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TOTBIQI

Xiilasa

Bu mogqals ¢orakbisirma sonayesindaki bioloji, kimyavi va fiziki tohliike faktorlarinin sistemli
analizini vo ISO 22000:2018 qida tohliikasizliyi idaroetmo standartinin praktiki totbiqini tohlil edir.
Baki1 gohorinin sonaye rayonunda foaliyyot gostoron ¢orokbisirmo miiossisosi todqigat bazasi kimi
gotiiriilmiisdiir. ISO 22000:2018 bosluq analizi naticasindoki timumi uygunluq soviyyasi 29% olaraq
hesablanmis vo iki kritik nozarot ndqtoesi miioyyon edilmisdir. Noticolor gostorir ki, ISO 22000
standartinin totbiqi ¢orokbisirmo miisssisalorinin qida tohliikasizliyi soviyyasini oshomiyyatli doracado

artiran faktordur.
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Giris

Qida sonayesinin biitiin saholori arasinda
corokbisirmo xiisusi yer tutmaqdadir: ¢orok
diinya ohalisinin bdylik oksariyyoti {igiin
giindalik enerji monbayi olmaqla qalir, hom
kastb hom do wvarli 0Olkolordo istehlakgl
sabatinin doyismoz hissolorindondir. Mohz bu
kiitlovi xarakter ¢orokbisirmo sonayesini qida
tohliikosizliyl baximindan on hossas saholor-
don birino ¢evirir: istehsal prosesindoki hor
hans1 bir tohliikesizlik boslugu milyonlarla
istehlakc¢iya boytik 6l¢iido monfi tosir edo bilir
[10].

Beynolxalq soraitds bu ISO 22000:2018
standartinin — Qida Tohliikesizliyi Idaroetmo
Sistemlori iizro Toloblor sonodinin hazirlan-
mas1 vasitosiylo rosmilogmisdir. Standartda
HACCEP prinsiplaring, asas sort proqramlarina
vo idaraetma sistemi toloblorina yer verilmak-
dadir. Bunlar birlikde qida zoncirinin istonilon
morholasindo totbiq oluna bilon universal bir
model omalo gatirir.

Azorbaycanda  ¢orokbisirmo  sektoru
liciin yerli elmi todqiqat bazasi toasiif ki holodo
kifayot godor inkisaf etmomisdir. Bu todqiqat
boslugu hazirki moqalonin asas motiva-
siyasidir. Tadgigatin mogsadi ¢orokbisirmo
sonayesindoki bioloji, kimyovi vo fiziki
tohliiko faktorlarini sistemli sokildo analiz
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etmok, ISO 22000:2018 standartinin totbiq
imkanlarin1 arasdirmaq, HACCP planin1 elmi
osaslarla hazirlamaq vo laboratoriya natico-
lorinog asaslanan tovsiyoalor formalasdirmaqdir.

Osas hissa

1. ISO 22000 standartimin mahiyyati
vd cOrakbisirma sonayesino tatbiq xiisusiy-
yatlari. ISO 22000:2018 standart1 miiasir qida
sonayesinin an genis yayi1lmis beynslxalq qida
tohliikosizligi idarsetmo sistemi standartidir.
190-dan ¢ox 6lkads totbiq olunan bu standart
HACCP prinsiplorini, asas sort proqramlarini
(PRP, oPRP) vo idaroetmo sistemi toloblorini
vahid c¢or¢ivado birlosdirir [1,2]. Standartin
yiiksok soviyyali strukturu (High Level
Structure — HLS) onu ISO 9001 (keyfiyyot)
vo ISO 14001 (otraf miihit) kimi digor
standartlarla inteqrasiya etmayi asanlagdirir.

Corokbisirma  miiassisosindoki  ISO
22000 totbiqinin iimumi qida sonayesindon
forqli bir sira spesifik xiisusiyyatlori mévcud-
dur. Birincisi, bisirmo morhalosi bioloji
risklorin osas nozarot noqtosi (CCP) funksiya-
sin1 yering yetirir: 180-240°C soba tempera-
turu, 90-96°C daxili mohsul temperaturu
Salmonella, Listeria, E.coli kimi patogenlari
effektiv sokildo mohv edir. ikincisi, Bacillus
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cereus sporlarmin  121°C-o0  qodor istilik
davamlilig1 ¢orokbisirmo iiclin unikal bioloji
risk yaradir — sporlar bisirmo prosesindon sag
cixir, soyutma maorholosindoki aktivlosir.
Uciinciisii, allergen idaroetmonin miirokkaob-
liyi — eyni avadanliqda findigh keks, yumur-
talt bulka, siid momulatlar1 ilo ag c¢oroyin
ardicil istehsali — carpaz c¢irklonmo riskini
yaradir. Dordiinciisii, tam taxillt mohsullardaki
akrilamid sintezi spesifik kimyavi risk olaraq
nozora alinmalidir [3,4].

2. Corakbisirmo mohsullarimin bioloji,
kimyavi vo fiziki tohliiko faktorlarnin elmi
tasnifati. Bioloji tohliikolor qida wvasitosilo
yayilan xostoliklorin osas monbayini toskil
edir. DST-nin molumatlarma goérs har il 600
milyondan ¢ox insan ¢irklonmis qida istehlak
etmosi noticosindoki xostolonir [5]. Corok-
bisirmo sonayesino xas osas bioloji risklor
bunlardir: Bacillus cereus — sporlarin istilik
davamlilig1 sabobindon bigsirms morhalasindon
sag cixa bilir, soyutma morholosindoki aktiv
olur; Staphylococcus aureus — personal
gigiyenast ilo bilavasito baglidir, istehsal etdiyi
enterotoksinlor bisirmo temperaturuna davam-
hidir; Salmonella spp. — 70°C-don yuxari
temperaturda mohv olur, lakin bisirmo sonrasi
rekontaminasiya riski  realdir;  gdboalok
cirklonmosi — kif inkisafi rof dmriinii azaldir,
mikotoksinlor iso istilik davamliligr ilo
kimyovi risk yaradir [6].

Kimyovi tohliikelor arasinda akrilamid

cOrokbisirmo sonayesino xas on spesifik
riskdir.  120°C-don  yuxar1 temperaturda
asparagin amintursusu ilo reduksiyaedici

sokorlorin Maillard reaksiyast naticasindoki
akrilamid omolo golir; IARC bu maddoni 2A
qrupu — ehtimal olunan insan karsinogeni —
kimi tosnif etmisdir [7]. Tam taxilli unun ag
una nisboton daha ¢ox asparagin ehtiva etmasi
bu mohsullar iiglin akrilamid riskini artirir.
Pestisid qaliglari, agir metallar (kadmium,
qurgusun, arsen), mikotoksinlor (aflatoksin
B1, dezoksinivalenol, oxratoksin A) kimyavi
risklorin digor miihiim kateqoriyalarimi toskil
edir [8].

Fiziki tohliikolor istehlakgiya bilavasito
mexaniki zoda vura bilon xarici cisimlori ohato
edir. Beynolxalq gida xobordarliq sistemlorinin
molumatlarina gora fiziki cirklonma diinya
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iizro geri ¢agirma hadisolorinin 20-25%-ni
toskil edir. Corokbisirmo miiossisasindoki osas
fiziki risk monboyi avadanliq asmmmasindan
qaynaglanar metal hissocikloridir. Metal
detektor sistemi bu riski idars etmok {i¢iin asas
CCP vasitasidir [9].

Tadqgiqatin metodologiyasi

Todqgiqat Azorbaycan Respublikasinda
foaliyyot gostoron orta Olgiilii ¢orokbisirmo
miiossisosi bazasinda hoyata kegirilmisdir.
Miiossiso 2008-ci ildon foaliyyot gostorir, Baki
soharinin sonaye rayonunda yerlosir, glindalik
istehsal hacmi 4,5-5,0 ton, is¢i say1 iso 87
nafordir. Mohsul ¢esidine ag bugda ¢oroyi, tam

taxilli ¢orok, lavas, kraker, bulka, keks
daxildir.
Metodoloji  baza ISO 22000:2018

standartinin taloblori, Codex Alimentarius-un
HACCP prinsiplori, AB-nin 852/2004/EC
Gigiyena Tonzimlomoasi vo  beynolxalq
laboratoriya analiz metodlarin1 ohato edir.
Todqiqat li¢ ayliq miiddoti ohato etmis, ¢
paralel istigamotdo miiossiso  auditi,
HACCP plan1 hazirligi, laboratoriya analizlori
— hoyata kegirilmisdir. Bosluq analizindoki ii¢
pillali qgiymotlondirma skalasindan istifado
edilmisdir: «tam uygun» (3 bal), «qismon
uyguny» (1-2 bal), «uygun deyil» (0 bal). Risk
matrisi formulasi: Risk = Ehtimal x Ciddilik
(hor parametr 1-5 skala) [11,12].

ISO 22000:2018 bosluq analizinin
naticalori

ISO 22000:2018 standartinin 4-don 10-a
qadar olan talab bolmalori lizre aparilan bosluq
analizinin noticolori asagidaki codvol 1-do
timumilosdirilmisdir.

Bosluq analizinin noticosi gostorir ki,
miossisonin  iimumi ISO 22000 uygunluq
soviyyasi 6/21 bal — 29% — olaraq miioyyon
edilmisdir. ©n asagr uygunluqg Bolma 6
(Planlasdirma) vo Bélmo 9 (Qiymatlondirmo)
liclin miioyyon edilmisdir (0 bal). Qeyd etmok
lazimdir ki, moévcud bosluglarin boyiik hissasi
faktiki qida risklorinin yanlhs idarssinden
deyil, hoyata kecirilon todbirlorin rosmilog-
dirilmamesindon qaynaqlanmigdir.
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Cadval 1. ISO 22000:2018 bolmalari iizra bosluq analizi naticalori.

Bolma ‘ Talab Uygunluq Bal Isas bosluq

4 Kontekst Qismon uygun 1 Kontekst analizi sonadlogdirilmomisdir
5 Roahbarlik Qismon uygun 2 Yazili qida tohliikassizliyi siyasati yoxdur
6 Planlagdirma Uygun deyil 0 Risk asasli planlagdirma aparilmamigdir
7 Doastak Qismon uygun 1 Kadr tolimi sistematik deyil

8 Omoliyyat Qismon uygun 1 HACCEP plani yazili yoxdur; metal

detektor yoxdur

9 Qiymotlondirma Uygun deyil 0 Daxili audit sistemi mdveud deyil

10 Daimi inkisaf Qismon uygun 1 Kok sabob analizi aparilmir
— Umumi — 6/21 Umumi uygunluq: 29%

3. HACCP plam: Kkritik nozarat
noqtalorinin miisyyonlosdirilmasi. Miiossi-
sonin ag bugda ¢oroyi istehsali {igiin hazir-
lanmis axim diaqrami 13 osas morhaloni shato
edir: (1) xammal gobulu; (2) anbarlanma; (3)
unun olonmasi; (4) xomir hazirlanmasi; (5)
birinci fermentasiya (28-30°C, 30 doq.); (6)
bolmo vo formavermao; (7) ikinci fermentasiya
(30-32°C, 45-60 doq.); (8) bisirma (200-
230°C, 25-35 daq.); (9) soyutma (45-60 doq.);
(10) vizual yoxlama; (11) gablasdirma; (12)
etiketlonma; (13) saxlama vo gondorma.

Risk matrisi (Ehtimal x Ciddilik) totbiqi
noticosindoki  1ki krittk nozarot ndqtosi
miioyyon edilmisdir. CCP-1 (Bisirmoa): Risk =
4 x 5 = 20 (yiiksok); kritik hodd — daxili

temperatur >90°C, >2 doqiqe. Bu hadd
Salmonella spp. (D70°C =0,5-1 daq.), Listeria
monocytogenes (D72°C = 0,3 daq.) ligiin 6 log-
azalmani  tomin edir. CCP-2  (Metal
askarlama): Risk = 3 x 5 = 15 (orta); kritik
hadd — ferromaqgnit metal <2,0 mm, mis
orintilori <2,0 mm, paslanmayan polad <2,5
mm. Miiossisodo hazirda metal detektor
movcud deyildir — bu, on kritik avadanliq
boslugu kimi miioyyon edilmisdir [10].

4. Laboratoriya analiz naticolori.
Bioloji gostaricilorin li¢ ayliq analizi (45
niimund) hazir ¢orayin mikrobioloji profilini
AB 2073/2005 Tonzimlomasinin tolablori ilo
miiqayisali olaraq miioyyan edilmis vo cadval
2-do gostarilmisdir.

Cadval 2. Hazir ¢orok niimunslarinin mikrobioloji analiz naticalari (3 ayliq).

Gostarici 1-ci ay 2-ci ay 3-cii ay ‘ AB normasi
Umumi aerob say (KOE/q) 1,2x10? 9,8x10! 1,4x10? <10?
Maya-kif say1 (KOE/q) <10 <10 <10 <100
Bacillus cereus (KOE/q) <100 <100 <100 <500
Salmonella spp. (25 gq-da) Yoxdur Yoxdur Yoxdur Olmamali
Listeria monocytogenes Yoxdur Yoxdur Yoxdur <100 KOE/q
S. aureus (KOE/q) <10 <10 3,2x10' * <100

Uciincii ayda bir niimunado S. aureus
3,2x10' KOE/q miqdarinda askarlanmigdir —
monboyi homin giin islomis iscinin aciq
yarasindan gaynaqlanmisdir. Bioloji naticolor
CCP-1  (bisirmo) morholosinin  effektiv
islodiyini siibut etmisdir: hoyati tohliikoli
patogenlor (Salmonella, Listeria) normativ
haddlor daxilindadir.
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Otraf miihit swab testlorinin on kritik
tapintist soyutma lentindoki mikrobioloji yiik
olmusgdur: 380 KOE/100 sm? {imumi aerob say
— qobul edilo bilon hoddin (100 KOE/100
sm?) 3,8 dofosi. Bu tapinti ¢orokbisirmonin on
zoif gigiyena holgesinin  bigirma sonrasi
marhalalor oldugunu yerli soraitde ilk dofe
siibut etmisdir. Kimyovi gdstoricilor iizro
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akrilamid analizi todqiqatin on diqgotgakici
tapintist cadval 3-do ortaya qoyulmusdur.

Cadval 3. Hazir ¢orok niimunalarinin akrilamid analiz naticalari.

Mbhsul novii Niim.1 (mcq/kq) Niim.2 (mcq/kq) = Orta (mcq/kq) ‘ AB benchmark
Ag bugda ¢orayi (qabiq) 38 42 40 <50 — uygun
Tam taxilli ¢érok (qabiq) 55 62 58,5 <50 — ASILMIS 4
Kraker 95 88 91,5 <350 —uygun
Qizardilmig bulka 48 52 50 <100 — uygun
Tam taxilli ¢oroyin qabiq hissosindoki inkisaf ~ mexanizmlorinin  zoif  olmasi

akrilamid miqdar1 (orta 58,5 mcq/kq) AB
2017/2158/EU  benchmark doyorini (50
mcq/kq) 17% asmisdir. Texnoloji izah: tam
taxillt un ag una nisbaton daha ¢ox asparagin
amintursusu  ehtiva edir; eyni bisirmo
temperaturu ag corokds 40 mcq/kq natico
verorkon tam taxilli ¢orokde 58,5 mcq/kq
vermisdir. Pestisid qaliglar1 (xlorpirfos: 0,006-
0,012 mg/kq; AB MRL <0,05 mq/kq) vo
mikotoksinler (aflatoksin B1: 0,3-0,6 mcq/kq;
DON ikinci partiyads: 485 mcq/kq — AB
normasinin 64,7%-1) analiz edilmis, imumon
normativ ¢orgivo daxilindoki naticolor oldo
edilmisdir [8].

Notica

Aparilmis tadqiqat naticasinds miiayyon
edilmisdir ki, ¢orokbisirmo sonayesindo qida
tohliikasizliyinin tomin olunmasi yalniz son
mohsulun keyfiyyatina nozaratlo mohdud-
lasmir, hom do istehsal prosesinin biitlin
morhoaloalorindo sistemli idaroetmo yanasma-
siin tatbiqini tolob edir. Bu baximdan ISO
22000:2018 standart1 ¢orokbisirmo miiossiso-
lorinda tohliika faktorlarinin miioyyonlosdiril-
mosi, qiymatlondirilmasi  vo  nozarstdo
saxlanilmast  iiciin  effektiv  beynolxalq
mexanizm kimi ¢ixis edir.

Tadqiqat zaman aparilmig bosluq analizi
miiassisado qida tohliikasizliyi sahasindo
miioyyon praktiki foaaliyystlorin  mdvcud
oldugunu gostarso do, bu faaliyystlorin
oksariyyaotinin sistemli sokildo sonadlosdiril-
modiyi vo beynolxalq standart toloblorine
uygun idaro olunmadigr miioyyon edilmisdir.
Umumi uygunluq soviyyesinin 29% olmasi
miiossisado ISO 22000 sisteminin tam tatbiq
edilmadiyini gostorir. Xiisusilo planlagdirma,
daxili audit, risk osasli idarsetmo vo daimi
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miiossisonin asas problemlari kimi miioyyan
olunmusdur.

HACCP planiin hazirlanmasi vo risk
analizinin aparilmasi noticosindo bisirmo vo
metal askarlama morholalori kritik nozarat
noqtolori  kimi  miioyyon  edilmisdir.
Laboratoriya noticolori  gostormisdir ki,
bisirmo morhalasi mikrobioloji risklorin idars
olunmasinda yiiksok effektivliyo malikdir vo
Salmonella spp. ilo Listeria monocytogenes
kimi tohliikoli patogenlor normativ haddlor
daxilinds saxlanilir. Bununla yanasi, soyutma
morholosinds  yiiksok mikrobioloji  yiikiin
askarlanmasi bisirmoadon sonraki proseslorin
daha ciddi sanitariya-gigiyena nazaroting
ehtiyac duydugunu siibut etmisdir.

Kimyovi analizlor zamani tam taxilh
corok niimunslorinds akrilamid saviyyasinin
normativ gostoricini asmasi ¢orokbisirmo
texnologiyalarinda  temperatur vo  vaxt
parametrlorinin optimallasdirilmasinin vacib-
liyini ortaya qoymusdur. Bu natico gostorir ki,
yalniz mikrobioloji tohliikslorin deyil, ham da
istilik naticesindo yaranan kimyavi risklorin
idaro olunmast miiasir qida tohliikesizliyi
sistemlorinin  asas  istigamotlorindon  biri
olmalidir.

Aragdirma zamani miiossisodo metal
detektor sisteminin olmamasi fiziki tohliike-
lorin idars edilmosinds ciddi boslug kimi
qiymatlondirilmigdir. Avadanliq asinmasi
naticasinds mohsula metal hissaciklorinin
diismo ehtimali istehlak¢r saglamligr tiglin
mithim risk yaradir. Bu baximdan metal
askarlama sistemlorinin totbiqi yalniz standart
tolobi deyil, hom do istehlakgi tohliikosizliyinin
tomin olunmasi baximindan strateji shomiyyot
dastyrr.
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Todqgigatin naticolori gostorir ki, ISO
22000:2018 standartinin totbiqi miiossisolordo
yalniz qida tohliikesizliyi soviyyesini artirmur,
eyni zamanda istehsal proseslorinin optimal-
lagdirilmasina, resurs itkilorinin azaldilmasina,
miiossisodaxili idaroetmonin tokmillogdirilmo-
sina va beynolxalq bazarlarda roqabat qabiliy-
yotinin  yiiksoldilmosine  gorait  yaradir.
Sertifikatlagdirma prosesinin ilkin morhslado
miloyyon maliyys xorclori tolob etmosino
baxmayaraq, uzunmiiddotli  perspektivda
igtisadi va reputasiya baximindan miiossisoyo
mithiim {stlinliklor qazandirdigt miioyyan
edilmisdir.

Umumilikds,  aparilmis  arasdirma
Azorbaycanda ¢orokbisirmo sonayesinds ISO
22000 standartinin totbiqi ilo bagl elmi
bazanin formalasdirilmasma tohfs verir vo
golocok todqgiqatlar {iglin metodoloji osas
yaradir. Golocokdo daha genis miiossiso
bazasinda miiqayisali todqiqatlarin aparilmasi,
rogomsal monitoring sistemlorinin totbiginin
aragdirilmast  vo yerli normativ bazanin
beynolxalq standartlarla uygunlasdirilmasi
mogsadouygun  hesab  olunur.  Aparilan
todqiqat ¢Orokbisirmo sonayesindoki qida
tohliikosizligi  idareetmosi ~ mdvzusunda
Azorbaycanda aparilmis ilk sistematik elmi
todqgiqatlardan biridir. ©ldo olunan naticolor
asagidaki kimi timumilogdirilir:

1.  Misssisonin  ISO  22000:2018
uygunluq soviyyasi 29% (6/21 bal) olaraq
miloyyon edilmisdir. Bosluglarin boytik hissasi
moveud tocriibonin sonadlogdirilmomasindon
gaynaqlanir; bu baximdan sertifikatlagdirma
iclin  texniki investisiyadan daha ¢ox
idaroetmo folsofasinin — reaktivdon proaktivo
— doyismosi miihiim gortdir.

2. CCP-1 (bisirmo: >90°C, >2 doq.)
laboratoriya naticalori ilo effektivliyi siibut
edilmisdir: Salmonella, Listeria kimi hoyati
tohliikoli patogenlor normativ haddlor daxilin-
dadir. Lakin soyutma lentindoki mikrobioloji
uygunsuzluqg (380 KOE/100 sm?) bisirmo
sonrast marhalalorin daha ciddi nazarat tolob
etdiyini gostormisdir.

3. Tam taxilli ¢orokdoki akrilamid
tapintist (58,5 mecq/kq > 50 mcq/kq) bisirma
temperaturunun 10-15°C endirilmosi ilo —
CCP-1 kritik haddini (=90°C) qoruyaraq —
aradan qaldirila bilor.
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4. Metal detektor sisteminin olmamasi
CCP-2-nin qurulmasi ii¢iin dorhal investisiya
tolob edon on kritik avadanliq boslugudur.
Bazar aragdirmasi uygun sistemin qiymaotini
15.000-20.000 ABS  dollar1  arasinda
gostormisdir.

5. ISO 22000 sertifikatlasdirmasinin
iqtisadi  osaslandirmasi giicliidiir: ortalama
26.850 ABS dollarhiq investisiyanin geri
0domo miiddoti ehtiyatcil ssenarido 3,4 ay
olaraq hesablanmigdir. Noticolor gostorir ki,
standartin totbiqi ¢orokbigirmo miiossisalorinin
hom qida tohliikesizligi soviyyasini artirir, hom
istehsal proseslorini optimallasdirir, hom do
beynolxalq bazar roqabatqabiliyyatliliyini
giiclondirir.
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HAZARD ANALYSIS AND APPLICATION OF ISO 22000 STANDARD TO THE BAKERY
INDUSTRY

Summary

This article analyzes the systematic analysis of biological, chemical and physical hazard factors
in the baking industry and the practical application of the ISO 22000:2018 food safety management
standard. A bakery operating in the industrial district of Baku was taken as the research base. The
overall compliance level as a result of the ISO 22000:2018 gap analysis was calculated as 29% and
two critical control points were identified. The results show that the implementation of the ISO 22000
standard is a factor that significantly increases the food safety level of baking enterprises.

Keywords: ISO 22000, Food safety, HACCP.

Hupkar Iésru ACKEPJIA
AzepbaiixaHCKUI TOCYJapCTBEHHBIN SKOHOMUYECKUN yHUBEpcUTET, baky, AzepbOaiiixan

AHAJIN3 OITACHOCTEM ¥ MTIPUMEHEHUE CTAHJIAPTA ISO 22000 B
XJEBONEKAPHOH NPOMBINIJIEHHOCTH

Pesrome

B nanHOi cTathe aHaNM3UPYETCs] CUCTEMAaTUYECKUI aHaJIN3 OMOJIOTHYECKUX, XUMHUYECKUX U
¢u3nyeckux (aKTOpOB ONACHOCTH B XJIEOONEKApHOM MPOMBIIUIEHHOCTH M MPAKTUYECKOE
npumenenue crangapra [SO 22000:2018 no ynpaBieHHIo 6€30MMaCHOCThIO MUIIEBBIX MPOAYKTOB. B
KayecTBE HCCIIe0BaTEeNbCKOM 0a3bl BhIOpaHa MekapHs, paboTaromias B IMPOMBIIUICHHOM paiioHe
baky. OOmuii ypoBeHb COOTBETCTBHS, PACCUMTAHHBIM IO pe3yjbTaTaM aHaiu3a MHpoOEsoB B
cooTtBeTcTBUH co cTanaapTom ISO 22000:2018, coctaBun 29%, 1 ObUTH BBISIBICHBI 1BE KPUTUYECKUE
KOHTPOJIBHBIE TOUKH. Pe3ynbTaThl MmokaseiBaroT, 4to BHeApeHue cranaapra ISO 22000 sBisercs
(GakTOpOoM, 3HAYUTENIHHO MOBBIMNAIIIMM YPOBEHb O€30MAaCHOCTH MHIIEBBIX INPOJYKTOB Ha
XJIeOOTIEKapHBIX MPEITPUITUSIX.

Kurouessble cioBa: [SO 22000, 6e3onacHocTh numieBbx npoaykros, HACCP.
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