Xahis edirom mobil telefonlarinizi sondiirasiniz !!!

orzaq mahsullarinin tahliikasizliyi va istehsalinin
gigiyenasi
VIl movzu (sonuncu)

HACCP - Tohhikali amillorin vo

ndzardtin Kritik-bohran noqtalorinin
analizi



i Miihaziranin plani:
' 1.HACCP sisteminin islonmasinin hazirlig marhalalori
' 2.HACCP grupu raohbarinin struktur tabeciliyi

| 3.HACCP grupu rahbarinin problemlari

| A HACCP grupu iizvlarinin secilma meyarlari

' S5.Mahsula dair malumatlar

; 6.Baza blok-sxemi

' 7.Blok-sxemin cek-list formast

' 8.HACCP sisteminin prinsiplori:

: 9.1 prinsip - tahliikali faktorlarin tahlili

i 10.Tahliikali amillar - bioloji, kimyavi, fiziki

i 11.Tahliikali amillar va qida zoharlonmalari

i 12.Tohliikali amillarin asas manbalari

' 13.11 prinsip - nazaratin kritik néqtalarinin miiayyan edilmasi

l 14.Bohran nazarat noqtasinin (BNN) asililiglari

- 15.111 prinsip - har bir NBN iiciin bohran hiidudlarinin miiayyanlosmasi
16. Tahliikali amilin analizi va BNN-a miivafiq halli agaci

17.1V prinsip — monitoring prosedurlarint miiayyan edilmasi

| 18.Monitoring proseduru

| 19. V prinsip — korrektaedici faaliyyati miiayyan edilmasi

' 20.Mahsula yanasma formalari, yoxlamalarin tezliyi

; 21. VI prinsip — sanadlasmalarin aparilma prosedurlarint miiayyan edilmasi

i 22. VI prinsip — yoxlama prosedurint miiayyan edilmasi
' 23.HACCP-1n minimum sanadloari, sanadlasdirmada saxtakarliglar
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BHACCP sisteminin islonib
hazirlanman morhololaori

Kodeks Alimentariusda HACCP sisteminin
12 moarhalasi (addimi) movcuddur

5 hazirliq marhalasi vo HACCP-1n 7 prinsipi



| Hazirlig marhalalori
@1. HACCP qrupunun yaradilmasi

'@2. Mohsul barads molumatlar vo onun
realizasiya sxemi

@3. Mohsulun etimal edilon istifado qaydalarim
va istehlakeilarin toxmini migdarim
‘aydinlasdirmaq

@4, Texnoloji prosesin blok-sxeminin islonib
‘hazirlanmasi

‘@5, Blok-sxemin yoxlanmasi



BHACCP qrupu rohborinin struktur tabeciliyinin

B Kicik miiassisads adaton keyfiyyat iizra direktor miiavini olmur. Direktor bu
sdlahiyyati qrupu isloyib hazirlayana hovalo edir. Ancaq onun eld giicli salahiyyati
olmur.
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. HACCP i
i grupunun ahbori i
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ISIN 9SAS MUVOFFOQIYYOTi HACCP QRUP
QARSILIQLI FOALIYYOTINDON ASILIDIR




HACCP qrupu rahborinin miumkiin
problemlori:

rup ¢arcivasindd real solahiyyotd
1K olmur

ifayat biliyo malik olmur
o nlifuz sahibi deyil

o isi stimullasdirmir, 3ksind tormozlayir

0 isd formal ton verir



OHACCP qrupu iizvlorinin secilmo meyarlari:
l Saristalilik baximindan

Tohsil vo tacrubs baximindan
Psixoloji uyusuqluq baximindan

ACCP grupunun_Uzvlari kimlar ola bilar - 9n azi:

O - keyfiyyot uzra direktorun muavini
O - bas texnoloq

o - laboratoriya mudiri

O - bas muhandis

o - Keyfiyyat tizro mufottis



 tahliikasizliyinin kimyavi, fiziki saciyyasi (mas. pH)

e emal f ormasi (mas. termiki islomoa, dondurma, duzlama, hisa
verma va s.)

e gablasdirma iisulu
* saxlanma saraiti vo miiddati

e satis qaydasi / tadariik gaydast
e nazarda tutulan istehlakci

e istifada usulu (mas. istifada iiciin hazirdir, termiki emal
olunmalidir, donu acilmalidir va s.)




B Nosd yerinda deyil ?
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@Baza blok-sxeminin niimunaJsi

Yardimgi
ingqredientlorin

osas xammalin
qobulu

Qablasdirica
materiallarin gabulu

qobulu

!

Yardimci
inqredientlorin
saxlanmasi

____>

ﬂ

osas xammahin
saxlanmasi
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Qablasdirici
materiallarin
saxlanmasi




badZad DIOK-SXeminin numunoasl

davam
Digar inqredientlor @ Qablasdiric
L _ > materiallar ehtiyatn

Il |
Jj: Tokrari :
a islomd (emal) :
Qablasdirma . e e e |

a

Hazir mahsulun
saxlanmasi
a
Mahsulun

yola salinmasi




HACCP qrupu hokmon blok-sxemin element tamhgim yerindacd (sexdd)
tokraran yoxlamali, butiin marhalalorin movcudlugunu vo onlarin ardicilhiginin

sxemd muvafigliyini tasdiq etmoalidir

Yoxlamani blok-sxemin xtisusi blank formasi (cek-list) tamamilo asanlasdirir

Blok-sxemin c¢ek-list formasi

Bok-sxem oks etdirir

Var/yox

Bitiun ingqredientlar vo qablasdirict materiallar

omdliyyatlarin ardicilligi, xammalin prosesd verilmoasi da daxil olmagqgla

Langima etimali da nazora alinmagla butiin xammahin, aralq
mamulatlarin vo son mahsulun vaxt vo temperatur saciyyasi

Bark vo maye materiallarin harokati (yerdayismosi)

Tokrari istifada vo tokrari emal halqosi

Avadanhgqlarin konstruksiyasinin xususiyyatlori

Notica har bolms qarsisindaki qrafada ancaq ™% tasdiq — var,

= inkar — yox yazmagla bitir




Inspeksiya vaxti blok-sxemls tanishiq

Miiassisaya 1lk dafa gedilirso avvalcadon miiassiso
ilo qiyabi formada tamis olmaq maslohatdir (vacibdir)

Blok-sxemdan bas cixarmagq iiciin malumat
alma monbolori:

v - intervyl

v’ - amoliyatlarin miisahidosi

v - avadanhgin pasportu

v - basqa manbalor: elmi-texniki adabiyyat

Auditi hayata kemirarkon yerindaca blok-sxemin
tamhigl va daqiqliyini hokman yoxlamaq lazimdir



Blok-sxemin cox rast galinan catismazhqlari:
v - texnoloji marhoalo unudulub
v' - mahsulun emal marhalslori arasinda
yerdayismasinin muhum etapr unudulub
v’ - miivaqqati tadbir kimi qeyri formal istifada
edilon moarhslo unudulub
v' - bir yerds olan, lakin miixtalif vaxtlarda hayata
kecirilon marhalalor birldsdirilib
v’ - miixtalif forma gablasdirma marhalslori
birlasdirilib
v’ - zay mahsulun xaric edilmasi, eloaca da
mohsulun tokrari emala qaytarilmasi moarhololori
buraxihib
v’ - takrari istifadoya hazirhq, asaslandairiimamis
inqredient va gablasdirict materiallar marhalalori
unudulmus vo ya natamam aks olunmusdur




Qida mohsullarinda tahlukali amillarin

idara edilmasi va nazarati iki istiqgamatds
aparilmahdir:

| IStiqgamat (rinsip) - tahliikali amillarin analizi
(tohlili)

|l Istigamat — bohran noqgtalaring nazarat




HACCP SISTEMININ PRINSIPLORI
1 ||— tahliikali faktorlarin tahlili (TFT)

] Il — nazaratin kritik (bohran) noqtalorinin miisyyon
edilmasi (NBN)

 III — har NBN iiciin bohran hiidudlarimin
miidyyanlasdirilmasi

1 IV — monitoring prosedurlarinin miisayyan edilmasi
1 V — korrektaedici foaliyyatin miiayyanlasdirilmasi
1 VI — sonadlasmod prosedurlarimin miisyyanlosdirilmosi

] VII — yoxlama prosedurunun miisyyon edilmasi



HACCP | — prinsip

Tohliikali amillorin analizinin aparilmasi
* Biutun potensial tohluksli amillorin sadalanmasi

* - bioloji
e - Kimyavi
o - fiziki

e Nozaracarpanlarin askar edilmosi vo analizi
« MUmKUn nazarat lisullarina baxilmasi (seciimosi

 Tohliikali amillar (bioloji, kimyavi, fiziki) ndzarat altinda
olmazsa viiksak etimalla xastalik va zadalonmalara sabab
ola bilor

 Tohliikali amillarin analizi har bir muiassisa ticuin, har
bir mahsul uctin, yaxud har bir istehsal xatti uctin
aparilir

+ Tohliikoli amil —Z— risk !!!



Tohliikali amillor

Bioloji Kimyovi Fiziki
Mikroblar Tabii kKimyavi maddalar: Siisa
Mayalar -allergenlor Agac

e . | -mikotoksinlar
Kif gobaloKklori | .oy Metal
Bakteriyalar -mikroskopik gobaloklarin toksinlori Sumuk
Viruslar -xarc¢ankimilorin/ilbizlorin toksinlori Plastmass
Ibtidailor Xaricdon daxil olan kimyavi
Qurdlar- maddalar:
parazitlor -polixlorlasdirilmus bifenillor

-kand tasarriufati kimyovi maddalori (pestisidlar)
-tibbi preparatlar, boy hormonlari vo s.

-toksiki elementlor (qurgusun, kadmium, civa va
b.)

-qida Jlavalori

-kontaminatlar (ronglayicilor, yuyucu vasitalor)

-qablasdirici materiallardan keconlar (vinil
xlorid, cernil va s.)




Tahliikali amillorls slagadar gida zoharlonmolarinin rast golma tezliyi
Tohlukali bioloji amillarla alagadar
xastalik va zaharlanmalar - 94%
Tohlukali kimyavi amilloril
alagadar xastalik va zohaorlonmalor - 4%
Tohlukali fiziki amillorlo
alagadar patalogiyalar - 2%

nncaq mahsullarin geri gavtarllmasmm/
\_osas sobobi sonuncu-tohliikali fiziki amillordir




Tohliikali amillorin asas moanbalari:
- Insan
e - Xammal
e - Jtraf mihit
- Avadanhq

Tahliikali amillarin analizi - metodologiya:

Blok-sxemin biitiin marhalalari iizra biitiin
miimkiin tohliikali amillori geyd edin (yazin)

ok bir taohliikali amili movcudlugu, bas verma etimali
va agiwrliq daracasina miivafiq qiymoationdirin

v

or.bir movcud tohliikali amils dair nazarat doracasini
va profilaktikasini miiayyan edin




Tohliikaoli amillor:

*» Bakteriyalar

e Sporomalagatironlor (Cl. botulinum, Bas. Cereus)

e Sporomalagatirmayonlor (Salmonella, Listeria,
E.Coli)

« Aeroblar (Salmonella, Shigella, E. Coli)

» Anaeroblar (Cl. botulinum, Vibrio Sp)

» Fakultetiv anaeroblar (St. Aureus)

< Viruslar

NG

*  Parazitlor
Gobalaklar (kif vao maya)



9sas patogen mikroorqanizmlar
> Salmonella

> _ Shigella

»  Vibrio vulnificus vd vibrio
parohaemolyticus

» Campylobacter

> LIsteria monocytogenes

» Yersinia enterokolitica

» St. Aureus

» Bacllus cereus

> Cl. botulinum

» E. Coli 0157:H7

> Cl. perfringens




Toradicilor va voluxma yollari
J Mavyalar:

v’ - xarabolmaya sabab olur,
v' - pH-1 dayisir

J Kit gb’balaklari - toksin amolo gatira bilir

a Viruslar:

v Hepatitis A - su, t3za taravazlar, saxsi gigiyena

v Virus Norwalk (Norovirus) - qus ati, su, doniz mahsullari, t3za
toravazlor, $oxsi gigiyena

v Rotavirus - su, doniz mahsullar, taza taravazlor, soxsi gigiyena

Jd  Parazitlor:

v" Trichinella spiralis — (donuzun va vohs1 heyvanlarin ati)

v Cryptosporidium parvum  — su, taza taravazlor

v Anasakis - ¢iy va ya natamam emal olunmus doniz mahsullari
v' Giardia Lamblia -su, tazad toravazlar




Mikroorganizmlarin inkisafina sorait yaradan amillor

Tempe-

Vaxt

]
L ratura




Kimyoavi monsali tohliikali amillor 1

Tabii mansali Kimyavi maddalar

Allergenlor - 3rzaq mahsullarinda olan va orqanizm
torafindaon oks reaksiyalara sobab olan kimyavi
maddalardir. 9halinin 1-2%-d», usaqlarin 4-6%-ds
tasadiif olunur.

Sabobi ¢carpaz cirklonmo, etiketlosmanin duzgiin
aparilmamasi.

- Mikotoksinlar

- Histaminlar

- Gobolak toksinlari

- Xorc¢angkimilorin toksinlori

Allergik reaksiyalarimm 90%-dan ¢oxu
dsason 10 mohsul zulalinin payma dusur



Ok wbhE

~N o

10.
11.
12.

Daha genis vayilmus allergenlor

Araxis (yerfindigi)

Digor qozlar (badam, mesa qozu, braziliya qozu vo b.)
Yumurta

Sud

Xorc¢angkimildr (doniz xar¢ongi-krevetka, qisaquyruq
xarc¢ang-krab)

Baliq

Kuncut toxumu

Torkibinda glutein olan donli bitkilor (bugda, covdar,
arpa, valomir)

Soya

Koroviz

Xardal

Kukurd anhidridi vo sulfitlor (bazi mahsullar va ickilars
konservant kimi gatilan)




Kimyavi mansali taohliikali amillor 2
Xaricdon daxil olan kimyavi maddJalar:
-polixlorlasdirilmis bifenillor

-kand tasarrufati Kimyavi maddslari (pestisidlar, guibralor,
boy hormonlari v s.)

-tibbi preparatlar

-toksiki elementlor (qurgusun, kadmium, civo vd b.)
-qida slavalori

-kontaminatlar (rangloyicilor, yuyucu vasitalor)

-gablasdirici materiallardan keconlor (vinil xlorid, ¢cernil vd

S )



Tohliikali fiziki amillor

Susd - butilka, armatura, qablar

Agac - althglar, yesiklor,¢allok, avadanliq
Metal - avadanhglar, naqillor, insan amili
SUmuk - diizgiin aparilmayan texnoloji emal

Plastmas - gablasdirici materiallar,
avadanhqglar



Taohliikaoli amillor barads malumat
moanbalori

Normativ sonadlori

Sorgu materiallar:

Sikayatlora dair materiallarin arxivi
Elmi tadqigatlarin naticalori

Qida ils zoharlonmalars dair epidemioloji
molumatlar



« HACCP-1n II PRINSIPI — bohran noqtalorina
nazarat

Hor bir movcud nazaracarpan tohliikali amil
tcln bohran nazarat noqtasi (BNN) secmok
lazimdar

BNN — marhalonin/dévrin-daracasinin,
ampdliyyatin/ prosedurun eld yeridir Ki, burada
tohluksli amilin aradan galdirilmasi v ya gobul
oluna bilon soviyyoyd gqador azaldilmasina imkan
veran nazarat aparmaq vo onu aradan galdirmaq
mumkudn olsun

Bir qayda olaraq istehsalatin son marhalosi
tohlukali amilin effektiv idard edilmasind imkan
verir Ki, naticadd tahluikali amilin takrari ortaya
cixmasi mumkun olmur




Bohran nazarat noqtosinin (BNN) asihihqglari:

L1 Miiassisonin/Zavodun plan-proyektindon
[1 Mohsulun resepturasindan

[1 Texnoloji prosesdon

[1 Avadanhqlardan

[l Inqredientlorin secilmasindon

D ini,‘nvi'nn‘.gi ll‘,'lll‘
edilmoasi programindan



Umumi BNN (bohran nazarat noqtasi)
» Soyudulma
» Miiayyan (konkret) vaxt arzindd miiayyon
temperatura qodor qizdirma
» Moahsulun resepturasi, o ciimladon pH-1n
sdviyyasi, nomlik daracasi vo s.

» Texnoloji avadanhqlar (mes. konservin doldurulma vo
hermetik baglanmasi)

 BNN-dan basqa bir dd nazarat nogtasi (NN) ayird
edilir vo bunlar muxtdlif movhumlardir.

NN dedikda bioloji, kimyovi vo fiziki tohlukali
amilo nazarat etmok mumkiin ola bilon istonilon
morhals vo amaliyyat-prosedur basa dustlur




Tohliuikali amilin analizi vo BNN-a miivafiq halli agaci

<

*Preventiv (qabaqlayic) nazarat movcuddurmu

| !

Bu marhoalada tahliikasizlik
iiciin nazarats ehtiyac varom? | —> @

6® —>
v

Tohliiksli amili aradan qaldirilmaq vo ya qabul
oluna bilon soviyyayo qadar azaldilmaga imkan '
veran marhoalo sxemi quruiubmu?

!

|
|
|
|

marholoni, prosesi,
axud mohsulu doyismg




- agacin davami
v
Askar olunmus tahliikali amills (Iarld) cirklonma IHS-dok™*,
yaxud qabulu miimkiin olmayan soviyyadoa™* yiiksalo bilormi?

1 1
o s —

Novbati addim askar olunmus tohlikali amillo (Iarld)

cirklonmoni aradan qaldira*, yaxud qabulu mimkiin

olan saviyyadok™™* azalda bilormi?

«_—_—_—_—_—_—_—_

—— (dayant™>
« *Gostarilon proses iizra askar olunan novbati tohliikali amilo kegmoli

**miimkiin vo ¢obulu miimkiin olmayan saviyyslori HACCP proqraminin imumi
maqsadi ¢arcivasind miivafiq BNN gorarlasdirilmasi zamam tdyin etmak olar



Xarakterik xatalar-sohvlor
Miuiassisd mohsulun vo xammahin tasvirind yer
vermir

Tohlil olunan texnoloji marhalalor blok-sxema
uygun galmir

Muassisd loqik ardicilhiga omal etmoayib marhaloni
(addimi) “tullamr”

Bozi tohliiksli amillor unudulur

Tohliikali amillor duzgun formalasdirilmir (konkret
mikrob davazina qruplar)

Tahlil (analiz) zamam HACCP-a xarakterik olmayan
tohlukoli amillors yer verilir (mos. ¢irk, tiik, iiziik vo s.)

Tohlukali amillorin kateqoriyasi sohv salinib (agir

metal duzlari va radionukleidlar fiziki tohlukali amil,
mikotoksinlor mikrobioloji tohliikali amil kimi gostorilib)



Xarakterik xatalar-sahvlar davami
Tohlukali amil ovozind onun monbayi/sababi
gﬁstarilib (yiiksok temperatur, riitubot, tursuluq ...)

Ancaq baxilan marhslods meydana ¢ixan
tohliikali amillor gostarilib

Texnoloji prosesin muxtdlif marhalalorindo
mikroblarin inkisaf soraiti vo xtisusiyyatlori
ndzard alinmadan tohlukali amillor formal olaraq
butun marhoaldlords tokrarlamb

Son mohsulda tohlukali amillorin meyarlari/yol
verilon saviyyalari nazars alinmayib

Cox vaxt yuyucu vasitalor kimi tohlukali amillor
unudulur



Bohran hadlorinin (BH) saciyyasi

BH-in say1 vo ya konkret parametrlori:

- Vaxt/temperatura

- Nomlik

O - Su foalhg

O - Duzun konsentrasiyasi
o - Konservantlarin miqdar

O - Xlorun konsentrasiyasi vo s.



Nozarotin strategivalari

Strategiya 1. Patogen mikroorqanizmlorin
monitoring|

Tahliikali amil — mikroorganizmin
movcudlugu: salmonella (mikrobioloji amil)
BNN — quzdirici skaf

Bohran htidudu - patogen mikroorganizm
yoxdur

Bir gqayda olaraq bu he¢ do oan yaxsi hal
sayllmamahdir.

Cunki cox sayda analiz goturulmoalidir vd
muayind ¢ox vaxt aparir




Nazaratin strategivalari davam

Strategiya 2. Mohsulun daxilinds temperatura
nazarat

Tohlukali amil — mikroorqanizmin movcudlugu:
salmonella (mikrob. amil)

BNN — quzdiric1 skaf

Bohran hidudu— mahsulun daxilindd minimal
temperaturun (65°C) bir daqiqa arzinds
g0zlonilmasi

Strategiya 1-dan yaxsidir. Amma kifayat qodor
dlverisli deyil, tosir muddatini gozlomok-
saxlamaq cotindir




Noazarotin strategiyalar: davamu

Strategiya 3. Mahsulun daxilindaki temperatura
tasir gostaran amillord nazarat

Tahliikali amil — patogen mikroorganizmin
movcudlugu: (mikrob. amil)

BNN — quzdiric skaf

Bohran hlidudu— yagin minimal temperaturu —
176°C

Bohran hlidudu— kotletin maksimal galinhigi 1 sm
Bohran hlidudu- yagda maksimal qizartma
miuiddati 1 dag

on somaradli usuldur

« Strategiya 3. Mahsulda lazimi minimal temperarura tominati
veran BH-nin tayini vacibdir

 BH carc¢ivasindd patogen mikroblar: inaktivlosdiran
temperatura vd saraitd dair sinaq kecirmok vacibdir



HACCP - Prinsip 4.
Monitoring proseduru:

BNN monitorinqins ehtivacin olmasini miidyyon
etmok

Monitoringin naticalorindon prosesin
tanzimlonmaoasi vd nazaratd dastak ucun istifads

olunma prosedurlarini muayyon etmok

Monitoring BNN-in nazarast altinda olmasini
giymatlondirmak ucun planlasdirilmis musahido
vd ol¢cmalarin ardicilhgina, hamgcinin galocokda
tokrari aparilacaq yoxlamalarda istitado edilmasi
miumkiin olan daqiq sonadlosmalorin
aparilmasina xidmat edir




HACCP - Prinsip 4.
Monitoringin maqsodi:

* Texnoloji proseslorin gedisind nazarat
vd BH-no yaxinlasma tendensiyasinin
askar edilmasi

* Nazaratdan ¢cixma momentinin
mudyyon edilmasi

* Texnoloji proseslora yazihi sonadlorlo
ndyzarat sisteminin tomini



MONITORINQIN FORMALARI

— Miisahido —. Olcmo

Vaxtasiri- \Fasilasiz




Monitoring
 Nadir: BNN-1 BH-In
islomasini/faaliyyatini qiymotlondirmok
ucum musahudos vo ol¢gmolor

* Neca:  fiziki vo ya Kimyavi ol¢mad
(migdari BH-nos ragmon), yaxud miisahido
(keyfiyyatli BH uctuin)

* No vaxt (tezliyl) — daimi va vaxtasiri ola
bilor

* Kim — monitoringq prosedurlarinin hayata
Kecirllmasi oyrodilmis $axs




Monitoring davami

* Na: monitoringin obyekti — BH-na amol
olunmasin1 aydinlasdirmaq uc¢cun mdahsulun
vd ya texnoloji amoaliyyatin muayyon
parametrlorinin ol¢culmasi

* Necd — misal: vaxt vo temperaturun
olculmasi —

* - monitoring zamani fiziki vo Kimyavi
olcmoalard ustunluk verilir

e - daha cox patogen bakteriyalar1 mohv
edan, yaxud onlarin inkisafina nazarat
etmoyo imkan veran effektiv vaxt va

temperatur kombinasiyasinin monitoringi
ucun istifads edilir




Monitoring davami

N3 ilo — BNN-in monitoringi ii¢iin istifado
olunan avadanhqlar obyektdon asih olaraq
forqglonir.

Monitoring uciun avadanlhglarin numunasi
v’ - termometrlar/termoqraflar

v’ - saat
v’ - tarazi
v - pH metr
v - nomlik 6l¢on alatlor

v' - kimyavi miiayinalar iiciin avadanhqlar

* Avadanhgqlarin xatalar1 da nazors
alinmahdir




Monitoring davanm

« BNN-in aparilma tezliyi —daimi va

vaxtasiri ola bilar.
» Kasilosiz monitoring daha magsadyonludiir.

e -93gdr BNN monitoringinin fasilosiz
aparilmasi mumkiun deyilsa kritik va isci
hududlardan kanarlasmalari askar etmok
ucun monitoring intervah kifayat qador
qisa olsa yaxsidir

 Monitoringq daqiq olmah vd real vaxtda
aparilmahdir



Monitoring davami

J Vaxtasiri avtomatiklasdirilmamis

monitoring bir sira catismazhqlara
malik olur:

v’ - monitoringin naticalori soxsi bloknota va
ya bir parca kagizda geyd olunur vo
novbanin / monitoringin sonunda jurnala
kocUralar

v' - yerina yetirilon islorin manasi va
maqgsadi basa dusulmur

v’ - biliyin azhg

v' - Jlverissizliyi



Monitoring davami

J BNN-3 cavabdehlik — Monitoring
asagidaki saxslora havalg oluna bilar:

v' - texnoloji xattin fohlasino
v’ - avadanhq operatoruna

v’ - istehsalat nazaratcisina (texnoloq va
ya sex rahbari)

v’ - xidmat personali iizviina
v' - keyfiyyata nazarat personalina



HACCP - Prinsip 5 — Korreksiya
todbirlori

* - hor BNN ucun avvalcadan islonir

e -formulasi 9GIR / ONDA

* - konarlasmam aradan qaldirmaq vd
texnoloji proses tizorindd nazarati barpa
etmok

) DAYAN !

e - prosesdon konarlasma saraitindd
hazirlanan mahsulu askar etmok vo onun
oalacak taleyini hall etmok




HACCP - Prinsip 5 - Korreksiya
tadbirlari

 Mahsula yanasma formalari:

» Tohliikasizliyinin miiayyan edilmasi
tuctun mdhsulun tacrid olunmasi

» Mbohsulu basqa — BNN olmayacaq xattd
kecirmoak

» Taokrari emal
> Mohsulun mahv edilmasi



Korreksiya tadbirlori 6 davam
Mbohsula neco yanasmah? 4 universal marhals var:
J I marhal3. Aydinlasdir — mohsul tahliiks kasb edirmi?
« - ekspertlorin galdiklori naticalar asasinda
* - fiziki, Kimyovi vo mikrobioloji muayinalor dsasinda

J II marhala. 9gor I marhslonin naticaloring asason
mahsul hec bir tahluka kasb etmirss nazardd tutulan
moqsadd istifadd edils bilor

J III marhala. 9gar potensial tohliiks varsa
aydinlasdirin -olarmm?:

e -a)takrar emal etmok

* -b) tohliikasiz istifadays yonoaltmoak

J IV marhsl3. Bunlar da miimkiin deyilso mahsul mohv
edilmalidir. Bu on baha vo an sonuncu yanasma hesab
olunur




HACCP — Prinsip 6. Verifikasiya vo validasiya
Yoxlamalarin tezliyi

NN-in nazarat altinda olmasina omin olmaq ug¢in
— daima va goflati

Mbohsulun tahluksliliyina stiibho olanda — har dafo

Mbohsul gida ils slagadar patologiyalara sabab olduqda

HACCP planinin modifikasiyasindan sonra dayisikliyin
bas vermosini tosdiqlomak ticiin

Texnoloji prosesin, inqredientin doyisdirilmasi
ilo slagodar HACCP planinin modifikasiyasinin
qiymatlondirilmasindon otru




HACCP - Prinsip 7. Sanadlasma

« HACCP prinsipinin hoyata Kecirilmasino dair
amoliyyatlarin va qeydiyyatlarin u¢otu

Sanadlar va qeydlor BH-nin pozulmadigini,
yaxud BH-1 pozulduqgda miivafiq
korreksiyanin aparildigint rasmi olaraq
tasdiqloyir

Texnoloji proses iizorinda nazaratin
itirilmasinin qarsisint almagq iiciin texnoloji
prosesin tanzimlonmasina ehtiyacin olub-

olmamasini askara cixarir

L A




HACCP-in minimum sanadlari
* lIKIn (ibtidai) programlar, o ciimlodon
sanitariya tolimati (instruksiya), amaliyyatlar,
programin sxemi

* Yardimg¢i sonadlor — HACCP grupunun
yaradilmasi vo onun direktorunun tayini
barado omr, HACCP qrupunun iclaslarinin
protokollari

o Informasiya materiallari - personalin
talimlondirilmasi (savadlandirilmasi) ucun
sistemin hoyata kemirilmasino hazirhga dair




HACCP-in minimum sonadlori  davam:
* HACCP-1n plam

* HACCP qrupu torkibinin siyahisi vo
onun vazifalori

 Mahsulun sdrhi, nazards tutulan istifads
formasi vo ingqredientlorin siyahisi

« BNN gostorilmaklo texnoloji prosesin
blok-sxemi

e Tohluksli amillorin analiz formasi

e BH-1n 3saslandirilmasi



HACCP-tn minimum sonadlaori davam:

 Monitoring sisteminin prosedurlari

* BH-dan kanarlasmalar zamani
Korreksiyaedici foaliyyoatlorin plam

* Sonadlasmoa prosedurlar: vd geydiyyatlarin
aparilmasi

« HACCP sistemini yoxlamagin prosedurlari

« HACCP-1n hayata Kecirilmasi zamani alda
olunan malumatlar (qeydlar, protokollar:
mds. monitoringin, korreksiyaedici
foaliyyatlorin)



Sanadlasdirmoada saxtakarhqglar

Yazilar eyni xattldo vo eyni golomld
aparilmisdir

Uzun muddat drzinds eyni ragomlor
gOstarilmisdir

Imzalar eynidir, halbuki digar geydiyyat
jurnalinda homin is¢inin gostorilon tarixdo
isdd olmadigi oksini tapmisdir

Jurnalda vaxt vo tarixlor uygun golmir
Jurnal saxlanmah oldugu yerdd deyil
Kodlasdirma ardicilhigr pozulmusdur



Sanadlasdirmada saxtakarhqlar

Jurnalda coxlu duzalis vo pozulmalar
askar edilir
Jurnalin sohifalori nomralonmoyib

Elektron sonadlorin tarixinin doyisdirilmasi -
sdnddin matnindaki tarixlorlo ust-ustd
dusmiir

Qeyd: Istonilon halda obyektiv tasdiq talab
olunur

HACCP-a dair sonadlor an azi
mohsulun istitadayos yararhhgi
muddatinds saxlanmahdir



Sanadlara dair tipik problemlar

* Olduqca umumilosdirilmis, sanki
elmilosdirilmis olub, konkret
muassisanin spesifikasini oks etdirmir

 Model plan, sablon sanadlor tipik
numunalars dsaslanihir

* Yerindd istifadd edilmir, bels Ki,
onlarin islonmoasindd bilavasitd
icracilar istirak etmirlar



» Protokollar:

* Jvvalcadan yazilib, daqiq deyil

* redaksiyasi duzgun deyil, tarixi
qeyd edilmoyib

* kdnarlasmalar, korreksiyaedici
foaliyyatlorin geydiyyati aparilmir






