AZ3RBAYCAN RESPUBLIKASI QIDA TOHLUK9SIZLIYI AGENTLIYININ
KOLLEGIYASININ Q3RARI

N 19

Baki sahari 03 noyabr 2020-ci
il

“Bitki va bitkicilik mahsullarinin xiisusiyyatlarindan asili olaraq, atrafli fitosanitar karantin baxisi ve ekspertiza
ticiin niimunalarin gotiirilmesi ve laboratoriyaya gondarilmesina dair Telimat”in, “Baytarliq apteklarinin taskilina ve
foaliyyetine dair talablar”in, “9t satisi miiassisalarinin fealiyyatina dair baytarliq-sanitariya normalari va
gaydalari”nin, “Heyvan va qus kasimi mentaqelarins dair baytarliq-sanitariya normalari va qaydalari”nin, “Qida
mahsullaryi iizra gigiyena taleblarina dair qaydalar”in vea “Qida mshsullari ii¢iin mikrobioloji gostaricilare dair
sanitariya normalari ve gaydalari”nin tasdiq edilmesi barads

Azarbaycan Respublikasi Prezidentinin 29 aprel 2019-cu il tarix1li 1143 noémrali Serancami ils tasdiq edilmis
“Azarbaycan Respublikasinda qida tehlikssizliyinin temin edilmesins dair 2019-2025-ci illar Ugln Dovlst Programi”nin
“Tadbirlar Plani”nin 10.1.2-ci yarimbsndinin icrasi maqgsadils, Azarbaycan Respublikasi Prezidentinin 13 noyabr 2017-ci
il tarix1i 1681 nomrali Farmani ils tasdiq edilmis “Azarbaycan Respublikasinin Qida Tahliikesizliyi Agentliyi haqginda
dsasnama”nin 2.0.3-cl, 3.0.2-ci voa 4.0.1-ci yarimbandlarini va 5.10 - 5.12-ci bandlarini rahbar tutaraq, Azarbaycan
Respublikasi Qida Tshlikasizliyi Agentliyinin Kollegiyasi

QORARA ALIR:

1. Azsrbaycan Respublikasi Qida Tahlikasizliyi Agentliyinin faaliyyat istigamstlari (zrs asagidaki texniki
normativ hiiqugi aktlar tasdiq edilsin:

1.1. “Bitki va bitkigilik mshsullarinin xiisusiyyatlarindan asili olaraq, strafli fitosanitar karantin baxisi va
ekspertiza ugln nimunalarin goturilmasi ve laboratoriyaya gdénderilmasina dair Talimat” (9lavs 1);

1.2. “Baytarliq apteklarinin taskilins ve faaliyyatina dair talablar” (9lavs 2);

3. “9t satisi misessisalarinin faaliyyatina dair baytarlig-sanitariya normalari va qaydalari” (9lavs 3);
.4. “Heyvan va qus kasimi mantagalarina dair baytarlig-sanitariya normalari va qaydalari” (9lavs 4);

5. “Qida mahsullari lzra gigiyena talsblarins dair qaydalar” (9lavs 5);

6. “Qida mahsullari igln mikrobioloji gdstaricilara dair sanitariya normalari va gaydalari” (9lave 6);

. Bu Qararin 1.2 - 1.6-c1 bandlari ils tasdiq edilan texniki normativ hiiqugqi aktlar 1 aprel 2021-ci il tarixindan
qlvvays minir.

3. Azoarbaycan Respublikasi Qida Tohlikssizliyi Agentliyinin Aparatinin Hiquq, kadr vs icraya nsazarst sobssinin
midiri vazifasini icra edan Elsad Cabrayilov bu Qararin “Normativ hiiqugi aktlar hagginda” Azarbaycan Respublikasinin
Konstitusiya Qanununun talsblarina uydun olaraq Azsarbaycan Respublikasinin Hiiqugi Aktlarin Dovlst Reyestrins daxil
edilmasi magsadils 3 (li¢) gin arzinda Azarbaycan Respublikasinin 9dliyys Nazirliyins gondarilmesini tamin etsin.

4. Kollegiyanin masul katibi Asif 8bdiileazimov bu Qararin suratinin aidiyyeati lzrs gdndarilmssini tamin etsin.

5. Bu Qsrarin icrasina nazarsti 6z lizarimds saxlayiram.

Kollegiyanin sadri,

Azarbaycan Respublikasinin

Qida Tahliikasizliyi Agentliyinin sadri Qosqar Tehmezli

Azarbaycan Respublikasi Qida
Tohlikasizliyi Agentliyinin
Kollegiyasinin 3 noyabr 2020-ci il
tarixli 19 nomrali Qearari ils
tasdiq edilmisdir.

dlave 1

Bitki ve bitkig¢ilik mshsullarinin xiisusiyyatlarinden asili olaraq, atrafli fitosanitar karantin baxisi va ekspertiza
iglin nimunalarin gotiiriilmesi ve laboratoriyaya goéndarilmesina dair

TOLIMAT

Bu Talimat “Fitosanitar nazarati haqqinda” Azarbaycan Respublikasi Qanununun, “Fitosanitar nazarati sahasinds bazi
normativ hiiquqi aktlarin tasdiq edilmasi haqqinda” Azarbaycan Respublikasi Nazirlar Kabinetinin 29 dekabr 2006-ci1i il
tarixli 280 nomrali Qerari ils tosdiq edilmis “Azarbaycan Respublikasina gotirilmis ve respublikadan aparilmasi
nazards tutulan karantin nazaratinds olan materiallara fitosanitar karantin baxisinin kecgirilmasi va ekspertizanin
aparilmasi Qaydalari”nin ve 31 sayli Fitosanitar Tadbirlars dair Beynalxalq Standartin talsblari nazars alinaraq
hazirlanmisdir.

Bu Talimat Azarbaycan Respublikasina gatirilmis ve respublikadan aparilmasi nazards tutulan bitki ve bitkigilik
mohsullarinin otrafli fitosanitar karantin baxisi va ekspertiza ({gin nimunalarin goétirilmesini, nimunalarin
gotirilmesi Gglin uygun lsullarin secilmesini ve laboratoriyaya goéndsrilmesini tenzimlayir.

1. 9sas anlayaslar

1.0. Bu Tolimatda istifade edilsn anlayislar asadidaki menalari ifade edir:

1.0.1. fitosanitar neazarati - bitki mihafizesi ve karantini, pestisidlarin, bioloji preparatlarin ve diger bitki
mihafizs vasitalarinin istifadesi sahasinda dévlst nazarstinin hayata kegirilmasi;

1.0.2. salahiyyatli organ - fitosanitar nazarsti sahasinds ganunvericiliyin talablarins amel edilmasina nazarat
edsan markazi icra hakimiyyeti organi — Azarbaycan Respublikasi Qida Tohlikesizliyi Agentliyi;

1.0.3. yik - bir 6lkadan digsrins dasinan ve fitosanitar sertifikatla misayist olunan bitki, bitkig¢ilik mshsullari
vo (va ya) diger materiallarin (akin va sapin materiallari — toxum, ting, sitil va s.) har hansi migdari (ylklar bir
va ya ¢ox mallardan va ya partiyalardan ibarat ola bilar);

1.0.4. baxis — bitki, bitkicilik ve digar mshsullarda zararli organizmlarin mévcudlugunu askar etmak ve ya onlarin
fitosanitar nazarsti hagqinda qanunvericiliyin talsblarina uygunlugunu yoxlamaq licin salahiyysatli organ tarafinden
aparilan vizual (gbézls ve ya aparatlarla gorils bilan) yoxlama tadbiri;



1.0.5. partiya - toerkibi, mensayi ve s. eyniliyi ils secilan ve yiikiin bir hissasini teskil eden eyni bir mal
vahidlarinin macmusu;

1.0.6. vizual yoxlama — adi gozls, lupa, binokulyar ve digar boyldici vasitalarin koémeyi ils yoxlama;

1.0.7. karantin tetbiq edilan zararli organizm - arazide halalik mévcud olmayan ve yaxud movcud olarag mahdud
dairads yayilmis ve rasmi mibarizs obyektins c¢evrilmis, otraf mihits, oarazinin iqtisadiyyatina ve ahalinin
saglamligina potensial tahlilke yaradan zararli organizm;

1.0.8. tenzimlanan zararli organizm - karantin tetbiq edilan zararli organizm va ya tenzimlanan karantin tatbigq
edilmaysn zararli organizm;

1.0.9. yayilma yolu - zararli organizmlarin daxil olmasi va yayilmasina imkan veran istanilan vasits;

10.10. gizli yoluxma — vizual baxis zamani zararli organizmlarin olametleri askar edilmesa do laborator
miayinalar, analizlar ve tahlillar naticasinda zararli orqganizmlarin askarlananmasi;

1.0.11.sirayatlenme — yikiin zararli organizmlarin tasiri naticesinds yoluxma hali;

1.0.12. askarlama (zararli orqanizmin) — yiike baxis va ya ylkdan goétiridlsn nimunalarin analizi zamani zararli
organizmlarin askarlanmasi;

1.0.13. nimuna vahidi - mlayyanlasdirilmesi zararli organizmin mal ({izerinds paylanma eyniliyi, zararli
organizmlarin harakatlilik va ya harsketsizlik desracasi, ylkin gablasdirilmasi Usulu, onun ehtimal olunan istifadasi
kimi mssslalarls slagadar olaraq yikdsn gotlrilmasi nazards tutulan nimunsnin forma ve hacmini tayin edan 6l¢l vahidi;

1.0.14. noqtavi niimuna - fitosanitar karantin baxisi zamani ilkin nimunanin hazirlanmasi magsadi ila bir
partiyadan birbasa se¢ilmis va bu Talimatin 7-10-cu hissalarins uygun gaydada va miqdarda goétiirilan mahsul;

1.0.15. ilkin niimuna - mahsul partiyasindan goétirilan néqtavi nimunalarin cami;

1.0.16. orta nimuna - ilkin nimunalardan laboratoriya ekspertizasi lg¢in ayrilmis nimuns;

1.0.17. baglama vahidi - gablasdirilmis mshsullarin birlesdirilmesi naticasinds yaradilan memulat (taxta yesiklar,
karton qutular, kisalar va s.);

1.0.18. substrat - bitki ve mikroorganizmlar lg¢in qida mihiti.

2. Yiiklarden niimunalarin gétiirilmesi maqsadi

2.0. Yiklardan niimunalarin gotlrilmesi baxis va/ve ya ekspertizasinin aparilmasi {igiin asagidaki magsadlarls hayata
kecirilir:

2.0.1. tanzimlanan zararli organizmlarin askar edilmasi;

2.0.2. yikds tanzimlanan zararli organizmlarin va ya onlarla sirayatlanmis yik vahidlarinin sayinin bu organizmlar
icln miayysan edilmis yol verilan haddinin asilmamasinin tamin edilmasi;

2.0.3. fitosanitar risk saviyyasi miayyan edilmamis organizmlarin askarlanmaszi;

2.0.4. karantin tetbiq edilan zararli organizmlarin 6lka arazisina daxil olmasi va/va ya yayilmasi haqqinda alava
molumatlarin toplanilmasz;

2.0.5. fitosanitar talsblars uygunlugun yoxlanilmaszi;

2.0.6. yikin siraysatlanme saviyyasinin misyyanlasdirilmasi.

3. Partiyanin identifikasiyasi

3.1. Yik bu Talimatin talsblarina uygunlugunun miayyanlasdirilmesi (i¢lin bir neg¢a ayri vizual yoxlamadan ibarat
baxis hoyata kegirilir. Baxis zamani har partiyadan ayriligda numunalar goétiridlmalidir. Har bir partiyadan goétirulmis
nimunalar tacrid olunmali (ayrica tutulmali) ve etiketlsnmalidir.

3.2. Bu Tolimatda basga qayda miayysn edilmadiyi halda, mal partiyanin eyniliyi asagidaki meyarlar lzra miayyan
edilir:

3.2.1. mansayi;

3.2.2. istehsalgisi;

3.2.3. gablasdirma yeri va vasitalari;

3.2.4. novi, sortu va ya yetisganlik daracasi;

3.2.5. ixracatcgy;

3.2.6. istehsal zonasi;

3.2.7. tenzimlanan zararli organizmlar va onlarin xisusiyyatlari;

3.2.8. istehsal yerinds islsnmasi (emali);

3.2.9. emal tipi.

3.3. Dovlst fitosanitar mifottislari (bundan sonra - mifottis) tarsfindon mal partiyalarinin taninmasi {gcin bu

Tolimatin 3.2-ci bandinds goésterilsn meyarlar ilizrs ardicil olaraq, o cimladan etiketlsnms gaydalarina uygun sakilds
geydlar aparmalidir.

4. Niimuna vahidi

4.1. Nimuna gotliirme ilk ndévbads nimuna vahidinin (masalan, meyva, kok, buket, ¢oki vahidi, paket ve ya karton qutu
va S.) miayyanlasdirilmasindan ibaratdir.

4.2. Nimuns vahidinin misyysnlasdirilmesi zararli organizmin mal lzsrinds paylanma eyniliyi, zsrsarli orqanizmlarin
harsakatlilik vo vya harskatsizlik derscesi, ylkin gablasdirilmasi dsulu, onun ehtimal olunan istifadssi kimi
masalalarls alagalidir.

4.3. Baxis zamani birdan ¢ox zararli organizm névi askar edilsa, askar edilan har bir zararli organizm noévi lzra
biri-birindan asili olmayan ayrica nimuna vahidlari gotdrualir.

5. Niimuna gotiirma isulunun sec¢ilmasi

5.1. Nimuna gotlrilmasi, salahiyystli organin mifattisleri tersafindan aparilan baxis ve ya ekspertiza {gin niimuna
vahidlarinin segilmasi prosesidir. Yiklara va ya partiyalara fitosanitar baxis =zamani nimunalarin goétiridlmasi,

secilmis vahidi avaz etmadanlll aparilir. Asagidaki nlmunagdtiirme lsullarindan istifades edilir:

5.1.1. al ils;

5.1.2. xiUsusi texniki avadanliq ve ya vasitalar ils (mexaniki ve yaxud silindrik ndmunagétiricilar, calovlar,
suplar, sinaq slisalari, kagiz paketlar, zarflar va ya qutular va s.)

5.2. Uygun nimuns gotirms Usulunun segimi zsrarli orqganizmin rast galinmasi tezliyi ve onun mal ve ya partiyada
paylanmasi, hamg¢inin, xiisusi baxis imkanlari ils alagali amaliyyat parametrlari lzrs aparilir.

5.3. Miayyan =zararli orqanizmin askarlanmasi ehtimalini artirmaq dgilin, nimuns gotlirms aparildigi hallarda,
mifattislar tarafindan partiyanin sirayatlonma ehtimali daha ¢ox olan hissasini ve ya hissalarini miayyan edilarak,
magsadli nimuna gdétirms lGsullarindan istifads edilmalidir.

5.4. Nimuna 06lglsli - yoxlanilan va ya tahlil edilsn partiyadan va ya ylkdan gotirilmis vahidlarin miqdaridir
Baxis ugln goturilacek nimunanin miqdari bu Talimatin 7-11-ci hissalarinds va 3 némrali slavesinds verilmisdir.

5.5. GoOtlrilan nimunaler Uzre ylkin fitosanitar veziyystinin qiymetlandirilmesi ve aparilan ekspertizanin
naticelari mivafiq mehsul partiyasina samil edilir.

6. Nimunalarin gotiirillmasine dair iimumi talablar



6.1. Yiklarin karantin totbiq edilan zararli organizmlar, elaca do, toahlikali zararvericilarls yoluxmasinin
askarlanmasi Ggln avvalce nagliyyat vasitalerinin icerisina, yeni yikin dasindigi hissalars ve Umumi sahasins,
gapilara, o cimladan qablasdirma va arakasma materiallarina ve yukin sathina baxis hayata kecirilir. Mifattis ilk
novbads zararvericilarin rast goalinmasi ehtimali vylksak olan yerlardsan (tokintilar, ovuntular, catlardaki toz
yiginlari, yariqlar, nisbsatan gox isinan yerlar va s.) nimunalar gotiridlmalidir.

6.2. Karantin tatbiq edilan zararli organizmlar ve yaxud digar tahlikali zararvericilar askarlandigqda yoxlama
dayandirilir, yoluxmus mshsullar ganunvericiliys uygun qaydada zerarsizlesdirilir va ya geri qaytarilar.

6.3. Fitosanitar nazaratin kegirilmasi zamani rast galinan zadalsnmis va xastaliklara yoluxmus, va ya yoluxma
olamatlari olan bitin bitkig¢ilik mahsullari segilsrak ayrica nimuna paketlarina yigilir va laboratoriya eksperizasi
Gclin ayrilan nimunays daxil edilir.

6.4. Gizli yoluxmalarin askarlanmasi Uglin orta nimunalarin ayrilmasi zaruridir.

6.5. Yiklardan nimunalarin goétirilmasi zamani yik sahibinin va ya onun salahiyyatli nimayandasinin istiraki tamin
edilmolidir.

6.6. Ilkin niimunanin goétiirilme yerinde laboratoriya ekspertizasi iiciin ayrilmis niimunalsr formalasdirildiqdan
sonra, numunalarin goéturdldiyld mohsulun qgalan hissasi yeniden g6turilduyl partiyaya birlesdirilir.

6.7. Partiyani taskil edan bltiin nagliyyat vasitalari bosaldildiqdan sonra onlarin daxili sathina baxis kegirilir,
tokintli va ovuntular oldugu halda onlardan nimunsalsr gotiirilsrak ekspertizasinin aparilmasi Ulgiin gondsrilir.

7. Toxumluq materiallardan néqtavi niimunalarin goétiirilmasi

7.1. Toxumlug materialdan ndégtavi nimunalar har bir vagondan, konteynerdan, avtonaqliyyat vasitalarindan, anbardan
va silosdan gotaralir.

7.2. Idxal ve ya ixrac olunan toxumlardan ndéqtavi nimunalsr iic gatdan gotirilir: ist gatdan (10 sm -a qoder
dorinlikdan), orta gatdan (galagin ortasindan) ve alt qgatdan (vagonun dibindan 10-15 sm yuxari hissaden). Har bir
nogtavi nimuns iri toxumlu bitkilar iglin 20-25 gramdan, xirda toxumlu bitkilar {gin isa 10 qramdan az olmamalidir
Toxumlardan ndéqtavi nimunalar konussakilli va ya silindirsakilli supla ve yaxud nimuna gdtiirici ils alinir.

7.3. Agig sakilds (galaq halinda) dasinan toxumlardan nimunalarin gotirilmasi asagidaki talablars uygun hayata
kecirilir:

7.3.1. Avtonagliyyat vasitalari ils dasinan toxumlardan ndéqtavi nimunalar galaq sathinin 5 ndégtasindan (kiinclardan
va ortadan olmaqla) gotirdlir (sxem A);

7.3.2. Vagonlarin yiklanmasi vo bosaldilmasi zamani ndéqgtavi nimunalar xlsusi c¢alovla barabar fasilalarls
konveyerdantdkilan mahsulun garsisinin bitin eni boyu kasmakls goétirdlir. Bu zaman ilkin nimunanin kitlasi har 1000 kq
toxum Uglin 100 qramdan az olmamalidir;

7.3.3. Tam doldurulmamis vaqonlardan ndqtavi nimunalar birbasa vaqondan asagidaki sakilds gétirdlir: hacmi 16-20
ton olan vaqonlarda zarf Usulu ile — galaq sathinin bes négtasindan (sxem A); ikigat ylikgétlirme qgabiliyyatli (33-40
ton) vaqonlarda ikigat zarf Usulu ils — galaq sathinin ssakkiz négtasindan (sxem B); Ulgqgat ylkgdétirms gabiliyystli (60
ton) vaqgonlarda ii¢qat zarf lsulu ils - sathin on bir ndéqtasindan (sxem C);

B C

7.3.4. Toxumlarin ilkin nimunasinin Umumi ¢skisi mivafiq olaraq 2 kq, 3,5 kq, 4,5 kq-dan az olmamaldir.

7.4. Qalag saklinda saxlanilan toxumlardan nimunalarin gotlrilmasi asagidaki talsblsars uygun hayata kegirilir:

7.4.1. Silos qurdularinin doldurulmasi va bosaldilmasi zamani ndqtavi nimunalar xilisusi g¢alovla va ya niimuna
gotlrici ils barabar fasilalarls gotirdlir. Bu zaman formalasdirilan ilkin nimunalsrin kitlasi har bir ton igliin 100
gramdan az olmamalidir;

7.4.2. Anbarlarda galajin sothi sorti olaraq sahslari taqribsn 20 m? olmaqla seksiyalara béliiniir;

7.4.3. Har seksiyadan bu Talimatin 7.1.3-ci bandinds gdstarilan (sxem A) gaydaya uygun - bes ndgtadsan nilmuna
goturdalir.

7.5. Taralarla dasinan va ya taralarda saxlanilan toxumlardan nimunalarin gotirilmsasi asagidaki talsblars uygun
hoyata kegirilir:

7.5.1. Kisa ve yaxud paketlards gablasdirilmis toxumlardan nimunalar partiyanin mixtalif yerlsarinden goétirilmis
kisalardan (torbalardan, paketlardsan) 8.3.2 bandds ki, gdstarilsn miqdarda goétirdalir;

7.5.2. Toxum nimunalarinin gotirilmesi (cin secilmis kisalarin miqgdari (qigcali gardidali istisna olmagla)
asagidaki cadvalde gOstarilmisdir:

Partiyada olan kisalarin sayai, Secmo migdar, adadls
odadls

10-a gadar Biitliin kisalar

11-30 H & r Uglnci kisa, 5-dan az
olmamaqgla

31-400 Har besinci kiss, 10-dan az
olmamaqgla

401-1000 Har yeddinci kiss, 80-dsn az
olmamaqla

1000-dan ¢ox Har onuncu kisa, 120-dan az
olmamaqla

7.5.3. Partiyadan se¢ilmis har kisadan ndqtavi numunalar goéturulir. Nimunalarin goétiridlms yerini kissnin lst, orta
va alt hissasindan olmaqla ndvbalasdirirlar;

7.5.4. Aciq (soklilmis) kisslardsn ndqtasvi nimunalsr konus ve ya silindirsekilli suplarla, tikili kisalardan iss
kiss suplari ils dolik agmaqla gotirulir. Numunslsr miufettis tersfindsn gotirildikdsn sonra agilmis delik sahibkar
torafindan baglanmalidir;

7.5.5. Kagiz kisalards agilan daliklar niimuna gotiirildikdsn darhal sonra, galin kagizla va yaxud yapisgan lentls
(6lclilari an azi 70x70 mm olmali) yapisdirilmalidir;

7.5.6. Iri va az denavar toxumlardan niimunalar (sokiilmiis kisalardsn) ol ile gdtiiriliir;

7.5.7. Paketlarin sayi 1000-dan ¢cox olmayan partiyalarda paketlasdirilmis (qablasdirilmis) toxumlara baxis zamani
gotirilacak paketlarin migdari asagidaki kimi olmalidir:

Segilan paketlar (%), lakin 10

Paketds toxumun ¢akisi, kq adaddan az olmamaqla

0.1-3 gadar 2.0
0.2-don 0.5- gadar 1.5
0.6-dan 1.0- gadar 1.0



1.1-dan 3.0- gader 1.0
3.1-don 10.0- gadar 1.0

-d
-d

7.5.8. 1000-dan c¢ox paket olan partiyalardan har névbati miqdarin 0,5%-i gadar alave nimuna goétirilir. Bu halda

secima disan har bir paketin igarisindski bitin toxumlar ndéqtavi nimunalar hesab olunur.

.6. Qicali gargidali toxumlarindan nimunalarin gotiirilmesi asagidaki talablars uygun hayata kegirilir:

.6.1. Qicali gargidali toxumlari olan partiyalardan analiz liciin nimunalar asagidaki gaydada gotirilir:

.6.2. 10 kisaya gadar olan partiyalardan — bitin kisalardan;

.6.3. 11-don 100-3 gadar kisa olan partiyalardan - har besinci kisadan, 15-dan az olmamaq sarti ils;

.6.4. 100-dan ¢ox kisa olan partiyalardan - har onuncu kisadan, lakin 15-dan az olmamaq sarti ils;

.6.5. Anbarlarda galaqlanmis qigcali gargidali toxumlarindan ndqtavi nimunalar al ils l¢ mixtalif gati (lst, orta,
alt) ohate etmokls bes yerdan gotirilir. Har bir yerdan segmamak sorti ils bir-birinin ardinca bes qiga (cami 75
adad) gotlralir;

7.6.6. Kiplarda saxlanilan gargidali toxumlarindan ndqgtavi nimunalar bes yerdan gotirdlir: merkszds 3 mixtalif
gatdan, kanar hissalardan (dort tarafdsn) bir gatdan (cemi 7 ndéqtavi nimuna). Har bir yerdan segmamak soarti ils
ardicil olaraq 10 gicali gargidali (cami 70 adad) goétirilir;

7.6.7. Vagonlarda olan qgicali gargidali toxumlarindan nogtavi nimunalar yiliklame ve bosaldilma zamani barabar
fasilalarls (araliglarla) gotirdlir. Har nazarsat vahidindan 75 qiga gotlrdlir;

7.6.8. Avtomobillards olan toxumlardan néqtavi nimunalar bes yerdsan gotirdlir: avtomobilin merkazi va
kanarlarindan 2 gatdan olmaqla 2 gqiga (comi 20 qiga) goétirdlir;

7.6.9. Kisalards olan toxumlardan nimunalar al ils goéturulir. On kisadan ibarst olan partiyalardan har kisadan 2
gica olmaqla gotirdlir;

7.6.10. Qargidali qgicalarini ela gotlirmeak lazimdir ki, onlarin sayi 25-den az olmasin. GOtirilsn gigalarin dani
tomizlanarak orta nimuna hazirlanir va analiz edilir.
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8. Kosilmis giillardan néqtavi niimunalarin gétirilmasi

8.1. Eyni cinsli tarada qablasdirilmis koasilmis gl partiyasindan har bir bitkiden asadidaki migdarda baglama
vahidlari secilmalidir:

Partiyada olan baglama

vahidlarinin say1, adadla. Secilan baglamalarin sayi, adadla

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

10 va har névbati 100 baglama

100-dan gox vahidina iiciin alave 1 baglama

8.2. Har secilmis baglama vahidinda mixtalif yerlardan gotirilmskls kasilmis gillarin 20%-ns baxis kegirilir.
9. 9kin materialindan néqtavi niimunalarin gétirilmasi

9.1. GUl bitkilarinin soganadi, soganagqli yumrulari, kokimsov ve kok yumrularindan nimunalar bu Talimatin 8-ci
hissasinda gbéstarilan gaydalara uygun olaraq gotirdalir.

9.2. Dibgak bitkilarindan nimunalarin gétirilmesi asagidaki talablars uygun hayata kegirilir:

9.2.1. Yesik altliqlarda olan dibgak bitkilarina baxis zamani asagidaki miqdarda yesik altliqlari goétirilir:

Partiyada olan yesik altliglarin

say1, odadla Secilmis altliqlarin sayi, adad

10-a gadar 2
11-20 3
21-50 5
50 adaddan gox 5 vo har sonraki 50 adad {ciin alavs

1 yesik altliqg

9.2.2. Har yesik altliqdaki dibgak bitkilarinin 10%-i ekspertizaya calb edilir;
9.2.3. Dibgak bitkilari altliqsiz va qgablasdirilmamis olarsa, onda nimunalar dibgak bitkilarinin har bir noévinin
migdarindan asili olaraq sec¢ilib, gotdralur.

Partiyada olan dibgak Segilan dibgak bitkilarinin migqdari,
bitkilsrinin sayi, adadls adadls

50-ya gadar hamisi

51-300 50 va har sonraki 5 dibgak bitkisi Ucgin
olava 1 adad

301-1000 50 vo har sonraki 20 dibgak bitkisi dgun
olave 1 adad

1000-dan ¢ox 50 va har sonraki 100 dibgak bitkisi
icin alave 1 adad

9.3. Sitillardan nimunalarin goturilmasi zamani, yesiyin mixtalif hisssalerinden sitillarin 5%-i qgader, lakin 50
odaddan az olmamaq sarti ils goturdlir.

9.4. Tinglardan nimunalarin gotldrilmesi zamani, vyikin mixtalif hissalarindan va ting dastlari mimkin olan
yerlarindan goturalir:

Partiyada olan tinglarin sayi, Baxis ugln sec¢ilan tinglarin migdarzy,
odad %
500-a gadar 10
501-don 1000-5 gadar 5
1001-dan 10000-a gadar 2
10000-dan gox 1

9.5. Ciliklardan nimunalarin gotirilmasi asagidaki talsblars uygun hayata kegirilir:

9.5.1. Terkibinds 10-a gadar baglama vahidi olan partiyadan 1 baglama vahidi nimuna lgln goétirdlir;

9.5.2. Secilmis har baglama vahidinin mixtalif yerlsrindan 10% (50 adaddan az olmamamaqla) ¢ilik g¢ixarilir.

9.6. Toxumluq kartofdan nimunalarin gotirilmesi asagidaki talablars uygun hayata kecirilir:

9.6.1. Dasinan va galaq halinda saxlanilan toxumlug kartofdan nimunalsar sahmat qaydasinda ikigat zarf sxemi izrs



gotirilir: 2 gatdan - galagin ist sathindan va 30-40 sm darinlikdan;

9.6.2. Har noqtavi nimunays 5-10 kartof yumrusu daxil edilir. Eyni zamanda torpaq nimunalari ds gotiurulir;

9.6.3. Analiz Ugin gotirdlan nimunalarin miqdari partiyanin hacmindan asilidir;

9.6.4. Taralarda olan kartofdan miiosyyan miqdar baglama vahidlsari sec¢ilir va onlarin har birinden ilkin ndéqtavi
nimuna gotiralir:

Baglama vahidlarinin Nogtali Ka(ﬁof yumﬁulgrl Torpag nimunasinin
migdari, adadls nimuna, % pumunalarlnln kitlasi, qram
migdari, adadls
100-gadar 20 60 600
101- den 400-s gadar 5 90 900
401-don 1200-5 gadar 2 120 1200
1200-don 2000-3 gader 1 150 1500

9.7. Kartof yumrularindan tékilan torpaq slprintilarindsan nimuna gétiirilmesi asagidaki cadvala va talablara uygun
hoyata kegirilir:

Partiyanin kitlasi, Nimunanin Torpaq nimunasinin kutlasi,
ton migdari, adadls gram
5-9 godar 60 600
6-dan 20-ya gadar 90 900
21-don 60-a gadar 120 1200
61-don 100-5 gadar 150 1500

100-dan ¢ox 150 1500 vo har novbati 100 ton

kartof Uglin alava olaraq 30

kartof yumrusu va 300 gqram

torpaq goturilir

.7.1. Kartof partiyasindan torpaq siprintlsi lGst qatdan goétirdlir;
.7.2. Torpaq nimunasi har naqliyyat vasitasindan alt hissadan va yaxud bosaldildigdan sonra ddésamadan gotirdlir;
.7.3. Tarada olan kartoflara baxis zamani mahsuldan tokilsn torpaq galigi baxilan har baglamadan goétirilir;
.7.4. Torpaq ¢ox olduqda, nimuna 500 gram migdarda gotirdalir;
.7.5. Laborator nimunalarini kigik hacmli olmasi (250 qramdan az), elace ds, torpagin olmamasi va ya torpaq
slplrintisinin gotlrilmesi mimkin olmadigi hallarda laboratoriya nimunasins alave olaraq 200 adad ¢ox ¢irkli kartof
yumrulari alave edilir;

9.7.6. Kartof yumrularinin tsmizlsnmssi zamani toplanan torpaq analiz ugln goétiridlen siupirintilers slave edilir,
kartof yumrulari iss partiyaya gaytarilir;

9.7.7. Kartof yumrularinin izsarinds torpaq az miqdarda olduqda, biitin secilmis kartof yumrulari tsmiz yuyulur ve
toplanan su analiz edilir.

9.8. Toxum yetisdirilmesi dglin nazards tutulmus kokimeyvalilardan nimuns gotirilmesi asagidaki talablara uygun
hoyata kegirilir:

9.8.1. Numunalarin gotirilacayi kisalarin miqdari partiyanin hacmindan asili olarag miayyan edilir:
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Partiyada olan kisalarin say1 , Baxilan kisalarin migdari, adadls

adadls
500-2 gadar Har 50-ci
500-don 1000-5 gadar Har 100-ci
10 000-dan ¢ox 10 va har sonraki 500 kisa iglin alave

1 kiss

9.8.2. Har kisedan 5 wadad kok yumrusu gotiridlir. Kok yumrularinin Uzarindaki torpaq temizlsnarak naqgliyyat
vasitasinin dosemesi va ya kisadan toplanmis torpaga alave edilir ve laboratoriya analizi Ulglin géndarilir.

10. Qida ve texniki maqsadlar (emal) iigiin nazarde tutulmus mahsuldan niimunalarin gétﬁrﬁlmasilll

10.1. Qalag halinda dasinan va saxlanilan taxil va taxil mahsullarindan nimunalarin gdtiirilmesi asagidaki
tolablars uygun hayata kegirilir:

10.1.1. Vaqgon va avtomobillsrds dasinan taxil ve taxil mshsullarindan vs onlarin toxumlarindan néqtavi nimunsalsarin
gotirilmesi bu Tealimatin 7.1-ci bandins uygun olaraq, asagidaki cadvalds miiayysn edilmis qaydada gotiriliir:

Partiyada olan vaqon, Nimuna gétirilan vaqon,
avtomasinlarin sayi, adadls avtomobillarin sayi, adadla
5-9 gader Hor naqliyyat vasitasindan
6-dan 15-5 gader Har lcilincli nagliyyat vasitasindan
15-dan cox Hoar besinci naqliyyat vasitasindsn

10.1.2. Gamidsa dasinan taxil va taxil mahsullarindan va onlarin toxumlarindan ndéqtavi nimunalarin gotirilmesi
zamani, gaminin bosaldilmasindan avval xisusi texniki avadanliq va ya vasitalar ils (mexaniki va yaxud silindrik
nimunagotiricilar, calovlar, suplar, sinaq slisealari, kagiz paketlar, zarflar ve ya qutular vea s.) nimunalar goéturialir
vo har bir anbardan goétlrilen nimuns ayri-ayriliqda analiz edilir. Bunun Ulgun anbarlardaki mshsulun sathi sarti olaraq
sahalari teqriban har biri 100 m? olan seksiyalara bolinir. Nimunsalar 5 ndqtadsn kiitlalari 50-100 qram migdarinda
olmagla gotirulir: seksiyalarin kiinclarindan va markszindan va bu néqtalards 2 gatdan - st sathdan 10 sm masafads va
1 m darinlikds.

10.1.3. Gotlrilmis nogtevi nimunalar kvadrat saklinds yayilir, daha sonra bir gaba yigilir ve qgarisdirilir. Bu ciir
garisdirma U¢ dofo hayata kec¢irilir. Bu yolla alinan ilkin nimuna darhal don alsklarindan kegirilarsak analiz edilir va
karantin totbigq edilsn zararvericilarin va alaq toxumlarinin mévcud olub-olmamasi aydinlasdirilir. Bundan sonra
alinmis ilkin nidmuna bir daha kvadrat saklinds diz tabsgs kimi yayilir ve l6vhalarin komsyi ils diaqonal boyunca dérd
icbucaga boliinir. Iki oks iicbucagdan taxil kenarlasdirilir, qalan ikisindsn isse bir yers yi§ilair, gdsterilmis iisulla
garisdirilir va yenidan doérd igbucaga bolinir. Bunlardan ikisi sonraki bolmays gedir, bu proses iki licbhucaqda orta
niimuna Ggln talsb olunan migdar alinanadak davam edir.

10.1.4. Taxilin va taxil mahsullarinin orta va alt gatlarina baxis bosaldilma zamani hayata kegirilir.

10.1.5. Nimunalar, izahat vearaqlarinds vo ya etiketlsarinds gdstarilsan tshlikasizlik gqaydalarina va sartlarina
riayat edilmakls bosaltma calovlarinin va ya dan nasoslarinin axinindan gotlrdlir.

10.1.6. Bosaltma zamani yikin har 1000 tonundan kitlssi 7 kq-dan az olmayaraq ilkin nimuna goéturdlir.

10.1.7. Numunalar harakatds olan materiallardan (taxil ve taxil mshsullari) gétiuruldikds négtevi nimunalsr xlsusi



calov va ya numunagdtirici vasitasi ils, axinin slratini nazara almaqla misyyan intervallarla els goéturdlmelidir ki,
gotirdlan nimunanin Gmumi kitlasi har 5 ton mahsula 100 qramdan az olmasin.

10.1.8. Toplama bunkerlarindan, quyulardan va elevatorlardan
nimunagétiricilar va calovlar vasitasi ils goturulir.

10.1.9. Anbarlarda galaqg halinda saxlanilan taxil va ya taxil mshsullarindan nimunalsar vagon supu va ya yaxud
anbar supu vasitesi ils gdtiirilir. Bunun {iciin galagin sathi sarti olaraq sahssi 20 m? olan seksiyalara bélinir
Qalagin hindirliyd 1,5 m-a gadar olduqda, har seksiyada iki qgatdan (ist va alt gatlardan 2 nimuna), 1,5 m-dsan hiindir
oldugda iss 3 gqatdan (lst, orta ve asagi gatlardan 3 nimuna). Bu zaman ilkin niimunanin kitlasi 2 kqg-dan az
olmamalidir.

10.2. Konteynerlarls dasinan mahsuldan nimunalarin gotirilmesi asadidaki talablars uydun hayata kecirilir:

10.2.1. Eyni bir 6lkadan konteynerds daxil olan eyni adli yilikden nimunalsr asadidaki gaydada gotdrilir:

nimunalar mexaniki va vyaxud silindrik

Partiyada olan konteynerlarin
sayl, adadls

Nimuna gotlrilmasi Uglin segilan
konteynerlarin sayi

1-2 1

5-3 gadar 2

10-a gadar 4

20-ya qgadar 5

20-dan ¢ox 5 vo har sonraki 10 konteyner ugin 1
alava

10.2.2. Nimuns gotiirilmesi igln secilan konteynerlarin har birindsan 5 baglama vahidi gotirilir ve ekspertiza lgin
goéndoarilir;

10.2.3. Bir va ya bir neg¢a konteyners mixtalif noév mshsullar (bitkilsr) daxil oldugda har mahsul noévi ayrica
partiya hesab olunur. Bu halda, har partiyadan an azi 3 baglama vahidi go6tirilmali ve agilmalidir.

10.3. Taralarda dasinan va vya saxlanilan mahsullardan nimunalarin gdétirildiyd baglama
partiyadaki baglama vahidlsrinin Umumi sayina nisbatde asagidaki kimi misyysnlasdirilir:

vahidlarinin sayi

Partiyada olan baglama
vahidlarinin sayi, adadlas

Niimuna gotirilmis baglama
vahidlarinin sayi, adadls

10-a goadar Har bir baglama vahidindan
11-don 100-3 gadar 10 adad baglama vahidindan
100-dsan gox Baglama vahidinlarinin Umumi sayinin

kvadrat koki

10.4. Yarma va undan niimuns gotlrilmesi asagidaki talablars uydun hayata kecirilir:

10.4.1. Yarma va un mahsullari lzrs dasinma proseslari baglama vahidi kimi kisalarden istifade edilir.

10.4.2. Kisalarls dasinan yarma va un mahsullarindan gotiurilacek nimunalsarin sayi partiyadaki kisslarin {mumi
sayindan asilidir. Bu asililigin nisbsti asagida gdstearilmisdir:

Partiyada olan kisalarin sayi,
odadls

Nimuna goétirilsn kisslsrin sayi,
adadls

5-3 gadar

Bltin kisalar

6-dan 100-a gadar

5-dan az olmayaraq

101-dan 300-3 gadar

7-dan az olmayaraq

301-don 1000-5 gadar

10-dan az olmayarag

1000-dan ¢ox

10 va har sonraki 1000 kiss lgiin alava

2 kisa

10.4.3. Har kisadan 200-300 gram un gotlridlir ve bu 1 (bir) ndqtavi nimuna hesab edilir.

10.4.4. Harakatdsa olan (konveyerdsa) mahsuldan ndéqtavi nimunalar nimunagdétirici ve ya c¢alov vasitasi ils barabar
intervallarla (sn azi har 2 saatdan bir) els hesabla goétirilir ki, ilkin ndmunanin kitlssi harakatds olan mahsulun har
1 tonuna 50 gqramdan az olmasin. Nimunanin Umumi kitlssi 200-300 gram olmalidir.

10.4.5. Yiklanmis un dasiyan avtomobillardan nimunalar suplar vasitasi ils ylklanma 1lyukundan iki qatdan - (st
sathdsn 10 sm dsrinlikdsn vs alt gatindan 15 sm masafads gétirilir. Ilkin nimunsnin kiitlssi ekspertiza nimunasinin
kitlasindan az olmamalidir.

10.5. Toza meyva, taraveaz vea kokimeyvalilardan nimuna goétirilmesi asagidaki talsblars uygun hayata kegirilir:

10.5.1. Mshsullar baglama vahidlarinds oldugu zaman niimuns olaraq naqliyyat vasitasinin mixtalif hissalarindan
(ist, orta, alt teraf) asagidaki cadvals uygun sayda baglama vahidlari gotdrdlir:

Partiyada olan baglama Gotilrilan baglama vahidlarinin sayi,
vahidlarinin sayi, adadls odadls
50-9 gadar 3
51-100 5
101-300 7
301-500 9
501-1000 10
1000-dan ¢ox 10 va har sonraki 100 baglama vahidi
lgiin alava 1 baglama vahidi

10.5.2. Qalag ve dasts halindaki mshsullardan nimuna gdtiirilmasi zamani tarsavez va kdkimeyvalilar partiyasindan
ilkin nimunalerin formalasdirilmasi Gglin nagliyyat vasitalerinin mixtalif yerlarindsn (ist, orta ve alt teraflarden)
an azi 5 noqtavi niimuna gotirdlir. Ilkin nimunanin kitlasi asagidaki kamiyyst gdstericilarina uygun olmalidir:

Partiyanin kitlasi ve ya
partiyada olan dastalarin Umumi
sayl, adadls

Birge niimunanin ¢akisi vo ya
goturilmis dastalarin Umumi miqdari

200-2 gader 10
201-500 20
501-1000 30
1001-5000 60

5000-dan ¢ox 100 va har sonraki 1000 kq (adad)

Ugin alaval0® kg (adad)

10.5.3. Tozs sitrus meyvalarindsn nimunalsrin goétirilmssi asagidaki toalsblars uygun hayata kegirilir:

10.5.3.1. Eyni ndévli ve tipli (6lgllu) taralara gablasdirilmis sitrus meyvalari partiyasindan nagliyyat



vasitalarinin mixtalif yerlarindan olmaqla (lst, orta va alt teraflardan) baglama vahidlari gotirilir:

Partiyada olan baglama Secilmis baglama vahidlarinin sayi,
vahidlarinin sayi, adadlas adad
100-3 gader 3
101-500 5
501-1000 7
1000-dan gox 7 va har sonraki 1000 baglama vahidi
liciin alava 2 baglama vahidi

10.5.3.2. GOtlrilmis bitin baglama vahidlarindeki meyvalar ilkin nimuna hesab edilir ve laborator analiz igin
(9lava 3-a uydgun olaraq) yerinda niimuna segilir.

10.6. Toza gilameyvalardsan nimuna goétirilmesi asagidaki talsblara uydun hayata kegirilir:

10.6.1. 100-5 gador baglama vahidi olan partiyalardan sn azi 3 baglama vahidi goéturdlir;

10.6.2. 100 baglama vahidindan cox olan partiyalardan har sonraki tam va ya natamam dolu 50 baglama vahidi ugiln
olava bir baglama vahidi goétiridlir;

10.6.3. Ayrilmis badglama vahidlsrinin har birinin mixtalif yerlarindan 300 qrama gadar noqtavi nimunalar
gotirdalir;

10.6.4. Daxili yoluxmanin misayyanlasdirilmesi dg¢in ilkin nlUmunanin mixtalif yerlarindan gétirilmis ¢ayirdakli
meyvalarin an azi 10 %-1i kasilir.

10.7. Qurudulmus meyva, toravez va kokimeyvalilardan niimuna gotirilmesi asagidaki talsblars uygun hayata
kegirilir:

10.7.1. Qurudulmus meyva, taravaz va kokimeyvalilardsan ndqtavi nimunalarin goétirilmasi asagidaki cadvala asasan
tonzimlanir, gotiridlan baglama vahidlarinin miqdari partiyanin hacmindan asilidir:

Partiyada olan baglama GOtlrilan baglama vahidlarinin sayi,
vahidlarinin sayi, adadlas adadla
25-3 gadar 2
26-90 3
91-150 5
151-500 8
501-1200 13
1200-dan ¢ox 13 va har sonraki 100 baglama vahidi
liglin alava 1 baglama vahidi

10.7.2. Numuna go6tirilan har baglama vahidinin {st, orta ve alt gatlarindan xirda meyvali va dogranmis meyvalar
lgin 100 gramdan; iri meyva va taravazlar ligin 200 qramdan; garisiq mahsullardan 200 gramdan az olmamagla niimuna
goturilmalidir.

10.8. Bostan bitkilarindan nimuna gotirilmesi asagidaki talablara uydun hayata kegirilir:

10.8.1. Bostan bitkilari baglama vahidlarinds (konteynerlar, gafaslar va s.) naql olundugda, onda partiyanin
mixtalif yerlarinden asagidaki miqdarda baglama vahidlari secilir:

Partiyada olan baglama Se¢ilan baglama vahidlarinin sayi,
vahidlarinin say1, adadla adadls
10-a goadar 1
11-20 2
21-50 3
51-100 5
100-dan ¢ox 5 va har sonraki 50 baglama vahidi
liglin alava 1 baglama vahidi

10.8.2. Secilan baglama vahidlarinda olan mahsula yerindacs tam fitosanitar karantin baxisi kegirilir.

10.8.3. Bostan bitkilari tarasiz daxil oldugu halda, ilkin nimuna galagin mixtalif yerlsarindsn goéturilarak (3-dan
az olmamaq sarti ils) formalasdirilir.

10.9. Qorzoklimeyvalilar voa lapalarden nimuna gotirilmesi asagidaki talablars uygdun hayata kecirilir:

10.9.1. Ilkin nimunsnin formalasdirilmasi iiciin 50-ys qodor baglama vahidinden ibarst partiyanin mixtalif
yerlarindan 5 baglama vahidi; 50-den c¢ox baglama vahidi olan partiyalardan 5 vahid ve har sonraki 20 baglama vahidi
lgilin alava olaraq 1 baglama vahidi gotiridlir;

10.9.2. Gotilridlan har baglama vahidinin {st, orta, alt hissalarindan 500 qrama gadar mahsul ayrilaraq darhal va
tam olaraq analiz edilir;

10.9.3. 9gar garzaklimeyvalilar va 1lspslar istehlakgi baglama vahidlsrinds qablasdirilibsa, onda nimunalsr
qurudulmus meyva, taravaz, koklimeyvalilards oldugu kimi (bu talimatin 10.8-ci bandi) goturdlir.

10.10. Titidn xammalindan niimuna gotlrilmesi asagidaki talsblars uydun hayata kegirilir:

10.10.1. Titln xammalinda minimal noqtavi nimuna miqdarlari 3 baglama ve yarpaq (darzlar {ciin), 50 yarpaq (agar
baglanmisdirsa) ve ya mahsulun 500 grami taskil edir.

10.10.2. Noégtavi nimunalarin gotirilmesi mshsulun gablasdirmasindan asilidir: dsrzlsrds har 10 taydan 3 ndéqgtavi
nimuna, ¢allaklards - har 5 ¢allakdan 3 négtevi nimuna, tarasiz - har 100 kg mshsuldan 3 néqtavi numuns gétiralir.

10.10.3. Kitlasi 300-400 qgram olan bir ovuc gdvds (saplaqg) bir ndgtavi nimuns teskil edir. 10 ndqtsavi nimuns
(baglamanin har 2 yan sathinin har birindsn 5 niimuna) goétirulir.

10.10.4. Kutlssi 5 tona gader olan partiyalarda an azi 2 baglama, 5 tondan artiq olan partiyalarda iss an azi 4
baglama analiz olunur.

11. Niimuna iiciin zararvericilarin toplanmasi

11.1. Zorarvericilarin toplanmasi zamani asagidaki Umumi talablars riayet edilmelidir:

11.1.1. Zarsarvericilarin noévinun daqiq toyin edilmasi Ugln har iki cinss aid nimunalarin olmasi vacibdir. Buna
géra da, zararvericilarin toplanmasi zamani har ndvdan mimkin gader ¢ox nimuna (sn azi 10 adad ) toplanilmalidir.

11.1.2. Zsararvericilar son darace ehtiyatla toplanmali, onlari zadslsnmadan ve talsaf edilmadsn yigmaq lazimdir.

11.1.3. Zararvericilari al ils gotlirmak olmaz. Kspansak va milgaklari ucarksn al ils tutmag ve ya ovucun ig¢i ils
sixmaq olmaz. Hemginin kigik canli va 6li zarsrvericilari yas barmaqlarla yigilmamalidir.

11.1.4. Zsrarvericilari temiz sinaq sisalarins yidmaq lazimdir. Bu zaman 15x60 mm Olgiili, dibi yasti entomoloji
(zararvericilardan nimuna goétirilmasi lglin istifads olunan xlsusi sinaq sisasi) sinaq slsalerindan istifads edilir.

11.1.5. Sinaq sliselarinin agzini yalniz temiz hiqroskopik pambigdan hazirlanmis tixacla (pambig tixac) baglamaq
lazimdir. Tixac (xisusils do canli zararvericilarin oldugu sinaq siliselari licliin) kifayst gadar six ve mitlaq bir pambiq
parcasindan (boélunmis pambiq hissalarindan istifads etmak olmaz) hazirlanmis olmalidir. Tixaci sinaq slsasindan kanara
¢ilxmayacaq sokilds yerlasdirmak lazimdir.

11.1.6. Eyni sinaq sisasina mixtalif yiklardsn toplanmis zararvericilari yerlasdirmak olmaz.



11.1.7. Bir sinaq slsasina bu Talimatin 1l-ci hissasinin 11.2-11.15-ci bandlarinds miisyyan edilmis miqdarlardan
artiq zerarverici (xiisusils do canli) yigmaq olmaz.

11.1.8. Canli bdcak siirfelarinin ve ya tirtillarinin olduu sinaq siiselarins miitleq bir gadsr yem qoyulur. Iri
O0lclll zararvericilarin bir-birini zadalasmemasi (iglin sinaq siisesina yerlass bilan bizmali kadiz zolagi qoyulur.

11.1.9. Cox kigik o6lglilu ve =zarif zarsrvericilari iri O6lgllu zsrarvericilarls bir yerds eyni sinaq slsasina
yerlasdirmak olmaz.

11.2. Canli bdcaklarin toplanmasi asagidaki talsblars uygun hayata kegirilir:

11.2.1. Fitosanitar karantin baxisi kegirilsn yiliklards badsninin wuzunlugu 0,5 sm-dan g¢ox olmayan bodcaklari
toplamaq uglin harakat edan bdcayin garsisina agzi agiq sinaq slsasi yerlasdirirlar ki, o sinaq sisasinin igina dissin
va ya slrinsin. Onu talasa, kagiz parcasi va ya nestar ucu ils itslayarak, sinaq slisasinin igarisins girmasina komak
edilir.

11.2.2. Siratls gagan va ya uca bilan bdcaklari toplamaq iiclin, onun (zarini sinaq sisasi ils qapamaq lazimdir
Bécak harakst edoarsk, sinaq silisesinin dibins catdiqda, sinaq siisesinin adzini pambig tixacla baglamaq lazimdir.

11.2.3. Suratli harakat edan bilan kigik bdcaklari ve digar kig¢ik zararvericilari aspiratorla toplamaq lazimdir.
Aspiratorlarin 1is prinsipina asasan, zararvericilar gicli hava axini ils ¢ixa bilmayacaklari rezervuara sorulur.
Onlari aspiratordan morilkaya (6ldiriici kameraya) va ya sinaq sisasine yerlasdirmek lazimdir.

11.3. Canli bdcak siirfelarinin toplanmasi asagidaki talsblars uygun hayata kegirilir:

11.3.1. Unyeyan, dsnyeysan, doriyeysn va s. bocaklarin sirfalarinin yigilmasi zamani onlarin harakst yolunun
garsisina agzi agiq sinaq slisasi yerlassdirilir. Sonra siirfeni talasa, kadiz parcasi ve ya nestar ucu ils itslayarak
sinaq slsasinin igarisins dismasina va ya sinaq slsasinin igarisina sirinib girmasine koémak edilir.

11.3.2. Canli bocak sirfalarini aspiratorla yigmagq olmaz.

11.4. Bocak siirfelarinin siirfe gabiqlarinin toplanmasi asadidaki talsblars uydun hayata kegirilir:

11.4.1. Zsrarvericilarin ndvlarinin miayyan edilmasi Ug¢ln bdcek surfalarinin sirfs qgabiqlarinin askarlanmasi
lazimdir. (Misal olaraq, misyysn ylkin kapra bdcayine yoluxmasini yukds askar edilmis Trogoderma névins aid bdcak
sliirfalarinin gabiqlarina asasan miayyan etmak mimkindir.)

11.4.2. Askar edilmis qgabigqlar ehtiyatla toplanmali, zadslenmsmali ve gabigin bas hissesi itirilmsmslidir.

11.5. Canli giivesakilli kapsnaklarin toplanmasi asagidaki tslablsrs uygun hoayata kegirilir:

11.5.1. Sakit oturan kspsnaklari toplamaq usulu - yikin (zarinds ugan kspansak oldugda onun ugusunu izlamsk va
olcatan yers oturmasini gozlemak lazimdir. Oturan kapanaklari aspiratorla yigmag olmaz. Ehtiyatla ve cald harakat
edarak kapanaklarin Ustini kanarlari diz vea hamar olan genis sinaq sisasi ila qapamaq lazimdir. Bu zaman, kapanaklarin
biglari, basi ve ya qanadlari zedolonmemalidir. Ustii drtiilmiis kepsnak harekatsiz oturmaga davam edirss, sinaq siisesini
ehtiyatla slrisdirmakls onu bir gadar narahat etmak lazimdir ki, harskst etsin. Horakst edan kapsanak sinaq sisasinin
dib hissasina yaxinlasan kimi, sinaq slsesinin agzini Once barmaqla, sonra isa pambiq tixacla baglamaq lazimdir
Kapanayi darhal morilkaya yerlasdirmak lazimdir;

11.5.2. Har kepesnak iiciin ayrica temiz quru sinaq siisesi olmalidir. Ikinci canli kespsnayi eyni sinaq siisasina
(birincinin yanina) yerlasdirmak olmaz.

11.6. O0li kepsnaklsrin ayaqlarindan vs ya biglarindan tutmagla toplamag olmaz. Bu zaman 6li kspansklarin
ganadlarinin kostal (6n) ksnarindan nazik pinsetls ehtiyatla tutmag lazimdir. Bu zaman, kapanayin biitin badsn
hissalari (xlsusan do qarin hissasi) bitdv galmali vo zadalsnmomalidir.

11.7. Canli tirtillarin toplanmasi asagidaki talsblars uydun hayata kecirilir:

11.7.1. Fitosanitar karantin baxisi zamani taranin, divarin va ya ddsamanin lzarinds olan tirtillarin harakat
etdiklari istigametde garsisina agzi agiq sinaq slisasi yerlasdirirlsr ki, o, sinaq slsesinin igarisina sirinsin. Onun
talasa, kadiz pargasi va ya nestar ucu ile itelsysarsk, sinaq slisasinin igarisina diismasina komak edilir. Canli
tirtillari heg¢ bir halda al ils (barmaqla) tutmag ve ya pinset ils gotirmak olmaz.

11.7.2. Toze meyvalards tapilmis tirtillari kssilmis meyvanin izarinds saxlamaq olmaz. Tirtillari ehtiyatla
¢ixarib, zadalsnmis meyveonin kigik hissasi ila birlikds sinaq slisasina yerlasdirmak lazimdir.

11.7.3. Cixarma prosesinds zadalanmis tirtillar az miqdarda su ils sinaq slisasina yerlasdirilir. Sinaq slisasinin
agzi adac gabigindan va ya rezinden olan tixacla baglanilir ve laboratoriya ekspertizasina calb edilir.

11.8. Tirtillarin vo kapenak puplarinin tor baramalarinin toplanmasi asagidaki talsblars uydun hayata kecirilir:

11.8.1. Baramalari igaridoki canli hasarat azilmaden va ya gabidi zadalsnmadan onlarin substratdan iti uclu yumsaq
pinsetls, bir kanarindan (orta hissadsntutmaq olmaz) ehtiyatla tutaraq yigmaq lazimdir;

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

11.8.3. Kopanaklarin pup gabiqlari cox ehtiyatla - pup gabiqlarinin ayri-ayri hissalari, xlsusils da garncigin son
segmentlari itirilmesin, hamg¢inin sonlugda yerlasan g¢ox nazik tlkciklar, garmaqlar va ya ¢ixintilar girilmadan
toplanilmalidir. Kspsnayin névli hissalarinin xarakteri, miqdari va yerlasmasina gdra miuayyan edilir. Pup ils birlikds
ham¢inin pupun garinciginin sonunda yerlasan tirtil qgabigini da gotiirmak lazimdir;

11.8.4. Amerika agd koponayina yoluxma ehtimali olan tozes meyvalars ve digar bitki ve bitkig¢ilik mehsullarina
fitosanitar karantin baxisi zamani kapanayin puplarini toplayarksan, yalniz tirtillarin puplarini va pup qgabiqlarini
deyil, hamg¢inin pupu shatse edon seyrak tor baramasinin hamisini vo ya an azindan bir hissoesini ds g6tirmesk lazimdir;

11.8.5. Kapanaklari na canli, na do O6liu veziyystds tirtillar ve ya digar zerarvericilarls eyni sinaq slisasina
yerlasdirmak olmaz.

11.9. Meyva milgaklarinin canli sirfslarinin toplanmasi asagidaki tsalsblsrs uygun hoayata kegirilir:

11.9.1. Kosilmis meyvads tapilmis, qidalanmani tamamlamamis meyva milgaklarinin sirfalarini, xiisusila kigik
olanlari (uzunlugu 5 mm-dan az olan), meyvads saxlamaq lazimdir. Askar edilmis meyva milgaklarinin sirfalari keasilmis
meyve ils birlikds nimuna paketlarinds (galin parca ve ya kagiz torbalar) laboratoriyaya gonderilmalidir.

11.9.2. Qidalanmasi basa catmis ve meyvadan ¢ixmada hazir olan ve ya meyveni artiq tark etmis milgaklarin
siirfolari tapildiqda onlari bos sinaq silisasina yerlasdirarak, sinaq slisesinin adzini cox six sakilde pambiq tixacla
baglamag lazimdir. Daha sonra sinaq siisasini zadalanmis meyva ila birlikds polietilen kisays yerlasdirarak mantagaya
vo ya laboratoriyaya canli veziyystds gatdirmaq lazimdir.

11.10. Meyve milgaklarinin puparilarinin toplanmasi asagidaki talsblars uygun hayata kegirilir:

11.10.1. Meyvalars baxis zamani meyvs milgaklerinin bagli puparilari askar edildikds, onlari nestarin kémayi ils
substratdan ayirmaq va sinaq slsasina yerlasdirmsk lazimdir. Kagiza yapismis puparilari kagizin hemin hissasi ils
birlikds, bir-birindan ayirmadan sinaq slisasina yerlasdirmak lazimdir;

11.10.2. Puparilari ve onlara aid ayri-ayri hissalarini itirmadsn toplamaq lazimdir.

11.11. Yasticalarin (koksidlarin) toplanmasi asagidaki talablars uydun hayata kecgirilir:

11.11.1. Yasticalarin c¢oxu substrata harsketsiz ve ya c¢ox az hearaketli veziyystds yapisdigina gbérs onlari
substratla birlikde toplamaq lazimdir. Bunun {gilin iti nestarls agacin gabiginin, zogunun, meyvanin gqabidinin va
yarpaqlarin an yoluxmus hissasi kasilir. Zaif yoluxma zamani tak-tak rast golinan yasticalarin an iri ndmunalsari
secilarak bir nega kosik edilir;

11.11.2. Unlu vyasticalarin oldugu bitkilarin kasilmis hissalarini enli sinaq slsalarina hasaratlar silisaya
toxunmadan yerlasdirmak va szilmadon labortoriya ekspertizasina calb etmsk lazimdir. Yasticalardan nimuns toplanarkan
mimkin an iri nimunalar gdtirilmalidir. Yasticalarin oldugu sinaq siisalari pambiq tixacla baglanilir;

11.11.3. Uzsrinds canaqli yasticalarin, yalanci canaqli yasticalarin oldudu bitkilsrin kesilmis hissaleri iki
pambiq gatinin arasina qoyulur, kagiza bikilir ve ya kadiz paketlars, zarflara ve ya qutulara yerlasdirilir;

11.11.4. Yasticalari bitkiden bitki hissalari ils birlikds kasib gétirmsk va yaxud yoluxmus bitkini bitévliikds
gOtirmak mimkiin olmadiqda, yasticalar substratsiz yigilir;

11.11.5. Unlu yasticalar avval nazik iynanin ve ya nestorin ucu ils ehtiyatla narahat edilir ve bir neg¢se saniyaden



sonra onlar xortumcuglarini bitki toxumasindan c¢ixardaraq, sirinmays baslayir. Bu zaman onlar ig¢arisins 6ncadsn 70%-1i
spirt doldurulmus ve ya bir gader azilmis nazik kadiz zolagi yerlasdirilmis sinaq siisesina yigilmalaidir;

11.11.6. Yalangi canaqli yasticalara iynanin va ya nestarin ucu ils ehtiyatla toxunmagla sinaq slisesina toplamaq
lazimdir. Sirfalari ve yumurtasi olmayan cavan disilari 70%-1i spirt olan sinaq slsalarina, bark ortiuklid boylk
disilari iss bos sinaq slsalarins yerlasdirilir;

11.11.7. Zararvericinin névini dsagiq misyyan etmak megsadi ila ¢anaqli yasticalari subtratdan xiisusila ehtiyatla -
toyin Ulgln an oOnamli hissa, yeni disinin badsni itmaden goétirmek lazimdir. Canag galdirildigdan darhal sonra iynanin
isladilmis ucunu disinin g¢anagin altindaki badenins ilisdirib spirtls sinaq sisesina atilir; hamin sinaq siisasina
mitlaq ¢anagi da yerlasdirmak lazimdir. 9n azi 10 (on) an iri cganaqli yastica yigilmaldir;

11.11.8. Xarici gorunlisu farqglsnan canaqli yasticalar va yasticalar, hatta bir bitkidsn ve ya eyni meyvalardan
gotirildikds ayri-ayri sinaq sisalarina yerlasdirilmalidir.

11.12. Agganadlilarin (aleyrodidlarin) toplanmasi asagidaki talsblars uygdun hayata kecirilir:

11.12.1. Agdganadlilar canagli yasticalarla eyni gaydada oldugu kimi, substrat hissacikleri ils birlikds toplanir
va bos sinaq slsalarina yerlasdirilir.

11.12.2. Adganadlilarin puparileri yarpaqlarda askar edildikda, yarpaqlar iki pambigq tabagssinin arasina
goyularaq, kagiz zarfe ve ya qutuya yerlasdirilir ve laboratoriya ekspertizasina calb edilir. Agqanadlilarin ndvlari
miistasna olarag puparilarin alametlarina g6ra miayysan edilir. Yetkin agganadlilar yalniz oturmus vaziyyatds olanlarzi,
sinaq slsasi ils O6rtmakls toplanilmalidir.

11.13. Moananalarin spirts batirilmis nazik akvarel fircasinin koémayi ils 70-80%-1i spirt olan sinaq siisalarina
toplamaq lazimdir. Ilk névbade bdyiik fardlsrin (qganadli ve ganadsiz), elsaca ds an kicgik siirfalarin toplanilmalidir.

11.14. Tripslarin, digear kicik zararvericilarin ve genalarin toplanmasi asagidaki talsblars uygun hayata
kegirilir:

11.14.1. Tripslarin, diger kigik =zararvericilearin va geonalarin toplanmasi zamani kagiz (zarins tokilmis
zararvericilar nazik akvarel firgasi ile vo ya isladilmis iynanin ucu ils igorisinds 70%-1i spirt olan sinaq slsasins
toplanilir;

11.14.2. Boylik fardlarin (ganadli ve ya qanadsiz) toplanmasi zsruridir;

11.14.3. Analoji qaydada 70-80%-1i spirts batirilmis firganin koémsyi ils otyeysanlsr, garisgalar, termitlar vs
diger kigik hasaratlar yigilir;

11.14.4. Genalar spirta batirilmis iynenin komeayi ils yigilir. Novlerin misyyan edilmesi ligiin canli niimunalari
substratin bir hissasi ils yigdib bos sinaq slisalarinse yerlasdirmek lazimdir.

11.15. Iri hessratlarin toplanmasi asagidaki tslsblars uygun hayata kecirilir:

11.15.1. Iri zerervericilar ayri-ayriliqda sinaq siiselarina ehtiyyatla - onlari zeadelameden (xiisusils de big,
ganad ve ayaqlari) toplanilir. Zsrsrverici toplanmis sinaq slsesina yem qoyulur va sinaq slisasinin agzi kip pambiq
tixaci ils baglanilair;

11.15.2. Goxayaqlilarin, maryamqurdlarinin, hérimgaklarin har bir fardi darhal spirtls doldurulmus ayri-ayri sinaq
slisalarina yerlasdirilir.

12. Nimuna gotiirillmasi zamani zararvericilarin o6ldiiriilmasi

12.1. Fitosanitar karantin baxisi zamani bazi hassratlar birbasa igarisinds spirt olan sinaq slsalarins
yerlasdirilir. Tartillar, bocoklarin yumsagbadenli sirfalarini va puplari yigma zamani mivaqgatti olaraq canli
saxlanilir, sonra isa laboratoriya sortlsrinds sabitlaesdirilir (fikss edilir) ve bundan sonra saxlama ugln spirta
yerlasdirilir.

12.2. Milgaklsr, kspsnaklar, bdceklar yigma zamani derhal morilkalara (dldiirici kameralara) yerlasdirilir.

12.3. on sade morilka hacmi 50 vo ya 100 ml olan kigik enlibogaz silise balondan va ya daha yaxsisi diametri
aspiratorun diametrinas uygun olan enli divarli sinaq susasindan hazirlanir. Morilkaya namin hopdurulmasi va
hasaratlarin zadslsnmalardan qorunmasi {iciin filtr kagizindan bir necs biizmeli zolaq yerlasdirilir. Oldiiriici kameranin
i¢i har zaman quru va temiz olmalidir. Bu sababdan o6ldiridlmis hasaratlarin bosaldilmasindan sonra onu pambiq va ya
oski ils silmek ve filtrasiya kadizinin zolaqlarini c¢irklandikcs deyisdirmek lazimdir.

12.4. Zorarvericilarin éldirtilmesi Ugln, mixtalif efirlarin buxarlarindan istifads edilir. Butin hallarda
zoharlayici maye zararvericinin badsnini islatmamalidir.

12.5. Kigik kapanaklar, milgaklar va kigik zarganadlilar sinaq silsasinda tiitin tistisi ils oéldirdlir .

12.6. Oldiriicii kameraya yalniz bir yiikdsn yidilan zsrsrvericilsr yerlssdirilmsli va bu ssbsbdsn bir necs &éldiiriicii
kameranin olmasi vacibdir.

13. ilkin niimunenin hazirlanmasi

13.1. Mifettis partiyadan gotirdiyld har bir négtavi nimunaya baxib bir-biri ils migayise etmalidir. Miqgayisa
edilan material hamcins (eyni va ya név mahsul) oldugda bitin ndqtavi nimunalar hamar temiz saths (is¢i stol,
miisomba, kadiz, brezent ve s.) sopilir ve tarkibinds karantin tetbiq edilen zerarli organizmlarin (zararvericilarin,
alaqg otlarinin toxumlarinin va s.) olub-olmadigi yoxlanilir.

13.2. Mahsul partiyasindan gétiirilan hamcins ndqtavi niimunalarin cemi ilkin niimunani taskil edir.

13.3. Ilkin nimunays baxis zamani karantin tatbig edilsn zsrarli organizmlsr (zararvericilar (canli ves 6lii), alaq
otlarinin toxumlari va s.) va ya Talimatda nazardes tutulan hallarda zadslanmis toxum va meyvalar askar edildikds,
hamin nimunalar sinaq sisalarina ve kigik paketlara yigiliraq bu Tolimatin 15-ci hissasina uygun olaraq etiketlsnir,
orta nimunays alave edilir.

14. Orta niimunanin ayrilmasi

14.1. Baxis zamani goturilmis ilkin nlmunalarden Tolimatda nazsards tutulan hallarda ve 9dlave 3-ds gdstarilen
migdarda orta nimunalar ayrilzir.

14.2. Orta nimunalsrin hazirlanmasi ilgin ilkin nimuns hamar ssathli masaya sepilir.

14.3. Kartofun, bas soganin va meyvakoklilarin orta nimunasina onlardan tokilmis torpagi salave etmak lazimdir.

14.4. Orta nimunanin ayrilmasindan sonra ilkin nimunalarin gqaliqlari ndqtavi numunalarin goéturdldiyu partiyaya
gaytarilar.

15. Toplanmis materiallarin etiketlanmesi

15.1. Bitki ve bitkig¢ilik mahsullarindan goétlridlmis nimunalars bu Tolimatin 1 ndémrali 9lavasinds gbstarilan nimuna
etiketi yapisdirilir. Laboratoriyaya gondsrilsn nimunalar (sinaq slsalarine toplanmis nimunalar de daxil olmaqgla)
laborator nimuns paketlarins toplanilar.

15.2. Etiketlsrin Ulzarinds geydlsr aydin sakilds, ixtisarlar olmadan basa diisilacsk gaydada yazilmali ve aidiyysti
material barasinds bitin zaruri malumatlar (nlmunsanin adi, mshsulun mansayi, mahsulun ¢akisi, naqgliyyat vasitasinin
némrasi, nimunanin miqdari, nimunanin gétlUrilms tarixi, toqdim edsn regional bélma, mifattisin adi,soyadi, atasinin
adi, vozifoesi va imzasi) oks olunmaladir.

15.3. Sinaqg sisasino etiket avezina qeydler edilmis kadiz parcalari qoymaq olmaz.

15.4. Toplanmis materiali etiketsiz saxlamaq yolverilmazdir .



16. Gotiiriilmis nimunalarin rasmilasdirilmasi ve laboratoriyaya gondarilmesi

16.1. Yiuklarden gotiridlmis numunalar (sinaq susalarina toplanmis nimunalar da daxil olmaqla) salahiyyatli organin
mifottisi terafindan ekspertiza kegirilana gadar nimunalarin qorunmasina va onlarin gizli sakilds dayisdirilmasinin
mimkinsizliylins teminat verilacak sakilds méhdrlanir.

16.2. Nimuna goOtlrilms prosesi basa catdirildiqdan sonra darhal mifattis tersafindan bu barade Talimatin 2 ndémrali
dlavesinda gostarilan akt tartib edilir. Akt (¢ nisxadan ibarat olur ki, bu nilisxalardan biri nimuna ils birlikda aktla
tosvir edilmis mshsul nimunsalsrinin miqayiss edilscayi parametrlsr (zrs sinaginin aparilmasi vs digsr sanadlasms
islarinin aparilmasi magsadils “Uygunlugun qgiymatlandirilmasi sahasinds akkreditasiya haqgqinda” Azarbaycan
Respublikasinin Qanununa uygun olaraq akkreditasiyadan kegmis aidiyyati laboratoriyaya gondsrilir. Aktin ikinci
nisxasi ise salahiyyetli organda sxlanilir. Aktin digar nilsxasi 1sa numuna goturilmis ylikin sahibinds 6zilnds
saxlanilir. Goturilmis nidmunalar mifottisin nazarsti ils misayst edilir ve salahiyyatli organin naqliyyat vasitalari
ils mivafiq laboratoriyalara gatdirilar.
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Mahsul niimunalarinin goétiiriilmesi aktinin niimunavi formasi

AZORBAYCAN QiDA TOHLUK9SizLIYi AGENTLIYi

(yoxlayici organin adi, lnvani)

MOHSUL NUMUNSLARININ GOTURULMOSI
AKTI
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(aktin tartib edilme tarixi.) (Mahsul nimunalarinin
daqiq gotirilme vaxti (saat, deaqigs.)

Yik sahibinin adi, soyadi, atasinin adi va onun tasarrifat obyektinin adi vo
yerlasdiyi lnvan:

Mahsul nlmunalarini goétirsn mifottisin vezifesi, soyadi, adi va atasinin adi:
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Mahsul nimunalarinin gdtirilmasinds istirak edsn ylik sahibinin nimayandasinin

vazifasi, soyadi, adi v atasinin adi:
Niimunasi gotiirilmiis . GOtiirillmis mahsul
mahsulun adi (istehsalga, Istehsalca, niimunalarinin sayai,
marka, model, partiya ve | istehsal tarixi | formasi, miqdari ve
s.) hacmi
1 2 3

Niimunalarinin saxlandigi yer (nazarat mantagesi, anbar, dayanacaq, naqliyyat vasitassi va s.):

Yiik sahibinin izahati, iradi va ya etirazi (ager varsa)

Qeyd:

Aktin suratini icra iigiin gabul etdim:

(imza)

Mahsul niimunalarini gotiirmiis miifottis:

(imza)

Mahsul niimunalarinin gotiirlmasindes
istirak edsn yiik sahibi, yaxud
salahiyyatli niimayandasi:

(imza)

dlave 3

dtrafli fitosanitar karantin baxisi va ekspertiza iiciin gotiiriilan
niimunalardan laboratoriya analizi iiciin ayrilan orta niimunalarin

migdari
S/N | Niimuna gotiirilan mshsullarin adi Olcii vahidi Migdari
I Donli bitkilar (toxum ve dean)
1 Qargidali: dandan qram 1500
gicadan adad 25
5 ?ég%ifk)govdar, arpa, yulaf, diyd gram 1000
3 Dari, cumiza (iri danlari olan taxil) gram 500
4 Mogar, kalis, afrika darisi gram 250
IT Paxlalilar (toxum va den)
1 At paxlasi gram 2000
2 Noxud, lobya, qoyunnoxudu, marci, gram 1000
larga, gillics
III Taxillar va paxlalilar
fosilasindan olan otlar (toxum)
1 C6lnoxudu, acipaxla, xasa gram 1000
2 Xasanbiil, yonca, gara yonca gram 250
3 [Tongal otu, mesa largasi (gllliica) gram 100
4 Cobantoxmagi, daragotu, topal, qram 150
raygras, pisikquyrugu
5 Tarlaotu, girtic gram 30
IV Taravaz-bostan bitkilari va
kokiimeyvalilar (toxum)
1 Matbax, sakar va yem cugunduru gram 800
2 Qarpiz, yunangabagi, balgabag gram 500
3 Xiyar, yemis qram 250
4 ognginar (artisok), ispanag, sogan- qram 100
garacgorayi
5 Toxumlug sogdan gram 1500
6 Toxumlug kartof adad 200
7 Siyud, keraviz, yerkdklu, pomidor, qram 30
kalam




V Giil bitkilari (toxum)

1 Aglpaxla, arikgllu, gulil, asparaqus, gram 500
fiqurlu gabaq, palma
Iritoxumlular- gilimbahar, nemofilla,

2 siklamen (Alp bandvsa), birillik qram 50
georgin va s.
Ortatoxumlular-astra, sabahgilu,

3 ageratum, alisum, garanfil, heliotrop qram 15
(giingicayi), klarkiya va s.

4 X}rdatoxumlular—petunya, beqoniya, gram 1
firangotu,
VI Agac va kol novlari (toxum)

1 Iritoxumlular-arik, alca, palad, sidr, gram 1000
gavali va s.

2 Ortatoxumlular-alma, qram 100
dogquzdon,qu.armudu va s.

3 Xirdatoxumlular-qovaq, garagat, tut, qram 20
tuya va s.

VII Yagli va texniki bitkilar (toxum)

1 Maya otu, kasni gram 50

2 Qvayulla (kauguk agaci), kandir gram 40

3 Cotona, katan, saslar qram 500

4 Araxis (yerfindigi) - partlamamis, qram 1500
ganagargak

5 Guinabaxan, pambiq, gahva-dan, qram 1000
kakaopaxlasi,

6 Tiatln, lals gram 20

7 Bamiya, cati otu gram 200

VIII Taza meyva va taravazlar

1 Ananas, nar, qreyfrut adad 10

2 Banan,_ armud, limon, naringi, sdad 15
mandarin, saftali, alma vo s.

3 Coyirdsklilar-srik, gavali, albalzi, gram 1000
gilas va s.

4 Qarzaklilar: qoz, findiq, sabalid va qram 1500
S.

5 Badimcan, kartof, xiyar, pomidor, adad 50
sogan, sarimsag va S.

6 | Kslam, kahi, kasni, turp vs s. adad 50

IX Digerlari

1 dkin materiallari adad 5

2 Bitin n§v kasilmis _gU}lar, bazak odad 5
(dekorativ) ve digar bitkilar

3 Darman bitkilari gram 200

4 Cay, kofe, kakao gram 250

5 Meyva qurulari qram 500

6 d9dviyyatlar ve digar mshsullar qram 1000

7 Yemlik va digar.texnik; yiuklar, doari, gram 1500
yun, barama ve digarlari

8 un gram 1500

9 Mesa materiali gram 1000

10 | Torf va torpaq gram 1500

11 | Yarmalar-garabasaq, yulaf va s. qram 1000

Azarbaycan Respublikasi Qida
Tohlikasizliyi Agentliyinin
Kollegiyasinin 3 noyabr 2020-ci il
tarixli 19 némrali Qearari ils
tosdiq edilmisdir.

dlava 2
Baytarliq apteklarinin taskilina va faaliyyetina dair
ToLeBLOR
1. Umumi middsalar

1.1. “Baytarliq apteklarinin taskilina va foealiyyatina dair Talablar” Azarbaycan Respublikasi Prezidentinin 2017-
ci il 13 noyabr tarixli 1681 némrali Farmani ils tasdiq edilmis “Azarbaycan Respublikasinin Qida Tshlikasizliyi
Agentliyi hagginda 9sasnamd”nin 2.0.2-ci, 2.0.3-cl, 3.0.2-ci va 4.0.1-ci yarimbandlarins asasan hazirlanmisdir.

1.2. Bu Tolablar baytarliq aptekinin qurulusuna ve avadanliqlarla tachizatina dair asas tolablari misyysnlaesdirir.

2. 9sas anlayislar

2.0. Bu Tolablords istifads edilan anlayislar asagidaki menalari ifads edir:

2.0.1. Baytarliq apteki - heyvanlara qullug asyalarinin ve vasitalarinin, baytarliq preparatlari ve vasitalarinin
(baytar hakimin resepti asasinda hazirlanan baytarliq preparatlari da daxil olmaqla) reseptli ve ya reseptsiz
parakands satisini hayata kegiran aptek taskilatzi;

2.0.2. Baytarliq aptekinin anbari (bundan sonra - anbar) - heyvanlara qulluq easyalarinin va vasitalarinin,
baytarliq preparatlarinin vs vasitalarinin gabulu va saxlanmasini tamin edsn, avadanliqlarla tachiz edilmis baytarliq
apteklarin daxilinda va ya kenarinda yerlasan sahs;

2.0.3. Baytarliq preparatlarr - yem—vo—yem——otavoteris- heyvan xostaliklarinin mialicssi, profilaktikaszi,
diagnostikasi, heyvanlarin sini mayalanmasi, onlarin mehsuldarliginin artirilmasi magsadils vs heyvan embrionlarinin



transplantasiyasi zamani isladilan biitiin preparatlar, maddalar, materiallar va saira vasitalar, heyvan va insanlar
cln Umumi olan baytarliq tayinatli (misayiatedici veo ya istifade talimatlarinda baytarligqda totbiq edilacayins dair
malumatlar olan) preparatlar, antiseptiklar, dezinfeksiya, dezinseksiya ve deratizasiya vasitalari, kimya, aczaciliq
mansali maddalar, vitaminlar, bioloji stimulyatorlar, yemmogsodito—istoditonkond—tosorrifatr—vosonaye—tutlantitari—

heyvan organizmina va onun saxlandigi mikromihits tasir eds bilan har cir maddalar;ul
2.0.4. Bioloji preparat - vaksin, gqan preparatlari, allergenlar, somatik hiiceyralar, toxumalar, rekombinat
zilallar (o cimladan antitellar) kimi bioloji mansali preparatlar;
2.0.5. Fotolabil preparatlar - isiq enerjisinin tesirinden fiziki-kimyavi xassalarini dsyisan darman preparatlari;
2.0.6.Termolabil preparatlar - temperaturun tasirindesn fiziki-kimysvi xassalarini dsyisen darman preparatlari;
2.0.7. Higroskopik preparatlar - Havanin ritubati (maye) ile temasda olduqda fiziki-kimyavi xassalarini dayisen
dorman preparatlari.

3. Baytarliq aptekinin qurulusuna dair tslsblar

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

3.2. Baytarliq aptekinin yerlasdiyi binanin fasadinda aptekin adi, is rejimi, alags ndémrasi, hoyata kegirilan
foaliyyst ndévi haqgqinda azarbaycan dilinde molumat lévhasi yerlasdirilmelidir.

3.3. Baytarliq aptekinin Umumi sahasi 20 mZ2-den az olmamali va baytarliq preparatlarinin va vasitalarinin
saxlanmas1i va satici Uclin saquli sise ils alicilardan tacrid olunmus xidmat (satis) bdlmelarins ayrilmalidir.

3.4. Baytarliq aptekinds otaqlarin va avadanliqlarin tasmizlanmasi, yuyulmasi va dezinfeksiyasi islarinds istifads
olunan temizlayici lavazimatlar, zsaruri yuyucu va dezenfeksiyaedici vasitalarin, hamg¢inin xisusi geyimlarin va Ust
geyimlarinin, ayaqgabilarin ayrica saxlanmasi (gin ayrica dolab olmalidir.

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

3.5.1. termolabil preparatlarin saxlanmasi Ugln soyuducular;

3.5.2. baytarliq preparatlarinin hacm vo ¢okisini &lgmak Ugln vasitelar (toerszi, bélgulid silindr, stakanlar ve
s.);
3.5.3. temperatur ve ritubst kimi vacib mikroiqlim parametrlarini o6lgmak Uglin cihazlar (termometr, hiqrometr,
psixrometr va s.);

3.5.4. sanitar-gigiyenik rejim, omeyin mihafizasi ve tahliikesizliyi, yangin tahlikssizliyi ve atraf mihitin
mihafizasini tomin edan digar lavazimatlar.

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

4.1. Baytarliq apteklarinin istilik, havalandirma, isiqlandirma sistemlari ils tachizati Azarbaycan
Respublikasinin Nazirler Kabinetinin 2014-ci il 11 mart tarixli 71 nomrali Qerari iles tasdiq edilmis “Tikinti
obyektlarinin istilik techizatinin, tsbii ve sini isiqlandirilmasinin, havalandirilmasinin va akustikasinin
layihalandirilmesi Qaydalari”nin tslablsrins uygun olmalidir.

4.2, Baytarliq apteki merkszlasdirilmis fasilasiz elektrik, isti ve soyuq su tachizati, istilik, kanalizasiya,
tobii ve mexaniki havalandirma sistemlari ils, hamg¢inin yangin tahlikssizlik signali ils tachiz edilmslidir. Fardi
tikilida, elacse do kand arazisinds yerlasan baytarliq apteklarinds qeyd olunanlar fardi qurasdirilmaladir.

4.3. Sanitar-texniki vasitalar (al-iz yuyan, unitaz vo s.) islak vaziyyatds olmali, cat ve ya digar qlisurlari
olmamalidir.

4.4. Baytarliq aptekinin otaqlarinda optimal hava mibadilasi tebii veo mexaniki (sorucu va verici) havalandirma
sistemlari ils tenzimlenir. Baytarliq aptekinin daxilinds havanin temperaturu bu Talablarin 6.13-ci bandi nazars
alinmaqla, 15-25°C, nisbi ritubat isa 40 - 65%, anbarin daxilinds ise nisbi ritubat 50-65%, temperatur miisbat 2-15°C
saviyyasinda olmalidir. Baytarliq apteki ve anbar daxilinds ilin mixtalif fasillarinds havanin temperatur va namlik
rejimi nizamlanmaladzir.

4.5. Baytarliq aptekinin midiri aptekds va ham¢inin anbarda havanin temperatur va nisbi riitubat gdstericilarins
glindalik nazarat olunmasini tamin etmalidir. Har bir soyuducu mévcud temperaturun izlenilmasi (glin termometrlarls
tochiz edilmalidir.

5. Baytarliq aptekinds avadanliqlar, mebellar va digar lavazimatlara dair talablar

5.1. Baytarliq aptekinds va anbarda ddésema, tavan va divarlar hamar sathli ve agiq rangds olmaqla, yuyucu va
dezinfeksiyaedici maddalarin tasirina davamli olmalidir.

5.2. 9l-iGz yuyan va digar santexnika avadanliqlarinin qurasdirildigi yerlards divarlar ritubats davamli
materiallarla o6rtilmalidir.

5.3. Baytarliq aptekinds ve anbarda asma tavanlarin istifadssins icazs verilir. Asma tavanlar asan tamizlanan va
dezinfeksiya edils bilan materialdan hazirlanmalidair.

5.4. Baytarliq preparatlari va vasitalsarinin, o cimladan heyvanlara qulluq asyalarinin saxlanilmasi va gorunmasini
tamin etmak Ugin baytarliq apteklsari ve anbarlari avadanliq, mebel va raflarls tomin olunmalidir. Avadanliqlar,
mebellar ve digar lavazimatlar yuyucu ve dezinfeksiyaedici maddalsrin tasirins davamli materiallardan hazirlanmis
gigiyenik ortiiys malik olmalidir.

5.5. Baytarliq aptekinds vs anbarda baytarliq preparatlarinin saxlanmasi bélmasinds narkotik vasitalar, psixotrop
maddalar vs onlarin prekursorlari, glcli tasiredici baytarliq preparatlarinin saxlanilmasi ugln xiisusi ayrilmis yer,
seyf voa ya qifilli demir dolablar taskil olunmalaidir.

5.6. Temirs ehtiyaci olan avadanliq, mebel va qurdular darhal dsyisdirilmsli ve ya temir olunmali, yararsiz hala
diisanlar iss istismardan ¢ixarilmalidir.

6. Baytarliq aptekinda preparatlarin saxlanilmasi, realizasiyasi va keyfiyyetinin temin edilmesina dair talablar

6.1. Porakands satis fosaliyysati zamani baytarliq preparatlarinin ve vasitalarinin, o cimladan heyvanlara qulluq
asyalarinin gabulu va saxlanmasi magsadils taskil edilmis anbarlarin asagidaki bolmalari olmalidir:

6.2.1. gabul bdlmasi;

6.2.2. saxlanma bdlmasi;

6.2.3. yliklama bolmasi.

6.3. Anbarda raflar, stellajlar vo dolablar qurasdirildiqda divardan 0,6-0,7 m, tavandan 0,5 m, dosemadan 0,25 m
masafalar gozlanilmalidir. Raflar arasindaki mesafs 0,75 m olmagla isiqlanmaya mane olmamalidir.

6.4. Anbarin baytarliq preparatlarinin saxlanilmasi bolmasina hamin baytarliq aptekinin isg¢i heyatindan basqa
kanar sexslarin girisine icazs verilmir.

6.5. Baytarliq preparatlarinin ylklama-bosaltma islarinin hayata kecirilmesi miiddstinds preparatlarin atmosferin
zararli tasirindan (yaginti, glinas siliasi, toz va s.) mihafizasi tasmin olunmalidir.

6.6. Baytarliq aptekinds geydiyyat sshadatnamssi olmayan, yararliliq middsati bitmis ve ya istifadays yararsiz hala
dismis (tempratur rejmins amal edilmadsn naql edilmis, preparata xas olmayan rang va tarkib dayisikliyi olan, etiketi
olmayan va ya etiketdaki yazilari oxunmayan va hermetik (kip barkidilmis, six gapadilmis, gaz va ya maye buraxmayan,



hava kecirmayan va s.) gablasdirilmayan va s.) baytarliq preparatlarinin saxlanilmasina va satilmasina yol verilmir
Baytarliq preparatlarinin tullantilarinin toplanmasi, saxlanmasi, emali, zararsizlasdirilmasi vo kanarlasdirilmasi
mexanizmi Azarbaycan Respublikasi Nazirlar Kabinetinin 2007-ci il 28 dekabr tarixli 213 némrali Qarari ils tasdiq
edilmis “Tibbi tullantilarin idars olunmasina dair Talablar”s uygun hayata kegirilmelidir.

6.7. Bioloji preparatlarin gsbulunda, buraxilmasinda gablasdirilmanin kip, onun daxilindeski maddanin hamcins
olmasina va etiketlarin mévcudluguna ciddi fikir verilmelidir. Saxlanildigi flakonlarda c¢at oldugda, calxalandiqda
garismayan topaciqlar va nazik tobaga (qaysaq) yarandiqda, preparata xas olmayan rang va konsistensiya doayisikliyi
olduqda, etiket olmadigda va ya ondaki yazi oxunmadiqda, agizlari kip baglanmadiqda, yararliliq middsti bitdikdsa va
donduruldugda onun gabul edilmasina, buraxilmasina ve istifadesins icazs verilmir.

6.8. Baytarliq preparat ve vasitalarinin altliqlar olmadan ddsomads yerlasdirilmesina yol verilmir.

6.9. Istifads talimatlarinda xiisusi saxlanilma saraiti telsb edan baytarliq preparatlarinin yalniz bos gablasdirma
formasi vitrina qoyula bilar.

6.10. Baytarliq aptekinds baytarliq preparatlarinin dizilmssi ve yerlasdirilmasi onlarin toksikoloji ve fiziki-
kimyavi xiisusiyyatlari nazars alinmaqla asadidaki gaydada qruplasdirilmalidir:

6.10.1. narkotik vasitalar, psixotrop maddsalar, onlarin prekursorlari va glicli tssiredici preparatlar;

6.10.2. istifades gaydasindan asili olaraq (daxils, xarice gabul edilan va s.);

6.10.3. aqregat halina uygun olaraq (maye, toz saklinda va s.);

6.10.4. fiziki-kimysvi xususiyyatlsrins uygun olaragq;

6.10.5. yararliliq miiddatindan asili olaragq;

6.10.6. digar baytarliq preparatlari.

6.11. Baytarliq preparatlarinin yuyucu ve dezinfeksiyaedici maddoalarls ve yem mahsullariilo birgs saxlanilmasina yol

verilmir. Yalniz hermetik qablasdirilan dezinfeksiyaedici maddalar, repellentlar, attraktantlar, insekto-akarasidlar

ve yem mahsullar: digar baytarliq preparatlari ils birgs saxlanila bilar.Iél

6.12. Fotolabil, termolabil, hiqroskopik, wugucu xassali, qoxulu va rangverici baytarliq preparatlarinin
xlisusiyyatlari nazars alinmagla saxlanilmasi asagidaki kimi aparilmalidir:

6.12.1. fotolabil baytarliq preparatlari isiq kegirmayan materialdan hazirlanmis taralarda garanliq yerds va ya
dolablarda saxlanilir;

6.12.2. termolabil baytarliq preparatlari soyuducuda istifads toalimatlarinda talab olunan mivafiq temperatur
rejiminds saxlanilxir;

6.12.3. hiqroskopik baytarliq preparatlari nsm kegirmsysn materialdan hazirlanmis taralarda vs havanin nisbi
ritubati 50-65%-dan ¢ox olmayan sarin yerds saxlanilmalidir;

6.12.4. ugucu xassali baytarliq preparatlari xisusi materialdan (silisa, metal, aluminium folga) hazirlanmis va
hermetik bagli olan taralarda va sarin yerds saxlanilmalidir;

6.12.5. goxulu baytarliq preparatlari qoxu kecirmaysn vo hermetik bagli olan taralarda, tacrid olunmus vyerds
saxlanilmalidir;

6.12.6. rangverici baytarliq preparatlari hermetik gablasdirmalarda vs xilisusi dolablarda saxlanilmalidir.

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

6.13.1. hablar ve drajelar, malhamlar, maye ve inyeksiya liclin preparatlar ayri-ayriliqda, quru, sarin va lazim
goldiyi halda iss isiqdan qorunan yerlards saxlanilmalidir;

6.13.2. zordab ovezedicilar va detoksikasiya mshlullari mivafiq temperaturda vs isigdan gqorunan vyerda
saxlanilmalidir;

6.13.3. ekstraktlar misbat 12°2C-15°C temperaturda isiqdan gorunan yerds saxlanilmalidir.

6.14. Aerozol soaklinda olan baytarliq preparatlari mivafiq temperaturda, isiqdan qorunan yerds saxlanilmaqla,
zarbalardan va mexaniki zadalardan qorunmalidir.

6.15. Baytarliq aptekindsa, o cimladan anbar otaqlarinda havanin temperaturu va ritubst gostsricilari giinds an azi
bir dafs geyds alinmalidir.

6.16. Bioloji baytarliq preparatlarini soyuducuda temperatur rejimina nazarst edilmekla saxlanilmali va ya naql
edilmalidir.

7. Baytarliq aptekina dair sanitariya - gigiyenik talablar

7.1. Baytarliq aptekinin tamizlanmasi yuyucu ve dezinfeksiyaedici vasitalardan istifads olunmaqla, nam Usulla va
glindalik hayata kegirilmalidir.

7.2. Temizlik isleri gin istifads olunan vasitslar tayinati Ulzrs istifads olunmali vs ayrica dolabda
saxlanilmalidir. Bu vasitalarin farqlandirilmasi maqsadils mixtalif rang calarlari ils nisanlana bilasr.

7.3. Baytarliq apteklorinin daxilinds ve otraf orazisinde gemiricilers ve haseratlara qarsi ribds an azi 1 (bir)
dofoe olmaqla dezinfeksiya, dezinseksiya ve deratizasiya islari hayata kegirilmalidir.

7.4. Baytarliq aptekinin girisi ayaqgabi temizlsnmasi Ulgiin xlUsusi ayagalti g¢argivalarls tachiz olunmali ve temiz
saxlanilmalidzir.

Azarbaycan Respublikasi Qida
Tohlukasizliyi Agentliyinin
Kollegiyasinin 3 noyabr 2020-ci il
tarixli 19 nomrali Qearari ils
tosdiq edilmisdir.

dlave 3
9t satisi milessisalarinin fealiyyatina dair
BAYTARLIQ-SANITARIYA NORMALARI V9 QAYDALARI

1. Umumi miiddealar

1.1. “ot satisi miassisalarinin foealiyyatina dair Baytarlig-sanitariya normalari va qaydalari” “Baytarliq
haqqinda” Azarbaycan Respublikasi Qanununa va “Codex Alimentarius” Komissiyasi tarafindan hazirlanan beynalxalq
texniki normalar ve gaydalara (“9t gigiyenasinin Umumi prinsiplari”- CAC/RCP 58-2005) uygun olaraq islanib hazirlanmis
ve ot satisi misssisalarinin fesaliyyatins dair baytarliq-sanitariya normalari ve gaydalarini misyyan edir.

1.2. 9t satisi misessisesinin faaliyystins dovlst baytarliq nszarsti Azsarbaycan Respublikasinin Qida Tahlikssizliyi
Agentliyi tarsfindsn hayata kegirilir.

2. 9sas anlayislar



2.0. Bu Qaydalarda istifads edilan anlayislar asagidaki menalari ifads edir:

2.0.1. 9t satisi misssisasi (bundan sonra - miassisa) - at ve ot mshsullarinin gsbulunun, saxlanmasinin va
satisinin hayata kegirildiyi ve bu Qaydalarin talablarinas cavab veran tikililar ve ya ticarat obyektlarinds bu
magsadla ayrilmis xisusi yerlar;

2.0.2. Heyvan va qus camdayi - baytarliqg-sanitariya qaydalarina uygun kasilarak gansizlasdirilmis, darisi soyulmus
ve vya tiklari temizlanmis (quslara miinasibatda), daxili organlari, basi kasilib ve oatraflari diz oynagindan
ayrildiqdan sonra bitdv heyvan va qus gdvdasi;

2.0.3. Baytarliq-sanitariya ekspertizasi - ot va ot mahsullarinin doévlet baytarliq mifettislari tarafinden
yoxlanilmasi, miayinasi, onlara baxisin kegirilmasi ve xiisusi miayinalarin aparilmaszi;

2.0.4. Baytarliq nisanlamasi - Azorbaycan Respublikasi Nazirlst Kabinetinin 2006-ci il 209 noémrali gerari ils
tosdiq edilmis "Baytarliq normalarina cavab veran mahsullarin sahibina hamin mahsullarin satisina icazs veran
ekspertiza aktinin taqdim edilmesi ve ya mahsulun (atin, heyvan va qus camdsklarinin, digar mahsullarin) Ulzarinds
nisan qoyulmasi” Qaydalarina uydun olaraq heyvan va qus comdayinin va ya onun ayri-ayri hissalarinin baytarliq-
sanitariya ekspertizasindan kecirilarak qida uglin, yaxud digsr tayinati Uzrs yararli olub-olmamasinin baytarliq
mitoxassislari tarafindan mixtalif formali (oval, diizbucaqli ve s.) baytarliq damdasi ve ya stampla isaralenmasi;

2.0.5. 9t ve ot mehsulu - insanlarin gidalanmasi Ugln yararli olan at (heyvan ve qus ati), o clmladen balaq,
xargangkimilar ve digar suda yasayan onurgasizlar (daniz mahsullari) va sub mahsullar;

2.0.6. Sub mahsul - heyvan va qus kssimi zamani slds edilan ve qgida iglin yararli olan a%—wo ot mshsullari (dil,
boyraklar, beyin, iirak, garaciyar, agciyar, isgsnbs, kitabca, dalaq, diafragma, atraflar, quyrug, yelin, patensak va
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2.0.7. Dezinfeksiya - xastalik tdraden mikroorganizmlarin kimysvi maddalar vasitasila mehv edilmasi;

2.0.8. Tullanti - missisads at va st mshsullarinin gsbulu, saxlanilmasi ve satisi zamani toplanan ve *“ Tullannlar
hagginda” Azarbaycan Respublikasi Qanununa uydun olaraq kanarlasdirilan, kanarlasdirma (igin nazards tutulan,
Is1

s.);

kenarlasdirilmali olan mshsullar.
3. 9dhata dairesi

3.1. Bu Qaydalar at va at mahsullarinin misssisalar tarafindan dasinmasi, gobulu, saxlanmasi va satilmasi ils
bagli fesaliyyate samil edilir.
3.2. Bu Qaydalar at ve at mshsullarinin realizasiyasi ils masgul olan bitin nov misssisalars samil edilir.

4. Miiassisasinin qurulusuna va yerlasmasina dair talablar

4.1. Miessise foardi insa edilmis ayri tikilids, binalarin ayrica girisi olan geyri-yasayls sahasinda (zirzemi ve
yarimzirzemi istisna olmaqla), hamginin ticarat obyektlarinds bu Qaydalarin 4.2-4.10-cu bandlarinds gd6starilan
tolablars cavab veran xiisusi ayrilmis yerlards yerlass bilar.

4.2. Miassisa bir otaqdan (ticarat zalindan) ibarst oldugu tagdirds onun sahasi sarti olaraq 3 bdlmeys ayrilir:
otin dogranmasi ve islanmesi, atin cesidlenmesi ve gablasdirilmasi ve at satis (vitrin) bolmesi.

4.3. Miassisa yasayls binasinin altinda yerlasdiyi halda at ve at mshsullarinin gabul edilmasi liglin alava giris
gapisi olmalidir.

4.4. Misassisanin divarlari, tavani, dosemasi, pencaralari, qapilari yuyulabilsn vs dezinfeksiyaedici mahlullarin
tosirina davamli materialdan olmalidir.

4.5. Miessisa daxilinda ortik materiallarinda qlsur (qiriqlar, c¢atlar va s.) askarlandigda darhal temir
olunmalaidzir.

4.6. Misssisanin kanalizasiya xottindaki drenaj sistemi otin dogranmasi ve satis bdlmesindon aralida yerlasmali,
zararvericilarin, pis qoxu va c¢irkab sularin kanalizasiyadan geriys dodru harakstini mahdudlasdiracaq sakilds
qurasdirilmalidir.

4.7. Misssisanin isci heyati Ucilin nazards tutulmus sanitar qovsag otagi (oldugu tegdirds) asadidakilarla tachiz
olunmalidir:

4.7.1. baglanan gapilar;

4.7.2. sanitar qovsaq;

4.7.3. 9llari yumag va dezinfeksiya etmak (glin vasitelsar, c¢anaq, quruducu qurdu ve ya birdafalik dasmallar,
asilganlar;

4.7.4. giris qapisinin agzinda ayaqgabilarin dezinfeksiya edilmssi magsadi ils qoyulan dezinfeksiyaedici ortik.

4.8. Miassisanin daxilinds kondisionerlar qurasdirilmali ve ilin mixtalif fasillarinds havanin temperatur va
namlik rejimi nizamlanmalidair.

4.9. Miassisa daxilinds tobii ve sini isiqlandirilma temin edilmalidir. Sini isiqlandirma cihazlari insanin gdérme
gabiliyyatins monfi tasir gdstarmayan qoruyucu o6rtikls tomin olunmalaidir.

4.10. Miessisada istilik, su, kanalizasiya, tebii ve mexaniki havalandirma sistemlari, hamg¢inin yangin
tohliukasizlik signali qurasdirilmalidir.

5. Miiassisada lavazimatlara (alat ve avadanliqlara) dair talsblar

5.1. Miassisa at va at mshsullarinin saxlanilmasi {cin soyuducu skaf, soyuducu vitrin va ya dondurucularla tachiz
olunmalidzir.

5.2. Miassisada gida Ugin yararsiz hesab olunan, ham¢inin miisayistedici baytarliq sanadlarinds (ekspertiza aktai,
baytarliq arayisi ve baytarliq sohadetnamasi) uydunsuzlugq askar edilen ot ve ot mehsullarinin miveaqgati saxlanmasi
Gcln Uzarinds iri sriftlarls, aydin oxunan “Sanitar soyuducusu” yazisi olan ayri (sanitar) soyuducu olmalidir.

5.3. Soyuducularda temperatur rejimi at ve at mshsullarinin saxlanma saraitine uygun olmalidir.

5.4. Mlsssisa daxilinda havanin temperaturunu, namliyini 6lgan, o ciimladen at ve at mahsullarinin ¢akisini 6lgan
va “Ol¢malarin vshdatinin temin edilmssi hagginda” Azarbaycan Respublikasinin Qanununa uydun olaraq yoxlamadan kecgmis
0lgma avadanliqlari (civesiz termometr, psixrometr, tarszi) olmali va misssisa daxilinds havanin temperaturu va
namliyi barada giin arzinds 3 dsafadsan az olmayaraq geydlar aparilmalidir.

5.5. Soyuducu vitrinds at ve ot mshsullarinin yaxsi gorinmasi moaqsadi ils qurasdirilan isiqlandirma lampalari
goruyucularla tachiz olunmalidair.

5.6. Miassisada istifades olunan lavazimatlar (avadanliq va alatlar) har is glninin sonunda yuyucu mahlullarla
yuyulub tesmizlanmali ve qurudulmalidir.

5.7. Heyvan va qus camdayinin dogranmasi prosesinda agac l6vha (kotik) ve ya gida mshsullari Ugilin istifadaya
yararli polietilen materiallardan hazirlanmis plastik ldvhalarden istifades edilmalidir.

5.8. 9t dogramaq uglin nazards tutulan agac l6hvalar (koétiklar) sart agacdan hazirlanmaqla catsiz ve hamar olmali,
yanlari yagli boya ila ranglsnmalidir. Onlar yerdsn arali mesafads altliq Uzearinda barkidilmskla, har 1is guniinin
sonunda (istii bicagla temizlonmali ve duz sopilmelidir. Istifads olunmasi dévriliyinden asili olaraq kétik kasilarsk
yuvarlaqlasdirilmaladir.

5.9. Plastik ot kasim l6vhalari asan yuyulan va sanitar talablars cavab veran olmali va har is glninin sonunda
yuyularaq dezinfeksiyaedici mshlullarla tamizlanmalidir.

5.10. Soyuducu qurdgularin kondensat suyu heyvan ve qus camdsaklari, hamg¢inin ot mshsullari ils temas etmemalidir.



6. 9t ve at mahsullarinin dasinmasi, qgobulu, saxlanmasi va satisina dair talablar

6.1. 9ot va ot mdhsullarinin dasinmasi (lgin xlsusi izotermik va soyuducusu olan naqliyyat ndéviindan
(avtorefrijerator) istifads olunmalaidir.

6.2. Noagliyyat vasitasi temiz olmali, yik bdélmasinds he¢ bir ksanar qoxu olmamali ve daxili sath o&rtilyu asan
yuyulan va dezinfeksiya edils bilan olmalidir.

6.3. Nagliyyat vasitesinde at va ot mohsullari geyri-gida mahsullari ils birlikds da:§1nmama11d1r.l§l

6.4. Nagliyyat vasitasinin yik bdlmasinin daxili sathi st ve at msahsullarinin dasinmasindan avval va sonra yuyucu
vasitalarls yuyulmali, qurulanmali va dezinfeksiya edilmalidir.

6.5. Misssisados yalniz baytarlig-sanitariya ekspertizasindan kegmis ot ve ot mshsullarinin satisina icazs verilir.

6.6. Misssisaya daxil olan va lizarinds baytarliq nisanlanmasi olmayan heyvan va qus camdsklari ve ya misaiystedici
baytarliq sonadlarinds (ekspertiza akti, baytarliq arayisi ve baytarliq sshadatnamesi) uygunsuzluq askar edilan at va
ot mahsullari satis lglin gabul edilmemalidir.

6.7. 9t vo at mahsullari su kegirmayan, paslanmayan, asan yuyulan ve dezinfeksiya edilsbilsn gablarda saxlanmali
va dasinmalidir.

6.8. Sub mahsullar diger at ve at mahsullarindan ayri soyuducu va dondurucularda saxlanilmalidir. Bu mahsullar
yalniz gablasdirilmis halda oldugda digar at ve at mshsullari ils eyni soyuducuda saxlanila bilar.

6.9. 9t ve ot mehsullarinin satisi zamani soyuducu vitrinin temperaturu +2 + +6°C, oatin soyudulmasi va uzun
middatli saxlanmasi Ugln dondurucularin temperaturu iss -2 + 0°C olmalidir. Tazs ot 0 + +2°C -do 1 sutka; -2 + 0°C -do
16 sutka; -3 + -2°C -do 20 sutkaya gadar saxlanila bilar.

6.10. 9t ve ot mohsullarinin satisi zamani ¢iy otin diger hazir mehsullarla birgs saxlanilmasina yol verilmir.

6.11. “Qida to hliikasizliyi haqqinda” Azarbaycan Respublikast Qanununa uygun olaraq miisyyan edilmis taloblare uygun olmayan ve tohliikali ot ve ot

mohsullarinin satisina yol verilmir.

6.12. Qablasdirilmis ot mshsullari Uzsrindski etiketdes mehsulun gida ve enerji daysri, tarkibi, migdari, keyfiyyat gostaricilari,
istehsal tarixi, yararliiq miiddati, saxlanma Soraiti, torkibindaki allergenlor, monsayi, istehsalginin adi vo iinvani, istehsal tisulu vo istifads qaydalar
barada dolgun malumatlar géstarilmalidir.[8]

6.13. Miassisada at va at mshsullarinin satis lglin davamli, temiz, quru, qoxusuz va atraf mihits manfi tesiri az
olan alternativ gablasdirma materiallarindan (parca, kagiz) ve ya galinligi 15 mikrondan yuxari olan plastik
torbalardan istifads olunmalaidir.

6.14. Satis middstinds donu acildigdan sonra takrar dondurulmus at ve at mahsullarinin satisi gadagandir.

6.15. Muassiseds ot vo at mshsullarindan basqa geyri-gida mahsullarinin satisi yolverilmazdir.

7. Miisssisada sanitariya normalari ve gaydalari

7.1. Misssisads sanitariya normalari ve gqaydalari st va at mehsullarinin tshlikssizliyinin tsmin edilmssini,
hamginin is proseslari middstinds isc¢i heyatin, avadanliqlarin o clmladan atraf mihitin biotshlikssizlik talablari
¢orcgivasindas mihafizasini tamin etmalidir.

7.2. Misssisadas mitemadi olaraq mivafig yuyucu vasitalarden istifads edilmskls temizlik islari hayata
kegirilmalidir.

7.3. Misssisada normal havalandirmanin hayata kegirilmesi igin mivafiq sarait yaradilmalidir.

7.4. Miusssisada qurasdirilmis havalandirma sisteminin filtr ve digar hissalarinin temizlanmasi va vya
doyisdirilmesi asan olmali, filtrlarin texniki sartlarins uygun olarag vaxtli-vaxtinda yenilanmalidir.

7.5. Misssisa daxilinds dezinfeksiya ve digar sanitariya normalari ve gaydalarina asasan gorilan islarin
Azarbaycan Respublikasi Nazirlsar Kabinetinin 22 may 2007-ci il tarixli 80 némrali Qsrari ils tasdiq edilmis “Dovlat
nimunavi baytarliq ugot ve hesabat ssnadlsri blanklarinin Formasi”na uygun olaraq tartib edilmis dévlst nimunavi
baytarliq ugotu ssnadlarina (jurnallarina) uygun olaraq ugotu aparilir.

7.6. Miassisada movcud olan vo kasim prosesinds istifads olunan bitiin lavazimatlarin (avadanliq ve alatlar) an azi
glinde bir dofs dezinfeksiyasi aparilmalidir. 9t ve ot mshsullari ils temasda olan kasici alatlar har is gilninin
sonunda sterilizasiya aparati ils dezinfeksiya edilmalidir.

7.7. Misssisado is prosesinda amals galan tullantilar adzi kip baglanan, qoxu yaymayan va su kegirmayan paketlards
tullantilar Ggln ayrilmis gablara toplanmalidir. Digar maddalarin saxlanildigi gablardan farqlanmasi lgin tullanti
gablari isaralenmalidir.

7.8. Misssisanin yaxinliginda tullantilarin toplanmasi (clin gapaqli konteynerlsar va hamin konteynerlarin
yerlasdirilmasi Uglin saha ayrilmalidir. Tullanti gablarinin 2/3 hissasi doldugu zaman tullantilar Ulglin ayrilmis
konteynerlara bosaldilmali va har 1is gininin sonunda hamin gablar tullantilardan tsmizlsnmali va dezinfeksiya
edilmelidir. Konteynerlar iiciin ayrilmis sahalsr miiessisadsan kenarda yerlesdirilmeli ve temiz saxlanilmalidir. Is
prosesinds amala galan va koanarlasdirilan tullantilarin zararsizlasdirilmesi “Tullantnlar haqqinda” Azarbaycan
Respublikasi Qanununa uygun olaraq tamin olunmalidir.

7.9. Misssisado ilkin tibbi yardim dasti olmalidair.

7.10. 1Is aletlerini - bicaqlari, garmaqlari ve itilayici c¢arxlari paslanmayan materialdan (polad ve vya
diralimindan) hazirlanmis Ortiklards (cexollarda) saxlanilmalidir. Dari oOrtiklarinin ve banzar materiallardan olan
ortiklarin istifadesi gadagandir.

7.11. Dezinfeksiya lgiin vasitalar, yuyucu ve tsmizlayici mshsullar, habels zarsrvericilarls miibarizads istifads
olunan kimyavi vasitaler ot va ot mahsullarinin saxlandigi bodlmslardsan ksnarda yerlasen ayrica yerlards va vya
dolablarda saxlanilmalidir.

7.12. 9t va ot mehsullari fiziki (sisa, metal, taxta qirintilari ve s.), kimyavi (yuyucu ve dezinfeksiyaedici
maddalar, zararvericilarls mibarizads istifads edilan vasitalar va s.) ve bioloji (mikroorganizmlar, parazitlar va s.)
¢irklandiricilarls temasda olmamalidir.

7.13. Miessisads istifade olunan su ve digar axintilar kanalizasiya sistemins axidilmazdan avval filtr
qurgularindan kegirilmakls tamizlanmali vea zararsizlasdirilmalidir.

7.14. Miassisada xarica agilan biitlin pancarsalar hasaratlarin girisina mane olan torlarla tachiz edilmalidir.

8. Miiassisade iscilarin fardi sanitariya normalari ve qaydalarina dair tealablar

8.1. Misssisada c¢alisan iscilarin sanitar geyimi (sa¢ toru va ya Ortiyld, xalat, onlik, alcak) olmali va bu
geyimdan yalniz misssise daxilinds istifads olunmalidir.

8.2. Miassisads iscilar tarafinden saxsi sanitariya normalarina riayat edilmali, o clmladan sanitar geyimlar tamiz
saxlanmalil vo sahibkarlar tarafinden geyimlarin yuyulmasi va temizlsnmasi Ulgin sarait yaradilmalidar.

8.3. Misssisadan isgilarin sanitar geyimde ve is ayaqgabilari ils kenara cixmasi yolverilmszdir. Miisssisanin gida
mohsullar ilo bilavasito tomasda olan amakdas lart Azarbaycan Respublikasimin Sehiyye Naczirliyi torafindon miisyyan olunmus qaydada ilkin va dovri

tibbi miiayinalardan kegirilmali, habels gigiyenik tolimlara calb olunmalidirlar.



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

dlave 4
Heyvan va qus kasimi mantagalarinas dair
BAYTARLIQ-SANITARIYA NORMALARI V8 QAYDALARI
1. Umumi miiddealar

1.1. “Heyvan va qus kasimi mantagalerins dair Baytarlig-sanitariya normalari ve gaydalari” sayyar, stasionar veo
modul tipli heyvan va qus kasimi mantagslarinds (bundan sonra - kasim mentagalari) insanlarin keyfiyystli ve
tohlikasiz heyvan mansali gida mahsullari ila temin olunmasi ve zoonoz xastaliklarin garsisinin alinmasi magsadila
kasim montagalarins dair baytarliqg-sanitariya normalari vs gaydalarini misyysn edir.

1.2. Bu Qaydalar “Baytarliq haqqinda” va “Yeyinti mshsullari haqqinda” Azarbaycan Respublikasinin ganunlarina, bu
sahade Azarbaycan Respublikasinin gqosuldugu beynalxalq migavilalara, o clmladan BMT-nin 9rzaq va Kand Tasarrifati
Toskilati ve Umumdiinya Sehiyys Taskilatinin birgs organi olan “Codex Alimentarius” Komissiyasi tearsfinden tartib
edilmis “9t gigiyenasinin {mumi prinsiplari”na (CAC/RCP 58-2005) uygun olaraq hazirlanmisdir.

2. 9sas anlayislar

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

2.0.1. Sayyar (mobil tipli) kosim mentaqesi - kand tasarriifati mehsullarinin satisi yarmarkalarinda, Qurban
bayrami yaxud digsr xlsusi tadbirlsar hayata kecgirilan giinlards baytarlig-sanitariya va zoogigiyena normalarina va
gaydalarina uygun olaraq miivaqgati heyvan va qus kasimi Ulglin yerli 6ziinliidarsetms organlari tarafindan misyyan edilmis
yerds qurulan qurdu;

2.0.2. Stasionar kasim mantagasi - heyvan ve qus kasiminin, heyvan mensali gida mshsullarinin ilkin emalinin
hoyata kegirildiyi mentags (bina ve ya digear tikililar);

2.0.3. Modul tipli kasim meantagasi - heyvan ve ya qus kasimi hoayata kegirilen demir konstruksiya ils qurasdirilan
mivaqgati tikili;

2.0.4. Heyvan va qus camdayi - baytarlig-sanitariya qaydalarina uygun kasilarak gansizlasdirilmis, darisi soyulmus
vo ya tiklari toemizlenmis (quslara minasibstds), daxili organlari, basi kssilib ve atraflari diz oynagindan kssilib
ayrildiqdan sonra butév heyvan va qus gdvdasi;

2.0.5. Baytarlig-sanitariya ekspertizasi - kosim (liciin nazards tutulmus heyvan ve quslarin, heyvan mansali gida
mahsullarin doévlet baytarliq mifettislari tarafindan yoxlanilmasi, miayinasi, onlara baxisin kecirilmasi ve xiisusi
miayinalarin aparilmasi;

2.0.6. Termometriya - xilisusi termometr vasitesils heyvan va qusun badan temperaturunun mivafigq gaydada 6lciilmesi;

2.0.7. Baytarliq nisanlamasi - Azarbaycan Respublikasi Nazirlsr Kabinetinin 13 sentyabr 2006-ci il tarixli 209
némrali Qarari ile tosdiq edilmis “Baytarliq normalarina cavab veran mahsullarin sahibina hamin mshsullarin satisina
icazs versan ekspertiza aktinin tsqgdim edilmesi ve ya mehsulun (stin, heyvan va qus camdsklarinin, digsr mshsullarin)
lzarinds nisan qoyulmasi Qaydalari”na asasan, heyvan va qus camdayinin va ya onun ayri-ayri hissalarinin baytarlig-
sanitariya ekspertizasindan kegirilarsk qida dUgin, yaxud digar teyinat uzre yararli olub-olmamasinin baytarliq
mitexassislori tarafindan mixtalif formali (oval, diizbucaqli va s.) damda ve ya stampla isaralenmesi;

2.0.8. Baytarliq senadlari - baytarliq fesaliyysti sahssinds “Baytarliq haqgqinda” ve “Lisenziyalar va icazaler
hagginda” Azarbaycan Respublikasinin Qanunlarina uygun olaraq verilan icazalar;

2.0.9. heyvan mansali gida mohsulu - insanlarin gidalanmas iigiin istifads olunan heyvan ati, qus ati, heyvan va qus otinin sub mohsullari, baliq ve
baliq kiiriisti, molyuska, xar¢angkimilor va digor su onurdasizlary, yumurta, bal va digor arigiliq mahsullart (varamum, art siidii), siid va emal yolu ila

onlardan alinan qgida mahsullari; 10
2.0.10. Tullanti — kasim mantagasinda heyvan va qus kasimindan avval, yaxud sonra toplanan ve “Tullantilar hagqqinda”
Azarbaycan Respublikasi Qanununa uygun olaraq kenarlasdirilan, kenarlasdirma (licliin nazardsa tutulan, kesnarlasdirilmali

iy
olan mahsullar;

2.0.11. Baytarliq-sanitariya ekspertizasi 1laboratoriyasi - diri heyvan ve quslarin satisi bazarlarinda, kasim
mantagalarinds, heyvan mansali gida mahsullarinin ticarati aparilan obyektlards ve yarmarkalarda, ham¢inin hamin
mahsullarin saxlandidi soyuducu va ya dondurucu anbarlarda ve istehlak olundugu ictimai-iase obyektlarinds baytarliq-
sanitariya ekspertizasini hayata kegiran stasionar, modul va ya sayyar (mobil—tipli) laboratoriya;

2.0.12. Qida toahliikesizliyi gostaricilari - sanitar-gigiyenik normalar, qaliqlarin va ¢irklondirici maddslarin
yolverilan maksimum miqdari, gindsalik gabul hadleri va digsr parametrlar ds daxil olmaqla, insan hayatinin va

saglamliginin gorunmasini tamin edsn,—elmi—cohotdon—osastandiritmis—vo—nRormatasdiritmis gtistaricilar;u;l

2.0.13. Heyvan mansali alava mahsullar - gon, deri, yun, tik, qil, lalsk, simik, buynuz, dirnagq ve bu kimi qida
lgun yararsiz olan digar heyvan mansali xammal;

2.0.14. Laktasiya - memali heyvanlarda siid vezilarinds siidiin smals galmesi, toplanmasi va onun ifrazi prosesi;

2.0.15. Trixinelloskopiya - otds trixinella sirfalarini miisyyan etmak magsadi ils aparilan miayins;

2.0.16. Zoonoz xastaliklar - heyvanlardan insanlara va ya insanlardan heyvanlara kega bilsn bakteriya, gobalak,
virus va parazitlarin sabab oldugu yoluxucu xastaliklar;

2.0.17. Dezinfeksiya - xastalik toraden mikroorganizmlarin kimysvi maddslar vasitasils mahv edilmesi;

2.0.18. Izolyator - kesime godar saglamligi siibhs doguran heyvanlarin milveqgati saxlanmasi iiciin xiisusi ayrilmis
yer;

2.0.19. Utilizasiya - qida tehliikkesizliyi sahasinde mdvcud olan taloblara cavab vermaysn heyvan mensali qida
mohsullarinin, heyvan mengali slavs mahsullarin, hamg¢inin tullantilarin ilkin nozerds tutulmus toyinatindan basqa bir toyinat iigiin

istifads etmak maqsadils texnoloji emall, yaxud digar magsadiaris istifadasi; 13

2.0.20. Zararsizlesdirma - atraf mihits ve insanin saglamligina tesirini azaltmagq megsadils tullantilarin,
yararsiz va tohlikali gida mshsullarinin xiisusi qurgularda emali (o cliimladan yandirilmasi) ve ya basdirilmasi;

2.0.21. qida tohliikesizliyi - gida zoncirinin biitiin marhalalarinds, habels gida mahsullarinin istehlak: zamani gida ma hsullarinin insanlarin hayat vo
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saglamhigina zarar vurmasini tam istisna edan vaziyyati;
2.0.22. Kesim - insan istehlaki lgclin at istehsali magsadila heyvanin kasici alatls kasilarak gansizlasdirilmasi.

3. Kosim mantagalarinin iérlasmasina dair talablar

3.1. Kssim mentagalari yasayis sahaleri, ictimai teyinatli ve ya Umumi istifadeds olan obyektlardsn ve su
hévzalarindan (axar su manbalarindan) asagidaki ara masafalari (sanitar-mihafize zolaglari) g6zlsanilmakls,
yerlasdirilir:

3.1.1. avtomobil yollarindan - 30 metr;



1 fermalardan - 50 metr;

1 su hovzalarindan - 100 metr;

1 sanaye miassisalarindan - 150 metr;

1. ictimai teyinatli ve ya Umumi istifadads olan obyektlardsan, o cimladan yasayis binalarindan - 300 metr.
2
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. K951m mantagelarinin arazisi an az 1,5 m hindirlikds hasarla hasarlanaraq, digar arazilardsn ayrilmalidir.
Stasionar va modul tipli kasim mantaqalarlnln (nagliyyat vasitalari ugln giris ve ¢ixis nazards tutuldugu
halda) naqliyyat vasitalari va piyadalar Ugiin kegidlards dezinfeksiyaedici baryerlar olmalidir.

3.4. Kosim mentagslsri diri heyvan ve quslari gstirsn vs heyvan mensali qida mshsullarini aparan nagliyyat
vasitalarinin harakati Ugln ayri-ayri giris ve ¢ixis yollari olmalidir.
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4. Kasim mentagalarinin layihalandirilmesi va qurulusu

4,1. Iri ve xardabuynuzlu heyvanlarin kssim mentsgaleri asagida gdstarilan bdélmelarden ibarst olmalidir:

4.1.1. Kosimdan gabaq saxlanma bolmasi - bu bdlmads kasime goatirilmis heyvanlarin saxlanmasi ils yanasi, izolyator
da toskil edilir;

4.1.2. Kosim bolmasi - bu bdélme “¢irkli zona” (ganin axidilmasi, darinin soyulmasi) ils “temiz zona”nin (daxili
organlarin gixarilmasi, camdayin parcalanmasi) ayrildigi boélmadir. Burada su ils yuyula bilan tullantilarin axidilib
tomizlanmasi (gin minasib sarait yaradilir;

4.1.3. Toplanma bdlmasi - bu bdlmads tayinatindan asili olaraq sub mahsullar va heyvan mansali alava mahsullar
ayri sakilds toplanilir;

4.1.4. Bagirsaqlarin temizlesnms bdélmasi — bu bdlmads kssilean heyvanlarin mads-badgirsaq traktinin méhtsviyyatdan
tomizlanmasi islari hayata kegirilir;

4.1.5. 9t dogranmasi ve gablasdirilmasi bdlmesi — bu bdlmads heyvan camdeklarinin va sub mshsullarinin ayri-ayri
hissalara bolinmesi, dojranmasi ve gablasdirilmasi hayata kegirilir;

4.1.6. 9tin soyudulmasi bolmasi - bu bdlmada camdaklarin temperatur, hava carayaninin surati va havanin
namliyindan asili olaraq farqli soyudulma middatlari arzinds soyudulmasi va ya dondurulmasi hayata kecirilir. 9tin
soyudulmasi prosesi soyuducuda/soyuducu kamerada +4°C darscays gadar soyudulmasi, dondurulmasi prosesi iss darin
dondurucularda -18°C deracads dondurulmasi marhalalarinden ibareatdir. Sub mshsullarin saxlanilmasi Uclin soyuducuda
/soyuducu kamerada xususi ayrilmis yerlar tayin edilir;

4.1.7. Yiklama bdlmasi — bu bdélmads heyvan mansali qida mehsullari va heyvan mansali alave mshsullar naqgliyyat
vasitalarins ylklanir.

4.2. Qus kssim mentagalari asagidaki bdlmelsrdsn ibarst olmalidir:

4.2.1. Kasimdan gabaqg saxlanma bdlmasi - bu bdlmads kasime gatirilmis quslarin saxlanmasi;

4.2.2. Qabul bdlmesi — bu bdlmads kasim lgln gatirilmis quslarin gabul prosesi hayata kegirilir;

4.2.3. Keylasdirma va qansizlasdirma bolmsasi — bu bdlmads kasim igln gabul edilmis quslarin keylasdirilmesi va
kasilarak qansizlasdirilmasi hayata kegirilir. Keylasdirms {g¢ln tévsiys edilan Ulsul elektrosokdan istifadadir.
Elektrosok avadanliqlari quslarin novi va ¢akisins mivafiq olan elektrik carayaninin gicl va garginliyini tenzimlayan
sistemls temin olunur. Keylasdirms zamani qus 6lmamali va an qisa zaman arzinds gansizlasdirilmalidir;

4.2.4. Qaynar su ils portlatme va tiklarin tamizlanmasi bdlmssi — bu bdlmads kasilmis quslar buxar istiliyi olan
konteyners salinaraq ve ya qaynar su ils portladilir vs tiklari yolunur;

4.2.5. Icalatin temizlenmesi bdlmesi — bu bélmads tiikdsn temizlsnmis quslarin boyun dsrisinin kasilmesindan
comdayin son islanmalarina gadar olan igalatin temizlsnmasi smaliyyatlari hayata kegirilir;

4.2.6. 9tin dogranmasi ve gqablasdirilmasi bdélmasi — bu bdlmads kasilean qus camdaklarinin ayri-ayri hissalars
bolinmasi ve qablasdirilmasi hayata kegirilir;

4.2.7. otin soyudulmasi bélmesi - bu bdélmads comdaklarin temperatur, hava carayaninin surati va havanin
namliyindan asili olaraq farqli soyudulma middatlsari arzinds soyudulmasi va ya dondurulmasi hayata kecirilir. o9tin

soyudulmasi prosesi soyuducuda/soyuducu kamerada svvalcs +4°C daracsys qodsr soyudulmasi, dondurulmasi prosesi iss

darin dondurucularda -18°C daracads dondurulmasi marhalalarindan ibaratdir. Sub mehsullarin saxlanilmasi {cin
soyuducuda /soyuducu kamerada xlsusi ayrilmis yerlar tayin edilir;

4.2.8. Yikloma bdlmasi — bu bdélmads heyvan mansali qgida mahsullari va heyvan mansali alave mahsullar naqliyyat
vasitalarins ylklanir.

4.3. Kosim mantagalarinda “Baytarliq haqqinda” Azarbaycan Respublikasinin Qanununa uygun olaraq baytarliq
istehsalat-nazarat bolmalari taskil olunmalidir. Baytarliq istehsalat-nszarst bdlmslsrinds dovlet baytarliq mifettisi
torafindan heyvan va heyvan mansali qida mshsullarinin normativ-texniki sanadlara ve baytarliq normativlarinin
tolablarins uygunlugunu yoxlanilzir.

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

4.5. Stasionar vo modul tipli kssim mantagalarinds mivafiq telablars uygun istilik, su, kanalizasiya, tebii ve
mexaniki havalandirma sistemlari, hamg¢inin yangindan mihafizs sistemlari qurasdirilmalidir.

5. Kaosim mantagalarinin qurulusuna va tachizatina dair baytarliq-sanitariya normalari va qaydalari

5.1. Qabul bolmesinds doésemsalsar moéhkam, su kegirmsaysn, asan tamizlansn, yuyulan va dezinfeksiya edilabilsn
olmalidxir.

5.2. Kasim mantagasinds tavan, doésems va divarlar mdhksm, tamligi pozulmamis, yuyulmasi va tomizlsnmasi asan,
ham¢inin ¢irk, nam, kif ve korroziyaya davamli materiallardan hazirlanmalidir.

5.3. Kosim mentagesinde dosamalar suya ve asinmaya garsi davamli, su yidiminin garsisini almaq maqgsadils kifayat
gadar maili olmali va siirismanin garsisini alan materiallardan hazirlanmalidir.

5.4. Kosim mantagasinda drenaj sistemi zararvericilarin, pis qoxu va c¢irkab sularin kanalizasiyadan geriys dogru
harakatini mshdudlasdiracaq sakilds qurulmalidir.

5.5. Kasim mantagasinda pancaralar va qapilar zararvericilarin mantagays girisinin garsisini almag magsadils asan
tomizlanan va dezinfeksiya edilsbilan torlarla tachiz edilmalidir.

5.6. Kosim mantagasinda temiz va ¢irkli zonalar is axininin gedisina tasir gdstarmayacak sakilds ayrilmalidir.

5.7. Kasim mantagasinds havalandirma sistemi tavanda ve divarlarda buxar amals galmesinin va hava axininin ¢irkli
oraziden temiz sraziys dodru harsket etmasinin garsisini alacaq sakilds qurasdirilmalidir.

5.8. Kosim mantagasinds qurasdirilmis havalandirma sisteminin filtr ve diger hissalarinin tamizlenmasi va ya
doyisdirilmesi asan olmali, filtrlar avadanligin istifads telimatina uydun olarag vaxtli-vaxtinda yenilenmalidir.

5.9. Havalandirma qurdulari heyvan va qus kasimi icra olunan, heyvan mansali gida mehsullari saxlanilan yerlarin
birbasa lzarinds yerlasdirilmemalidir.

5.10. Kasim mentagasinds yuyulma islarinin aparilmasi ilglin daimi tazyiqli su teminati olmaladir.

5.11. Kasim mantagalarinds maisat (tasarrifat)-igmoli sudan istifads edilmalidir.

5.12. Quslarin gsbul bélmesinin foaliyyati iclin kilskdsan, yagintilardan ve glinas slialarinin bilavasite tesirindan
gorunan platformadan istifads olunmalidir.

5.13. Kosim mantagasinin daxilinds heyvan ve qus kasimindan baslayaraq atin dogranmasi ve saxlanmasina gadar bitin
morhalalarde bdlmelar lizro asagidaki temperatur rejimi temin edilmalidir:

5.13.1. soyuducularda at ve at mehsullari +4°C darsacads, sub mshsullar +3°C darscada, dondurulmus at va sub



mahsullar dondurucularda -18°C + -12°C deracads saxlanilmalidir;

5.13.2. Qurban bayrami ve digar xiisusi tadbirlar zamani istisna olmaqla, otin daxili tempuraturu yalniz +4°C ve ya
daha az deracads oldugu zaman atin dogranmasi va silmikdan ayrilmasi hayata kegirilmalidir;

5.13.3. 9t dogranmasi ve gablasdirilmasi bolmssinds temperatur +10 + +12 °C deracadan ¢ox olmamalidir.

5.14. Soyuducu ve dondurucu avadanliglar “Olgmslarin vehdatinin temin edilmesi haggqinda” Azarbaycan
Respublikasinin Qanununa uygun olaraq yoxlamadan kegmis termometrlarls tachiz edilmali, temperatura nazarst edilarak
bu barads temperatur cadvallarinds mitsmadi qeydlar aparilmalidir.

5.15. Soyuducu qurdgularin kondensat suyunun heyvan va qus camdaklari, hamginin ot mehsullari ils temasi
yolverilmazdir.

5.16. Xarica acilan gapilarda hasaratlara garsi tordan alava, asagi hissads gemiricilarin girisina mane olan metal
sobaka olmalidir.

5.17. Kasim mantagalarinin daxilinds zararvericilarls mibarizads mivafiq qurgulardan istifads olunmalidir.

5.18. Kosim mantagalarinds texniki avadanliq, alat va lavazimatlar paslanmayan, korroziyaya ve dezinfeksiyaedici
kimyavi maddslars qarsi davamli, hamg¢inin qida moahsullari {cin mivafiq materialdan olmali, ddssmadan, divarlardan va
bir-birinden arali yerlasdirilmalidir.

5.19. Dezinfeksiya Ug¢ln vasitalar, yuyucu va temizlayici mshsullar, habels zararvericilarls mibarizads istifads
olunan kimyavi vasitalar heyvan mensali qida mehsullari saxlandidi bdélmalardsn kenarda yerlasan ayrica yerlards va ya
dolablarda saxlanilmalidir.

5.20. Is alstlsrini - bicaqlari, garmaqlari ve itileyici carxlari értilklards (paslanmayan polad va ya diiraliimindasn
hazirlanmis c¢exollarda) saxlamaq lazimdir. Dari Ortiklarinin va banzar materiallardan olan ortiklarin istifadasi
yolverilmazdir.

5.21. Heyvan darisinin duzlanmasi Ug¢ln nazards tutulan bdélmsalar masa, duz va duzlanmis doarilarin saxlanmasi (giin
xlsusi qablarla tachiz olunmalidair.

5.22. Kasim mantagasinin bitin bdlmalari asan tamizlsanan, yuyulan ve dezinfeksiya edils bilan formada dizayn
edilmalidir.

6. Kasimin marhalalari va kasim ve ilkin emal prosesina dair baytarliq-sanitariya normalari va qaydalari

6.1. Kosim mantagalarinds heyvan va ya qus kasimi asagidaki marhalalardsn ibaratdir:

6.1.1. stress amillari yaratmadan (heyvanlarin va ya quslarin six yerlasdirilmasi, vurulmasi, ddyllmasi, onlara
isganca va ya 9azab verilmesi kimi hallar olmadan) heyvanlarin va ya quslarin harskatinin mshdudlasdirilmasi va
kasilarak gansizlasdirma prosesinin icra olunmasi;

6.1.2. camdayin tam sakilda gansizlasdirilmasini toemin etmsk (qida va texniki emal iiclin ganin toplanmasi) ve
heyvanlarin (donuz istisna olmaqla) darisinin soyulmasi, quslarin gqaynar su 1ils portladilmesi vea tiklarin
tomizlanmasi, elacs da dorinin tamizlanmasi (donuzlarda) magsadi ils texniki tadbirlarin hayata kegirilmasi;

6.1.3. coamdayin gqganla vo ya digar kontaminantlarla g¢irklsnmasinin qarsisinin alinmasi maqsadi ils texnoloji
Gsullarin tatbiq edilmasi;

6.1.4. icalatin ve mada-bagirsaq traktinin g¢ixarilmasi, camdayin hissalara bolinmasi ve dogranmasi;

6.1.5. baytarliq-sanitariya ekspertizasinin naticslsarins asasan dovlet baytarliq mifsttisi tersfindsn ekspertiza
aktinin verilmesi ve ya camdak va ya onun hissalarinds, hamg¢inin darids mivafig baytarlig nisanlamasinin hayata
kecirilmasi.

6.2. Kosim mentagslarina digar rayon va saharlarden nagl edilsn heyvanlarin ve ya quslarin yorgunlug ve stress
amillarini aradan gqaldirmaq Ugln heyvanlara an az 1 saat, quslara iss an az 30 deoqigs vaxt arzinds dinclik
verilmalidir.

6.3. Digar rayon va saharlardsan kasim mentagalarina naql olunmus heyvanlarin va ya quslarin igmali su ils temin
olunmasina diqgat yetirilmali ve kasima 2-3 saat galanadsk su ils tamin edilmelidir.

6.4. Kasim mantagalarina naql olunmus heyvanlarin kasimina 12 saat, quslarin ise 8-12 saat galmis yemlandirilmasi
dayandirilmalidir. Kssim mentsgelsarinds heyvan vs qus kasimi vaxti minimuma endirilmali ve tez bir zamanda kasim
hayata kegirilmalidir. Bu middat mivafiq olaraq 8-12 saatdan c¢ox vaxt talsb etdiyi halda heyvanlar vea ya quslar mitlaq
sokilda miayyan migdarda yemls tamin olunmalidir. Naql zamani zadalanmis qisa middat srzinds hayata keg¢irilmalidir.

6.5. Kasim mantagasina gotirilan heyvanlarin ve ya quslarin deri ortiyinds ksnar c¢irklanmalar olmamali ve ya
oldugu halda temizlendikdan sonra kasim hayata kegirilmalidir.

6.6. Laktasiya dovriinda olan heyvanlar sadaldiqdan sonra an gisa middatds kosime gondarilmalidir.

6.7. Kosimdan gabaq saxlanma bdlmasi kasim mantagalarinin diger butin bélmelarindsn divarla ayrilmalidir. Bu
bdlmads saxlanilan heyvanlar kasilsn heyvani gérmamalidir.

6.8. Qusun gansizlasdirilma prosesi tamamils su keg¢irmaysan divarlara va tavana malik xlsusi sahads aparilmaladir.

6.9. Kosim zamani qus camdayinin ¢irklanmasinin gqarsisini almaq maqsadi iles mada-bagirsaq sistemi dolu olan
quslarin kasimi yolverilmazdir.

6.10. Buxar istiliyi olan konteyners salinaraq vo ya qaynar su ils portlsatme smaliyyati qansizlasdirma amaliyyati
bitdikdan darhal sonra, qusun ndviinden asili olaraq, miisyysn temperaturda tayin edilmis vaxt araliginda mitlaq sakilds
aparilmaladair.

6.11. Qaynar su ile portlatms va tiklarin temizlonmasi bdélmesi kasim mantagasinin digar bolmslarindan divarla
ayrilmis vo ayrica girisi olan hissade aparilir.

6.12. Lalaklarin déssmanin lzarinds yigilaraq galmasi yolverilmszdir.

6.13. Quslarin igalatinin temizlsnmesi zamani daxili organlarin zadslsnmssi va camdsklarin c¢irklsnmssins yol
verilmemalidir.

6.14. Soyudulma bdélmasinds cemdaklar, onlarin c¢irklanmasinin garsisinin alinmasi magsadi ils bir-birilarins
toxunmayacaq sokilds asili veziyysatds soyudulmalidir.

6.15. Heyvan mansali qida mshsullari fiziki (slisa, metal, taxta qiraintilari ve s.), kimyavi (yuyucu va
dezinfeksiyaedici vasitalar, zararvericilarla va xastaliklarlsa mibarizads istifads edilan vasitalar va onlarin
galiqlari) va bioloji (mikroorganizmlar, parazitlsr va s.) ¢irklandiricilarls temasda olmamalidir.

6.16. Kasim prosesindean sonra qan birbasa olaraq kanalizasiya sistemins axidilmamali, paslanmayan materialdan
hazirlanmis gan tankina yigilmalidir. Yigilan gan geyri-qida mehsulu kimi emal prosesina gondesrilmeli va ya emal
prosesi Ugiin yararsiz oldugu taqdirde zararsizlasdirilarak kanalizasiya sistemina axidilmalidir.

6.17. Kosim mentagsesinds istifads olunan su vs diger axintilar (kssim zamani yarana bilacak simik qirintilari, st
ve piy parcalari, gan va s.) kanalizasiya sistemina axidilmazdan oavval filtr qurgularindan kecgirilmakla
tomizlanmalidir.

6.18. Kosim mentagesinds is prosesinds smala goalan tullantilar agzi kip baglanan, qoxu yaymayan va su kecirmayan
paketlards tullantilar Ulgin ayrilmis gablara toplanmalidir. Tullantilar Ug¢in ayrilmis gablar isarslsnmalidir.

6.19. Kosim mantagasinin yaxinliginda tullantilarin toplanmasi {g¢iin gapaqli konteynerlar va hamin konteynerlarin
yerlasdirilmasi (glin saha (meydan) ayrilmalidir. Tullanti gablarinin 2/3 hissesi doldugu zaman tullantilar dgiln
ayrilmis konteynerlars bosaldilmali ve har is giininiin sonunda hamin gablar tullantilardan tsmizlsnmsli ve dezinfeksiya
edilmelidir. Konteynerlar iiciin ayrilmis sahalar miiessisadan ksnarda yerlssdirilmeli ve temiz saxlanilmalidir. Is
prosesinda amals galan ve kanarlasdirilan tullantilarin zararsizlasdirilmesi “Tullantilar haqqinda” Azarbaycan
Respublikasi Qanununa uygun olaraq tamin olunmalidir.

6.20. Kosim mantagalarinin daxilinds dezinfeksiya ve deratizasiya tadbirlari Azarbaycan Respublikasi Nazirlsr
Kabinetinin 2007-ci il 23 yanvar tarixli 11 nomrali qgerari ils tesdiq edilmis “Heyvanlarin planli profilaktik va ya
macburi peyveand edilmesi, heyvan xastaliklarinin bas vermasinin va yayilmasinin garsisinin alinmasi, xastaliklari lagv



etmak licliin epizootiya manbalarinds va geyri-saglam mantagalards, heyvandarliq binalarinda, onlarin arazilarinds,
nagliyyatda ve diger yerlards dezinfeksiya, dezinseksiya ve deratizasiya islarinin aparilmasi Qaydasi”na uydun olaraqg
hoyata kegirilir.

6.21. Heyvan va qus dasiyan naqliyyat vasitalsri, kasimda, mahsullarin tadarikinds istifads olunan texniki
avadanliq, alst ve 1lsvazimatlar, hamginin sathlar temiz olmali va ¢irklandikds va ya har 1is glnlinin sonunda
dezinfeksiya edilmalidir.

6.22. Heyvan va qus camdayinin dogranmasi prosesinda taxta (kotilk) ve qida mshsullari (glin istifadsys yararli
polietilen materiallardan hazirlanmis plastik lovhslsrdsn istifads edils bilar.

6.23. Kasim montagalarinds istifads edilan alat ve lavazimatlar istifadadan sonra tamizlanmali ve har is guninin
sonunda dezinfeksiya edilmalidir.

6.24. Kasim mantagasindas heyvan koasimi prosesi bitdikden sonra va ya sayyar (mobil tipli) koasim mentagasinin
kéglrilmasi zamani son mexaniki tomizlik va dezinfeksiya islari hayata ke¢irilmalidir.

6.25. Kosim mantagasina kanar saxslarin daxil olmasi yolverilmazdir.

6.26. Koasim mentagasinds c¢alisan isc¢ilsrin sanitar geyimi (sa¢ toru vea ya Ortlyl, xalat, onlik, alcak, rezin
¢okma) olmali va bu geyimdan yalniz kasim mantagasi daxilinds istifads olunmaladir.

6.27. Kicik inventarlarin dezinfeksiyasi temperaturu 829C-dsn az olmayan isti su va mivafiq dezinfeksiyaedici
mahlullar vasitasi ils aparilair.

6.28. Kosim mentagasi daxilinds isc¢ilarin zinat asyalarindan istifadssi yolverilmazdir.

6.29. Iscilerin is geyiminds kesim mentsgesini terk etmesi yolverilmazdir.

6.30. Kosim mentagesi qurdularin, avadanliqlarin, koasim mentagasinin sanitar temizlenmesi ve isc¢ilarin gsoxsi
gigiyenasi uglin istifades olunan mshlullarla tomin olmalidir.

6.31. Comdak vo sub mahsullarin emali xattindes harakati zamani bir-biri ils, ddéssma va divarlarla temasi
yolverilmazdir.

6.32. Comdaklarin va sub mahsullarin c¢irklenma riskini azaltmag maqsadi ils, kasilmis heyvanlarin mads-bagirsaq
traktinin g¢ixardilmasi veo tamizlanmasi prosesi mivafiq bélmads hoyata kegirilir.

6.33. Donuz camdaklarinin darilari ils birlikds emali onlarin saquli vo ya ufligi veziyysatds alov, isti buxar,
gaynar sudan istifads etmakls hayata kegirilir.

6.34. Daxili organlarin c¢ixarilma prosesi zamani daxili organlar, mads-bagirsaq trakti zadelenmemali, camdsklarin
xarici ve daxili sathi ¢irklonmamalidir.

6.35. Sub mshsullar ayrica soyuducu va ya dondurucularda saxlanilmalidir.

6.36. Sub mehsullarin emali mivafiq bdlmads asagida verilmis middstlar arzinds aparilmalidir:

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

6.36.2. diger sub mahsullar- 5 saatdan gec olmayaraq.

7. Kasim mantagelarina heyvan ve quslarin naqlina dair talablar

7.1. Kosim mantagalarina heyvanlarin va quslarin naqli zamani Azarbaycan Respublikasinin Nazirlar Kabinetinin
2009-cu il 17 sentyabr tarixli 142 noémrali Qsarari ils tasdiq edilmis “Avtomobil naqliyyati ils yiklarin dasinmasi
Qaydalari”nda go6starilmis talsblars riayst olunmalidir.

7.2. Nagliyyat vasitalari heyvanlarin sayina uygun Olglids olmali va heyvanlarin stress amillarina maruz galmadan
rahat sokilds dasinmasini tamin etmalidir.

7.3. Noqgliyyat vasitalarindan heyvanlarin rahat sakilds enmasini tamin etmak lgin rampalar olmalidir. Rampalarin
dosemasi siirliiskan olmamalidir.

7.4. Nagliyyat vasitalarinds heyvanlarin dasindigi hissalar havalandirma sistemi ils tachiz edilmelidir.

8. Kasimdan avval va sonra dévlat baytarliq nazarati tadbirlari

8.1. Har bir kasim mantagasinda bu Qaydalara smal olunmasina nazarat etmak va mivafiq baytarlig-sanitariya
ekspertizasinin aparilmasi lgin dévlat baytarliq miufottisi tshkim edilmalidir.

8.2. Kasim mantagalarina goatirilmis heyvanlar va ya quslar baytarliq ganunvericiliyina uygun olaraq mivafiq
misaiyatedici baytarliq senadlari (ekspertiza akti, baytarliq arayisi ve baytarliq sahadatnamesi) ils tamin
olunmalidzir.

8.3. Kosim mantagalarins gotirilmis heyvanlar ve ya quslar kasimdan qabaq saxlanma bdlmasinds qrup halinda
saxlanilmali, onlarin sarbast harakat etmalari temin edilmseli ve dovlet baytarliq mifsattislarinin nazarstinds
olmalidxir.

8.4. Kosim mantagalarina daxil olan heyvanlar va ya quslar dovlat baytarliq mifsttisi terafindsn miayina olunmalzy,
miayina zamani xasts va ya xastaliysa slibhali heyvan va ya qus olarsa, habela heyvanlarin va ya quslarin haqiqi bas
sayl misayistedici baytarliq sanadlarinds (ekspertiza akti, baytarliq arayisi ve baytarliq sshadstnamssi) gdstarilan
bas sayina uygun galmadiyi halda, belsa heyvanlar ve ya quslar diaqnoz tayin olunana gadar izolyatorda saxlanilmalidir.

8.5. Kosim mantagalarina gatirilsn heyvanlarda ve quslarda kasimgabagi ve ya kasimdan sonra har hansi yoluxucu
xastalik askar edilarsa, hamin heyvan va qus, o cimladan onlarin camdayi lzra kasim prosesi dayandirilir va bu barads
darhal Azarbaycan Respublikasi Qida Tahliksasizliyi Agentliyina malumat verilir.

8.6. Dasinma zamani mixtalif sabablardon (mexaniki zads, xastalik, xastaliys silibhali hallarda va s.) dlan
heyvanlardan va ya quslardan Azarbaycan Respublikasi Nazirlar Kabinetinin 2006-ci il 4 dekabr tarixli 255 noémrali
gorari ils tosdiq edilmis “Dovlet baytarliq nazarati obyektlarinin baytarliq (baytarliq-sanitariya) ekspertizasinin
aparilmasi Qaydalari”na uydun olaraq, nimunalar gotiiriilarak ekspertizasi aparilmali ve ekspertiza rayinds goéstarilan
naticalardsan asili olaraq, Azarbaycan Respublikasinin Qida Tohlukssizliyi Agentliyinin nazarsti ile 610 heyvanlar va
ya quslarin zararsizlasdirilmesi ve ya utilizasiyasi ile bagli tadbirlar hayata kegcirilmalidir.

8.7. Kosim mantagalarins gotirilan heyvanlara ve ya quslara aid baytarliq senadlarinds onlarin saglamligina dair
molumatlar, aparilmis diaqnostik mlayinalar ve peyvandlemelar, habels antibiotiklsr, hormonlar, parazit sleyhins va
digar tayinatli baytarliq preparatlarinin son istifadasi ils bagli malumatlar 6z aksini tapmalidir.

8.8. Heyvanlara va ya quslara tatbiq edilsn baytarliq preparatlarinin telimatinda qeyd olunan go6zlsms muddati
bitmemisdirsa, bels heyvanlarin va ya quslarin kasimi yolverilmazdir.

8.9. Kasim mentagasins gatirilmis heyvanlar va ya quslar kasimdon qabagq ddévlst baytarliq mifeottisi tarafindsn
kliniki baxisdan kecirilmokls, termometriya olunmalidir. Saglamligi siibhe doguran heyvanlar ve quslar laboratoriya
naticalari miayysan olunana gadar tacrid olunarag onlarin kasimina icazs verilmir.

8.10. Kasilan heyvanlardan va ya quslardan goétirilan nimunalsar sayyar, modul vo ya stasionar faaliyyat gdstoaran
baytarliqg-sanitariya ekspertizasi laboratoriyasinda laborator miiayinalara calb edilmalidir.

8.11. Donuz comdaklarinds seg¢ms lsulu ils trixinelloskopiya miilayinasi aparilmalidir.

8.12. Yoluxucu xastaliklar askar olunmus heyvan va qus camdayina Azarbaycan Respublikasi Nazirlar Kabinetinin 13
sentyabr 2006-c1i il tarix1i 209 noémrali Qarari ils tosdiq edilmis “Baytarliq normalarina cavab veran mahsullarin
sahibina hamin mshsullarin satisina icazs veran ekspertiza aktinin taqdim edilmasi va ya mahsulun (atin, heyvan va qus
comdaklarinin, digar mahsullarin) (zarinda nisan qoyulmasi Qaydalari”na asasan baytarliq stampi vurulmaqgla
ganunvericiliys uygun tadbirler gorilmalidir.

8.13. Baytarlig-sanitariya ekspertizasinin naticasina uydun olaraq camdak va ya onun hissalarina vurulan baytarliq
nisanlanmasinda gida mahsullari ve insan saglamligi igiln zararsiz ranglayicilardsn istifads edilir.

8.14. Kosim mantagalarine daxil olmus heyvanlarin va ya quslarin kasimden avval ve sonra baytarlig-sanitariya
ekspertizasinin naticalari dovlst baytarliq mifettisi tsrafindan Azarbaycan Respublikasi Nazirlar Kabinetinin 22 may



2007-ci il tarix1i 80 nomrali Qerari ils tosdiq edilmis “Doévlst nlmunavi baytarlig ucot va hesabat sanadlari
blanklarinin Formasi”na uygun olaraq tortib edilmis doévlst nimunavi baytarlig ucotu senadlarins (jurnallarina) uygun
olaraq ugotu aparilar.

9. Heyvan mansali gida mahsullarinin saxlanilmasi va dasinmasina dair talablar

9.1. Heyvan maensali gida mshsullari su keg¢irmayan, paslanmayan, asan yuyula va dezinfeksiya edils bilan gablarda
saxlanmali vo dasinmalidir.

9.2. Heyvan mansali gida mahsullarinin saxlanmasi “mal qonsulugu” va “ilk daxil olan ilk g¢ixar” prinsipina asasan
hayata kegirilmelidir. “Mal gqonsulugu” prinsipina asasan, sub mshsullar digar heyvan mensali gida mehsullarindan
ayriliqda ayri soyuducu va dondurucularda saxlanilmalidir. Bu mahsullar yalniz gablasdirilmis va bir-birindan tacrid
olunmus halda eyni soyuducuda va dondurucularda saxlanila bilar.

9.3. Qablasdirma heyata kecirilsn otaqlarda “Olg¢melarin vshdetinin temin edilmesi haqgqinda” Azarbaycan
Respublikasinin Qanununa uygdun olaraq yoxlamadan kecmis termometr olmali, temperatur rejimins daim nazarsat edilmali ve
bununla bagli temperatur cadvalinds geydlar aparilmalidir.

9.4. Dasinma iigin istifads olunan ve mivafiq soyuducu sistems malik olan naqliyyat vasitalari (refrijerator) temiz
saxlanilmali, dezinfeksiya edilmali, digar gida mahsullarinin dasinmasi {gin istifads edilmemali, agar bels hal bas
verarsa, naqliyyat vasitaleri st ve ot mshsullari dasinmazdan svval yenidsn temizlsnib, dezinfeksiya edilmslidir.

dlave

Baytarliq-sanitariya ekspertizasi laboratoriyasinda mévcud olmali
avadanliqlarin va reaktivlarin siyahisi

Avadanliq Reaktivlar
1. Mikroskop Benzidin
2. pH-metr Benzol
3. Su hamami Kristal yod
4. Laboratoriya terazisi Kalium-yodid
5. Trixinelloskop Natrium-hidroksid
6. Spirt lampasi Boandvsayi Gension
7. Mixtalif 6lculi termometrlar Fuksin
8. Elektron pipet Metilen abisi
9. Elektron termometr GOydas
10. |Distills aparati Spirt
11. |Meisat soyuducusu Oksalat tursusu
12. Quruducu skaf Qliserin
13. |Sinaq sisalari lcln stativ Immersiya yagi
14. | Mixtalif 6lculi anatomik bicaqlar Safranin
15. | Mixtalif 6lculi anatomik gaygilar Hidrogen-peroksid
16. | Kondisioner Formalin

17. | Kompyuter

18. | Printer

19. |Sinaq sisasi

20. |Osya slsasi va Ortik sisasi
21. |[Mixtalif 6lguli pipetlar
22. |Kolba 100 ml

23. |Kolba 500 ml

24. |Kolba 11

25. |Menzurka 25 ml

26. |Plastik pipet

27. |Kimyavi stakan

28. |Laboratoriya stol va stullari
29. |Yazi masasi

30. |Ilk yardim dosti

Azarbaycan Respublikasi Qida
Tohlikasizliyi Agentliyinin
Kollegiyasinin 3 noyabr 2020-ci il
tarix1li 19 nomrali Qarari ils
tosdiq edilmisdir.

dlava 5
Qida mahsullari iizra gigiyena talablarina dair
QAYDALAR
1. Umumi middsalar

1.1. “Qida mehsullari Uzra gigiyena tolsblarina dair Qaydalar” qida =zencirinin bitin marhalslarinds - ilkin
istehsali, istehsali, emali, dovriyyasi, 1ictimai 1iase va xidmet sahalarindes istifadesi, wutilizasiyasi, moahv edilmasi

omaliyyatlari daxil olmaqla gida mshsullarinin tshliikssizliyina dair gigiyena talsblarini misyyan edir.LE;J

1.2. Bu Qaydalar “Yeyinti mehsullari hagqinda” Azarbaycan Respublikasinin Qanununa, Avropa Birliyinin 852/2004
(EC) sayli “Qida meahsullarinin gigiyenasi” Reqlamentins va Kodeks Alimentarius Komissiyasinin CXC 1-1969 sayli “Qida
gigiyenasina dair Umumi prinsiplar” standartina asasan hazirlanmisir.

1.3. Bu Qaydalar asagidakilara totbiq edilmir:

1.3.1. soxsi istehlak iiclin nazards tutulan gida mahsullarinin ilkin istehsalina;

1.3.2. gida mahsullarinin soxsi istehlak Ugin moisat soraitinds hazirlanmasina ve saxlanmasina, habels Azarbaycan
Respublikasinin Nazirlar Kabinetinin 14 oktyabr 2013-ci il tarix1i 305 nomrali Qerari ils tasdiq edilmis “Fiziki
soxslar terafindan istehsal, vyaxud kommersiya maqsadlari (glin nazards tutulmayan mallarin gomrik sarhadindan
kegirilmssinin giizastli ve sadsalesdirilmis Qaydalari”nda misyysn edilsn migdarda fiziki saxsler tarsfindsan ve poct
gondarislari vasitasila gotirilsn qida mahsullarina.



1.4. Qida =zanciri subyektlori qida zsncirinin bitin marhalalarinin bu Qaydalarla misyyan edilsn gigiyena talsblarina

uygunlugunu tamin etmalidirlar.LHﬂ

1.5. Bu Qaydalarin asas magsadlari asagidakilardir:

1.5.1. gida zsncirinin bitin marhalslsrinds insanlar tarafinden qida mehsullarinin tshlikssizliyins va
yararliligina nail olunmasi liglin gida gigiyenasinin vacib prinsiplarinin miisyyanlasdirilmasi;

1.5.2. gigiyena talablarinin tamin edilmasi iglin gida zancirinin ayri-ayri marhalalari, texnoloji proseslar, yaxud
gida moahsullarinin toahlikesizliyi ilse badli hazirlanacaq ve gabul edilscak konkret texniki normativ hiiqugi aktlarin
toatbiqi Uzra rahbar sanad qisminds istifads edilmasi.

2. 9sas anlayislar

2.0. Bu Qaydalarda istifada edilan anlayislar asagidaki menalari ifads edir:

2.0.1. gida gigiyenasi - gida zancirinin bitiin marhalslarinds qida mshsulunun insan istehlaki ligiin yararliligini
vo tohlikssizliyini tamin etmak l¢ln zaruri olan talablar;

2.0.2. gida mahsullarinin tshliikesizliyi - gida mshsullarinin insan hayati va saglamligi ligiin tahlikali olmamasina
zomanat veran, ekoloji, sanitariya, baytarliq ve fitosanitar norma, gayda ve talablars uygunlugu;

2.0.3. gida tohliikesizliyi - qida zencirinin bitin marhalslarinds, habels gida mshsullarinin istehlaki
(gobulu) zamani gida mshsullarinin insanlarin hayat ve saglamligina zarar vurmasinl tam istisna edan veziyyati;

2.0.4. usaq gida mahsullari - usaq orqanizminin fizioloji to lobatlarina cavab veran va ii¢ yasina godar usaqlarin gidalanmas iiciin nozords tutulmus
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xtisusi toyinatl gida ma hsullary;

2.0.5. tibbi magsadlar iigiin hazirlanan gida mahsullar - insan orqanizminds zorarli amillorin xroniki tasiri ilo sartlonan pozuntularin qarsisinin
alinmast maqsadils xiisusi gida rasionlarinda istifads olunan, hakim gostorisi ilo gobul edilon xiisusi toyinatl gida ma hsullari;

2.0.6. maisat (tasarriifat)-icmeli su - yasayis mentagesinds yasayan shalinin vea sanaye miassisalari isgilarinin
maisat (tesarrifat) ve igmak magsadlari liglin istifads olunan su;

2.0.7. soyuq zancir - qida zencirinin biitiin merhalalarinds gida mahsullarinin optimal temperaturda saxlanmasinin
davamliligini ahata edan sartlarin macmusu;

2.0.8. gida xammali - qgida mahsullarinin emali iigiin istifads olunan bitki, heyvan, mikrobioloji, mineral, siini vo biotexnoloji monsali maddslar va
qida mahsullarinin ilkin istehsall, istehsali vo emali zamani onlara alavs edilon su;

2.0.9. ilkin istehsal - heyvanlarin kasimina gadar heyvan mansali mahsullarin alds edilmasi da daxil olmagqla ilkin istehsal mahsullarinin yigilmast,
becarilmasi, ces idlanmasi, habela ¢il heyvanlarinin, baliglarin va daniz mahsullarinin ovlanmast va yabani bitki mahsullarinin yi§ilmasi;

2.0.10. ilkin istehsal mahsullar - ilkin istehsaldan, o ctimladan torpaqdan va diri heyvandan, habelo aridan alinan qida vo yem mahsullari, doniz
mahsullar, o ciimladan baliq va baliq kiiriisii, ovlanmis ¢ol heyvanlari va yigilnus yabani bitki mahsullary;

2.0.11. gida zencirinda faaliyyat - gida ve (va ya) yem mahsullarimin ilkin istehsali, istehsali, emali, dovriyyasi, utilizasiyast vo mahv edilmasi ilo bagli
hayata kegirilon foaliyyst;

2.0.12. gida zonciri subyektlari (bundan sonra — qida subyektlari) - gida zoncirinds faaliyyatls masqgul olan fiziki va ya hiiquqi saxslar, baladiyys,
doviat orqanlari (qurumlary);

2.0.13. gida zonciri obyekti (bundan sonra - qida obyekti) - gidazencirinds fealiyysatin hayata keg¢irildiyi makan, sahs,

bina, nagliyyat vasitasi va digar modul tipli (dasina bilan) obyektlar;Lgﬂ

2.0.14. hermetik gablasdirma - qida mehsulunun c¢irklanmasina ve ya biatovldylnin pozulmasina sabab olan
tahlikalarin keg¢masindan mihafizani tomin edan konstruksiyaya malik olan tutum, tara, gab vs s;

2.0.15. tez xarab olan mahsullar - &zinomaxsus tabisati ve ya emal morhalslarindsn asili olaraq ilkin istehsal,
istehsal vo ya emal edildikdsn sonra 30 gilina gadar yararliliq middeti olan ve yararliliq middeti arzinds dasinmaszi,
saxlanmas1i va satisinin hayata kegirilmasi {gin bu Qaydalarin 2 ndémrali slavasinds goOstarilsn talablars uygun olan
gida mahsullarz;

2.0.16. ¢irklanma - gida mahsullarinin ilkin istehsali, tadariikii, istehsali, emali, gablasdirmasi, saxlanmasi,
dasinmasi, dovriyyasi (o cimladan idxal-ixrac smoliyyatlari), ictimai iass ve xidmat sahalarinds istifadeasi zamani,
onlarin toahlilkesizliyina ve ya yararligina tahlilke yarada bilan, toerkibins magsadli sokilds daxil edilmaysan ve otraf
mihitdan kegan fiziki, kimyavi va bioloji maddalars maruz galmasi;

2.0.17. carpaz ¢irklanme - mikroorqanizmlarin cirklenmays maruz galmis sathlardsn (gida mshsullari, avadanliqlar
vd s.) digar sothlars otirilmasi;

2.0.18. temizlama - qizdirilma, sart firca ils temizlsms, suyu istisna edan tozsoran va ya diger dUsullarla
turbulent axin kimi fiziki Gsullarin va yuyucu vasitalarin, galsvi ve ya tursularin kémeyi ils kimysvi Usullarin ayri-
ayri vo ya birlikds totbigins ssaslanan proses vs ya proseslsarin macmusudur;

2.0.19. dezinfeksiya proqramlari - gida obyektlsrinds parazitlsrin, xastaliklarin va zararli mikroorganizmlarin
yaranmasinin va ya yayilmasinin garsisinin alinmasi maqsadils gida obyektinin rshbari tarsafindan temin olunan, dévri
tomizlik (kimyavi vasitalarls) islarinin macmusu;

2.0.20. gida tehliikesizliyi sahssinds salahiyyatli organ - qida tshliikesizliyi sahasinds ddvlst naszarstini hayata
kegiran Azarbaycan Respublikasinin Qida Tohlikasizliyi Agentliyi;

2.0.21. gabaqcil gigiyena tacriibasi (GHPs - Good Hygiene Practices) - istehlakg¢ilarin tahlikasiz qida mahsullari
ile temin olunmasi meqsadils, qida mahsullarinin g¢irklanasinin garsisinin alinmasia yonalmis tedbirlarin macmusu;

2.0.22. Tohliikenin Analizi ve Kritik Nozarat Noqgtolsri (HACCP) - qida ve yem mahsullaninda tohliike amillorinin miisyyon edilmasi,
qgiymatlandirilmasi ve onlara nazarat olunmast sistemi.

3. Qida mahsullari iizro gigiyena talsblarina dair prinsiplear

3.1. Bu Qaydalar asagidaki prinsiplars uydun olaraq, gqida subyektlari {ciin gida mahsullari {zrs gigiyena
talablarini miayyan edir:

3.1.1. gida zancirinin bitin marhalsalarinds gida mahsullarinin tahlikssizliyinin ve yararliliginin tomin edilmasi
- gida mahsullarinin mikrobioloji, kimyavi ve fiziki c¢irklsnmesinin qarsisinin alinmasi, qgida mahsullarinin
xarakterins uygun temperatur rejimine riayat olunmasi;

3.1.2. ekvivalentliliyin (qida mshsullarinin qiivveds olan digsr texniki normativ hiiqugi aktlarin ve beynalxalq

standartlarin talablarina cavab vermasi) temin edilmesi - gabaqcil gigiyena tacribasina dair talimatlar, qida
gigiyenasi qaydalarina va HACCP prinsiplarina uygunlugunun tamin edilmasi;
3.1.3. insanlarin hayat ve saglamligina mimkin tshliksnin qgarsisinin alinmasi - qgida tahliikesizliyi sahasindas

solahiyyatli organ tarafindan misayyan olunmus risk gqgiymatlandirilmasina asaslanan mikrobioloji géstaricilar va
temperatura nazarat talablarina amal edilmasi;

3.1.4. qida tohliukssizliyi sahasinda istehlakgilarin hiquglarinin midafiasi - gida mahsullarinin ilkin
istehsalindan istehlakg¢iya catdirilanadsk tahlikasizliyinin temin olunmasi.

4. Qida subyektlari va obyekaari iciin gigiyena talablari

4.1. Qida mahsullari o6ziineamaxsus orqanoleptik ve fiziki-kimyavi parametrlars cavab vermali, indiki va galacak
nasillarin saglamligi Ucglin tohliks yaradan, kimyavi, radioaktiv, bioloji aktiv maddalarin ve onlarin birlasmalarinin,
mikroorqanizmlarin, digar bioloji organizmlarin yol verilan migdarinin taminati (g¢ln mdévcud texniki-normativ hiiquqi
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aktlarla misyyan edilmis talablsrs cavab vermalidir.
4.2. Qida obyektlsrinin ilkin istehsal va alagsli fealiyystlsri ils bagli gigiyena talsblari bu Qaydalarin 1
némrali alavesinda gbéstarilmisdir.



4.3. Bu Qaydalarin 4.2-ci bandinds gostarilan qida obyektlarinin ilkin istehsal ve alagali fealiyyatlari ils bagli
gigiyena talablari istisna olmagla digar qida obyektlari liglin gigiyena talablari bu Qaydalarin 2 nomrali alavasinda
gostorilmisdir.

4.4. Qida subyektlari terafindan eyni zamanda qida mahsullari (glin misyysn edilmis mikrobioloji gdstaricilars
uygunlugun va otraf mihit temperaturunda tshliikesiz saxlanmasi mimkin olmayan qida mshsullarinda “soyuq zancir”
prinsipinin gorunmasinin tamin edilmasi ils bagli gigiyena talsblarinas amal edilmalidir.

4.5. Qida subyektlari gida mahsullarimin ilkin istehsali, istehsali, emali, dovriyyasi, utilizasiyast vo mohv edilmasi proseslorinds onlarin izlonilmasini

2
tomin etmali, bu magsadlar iiciin talob olunan ssanadlari saxlamali va qida to hliikssizliyi sahasinds salahiyyatli orqana toqdim etmalidir.ul

1 nomrali alave
ILKIN ISTEHSAL VO 9LAQOLI FOALIYYSTLORLO BAGLI GIGIYENA TOLOBLORi
1. dhate dairesi

1.0. Bu dlave ilkin istehsala veo asagidaki alagali fealiyystlars tatbig olunur:

1.0.1. ilkin istehsal mahsullarinin istehsal orazisinde dasinmasi, saxlanmasi va 1ilkin xususiyyatlarins
ohamiyyatli doyisiklik edilmaden emali (ilkin formada, yarimfabrikat kimi istifade olunarag yeni mahsula c¢evrilmaden,
kimyavi terkibi deyisdirilmadan, konservlssdirilmadan);

1.0.2. diri heyvanlarin dasinmasi;

1.0.3. mahsulun ilkin xlsusiyyatina oshoamiyyatli doyisiklik etmadan ilkin istehsal mshsullarin istehsal yerindsn
digar qida obyektlarina dasinmasi.

2. Gigiyena taleblarina dair miiddsalar

2.1. Sonradan hayata kecirilan emal prosesi nazars alinmagqla, qida subyektlari tarafinden ilkin istehsal
mahsulunun g¢irklsnmadsn qorunmasi tsmin edilmalidir.

2.2. Bu 9lavenin 2.1-ci bandinds misyysn edilmis toalsbls yanasi, qida subyektlari ilkin istehsal va bununla
alagali fealiyyatlar zamani ilkin istehsal mshsullarinin c¢irklanmasina sabab ola bilan tahliikslars nazaratls bagli
asagidakilari etmalidir:

2.2.1. ilkin istehsal mshsullarinin toahlikssizliyini atraf mihit amillarinin mimkin manfi tasirlarindan gorumaq
magsadils kanar arazilards fealiyyat gdstarmali;

2.2.2. ilkin istehsalla masgul olan gida subyektlari istehsal etdiklari ilkin istehsal mshsullarinin hava, torpaq,
su, yem mdhsullari, baytarliq preparatlari, aqrokimysvi maddalsr ve bitki mihafizasi vasitalari ils c¢irklanmasinin
garsisinil almaq uglin tadbirlar hayata kegirmali;

2.2.3. yem alavelarindsn, baytarliq preparatlarindan, bitki mihafizs vasitslsrindsn vs aqrokimysvi maddalardan
texniki normativ hiiquqi aktlarin talablserins uygun istifads etmsli;

2.2.4. ilkin istehsalla alagali olan infrastrukturu, anbarlari vea digar obyektlari, ilkin istehsal mahsulu ils
tomasda olan avadanliqlari, konteynerlari, naqliyyat vasitalsrini ve digar dasiyicilari temiz saxlamali va
dezinfeksiya etmali;

2.2.5. gida mahsulunun c¢irklanmasinin garsisinin alinmasi maqgsadi ils ilkin istehsal zamani yaranan tullantilarin
kanarlasdirilmasini va zararli maddalarin hamin mahsullardan ksnar (izols edilmasini) ve tahlikssiz saxlanmasini tamin
etmali;

2.2.6. qida vasitesils yoluxucu xastaliklarin insanlara kegmasinin qgarsisini almali va bels hallar askarlandiqda
dorhal gida tahlikesizliyi sahasinds salahiyyatli organa malumat verilmasini tamin etmali;

2.2.7. heyvanlardan, bitkilarden, heyvan va bitki mansali mshsullardan goétirilan nimunalar Uzesrinds aparilmis
analizlsrin naticalarini 6z fealiyystinds nazars almalz;

2.2.8. insanlarin gidalanmasi Ulgin yararsiz olan mahsullari ayirmaq Uglin onlarin cesidlanmasini taskil etmali va
bels mshsullarin gigiyena talablarini gdzlsmekls utilizasiyasini, yaxud mahv edilmasini tomin etmali;

2.2.9. bitin hallarda ¢irklanmanin garsisinin alinmasi lc¢in maisat (tasarrifat)-icmali su istifads etmali;

2.2.10. gida mahsullari ils temasda olan isc¢ilarin ilkin va dovri tibbi miiayinodan kegmasini, habels onlara gigiyenik talimlare calb
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olunmasini tomin etmali.

3. Ilkin istehsala dair qeydlerin aparilmasi ils bagli fealiyyet

3.1. Qida subyektlari fosaliyyat istigametindsn va hacmindan asili olaraq, istehsal prosesina nazarat maqgsadils
hayata kegirdiyi tadbirlarls oalagadar kadiz ve ya elektron gaydada sanadlasme aparmali ve talsb olundugda qida
tohlikasizliyi sahasinds salahiyystli organa taqdim etmalidir.

3.2. Heyvan yetisdiran yaxud heyvan mansali gida xammali istehsal edan gida subyektlari asagidakilarin geydlsrini

aparmalidir:

3.2.1. heyvanlara verilan yemin xilisusiyyatlari va mansayi;

3.2.2. heyvanlara totbigq edilen mualics Usullari ve baytarliq preparatlari, o cimladsn onlarin orqganizms daxil
edilme ve daxil edilmenin dayandirildigi tarixleri;

3.2.3. heyvan mansali gida mshsullarinin tahlikasizliyins tesir eds bilscsak xastaliklarin bas vermasi;

3.2.4. diagnostika magsadils heyvanlardan goétiirilmis nimunsalsrds insan saglamligi ugilin shemiyyst kasb edsn miivafiq
sinaqlarin naticalari;

3.2.5. heyvanlar va heyvan mensali qida mshsullari ils bagli aparilmis baytarliq nezarsti tadbirlari (yoxlamalar
vo hesabatlar).

3.3. Bitki mensali qida mehsullari istehsal edsan yaxud yetisdiran (yigimini hoyata keciran) gqida subyektloari
asagidakilarin geydlarini aparmalidir:

3.3.1. bitki miuhafizesi vasitelsrinin tatbigqi naticalerini;

3.3.2. bitki mensali mehsullarin tshlikssizliyins tesir eds bilacek har hansi zararvericilarin vs ya xastaliklarin
bas verms hallarini;

3.3.3. insanlarin saglamliginin ve atraf mihitin tshlikssizliyinin tomin edilmesi magsadils bitki ve bitkicilik
mahsullarindan gotlrilmis nimunalar va ya zararvericilar lizarinds aparilmis sinaqlarin va tahlillarin naticalari.

2 némrali alava
QIDA OBYEKTLARIN® DAIR GIGIYENA TOLOBLORI
1. Qida obyektlarina dair iimumi gigiyena talablari

1.1. Qida obyektlari toahlikssizlik tadbirlarindan sonra da, mahsulun yararliliq ve toahlikssizliyini siibha altina



ala bilscak asagida gostarilmis arazilardan ksnar yerlards yerlasdirilmalidir:
1.1.1. gida mahsullarinin c¢irklanmasi Uglin tahlilke kasb edan ¢irkli atraf mihits malik arazilar, yiliksak sanaye
aktivliyins malik srazilesr;

1.1.2. tohlukasizlik tadbirlari gérilmamis sel sularina maruz qalmis arazilar;

1.1.3. parazitlarls yoluxmaya maruz qalmis sarazilar;

1.1.4. bark ve ya maye tullantilarin ksnarlasdirilmasi mimkin olmayan srazilar.

1.2. Qida obyektlari sanitariya-gigiyenik cshatdan genastbaxs, temiz ve texniki islak veziyystds saxlanilmalidir.
1.3. Qida obyektlarinds sahalarin layihalandirilmasi, qurulusu va yerlasmasi asagidaki qaydada tomin edilmalidir:
1.3.1. texniki xidmats, temizlik veo dezinfeksiya islarinin aparilmasina imkan yaratmaq, hava vasitasi ils

¢irklanmaya yol vermamak va ya bels hallarin bas vermasini minimuma endirmsk, hamg¢inin gida mahsullari sahasinda bitin
foaliyyatlerin gigiyena talsblarins uygdun aparilmasina imkan veran is sahasi ila temin etmak;

1.3.2. 9asas va yardim¢i sahalarin ¢irklanmasini, toksiki materiallarla temaslari, kenar hissaciklarin qidaya
garismasini, ham¢inin kondensatin va sathds kifin amala goalmasini istisna etmak;

1.3.3. gabaqcil gigiyena tacriibasinin, o cimladan c¢irklsnmays qarsi midafis va xlsusils zararvericilarls mibarizs
clin minasib soraiti tamin etmak;

1.3.4. gida mahsullarinin mivafiq temperatur saraitinds saxlanmasi (i¢ilin temperatur rejimins nazarat etmaya imkan
veran mivafiq hacmde saxlanma ve emal seraitine malik olmaq, “Olcmslarin vshdatinin temin edilmesi haqqinda”
Azarbaycan Respublikasinin Qanununa uygun olaraq, yoxlamadan kegmis o6lg¢ms vasitslsri ils temin edilmali, temperaturun
monitoringi ve qeydiyyatinin aparilmasina imkan vermak;

1.3.5. ayrica kanalizasiya xattina malik sanitar qovsaq(lar)la tachiz etmak. Bu zaman sanitar qovsaqlarin gapilari
gida mahsullarinin emal olundugu sahalars ve otaglara birbasa acilmamalidir.

1.4. 9llarin yuyulmasi uglin sahalar mivafiq gaydada yerlasdirilmis ve alyuma c¢anaqlari ils tachiz olunmali, isti
¥9 soyuq su, yuyucu maddalar, hamg¢inin gigiyena talsblarina cavab veran qurutma vasitalari ils temin edilmalidir. Qida

mahsullarinin yuyulmasi Ucilin nazards tutulan canaqlar al yuyulan yerlardan kanarda olmalldlr.Igil

1.5. Qida obyektlarinin istilik, havalandirma, isiqlandirma sistemlari ils tachizati Azarbaycan Respublikasinin
Nazirlar Kabinetinin 2014-ci il 11 mart tarixli 71 némrali qgorari ils tasdiq edilmis “Tikinti obyektlarinin istilik
tachizatinin, tebii ve siini isiqlandirilmasinin, havalandirilmasinin va akustikasinin layihalandirilmasi Qaydalari”nin
talablarina uygun olmalidar.

1.6. Qida obyektlarinin istehsal ve yardimgi sahalerinds miivafiq gaydada yerlasdirilmis ve tabii, Umumi mibadilsali
ve 0z-0zina (avtonom) mexaniki havalandirma sistemlsri qurulmalidir. Havanin ¢irkli zonadan temiz zonaya mexaniki
axinina yol verilmemslidir. Havalandirma sistemlsrinin filtrleri, temizlsms ve ya ovozlems tsalsab edsn digsr hissslsri
olcatan saviyyadsa yerlasdirilmalidir.

1.7. Sanitar meisat otaqlarinda (istirahat, gida gsabulu va soyunub-geyinms otaqlari, sanitar qovsaqlar, dus
kabinalari va s.) profile mivafiq tabii ve ya mexaniki havalandirma sistemlari qurulmalidir. Sanitar qovsaqlarda
tullantilar saxlanan otaqlarda 6z-6zina (avtonom) mexaniki havalandirma sistemlari qurulmalaidir.

1.8. Qida obyektlarinin bitin otaqlari va 1is yerlari tsabii ve sini dsullarla isiqlandirilmalidir. Sini
isiglandirma lampalari qoruyucu o6rtiklsarls tochiz edilmalidir.

1.9. Kanalizasiya qurdulari c¢irklsnms riskinin yaranmasini istisna edacak veziyyatds qurulmalidir. Kanalizasiya
xotlari tam, yaxud gqismen acgiq oldugu teaqdirds, tullantilarin c¢irkli sraziden temiz sraziys, xilisusils de qida
mohsullarinin emali mekanlarina tarsf ve ya bu osrazilerin igsarisins axmasina imkan vermayacak tarzds
layihalandirilmalidir.

1.10. Isci heyat dolablar ve sanitar-meisst avadanliglari ils techiz edilmis soyunub-geyinms otaglari ils temin
edilmalidir.

1.11. Yuyucu maddalar va dezinfeksiyaedici vasitalar gida mahsullarinin istehsal sahalarinds va anbar otaqlarinda
saxlanmamalidir. Onlarin ayrica saxlanmasi Ulg¢in xilsusi yerlar va ya dolablar taskil edilmalidir.

2. Qida obyektlarina xiisusi gigiyena talablari

2.0. Qida obyektlarinin qurulusu va yerlasma vaziyyati gabaqcil gigiyena tacribasinin tatbiqini va istehsal
prosesinin ardicilligini temin etmakls yanasi, amaliyyatlar zamani c¢arpaz c¢irklanmenin bas vermasinin garsisini
almalidir, o cimladan:

2.0.1. Doésamd va divar sathlari hamar va temirli olmali, asan tamizlanmanin va mintszam dezinfeksiya islarinin
aparilmasinin mimkinliyini tomin etmalidir. Hamginin ddsamanin va divarin sathlarinds su kegirmayan, 6ziina su ¢akmayan
(qeyri-hopdurucu), vyuyula bilsan, yuyucu maddslarin ve dezinfeksiyaedici vasitsalarin tasirins davamli olan, qida
mahsullarinin hazirlanmasi, emali hayata kegirilan qida obyektlarinds +otbigineo—iecazo—veriton—{mivafigq—tosdigedict
sonodto——sertifikatla—misayiot—eotunmatzdrr) qeyri-toksik ingaat materiallarindan istifads edilmalidir. Ddésams
sathlari drenajin aparilmasina imkan vermalidir. Divarlar isa hayata kegirilsn amaliyyat ndviina uygun olaraq, minasib
hindiirlikds hamar saths malik olmalidirlar (yuyucu maddalarin ve dezinfeksiyaedici vasitalarin tasirins davamli wo

: insaat materiallari ils Uzlanmalidir);iéﬂ

2.0.2. Tavan (yaxud, tavanin olmadigi yerlards damin daxili sathi) ve tavanda olan qurdgular tozun ve ¢irkin
toplanmasi va kondensatin azaldilmasi, arzuolunmaz kifin goxalmasi, toz ve kanar hissaciklarin is yerlarina diismasinin
garsisini alan formada qurulmalidir;

2.0.3. Pancara va digar agilan hissalar ¢irkin toplanmasinin garsisini alacaq formada qurulmalidir. Xarics agilan
pancaralar hasaratlarin daxils kegmasinin garsisini alan vo tamizlsms zamani asanligla ¢ixarilan qoruyucu tor ortikls
tomin olunmalidir. Agiq pancaralarin ¢irklanmays sabab olacadi hallarda pancarslar gida mshsullari sahasinds feaaliyyat
zamani bagli saxlanmalidir;

2.0.4. Qapilar tomizlasnma ve dezinfeksiya islarina yararli olan hamar saths va qurulusa malik olmalidir;

2.0.5. Qida mshsullarinin emali sahalarinds sathlar (avadanliqlarin sathlari ds daxil olmaqla), xususils da qida
ils tomasda olan sothlar temirli veziyystde olmali, asan tomizlsnmani ve dezinfeksiya islsrinin aparilmasina imkan
veran tarzde olmalidir. Sathlarin lzlsnmasinds hamar, yuyula bilan, korroziyaya davamli va qeyri-toksik materiallardan
istifads edilmalidir;

2.0.6. Istifads edilsn alst va avadanliglarin temizlsnmasi, dezinfeksiyasi va saxlanmasi iigiin korroziyaya davamli
materiallardan qurulmus, asanliqla temizlsnan ve axar isti va soyuq su ils techiz olunmus yuma sahalari taskil
edilmalidir;

2.0.7. Qida obyekti qgida mahsullarinin ayrica yuyulmasi Uclin mivafiq avadanliqla temin edilmalidir. Qida
mahsullarinin yuyulmasi {giin istifade edilen yuma canadi ve ya oxsar avadanliqlar mivafiq gaydada axar isti ve soyuq
igcmali su ils tsmin edilmali, temiz saxlanmali ve dezinfeksiya edilmalidir.

3. Qida obyektlarinds istifada olunan avadanliqlara dair gigiyena talablari

1. Qida mahsulu ils tsmasda olan bitiin alstlsr, avadanliqlar ve lavazimatlar:
1.1. tomiz saxlanilmali va dezinfeksiya edilmali;

3.1.2. c¢irklanma hallarinin bas vermasinin qarsisini alan materiallardan hazirlanmali va vyararli vaziyysatds
saxlanmalidir;

3.1.3. tokrar istifads edilmayan (birdafalik istifads Uc¢ln nazards tutulan) konteyner, gablasdirma vasitalari ve
materiallari istisna olmaqla, bitin alst, avadanliq ve 1lavazimatlar tesmizlik ve dezinfeksiyaya imkan veracak
materiallardan hazirlanmali ve islek veziyyetds saxlanmalidir;

3.
3.



3.1.4. avadanliqlar is yerinin va atraf arazinin tasmizlanmasins sorait yaradan tarzds yerlasdirilmalidir;

3.2. Qida obyektlari “Olgmalarin vshdetinin temin edilmesi haqqinda” Azarbaycan Respublikasinin Qanununa uygun
olaraq yoxlamadan kegmis o6lgma vasitalari ils tachiz edilmalidir.

3.3.Qida obyektlorinds istifads edilon gida mahsullari ilo tomasda olan material va mamulatlar qanunla miiayyan edilmis taloblars uyjun

olmalidur. 23
3.4. Avadanliglarin va gablarin korroziyaya ugramasinin garsisinin alinmasi maqgsadils istifads edilan kimyavi
vasitalar gabaqcil gigiyena tacriibasi asasinda tatbiq edilmalidir.

4. Sayyar va ya miivaqqati qurgulara dair gigiyena ta'l.ab'l.ariLﬁﬂ

4.1. Seyyar va/ve vya mivaqgati qurdulara - bazarda cadirlar, koskler, pistaxtalar, diger sayyar ticareat
vasitelari, bazarlarda satilmasi {icin qgida mahsullarinin hazirlandigi mekanlar, ticarat avtomatlari, naqliyyat
vasitalari ve diger sayyar qurdgular aiddir.

4.2. Sayyar ve ya mivaqgati qurgularda gida mehsullarinin saxlanmasi, hazirlanmasi, tadariki, emali ve satisi bu
dlavanin 4.3 - 4.11-ci bandlarinds go6sterilsn toelablars smsal edilmskls, Azsrbaycan Respublikasi Nazirlsr Kabinetinin
2014-ci il 3 aprel tarixli 94 noémrali Qarari ils tesdiq edilmis “Azarbaycan Respublikasinda ticarat, ictimai iass,
maisat ve digar ndv xidmat Qaydalari”nin talablarina uygun taskil olunmali va hayata kecirilmealidir.

4.3. Sayyar qurgular layihalandirildikds, quruldugda va ya tachiz olunduqda, istismar zamani mimkin c¢irklanma
risklarinin garsisini almag magsadils (xilisusils heyvanlar ve zararvericilsar tarafindan) hamin qurdular temiz,
olverisli sanitariya-gigiyena vaziyyatinds va islak vaziyyatds saxlanmalidir.

4.4, Sayyar qurgular oallarin gigiyena qaydalarina uygun yuyulmasi va qurudulmasi Ucln mivafiq avadanliqlarla
tochiz edilmeli, gigiyena talsblarine uygun olaraq isc¢i heyatin xiisusi geyimin (sa¢ toru ve ya Ortiyl, xalat, onlik,
9lcok) dayisdirilmasi temin olunmalidir.

4.5. Qida mehsullari iles temasda olan sathlar saz veziyyatds olarag asan temizlenmali, yuyucu maddsalar va
dezinfeksiyaedici vasitalarin tesirina davamli olmalidir. Sathlarin (zlsnmasi zamani hamar, yuyula bilsan, korroziyaya

davamli va tatbigina icazs verilan {mivafig—sonodto——sertifikatta—misayiotoetunmatzrdir) qeyri-toksik materiallardan

istifads edilmolidir.'2

4.6. Istifads edilan gablar, alstlar vs avadanliqlarin temizlsnmssi va dezinfeksiya islarinin aparilmasi iiciin
sarait yaradilmalidir.

4.7. Emal zamani qgida mahsullarinin yuyulub tamizlanmasi zarurati yarandigi hallarda ayrica yuma sahasi, yuma
avadanligi, alatlsr, yuyucu vo dezinfeksiyaedici vasitalar tsmin edilmalidir.

4.8. Emal sahalari ve 1is yerlari yetorli miqdarda axar isti ve soyuq maisat (tasarrifat)-icmeli su ils tachiz
edilmalidir.

4.9. Toahlukali, yaxud qeyri-gida maddsalarinin va tullantilarin (maye va ya bark madds saklinda) alverisli
gigiyenik saraitds saxlanmasi va zararsizlasdirilmasi Gg¢lin mivafiq profilaktik tadbirlar gdériulmalidir.

4.10. Qida mahsullarinin xisusiyyatlarine uygun olarag minasib temperatur soraitinin saxlanilmasi ve izlanmasi
icin emal sahalari mivafiq qurdular ve “Ol¢mslarin vshdstinin temin edilmesi hagqinda” Azarbaycan Respublikasinin
Qanununa uygun olaraq yoxlamadan kegmis O6lg¢ma vasitaleri ils temin edilmalidir.

4.11. Qida mshsullari c¢irklsnms tsahliikssinin garsisini maksimum alacaq formada yerlssdirilmslidir.

5. Qida obyektlarinda istifade olunan gida mshsullarina dair gigiyena talablari

5.1. Qida subyektlari diri heyvanlar ve ya qida mahsullarinin emalinda istifads olunan materiallar istisna
olmaqla, son hazir mahsulu insan istehlaki Uglin yararsiz vaziyyata salan, habels parazitlar, patogen mikroorganizmlar
vo ya toksinlerls c¢irklenmis va ya konar maddsalarles c¢irklanms ehtimali misyyan edilmis xammal (gida xammalzi,

gablasdirma materiallari va s.), inqrediyentlar va ya mahsullari goabul etmomalidir.

5.2. Qida obyektinds bitin xammal ve inqrediyentlar xarab olma va ¢irklanmadan mihafiza edilacak tarzds va
soraitds saxlanilmalidir.

5.3. Qida mehsullari gida zencirinin bitiin merhalalarinds, onu insan istehlaki (gln yararsiz, saglamliq dgln
zararli vo ya insan tarafinden istehlakini geyri-mumkin edsacak ¢irklesnmadon mihafizs olunmalidir.

5.4. Ev heyvanlarinin, zerarvericilarin gida mehsullarinin hazirlandigi, istifade olundugu ve ya saxlandigi
yerlara girisinin garsisini almaq Uglin nazarat tadbirlari heyata kegirilmalidir.

5.5. Xammal, inqrediyentlar, araliq va hazir mahsullar insan saglamligi Uglin risk yarada bilacak, elaca da patogen
mikroorganizmlarin coxalmasina, yaxud toksinlarin formalasmasina sarait yaradan temperaturda saxlanmamalidir.

5.6. Qida mehsullarinin asadi temperaturda saxlanmasi, servis edilmesi (xidmet goéstarilmasi) hallarinda va ya heg
bir termiki emal prosesi totbig edilmadikds, mehsullar yekun hazirliq merhalasindan sonra insan saglamligi (cin
tahliika yaratmayacaq temperatura gadar soyudulmalidir.

5.7. Dondurulmus gida mahsullarinin donunun ac¢ilmasi (defrostasiya) proseduru patogen mikroorganizmlarin artimi vs
ya qidada toksinlarin omals galmasine imkan vermayan soraitds hayata kegirilmalidir. Donun agilmasi naticasinds
yaranan maye emal sahasindan kanarlasdirilmalidir.

6. Hermetik gablasdirilmis gida mahsullarinin istilikle emali (termiki emal) ils bagli gigiyena talablari

6.1. Emal olunmamis mahsulun emal edilmasi, yaxud emal edilmis mshsulun névbati emali Ulgin istifads olunan termiki
emal prosesi zamani asagidakilar temin olunmalidir:

6.1.1 emal olunan gida mahsulunun temperaturunun tanzimlanmasi;

6.1.2. emal zamani gida mahsulunun ¢irklsnmasinin garsisinin alinmasi.

6.2. Totbiq olunan istehsal proseslari lizroa omaliyyatlar beynalxalq standartlara (mesalen: pasterizasiya, UHT-
ultrayikssak temperatur, yaxud sterilizasiya) uygun olmalidzir.

7. Qida mahsullarinin gablasdirilmasi ve etiketlanmasina dair talablar

7.1. Mahsullarain etiketlonmasi daqiq, aydin va istehlakgilar lciin tam basa diisilan va oxunaqli olan tarzds hayata
kecirilmalidir.

7.2. Eynixassali oxsar qida mohsullarinin hor birine maxsus xassalori xiisusi xassalor kimi toqdim edilmamalidir; 1291

7.3. Qida mohsullarina xas olmayan tosir va ya xassalarin onlara aid edilmesi gadagandir.

7.4. Kimyavi vo bioloji preparatlarla islenilmis gida mahsullarinin taralari lzarinds mivafiq xsbardarliq yazilari
vd nisanlari gorils bilsn olmaladir.

7.5. Blkma vo qablasdirmada istifads olunan materiallar “Qida tohliikasizliyi haqqinda” Azarbaycan Respublikast Qanununun
t2loblarine cavab vermali va mahsullar {c¢lin c¢irklanma manbayi olmamalidir. Blkms ve qablasdirmada istifads olunan
materiallarin saxlanmasi saraiti, moehsullarda c¢irklenma riski yaratmamalidir. Bikme va qablasdirma amealiyyatlari
mahsulun c¢irklanmasinin qarsisini alacaq formada hayata kegirilmslidir. Tenska ve slsao qablardan istifade edildiyi

tsqdirds, onlarin tamligi ve temizliyi temin edilmalidir.Lxu
7.6. 0Olkays idxal edilan qida mahsullarinin (zarindaki etiketlar ve adlar, mahsulun tarkibi ve istifadays
yararliliq middsti, mshsuldan istifads qaydalari barads izahat varagalsari basqa dillards olarsa, onlarin Azarbaycan



dilins tarcumesi da temin edilmalidir.

7.7. Qida mahsullarinin blkilmasindas ve gablasdirilmasinda takrar istifade Ulc¢ln nazards tutulmus materiallar
asanliqla tamizlanan va dezinfeksiya edils bilan xassaya malik olmalidir.

7.8. Usaq ve tibbi magsadlar iiciin hazirlanan qida mahsullarinin etiketlsnmasi zamani etiketin Uzsrinde va ya acgiq,

gabsiz dasinan mallarda gosma sanadlarinin metninds asagidaki mslumatlar géstarilmalidir:Iéll

7.8.1. tibbi magsadlar tigiin hazirlanan qida mahsullarinin etiketlanmesinds alave olaraq tayinati ve istifads gaydalari,
oks gostarislar do geyd olunmalidir;

7.8.2. “Korpalarin va erksn yasli usaqlarin gidalanmasi haqqinda” Azarbaycan Respublikasi Qanununun 7.3-cli maddasi
nazara alinmaqla, usaq gida mehsullarinin etiketlonmasinds alave olaraq asagidaki malumatlar aks olunmalidir:

1. {izorinde amtes nisaninin sriftinden kicik olmayan sriftls “USAQ QIDASI” yazisi;

2. alti ayliga qadar kdrpslsar Uglin nazarde tutulmus tibbi magsadlar iigiin hazirlanan gida mahsullarinda mahsulun magsadli
toyinati barads daqiq gdstarislar, onun tarkibi, xlsusiyyatlari ve istifadesi lzrs maslahatlar;

3. istifadasi maslahat gorilsn yas qruplari;

. . ) s ) [32]
4. istehlak gablasdirmasi agildigdan sonra yararliig muddati ve soraitine dair tolsblar.

8. Qida mshsullarinin dasinmasina dair talsblar

8.1. Qida mahsullarinin dasinmasi Uglin istifade olunan naqliyyat vasitalari va konteynerlsar sanitariya-gigiyenik
cohatdan temiz ve islak vaziyyatds saxlanmali, kanar iylar olmamali, gida mshsullarinin c¢irklanmadsn midafiasini tamin
etmali ve ¢irklandiyi halda temizlasnme vo dezinfeksiya tadbirlari aparilmalidir. Qida mshsullarinin dasinmasi gilin
yalniz hamin magsadlar (gin tachiz olunmus xisusi naqliyyat vasitaleri istifads edilir. Dasinma amaliyyatlari
istehlakgilar {g¢in qida mahsullarinin keyfiyysatinin va tahlikasizliyinin qorunmasini tam tamin edan sgsaraitds
aparilmaladar.

8.2. Naqliyyat vasitslarinin va/ve ya konteynerlarin yik bdlmslari gida mshsullarindan basqa digar mshsullarin va
asyalarin dasinmasi lglin istifads edilmemalidir.

8.3. Qida mahsullari dasinan naqgliyyat vasitalsari va ya konteynerlar digar gida mahsullarinin dasinmasi lgln vo ya
mixtalif gida mehsullarinin eyni zamanda dasinmasi lgln istifads olunarsa, c¢irklanma riskina yol verilmemasi Ugin
dasima vasitalari yiklamalar arasindaki middatds tam temizlsnmalidir.

8.4. Mixtalif gida mahsullarinin eyni zamanda naqliyyat vasitalari va ya konteynerlarls birlikds dasinmasi zamani
forqli mahsullarin bir-biri ils tsmasina, gida mahsulunun c¢irklanmasina va orqganoleptik xlsusiyyatlarinin dayismasina
sabab olan soraitin yaranmasina qadadandir.

8.5. Nagliyyat vasitslari va ya konteynerlards olan qida mshsullari ¢irklanma risklarini minimuma endiracak
formada yerlasdirilmeli ve mihafizs olunmalidir.

8.6. Maye, dogranmis, denavar va ya toz formasinda olan gablasdirilmamis agiq vaziyyatds olan gida meahsullari bu
magsad Uglin nazards tutulan gablarda, konteynerlards va ya tankerlards aparilmalidir. Belsa gablarin, konteynerlarin va
ya tankerlarin gida mahsullarinin dasinmasi (gilin nazards tutulmasini gostarmak magsadils onlarin Uzarinds aydin va
pozulmayacaq formada Azarbaycan dilinds “Yalniz gida mahsullari {lgin” s6zlari hakk olunmalidir.

8.7. Qida mshsullarinin dasinmasi (g¢in istifads olunan qgablar, konteynerlar va ya tankerlar qida mahsullarinin
mivafiq temperatur, ritubst ve digar zaruri mikroiqlim saraitinds dasinmasina, hamg¢inin temperatur ve ritubstin
izlanilmasina imkan vermalidir. Tez xarab olan mahsullar yalniz xisusi izolyasiya edilmis gqablarda ve xilisusi
temperatur saraiti olan avadanliqlarda dasinmalidir.

8.8. Qida subyektlarine mexsus binalarda, qurgularda, sahalards, arazilards, qida mshsullari dasinan nagliyyat
vasitalarinds dezinfeksiya, dezinseksiya, deratizasiya, fumigasiya islari aparilmalidir.

9. Qida mahsullarinin saxlanmasina dair talablsr

9.1. Qida obyektlari qgida mahsullarinin, onlarin inqrediyentlarinin, gida xammalinin, o cimladan gqablasdirma
materiallarinin va kimyavi maddalarin (masalan, yuyucu vasitalar, sirtki maddslari, yanacagq va s.) saxlanmasi uglin bu

Qaydalarin talablarina uygdun avadanliqlarla tamin edilmalidir.Lzﬂ

9.2. Qida obyektlari gida mehsullarinin saxlanilmasi Ugiin asagidaki talablars cavab veran formada qurasdirilmis
avadanliqlarla tohciz edilmalidir:

9.2.1. mivafiq qullug ve tomizlamaya imkan yaradan;

9.2.2. parazitlarin daxil olmasi va ¢oxalmasina yol vermayan;

9.2.3. mohsullarin saxlanmasi zamani effektiv miudafisni temin eden;

9.2.4. gida mehsulunun xarab olmasinin garsisini alan mihiti temin edsn (mesalsn, temperatur ve ritubsats nazarst).

9.3. Qida mshsullari, gablasdirma materiallari ve kimysvi maddslar har biri ayri-ayri avadanliq daxilindas
saxlanilmalidir. Onlardan har hansi birinin digsri ils eyni avadanligin daxilinds birlikds saxlanilmasi qadagandir.

9.4. Saxlama avadanliginin tipi mehsulun xisusiyysatlsri ils mayysn edilir. Yuyucu vasitslsrin ve tahliksli
maddalarin saxlanmasi Ulglin tahlikasiz avadanliqlarin olmasi temin edilmalidir.

10. isci heyotin saglamliginin qorunmasi va saxsi gigiyena qaydalarina dair tolabler

10.1. Azarbaycan Respublikasi Nazirlsr Kabinetinin 2000-ci il 3 yanvar tarix1i 1 némrali Qarari ilse tosdiq edilmis
“Iscinin sahhatina, saglamligina menfi tasir gdéstsren amillsr olan agir, zararli ve tahlilkeli amek ssraitli is
yerlarinda, habels shalinin saglamliginin mihafizesi magsadile yeyinti ssnayesi, ictimai iase, ssahiyys, ticarst va bu
gobildan olan digar is yerlsarinds amak migavilasi baglanilarksan iscilarin saglamligi hagqinda tibbi arayis talab
olunan pesalarin (vezifalarin) is yerlarinin siyahisi”na ssasen qida zencirinin (gida mahsullarimin ilkin istehsali, istehsali, emall
va dovriyyasi) muxtalif marhslslarinds islaysn soxslar iss gsbul olunmazdan svval ve isladiklari miiddst srzinds macburi

tibbi miayinaden kegmali vo tibbi arayislarla tamin olunmalldlr‘lar‘.ﬁ"‘ll

10.2. Qida obyektlarinda galisan har bir sexs gigiyena qaydalarina ciddi diqget yetirmali, temiz, minasib xisusi
geyimla (sag¢ toru ve ya Ortiyl, xalat, onlik, alcak) ve fordi mihafiza vasitalari (alcak, maska, respirator, eynak)
ils tomin edilmalidir.

10.3. Xostoliyi qida vasitasils kega bilan va ya bels xastalik dasiyicisi olan, yaxud infeksiyali yaralar, dari
infeksiyalari, irin vo ya diareya, sariliqg, qusma, titrems kimi sikaysatlari olan saxslarin har hansi bir formada
birbasa, yaxud dolayisiyla gida ils temasi, islemasi ve ya gida emali arazisins daxil olmasi gadagdandir.

10.4. Qida zencirinin mivafiq marhalalarinds islayan ve c¢alisdiqlari istehsalatin ve ya gdrdiklari isin
xlsusiyyatlari ils oalagadar olaraq yoluxucu va parazitar xsstaliklari yaymaq tahlikasi yaradan, habels sanitariya
norma ve qaydalarini, gigiyena normativlerini yerins yetirmayan soxslar isdan ksnarlasdirilmalaidir.

10.5. Qida obyektinda gida mahsullari ils temasda islayan har hansi bir sexsda bu Qaydalarin 10.3-cl bandinda geyd
edilan simptomlar miayyan olunarsa, hamin saxs, bilavasite rshbari ve ya is yoldaslari obyektin rahbarliyina darhal
malumat vermalidir. Bu halin pozulmasi isg¢inin intizam masuliyystins calb olunmasina sabab olur.

10.6. Azarbaycan Respublikasinin Sshiyys Nazirliyinin Kollegiyasinin 2014-cii il 15 may tarixli 24/2 sayli “icbari
tibbi miayinalarin kecirilmesi Qaydasi”nin ve “Iscinin pess xastaliyins tutulmadi ehtimali yiikssk olan is yerlarinin
Siyahisi”na dair Talimat”in tasdiq edilmasi barada” Qarari ils icbari tibbi miayinalarin keg¢irilmesi gqaydasi va
Azarbaycan Respublikasinin Sshiyys Nazirliyinin Kollegiyasinin 2012-ci il 13 dekabr tarixli 46 sayli “Icbari tibbi
miayinalarin tekmillasdirilmasi barada” Qarari ils icbari tibbi miayinalarin kegirilmasi talsab olunan islarin siyahisi



tosdiq edilmisdir.
11. Su tachizati ve kanalizasiya sistemlarine dair talablar

11.1. Qida mahsullarinin c¢irklanmasinin garsisinin alinmasi maqsadils gida obyektlari, har zaman istifadsys hazir
yetarli miqdarda axar maisat (tssarrifat)-igmali su teminati ve tullanti sularin ksnarlasdirilmasi (kanalizasiya-
drenaj) sistemlari ils tachiz olunmalidir.

11.2. Yangina qarsi, buxar hazirlanmasi, soyutma vs digsr texniki magsadlsr lgin igmeli olmayan su istifads
edildiyi hallarda, bu suyun mivafiq sokilds miayyan edilmis ayri bir sistemds dovr etdirilmasi ve igmali su sistemi
ila har hansi alagasi vo ya i¢mali su sistemina garismasi yolverilmazdir.

11.3. Qida mahsullarinin emali prosesinda va ya qida mahsulunun komponenti kimi istifads olunan su ¢irklanma riski
yaratmamalidir. Bu su yalniz qida tohlikasizliyi sahasinda texniki normativ hiliquqi aktlarin talablarina va igmali
suyun keyfiyyat parametrlarina uygdunlugu va son mahsulun tahliikesizliyins menfi tosir etmadiyi halda istifade edilir.

11.4. Qida mshsullari ils temasda olan buz ig¢mali sudan hazirlanmali, ham¢inin butév halda olan baliqggiliq
mahsullarinin soyudulmasi zamani maisat (tesorrifat) va ya i¢mali sudan hazirlanan buzdan istifade olunmalidir. Buz
cirklsnmaden qorunacaq sakilds istehsal ve emal edilmelidir.

11.5. Qida mahsullari ils birbasa tesmasda istifade olunan buxarin tarkibinds saglamliq Ugiin tahlikali olan va ya
gida mohsulunun g¢irklsnmasins sabab ola bilscsk har hansi kenar maddslsr olmamalidir.

11.6. Hermetik qgablasdirmalarda qida msahsullarinin termiki (istilik) emali hayata kecirildikdsa, termiki emaldan
sonra qgablasdirmalarin soyudulmasi {c¢lin istifads olunan suyun gida msahsullari Ugilin ¢irklanma manbayi olmamasi tamin
edilmalidir.

11.7. Fsaliyyat zamani yaranan tullanti sularin ksnarlasdirilmasi, ¢irklanma riskinin profilaktikasi magsadils “Su
tochizati ve tullanti sulari haqgqinda” Azarbaycan Respublikasinin Qanununa uygdun olaraq gida obyektlarinde istehsalat
vo maisat tullanti sularinin axidilmasi Ugin kanalizasiya sistemlari qurulmalidir. Tullanti sulari kanalizasiya
sistemina axidilmazdan svval mivafiq Usulla (mexaniki, bioloji) ilkin temizlenmalidir.

12. Temizlsma iisullari ve prosedurlari

12.0. Temizlama proseduru asagidakilardan ibarst olmalidir:

12.0.1. sathlardan bdyik girintilarin kenarlasdirilmaszi;

12.0.2. torpag vo bakteriya tabagasinin yumsaldilmasi igln yuyucu vasits mahlulunun saths ¢akilmasi va hamin
sothin Uzarinds yuyucu vasits mahlulunun saxlanilmasi;

12.0.3. yumsaldilmis torpadin ve yuyucu vasitalarin galiqlarinin temizlsnmasi Ugln bu 9lavenin 11-ci hissasinds
gOstarilmis tolsblars uygun olan su ila yuyulmasi;

12.0.4. quru temizlems ve ya qirintilarin tsmizlsnmssi ve yigilmasi Ulgln digsr fiziki ve mexaniki Usullar;

12.0.5. istehsalginin talimatinda yuyulma talesb edilmemasi elmi asaslandirilmisdirsa, sonradan yumaqla
dezinfeksiya.

13. Temizlems tadbirlari

13.1. Tomizlema va dezinfeksiya tadbirlsari qida obyektlarinin bitin sahalsrinin mivafiq sakilds temiz olmasina
tominat vermali ve temizlsyici qurgunun temizlsnmesini ds ehtiva etmalidir.

13.2. Temizlems ve dezinfeksiya proqramlari daim yararliliq ve effektivliyine gdrs nszarat altinda saxlanilmali vs
sonadlasdirilmalidir.

13.3. Yazili temizlems va ya dezinfeksiya proqramlari istifads edilan yerlards, asagidakilar tayin edilir:

13.3.1. temizlanacak va ya dezinfeksiya edilacak sahalar, asyalar ve gab gacaq;

13.3.2. ayri-ayri tapsiriqlara gdéra cavabdehlik;

13.3.3. tomizlanma ve ya dezinfeksiya lsullari vo tezliklari;

13.3.4. nazarat mexanizmlari.

14. Parazitlarls yoluxmanin qarsisinin alinmasi

14.1. Mahsullarin minimum keyfiyystinin ve tshliikesizliyinin, o cimladsn yararliliginin tsmin edilmesi meqsadils
mahsullarin saxlandigi ve paylandigr yerlards parazitlarls yoluxma ve ya parazitlsar (gin alverisli seraitin
yaranmasinin garsisinl almaq lgin beynalxalq standartlara uygun gabaqcil gigiyena tacribslari tatbiq edilmalidir.

14.2. Parazitlarin daxil ola va yayila bilacayi yerlarin yaranmasi imkanlarinin azaldilmasi (glin tikililar yaxsi
soraitds ve temir olunmus vaziyyatds saxlanilmalidir. Parazitlsrin daxil ola bilacayi desiklar, novlar ve digar yerlar
dizaldilmalidir.

14.3. Mahsullar igln xammal parazitlarin daxil olmasini istisna edsn konteynerlards va/va ya yerdan va divarlardan
arali masafade saxlanilmalidir. Qida obyektlsrinin daxili ve obyektin yerlasdiyi zonalara bitisik orazilar temiz
saxlanmalidir.

15. Qida tullantilari ils bagli talablsr

15.1. Qida tullantilari, yararsiz qida mshsullari ve gida mshsullari ils slagadar digar (gablasdirma lsvazimatlari
va s.) tullantilarin saxlanmasi, dasinmasi va zararsizlasdirilmasi Azarbaycan Respublikasi Nazirlar Kabinetinin 2005-
ci il 21 aprel tarixli 74 nomrali qsrari ils tasdiq edilmis “Ssharlar va diger yasayis mentagalari arazisinin
sanitariya gaydalarina, gigiyena vo ekoloji normativlars uydun olaraq tamizlenmasi, meisat tullantilarinin mivaqgati
saxlanilmasi, miintazem dasinmasi va zararsizlasdirilmasi Qaydalari”na uygdun hayata kegirilir.

15.2. Qida obyektlarinds is prosesi zamani amals galan tullantilar (gida tullantilari) agzi kip baglanan, qoxu
yaymayan ve su kegirmaysn paketlards tullantilar iglin ayrilmis qgablara toplanmali ve ksnarlasdirilmalidir. Diger
maddalarin saxlanildigi gablardan farglsnmasi Ulglin tullanti gablari isarslonmalidir.

15.3. Qida obyektlsarinin yaxinliginda tullantilarin toplanmasi li¢liin ve hamin konteynerlarin yerlasdirilmesi (igln
saha ayrilmalidir. Tullanti gablarinin 2/3 hissasi doldugu zaman tullantilar Uglin ayrilmis konteynerlara bosaldilmali
ve har 1is guninin sonunda gablarda galan tullantilar bosaldilaraq temizlanmali ve dezinfeksiya edilmalidir.
Konteynerlar dgin ayrilmis sahalar qgida mshsullarinin emal va saxlanma yerlarindan kanarda yerlasdirilmali, tamiz
saxlanilmalil va avvalcadon miayyanlasdirilmis dezinfeksiya programlarina uygun gaydada dezinfeksiya edilmalidir.

15.4. Qida tullantilari gigiyena talablarins uygdun ve atraf mihitin mihafizesi talablarina riayst olunmaq sartils
konarlasdirilmali, onlar birbasa ve ya dolayi yolla ¢irklsanms monbayi olmamalidir.

16. Gigiyena talablarina dair gaydalara amal edilmasi ils bagli talim

16.0. Qida subyektlari asagidakilari temin etmalidirlar:

16.0.1. gida mehsullari ils temasda olan isg¢ilarin icra etdiklari iss uygun olaraq gigiyenik talimlars calb etmak
vo onlara nazarat etmak;

16.0.2. qgida mahsullari Ulzrs foealiyyatin mixtalif sahalarinds islayan saxslar (glin mévcud ganunvericiliyin
tolablarina ve gabaqcil tacriibays uygun olaraq talim programlarini taskil etmok.



Azarbaycan Respublikasi Qida
Tohlikasizliyi Agentliyinin
Kollegiyasinin 3 noyabr 2020-ci il
tarix1li 19 némrali Qarari ils
tasdiq edilmisdir.

dlava 6
Qida mshsullari iiciin mikrobioloji gostaricilars dair
SANITARIYA NORMALARI V8 QAYDALARI
1. Umumi middsalar

1.1. “Qida mshsullari {giin mikrobioloji g6stericilars dair sanitariya normalari ve gaydalari” gida zsancirinin
mixtalif merhalalarinds gida mshsullarinin mikrobioloji tohlikssizliyins dair osas gostaricilari v o gida zonciri

subyektlorinin bu sahada vezifoelarini misyysnloesdirir. —

1.2. Bu Qaydalar “Yeyinti mshsullari haqgqinda” Azsrbaycan Respublikasinin Qanununa, Avropa Birliyi Komissiyasinin
2073/2005 (EC) sayli “Qida meshsullarinin mikrobioloji kriteriyalari” Reqlamentins ssasen hazirlanmisdir.

1.3. Bu Qaydalar qida mshsullarinin minimum keyfiyyst ve tshlikssizliyinin tsmin olunmasi magsadils onlarin
mikrobioloji gé6staricilarina dair sanitariya norma va gaydalarini miayyanlasdirir. Mikrobioloji g6staricilarin
istifadsasi HACCP (Tahlukalarin analizi va kritik nazarat ndqtalari) asasli prosedurlarin va digar gigiyenik nazarst
tadbirlarinin hayata keg¢irilmasinin ayrilmaz hissasini taskil edir.

1.4. Qida mehsullarinda insan saglamligi {cin risk taskil eden migdarda mikroorganizmlsr va ya onlarin toksinlari
vo metabolitlari olmamalidir.

1.5. Bu Qaydalarin talablarina amal edilmasina nazarst qida tshlikssizliyi sahasinds salahiyystli orqgan tarsafinden
hayata kegirilir.

2. 9sas anlayislar

2.0. Bu Qaydalarda istifads edilsn asas anlayislar asagidaki msnalari ifads edir:

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

2.0.2. mikrobioloji godstarici - qida mshsullarinda, mshsul partiyasinda va ya istehsal prosesinds meyar olaraq
géturdlan mikroorganizmlsarin mévcud olmasi/olmamasi, sayinin ve ya onlarin toksin ve metabolitlarinin miqgdarinin
kitla, hacm, saha yaxud partiya vahidina g6re miayyanlasdirilmis géstarici;

2.0.3. mikrobioloji go6staricilara uygunluq - nilimunalarin gotirilmesi, miayinalarin aparilmasi ve tanzimlayici
tadbirlarin yerina yetirilmesi zamani alds edilan naticalarin bu Qaydalarin 1 va 2 nomrali alavalarinda geyd edilan
gostaricilara uygun olmaszi;

2.0.4. niimuna - gida mshsullari va ya mahsul partiyasindan hamin mahsul va ya partiyanin xarakterik xisusiyyatlari
haqgginda malumat alds etmays asas veran, mixtalif vasitalarls sec¢ilmis bir vo ya bir nec¢a vahid va ya hissa;

2.0.5. partiya - eyni istehsal novbasinds va yerds ilkin istehsal, istehsal vo emal olunan, qablas dirilan, eyni texnoloji sartlarle alds edilon, identifikasiya
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olunmus mahsullarin bir qrupu va ya dasti;
2.0.6. gida tehliikesizliyi go6stericileri - sanitar-gigiyenik normalar, galiqlarin va c¢irklandirici maddslarin
yolverilan maksimum miqgdari, giindslik gabul hadlsari ve digar parametrlar do daxil olmaqla, insan hayatinin va
. . . . . . [37]
saglamliginin gorunmasini tamin edsn—elmi—ecohotdon—-osastandirrtmis—vo—hermatasdrritmes gostariciler;

2.0.7. gida zonciri subyektlori (bundan sonra — qida subyektlori) - gida zancirinds foaliyystle masgul olan fiziki ve ya hiiquqi sexslar, baladiyys, dovist
organlari (qurumlary);

2.0.8. usaq qida mahsullar: - us aq orqanizminin fizioloji to o batlarina cavab veran va ii¢ yasina gadsr us aqlarin gidalanmast iigiin nazards tutulmus
xiisusi tayinatli gida ma hsullary;

2.0.9. tibbi magsadlar iigiin hazirlanan gida mahsullar - insan orqanizminds zararli amillorin xroniki tasiri ilo sartlonan pozuntularin qarsisinin

alinmast maqsadils xiisusi gida rasionlarinda istifads olunan, hakim gostorisi ilo gobul edilon xiisusi toyinath gida ma hsullari; 38

2.0.10. gida formulu - alti ayliga godar kdrpalarin (bir némrali gida formulu) ve alti ayliqdan (¢ yasinadak
usaglarin (iki nomrali gida formulu) gidaya talabatini &dsmak ligliin nazards tutulan, ana sudini gisman avaz edan heyvan
vo ya bitki mensali gida gatisidi;

2.0.11. alave gida - ana sidi, yaxud sini gida mshsulu ve ya gida formulu alti aydan yuxari korpalarin ve ya erkan
yasli usagqlarin qgidaya talsbatini tam oOdemadikds onlara alave olaraq verilan sanaye lsulu ils ve ya ev saraitinds
hazirlanan qida mahsulu;

2.0.12. istehlaka hazir qgidalar - istehsalci terafinden istehlaka hazir formada istehsal edilen,
mikroorqanizmlarin mahv edilmesi veo ya sayinin magbul saviyyoyadek azaldilmasi Ugun bisirilme ve ya digar emal
proseslari talsb etmayan, birbasa istehlaka hazir gidalar;

2.0.13. prosesin gigiyenik gdstaricisi - istehsal prosesinin magbullugunu miisyyan edan, ticarat sabskalarinda
yerlasdirilan mshsullara toatbiq edilmaysn, ¢irklsnmanin yol verilan haddini gdstarsan va hamin hadlardan yiksak
naticalar askar edildikds qgida toahlikssizliyi sahasinds normativ hiiqugi aktlarain talablsrins mivafiq olaraq, texnoloji
prosesin tahlilkesizliyini temin etmak Ugin tanzimlayici tadbirlarin hayata kegirilmasinin zaruriliyini miayyan edan
meyar;

2.0.14. qida tshlilkesizliyi sahasinda salahiyyetli orqan - gida tshlikesizliyi sahasinds dovlst nazarstini hayata
kegiran Azarbaycan Respublikasinin Qida Tohlikasizliyi Agentliyi;

2.0.15. gabaqcil gigiyena tacriibasi (GHPs - Good Hygiene Practices) - istehlakgilarin tahlikasiz qida mahsullari
ile temin olunmasi meqsadils, gida mahsullarinin g¢irklanasinin garsisinin alinmasia yonalmis tedbirlarin macmusu;

2.0.16. Tohliikonin Analizi ve Kritik Nozarat Noqgtolsri (HACCP) - qida ve yem mahsullaninda tohliike amillorinin miisyyan edilmasi,
qiymatlondirilmasi va onlara nazarat olunmasi sistemi.

3. Qida mahsullarinin mikrobioloji gostaricilera asasan tahliikesizliyinin tamin olunmasina dair asas talablar

3.1. Qida mshsullarinin bu Qaydalarin 1 va 2 némrali alavalarinds gqeyd edilan mikrobioloji gdéstaricilars
uygunlugunun tamin edilmesina cavabdeh qida subyektloridir.

3.2. Qida tohlukesizliyi sahasinde salahiyyatli organ tarafindan qida mehsullarinin dasinmasi, paylanmasi va
saxlanmas1i zamani yoxlanilan meyarlar bu Qaydalarin 1 nomrali slavesinde geyd edilsn goéstaricilsra uygun olmalidxir.

3.3. Qida subyektlari istehsal va emal proseslarinin har bir marhalasinds mshsullarin bu Qaydalarin 2 noémrali
alavasinda geyd edilan istehsal gigiyenasi gdstaricilarina uygunlugunu tamin etmalidirlar.

3.4. Qida subyektlari “Qida mehsullari uzra gigiyena talsblarina dair gqaydalar”da misyyan edilmis gqabagcil
gigiyena tacriibasi ils yanasi HACCP prinsiplarina asaslanan prosedurlarin tatbiqini do dastsklomalidir.

3.5. Qida tohlilkesizliyi sahasinds salahiyyatli organ gida mshsullarinin tahliikesizliyina siibhas oldugu hallarda bu
Qaydalarin 1 nomrali alavesinda geyd edilmaysan mikroorganizmlar, onlarin toksin vo metabolitlarini miayyan etmak



magsadils istehsal prosesinin uygunlugunun arasdirilmasi va ya risk tahlili g¢ergivesinds nimuna go6tirme dairasinin
genislandirilmasi vo laborator miayinalar aparmaq hiquguna malikdir. Bu magsadls bu Qaydalarin 3 nomrali alavasinda
geyd edilan goOstaricilar nazars alinir.

3.6. Qida mohsullarinin istehsal foaliyysti ile masgul olan gida subyektlari bu Qaydalarin 2 nomrali alavasinds
geyd edilan istehsal gigiyenasi goéstaricilarina uygunlugu tasmin etmalidirlar.

4. Gostaricilar iizra sinaqlar

4.1. Qida mshsullarinin istehsal foaliyysati ils masgul olan qida subyektlsri bu Qaydalarin 1 va 2 nomrali
alavalarinds geyd edilsn mikrobioloji gb6staricilars minasibatds nimunalarin gdtirilmasini tsmin etmalidirlar.

4.2. Qida tahlikssizliyi sahasinds salahiyystli organ terafindsan istehsal proseslarinin gqabaqcil gigiyena
tacribalarina va HACCP prinsiplarina mivafiq aparilmasini yoxlamaq va ya tasdiqlamsk ugin qgida subyektlsrinin, bu
Qaydalarin 1 ve 2 nomrali alavalarinds geyd edilan mikrobioloji gdstericilars uygdun miayinalarinin (analitik istinad
metodunun) hayata kegirilmesini tasmin etmalidir.

4.3. Mikrobioloji g6staricilarin misyyan edilmasi maqsadi ils qida mahsullarindan bu Qaydalarin 1 némrali
olavesinda geyd olunan (n) sayda nimuna gotlrilmalidir. Yalniz satis ve ictimai iase miassisalarindan bir nimuna
gotirilib “M” dsysrins gore giymatlsandirilir.

5. Niimunagotiirme ve milayina metodlari

5.1. Bu Qaydalarin 1 va 2 nomrali alavalarinda qgeyd edilan nimunalar hamin alavalarin analitik istinad metodu
hissalarinds gdstarilan standartlara uygun olaraq miayins edilmalidir.

5.2. Gostaricilara uygunlugun misyyan edilmasi maqgsadila nimunalar istehsal sahalarinden vea istehsal prosesindas
istifads olunan avadanliqlarin Uzarindsn gotirulmalidir.

5.3. Bu zaman niimuna gétiirilmssi igiin istinad metodu ISO 18593:2018 némrali beynalxalq standarta uydun olmalidir.

5.4. Insan saglamligi baximindan Listeria monocytogenes riski yarada bilacak istehlaka hazir gida istehsal edan qida
subyektlari, istehsal sahsalarindan ve istehsalda istifads olunan avadanliqlardan Listeria monocytogeness gors nimuna
goturilmasini tsmin edir.

5.5. Quru usaq gida mshsullari ve alti aylida gadsr kdrpalar Uglin nazards tutulmus tibbi magsadlar iigiin hazirlanan gida
moahsullart istehsal edan gida subyektlari Enterobacter sakazakii riskina gdéra nimunagdtirma planlarinin bir hissasi olaraq
Enterobacteriaceae Ugin istehsal sahalarindan ve istehsalda istifads olunan avadanliqlardan nimuns gdétirilmasini tamin
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edir.

5.6. Yeni miayins metodlarinin bu Qaydalarin 1 va 2 noémrali slavalarinds geyd edilen istinad metodlarina uygunlugu
gida tohlilkesizliyi sahasinds salahiyysatli orqan tarsafindan yoxlanildiqdan ve EN/ISO 16140 némrali standart, yaxud
digar beynalxalq saviyyadsa gabul olunmus analoji protokollara asasan sertifikatlasdirilmis ve qeydiyyatdan kecgmis
metod olduqda istifads edilir.

6. Uygun olmayan naticalar

6.1. Miayina naticalari bu Qaydalarin 1 ve 2 nomrali alavelarinds geyd edilan gdstaricilara uygun olmadiqda bu
Qaydalarin 6.2-ci, 6.3-cl va 6.4-cli bandlarinds geyd edilan tadbirlsar hayata kegirilmalidir.

6.2. Mikrobioloji c¢irklanmanin takrarlanmasinin garsisini almag va uygun olmayan naticalarin sababini miiayyan
etmak magsadils qida subyektlari gabaqcil gigiyena tacribalarini totbiqini temin edir.

6.3. Mlayina naticalari bu Qaydalarin 1 nomrali alavesinds qgeyd edilsen qgida tohlikessizliyi gostericilsrina uygun
olmadigi halda hamin mshsul partiyasi gida subyektlori terafinden ticaret sebakslarindan yigisdirilmali ve ya geri
cagirilmali, hamin mehsullarin utilizasiyasi va ya mahv edilmesi temin edilmelidir.

6.4. Parakands satisa taqdim edilmamis, topdan satis ticarest sabakslarinds qida tshliksasizliyi gostaricilarins
dair normalara uygun olmayan gida mshsullari tahliikeni aradan galdirmaq maqsadils mivafiq emal prosesina calb edilir.

6.5. Mikrobioloji gOstaricilars g6ra birbasa tayinati lciin yararsiz olan, lakin insan va heyvan saglamligi lgin
risk taskil etmayan mahsul partiyasi HACCP prinsiplarina va gabagcil gigiyena normalarina asaslanan prosedurlardan
istifads etmakls, hamg¢inin gida toahlikasizliyi sahasinds salahiyyatli organin garari ils teyinatini dayismakls digar
magsadlarls istifads edils bilar.

6.6. Qida mahsullarinin tahlikasizliyi sahasinda salahiyyatli organin nimayandasi qeyri-kafi miayina naticalarini
ciddi tshlil etmalidir. Sinaq naticalari zamani uygunsuzluqlar askar edildikds, mikrobioloji risklerin garsisini
almaq, tshliks yaradan veaziyysti aradan galdirmaq Ugln ganunvericiliys mivafiq tadbirlar gérulmalidir.

7. Etiketlanmayes dair talablar
Bu Qaydalarin 1 vo 2 nomrali alavalarinds qgeyd edilan biitiin talsblara cavab veran, istehlakdan oncs termiki emal
talab edsan ¢iy ot mshsullarinin (qiyma, ot meahsullari, atden hazirlanmis yarimfabrikatlar) etiketlanmasinds
istehlakdan avval termiki emalin hayata keg¢irilmasi barads malumatlar yerlasdirilmalidir.
8. Kecid miiddesa

Bu Qaydalar qiivvays mindikdan sonra qida subyektlsari tarafinden gida mshsullarinin bu Qaydalarin 1 va 2 nomrali
olavalarinds qeyd edilan goéstaricilara uygunlugu 3 (lc) ay middstinds tesmin edilmalidir.

9. Dayisikliklar
Elm, texnologiya va metodologiyanin inkisafi baximindan, qida mahsullarindaki patogen mikroorganizmlar, onlarin
yayilmasi va gida moahsullarinin c¢irklsnme saviyysasindoki dayisikliklar, elacs do risk qiymatlandirmasinin naticalari
hagginda malumatlar nazara alinmaqla bu Qaydalara miitemadi olaraq yenidan baxilir.

1 noémrali alave

1. Qida mehsullarinin tahliikesizlik géstaricilari

Qida kateqoriyasi | Mikroorqanizmlar / Niimuna Limitlar (2) Analitik
toksinlari, plany (1) istinad
metabolitlari N | c m [ M metodu (3)

1.1. ot va at mahsullari

1.1.1. Qiyme Aerob koloniya 5 2 5x105 5x106 1S0 4833
say1




Salmonella 5 0 |25 g-da yol EN/ISO 6579
verilmir
E.coli 0157 5 0 |25 g-da yol IS0 16654
verilmir
1.1.2. Ciy Salmonella 5 0 |25 g-da yol EN/ISO 6579
qirmizi ot vo verilmir
hazirlanmis E.coli 0157 5 0 |25 g-da yol ISO 16654
girmizi ot verilmir
garisiqlari
1.1.3. Ciy qus Salmonella 5 0 |25 g-da yol EN/ISO 6579
ati(7) va Typhimurium'8), verilmir
hazirlanmis qus Salmonella Enteritidis
9ti garisiqglari
1.1.4. Mexaniki Aerob koloniya 5 2 5x105 5x100 IS0 4833
olaraq ayrilmis sayl
girmizi ot veo Salmonella 5 0 |25g-da yol EN/ISO 6579
mexaniki olaraq verilmir
ayrilmis qus ati E.coli 0157 5 0 | 25g-da yol IS0 16654
(MA9) verilmir
1.1.5. Marins Koaqulyaz miisbat 5 2 102 104 EN/ISO
edilmis va stafilokoklar 6888-1 va
qurudulmus ya 2
(basdirma va s.) Sulfit 5 2 102 103 IS0 7937
reduksiyaedici
anaerob
bakteriyalar
Salmonella 5 0 25g-da yol EN/ISO 6579
verilmir
1.1.6. Salmonella 5 0 25g-da yol EN/ISO 6579
Fermentasiya verilmir
olunmus ot L.monocytogenes 5 0 25g-da yol EN/ISO
mahsullari (sucuq verilmir 11290-1
ve s.) E.coli 0157 5 0 25q-da yol IS0 16654
verilmir
1.1.7. Termiki Salmonella 5 0 25g-da yol EN/ISO 6579
emaldan kegmis ot verilmir
mahsullari L.monocytogenes 5 0 25g-da yol EN/ISO
(sosiska, kolbasa, verilmir 11290-1
govurma, doénar,
kifta, kotlet vo
s.)
1.2. Digar heyvan mensali mshsullar
1.2.1. Jelatin Salmonella 5 0 25g-da yol EN/ISO 6579
va kollagen verilmir
1.2.2.  Yumurta Enterobacteriaceae 5 2 101 102 IS0 21528-2
mohsullari Salmonella 5 0 25q-da yol EN/ISO 6579
(pasterizs ve verilmir
dondurulmus

yumurta, yumurta
tozu va s.)

1.3. Siid, siid mahsullari ve siid asasli mahsullar
1.3.1. Pasterizs | Enterobacteriaceae 5 0 101 IS0 21528-1
sud
1.3.2. E.coli (4 5 0 <3 ISO 16649-3
Fermentasiya
olunmus (turs)
siid mahsullari Salmonella 5 0 25g-da yol
(kefir, gatiq, verilmir
meyvali va basqga
yoqurtlar, ayran,
ryajenka, kasmik,
Xxama va s.)
1.3.3. Pasterizs Salmonella 5 0 25g-da yol EN/ISO 6579
gaymaq verilmir
L.monocytogenes 5 0 25g-da yol EN/ISO
verilmir 11290-1
1.3.4. Qaymaq Koaqulyaz misbat 5 2 102 103 EN/ISO
stafilokoklar 6888-1 va
ya 2
Salmonella 5 0 25g-da yol EN/ISO 6579
verilmir
L.monocytogenes 5 0 25g-da yol EN/ISO
verilmir 11290-1
1.3.5. Koars yagi | Koaqulyaz miisbat 5 2 102 103 EN/ISO
ve yaxilabilen stafilokoklar 6888-1 va
sid mahsullary ya 2
Salmonella 5 0 25g-da yol EN/ISO 6579
verilmir
1.3.6. Quru sid | Enterobacteriaceae 5 0 10! IS0 21528-2

mahsullari (sud,
gaymaq, v pendir




zardab1i tozu, ve Koaqulyaz miisbat 5 2 102 103 EN/ISO
dondurma Ulgin toz stafilokoklar 6888-1 ve
gatisiqlar, ya 2
stidasasli Salmonella 5 0 25¢-da yol EN/ISO 6579
tozsokilli verilmir
mahsullar, ayran
suyu tozu,
kazein, kazeinat)
1.3.7. Pendir Koaqulyaz miisbat 5 2 102 103 EN/ISO
(yumsaq-aridilmis stafilokoklar 6888-1 va
pendirlar istisna ya 2
olmaqla butin Salmonella 5 0 25 g-da yol EN/ISO 6579
pendir névlari) verilmir
L.monocytogenes 5 0 |25g-da yol EN/ISO
verilmir 11290-1
1.3.8. oridilmis Stafilokok 5 0 25 g-da askar
pendirlar va enterotoksinlari edilmomalidir
aridilmis pendir E.coli () 5 0 <101 IS0 16649-1
mahsullari Vo ya 2
L.monocytogenes 5 0 25g-da yol EN/ISO
verilmir 11290-1
1.3.9. E.coli (9 5 0 <3 IS0 16649-3
Qatilasdirilmis Salmonella 5 | o 25g-da yol EN/ISO 6579
std va siid verilmir
mahsullari
1.3.10. Dondurma Enterobacteriaceae 5 2 10! | 102 IS0 21528-2
va dondurulmus Salmonella 5 0 25q-da yol EN/ISO 6579
sidlu desertlar verilmir
L.monocytogenes 5 0 25g-da yol EN/ISO
verilmir 11290-1
1.4. Daniz mahsullari
1.4.1. Canl: Ecoli () (taylar 1 0 <3 IS0 16649-3
doniz mshsullari arasi mayeda va (5)
(ikitayly atda)
molyuskalar, Salmonella 5 [ o 25q-da yol EN/ISO 6579
basiayaqli verilmir
molyuskalar,
garinayaqli
molyuskalar,
xarcangkimilar)
1.4.2. Toazs 9 2 100 200 HPLC
soyudulmus Histamin(6) mq/kq mq/kq
baliglar
1.4.3. 9 2 100 200 HPLC
Dondurulmus Histamin(6) ma/kq ma/kq
baliqlar
1.4.4. Emal . . (6) 9 2 200 400 HPLC
edilmis deniz Histamin ma/kq | mq/kq
mahsullari 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- . ) mqg/kq mq/kq
mis baliq Histamin(6)
mahsullari
1.4.6. Baliqg Salmonella 5 0 25 g-da yol EN/ISO 6579
kirisu va verilmir
kiriysbsnzar L.monocytogenes 5 0 25 g-da yol EN/ISO
mahsullar verilmir 11290-1
1.4.7. 9t suyu Salmonella 5 0 25 g-da yol EN/ISO 6579
tabletlori, verilmir
tozlari, quru
sorbalar, gidaya
dad veran
adviyyatlar, krem
santi,
sousabanzar toz
vo tablet
formasindaki
digar gida
garisiqlari
1.5. Un va un mamulatlari
1.5.1. Taxal Koliform 5 2 103 104 IS0 4832
unlari, soya unu bakteriyalar
ve digar unlar Kif gobalaklari 5 2 104 105 IS0 7698

(kartof unlari
daxil)




1.5.2. Gorak- Bacillus mesentericus 5 2 | 4.5x103 | 1.1x104
bulka memulatlari (4)
Maya vo kif 5 2 102 103 IS0 7698
gbbalaklari
1.5.3. Yuxa Koliform 5 2 102 103 IS0 4832
bakteriyalar
Kif gébalaklari 5 2 103 104 IS0 7698
1.5.4. Taxil Koliform 5 2 102 103 IS0 4832
asasli mahsullar bakteriyalar
(manna yarmasi, Kif gébalekleri 5 2 163 104 IS0 7698
bitin dan
mahsullari,
gargidali lopasi,
popkorn, partlamis
diyl, c¢ips va s.),
insan istehlaki
tgin kapak
1.5.5. Makaron, Maya ve kif 5 2 102 103 IS0 7698
arists va makaron gbbalaklari
mahsullari Salmonella 5 0 25g-da yol EN/ISO 6579
verilmir
1.5.6. ot, Koaqulyaz, misbat 5 2 103 104 EN/ISO
taravaz va digar stafilokoklar 6888-1 va
mahsullarla ya 2
doldurulmus Sulfit 5 2 103 104 IS0 7937
makaron va pelmen reduksiyaedici
formali xamir anaerob
mamulatlari (giy, bakteriyalar
dondurulmug) Salmonella 5 0 25q-da yol EN/ISO 6579
verilmir
1.5.7. ot, Koaqulyaz misbat 5 2 102 103 EN/ISO
taravaz va digar stafilokoklar 6888-1 va
mahsullarla ya 2
doldurulmus Sulfit 5 2 102 103 IS0 7937
makaron va pelmen reduksiyaedici
formali xamir anaerob
mamulatlary bakteriyalar
(sobada bismis) (yalniz atli
mahsullarda)
Salmonella 5 0 25g-da yol EN/ISO 6579
verilmir
1.5.8. Pizza, Kif goébalsklari 5 2 103 104 ISO 7698
Xomir va Xamir Koaqulyaz miisbat 5 2 103 104 EN/ISO
asasli mahsullar stafilokoklar 6888-1 va
(dondurulmus, ya 2
bismays hazir) Salmonella 5 0 25q-da yol EN/ISO 6579
verilmir
L.monocytogenes 5 0 25g-da yol EN/ISO
verilmir 11290-1
1.5.9. Sads keks, Koliform 5 2 101 102 IS0 4832
sado biskvit, bakteriyalar
sada krekerlar va Salmonella 5 0 25q-da yol EN/ISO 6579
s., qlazurlu, verilmir
dolgulu va/ve ya
adviyyatly
biskvitlar,
kekslar,
krekerlar va
vafli (sads,
kremli, dolgulu,
glazurlu va s.)
1.5.10. Piroq va Koaqulyaz misbat 5 2 102 103 EN/ISO
yas kekslar stafilokoklar 6888-1 va
(kremli, ya 2
sokoladlz, E.coli (9 5 0 <3 IS0 16649-3
dolgulu, meyvali Salmonella 5 0 25q-da yol EN/ISO 6579
ve s.) verilmir
L.monocytogenes 5 0 25g-da yol EN/ISO
verilmir 11290-1
1.5.11. Nisasta E.coli (4 5 0 <10! ISO 16649-1
Vo ya 2

1.6.

Meyva ve taravazlarin emal edilmis mshsullari

1.6.1. Yuyulmus,
dogranmis va
paketlanmis,
ayri-ayri va ya
garisdirilmis ciy
taravazlar,
dondurulmus va ya
qurudulmus
toravazlar

Salmonella 5 0 25g-da yol EN/ISO 6579
verilmir
L.monocytogenes 5 0 25g-da yol EN/ISO
verilmir 11290-1
E.coli 0157 5 0 25¢-da yol IS0 16654
verilmir




1.6.2. Qurudulmus Maya vo kif 5 2 104 105 IS0 7954
va ya dondurulmus gbébalaklari
meyvalar
1.6.3. Mirabbs, Kif gbbalaklari 5 2 102 103 IS0 7954
cem va plirelar

1.7. 9dviyyatlar
1.7.1. odviyyat, Koaqulyaz misbat 5 2 103 104 EN/ISO
bitki va / va ya stafilokoklar 6888-1 va
bunlarain ya 2
garisiqlari (toz, B.cereus 5 2 103 104 EN/ISO 7932
mscun formasinda, Salmonella 5 0 25q-da yol EN/ISO 6579
garisiq ve S.) verilmir

1.8. Meyve sulari, alkoqolsuz ickilar ve banzarlari
1.8.1. Birbasa Salmonella 5 0 0/25 g-ml EN/ISO 6579
sixilmis, L.monocytogenes 5 0 0/25 gq-ml EN/ISO
pasteriza 11290-1
edilmemis, soyuqda E.coli 0157 5 0 0/25 g-ml IS0 16654
saxlanilmasi
vacib olan,
istehlaka hazir
meyva va torsvez
sulari

1.9. Kofe va cay

1.9.1. Cay Maya va 5 2 104 10° IS0 7954
(yasal, gara), kifgdbalaklari
bitki va meyva Salmonella 5 0 0/25 g-ml EN/ISO 6579
caylari va
bunlarin
garisiqlari
(paket caylar
daxil)
1.9.2. Qovrulmus Koliform 5 2 101 102 IS0 4832
kofe ¢ayirdayi, bakteriyalar

govrulmus va
tylidiulmis kofe,
kofe ekstrakti va
igarisinds
dadlandirici kofe
birlasmasi olan
istehlaka hazir
kofe

1.10. Kakao va sokolad mahsullari

1.10.1. Kakao va
kakao mahsullari,
sokolad va
sokolad
mahsullari

Salmonella

0/25 g-ml

EN/ISO 6579

1.11. Sake

rli mehsullar

1.11.1. Halva,
dosab, lokum,
¢arazli lokum va
ya halva, paxlava
va digar sarbatli
sirniyyatlar,
azmd, findigq ve
fisdiq azmalari,
konfetlar va s.

Maya vo kif
gbébalaklari

5

102 103

IS0 7954

E.coli

5

<101

IS0 16649-1
va ya 2

1.11.2. Istehlaka
hazir sirin
souslar

Maya vo kif
gbbalaklari

10! 162

IS0 7954

1.12. Hazir yemaklar

1.12.1. Istehlaka Stafilokok 5 0 25 g-da askar

hazir enterotoksinlari edilmomalidir

(bisirilmis) har B.cereus 5 2 102 103 EN/ISO 7932
nov at va taravaz Salmonella 5 | © 0/25 q-ml EN/ISO 6579
yemaklari va s.

1.12.2. Istehlaka E.coli 5 2 <10! 10! IS0 16649-1
hazir har név vo ya 2
salat, at ve sid Stafilokok 5 0 25 g-da askar

mahsullari enterotoksinlari edilmemalidir

(kolbasa, pendir Salmonella 5 0 0/25 g-ml EN/ISO 6579
Ve s.) va soyuq L.monocytogenes 5 0 0/25 g-ml EN/ISO

mazalar va s.

11290-1




1.12.3. Istehlaka E.coli 5 0 <101 IS0 16649-1

hazir va ya 2

(bisirilmis) har Stafilokok 5 0 25 g-da askar

ndév xamir enterotoksinlari edilmemalidir

x6raklari B.cereus 5 2 102 | 103 EN/ISO 7932
Salmonella 5 0 0/25 g-ml EN/ISO 6579

1.12.4. Istehlaka Stafilokok 5 0 25 g-da askar

hazir enterotoksinlari edilmomalidir

(bisirilmis) har Salmonella 5 0 0/25 g-ml EN/ISO 6579

név sirniyyat

mahsullari
1.13. Qida formullari va alave gidalar
1.13.1. Qida B.cereus 5 2 5x101 | 5x102 EN/ISO 7932
formulu Enterobacter sakazakii | 10 0 0/25 g-ml IS0/ DTS
22964
Salmonella 10 0 0/25 g-ml EN/ISO 6579
L.monocytogenes 10 0 0/25 g-ml EN/ISO
11290-1
1.13.2. 9lave B.cereus 5 2 102 | 103 EN/ISO 7932
qidalar Enterobacteriaceae | 5 0 <101 IS0 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 2 101 102 IS0 4832
bakteriyalar
1.14.2. Soya sudu E.coli 5 2 <101 101 IS0 16649-1
va onlarin va ya 2
mahsullari Salmonella 5 0 0/25 g-ml EN/ISO 6579
1.14.3. Soya sudi Koliform 5 2 102 103 IS0 4832
(toz formada) bakteriyalar
1.14.4. Mayonez va| Koaqulyaz miisbat 5 2 102 103 EN/ISO
mayonezli salat stafilokoklar 6888-1 va
souslari ya 2
Salmonella 5 0 0/25 g-ml EN/ISO 6579
1.14.5. Salat ve Maya ve kif 5 2 102 103 IS0 7954
yemak souslari, gbbalaklari
pomidor asasli Salmonella 5 0 0/25 g-ml EN/ISO 6579
souslar (ketcup,
soya sousu,
xardal, narsarab
va s. daxil)
1.14.6. Kara yag1 Aerob koloniya 5 2 104 10° ISO 4833
istisna olmaqla sayl
digar heyvan
mansali yaglar
1.14.7. Sud Enterobacteriaceae 5 2 102 103 IS0 21528-2
@sasli olmayan Salmonella 5 | © 0/25 q-ml EN/ISO 6579
yeyilabilan
buzlar (meyvali
buz, sorbe va
digarlari)
1.14.8. Kofeya E.coli 5 0 <101 ISO 16649-1
alave edilan sid v ya 2
tozu
1.14.9. Bioloji aktiv E.coli 5 0 <10! ISO 16649-1
qida mohsullar vo ya 2
BagmHt
1.14.10. Bacillus mesentericus‘®) 5 2 95 210
Corak-bulka
mayasi (yas vo
quru)
1.14.11. Koliform 5 2 101 102 IS0 4832
Yaxilabilan bakteriyalar
yaglar, margarin Maya vo kif 5 2 101 102 IS0 7988
vo gati yaglar gbbalaklari




(1) n: nimuna sayi; c: m ile M limiti arasindaki dayars malik olmasina icazs
verilan nimuna sayi
- 9gar tayin edilen dayar =m iss UYGUN,
- 9gar an ¢ox c¢ saydaki nidmunanin dayari m va M arasinda va galan
dayarlar =m isa MaQBUL,
dger bir ve ya daha gox niimunadaki dsysr >M va ya ¢ saydaki nimunadan
daha cox saydaki niimunanin daysri m ve M arasindadirsa, UYGUN DEYIL.

(2) Diger bir hal gdsterilmemisdirsa, limit kagv/g-ml olaraq
dayarlandirilir. Kagv — koloniya amals gatiran vahid

(3) Bu normativds yer alan Standartlarin darc edilmis an son variantlari
istifade edilir.

(4) 9n ehtimal olunan say usulu

(5) Analiz nimunasi an azi 10 adad farqli nimunadan hazirlanmalidir.

(6) Engraulidae, Scombridae, Clupeidae, Coryfenidae, Pomatomidae, Scrombressosidae dostasina
aid noévlsrds

(7) Bu meyar damazliq toyuq (Gallusgallus) destalarindsn, yumurtaliq
toyuglardan, broylerdan, damazliq va atlik hindqusu dastalarindan alds
edilan ¢iy oto totbiq edilir.

(8) Yalniz monofazik Salmonella typhimirium-a aid edilir

2. Istehsal gigiyenasi géstsricileri
2.1. 9t ve at mehsullari

2 nomrali alave

Qida Mikroorganizmlar, | Niimuna plani Limitlar (@) Analitik Meyarlarin | Naticalarin
kateqoriyasi toksinlari, (1) istinad tatbiq uygun
metabolitloari n c m M metodu (3) edilaceyi ¢ixmadigi
marhals hallarda
goriilacak
tadbir
2.1.1. Insk, Aerob koloniya sayi 3.2x103 1.0x10° IS0 4833 (9) (12)
goyun, keci v kagv/sm? kagv/sm?
at comdayi (4) (4)
Enterobacteriaceae 3.2x10! 3.2x102 IS0 21528-2 (9) (12)
kagv/sm? kagv/sm?
(4) (4)
2.1.2. Donuz Aerob koloniya sayi 1.0x10% 1.0x10° IS0 4833 (9) (12)
cemdayi kagv/sm? kagv/sm?
(4) (4)
Enterobacteriaceae 1.0x102 1.0x103 IS0 21528-2 (9) (12)
kagv/sm? kagv/sm?
(4) (4)
2.1.3. Insk, Salmonella 50 2 (6) Hor bir cemdayin IS0 6579 (9) (13)
qoyun, kegi va (5) yoxlanilan sathinda
at comdoyi askar edilmemalidir.
2.1.4. Donuz Salmonella 50 5 (6) Har bir camdsyin IS0 6579 (9) (14)
camdayi (5) yoxlanilan sathinds
askar edilmemalidir.
2.1.5. Broyler Salmonella 50 5 (6) Boyun darilari daxil IS0 6579 (10) (14)
va hindqusu (5) olmaqla garisdirilaraq
comdayi gotlriulmis 25 q
nimunads askar
edilmemalidir.
2.1.6. Qiymo Aerob koloniya 5 2 5x10° 5x10° ISO 4833 (11) (15)
say1(7) kagv/q kagv/q
Ecolil® 5 2 5x101 5%102 IS0 16649-1 (1D (15)
kegv/q kagv/q va ya 2
2.1.7. Mexaniki Aerob koloniya 5 2 5x10° 5x10° ISO 4833 (11) (15)
olaraq ayrilmis say1(7) kagv/q kagv/q
at (¥ Ecoli® 5 2 5101 5102 IS0 16649-1 () (15)
kagv/q kagv/q ve ya 2
2.1.8. Ecoli(®) 5 2 5x102 5%103 IS0 16649-1 (i (15)
Hazirlanmis ot kagv/q kagv/q vo ya 2
gatisiqlari




(1) n: nimuna sayi; c: m ile M limiti arasindaki doyars malik olmasina icazs verilan niimuns sayi

(2) 2.1.3., 2.1.4. va 2.1.5. bandlarindaki qidalar lgiin m=M, kagv — koloniya amala gatiran vahid

(3) Bu normativds verilan Standartlarin darc edilmis an son variantlari istifades edilir.

(4) m ve M limitlari yalniz camdays zarar veran metodla gdtirilan nimunalars totbig edilir. Bu limit gindalik orta
dayar olub, analiz naticalarinin orta daysarlarinin hesablanmasindan alds edilir.

(5) 50 adad nimuna bu normativde verilan nimunagétiirme gaydalari ve tezliyins gors ardicil olarag 10 monitoringdsn
alds edilir.

(6) Salmonellanin mévcudlugunu gdéstaran nimuns sayl — Salmonellanin yayilmasinin gqarsisinil almaq Ugiin hayata
kecirilan tadbirlar nazars alinaraq, c sayl yenidan g6zdsan kegirilmalidir. Qida subyekti Salmonellanin
mévcudlugunu azaltmaq magsadils bu deyarlendirmadan 6nca daha kigcik c¢ sayi istifade eds bilasr.

(7) Bu meyar istehlakg¢i talsbi ils hazirlanan ve saxlanilmadan satilan giymo (g¢in istifades edilmir.

(8) E.coli burada fekal ¢irklanmanin indikatoru kimi istifade edilir.

(9) Kosimdan darhal sonra, lakin soyutmadan avvalki camdsklar

(10) Soyutmadan sonraki comdsklar

(11) 1Istehsal prosesinin sonunda

(12) Kssim gigiyenasi yaxsilasdirilmali vs istehsal yoxlamalari nazsrdsn kegirilmslidir.

(13) Koasim gigiyenasi yaxsilasdirilmali, istehsal yoxlamalari va heyvanlarin mansayi nazardsn kegirilmalidir.
(14) Kasim gigiyenasi yaxsilasdirilmali, istehsal yoxlamalari, heyvanlarin mansayi va fermadaki biotahlikasizlik

tadbirlari nazardan kegirilmelidir.
(15) Istehsal gigiyenasi, xammalin sec¢imi va/ve ya mansayi texniki normativ sanadlarin talablarins
uygunlasdirilmalidir.

Miayina naticalerinin dayarlandirilmesi
Bu limitlar garisdirilaraq hazirlanmis nidmunalar ve limit tayin edilmis camdoaklar istisna olmaqla analiz edilan
har bir nimunays aiddir.
Analiz naticalari analiz edilan istehsal merhalssinin mikrobioloji keyfiyystini gdstarir.
insk, qoyun, keci, at ve donuz cemdsklarinds Enterobacteriaceae va aerob koloniya sayi:
- dger giinlikk orta doyar =m isa UYGUN,

- ggar ginlik orta dayar m ils M arasinda iss M3QBUL,
- dgar gunlik orta dayar >M isa UYGUN DEYIL.

Comdaklardaki Salmonella:

- 9gar Salmonella mbvcudlugu an ¢ox c saydaki niimunads tayin edilarss, UYGUN, 5 ]
- 9gar Salmonellamdvcudlugu c saydaki nimunadan daha ¢ox sayda nimunads tayin edilarsa, UYGUN DEYIL

Har bir
doyarlandirilir.

Qiyms, hazirlanmis st gatisiqlari ve mexaniki olaraq ayrilmis st igilin E.coli vs aerob koloniya sayi:

monitoringdan

sonra

nimuna

sayini

- dgor tayin edilen dayar =m isa UYGUN,
- 9gar an ¢ox c saydaki niUmunanin dayari m va M arasinda ve galan dayarlar =m iss MoQBUL,
- dgar bir va ya daha ¢ox nimunadski dasyar >M va ya ¢ saydaki nimunadan daha c¢ox saydaki nimunanin dayari

m va M arasindadirsa, UYGUN DEYIL.

(n) misyyanlasdirmak

tgln

son

10 monitoringin

naticalari

2.2. Siid ve siid mahsullari

Qida kateqoriyasi Mikroorganizmlar / | Niimuna plani Limitlar (@) Analitik | Meyarlarin | Naticalarin
toksinlari, (1) istinad tatbiq uygun
metabolitlari n c m M metodu (3) | edilacayi cixmadigi

marhals hallarda
goriilacak
tadbir

2.2.1. Pasteriza sid va Enterobacteriaceae 5 0 101 kagv/ml IS0 (11) (13)

digor pasterizs maye sid (4) 21528-1

mahsullary

2.2.2. Termiki emal E.coli(5) 5 2 102 103 IS0 (6) (14)

edilmis sid ve ya pendir kagv/q kagv/q 16649-1

zardabindan hazirlanan va ya 2

pendirlar

2.2.3. Ciy siddan Koaqulyaz miisbat 5 2 104 10° EN/ISO (12) (15)

hazirlanan pendirlar stafilokoklar kagv/q kagv/q 6888-2

2.2.4. Pasterizasiyadan Koaqulyaz miisbat 5 2 102 104 EN/ISO (12) (15)

daha asagi temperaturda stafilokoklar kagv/q kegv/q | 6888-1 va

termiki emal edilmis ya 2

stiddan hazirlanan

pendirlar, pasterizasiya

va daha yuksak

temperaturlarda termiki

emal edilmis sid va ya

pendir zardabindan

hazirlanan yetisdirilmis

pendirlar (7)

2.2.5. Pasterizasiya va ya Koaqulyaz miisbat 5 2 101 102 EN/ISO (11) (15)

daha yuksak stafilokoklar kagv/q kagv/q | 6888-1 vo

temperaturlarda termiki ya 2

emal edilmis sid va ya

pendir zardabindan

hazirlanan yetisdirilmis

yumsaq pendirlar (taza

pendirlar) (7)

2.2.6. Ciy sid ve E.coli(5) 5 2 101 102 IS0 (11) (14)

pasterizasiyadan daha kagv/q kagv/q 16649-1

asagl temperaturlarda v ya 2

termiki emal edilmis

siiddan hazirlanan kara

yad1i va gaymaq

2.2.7.Quru sid va quru Enterobacteriaceae 5 0 101 kagv/q IS0 (11) (16)

pendir zardabi (4) 21528-2




Koaqulyaz miisbat 5 2 10! 102 EN/ISO (11) (15)
stafilokoklar kagv/q kagv/q 6888-1 vo
ya 2

2.2.8. Dondurma (8) va Enterobacteriaceae 5 2 101 102 IS0 (11) (14)
dondurulmus sidli (4) kagv/q kagv/q 21528-2
sirniyyatlar
2.2.9. Qurudulmus 1 Enterobacteriaceae 10 0 10 g-da IS0 (11) (19)
nomrali qida formulu (o olmamalidir 21528-1
ciimladan alti ayliga gadar Bacillus cereus 5 1 5x101 5x102 EN/ISO (11) (17)
korpalar lgin ribbi magsadior kagv/q | kagv/q | 7932 (10)
tigtin hazirlanan qida
mahsullari) a1
2.2.10. Qurudulmus 2 Enterobacteriaceae 5 0 10qg-da IS0 (11) (9
némrali gida formulu olmamalidir 21528-1

(1)
(2)
(3)
(4)
(5)
(6)

(7)

(8)
(9)

n: nimuns sayi; c: m ils M limiti arasindaki dsysars malik olmasina icazs verilan niimuns sayi

2.2.1., 2.2.7., 2.2.9. va 2.2.10 bandindaki gidalar {gin m=M, kagv — koloniya smals gatiran vahid

Bu normativds verilan Standartlarin darc edilmis an son variantlari istifads edilir.

Bu meyar gida sanayesinda daha sonraki emal prosesina calb edilmis mshsullara aid edilmir.

E.coli burada gigiyena indikatoru kimi istifads edilir.

Nimuna, istehsal prosesi arzinds E.coli sayinin an yiiksak oldugu texmin edilsn marhaladen gotirilmalidir. E.coli
sayl asasan onun inkisafi va artimini dastaklemayan pendirlards yetisma doévrinin avvalinds daha yiksakdir. E.coli
inkisafi va artimini dastoaklaysan pendirlards isa onun sayinin an ¢ox oldugu marhals yetisma dovrinin sonudur.

Qida subyektlori tarafinden gida tshlikssizliyi sahasinds salahiyyatli organin niimayandasina gdstarmasi
sortils stafolokokk enterotoksinlari riski dasimayan pendirlars samil edilmir.

Yalniz torkibinds sid birlasmalari olan dondurmalar

Cirklanmani minimuma endirmak lgiin istehsal gigiyenasi yaxsilasdirilmalidir. Enterobacteriaceae va E.sakazakii
arasindaki korrelyasiya miassisa saviyyasinds ayrica olaraq hazirlanmamisdirsa, bu mikroorganizmlarin analizlari
paralel olaraq aparilir. Analiz edilan har hansi bir nimunads Enterobacteriaceae askar edilarsa, hamin partiya
mohsullarinda E.sakazakiids analiz edilir.

(10) 1 ml -analiz nimunasi 140 mm 6lguds Petri kasasina va ya 90 mm 6lglide 3 Petri kasasina akilir.

(11) istehsal prosesinin sonu

(12) istehsal prosesi boyunca stafilokokklarin sayinin an yiiksak oldudu taxmin edilsn istehsal marhalssi.

(13) Xammalin keyfiyystindsn slave termiki emal prosesinin effektivliyi yoxlanilmali ve yenidan
¢irklanmanin garsisi alinmalidir.

(14) Istehsal gigiyenasi ve xammalin secimi yaxsilasdirilmalaidir.

(15) istehsal gigiyenasi va xammalin secimi yaxsilasdirilmalidir. 9gsr bu limit 10° kagv/qg-dan cox
olarsa, hamin partiya mshsullarda stafilokokk enterotoksinlar analizi ds aparilmalidir.

(16) Termiki emal prosesinin effektivliyi yoxlanilmali ve yenidan ¢irklsnmsnin garsisi alinmalidir.

(17) istehsal gigiyenasi ve xammalin secimi yaxsilasdirilmalidir. Yeniden cirklanmenin qarsisi
alinmaladzir.

Miiayina naticalarinin dayarlandirilmesi

Bu limitlar analiz edilan har bir nimunays aiddir.

Analiz naticaleri analiz edilan istehsal merhalasinin mikrobioloji keyfiyyetini gdstarir.

Qurudulmus 1 noémrali gida formulu (o climladan alti ayliga gadar kérpalar lgilin nazards tutulmus tibbi magsadiar iigiin

hazirlanan gida mahsullart) va qurudulmus 2 némrali gida formulunda Enterobacteriaceae sayi:

- 9ger miisahide edilen biitiin naticalar bakteriyanin olmadigini gdstarirsa, - UYGUN,

- dgar nimunalardsn har hansi birinds bakteriya askar edilarss, - UYGUN DEYIL.

E.coli, Enterobacteriaceae (digar gida gqruplarinda) ve koaqulyaz misbat stafilokokk sayi:

- 9gar misahids edilan bitiin dayarlar =m isa UYGUN,

- 9gar an ¢ox c sayda nlmunanin dayari m va M arasinda va qalan dayarlar =m iss MoQBUL,

- dgar bir va ya daha c¢ox niumunadaki dsyar >M va ya c saydaki nimunadan daha cox saydaki nimunsanin dayari m
va M arasindadirsa, UYGUN DEYIL.

Qurudulmus 1 ndmrali gida formulunda (o cilimladen alti ayliga gader kérpalar {glin nezards tutulmus tibbi magsadlar

iigtin hazirlanan qida mahsullart) B.cereus say1l:

- dger toeyin edilen dayarlar =m isa UYGUN,

- d9gar an ¢ox ¢ saydaki nUmunanin dayari m ve M arasinda, galan daysrlar =m isa MaQBUL,

- dgar bir ve ya daha c¢ox numunadaki daysar >M va ya c saydaki nlimunadan daha c¢ox saydaki nimunsnin dsyari m
va M arasindadirsa, UYGUN DEYIiL.

2.3. Yumurta mahsullari

Qida Mikroorganizmlar / | Niimuna plani Limitlar (2) Analitik Meyarlarin | Naticalarin
kateqoriyasi toksinleri, (1) istinad tatbiq uygun
metabolitlari n c m M metodu (3) edilacayi cixmadigi
marhals hallarda
gorilacak
tadbir
2.3.1. Yumurta Enterobacteriaceae 5 2 10! 102 IS0 21528-2 (4) (5)
mahsullari (4) kagv/q-ml | kagv/qg-ml

(1) n: nimuna sayi; c: m ilea M limiti arasindaki doyars malik olmasina icazs verilan niimuns sayi
(2) kagv — koloniya amala gatiran vahid

(3) Bu normativds verilan Standartlarin darc edilmis an son variantlari istifads edilir.

(4) Istehsal prosesinin sonunda

(5) Termiki emal prosesinin effektivliyi yoxlanilmali va yenidan c¢irklanmsnin garsisi alinmalidir.

Analiz naticalarinin dayarlandirilmasi
Bu limitlar analiz edilan har bir niimunays aiddir.
Analiz naticalari analiz edilan istehsal merhalssinin mikrobioloji keyfiyystini gdstarir.
Yumurta mahsullarinda Enterobacteriaceae sayi:
- dgor miisahids edilan biitiin deyarlar =m isa UYGUN,
- d9gar an ¢ox ¢ saydaki nimunanin dayari m va M arasinda, galan dayarlar =m isa MaQBUL,
- dgar bir vo ya daha c¢ox nimunadaki dayar >M va ya c saydaki nimunadan daha c¢ox saydaki nimunanin dayari m
va M arasindadirsa, UYGUN DEYIL.

2.4. Daniz mehsullari




Qida Mikroorganizmlar | Niimuna plani Limitlar (2) Analitik Meyarlarin | Naticalarin
kateqoriyasi / toksinlari, (1) istinad tatbiq uygun
metabolitlari n c m M metodu (3) edilacayi ¢ixmadigi
marhals hallarda
goriilacak
tadbir
2.4.1. Bismis E.coli 5 2 1/q 101/q IS0 TS 16649- (4) (5)
gabiqli ve ya 3
qabigsiz Koaqulyaz miisbat 5 2 102 kagv/q | 103 kagv/q | EN/ISO 6888-1 (4) (5)
xargangkimilar stafilokoklar vo ya 2
va molyuskalar

(1) n: nimuna sayi; c: m ilea M limiti arasindaki doayars malik olmasina icazs verilan nimuna sayi
(2) kegv — koloniya amals gatirsn vahid
(3) Bu normativds verilan Standartlarin derc edilmis an son variantlari istifade edilir.
(4) Istehsal prosesinin sonunda
(5) Istehsal gigiyenasi yaxsilasdirilmalidair.
Analiz naticalarinin dayarlandirilmasi
Bu limitlar analiz edilan har bir nimunays aiddir.
Analiz naticalari analiz edilan istehsal marhalasinin mikrobioloji keyfiyyatini gdéstarir.
Bismis qabiqli ve ya qabigsiz xargangkimilar va molyuskalarda E.colisay1i:
- 9ger miisahids edilan biitiin deyarlar =m iss UYGUN,
- 9gar an ¢ox ¢ saydaki nUmunanin daysri m ve M arasinda va galan dayarlar =m iss MJQBUL,
- dgar bir vo ya daha c¢ox numunadaki dayar >M va ya c saydaki nimunadsan daha c¢ox saydaki nimunsnin dsyari m
va M arasindadirsa, UYGUN DEYIiL.
Bismis gabiqli ve ya gabigsiz xsargangkimilar vs molyuskalarda koaqulyaz misbat stafilokokklarin sayxi:
- dger misahids edilan biitiin doyarlar =m isa UYGUN,
- 9gar an ¢ox c saydaki numunanin dayari m va M arasinda, qgalan dayarlsar =m iss M9QBUL,

- 9gar bir ve ya daha ¢ox nimunadski dsyar >M ve ya c saydaki nimunadsn daha gox saydaki niimunsnin daysri m
vo M arasindadirsa, UYGUN DEYIL.

2.5. Meyvo-taravaz mahsullari

Qida Mikroorganizmlar | Niimuna plani Limitlar (@) Analitik Meyarlarin | Naticelarin
kateqoriyasi / toksinlari, (1) istinad totbiq uygun
metabolitlari n c m M metodu (3) edilaceyi ¢ixmadigi
marhala hallarda
goriilacak
tadbir
2.5.1. Istehlaka E.coli 5 2 102 kagv/q | 103 kagv/q IS0 16649-1 (4) (5)
hazir dogranmis vo ya 2
meyva va
taravazlar
2.5.2. Istehlaka E.coli 5 2 102 kagv/q | 103 kegv/q | IS0 16649-1 (@) (5
hazir pasterizs va ya 2
edilmamis meyva
va taravez
sulari

(1) n: nimuna say1i; c: m ils M limiti arasindaki dayara malik olmasina icaza verilan nimuna say1l
(2) kagv — koloniya amals gatiran vahid

(3) Bu normativds verilan Standartlarin darc edilmis an son variantlari istifads edilir.

(4) Istehsal prosesi

(5) Istehsal gigiyenasi vo xammalin secimi yaxsilasdirilmalidir.

Miiayina naticalarinin dayarlandirilmesi
Bu limitlar analiz edilan har bir nimunays aiddir.
Analiz naticaleri analiz edilan istehsal morhalasinin mikrobioloji keyfiyyotini géstarir.
Istehlaka hazir dogranmis meyve- teravezlar ve Istehlaka hazir pasterize edilmsmis meyvs -tsravez sulari E.coli
sayl:
- dgar miisahids edilan biitiin deyarlar =m isa UYGUN,
- 9gar an ¢ox c saydaki nimunanin daysari m va M arasinda, galan dayarlar =m iss M9QBUL,

- 9ger bir ve ya daha cox nimunadski dsysr >M va ya c saydaki nimunadsn daha cox saydaki nimunsnin daysri m
va M arasindadirsa, UYGUN DEYIL.

3 némrali




Patogen mikroorqanizmlarin limitlari

Mikroorganizmlar Qida Nimuna | Limitlar (2) | Analitik
plani istinad
1 metodu (3)
N | ¢ m [ M
Salmonella Istehlaka 5 0 0/25 g-ml EN/ISO
hazir 6579
L.monocytogenes Istehlaka 5 0 0/25 g-ml EN/ISO
hazir 11290-1
Termotorelant Istehlaka 5 0 0/25 g-ml
Campylobacter spp. hazir
E.coli 0157 Istehlaka 5 0 0/25 g-ml IS0 16654
hazir
V.cholera @ Istehlaka 5 0 0/25 g-ml
hazir
V.parahaemolyticus Istehlaka 5 0 0/25 g-ml
4 hazir
Koaqulyaz miisbat Istehlaka 5 2 103 104 EN/ISO
stafilokokklar hazir 6888-1 va
olmayan ya 2
Istehlaka 5 2 102 103
hazir
B.cereus Istehlaka 5 2 103 104 EN/ISO
hazir 7932
olmayan
Istehlaka 5 2 102 103
hazir
Sulfid reduksiyaedici Istehlaka 5 2 103 104 IS0 7937
anaerob bakteriyalar hazir
olmayan
Istehlaka 5 2 102 103
hazir
(1) n: nimuna sayi; c: m ile M limiti arasindaki dayara malik
olmasina icazs verilan niimuns sayi
- 9gar toyin edilan doayar =m isa UYGUN,
- 9gar an ¢ox c saydaki nimunanin dsaysari m va M arasinda
va galan dayarlar =m iss MoQBUL,
dgar bir va ya daha ¢ox nimunadaki daysr >M va ya c
saydaki nimunadan daha ¢ox saydaki nimunanin dayari m ve M
arasindadirsa, UYGUN DEYIL.
(2) kagv — koloniya amala gatiran vahid
(3) Bu normativde verilan Standartlarin darc edilmis an son
variantlari istifads edilir.
(4) Yalniz duzlu sularda yetisdirilan/ovlanan baliq
mahsullarinda yoxlanilir

ISTiFADS OLUNMUS MONBS SONADLORININ SIYAHISI

1. 24 iyun 2023-ci il tarix1li 35 ndémrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tahliikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin
Dovlat Reyestrinin qeydiyyat némrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlat Reyestrine daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il)

2. 20 sentyabr 2023-cii il tarixli 37 némrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tahliikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiquqi
Aktlarin Dovlat Reyestrinin qeydiyyat ndmresi 15202309200037, Hiiquqi Aktlarin Dévliet Reyestrine daxil edildiyi tarix 4 oktyabr 2023-cii
il)

Q9RARA EDiLMiS DAYiSiKLIK V8 9LAVOLORIN SIYAHISI

1
11 Dovlet fitosanitar mifettislari nimuna gdtiirme tam basa gatmayana gadar bu materiali ylkiin lGzarina gaytarmir.

m 24 iyun 2023-ci il tarixli 35 nomrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tahlikssizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiquqi Aktlarin
Dovlat Reyestrinin geydiyyat némrasi 15202306240035, Hiiqugi Aktlarin Dévlet Reyestrine daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Bitki ve
bitkicilik mahsullarinin xisusiyyatlarindan asili olaraq, oatrafli fitosanitar karantin baxisi ve ekspertiza ugiin nimunalarin gétirilmesi va
laboratoriyaya goéndsrilmesins dair Talimat”in 10-cu hissasinin adinda “drzaq” s6zi “Qida” so6zi ils avez edilmisdir.

24 iyun 2023-cii il tarixli 35 ndémrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehlikessizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin
Dévlet Reyestrinin geydiyyat némrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dévlet Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Baytarliq
apteklarinin taskilins ve fealiyyatina dair talsblar”in 2.0.3-ci yarimbsnddsn “yem ve yem alavalari,”, “yem magsadile isladilen kand tasarriifati
ve sanaye tullantilari,” sdézlari ¢ixarilmisdir.

24 iyun 2023-cii il tarix1li 35 némrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tahlikasizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiquqi Aktlarin
Dovlat Reyestrinin qeydiyyat nomrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Doévliat Reyestrins daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils 6.11-ci
bandds birinci cimlads “yemlarls” sozii “yem mahsullari ila” sozlari ils, ikinci cimlads “yemlar” s6zi “yem mahsullari” soézlari ils oavaz
edilmisdir.

4
41 24 iyun 2023-cli il tarixli 35 némrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tohliikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qerari (Hiqugi Aktlarin
Dovlat Reyestrinin qeydiyyat némrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Doévlet Reyestrins daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “9t satisi
miiassisalarinin foealiyyatina dair baytarliq-sanitariya normalari ve gaydalari”nin 2.0.6-c1 yarimbandds “at va” soézlari c¢ixarilmisdir.

5
51 20 sentyabr 2023-cii il tarixli 37 némrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehlikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiquqi




Aktlarin Dovlet Reyestrinin geydiyyat némrasi 15202309200037, Hiiquqi Aktlarin Dovlat Reyestrina daxil edildiyi tarix 4 oktyabr 2023-cii il) ils
“9t satisi miessisalarinin fealiyyatine dair baytarlig-sanitariya normalari ve qaydalari”nin 2.0.8-ci yarimbandds ve 7.8-ci bandds “ istehsalat va
maiset tullantilari” s6zleri “Tullantilar” sozi ils ovez edilmisdir.

24 iyun 2023-ci il tarixli 35 némrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tahlikasizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiquqi Aktlarin
Dovlat Reyestrinin qeydiyyat némrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlat Reyestrins daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “9t satisi
misssisalarinin foaliyyatins dair baytarlig-sanitariya normalari va qaydalari”nin 6.3-cl ve 6.15-ci bandlards “qeyri-arzaq” soézlari “qeyri-qida”
sozlari ils avez edilmisdir.

171

24 iyun 2023-cl il tarixli 35 nomrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tohlikssizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qasrari (Hiiqugi Aktlarin
Dovlat Reyestrinin qeydiyyat némrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Doévlet Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “9t satisi
miassisalarinin foealiyyatina dair baytarliq-sanitariya normalari ve gaydalari”nin 6.11-ci band yeni redaksiyada verilmisdir.
avvalki redaksiyada deyilirdi:

8 24 iyun 2023-cl il tarixli 35 némrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehliikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qerari (Hiqugqi Aktlarin
Dévlat Reyestrinin qeydiyyat némrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dévlet Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “8t satisi
misssisalarinin foaliyystine dair baytarlig-sanitariya normalari ve gqaydalari”nin 6.12-ci bendde “istehsali ve son istifade tarixi ve
ya yararliliq middati” s6zlsri “qida ve enerji deysri, terkibi, miqdari, keyfiyyat géstericilsri, istehsal tarixi, yararliliq miiddeti, saxlanma
soraiti, terkibindeaki allergenlar, mensayi, istehsalcinin adi ve iinvani, istehsal iisulu ve istifade qaydalari barads dolgun malumatlar” soézleri
ils avez edilmisdir.

24 iyun 2023-cii il tarixli 35 némrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehlikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin
Dovlat Reyestrinin qeydiyyat némrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlat Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “9t satisa
miisssisalarinin foaaliyyatina dair baytarliq-sanitariya normalari ve gaydalari”nin 8.3-ci bandds ikinci ciimla yeni redaksiyada verilmisdir.
oavvalki redaksiyada deyilirdi:

[10]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 nomrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehlikssizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin qeydiyyat némrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Doévlet Reyestrins daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Heyvan va
qus kasimi mantagalarine dair baytarliq-sanitariya normalari ve gaydalari”nin 2.0.9-cu yarimband yeni redaksiyada verilmisdir.
avvalki redaksiyada deyilirdi:

[11]

20 sentyabr 2023-cii il tarixli 37 noémrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tshlikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qasrari (Hiiquqi
Aktlarin Dovlet Reyestrinin geydiyyat némrasi 15202309200037, Hiiquqi Aktlarin Dovlat Reyestrina daxil edildiyi tarix 4 oktyabr 2023-cii il) ils
“Heyvan va qus kesimi mentagalarins dair baytarliqg-sanitariya normalari va qaydalari”nin 2.0.10-cu yarimbsndds ve 6.19-cu bendde “ istehsalat va
maiset tullantilari” so6zleri “Tullantilar” sozi ils ovez edilmisdir.

[12]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 nomrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tohlikssizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin qeydiyyat némrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlet Reyestrins daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Heyvan va
qus kasimi mentagalarine dair baytarliq-sanitariya normalari ve gaydalari”nin 2.0.12-ci yarimbandds “g¢irklandiricilarin” s6zi “cgirklendirici
maddalarin” sozlari ils avez edilmisdir, “, elmi cshatdan ssaslandirilmis va normalasdirilmis” soézlsri c¢ixarilmisdir

[13]
24 iyun 2023-ci il tarixli 35 némrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tohliikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qerari (Hiqugqi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin qeydiyyat némrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Doévlet Reyestrins daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Heyvan va
qus kesimi mentagalarins dair baytarlig-sanitariya normalari ve gaydalari”nin 2.0.19-cu yarimbsndde “qanunvericiliyin talablarina” sozleri
“movcud olan talablara” so6zlsri ils, “nazards tutulmus tayinatindan basqa diger bir teyinat iigiin istifade etmok magsadila texnoloji emali”
s6zlari “ilkin nazards tutulmus tayinatindan basqa bir tayinat iigiin istifade etmok magsadile texnoloji emali, yaxud digar magsadlarle istifadasi”
sozlari ile avaz edilmisdir.

[14]
24 iyun 2023-ci il tarixli 35 némrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tohliikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiquqi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin qeydiyyat némrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlat Reyestrins daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Heyvan va
qus kosimi mantagalarins dair baytarliq-sanitariya normalari ve gaydalari”nin 2.0.21-ci yarimband yeni redaksiyada verilmisdir.
avvalki redaksiyada deyilirdi:

[15]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 ndomrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehlikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin geydiyyat nomrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlat Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mohsullari (izra gigiyena talsblarins dair Qaydalar”in 1.1-ci bandds “tadariikii, istehsali, emali, qablasdirilmasi, saxlanmasi, dasinmasi,
dovriyyasi (o ciimladan idxal-ixrac smaliyyatlari)” sozlori “istehsali, emali, dovriyyasi” soézlari ils svez edilmisdir.

[16]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 nomrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehlikssizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlet Reyestrinin geydiyyat nomrosi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlet Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mohsullari lizre gigiyena teleblarins dair Qaydalar”in 1.4-cii bsndde “mshsullari sahssinda faaliyyst goéstaran subyektlar” s6zlsri “zenciri
subyektlari” s6zlari ils avez edilmisdir.

7 24 iyun 2023-ci il tarixli 35 némrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tahliikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin
Dovlet Reyestrinin geydiyyat nomresi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Doévliet Reyestrine daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mahsullari lUzrs gigiyena talsablarins dair Qaydalar”in 2.0.4-cl, 2.0.5-ci, 2.0.8-2.0.12-ci, 2.0.22-ci yarimbandlar yeni redaksiyada verilmisdir.
ovvalki redaksiyada deyilirdi:




[181
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 ndmrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehlikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin geydiyyat nomrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlat Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mahsullary lizra gigiyena talablarins dair Qaydalar”in 2.0.13-cii yarimbandds “qida mshsullari sahasinda fealiyyatin obyekti” sézlari “qida zenciri
obyekti”, “qida mshsullari sahasinda” soézlori “qida zancirinds” sdzlari ils ovez edilmisdir.

[19]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 nomrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tohlikssizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin geydiyyat nomrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlet Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mohsullari (izrs gigiyena tslsblarina dair Qaydalar”in 4.1-ci bandds “feal” soézi “aktiv” soézi ils avez edilmisdir.

[20]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 nomrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tahlikssizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dévlet Reyestrinin geydiyyat némrosi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dévlet Reyestrine daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mohsullari lUzrs gigiyena talablarins dair Qaydalar”ina yeni mazmunda 4.5-ci band alave edilmisdir.

[21]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 nomrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tohlikssizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin geydiyyat nomrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlat Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mohsullari {izre gigiyena telablerins dair Qaydalar”in 1 némrali alave - “Ilkin istehsal ve alageli faaliyystlarls badli gigiyena talableri”nin
2.2.10-cu yarimbandds “saglam olmasini ve saglamliq risklari ils bagli talimlards istirakini temin etmali” soézlori “ilkin ve dovri tibbi
milayinadan kegmasini, habels onlara gigiyenik talimlara calb olunmasini tamin etmali” s6zlari ils avaz olunmusdur.

[22]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 nomrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehlikssizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlet Reyestrinin geydiyyat nomrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlet Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mohsullari iizre gigiyena tolablarins dair Qaydalar”in 1 némrali oalave - “Ilkin istehsal ve alagali fealiyystlarls bagli gigiyena telsblari”nin
3.2-ci bandinds “arzaq” soézi “qida” s6zi ils avez olunmusdur.

[23]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 ndmrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehlikssizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin geydiyyat nomresi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Doévliet Reyestrine daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mahsullari lzrs gigiyena tolablarins dair Qaydalar”in 2 némrali slave - Qida obyektlsrins dair gigiyena toalablarinin 1.4-cii bandin birinci
cliimlasinds “va” sOzi ¢ixarilmisdir.

[24]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 nomrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tohlikssizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin geydiyyat nomrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlet Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mahsullari lizra gigiyena telablarina dair Qaydalar”in 2 nomrali alavae - Qida obyektlsrins dair gigiyena talablsrinin 2.0.1-ci yarimbandin ikinci
climlasindan “tatbigina icazs verilen (miivafiq toesdigedici senadla - sertifikatla miisayiat olunmalidir) ” sézleri, dordincl ciimlasindan “va
milvafiq tasdiqedici senadla - sertifikatla miisayiat olunan” soézlari gixarilmisdir.

1251 24 iyun 2023-ct il tarixli 35 némrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tohliikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin
Dévlat Reyestrinin geydiyyat némrosi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dévlet Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mohsullari izrea gigiyena telablarina dair Qaydalar”in 2 ndmrali alave - Qida obyektlarina dair gigiyena taleblarinin 3.3-ci band yeni
redaksiyada verilmisdir.
avvalki redaksiyada deyilirdi:

[261
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 ndémrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehlikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiquqi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin geydiyyat nomresi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Doévliat Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mahsullary lzrs gigiyena talablarina dair Qaydalar”in 2 ndomrali alava - Qida obyektlarins dair gigiyena talsblarinin 4-cii hissanin adinda “Qida
obyektlarinds istifads olunan sayyar” s6zlari “Sayyar” so6zi ils avaz olunmusdur.

[27]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 nomrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehlikssizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin geydiyyat nomrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlaet Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mohsullari lizro gigiyena talablarins dair Qaydalar”in 2 nomrali olave - Qida obyektlsrins dair gigiyena talablarinin 4.5-ci bandds “(mivafiq
sonadls - sertifikatla miisayiat olunmaladir)” s6zlsri g¢ixarilmisdir.

[28]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 ndmrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehlikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin geydiyyat nomrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlat Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mahsullari lizra gigiyena talablarins dair Qaydalar”in 2 némrali alave - Qida obyektlarina dair gigiyena talsblarinin 5.1-ci bandds “earzaq” sozi
“qida” sozi ils avez edilmisdir.

1291 24 iyun 2023-ci il tarixli 35 noémrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tohlikssizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiquqi Aktlarin
Dovlat Reyestrinin geydiyyat nomrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlet Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mahsullari iizro gigiyena talablarina dair Qaydalar”in 2 ndmrali alave - Qida obyektlarina dair gigiyena talsblarinin 7.2-ci band yeni
redaksiyada verilmisdir.
avvalki redaksiyada deyilirdi:

[30]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 némrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehlikssizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qasrari (Hiiqugi Aktlarin

Dévlet Reyestrinin geydiyyat némrosi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dévlet Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mahsullari Uzre gigiyena talsablarins dair Qaydalar”in 2 némrali olave - Qida obyektlarine dair gigiyena talsblarinin 7.5-ci bandin birinci
climlasinds “miivafiq gaydada uygunluq sertifikatlari ile temin edilmali” s6zlari “Qida tohlilkesizliyi haqqinda” Azarbaycan Respublikasi Qanununun
tolablarina cavab vermali” soézloeri ils avez edilmisdir.

[31]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 nomrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehlikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin geydiyyat nomrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlat Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mahsullari lzra gigiyena talablarins dair Qaydalar”in 2 némrali alave - Qida obyektlsrins dair gigiyena talablarinin 7.8-ci bandds, 7.8.1-ci
yarimbandds “pahriz” sozi “tibbi magsadlar iigiin hazirlanan” sdzlari ils avoz edilmisdir.

[32]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 nomrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehlikssizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qasrari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlet Reyestrinin geydiyyat nomrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlet Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida



mahsullari lzra gigiyena talablarina dair Qaydalar”in 2 némrali alava - Qida obyektlarins dair gigiyena talablarinin 7.8.2-ci yarimbandin 3-ci
abzasinda “pahriz gidalarinda” s6zi “tibbi maqsadlar iigiin hazirlanan gida mahsullarinda” s6zlsri ils, 5-ci abzasinda “saxlama” s6zi “yararliliq”
s6zl ils avaz edilmisdir.

[33]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 ndémrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehlikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin geydiyyat nomresi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Doévliat Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mahsullari lzra gigiyena talablarins dair Qaydalar”in 2 némrali alave - Qida obyektlarina dair gigiyena talsblarinin 9.1-ci bandda “earzaq” sézi
“qida” sozi ils avez edilmisdir.

[34]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 nomrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehlikssizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin geydiyyat nomrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlet Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mohsullari lzrs gigiyena toeleblarins dair Qaydalar”in 2 nomrali alave - Qida obyektlsrinse dair gigiyena talsblarinin 10.1-ci bandds “(gida
mohsullarinin ilkin istehsali, toadariikii, istehsali, emali, gablasdirilmasi, saxlanmasi, dasinmasi, dovriyyasi)” so6zlsri “(gqida mahsullarinin
ilkin istehsali, istehsali, emali ve dovriyyasi)” s6zleri ile ovez edilmisdir.

[35]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 ndmrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tohlikasizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin geydiyyat nomrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlat Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mahsullari Gglin mikrobioloji gdstaricilars dair sanitariya normalari ve qaydalari”nin 1.1-ci bandds “qida mshsullari sahasinds faaliyyst gdstaran
subyektlarin” soézlari “qida zanciri subyektlarinin” sézleri ils avaz edilmisdir.

[36]
24 iyun 2023-ci il tarixli 35 nomrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tahliikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qasrari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin geydiyyat nomrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlat Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mahsullari Uglin mikrobioloji gostaricilsrs dair sanitariya normalari ve gaydalari”nin 2.0.5-ci yarimband yeni redaksiyada verilmisdir.
avvalki redaksiyada deyilirdi:
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24 iyun 2023-cl il tarixli 35 nomrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehlikssizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin
Dovlet Reyestrinin geydiyyat nomrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlet Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mohsullari (gln mikrobioloji gb6stericilsre dair sanitariya normalari ve gqaydalari”nin 2.0.6-ci yarimbsndds “c¢irklendiricilarin” sozi
“cirklandirici maddalarin” s6zlari ils avez edilmisdir, “, elmi cahatden asaslandirilmis va normalasdirilmis” sozlari gixarilmisdir

[38]1
24 iyun 2023-cii il tarixli 35 némrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tehliikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiquqi Aktlarin

Dovlat Revestrinin aevdivvat nomresi 15202306240035, Hiquai Aktlarin Doévliat Revestrina daxil edildivi tarix 11 iyvul 2023-cii il) ils “Qida
mahsullari Uglin mikrobioloji gbéstaricilara dair sanitariya normalari va gaydalari”nin 2.0.7-2.0.9-cu va 2.0.16-c1 yarimbandlar yeni redaksiyada
verilmisdir.

avvalki redaksiyada deyilirdi:

[39]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 noémrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tahlikesizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dévlet Reyestrinin geydiyyat némraosi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dévlet Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mahsullary lgln mikrobioloji gdstaricilera dair sanitariya normalari ve gaydalari”nin 5.5-ci bandds “pshriz gidalari” soézleri “tibbi magsadlar
iigiin hazirlanan gida mahsullari” sozlari ils avez edilmisdir.

[40]
24 iyun 2023-cli il tarixli 35 nomrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tohlikssizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin geydiyyat nomrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlat Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-cii il) ils “Qida
mahsullari Ggiin mikrobioloji gostesricilsrs dair sanitariya normalari va gqaydalari”na 1 nomrali alave - Qida mehsullarinin tahlikasizlik
gostaricilarinin 1.14.9-cu yarimbandinds “Bioloji fealliga malik gida alavelari (BFMQ9)” soézlori “Bioloji aktiv gida mehsullari (BAQM)” soézleri
ils avez edilmisdir.

[41]
24 iyun 2023-cl il tarixli 35 ndmrali Azarbaycan Respublikasinin Qida Tohlikasizliyi Agentliyinin Kollegiyasi Qarari (Hiiqugi Aktlarin

Dovlat Reyestrinin qeydiyyat nomrasi 15202306240035, Hiiquqi Aktlarin Dovlat Reyestrina daxil edildiyi tarix 11 iyul 2023-ci il) ils “Qida
mohsullary {i¢iin mikrobioloji gdstsricilsre dair sanitariya normalari ve qaydalari”na 2 némrali alave - Istehsal gigiyenasi géstsricilasrinin
2.2.9-cu yarimbandinds va “Mlayins naticalarinin dayarlendirilmesi” hissasinds {glinci va onuncu abzaslarinda “pshriz qidalari” soézlari “tibbi
magsadlar iiciin hazirlanan qida mahsullari” sézlori ils avez edilmisdir.



