.2. Siid va siid mahsullarn

Qida kateqoriyasi Mikroorqanizml Niimuns Limitlar @ Analitik | Meyarlar1 | Noaticalari
or / toksinlari, plam1 @ istinad n tatbiq n uygun
metabolitlori n c m M metodu® | edilacoyi | ¢ixmadig
marhoals hallarda
goriilacok
todbir
2.2.1. Pasterizo siid vo diger Enterobacteriacea 5 0 10! kegv/ml ISO {an 13)
pasterizo maye siid moahsullar: e® 21528-1
2.2.2. Termiki emal edilmis siid E.coli® 5 2 102 10° ISO ©) a9
vo ya pendir zardabindan kogv/q | kegv/q | 16649-1




hazirlanan pendirlor voya?2
2.2.3. Ciy stidden hazirlanan Koaqulyaz 10 10° EN/ISO (12) (15)
pendirlar miisbat kogv/q | kegv/q 6888-2
stafilokoklar
2.2.4. Pasterizasiyadan daha Koaqulyaz 102 10 EN/ISO (12) (15)
asag1 temperaturda termiki miisbat kagv/q | kegv/q | 6888-1va
emal edilmis siidden hazirlanan stafilokoklar ya2
pendirlar, pasterizasiya vo daha
yliksok temperaturlarda termiki
emal edilmis stid ve ya pendir
zardabindan hazirlanan
yetisdirilmis pendirler @
2.2.5. Pasterizasiya vo ya daha Koaqulyaz 10! 102 EN/ISO an (15)
yliksak temperaturlarda termiki miisbat kagv/q | kegv/q | 6888-1va
emal edilmis siid va ya pendir stafilokoklar ya?2
zardabindan hazirlanan
yetisdirilmis yumsaq pendirler
(toza pendirlar)
2.2.6. Ciy siid va E.coli® 10t 102 ISO an a9
pasterizasiyadan daha asag1 kogv/q | kegv/q | 16649-1
temperaturlarda termiki emal voya?2
edilmis stiddon hazirlanan kearo
yagl vo gaymaq
2.2.7.Quru siid vo quru pendir Enterobacteriacea 10t kagv/q ISO an (16)
zardabi e® 21528-2
Koaqulyaz 10t 102 EN/ISO a 15
miisbat kogv/q | kegv/q | 6888-1va
stafilokoklar ya?2
2.2.8. Dondurma ® vo Enterobacteriacea 10 102 ISO an a9
dondurulmus siidlii sirniyyatlar e® kogv/q | kegv/q | 21528-2




2.2.9. Qurudulmus 1 némrali Enterobacteriacea | 10 0 10 g-da ISO an (19)
gida formulu (o ctimladan alt1 e olmamalidir 21528-1
ayliga qodar korpalar tigiin Bacillus cereus 5 1 5x10! 5x10? EN/ISO an 17
pohriz gidalari) koagv/q | kegv/q 7932 10
2.2.10. Qurudulmus 2 ndémrali Enterobacteriacea 5 0 10g-da ISO an ©)
gida formulu e olmamalidir 21528-1

(1) n: nimuns sayy; ¢: m ilo M limiti arasindaki deyere malik olmasina icazs verilon niimuns say1

() 2.2.1.,2.2.7.,2.2.9.va 2.2.10 bandindaki gidalar ligiin m=M, kagv — koloniya amals gatiren vahid

(3) Bu normativde verilon Standartlarin darc edilmis an son variantlari istifades edilir.

(4) Bu meyar qida senayesinds daha sonraki emal prosesins calb edilmis mshsullara aid edilmir.

(5) E.coli burada gigiyena indikatoru kimi istifads edilir.

(6) Niimuns, istehsal prosesi arzinda E.coli sayinin an yiiksak oldugu texmin edilon merhsladen gotiirtilmalidir. E.coli say1

@)

©)
©)

asasan onun inkisafi ve artimini dastoklomayen pendirlardes yetisma dovriiniin avvelinds daha yiiksakdir. E.coli inkisaf1
va artimin1 destaklayan pendirlerds ise onun sayinin sn ¢ox oldugu marhsls yetisma dovriiniin sonudur.

Qida subyektlari torafindon gida tohliikesizliyi sahasinda salahiyyatli orqanin niimayesndasine gostarmasi sortilo
stafolokokk enterotoksinlari riski dasgimayan pendirlars samil edilmir.

Yalniz torkibindas stid birlasmalari olan dondurmalar

Cirklanmani minimuma endirmak {iciin istehsal gigiyenas: yaxsilasdirilmalidir. Enterobacteriaceae va E.sakazakii
arasindaki korrelyasiya miiassisa saviyyasindae ayrica olaraq hazirlanmamisdirsa, bu mikroorqanizmlarin analizloari
paralel olaraq aparilir. Analiz edilon har hansi bir niimunada Enterobacteriaceae askar edilarss, homin partiya
mohsullarinda E.sakazakii ds analiz edilir.

(10) 1 ml -analiz niimunasi 140 mm Ol¢iida Petri kasasina vo ya 90 mm 0l¢tida 3 Petri kasasina okilir.

(11
12

Istehsal prosesinin sonu
Istehsal prosesi boyunca stafilokokklarin sayinin an yiiksak oldugu toxmin edilen istehsal marhalasi.

(13) Xammalin keyfiyyatinden alave termiki emal prosesinin effektivliyi yoxlanilmali ve yenidan ¢irklonmanin qarsisi

alinmalidir.

(14)Istehsal gigiyenasi vo xammalin se¢imi yaxsilagdirilmalidar.

(15) Istehsal gigiyenasi ve xammalin secimi yaxsilagdirilmalidir. 9gar bu limit 105 kegv/q-dan cox olarsa, hamin partiya

mohsullarda stafilokokk enterotoksinler analizi de aparilmalidir.

(16) Termiki emal prosesinin effektivliyi yoxlanilmali ve yenidan ¢irklonmenin qarsis1 alinmalidir.




(17) Istehsal gigiyenasi vo xammalin se¢imi yaxsilasdirilmalidir. Yenidan ¢irklonmenin qarsis1 alinmalidir.

Miiayina naticalarinin dayarlandirilmasi

Bu limitlar analiz edilon har bir niimunays aiddir.

Analiz naticalari analiz edilan istehsal marhalasinin mikrobioloji keyfiyyetini gostarir.

Qurudulmus 1 ndmrali gida formulu (o ctimladan alt1 ayliga gqadar kdrpaler iiciin nazarde tutulmus pehriz gidalari) vo

qurudulmus 2 némrali qida formulunda Enterobacteriaceae sayu:

- Ogor miisahids edilen biitiin naticalor bakteriyanin olmadigini gostarirss, - UYGUN,

- Ogor niimunsalardan har hansi birinds bakteriya askar edilarss, - UYGUN DEYIL.

E.coli, Enterobacteriaceae (diger qida qruplarinda) ve koaqulyaz miisbat stafilokokk say1:

- Ogor miisahids edilan biitiin dayarlar <m iss UYGUN,

- Ogar an ¢ox ¢ sayda niimunsnin dayari m ve M arasinda va qalan dayarler <m iss MOQBUL,

- Ogor bir vo ya daha ¢ox niimunadaki dayar >M va ya ¢ saydak: niimunadan daha ¢ox saydaki niimunenin dayeari m
vo M arasindadirsa, UYGUN DEYIL.

Qurudulmus 1 noémrali gida formulunda (o climladan alt1 ayliga qadar korpaler {iglin nazards tutulmus pehriz qgidalar:)

B.cereus say1:

- Ogor tayin edilon doayarlor <m iss UYGUN,

- 9gar an ¢ox c saydaki niimunanin dayeri m ve M arasinda, qalan dayarler <m iss MoOQBUL,

- Ogar bir va ya daha ¢ox niimunadaki dayer >M va ya ¢ saydaki niimunadan daha ¢ox saydaki niimunanin daysri m
vo M arasindadirsa, UYGUN DEYIL.

2.3. Yumurta mahsullari

Qida kateqoriyas1 | Mikroorqanizml | Niimuna Limitlor @ Analitik Meyarlar1 | Noaticalarin
ar / toksinlari, plan1 @ istinad n totbiq uygun
metabolitlari n c m M metodu © edilacoyi cixmadigy

marhoals hallarda
goriilacak
todbir




2.3.1. Yumurta Enterobacteriacea | 5 2 10t kogv/q- | 10? kegv/q-
mohsullar: e® ml ml

ISO 21528-2 &) ®

(1) n: nimuno sayy; ¢: m ilo M limiti arasindaki dayere malik olmasina icazs verilon niimuns say1
(2) kagv — koloniya amale gatiren vahid

(3) Bu normativda verilon Standartlarin darc edilmis an son variantlar istifads edilir.

(4) Istehsal prosesinin sonunda

(5) Termiki emal prosesinin effektivliyi yoxlanilmal1 vo yenidoan ¢irklonmoenin garsisi alinmalidur.

Analiz naticalarinin dayarlandirilmasi
Bu limitlar analiz edilen har bir niimunays aiddir.
Analiz naticalari analiz edilen istehsal marhalssinin mikrobioloji keyfiyyatini gosterir.
Yumurta mahsullarinda Enterobacteriaceae say1:
- Ogor miigsahids edilen biitiin dayarlar <m iss UYGUN,
- ©gor an ¢ox ¢ saydaki niimuneanin dayari m ve M arasinda, qalan dayarler <m iss MOQBUL,
- Ogar bir va ya daha ¢ox niimunadaki dayer >M va ya ¢ saydaki niimunadan daha ¢ox saydaki niimunanin daysri m
vo M arasindadirsa, UYYGUN DEYiL.

2.4. Daniz mahsullan

Qida kateqoriyas1 | Mikroorqanizml | Niimuns Limitlor @ Analitik Meyarlar1 | Noticalarin
ar / toksinlari, planm1 @ istinad n tatbiq uygun
metabolitlori n c m M metodu ® edilacayi cixmadigy

morhala hallarda
goriilacak
todbir

2.4.1. Bigmis E.coli 5 2 1/q 10/q ISO TS 16649-3 @ ©)

qabiqli ve ya Koaqulyaz 5 2 102 kagv/q | 10°kagv/q | EN/ISO 6888-1 @ ©)

qabigsiz miisbat voya?2

xar¢ongkimilar va stafilokoklar

molyuskalar

(1) n: nimuno sayy; ¢: m ilo M limiti arasindaki dayere malik olmasina icazs verilon niimuna say1




(2) kogv — koloniya amale gatiron vahid

(8) Bu normativda verilon Standartlarin dorc edilmis on son variantlar istifads edilir.
(4) Istehsal prosesinin sonunda

(5) Istehsal gigiyenasi yaxgilagdirilmalidir.

Analiz naticalarinin dayarlandirilmasi
Bu limitler analiz edilon har bir niimunays aiddir.
Analiz naticalari analiz edilon istehsal marhalasinin mikrobioloji keyfiyyotini gostorir.
Bismis qabigli ve ya qabigsiz xar¢engkimilar ve molyuskalarda E.coli sayz:
- Ogor miisahids edilan biitiin dayarlar <m iss UYGUN,
- Ogar on ¢ox c saydaki niimunanin dayeri m ve M arasinda va qalan dayerler <m iss MOQBUL,
- Ogor bir vo ya daha ¢ox niimunadaki deyar >M va ya ¢ saydak: niimunadan daha ¢ox saydaki niimunanin dayeari m
vo M arasindadirsa, UYYGUN DEYIL.
Bismis qabigli ve ya qabigsiz xar¢engkimilar ve molyuskalarda koaqulyaz miisbat stafilokokklarin sayu:
- Ogor miisahids edilen biitiin dayarlar <m iss UYGUN,
- Ogar an ¢ox c saydaki niimunanin dayeri m ve M arasinda, qalan dayerler <m iss MOQBUL,

- Ogor bir va ya daha ¢ox niimunadaki dayar >M va ya c saydak: niimunadan daha ¢ox saydaki niimunanin dayari m
vo M arasindadirsa, UYYGUN DEYIL.

2.5. Meyva-taravaz mahsullarn

Qida kateqoriyas1 | Mikroorqanizml | Niimuna Limitlar @ Analitik Meyarlar1 | Naticalarin
ar / toksinlari, planm1 @ istinad n tatbiq uygun
metabolitlori n c m M metodu ® edilacayi cixmadigy

marhals hallarda
goriilacok
todbir

2.5.1. Istehlaka E.coli 5 2 102 kagv/q | 103 kagv/q | ISO 16649-1 ve @ ©)

hazir dogranmis ya?2

meyvo va

torovozlor




2.5.2. Istehlaka E.coli 5 2 102 kagv/q | 10°kagv/q | ISO 16649-1 ve @ ©)
hazir pasteriza ya?2
edilmamis meyva

vo torovaz sulari

(1) n: nimuno sayy; ¢: m ilo M limiti arasindaki dayere malik olmasina icazs verilon niimuns say1
(2) kagv — koloniya amale gatiren vahid

(3) Bu normativda verilon Standartlarin darc edilmis an son variantlar istifads edilir.

(4) Istehsal prosesi

(5) Istehsal gigiyenasi vo xammalin secimi yaxsilasdirilmalidir.

Miiayina naticalarinin dayarlondirilmasi
Bu limitlar analiz edilen har bir niimunays aiddir.
Analiz naticalari analiz edilan istehsal marhalasinin mikrobioloji keyfiyyatini gostarir.
Istehlaka hazir dogranmig meyvae- torovazlar vo Istehlaka hazir pasterizo edilmamis meyve -taravaz sulari E.coli sayi:
- Ogor miisahids edilen biitiin deyarlar <m iss UYGUN,
- ©gor an ¢ox ¢ saydaki niimuneanin dayari m ve M arasinda, qalan dayarler <m iss MOQBUL,
- Ogar bir va ya daha ¢ox niimunadaki dayer >M va ya ¢ saydaki niimunadan daha ¢ox saydaki niimunanin daysri m
vo M arasindadirsa, UYYGUN DEYIL.




Patogen mikroorqanizmlarin limitlari

3 nomrali

Mikroorqanizmlar Qida Niimuns Limitlar @ Analitik
plan1 @ istinad
N | c m ‘ M metodu @
Salmonella Istehlaka hazir 5 0 0/25 g-ml EN/ISO 6579
L.monocytogenes Istehlaka hazir 5 0 0/25 g-ml EN/ISO
11290-1
Termotorelant Istehlaka hazir 5 0 0/25 g-ml
Campylobacter spp.
E.coli 0157 Istehlaka hazir 5 0 0/25 g-ml ISO 16654
V.cholera ¥ Istehlaka hazir 5 0 0/25 g-ml
V.parahaemolyticus @ Istehlaka hazir 5 0 0/25 g-ml
Koaqulyaz miisbat Istehlaka hazir 5 2 108 10+ | EN/ISO 6888-
stafilokokklar olmayan lveya2
Istehlaka hazir 5 2 102 10°
B.cereus Istehlaka hazir 5 2 108 10 EN/ISO 7932
olmayan
Istehlaka hazir 5 2 102 10°
Sulfid reduksiyaedici Istehlaka hazir 5 2 108 10 ISO 7937
anaerob bakteriyalar olmayan
Istehlaka hazir 5 2 102 10°

(1) n: nimuno sayy; ¢: m ilo M limiti arasindaki deyare malik olmasina icazs verilon

nimuns say1

- Ogor tayin edilon dayar <m iss UYGUN,
- 9gor an ¢ox c saydaki niimunenin dayeri m ve M arasinda ve qalan dayarler <m
iss MOQBUL,
Ogar bir va ya daha ¢ox niimunadaki dayar >M va ya ¢ saydak: niimunaden daha
¢ox saydaki niimunanin dayeri m ve M arasindadirsa, UYGUN DEYIL.
(2) kogv — koloniya amals gatiran vahid
(3) Bu normativde verilon Standartlarin dorc edilmis an son variantlari istifade edilir.
(4) Yalniz duzlu sularda yetisdirilon/ovlanan baliq mahsullarinda yoxlanilir




