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Azarbaycan Respublikasi Prezidentinin 29 aprel 2019-cu il tarixli 1143 némrsli Serencami ile tasdiq edilmis
“Azarbaycan Respublikasinda gida tshliikssizliyinin tamin edilmasina dair 2019-2025-ci illar liglin D6vlat Programi”nin
“Tadbirlsr Plan1”nin 10.1.2-ci yarimbandinin icrast magsadils, Azarbaycan Respublikasi Prezidentinin 13 noyabr 2017-ci
il tarixli 1681 némrali Farmani ile tesdiq edilmis “Azsrbaycan Respublikasinin Qida Tahliikesizliyi Agentliyi haqqinda
9sasnama”nin 2.0.3-cii, 3.0.2-ci va 4.0.1-ci yarimbandlsrini ve 5.10 - 5.12-ci bandlsrini rahbar tutaraq, Azsrbaycan
Respublikas: Qida Tahliikssizliyi Agentliyinin Kollegiyasi

QoRARAALIR:

1. Azarbaycan Respublikasi Qida Tshliikesizliyi Agentliyinin faaliyyst istiqamatlari tizrs asagidaki texniki normativ
hiiqugqi aktlar tesdiq edilsin:

1.1. “Bitki ve bitkicilik mahsullarinin xiisusiyystlsrindsn asih olaraq, strafli fitosanitar karantin baxisi1 ve ekspertiza
ti¢lin niimunslerin gotiiriilmasi va laboratoriyaya gondasrilmasinas dair Tslimat” (Slavs 1);

1.2. “Baytarhq apteklarinin tagkilins va faaliyystins dair telsblar” (Slave 2);

1.3. “Ot satig1 miisssisslarinin faaliyystins dair baytarliq-sanitariya normalari ve qaydalar” (Slavs 3);

1.4. “Heyvan va qus kesimi mantaqgalarins dair baytarliq-sanitariya normalari ve qaydalar1” (Slave 4);

1.5. “Qida mahsullari tizrs gigiyena talseblarins dair qaydalar” (Slavs 5);

1.6. “Qida mahsullari tigiin mikrobioloji gostaricilars dair sanitariya normalar1 ve qaydalar1” (Slavs 6);

2. Bu Qararin 1.2 - 1.6-c1 bandlari ils tesdiq edilan texniki normativ hiiquqi aktlar 1 aprel 2021-ci il tarixindsn
qiivveys minir.

3. Azarbaycan Respublikas1 Qida Tahliikssizliyi Agentliyinin Aparatinin Hiiquq, kadr ve icraya nazarst sobasinin
miidiri vezifesini icra edsnElgad Csbrayillov bu Qsrarin “Normativ hiiquqi aktlar haqqmnda” Azsrbaycan
Respublikasinin Konstitusiya Qanununun talsblsrins uygun olaraq Azarbaycan Respublikasinin Hiiquqi Aktlarin Dovlst

Reyestrina daxil edilmasi maqgsadils 3 (ii¢) giin arzinds Azarbaycan Respublikasinin Sdliyys Nazirliyinse géndarilmasini
tomin etsin.

4. Kollegiyanin masul katibi Asif 9bdiilazimov bu Qararin suratinin aidiyyati tizre géndarilmasini tsmin etsin.
5. Bu Qorarin icrasina nazarati 6z tizarimds saxlayiram.

Kollegiyanin sadri,

Azsrbaycan Respublikasinin

Qida Tshliikssizliyi Agentliyinin sadri Qosqar Tohmazli



Azarbaycan Respublikas1 Qida Tshliikssizliyi
Agentliyinin Kollegiyasinin 3 noyabr 2020-ci il
tarixli 19 némrali Qarariila
tosdiq edilmisdir.

Olava 1

Bitki va bitkicilik mshsullarinin xiisusiyystlarindan asili olaraq, strafli fitosanitar karantin baxisi va ekspertiza iiciin
niimunalsrin gotiiriilmasi ve laboratoriyaya gondarilmasinas dair

TOLIMAT

Bu Talimat “Fitosanitar nazarsti haqqinda” Azarbaycan Respublikas1 Qanununun, “Fitosanitar nazarati sahasinda
bazi normativ hiiquqi aktlarin tesdiq edilmasi haqqinda” Azsrbaycan Respublikasi Nazirlsr Kabinetinin 29 dekabr 2006-
c1 il tarixli 280 némrsli Qarar ils tasdiq edilmis “Azarbaycan Respublikasina gatirilmis ve respublikadan aparilmasi
nazards tutulan karantin nszarstinds olan materiallara fitosanitar karantin baxisinin kegirilmasi ve ekspertizanin
aparilmas1 Qaydalari’nin ve 31 sayh Fitosanitar Tadbirlars dair Beynslxalq Standartin tslsblari nazsre alinaraq
hazirlanmigdir.

Bu Tslimat Azarbaycan Respublikasina gatirilmis ve respublikadan aparilmas: nazards tutulan bitki ve bitkigilik
mahsullarmin strafhi fitosanitar karantin baxis1 ve ekspertiza ii¢lin niimunslerin gotiirtilmasini, niimunslarin
gotiirtilmasi tictin uygun tisullarin secilmasini ve laboratoriyaya géndasrilmasini tenzimlayir.

1. 9sas anlayislar

1.0. Bu Talimatda istifads edilen anlayislar asagidaki menalar ifads edir:

1.0.1. fitosanitar nazarati - bitki miihafizasi ve karantini, pestisidlarin, bioloji preparatlarin ve digar bitki miihafize
vasitalarinin istifadasi sahasinds dovlst nazaratinin hayata kegirilmasi;

1.0.2. salahiyyatli orqan —fitosanitar nazarati sahasinds qanunvericiliyin talablsrins amal edilmasina nazarst edan
morkazi icra hakimiyysti orqani — Azarbaycan Respublikasi Qida Tahliikesizliyi Agentliyi;

1.0.3. yiik - bir 6lkadan digarins dasinan v fitosanitar sertifikatla miisayist olunan bitki, bitki¢ilik mahsullar ve (va
ya) diger materiallarin (skin ve sapin materiallar1 — toxum, ting, sitil ve s.) har hans1 miqdan (yiikler bir ve ya cox
mallardan ve ya partiyalardan ibarat ola bilar);

1.0.4. baxis — bitki, bitkicilik ve digsr mahsullarda zararli orqanizmlsrin mévcudlugunu askar etmak ve ya onlarin
fitosanitar nazarsti haqqinda qanunvericiliyin talsblarins uygunlugunu yoxlamaq ti¢iin salahiyystli orqan tsrafindsn
aparilan vizual (gozls ve ya aparatlarla goriils bilan) yoxlama tadbiri;

1.0.5. partiya — torkibi, mansayi va s. eyniliyi ils se¢ilan vs yiikiin bir hissasini tagkil edsn eyni bir mal vahidlsrinin
macmusuy;

1.0.6. vizual yoxlama — adi gozls, lupa, binokulyar vs digsr boyiidiicii vasitalarin kémayi ils yoxlama;

1.0.7. karantin tatbiq edilan zararli orqanizm - srazids halalik m6vcud olmayan vs yaxud mévcud olarag mahdud
dairads yayillmis ve resmi miibarizs obyektins ¢evrilmis, straf miihits, srazinin iqtisadiyyatina vs shalinin saglamhgina
potensial tahliiks yaradan zararli orqanizm;

1.0.8. toanzimlanan zarsrli orqganizm - karantin tstbiq edilsn zararli orqanizm vs ya tenzimlsnan karantin tstbiq
edilmayan zararli orqanizm;

1.0.9. yayilma yolu - zararli orqanizmlsrin daxil olmasi ve yayllmasina imkan veran istanilan vasits;

10.10. gizli yoluxma - vizual baxis zamani zararli orqanizmlarin slamatlari askar edilmass ds laborator miiayinslar,
analizlar v tahlillar naticesinds zarsrli orqanizmlsrin askarlananmast;

1.0.11.sirayatlanma - yiikiin zarsrli orqanizmlarin tasiri naticesinds yoluxma haly;

1.0.12. agkarlama (zarsrli orqanizmin) - yiiks baxis ve ya yiikdsn gotiiriilon niimunslsrin analizi zamani zararli
organizmlosrin askarlanmasi;

1.0.13. niimuns vahidi- miisyysnlasdirilmasi zsrerli orqanizmin mal iizerinds paylanma eyniliyi, zararli
orqanizmlsrin harakatlilik ve ya harskstsizlik daracssi, yiikiin qablasdirilmasi tisulu, onun ehtimal olunan istifadssi kimi
masalalarls slagadar olaraq yiikdsn gotiiriilmasi nazards tutulan niimunsnin forma va hacmini tayin edan 6l¢ii vahidi;

1.0.14. néqtavi niimuns - fitosanitar karantin baxis1 zamani ilkin niimunsnin hazirlanmasi1 maqsadi ils bir
partiyadan birbasa se¢ilmis v bu Tslimatin 7-10-cu hissalarins uygun qaydada ve miqdarda gétiiriilon mahsul;

1.0.15. ilkin niimuns - mahsul partiyasindan gotiiriiloan néqtavi niimunslarin comi;

1.0.16. orta niimuns - ilkin niimunslsrdan laboratoriya ekspertizasi tigiin ayrilmig niimuns;

1.0.17. baglama vahidi - qablasdirilmis mshsullarin birlagdirilmasi naticasinds yaradilan mamulat (taxta yesikler,
karton qutular, kisalar va s.);

1.0.18. substrat - bitki ve mikroorqanizmlar {i¢iin gqida miihiti.

2. Yiiklardan niimunslarin gotiiriilmasi magsadi

2.0. Yiiklarden niimunslerin gotiiriilmasi baxis ve/ve ya ekspertizasinin aparilmasi iigiin asagidaki magsadlarla
hayata kecirilir:

2.0.1. tenzimlsnen zararli orqanizmlsrin askar edilmasi;

2.0.2. yiikds tenzimlanan zarerli orqanizmlsrin vs ya onlarla siraystlenmis yiik vahidlsrinin saymin bu orqanizmlsr
ticlin milsyysn edilmis yol verilon haddinin asilmamasinin tamin edilmasi;

2.0.3. fitosanitar risk saviyyessi miisyysn edilmsmis orqanizmlasrin askarlanmasi;

2.0.4. karantin tetbiq edilan zararli orqganizmlarin 6lks arazisina daxil olmasi va/va ya yayilmasi haqqinda alava
malumatlarin toplanilmasi;

2.0.5. fitosanitar talsblars uygunlugun yoxlanilmas;

2.0.6. yiikiin siraystlanms saviyyasinin miisyysnlasdirilmasi.



3. Partiyanin identifikasiyas1

3.1. Yiik bu Tslimatin talsblarins uygunlugunun miisyysnlasdirilmssi {i¢iin bir nega ayr vizual yoxlamadan ibarat
baxis hayata kegirilir. Baxis zamani har partiyadan ayriligda niimunslsr gotiiriilmslidir. Har bir partiyadan gotiiriilmiis
niimunalar tacrid olunmali (ayrica tutulmali) va etiketlanmalidir.

3.2. Bu Telimatda basqa qayda miisyysn edilmadiyi halda, mal partiyanin eyniliyi asagidaki meyarlar {izra
miisyyen edilir:

3.2.1. mansayi;

3.2.2. istehsalcisy;

3.2.3. qablagdirma yeri v vasitalari;

3.2.4. novi, sortu ve ya yetisganlik deracasi;

3.2.5. ixracatgt;

3.2.6. istehsal zonasi;

3.2.7. tenzimlanan zararli orqganizmlar ve onlarin xiisusiyyastlari;

3.2.8. istehsal yerinds iglanmasi (emal);

3.2.9. emal tipi.

3.3. Dovlet fitosanitar miifsttisleri (bundan sonra - miifsttis) tarefinden mal partiyalarinin taninmasi ii¢iin bu
Telimatin 3.2-ci bandinds gosterilen meyarlar tizre ardicil olaraq, o ciimladen etiketlanms gaydalaria uygun sakilds
geydlar aparmaldir.

4. Niimuns vahidi

4.1. Niimuns gotiirms ilk ndvbads niimuns vahidinin (masslan, meyvs, kdk, buket, ¢aki vahidi, paket va ya karton
qutu ve s.) miiayyenlasdirilmasindesn ibarstdir.

4.2. Nimuns vahidinin miisyysnlasdirilmasi zsrerli orqanizmin mal iizerinds paylanma eyniliyi, zsrarli
organizmlosrin harakatlilik ve ya harakatsizlik dsracssi, yiikiin qablagdirilmasi tisulu, onun ehtimal olunan istifadssi kimi
moasalslarls slagalidir.

4.3. Baxis zamani birdsn cox zararli orqganizm névii askar edilss, askar edilsn har bir zsrarli orqanizm névii tizrs
biri-birindsn asili olmayan ayrica niimuns vahidlsri gotiiriiliir.

5. Niimuns gotiirms iisulunun secilmasi

5.1. Nimuns gotiiriilmasi, selahiyystli orqanin miifsttisleri tarsfindsn aparilan baxis va ya ekspertiza iigiin
niimuns vahidlarinin se¢ilmasi prosesidir. Yiiklors ve ya partiyalara fitosanitar baxis zamani niimunslsrin gotiiriilmasi,

secilmis vahidi avez etmaden’ aparilir. Asagidaki niimunagotiirms tisullarindan istifads edilir:

5.1.1. alils;

5.1.2. xiisusi texniki avadanliq v ya vasitalar ils (mexaniki ve yaxud silindrik niimunagétiiriiciilsr, ¢alovlar, suplar,
sinaq siisaleri, kagiz paketlar, zarflor ve ya qutular va s.)

5.2. Uygun niimuns gétiirms tisulunun sec¢imi zararli orqanizmin rast galinmasi tezliyi ve onun mal v ya partiyada
paylanmasi, hamginin, xiisusi baxig imkanlari ils alagsli smsliyyat parametrlari {izrs aparilir.

5.3. Miisyyen zarerli orqanizmin askarlanmasi ehtimalimi artirmagq {i¢iin, niimuns goétiirms aparildig: hallarda,
miifattislor tersfindsn partiyanin siraystlanms ehtimal daha cox olan hissasini ve ya hissalsrini miisyysn edilarak,
moagsadli niimuns gotiirms tisullarindan istifads edilmslidir.

5.4. Niimuns 06lciisii - yoxlanilan ve ya tahlil edilsn partiyadan ve ya yiikdsan gotiiriilmiis vahidlsrin migdardir.
Baxis tiglin gotiiriilacak niimunsnin miqdar1 bu Tslimatin 7-11-ci hissalarinds ve 3 némrsli slavesinds verilmisdir.

5.5. Gotiiriilan niimunslsr {izre yiikiin fitosanitar vaziyystinin qiymsatlandirilmssi ve aparilan ekspertizanin
naticslari miivafiq mahsul partiyasina samil edilir.

6. Niimunslarin gotiiriilmasina dair iimumi talablar

6.1. Yiklserin karantin totbiq edilsn zarsrli orqanizmlsr, elsca ds, tohliiksli zararvericilsrls yoluxmasinin
askarlanmasi {i¢iin savvalca naqliyyat vasitslarinin igarisina, yani yiikiin dasindig: hissslsrs ve {imumi sahasins, qapilara,
o ciimladan qgablasdirma vs arakssmas materiallarina va yiikiin sathina baxis hayata kegcirilir. Miifattis ilk novbadas
zararvericilarin rast galinmasi ehtimali yiiksak olan yerlsrdsan (tkiintiilsr, ovuntular, catlardak: toz yiginlari, yarqlar,
nisbatan ¢ox isinan yerlar ve s.) niimunslar gotirilmalidir.

6.2. Karantin tatbiq edilsn zararli orqanizmlsr ve yaxud digsr tshliiksli zarervericilsar askarlandigda yoxlama
dayandirilir, yoluxmus mahsullar ganunvericiliys uygun qaydada zarsrsizlasdirilir ve ya geri qaytarilir.

6.3. Fitosanitar nazarstin kecirilmasi zamani rast gslinan zadslsnmis ve xastsliklars yoluxmus, ve ya yoluxma
alamatlsri olan biitiin bitki¢ilik mahsullar secilarak ayrica niimuns paketlarins yi§ilir ve laboratoriya eksperizasi ticiin
ayrilan niimunsys daxil edilir.

6.4. Gizli yoluxmalarin askarlanmasi ti¢iin orta niimunslarin ayrilmasi zsruridir.

6.5. Yiiklordsn niimunslarin gétiiriilmasi zamam yiik sahibinin ve ya onun sslahiyystli niimayandassinin istirak
tomin edilmalidir.

6.6. ilkin niimunanin gotiiriilms yerinds laboratoriya ekspertizasi ii¢iin ayrilmis niimunalsr formalasdirildigdan
sonra, niimunsalsrin goétiiriildiiyli mshsulun qalan hissssi yenidan goétiiriildiiyii partiyaya birlesdirilir.

6.7. Partiyan1 taskil edsn biitiin naqliyyat vasitslari bosaldildigdan sonra onlarin daxili ssthins baxis kegirilir,
tokiintli ve ovuntular oldugu halda onlardan niimunsalasr gotiirtilarak ekspertizasinin aparilmasi tigiin géndsarilir.

7. Toxumluq materiallardan néqtavi niimunsalarin gotiiriilmasi
7.1. Toxumlug materialdan néqtsvi nlimunalar har bir vagondan, konteynerdsn, avtonagliyyat vasitalarindan,

anbardan v silosdan gotiirtiliir.
7.2. Idxal ve ya ixrac olunan toxumlardan noéqtevi niimunslar ti¢ qatdan gotiiriiliir: Gist gatdan (10 sm -a qadar



darinlikdan), orta gatdan (qalagin ortasindan) va alt qatdan (vaqonun dibindsn 10-15 sm yuxar1 hissadsn). Har bir
noqtavi nimuns iri toxumlu bitkilar {iclin 20-25 qramdan, xirda toxumlu bitkilsr tigiin isa 10 qramdan az olmamalidir.
Toxumlardan néqtsvi niimunslar konussakilli va ya silindirgakilli supla ve yaxud niimuns gotiiriicii ils alinir.

7.3. Agiq sakilds (qalaq halinda) dasinan toxumlardan niimunslsrin goétiiriilmassi asagidaki talsblars uygun hayata
kegirilir:

7.3.1. Avtonaqliyyat vasitalari ilo dasinan toxumlardan néqtsvi niimunslar qalaq ssthinin 5 ndqtesindsn
(kiinclardan ve ortadan olmagqla) gotiiriiliir (sxem A);

7.3.2. Vagonlarin yiiklanmasi va bosaldilmasi zamani ndqtevi niimunslsr xiisusi ¢alovla barabaer fasilalarla
konveyerdsntdkiilan mahsulun garsisinin biitiin eni boyu kesmakls gotiiriiliir. Bu zaman ilkin niimunanin kiitlssi har
1000 kq toxum ticiin 100 qramdan az olmamalidir;

7.3.3. Tam doldurulmamis vaqonlardan néqtsvi niimunslsr birbasa vaqondan asagidaki sakilds gotiiriiliir: hacmi
16-20 ton olan vaqonlarda zarf iisulu ils — qalaq sathinin bes néqtasindan (sxem A); ikiqat yiikgotiirmas qabiliyyetli (33-
40 ton) vagonlarda ikigat zarf tisulu ils — qalaq sathinin sakkiz néqtasindan (sxem B); licqat yiikgotiirma qabiliyyatli (60
ton) vagonlarda ticqat zarf tisulu ils - sathin on bir n6gtssindan (sxem C);

X X X X X X X X X
X X X X X

X X X X X X X X X
A B C

7.3.4. Toxumlarin ilkin nimunasinin imumi ¢akisi miivafiq olaraq 2 kq, 3,5 kq, 4,5 kq-dan az olmamaldir.

7.4. Qalaq saklinds saxlanilan toxumlardan niimunslsrin gotiirtilmasi asagidaki talablars uygun hayata kegirilir:

7.4.1. Silos qurgularinin doldurulmasi ve bosaldilmasi zamani néqtsvi niimunslsr xiisusi calovla ve ya niimuna
gotiiriicii ilo berabar fasilslarls gétiiriiliir. Bu zaman formalasdirilan ilkin niimunslarin kiitlssi har bir ton {i¢iin 100
gramdan az olmamalidir;

7.4.2. Anbarlarda qalagin sathi sarti olaraq sahslari taqriban 20 m 2 olmagla seksiyalara boliiniir;

7.4.3. Har seksiyadan bu Tslimatin 7.1.3-ci bandinds gosterilan (sxem A) qaydaya uygun - bes néqtadsn niimunas
gotirilir.

7.5. Taralarla dasinan ve ya taralarda saxlanilan toxumlardan niimunslsrin gotiiriilmasi asagidaki talsblars uygun
hayata kecirilir:

7.5.1. Kisa va yaxud paketlards qablasdirilmis toxumlardan niimunslsr partiyanin miixtslif yerlsrindsn gotiiriilmiis
kisalardan (torbalardan, paketlardsn) 8.3.2 bandds ki, gosteriloan miqdarda gotiiriiliir;

7.5.2. Toxum niimunslerinin go6tiiriilmaesi {iclin se¢ilmis kisslarin miqdar1 (qigall qargidah istisna olmagla)
asagidaki cadvealds gostarilmisdir:

Partiyada olan kisslarin sayi, adadls Secmas miqdar, adadls

10-a gadar Biitiin kisalar

11-30 Har tigiincii kisa, 5-den az olmamagla
31-400 Har besinci kiss, 10-dan az olmamagqgla
401-1000 Har yeddinci kiss, 80-dan az olmamagla

1000-dan ¢ox

Har onuncu kiss, 120-dsn az olmamagqla

7.5.3. Partiyadan secilmis har kissdan néqtavi niimunslsr gotiiriiliir. Niimunslsrin gétiiriilms yerini kissnin {ist,
orta ve alt hissesindan olmagla névbslasdirirlar;

7.5.4. Aciq (sokiilmiis) kisslarden noqtevi niimunsalar konus va ya silindirsakilli suplarla, tikili kisalerdan iss kisa
suplan ile dslik agmaqla gotiiriiliir. Niimunsler miifsttis tersfindan gotiiriildiikden sonra acilmis dslik sahibkar
torefindsn baglanmahdir;

7.5.5. Kagiz kisalerds agilan dsliklsr niimuns gétiiriildiikdsn dsrhal sonra, qalin kagizla vs yaxud yapiggan lentla
(6l¢iilsri an az1 70x70 mm olmal) yapisdirilmahdir;

7.5.6. Iri vo az denavar toxumlardan niimunsalar (sokiilmiis kisalardan) sl ils gotiiriiliir;

7.5.7. Paketlarin say1 1000-dsn ¢ox olmayan partiyalarda paketlasdirilmis (qablasdirilmis) toxumlara baxis zamani
gotiiriilacak paketlarin miqdari asagidaki kimi olmalidir:

Paketds toxumun cakisi, kq Secilan paketlar (%), lakin 10 adaddan az
olmamagla
0.1-3 gadar 2.0
0.2-dan 0.5- gadar 1.5
0.6-dan 1.0- gadsr 1.0
1.1-dan 3.0- gadar 1.0
3.1-dan 10.0- gadar 1.0

7.5.8. 1000-dan ¢ox paket olan partiyalardan har novbati miqdarin 0,5%-i gadar slave niimuns gotiiriiliir. Bu halda
secima diisan har bir paketin i¢arisindaki biitiin toxumlar néqtsvi niimunsalsr hesab olunur.

7.6. Qicali gargidali toxumlarindan niimunslarin gotiiriilmasi asagidaki talsblara uygun hayata kegirilir:

7.6.1. Qicah gargidali toxumlari olan partiyalardan analiz {i¢lin niimunslar asagidaki qaydada gotiiriiliir:

7.6.2. 10 kisays gadar olan partiyalardan — biitiin kisslardsn;

7.6.3. 11-dan 100-a gadar kisa olan partiyalardan - har besinci kisadan, 15-dan az olmamagq sarti ils;

7.6.4. 100-dan cox kisa olan partiyalardan - har onuncu kisadan, lakin 15-dan az olmamagq sarti ils;

7.6.5. Anbarlarda galaglanmis qicali qargidal toxumlarindan néqtsvi niimunslsr sl ils ti¢ miixtslif qat1 (iist, orta,
alt) shats etmakls bes yerdsn gotiiriiliir. Har bir yerdsn secmamsak sarti ils bir-birinin ardinca bes qica (cami 75 adad)
gotiirilir;

7.6.6. Kiplards saxlanilan gargidal toxumlarindan néqtavi niimunslsr bes yerdsn gotiiriiliir: markszds 3 miixtalif
gatdan, kanar hissalardsn (dort tersfdsn) bir qatdan (cami 7 néqtavi niimuns). Har bir yerdsn se¢mamsak sarti ils ardicil
olaraq 10 qi¢al qargidali (cemi 70 adad) gotiiriiliir;



7.6.7. Vagonlarda olan qicali qargidah toxumlarindan néqtsvi niimunsalar yiiklams va bosaldilma zamani barabasr
fasilalarls (araliqlarla) gotiiriiliir. Har nazarst vahidindan 75 qica gotiiriiliir;

7.6.8. Avtomobillards olan toxumlardan néqtsvi niimunslar bes yerdsn gotiiriiliir: avtomobilin markszi ve
kenarlarindan 2 qatdan olmagqla 2 qi¢a (cami 20 qica) gotiiriiliir;

7.6.9. Kisalardas olan toxumlardan niimunsler sl ils gétiiriiliir. On kisadan ibarst olan partiyalardan har kisadan 2
qica olmagqla gotiiriiliir;

7.6.10. Qargidal qicalarim els gotiirmak lazimdir ki, onlarin say1 25-dan az olmasin. Gotiiriilean qicalarin deni
tomizlanarak orta niimuns hazirlanir ve analiz edilir.

8. Kasilmis giillardan néqtavi niimunslarin gotiiriilmasi

8.1. Eyni cinsli tarada qablasdirilmis kasilmis giil partiyasindan har bir bitkiden asagidaki miqdarda baglama
vahidlari secilmalidir:

Partiyada olan baglama vahidlarinin sayi, Secilon baglamalarin say1, adadls

adadla.
10-a gadar 2
11-50 5
51-100 7

10 va har névbati 100 baglama vahidinas ti¢iin

100-dan gox alavs 1 baglama

8.2. Har se¢ilmis baglama vahidinds miixtslif yerlarden gotiirtilmakls kesilmis giillarin 20%-na baxis kecirilir.
9. 9kin materialindan néqtavi niimunsalasrin gotiiriilmasi

9.1. Giil bitkilsrinin soganagi, soganagh yumrulari, kdkiimsov ve kék yumrularindan niimunslar bu Tslimatin 8-ci
hissasinds gostarilan qaydalara uygun olaraq gotiiriiliir.

9.2. Dibgak bitkilsrindsn niimunslsrin gotiiriilmassi asagidaki talsblars uygun hayata kegirilir:

9.2.1. Yesik althglarda olan dibgak bitkilsrins baxis zamani asagidaki miqdarda yesik althqlar gotiiriiliir:

Partiyada olan yesik althqglarin sayi, adadls Secilmis altglarin say, sdad
10-a gadar 2
11-20 3
21-50 5
50 adaddan cox 5 va har sonraki 50 adad ii¢iin alavs 1 yesik althq

9.2.2. Har yesik althqdaki dibcak bitkilsrinin 10%-i ekspertizaya calb edilir;
9.2.3. Dibgak bitkilari althqgsiz ve gablasdirilmamis olarsa, onda niimunslsr dibgak bitkilerinin har bir néviiniin
miqgdarindan asili olaraq secilib, gotiiriilir.

Partiyada olan dibgak bitkilsrinin Secilan dibgak bitkilsrinin miqdari, adadla
sayl, adadls
50-yo gadar hamisi
51-300 50 va har sonraki 5 dibgak bitkisi ii¢iin alavs 1 adad
301-1000 50 va har sonraki 20 dibeak bitkisi {iciin alavs 1 adad
1000-dan cox 50 va har sonraki 100 dib¢ak bitkisi ticiin slavs 1 adad

9.3. Sitillsrden niimunslerin gotiiriilmssi zamani, yesiyin miixtslif hissslsrindan sitillarin 5%-i gadsr, lakin 50
adadden az olmamagq sarti ils gotiiriiliir.

9.4. Tinglardsn niimunslarin goétiiriilmasi zamani, yiikiin miixtalif hissalsrindsn ve ting dastlsri miimkiin olan
yerlarindsn gotirilir:

Partiyada olan tinglarin say1, adad Baxis ii¢iin secilan tinglarin miqgdari, %
500-a gadar 10
501-dan 1000-a gadar 5
1001-dan 10000-a gadar 2
10000-dan ¢ox 1

9.5. Ciliklardsn niimunslsrin gotiiriilmasi asagidak telsblars uygun hayata kegirilir:

9.5.1. Tarkibinds 10-a gadar baglama vahidi olan partiyadan 1 baglama vahidi niimuns {i¢iin gotiiriiliir;

9.5.2. Se¢ilmis har baglama vahidinin miixtslif yerlarindsn 10% (50 sdaddan az olmamamaqla) ¢ilik ¢ixarilir.

9.6. Toxumlugq kartofdan niimunslsrin gotiiriilmasi asagidak: taleblars uygun hayata kecirilir:

9.6.1. Dasinan va qalaq halinda saxlanilan toxumluq kartofdan niimunslsr sahmat qaydasinda ikiqat zarf sxemi
lizrs gotiiriiliir: 2 qatdan - qalagin iist sathindan ve 30-40 sm darinlikdan;

9.6.2. Har noqtavi niimunayas 5-10 kartof yumrusu daxil edilir. Eyni zamanda torpaq niimunsalari ds gotiiriiliir;

9.6.3. Analiz ticiin gotiiriilan niimunslarin miqdar partiyanin hacmindasn asilidir;

9.6.4. Taralarda olan kartofdan miisyyan miqdar baglama vahidlasri secilir va onlarin har birindsn ilkin néqtavi
niimuns gotiiriliir:



Baglama vahidlsrinin Noqtali Kaftof yumr.ul.arl Torpaq niimunsasinin
. . nimunsalarinin R
miqdari, adadls nimuns, % . kiitlasi, qram
miqdari, adadls

100-gadar 20 60 600

101- dan 400-a gadar 5 90 900

401-dan 1200-s gadar 2 120 1200
1200-dan 2000-a gadar 1 150 1500

9.7. Kartof yumrularindan tékiilan torpaq siipriintiilerindsn niimuns gétiiriilmssi asagidaki cadvsls ve talsblara
uygun hayata kegirilir:

Partiyanin kiitlssi, ton mli\illilr:g,naaélalgla Torpaq niimunasinin kiitlasi, qram
5-a gadar 60 600
6-dan 20-ya gadar 90 900
21-dan 60-a gadar 120 1200
61-dan 100-s gadar 150 1500
100-dan ¢ox 150 1500 va har névbati 100 ton kartof {iciin
alava olaraq 30 kartof yumrusu va 300
gram torpaq gotiriliir

9.7.1. Kartof partiyasindan torpaq siipriintiisii ist gatdan gotiiriiliir;

9.7.2. Torpaq niimunssi har naqliyyat vasitssindsn alt hisssdsn ve yaxud bosaldildigdan sonra déssmadsn
gotiirilir;

9.7.3. Tarada olan kartoflara baxis zamani mshsuldan tokiilsn torpaq qalig: baxilan har baglamadan gotiiriiliir;

9.7.4. Torpaq ¢ox oldugda, niimuns 500 qram miqdarda goétirilir;

9.7.5. Laborator niimunslsrini ki¢ik hacmli olmas: (250 qramdan az), elsca ds, torpagin olmamasi ve ya torpaq
siipiiriintiisiiniin gotiiriilmssi miimkiin olmadig: hallarda laboratoriya niimunasins slave olaraq 200 adad ¢ox ¢irkli
kartof yumrulari slaves edilir;

9.7.6. Kartof yumrularinin tsmizlsnmsasi zamani toplanan torpaq analiz iigiin gotiiriilen siipiiriintiilars slave edilir,
kartof yumrular iss partiyaya qaytarilir;

9.7.7. Kartof yumrularinin iizerinds torpaq az migdarda olduqda, biitiin secilmis kartof yumrular temiz yuyulur v
toplanan su analiz edilir.

9.8. Toxum vyetisdirilmasi {i¢clin nazards tutulmus kokiimeyvslilorden niimuns gotiiriilmasi asagidaki tslablara
uygun hayata kegirilir:

9.8.1. Niimunslarin gotiiriilscayi kisalarin miqdari partiyanin hacmindasn asili olaraq miisyysn edilir:

Partiyada olan kisalarin say1, adadls Baxilan kisalarin migdari, adadls
500-a gadar Har 50-ci
500-dan 1000-s gadar Har 100-cii
10 000-dan ¢ox 10 va har sonraki 500 kiss ii¢iin alaves 1 kisa

9.8.2. Har kisadan 5 adad kok yumrusu gotiiriiliir. K6k yumrularinin {izerindski torpaq temizlsnarsk naqliyyat
vasitasinin ddésamasi ve ya kisadsn toplanmis torpaga alavs edilir vs laboratoriya analizi i¢iin gondarilir.

10. Srzagq va texniki magsadlar (emal) iiciin nsazsrds tutulmus mahsuldan niimunsalsrin gotiiriilmssi

10.1. Qalaq halinda dasinan ve saxlanilan taxil ve taxil mshsullarindan niimunslerin gotiiriilmasi asagidaki
talablara uygun hayata kecirilir:

10.1.1. Vaqon ve avtomobillords dasinan taxil ve taxil mshsullarindan ve onlarin toxumlarindan néqtsvi
niimunslerin gotiirtilmasi bu Tslimatin 7.1-ci bandins uygun olaraq, asagidaki cedvelds miisyysn edilmis qaydada
gotirilir:

Partiyada olan vaqon, avtomasinlarin say1, Niimuns gotiiriilan vaqon, avtomobillarin sayi,
adadls adadls

5-2 gadar Har naqliyyat vasitasindsn

6-dan 15-a gadar Har iiciincii nagliyyat vasitesindan

15-dan ¢ox Har besinci naqgliyyat vasitasindan

10.1.2. Gemids dasinan taxil ve taxil mahsullarindan ve onlarin toxumlarindan néqtsvi niimunslsrin gotiiriilmasi
zamani, gaminin bosaldilmasindan svval xiisusi texniki avadanliq ve ya vasitalar ilo (mexaniki ve yaxud silindrik
niimunsgotiiriiciilsr, calovlar, suplar, sinaq siisaleri, kagiz paketlar, zarflar v ya qutular va s.) niimunslsr gotiiriiliir va
har bir anbardan gotiiriilen niimuns ayri-ayriliqda analiz edilir. Bunun tiglin anbarlardaki mshsulun sathi sarti olaraq
sahalari taqriban har biri 100 m? olan seksiyalara boliiniir. Niimunalsr 5 néqtadsn kiitlslari 50-100 gram miqdarinda
olmagqla gotiiriiliir: seksiyalarin kiinclarindsn ve markszindsn ve bu noqtslsrds 2 gatdan - iist ssthdsn 10 sm masafads
va 1 m darinlikda.

10.1.3. Gétiiriilmiis néqtavi niimunslar kvadrat saklinds yayilir, daha sonra bir qaba yigilir ve qarisdirilir. Bu ciir
qgansgdirma ti¢ dafs hayata kecirilir. Bu yolla alinan ilkin niimuns darhal dsn slsklsrindan kegirilarak analiz edilir ve
karantin tatbiq edilan zararvericilarin ve alaq toxumlarinin mévcud olub-olmamasi aydinlagdiriir. Bundan sonra
alinmus ilkin niimuns bir daha kvadrat saklinds diiz tabags kimi yayilir ve 16vhslsrin kdmayi ils diaqonal boyunca dérd
tichucaga boliiniir. iki aks iigbucaqdan taxil kenarlagdirnihir, galan ikisinden iss bir yers yigilr, gésterilmis iisulla
qarisdirilir ve yenidan doérd ticbucaga béliiniir. Bunlardan ikisi sonraki bélmays gedir, bu proses iki ticbucaqda orta



niimuns {i¢lin talab olunan miqdar alinanadsk davam edir.

10.1.4. Taxilin v taxil mahsullarinin orta v alt qatlarina baxis bosaldilma zamani hayata kegirilir.

10.1.5. Niimunsler, izahat veraqlsrinds vs ya etiketlarinds gosterilan tahliikssizlik qaydalarina ve sartlarins riayst
edilmakls bosaltma ¢alovlarinin ve ya dsn nasoslarinin axinindan gotiiriiliir.

10.1.6. Bosaltma zamani yiikiin har 1000 tonundan kiitlssi 7 kq-dan az olmayaragq ilkin niimuns gotiiriiliir.

10.1.7. Niimunslar harskatds olan materiallardan (taxil ve taxil mshsullar)) gotiiriildiikde noéqtevi niimunsalsr
xtisusi ¢alov ve ya nlimunagétiiriicii vasitasi ils, axinin siiratini nazars almaqla miisyyen intervallarla els gotiirtilmalidir
ki, gotiirtilan niimunanin imumi kiitlasi har 5 ton mahsula 100 gramdan az olmasin.

10.1.8. Toplama bunkerlsrindsn, quyulardan ve elevatorlardan niimunsler mexaniki ve yaxud silindrik
niimunagotiiriiciilar ve ¢alovlar vasitasi ils gotiirtiliir.

10.1.9. Anbarlarda qalaq halinda saxlanilan taxil ve ya taxil mshsullarindan niimunslar vaqon supu ve ya yaxud
anbar supu vasitasi ils gétiiriiliir. Bunun {i¢iin qalagin sathi sarti olaraq sahasi 20 m? olan seksiyalara boliiniir. Qalagin
hiindirliiyti 1,5 m-a gadar olduqda, har seksiyada iki qatdan (iist va alt qatlardan 2 niimuns), 1,5 m-dan hiindiir
olduqda iss 3 qatdan (iist, orta ve asagi qatlardan 3 niimuns). Bu zaman ilkin niimunsnin kiitlssi 2 kq-dan az
olmamahdir.

10.2. Konteynerlarls dasinan meshsuldan niimunslsrin gotiiriilmasi asagidaki telablars uygun hayata kegirilir:

10.2.1. Eyni bir 6lkedan konteynerds daxil olan eyni adl yitkden niimunsalar asagidaki qaydada gotiirtiliir:

Partiyada olan konteynerlrin say1, adadls Niimuns gotiiriilmasi usgz;lll secilan konteynerlarin
1-2 1
5-2 qadar 2
10-a gadar 4
20-ya gadar 5
20-dan cox 5 va har sonraki 10 konteyner iiciin 1 alava

10.2.2. Niimuns gotiiriilmasi tiglin secilon konteynerlsrin har birindsn 5 baglama vahidi gotiiriiliir ve ekspertiza
tictin gondarilir;

10.2.3. Bir va ya bir nec¢a konteyners miixtalif név mahsullar (bitkilar) daxil oldugda har mahsul névii ayrica partiya
hesab olunur. Bu halda, har partiyadan sn az1 3 baglama vahidi gétiiriilmali ve acilmahdir.

10.3. Taralarda dasinan ve ya saxlanilan mshsullardan niimunslsrin gotiiriildiiyti baglama vahidlsrinin say:
partiyadaki baglama vahidlsrinin imumi sayina nisbatds asagidaki kimi miisyysnlasdirilir:

Partiyada olan baglama vahidlarinin sayi, Niimuns gétiiriilmiis baglama vahidlarinin sayz,
adadls adadle
10-a gadar Har bir baglama vahidindsn
11-dan 100-a gadar 10 adad baglama vahidindsn
100-dan cox Baglama vahidinlerinin timumi saymnin kvadrat
koki

10.4. Yarma va undan niimuns gotiiriilmassi asagidaki talablsrs uygun heayata kecirilir:

10.4.1. Yarma ve un mahsullar {izrs dasinma proseslsri baglama vahidi kimi kisslardan istifads edilir.

10.4.2. Kisalarls dasmnan yarma ve un mahsullarindan goétiiriilacak niimunslsrin say1 partiyadak: kisslsrin iimumi
sayindan asilidir. Bu asilihgin nisbati asagida gostarilmisdir:

Partiyada olan kisalarin sayi, adadls
5-2 gadar
6-dan 100-» gadar
101-dan 300-5 gadar
301-dsn 1000-5 gadar
1000-dan cox

Niimuns gotiiriilan kisalarin say1, adadla
Biitiin kisalar
5-dan az olmayaraq
7-dan az olmayaraq
10-dan az olmayaraq
10 va har sonraki 1000 kisa iiciin alavs 2 kisa

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

10.4.4. Harakatds olan (konveyerds) mahsuldan noéqtavi niimunalar niimunagotiiriicli ve ya calov vasitesi ils
barabar intervallarla (en azi har 2 saatdan bir) els hesabla gotiiriiliir ki, ilkin niimunanin kiitlssi harakstds olan
mahsulun har 1 tonuna 50 qramdan az olmasin. Niimunanin timumi kiitlasi 200-300 qram olmalidir.

10.4.5. Yiiklanmis un dastyan avtomobillsrdsn niimunsalar suplar vasitssi ils yliklonma lyukundan iki qatdan - {ist
sothdan 10 sm darinlikdan ve alt gatindan 15 sm mesafads gotiiriiliir. ilkin niimunsnin kiitlesi ekspertiza niimunssinin
kiitlasindan az olmamalidir.

10.5. Taza meyve, taravaz va kokiimeyvaliloarden niimuns gotiirtilmasi asagidaki talablars uygun hayata kegirilir:

10.5.1. Mahsullar baglama vahidlsrinds oldugu zaman niimuns olaraq naqliyyat vasitasinin miixtslif hissslarindsn
(list, orta, alt taraf) asagidak: cadvels uygun sayda baglama vahidlasri gotiiriiliir:

Partiyada olan bagirgg vahidlarinin sayr, Gotiiriilan baglama vahidlsrinin sayi, adadls
50-3 qadar 3
51-100 5
101-300 7
301-500 9
501-1000 10
1000-dsn gox 10 va har sonraki 100 baglama vahidi ti¢lin alavs 1
baglama vahidi




10.5.2. Qalaq ve dssts halindaki moahsullardan niimuns gotiiriilmasi zamani tsravez ve kokiimeyvalilor
partiyasindan ilkin niimunslsrin formalasdirilmasi iiglin nagliyyat vasitalsrinin miixtslif yerlsrindan (iist, orta ve alt
toraflarden) an azi 5 ndqtevi niimuns gotiiriiliir. Ilkin niimunanin kiitlasi asagidaki kemiyyst gostericilarina uygun

olmalidir:

Partiyanin kiitlasi va ya partiyada olan Birgs niimunsanin ¢akisi ve ya gotiiriilmiis
dastalerin imumi sayl, adadls dastalarin imumi miqdari
200-a gadar 10
201-500 20
501-1000 30
1001-5000 60
5000-dan ¢ox 100 va har sonraki 1000 kq (edad) li¢lin alaval0 kq
(adad)

10.5.3. Taza sitrus meyvalarindsn niimunslsrin gotiiriilmasi asagidaki talsblara uygun hayata kegirilir:

10.5.3.1. Eyni novlii ve tipli (6lgiilil) taralara qablasdirilmis sitrus meyvalari partiyasindan nagliyyat vasitalarinin

miixtalif yerlarindan olmagla (iist, orta ve alt taraflarden) baglama vahidlari gotiiriiliir:

Partiyada olan bagirgg vahidlarinin sayr, Secilmis baglama vahidlsrinin say1, adad
100-s gadar 3
101-500 5
501-1000 7
1000-dan gox 7 vo har sonraki 1000 baglama vahidi {i¢iin slave 2
baglama vahidi

10.5.3.2. Gotiiriilmiis biitlin baglama vahidlsrindsaki meyvslar ilkin niimuns hesab edilir vs laborator analiz {i¢iin
(Slave 3-a uygun olaraq) yerinds niimuns segilir.

10.6. Tazs gilameyvalardsn niimuns gotiiriilmasi asagidaki talsblars uygun hayata kegirilir:

10.6.1. 100-a gadar baglama vahidi olan partiyalardan an azi 3 baglama vahidi gotiiriilir;

10.6.2. 100 baglama vahidindsn cox olan partiyalardan har sonraki tam ve ya natamam dolu 50 baglama vahidi
ticlin alave bir baglama vahidi gotiiriilir;

10.6.3. Ayrilmis baglama vahidlarinin hsr birinin miixtalif yerlsrinden 300 qrama gadsr néqtsvi niimunslsr
gotirilir;

10.6.4. Daxili yoluxmanin miisyysnlasdirilmasi {i¢iin ilkin niimunsnin miixtalif yerlsrindsn gotiiriilmiis ¢ayirdskli
meyvalarin an az1 10 %-i kasilir.

10.7. Qurudulmus meyvs, teravaz va kokiimeyvslilardsn niimuns gotiiriilmasi asagidaki talsblare uygun hayata
kegirilir:

10.7.1. Qurudulmus meyvs, teravez ve kokiimeyvslilsrden nodqtevi niimunslerin gotiiriilmassi asagidaki cadvals
asasan tenzimlsnir, gotiiriilon baglama vahidlsrinin miqdar: partiyanin hacmindasn asihdir:

Partiyada olan bagfiaalgla; vahidlsrinin sayr, Gétiiriilan baglama vahidlerinin say1, adadla
25-3 gadar 2
26-90 3
91-150 5
151-500 8
501-1200 13
1200-dsn gox 13 va har sonraki 100 baglama vahidi ti¢iin alave 1
baglama vahidi

10.7.2. Niimuns gotiiriilan har baglama vahidinin iist, orta ve alt qatlarindan xirda meyvsli vo dogranmis meyvalar
ticlin 100 qramdan; iri meyve va teravazlar ii¢lin 200 qramdan; qarisiq mahsullardan 200 qramdan az olmamagqla
niimuns gotiiriilmsalidir.

10.8. Bostan bitkilsrinden niimuns gétiiriilmassi asagidaki taleblars uygun hayata kegirilir:

10.8.1. Bostan bitkilari baglama vahidlsrinds (konteynerlar, gafssler ve s.) nagl olundugda, onda partiyanin
miixtslif yerlarindsn asagidaki migdarda baglama vahidlari segilir:

Partiyada olan baglama vahidlarinin sayr, Secilan baglama vahidlsrinin sayi, sdadls

adadls
10-a gadar 1
11-20 2
21-50 3
51-100 5
100-dan ¢cox 5 va har sonraki 50 baglama vahidi {i¢iin slavs 1
baglama vahidi

10.8.2. Secilon baglama vahidlsrinds olan mahsula yerindacs tam fitosanitar karantin baxisi kegirilir.

10.8.3. Bostan bitkilsri tarasiz daxil oldugu halda, ilkin niimuns qalagin miixtslif yerlsrindsn gotiiriilarak (3-dsn az
olmamaq sarti ils) formalasdirilir.

10.9. Qarzaklimeyvalilsr va lapalsrdsn niimuns gotiiriilmasi asagidaki talsblars uygun hayata kegirilir:



10.9.1. ilkin niimunsnin formalagdinlmasi {igiin 50-ys gadsr baglama vahidindsn ibarat partiyanin miixtslif
yerlarindan 5 baglama vahidi; 50-dan ¢ox baglama vahidi olan partiyalardan 5 vahid ve har sonraki 20 baglama vahidi
ticlin alave olaraq 1 baglama vahidi gotiiriiliir;

10.9.2. Gotiiriilen har baglama vahidinin {ist, orta, alt hissalarindsn 500 qrama gadsr mahsul ayrilaraq dsrhal ve
tam olaraq analiz edilir;

10.9.3. Ogar qgorzaklimeyvslilar ve lapaler istehlak¢i baglama vahidlerinds qablasdirilibsa, onda niimunslsr
qurudulmus meyvs, taravaz, kdkiimeyvslilards oldugu kimi (bu tslimatin 10.8-ci bandi) gotiiriiliir.

10.10. Tiitlin xammalindan niimuns gotiiriilmassi asagidaki taleblars uygun hayata kegirilir:

10.10.1. Tiitiin xammalinda minimal noqtavi niimuna miqdarlar1 3 baglama ve yarpaq (dsrzlar tiglin), 50 yarpaq
(agar baglanmisdirsa) ve ya mashsulun 500 qramu taskil edir.

10.10.2. Noqtavi niimunslsrin gotiiriilmasi mshsulun qablasdirmasindan asilidir: dsrzlsrds har 10 taydan 3 néqtavi
niimuns, ¢allaklards - har 5 ¢allakdan 3 néqtavi niimuns, tarasiz - har 100 kq mahsuldan 3 néqtavi niimuns gotiiriliir.

10.10.3. Kiitlasi 300-400 qram olan bir ovuc gévds (saplaq) bir néqtavi niimuns taskil edir. 10 néqtsvi niimunas
(baglamanin har 2 yan sathinin har birindsn 5 niimuns) gotiirtilir.

10.10.4. Kiitlssi 5 tona gadar olan partiyalarda an az1 2 baglama, 5 tondan artiq olan partiyalarda iss an az1 4
baglama analiz olunur.

11. Niimuns ii¢iin zararvericilarin toplanmasi

11.1. Zararvericilsrin toplanmasi zamani asagidaki {imumi talablarae riayst edilmalidir:

11.1.1. Zsrarvericilsrin noviiniin daqiq tayin edilmssi {i¢iin har iki cinss aid niimunslsrin olmasi vacibdir. Buna
gora ds, zararvericilarin toplanmasi zamani har névdsn miimkiin gadar ¢ox niimuns (sn az1 10 adad ) toplanilmahdir.

11.1.2. Zarervericilar son daracas ehtiyatla toplanmali, onlar1 zadslsnmadan vs talaf edilmadan y1gmaq lazimdir.

11.1.3. Zararvericilari al ils gotiirmak olmaz. Kepsnak ve milgaklari ugarken 3l ils tutmaq ve ya ovucun ici ils
sixmaq olmaz. Hamginin kigik canh ve 6lii zararvericilsri yas barmaglarla yigiimamahdir.

11.1.4. Zararvericilari temiz sinaq siigslsrine yigmagq lazimdir. Bu zaman 15x60 mm 6l¢iilii, dibi yasti entomoloji
(zararvericilardsn niimuns gotiiriilmasi ii¢iin istifads olunan xiisusi sinaq siisssi) sinaq siisalarindsn istifads edilir.

11.1.5. Sinagq siigalarinin agzim yalniz temiz hiqroskopik pambiqdan hazirlanmis tixacla (pambiq tixac) baglamaq
lazimdir. Tixac (xiisusils ds canl zararvericilsrin oldugu sinaq siisalari iigiin) kifayst gadsr six ve miitlaq bir pambiq
parcasindan (béliinmiis pambiq hissalsrindesn istifads etmak olmaz) hazirlanmis olmaldir. Tixaci sinaq siisasindsn
kenara ¢ixmayacaq sakilds yerlagdirmak lazimdir.

11.1.6. Eyni sinaq siigesina miixtslif yiiklsrdsn toplanmis zararvericilari yerlasdirmak olmaz.

11.1.7. Bir sinaq siisasina bu Talimatin 11-ci hissesinin 11.2-11.15-ci bandlsrinds miisyysn edilmis miqdarlardan
artiq zararverici (xtisusils ds canll) yigmaq olmaz.

11.1.8. Canh bicak siirfalarinin v ya tirtillarinin oldugu sinaq siisalerins miitlaq bir gadar yem qoyulur. iri 6lgiilii
zararvericilarin bir-birini zadslamamasi {i¢lin sinaq siigasina yerlass bilen biizmsli kagiz zolag1 qoyulur.

11.1.9. Cox kigik olciilii va zarif zararvericilari iri 6l¢iilii zararvericilarls bir yerds eyni sinaq siisasina yerlssdirmak
olmaz.

11.2. Canli b6caklarin toplanmasi asagidak talsblsrs uygun hayata kegirilir:

11.2.1. Fitosanitar karantin baxisi kecirilon yiiklsrds badsninin uzunlugu 0,5 sm-dsn ¢ox olmayan bdécakleri
toplamag {iciin harakst edsn bécayin qarsisina agzi aciq sinaq siisesi yerlasdirirlar ki, o sinaq siisasinin icins diissiin v
ya siiriinsiin. Onu talasa, kagiz parcasi ve ya nestar ucu ils italaysrak, sinaq siisesinin igarisins girmasins kémsak edilir.

11.2.2. Siirstls qagan ve ya uca bilsn bécaklsri toplamagq {iciin, onun {izerini sinaq siisssi ils gapamaq lazimdir.
Bocak harakat edarsk, sinaq siisasinin dibins ¢atdiqda, sinaq siisasinin agzin1 pambiq tixacla baglamaq lazimdir.

11.2.3. Stratli harskat edsn bilen kicik bocaklari ve diger kicik zararvericilari aspiratorla toplamaq lazimdir.
Aspiratorlarin is prinsipins ssasan, zararvericilar giiclii hava axini ils ¢ixa bilmayacakleri rezervuara sorulur. Onlari
aspiratordan morilkaya (6ldiiriicii kameraya) ve ya sinaq siigesins yerlasdirmak lazimdir.

11.3. Canli bocak siirfalerinin toplanmasi asagidaki telsblsrs uygun hayata kegirilir:

11.3.1. Unyeyan, dsnyeyan, dariyeysn va s. bocaklarin siirfalsrinin yigilmasi zamani onlarin harskst yolunun
qarsisina agz1 aclq smnaq siisasi yerlasdirilir. Sonra stirfani talasa, kagiz parcasi ve ya nestar ucu ils italsysrak sinaq
siisasinin igarisins diismasina va ya sinaq siisasinin i¢arisins siiriiniib girmasins komak edilir.

11.3.2. Canli boécak stirfalsrini aspiratorla yigmaq olmaz.

11.4. Bocak siirfalsrinin siirfs gabiglarinin toplanmasi asagidaki talsblars uygun hayata kegirilir:

11.4.1. Zsrorvericilarin noévlerinin miisyysn edilmssi i¢iin bécak stirfslerinin siirfe qabiglarmin askarlanmasi
lazimdir. (Misal olaraq, miisyyen yiikiin kapra bécayins yoluxmasini yiikds askar edilmis Trogoderma néviins aid bécak
stirfalarinin qabiqglarina ssassn miisyyen etmak miimkiindiir.)

11.4.2. Askar edilmis qabiqlar ehtiyatla toplanmali, zedslenmameali ve gqabigin bas hissassi itirilmsmesalidir.

11.5. Canh giivesakilli kepanaklerin toplanmas: asagidaki talablsrs uygun hayata kegirilir:

11.5.1. Sakit oturan kepanaklari toplamagq tisulu - ylikiin {izerinds ucan kapanak oldugda onun ugusunu izlemak ve
alcatan yers oturmasini gozlsmak lazimdir. Oturan kepsnaklari aspiratorla yigmaq olmaz. Ehtiyatla ve ceald haraket
edarak kepsnaklsrin iistiinii ksnarlart diiz ve hamar olan genis smaq siisesi ils qapamaq lazimdir. Bu zaman,
kapanaklarin biglari, bagt ve ya qanadlari zedslonmsmalidir. Ustii ortiilmiig kepanak harakatsiz oturmaga davam edirss,
sinaq siisasini ehtiyatla siiriisdiirmakls onu bir gadsr narahat etmak lazimdir ki, harskst etsin. Harskat edsn kepanak
sinaq siisasinin dib hissasins yaxinlasan kimi, sinaq siigesinin agzini 6ncs barmagla, sonra iss pambiq tixacla baglamaq
lazimdir. Kspanayi dsrhal morilkaya yerlssdirmak lazimdir;

11.5.2. Har kspsnsk {igiin ayrica tsmiz quru sinaq siigssi olmalidir. ikinci canh kepsnayi eyni sinaq siigasina
(birincinin yanina) yerlssdirmak olmaz.

11.6. Olii kepenaklerin ayaglarindan vs ya biglarindan tutmagla toplamaq olmaz. Bu zaman 6lii kepanaklarin
ganadlarinin kostal (6n) ksnarindan nazik pinsetls ehtiyatla tutmaq lazimdir. Bu zaman, kepsnayin biitlin badsn
hissalari (xiisusan da garin hissasi) biitov qalmali va zadslenmamalidir.

11.7. Canh tirtillarin toplanmasi asagidaki talsblsrs uygun hayata kecirilir:

11.7.1. Fitosanitar karantin baxis1 zamam taranin, divarin ve ya ddssmsnin {izerinds olan tirtillarin harakst
etdiklari istigamatds qarsisina agzi aciq sinaq siisesi yerlagdirirlsr ki, o, sinaq siisesinin i¢arisina siiriinsiin. Onun talasa,
kagiz parcasi ve ya nestar ucu ils itelaysrak, sinaq siisasinin icerisine diismasina komsak edilir. Canl tirtillar1 heg bir



halda sl ils (barmaqla) tutmagq vs ya pinset ils gétiirmak olmaz.

11.7.2. Tazs meyvalards tapilmis tirtillar kasilmis meyvenin iizarinds saxlamaq olmaz. Tirtillar ehtiyatla ¢ixarib,
zadslanmis meyvanin kicik hissasi ils birlikds sinaq siisasins yerlesdirmak lazimdir.

11.7.3. Cixarma prosesinds zadslenmis tirtillar az miqdarda su ils sinaq siisasina yerlasdirilir. Sinaq siisasinin agzi
agac gabigindan vs ya rezindan olan tixacla baglanilir va laboratoriya ekspertizasina calb edilir.

11.8. Tirtillarin va kapanak puplarinin tor baramalarinin toplanmasi asagidaki talsblars uygun hayata kegirilir:

11.8.1. Baramalarn igasridski canl hasarat azilmadsn ve ya gabidi zadslanmadsn onlarin substratdan iti uclu
yumsagq pinsetls, bir kenarindan (orta hisssdsntutmaq olmaz) ehtiyatla tutaraq yigmaq lazimdir;

11.8.2. Kapeanaklarin baramasi olmayan agiq puplarini ehtiyatla nestarin ucu ils sinaq siisasins toplamaq lazimdir.
Kapanak puplarini heg bir halda pinsetls va ya al ils (barmagla) gotiirmak olmaz;

11.8.3. Kepeanaklarin pup gabiglar1 cox ehtiyatla - pup qabiglarinin ayri-ayr hissalari, xiisusils ds qarncigin son
seqmentlari itirilmesin, heamg¢inin sonluqda yerlssan ¢ox nazik tiikciikler, qarmaqglar ve ya ¢xntilar qirilmadan
toplanilmalhidir. Kepsnayin noévii hissalarinin xarakteri, miqdar: ve yerlagsmasins gors miisyysn edilir. Pup ils birlikds
hamginin pupun garinciginin sonunda yerlsasan tirtil gabigini da gotiirmak lazimdir;

11.8.4. Amerika ag kepsnayins yoluxma ehtimali olan tsze meyvalara ve diger bitki ve bitkicilik mahsullarina
fitosanitar karantin baxis1 zamani kapanayin puplarini toplayarken, yalniz tirtillarin puplarini ve pup gabiglarim deyil,
hamcinin pupu shats edan seyrak tor baramasinin hamisini vs ya an azindan bir hissasini ds gottirmak lazimdair;

11.8.5. Kapanakleri na canl, ns ds 6lii veziyyetde tirtillar ve ya diger zersrvericilarls eyni sinaq siisesine
yerlasdirmak olmaz.

11.9. Meyvea milcaklarinin canl siirfslsrinin toplanmasi asagidaki talablars uygun hayata kegirilir:

11.9.1. Kesilmis meyvads tapilmis, gqidalanmani tamamlamamis meyve milgaklarinin siirfslarini, xiisusils kicik
olanlar1 (uzunlugu 5 mm-dan az olan), meyvadas saxlamaq lazimdir. Askar edilmis meyve mil¢aklarinin siirfsaleri kesilmis
meyvs ils birlikds niimuns paketlsrinds (qalin parca vs ya kagiz torbalar) laboratoriyaya gondsrilmalidir.

11.9.2. Qidalanmas1 basa catmis ve meyvadan ¢ixmadga hazir olan vae ya meyveni artiq tark etmis milcaklarin
siirfelari tapildigda onlar bos sinaq siisasine yerlssdirsrak, sinaq siigesinin agzim cox six sakilds pambiq tixacla
baglamaq lazimdir. Daha sonra sinaq siisesini zadslsnmis meyvs ils birlikds polietilen kisays yerlasdirsrak mantsagays
va ya laboratoriyaya canli vaziyystds ¢atdirmaq lazimdir.

11.10. Meyvs mil¢aklarinin puparilsrinin toplanmas: asagidaki talsblars uygun heyata kegirilir:

11.10.1. Meyvslars baxis zamani1 meyve milc¢aklarinin bagh puparileri agkar edildikds, onlar1 nestarin kémsayi ils
substratdan ayirmaq ve sinaq siisasine yerlasdirmak lazimdir. Kagiza yapismis puparilsri kagizin hamin hissasi ila
birlikds, bir-birindsn ayirmadan sinaq siisasins yerlasdirmak lazimdir;

11.10.2. Puparilsri ve onlara aid ayri-ayr hissslsrini itirmadsn toplamaq lazimdar.

11.11. Yasticalarin (koksidlarin) toplanmasi asagidaki telsblars uygun hayata kegirilir:

11.11.1. Yasticalarin ¢oxu substrata harakstsiz ve ya ¢ox az harakatli veziyystds yapisdigina gors onlar substratla
birlikds toplamaq lazimdir. Bunun {iciin iti nestsrls agacin qabiginin, zogunun, meyvanin gabiginin ve yarpaglarin an
yoluxmus hissasi kesilir. Zaif yoluxma zamani tak-tak rast gslinan yasticalarin sn iri niimunslari segilarak bir negs kasik
edilir;

11.11.2. Unlu yasticalarin oldugu bitkilsrin kesilmis hissalerini enli sinaq siisalsrins hasaratlar siiseys toxunmadan
yerlasdirmak vs azilmadsn labortoriya ekspertizasina calb etmak lazimdir. Yasticalardan niimuns toplanarksn miimkiin
an iri nlimunslsr goétiiriilmalidir. Yasticalarin oldugu sinaq siisslsri pambiq tixacla baglanilir;

11.11.3. Uzarinds ¢anaql yasticalarin, yalangi ¢anagh yasticalarin oldugu bitkilsrin kesilmis hissalari iki pambiq
gatinin arasina qoyulur, kagiza biikiiliir ve ya kagiz paketlsrs, zarflars va ya qutulara yerlasdirilir;

11.11.4. Yasticalarn bitkidsn bitki hissaleri ilo birlikds kasib gotiirmsk ve yaxud yoluxmus bitkini biitévliikds
gotiirmak miimkiin olmadiqda, yasticalar substratsiz yigilir;

11.11.5. Unlu yasticalar avval nazik iynsnin va ya nesterin ucu ils ehtiyatla narahat edilir va bir ne¢s saniyadan
sonra onlar xortumcuglarini bitki toxumasindan ¢ixardaraq, siirtinmsys baglayir. Bu zaman onlar igarisine éncadsn
70%-l1i spirt doldurulmus ve ya bir qadsr szilmis nazik kagiz zolag: yerlssdirilmis sinaq stisesines y1gilmaldir;

11.11.6. Yalanci ¢anaqh yasticalara iynanin va ya nestarin ucu ils ehtiyatla toxunmaqgla sinaq siisasina toplamaq
lazimdur. Siirfaleri ve yumurtasi olmayan cavan disileri 70%-li spirt olan sinaq siisalarinas, bark 6rtiiklii boytik disilari isa
bos sinaq siisalsrins yerlasdirilir;

11.11.7. Zararvericinin noviinii deqiq miisyysn etmak magsadi ils canaqgh yasticalar1 subtratdan xiisusils ehtiyatla -
toyin {i¢iin an 6namli hisss, yani disinin badsni itmadsn gotiirmak lazimdir. Canaq galdirildigdan dsrhal sonra iynanin
isladilmis ucunu disinin ¢anagin altindaki badanins ilisdirib spirtls sinaq siisasins atilir; hemin sinaq siisesine miitlaq
canagi da yerlasdirmak lazimdir. 9n az1 10 (on) an iri ganaqgl yastica yigilmaldir;

11.11.8. Xarici goriiniisii ferqlenan canaqh yasticalar ve yasticalar, hatta bir bitkiden ve ya eyni meyvealardsn
gotiiriildiikds ayri-ayr1 sinaq siisalarins yerlasdirilmalidir.

11.12. Agqanadhlarin (aleyrodidlsrin) toplanmasi asagidaki telsblsrs uygun hayata kegirilir:

11.12.1. Agqanadhlar ¢canaqh yasticalarla eyni qaydada oldugu kimi, substrat hissacikleri ils birlikds toplanir ve bos
sinaq siisalerins yerlasdirilir.

11.12.2. Agqanadhlarin puparilsri yarpaqlarda askar edildikds, yarpagqlar iki pambiq tebaqgasinin arasina qoyularaq,
kagiz zarfs ve ya qutuya yerlasdirilir ve laboratoriya ekspertizasina calb edilir. Ajqanadhlarin névleri miistesna olaraq
puparilarin slamstlsrins gors miisyysn edilir. Yetkin agqanadhlar yalniz oturmus veziyystds olanlari, sinaq siigesi ila
ortmakls toplanilmalidir.

11.13. Moananslarin spirts batirllmis nazik akvarel fircasinin komayi ils 70-80%-li spirt olan sinaq siisalsrins
toplamaq lazimdir. ilk névbads béyiik fardlarin (qanadli ve qanadsiz), elsca ds an kigik siirfalsrin toplanilmalidir.

11.14. Tripslarin, digsr kicik zararvericilarin ve genslsrin toplanmas: asagidaki talablars uygun hayata kegirilir:

11.14.1. Tripslerin, diger kicik zsresrvericilsrin ve genslerin toplanmasi zamam kagiz iizerins tokiilmiis
zararvericilsr nazik akvarel firgast ils ve ya isladilmis iynsnin ucu ils i¢srisinds 70%-li spirt olan sinaq siigesina toplanilir;

11.14.2. Boyiik fardlsrin (qanadh vs ya qanadsiz) toplanmasi zaruridir;

11.14.3. Analoji qaydada 70-80%-li spirte batirllmis fircanin kémayi ils otyeyanlar, qarisqalar, termitlar va diger
kicik hageratlar y1gilir;

11.14.4. Gansalar spirts batirllmis iynanin kémayi ils y1gilir. Névlerin miisyysn edilmssi ii¢iin canli niimunslsri
substratin bir hissasi ils y1§1b bos sinaq siisalsrins yerlasdirmak lazimdir.

11.15. iri hagaratlarin toplanmasi asagidaki talsblars uygun hayata kegirilir:



11.15.1. Iri zararvericilsr ayri-ayrihqda sinaq siigalerina ehtiyyatla - onlar zadslamadan (xiisusils ds big, ganad ve
ayaglar1) toplanilir. Zararverici toplanmis sinaq siigsesine yem qoyulur ve sinaq siisasinin agzi kip pambiq tixaci ila
baglanilir;

11.15.2. Coxayaqlilarin, marysmqurdlarinin, hériimgaklarin har bir fardi dsrhal spirtls doldurulmus ayri-ayri sinaq
siisalarins yerlasdirilir.

12. Niimuns gotiiriilmasi zamani zararvericilsrin dldiiriilmasi

12.1. Fitosanitar karantin baxis1 zamani bazi hasaratlar birbasa icarisinds spirt olan sinaq siisalarine yerlasdirilir.
Tirtillar, bécaklerin yumsaqgbadanli stiirfslsrini ve puplar1 yigma zamani miiveqqatti olaraq canl saxlanilir, sonra iss
laboratoriya sartlarinds sabitlasdirilir (fikss edilir) ve bundan sonra saxlama {i¢iin spirts yerlasdirilir.

12.2. Milgaklar, kapanaklar, bocaklar yigma zamani derhal morilkalara (6ldiiriicii kameralara) yerlasdirilir.

12.3. ©n sads morilka hacmi 50 va ya 100 ml olan kicik enlibogaz siiss balondan ve ya daha yaxsisi1 diametri
aspiratorun diametrine uygun olan enli divarh sinaq siisesinden hazirlanir. Morilkaya namin hopdurulmasi ve
haseratlarin zadslenmalsrden qorunmasi {igiin filtr kagizindan bir ne¢s biizmali zolaq yerlasdirilir. Oldiiriicii
kameranin i¢i har zaman quru ve temiz olmalidir. Bu ssbabdasn 6ldiiriilmiis hassratlarin bosaldilmasindan sonra onu
pambiq ve ya aski ils silmak vs filtrasiya kagizinin zolaglarimi cirklandikcs dsyisdirmak lazimdir.

12.4. Zararvericilarin 6ldiirtilmasi tictin, miixtslif efirlarin buxarlarindan istifads edilir. Biitiin hallarda zsharlayici
maye zararvericinin badanini islatmamaldir.

12.5. Kicik kepanaklar, milcaklar va kicik zerqanadlilar sinaq siisasinds tiitiin tiistiisii ile 6ldiiriiliir .

12.6. Oldiiriicii kameraya yalniz bir yiikdsn yigilan zararvericilsr yerlssdirilmali ve bu sebsbdan bir negs 6ldiiriicii
kameranin olmasi vacibdir.

13. ilkin niimunanin hazirlanmasi

13.1. Miifsttis partiyadan gotiirdiiyii her bir ndqtsvi niimunays baxib bir-biri ils miiqayise etmslidir. Miiqayiss
edilan material hamcins (eyni ve ya név mshsul) oldugda biitiin ndqtavi niimunslsr hamar temiz saths (isci stol,
miisambs, kagiz, brezent vs s.) sopilir va tarkibinds karantin tstbiq edilsn zararli orqanizmlarin (zsrarvericilsrin, alaq
otlarinin toxumlarinin vs s.) olub-olmadig: yoxlanilir.

13.2. Mahsul partiyasindan gotiiriilan hamcins néqtevi niimunslarin cami ilkin niimunsni taskil edir.

13.3. ilkin niimunays baxig zaman karantin tatbiq edilsn zsrarli organizmlsr (zsrarvericilsr (canh ve 6lii), alaq
otlarinin toxumlar va s.) va ya Telimatda nazards tutulan hallarda zadslsnmis toxum ve meyvalar agkar edildikds,
hamin niimunslar sinaq siisalarina ve kicik paketlsars y1giliraq bu Talimatin 15-ci hissasina uygun olaraq etiketlanir, orta
niimunays alave edilir.

14. Orta niimunanin ayrilmasi

14.1. Baxig zamamn gotiiriilmiis ilkin niimunslsrdsn Tslimatda nazards tutulan hallarda ve 9lave 3-ds gosterilan
miqdarda orta niimunsalar ayrilir.

14.2. Orta niimunsalarin hazirlanmasi tigiin ilkin niimuns hamar sathli masaya sepilir.

14.3. Kartofun, bas soganin ve meyvakokliilarin orta niimunasins onlardan t6kiilmiis torpadi slave etmak lazimdir.

14.4. Orta niimunsnin ayrilmasindan sonra ilkin niimunslsrin qaliglar1 néqtevi niimunslarin gotirildiiyi
partiyaya qaytarilir.

15. Toplanmis materiallarin etiketlonmosi

15.1. Bitki ve bitkigilik mahsullarindan goétiiriilmiis niimunslsrs bu Tslimatin 1 némrsli Slavesinds gostarilen
niimuns etiketi yapisdirilir. Laboratoriyaya gondsrilon niimunslsr (sinaq siisalerine toplanmis niimunslar ds daxil
olmagla) laborator niimuns paketlarinas toplanilir.

15.2. Etiketlarin {izerinds geydlar aydin sakilds, ixtisarlar olmadan basa diisiilacak qaydada yazilmah vs aidiyysti
material barssinds biitiin zeruri meslumatlar (ntimunsanin adi, mshsulun mensayi, mshsulun ¢akisi, naqliyyat vasitssinin
nomresi, niimunsnin miqdari, niimunsnin gotiiriilms tarixi, teqdim edsn regional bolms, miifsttisin adi,soyadi,
atasinin adi, vezifasi ve imzasi) sks olunmalidir.

15.3. Sinagq siisasina etiket avazina geydler edilmis kagiz parcalar1 qoymaq olmaz.

15.4. Toplanmis materiali etiketsiz saxlamaq yolverilmazdir.

16. Gotiiriilmiis niimunslasrin resmilagdirilmasi v laboratoriyaya gondarilmasi

16.1. Yiiklarden gotiiriilmiis niimunslar (sinaq siisalerine toplanmis niimunsalsr ds daxil olmagla) salahiyyatli
orqanin miifettisi terafinden ekspertiza kegcirilons gader niimunslsrin qorunmasma ve onlarin gizli sekilds
dayisdirilmasinin miimkiinsiizliiyiins taminat verilacak sakilds méhiirlanir.

16.2. Niimuns gotiiriilms prosesi basa ¢atdirildigdan sonra desrhal miifsttis terafindsn bu barsads Tslimatin 2
nomrsli Slavesinds gostarilan akt tartib edilir. Akt {i¢ niisxadan ibarst olur ki, bu niisxslsrdsn biri niimuns ils birlikds
aktla tasvir edilmis mshsul niimunslsrinin miiqayiss edilsceyi parametrlsr iizre smagmn aparilmasi va diger
sonadlesms iglerinin aparilmasi magsadils “Uygunlugun qiymstlandirilmasi sahssinds akkreditasiya haqqinda”
Azarbaycan Respublikasinin Qanununa uygun olaraq akkreditasiyadan ke¢mis aidiyyati laboratoriyaya gondsrilir. Aktin
ikinci niisxasi ise salahiyystli orqanda sxlanilir. Aktin digsr niisxasi iss niimuns gotiiriilmiis yiikiin sahibinds 6ziinds
saxlanilir. Gotiiriilmiis nlimunslsr miifsttisin nazarsti ils miisayat edilir ve salahiyystli organin naqliyyat vasitslari ila
miivafiq laboratoriyalara ¢atdirilir.



Niimuns etiketi formasi

Slava 1

AQTA

Azarbaycan Respublikasinin
Qida Tahliikssizliyi Agentliyi

NUMUNS ETIKETi

Niimunsanin ad1

Mahsulun mansayi Cakisi

Nagliyyat vasitasinin -si

Niimunanin miqdari

»” o« » « ”

Niimunanin gotiiriilms tarixi ”

Taqdim edan regional blma

Miifattisin adi, soyadi, atasinin adi, vazifasi ve imzasi




Slave 2

Mbahsul niimunslarinin gétiiriilmasi aktinin niimunavi formasi

AZSRBAYCAN QiDA TOHLUKSSIZLiYi AGENTLIYi

(yoxlayici orqanin adi, tinvani)

MSHSUL NUMUNSLORININ GOTURULMSSi
AKTI

« ” 20 il « ”

(aktin tartib edilma tarixi.) (Mahsul niimunalarinin daqiq gotiriilms vaxti (saat, daqigs.)

Yiikk sahibinin adi, soyadi, atasinin adi ve onun tasarriifat obyektinin adi ve yerlasdiyi
unvan:

Mbshsul niimunslerini gétiiren miifsttisin vezifssi, soyads, ad1 ve atasinin ad:

Moahsul niimunslsrinin ~ gotiiriilmssinds istirak edsn yiik sahibinin niimaysndassinin
vazifasi, soyads, adi ve atasinin adi:

Niimunasi gotiiriilmiis mahsulun | . Gotiiriilmiis mahsul
. Istehsalc, istehsal . .
ada (istehsalci, marka, model, tarixi niimunsalarinin say1,
partiyavas.) formasi, miqdari ve hacmi

Niimunslsrinin saxlandig: yer (nszarst mantagssi, anbar, dayanacaq, naqliyyat vasitasi va s.):

Yiik sahibinin izahat, irad1 va ya etirazi (sgor varsa)

Qeyd:

Aktin suratini icra ticiin gabul etdim:

(imza)

Mshsul niimunsalarini gotiirmiis miifattis:

(imza)



Mbahsul niimunslarinin gotiirlmasinda
istirak edan yiik sahibi, yaxud

salahiyyatli niimayandsasi:

(imza)

Slavs 3

Otrafli fitosanitar karantin baxisi ve ekspertiza iiciin gotiiriilan niimunslsrdsn

laboratoriya analizi iiciin ayrilan orta niimunalsrin miqdar1

S/IN | Niimuns gétiiriilan mahsullarin ad1 Olcii vahidi Miqdari
I Danli bitkilar (toxum va dan)
1 Qargidali: dsndsn qram 1500
gicadan adad 25
Bugda, ¢ovdar, arpa, yulaf, diiyii (¢altik) gram 1000
3 Dar1, cumiza (iri denlari olan taxil) gram 500
4 Mogqar, kalis, afrika daris1 gram 250
II Paxlahilar (toxum va don)
1 | At paxlasi gram 2000
2 Noxud, lobya, goyunnoxudu, marci, largs, giilliica gqram 1000
III Taxillar va paxlalilar fasilassindan olan otlar
(toxum)
1 Colnoxudu, acipaxla, xasa gqram 1000
2 | Xasenbiil, yonca, qara yonca gqram 250
3 Tongal otu, mesa largasi (giilliica) gram 100
4 Cobantoxmadi, daraqotu, topal, rayqras, qram 150
pisikquyrugu
5 Tarlaotu, qirtic gram 30
IV Taravaz-bostan bitkilari va kokiimeyvalilar (toxum)
1 Mbatbax, sakar ve yem cugunduru gqram 800
2 Qarpiz, yunanqgabagi, balgabaq gram 500
3 Xiyar, yemis gram 250
4 onginar (artisok), ispanaq, sogan-qaracorayi gram 100
5 Toxumluq sogan gram 1500
6 | Toxumlug kartof adad 200
7 Siiyiid, keraviz, yerkokii, pomidor, kalam gram 30
V Giil bitkilari (toxum)
1 Acipaxla, srikgtili, giliil, asparaqus, fiqurlu qabagq, qram 500
palma
2 iritoxumlular- giilimbahar, nemofilla, siklamen qram 50
(Alp bandvsas), birillik georgin va s.
Ortatoxumlular-astra, sabahgiild, ageratum,
3 alisum, garanfil, heliotrop (giinci¢ayi), klarkiya va gram 15
S.
4 | Xirdatoxumlular-petunya, beqoniya, firangotu, gram 1
VI Agac va kol novlari (toxum)
1 iritoxumlular-arik, alca, palid, sidr, gavaliva s. gram 1000
2 Ortatoxumlular-alma, dogquzdon,qu.armudu va gram 100
S.
3 Xirdatoxumlular-qovagq, qaragat, tut, tuya va s. gram 20
VII Yagh v texniki bitkilar (toxum)
1 Maya otu, kasni gram 50
2 Qvayulla (kaucuk agaci), kandir gqram 40
3 Catans, katan, saslar gram 500
4 | Araxis (yerfindigy) — partlamamus, ganagarcak gram 1500
5 Giinabaxan, pambiq, gahva-dan, kakaopaxlasi, gram 1000
6 Titiin, lals gram 20
7 Bamiys, cati otu gram 200
VIII Taza meyva va taravazler
1 Ananas, nar, greyfrut adad 10
2 Banan, armud, limon, naringi, mandarin, saftal, odad 15
almavs s.
3 Coyirdaklilar-arik, gavaly, albaly, gilas va s. gram 1000
4 Qoarzaklilar: qoz, findig, sabalid va s. gram 1500




5 Badimcan, kartof, xiyar, pomidor, sogan, sarimsaq adad 50
Vo s.

6 Kslam, kahi, kasni, turp va s. adad 50

IX Digarlari

1 Okin materiallari adad 5

2 B .iitﬁn.nt').v kesilmis giillar, bazak (dekorativ) va odad 5
diger bitkilsr

3 Darman bitkilari gram 200

4 Cay, kofe, kakao gqram 250

5 Meyve qurulari gram 500

6 Odviyyatlar va digar mahsullar gram 1000

7 Yemlik \'c) 'digar texniki yiiklar, dari, yun, barama qram 1500
vo digarleri

8 un gram 1500

9 Mesa materiali gram 1000

10 | Torf ve torpaq gram 1500

11 | Yarmalar-qarabasagq, yulafvs s. qram 1000

Azarbaycan Respublikasi Qida Tahliikasizliyi
Agentliyinin Kollegiyasinin 3 noyabr 2020-ci il
tarixli 19 némrali Qarari ila
tasdiq edilmisdir.

olaves 2
Baytarliq apteklarinin tagkilins va faaliyyatinas dair
TOLSBLOR
1. Umumi miiddsalar

1.1. “Baytarhq apteklarinin taskilins ve faaliyystins dair Talsblar” Azarbaycan Respublikasi Prezidentinin 2017-ci il
13 noyabr tarixli 1681 nomrsli Farmamn ils tasdiq edilmis “Azsrbaycan Respublikasinin Qida Tahliikssizliyi Agentliyi
hagqinda 9sasnama”nin 2.0.2-ci, 2.0.3-cii, 3.0.2-ci va 4.0.1-ci yarimbandlsrins ssasan hazirlanmisdir.

1.2. Bu Talsblar baytarhq aptekinin qurulusuna ve avadanhgqlarla tachizatina dair asas talablsri miiayyenlasdirir.

2. 9sas anlayiglar

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

2.0.1. Baytarliq apteki- heyvanlara qulluq ssyalarinin ve vasitalsrinin, baytarhq preparatlar1 ve vasitslarinin
(baytar hakimin resepti asasinda hazirlanan baytarliq preparatlar1 da daxil olmagla) reseptli va ya reseptsiz parakenda
satisini hayata keciran aptek taskilaty;

2.0.2. Baytarhq aptekinin anbar1 (bundan sonra - anbar)- heyvanlara qulluq ssyalarinin ve vasitalarinin,
baytarliq preparatlarinin ve vasitalsrinin gsbulu vs saxlanmasinmi temin edsn, avadanhgqlarla tschiz edilmis baytarliq
apteklarin daxilinds vs ya kenarinda yerlssan sahs;

2.0.3. Baytarliq preparatlari - yem va yem slavalari, heyvan xastsliklarinin miialicssi, profilaktikasi, diagnostikasi,
heyvanlarin siini mayalanmasi, onlarin mshsuldarhgnin artirilmasit magsadils ve heyvan embrionlarinin
transplantasiyas: zaman isladilsn biitiin preparatlar, maddslsr, materiallar ve sairs vasitalar, heyvan ve insanlar {i¢iin
imumi olan baytarhq tsyinath (miisayistedici ve ya istifads tslimatlarinda baytarhqda tstbiq edilscsyins dair
molumatlar olan) preparatlar, antiseptiklsr, dezinfeksiya, dezinseksiya ve deratizasiya vasitaleri, kimya, aczaciliq
monsali maddslar, vitaminlar, bioloji stimulyatorlar, yem maqgsadils isladilen kand tesarriifat: ve sanaye tullantilari,
heyvan orqanizmins vs onun saxlandigi mikromiihits tesir eds bilsn har ciir maddalar;

2.0.4. Bioloji preparat - vaksin, qan preparatlari, allergenlsr, somatik hiiceyralar, toxumalar, rekombinat ziilallar (o
ciimladan antitellar) kimi bioloji mangali preparatlar;

2.0.5. Fotolabil preparatlar - isiq enerjisinin tasirindan fiziki-kimyasvi xassalarini dsyisen derman preparatlar;

2.0.6.Termolabil preparatlar - temperaturun tasirindsn fiziki-kimysavi xassslarini dsyisan dsrman preparatlary;

2.0.7. Hiqroskopik preparatlar - Havanin riitubati (maye) ils temasda olduqda fiziki-kimyavi xassalsrini dayisan
darman preparatlari.

3. Baytarliq aptekinin qurulusuna dair talablar

3.1. Baytarliq apteki fardi insa edilmis ayrica binada, yaxud ayrica girisi olan qeyri-yasayis sahasinds tagkil olunur
(zirzemi ve yarimzirzami istisna olmagla).

3.2. Baytarhq aptekinin yerlasdiyi binanin fasadinda aptekin ads, is rejimi, slags némrssi, hayata kegirilan faaliyyat
noévii haqqinda azsrbaycan dilinds malumat 16vhasi yerlasdirilmalidir.

3.3.Baytarliq aptekinin {imumi sahssi 20 m?-den az olmamali ve baytarliq preparatlarin ve vasitalsrinin
saxlanmasi va saticl ii¢iin saquli siiss ils alicilardan tacrid olunmus xidmat (satis) bélmslarins ayrilmalidir.

3.4. Baytarhq aptekinds otaqlarin ve avadanliglarin temizlenmsasi, yuyulmasi ve dezinfeksiyas: islarinds istifads
olunan temizlayici levazimatlar, zaruri yuyucu ve dezenfeksiyaedici vasitalerin, hamginin xiisusi geyimlsrin ve st
geyimlarinin, ayaqqabilarin ayrica saxlanmasi {i¢iin ayrica dolab olmahdir.

3.5. Baytarliq aptekinds ve anbarda asagidaki avadanlhgqlar vs cihazlar olmalidir:



3.5.1. termolabil preparatlarin saxlanmasi tigiin soyuducular;

3.5.2. baytarliq preparatlarinin hacm va ¢akisini 6l¢mak ticiin vasitalar (tarazi, bolgiilii silindr, stekanlar ve s.);

3.5.3. temperatur va riitubat kimi vacib mikroiglim parametrlarini 6l¢gmak ticiin cihazlar (termometr, higrometr,
psixrometr va s.);

3.5.4.sanitar-gigiyenik rejim, smayin miihafizasi ve tohliikesizliyi, yangin tshliikesizliyi ve atraf miihitin
miihafizasini temin edsn digar lavazimatlar.

4. Baytarhiq aptekinin su, istilik, kanalizasiya, havalandirma vs isiglandirma sistemlsrins dair talablar

4.1. Baytarhq apteklarinin istilik, havalandirma, isiglandirma sistemlsri ils tachizati Azarbaycan Respublikasinin
Nazirlor Kabinetinin 2014-cii il 11 mart tarixli 71 némrsli Qarar ils tasdiq edilmis “Tikinti obyektlarinin istilik
tochizatinin, tabii ve siini isiglandirilmasinin, havalandirilmasinin ve akustikasinin layihslsndirilmasi Qaydalari’nin
talablarina uygun olmalidur.

4.2. Baytarhq apteki markazlasdirilmis fasilesiz elektrik, isti vo soyuq su techizaty, istilik, kanalizasiya, tebii ve
mexaniki havalandirma sistemlsri ils, hamginin yangin tahliikssizlik signali ils tachiz edilmslidir. Fardi tikilids, elacs da
kend srazisinda yerlasan baytarlq apteklsrinds geyd olunanlar ferdi qurasdiriimahdir.

4.3. Sanitar-texniki vasitalar (sl-liz yuyan, unitaz vs s.) iglak vaziyystds olmaly, ¢at va ya digsr qiisurlar1 olmamaldir.

4.4. Baytarliq aptekinin otaglarinda optimal hava miibadilssi tabii ve mexaniki (sorucu vs verici) havalandirma
sistemlari ilo tenzimlenir. Baytarliq aptekinin daxilinds havanin temperaturu bu Talablsrin 6.13-cli bandi nazara
alinmagla, 15-25°C, nisbi riitubat iss 40 - 65%, anbarin daxilindas isa nisbi riitubst 50-65%, temperatur miisbat 2-15°C
saviyyasinds olmalhdir. Baytarliq apteki ve anbar daxilinds ilin miixtslif fasillarinds havanin temperatur ve namlik rejimi
nizamlanmaldir.

4.5. Baytarliq aptekinin miidiri aptekds ve hamcinin anbarda havanin temperatur va nisbi riitubst gostsricilsrina
giindslik nazarst olunmasini temin etmslidir. Har bir soyuducu moévcud temperaturun izlsnilmssi ii¢iin termometrlarla
tachiz edilmalidir.

5. Baytarliq aptekinds avadanliglar, mebellar va digar lavazimatlara dair talsblar

5.1. Baytarliq aptekinds ve anbarda dosems, tavan vs divarlar hamar sathli ve acgiq rangds olmaqla, yuyucu va
dezinfeksiyaedici maddalasrin tasirina davamli olmalidir.

5.2, 9Ol-iiz yuyan ve digsr santexnika avadanlhqlarinin qurasdirildign yerlsrds divarlar riitubsts davamh
materiallarla ortiilmalidir.

5.3. Baytarliq aptekinds va anbarda asma tavanlarin istifadasins icazs verilir. Asma tavanlar asan temizlsnan ve
dezinfeksiya edils bilan materialdan hazirlanmalidir.

5.4. Baytarliq preparatlar1 va vasitalarinin, o climladan heyvanlara qulluq ssyalarinin saxlanilmasi ve qorunmasini
tamin etmak {iclin baytarliq apteklsri ve anbarlar1 avadanliq, mebel ve raflsrls temin olunmalidir. Avadanhgqlar,
mebellar va digar levazimatlar yuyucu va dezinfeksiyaedici maddslarin tasirine davaml materiallardan hazirlanmis
gigiyenik ortiiys malik olmalidir.

5.5. Baytarliq aptekinds ve anbarda baytarliq preparatlarinin saxlanmasi bélmasinda narkotik vasitslar, psixotrop
maddaslar va onlarin prekursorlari, giiclii tesiredici baytarliq preparatlarinin saxlanilmasi {i¢iin xiisusi ayrilmis yer, seyf
ve ya qifilli dsmir dolablar taskil olunmahdir.

5.6. Tamirs ehtiyaci olan avadanhq, mebel ve qurgular dsrhal dsyisdirilmsli ve ya temir olunmali, yararsiz hala
diisanlar isa istismardan ¢ixarilmalidir.

6. Baytarliq aptekinds preparatlarin saxlanilmasi, realizasiyasi vs keyfiyyatinin tamin edilmasina dair talablar

6.1. Parakands satis faaliyysti zamani baytarliq preparatlarinin ve vasitslsrinin, o ciimledsn heyvanlara qulluq
asyalariin gabulu ve saxlanmasi maqsadils taskil edilmis anbarlarin asagidaki bélmalsri olmahidir:

6.2.1. gabul bolmasi;

6.2.2. saxlanma bolmasi;

6.2.3. yiiklama bolmasi.

6.3. Anbarda raflsr, stellajlar ve dolablar qurasdirildiqda divardan 0,6-0,7 m, tavandan 0,5 m, désamadan 0,25 m
moasafslar gozlsnilmslidir. Raflar arasindaki masafs 0,75 m olmagla isiglanmaya mane olmamaldur.

6.4. Anbarin baytarliq preparatlarinin saxlanilmasi b6lmassins hamin baytarliq aptekinin isci heystindsn basqa
kenar saxslerin girisins icazs verilmir.

6.5. Baytarliq preparatlarinin yiiklsma-bosaltma islarinin hayata ke¢irilmasi miiddstinds preparatlarin atmosferin
zararli tesirindan (yagint, giinas siiasi, toz ve s.) miihafizasi tamin olunmalidir.

6.6. Baytarliq aptekindas geydiyyat sshadstnamsasi olmayan, yararhliq miiddasti bitmis ve ya istifadsys yararsiz hala
diismiis (tempratur rejmins amsl edilmadan naql edilmis, preparata xas olmayan rang ve terkib dayisikliyi olan, etiketi
olmayan va ya etiketdaki yazilar1 oxunmayan ve hermetik (kip barkidilmis, six qapadilmis, gaz ve ya maye buraxmayan,
hava kecirmaysn ve s.) gablasdirilmayan ves s.) baytarliq preparatlarinin saxlanilmasina ve satilmasina yol verilmir.
Baytarliq preparatlarinin tullantilarinin toplanmasi, saxlanmasi, emall, zararsizlasdirilmasi ve kenarlasdirilmasi
mexanizmi Azarbaycan Respublikasi Nazirlor Kabinetinin 2007-ci il 28 dekabr tarixli 213 némrali Qsrar ils tasdiq
edilmis “Tibbi tullantilarin idars olunmasina dair Talablar”s uygun hayata kegirilmslidir.

6.7. Bioloji preparatlarin gsbulunda, buraxilmasinda gablasdirilmanin kip, onun daxilindski maddsnin hamcins
olmasma ve etiketlorin moévcudluguna ciddi fikir verilmslidir. Saxlanildig: flakonlarda cat olduqda, calxalandiqda
garismayan topaciglar ve nazik tabags (qaysaq) yarandiqda, preparata xas olmayan rang ve konsistensiya dayisikliyi
olduqda, etiket olmadiqgda vs ya ondaki yazi oxunmadiqda, agizlan kip baglanmadiqda, yararliliq miiddati bitdikds va
donduruldugda onun gabul edilmasins, buraxilmasina vs istifadssins icazs verilmir.

6.8. Baytarliq preparat ve vasitalarinin althqlar olmadan désemads yerlssdirilmasina yol verilmir.

6.9. Istifads telimatlarinda xiisusi saxlanilma saraiti talsb edan baytarliq preparatlarinin yalniz bos gablasdirma
formasu vitrins qoyula bilsr.

6.10. Baytarliq aptekinds baytarliq preparatlarinin diiziilmasi va yerlasdirilmasi onlarin toksikoloji vs fiziki-kimysvi



xiisusiyyatlari nazars alinmagla asagidaki qaydada qruplasdiriimahdir:

6.10.1. narkotik vasitalar, psixotrop maddsalar, onlarin prekursorlari vs giiclii tesiredici preparatlar;

6.10.2. istifads qaydasindan asili olaraq (daxils, xarica gabul edilen va s.);

6.10.3. agreqat halina uygun olaraq (maye, toz saklinds va s.);

6.10.4. fiziki-kimyavi xiisusiyystlarina uygun olarag;

6.10.5. yararlilig miiddstindesn asili olarag;

6.10.6. digar baytarliq preparatlar:.

6.11. Baytarliq preparatlarinin yuyucu ve dezinfeksiyaedici maddaslarls ve yemlarls birgs saxlanilmasina yol
verilmir. Yalniz hermetik gablasdirilan dezinfeksiyaedici maddalar, repellentlsr, attraktantlar, insekto-akarasidlar va
yemloar diger baytarliq preparatlari ils birgs saxlanila bilar.

6.12. Fotolabil, termolabil, higroskopik, ugucu xassali, qoxulu vea rangverici baytarliq preparatlarinin xiisusiyystlari
nazare alinmaqla saxlanilmasi asagidaki kimi aparilmalidir:

6.12.1. fotolabil baytarliq preparatlar isiq kecirmaysn materialdan hazirlanmis taralarda qaranhq yerds ve ya
dolablarda saxlanilir;

6.12.2.termolabil baytarliq preparatlar1 soyuducuda istifads talimatlarinda tslsb olunan miivafiq temperatur
rejiminds saxlanilir;

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

6.12.4.ucucu xassali baytarliq preparatlar xiisusi materialdan (siiss, metal, aliiminium folqa) hazirlanmis ve
hermetik bagh olan taralarda v serin yerds saxlanilmahdir;

6.12.5. qoxulu baytarhq preparatlar1 qoxu kecirmsysn ve hermetik bagh olan taralarda, tscrid olunmus yerds
saxlanilmalidir;

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

6.13. Miixtalif hazir formal baytarliq preparatlarinin saxlanilmasi asagidaki kimi olmahdir:

6.13.1. hablar ve drajelsr, malhamlar, maye ve inyeksiya ligiin preparatlar ayri-ayriliqda, quru, sarin ve lazim
goldiyi halda iss isiqdan qorunan yerlards saxlanilmahdir;

6.13.2. zardab avezedicilor ve detoksikasiya mshlullari miivafiq temperaturda ve isigdan qorunan yerds
saxlanilmalidir;

6.13.3. ekstraktlar miisbat 12°C-15°C temperaturda isiqgdan qorunan yerds saxlanilmalidur.

6.14. Aerozol saklinds olan baytarliq preparatlart miivafiq temperaturda, isigdan qorunan yerds saxlanilmaqla,
zarbalardan ve mexaniki zadslsrdsn qorunmalidir.

6.15. Baytarliq aptekinds, o climladan anbar otaglarinda havanin temperaturu ve riitubat gostaricilari giinds an azi
bir dafs qeyds alinmahdir.

6.16. Bioloji baytarliq preparatlarini soyuducuda temperatur rejimina nazarat edilmakls saxlanilmali va ya naql
edilmalidir.

7. Baytarliq aptekins dair sanitariya - gigiyenik talablar

7.1. Baytarliq aptekinin temizlanmasi yuyucu va dezinfeksiyaedici vasitalardsn istifads olunmaqla, nam {iisulla va
giindalik hayata kecirilmalidir.

7.2. Tomizlik islari tiglin istifads olunan vasitaler teyinati {izrs istifads olunmali ve ayrica dolabda saxlanilmalidir.
Bu vasitslarin farqlandirilmasi maqgsadils miixtalif rang calarlari ils nisanlana bilar.

7.3. Baytarhq apteklsrinin daxilinds vs atraf srazisinds gemiricilsra va hageratlara garsi riibds an az1 1 (bir) dafs
olmagla dezinfeksiya, dezinseksiya ve deratizasiya islori hayata kecirilmalidir.

7.4.Baytarliq aptekinin girisi ayaqqab1 tamizlanmasi iigiin xiisusi ayaqalt1 ¢arcivalarls tachiz olunmal ve temiz
saxlanilmaldir.

Azarbaycan Respublikasi Qida Tahliikssizliyi
Agentliyinin Kollegiyasinin 3 noyabr 2020-ci il
tarixli 19 némrali Qarari ils
tasdiq edilmisdir.

olave 3
Ot satig1 miiassisalsrinin faaliyystinas dair
BAYTARLIQ-SANITARIYA NORMALARI VO QAYDALARI

1. Umumi miiddsalar

1.1. “Ot satis1 miisssisalarinin faaliyystine dair Baytarliq-sanitariya normalar1 ve qaydalar1” “Baytarliq haqqinda”
Azarbaycan Respublikas1 Qanununa ve “Codex Alimentarius” Komissiyas! tarafinden hazirlanan beynslxalq texniki
normalar va qaydalara (“St gigiyenasiin timumi prinsiplari”- CAC/RCP 58-2005) uygun olaraq islanib hazirlanmis ve at
satis1 milassisslarinin faaliyystins dair baytarliq-sanitariya normalar: ve qaydalarini miisyysn edir.

1.2. St satis1 miisssisasinin faaliyystine dovlst baytarliq nazarsti Azsrbaycan Respublikasinin Qida Tshliikssizliyi
Agentliyi torafindan hayata kegirilir.

2. Osas anlayiglar



2.0. Bu Qaydalarda istifads edilsn anlayislar asagidaki manalari ifads edir:

2.0.1. 9t satig1 miisssisasi (bundan sonra — miiassisa)- at va at mahsullarinin gsbulunun, saxlanmasinin ve
satisinin hayata kecirildiyi ve bu Qaydalarin talsblarins cavab veran tikililer va ya ticarat obyektlarinds bu magsadls
ayrilmus xiisusi yerlar;

2.0.2. Heyvan va qus comdayi - baytarliq-sanitariya qaydalarina uygun kesilsrak qansizlasdirilmis, darisi soyulmus
vo ya tiiklari temizlenmis (quslara miinasibstds), daxili orqanlari, bas: kesilib ve straflar diz oynagindan ayrildigdan
sonra biitév heyvan vs qus govdasi;

2.0.3. Baytarhg-sanitariya ekspertizasi- st ve st mshsullarimin dévlst baytarliq miifsttisleri tersfindan
yoxlanilmasi, miiayinssi, onlara baxisin kecirilmasi va xiisusi miiayinslarin aparilmasy;

2.0.4. Baytarhq nisanlamasi - Azarbaycan Respublikas1 Nazirlot Kabinetinin 2006-c1 il 209 nomrsli garart ils tasdiq
edilmis "Baytarliq normalarina cavab versn mshsullarin sahibine heamin mshsullarin satisina icazs versn ekspertiza
aktinin taqdim edilmssi ve ya mshsulun (stin, heyvan ve qus cemdsklsrinin, digar mahsullarin) {izerinds nisan
goyulmasi” Qaydalarina uygun olaraq heyvan va qus cemdayinin ve ya onun ayri-ayri hissalerinin baytarhqg-sanitariya
ekspertizasindan kegcirilarak qgida {i¢lin, yaxud diger tayinati {izre yararli olub-olmamasinin baytarliq miitaxassislari
terafindan miixtslif formal (oval, diizbucagh ve s.) baytarliq damgasi va ya stampla isarslenmasi;

2.0.5. Ot va at mahsulu- insanlarin gidalanmasi {i¢iin yararh olan st (heyvan ve qus ati), o climledsn balgq,
xarcangkimilsr ve diger suda yasayan onurgasizlar (dsniz mshsullar1) ve sub mahsullar;

2.0.6. Sub mahsul - heyvan va qus kesimi zamani slds edilsn ve qgida {iciin yararl olan st ve st mahsullan (dil,
boyraklar, beyin, tirak, qaraciysr, agciysr, isganba, kitabga, dalaq, diafragma, straflar, quyrugq, yelin, patanak ve s.);

2.0.7. Dezinfeksiya - xastalik toradan mikroorqanizmlarin kimyavi maddalar vasitasile mahv edilmasi;

2.0.8. Tullant1 - miissisads st ve at mahsullarinin gsbulu, saxlanilmasi v satigi zamam toplanan va “Istehsalat ve
moaisat tullantilar1 hagqinda” Azsrbaycan Respublikas: Qanununa uygun olaraq kenarlasdirilan, kenarlasdirma {i¢iin
nazards tutulan, kenarlagdirilmali olan mshsullar.

3. 9hats dairssi

3.1. Bu Qaydalar st ve at mahsullarinin miisssisalsr terafindsn dasinmasi, gsbulu, saxlanmasi vs satilmasi ils bagh
faaliyysts samil edilir.
3.2. Bu Qaydalar st ve ot mahsullarinin realizasiyasi ile masgul olan biitiin név miisssisslsrs samil edilir.

4. Miiassisssinin qurulusuna va yerlagmasins dair tslablar

4.1. Miisssisa fordi insa edilmis ayn tikilids, binalarin ayrica girisi olan geyri-yasayis sahssinds (zirzemi va
yarimzirzemi istisna olmaqla), hamginin ticarst obyektlarinds bu Qaydalarin 4.2-4.10-cu bendlsrinds gdstarilean
telablars cavab veran xiisusi ayrilmis yerlsrds yerlass bilsr.

4.2. Miisssisa bir otagdan (ticarst zalindan) ibarat oldugu taqdirds onun sahasi sarti olaraq 3 bdlmays ayrilir: atin
dogranmasi ve iglanmesi, atin ¢esidlanmasi ve qablasdirilmas: ve st satis (vitrin) b6lmasi.

4.3. Miisssisa yasayis binasinin altinda yerlasdiyi halda st va st mahsullarinin gabul edilmasi {i¢iin slaves giris qapisi
olmaldir.

4.4. Miisssisenin divarlari, tavani, désemsasi, pancerslari, qapilar1 yuyulabiloan ve dezinfeksiyaedici mahlullarin
tosirina davamlh materialdan olmalidir.

4.5. Miisssisa daxilinds 6rtiik materiallarinda qiisur (qiriglar, catlar ve s.) agskarlandiqda dsrhal tamir olunmalidir.

4.6. Miisssisanin kanalizasiya xattindski drenaj sistemi atin dogranmasi ve satis bolmasindan aralida yerlasmali,
zararvericilarin, pis qoxu ve c¢irkab sularin kanalizasiyadan geriys dogru hsrskstini mshdudlasdiracaq sakilds
qurasdirilmalidir.

4.7. Miisssisanin is¢i heyati {i¢iin nazards tutulmus sanitar qovsaq otadi (oldugu taqdirds) asagidakilarla tachiz
olunmalidar:

4.7.1. baglanan gapilar;

4.7.2. sanitar qovsag;

4.7.3. allari yumaq ve dezinfeksiya etmak {i¢lin vasitelsr, canaq, quruducu qurgdu ve ya birdafslik desmallar,
asilqanlar;

4.7 4. giris qapisinin agzinda ayaqqabilarin dezinfeksiya edilmasi maqgsadi ils qoyulan dezinfeksiyaedici ortiik.

4.8. Miisssisanin daxilinds kondisionerlsr qurasdirilmali vs ilin miixtslif fasillsrinds havanin temperatur ve namlik
rejimi nizamlanmahdir.

4.9. Miisssisa daxilinds tebii va siini isiqlandirilma temin edilmslidir. Siini isiglandirma cihazlar insanin gérme
gabiliyystine manfi tesir gostarmaysn qoruyucu oOrtiikls tamin olunmalidur.

4.10. Miisssisada istilik, su, kanalizasiya, tebii ve mexaniki havalandirma sistemlsri, hemginin yangin tshliikasizlik
signali qurasdirilmalhdr.

5. Miiassisada lavazimatlara (alat va avadanhgqlara) dair talablar

5.1. Miisssisa at ve at mahsullarinin saxlanilmasi ti¢iin soyuducu skaf, soyuducu vitrin ve ya dondurucularla tachiz
olunmaldir.

5.2. Miisssisads qgida ii¢iin yararsiz hesab olunan, hamg¢inin miisayistedici baytarliq ssnadlsrinds (ekspertiza akti,
baytarliq arayisi ve baytarliq sshadstnamasi) uygunsuzluq agkar edilan st ve st mahsullarinin miiveqgsti saxlanmasi
ticlin tizarinds iri sriftlsrls, aydin oxunan “Sanitar soyuducusu” yazisi olan ayri (sanitar) soyuducu olmahdir.

5.3. Soyuducularda temperatur rejimi st ve st mshsullarinin saxlanma ssraitins uygun olmahdir.

5.4. Miisssisa daxilinds havanin temperaturunu, namliyini 6l¢en, o cliimlsadan st ve st mahsullarinin ¢akisini 6lgan
va “Olgmalsrin vehdatinin temin edilmassi hagqinda” Azsrbaycan Respublikasinin Qanununa uygun olaraq yoxlamadan
kecmis 6lcms avadanliglari (civesiz termometr, psixrometr, tarazi) olmali ve miisssiss daxilinds havanin temperaturu va
namliyi barads giin arzinds 3 dafadsn az olmayaraq qeydlsr aparilmalidir.

5.5. Soyuducu vitrinds at ve st mahsullarinin yaxsi goriinmasi maqsadi ils qurasdirilan isiglandirma lampalari
qoruyucularla tachiz olunmalidir.

5.6. Miisssisads istifads olunan levazimatlar (avadanliq va alstlar) har is giiniiniin sonunda yuyucu msahlullarla



yuyulub temizlsnmsali ve qurudulmalidir.

5.7. Heyvan va qus cemdayinin dogranmasi prosesinds agac l6vha (kotiik) ve ya qida mahsullar tigiin istifadsys
yararh polietilen materiallardan hazirlanmis plastik 16vhalardan istifads edilmalidir.

5.8. 9t dogramaq tiicilin nazards tutulan agac 1ohvalar (kotiiklar) sert agacdan hazirlanmagla catsiz ve hamar
olmal, yanlar1 yagh boya ils renglsnmslidir. Onlar yerdsn arali masafads althq iizarinds barkidilmakls, har is giiniiniin
sonunda iistii bicagla temizlenmali ve duz sspilmalidir. istifads olunmasi dévriliyindsn asili olaraq kétiik kesilarak
yuvarlaglasdirilmahdir.

5.9. Plastik at kasim l6vhalari asan yuyulan ve sanitar talsblara cavab versn olmali ve har is giiniiniin sonunda
yuyularaq dezinfeksiyaedici mahlullarla temizlsnmalidir.

5.10. Soyuducu qurdularin kondensat suyu heyvan ve qus ceamdskleri, hamg¢inin st mshsullarn ils temas
etmamalidir.

6. 9t va at mahsullarinin dagsinmasi, gabulu, saxlanmasi vs satigina dair talsblsr

6.1. St vo st mohsullarinin dasinmas: {i¢lin xiisusi izotermik va soyuducusu olan naqliyyat néviindsn
(avtorefrijerator) istifads olunmaldir.

6.2. Nagliyyat vasitesi tamiz olmali, yiik bélmasinds he¢ bir kanar qoxu olmamali ve daxili seth ortiiyti asan
yuyulan va dezinfeksiya edils bilan olmaldir.

6.3. Naqliyyat vasitasinds at ve at mahsullar1 geyri-arzaq mshsullari ils birlikde dasinmamalidir.

6.4. Naqliyyat vasitasinin yiik b6lmasinin daxili sathi at ve st mahsullarinin dasinmasindan avval ve sonra yuyucu
vasitalarls yuyulmali, qurulanmal ve dezinfeksiya edilmalidir.

6.5. Miisssisads yalniz baytarlig-sanitariya ekspertizasindan ke¢mis st ve st mahsullarinin satisina icazs verilir.

6.6. Miisssisays daxil olan ve iizerinds baytarliq nisanlanmasi olmayan heyvan ve qus camdakleri ve ya
miisaiyatedici baytarliq senadlsrinds (ekspertiza akti, baytarliq arayis: ve baytarliq sshadstnamsasi) uygunsuzluq askar
edilan st ve ot mahsullar satis ii¢iin gsbul edilmamsalidir.

6.7. Ot va at mahsullar su kecirmaysn, paslanmayan, asan yuyulan ve dezinfeksiya edilsbilan qablarda saxlanmal
ve dasinmalidir.

6.8. Sub mahsullar diger at va st mahsullarindan ayr1 soyuducu ve dondurucularda saxlanilmalidir. Bu mahsullar
yalniz qablasdirilmis halda olduqda diger st ve st mahsullari ils eyni soyuducuda saxlanila bilsr.

6.9. Ot va ot mahsullarinin satis1 zamani soyuducu vitrinin temperaturu +2 + +6°C, atin soyudulmasi va uzun
miiddatli saxlanmasi tigiin dondurucularin temperaturu iss -2 + 0°C olmalidir. Taza st 0 + +2°C -da 1 sutka; -2 + 0°C -da
16 sutka; -3 + -2°C -ds 20 sutkaya qadar saxlanila bilar.

6.10. St ve at mahsullarinin satis1 zaman ¢iy stin diger hazir mahsullarla birgs saxlanilmasina yol verilmir.

6.11. Miisssisada gida tahliikasizliyi telablarina cavab vermaysn va yararlihq miiddasti bitmis st ve st mahsullarinin
satisina yol verilmir.

6.12. Qablagdirilmis st mahsullan iizerindski etiketds mshsulun istehsali va son istifads tarixi ve ya yararliliq
miiddati gostarilmalidir.

6.13. Miiassisads at ve at mahsullarinin satis ti¢lin davamli, temiz, quru, qoxusuz ve straf miihite manfi tasiri az
olan alternativ gablasdirma materiallarindan (parga, kagiz) vs ya qalinhgi 15 mikrondan yuxar1 olan plastik torbalardan
istifads olunmaldur.

6.14. Satis miiddstinds donu agildigdan sonra tekrar dondurulmus st va st mahsullarinin satis1 qadagandir.

6.15. Miiassisads at ve ot mahsullarindan basqa geyri-srzaq mahsullarinin satisi yolverilmazdir.

7. Miisssisada sanitariya normalari va gaydalar:

7.1. Miisssisada sanitariya normalar1 ve qaydalar1 st ve at mahsullarinin tehliikesizliyinin tamin edilmsasini,
hamginin is proseslsri miiddstinds is¢i heystin, avadanhqglarin o ctimladan straf miihitin biotshliikssizlik talsblari
¢arcivasinds miihafizasini temin etmalidir.

7.2. Milsssisads miitemadi olaraqg miivafiq yuyucu vasitalerdsn istifads edilmakls temizlik islari heyata
kecirilmalidir.

7.3. Miisssisada normal havalandirmanin hayata ke¢irilmssi tiglin miivafiq sarait yaradilmahdir.

7.4. Miisssisads qurasdirilmis havalandirma sisteminin filtr ve digar hissslarinin tamizlanmasi ve ya dayisdirilmasi
asan olmaly, filtrlerin texniki sartlsrins uygun olaraq vaxthi-vaxtinda yenilsnmslidir.

7.5. Miisssisa daxilinds dezinfeksiya ve digar sanitariya normalar1 ve qaydalarina ssasan goriilan islarin Azsrbaycan
Respublikas1 Nazirlar Kabinetinin 22 may 2007-ci il tarixli 80 nomrali Qoerar ils tasdiq edilmis “Dévlst niimunsvi
baytarliq ugot ve hesabat senadlari blanklarinin Formasi”’na uygun olaraq tartib edilmis dévlst niimunavi baytarhq
ucotu sanadlerins (jurnallarina) uygun olaraq ugotu aparilir.

7.6. Miisssisads movcud olan va kasim prosesindas istifads olunan biitiin lavazimatlarin (avadanliq vs alatlsr) an azi
giinds bir dafs dezinfeksiyas: aparilmalidir. ot ve at mahsullari ils temasda olan kasici alstler har is giiniiniin sonunda
sterilizasiya aparati ils dezinfeksiya edilmalidir.

7.7. Miisssisads is prosesinds amsals gslen tullantilar agzi kip baglanan, qoxu yaymayan va su kecirmaysn
paketlards tullantilar tiglin ayrilmis qablara toplanmalidir. Digar maddalsrin saxlanildigi qablardan fsrqlsnmessi tigiin
tullant1 gablar isarsleanmalidir.

7.8. Miisssisenin yaxinliginda tullantilarin toplanmas: ii¢iin qapaqh konteynerlsr ve hsmin konteynerlsrin
yerlasdirilmasi {iclin sahs ayrilmalidir. Tullanti gablarinin 2/3 hissesi doldugu zaman tullantilar tigiin ayrilmis
konteynerlars bosaldilmali ve hsr is giiniiniin sonunda hamin qablar tullantilardan tsmizlsnmsli va dezinfeksiya
edilmalidir. Konteynerlsr iigiin ayrilmis sahsler miisssissdsn kenarda yerlssdirilmsli ve tsmiz saxlamilmaldir. Is
prosesinds smsals galen vs kenarlasdirilan tullantilarin zsrsrsizlagdirilmasi “istehsalat ve maisst tullantilari hagqinda”
Azarbaycan Respublikas: Qanununa uygun olaraq temin olunmalidir.

7.9. Miisssisads ilkin tibbi yardim dasti olmahdir.

7.10. s alstlarini - bigaqlari, garmaglar va itilayici ¢arxlar paslanmayan materialdan (polad vs ya diiraliimindasn)
hazirlanmis ortiiklards (gexollarda) saxlanilmahdir. Dari 6rtiiklerinin ve banzsr materiallardan olan 6rtiiklsrin istifadssi
gadagandir.

7.11. Dezinfeksiya ii¢iin vasitslar, yuyucu ve temizlayici mahsullar, habels zarsrvericilarle miibarizads istifada



olunan kimysvi vasitalar st ve st moahsullarinin saxlandigi bélmslsrdsn kenarda yerlssen ayrica yerlsrds ve ya
dolablarda saxlanilmalidir.

7.12. St va at mahsullan fiziki (stisa, metal, taxta qirintilar1 vs s.), kimysvi (yuyucu ve dezinfeksiyaedici maddsler,
zararvericilarls miibarizads istifads edilan vasitalar vs s.) va bioloji (mikroorqanizmler, parazitlar vs s.) cirklandiricilarls
tomasda olmamalidir.

7.13. Miiassisads istifads olunan su va digar axintilar kanalizasiya sistemina axidilmazdan avval filtr qurgularindan
kecirilmakls tomizlonmsali va zararsizlesdirilmalidir.

7.14. Miiassisads xarics agilan biitiin pancaralar hasaratlarin girisine mane olan torlarla tachiz edilmslidir.

8. Miiassisada iscilarin fardi sanitariya normalari va qaydalarina dair talablar

8.1. Miiassisads ¢alisan is¢ilarin sanitar geyimi (sa¢ toru ve ya Ortilyii, xalat, 6nliik, slcak) olmal ve bu geyimdsn
yalniz miisssisa daxilinds istifads olunmalidur.

8.2. Miisssisads iscilar tarafinden saxsi sanitariya normalarina riayst edilmsali, o climladan sanitar geyimlar temiz
saxlanmali ve sahibkarlar terafinden geyimlarin yuyulmasi ve temizlenmssi tigiin serait yaradilmalidir.

8.3. Miisssisadan iscilarin sanitar geyimds va is ayaqqabulari ils kenara ¢ixmasi yolverilmazdir. Miisssiss is¢ilerinin
tibbi miiayinadsn ke¢masi ve saglamhigma dair senadi olmal ve onlar azi ilds bir dsfs dovri tibbi miiayinadsn
kecmalidirlar.

Azarbaycan Respublikasi Qida Tahliikasizliyi
Agentliyinin Kollegiyasinin 3 noyabr 2020-ci il
tarixli 19 némrali Qarari ila
tasdiq edilmisdir.

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

1.1. “Heyvan va qus kesimi mentaqalsrins dair Baytarliq-sanitariya normalar1 ve qaydalar1” sayyar, stasionar va
modul tipli heyvan ve qus kesimi mentaqgalerinds (bundan sonra - kssim mantaqalsri) insanlarin keyfiyystli ve
tohliikssiz heyvan mangsali qida mshsullar ils temin olunmasi ve zoonoz xsstaliklarin garsisinin alinmasi magsadils
kasim mantaqgalarins dair baytarhig-sanitariya normalari ve qaydalarini miisyysn edir.

1.2. Bu Qaydalar “Baytarliq hagqinda” ve “Yeyinti mshsullar1 hagqinda” Azsrbaycan Respublikasinin ganunlarina,
bu sahads Azsrbaycan Respublikasinin qosuldugu beynalxalq miiqavilslsrs, o ciimlsden BMT-nin 9rzaq va Kend
Tasarriifati Tegkilat ve Umumdiinya Sshiyys Tsgkilatinin birgs orqami olan “Codex Alimentarius” Komissiyasi
torsfindan tertib edilmis “St gigiyenasinin {imumi prinsiplari’ns (CAC/RCP 58-2005) uygun olaraq hazirlanmisdir.

2. Osas anlayiglar

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

2.0.1. Sayyar (mobil tipli) kesim meantsqasi- kend tasarriifati mshsullarinin satis1 yarmarkalarinda, Qurban
bayrami yaxud diger xiisusi tedbirlar hayata kegirilon giinlards baytarlig-sanitariya ve zoogigiyena normalarina va
gaydalarina uygun olaraq miivaqgati heyvan ve qus kesimi {i¢iin yerli 6ziiniiidarsetms orqanlar: tersfindsn miisyysn
edilmis yerds qurulan qurgu;

2.0.2. Stasionar kesim mantaqgasi - heyvan ve qus kasiminin, heyvan manssli gida mahsullarinin ilkin emalinin
hayata kecirildiyi mantaga (bina va ya digar tikililar);

2.0.3. Modul tipli kasim mantagasi- heyvan vs ya qus kesimi hayata kegcirilon dsmir konstruksiya ils qurasdirilan
miivaqqgati tikili;

2.0.4. Heyvan ve qus comdbyi - baytarliq-sanitariya qaydalarina uygun kesilarak qansizlasdirilmis, dsrisi soyulmus
ve ya tiiklari tamizlanmis (quslara miinasibstds), daxili orqanlari, basi kssilib ve atraflar1 diz oynagindan kasilib
ayrildigdan sonra biitév heyvan va qus gévdasi;

2.0.5. Baytarhq-sanitariya ekspertizasi- kesim {i¢iin nazards tutulmus heyvan ve quslarin, heyvan menssli gida
moahsullarin dévlst baytarliq miifsttisleri tersfindsn yoxlanilmasi, miiayinasi, onlara baxisin kecirilmasi ve xiisusi
miiayinalarin aparilmasi;

2.0.6. Termometriya - xiisusi termometr vasitasile heyvan ve qusun badsn temperaturunun miivafiq qaydada
olctlilmasi;

2.0.7. Baytarhq nisanlamasi- Azarbaycan Respublikasi Nazirlor Kabinetinin 13 sentyabr 2006-c1 il tarixli 209
nomrsli Qarari ils tesdiq edilmis “Baytarliq normalarina cavab versn mshsullarin sahibins hamin mahsullarin satigsina
icazs veran ekspertiza aktinin taqdim edilmasi ve ya mshsulun (stin, heyvan ve qus cemdaklarinin, diger mahsullarin)
tizerinds nisan qoyulmasi Qaydalar1”’na asasen, heyvan ve qus comdayinin ve ya onun ayri-ayr1 hissalarinin baytarhq-
sanitariya ekspertizasindan kecirilarak qida {iclin, yaxud diger tayinat {izre yararli olub-olmamasinin baytarliq
miitexassislari terafinden miixtalif formal (oval, diizbucaqgl ve s.) damga ve ya stampla isarslenmasi;

2.0.8. Baytarhq senadlari - baytarliq fsaliyysti sahssinds “Baytarliq haqqinda” va “Lisenziyalar va icazaler
haqqinda” Azarbaycan Respublikasinin Qanunlarina uygun olaraq verilen icazsler;

2.0.9. Heyvan meansali qida mahsulu - insanlarin gidalanmas: {iciin yararh olan st (heyvan ve qus sti), baliq ve
baliq kiiriisii, molyuska, xarcangkimilsr ve digar suda yasayan onurgasizlar (dsniz mshsullari) ve sub mshsullar (heyvan
va qus kesimi zamani slds edilsn ve istehlak {iciin yararh olan gida mshsullar (dil, béyraklsr, beyin, iirak, qaraciysr,
agciyar, isganbe, kitabga, dalaq, diafraqma, atraflar, quyrug, yelin, patanak ve s.));



2.0.10. Tullant1- kesim mantagasinds heyvan ve qus kasimindan avval, yaxud sonra toplanan ve “Istehsalat va
moaigat tullantilar1 hagqinda” Azsrbaycan Respublikas: Qanununa uydun olaraq kenarlasdirilan, kanarlasdirma {iciin
nazards tutulan, kenarlasdirilmali olan mshsullar;

2.0.11. Baytarhq-sanitariya ekspertizas1 laboratoriyasi- diri heyvan ve quslarin satis1 bazarlarinda, kesim
mantagalarinds, heyvan manssli qida mshsullarinin ticarsti aparilan obyektlards ve yarmarkalarda, hamcinin hamin
moahsullarin saxlandigi soyuducu ve ya dondurucu anbarlarda ve istehlak olundugu ictimai-iage obyektlarinds
baytarlig-sanitariya ekspertizasini hayata keciran stasionar, modul va ya sayyar (mobil-tipli) laboratoriya;

2.0.12. Qida tshliikasizliyi gostaricilari- sanitar-gigiyenik normalar, galiglarin ve ¢irklandiricilarin yolverilan
maksimum miqdari, giindslik gabul hadlsri ve digar parametrlar ds daxil olmaqla, insan hayatinin ve saglamhginin
gorunmasini tamin edan, elmi cahatdan ssaslandirilmis ve normalasdirilmis gostericilsr;

2.0.13. Heyvan mansali slave mahsullar - gon, dari, yun, tiik, qil, 1alsk, siimiik, buynuz, dirnaq ve bu kimi qida
ti¢lin yararsiz olan digsr heyvan manssli xammal;

2.0.14. Laktasiya - mamsali heyvanlarda siid vazilarinda siidiin amals galmasi, toplanmasi ve onun ifraz1 prosesi;

2.0.15. Trixinelloskopiya - atds trixinella siirfalarini miisyyan etmak maqgsadi ils aparilan miiayinas;

2.0.16. Zoonoz xastaliklar - heyvanlardan insanlara ve ya insanlardan heyvanlara kecs bilan bakteriya, gobalak,
virus ve parazitlarin ssbab oldugu yoluxucu xestsliklar;

2.0.17. Dezinfeksiya - xastsalik toraden mikroorqanizmlarin kimysvi maddalar vasitasils mshv edilmasi;

2.0.18. izolyator - kesima gadar saglamlig: siibhs doguran heyvanlarin miivaqgati saxlanmast iigiin xiisusi ayrilmig
yer;

2.0.19. Utilizasiya - qida tahliikesizliyi sahasinds qanunvericiliyin telsblsrins cavab vermaysn heyvan menssli gida
meohsullarinin, heyvan manssli slave mahsullarin, hamginin tullantilarin nazsrds tutulmus tayinatindan basqa digasr bir
teyinat {iciin istifads etmak maqsadils texnoloji emaly;

2.0.20. Zararsizlagdirms - straf miihits ve insanin saglamhgina tesirini azaltmaq maqsadils tullantilarin, yararsiz
va tahliiksli gida mahsullarinin xiisusi qurgularda emal (o ciimlsdsn yandirilmasi) ve ya basdirilmasi;

2.0.21. Qida tahliikssizliyi - qida mahsullarinin qida tshliikssizliyi gostaricilsrins riayst edilmakls ilkin istehsali,
emali, dovriyyesi ve utilizasiyas1 marhslslsrinds, habels qida mshsullarinin istehlaki zamani insanlarin hayat ve
saglamhgina zsrar vurulmasi ils bagh tshliikenin olmamasi;

2.0.22. Kasim - insan istehlaki {i¢iin ot istehsali magsadils heyvanin kasici alstls kasilarak gansizlasdirilmasi.

3. Kasim mantagaslarinin ;rerla§masina dair talablsr

3.1. Kesim moantaqgplari yasayis sahslari, ictimai teyinath ve ya timumi istifadeds olan obyektlsrdsn ve su
hovzalsrinden (axar su msanbalsrinden) asagidaki ara msasafsleri (sanitar-miihafize zolaqlarl) go6zlsnilmakls,
yerlasdirilir:

3.1.1. avtomobil yollarindan - 30 metr;

3.1.2. fermalardan - 50 metr;

3.1.3. su hovzalarindan - 100 metr;

3.1.4. senaye miiassisalarindan - 150 metr;

3.1.5. ictimai tayinath ve ya timumi istifadads olan obyektlardsn, o climladan yasayis binalarindan - 300 metr.

3.2. Kesim mantagalarinin arazisi an az 1,5 m hiindiirliikkds hasarla hasarlanaraq, digsr srazilsrdsn ayrilmalidir.

3.3. Stasionar ve modul tipli kesim mantagalsrinin (naqliyyat vasitalari {i¢iin giris ve ¢ixig nazasrds tutuldugu halda)
nagqliyyat vasitalari ve piyadalar icitin kegidlerds dezinfeksiyaedici baryerlsr olmalidir.

3.4. Kasim mantaqgalsri diri heyvan ve quslar gstiran ve heyvan menssli qida mshsullarini aparan naqliyyat
vasitalarinin harakati {i¢iin ayri-ayn giris ve ¢ixis yollar1 olmahdir.

4. Kasim mantaqalarinin layihslandirilmasi ve qurulusu

4.1. Iri ve xardabuynuzlu heyvanlarin kasim mantagalari asagida gosterilan bélmalardsn ibarat olmahdir:

4.1.1. Kesimdan qabaq saxlanma bo6lmasi - bu bélmads kasima gstirilmis heyvanlarin saxlanmas: ils yanasi,
izolyator da tagkil edilir;

4.1.2. Kesim bolmsasi - bu b6lmas “¢irkli zona” (ganin axidilmasi, derinin soyulmasi) ile “temiz zona”min (daxili
organlarin ¢ixarilmasi, comdayin parcalanmasi) ayrildigi bélmadir. Burada su ile yuyula bilen tullantilarin axidilib
temizlenmsasi i¢ilin miinasib serait yaradilir;

4.1.3. Toplanma bolmasi - bu bélmads teyinatindan asili olaraq sub mahsullar ve heyvan manssli alave mahsullar
ayri sakilds toplanilir;

4.1.4. Bagwsaqlarin temizlenms bélmesi - bu bolmads kasilen heyvanlarin mads-bagirsaq traktinin
mohtaviyyatdan temizlsnmeasi islari hayata kegirilir;

4.1.5. St dogranmasi ve gablasdirilmas: bélmasi — bu bélmads heyvan cemdasklsrinin ve sub mahsullarinin ayri-
ayri1 hissalars béliinmasi, dogranmasi ve qablasdirilmasi hayata kegirilir;

4.1.6. 9tin soyudulmasi bolmasi - bu bolmads camdsklerin temperatur, hava carayaninin sursti ve havanin
namliyindan asili olaraq farqli soyudulma miiddatlari arzinds soyudulmasi ve ya dondurulmasi hayata kegirilir. Stin
soyudulmasi prosesi soyuducuda/soyuducu kamerada +4°C dsracays gadsr soyudulmasi, dondurulmasi prosesi iss
darin dondurucularda -18°C dsrscads dondurulmasi merhslslsrindsn ibarstdir. Sub mshsullarin saxlanilmasi {iciin
soyuducuda /soyuducu kamerada xiisusi ayrilmis yerlar tayin edilir;

4.1.7. Yiikklams bolmsasi — bu b6lmadas heyvan mansali gida mahsullar1 ve heyvan manssli slave mahsullar naqliyyat
vasitalarins yiiklanir.

4.2. Qus kasim mantagaleri asagidaki bolmslsrdsn ibarst olmalhdir:

4.2.1. Kesimdsn qabaq saxlanma bolmasi - bu bélmads kasims gatirilmis quslarin saxlanmasy;

4.2.2. Qabul bélmsasi — bu bolmads kasim ii¢iin gatirilmis quslarin gsbul prosesi hayata kegirilir;

4.2.3. Keylasdirms ve gansizlasdirma bélmasi — bu bélmads kesim {i¢iin gabul edilmis quslarin keylasdirilmasi v
kasilarsk qansizlasdirilmas: hayata kegirilir. Keylasdirms iigiin tévsiys edilan tisul elektrosokdan istifadadir. Elektrosok
avadanliglar quslarin novil ve ¢akisine miivafiq olan elektrik cersyaninin giicii ve garginliyini tanzimlsysn sistemls
tomin olunur. Keylssdirms zamani qus 6lmamasli ve an qisa zaman arzinds qansizlasdirilmahdir;

4.2.4. Qaynar su ils portlatms vs tiiklerin temizlanmsasi bolmasi — bu bdlmads kesilmis quslar buxar istiliyi olan



konteyners salinaraq ve ya qaynar su ils portladilir va tiiklari yolunur;

4.2.5. icalatin temizlsnmasi bélmasi — bu bélmads titkden temizlenmis quslarin boyun darisinin kesilmasindan
coamdayin son islanmalarins qadsr olan igalatin temizlsnmasi smaliyyatlar1 hayata kegirilir;

4.2.6. Stin dogranmas1 va qablasdirilmas1 bélmassi — bu b6lmads kssilan qus camdsklsrinin ayri-ayr1 hissalars
béliinmasi ve qablasdirilmasi hayata kegirilir;

4.2.7. otin soyudulmasi bolmasi - bu bélmads camdaklarin temperatur, hava carayaninin sursti ve havanin
namliyindan asili olaraq farqli soyudulma miiddatlari arzinds soyudulmasi va ya dondurulmas: hayata kecirilir. 9tin
soyudulmasi prosesi soyuducuda/soyuducu kamerada avvelcs +4°C daracays gadar soyudulmasi, dondurulmasi prosesi
isa darin dondurucularda -18°C deracads dondurulmasi merhalslerinden ibaratdir. Sub mshsullarin saxlanilmast tigiin
soyuducuda /soyuducu kamerada xiisusi ayrilmis yerlar tayin edilir;

4.2.8. Yiikklama bdlmsasi — bu b6lmads heyvan mansali gida mahsullar1 ve heyvan manssli slave mahsullar naqliyyat
vasitalarins yiiklanir.

4.3. Kasim mantaqgalarinds “Baytarliq hagqinda” Azarbaycan Respublikasinin Qanununa uygun olaraq baytarliq
istehsalat-nazarat bolmslsri teskil olunmahdir. Baytarhq istehsalat-nszarst bélmslerinds doévlst baytarhq miifsttisi
terafinden heyvan ve heyvan manssli qida mshsullarinin normativ-texniki ssnadlsrs ve baytarliq normativlarinin
talablarina uygunlugunu yoxlanilir.

4.4. Kesim mantagalarinin tipindan asili olaraq hamin mantagalar stasionar, modul va ya sayyar (mobil tipli)
baytarlig-sanitariya ekspertizasi laboratoriyasi ils temin olunmalidir. Bu laboratoriyalarda bu Qaydalarin 9lavesinda
geyd olunan miivafiq avadanlq va reaktivlarin olmasi zaruridir.

4.5. Stasionar ve modul tipli kasim mantagalsrinds miivafiq taleblars uygun istilik, su, kanalizasiya, tebii va
mexaniki havalandirma sistemlasri, hemcinin yangindan miihafizs sistemlsri quragdiriimahdir.

5. Kasim mantagalarinin qurulusuna vs tachizatina dair baytarliq-sanitariya normalari ve qaydalar:

5.1. Qabul bolmasinds ddsamsler méhksm, su kegirmayan, asan temizlenan, yuyulan ve dezinfeksiya edilsbilan
olmahdur.

5.2. Kesim mantagssinds tavan, désems ve divarlar méhkem, tamhigi pozulmamis, yuyulmas: ve temizlsnmasi
asan, hamginin ¢irk, nam, kif ve korroziyaya davamh materiallardan hazirlanmalidir.

5.3. Kasim mantagssinds ddsamsalar suya ve asinmaya qarsi davaml, su yigiminin qarsisini almaq maqsadila
kifayst gadar maili olmali ve siirligmanin qarsisini alan materiallardan hazirlanmaldir.

5.4. Kasim mantagasinds drenaj sistemi zararvericilarin, pis qoxu ve ¢irkab sularin kanalizasiyadan geriys dogru
hoarskatini mshdudlasdiracaq sakilds qurulmaldar.

5.5. Kasim mantagasinds pancaralsr va qapilar zararvericilarin mantagays girisinin qarsisin1 almaq magsadils asan
tomizlanan va dezinfeksiya edilsbilan torlarla tachiz edilmalidir.

5.6. Kesim mantaqgasinds tamiz va ¢irkli zonalar is axininin gedisina tesir gostarmayacak sakilds ayrilmahdir.

5.7. Kssim mantagasinds havalandirma sistemi tavanda ve divarlarda buxar amsls galmasinin ve hava axininin
¢irkli sraziden temiz sraziys dogru harskat etmasinin qarsisini alacaq sakilds qurasdiriimalidar.

5.8. Kasim mantsqgasinds qurasdirilmis havalandirma sisteminin filtr ve digar hissalsrinin temizlsnmsasi va ya
dayisdirilmasi asan olmal, filtrlsr avadanhdin istifads telimatina uygun olaraq vaxtli-vaxtinda yenilonmalidir.

5.9. Havalandirma qurgular1 heyvan ve qus kasimi icra olunan, heyvan msnssli qida mahsullar saxlanilan yerlsrin
birbasa iizerinds yerlesdirilmamalidir.

5.10. Kasim mantagasinda yuyulma islsrinin aparilmasi {i¢iin daimi tezyiqli su taminati olmaldir.

5.11. Kesim mantagalarinds maigat (tesarriifat)-igmali sudan istifads edilmalidir.

5.12. Quglarin gabul bdlmsasinin faaliyysti {i¢iin kiilskdsn, yagintilardan ve giinas siialarinin bilavasits tssirindsn
qorunan platformadan istifads olunmalidir.

5.13. Kesim mantagasinin daxilinds heyvan va qus kasimindan baslayaraq stin dogranmasi ve saxlanmasina gadar
biitiin marhsalslards bélmalsr iizrs asagidaki temperatur rejimi tamin edilmsalidir:

5.13.1. soyuducularda st ve st mahsullar1 +4 °C dsracads, sub mahsullar +3°C daracads, dondurulmus at vs sub
moahsullar dondurucularda -18°C + -12°C daracads saxlanilmaldir;

5.13.2. Qurban bayrami va digar xiisusi tadbirlar zamani istisna olmagla, stin daxili tempuraturu yalniz +4 °C va ya
daha az daracads oldugu zaman atin dogranmasi va stimiikdan ayrilmasi hayata kecirilmalidir;

5.13.3. St dogranmasi ve qablasdirilmasi bolmasinds temperatur +10 + +12 °C daracadan ¢ox olmamalidir.

5.14. Soyuducu vs dondurucu avadanhglar “Ol¢gmalerin vshdstinin temin edilmssi haqqinda” Azsrbaycan
Respublikasinin Qanununa uygun olaraq yoxlamadan ke¢mis termometrlarls tachiz edilmsli, temperatura nazarst
edilarak bu baradas temperatur cedvsllarinds miitemadi geydlsr aparilmalidar.

5.15. Soyuducu qurgularin kondensat suyunun heyvan va qus camdaklsri, hamginin st mshsullan ils tsmasi
yolverilmazdir.

5.16. Xarice acilan gapilarda hasaratlara qarsi tordan slavs, asad: hissads gemiricilarin girisine mane olan metal
sobaks olmalidir.

5.17. Kasim mantagalarinin daxilinds zararvericilarls miibarizads miivafiq qurgulardan istifads olunmaldar.

5.18. Kesim mantaqgalarinds texniki avadanlq, alat ve lavazimatlar paslanmayan, korroziyaya ve dezinfeksiyaedici
kimysvi maddaslsrs garst davamli, hemg¢inin qida mshsullari {i¢iin miivafiq materialdan olmali, ddsemadan, divarlardan
ve bir-birindesn arah yerlasdirilmslidir.

5.19. Dezinfeksiya ti¢lin vasitalar, yuyucu ve temizlayici mahsullar, habels zarsrvericilarle miibarizads istifada
olunan kimysvi vasitaler heyvan manssli gida mahsullar saxlandig: b6lmalardsn kanarda yerlasan ayrica yerlsrds ve ya
dolablarda saxlanilmalidur.

5.20. Ig alstlarini - bigaglari, garmaglan vs itilayici ¢arxlan ortiiklards (paslanmayan polad vs ya diiraliimindan
hazirlanmis ¢exollarda) saxlamaq lazimdir. Dari ortiiklsrinin ve benzsr materiallardan olan ortiiklarin istifadssi
yolverilmazdir.

5.21. Heyvan darisinin duzlanmasi {iciin nazsrds tutulan bélmslsr masa, duz ve duzlanmis dsrilsrin saxlanmasi
ti¢lin xtisusi gablarla tachiz olunmaldir.

5.22. Kasim mantaqasinin biitiin bolmalsri asan tamizlenan, yuyulan ve dezinfeksiya edils bilan formada dizayn
edilmalidir.



6. Kasimin marhalalari va kasim va ilkin emal prosesina dair baytarliq-sanitariya normalar1 vs qaydalar:

6.1. Kasim mantagalsrinds heyvan va ya qus kesimi asagidaki marhalalsrdsn ibarstdir:

6.1.1. stress amillari yaratmadan (heyvanlarin ve ya quslarin six yerlesdirilmasi, vurulmasi, déyiilmasi, onlara
isgenca va ya azab verilmasi kimi hallar olmadan) heyvanlarin ve ya quslarin harakstinin mshdudlasdirilmasi ve
kesilarak qansizlasdirma prosesinin icra olunmast;

6.1.2. comdayin tam sakilds gansizlasdirilmasini temin etmak (qida va texniki emal {i¢iin ganin toplanmasi) va
heyvanlarin (donuz istisna olmagla) darisinin soyulmasi, quslarin qaynar su ils portladilmasi ve tiiklarin temizlsnmssi,
elaca da darinin tamizlenmasi (donuzlarda) magsadi ils texniki tadbirlarin hayata kecirilmasi;

6.1.3. comdsyin ganla ve ya digsr kontaminantlarla ¢irklsnmasinin qarsisinin alinmasi maqgsadi ils texnoloji
tisullarin tatbiq edilmasi;

6.1.4. icalatin vo mada-bagirsaq traktinin ¢ixarilmasi, camdayin hissalara boliinmasi ve dogranmast;

6.1.5. baytarhqg-sanitariya ekspertizasinin naticalsrine ssasen dovlst baytarliq miifattisi terafinden ekspertiza
aktinin verilmasi ve ya camdak ve ya onun hissalerinds, hamginin dsrids miivafiq baytarliq nisanlamasinin hayata
kecirilmasi.

6.2. Kesim mantaqgalarine diger rayon ve saharlardsn naql edilsn heyvanlarin ve ya quslarin yorgunluq ve stress
amillarini aradan qaldirmagq tiglin heyvanlara an az 1 saat, quslara iss an az 30 dsqiqa vaxt arzinds dinclik verilmslidir.

6.3. Diger rayon va saharlerdsn kasim mentagalsrins naql olunmus heyvanlarin ve ya quslarin icmsli su ils temin
olunmasina diqqgat yetirilmali ve kasimas 2-3 saat qalanadak su ils temin edilmalidir.

6.4. Kesim montagalarine naql olunmug heyvanlarin kesimins 12 saat, quslarin ise 8-12 saat qalmis
yemlandirilmssi dayandirilmahdir. Kssim mantsqgslsrinds heyvan ve qus kasimi vaxti minimuma endirilmsli vs tez bir
zamanda kasim hayata keg¢irilmslidir. Bu miiddst miivafiq olaraq 8-12 saatdan ¢ox vaxt talab etdiyi halda heyvanlar ve
ya quslar miitlaq sakilds miisyysn miqdarda yemls temin olunmalidir. Naql zamani zadslsnmis qisa miiddst srzinds
hayata kecirilmalidir.

6.5. Kesim mantagasina gotirilon heyvanlarin ve ya quslarin dari ortilylinds ksnar cirklsnmslsr olmamal va ya
oldugu halda tamizlsndikdsn sonra kesim hayata keg¢irilmslidir.

6.6. Laktasiya dovriinds olan heyvanlar sagaldigdan sonra sn qisa miiddstds kasimas gondsrilmalidir.

6.7. Kasimdan gabaq saxlanma bélmasi kasim mantaqgalsrinin digsr biitiin bélmalsrindsn divarla ayrilmahdir. Bu
b6lmads saxlanilan heyvanlar kasilan heyvan gérmesmslidir.

6.8. Qusun gansizlasdirilma prosesi tamamils su kecirmaysn divarlara ve tavana malik xiisusi sahads aparilmaldir.

6.9. Kasim zamani qus camdsayinin ¢irklanmasinin qarsisin1 almaq magsadi ils mads-bagirsaq sistemi dolu olan
quslarin kasimi yolverilmazdir.

6.10. Buxar istiliyi olan konteyners salinaraq ve ya gaynar su ils portlatms amsaliyyati qansizlasdirma amsliyyati
bitdikdan dsrhal sonra, qusun néviindsn asili olaraq, miisyyan temperaturda teyin edilmis vaxt arahginda miitlaq
sokilds aparilmalidir.

6.11. Qaynar su ils portlstms va tiiklarin temizlsnmasi bolmasi kesim mantaqgasinin digsr bélmslarindsn divarla
ayrilmis ve ayrica girisi olan hissads aparilir.

6.12. Lalaklsrin d6samanin {izerinds y1gilaraq qalmasi yolverilmazdir.

6.13. Quslarin icalatinin temizlenmasi zamani daxili orqanlarin zadslanmasi ve cemdaklarin ¢irklanmasina yol
verilmamalidir.

6.14. Soyudulma bolmassinds cemdsklar, onlarin c¢irklanmasinin garsisinin alinmasi maqsadi ils bir-birilsrina
toxunmayacagq sakilds asili vaziyystds soyudulmahdir.

6.15. Heyvan monssli qida mshsullan fiziki (siise, metal, taxta qurntilar1 ve s.), kimyesvi (yuyucu ve
dezinfeksiyaedici vasitalar, zararvericilarls ve xastaliklarle miibarizads istifads edilan vasitalar va onlarin qaliglary) va
bioloji (mikroorqanizmlar, parazitlar ve s.) ¢irklandiricilarls temasda olmamalidir.

6.16. Kasim prosesindsn sonra qan birbasa olaraq kanalizasiya sistemins axidilmamali, paslanmayan materialdan
hazirlanmis gan tankina yigilmahdir. Yigilan qan geyri-qida mshsulu kimi emal prosesina gondsrilmsli va ya emal
prosesi {iciin yararsiz oldugu teqdirds zararsizlasdirilsrak kanalizasiya sistemins axidilmalidir.

6.17. Kasim mantagasindsa istifads olunan su ve diger axintilar (kesim zamani yarana bilacak stimiik qirintilari, st va
piy parcalari, gan v s.) kanalizasiya sistemina axidilmazdan avval filtr qurgularindan kecirilmakls tamizlenmalidir.

6.18. Kasim meontagssinds is prosesinds amsls gslen tullantilar agzi kip baglanan, qoxu yaymayan ve su
kecirmayen paketlards tullantilar {iciin ayrilmis qablara toplanmalidir. Tullantilar tigiin ayrilmis qablar isarslenmsalidir.

6.19. Kesim mantagssinin yaxinhiginda tullantilarin toplanmasi {iclin qapagli konteynerlar ve hamin
konteynerlsrin yerlesdirilmasi {i¢lin sahs (meydan) ayrilmaldir. Tullanti qablarimin 2/3 hissesi doldugu zaman
tullantilar #iclin ayrilmis konteynerlers bosaldilmali ve her is giiniiniin sonunda hamin gqablar tullantilardan
temizlenmsali ve dezinfeksiya edilmslidir. Konteynerlsr {iciin ayrilmis sahsler miisssisadan kenarda yerlasdirilmsli ve
tamiz saxlanilmalidir. is prosesinds amsals galsn ve kenarlagdirlan tullantilarin zsrarsizlssdirilmasi “Istehsalat ve maisat
tullantilar1 hagqinda” Azarbaycan Respublikasi Qanununa uygun olaraq temin olunmalidir.

6.20. Kesim mantagalarinin daxilinds dezinfeksiya ve deratizasiya tadbirlari Azarbaycan Respublikasi Nazirlar
Kabinetinin 2007-ci il 23 yanvar tarixli 11 nomrsli garart ils tesdiq edilmis “Heyvanlarin planl profilaktik ve ya macburi
peyvend edilmssi, heyvan xsstsliklsrinin bas vermssinin ve yayllmasinin qarsisinin alinmasi, xsstaliklari lsgv etmak
l¢lin epizootiya manbalsrinds ve qeyri-saglam meantaqgalsrds, heyvandarliq binalarinda, onlarin srazilsrinds,
naqliyyatda ve diger yerlards dezinfeksiya, dezinseksiya ve deratizasiya islarinin aparilmasi Qaydasi”’na uygun olaraq
hoyata kecirilir.

6.21. Heyvan ve qus dasiyan naqliyyat vasitalsri, kesimds, mshsullarin tsdariikiinds istifads olunan texniki
avadanliq, alst ve lsvazimatlar, hamgcinin sathlsr temiz olmah ve ¢irklandikds ve ya har is giiniiniin sonunda
dezinfeksiya edilmalidir.

6.22. Heyvan ve qus cemdsyinin dogranmasi prosesinds taxta (kotiik) ve gida mashsullan {ciin istifadsys yararh
polietilen materiallardan hazirlanmis plastik 16vhalardan istifads edils bilar.

6.23. Kasim mantaqalesrinds istifads edilan alst ve lavazimatlar istifadsdsn sonra temizlsnmeali vs har is giiniiniin
sonunda dezinfeksiya edilmalidir.

6.24. Kasim mantaqgasinds heyvan kasimi prosesi bitdikdsn sonra ve ya sayyar (mobil tipli) kesim mantaqgasinin
kociiriilmasi zamani son mexaniki tamizlik ve dezinfeksiya islari hayata kegirilmslidir.



6.25. Kasim mantagasinas kenar saxslarin daxil olmasi yolverilmazdir.

6.26. Kasim mantaqgasinds ¢alisan is¢ilarin sanitar geyimi (sa¢ toru vs ya ortiiyii, xalat, onliik, slcak, rezin ¢ekma)
olmali va bu geyimdan yalniz kasim meantagasi daxilinds istifads olunmaldar.

6.27. Kicik inventarlarin dezinfeksiyasi temperaturu 82°C-dsn az olmayan isti su ve miivafiq dezinfeksiyaedici
mahlullar vasitssi ils aparilir.

6.28. Kasim mantaqgasi daxilinds is¢ilsrin zinat ssyalarindan istifadssi yolverilmazdir.

6.29. Iscilarin is geyiminds kesim mantaqgasini terk etmasi yolverilmazdir.

6.30. Kesim mantaqgasi qurgularin, avadanhqlarin, kesim mentagssinin sanitar tamizlsnmasi ve iscilerin saxsi
gigiyenasi liclin istifads olunan mahlullarla temin olmaldir.

6.31. Comdak ve sub mshsullarin emal xsttinds harskesti zamani bir-biri ils, désems ve divarlarla tamasi
yolverilmazdir.

6.32. Camdaklarin va sub mahsullarin ¢irklsnmes riskini azaltmaq magqsadi ils, kasilmis heyvanlarin mads-bagirsaq
traktinin ¢ixardilmasi ve tamizlanmasi prosesi miivafiq bolmadas hayata kegirilir.

6.33. Donuz cemdaklarinin darilsri ils birlikde emali onlarin saquli ve ya {ifiiqi veziyystds alov, isti buxar, gaynar
sudan istifads etmakls hayata kegirilir.

6.34. Daxili orqanlarin ¢ixarilma prosesi zamani daxili orqanlar, mada-bagirsaq trakti zedslanmamesli, comdaklarin
xarici va daxili sathi ¢irklanmamalidir.

6.35. Sub mahsullar ayrica soyuducu vs ya dondurucularda saxlanilmalidir.

6.36. Sub mahsullarin emali miivafiq b6lmads asagida verilmis miiddstlsr srzinds aparilmalidir:

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

6.36.2. digar sub mahsullar- 5 saatdan gec olmayaragq.

7. Kasim mantaqalarins heyvan vs quslarin naglins dair talablar

7.1. Kesim mantagalsrins heyvanlarin ve quslarin naqli zamam Azsrbaycan Respublikasinin Nazirlsr Kabinetinin
2009-cu il 17 sentyabr tarixli 142 noémrali Qorar ils tasdiq edilmis “Avtomobil naqliyyat: ils yiiklerin dasinmasi
Qaydalar1”nda gostarilmis talsblars riayst olunmahdir.

7.2. Nagliyyat vasitalari heyvanlarin sayina uygun 6lciids olmali ve heyvanlarin stress amillsrins msruz qalmadan
rahat gakilds dasinmasini temin etmsalidir.

7.3. Naqliyyat vasitalsrindsn heyvanlarin rahat gakilds enmasini tamin etmak ti¢iin rampalar olmahdir. Rampalarin
dosemaosi siiriiskan olmamahdir.

7.4. Naqliyyat vasitalarinds heyvanlarin dasindigi hissslsr havalandirma sistemi ils tachiz edilmsalidir.

8. Kasimdan avval va sonra dovlst baytarliq nazarsti tadbirlari

8.1. Har bir kasim mantagasinds bu Qaydalara smal olunmasina nazarst etmak va miivafiq baytarlig-sanitariya
ekspertizasinin aparilmasi ii¢iin dévlat baytarliq miifsttisi tehkim edilmalidir.

8.2. Kesim mantagalerina gotirilmis heyvanlar ve ya quslar baytarhq ganunvericiliyina uygun olaraq miivafiq
miisaiystedici baytarliq senadlsri (ekspertiza akti, baytarliq arayisi ve baytarliq sshadstnamssi) ils tamin olunmalidir.

8.3. Kesim mantagalsrina gatirilmis heyvanlar ve ya quslar kssimdsn qabaq saxlanma bélmasinds qrup halinda
saxlanilmali, onlarin sarbast harakst etmalari temin edilmsli ve d6vlst baytarliq miifsttislsrinin nazarstinds olmalidir.

8.4. Kesim mantaqgplarins daxil olan heyvanlar va ya quslar dévlst baytarliq miifsttisi tersafinden miiayins olunmal,
miiayins zamani xasts va ya xastaliys siibhali heyvan ve ya qus olarsa, habels heyvanlarin vs ya quslarin haqiqi bas say1
miisayistedici baytarliq senadlsrinds (ekspertiza akti, baytarliq arayisi ve baytarliq sshadstnamssi) gostarilen bas sayina
uygun galmadiyi halda, bels heyvanlar vs ya quslar diagnoz tayin olunana qadsar izolyatorda saxlanilmalidir.

8.5. Kesim mantagalsrina gatirilan heyvanlarda ve quslarda kasimqabadi ve ya kasimdsn sonra har hansi yoluxucu
xastalik agkar edilsrss, hamin heyvan ve qus, o ciimladsn onlarin comdayi iizrs kesim prosesi dayandirilir ve bu barada
darhal Azarbaycan Respublikasi Qida Tahliikesizliyi Agentliyina malumat verilir.

8.6. Dasinma zamani miixtalif sebeblardsn (mexaniki zads, xastslik, xastsliye siibhsli hallarda va s.) 6lan
heyvanlardan ve ya quslardan Azsrbaycan Respublikasi Nazirlor Kabinetinin 2006-c1 il 4 dekabr tarixli 255 némrali
geran ils tasdiq edilmis “Dovlst baytarliq nszarsti obyektlerinin baytarliq (baytarhqg-sanitariya) ekspertizasinin
aparilmasi Qaydalari”’na uygun olaraq, niimunalar gétiiriilarak ekspertizasi aparilmali ve ekspertiza rayinds gostarilon
naticalardan asili olaraq, Azarbaycan Respublikasinin Qida Tahliikssizliyi Agentliyinin nazarati ils 6lii heyvanlar ve ya
quslarin zararsizlasdirilmasi ve ya utilizasiyasi ils bagl tadbirlsr hayata kecirilmalidir.

8.7. Kesim mantaqgalarina gatiriloan heyvanlara va ya quslara aid baytarliq ssnadlsrinds onlarin saglamhgma dair
malumatlar, aparilmis diagnostik miiayinalar ve peyvendlamsalsr, habels antibiotiklsr, hormonlar, parazit sleyhins ve
digar teyinath baytarliq preparatlarinin son istifadssi ile bagh mslumatlar 6z sksini tapmalidir.

8.8. Heyvanlara va ya quslara tetbiq edilsn baytarliq preparatlarinin tslimatinda geyd olunan gézlsms miiddati
bitmamisdirss, bels heyvanlarin va ya quslarin kasimi yolverilmazdir.

8.9. Kesim manteaqgasina gatirilmis heyvanlar ve ya quslar kesimdsn qabaq dovlst baytarliq miifsttisi tersfindsn
kliniki baxisdan kegirilmakls, termometriya olunmalidir. Saglamhg: siibhs doguran heyvanlar ve quslar laboratoriya
naticslari miiayysn olunana gadar tacrid olunaraq onlarin kasiminas icazs verilmir.

8.10. Kasilen heyvanlardan vs ya quslardan gotiiriilen niimunslasr seyyar, modul vs ya stasionar faaliyyat gostaran
baytarlig-sanitariya ekspertizasi laboratoriyasinda laborator miiayinalars calb edilmalidir.

8.11. Donuz ceamdsaklarinds se¢ms tisulu ils trixinelloskopiya miiayinasi aparilmahdir.

8.12. Yoluxucu xsstaliklar agkar olunmus heyvan va qus camdsyins Azsrbaycan Respublikas: Nazirlsr Kabinetinin
13 sentyabr 2006-c1 il tarixli 209 nomrsli Qsrar ils tasdiq edilmis “Baytarliq normalarina cavab versn mshsullarin
sahibins hamin mshsullarin satisina icazs versn ekspertiza aktinin tsqdim edilmsasi ve ya mshsulun (stin, heyvan vs qus
camdaklarinin, diger mshsullarin) iizerinds nisan qoyulmasi Qaydalari’na asassn baytarliq stampi vurulmagla
ganunvericiliys uygun tadbirlsr goriilmalidir.

8.13. Baytarlig-sanitariya ekspertizasinin naticasins uygun olaraq camdak va ya onun hissalsrins vurulan baytarhq
nisanlanmasinda qida mahsullar1 ve insan saglamlid {iclin zararsiz renglayicilarden istifads edilir.

8.14. Kesim mantagalsrins daxil olmus heyvanlarin va ya quslarin kasimdan avvsl ve sonra baytarhqg-sanitariya
ekspertizasinin naticalari dévlst baytarliq miifattisi tersfindsn Azsrbaycan Respublikasi Nazirlor Kabinetinin 22 may



2007-ci il tarixli 80 ndmrali Qarar ils tesdiq edilmis “Dévlst niimunavi baytarliq ugot ve hesabat ssnadlsri blanklarinin
Formasi”na uygun olaraq tartib edilmis dévlst niimunavi baytarliq ugotu ssnadlsrins (jurnallarina) uygun olaraq ucotu
aparilir.

9. Heyvan mansali gida mahsullarinin saxlanilmasi va dasinmasina dair tslablar

9.1. Heyvan mansali gida mahsullari su ke¢irmayan, paslanmayan, asan yuyula ve dezinfeksiya edils bilan qablarda
saxlanmali ve dasinmalidir.

9.2. Heyvan mansali gida mahsullarinin saxlanmasi “mal qonsulugu” va “ilk daxil olan ilk ¢ixar” prinsipina asasen
hayata kecirilmsalidir. “Mal qonsulugu” prinsipina asasen, sub mahsullar digar heyvan mansali gida mahsullarindan
ayriligda ayr soyuducu ve dondurucularda saxlanilmahdir. Bu mshsullar yalmiz qablasdirilmis ve bir-birindsn tacrid
olunmus halda eyni soyuducuda ve dondurucularda saxlanila bilar.

9.3. Qablasdirma hayata kegirilon otaglarda “Olgmalsrin vehdstinin temin edilmssi haqqinda” Azsrbaycan
Respublikasinin Qanununa uygun olaraq yoxlamadan ke¢cmis termometr olmali, temperatur rejimins daim nazarst
edilmali va bununla bagh temperatur cadvalinds geydlsr aparilmalidir.

9.4. Daginma {iciin istifads olunan ve miivafiq soyuducu sistema malik olan naqgliyyat vasitalari (refrijerator) tamiz
saxlanilmali, dezinfeksiya edilmsli, diger qida mshsullarinin dasinmasi {iciin istifads edilmsmesli, sger bels hal bas
verarss, nagliyyat vasitalari at ve st mahsullari dasinmazdan svval yeniden temizlanib, dezinfeksiya edilmslidir.

Slave

Baytarliq-sanitariya ekspertizasi laboratoriyasinda mévcud olmali avadanhglarin va
reaktivlarin siyahisi

Avadanhq Reaktivlar
1. Mikroskop Benzidin
2. pH-metr Benzol
3. Su hamami Kristal yod
4. Laboratoriya tarazisi Kalium-yodid
5. Trixinelloskop Natrium-hidroksid
6. Spirt lampasi Banovsayi Gension
7. Miixtalif 6lciilii termometrlar Fuksin
8. Elektron pipet Metilen abisi
9. Elektron termometr Goydas
10. | Distills aparat: Spirt
11. | Maisst soyuducusu Oksalat tursusu
12. | Quruducu skaf Qliserin
13. | Sinaq siigaleri ii¢iin stativ Immersiya yag
14. | Miixtslif 6lciilii anatomik bicaglar Safranin
15. | Miixtalif 6lciilii anatomik gaycilar Hidrogen-peroksid
16. | Kondisioner Formalin

17. | Kompyuter

18. Printer

19. | Sinagq siisesi

20. | Osya siisasi va Ortiik siigasi
21. | Miixtalif 6lciilii pipetlsr
22. | Kolba 100 ml

23. | Kolba 500 ml

24. |Kolball

25. | Menzurka 25 ml

26. | Plastik pipet

27. | Kimyavi stakan

28. | Laboratoriya stol va stullar1
29. | Yazi masasli

30. | ilkyardim desti

Azarbaycan Respublikasi Qida Tahliikasizliyi
Agentliyinin Kollegiyasinin 3 noyabr 2020-ci il
tarixli 19 némrali Qarari ila
tasdiq edilmisdir.
olavs 5
Qida mahsullar iizrs gigiyena talablarins dair

QAYDALAR

1. Umumi miiddsalar



1.1. “Qida mahsullari tizrs gigiyena telablarins dair Qaydalar” qida zancirinin biitlin marhslslsrinds -ilkin istehsals,
todariikii, istehsali, emali, gqablasdirilmasi, saxlanmasi, dasinmasi, dovriyyssi (o ciimladesn idxal-ixrac smsliyyatlari),
ictimai iage va xidmat sahslsrinds istifadssi, utilizasiyasi, mshv edilmasi smasliyyatlar1 daxil olmaqgla qida mahsullarinin
tohliikessizliyina dair gigiyena talablarini miisyysn edir.

1.2. Bu Qaydalar “Yeyinti mshsullar1 haqqinda” Azarbaycan Respublikasinin Qanununa, Avropa Birliyinin 852/2004
(EC) sayh “Qida mshsullarinin gigiyenas1” Reqlamentina ve Kodeks Alimentarius Komissiyasinin CXC 1-1969 sayli “Qida
gigiyenasina dair imumi prinsiplar” standartina ssasen hazirlanmisir.

1.3. Bu Qaydalar asagidakilara tatbiq edilmir:

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

1.3.2. gida mshsullarmin sexsi istehlak {iciin moiset geraitinds hazirlanmasina ve saxlanmasina, habels
Azarbaycan Respublikasinin Nazirlsr Kabinetinin 14 oktyabr 2013-cii il tarixli 305 némrsli Qararn ils tesdiq edilmis
“Fiziki gexslar tarsfindsn istehsal, yaxud kommersiya maqsadleri ii¢lin nszsrds tutulmayan mallarin gomriik
sarhadindan kecirilmasinin giizastli ve sadslasdirilmis Qaydalari”’nda miisyysn edilsn miqdarda fiziki saxslar tarsfindsn
va poct gondorislari vasitssils gatirilen qida mahsullarma.

1.4. Qida mahsullar1 sahasinds faaliyyst gostaran subyektlar gida zencirinin biitiin marhalslarinin bu Qaydalarla
miisyyesn edilsn gigiyena talablarins uygunlugunu temin etmsalidirlar.

1.5. Bu Qaydalarin asas maqsadlari asagidakilardir:

1.5.1. gida zencirinin biitiin marhalslerinds insanlar tersfinden qida mahsullarinin tshliikssizliyine va
yararhligina nail olunmas: tigiin gida gigiyenasinin vacib prinsiplarinin miisyysnlasdirilmasi;

1.5.2. gigiyena tslablarinin temin edilmssi {i¢lin qida zsncirinin ayri-ayr1 marhslslsri, texnoloji proseslsr, yaxud
gida mshsullarinin tshliikesizliyi ils bagh hazirlanacaq ve gsbul edilscak konkret texniki normativ hiiquqi aktlarin
totbiqi lizrs rahbar senad qisminds istifads edilmasi.

2. Osas anlayiglar

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

2.0.1. gida gigiyenasi - gqida zancirinin biitiin marhslslsrinds qida mahsulunun insan istehlaki {i¢iin yararhihgini ve
tahliikesizliyini temin etmak {i¢iin zaruri olan talsblar;

2.0.2. gida mahsullarmin tshliikassizliyi - gida mahsullarinin insan hayati va saglamhd: iigiin tahliiksli olmamasina
zamanat veran, ekoloji, sanitariya, baytarlq ve fitosanitar norma, gayda ve talsblars uygunlugu;

2.0.3. qida tahliikasizliyi - gqida zancirinin biitiin marhalslerinds, habels gida mahsullarinin istehlaki (qgabulu)
zamani qida meahsullarinin insanlarin hayat ve saglamhigina zsrsr vurmasini tam istisna edsn vaziyyati;

2.0.4. ugaq gida mahsullari - usaq orqanizminin fizioloji x{isusiyystlarins uygunlasdirilmis xiisusi qida mahsullari;

2.0.5. pahriz qida mahsullar: - profilaktiki ve miialicavi magsadlar ii¢iin istifads edilan xiisusi gida mshsullary;

2.0.6. maigat (tosarriifat)-icmali su- yasayls mantagssinds yasayan shalinin ve ssnaye miisssisalari is¢ilsrinin
moaigat (tesarriifat) ve icmak magsadlari igiin istifads olunan su;

2.0.7. soyuq zancir- qgida zsncirinin biitlin msarhalslerinde qida mshsullarinin optimal temperaturda
saxlanmasinin davamhligini shats edsn sartlarin macmusu;

2.0.8. arzaq xammal1 - bitki, heyvan, mikrobioloji ve mineral manssli mahsullar, habels gida mshsullarinin
istehsalinda istifads edilan sular;

2.0.9. ilkin istehsal - mahsulun y1§ilmasi, siidiin sagilmasi, hamg¢inin heyvanlarin kesimins gadsr heyvan mansasli
moahsullarin slds edilmasi ds daxil olmaqla ilkin istehsal mshsullarinin istehsali, becarilmssi, ¢esidlonmasi, habels ¢6l
heyvanlarinin, baliglarin ve dsniz mshsullarinin ovlanmasi ve yabani bitki mahsullarinin y1gilmast;

2.0.10. ilkin istehsal mahsullari - ilkin istehsaldan, o ctimladan torpagdan vs diri heyvandan alinan gida ve yem
moahsullari, o ctimladsn baliq va baliq kiiriisii, deniz mahsullari, bal, ovlanmis ¢6l heyvanlari va yi1gilmis yabam bitki
mahsullari;

2.0.11. gida moahsullar1 sahssinds faaliyyst - qida mshsullarinin ilkin istehsali, tadariikii, istehsali, emals,
gablasdirmasi, saxlanmasi, dasinmasi, dovriyyssi (o climledsn idxal-ixrac smsliyyatlary), ictimai iass ve xidmat
sahoalarinds istifadassi, utilizasiyasi ve mahv edilmasi ilo bagl hayata kegirilon faaliyyat;

2.0.12. qida mahsullar1 sahasinds faaliyyst gostaran subyektlar (bundan sonra - gida subyektlari) - gida
zancirinin biitiin marhalslarinds faaliyysti hayata kegiran tasarriifat subyektlari, hamg¢inin dévlst orqanlari (qurumlari),
baladiyyalar;

2.0.13. gida mahsullar1 sahasinds faaliyyatin obyekti (bundan sonra - qida obyekti) - qida mshsullar1 sahasinds
faaliyyetin hayata kecirildiyi makan, sahs, bina, naqliyyat vasitasi ve digar modul tipli (dasina bilen) obyektlsr;

2.0.14. hermetik gablasdirma - gida mshsulunun ¢irklsnmasins ve ya biitovliiyliniin pozulmasina ssbab olan
tohliikslarin ke¢gmasindan miihafizeni temin edsn konstruksiyaya malik olan tutum, tara, qab va s;

2.0.15. tez xarab olan mohsullar - 6ziinamaxsus tabisti vo ya emal marhalalsrindan asili olaraq ilkin istehsal,
istehsal v ya emal edildikden sonra 30 giina gadar yararhliq miiddsti olan ve yararlihiq miiddasti srzinds dasinmasi,
saxlanmasi va satisinin hayata kecirilmasi ti¢iin bu Qaydalarin 2 némrali slavesinds gostarilen taleblars uygun olan gida
mohsullary;

2.0.16. cirklonms - gida mshsullarinin ilkin istehsal, tedariikii, istehsali, emali, gablagdirmasi, saxlanmasi,
dasinmasi, dovriyyssi (o climladen idxal-ixrac amsliyyatlari), ictimai iass ve xidmat sahslesrinds istifadesi zamani,
onlarin tshliikssizliyins ve ya yararhgna tehliike yarada bilsn, tsrkibins maqsadli sakilds daxil edilmsysn ve atraf
miihitdsn kegan fiziki, kimysvi ve bioloji maddaslsrs masruz qalmasi;

2.0.17. carpaz cirklanms - mikroorqanizmlsrin cirklanmays moaruz qalmis sathlsrdsn (qida mshsullar,
avadanliglar vs s.) digar sathlars 6tiiriilmasi;

2.0.18. tamizlams - qizdirilma, sart firca ils tamizlams, suyu istisna edsan tozsoran vs ya digar tisullarla turbulent
axin kimi fiziki isullarin va yuyucu vasitslarin, galavi ve ya tursularin kémayi ils kimysvi {isullarin ayri-ayri vs ya birlikda
tatbiqgins asaslanan proses va ya proseslarin macmusudur;

2.0.19. dezinfeksiya proqramlari- gida obyektlsrinds parazitlerin, xastsliklarin ve zarsrli mikroorqanizmlarin
yaranmasinin vs ya yayllmasinin garsisinin alinmasi maqgsadils gida obyektinin rahbari tersfindsn temin olunan, dovri
tomizlik (kimyavi vasitalarls) islerinin macmusu;

2.0.20. qida tahliikssizliyi sahasinda salahiyystli orqan - gida tshliikssizliyi sahasinds dovlst nazarstini hayata



keciran Azarbaycan Respublikasinin Qida Tahliikassizliyi Agentliyi;
2.0.21. qabaqcil gigiyena tacriibssi (GHPs - Good Hygiene Practices) - istehlak¢ilarin tehliikesiz gida mahsullar:
ils tamin olunmasi magsadils, gida mshsullarinin ¢irklenssinin garsisinin alinmasia yénalmis tedbirlsarin macmusu;
2.0.22. Tshliikanin Analizi ve Kritik Nazarat Noqtslari (HACCP- Hazard analysis and critical control points) -
gida tahliikssizliyinin idars edilmasi ii¢lin mithiim shamiyyst kesb edsn tohliike amillarinin miisyyen edilmssi,
giymatlandirilmasi ve onlara nazarst olunmasi sistemi.

3. Qida mahsullar1 iizrs gigiyena talablarins dair prinsiplar

3.1. Bu Qaydalar asagidaki prinsiplare uygun olaraq, qida subyektlari ti¢lin qida mshsullan iizre gigiyena
telablarini miisyyen edir:

3.1.1. gida zancirinin biitiin marhalslarinds qida mahsullariin tahliikssizliyinin ve yararlihginin temin edilmasi -
gida mahsullarinin mikrobioloji, kimyavi ve fiziki cirklanmasinin garsisinin alinmasi, gqida mshsullarinin xarakterins
uygun temperatur rejimina riayst olunmasi;

3.1.2. ekvivalentliliyin (qida mahsullarinin qiivvads olan digar texniki normativ hiiquqi aktlarin ve beynslxalq
standartlarin talablarina cavab vermsasi) tamin edilmasi - qabaqcil gigiyena tacriibasina dair telimatlar, qida gigiyenasi
qaydalaria ve HACCP prinsiplsrins uygunlugunun tsmin edilmsasi;

3.1.3. insanlarin hayat ve saglamhgina miimkiin tahliikenin garsisinin alinmasi - qida tahliikesizliyi sahssinds
salahiyyatli orqan terafinden miisyysn olunmus risk giymstlandirilmesine ssaslanan mikrobioloji gostericilar ve
temperatura nazarat talablarine smal edilmasi;

3.1.4. qida tehliikssizliyi sahasinds istehlakc¢ilarin hiiquglarinin miidafissi - qida mshsullarinin ilkin istehsalindan
istehlakciya catdirilanadak tahliikssizliyinin tsmin olunmasi.

4. Qida subyektlsri vo obyel;tlari iiciin gigiyena talablari

4.1. Qida mahsullarn 6ziinamaxsus orqganoleptik ve fiziki-kimysvi parametrlsrs cavab vermsli, indiki ve galacak
noasillarin saglamh@ ti¢iin tehlitke yaradan, kimysvi, radioaktiv, bioloji feal maddslarin ve onlarin birlsgmalsrinin,
mikroorqanizmlarin, digsr bioloji orqanizmlsrin yol verilan miqdarinin teminati {i¢iin mévcud texniki-normativ hiiquqi
aktlarla miisyysn edilmis talsblars cavab vermsalidir.

4.2. Qida obyektlarinin ilkin istehsal ve slagali faaliyystlari ils bagh gigiyena talablari bu Qaydalarin 1 némrsli
alavasindas gostarilmisdir.

4.3. Bu Qaydalarin 4.2-ci bandinds gostarilon gida obyektlarinin ilkin istehsal ve slagali fsaliyystlari ils bagh
gigiyena talablari istisna olmagqla digar gida obyektlsri ti¢iin gigiyena tslablari bu Qaydalarin 2 némrsli alavesinda
goOstarilmisdir.

4.4. Qida subyektlsri tarafindsn eyni zamanda gida mashsullar {i¢iin miisyysn edilmis mikrobioloji gostsricilera
uygunlugun ve atraf miihit temperaturunda tshliikesiz saxlanmasi miimkiin olmayan gida mahsullarinda “soyuq
zancir” prinsipinin qorunmasinin temin edilmasi ils bagh gigiyena tslablarins smsal edilmalidir.

1 nomrali slave
iLKiN iSTEHSAL VO SLAQSLi FOALIYYSTLORLS BAGLI GiGIYENA TOLOBLORI
1. Shata dairassi

1.0. Bu olavs ilkin istehsala ve asagidaki slagali faaliyystlars tetbiq olunur:

1.0.1. ilkin istehsal mahsullarinin istehsal srazisinds dasinmasi, saxlanmasi ve ilkin xiisusiyystlarine shamiyystli
dayisiklik edilmadsn emali (ilkin formada, yarimfabrikat kimi istifads olunaraq yeni mshsula cevrilmadsn, kimyavi
torkibi dayisdirilmadan, konservlasdirilmadan);

1.0.2. diri heyvanlarin daginmast;

1.0.3. mahsulun ilkin xiisusiyystine shamiyyatli dayisiklik etmaden ilkin istehsal mahsullarin istehsal yerindsn
digar gida obyektlsrine dasinmasi.

2. Gigiyena talablarina dair miiddsalar

2.1. Sonradan hayata kecirilon emal prosesi nazers alinmagla, qida subyektlari tersfindsn ilkin istehsal
mahsulunun ¢irklanmadan qorunmasi tamin edilmalidir.

2.2. Bu ©lavenin 2.1-ci bandinds miisyyen edilmis talabls yanasi, gida subyektlari ilkin istehsal ve bununla slagali
faaliyyetler zamanu ilkin istehsal mshsullariin ¢irklanmasins sabab ola bilan tahliikslers nazarstls bagh asagidakilar:
etmalidir:

2.2.1. ilkin istehsal mahsullarinin tshliikssizliyini straf miihit amillsrinin miimkiin manfi tssirlerinden qorumagq
moagqsadils kanar srazilsrds faaliyyat gostarmsli;

2.2.2. ilkin istehsalla masgul olan gida subyektlari istehsal etdiklsri ilkin istehsal mahsullarinin hava, torpagq, su,
yem moahsullari, baytarhq preparatlari, agrokimysvi maddslar ve bitki miihafizssi vasitslari ils ¢irklanmasinin qarsisini
almagq ti¢iin tadbirlar hayata kecirmali;

2.2.3. yem »slavalarindan, baytarliq preparatlarindan, bitki miihafizs vasitslsrindsn va aqrokimysvi maddaslsrdsn
texniki normativ hiiquqi aktlarin talsblsrins uygun istifads etmsli;

2.2.4. ilkin istehsalla slagali olan infrastrukturu, anbarlar1 va diger obyektlari, ilkin istehsal mshsulu ils temasda
olan avadanhgqlar, konteynerlari, nagliyyat vasitalsrini ve digar dasiyicilarl tomiz saxlamali ve dezinfeksiya etmali;

2.2.5. gida mahsulunun ¢irklanmasinin qarsisinin alinmasi maqsadi ils ilkin istehsal zamani yaranan tullantilarin
kenarlasdirilmasini va zsrerli maddslsrin hamin mshsullardan kenar (izols edilmssini) va tshliikesiz saxlanmasini
tamin etmsli;

2.2.6. gida vasitasils yoluxucu xastaliklsrin insanlara ke¢masinin garsisini almali va bels hallar askarlandiqda



darhal gida tehliikssizliyi sahasinds sslahiyystli orqgana malumat verilmasini temin etmali;

2.2.7. heyvanlardan, bitkilsrdsn, heyvan ve bitki manssli mahsullardan gétiiriilan niimunsalsr {izarinds aparilmis
analizlarin naticalarini 6z faaliyystinds nazares almaly;

2.2.8. insanlarin gidalanmasi {i¢iin yararsiz olan mshsullar1 ayirmagq ii¢iin onlarin ¢esidlanmssini taskil etmsli va
bels mahsullarin gigiyena talablarini gézloamakls utilizasiyasini, yaxud mahv edilmasini temin etmali;

2.2.9. biitiin hallarda cirklsanmsnin qarsisinin alinmasi {i¢tin moisat (tasarriifat)-igmsli su istifads etmsli;

2.2.10. gida mahsullari ils temasda olan iscilarin saglam olmasini ve saglamliq risklsri ils bagh talimlards istirakini
tomin etmali.

3. ilkin istehsala dair qeydlarin aparilmast ils bagh faaliyyat

3.1. Qida subyektlari faaliyyat istigamatindsn ve hacmindsn asili olaraq, istehsal prosesina nazarst maqsadils
hayata kegcirdiyi tadbirlarls slagadar kagiz ve ya elektron qaydada senadlesms aparmal ve tslsb olunduqda qida
tohliikasizliyi sahasinda salahiyystli orqana teqdim etmalidir.

3.2. Heyvan yetisdiron yaxud heyvan msansali srzaq xammal istehsal edsn qida subyektlsri asagidakilarin
geydlarini aparmalidir:

3.2.1. heyvanlara verilsn yemin xiisusiyyastleri ve mansayi;

3.2.2. heyvanlara totbiq edilen miialica tisullar1 ve baytarliq preparatlar;, o ciimladsn onlarin orqanizms daxil
edilms ve daxil edilmanin dayandirildig: tarixlari;

3.2.3. heyvan mansali gida mahsullarinin tahliikesizliyins tasir eds bilacak xastsliklarin bas vermasi;

3.2.4. diagnostika maqgsadils heyvanlardan gotiiriilmiis niimunslsrds insan saglamhd: {i¢iin shamiyyst kasb edsn
miivafiq sinaglarin naticalari;

3.2.5. heyvanlar va heyvan mansali qida mahsullar ils bagh aparilmis baytarliq nszarsti tadbirlsri (yoxlamalar ve
hesabatlar).

3.3. Bitki mangsli gida mshsullan istehsal edsn yaxud yetisdiren (yigimim1 hayata kegiran) qida subyektlari
asagidakilarin geydlsrini aparmalidir:

3.3.1. bitki miihafizassi vasitslarinin tatbiqi naticslarini;

3.3.2. bitki mansali mahsullarin tahliikssizliyina tesir eds bilacak har hans: zarsrvericilarin ve ya xastsliklarin bas
verms hallarini;

3.3.3. insanlarin saglamhdinin ve atraf miihitin tahliikssizliyinin temin edilmssi maqsadils bitki ve bitkigilik
mohsullarindan gotiirtilmiis niimunslsr ve ya zararvericilar tizarinds aparilmis sinaqglarin va tehlillarin naticalari.

2 noémrali alava
QiDA OBYEKTLORINS DAIR GiGIYENA TOLOBLORI
1. Qida obyektlarina dair iimumi gigiyena talablari

1.1. Qida obyektlari tahliikssizlik tadbirlsrindsn sonra da, mahsulun yararlihq ve tahliikssizliyini siibhs altina ala
bilacek asagida gosterilmis srazilsrdsn kanar yerlards yerlagdirilmslidir:

1.1.1. gida mahsullarinin ¢irklanmasi {i¢lin tehliike kasb edan c¢irkli straf miihits malik srazilsr, yiiksak senaye
aktivliyins malik srazilsr;

1.1.2. tahliikssizlik tadbirlari gériilmamis sel sularina maruz qalmais srazilsr;

1.1.3. parazitlarls yoluxmaya maruz qalmis srazilsr;

1.1.4. bark va ya maye tullantilarin kenarlasdirilmas1 miimkiin olmayan sraziler.

1.2. Qida obyektlari sanitariya-gigiyenik cohatdsn gqsnastbaxs, temiz v texniki islak vaziyystds saxlaniimahdir.

1.3. Qida obyektlarinds sahalarin layihalendirilmasi, qurulusu ve yerlesmasi asagidaki qaydada temin edilmslidir:

1.3.1. texniki xidmsate, temizlik ve dezinfeksiya islarinin aparilmasina imkan yaratmaq, hava vasitasi ils
cirklanmays yol vermamsak vs ya bels hallarin bas vermasini minimuma endirmak, hemg¢inin qida mahsullar1 sahssinda
biitiin faaliyyatlarin gigiyena telsblarins uygun aparilmasina imkan versn is sahasi ils temin etmak;

1.3.2. asas ve yardimc¢i sahalarin ¢irklanmasini, toksiki materiallarla tsmaslari, kanar hissaciklarin qidaya
garismasini, hemginin kondensatin ve sathds kifin amsls gelmasini istisna etmak;

1.3.3. gqabaqcil gigiyena tacriibasinin, o ciimladen ¢irklanmays qars1 miidafis ve xiisusils zararvericilsrls miibarizs
ticlin miinasib saraiti temin etmak;

1.3.4. gida mshsullarmin miivafiq temperatur seraitinds saxlanmasi {iciin temperatur rejimins nszarst etmays
imkan versn miivafiq hacmds saxlanma ve emal seraitine malik olmag, “Ol¢gmalerin vehdstinin temin edilmasi
haqqinda” Azsrbaycan Respublikasinin Qanununa uygun olaraq, yoxlamadan ke¢mis 6lcmas vasitalsri ils temin
edilmali, temperaturun monitoringi ve geydiyyatinin aparilmasina imkan vermsak;

1.3.5. ayrica kanalizasiya xattina malik sanitar qovsaq(lar)la tachiz etmak. Bu zaman sanitar qovsaqlarin qapilar
gida mahsullarinin emal olundugu sahslars ve otaqlara birbasa acilmamaldir.

1.4. Sllerin yuyulmast {i¢iin sahaslsr miivafiq qaydada yerlasdirilmis va slyuma canaglari ils techiz olunmaly, isti ve
soyuq su, yuyucu maddslsr, hamginin gigiyena tslablsrins cavab versn qurutma vasitslari ils temin edilmslidir. Qida
mohsullarinin yuyulmasi {i¢iin nazsrds tutulan ¢anaglar sl yuyulan yerlsrdsn kanarda olmaldur.

1.5. Qida obyektlarinin istilik, havalandirma, isiglandirma sistemlosri ils tschizati Azsrbaycan Respublikasinin
Nazirlor Kabinetinin 2014-cii il 11 mart tarixli 71 némrali geran ils tasdiq edilmis “Tikinti obyektlsrinin istilik
tochizatinin, tabii ve siini isiglandinlmasinin, havalandirilmasinin ve akustikasinin layihslsndirilmasi Qaydalari”’nin
telablarina uygun olmalidir.

1.6. Qida obyektlarinin istehsal ve yardimci sahslsrinds miivafiq qaydada yerlasdirilmis ve tabii, {imumi miibadilali
ve 0z-6ziins (avtonom) mexaniki havalandirma sistemlsri qurulmaldir. Havanin ¢irkli zonadan tsmiz zonaya mexaniki
axinina yol verilmamslidir. Havalandirma sistemlsrinin filtrleri, tomizlams ve ya svezloms talsb edan digsr hissalari
alcatan saviyyads yerlasdirilmalidir.

1.7. Sanitar moisat otaglarinda (istirahst, gida gsbulu ve soyunub-geyinms otaqglari, sanitar qovsaqglar, dus



kabinaleri ve s.) profils miivafiq tabii ve ya mexaniki havalandirma sistemlari qurulmahldir. Sanitar qovsaqlarda
tullantilar saxlanan otaglarda 6z-6ziina (avtonom) mexaniki havalandirma sistemlari qurulmaldir.

1.8. Qida obyektlarinin biitiin otaqlar1 ve is yerlari tabii ve siini tisullarla isiglandirilmalidir. Siini isiglandirma
lampalar1 qoruyucu ortiiklarls tachiz edilmalidir.

1.9. Kanalizasiya qurgular ¢irklanms riskinin yaranmasin istisna edacak vaziyystde qurulmalidir. Kanalizasiya
xotlori tam, yaxud qisman aglq oldugu taqdirds, tullantilarin cirkli sraziden temiz araziys, xiisusils ds qida
moahsullarinin emali makanlarina teraf ve ya bu arazilerin i¢arisine axmasina imkan vermayacak terzds
layihslandirilmalidir.

1.10. isci heyat dolablar ve sanitar-maisat avadanhglarn ils tachiz edilmis soyunub-geyinms otaglari ils tsmin
edilmalidir.

1.11. Yuyucu maddslar ve dezinfeksiyaedici vasitalar qida mahsullarinin istehsal sahalarinds ve anbar otaglarinda
saxlanmamalidir. Onlarin ayrica saxlanmast tigiin xiisusi yerlsr va ya dolablar taskil edilmalidir.

2. Qida obyektlarins xiisusi gigiyena talablari

2.0. Qida obyektlerinin qurulusu ve yerlssmes vaziyysti gabaqcil gigiyena tacriibssinin tstbiqini ve istehsal
prosesinin ardicilhigini temin etmskls yanasi, smsaliyyatlar zamani carpaz ¢irklenmanin bas vermasinin qarsisini
almalidir, o ctimladan:

2.0.1. D6ésams va divar sathleri hamar ve temirli olmali, asan tamizlsnmanin ve miintazem dezinfeksiya islarinin
aparilmasinin miimkiinliiyiinii temin etmslidir. Homcinin déssmanin va divarin sathlsrinds su ke¢irmaysn, 6ziins su
¢okmayan (qeyri-hopdurucu), yuyula bilsn, yuyucu maddslsrin ve dezinfeksiyaedici vasitslarin tasirine davaml olan,
gida mahsullarinin hazirlanmasi, emali hayata kecirilan gida obyektlarinds tatbigins icazs verilsn (miivafiq tesdiqedici
senadls - sertifikatla miisayist olunmalidir) geyri-toksik insaat materiallarindan istifads edilmslidir. Dosams sathlari
drenajin aparilmasina imkan vermslidir. Divarlar iss hsyata keg¢irilon smsliyyat néviine uygun olaraq, miinasib
hiindiirlitkds hamar ssths malik olmahdirlar (yuyucu maddslsrin ve dezinfeksiyaedici vasitslsrin tesirine davamh ve
miivafiq tesdigedici senadls - sertifikatla miisayist olunan insaat materiallari ils {izlsnmslidir);

2.0.2. Tavan (yaxud, tavanin olmadig: yerlsrds damin daxili sathi) ve tavanda olan qurgular tozun ve ¢irkin
toplanmasi ve kondensatin azaldilmasi, arzuolunmaz kifin ¢oxalmasi, toz ve kanar hissaciklarin is yerlsrins diismasinin
qarsisini alan formada qurulmalidir;

2.0.3. Pancars ve digar acilan hissalar ¢irkin toplanmasinin garsisimi alacaq formada qurulmahdir. Xarice acilan
pancaralar hasaratlarin daxils kegmasinin qarsisini alan ve temizlams zamani asanhqla ¢ixarilan qoruyucu tor ortiikla
tomin olunmalhdir. Aciq pancaralsrin ¢irklanmays sabsb olacad: hallarda pancaralsr gida mahsullar sahasinds faaliyyat
zamani bagh saxlanmalidir;

2.0.4. Qapilar tamizlsnms ve dezinfeksiya islsrins yararli olan hamar saths ve qurulusa malik olmalidir;

2.0.5. Qida mahsullarinin emal sahalarinds sathlar (avadanliglarin sathlari ds daxil olmagla), xiisusils da gida ils
tomasda olan sathlar temirli veziyystds olmali, asan temizlsnmani ve dezinfeksiya islarinin aparilmasina imkan versn
torzds olmalidir. Sathlerin iizlanmasinds hamar, yuyula bilsn, korroziyaya davaml ve geyri-toksik materiallardan
istifads edilmslidir;

2.0.6. Istifads edilan alat ve avadanliglarin tamizlenmasi, dezinfeksiyas: ve saxlanmast iiciin korroziyaya davamh
materiallardan qurulmus, asanhqla tsmizlsnan ve axar isti ve soyuq su ils tachiz olunmus yuma sahalari tagkil
edilmalidir;

2.0.7. Qida obyekti gida mshsullarinin ayrica yuyulmas: {iclin miivafiq avadanhqgla temin edilmslidir. Qida
moahsullarinin yuyulmasi tigiin istifads edilen yuma ¢anagi ve ya oxsar avadanlglar miivafiq qaydada axar isti ve soyuq
icmali su ils tamin edilmali, tamiz saxlanmali ve dezinfeksiya edilmalidir.

3. Qida obyektlarinds istifads olunan avadanlhqlara dair gigiyena talsblari

3.1. Qida mahsulu ils temasda olan biitiin alstlsr, avadanliglar ve lavazimatlar:

3.1.1. tomiz saxlanilmali ve dezinfeksiya edilmali;

3.1.2. ¢irklonma hallarinin bas vermssinin qarsisim1 alan materiallardan hazirlanmali ve yararl veziyystds
saxlanmalidir;

3.1.3. tokrar istifads edilmaysn (birdafslik istifads i¢iin nszards tutulan) konteyner, qablasdirma vasitaleri ve
materiallar1 istisna olmagla, biitlin alst, avadanliq va lavazimatlar temizlik ve dezinfeksiyaya imkan veracak
materiallardan hazirlanmali ve islak vaziyystds saxlanmalidir;

3.1.4. avadanhgqlar is yerinin ve atraf srazinin tamizlsnmasins serait yaradan terzds yerlasdirilmalidir;

3.2. Qida obyektlsri “Olgmalsrin vehdstinin temin edilmssi haqqinda” Azsrbaycan Respublikasinin Qanununa
uygun olaraq yoxlamadan ke¢mis 6l¢ms vasitslaeri ils tachiz edilmalidir.

3.3. Qida obyektlarinds uygunlug sertifikatlari ils temin edilmis avadanhqglardan istifads edilmalidir.

3.4. Avadanhgqlarin ve qablarin korroziyaya ugramasmin qarsisinin alinmasi maqsadils istifade edilsn kimysvi
vasitalar gabaqcil gigiyena tacriibasi asasinda tatbiq edilmalidir.

4. Qida obyektlarinds istifads olunan sayyar va ya miivaqqati qurgulara dair gigiyena talablari

4.1. Seyyar va/ve ya miiveqqgati qurgulara - bazarda cadirlar, kosklsr, pistaxtalar, digsr ssyyar ticarat vasitslari,
bazarlarda satilmasi ii¢iin gida mahsullarinin hazirlandigi makanlar, ticarst avtomatlari, nagliyyat vasitalari ve diger
sayyar qurgular aiddir.

4.2. Seyyar ve ya miivaqgati qurgularda gida mshsullarinin saxlanmasi, hazirlanmasi, tadariikii, emal vs satis1 bu
Olavenin 4.3 - 4.11-ci bandlarinds gostarilen talsblars smsal edilmakls, Azarbaycan Respublikas1 Nazirlsr Kabinetinin
2014-cii il 3 aprel tarixli 94 némrali Qarari ils tesdiq edilmis “Azasrbaycan Respublikasinda ticarst, ictimai iass, maisat ve
digar név xidmat Qaydalar1”nin talsblarina uygun taskil olunmali ve hayata keg¢irilmslidir.

4.3. Seyyar qurgular layihslendirildikds, quruldugda ve ya tachiz olunduqda, istismar zamani1 miimkiin ¢irklonma
risklarinin qarsisini almaq magqsadils (xiisusile heyvanlar va zasrarvericilar tarafindsn) hemin qurgular tamiz, slverisli
sanitariya-gigiyena veziyystinds vs islak vaziyystds saxlanmalidur.

4.4. Sayyar qurgular sllarin gigiyena qaydalarina uygun yuyulmasi ve qurudulmasi ii¢iin miivafiq avadanhqlarla



tochiz edilmali, gigiyena talablsrina uygun olaraq is¢i heystin xiisusi geyimin (sa¢ toru vs ya ortiiyii, xalat, onliik, alcak)
dayisdirilmasi temin olunmaldir.

4.5. Qida moahsullan ils temasda olan sathlar saz veziyystds olaraq asan tamizlenmsli, yuyucu maddalar va
dezinfeksiyaedici vasitslarin tesirine davamli olmalidir. Sethlsrin {izlenmasi zamani hamar, yuyula bilan, korroziyaya
davaml ve tatbigins icazs verilon (miivafiq sanadls - sertifikatla miisayist olunmalidir) geyri-toksik materiallardan
istifads edilmalidir.

4.6. Istifads edilsn qablar, alatlsr ve avadanliglarin tamizlsnmasi ve dezinfeksiya islarinin aparilmasi ii¢iin sarait
yaradilmalidir.

4.7. Emal zamani gida mahsullarinin yuyulub temizlanmasi zarurasti yarandigi hallarda ayrica yuma sahasi, yuma
avadanligy, alatlar, yuyucu ve dezinfeksiyaedici vasitalar tomin edilmalidir.

4.8. Emal sahalori va is yerlari yetarli miqdarda axar isti ve soyuq moisat (tasarriifat)-icmsli su ils techiz edilmsalidir.

4.9. Tahliiksli, yaxud geyri-qida maddaslsrinin vs tullantilarin (maye va ya bark maddas saklinds) slverisli gigiyenik
soraitds saxlanmasi v zarersizlesdirilmasi {iciin miivafiq profilaktik tadbirlsr gériilmalidir.

4.10. Qida mahsullarin xiisusiyystlerine uygun olaraq miinasib temperatur saraitinin saxlanilmasi ve izlsnmasi
ii¢iin emal sahslari miivafiq qurgular ve “Ol¢malsrin vehdstinin temin edilmssi haqqinda” Azarbaycan Respublikasinin
Qanununa uygun olaraq yoxlamadan ke¢mis 6l¢ms vasitslari ils temin edilmalidir.

4.11. Qida mahsullar ¢irklanms tahliikssinin qarsisini maksimum alacaq formada yerlasdirilmalidir.

5. Qida obyektlarinds istifads olunan qida mahsullarinadair gigiyena talablari

5.1. Qida subyektlari diri heyvanlar va ya qida mahsullarinin emalinda istifads olunan materiallar istisna olmagq]a,
son hazir mshsulu insan istehlaki {i¢iin yararsiz veziyysts salan, habels parazitlsr, patogen mikroorqanizmlsr ve ya
toksinlarls ¢irklsnmis ve ya kenar maddslasrls c¢irklsnms ehtimali miisyysn edilmis xammal (srzaq xammal,
gablasdirma materiallar1 va s.), inqrediyentlsr ve ya mahsullar1 gsbul etmsmalidir.

5.2. Qida obyektinds biitiin xammal ve inqrediyentlsr xarab olma vs ¢irklanmadan miihafize edilacak tarzds ve
soraitds saxlanilmalhdir.

5.3. Qida mahsullan gida zsncirinin biitiin marhslslsrinds, onu insan istehlaki {i¢iin yararsiz, saglamhq {iciin
zararli va ya insan tarafindan istehlakini geyri-miimkiin edscak ¢irklonmadsn miihafize olunmahdir.

5.4. Ev heyvanlarinin, zararvericilarin qida mshsullarinin hazirlandigs, istifads olundugu ve ya saxlandig: yerlara
girisinin qarsisini almagq ti¢iin nazarst tadbirlari hayata kegirilmsalidir.

5.5. Xammal, inqrediyentlsr, araliq ve hazir mshsullar insan saglamhg: {iglin risk yarada bilsacak, elacs ds patogen
mikroorqanizmlarin ¢goxalmasina, yaxud toksinlsrin formalasmasina serait yaradan temperaturda saxlanmamaldir.

5.6. Qida mahsullarinin asag: temperaturda saxlanmasi, servis edilmasi (xidmat gostsrilmasi) hallarinda ve ya heg
bir termiki emal prosesi tatbiq edilmadikds, mahsullar yekun hazirlig marhslssindsn sonrainsan saglamhg {iclin
tahliike yaratmayacaq temperatura gadar soyudulmalidir.

5.7. Dondurulmus gida mshsullarinin donunun acilmas: (defrostasiya) proseduru patogen mikroorganizmlsrin
artimi1 va ya gidada toksinlerin smsls gslmasina imkan vermsysn ssraitde hayata kecirilmslidir. Donun acilmasi
naticasinds yaranan maye emal sahasindsn ksanarlasdiriimahdir.

6. Hermetik gablasdirilmis gida mahsullarinin istilikls emal1 (termiki emal) ils bagh gigiyena tslablari

6.1. Emal olunmamis mahsulun emal edilmasi, yaxud emal edilmis mahsulun névbsti emal ti¢iin istifads olunan
termiki emal prosesi zamani asagidakilar temin olunmahdir:

6.1.1 emal olunan qida mahsulunun temperaturunun tenzimlsnmasi;

6.1.2. emal zamani qida mahsulunun ¢irklanmasinin qarsisinin alinmasi.

6.2. Tatbiq olunan istehsal proseslari {izre amsaliyyatlar beynslxalq standartlara (masslan: pasterizasiya, UHT-
ultrayiiksak temperatur, yaxud sterilizasiya) uygun olmahdir.

7. Qida mahsullarinin qablasdirilmasi vs etiketlanmasina dair talsblar

7.1. Mahsullarin etiketlanmasi daqiq, aydin vs istehlakg¢ilar tictin tam basa diisiilen ve oxunaqli olan terzds hayata
kecirilmalidir.

7.2. Istehlakgilarin aldadilmasi, o ciimladan eyni xassali oxsar gida mahsullarinin xiisusi xassslara malik olmasi
haqqinda yanhs meslumat vermakls istehlakcilarin aldadilmas: qadagandir.

7.3. Qida mahsullarina xas olmayan tasir ve ya xassalerin onlara aid edilmasi qadagandir.

7.4. Kimysvi ve bioloji preparatlarla islanilmis qida mshsullarinin taralar tizerinds miivafiq xebsrdarliq yazilar ve
nisanlar goriils bilsn olmahdir.

7.5. Biikkms ve gablasdirmada istifade olunan materiallar miivafiq qaydada uygunluq sertifikatlar1 ils temin
edilmali ve mahsullar ti¢lin cirklanms menbayi olmamaldir. Biikkms va qablasdirmada istifads olunan materiallarin
saxlanmasi seraiti, mehsullarda cirklonma riski yaratmamahdir. Biikma ve qablasdirma amsliyyatlari mahsulun
cirklanmasinin qarsisini alacaq formada hayata kecirilmslidir. Tensks ve silise qablardan istifads edildiyi teqdirds,
onlarin tamhgi ve temizliyi tamin edilmslidir.

7.6. Olkays idxal edilan gida mahsullarinin iizerindaki etiketlar ve adlar, mahsulun tarkibi va istifadays yararlihq
miiddsti, mahsuldan istifads qaydalar1 barads izahat versqgalsri basqa dillsrds olarsa, onlarin Azsrbaycan dilins
torciimasi ds tamin edilmalidir.

7.7. Qida mahsullarinin biikiilmssinds ve qablasdirilmasinda takrar istifads {i¢lin nazsrds tutulmus materiallar
asanligla tsmizlsnan ve dezinfeksiya edils bilsn xassays malik olmalidir.

7.8. Usaq ve pahriz qida mshsullarinin etiketlanmsasi zaman etiketin iizarinds ve ya ag1q, qabsiz dasinan mallarda
gosma sanadlarinin matninds asagidaki malumatlar gostarilmalidir:

7.8.1. pahriz qida mshsullarinin etiketlanmasinds slavs olaraq tsyinati ve istifads qaydalari, aks gostsrislar ds qeyd
olunmalidir;

7.8.2. “Korpalarin va erkan yash usaglarin gidalanmasi haqqinda” Azsrbaycan Respublikasi Qanununun 7.3-cii
maddssi nezers alinmagla, usaq qida moshsullarinin etiketlonmasinds slave olaraq asagidaki mslumatlar sks
olunmalidir:



1. lizerinds amtaa nisaninin sriftindan kigik olmayan sriftls “USAQ QIDASI” yazisi;

2. alt1 ayhga gadasr kérpalar {iclin nazards tutulmus pshriz qidalarinda mshsulun maqsadli teyinati barads daqiq
gostarislar, onun tarkibi, xiisusiyyatlari v istifadssi tizrs maslahatler;

3. istifadssi maslahat goriilen yas qruplari;

4. istehlak qablasdirmasi acildiqgdan sonra saxlama miiddati vs saraitins dair talsblar.

8. Qida mahsullarinin dasinmasina dair talsblar

8.1. Qida mahsullariin dasinmas {iciin istifads olunan naqliyyat vasitalari ve konteynerlsr sanitariya-gigiyenik
cohatdan temiz va islak veziyystds saxlanmali, kenar iylsr olmamal, qida mshsullarinin ¢irklsnmadsn miidafissini
temin etmsli ve ¢irklandiyi halda temizlanms ve dezinfeksiya tedbirlsri aparilmalidir. Qida mahsullarinin daginmasi
ticlin yalmz heamin maqsadlsr {i¢iin tachiz olunmus xiisusi naqgliyyat vasitslari istifads edilir. Dasinma smesliyyatlari
istehlakeilar {iciin gida mshsullarinin keyfiyystinin ve tshliikesizliyinin qorunmasmni tam temin edsn saraitds
aparilmalidir.

8.2. Nagliyyat vasitalerinin va/ve ya konteynerlarin yiik b6lmalsri gida mahsullarindan basqa diger mahsullarin ve
asyalarin dasinmasi {i¢iin istifads edilmameslidir.

8.3. Qida mahsullar1 dasman naqliyyat vasitalari ve ya konteynerlsr digar qida mshsullarinin dasinmasi iigiin ve ya
miixtslif gida mahsullarinin eyni zamanda dasinmasi {iciin istifads olunarsa, ¢irklanms riskins yol verilmamessi tiglin
dasima vasitalari yliklomalsr arasindaki miiddstds tam temizlsnmslidir.

8.4. Miixtalif qida mahsullarinin eyni zamanda naqliyyat vasitalari ve ya konteynerlsrls birlikds dasinmasi zamani
farqli mshsullarin bir-biri ils temasina, qida mshsulunun ¢irklanmasina ve organoleptik xiisusiyystlerinin dsyismasina
sabab olan seraitin yaranmasina qadagandir.

8.5. Nagliyyat vasitalari va ya konteynerlsrds olan qida mshsullan ¢irklsnms risklsrini minimuma endiracak
formada yerlasdirilmsli ve miihafize olunmaldir.

8.6. Maye, dogranmis, dsnaver vs ya toz formasinda olan gablasdirilmamis aciq vaziyystds olan gida mahsullar
bu magsad ficlin nezards tutulan qablarda, konteynerlsrds ve ya tankerlsrds aparilmalidir. Bels qablarin,
konteynerlsrin ve ya tankerlsrin qida mshsullarinin dasinmasi iigiin nazsrds tutulmasini gostsrmak maqsadils onlarin
tizerinds aydin va pozulmayacaq formada Azasrbaycan dilinds “Yalniz qida mahsullari {i¢iin” sdzlsri hakk olunmalidir.

8.7. Qida mahsullarinin dasinmasi {iciin istifads olunan gablar, konteynerlsr va ya tankerlar gida mshsullarinin
miivafiq temperatur, riitubst ve diger zsruri mikroiglim ssraitinds dasinmasina, hamgcinin temperatur ve riitubstin
izlenilmasins imkan vermslidir. Tez xarab olan mahsullar yalniz xiisusi izolyasiya edilmis qablarda ve xiisusi temperatur
soraiti olan avadanhqlarda daginmalidur.

8.8. Qida subyektlsrine maxsus binalarda, qurdularda, sahalards, srazilsrds, gqida mshsullar1 dasinan nagqliyyat
vasitalarinds dezinfeksiya, dezinseksiya, deratizasiya, fumiqasiya islari aparilmalhdir.

9. Qida mahsullarinin saxlanmasina dair talablar

9.1. Qida obyektlsri gida mahsullarinin, onlarin ingrediyentlsrinin, srzaq xammalinin, o ciimledsn gablagsdirma
materiallarinin ve kimyavi maddaslsrin (masalan, yuyucu vasitalar, siirtkii maddslasri, yanacaq ve s.) saxlanmasi {i¢iin bu
Qaydalarin talablarins uygun avadanlqlarla temin edilmalidir.

9.2. Qida obyektlari gida mahsullarinin saxlanilmas: iigiin asagidaki talsblars cavab versn formada qurasdirilmis
avadanliglarla tahciz edilmalidir:

9.2.1. miivafiq qulluq ve temizlamays imkan yaradan;

9.2.2. parazitlarin daxil olmasi va ¢goxalmasina yol vermayan;

9.2.3. mahsullarin saxlanmasi zamani effektiv miidafisni temin edsn;

9.2.4. gida mahsulunun xarab olmasinin qarsisini alan miihiti tamin edsn (masslsn, temperatur ve riitubsta
nazarst).

9.3. Qida mshsullari, gablasdirma materiallar1 ve kimysvi maddslsr har biri ayri-ayrnn avadanhq daxilinds
saxlanilmalidir. Onlardan har hansi birinin digari ile eyni avadanhigin daxilinds birlikds saxlanilmasi qadagandur.

9.4. Saxlama avadanhgmnin tipi mshsulun xiisusiyyatleri iloe mayysn edilir. Yuyucu vasitelarin ve tshliikali
maddslarin saxlanmasi {i¢ilin tahliikssiz avadanliglarin olmasi temin edilmalidir.

10. is¢i heystin saglamliginin qorunmasi vs saxsi gigiyena qaydalarina dair talsblar

10.1. Azarbaycan Respublikas1 Nazirlar Kabinetinin 2000-ci il 3 yanvar tarixli 1 némrsali Qerar ils tasdiq edilmis
“Iscinin sshhatins, saglamhgina manfi tesir géstaran amillsr olan agir, zararli va tahliikali smak saraitli is yerlsrinds,
habels shalinin saglamhginin miihafizasi maqgsadils yeyinti senayesi, ictimai iass, sahiyys, ticarst ve bu gsbildsn olan
digar is yerlsrinds smak miiqgavilesi baglanilarksn iscilarin saglamhd@: haqqinda tibbi arayis taleb olunan pesslarin
(vazifslarin) is yerlarinin siyahisi”na ssasan qida zencirinin (qida mahsullarinin ilkin istehsali, tadartikii, istehsali, emal,
gablasdirilmasi, saxlanmasi, dasinmasi, dévriyyssi) miixtslif marhslslsrinds islaysn sexslar isa gabul olunmazdan avval
vo isladiklari miiddat srzinds macburi tibbi miiayinadsn ke¢mali va tibbi arayislarla temin olunmahdirlar.

10.2. Qida obyektlsrinds ¢alisan har bir saxs gigiyena qaydalarina ciddi diqgst yetirmsli, temiz, miinasib xiisusi
geyimls (sac toru va ya ortiiyd, xalat, onliik, slcak) ve fardi miihafizs vasitslari (slcak, maska, respirator, eynak) ils temin
edilmalidir.

10.3. Xastoliyi gida vasitasils kega bilan ve ya bels xsstalik dasiyicisi olan, yaxud infeksiyali yaralar, dsri
infeksiyalari, irin ve ya diareya, sariliq, qusma, titrams kimi sikaystlari olan saxslarin har hans: bir formada birbasa,
yaxud dolayisiyla gida ils tamasi, isloamasi ve ya qida emal srazisins daxil olmas1 gadagandir.

10.4. Qida zancirinin miivafiq marhslslsrinds islaysn va ¢alisdiglar istehsalatin ve ya gordiiklari isin xiisusiyystlari
ila alagadar olaraq yoluxucu vs parazitar xastsliklari yaymaq tahliikasi yaradan, habels sanitariya norma ve qaydalarini,
gigiyena normativlarini yerins yetirmaysn saxslar isden kenarlasdirilmahdir.

10.5. Qida obyektinds qida mahsullar ils temasda islsyan har hansi bir saxsds bu Qaydalarin 10.3-cii bendinds
geyd edilan simptomlar miisyysn olunarsa, hamin saxs, bilavasits rahbari ve ya is yoldaslar1 obyektin rshbarliyina
darhal mslumat vermslidir. Bu halin pozulmasi is¢inin intizam masuliyyatins calb olunmasina sabab olur.

10.6. Azarbaycan Respublikasinin Sshiyys Nazirliyinin Kollegiyasinin 2014-cii il 15 may tarixli 24/2 sayh “icbari



tibbi miiayinalarin kegirilmasi Qaydasi’nin ve “is¢inin pess xastaliyina tutulmagi ehtimal yiiksak olan is yerlarinin
Siyahisi’na dair Tslimat”in tssdiq edilmssi barsds” Qsrar ils icbari tibbi miiayinslerin kecirilmasi qaydasi va
Azsrbaycan Respublikasinin Sshiyys Nazirliyinin Kollegiyasimin 2012-ci il 13 dekabr tarixli 46 sayh “icbari tibbi
miiayinslerin tekmillasdirilmasi barads” Qarar ils icbari tibbi miiayinalsrin kegirilmasi talsb olunan islsrin siyahisi
tosdiq edilmisdir.

11. Su tachizat1 ve kanalizasiya sistemlarinas dair talsablar

11.1. Qida mahsullarinin ¢irklanmasinin garsisinin alinmasi maqgsadils qida obyektlari, har zaman istifadsys hazir
yetarli miqdarda axar maisat (tesarriifat)-igmsali su teminati ve tullant1 sularin kenarlasdirilmas: (kanalizasiya-drenaj)
sistemlori ils tachiz olunmalidir.

11.2. Yangmna qarsi, buxar hazirlanmasi, soyutma ve digsr texniki maqgsadlsr ii¢iin icmsli olmayan su istifads
edildiyi hallarda, bu suyun miivafiq sakilde miisyysn edilmis ayr1 bir sistemds dovr etdirilmasi ve igmali su sistemi ila
har hansi slagasi ve ya icmali su sistemins qarismasi yolverilmazdir.

11.3. Qida mahsullarinin emal prosesinds va ya gida mahsulunun komponenti kimi istifads olunan su ¢irklanma
riski yaratmamalidir. Bu su yalmiz qida tahliikesizliyi sahasinds texniki normativ hiiquqi aktlarin talsblasrins va igmali
suyun keyfiyyat parametrlarins uygunlugu ve son mshsulun tahliikesizliyins manfi tasir etmadiyi halda istifads edilir.

11.4. Qida msahsullan ils temasda olan buz igcmsali sudan hazirlanmali, hamginin biitév halda olan baliqg¢iliq
moahsullariin soyudulmasi zamani maisst (tesarriifat) ve ya icmsli sudan hazirlanan buzdan istifads olunmalidir. Buz
cirklanmadsan qorunacagq sakilds istehsal va emal edilmslidir.

11.5. Qida mahsullan ils birbasa temasda istifads olunan buxarin tarkibinds saglamlq tigiin tahliiksli olan va ya
gida mahsulunun ¢irklsnmasins sabab ola bilscak har hansi ksnar maddaslsr olmamalhdir.

11.6. Hermetik qablasdirmalarda qida mshsullarinin termiki (istilik) emali hayata kegirildikds, termiki emaldan
sonra gablasdirmalarin soyudulmast {igiin istifads olunan suyun gida mshsullan {i¢iin ¢irklonms manbasyi olmamasi
tomin edilmalidir.

11.7. Faaliyyat zamani yaranan tullanti sularin kenarlasdirilmasi, ¢irklanms riskinin profilaktikas1 magsadils “Su
tochizat1 va tullant1 sular1 haqgqinda” Azsrbaycan Respublikasinin Qanununa uygun olaraq qgida obyektlsrinds istehsalat
ve moaigat tullanti sularinin axidilmasi {igiin kanalizasiya sistemlari qurulmalidir. Tullant: sular kanalizasiya sistemina
axidilmazdan svveal miivafiq tisulla (mexaniki, bioloji) ilkin tamizlsnmslidir.

12. Tomizlams iisullari va prosedurlar:

12.0. Tamizloms proseduru asagidakilardan ibarst olmaldir:

12.0.1. sathlardan boyiik qirintilarin kenarlasdirilmasi;

12.0.2. torpaq va bakteriya tabagasinin yumsaldilmasi ii¢iin yuyucu vasits mahlulunun saths ¢akilmasi ve hamin
sathin {izarinds yuyucu vasits mahlulunun saxlanilmasi;

12.0.3. yumsaldilmis torpadin va yuyucu vasitalarin qaliqlarinin temizlsnmssi tigiin bu Slavenin 11-ci hissssinda
gostarilmis talablars uygun olan su ils yuyulmasy;

12.0.4. quru temizlams va ya qurintilarin temizlsnmasi va y1gilmasi ticiin digar fiziki ve mexaniki tisullar;

12.0.5. istehsal¢inin tslimatinda yuyulma tslsb edilmamsasi elmi ssaslandirlmisdirsa, sonradan yumagqgla
dezinfeksiya.

13. Temizlamsa tadbirlari

13.1. Tomizlosms ve dezinfeksiya tadbirlari gida obyektlarinin biitiin sahslarinin miivafiq sakilds tamiz olmasina
tominat vermsli ve tamizlayici qurgunun temizlsnmasini ds ehtiva etmalidir.

13.2. Temizloma va dezinfeksiya proqramlari daim yararhliq ve effektivliyina gors nazarst altinda saxlanilmal va
sonadlasdirilmsalidir.

13.3. Yazih tomizloms ve ya dezinfeksiya proqramlar istifads edilan yerlsrds, asagidakilar tayin edilir:

13.3.1. tomizlsnacak va ya dezinfeksiya edilacak sahalar, asyalar ve qab qacag;

13.3.2. ayri-aym tapsiriglara goérs cavabdehlik;

13.3.3. tamizlenms va ya dezinfeksiya tisullar1 ve tezliklari;

13.3.4. nazarst mexanizmlori.

14. Parazitlarls yoluxmanin qarsisinin alinmasi

14.1. Mahsullarin minimum keyfiyystinin ve tahliikesizliyinin, o climladesn yararhiliginin temin edilmasi magsadils
moahsullarin saxlandigr ve paylandid: yerlards parazitlsrls yoluxma ve ya parazitlsr {i¢iin alverisli saraitin yaranmasinin
qarsisini almagq ti¢iin beynslxalq standartlara uygun qabaqcll gigiyena tacriibalari tatbiq edilmslidir.

14.2. Parazitlsrin daxil ola ve yayila bilacayi yerlsrin yaranmasi imkanlarinin azaldilmasi {iciin tikililer yaxsi
soraitds ve tamir olunmus veziyystds saxlanilmahdir. Parazitlerin daxil ola bilscayi desiklar, novlar ve diger yerlsr
diizaldilmalidir.

14.3. Mbahsullar {i¢lin xammal parazitlerin daxil olmasmni istisna edsn konteynerlsrds ve/va ya yerdsn ve
divarlardan arali mesafsds saxlanilmalidir. Qida obyektlsrinin daxili ve obyektin yerlasdiyi zonalara bitisik srazilsr temiz
saxlanmalidir.

15. Qida tullantilar ils bagh talablar

15.1. Qida tullantilar, yararsiz qida mahsullar ve qida mahsullar ils slagadar digsr (qablasdirma lsvazimatlari ve
s.) tullantilarin saxlanmasi, dasinmasi ve zararsizlasdirilmasi Azsrbaycan Respublikasi Nazirlsr Kabinetinin 2005-ci il 21
aprel tarixli 74 némrali garari ils tasdiq edilmis “Saharlsr ve digar yasayls mentagalari srazisinin sanitariya qaydalarina,
gigiyena ve ekoloji normativlers uygun olaraq tsmizlsnmssi, maigat tullantilarinin miiveqgati saxlanilmasi, miintszam
dasinmasi ve zararsizlasdirilmasi Qaydalari”’na uygun heayata kegirilir.

15.2. Qida obyektlarinds is prosesi zamani smsals gslen tullantilar (qida tullantilarl) agzi kip baglanan, qoxu



yaymayan va su kegirmsysn paketlards tullantilar {iclin ayrilmis gablara toplanmali ve kenarlagdirilmalidir. Digsr
maddaslerin saxlanildig: gablardan farqlsnmssi iigiin tullant1 gablari isarsleanmalidir.

15.3. Qida obyektlarinin yaxinhginda tullantilarin toplanmasi ii¢iin ve hamin konteynerlsrin yerlssdirilmasi ti¢iin
sahs ayrilmalidir. Tullant1 gablarinin 2/3 hissasi doldugu zaman tullantilar ti¢iin ayrilmis konteynerlars bosaldilmal va
her is giiniiniin sonunda qablarda qalan tullantilar bosaldilaraq temizlsnmesli ve dezinfeksiya edilmslidir. Konteynerlar
ticlin ayrilmis sahslar qida mshsullarinin emal ve saxlanma yerlsrindsn kanarda yerlasdirilmsali, tamiz saxlanilmah va
avvalcadan miisyysnlasdirilmis dezinfeksiya proqramlarina uygun qaydada dezinfeksiya edilmalidir.

15.4. Qida tullantilan gigiyena tslablarins uygun vs atraf miihitin miihafizssi telsblarins riayst olunmaq sartils
kenarlasdirilmali, onlar birbasa ve ya dolay1 yolla cirklanma manbayi olmamahdir.

16. Gigiyena talablarins dair qaydalara amsl edilmssi ils bagh talim

16.0. Qida subyektlari asagidakilar temin etmalidirlar:

16.0.1. gida mahsullar ils temasda olan is¢ilsrin icra etdiklsri ise uygun olaraq gigiyenik talimlars calb etmak ve
onlara nazarat etmak;

16.0.2. gida mshsullan {izrs fsaliyystin miixtslif sahslerinds islaysn sexslsr {iciin mévcud qanunvericiliyin
talablarins va gabaqcil tacriibays uygun olaraq telim proqramlarin tagkil etmak.

Azsrbaycan Respublikas: Qida Tahliikssizliyi
Agentliyinin Kollegiyasinin 3 noyabr 2020-ci il
tarixli 19 némrali Qarariila
tosdiq edilmisdir.

Olavs 6
Qida mahsullar1 iiciin mikrobioloji gostaricilara dair
SANITARIYA NORMALARI VO QAYDALARI
1. Umumi miiddsalar

1.1. “Qida msahsullan {i¢lin mikrobioloji gostaricilere dair sanitariya normalar1 ve qaydalar” gida zancirinin
miixtalif marhalslerinds qida mahsullarinin mikrobioloji tahliikesizliyina dair ssas gostaricilari ve gida mahsullar
sahasinds faaliyyst gostaran subyektlarin bu sahads vazifslerini miisyysnlasdirir.

1.2. Bu Qaydalar “Yeyinti msahsullar1 hagqinda” Azsrbaycan Respublikasinin Qanununa, Avropa Birliyi
Komissiyasinin  2073/2005 (EC) saylh “Qida msahsullarinin mikrobioloji kriteriyalar1” Reqlamentina asasan
hazirlanmisdir.

1.3. Bu Qaydalar gida mahsullarinin minimum keyfiyyst va tahliikssizliyinin tamin olunmasi magsadils onlarin
mikrobioloji gostaricilerine dair sanitariya norma ve qaydalarini miisyysnlasdirir. Mikrobioloji gostaricilerin istifadssi
HACCP (Tahliikelarin analizi va kritik nazarst noqtslari) ssasli prosedurlarin ve diger gigiyenik nazarst tadbirlarinin
hayata kecirilmasinin ayrilmaz hissasini taskil edir.

1.4. Qida mahsullarinda insan saglamhd tigiin risk taskil edan migdarda mikroorqanizmlar va ya onlarin toksinlsri
vo metabolitlari olmamaldir.

1.5. Bu Qaydalarin talablarins amsl edilmasins nazarat gida tshliikssizliyi sahasinda salahiyyatli organ tarsfindan
hayata kecirilir.

2. 9sas anlayislar

2.0. Bu Qaydalarda istifads edilan asas anlayislar asagidaki menalar ifads edir:

2.0.1. mikroorqanizmlar, onlarin toksin va metabolitlari- bakteriyalar, viruslar, maya vs kif gébalaklari, yosunlar,
parazitar ibtidailsr, mikroskopik parazit helmintlar ve onlarin toksinlari va metabolitlari;

2.0.2. mikrobioloji gostarici- gida mahsullarinda, mahsul partiyasinda va ya istehsal prosesinds meyar olaraq
gotiiriilan mikroorqanizmlsrin mévcud olmasi/olmamasi, sayinin va ya onlarin toksin ve metabolitlarinin miqdarinin
kiitls, hacm, sahas yaxud partiya vahidins gérs miisyyenlasdirilmis gostarici;

2.0.3. mikrobioloji gostaricilara uygunluq- niimunslsrin gotiiriilmasi, miiayinslarin aparilmasi ve tenzimlayici
tadbirlarin yerins yetirilmasi zamani alds edilen naticalsrin bu Qaydalarin 1 ve 2 némrali alavalarinds geyd edilean
gostaricilars uygun olmasy;

2.0.4. niimuns - gida mahsullar1 ve ya mahsul partiyasindan hamin mshsul ve ya partiyanin xarakterik
xiisusiyyatlari haqqinda mslumat slds etmays asas veran, miixtslif vasitalarls sec¢ilmis bir ve ya bir ne¢s vahid ve ya
hisss;

2.0.5. partiya - eyni zaman kssiyinds, eyni sartlsr altinda, eyni yerds istehsal edilsn, emal olunan, texnoloji proses
naticesinds alds edilsn identifikasiya olunmug mahsul qrupuy;

2.0.6. gida tahliikesizliyi gostaricilari - sanitar-gigiyenik normalar, qalhglarin ve cirklsndiricilsrin yolverilan
maksimum miqdari, giindslik gabul hadlsri ve digar parametrlsr ds daxil olmaqla, insan hayatinin ve saglamhgmnin
gorunmasini tamin edsn, elmi cahatdsn ssaslandirilmis ve normalasdirilmis gostericilsr;

2.0.7. gida mahsullar1 sahasinds faaliyyat géstaran subyektlar (bundan sonra — gida subyektlsri) - gida zencirinin
biitiin mearhslalarinds faaliyysti hayata keciran tasarriifat subyektlari, hamcinin dovlst orqanlarn (qurumlar),
baladiyyslar;

2.0.8. ugaq gida mahsullari - usaq orqanizminin fizioloji x{isusiyystlarins uygunlasdirilmis xiisusi qida mahsullari;

2.0.9. pahriz gidalar: - profilaktiki ve miialicavi magsadlar {i¢lin istifads edilen xiisusi qida mahsullary;

2.0.10. gida formulu- alti ayhga gadsr korpslerin (bir noémrsli qida formulu) ve alti ayliqdan {i¢ yasimadsk
usaqlarin (iki némrali gida formulu) gidaya tslsbatini 6dsmsak {i¢iin nazsrds tutulan, ana siidiinii gismesn svez edan



heyvan vs ya bitki manssli qida qatisigy; anlayisin 6ziinds “qida formulu” anlayisina usaqlara aidliyi barads s6z slave
edilmalidir.

2.0.11. alava gida - ana siidii, yaxud siini gida mahsulu va ya gida formulu alt1 aydan yuxar1 kérpalarin ve ya erkan
yash usaqlarin gidaya tslsbatin1 tam &dsmadikds onlara slave olaraq verilsn sanaye iisulu ils ve ya ev soraitinds
hazirlanan gida mahsulu;

2.0.12. istehlaka hazir qidalar - istehsalg1 tarafindsn istehlaka hazir formada istehsal edilan, mikroorqanizmlasrin
mahv edilmasi va ya sayinin maqgbul saviyysyadsk azaldilmasi tiglin bisirilmas vs ya digsr emal proseslari talab etmayan,
birbasa istehlaka hazir gidalar;

2.0.13. prosesin gigiyenik gostaricisi- istehsal prosesinin magbullugunu miisyysn edsn, ticarst sabakalsrinda
yerlasdirilon mahsullara tetbiq edilmayan, ¢irklanmenin yol verilan haddini gostersn ve hamin hsdlsrdsn yiiksak
naticaler agkar edildikds gida tahliikssizliyi sahasinds normativ hiiquqi aktlarin talsblsrine miivafiq olaraq, texnoloji
prosesin tohliikesizliyini tamin etmak {iclin tanzimlayici tadbirler in hayata kecirilmasinin zaruriliyini miisyysn edsn
meyar;

2.0.14. gida tahliikssizliyi sahasinda salahiyyatli orqan - qida tahliikssizliyi sahasinds dovlst nazarstini hayata
keciran Azarbaycan Respublikasinin Qida Tahliikssizliyi Agentliyi;

2.0.15. qabagqcil gigiyena tacriibasi (GHPs - Good Hygiene Practices) - istehlak¢ilarin tahliikesiz gida mahsullari
ils temin olunmas! magsadils, gida mahsullarinin ¢irklenssinin garsisinin alinmasia yénalmis tedbirlsrin macmusu;

2.0.16. Tahliikenin Analizi va Kritik Nazarat Noqtalari (HACCP- Hazard analysis and critical control points) -
gida tahliikssizliyinin idars edilmasi tiglin miihiim shamiyyst kesb edsn tshliike amillarinin miisyysn edilmsasi,
giymatlandirilmasi ve onlara nazarst olunmasi sistemi.

3. Qida mshsullarinin mikrobioloji gostaricilars ssasan tahliikssizliyinin tsmin olunmasina dair ssas talablar

3.1. Qida mshsullarinin bu Qaydalarin 1 ve 2 noémrali slavalsrinds qeyd edilsn mikrobioloji gdstaricilara
uygunlugunun tamin edilmasins cavabdeh qida subyektlsridir.

3.2. Qida tahliikssizliyi sahssinds sslahiyystli orqgan tarafindsn gqida mshsullarinin daginmasi, paylanmas: ve
saxlanmasi zamani yoxlanilan meyarlar bu Qaydalarin 1 ndmrsli slavesinds geyd edilsn gostsricilara uygun olmalidir.

3.3. Qida subyektlari istehsal va emal proseslsrinin har bir marhaslssinds mahsullarin bu Qaydalarin 2 némrali
alavasinds geyd edilsn istehsal gigiyenasi gostaricilerins uygunlugunu tamin etmslidirlsr.

3.4. Qida subyektlsri “Qida mshsullari {izre gigiyena tslsblerins dair qaydalar’da miisyysn edilmis gabaqcil
gigiyena tacriibasi ils yanas1 HACCP prinsiplarins asaslanan prosedurlarin tatbiqini ds dastaklamalidir.

3.5. Qida tahliikssizliyi sahasinds salahiyystli orqan gida mahsullarinin tahliikssizliyins siibha oldugu hallarda bu
Qaydalarin 1 némrali slavasinds geyd edilmasysn mikroorqanizmlsr, onlarin toksin ve metabolitlsrini miisyysn etmak
moagqsadils istehsal prosesinin uygunlugunun arasdirilmas: va ya risk tahlili ¢ar¢ivesinds niimuns gotiirmas dairssinin
genislondirilmasi ve laborator miiayinalar aparmaq hiiququna malikdir. Bu magsadls bu Qaydalarin 3 némrali
alavasinda geyd edilan gostaricilar nazars alinir.

3.6. Qida mahsullarinin istehsal faaliyyati ils masgul olan qida subyektlsri bu Qaydalarin 2 némrsli slavesinds qeyd
edilan istehsal gigiyenasi gostaricilarina uygunlugu temin etmslidirlsr.

4. Gostoricilar iizrs sinaqlar

4.1. Qida mahsullarinin istehsal foaaliyysti ilo masgul olan qida subyektlsri bu Qaydalarin 1 v s2 némrali
alavalarinds geyd edilan mikrobioloji gostaricilars miinasibatds niimunslarin gotiiriilmasini tamin etmslidirlar.

4.2. Qida tohliikesizliyi sahssinds salahiyyatli orqan tersfinden istehsal proseslerinin qabaqcil gigiyena
tacriibalarine ve HACCP prinsiplarina miivafiq aparilmasinm yoxlamagq ve ya tasdiglamak ticiin gida subyektlarinin, bu
Qaydalarin 1 ve 2 nomrali slavalarinds geyd edilsn mikrobioloji gostaricilars uygun miiayinslerinin (analitik istinad
metodunun) hayata keg¢irilmasini temin etmslidir.

4.3. Mikrobioloji gostericilarin miisyyan edilmasi magsadi ils qida msahsullarindan bu Qaydalarin 1 némrali
alavasinds geyd olunan (n) sayda niimuns gotiiriilmslidir. Yalniz satis ve ictimai iasa miisssisalerindsn bir niimuns
gotirtiliib “M” dayarinas gors giymatlandirilir.

5. Niimunagotiirms va miiayins metodlar:

5.1. Bu Qaydalarin 1 va 2 némrali slavalarinds qeyd edilon niimunalar hamin slavalarin analitik istinad metodu
hissalarinds gostarilan standartlara uygun olaraq miiayins edilmslidir.

5.2. Gostaricilars uygunlugun miisyysn edilmasi magsadile niimunsalar istehsal sahalsrindsn va istehsal prosesinda
istifads olunan avadanliglarin tizarindsn gottiriilmalidir.

5.3.Bu zaman niimuns gotiiriilmasi {igiin istinad metodu SO 18593:2018 némrali beynslxalq standarta uygun
olmahdir.

5.4. insan saglamligi baximindan Listeria monocytogenes riski yarada bilacak istehlaka hazir gida istehsal edsn gida
subyektlari, istehsal sahalarindan vs istehsalda istifads olunan avadanhqlardan Listeria monocytogeness gérs niimuna
gotiiriilmasini temin edir.

5.5. Quru usaq gida mahsullar1 ve alti ayhga gadsr korpsler ii¢iin nazsrds tutulmus pshriz gidalarn istehsal edsn
gida subyektlari Enterobacter sakazakii riskins gors niimunasgotiirms planlarinin bir hissasi olaraq Enterobacteriaceae
ticlin istehsal sahslarindsn ve istehsalda istifads olunan avadanhqlardan niimuns goétiiriilmassini temin edir.

5.6.Yeni milayins metodlarinin bu Qaydalarin 1 ve 2 nomrsli slavalsrinds geyd edilan istinad metodlarina
uygunlugu qgida tshliikssizliyi sahssinds sslahiyystli orqan terafindsn yoxlanildigdan ve EN/iSO 16140 némrali standart,
yaxud digsr beynslxalq ssviyyads gsbul olunmus analoji protokollara ssasen sertifikatlasdirilmis ve geydiyyatdan
ke¢mis metod olduqda istifads edilir.

6. Uygun olmayan naticalar

6.1. Miiayins naticslari bu Qaydalarin 1 ve 2 némrali alavalsrinds geyd edilen gostsricilara uygun olmadigda bu
Qaydalarin 6.2-ci, 6.3-cii va 6.4-cli bandlarinds qeyd edilan tadbirlar hayata kecirilmalidir.



6.2. Mikrobioloji ¢irklsnmanin tekrarlanmasinin qarsisini almaq ve uygun olmayan naticslarin ssbsbini miisyysn
etmak maqsadils gida subyektlari gabaqcil gigiyena tacriibslarini tatbigini temin edir.

6.3. Miiayina naticalsri bu Qaydalarin 1 némrali slavesinds geyd edilan qida tahliikssizliyi gostaricilarina uygun
olmadigr halda hamin mshsul partiyas1 qida subyektlari terafindsn ticarat ssbakslerindan yigisdirilmah ve ya geri
cagirilmali, hamin mahsullarin utilizasiyasi ve ya mahv edilmasi tamin edilmsalidir.

6.4. Porakends satisa teqdim edilmamis, topdan satis ticarat sabskslsrinds qida tahliikssizliyi gostaricilarine dair
normalara uygun olmayan gida mahsullari tahliikani aradan qaldirmaq maqgsadils miivafiq emal prosesina calb edilir.

6.5. Mikrobioloji gostaricilars gors birbasa teyinati tiglin yararsiz olan, lakin insan vs heyvan saglamhd {iciin risk
toskil etmaysn mshsul partiyast HACCP prinsiplsrine va gabaqcil gigiyena normalarina asaslanan prosedurlardan
istifade etmakls, hamcinin qida tshliikssizliyi sahasinds sslahiyystli orqanin garar ile teyinatini dayismakls digar
maqsadlarls istifads edils bilar.

6.6. Qida mahsullarinin tahliikesizliyi sahasinda salahiyystli organin niimaysndssi geyri-kafi miiayina naticalarini
ciddi tahlil etmalidir. Sinaq naticslari zamani uygunsuzluglar askar edildikds, mikrobioloji risklerin qarsisim1 almagq,
tohliiks yaradan vaziyysti aradan qaldirmagq ti¢lin ganunvericiliys miivafiq tedbirlar goriilmslidir.

7. Etiketlanmays dair talsblar
Bu Qaydalarin 1 ve 2 ndmrsli alavalarinds geyd edilsn biitiin talsblara cavab versn, istehlakdan 6ncs termiki emal
talab edan c¢iy st mahsullarinin (qiyms, st mahsullari, stden hazirlanmis yarimfabrikatlar) etiketlanmasinds istehlakdan
avval termiki emalin hayata kecirilmasi barads malumatlar yerlasdirilmslidir.

8. Kecid miiddaa

Bu Qaydalar qiivveys mindikdan sonra qida subyektlsri tarsfinden qida mahsullarinin bu Qaydalarin 1 va 2
nomrali alavalarinds geyd edilen gostericilara uygunlugu 3 (ii¢) ay miiddstinds temin edilmslidir.

9. Dayisikliklsr
Elm, texnologiya ve metodologiyanin inkisafi baximindan, qida mshsullarindaki patogen mikroorqanizmlsr,
onlarin yayilmasi ve gida mshsullarinin cirklanms saviyyssindski dasyisikliklar, eleca ds risk giymstloandirmasinin
naticalari hagqinda malumatlar nazars alinmagqla bu Qaydalara miitemadi olaraq yenidsn baxilir.

1 nomrali slave

1. Qida mahsullarimin tahliikssizlik gostaricilari

Qida kateqoriyas1 | Mikroorqanizmlsr | Niimuns Limitlar @ Analitik
/ toksinlari, plam 1) istinad
metabolitlari N P m M metodu
3)
1.1. 9t va st mahsullar:
1.1.1. Qiyms Aerob koloniya say1 | 5 2 5%10° 5x10° iSO 4833
Salmonella 5 0 | 25q-dayol verilmiy EN/ISO
6579
E.coliO0157 5 0 | 25 g-dayol verilmiy ISO 16654
1.1.2. Ciy qurmizi Salmonella 5 0 | 25q-dayol verilmiy EN/ISO
ot va hazirlanmis 6579
qirmizi ot E.coli 0157 5 0 |25 qg-dayol verilmiy ISO 16654
garisiglan
1.1.3. Ciy qus Salmonella 5 0 |25q-dayol verilmiy EN/ISO
5ti? va Typhimurium®, 6579
hazirlanmis qus Salmonella
oti qar1§1qlan Enteritidis
1.1.4. Mexaniki Aerob koloniya say1 | 5 2 5%10° 5x10° iSO 4833
olaraq ayrilmig Salmonella 5 0 | 25g-dayol verilmir| EN/ISO
qirmizi st va 6579
mexaniki olaraq E.coliO157 5 | 0 |25q-dayol verilmir| ISO 16654
ayrilmis qus sti
(MA9)
1.1.5. Marins Koaqulyaz miisbat | 5 2 102 104 EN/ISO
edilmis ve stafilokoklar 6888-1 vo
qurudulmus ya2
(basdirmave s.) Sulfit 5 2 102 108 ISO 7937
reduksiyaedici
anaerob
bakteriyalar
Salmonella 5 0 | 25g-dayol verilmiry EN/ISO
6579




1.1.6. Salmonella 5 0 | 25g-dayol verilmir] EN/ISO
Fermentasiya 6579
olunmus at L.monocytogenes 5 0 | 25g-dayol verilmiy EN/ISO
mohsullar (sucuq 11290-1
vas.) E.coli0157 5 0 | 25g-dayol verilmir ISO 16654
1.1.7. Termiki Salmonella 5 0 | 25g-dayol verilmiyy EN/ISO
emaldan ke¢mis 6579
ot mahsullari L.monocytogenes 5 0 | 25g-dayol verilmiry EN/ISO
(sosiska, kolbasa, 11290-1
qgovurma, donsar,
kiifts, kotlet va s.)
1.2. Digar heyvan mangali mahsullar
1.2.1. Jelatinve Salmonella 5 0 | 25g-dayol verilmiry EN/ISO
kollagen 6579
1.2.2. Yumurta Enterobacteriaceae | 5 2 10! 102 1SO
mahsullari 21528-2
(pasterizs va Salmonella 5 0 | 25g-dayol verilmiry EN/ISO
dondurulmus 6579
yumurta, yumurta
tozuvs s.)
1.3. Siid, siid mahsullari vs siid asasli mahsullar
1.3.1. Pasteriza Enterobacteriaceae | 5 0 10! ISO
siid 21528-1
1.3.2. E.coli® 5 0 <3 ISO
Fermentasiya 16649-3
olunmus (turs) —
siid mahsullari Salmonella 5 0 | 25g-da yol verilmir
(kefir, qatiq,
meyvali ve basqa
yoqurtlar, ayran,
ryajenka, kasmik,
Xamavs s.)
1.3.3. Pasteriza Salmonella 5 0 | 25g-dayol verilmir] EN/ISO
qaymaq 6579
L.monocytogenes 5 0 | 25g-dayol verilmiry EN/ISO
11290-1
1.3.4. Qaymaq Koaqulyaz miisbat | 5 2 102 103 EN/ISO
stafilokoklar 6888-1 va
ya2
Salmonella 5 0 | 25g-dayol verilmiry EN/ISO
6579
L.monocytogenes 5 0 | 25g-dayol verilmiry EN/ISO
11290-1
1.3.5. Kara yagi Koaqulyaz miisbat | 5 2 102 103 EN/ISO
ve yaxilabilen stid stafilokoklar 6888-1 va
moahsullari ya2
Salmonella 5 0 | 25g-dayol verilmiry EN/ISO
6579
1.3.6. Quru siid Enterobacteriaceae | 5 0 10! ISO
moahsullar (siid, 21528-2
gaymag, va Koaqulyaz miisbat | 5 2 102 108 EN/ISO
pendir zardabi stafilokoklar 6888-1 va
tozu, ve ya2
dondurma {igiin Salmonella 5 0 | 25g-dayol verilmirl EN/ISO
toz qatisiqlar, 6579
stidasasli
tozsakilli
moahsullar, ayran
suyu tozu, kazein,
kazeinat)
1.3.7. Pendir Koaqulyaz miisbat 5 2 102 103 EN/ISO
(yumsaq- stafilokoklar 6888-1 va
aridilmis ya2
pendirlar istisna Salmonella 5 0 25q-dayol EN/ISO
olmagla biitiin verilmir 6579
pendir novlari) L.monocytogenes | 5 0 | 25g-dayol verilmir| EN/ISO

11290-1




1.3.8. Oridilmis Stafilokok 5 0 25 g-da agkar
pendirlar va enterotoksinlari edilmamalidir
sridilmis pendir Ecoli @ 5 0 <10! I1SO
mohsullar 16649-1
vaya2
L.monocytogenes 5 0 | 25g-dayol verilmir] EN/ISO
11290-1
1.3.9. E.coli® 5 0 <3 ISO
Qatilasdirilmis 16649-3
siid ve stid Salmonella 5 0 | 25g-dayol verilmiry EN/ISO
moahsullari 6579
1.3.10. Dondurma | Enterobacteriaceae | 5 2 10! 102 ISO
va dondurulmus 21528-2
siidlii desertlar Salmonella 5 0 | 25g-dayol verilmiry EN/ISO
6579
L.monocytogenes 5 0 | 25g-dayol verilmir] EN/ISO
11290-1
1.4. Daniz mahsullar
1.4.1. Canlidaniz Ecoli® (taylar 1G] 0 <3 ISO
moahsullar arasi mayeda Vo 16649-3
(ikitayh atda)
molyuskalar, Salmonella 5 0 | 25g-dayol verilmiyy EN/ISO
basiayaql 6579
molyuskalar,
garinayaqli
molyuskalar,
xarcangkimilar)
1.4.2. Tazs 9 2 100 200 HPLC
soyudulmus Histamin©® mq/kq | mq/kq
baliglar
1.4.3. 9 2 100 200 HPLC
Dondurulmus Histamin(® mq/kq | mq/kq
baliglar
1.4.4. Emal o (6) 9 [ 2 | 200 400 HPLC
edilmis deniz Histamin mq/kq | mq/kq
moahsullari Salmonella 5 0 0/25 g-ml EN/ISO
6579
L.monocytogenes 5 0 0/25 g-ml EN/ISO
11290-1
1.4.5. 9 2 200 400 HPLC
Konservlasdiril- . . mq/kq | mq/kq
mis baliq Histamin ®)
mohsullari
1.4.6. Baliq Salmonella 5 0 | 25qg-dayol verilmif EN/ISO
kiirtisii va 6579
kiirtiysbanzar L.monocytogenes 5 0 | 25qg-dayol verilmiy EN/ISO
mohsullar 11290-1
1.4.7. St suyu Salmonella 5 0 | 25qg-dayol verilmiy EN/ISO
tabletlsri, tozlari, 6579
quru sorbalar,
gidaya dad veran
adviyyatlar, krem
santi,
sousabanzar toz
vo tablet
formasindaki
digar gida
garisiglan
1.5. Un va un mamulatlar:
1.5.1. Taxil unlari, Koliform 5 2 103 104 ISO 4832
soya unu ve digar bakteriyalar
unlar (kartof Kif gébalaklari 5 2 104 10° ISO 7698
unlar: daxil)
1.5.2. Corsk-bulka Bacillus 5 2 | 45%x103 | 1.1x10%
mamulatlart mesentericus ¥
Maya va kif 5 2 102 108 ISO 7698
gobalaklari




1.5.3. Yuxa Koliform 102 103 ISO 4832
bakteriyalar
Kif gobalaklari 103 104 ISO 7698
1.5.4. Taxil asash Koliform 102 103 ISO 4832
mahsullar bakteriyalar
(manna yarmas, Kif gobaslaklari 103 104 ISO 7698
biitiin den
mshsullari,
qargidali lopasi,
popkorn,
partlamis diiyil,
¢ips va s.), insan
istehlaki tigtin
kapak
1.5.5. Makaron, Maya va kif 102 103 ISO 7698
arists ve makaron gobalaklari
mohsullari Salmonella 25q-dayol verilmir] EN/ISO
6579
1.5.6. ot, teravez | Koaqulyaz, miisbat 103 104 EN/ISO
ve digar stafilokoklar 6888-1 va
mahsullarla ya2
doldurulmus Sulfit 103 104 ISO 7937
makaron va reduksiyaedici
pelmen formal anaerob
Xomir bakteriyalar
mamulatlari (¢iy, Salmonella 25q-da yol verilmir] EN/ISO
dondurulmus) 6579
1.5.7. O, taravaz Koaqulyaz miisbat 102 108 EN/ISO
vo digar stafilokoklar 6888-1 va
moahsullarla ya2
doldurulmus Sulfit 102 103 ISO 7937
makaron va reduksiyaedici
pelmen formali anaerob
Xomir bakteriyalar (yalniz
mamulatlari atli mahsullarda)
(sobada bigmis) Salmonella 25q-dayol verilmirff EN/ISO
6579
1.5.8. Pizza, xomir Kif gobalaklari 103 104 ISO 7698
Vo Xomir asash Koaqulyaz miisbat 103 104 EN/ISO
mahsullar stafilokoklar 6888-1 va
(dondurulmus, ya 2
bigmays hazir) Salmonella 25q-da yol verilmil EN/ISO
6579
L.monocytogenes 25q-dayol verilmir] EN/ISO
11290-1
1.5.9. Sads keks, Koliform 10! 102 ISO 4832
sads biskvit, sads bakteriyalar
krekerlar ve s., Salmonella 25qg-dayol verilmir] EN/ISO
qlazurlu, dolgulu 6579
ve/vaya
adviyyath
biskvitlar, keksler,
krekerlar ve vafli
(sads, kremli,
dolgulu, glazurlu
\CED)
1.5.10. Piroq ve Koaqulyaz miisbat 102 108 EN/ISO
yas kekslar stafilokoklar 6888-1 vo
(kremli, sokoladls, ya2
dolgulu, meyvali Ecoli® <3 ISO
Vo s.) 16649-3
Salmonella 25qg-dayol verilmir] EN/ISO
6579
L.monocytogenes 25g-dayol verilmir] EN/ISO
11290-1
1.5.11. Nisasta E.coli® <10! ISO
16649-1
voyaz2

1.6. Meyve ve taravazlarin emal edilmis mahsullar:




1.6.1. Yuyulmus, Salmonella 5 0 25q-dayol EN/ISO
dogranmis va verilmir 6579
paketlanmis, L.monocytogenes 5 0 25q-dayol EN/ISO
ayri-ayrive ya verilmir 11290-1
qarigdinlmsg ¢iy E.coliO157 5 0 25q-da yol I1SO 16654
toravazler, verilmir
dondurulmus ve
ya qurudulmus
taravazler
1.6.2. Maya va kif 5 2 104 10° ISO 7954
Qurudulmus ve gobolaklari
ya dondurulmus
meyvalar
1.6.3. Miirsbbes, Kif gbbalaklari 5 2 102 103 ISO 7954
cem va plirelar
1.7. 9dviyyatlar
1.7.1. Sdviyyat, Koaqulyaz miisbat | 5 2 103 104 EN/ISO
bitki va / voya stafilokoklar 6888-1 va
bunlarin ya2
qarisiglan (toz, B.cereus 5 2 103 104 EN/ISO
macun 7932
formasinda, Salmonella 5 0 | 25g-dayol verilmirl EN/ISO
qarigiq ve s.) 6579
1.8. Meyva sulari, alkoqolsuz ickilar ve banzarlari
1.8.1. Birbasa Salmonella 5 0 0/25 q-ml EN/ISO
sixilmis, pasterize 6579
edilmamis, L.monocytogenes 5 0 0/25 g-ml EN/ISO
soyuqda 11290-1
saxlanilmasi E.coliO0157 510 0/25 g-ml ISO 16654
vacib olan,
istehlaka hazir
meyva va taravaz
sular1
1.9. Kofe va cay
1.9.1. Cay (yasil, Maya ve 5 2 104 10° ISO 7954
qara), bitki ve kifgobalaklari
meyva caylari va Salmonella 5 0 0/25 q-ml EN/ISO
bunlarin 6579
qarisiglan (paket
caylar daxil)
1.9.2. Qovrulmus Koliform 5 2 10! 102 ISO 4832
kofe ¢ayirdayi, bakteriyalar
govrulmus va
tiyltidiilmiis kofe,
kofe ekstrakti va
icorisinda
dadlandirci kofe
birlesmsasi olan
istehlaka hazir
kofe
1.10. Kakao ve sokolad mshsullar:
1.10.1. Kakao ve Salmonella 5 0 0/25 g-ml EN/ISO
kakao mahsullari, 6579
sokolad ve
sokolad
mohsullari
1.11. Sakarli mahsullar
1.11.1. Halva, Maya ve kif 5 2 102 103 ISO 7954
dosab, lokum, gobalaklari

carazli lokum va
ya halva, paxlava
va diger sarbatli
sirniyyatlar, szms,




findiq ve fisdiq E.coli 5 0 <10! ISO
azmylari, 16649-1
konfetlsr va s. voya2
1.11.2. istehlaka Maya va kif 5 2 10! 102 ISO 7954
hazir sirin souslar gobalaklari
1.12. Hazir yemaklar
1.12.1. Istehlaka Stafilokok 5 0 25 g-da agkar
hazir (bisirilmis) enterotoksinlari edilmamslidir
har nov at vo B.cereus 5 2 102 108 EN/ISO
taravaz yemaklari 7932
Vo S. Salmonella 5 0 0/25 q-ml EN/ISO
6579
1.12.2. Istehlaka E.coli 5 2 <10! 10! ISO
hazir har név 16649-1
salat, at ve siid voya2
mahsullari Stafilokok 5 0 25 q-da askar
(kolbasa, pendir enterotoksinlari edilmamalidir
V3 S.) v soyuq Salmonella 5 0 0/25 q-ml EN/ISO
mazaler va s. 6579
L.monocytogenes 5 0 0/25 g-ml EN/ISO
11290-1
1.12.3. istehlaka E.coli 510 <10! I1SO
hazir (bisirilmis) 16649-1
har név xamir vaya?2
xoraklari Stafilokok 5 0 25 q-da agkar
enterotoksinlari edilmamalidir
B.cereus 5 2 102 103 EN/ISO
7932
Salmonella 5 0 0/25 q-ml EN/ISO
6579
1.12.4. Istehlaka Stafilokok 5 0 25 g-da agkar
hazir (bisirilmis) enterotoksinlari edilmamaolidir
har név sirniyyat Salmonella 5 0 0/25 g-ml EN/ISO
mohsullari 6579
1.13. Qida formullar1 va alavs qidalar
1.13.1. Qida B.cereus 5 2 5x10! 5x102 EN/ISO
formulu 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 q-ml EN/ISO
11290-1
1.13.2. Olava B.cereus 5 2 102 103 EN/ISO
gidalar 7932
Enterobacteriaceae | 5 0 <10! 1SO
21528-2
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 gidalar
1.14.1. Duz Koliform 5 2 10! 102 ISO 4832
bakteriyalar
1.14.2. Soya stidii E.coli 5 2 <101 10! ISO
ve onlarin 16649-1
mohsullari vo ya2
Salmonella 5 0 0/25 g-ml EN/ISO
6579
1.14.3. Soya siidii Koliform 5 2 102 103 ISO 4832
(toz formada) bakteriyalar




1.14.4. Mayonez Koaqulyaz miisbat | 5 2 102 103 EN/ISO
va mayonezli salat stafilokoklar 6888-1 va
souslari ya2
Salmonella 5 0 0/25 g-ml EN/ISO
6579
1.14.5. Salat vo Maya va kif 5 2 102 103 ISO 7954
yemak souslari, gobalaklari
pomidor asash Salmonella 5 0 0/25 g-ml EN/ISO
souslar (ketcup, 6579
soya sousu,
xardal, nargarab
va s. daxil)
1.14.6. Kera yagr | Aerob koloniyasay1 | 5 2 104 10° ISO 4833
istisna olmagla
diger heyvan
monsali yaglar
1.14.7. Stid ssasli | Enterobacteriaceae | 5 2 102 103 ISO
olmayan 21528-2
yeyilabilan buzlar Salmonella 5 0 0/25 q-ml EN/ISO
(meyvali buz, 6579
sorbe va digarlari)
1.14.8. Kofeya E.coli 5 0 <10! ISO
alavs edilan siid 16649-1
tozu veyaz2
1.14.9. Bioloji E.coli 5 0 <10! ISO
faalliga malik 16649-1
gida slavalari voya2
(BEFMQ9)
1.14.10. Bacillus 5 2 95 210
Corak-bulka mesentericus®
mayasl (yas vo
quru)
1.14.11. Koliform 5 2 10! 102 ISO 4832
Yaxilabilen yaglar, bakteriyalar
margqarin va qati Maya va kif 5 2 10! 102 ISO 7988
yaglar gobalaklari
(1) n: niimuns sayy; ¢: m ils M limiti arasindaki deysra malik olmasina icazs
verilan niimuns say1
- Ogoar tayin edilen daysr <m iss UYGUN,
- 9gar an ¢ox c saydaki niimunanin daysri m ve M arasinda ve galan dayarlar
<m iss MoQBUL,
9gar bir ve ya daha ¢cox niimunadaki dayar >M va ya ¢ saydaki niimunadan
daha cox saydaki niimunsnin daysri m ve M arasindadirsa, UYGUN DEYIL.
(2) Diger bir hal gosterilmamisdirss, limit kegv/g-ml olaraq daysrlandirilir. Kegv -
koloniya amsals gatiran vahid
(3) Bu normativds yer alan Standartlarin dsrc edilmis an son variantlan istifads
edilir.
(4) ©n ehtimal olunan say tisulu
(5) Analiz niimunasi an az1 10 adad fargli niimunadan hazirlanmaldir.
(6) Engraulidae, Scombridae, Clupeidae, Coryfenidae, Pomatomidae,
Scrombressosidae dastasins aid noévlards
(7) Bu meyar damazlhq toyuq (Gallus gallus) dastalarindsn, yumurtaliq
toyuqlardan, broylerdan, damazlhq v stlik hindqusu dastslsrindsn slds edilsn
ciy ate totbiq edilir.
(8) Yalnmiz monofazik Salmonella typhimirium-a aid edilir.

2 nomrali slava
2. istehsal gigiyenasi gostaricilari
2.1. 9t vea at mahsullar1
Qida Mikroorqanizmlar, | Niimuns Limitlar @ Analitik Meyarlarin | Naticalarin
kateqoriyasi toksinloari, plam istinad tatbiq uygun
metabolitlari n P m M metodu ® edilacayi cixmadigi
moarhala hallarda
goriilacak

tadbir




2.1.1. Inak, Aerob koloniya say1 3.2x103 1.0x10° ISO 4833 ) (12)
qoyun, kecive kogv/sm? | kegv/sm?
at camdayi @) @
Enterobacteriaceae 3.2x10! 3.2x102 ISO 21528-2 ) (12)
kogv/sm? | kegv/sm?
(4) (4)
2.1.2. Donuz Aerob koloniya say1 1.0x10% 1.0x10° ISO 4833 ) (12)
comdayi kogv/sm? | kegv/sm?
(4) (4)
Enterobacteriaceae 1.0x102 1.0x103 ISO 21528-2 ) (12)
kegv/sm? | kegv/sm?
(4) (4)
2.1.3. Inak, Salmonella 50 | 2 Har bir comdayin ISO 6579 ) (13)
goyun, keci vo ®) yoxlanilan sathinda
at comdayi agkar edilmamalidir.
2.1.4. Donuz Salmonella 50 | 50 Har bir comdayin ISO 6579 ©) a4
comdoyi ®) yoxlanilan sathinda
askar edilmamsalidir.
2.1.5. Broyler vo Salmonella 50 | 56 Boyun darilari daxil ISO 6579 (10) 14
hindqusu ®) olmagla qarisdirilaraq
comdsayi gotiirilmiis 25 q
niimunads askar
edilmamalidir.
2.1.6. Qiyma Aerob koloniya 5 2 5x10° 5x106 ISO 4833 (€8)) (15)
say1?) kagv/q kagv/q
E.coli® 5 2 5x10! 5x102 ISO 16649-1 an as)
kagv/q kagv/q vaya2
2.1.7. Mexaniki Aerob koloniya 5 2 5x10° 5x106 ISO 4833 (11) (15)
olaraq ayrlmus say1!” kegv/q kagv/q
at ¥ E.coli® 5 2 5x10! 5x102 | 1SO 16649-1 (D as)
kagv/q kagv/q vaya2
2.1.8. E.coli® 5 2 5x102 5x103 ISO 16649-1 an (15)
Hazirlanmis ot kagv/q kagv/q vaya?2
qatisiglari

(1) n: nlimunsa sayy; ¢: m ile M limiti arasindaki deyars malik olmasina icazs verilan niimuns say1

(2) 2.1.3,,2.1.4. va 2.1.5. bandlarindaki gidalar ti¢lin m=M, kagv — koloniya amals gatiran vahid

(3) Bu normativdas verilan Standartlarin dsrc edilmis sn son variantlari istifads edilir.

(4) m va M limitlari yalmiz comdays zarar veran metodla gotiiriilan niimunsalars tatbiq edilir. Bu limit giindalik orta dsysr
olub, analiz naticslarinin orta dayarlarinin hesablanmasindan slds edilir.

(5) 50 adad niimuns bu normativdas verilan niimunago6tiirma qaydalari va tezliyina gora ardicil olaraq 10 monitoringdan
alds edilir.

(6) Salmonellanin mévcudlugunu gosteran niimuns say1 — Salmonellanin yayllmasinin qarsisini almagq ii¢iin hayata
kecirilan tadbirlsr nazars alinarag, c say1 yenidsn gézdsn kegirilmslidir. Qida subyekti Salmonellanin mévcudlugunu
azaltmaq magqsadils bu daysrlandirmadsn 6nca daha kicik c say1 istifads eds bilsr.

(7) Bumeyar istehlakg: talsbi ils hazirlanan ve saxlanilmadan satilan qiyms tigiin istifads edilmir.

(8) E.coliburada fekal ¢irklanmanin indikatoru kimi istifads edilir.

(9) Kesimdan darhal sonra, lakin soyutmadan svvalki comdaklar

(10) Soyutmadan sonraki coamdaklar

(11) Iistehsal prosesinin sonunda

(12) Kssim gigiyenasi yaxsilasdirilmal va istehsal yoxlamalar1 nazardsn kegirilmalidir.

(13) Kasim gigiyenasi yaxsilasdirilmal, istehsal yoxlamalari ve heyvanlarin mansayi nazardsn kegirilmsalidir.

(14) Kssim gigiyenasi yaxsilasdirilmal, istehsal yoxlamalari, heyvanlarin mansayi ve fermadak: biotshliikasizlik
todbirlari nazardan kegirilmslidir.

(15) istehsal gigiyenasi, xammalin se¢imi va/ve ya mansayi texniki normativ ssnadlsrin talsblsrins uygunlagdirlmahdir.




Miiayina naticalarinin dayarlandirilmasi
Bu limitlar qarisdirilaraq hazirlanmis niimunsalar ve limit tayin edilmis comdaklar istisna olmagla analiz edilsn har bir

niimunays aiddir.

Analiz naticalari analiz edilan istehsal marhalasinin mikrobioloji keyfiyystini gostarir.
Inak, qoyun, kegci, at vo donuz camdaklarinds Enterobacteriaceae va aerob koloniya say1:

- Oger giinliik orta dsysr <m iss UYGUN,

- Ogor giinliik orta daysr m ils M arasinda iss MSQBUL,
- Ogor giinliik orta daysr >M iss UYGUN DEYIL.
Camdsklardaki Salmonella:

- 9ger Salmonella mévcudlugu an ¢ox ¢ saydaki niimunads tayin edilsrss, UYGUN, 5 '
- 9ger Salmonella mévcudlugu c saydaki niimunadsn daha ¢ox sayda niimunads tayin edilsrss, UYGUN DEYIL
Haorbir monitorinqgdsn sonra niimuns saymi (n) miisyysnlssdirmak {i¢lin son 10 monitoringin naticslari

dayerlandirilir.

Qiyms, hazirlanmis st qatisiglar1 ve mexaniki olaraq ayrilmisg st ii¢iin E.coli va aerob koloniya sayz:

- Oger tayin edilsn daysr <m iss UYGUN,

- 9gar an ¢ox ¢ saydaki niimunsnin daysri m va M arasinda va qalan daysrlsr <m iss MOQBUL,

- Ogor bir va ya daha cox niimunadaki dsysr >M va ya ¢ saydaki niimunadan daha ¢ox saydaki niimunsnin daysri m
va M arasindadirsa, UYGUN DEYIL.

2.2. Siid ve siid mahsullar1

Qida kateqoriyas1 Mikroorqanizmlar Niimuna Limitlar @ Analitik | Meyarlarin | Naticalarin
/ toksinlari, plam 1) istinad tatbiq uygun
metabolitlori n c m M metodu edilscayi cixmadign
&) moarhala hallarda
goriilacak
tadbir
2.2.1. Pasteriza siid vo Enterobacteriaceae 5 0 10! kagv/ml ISO (11) (13)
digar pasteriza maye siid (€ 21528-1
mahsullari
2.2.2. Termiki emal E.coli® 5 2 102 108 ISO (6) (14)
edilmis siid ve ya pendir kegv/q | kegv/q 16649-1
zardabindan hazirlanan vaya?2
pendirlar
2.2.3. Ciy siiddan Koaqulyaz miisbat 5 2 104 10° EN/ISO (12) 15
hazirlanan pendirlar stafilokoklar kagv/q | kegv/q 6888-2
2.2.4. Pasterizasiyadan Koaqulyaz miisbat 5 2 102 104 EN/ISO (12) (15)
daha asagi temperaturda stafilokoklar kegv/q | kegv/q | 6888-1ve
termiki emal edilmis ya2
stiddan hazirlanan
pendirlar, pasterizasiya
vo daha yiiksak
temperaturlarda termiki
emal edilmis siid ve ya
pendir zardabindan
hazirlanan yetisdirilmis
pendirlar @
2.2.5. Pasterizasiya vaya | Koaqulyaz miisbat 5 2 10! 102 EN/ISO an (15)
daha yiiksak stafilokoklar kagv/q | kegv/q | 6888-1ve
temperaturlarda termiki ya2
emal edilmis siid ve ya
pendir zardabindan
hazirlanan yetisdirilmis
yumsaq penditlar (tazs
pendirlar) ¥
2.2.6. Ciy stid va E.coli® 5 2 10! 102 1SO In (14)
pasterizasiyadan daha kegv/q | kegv/q 16649-1
asagl temperaturlarda vaya?2
termiki emal edilmis
stiddan hazirlanan kasrs
yag1 ve gaymaq
2.2.7.Quru std ve quru Enterobacteriaceae 5 0 10! kagv/q 1SO 11 (16)
pendir zardabi 4) 21528-2
Koaqulyaz miisbat 5 2 10! 102 EN/ISO an 15
stafilokoklar kogv/q | kegv/q | 6888-1ve
yaz2
2.2.8. Dondurma ® va Enterobacteriaceae 5 2 10! 102 ISO (1) (14)
dondurulmus siidlii @) kegv/q | kegviq | 21528-2
sirniyyatlar
2.2.9. Qurudulmus 1 Enterobacteriaceae | 10 0 10 g-da ISO an 19)
noémrali gida formulu (o olmamahdir 21528-1
ctimladan alt1 aylia




gadar korpalar liclin Bacillus cereus 5 1 5x10! 5x102 EN/ISO an an

pahriz gidalar) kegv/q | kegv/q | 793210

2.2.10. Qurudulmus 2 Enterobacteriaceae | 5 0 10g-da ISO an ©

nomrali gida formulu olmamaldir 21528-1

(€Y)]
2
3)
4
5)
(6)

(7

=

(8)
9)

n: niimuns sayy; ¢: m ils M limiti arasindaki dsysrs malik olmasina icazs verilsn niimuns say1

2.2.1,2.2.7.,2.2.9. vo 2.2.10 bandindaki gidalar {iciin m=M, kegv — koloniya smals goatiren vahid

Bu normativds verilan Standartlarin dsrc edilmis an son variantlar istifads edilir.

Bu meyar gida senayesinds daha sonraki emal prosesins calb edilmis mahsullara aid edilmir.

E.coliburada gigiyena indikatoru kimi istifads edilir.

Niimuns, istehsal prosesi arzindas E.coli sayinin an yiiksak oldugu texmin edilan marhasladan gotiiriilmslidir. E.coli
say1 asasan onun inkisafl ve artimini dssteklomaysn pendirlards yetisma dovriiniin avvslinds daha yiiksakdir. E.coli
inkisafi ve artimini destaklaysn pendirlsrds iss onun sayinin an ¢ox oldugu marhsls yetisms dévriiniin sonudur.
Qida subyektlari tarsfindsn gida tahliikasizliyi sahssinds sslahiyystli orqanin niimaysndasina gostarmasi sartila
stafolokokk enterotoksinlari riski dasimayan pendirlsrs samil edilmir.

Yalniz tarkibinds siid birlasmalari olan dondurmalar

Cirklanmani minimuma endirmsk {iciin istehsal gigiyenasi yaxsilagdirilmalidir. Enterobacteriaceae ve E.sakazakii
arasindaki korrelyasiya miisssisa saviyyasinds ayrica olaraq hazirlanmamaisdirsa, bu mikroorqanizmlsrin analizlari
paralel olaraq aparilir. Analiz edilsn har hansi bir nlimunads Enterobacteriaceae askar edilarss, hamin partiya
moahsullarinda E.sakazakii ds analiz edilir.

(10) 1 ml -analiz nlimunasi 140 mm 6l¢iids Petri kasasina va ya 90 mm 6lciids 3 Petri kasasina akilir.

(11) Istehsal prosesinin sonu

(12) istehsal prosesi boyunca stafilokokklarin saymnin an yiiksak oldugu texmin edilsn istehsal marhalasi.

(13) Xammalin keyfiyystindan slavs termiki emal prosesinin effektivliyi yoxlanilmal ve yenidan ¢irklsnmanin qarsisi

alinmalidir.

(14) Istehsal gigiyenasi va xammalin se¢imi yaxgilasdirilmalidir.
(15) istehsal gigiyenasi ve xammalin secimi yaxsilasdirilmalidir. 9gar bu limit 10° kegv/q-dan ¢ox olarsa, hamin partiya

moahsullarda stafilokokk enterotoksinlar analizi ds aparilmalidir.

(16) Termiki emal prosesinin effektivliyi yoxlanilmal vs yenidan ¢irklonmanin gargisi alinmalidr.
(17) Istehsal gigiyenasi ve xammalin secimi yaxsilasdirdmalidir. Yenidan ¢irklonmanin qarsist alinmalidir.

Miiayins naticalsrinin daysrlandirilmasi

Bu limitlar analiz edilen har bir nlimunays aiddir.

Analiz naticslari analiz edilan istehsal marhslasinin mikrobioloji keyfiyyatini gostarir.

Qurudulmus 1 némrsli gida formulu (o climladasn alt1 ayliga gadsr kérpalsr {i¢lin nazards tutulmus pahriz gidalari) ve

qurudulmus 2 némrsli gida formulunda Enterobacteriaceae say::

- Oger miisahids edilsn biitiin naticslsr bakteriyanin olmadigin gostasrirss, - UYGUN,

- Sgar niimunalardsn har hansi birindas bakteriya agkar edilsrss, - UYGUN DEYiL.

E.coli, Enterobacteriaceae (digar gida qruplarinda) ve koaqulyaz miisbat stafilokokk sayz:

- Oger miisahids edilan biitiin dsysrlsr <m iss UYGUN,

- 9gar an ¢ox ¢ sayda niimunanin daysri m ve M arasinda va qalan daysrlar <m iss MOQBUL,

- Ogar bir va ya daha ¢ox niimunadaki daysr >M va ya c saydaki niimunadan daha ¢ox saydaki niimunanin daysri m
ve M arasindadirsa, UYGUN DEYIL.

Qurudulmus 1ndmrsli gida formulunda (o ciimladsn altiayliga qgadsr korpalasr iiciin nazards tutulmus pshriz

qidalar1) B.cereus sayu:

- Ogor tayin edilen dayarler <m iss UYGUN,

- 9gar an ¢ox ¢ saydaki niimunsnin daysri m ve M arasinda, qalan daysrler <m iss MOQBUL,

- 9gar bir va ya daha ¢ox nlimunadaki dayar >M va ya ¢ saydaki niimunadan daha cox saydaki niimunsnin daysri m
va M arasindadirsa, UYGUN DEYiL.

2.3. Yumurta mahsullari

Qida Mikroorqanizmlar Niimuns Limitlar @ Analitik Meyarlarin | Naticalarin
kateqoriyasi / toksinlari, plam (V) istinad tatbiq uygun
metabolitlari n P m M metodu ® edilacayi cixmadigi
morhsla hallarda
goriilacak
tadbir
2.3.1. Yumurta Enterobacteriaceae 5 2 10! 102 ISO 21528-2 4 ®)
mahsullar “) kagv/q-ml | kagv/g-ml

(1) n: nlimuns sayy; ¢: m ile M limiti arasindaki deyars malik olmasina icazs verilan niimuns say1
(2) kagv - koloniya amals gatiran vahid

(3) Bu normativdas verilan Standartlarin darc edilmis an son variantlari istifads edilir.

(4) Istehsal prosesinin sonunda

(5) Termiki emal prosesinin effektivliyi yoxlanilmali ve yenidan ¢irklanmanin garsis1 alinmahdir.

Analiz naticalsrinin daysrlandirilmasi
Bu limitlar analiz edilen har bir nlimunays aiddir.
Analiz naticslari analiz edilsn istehsal marhaslasinin mikrobioloji keyfiyystini gostarir.
Yumurta mshsullarinda Enterobacteriaceae sayt:
- Oger miisahids edilan biitiin dsysrlsr <m iss UYGUN,
- 9gor an ¢ox ¢ saydaki nimunanin daysri m ve M arasinda, galan dayarlsr <m iss MSQBUL,
- 9gar bir va ya daha ¢ox niimunadaki daysr >M va ya c saydaki niimunadan daha ¢ox saydaki niimunanin daysri m
va M arasindadirsa, UYGUN DEYIL.




2.4. Daniz mahsullar1

Qida Mikroorqanizmlsr Niimunas Limitlar @ Analitik Meyarlarin | Naticalarin
kateqoriyasi / toksinlari, plam istinad tatbiq uygun
metabolitlari n P m M metodu ® edilacayi cixmadigi
morhsla hallarda
goriilacak
tadbir
2.4.1. Bismis E.coli 5 2 1/q 10l/q ISOTS @ ()
gabigli ve ya 16649-3
gabigsiz Koaqulyaz miisbat 5 2 102 103 EN/ISO “) ®)
xarcangkimilar va stafilokoklar kagv/q kagv/q 6888-1 vo ya
molyuskalar 2

(1) n: nlimuns sayy; ¢: m ils M limiti arasindaki daysra malik olmasina icazs verilan niimuns say1
(2) kagv - koloniya amsals gatiran vahid
(3) Bunormativds verilan Standartlarin darc edilmis an son variantlar istifads edilir.
(4) istehsal prosesinin sonunda
(5) istehsal gigivenasi yaxsilagdirlmahdr.

Bu limitlar analiz edilsan har bir nlimunays aiddir.

Analiz naticalsrinin daysrlandirilmasi

Analiz naticalari analiz edilen istehsal marhalasinin mikrobioloji keyfiyyatini gostarir.

Bismis qabigli va ya qabigsiz xar¢angkimilsr ve molyuskalarda E.coli sayt:

- Oger miisahids edilan biitiin dayarlsr <m iss UYGUN,
- 9gar an ¢ox ¢ saydaki niimunanin daysri m ve M arasinda va qalan dsyarlar <m iss MOQBUL,
- 9goar bir va ya daha ¢ox nlimunadaki dayar >M va ya ¢ saydaki niimunadan daha cox saydaki niimunanin dayari m

va M arasindadirsa, UYGUN DEYiL.
Bismis qabigli va ya qabigsiz xar¢engkimilsr ve molyuskalarda koaqulyaz miisbat stafilokokklarin sayz:
- Oger miisahids edilan biitiin dayarlsr <m iss UYGUN,
- 9gar an ¢ox ¢ saydaki niimunanin daysri m ve M arasinda, qalan dayarlar <m iss MSQBUL,
- 9goar bir va ya daha ¢ox nlimunadaki dayar >M va ya ¢ saydaki niimunadan daha ¢ox saydaki niimunanin dayari m

va M arasindadirsa, UYGUN DEYiL.

2.5. Meyva-taravaz mahsullar:

Qida Mikroorqanizmlar Niimuns Limitlar @ Analitik Meyarlarin | Naticalarin
kateqoriyasi / toksinlari, plam istinad tatbiq uygun
metabolitlari n c m M metodu ® edilsacayi cixmadigi
moarhala hallarda
goriilacak

tadbir

2.5.1. Istehlaka E.coli 5 2 102 103 ISO 16649-1 @ ®)

hazir dogranmig kagv/q kagv/q voya2

meyva va

toravazlar

2.5.2. Istehlaka E.coli 5 2 102 103 ISO 16649-1 @ @)

hazir pasterizs kagv/q kagv/q vaya?2

edilmamis

meyva va

taravaz sulari

(1) n: nlimunsa sayy; ¢: m ile M limiti arasindaki deyars malik olmasina icazs verilan niimuns say1
(2) kagv - koloniya amals gatiran vahid
(3) Bu normativdas verilan Standartlarin dsrc edilmis an son variantlar istifads edilir.
(4) Istehsal prosesi
(5) istehsal gigiyenas1 ve xammalin secimi yaxsilasdirilmahdir.

Bu limitlar analiz edilan har bir nlimunays aiddir.

Miiayins naticalsrinin daysrlandirilmasi

Analiz naticslari analiz edilan istehsal marhalasinin mikrobioloji keyfiyystini gostarir.
istehlaka hazir dogranmis meyvs- taravazlar ve istehlaka hazir pasterizs edilmsmis meyvs -tsrsvez sular E.coli sayt:
- Oger miisahids edilan biitiin dsysrlsr <m iss UYGUN,
- 9gor an ¢ox ¢ saydaki nimunanin daysri m ve M arasinda, galan dayarlsr <m iss MSQBUL,
- 9gar bir ve ya daha ¢ox niimunadaki daysr >M va ya c saydaki niimunadan daha ¢ox saydaki niimunanin daysri m

va M arasindadirsa, UYGUN DEYIL.

3 nomrali




Patogen mikroorqanizmlarin limitlari

Mikroorqanizmlar Qida Niimuna Limitlar @ Analitik
planl 1) istinad
N [ ¢ m [ M metodu )
Salmonella istehlaka hazir 5 0 0/25g-ml EN/ISO
6579
L.monocytogenes istehlaka hazir 5 0 0/25g-ml EN/ISO
11290-1
Termotorelant istehlaka hazir 5 0 0/25q-ml
Campylobacter spp.
E.coli 0157 istehlaka hazir | 5 0 0/25 q-ml I1SO 16654
V.cholera @ istehlaka hazir 5 0 0/25 g-ml
V.parahaemolyticus istehlaka hazir 5 0 0/25g-ml
(4)
Koaqulyaz miisbat istehlaka hazir 5 2 108 104 EN/ISO
stafilokokklar olmayan 6888-1va ya
istehlaka hazir 5 2 102 103 2
B.cereus istehlaka hazir 5 2 103 104 EN/ISO
olmayan 7932
istehlaka hazir | 5 2 102 103
Sulfid reduksiyaedici | Istehlaka hazir 5 2 103 104 ISO 7937
anaerob bakteriyalar olmayan
istehlaka hazir | 5 2 102 103

edilir.

(1) n: nlimuns sayy; ¢: m ile M limiti arasindaki deysra malik olmasina icaza
verilan nimuns say1
- Ogor tayin edilen dayer <m iss UYGUN,
- 9gar an ¢ox ¢ saydaki niimunanin dayari m ve M arasinda ve qalan dayarlar
<m iss MoQBUL,
Ogor bir ve ya daha ¢ox niimunadaki dayar >M va ya ¢ saydaki niimunadan
daha cox saydaki niimunsnin daysri m ve M arasindadirsa, UYGUN DEYIL.

(2) kagv - koloniya samalbs gatiran vahid

(3) Bu normativds verilan Standartlarin dsrc edilmis an son variantlar istifads

(4) Yalnmiz duzlu sularda yetisdirilon/ovlanan balig mahsullarinda yoxlanilir

Dévlat fitosanitar miifsttislari niimuns gotiirms tam basa ¢catmayana gadsr bu materiali yiikiin {izerins qaytarmur.




