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

Olave 5
Qida mahsullarn iizrs gigiyena tolablarina dair
QAYDALAR
1. Umumi miiddoalar

1.1. “Qida mahsullar: {izre gigiyena tolablarine dair Qaydalar” gida zencirinin biitiin
morhalalorinds - ilkin istehsali, todartikii, istehsali, emali, qablasdirilmasi, saxlanmasi,
dasinmasi, dovriyyesi (o ciimleden idxal-ixrac emesliyyatlari), ictimai iase ve xidmat
saholorindo istifadesi, utilizasiyasi, mahv edilmasi omsaliyyatlar1 daxil olmaqgla qida
mohsullarimin tahliikesizliyine dair gigiyena toloblarini miiayyen edir.

1.2. Bu Qaydalar “Yeyinti moahsullar1 haqqinda” Azerbaycan Respublikasinin
Qanununa, Avropa Birliyinin 852/2004 (EC) saylh “Qida msahsullarinin gigiyenas1”
Reglamentine vo Kodeks Alimentarius Komissiyasinin CXC 1-1969 sayh “Qida gigiyenasina
dair timumi prinsiplar” standartina asasen hazirlanmisir.

1.3. Bu Qaydalar asagidakilara totbiq edilmir:

1.3.1. soxsi istehlak ti¢lin nozardos tutulan gqida mahsullarimin ilkin istehsalina;

1.3.2. gida mohsullarinin soxsi istehlak {i¢lin moiset soraitinde hazirlanmasina ve
saxlanmasina, habelo Azarbaycan Respublikasimin Nazirlor Kabinetinin 14 oktyabr 2013-cti
il tarixli 305 nomrali Qarar ilo tesdiq edilmis “Fiziki soxslor tarsfinden istehsal, yaxud
kommersiya moagqsadlari tiglin nazeards tutulmayan mallarin gomriik sarhadinden
kecirilmasinin giizostli ve sadslaesdirilmis Qaydalari’nda miiayyan edilon miqdarda fiziki
soxslar tarafindan ve poct gondorisleri vasitasile getirilon qida mahsullarina.

1.4. Qida mohsullar1 sahasinda fealiyyat gostoran subyektlor qida zencirinin biitiin
moarhalalerinin bu Qaydalarla miiayyen edilon gigiyena talsblerine uygunlugunu temin
etmolidirlar.

1.5. Bu Qaydalarin asas maqsadleri asagidakilardir:

1.5.1. qida zencirinin biitiin marhalalerindes insanlar tarsfinden gida mahsullarimin
tohliikasizliyins ve yararlihgina nail olunmasi tiglin gida gigiyenasinin vacib prinsiplarinin
miieyyonlasdirilmasi;

1.5.2. gigiyena taleblarinin tomin edilmasi ii¢lin qida zencirinin ayri-ayr1 merhslalari,
texnoloji proseslar, yaxud gida mahsullarinin tahliikesizliyi ils bagh hazirlanacaq ve gsbul
edilacek konkret texniki normativ hiiquqi aktlarin tatbiqi iizre rehbar senad gismindae
istifads edilmasi.



2. Osas anlayislar

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

2.0.1. qida gigiyenas1 - gida zencirinin biitiin marhalslorinds gida mahsulunun insan
istehlaki tigiin yararliligini ve tahliikesizliyini tomin etmak {i¢lin zaruri olan talsblar;

2.0.2. qida mahsullarinin tohliikasizliyi - gida msohsullarinin insan hayati ve
saglamlig1 {ictin tohliikali olmamasina zemanat veran, ekoloji, sanitariya, baytarliq veo
fitosanitar norma, qayda ve talablars uygunlugu;

2.0.3. qida tehliikesizliyi - qgida zencirinin biitiin marhalalarinds, habelo qida
mohsullarinin istehlaki (goabulu) zamani qida mahsullarinin insanlarin hayat ve saglamligina
zarar vurmasini tam istisna edan veziyyoti;

2.04. usaq qida mohsullar1 - wusaq orqanizminin fizioloji
uygunlasdirilmis xiisusi qida mahsullary;

2.0.5. pahriz qida mahsullar - profilaktiki vo miialicovi maqsadlar iigiin istifads edilon
xtiisusi qida mahsullary;

2.0.6. moaisat (tesarriifat)-igmoali su - yasayis mantagesinds yasayan shalinin ve senaye
miiassisoalori iscilorinin moisat (tasarriifat) ve igmak magqgsadlari {i¢iin istifads olunan su;

2.0.7. soyuq zancir - gida zencirinin biitiin marhoalalorinde qida mahsullariin optimal
temperaturda saxlanmasinin davamhiligini shats edan sartlorin macmusu;

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

2.0.9. ilkin istehsal - mahsulun yigilmasi, siidiin sagilmasi, hamg¢inin heyvanlarin
kosiminas gader heyvan mansgali mahsullarin alds edilmasi do daxil olmagqla ilkin istehsal
mohsullarmin istehsali, becorilmasi, ¢esidlonmasi, habels ¢6l heyvanlarinin, baliglarin ve
deniz meahsullarinin ovlanmasi ve yabani bitki mahsullarinin y1gilmasy;

2.0.10. ilkin istehsal mahsullar1 - ilkin istehsaldan, o ciimladen torpaqdan ve diri
heyvandan alinan qida ve yem mohsullari, o ciimleden baliq ve baliq kiiriisii, deniz
mohsullari, bal, ovlanmis ¢6l heyvanlar1 ve y1gilmis yabarm bitki mahsullar;

2.0.11. gida mahsullar1 sahasinda faaliyyat - gida mohsullarinin ilkin istehsals,
tedartiikii, istehsali, emali, qablasdirmasi, saxlanmasi, dasinmasi, dovriyyesi (o ctimladen

xtisusiyyotlarina

idxal-ixrac amaliyyatlar1), ictimai iage ve xidmat sahalarinds istifadasi, utilizasiyas1 ve mahv
edilmasi ils bagh hayata kecirilon foealiyyat;

2.0.12. qida mahsullar1 sahasinds faaliyyat gostoran subyektlar (bundan sonra — gida
subyektlari) - qida zancirinin biitiin marhoalalerinds foealiyysti hayata keciran tesarriifat
subyektlari, homg¢inin dovlst orqanlar1 (qurumlari), baladiyyalar;

2.0.13. qida mahsullar1 sahasinda faaliyyatin obyekti (bundan sonra - gida obyekti) -
gida mehsullar1 sahasinda fealiyystin hayata kecirildiyi makan, sahs, bina, naqliyyat vasitasi
va diger modul tipli (dasina bilen) obyektlar;

2.0.14. hermetik qablasdirma - qida mahsulunun ¢irklonmasina ve ya biitovliyiniin
pozulmasina sebab olan tahliikslarin ke¢masinden miihafizeni tomin edan konstruksiyaya
malik olan tutum, tara, qab vas;

2.0.15. tez xarab olan mahsullar - 6ziinemaxsus tebisti ve ya emal marhoalalarinden
asili olaraq ilkin istehsal, istehsal vo ya emal edildikden sonra 30 giine goeder yararliliq
miiddsti olan ve yararlihq miiddsti orzinde dasinmasi, saxlanmasi ve satisinin hayata



kecirilmasi ti¢lin bu Qaydalarin 2 nomrali alavasinds gostarilon tsloblors uygun olan qgida
mohsullary;

2.0.16. ¢irklonma - qgida moehsullarinin ilkin istehsali, tedariikii, istehsali, emals,
gablasdirmasi, saxlanmasi, dasinmasi, dovriyyasi (o climladen idxal-ixrac emsliyyatlar:),
ictimai iase vo xidmat sahelorinds istifadesi zamani, onlarin tohliikasizliyine ve ya
yararligina tehliitke yarada bilen, terkibine magsadli sekilde daxil edilmeaysn ve otraf
miihitden kegan fiziki, kimyavi va bioloji maddalers maruz qalmasi;

2.0.17. carpaz cirklanma - mikroorqanizmlarin ¢irklonmays maruz qalmis sathlarden
(gida mahsullari, avadanliglar ve s.) digar sathlara otiirtilmasi;

2.0.18. tamizloma - qizdirilma, sart firca ilo tomizloms, suyu istisna edan tozsoran vo ya
digor tisullarla turbulent axin kimi fiziki tisullarin ve yuyucu vasitalorin, galovi ve ya
tursularin komayi ilo kimyavi tisullarin ayri-ayri ve ya birlikds tetbigine asaslanan proses vo
ya proseslarin macmusudur;

2.0.19. dezinfeksiya proqramlar1 - qida obyektlorindo parazitlorin, xosteliklorin va
zararli mikroorqanizmlarin yaranmasinin ve ya yayilmasinin qarsisinin alinmasi maqsadile
gida obyektinin rohbari tarefinden temin olunan, dovri temizlik (kimyavi vasitalorls)
islorinin macmusu;

2.0.20. gida tahliikasizliyi sahasinda salahiyyatli orqan - gida tohliikasizliyi sahasinde
dovlet nazarstini hayata kegiron Azarbaycan Respublikasinin Qida Tohliikesizliyi Agentliyi;

2.0.21. qabaqcil gigiyena tacriibasi (GHPs - Good Hygiene Practices) - istehlak¢ilarin
tohliikasiz gida mohsullar: ilo tomin olunmasi maqgsadils, qida mahsullarinin ¢irklonasinin
qarsisinin alinmasia yonalmis tadbirlorin macmusu;

2.0.22. Tohliikanin Analizi va Kritik Nazarat Noqtalari (HACCP- Hazard analysis
and critical control points) - qida tahliikesizliyinin idars edilmasi {iciin mithiim shamiyyat
kosb edon tohlitke amillorinin miioyyen edilmosi, giymsetlondirilmasi ve onlara nezarst
olunmasi sistemi.

3. Qida mahsullarn iizrs gigiyena taloblarina dair prinsiplar

3.1. Bu Qaydalar asagidaki prinsiplere uygun olaraq, qgida subyektlari ticiin qida
mohsullar: {izra gigiyena telablarini miiayyen edir:

3.1.1. gida zencirinin biitiin marhslslerinds gida mahsullarinin tehliikssizliyinin ve
yararliiginin temin edilmasi - qida msahsullarinin mikrobioloji, kimyavi ve fiziki
cirklonmasinin qargsisimin alinmasi, qida mehsullarinin  xarakterine uygun temperatur
rejimina riayat olunmasi;

3.1.2. ekvivalentliliyin (gida meshsullarinin qiivvads olan diger texniki normativ hiiquqi
aktlarin vo beynoalxalq standartlarin talsblarine cavab vermasi) tomin edilmasi - gabaqcil
gigiyena toacriibesine dair telimatlar, qida gigiyenas: qaydalarina ve HACCP prinsiplarina
uygunlugunun temin edilmasi;

3.1.3. insanlarin hayat ve saglamlifina miimkiin tehliikenin garsisinin alinmas: - gida
tohliikesizliyi sahesinde selahiyyetli orqan terefinden miisyyon olunmus risk
giymatlondirilmasine asaslanan mikrobioloji gostaricilar ve temperatura nazaret taleblarina
amal edilmasi;



3.1.4. qgida tohliikesizliyi sahesinds istehlak¢ilarin hiiquqlarinin miidafiesi - qida
mohsullarinin ilkin istehsalindan istehlak¢iya catdirilanadoak tohliikasizliyinin tomin
olunmas.

4. Qida subyektlari vo obyektlari iiciin gigiyena talablori

4.1. Qida moahsullar1 6ziinamaxsus orqanoleptik ve fiziki-kimyovi parametrlors cavab
vermali, indiki vo goalacak nasillorin saglamlig ticlin tohliike yaradan, kimyevi, radioaktiv,
bioloji feal maddalerin va onlarin birlosmalarinin, mikroorqanizmlarin, digar bioloji
orqanizmlarin yol verilon miqdarinin teminati tiglin movcud texniki-normativ hiiquqi
aktlarla miiayyon edilmis taleblare cavab vermalidir.

4.2. Qida obyektlarinin ilkin istehsal vo alagali faaliyyaetlari ilo bagl gigiyena toloblari
bu Qaydalarin 1 nomrali slavesinda gostorilmisdir.

4.3. Bu Qaydalarin 4.2-ci bandinds gostarilon gida obyektlarinin ilkin istehsal vo alagali
toaliyyaetlari ilo bagh gigiyena toloblari istisna olmagqla digar qgida obyektlori {i¢lin gigiyena
talablari bu Qaydalarin 2 ndmrali slavesinda gostarilmisdir.

4.4. Qida subyektlari torafinden eyni zamanda gida mahsullar {i¢iin miisyyen edilmis
mikrobioloji gostaricilora uygunlugun va atraf miihit temperaturunda tohliikesiz saxlanmasi
miimkiin olmayan qida mohsullarinda “soyuq zencir” prinsipinin qorunmasmin temin
edilmasi ilo bagh gigiyena taloblorine amal edilmalidir.



1 nomrsli alava
ILKIN iISTEHSAL VO OLAQOLI FOALIYYOTLORLO BAGLI GiGIYENA TOLOBLORI
1. Ohatos dairasi

1.0. Bu ©lava ilkin istehsala ve asagidaki alagali fealiyyetlars tatbiq olunur:

1.0.1. ilkin istehsal mahsullarinin istehsal srazisinde dasinmasi, saxlanmasi ve ilkin
xtisusiyyatlorine shamiyyatli dayisiklik edilmadan emal (ilkin formada, yarimfabrikat kimi
istifade olunaraq yeni mohsula ¢evrilmadon, kimyovi torkibi doayisdirilmadan,
konservlasdirilmadoan);

1.0.2. diri heyvanlarin daginmasi;

1.0.3. mahsulun ilkin xiisusiyyetine shamiyyetli dayisiklik etmaden ilkin istehsal
mohsullarin istehsal yerindon diger qida obyektlarine dasinmasi.

2. Gigiyena talablarina dair miiddaalar

2.1. Sonradan hoayata kegirilon emal prosesi nazare alinmaqla, qida subyektlori
torafindan ilkin istehsal mahsulunun ¢irklonmadan qorunmasi tomin edilmalidir.

2.2. Bu ©lavanin 2.1-ci bandinds miiayyan edilmis talablo yanasi, qida subyektlari ilkin
istehsal vo bununla slagali faaliyyetlor zamani ilkin istehsal mahsullarinin ¢irklonmasine
sobab ola bilen tohliikalars nazaratle bagh asagidakilar: etmsalidir:

2.2.1. ilkin istehsal mahsullariin tahliikesizliyini atraf miihit amillorinin miimkiin
manfi tosirlorinden qorumaq magqsadile kenar orazilordas fealiyyeat gostarmali;

2.2.2. ilkin istehsalla masgul olan gida subyektlari istehsal etdiklari ilkin istehsal
mohsullariin hava, torpaq, su, yem msohsullari, baytarhq preparatlar, aqrokimyevi
maddalor ve bitki miihafizasi vasitelori ilo ¢irklonmasinin garsisim1 almaq {igiin todbirler
hayata kecirmali;

2.2.3. yem olavelorindan, baytarliq preparatlarindan, bitki miihafize vasitalarinden ve
aqrokimyavi maddalarden texniki normativ hiiquqi aktlarin teleblerine uygun istifads
etmoli;

2.2.4. ilkin istehsalla alageli olan infrastrukturu, anbarlar1 ve digsr obyektlori, ilkin
istehsal moahsulu il temasda olan avadanhgqlari, konteynerlori, naqliyyat vasitelerini ve
diger dasiyicilar1 tomiz saxlamali ve dezinfeksiya etmali;

2.2.5. gida mahsulunun ¢irklsnmasinin qarsisinin alinmasi maqsadi ils ilkin istehsal
zamani yaranan tullantilarin kenarlagdirilmasini ve zarearli maddslarin hemin mehsullardan
kanar (izols edilmasini) va tohliikasiz saxlanmasini toamin etmali;

2.2.6. qgida vasitasila yoluxucu xastsliklarin insanlara kegmasinin qarsisini almali ve
bels hallar agkarlandiqda darhal gida tahliikesizliyi sahasinda salahiyystli orqgana malumat
verilmasini tomin etmali;

2.2.7. heyvanlardan, bitkilorden, heyvan ve bitki mangsli mahsullardan goétiiriilon
niimunsalar {izerindes aparilmis analizlarin naticelerini 6z fealiyyastinds nazare almaly;



2.2.8. insanlarin gidalanmasi {i¢lin yararsiz olan moahsullar1 ayirmaq tiglin onlarin
cesidlonmosini toskil etmali veo belo mohsullarin gigiyena toloblorini gozlomakls
utilizasiyasini, yaxud meahv edilmasini tomin etmali;

2.2.9. biitlin hallarda ¢irklonmanin qgarsisimin alinmas: iigiin moaiset (tesorriifat)-igmali
su istifade etmaoli;

2.2.10. gida mahsullari ile temasda olan is¢ilerin saglam olmasin va saglamliq risklari
ilo bagl telimlords istirakini tomin etmali.

3. Ilkin istehsala dair qeydlarin aparilmasi ila bagl faaliyyat

3.1. Qida subyektlori faaliyyeat istigamatinden vo hacminden asili olaraqg, istehsal
prosesine noazarat moaqsodile hayata kecirdiyi tadbirlerlo slagedar kagiz ve ya elektron
gaydada senadlosma aparmali va taleb olunduqda qgida tahliikesizliyi sahasinds salahiyyatli
orqana taqdim etmalidir.

3.2. Heyvan yetisdiron yaxud heyvan moengali arzaq xammali istehsal eden qgida
subyektlari asagidakilarin geydlarini aparmalidir:

3.2.1. heyvanlara verilon yemin xiisusiyyaetlari vo mansayi;

3.2.2. heyvanlara totbiq edilon mtialice tisullar1 ve baytarliq preparatlari, o climladen
onlarin orqanizma daxil edilma va daxil edilmanin dayandirildig: tarixlari;

3.2.3. heyvan mansali gida mahsullarinin tahliikesizliyine tesir eds bilacok xastaliklorin
bas vermasi;

3.2.4. diagnostika maqsadile heyvanlardan gotiiriilmiis niimunalorde insan saglamhig:
tiglin shamiyyat kasb edon miivafiq sinaqlarin naticelori;

3.2.5. heyvanlar vo heyvan menseli qida mahsullar1 ilo bagh aparilmis baytarliq
nazaroti tadbirlari (yoxlamalar ve hesabatlar).

3.3. Bitki mengsli gida mahsullar1 istehsal eden yaxud yetisdiran (yigiminm1 hoyata
keciren) gida subyektloari asagidakilarin geydlarini aparmalidir:

3.3.1. bitki miihafizasi vasitalarinin tatbiqi naticalorini;

3.3.2. bitki mengsli moahsullarin tahliikesizliyine tesir eds bilacek har hansi
zararvericilarin ve ya xastaliklarin bas verma hallarini;

3.3.3. insanlarin saglamhgimin ve atraf miihitin tehliikesizliyinin temin edilmasi
moaqsadila bitki ve bitkicilik mahsullarindan gotiiriilmiis niimunslar ve ya zararvericiler
tizarinde aparilmig sinaqlarin va tahlillorin naticslari.



2 nomrsli alava
QIDA OBYEKTLORINO DAIR GIGIYENA TOLOBLORI
1. Qida obyektlarina dair iimumi gigiyena talablari

1.1. Qida obyektlari tohliikasizlik tadbirlorinden sonra da, mohsulun yararliliq ve
tohliikasizliyini siibho altina ala bilocok asagida gosterilmis arazilorden kenar yerlords
yerlasdirilmalidir:

1.1.1. gida mahsullarinin ¢irklonmasi ticiin tahliike kasb edan ¢irkli atraf miihite malik
orazilar, yiiksak senaye aktivliyine malik arazilar;

1.1.2. tohliikasizlik todbirlari goriilmamis sel sularina maruz qalmis arazilar;

1.1.3. parazitlarls yoluxmaya moaruz qalmis arazilar;

1.1.4. bark vo ya maye tullantilarin kenarlasdirilmas: miimkiin olmayan arazilar.

1.2. Qida obyektlori sanitariya-gigiyenik cohatden qenastboxs, tomiz ve texniki islok
voziyyetde saxlanilmalidir.

1.3. Qida obyektlarinds sahalarin layihalondirilmasi, qurulusu ve yerlasmasi asagidaki
qaydada tomin edilmalidir:

1.3.1. texniki xidmats, tomizlik ve dezinfeksiya islorinin aparilmasina imkan yaratmagq,
hava vasitesi ilo ¢irklonmaye yol vermamok ve ya belo hallarin bas vermasini minimuma
endirmak, homginin gida mahsullar1 sahssinds biitiin fealiyyatlorin gigiyena telablorine
uygun aparilmasina imkan veran is sahasi ilo tomin etmak;

1.3.2. asas vo yardimg sahalarin ¢irklonmaesini, toksiki materiallarla tomaslari, konar
hissaciklarin gidaya qgarismasini, homg¢inin kondensatin ve sathde kifin emoalo goalmasini
istisna etmak;

1.3.3. gabaqal gigiyena tacriibasinin, o ciimladen g¢irklanmays qarsi miidafisa ve
xtisusils zararvericilarlo miibariza {i¢iin miinasib soraiti temin etmok;

1.3.4. gida mohsullarinin miivafiq temperatur soraitinde saxlanmas: iiglin temperatur
rejimine nozarat etmoays imkan veran miivafiq hocmds saxlanma ve emal soraitine malik
olmag, “Olgmalorin vehdatinin temin edilmasi haqqnda” Azsrbaycan Respublikasinin
Qanununa uygun olaraq, yoxlamadan ke¢mis Olgme vasiteleri ilo temin edilmsal,
temperaturun monitoringi ve geydiyyatimin aparilmasina imkan vermak;

1.3.5. ayrica kanalizasiya xottine malik sanitar qovsaq(lar)la techiz etmoak. Bu zaman
sanitar qovsaqlarin qapilar1 gida mahsullarinin emal olundugu sahslars ve otaqlara birbasa
acilmamalidir.

1.4. Ollerin yuyulmasi {iciin sahsler miivafiq qaydada yerlagdirilmis ve alyuma
canaqlar ile techiz olunmali, isti ve soyuq su, yuyucu maddslar, hemg¢inin gigiyena
toloblarine cavab versn qurutma vasitaleri ilo temin edilmslidir. Qida mshsullarimin
yuyulmasi ticiin nazards tutulan ¢canaglar sl yuyulan yerlarden kenarda olmalidur.

1.5. Qida obyektlorinin istilik, havalandirma, isiglandirma sistemloari ilo tochizat:
Azarbaycan Respublikasinin Nazirlor Kabinetinin 2014-cti il 11 mart tarixli 71 nomrali garar:
ilo tasdiq edilmis “Tikinti obyektlarinin istilik tochizatinin, tobii va siini isiqlandirilmasinin,



havalandirilmasinin ve akustikasinin layiheslondirilmesi Qaydalari”nin taleblarine uygun
olmaldir.

1.6. Qida obyektlorinin istehsal ve yardimg¢i sahslorinde miivafiq qaydada
yerlasdirilmis vo tobii, imumi miibadilali vo 6z-6ziine (avtonom) mexaniki havalandirma
sistemlori qurulmalidir. Havanin ¢irkli zonadan temiz zonaya mexaniki axinina yol
verilmameolidir. Havalandirma sistemlarinin filtrlori, tomizloms vo ya avezloma tolob edan
diger hissalari al¢atan saviyyads yerlasdirilmalidir.

1.7. Sanitar moaisat otaqlarinda (istirahat, gqida gebulu ve soyunub-geyinms otaqglari,
sanitar qovsaqlar, dus kabinalari vo s.) profile miivafiq tebii vo ya mexaniki havalandirma
sistemlari qurulmalidir. Sanitar qovsaqlarda tullantilar saxlanan otaqlarda 06z-0ziine
(avtonom) mexaniki havalandirma sistemlari qurulmalidur.

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

1.9. Kanalizasiya qurgular1 ¢irklonma riskinin yaranmasini istisna edacok veziyyatda
qurulmalidir. Kanalizasiya xatlori tam, yaxud qismen agiq oldugu taqdirds, tullantilarin
cirkli araziden tomiz oraziye, xiisusilo do gida mehsullarinin emali mekanlarina teraf vo ya
bu arazilarin i¢erisine axmasina imkan vermoayacok torzds layihalondirilmalidir.

1.10. Isci heyat dolablar vo sanitar-moisat avadanliglar ile tochiz edilmis soyunub-
geyinma otaglari ilo tomin edilmalidir.

1.11. Yuyucu maddalor vo dezinfeksiyaedici vasitalor gida moahsullarinin istehsal
sahalorinde va anbar otaqlarinda saxlanmamalidir. Onlarin ayrica saxlanmasi tiglin xiisusi
yerlar vo ya dolablar togkil edilmalidir.

2. Qida obyektlarina xiisusi gigiyena talablori

2.0. Qida obyektlarinin qurulusu ve yerlasma veziyyati qabaqcil gigiyena tacriibasinin
totbigini ve istehsal prosesinin ardicillifini temin etmoaklo yanasi, amsliyyatlar zamani
carpaz ¢irkleanmenin bas vermasinin garsisini almalidir, o ctimladen:

2.0.1. Dosoma vo divar sothlori hamar vo tomirli olmali, asan temizlonmanin va
miintozom dezinfeksiya islorinin aparilmasimin miimkiinliiylinti temin etmolidir. Homginin
dogsemanin ve divarin sathlerinds su kecirmayon, 6ziine su ¢okmoayan (qeyri-hopdurucu),
yuyula bilan, yuyucu maddalarin ve dezinfeksiyaedici vasitslarin tesirine davamli olan, gida
mohsullarinin hazirlanmasi, emal hayata kecirilon gida obyektlarindas tatbiqins icazs verilon
(miivafiq tesdiqedici senadle - sertifikatla miisayist olunmalidir) qeyri-toksik ingaat
materiallarindan istifads edilmalidir. Ddsema sathloeri drenajin aparilmasina imkan
vermolidir. Divarlar iss hayata kegirilon emaliyyat noviine uygun olaraq, miinasib
hiindiirliikde hamar seths malik olmalidirlar (yuyucu maddslerin ve dezinfeksiyaedici
vasitelerin tasirine davamli ve miivafiq tesdigedici senadls - sertifikatla miisayist olunan
insaat materiallar il tizlanmalidir);

2.0.2. Tavan (yaxud, tavanin olmadig1 yerlarde damin daxili sathi) ve tavanda olan
qurgular tozun ve ¢irkin toplanmasi ve kondensatin azaldilmasi, arzuolunmaz kifin
coxalmasi, toz ve kenar hissaciklorin is yerlorine diismesinin qarsisini alan formada
qurulmalidir;



2.0.3. Poncoara vo digar acilan hissalar ¢irkin toplanmasinin qarsisini alacaq formada
qurulmalidir. Xarico agilan pencaralor heseratlarin daxilo ke¢masinin qarsisimi alan veo
tomizloma zamani asanliqla c¢ixarilan qoruyucu tor Ortiiklo tomin olunmaldir. Agiq
ponceralorin ¢irklonmaye sebeb olacagr hallarda pencersler gida mshsullar1 sahasinde
faaliyyat zamani bagl saxlanmalidir;

2.0.4. Qapilar tomizlonma vo dezinfeksiya islorine yararli olan hamar saths ve qurulusa
malik olmalidir;

2.0.5. Qida moahsullarinin emal1 sahalarinds sathler (avadanhqlarin sathlori deo daxil
olmagqla), xtisusilo do qida ilo temasda olan sethlor temirli veziyystds olmali, asan
tomizlonmani va dezinfeksiya islorinin aparilmasina imkan veran tarzds olmalidir. Sathlarin
tizlonmasinde hamar, yuyula bilon, korroziyaya davamli ve geyri-toksik materiallardan
istifade edilmaslidir;

2.0.6. Istifada edilon alat vo avadanhglarin tomizlenmasi, dezinfeksiyasi vo saxlanmasi
t¢lin korroziyaya davamli materiallardan qurulmus, asanligla temizlenan ve axar isti ve
soyuq su ila tachiz olunmus yuma sahsalari toskil edilmalidir;

2.0.7. Qida obyekti gida moahsullarimin ayrica yuyulmasi tigiin miivafiq avadanligla
tomin edilmolidir. Qida mahsullarinin yuyulmas: {i¢tin istifade edilon yuma ¢anag: vo ya
oxsar avadanliglar miivafiq qaydada axar isti ve soyuq i¢gmali su ilo tomin edilmali, tomiz
saxlanmali vo dezinfeksiya edilmalidir.

3. Qida obyektlarinds istifads olunan avadanliqlara dair gigiyena talablari

3.1. Qida mahsulu ilo tomasda olan biitiin alatler, avadanliqlar va lovazimatlar:

3.1.1. toamiz saxlanilmali vo dezinfeksiya edilmali;

3.1.2. ¢irklonma hallarinin bas vermasinin garsisin1 alan materiallardan hazirlanmah vo
yararli vaziyystde saxlanmalidir;

3.1.3. tokrar istifade edilmayen (birdafalik istifade {i¢iin nezerds tutulan) konteyner,
qablasdirma vasiteloeri ve materiallar1 istisna olmagqla, biitiin alst, avadanliq ve levazimatlar
tomizlik vo dezinfeksiyaya imkan veracok materiallardan hazirlanmali vo islok veziyyeatde
saxlanmalidir;

3.1.4. avadanhqlar is yerinin ve otraf srazinin temizlenmesine gerait yaradan terzde
yerlosdirilmalidir;

3.2. Qida obyektlari “Olgmoalorin vohdatinin temin edilmasi haqqinda” Azarbaycan
Respublikasinin Qanununa uygun olaraq yoxlamadan keg¢mis 6lgma vasitalari ils tachiz
edilmalidir.

3.3. Qida obyektlorinds uygunluq sertifikatlar1 ils temin edilmis avadanhqlardan
istifade edilmalidir.

3.4. Avadanliglarin ve qablarin korroziyaya ugramasinin qargisinin alinmas: magsadile
istifade edilon kimyevi vasitalar qabaqcil gigiyena tacriibesi esasinda tatbiq edilmalidir.

4. Qida obyektlarinda istifada olunan sayyar va ya miivaqqati qurgulara dair gigiyena
tolablari



4.1. Seyyar va/ve ya miivaqqati qurgulara - bazarda ¢adirlar, kosklar, pistaxtalar, diger
soyyar ticarat vasitelori, bazarlarda satilmasi {tigiin gida msahsullarinin hazirlandig:
mokanlar, ticarat avtomatlari, naqliyyat vasitslori va diger sayyar qurgular aiddir.

4.2. Sayyar ve ya miivaqqoti qurgularda gqida mahsullarinin saxlanmasi, hazirlanmasi,
todartikii, emali vo satis1 bu Slavenin 4.3 - 4.11-ci bandlerinds gosterilon teloblare amsal
edilmakls, Azarbaycan Respublikasi Nazirlor Kabinetinin 2014-cii il 3 aprel tarixli 94 nomrali
Qorar ils tesdiq edilmis “Azarbaycan Respublikasinda ticarat, ictimai iage, moiset va diger
nov xidmat Qaydalar1”mn taleblarine uygun tagkil olunmali ve hayata kegirilmalidir.

4.3. Sayyar qurgular layihalondirildikds, qurulduqda ve ya tachiz olunduqda, istismar
zamani mimkiin cirklonma risklarinin qarsisim1 almaq maqgsadile (xtisusilo heyvanlar vo
zararvericilor torafinden) heamin qurgular tomiz, slverisli sanitariya-gigiyena veziyyetinda
va islak vaziyyatde saxlanmalidir.

4.4. Sayyar qurgular ollorin gigiyena qaydalarina uygun yuyulmas: ve qurudulmasi
ticlin miivafiq avadanliqlarla tachiz edilmali, gigiyena taleblarine uygun olaraq isci heyatin
xiisusi geyimin (sag toru ve ya Ortiiyii, xalat, onliik, alcok) doyisdirilmasi tomin olunmalidir.

4.5. Qida mohsullar ilo temasda olan sathler saz veziyyatde olaraq asan temizlonmsali,
yuyucu maddsler va dezinfeksiyaedici vasitolorin tesirine davamli olmalidir. Sethlarin
tizlonmoasi zamani hamar, yuyula bilon, korroziyaya davamli ve tetbigine icaze verilon
(miivafiq senadle - sertifikatla miisayist olunmalidir) geyri-toksik materiallardan istifada
edilmalidir.

4.6. Istifade edilon qablar, alotlor ve avadanliglarin temizlonmesi ve dezinfeksiya
islorinin aparilmasi {i¢iin sorait yaradilmalidur.

4.7. Emal zamani gqida mahsullarmin yuyulub temizlonmasi zarurasti yarandigi hallarda
ayrica yuma sahosi, yuma avadanligl, alstlor, yuyucu ve dezinfeksiyaedici vasitalor tomin
edilmalidir.

4.8. Emal sahalari va is yerlari yetarli miqdarda axar isti ve soyuq maisat (teserriifat)-
igmali su ilo tachiz edilmalidir.

4.9. Tehliikali, yaxud geyri-qida maddsalarinin va tullantilarin (maye ve ya bark madda
soklinds) alverisli gigiyenik soraitde saxlanmasi ve zerarsizlosdirilmesi {i¢iin mdiivafiq
profilaktik tadbirlar goriilmsalidir.

4.10. Qida mahsullarmin xiisusiyystlarine uygun olaraq miinasib temperatur goraitinin
saxlanilmasi va izlonmaosi iigiin emal sahslori miivafiq qurgular ve “Olgmalerin vehdatinin
tomin edilmasi haqqmnda” Azarbaycan Respublikasinin Qanununa uygun olaraq yoxlamadan
ke¢mis 6l¢gma vasitalari ilo tamin edilmalidir.

4.11. Qida mohsullan ¢irklonmae tshliikesinin qarsisin1 maksimum alacaq formada
yerlagdirilmalidir.

5. Qida obyektlarinda istifads olunan qida mahsullarina dair gigiyena talablari

5.1. Qida subyektlari diri heyvanlar ve ya qida mahsullarinin emalinda istifads olunan
materiallar istisna olmagla, son hazir mahsulu insan istehlaki {i¢iin yararsiz vaziyyota salan,
habelo parazitlor, patogen mikroorqanizmler ve ya toksinlorle ¢irklonmis vo ya kenar
maddoslarlo ¢irklonma ehtimali miisyyon edilmis xammal (erzaq xammali, gablasdirma
materiallar ve s.), inqrediyentlor ve ya mahsullar1 gebul etmeamsalidir.



5.2. Qida obyektinde biitiin xammal va inqrediyentlor xarab olma va ¢irklonmaden
miihafizs edilacok torzds vo seraitds saxlanilmalidir.

5.3. Qida moahsullar1 gida zencirinin biitiin marhalalerinds, onu insan istehlak: {igiin
yararsiz, saglamliq tiglin zararli ve ya insan tarsfinden istehlakini geyri-miimkiin edacek
cirklonmadan miihafizo olunmalidir.

5.4. Ev heyvanlarinin, zororvericilorin qida msahsullarimin hazirlandigi, istifada
olundugu ve ya saxlandig1 yerlara girisinin qarsisin1 almagq ti¢lin nazarst todbirloeri hayata
kecirilmalidir.

5.5. Xammal, inqrediyentlor, araliq ve hazir mahsullar insan saglamlig:1 {i¢lin risk
yarada bilocok, eloco do patogen mikroorqanizmlerin ¢oxalmasina, yaxud toksinlarin
formalasmasina sorait yaradan temperaturda saxlanmamalidir.

5.6. Qida mohsullarinin asag1r temperaturda saxlanmasi, servis edilmasi (xidmat
gostorilmasi) hallarinda ve ya heg bir termiki emal prosesi totbiq edilmadikds, mahsullar
yekun hazirliq moarhslesindon sonra insan saglamhigi {iclin tohliike yaratmayacaq
temperatura qodar soyudulmalidir.

5.7. Dondurulmus qgida mohsullarinin donunun agilmas: (defrostasiya) proseduru
patogen mikroorqanizmlarin artimi ve ya qidada toksinlorin emoalo gelmasine imkan
vermoyon soraitdoe hayata kegirilmoalidir. Donun agilmas1 naticasinde yaranan maye emal
sahoasindon konarlasdirilmalidir.

6. Hermetik qablasdirilmis qida mahsullarinin istilikla emal: (termiki emal) ils bagh
gigiyena talablari

6.1. Emal olunmamis mahsulun emal edilmasi, yaxud emal edilmis mahsulun névbati
emal1 ti¢lin istifada olunan termiki emal prosesi zamani asagidakilar tomin olunmalidir:

6.1.1 emal olunan gida mshsulunun temperaturunun tenzimlanmasi;

6.1.2. emal zaman qida mahsulunun c¢irklonmasinin garsisinin alinmasi.

6.2. Tatbiq olunan istehsal proseslari iizrs emsliyyatlar beynslxalq standartlara
(masalan: pasterizasiya, UHT-ultrayiiksok temperatur, yaxud sterilizasiya) uygun olmalidur.

7. Qida mahsullarinin qablasdirilmasi vo etiketlanmasina dair talablar

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

7.2. Istehlakgilarin aldadilmasi, o ciimladen eyni xassoli oxsar gida mohsullarinin
xtiisusi xassalars malik olmas1 haqqinda yanlis melumat vermakls istehlak¢ilarin aldadilmas:
qadagandr.

7.3. Qida mohsullarina xas olmayan tasir ve ya xassalorin onlara aid edilmasi
qadagandr.

7.4. Kimyavi vo bioloji preparatlarla islonilmis qida mahsullarinin taralar tizerinda
miivafiq xebardarliq yazilar1 ve nisanlar: goriile bilon olmalidur.

7.5. Biikmo vo gablasdirmada istifade olunan materiallar miivafiq qaydada uygunluq
sertifikatlari ilo tomin edilmali ve mahsullar {i¢iin ¢irklonmoe menbayi olmamalidir. Biikma
vo qablasdirmada istifade olunan materiallarin saxlanmasi saraiti, mahsullarda ¢irklonma



riski yaratmamalidir. Biitkma ve gqablasdirma omaliyyatlar1 mahsulun ¢irklonmasinin
qarsisini alacaq formada hoayata kegirilmalidir. Tonaks veo siiso gablardan istifade edildiyi
toqdirds, onlarin tamhig1 ve tamizliyi tomin edilmalidir.

7.6. Olkays idxal edilon qida moehsullarimun {izerindaki etiketlor vo adlar, mahsulun
torkibi vo istifadeye yararliliq miiddati, mohsuldan istifade qaydalari barads izahat
varagalari basqa dillards olarsa, onlarin Azarbaycan diline torctimasi do tomin edilmalidir.

7.7. Qida mohsullarinin biikiilmasinds ve qgablasdirilmasinda tekrar istifads {i¢lin
nazarde tutulmus materiallar asanligla temizlanan ve dezinfeksiya edils bilon xasseys malik
olmaldir.

7.8. Usaq vo pohriz gida mahsullarinin etiketlonmasi zaman etiketin tizorinds vo ya
aclq, qabsiz dasinan mallarda qosma senadlarinin matninds asagidaki malumatlar
gostorilmalidir:

7.8.1. pohriz gida mohsullarinin etiketlonmasinda slave olaraq toyinati ve istifads
qaydalari, oks gostarislor de qeyd olunmalidir;

7.8.2. “Korpalorin vo erken yash usaqlarin gidalanmasi haqqinda” Azearbaycan
Respublikasi Qanununun 7.3-ci maddasi nezero alinmaqla, usaq qida mahsullarmin
etiketlonmasinda alave olaraq asagidaki melumatlar aks olunmalidir:

1. tizerinde amtas nisaninin sriftinden kigik olmayan sriftlo “USAQ QIDASI” yazisy;

2. alt1 ayliga qoder korpaler iiglin nazerds tutulmus pshriz gidalarinda mahsulun
moagsadli toyinati barode doaqiq gosterislor, onun tarkibi, xiisusiyyatlori vo istifadasi lizre
maslahatler;

3. istifadoesi maslohat goriilon yas qruplary;

4. istehlak qablasdirmasi acildiqdan sonra saxlama miiddati v saraitine dair taloblar.

8. Qida mahsullarinin dasinmasina dair talablar

8.1. Qida msahsullarinin dasinmas: tiglin istifade olunan nagliyyat vasitaleri ve
konteynerlar sanitariya-gigiyenik cohatden tomiz va islok veziyyestda saxlanmali, kenar iyler
olmamali, gida mahsullarinin girklonmaden miidafissini temin etmali ve ¢irklondiyi halda
tomizlonmoe va dezinfeksiya tadbirlori aparilmalidir. Qida mohsullarinin dasinmas: iigiin
yalniz hamin magqsadler {iiglin tochiz olunmus xiisusi naqliyyat vasitaleri istifade edilir.
Dasinma omsliyyatlar1  istehlakcillar {iciin gida moshsullarinin  keyfiyystinin = veo
tohliikasizliyinin qorunmasini tam tamin edan garaitde aparilmalidir.

8.2. Naqliyyat vasitalarinin ve/ve ya konteynerlarin yiik bolmaleri gida mahsullarindan
basqa diger moahsullarin ve asyalarin dasinmasi {iciin istifade edilmamalidir.

8.3. Qida msahsullar1 dagman neqliyyat vasitalori ve ya konteynerlar diger qida
mohsullarinin dasinmasi tiglin ve ya miixtelif gida mehsullarimin eyni zamanda dasinmasi
tiglin istifads olunarsa, ¢irklanma riskine yol verilmemeasi {i¢tin dasima vasitelari yiiklomaler
arasindaki miiddetds tam tomizlenmealidir.

8.4. Miixtslif gida mahsullarinin eyni zamanda naqliyyat vasitalari ve ya konteynerlarla
birlikde dasimnmasi zamani forqli mehsullarin bir-biri ilo temasina, gida mehsulunun
cirklonmasine ve orqanoleptik xiisusiyyetlerinin dayigsmasine ssbeb olan saraitin
yaranmasina qadagandir.



8.5. Noqgliyyat vasitelori vo ya konteynerlards olan qida mahsullar girklonmse risklorini
minimuma endiracoek formada yerlasdirilmali vo miihafize olunmalidir.

8.6. Maye, dogranmis, denaver vo ya toz formasinda olan gablasdirilmamis agiq
vaziyyetda olan gida mahsullar1 bu maqgsad ii¢lin nazards tutulan gablarda, konteynerlards
vo ya tankerlorde aparilmalidir. Belo qablarin, konteynerlorin ve ya tankerlorin qgida
moahsullarinin dasinmasi tli¢lin nazards tutulmasini gostarmoek maqsadilo onlarin iizarinda
aydin vo pozulmayacaq formada Azarbaycan dilinds “Yalniz qida mahsullar: ii¢tin” sozlari
hokk olunmalidir.

8.7. Qida mohsullarimin dasimnmasi iglin istifade olunan gablar, konteynerlor vo ya
tankerlor gida mohsullarinin miivafiq temperatur, riitubat ve diger zoruri mikroiglim
soraitinde dasinmasina, hamginin temperatur va riitubstin izlonilmasine imkan vermalidir.
Tez xarab olan moahsullar yalmz xiisusi izolyasiya edilmis qablarda ve xiisusi temperatur
soraiti olan avadanliqlarda daginmalidur.

8.8. Qida subyektlorina moxsus binalarda, qurgularda, sahalords, arazilords, qida
mohsullar1 dasman naqliyyat vasitolorinde dezinfeksiya, dezinseksiya, deratizasiya,
fumiqasiya islori aparilmalidir.

9. Qida mahsullarinin saxlanmasina dair talablar

9.1. Qida obyektlari gida meahsullarinin, onlarin ingrediyentlorinin, arzaq xammalinin,
o climladan gablagsdirma materiallarinin ve kimyavi maddalsrin (masslen, yuyucu vasitaler,
siirtkii maddalari, yanacaq ve s.) saxlanmasi {ii¢iin bu Qaydalarin teleblarine uygun
avadanliglarla tomin edilmsalidir.

9.2. Qida obyektlori gida mehsullarinin saxlanilmasi tigiin asagidaki talablors cavab
veroan formada qurasdirilmis avadanliqlarla tehciz edilmalidir:

9.2.1. miivafiq qulluq ve tamizlomaye imkan yaradan;

9.2.2. parazitlarin daxil olmasi ve ¢oxalmasina yol vermayan;

9.2.3. mahsullarin saxlanmasi zamani effektiv miidafieni tomin edon;

9.2.4. gida moahsulunun xarab olmasimmn qargisini alan miihiti temin edsan (masalen,
temperatur ve riitubsts nazarat).

9.3. Qida mahsullari, qablagsdirma materiallar1 vo kimyavi maddsalar her biri ayri-ayr:
avadanliq daxilinds saxlanilmalidir. Onlardan har hansi birinin digari ile eyni avadanhigin
daxilinda birlikde saxlanilmas1 qadagandar.

9.4. Saxlama avadanhginn tipi mahsulun xiisusiyystlari ilo mayyen edilir. Yuyucu
vasiteloerin va tehliikali maddalerin saxlanmasi tiglin tehliikesiz avadanliglarin olmasi temin
edilmalidir.

10. is¢i heyatin saglamliginin qorunmasi va saxsi gigiyena qaydalarina dair talablor

10.1. Azarbaycan Respublikas1 Nazirlor Kabinetinin 2000-ci il 3 yanvar tarixli 1 nomrali
Qorar ilo tosdiq edilmis “Iscinin sohhatins, saglamligina moanfi tesir gostoron amillar olan
agir, zororli vo tohliikali amoak soraitli is yerlarindas, habels shalinin saglamliginin miihafizasi
mogsadilo yeyinti sonayesi, ictimai iage, sohiyys, ticarst ve bu qebilden olan diger is
yerlorinde amak miiqavilasi baglanilarken iscilorin saglamligi haqqinda tibbi arayis talab



olunan pegolorin (vozifslorin) is yerlarinin siyahisi’na osasen qida zencirinin (qgida
mohsullarinin ilkin istehsali, todariikii, istehsali, emali, gablasdirilmasi, saxlanmasi,
dasinmasi, dovriyyesi) miixtalif marhslslarinds islayean sexslar ise gebul olunmazdan avval
va isladiklari miiddat arzinds macburi tibbi miiayinaden ke¢msali vo tibbi arayislarla tomin
olunmalidirlar.

10.2. Qida obyektlarindo c¢alisan hoar bir soxs gigiyena qaydalarina ciddi diqqget
yetirmoli, tomiz, miinasib xiisusi geyimla (sa¢ toru ve ya Ortiiyii, xalat, onliik, alcok) ve fordi
miihafizs vasitalari (alcok, maska, respirator, eynak) ilo tomin edilmalidir.

10.3. Xastaliyi gida vasitesilo keg¢o bilon veo ya belo xastslik dasiyicis1 olan, yaxud
infeksiyal1 yaralar, deri infeksiyalari, irin ve ya diareya, sariliq, qusma, titroma kimi
sikayatlori olan soxslorin hor hansi bir formada birbasa, yaxud dolayisiyla gida ile tomasi,
islomasi vo ya qida emal1 arazisine daxil olmasi qadagandr.

10.4. Qida zancirinin miivafiq marhalalorinda isloyen va calisdiglar: istehsalatin va ya
gordiikloari isin xiisusiyyatlori ilo slagadar olaraq yoluxucu va parazitar xastaliklari yaymagq
tohliikasi yaradan, habelo sanitariya norma ve gqaydalarini, gigiyena normativlerini yerino
yetirmayon soxslor isdon kenarlasdirilmalidir.

10.5. Qida obyektinds qida moahsullar1 ilo tomasda isloyan her hansi bir sexsds bu
Qaydalarin 10.3-cti bandinde geyd edilon simptomlar miioyysn olunarsa, homin saxs,
bilavasito rehbari vo ya is yoldaslar1 obyektin rohbarliyine derhal mealumat vermsalidir. Bu
halin pozulmasi is¢inin intizam masuliyyatina calb olunmasina sabab olur.

10.6. Azarbaycan Respublikasinin Sehiyys Nazirliyinin Kollegiyasimin 2014-cii il 15
may tarixli 24/2 sayli “Icbari tibbi miiayinelerin kegirilmasi Qaydasi”nin ve “Isginin peso
xastaliyine tutulmag: ehtimali yiiksok olan is yerloarinin Siyahisi”na dair Telimat”in tasdiq
edilmasi barads” Qarar ilo icbari tibbi miiayinalarin kegirilmosi qaydas1 ve Azarbaycan
Respublikasinin Sshiyye Nazirliyinin Kollegiyasinin 2012-ci il 13 dekabr tarixli 46 sayli
“Icbari tibbi miiayinalorin tokmillosdirilmasi barads” Qorar il icbari tibbi miiayinalerin
kecirilmasi talob olunan islerin siyahisi tesdiq edilmisdir.

11. Su tachizat1 va kanalizasiya sistemlarina dair talablar

11.1. Qida moahsullarinin ¢irklsnmasinin qarsisinin alinmas: meqsadils qgida obyektloari,
har zaman istifadoeye hazir yetorli miqdarda axar maiset (tesorriifat)-igmoli su tominat1 vo
tullant1 sularin kenarlasdirilmasi (kanalizasiya-drenaj) sistemlari ilo tochiz olunmalidur.

11.2. Yangina qarsi, buxar hazirlanmasi, soyutma ve digar texniki magsadlar {i¢iin
icmali olmayan su istifade edildiyi hallarda, bu suyun miivafiq sokilde miisyyen edilmis
ayr1 bir sistemds dovr etdirilmasi ve igmali su sistemi ilo har hansi alagasi ve ya igmali su
sistemine qarigmasi yolverilmazdir.

11.3. Qida mahsullarinin emal1 prosesinds ve ya gida mahsulunun komponenti kimi
istifade olunan su ¢irklenma riski yaratmamalidir. Bu su yalniz gida tshliikasizliyi sahasinde
texniki normativ hiiquqi aktlarin tslsblerine ve igmsali suyun keyfiyyot parametrlorine
uygunlugu va son mahsulun tohliikesizliyine manfi tesir etmadiyi halda istifade edilir.

11.4. Qida mahsullari ile temasda olan buz i¢gmali sudan hazirlanmali, hamginin biitov
halda olan baliqgiliq mahsullarinin soyudulmas: zamani moaiget (tasorriifat) ve ya i¢moli



sudan hazirlanan buzdan istifade olunmalidir. Buz cirklanmadan qorunacaq sekilda istehsal
vo emal edilmalidir.

11.5. Qida moahsullari ile birbasa temasda istifade olunan buxarin tarkibinds saglamliq
ticlin tahliikali olan ve ya gida mahsulunun ¢irklonmasina sabab ola bilacak har hansi kenar
maddalar olmamalidir.

11.6. Hermetik qablasdirmalarda gida mohsullarimin termiki (istilik) emali hayata
kecirildikds, termiki emaldan sonra gablasdirmalarin soyudulmas: iigiin istifade olunan
suyun gida mahsullari {i¢lin ¢irklanma manbayi olmamasi tomin edilmalidir.

11.7. Foealiyyat zamani yaranan tullanti sularin kenarlasdirilmasi, ¢irklonma riskinin
profilaktikas1 moagsadile “Su tochizati va tullanti1 sular1 haqqinda” Azarbaycan
Respublikasinin Qanununa uygun olaraq gida obyektlarinds istehsalat vo moisat tullant:
sularinin axidilmasi tiglin kanalizasiya sistemlori qurulmalidir. Tullant1 sular1 kanalizasiya
sistemina axidilmazdan avval miivafiq tisulla (mexaniki, bioloji) ilkin tomizlonmalidir.

12. Tomizlams iisullar1 va prosedurlar:

12.0. Tomizloma proseduru asagidakilardan ibarat olmalidir:

12.0.1. sathlordan boyiik qirintilarin kenarlasdirilmasi;

12.0.2. torpaq va bakteriya tobagesinin yumsaldilmasi {i¢iin yuyucu vasiteo mahlulunun
satho ¢okilmasi vo hamin sathin iizerinds yuyucu vasite mahlulunun saxlanilmasi;

12.0.3. yumsaldilmis torpagin ve yuyucu vasitalarin qaliglarimin temizlanmasi tigtin bu
Olavenin 11-ci hissasinda gostarilmis taleblors uygun olan su ile yuyulmasy;

12.0.4. quru temizlams va ya qirintilarin temizlenmasi ve yigilmasi {iciin digaer fiziki ve
mexaniki tsullar;

12.0.5. istehsalginin talimatinda yuyulma tsleb edilmamasi elmi asaslandirilmisdirsa,
sonradan yumaqla dezinfeksiya.

13. Tomizloms tadbirlari

13.1. Temizloma ve dezinfeksiya todbirlari gida obyektlarinin biitiin sahslerinin
miivafiq sokilds toamiz olmasina teminat vermsli ve temizlayici qurgunun temizlenmasini de
ehtiva etmalidir.

13.2. Tomizloma ve dezinfeksiya proqramlari daim yararliliq ve effektivliyine gore
nozarat altinda saxlanilmali va sanadlasdirilmalidir.

13.3. Yazili tomizloms ve ya dezinfeksiya proqramlar istifade edilon yerlards,
asagidakilar tayin edilir:

13.3.1. toemizlenacak ve ya dezinfeksiya edilecok sahslar, asyalar ve qab qacag;

13.3.2. ayri-ayr tapsiriqlara gors cavabdehlik;

13.3.3. tomizlenmsa ve ya dezinfeksiya tisullar1 ve tezliklari;

13.3.4. nozarst mexanizmlari.

14. Parazitlarls yoluxmanin qarsisinin alinmasi



14.1. Mbhsullarin minimum keyfiyyastinin ve tohliikesizliyinin, o ctimladan
yararliligimin tomin edilmasi moagsadile mohsullarin saxlandig1 ve paylandig1 yerlards
parazitlarle yoluxma ve ya parazitlor tiglin alverisli soraitin yaranmasinin qarsisini almaq
ticlin beynolxalq standartlara uygun qabaqcil gigiyena tocriibslari tatbiq edilmalidir.

14.2. Parazitlorin daxil ola ve yayila bilacayi yerlarin yaranmasi imkanlariin
azaldilmas: glin tikililor yaxsi soraitde vo toemir olunmus veziyyetds saxlanilmalidir.
Parazitlorin daxil ola bilacayi desiklar, novlar va diger yerlor diizeldilmsalidir.

14.3. Mahsullar {i¢iin xammal parazitlerin daxil olmasim istisna eden konteynerlarda
va/va ya yerdan va divarlardan arali masafeda saxlamilmalidir. Qida obyektlarinin daxili vo
obyektin yerlasdiyi zonalara bitisik arazilor tomiz saxlanmalidur.

15. Qida tullantilar il bagh talablar

15.1. Qida tullantilari, yararsiz qida moahsullar1 ve gida mahsullar ile slagadar digor
(gqablagdirma lovazimatlar1 va s.) tullantilarin saxlanmasi, dasinmasi ve zararsizlagsdirilmasi
Azarbaycan Respublikas1 Nazirlor Kabinetinin 2005-ci il 21 aprel tarixli 74 nomrali qorar ilo
tosdiq edilmis “$oharler ve diger yasayis mentoqgelari orazisinin sanitariya qaydalarina,
gigiyena vo ekoloji normativlere uygun olaraq temizlonmasi, moisat tullantilarmin
miivaqqoti saxlanilmasi, miintozem dasinmasi ve zararsizlesdirilmasi Qaydalari’na uygun
hayata kegirilir.

15.2. Qida obyektlorinds is prosesi zamani amsala golon tullantilar (qida tullantilar:)
agz1 kip baglanan, qoxu yaymayan ve su kegirmoayon paketlords tullantilar tiglin ayrilmis
qablara toplanmali ve konarlasdirilmalidir. Diger maddslaerin saxlamldigi qgablardan
forglanmasi tigiin tullant1 qablari isarelonmalidir.

15.3. Qida obyektlorinin yaxinhiginda tullantilarin toplanmasi ti¢iin ve hamin
konteynerlarin yerlagdirilmasi tiglin saha ayrilmalidir. Tullanti gablarmin 2/3 hissasi
doldugu zaman tullantilar tictin ayrilmis konteynerlars bosaldilmali ve her is giliniiniin
sonunda qablarda qalan tullantilar bosaldilaraq temizlenmsli ve dezinfeksiya edilmalidir.
Konteynerlor {iciin ayrilmis sahalar gqida moehsullarinin emal ve saxlanma yerlarinden
konarda yerlasdirilmali, tamiz saxlanilmali ve avvalcodon miisyyonlasdirilmis dezinfeksiya
proqramlarina uygun qaydada dezinfeksiya edilmalidir.

15.4. Qida tullantilar1 gigiyena taleblorine uygun ve atraf miihitin miihafizasi
toloblarine riayet olunmaq sortilo kenarlagdirilmali, onlar birbasa ve ya dolay1 yolla
cirkloanma manbayi olmamalidir.

16. Gigiyena talablarina dair qaydalara amal edilmasi ila bagli talim

16.0. Qida subyektlari asagidakilar: temin etmsalidirlar:

16.0.1. gida mohsullar1 ilo temasda olan isgilerin icra etdiklari ise uygun olaraq
gigiyenik talimlars calb etmak va onlara nazarast etmak;

16.0.2. gida moahsullar lizre fealiyystin miixtslif sahelerinde isloyen sexslar iiglin
movcud qanunvericiliyin  talsblerine ve qabaqal tecriibeys uygun olaraq telim
programlarini togkil etmak.



