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orzaq mahsullarinin tahliikasizliyi va istehsalinin
gigiyenasi
VII movzu

Kodeks Alimentarius.

HACCP sistemi va qida mahsullarinin
tohlukasizliyinin idard edilmasi



Maqsad:
"Respublikamizda HACCP sisteminin

islonmasi vardislorinin qazanilmasi

"HACCP sisteminds yoxlamalarin hoyata
Kecirilmasind dair bilik vd vardislarin

monimsdnilmasi

*Tipik uygunsuzluglarin muzakirasi



» Azarbaycan Respublikasi Prezidentinin 2016-

c1 il 16 mart tarixli 1897 nomroali Soroncami

ilo “Milli igtisadiyyat vd iqtisadiyyatin 3sas
sektorlari uzrd strateji vol xaritasinin baslica

istigamatlori”’nin tasdigi vo bundan irali golon
masalalor haqqinda” iqtisadiyyatin movcud

vaziyyatinin dorin tohlili asasinda Strateji Yol

Xaritasinin hazirlanmasi uzry muvafiq
tapsiriqglar verilmisdir.



Buna uygun olarag
Azarbaycan Respublikasi Prezidentinin 2016-
c1 1l 6 dekabr tarixli Formam ilo “Azarbaycan
Respublikasinda kond tasarrufati
mohsullarinin istehsalina vo emahlina dair
Strateji Yol Xoritasi” hazirlanmis vo tasdiq
edilmisdir.

Respublikamizda bu magsadlarin hoalli
istigamatinda maqgsadyonlu taodbirlor hoyata
kecirilmokdadir.



Azaorbaycan Respublikasi Konstitusiyasinin 109-cu maddasinin
32-ci bandini rohbar tutaraqg, olkads gida tohliikasizliyino nazarat
sistemini takmillasdirmoak, bu sahada soffafligi daha da artirmaq,

parakondoliyi va tokrarlanmalar aradan qaldirmaq;
habels

Azarbaycan Respublikasi Prezidentinin 2016-c1 il 6 dekabr
tarixli 1138 nomrali Formami ils tasdiq edilmis “Azarbaycan
Respublikasinda kond tasorrufati mahsullarimin istehsalina vo
emalina dair Strateji Yol Xaritasi”’ndos nazords tutulmus
tadbirlorin hayata Kecirilmasini tomin etmok maqsadi ilo

Azarbaycan Respublikasi Prezidenti conab 1.Oliyev
Azdrbaycan Respublikasinda gida tohliikasizliyi sisteminin

tokmillasdirilmasi ilo bagh slava tadbirlor haqqinda
Vo

Azdrbaycan Respublikasinin Qida Tahliikasizliyi
Agentliyinin yaradilmasina dair Formanlar imzalamisdir.




Bu Formanlardan irali golon maziyyatlor:
Azdrbaycan Resp-da shalinin gida mahsullari ilo
etibarh tominat1 dovlatin sosial-iIgtisadi
siyasdtinin bashica istigamatlorindan biridir.

Son illords qida tahliikasizliyinin tomin edilmosi,
qida mdhsullarinin keyfiyyatinin yuksaldilmasi
vd ixrac potensialinin artirillmasi sahasindo
ndyzardcarpan nailiyyatlor aldo edilmisdir.

Olkads ahalini tahliikasiz va keyfiyyotli qida
mohsullari ilo tomin etmok, gqida mahsullarinin
tohluikasizliyino nazarat sisteminin somoraliliyini
daha da artirmaq qarsidaki dovr ticun dsas
vazifalordon biri Kimi muidyyon edilmisdir.



* Naozards tutulan hadoaf 0lkadd bu sahadd
qanunvericilik bazasinin tokmillosdirilmosini,
milli standartlarin beynalxalq taloblors tam
uygunlasdirilmasini vo beynolxalq
toskilatlarla amokdashgin darinlosdirilmasind
Zdrururat yaratmisdir.

* Bu magsadls QTA nazdinds gida
tohlukasizliyi institutu yvaradilir

» Qida Tohliikasizliyi Agentliyinin (QTA)

2018-ci 1l yanvarin 1-dan etibaran faaliyyot
o0stormasi qararalasdirilmisdir.



Qida Tohliikasizliyi Agentliyi:
v Azarbaycan Respublikasinda gida mahsullarinin

tohlUkasizliyina dair normativ tanzimlamani

(sanitariya normalar va gaydalarinin, habels gigiyena
normativilarinin hazirlanmasin va tasdiqgini),

v - risklarin tahlilini,

v’ - ganunla miiayyan edilmis gaydada gigiyenik
sertifikatlasdirma isinin apariimasini, o cimladon
xarici Olkalara ixrac edilon gida mahsullarina
keyfiyyat sertifikatinin verilmasini,

v - habels gida mahsullari istehlakcilarinin

huguglarinin mudafiasi sahasinda va “tarladan
sufrayadak” prinsipi asasinda mahsulun dasidig: risk
Saviyyasina uygun olaraqg gida mahsullan
Istehsalinin buttn marhalalarinda dovilat nazaratinin
hayata Kecirilmasini tamin edacakdir.




v Kodeks Alimentarius Komissiyasinda

Respublikanin tamsilciliyi il alagadar
muvafiq sanad hazirlanmisdir.

v" Bundan sonra tamsilcilik salahiyyati
Azarbaycan Respublikasimin Qida
ToahlUkasizliyi Agentliyina havals olunmusdur.

»Kodeks Alimentarius komissiyasi arzaq
mohsullar standartlarina dair UST/OKT
toskilatlarmin (FAO/VOZ) birga proqraminin

hoyata kecirilmasi ilo masgul olur.
« (FAO - BMT-1n 9rzaq va kand tasarriifat1 toskilatn)



Kodeks Alimentarius
» Kodeks Alimentariusun maqsadi -
istehlakc¢ilarim saglamhiginin gorunmasi vo
yeyinti mdhsullarimin vicdanh ticarati
usullarinin tominatidir

» Codex Alimentarius (latinca “dgida
ganunvericilivi” vaxud “qgida kodeksi” demokdir).
»BuU beynalxalq saviyyads qabul olunmus va vahid
formada oks olunmus gida standartlarim tomsil
edir

»Bu homcinin norma va gqaydalari, rahborlik
prinsiplori va s. tovsuys olunan tadbirlori 6zunds
birlosdirir




Kodeks Alimentarius davam:
> Kodeks Alimentarius standartlarin vardim

g0starmak vo maqsada yetmak prinsiplorinin
hoyata Kecirilmasino istigamatlonmisdir .

» Kodeks Alimentarius-un toplusu da nasr olunmusdur
» Bunun maqsadi arzaq mahsullarinin
miuidyyoanlasdirilmasi va onlara irali surulon taloblorin
islonmoasind va qobul olunmasina, bunlarin
razilasdirilmasina vo naticoda beynoalxalq ticaratin

sadalasdirilmasingd vardim v rahbarlik etmakdir

Codex Alimentarius — Qida mahsullarinin
gigiyenasindan bahs edir



1. HACCP sisteminin monasi
» Sistem qisaca Kiril slifbasi ilo XACCII, latin
dlitbasi ilo HACCP Kimi ifads olunur
» Moanasi (ingilisca - Hazard Analysis and Critical
Control Points) —Tohliikali amillarin vo nazaratin
Kritik-bohran noqtalorinin analizi adlamr

Haz=ard

Analysis

Critical
Control

Points




1. HACCP sisteminin meydana golmo tarixi

HACCP sistemi istehsal soviyyasinda
yeyinti mdhsullarinin tohlukasizliyins tominat
veran an effektiv qoruyucu (preventiv) alotdir
> HACCP risklorin tohlili yox, tahliikalarin

analizidir

> Tohlukali amillor dedikda nazarat altinda
saxlanmadiqda bioloji, Kimyovi va fiziki
amillorin xastalonmoalar va zadalonmoalars sabab
ola bilmoasinin yuksok etimal basa dusulur.

> Risk 1s9 naticalorin bas vermo v agirhginin
rivazi etimahdir




HACCP sisteminin manasi vo meydana galmo tarixi 2

»  HACCP sistemininin konsepsiyasi 1960-c1
illordo ABS-da Kosmik programlar iizarinda islor
aparilan zaman “Pillsburi” kompaniyasi, ABS
harbi quvvalorinin laboratoriyasi vo Milli
aeronavtika vo kosmonavtika idarasinin birgd
foaliyyati corcivasindo mohsullarda
mikroorqanizmlorin movcudlugunun garsisini
almaq vo onlarin xarab olma riskini qisaltmaq
usulu Kimi islonib hazirlanmsdir.

> O zaman ABS-1mn Milli aeronavtika va
kosmonavtika idarasi (MAKI) qarsisinda yeyinti
mohsullarinda toksinlorin yaranmasinin garsisini
almaq va naticads qida zoharlonmolorinin aradan
qaldirilmasi tapsirigi dururdu




HACCP sisteminin manasi vd meydana galmo tarixi 3
> 9ndnavi qaydada son mdohsulun, yaxud
yarimfabrikatin secma, hatta tam yoxlamalari-
muayinalori belo mohsullarin tohluikasizliyino
zomanot vermirdi

> Bu problemin halli maqgsadilo HACCP sistemi
konsepsiyasinin islonmasi tosabbiist irali sturuldi
vd bu konsepsiya hazirlamib 1971-ci ilda
“Pillsburi” kompaniyasi torafindon “yeyinti
mohsullarinin tohlukasizliyi”’-na hasr olunan

Birinci Amerika Milli Konferensivasina taogdim
olundu

Homin vaxtdan etibaron HACCP yeyinti
sonayesindd genis tatbiq olunmaga baslandx



HACCP sisteminin manasi vo meydana galmo tarixi 4

»1990-c1 illardan etibaron HACCP-1n ABS
hokumati torafindon bir sira yeyinti sonayesi
muassisalori ucun tatbiqi gobul olunmusdur.

> HACCP Kodeks Alimentarius torafindon
tovsuyyd olunmusdur

> Hazirda dunyanin bir ¢ox o0lkalori ucun bu
macburidir

>Artiq olkomizdds da bu sistem totbiq olunmaga
baslamisdir
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2. Miuasir diinvada HACCP sisteminin dhomiyyati va rolu

» HACCP sistemi FAO (BMT-1n 9rzaq va
kand tasarriifati toskilati) vo UST (Umumdiinya
Sohiyyo Taskilati) kimi beynolxalq toskilatlar
tarafindon istirak¢i olkalar usun maslaohat
gormusdur

» Kodeks Alimentarius “Yeyinti mahsullari
gigiyvenasinin baza prinsiplari” adl sanad
isloyib gobul etmisdir.

» HACCP sistemi do bu sonadin bir hissasinini
taskil edir

» HACCP— “3sas beynolxalq normativ-
huiquqgi baza va standartlar”-dir




Miiasir diinvada HACCP sisteminin dhomivyyati vo rolu 2

> Indiki soraitdo Umumdiinya ticarot
toskilatimin yaranmasi ilo slagadar olaraq HACCP
sistemininin dhomiyyati daha da guclonmisdir

»Kodeks Alimentarius komissiyasinin
mohsullarin ticarati va tarifinin bas mugavilasi
2 vacib razilasmam ozund?d birlasdirir:

- sanitariya vo fitosanitariya razilasmasi

- ticaratds texniki baryer-maned razilasmasi

» Kodeksin standartlari, rohborliklori va digor
sdnadlari “Sanitariya vo fitosanitariya
razilasmasi” (SFR) c¢orc¢ivasindd istehlakc¢cinin
miithafizasinin baza sonadi kimi gabul olunmusdur



Miiasir diinvada HACCP sisteminin ohomivyyati va rolu 3

Razilasmada gostorilir ki, UST-mn biitiin iizvlori
yeyinti mohsullarimin tohliikasizliyinin
tominatindan otru ozlorinin Kodeks Alimentarius

komissiyasi torafindon tasdiq olunmus arzagq
mahsullarina, qida alavalarina, veterinariya
pereparatlar: gqaliglarina va pestisidilora, digar
cirklondirici maddalara, onlardan niimuna
gotiiritlmasi va mitayinasi iisullarina dair
sanitariya norma va qaydalarina, tovsiyalorino

va ya fitosanitariya tadbirlorina
dsaslanmahdirlar



Miiasir diinvada HACCP sisteminin dhomiyyoati vo rolu 4

NG

* Ona gors do butun moahsul istehsalcilar1 Kodeks
Alimentarius komissiyasinin “arzaq mahsullarr
gigiyenasinin itmumi prinsiplaorina” dair beynolxalq
yekun qaydalarina muvatfiq ozlorinin HACCP
sistemini isloyib hoyata kecirmolidirlor

v HACCP sistemini nainki ABS va AB oélkalarindas,
elacd dd butun inkisaf etmakda olan dovlatlorda va
biitiin kontinentlords gobul olunmaqdadir

¢ Bu tokca arzaq mohsullarimin tohliikasizliyinin
tacrubi masalalorinin halli sistemi deyil, ham da
beynoalxal ticaratin genislonmasind xidmat edir

N/

< Olkomizin do DTS kecmoayi qarsiya qoydugunu
ndzard alaraq HACCP sisteminin tdlabloring
dsaslanmagimiz vacibdir



HACCP formal tolobat deyildir
 Sistemin diizgun hoyata kecirilmosi

istehsalciya istor Igtisadi, istarsa da

idaraetma sahasinds boyuk imkanlar yaradir
« HACCP bir cox dovlatlordJ istehsalcinin
qanunvericilik vo normativ talablorino amal

etmosini tasdiq edon aktdir

« HACCYP istehsal¢cinin istehlak¢r qarsisinda
bilik vd cavabdehliyinin yuksak soviyyasini
tasdiq edir



HACCP formal tdlobat deyildir
« HACCRP istehsalat torafindon yeyinti

mohsullarinin tohliukasizliyinin yuksak daracodd
vd stabil-sabit taminatina va belsliklo do bazarda

ragabat gabiliyyatinin yuksalmasing zomin
yaradir

*dksar olkalordo HACCP macburi oldugundan
bu istehsal¢iya mohsulunu xarici bazara
cixarmasina (eksportuna) asan yol acir

« HACCP tatbiqi istehsal saviyyasindd son
mohsulun yoxlanmasi-muayinasining dalalot
etdiyindon (keyfiyyating tominat), mahsulun
ticaratinin genislonmasing imkan yaradir




HACCP formal tdlobat deyildir

*HACCP sisteminin totbiqi istehsalatda zay
mahsulun (brak) azaldilmasina, iqtisadi v isci
quvvasi qanaatind sabab olur

o tohluikali amillorin duzgun aparilan tohlilili
(analizi) gizli tahlukalari askar etmoy? vo
muvafig-movcud ehtiyatlarini (resurs) prosesin
Kritik noqtaloring istigamatlondirmasind imkan
Verir

* mahsulun geri gqaytaqrilmasinin negativ
naticdlori, qida ild zohorlonmalor vo mdhsullarin
tohluikoasizliyinin digar problemlari ilo slagodar
itkinin azaldilmasina xidmat edir




3. HACCP sistemind asas taloblorin icmal
*HACCP sistemi yeyinti mohsullarinin
tohlukasizliyl ucun qorxu kasb edon faktorlarin
eynilosdirilmasi (identifikasiya),
qiymotlondirilmasi vo ndzaratin markazlosdirilmis
yanasma vd idarasidir

*HACCP yeyinti mahsullarinin biitiin istehsal
proseslori vo maohsulun realizasivasi zanciri boyu
tahlukosizliyi tamin etmok ucin istifadd olunur

*Sistemin tatbigi zamami istehsal¢1 ancag 0z
mohsulu vd onun hazirlanma usullarina deyil,
homcinin xammal vd vardimc¢l materiallar
taminatcisina, distrubutor vo parakondJd satis
sistemlarind do_digqgat yetirmoalidir




*HACCP sistemi AQROQIDA ZONCIRI-nd>
tohluksli amillorin vo nazaratin bohran
noqtalorinin analizi ilo masgul olur

*Agroqgida zonciri — mahsulun hazirlanma
vd dovriyyasinin butin marhalalorinin

ardicilhigidir

*Buraya mohsulun va onun tarkib
inqredientlorinin emal, satisi, saxlanmasi,
dasinmasi, idxah, ixraci va ticarat
sdbakasind yerlosdirilmoasi masalalori
daxildir (ilkin istehsaldan istehlak¢iyadak)



*Agroqida zanciring eloco do yeyinti
mahsullari ilo tomasi ndzord?s tutulan
materiallar, qida slavalori, hamg¢inin
ticarat, ictimai iasd v onlarla alaqgoli
foaliyyot gostoron xidmotlar do daxildir

*Aqroqida zanciri mdhsul ticun xammal
vd yardimc¢i materiallar istehsalindan
baslayaraq mahsul istehlak¢isinin
stolunda qurtarir



Agroqgida zancirinin istirakc¢ilarina aiddirlor:
mBitkicilik tasorrufatlar:
mPestisidlor, giibralar vo heyvandarhq preparatlan istehsal¢ilar:
mHeyvan yemi istehsal¢ilar:
mQida inqredientlori vo alavalori istehsal zonciri
mXammal istehsalcilar:
mMohsulun dasinmasi vo saxlanmasi ilo masgul olan taskilatlar
mYeyinti mohsullar1 emali miiassisalori
mAvadanhqlar istehsali muassisalori
mYeyinti mdhsullarinin takrari (ikincili) emal miuiassisalori
mYuyucu materiallar istehsalc¢ilar:
mQablasdirici materiallar istehsalcilar:
mTopdansatis miiossisalori
mTadaruk (tachizat) xidmati

mPorakanda satis muassisalori



Aqroqida zonciri kompleksinin

saslonmad variantlari
_I_

m fermadan — stola

m tarladan (sahadon) — stola

m stoldan =— stola

m fermadan —> c¢ongdlo vas.



m Baslica masala bu zancirin butiun
istirakcilarinin son mahsulun
tohlukoasizliyindo masuliyyat dasimasidir.
m Cunki mdhsulun tahluks kasb etmasindd
g0storilon moarhalalorin har bir istirak¢isinin
rolu ola bilor

m Ona gord do HACCRP sisteminin maksimal
effektivliyi vo somordliliyind ancaq zoncirin
butun istirakcilar tarafindon HACCP
sisteminin tatbigi zamani nail olmaq
mumkundur



davami
s Kecmis SSRI dévriindon galma anonavi nazarat
usulundan farqli olaraq HACCP sistemi ilk novbadd
mal;gulun keyfiyyatina deyil, tohlukasizliyino nazarat
funksiyalarmmi bir yerd toplayir

m HACCP sistemi son maohsulun/prosesin
tohliikasinin inspeksiyasi deyil, tahliikani
gabaglamag tadbirlarini 6ziinds comlasdirir.

m Bu sistem he¢ do ononavi nozarat usullarini inkar
etmir. Sistem dnandvi nazarat usullarim yaxsi toskil
olunmus vahid formaya doyisir, muassisd torafindon
tatbiq olunan usullardan vo alotlordon maksimal
doracadd istifads edir



davam

m HACCP sistemi 3 aparici xuisusiyyatd

malikdir:

_I_
m - BIRINCISI — sistem tohliikoli faktorun

tozahurund reaksiya verma vasitasi yox, tohlukali
amilo nazarat alatidir

m - IKINCISI — sistem tahliikali faktorun tératdiyi
riski sifiradak azaltmir, onu minimallasdirir

m - UCUNCUSU — sistem avtonom program deyil,
daha genis nazarat uisullar: sisteminin bir hissasidir




4. Bozi terminlar v tariflor
® Tohlukoli faktorlarin analizi — moahsulun
tohliikoasizliyi baximindan tohlukali amil va vaziyyat
barado malumatlarin toplanmasi vo
qiymoatlondirilmasi prosesi
® Yeyinti mohsulunun tohliikasizliyi — qabul
olunmus sanitariya tadbirloring (texniki gaydalara) amol
olunmagla alds edilmis vo toyinatina muvafiq istifadasi
insan saglamhgl ucun tohluks kosb etmayon moahsul
® Tohlukasiz gida mahsulu — sanitariya
qaydalarina amal olunmagqla istehsal vo istifadd
edilon, toyinatina miivafiq tatbiq edilondd insan
saglamhigina birbasa vo dolayisi ziyanh tasir
g0stormoayon mahsul




davami
O®HACCP grupu — sistemi isloyib hazirlayan,
hayata keciron vo dastokloyon muxtoalif ixtisas
sahalorinin mutaxassislorindan ibarat qrup
® Jrzaq mohsullar: gigivenasi — butin qida
zanciri boyu mohsulun tohlukasizliyi va istifada
ucun yararhhgim tomin edan sorait va todbirlor
O Cirklonmo — gida mohsulunda va ya obyektdd

cirklondirici maddonin movcudlugu (diismasi,
salinmasi)
® Cirklondirici madda — mohsulun tahliikasizliyi

vd yararhhg: uctin tohluksli istonilon bioloji
maddd, o cumlodon mikroorganizmlar vd onlarin
hissalori, kKimyavi maddalar, konar qarisiglar vo
digor maddalar




davam
® Faaliyyatin (tasirin) korreksiyasi — bohran
noqtalorinin monitoringinin naticalori nazaratdon
cixmani (konarlasmam) askar edonda qobul olunan
foaliyyat
® Nozaratin/idaraetmanin bohran noqtasi —
tohlukoali amilin qarsisinin alinmasi vo ya aradan
qaldirilmasinda nazaracarpan shamiyyatli,
ndyzaratin totbiq edilmasi mumkiin ola bilon
texnoloji proses morholasi
® Monitoring — bohran haddindan kanara
cixmalarin vaxtinda askarlanmasi1 moqsadila
nazarat olunan gostaricilorin musahidasi vo ya
olculmolorinin planlasdirilmis ardicilhigla hoyata
kecirilmasi




davami
® BOhran haddi — nazarat olunan gostaricinin
miimkiin olan vo mumkiinsuz vaziyyatini (qiymotini)
mudyyan edon meyar
®Nozarat — lazimi prosedurlarin hoyata Kecirildiyi
vd ¢obul olunmus meyarlara nail olma vaziyyati
® Gorakli (dayarli) istehsal tacriibasi — tohliikasizlik
vd Kkeyfiyyatililiyin tominati ucun vacib olan mahsul,
yardimg¢li vasito vo materiallar istehsah tocrubosi
® Tohluksli faktor — nazarat edilmazsd miuidyyon
sdraitda vo konsentrasiyada alimentar yolla insan

saglanhigina monfi tasir gostars bilon (yaxud gostaran)
istonilon kimyovi, fiziki, bioloji amillor, maddJlar,
materiallar vo mahsullar




davami
® Yonoltma (miiraciat) — mansubiyyat, sahiblik
hlgugunun (satisi, doyisdirilmasi, bagislanmasi da daxil
olmagla) doyismasi ils slagadar dasinma, saxlanma va
hor hansi (istonilon) foaliyyat
® Yoxlama (iimidvarhq) — HACCP planina miivafiqliyi
aydinlasdirmaq uiciin monitoring? alava olaraq totbiq
edilon usullar, omaliyyatlar, sinaglar vo s. foaliyyatlor
®Tosdiglomo — HACCP planinin lazimi saviyyado
tatbiqi hallarinda tohliikali amillord effektiv nozarotin
miimkiin olacagini qiymatlondirmoyd imkan veron elmi
vd texniki mdlumatlarin toplanmasi vo tohlili
O® HACCP-1n plam1 — baxilan qida zonciri halgasinda
mohsulun tohlukasizliyi u¢un ciddi sayilan tohluksli
amillara nazarasti toamin etmak ticiin HACCP-1n
prinsiplorind muvafiq hazirlanms sonad




davami

®1lKkin sartlorin programi — biitiin qida zanciri boyu
insanlarin istehlaki ucun tohlukasiz son mahsul
istehsalindan otru vacib olan gigiyenik soraitin asas
(baza) sortlori

®lIsci hiildud — konarlasma riskinin azaldilmasi
maqsddild operator tarafindon istifads edilon, kritik
hoaddon dd sart parametrlor

® RisK — miisyyon miiddat arzinds tahliikali faktorun
monfi tasirinin naticalorinin meydana ¢ixma mumkiuinliiyti
va ehtimal olunan miqyas1 —t3hliikonin bas vermasi vo
agirhginin ehtimal olunan riyazi komiyyati
OHACCP — (tahliikali amillorin va nazaratin Kritik
noqtalorinin analizi) — yeyinti mahsullarimin
tohlukoasizliyino tasir gostoran amillori sistematik
(daimi) olaraq umumilasdiran, giymoatlondiran va
nazaradt edon sistemdir




HACCP— “3sas beynalxalqg normativ-hiqugi
baza vo standartlar”

HACCP sistemi miivafiq talablorin yering
yetirilmasini asas tutur:

®D T T-in (dunya ticarat taskilatinin) taloblori
@® - sanitariya vo fitosanitariya razilasmasi

® AB-in (Avropa birliyinin) taloblori
® - “gqida mohsullarinin gigiyenasi barads”
reglament 852/2004

®Biznes torafdas tolablari
® - (koniillii saxsi-geyri tipik standartlar)



HACCP sistemi foaliyyatinin aparici
elementlori:

*HACCP sistemi mdhsullar ucun tohlukali
faktorlarin eynilosdirilmasi (identifikasiya),
qiymatlondirilmasi, nazarati vo
idarsedilmasind morkazlosmis yanasmadir

*HACCP mohsulun/prosesin inspeksiyasini
deyil, tohlukanin garsisinin alinmasini
nazards tutur



HACCP sistemi foaliyyatinin aparici
elementlori:

*9Nnondvi nazarat usulundan forqli olaraq
HACCP sistemi i1k novbodd mahsulun
Kkevfivyating deyil, tohlukasizliyind nazarati
nazards tutur

*Sistem ananavi nazardt usullarim yaxsi
toskil olunmus vahid formaya doyisir

*Miiassisd torafindon totbiq olunan
usullardan maksimal doracadd istifado edir



Hazirhq todbirlori

O HACCP qrupunun yaradilmasi

® Mohsul barado malumat vo onun realizasiya
sxemi

® Mohsulun ehtimal olunan (nazards tutulan)
istifado qaydalar va istehlakc¢ilari

® Texnoloji prosesin blok-sxeminin islonib
hazirlanmasi

®Blok-sxemin yoxlanmasi



HACCRP sisteminin prinsiplori
sistem 7 prinsipi dsas goturur:

m | prinsip — tahlukali faktorlarin tohlilinin (analiz)
aparilmasi

W |1 prinsip — nazaratin bohran nogtalarinin (NBN) miioyyon
edilmosi

B |11 prinsip — har bir NBN uUcun bohran hiidudlarinin
miidyyon edilmosi

B IV prinsip — har bir NBN UcUn monitoring prosedurunun
miioyyon edilmosi

B V prinsip — korrekta edici faalivyatin miisyyon edilmasi
B VI prinsip — yoxlama prosedurunun islanib hazirlanmasi

B VIl prinsip — geydiyyatlarin vo sonadlosmalorin hayata
kecirilmo prosedurunun islonib hazirlanmasi




_I_

HACCP sistemi mohsulun
tohlukasizliyind nazaratin asas
cavabdehliyini dovlot nozarat

organlarmin uzarindan goturarak
mohsul istehsalcisinin uzarind kecirir



HACCP sisteminin igtisadi ustunliklari
" Sisteminin asas xeyri mahsulun tohliikasizliyinin
tominatidir
* Eyni zamanda HACCP istehsalciya bir sira

iqtisadi monfaatlor do verir:

- istehsal proseslorind nazaratin optimallasdirilmasi
- zay mdhsulun hacmini azaltmaqla xarclorin
azalmasi

- mdhsulun stabilliyinin ytiksalmosi

- istehlakc¢ilarin etibarinin artmasi

- sifariscilorin etibarinin artmasi

- bazarda vaziyyatinin vo payimnin mohkomlonmasi

- eloco dd digar miisbat tasirlarin (enerji effektivliyinin,

ticarat dovriiyasinin va s.) optimallasmasi




HACCP-1n tatbiqi ham istehsalciya, hom
dd son mahsul istehlakcisina bir sira
iistinliiklor alda etmak imkant yaradur.

m HACCP-1n totbiqi son istehlakcinin
tohliikasizliyinin yiiksaldilmasi ila alagadar
asas ustunliiklordon va muvafiq olaraq
istehsalcinin mahsuluna yiiksak
etibarliligdan alava daha bir sira dayarlor
VErIr.



= Bunlara aiddir:

m [. Mohsulun tahliikasizliyi ilo alagadar
problemlara reaksiya vermayin tezlosmasi.

m Proseslora nazarat vo monitoringin
islonmis sistemi hesabina yeyinti mahsulu
istehsalc¢isina problemin sdobablorini daha
tez askar etmok va onlar1 aradan
qaldirmaq imkani yaradir.

= Bundan slavea HACCEP sistemi problemin
istehsalin novbati marhoalasing
otiiriilmasing imkan vermir.




davami

2. Itkinin azaldilmasa.

m HACCP sirkatlors zay mohsul istehsah va
ge_lfiqaytarllmalarln azaldilmasi hesabina
mohsulun maya doayoarind nazardat etmok imkani
yaradir

= Butun diqqgot-quvvo mohsulun tohlukasizliyi
noqteyi-nazarindan daha Kkritik-bohranh hesab
olunan foaliyyoat sahasind comlasdirilir.ttt

m Mitomadi monitoring problemlari ilkin
morhalolords askar etmoyos vo bununla da
itkilorin azaldilmasina imkan yaradir.



davami

3. Bazara daxil olmagin yeni imkaniari

= Bizarda mahsulun tohlukasizliying talab
artir. Topdansatis alicilarinin, ticarat
sobakalorinin ¢coxu atrtiq mdohsulun
tohlukasizliyini tokco tohlukasizlik sertifikati
ilo deyyil, hom ds istehsalatin tohlukasizlik
sertifikati ilo tasdiq edilmasini talab edirlor

m HACCP-1n qiivvado olan sistemi
istehsal¢cinin 0z mahsulunu bu kanalla
satmasina imkan yaradir



davami

4. Alicilarin va istehlakcilarin etibarinin

aftlrllmaSJ

HACCP sistemi istehsal¢ciya mohsul
istehsalinin nazarat altinda olmasim tasdiq
edan sonadlori vo yazilari-¢okilislori
numayis etdirmoyds imkan verir

Bu isa alicilarin va son istehlakcilarin
mahsulun oziina etibarinini saviyyasini
yiitksaldir



davami

5. Miiassisa omakdaslarinin

masuliyyatinin artirmast

B HACCP sistemi muassisd amokdaslarinin
hor birinin mahsulun tohlukasizliyinin
tominatina cavabdehliyini irali surur

@ HACCP-1n totbiqi naticosindd miiassisd
amakdaslari shalinin tohlukasiz mahsulla
tominatinda 0z rollarini va
cavabdehliklorini anlamaga baslayirlar



HACCP-1n 9sas partnyorlari
mHACCP sisteminin hoyata Kecirilmasindo asason

istirak edirlor:

T .
- mudssisd amakdaslari
- maslohatcilar

- yoxlayici toskilatlar

mVacib taloblor sirasina sistemin irali surduyu
effektiv yoxlama (audit) sartlorinin darindon
monimsanilmasi vd yerind yetirilmoasi daxildir.

mYolu — tahsil-oyratmadir !!!



Todris vasaitlori

FAO

Qidanin keyfiyyati vo CUCTEMbI OBECITEYEHMSI
tohliikasizliyinin tominati KAMECTBA
cistem 11 BE3OITACHOCTH UM

Yye6HOe pyKOBOACTBO M0 MULLEBOH
rUrueHe u cucTeme
KPUTHUYECKUX KOHTPONbHBIX TOYEK Npu
aHanu3e onacHoro ¢akropa (HACCP)

Qida gigiyenasi vo HACCP
sistemind dair tadris vasaiti

e
yoneo
Lomer®

FAO torafindon islonmis
rahborlik

| 9198k
Z 9198h
¢ 919eh




Todris vasaitlori

Codex Alimentarius

oJrzaq mahsullar:
gigiyenasinin umumi

prlnSlplarl TMrMEHA MALLLEBLIX MPOOYKToe

BA30BLIE TEKCThI

(CAC/Rcp 1-1969, rev. 4
(2003))




Todris vasaitlori

Avropa Birliyi

GUIDANCE
DOCUMENT
Implementation of
procedures based on
the HACCP principles,
and facilitation of the
Implementation of the
HACCP principles in

certain food businesses

ABBCDEEFGHFIJKCLHFIEMKKNEM
KKNEOPKQLMFBRE

ARSPFTFUFSPQULBPKTESIPNLTGFV
NKGVALGGCVFTHCNM'

.'%m\ & Censumer Protection
o Directorate-General

GUIDANCE DOCUMENT

Implementation of procedures based on the HACCP
principles, and facilitation of the implementation of
the HACCP principles in certain food businesses




Todris vasaitlori

- : Site Search:
| Resources by Topic T] W advanced

ABS - GMP T —

A-Z RESOURCE LIST | FIND A FEDERAL DEPOSITORY LIBRARY

Home Page > Executive Branch > Code of Federal Requlations > Electronic Code of Federal Requlations

KFP, Hissa -21, Bolma -1 110 s. Electronic Code of Federal Regulations
’ e-CHR =
™

Yeyinti mohsullarinin e-CFR Data s current as of March 10, 2011
istehsali, gablasdirilmasi v |rie21:Foodanddrgs

saxlanmasi zamani lazim  |BuosePevios Brovse Nex

galon cari istehsal tocriibasi [nEasionnciurony e ICTEN

Section Contents

Subpart A —General Provisions

§ 1103 Definitions.
§ 1105 Current good manufacturing practice.
§ £.110.10 Personne.
§110.19 Exclusions.

Subpart B — Buildings and Facilities




Muxtoalif olkalar torafindon ayri-ayr1 mahsullar
vd mahul qruplar: iicun muxtilif sayda HACCP
modellari islonib hazirlanmsdir.

Mos:

« - ABS modeli — st va ot mahsullari, qus ati
tctn 12 model
* - baliq mahsullar, siralor uciin model

. - Kanada modeli — 20-dan cox tipovoy model
— catismazhgi:

1. - tovsiyd olunan formalar bizdskilordon
kaskin forqlonir.

o 2. - formalar ¢ox qisadir.



Fish and Fisheries Products Hazards and Controls

Guidance
Third Edition

GENERIC HACCP MODEL
FOR

Heat Treated Not Fully Cooked, Not
Shelf-Stable

VFish and Fisbeses Prodecs  TABLE OF CONTENTS
Fararts e Coelboads Gaice

Hazard Analysis Critical Control Points / Food Safety
Enhancement Program

Deveboped
June 256.3%, 1998 Ths gus TE 350y P N30 2
Kamway City, MO

Chapter & Istrsdecion
Ohapter 2 Soeps i Developing Your HACKP Far
Chapter 3 Potentis Species Aeisted & Process-Aeiated Harseds

Subamitred 10
USDA, Food Safety and Inspection Service

by the
Chapter 41 Pathogens From the Marvest Avey

Internationsl Mear and Poultry HACCP Alllance ChagterS: Parastes

Chapterd’  Natursl Voaim
i, Updateg 1eloeratios

September 9. 1994

Chapter 7 Scombrotoxds (Wetarine | Farmution
Crapter &1 Other Decompeation-Relsted Nsrsnds

*HACCP-1mn model planlar1 avtomatik
suratds real muassisays samil edils
bilmoz.

Bunlardan ancaq yardim¢i material
Kimi istifads oluna bilor



HACCP sisteminin islonib hazirlanma
ardicilhgl ‘

w HACCP-in prinsiplori

> Hazirlig marhalalori-addimlari
Ilkin sartlorin programi

WY




Ilkin sartlarin programi

llkin sortlorin proqrami-is¢i miihitin gigi
Yuma va dezinfeksiy@nin proqrami

Tullantilara miinasibat
Ziyanvericilara qarsi miibariza proqrami
Personalin saglamliq vaziyyati va saxsi gigiyenast
Fasilasiz soyuq zoncirinin taminatt

Tohliikasiz mahsul-etibarl tadariikcu (mal veran)

Yerlosma, infrastruktura, istehsalat binalari,
avadanliq - carpaz cirklonmonin
minimallasdirvilmasi



Gigiyenik todbirlar va 8 asas sanitariya sartlori

Personal

Istehsalat
binalari vo
qurulusu

Avadanhq

Istehsalatin
sanitariya
amaliyyatlar

ABS tocriibasi

Istehsala sanitariva toloblori:

Suyun tohlikasizliyi

Mbohsullarla tomasda olan sathlarin
vaziyyati vo tomizliyi

Carpaz cirklonmonin garsisinin

alinmasi
ollorin yuyulma va dezinfeksiyasi yerlori, o
cimlodan ayaqyolulara texniki xidmat

Keyfiyyati pislosdiron konar
qarisiqlardan muhatfiza

Toksiki garisiqlarin (smes)
markalanma, saxlanma va istifadasi
Fahlalorin saglamhiq voziyyati
Gaomiricilor va ziyanvericilorin aradan
galdirilmasi



Codex Alimentarius — sarzaq mahsullar gigiyenasinin
imumi prinsiplori
Bu prinsipin talobloring daxildir:

® Tikililord, otaqlara, avadanhqlara nazarat
® Imdliyyatlara nazarot

® Texniki xidmato nozarot

® Sanitariyaya

® Soxsi gigiyenaya

® Dasinmaya

® Mbohsula aid informasiyaya

® Istehlakcilarin malumathhgina

® Tohsilo



w I bélma. 1IKin istehsal

1. Otraf miihitin gigiyenasi

m - otraf miihitin potensial cirklondirici
'manbalarini nazars almaq

2. Orzaq xammalinin gigiyenik istehsali

'w HACCP yanasmalari

‘w havadan, torpaqdan, sudan, yemdon,
gilbralordon, veterinariya preparatlarindan
¢cirklonmaya nazarat

m heyvanlarin vo bitkilorin saglamhgina
(tohliikasizliyina) ndzarat ,
u tullantilar vo zararli maddalarin idars olunmas: |



____________________________________________________________________________________________

= [ bslmo. 1IKin istehsal

3. Emal, saxlanma v dasinma

m - insanin istifadasind yaramayan mahsullarin vo
inqredientlorin ayrilmasi-cesidlonmasi

m - istonilon ¢1xdas edilmis materialin gigiyenik
‘qaydada konarlasdirilmasi

m - 9rzaq mdhsullarini va onlarin inqredientlorinin
iziyanvericilar torafindan vo yaxud fiziki, kimyavi
iyaxud mikrobioloji ¢cirklonmodon qorumagq

4. I1kin istehsalda personalin gigiyenasi,
‘tomizlik vo texniki xidmaot

m - bina, taralar v c. tomizlonms proseduru,
‘texniki xidmat va soxsi gigiyena

___________________________________________________________________________________________
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—————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————

1V bolma. Istehsalat: proyekt va texniki vasaitlor

Proyekt: Miiassisonin yerlosdirilmasing
tolabloar:

i--avadanhq

- - bina vJ otaqlar

- - proyekt v planlasdirma

- - daxili konstruksiya vo armatura

- - yeyinti mohsullarina nazarat va
‘monitoring ii¢iin avadanhq

+ - qeyri qida tullantilar: (qidaya aid
‘olmayan) iiciin konteynerlor




————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————

I V bilma. Istehsalat: proyekt va texniki vasaitlar

Texniki vasaitlor:

« - su tachizati
- axitma sistemlori va atmosfer sularinin
utilizasiyasi

« - tamizlonma-yuyulma

« - ayaqyolular va saxsi gigiyena iiciin
vasaitlor

* - temperaturaya nazarat

« - havanin keyfiyyati va ventilyasiya

- isiqlanma

« - saxlanma

——— e e —



V bolma. Omaliyyatlara nazarat

1. 9rzaq mahsullarinin tohlukali faktorlarinin
idarasi

e - HACCP sisteminin komayi ilo

2. Gigivenik nazarat sisteminin_hakim aspektlori

* - temperatura vd vaxta nazarat

e - prosesin konkret marhaldloring (soyutma, termiki
isloms, sualandirma, qurutma, kimyavi vasitalorls
'konservlosdirma, vakuum va ya modifikasiya olunmus qaz

‘vasitalori ilo qablasdirma) ndzarat



V bolma. Omaliyyatlara nazarat 2
+3. Daxil olan materiallara taloblor

« - xammal v» inqredientlori miimkiin hallarda
‘emaldan gabaq cesidlomak vo yoxlamaq

« - ehtiyac olduqda laborator miiayino aparmaq

- ancaq keyfiyyotli xammal vd inqredientlordon
istifads etmak

4. Qablasdirma

- - texnoloji gablasmalar vo gablasdirici }
‘materiallar mohsullarin minimal ¢irklonmadan belo
etibarh miihafizasini, tamhgmin qorunmasi va ‘

‘muvatiq markalanma yerlasdirilmasini tamin
etmolidir




Nasd yerindo deyil ?

ayaqgyolu | ayaqgyolu

\

personal
uciin giris
Inzibati bina soyunub soyunub
geyinma geyinma
otagi otagi
Sanitariya mithafizosi
hazir mohs.
xammal xammal emala istehsal gablasma saxlanmasi =P
qabulu saxlanma hazirlanma
qablasd. mater.
saxlanmasi
tullanti




: V bolma. Omaliyyatlara nazarat 3
+5.Su
* rzaq mahsullar 115 tomasda olan }
- su 0zuU Iingredient kimi - mahsullar ¢irklonmadan
iqorumaq ucun har yerds ancaq icmoli sudan }
istifads

* buz va buxar

6. idarsetma va nazarot

* lazim idaraetmd vd ndzardt muassisonin
ibiiyiikliiyii, buraxdiglr mohsul va istehsalin
iseciyyesindan asithidir. Rahbor va nazaratci yeyinti
‘mohsullarmin gigiyenas: va tacriibi masalalors dair
‘darin biliyo malik olmahdirlar \




V bolma. Omaliyyatlara nazarat 4

/. Sonadlar va protokollar \
e - sanadlorin tartibi vo mahsulun istifado
miiddati arzinds saxlanmasi vacibdir ‘

8. Geri ¢cagirma (gaytarma)
proseduralari

* - rohbor mohsulun geri qaytarmasinin
effektiv proseduralarim tamin etmolidir



—————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————

VI bolmoa. Texniki xidmot vo sanitariva

Monitoringin effekti

' - sanitariya nazarat sistemi monitoringin |
effektivliyini tamin etmali, imkan dairasinda |
isdon qabaq va ehtiyac olanda audit :
'yoxlamasi vasitolorindon istifado etmoklo
Emiitamadi olaraq otraf muhitdon, mahsulla
‘tamasi olan sothlordon mikrobioloji analiz |
Emateriallarl goturmoli vo muaying etdirmoli
va dayisikliklori vaziyyato '
uygunlasdirmahdir



________________________________________________________________________________________

VII bolma. $2XS1 gigiyenda

1. Saglamliq vaziyyati
»

2 Xostalonmoalor vo travmalar

Eo - 9rzaq mahsullari ilo slagadar olan
sahs vo amoliyyatlardan
konarlasdirilma talob edan bir sira

patologiyalar

________________________________________________________________________________________



L

VII bolma. SaxSi gigivena ?2

3. $oxsi gigiyena

o - miivafiq qoruyucu paltarlar geyinms
Eo - bas ofrtuyundon istifado

0 - xiisusi qoruyucu ayaqqabi geymo

0 - yaralar va kasiklorin xiisusi su
kesirmayon sargi ilo baglanmasi

‘0 - mahsulun tahliikaliliyina sobab olan
Etamizliyin butiun pozulmasi hallarinda
Jllorin hokmoan yuyulub dezinfeksiya
Eedilmesi

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,




______________________________________________________________________________________

VII bolmo. Soxsi gigiyena 3

4.5oxsi davranis

i 0 - mahgulun ¢irklonmasing sabab ola bilan
‘heraketl.ardan (faaliyyat) cokinmak

i O - sdxsi|asyalar1 (bazok-iizuk, sirga; saat va s.)

uzorindd gazdirmomak

5 Miistori (konar saxs) .
Eo - mdhsul emaly, istehsali sahalorind girmasing
iehtiyac olan hallarda xususi geyimdon istifadd I
etmok vo bu bolmoadd yerine yetirilmasi tolob



___________________________________________________________________________________________

VIII bolmd.  Dasinma

Qablasdirilmayan yuklorin dasinmasi uciin
‘tatbiq edilocok naqliyyat vasitalori va
'konteynerlor:

B - 9rzaq mohsulunu va qablasdiric
‘'materiallar ¢cirklondirmomolidir

B - etibarh qorunmaly, ehtiyac olanda
‘dezinfeksiya oluna bilmalidir

B - birgs dasinmasina ehtiyac olanda arzaq
‘mdhsullar1 vo mahsullarla qeyri orzaq
‘mallarinin qarismamasini tamin etmolidir

‘B - mohsullan cirklonmodon, o ciimlodan \
‘tozdan va buxarlanmadan etibarh qorumahidir

N



IX bélma.

Mahsul barads malumatlar va
istehlakcilarin malumatlandirilmasi

H1. Mohsulun identifikasiyasi
(eynilasdirmo)

H2. Mohsul baraodo malumatlar

H3. Etiketlosmd

B4, Istehlakcilarin maariflondirilmasi



__________________________________________________________________________________________

X bolma. Personalin savadlandiriimast

1 Xobardar edilmd vo cavabdehlik
2. Tohsil program:
3. Instruktaj vo nozarat

‘o - tdhsil vo hazirhgin eftektivliyini
‘miutamadi olaraq qiymatlondirmaJk, ,
‘hoamc¢inin prosedurlarin effektiv hoyata
kecirilmasing giindoslik nazarat vo ‘
yoxlama

4. Takrari hazirhq

__________________________________________________________________________________________



___________________________________________________________________________________________

XI bolma. Tovsiyalor

o diqqgatli olun vd har soy fikir verin

e - sonadlarlo, sanitariya nazarati proqram
il mukammol tanis olun

‘o - problem olan yerds asanca aradan
¢cIXmayin

e - dn ucqgar-¢dtin kiinclora-yerlars belo
(avadanhqlarin arxasina, altina) diqqot yetirin
(baxin)

‘o - basqa manbalordan ds istifads etmoakla
‘molumatlari tokrari yoxlayin

___________________________________________________________________________________________






