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НОРМАТИВТІК СІЛТЕМЕЛЕР 

 

Бұл диссертация мазмұнында келесі нормативтік құжаттарға сілтемелер 

жасалынды: 

ҚР ISO 22000-2006. Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері. 

Тамақ өнімдерін өндіру және тұтыну тізбегіндегі барлық ұйымдарға қойылатын 

талаптар. 

ҚР СТ ИСО 9001-2001. Сапа менеджменті жүйесі. Талаптар. 

ҚР СТ ИСО 9004-2001. Сапа менеджменті жүйесі. Қызметті жақсарту 

жөніндегі ұсыныстар. 

ҚР СТ 1179-2003. Сапа жүйелері. НАССР принциптері негізінде тамақ 

өнімдерінің сапасын басқару. Жалпы талаптар. 

КО ТР 021/2011. Кеден одағының тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы 

техникалық регламенті. 

КО ТР 033/2013. Сүт және сүт өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» Кеден 

одағының техникалық регламенті. 

ГОСТ 32940-2014. Ешкі шикі сүті. Техникалық шарттар. 

ГОСТ 32259-2013. Тұтас ішуге арналған ешкі сүті. Техникалық шарттар. 

ГОСТ 3625-84. Сүт және сүт өнімдері. Тығыздықты анықтау әдістері. 

ГОСТ 3624-92. Сүт және сүт өнімдері. Қышқылдықты анықтаудың 

титрометриялық әдістері. 

ГОСТ 9225-84. Сүт және сүт өнімдері. Микробиологиялық талдау 

әдістері. 

ГОСТ 10444.12-2013. Тамақ өнімдері. Ашытқы және зең 

саңырауқұлақтарын анықтау әдісі. 

ГОСТ 3622-68. Сүт және сүт өнімдері. Сынамаларды іріктеу және оларды 

сынауға дайындау. 

ГОСТ 3623-2015. Сүт және сүт өнімдері. Пастизацияны анықтау әдістері. 

ГОСТ 3624-92. Сүт және сүт өнімдері. Қышқылдықты анықтаудың 

титрометриялық әдістері. 

ГОСТ 3625-84. Сүт және сүт өнімдері. Тығыздықты анықтау әдістері. 

ГОСТ 3626-73. Сүт және сүт өнімдері. Ылғал мен құрғақ заттарды 

анықтау әдістері. 

ГОСТ 5867-90. Сүт және сүт өнімдері. Майды анықтау әдістері. 

ГОСТ 8218-89. Сүт. Тазалықты анықтау әдісі. 

ГОСТ 9225-84. Сүт және сүт өнімдері. Микробиологиялық талдау 

әдістері. 

ГОСТ 30519-97. Сүт және сүт өнімдері. Salmonella тектес бактерияларды 

анықтау әдістері. 

ГОСТ 30347-97. Сүт және сүт өнімдері. Staphylococcus aureus анықтау 

әдістері. 

ГОСТ 51921-2002. Тамақ өнімдері. Listeria monocytogenes анықтау және 

анықтау әдістері. 



5 

 

ГОСТ 28805-90. Тамақ өнімдері. Осмолерантты ашытқылар мен 

қалыптарды анықтау және санын анықтау әдістері. 

ГОСТ 8218-89. Сүт. Тазалықты анықтау әдісі. 

ГОСТ 54761-2011. Сүт және сүт өнімдері. Құрғақ майсыз сүт 

қалдықтарының массалық үлесін анықтау әдістері. 

ГОСТ 25179-90. Сүт. Ақуызды анықтау әдістері. 

ГОСТ 5867-90. Сүт және сүт өнімдері. Майды анықтау әдістері. 

ГОСТ 13928-84. Дайындалған сүт және кілегей. Қабылдау ережелері, 

сынамаларды іріктеу әдістері және оларды талдауға дайындау. 

ГОСТ 23327-98. Сүт және сүт өнімдері. Жалпы азоттың салмақтық үлесін 

Кьелдал бойынша өлшеу әдісі және ақуыздың салмақтық үлесін анықтау. 

ГОСТ 26754-85. Сүт. Температураны өлшеу әдістері. 

ГОСТ 26927-86. Шикізат және тамақ өнімдері. Сынапты анықтау әдістері. 

ГОСТ 26932-86. Шикізат және тамақ өнімдері. Қорғасынды анықтау 

әдістері. 

ГОСТ 26933-86. Шикізат және тамақ өнімдері. Кадмийді анықтау 

әдістері. 

ГОСТ 26930-86. Шикізат және тамақ өнімдері. Мышьякты анықтау әдісі. 

ГОСТ 10444.11-89. Тамақ өнімдері. Сүт қышқылды микроорганизмдерді 

анықтау әдістері 

ГОСТ 30538-97. Тамақ өнімдері. Уытты элементтерді Атом-эмиссиялық 

әдіспен анықтау әдістемесі. 

ГОСТ 9218-2015. Тамақ сұйықтықтарын тасымалдауға арналған 

Автомобиль көлігі. Техникалық талаптар және сынау әдістері.  
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АНЫҚТАМАЛАР 

 

Бұл диссертациялық жұмыста келесі терминдерге сәйкес анықтамалар 

қолданылды: 

Ауытқулар – сыни бақылау нүктесінде қажетті критикалық шекті 

белгілеу мүмкін еместігі. 

Ескерту әрекеті – ықтимал сәйкессіздіктің немесе басқа ықтимал 

жағымсыз жағдайдың себептерін жою үшін қабылданған және тәуекелді жоюға 

немесе оны рұқсат етілген деңгейге дейін төмендетуге бағытталған іс-қимыл. 

Блок-схема (flow diagram) – тізбектілікті және өзара әрекет кезеңдерін 

схематикалық және жүйелік көрсету. 

Бақылау шарасы (control measure) – тамақ өнімдері қауіптілігін 

болдырмауға немесе оны қолдану деңгейге дейін болдырмау немесе алып 

тастау үшін пайдалана алатын әрекет немесе операция. 

Бақылау нүктесі – белгілі бір тамақ жүйесіндегі кез келген нүкте, онда 

бақылауды жоғалту денсаулыққа қолайсыз қауіп төндірмейді.  

Бекіту (validation) – НАССР жоспарына және оперативті АШП-ына 

сәйкес іске асыратын бақылау шаралары тиімді болуға қабілетті екеніне 

дәлелдеме алуы. 

Дайын өнім (end product) – бұдан әрі өңдеуге немесе қайта өңдеуге 

түспейтін өнім. 

Жаңарту (updating) – ең соңғы ақпаратты пайдалануын қамтамасыз 

ететін жылдам немесе жоспарланған операция. 

Жол берілмейтін тәуекел – жол берілген тәуекел деңгейінен асатын 

тәуекел. 

Жүйе дегеніміз – біртұтастылықты құрайтын және қойылған мақсатқа 

жету үшін бірлесіп жұмыс жасайтын өзара байланысты және өзара 

әрекеттесетін ішкі жүйелердің жиынтығы. 

Қауіпсіз тамақ өнімі – бұл санитарлық шаралар мен мақсатты пайдалану 

талаптарын ескере отырып, оны өндіру және айналым кезінде тікелей немесе 

жанама түрде адам денсаулығына зиянды әсер етпейтін өнім. 

Мониторинг – бақылау шараларының тиісті әрекетін бағалау 

мақсатымен байқау немесе өлшеу жоспарлық сериясын жүргізу. 

Мониторинг жүйесі – мониторинг жүргізу үшін қажетті рәсімдердің, 

процестер мен ресурстардың жиынтығы. 

НАССР (Hazard Analysis and Critical Control Points) – қауіптерді талдау 

және сыни бақылау нүктелері. 

Тәуекелді талдау – қауіпті факторларды анықтау және тәуекелді бағалау 

үшін қолжетімді ақпаратты пайдалану рәсімі. 

Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі (food safety) – егер тамақ өнімдері 

мақсатты арналуына сәйкес дайындалса немесе қолданылса, ол тұтынушыларға 

зиян тудырамайтынын белгілейтін түсінік. 

Тамақ өнімдерінің қауіптілігі (food safety hazard) – тамақ өнімдеріндегі 

биологиялық, уытты, химиялық, радиологиялық, химиялық немесе физикалық 
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құрам бірліктер немесе денсаулыққа кері әсерін әлеуетті тигізе алатын тамақ 

өнімдерінің қалпы. 

Тамақ өнімдерінің қадағалануы – соңғы тұтынушыдан басқа, құжат 

түрінде (қағаз және электрондық тасығыштарда) айналыстағы тамақ 

өнімдерінің дайындаушысын және кейінгі меншік иелерін, сондай-ақ тамақ 

өнімдерінің және азық-түлік (тамақ) шикізатының шығарылған орнын анықтау 

мүмкіндігі. 

Тамақ өнімдерін өндіру және тұтыну сатысы (food chain) – тамақ 

өнімдерін және олардың шикізатты өндіруден тұтынуға дейінгі 

ингредиенттерін өндіру, өңдеу, тарату, сақтау және айналысу кезеңдері мен 

операциялар сатысы. 

Тамақ өнімінің жарамдылық мерзімі – тамақ өнімі осы техникалық 

регламентте және Кеден одағының техникалық регламенттерінде тамақ 

өнімінің жекелеген түрлеріне белгіленген, оған қойылатын қауіпсіздік 

талаптарына толық сәйкес келуге, сондай-ақ таңбалауда мәлімделген өзінің 

тұтыну қасиеттерін сақтауға тиіс және ол аяқталғаннан кейін тамақ өнімі 

мақсаты бойынша пайдалануға жарамсыз уақыт кезеңі. 

Тамақ өнімдерін дайындаушы – тамақ өнімдерін өндіруші 

(дайындаушы) өнімнің қауіпсіздігін қамтамасыз етеді және тұтынушыға 

өніммен бірге тамақ өнімдерінің, материалдар мен бұйымдардың сапасы мен 

қауіпсіздігінің куәлігін немесе өнімнің объектіде шыққан күні мен сағатын 

(технологиялық процесс аяқталған сәттен бастап), сақтау температурасы мен 

сақтау мерзімінің аяқталуын (күнін, сағатын) көрсете отырып, жүк құжатты 

ұсынады. 

Тамақ өнімдерін кәдеге жарату – тамақ өнімдері арналған және әдетте 

пайдаланылатын мақсаттардан өзгеше мақсаттарда Кеден одағының 

техникалық регламенттерінің талаптарына сәйкес келмейтін тамақ өнімдерін 

пайдалану немесе Кеден одағының техникалық регламенттерінің талаптарына 

сәйкес келмейтін тамақ өнімдерін кез келген пайдалану және қолдану үшін 

жарамсыз, сондай-ақ оның адамға, жануарларға және қоршаған ортаға қолайсыз 

әсерін болғызбайтын күйге келтіру. 

Тамақ өнімдері қауіпсіздігі сатысындағы саясат (food safety policy) – 

тамақ өнімдері қауіпсіздігімен байланысты ұйымның жалпы мақсаттары және 

қызмет бағыттары жоғары басшысымен ресми қалыптасқан. 

Тамақ өнімінің компоненті (тамақ ингредиенті) – рецептураға сәйкес 

тамақ өнімін өндіру (дайындау) кезінде пайдаланылатын және оның құрамдас 

бөлігі болып табылатын өнім немесе зат (тамақ қоспаларын, хош 

иістендіргіштерді қоса алғанда). 

Тамақ өнімдерін сәйкестендіру – тамақ өнімдерін техникалық 

регламенттің техникалық реттеу объектілеріне жатқызу рәсімі. 

Тамақтан улану – ауру адамнан сау адамға жұқпайтын, кейбір 

микроорганизмдердің белгілі бір түрімен жаппай зақымданған, табиғаты 

микробты немесе микробсыз, органикалық не органикалық емес уытты 

заттардың тамаққа түсуінен туындайтын жедел (кейде созылмалы) ауру. 
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Талап – қажеттілік немесе күту, әдетте жоспарланған немесе міндетті 

болып табылады. 

Тексеру (аудит) – шешім қабылдауда тәуелсіз адам (сарапшы) немесе 

адамдар (сарапшылар) тобы жүргізетін белгіленген талаптардың орындалуын 

бағалау жөніндегі жүйелі және объективті қызмет. 

Технологиялық схема – процестің кезеңдері мен өзара әрекеттесуінің 

схемалық жүйелік көрінісі. 

Технологиялық құралдар – тамақ өнімдерінің компоненттері болмай, 

азық-түлік (тамақ) шикізатын қайта өңдеу кезінде және тамақ өнімдерін өндіру 

кезінде белгілі бір технологиялық мақсаттарды орындау үшін әдейі 

пайдаланылатын және оларға қол жеткізгеннен кейін осындай шикізаттан, 

осындай тамақ өнімдерінен шығарылатын немесе қалдық мөлшері дайын тамақ 

өнімінде технологиялық әсер етпейтін зат немесе материалдар немесе олардың 

туындылары (жабдықтарды, буып-түю материалдарын, бұйымдар мен 

ыдыстарды қоспағанда). 

Түзетуші әрекет (corrective action) – табылған сәйкессіздік немесе басқа 

қаламайтын жағдайлар себебін жою үшін қабылдаған әрекет. 

Саясат – жоғары басшылық ресми түрде тұжырымдайтын ұйымның 

жалпы ниеті мен бағыты. 

Сыни бақылау нүктесі – (critical control point) – қауіпті факторды 

анықтау немесе қауіп-қатерді басқаруды жүргізу орны. 

Сыни шектер (critical limit) – қабылдаушылық және 

қабылдамаушылықты белгілейтін критерийі. 

Шешім қабылдау ағашы – бұл мәселелер тізбегі олар Бақылау 

нүктесінің сыни екенін анықтауға көмектеседі бақылау нүктесі (СБН). 

Шикізат – тамақ өндірісінде қолданылатын өсімдік немесе жануарлардан 

алынатын шикізат. 

Қайта өңдеу – жылумен өңдеу (мұздату мен салқындатудан басқа), 

ыстау, консервілеу, пісу, ашыту, тұздау, кептіру, маринадтау, шоғырландыру, 

экстракция, экструзия немесе осы процестердің үйлесімі. 

Ішкі тексеру – тексеру жүзеге асырылатын ұйымның персоналы 

жүргізетін тексеру. 

Рұқсат етілген тәуекел – тұтынушы үшін қолайлы тәуекел. 

Рұқсат берілмейтін тәуекел – жол берілген тәуекел деңгейінен асатын 

тәуекел. 
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БЕЛГІЛЕУЛЕР МЕН ҚЫСҚАРТУЛАР 

 

ҚР – Қазақстан Республикасы  

С. Сейфуллин 

атындағы ҚазАТУ 

– Сәкен Сейфуллин атындағы Қазақ агротехникалық 

университеті 

НАССР – Hazard Analysis and Critical Control Points 

СБН – сыни бақылау нүктесі  

ТӨҚМЖ – тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджмент жүйесі 

АШП – алдын ала шартты құру программасы  

НТҚБМҚ – Нормативтік-техникалық құжаттарының бірыңғай 

мемлекеттік қоры 

ТМД – Тәуелсіз Мемлекеттер Достастығы 

ДСҰ – Дүниежүзілік сауда ұйымы 

АӨК – агроөнеркәсіп кешені 

ЖШС – жауапкершілігі шектеулі серіктестік  

ҒЗЗ – ғылыми зерттеу зертхана 

КО ТР – Кеден одағының техникалық регламенті 

ЕО – Еуропалық Одақ 

ЕЭҚ – Еуропалық экономикалық қоғамдастық 

ТШ – техникалық шарттар 

ISO (ИСО) – халықаралық стандарттау ұйымы 

ГОСТ – мемлекетаралық стандарт 

ТР – техникалық регламент 

ГОСТ – мемлекеттік стандарт 

ҰСТ – ұйым стандарты 

ҚР СТ – Қазақстан Республикасының стандарты 

СанЕмН – санитарлық ережелер мен нормалар 

ЭҚТ ӨЖ – экономикалық қызмет түрлері бойынша өнім жіктеуіші 

ІТТБ – ішек таяқшалары тобының бактериялары 

МТБК/г – грамдағы микроорганизмдердің түзуші бірліктерінің 

колониялары 

МАжФАМС – мезофильді аэробты және факультативті анаэробты 

микроорганизмдер саны 

ҚМСҚ – құрғақ майсыздандырылған сүт қалдығы 

М.м.ү. – майдың массалық үлесі 

ºС  – Цельсий градусы 

ºТ – Тернер градусы  

НТҚ – нормативтiк техникалық құжаттардың 

рН – заттың сутегі көрсеткіші 
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КІРІСПЕ 

 

Зерттеу жұмысының өзектілігі. Қазақстан Республикасы Тұңғыш 

Президенті – Елбасының «Қазақстан-2050 Стратегиясы» атты Қазақстан 

халқына Жолдауында «ХХІ ғасырдың жаһандық он сын-қатері» аталып нақты 

көрсетілген, соның ішінде үшінші сын-қатерінде – жаһандық азық-түлік 

қауіпсіздігіне төнетін қатерлер орын алған болатын. Бұл сын-қатердің алдын 

алу үшін азық-түлік қауіпсіздігі мен өнім өндіретін өндірісті қамтамасыз 

етуімізге қажеттілік туындап отырғандығы айқындалды. 

Кеден одағының 2011 жылғы 9 желтоқсандағы №880 шешіміне (13-бап, 

3.1-тармақ) сәйкес 2013 жылғы 1 шілдеден бастап Беларусь, Қазақстан және 

Ресей мемлекеттері арасында «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» Кеден 

одағының техникалық регламенті (КО ТР 021/2011) күшіне енді. Осы 

регламентке сәйкес тамақ өнімдерін жасау тізбегіне қатысатын ұйымдар үшін 

НАССР қағидаттарын енгізу міндетті болып табылады [1, 2]. 

НАССР жүйесінің алдына қойған міндеттерінің бірі бұл өнімді 

шикізаттан дайын өнімге дейін шығарудағы барлық процестерді қадағалау, 

сондай-ақ тұтынушының қауіпсіздігін қамтамасыз етуге байланысты қауіпті 

жағдай туындауы мүмкін барлық жерде бақылау қажеттілігін орнату. Бұл 

аталған жүйені өндіріске енгізу шикізаттан дайын өнімге дейінгі қауіпсіздікті, 

экспортқа өнім шығаруды қамтамасыз етуге, ел экономикасын жоғарылатуға, 

Қазақстан Республикасын басқа мемлекеттерге танытуға, азық-түлік жеткізудің 

әлемдік тізіміне кіретін барлық ұйымдардың қатарына енуге және сонымен 

қоса мемлекетіміздің жалпы отандық ішкі өнімін арттыруға мүмкіндік береді. 

Өйткені барлық өркениетті елдер сапа мен қауіпсіздік проблемасын өз 

қызметінің басым бағыттарының бірі деп таниды.  

Қазіргі уақытта тұтыну тауарлары мен қызметтерінің сапасы қауіпсіздігін 

қамтамасыз ету, ұйымның тұрақты дамуы және оның бизнес-процестерін 

жүзеге асыру үшін жағдайлар жасау, оның қызметінің нәтижелеріне мүдделі 

барлық тараптардың қажеттіліктерін қанағаттандыру өзекті болып табылады. 

Өйткені тұтынушылардың сапасы төмен, қауіпті өнімдерді тұтыну салдарынан 

денсаулықтарына зиян келетіндігі белгілі. Осыған орай, халықты сапалы 

қауіпсіз тамақ өнімдерімен қамтамасыз етуде және жұқпалы аурулардың алдын 

алып, қауіп-қатерлерді жою мақсатында өнім сапасын жақсарту үшін түбегейлі 

өзгерістер енгізу өзекті мәселелердің бірі болып табылады.  

Зертеу жұмысымызды жүргізу барысында отандық және халықаралық 

тәжірибе нәтижелері көрсеткендей, өндірушілердің сапалы өнім шығаруға 

деген қызығушылығын арттыру үшін нормативтік құжаттаманың қажеттілігі 

байқалып және ол өндірістік циклдің барлық кезеңдерінде өзара 

байланыстылықты орнату қажеттілігі туындады, сонымен қатар Қазақстан 

Республикасы бойынша сүт және сүт өнімдері өндірісіне НАССР жүйесінің 

енгізілу дәрежесінің төмендігі, атап өтетін болсақ, ешкі сүті және ешкі сүтінен 

жасалған сүт өнімдерін өндіруші кәсіпорындарға НАССР жүйесінің мүлдем 

енгізілмегендігі анықталды. Бұл біздің зерттеу жұмысымыздың өзектілігін 
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айқындап, диссертациялық тақырыбымызды «НАССР жүйесі негізінде сүт 

өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігі» деп таңдауымызға негіз болды. 

Зерттеудің мақсаты: НАССР жүйесі негізінде ешкі сүті өнімдерінің 

сапасы мен қауіпсіздігін ҚР ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің 

менеджмент жүйелері» стандартына сәйкестігін зерттеп, ғылыми тұрғыда 

негіздеу.  

Зерттеу мақсатына қол жеткізу үшін келесі міндеттер алға қойылды: 

1. Қазақстан Республикасындағы сүт және сүт өнімдерін өндіруші 

кәсіпорындардағы тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесін 

енгізудің қазіргі жағдайына талдау жүргізу. 

2. «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС «Тамақ өнімдерінің 

қауіпсіздігі менеджменті жүйесін» енгізуге әзірлеу. 

3. Ешкі сүтінен жасалған кефирдың микробиологиялық, 

органолептикалық, физика-химиялық көрсеткіштерін зерттеу. 

4. Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісінің қауіп-қатерлерін талдау және 

сыни бақылау нүктелеріне негізделген тамақ өнімдерінің сапасы мен 

қауіпсіздігін басқару жүйесі НАССР жоспарын бекіту. 

5. Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйелерін өндіріске 

енгізудегі экономикалық тиімділігін анықтау. 

Зерттеу нысаны: Ақмола облысы Целиноград ауданы Қажымұқан 

аулындағы «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де өндірілген ешкі 

сүтінен алынған сүт және сүт өнімдерін өндіру процесі болып табылады. 

Зерттеудің ғылыми жаңалығы: 

– сүт және сүт өнімдерін өндіруші кәсіпорындардағы тамақ өнімдерінің 

қауіпсіздігі менеджменті жүйесінің жай-күйі талданып, ғылыми тұрғыдан 

алғаш рет негізделді; 

– ешкі сүтінен жасалған кефирдің сапа көрсеткіштері анықталып, «өнім 

сипаттамасы» құжаты дайындалды;  

– ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісінің қауіп-қатерлері талданып және 

сыни бақылау нүктелеріне негізделген тамақ өнімдерінің сапасы мен 

қауіпсіздік менеджменті жүйесінің НАССР жоспары алғаш рет рәсімделді; 

– тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйелерін өндіріске 

енгізудегі экономикалық тиімділігін анықталды; 

– алғаш рет «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де НАССР 

жүйесі енгізілуде; 

– «Создание систем менеджмента безопасности пищевой продукции на 

основе методологии ХАССП для малых и средних предприятии» құралы атты 

оқу-әдістемелік құралы жасақталды.  

Жұмыстың тәжірибелік маңыздылығы: 

«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де анықталған сыни 

бақылау нүктелері мен белгіленген сыни шектер өнім өндіру процесіндегі 

қауіп-қатердің алдын алуға, мониторинг процедуралары табылған сыни 

бақылау нүктелерімен сыни шектердің ауытқуын түзетуге мүмкіндік береді.  
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Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері стандартын енгізу, 

кәсіпорындар өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапасына қойылатын талаптарды 

орындауға, оларды басқаруға, экспортқа өнім шығаруға, Қазақстан 

Республикасының жалпы ішкі  өнімін арттыруға және тұтынушылардың сапалы 

қауіпсіз өніммен қамтамасыз ете алады.  

«Создание систем менеджмента безопасности пищевой продукции на 

основе методологии ХАССП для малых и средних предприятии» атты оқу-

әдістемелік құралы В076 «Стандарттау, сертификаттау және метрология» білім 

бағдарламасы бойынша білім алушы студенттерге арналып, «НАССР 

қағидалары негізіндегі сапа менеджмент жүйесі» пәні аясында оқу процесіне 

енгізілді. Сонымен қатар бұл оқу-әдістемелік құралы барлық сүт өндіруші 

кәсіпорындарды ҚР ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің 

менеджмент жүйелері» стандартына сәйкес дайындау мақсатында нұсқаулық 

ретінде кеңінен қолдануға болады.  

Жұмыстың басқа ғылыми-зерттеу жұмыстарымен байланысы. 

Диссертациялық жұмыс «Инициативалық тақырып» аясында меншікті қаражат 

шеңберінде №0118РКИ0554 «Қауіпсіз сүт өнімдерін өндіру бойынша 

шараларды әзірлеу» тақырыбында орындалған (Қосымша А). Жобаны іске 

асыру жылдары 2018-2020 жж. 

Қорғауға шығарылатын негізгі нәтижелер: 

1. Қазақстан Республикасындағы сүт және сүт өнімдерін өндіруші 

кәсіпорындардағы тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесінің жәй-

күйі.  

2. Сүт өнімдерін өндіру процесінде анықталған сыни бақылау нүктелері, 

белгіленген сыни шектер және мониторинг рәсімдері, табылған 

сәйкессіздіктерді жою үшін түзету әрекеттері, НАССР жоспары. 

3. Сыни бақылау нүктелерін қадағалануы негізінде ешкі сүтінен жасалған 

кефир өнімінің сапасы. 

4. «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС НАССР жүйесін 

енгізуге әзірлеу қадамдары. 

5. Ішкі және сыртқы аудит қорытындысы. 

6. НАССР жүйесін өндіріске енгізудегі экономикалық тиімділігі. 

7. Жасалған ғылыми жұмыс негізінде «Создание систем менеджмента 

безопасности пищевой продукции на основе методологии ХАССП для малых и 

средних предприятии» атты оқу-әдістемелік құралының әзірленуі.  

Докторанттың жеке үлесі. Зерттеу жұмысының теориялық және 

эксперименттік бөлігін орындау, әдеби деректерді талдау, НАССР жүйесін 

енгізу мүмкіндігін негіздеу, сыни бақылау нүктелерін анықтау, сыни шектерді 

белгілеу, табылған сәйкессіздікті жою үшін түзету әрекеттерді жасау және 

мониторинг процедураларын белгілеу, өнімнің тағамдық құндылығын анықтау 

болып табылады. Автор зерттеу нәтижелерін ғылыми жарияланымдар түрінде 

шығарды, өнімді сынақтан өткізді, НАССР жоспарын және нормативтік 

құжаттама жасақталды. 
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Жұмыс «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де, 

С. Сейфуллин атындағы Қазақ агротехникалық университетінің ғылыми 

орталығы – «Ауылшаруашылық биотехнологиясының ғылыми-зерттеу 

платформасында», «Сүт өнімдерін өңдейтін тәжірибелі-өндірістік цехында» 

орындалды.  

Диссертация нәтижелерінің жариялануы мен апробациядан өтуі.  

Диссертация тақырыбы бойынша 8 ғылыми жұмыс, оның ішінде Scopus 

халықаралық деректер базасына кіретін 1 мақала, Қазақстан Республикасының 

Білім және Ғылым министрлігінің білім және ғылым саласындағы сапаны 

қамтамасыз ету Комитеті ұсынған журналдарда 3 мақала, халықаралық ғылыми 

конференциялар еңбектерінің жинақтарында 3 мақала жарияланды және 1 оқу-

әдістемелік құрал баспадан шығарылды: 

1. Scopus халықаралық деректер базасына енген журналда: Development 

and implementation of the HACCP system on the production line of kefir from goat's 

milk // OnLine Journal of Biological Sciences. – 2020. – №20(3).  

2. Қазақстан Республикасының Білім және Ғылым министрлігінің білім 

және ғылым саласындағы сапаны қамтамасыз ету Комитеті ұсынған 

журналдарда: НАССР жүйесін енгізудегі мәселелер мен перспективалар // 

Алматы технологиялық университетінің Хабаршысы (2019), НАССР жүйесі 

негізінде сүт өнімдерінің қауіпсіздігі // Алматы технологиялық университетінің 

Хабаршысы (2020), «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де 

өсірілетін асыл тұқымды ешкілер сүтінің салыстырмалы сапа көрсеткіштерін 

талдау // Алматы технологиялық университетінің Хабаршысы (2020). 

3. Халықаралық конференциялардың жинақтарында: Әртүрлі үй 

жануарларының сүттерінің сапалық құрамы мен қасиеттері // «Жаһандану 

жағдайындағы ғылым мен білімнің даму тенденциялары мен перспективалары» 

ХХХ халықаралық ғылыми-практикалық интернет-конференция (Украина, 

2017), Сүт өнімдері өндірісінің сыни бақылау нүктелерін анықтау // 

«Сейфуллин оқулары – 15: Жастар, ғылым, технология – жаңа идеялар мен 

перспективалар» атты халықаралық ғылыми-теориялық конференция (Нұр-

Сұлтан, 2019), Роль пищевой безопасности в производстве молочной 

продукции // «Пища. Экология. Качества» атты XVI Халықаралық ғылыми-

практикалық конференция (Барнаул, 2019). 

Диссертация құрылымы және көлемі. Диссертациялық жұмыс 

нормативтік сілтeмeлeрдeн, анықтамалардан, бeлгілeулeр мeн қысқартулардан, 

кіріспеден, әдебиетке шолудан, зерттеу нысаны мен әдістері, зерттеу 

нәтижелері мен қорытындыдан және өндіріске ұсыныс пен қолданылған 

әдебиеттер тізімінен сондай-ақ қосымшалардан тұрады. Диссертациялық 

жұмыс 122 бетте мазмұндалған, 17 кесте, 14 суретпен безендіріліп, 20 

қосымшадан тұрады. Отандық және шетелдік пайдаланылған әдебиеттер саны 

102.  
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1 НАССР ЖҮЙЕСІ – ТАМАҚ ӨНІМДЕРІ ҚАУІПСІЗДІГІНІҢ 

КЕПІЛІ 

 

1.1 Шет мемлекетердегі және Қазақстан Республикасындағы өнім 

қауіпсіздігінің қазіргі жағдайы 

Қазақстанның экономикалық дамуы үшін тиісті бағыттар бойынша үздік 

халықаралық практиканы шоғырландырған халықаралық стандарттар өте 

маңызды. Жыл сайын жаңадан қабылданған және өзектендірілген халықаралық 

стандарттардың саны өсуде. Бірақ, өкінішке орай, халықаралық стандарттарды 

енгізудегі біздің айтарлықтай әлі де болса әлсіз жақтарымыздың басымдығын 

атап өткен жөн. 

Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету Республикамызды 

қоспағанда, кез келген елдің аса маңызды стратегиялық міндеттерінің бірі 

болып табылады. Ұлттың денсаулығы көбінесе тамақ өнімдерінің қауіпсіздігіне 

байланысты болып табылады. Біздің еліміздің тұрғындарының білімдік және 

материалдық деңгейінің өсуіне байланысты тұтынушылардың қауіпсіз тамақ 

өнімдеріне деген сұранысы өсуде. Сондай-ақ, еліміздің бәсекеге қабілетті 50 

елдің қатарына кіруі жөніндегі стратегиялық мақсатқа байланысты тамақ 

өнімдерінің қауіпсіздігі маңызды болып саналады. 

ISO 22000 стандартын әзірлеу HACCP жүйелеріне қойылатын талаптарды 

менеджмент жүйелеріне қойылатын халықаралық стандарттардың 

талаптарымен жақындастыруға мүмкіндік берді (өйткені, ISO 22000 

стандартының талаптары басқа стандарттардың талаптарымен, мысалы, ISO 

9001 сапа менеджменті жүйелері саласындағы стандартпен үйлестірілген). 

ISO 22000 халықаралық стандарты тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін 

басқару жүйесіне қойылатын талаптарды анықтайды. 

ISO 22000 стандарты азық-түлік тізбегіне қатысатын, қайта өңдейтін 

немесе өндіретін ұйымдардың тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқару 

жүйелерін сертификаттауға арналған: 

– сақтау мерзімі аз және ұзақ өнімдер; 

– азық-түлік ингредиенттері; 

– мал шаруашылығы өнімдерін; 

– азық-түлікке арналған қаптама; 

– құрал-жабдықтар; 

– тазартқыш құралдар. 

ІЅО 22000 стандартында жазылған тамақ өнеркәсібі кәсіпорындарына 

қажетті талаптар мыналар болып табылады: 

– өнім өндіру үшін тек мамандандырылған техниканы, машиналар мен 

жабдықтарды қолдану; 

– ғимараттар мен үй-жайларды пайдалану қауіпсіздігі; 

– сумен, бумен және ауамен уақтылы және жеткілікті қамтамасыз ету; 

– өндірісте қолданылатын шикізат пен материалдарды дұрыс пайдалану; 

– жартылай фабрикаттар мен дайын тамақ өнімдерімен дұрыс жұмыс 

істеу; 
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– үстіңгі беттер мен жабдықтардың ластануын болдырмау жөніндегі іс-

шараларды жүргізу;  

– зиянкестердің пайда болуын бақылау; 

– санитарлық-гигиеналық шаралар; 

– кәсіпорында жұмыс істейтін персоналдың гигиенасы мен денсаулығы. 

Бұл стандарт азық-түлік өндіруші ұйымдарға олардың мөлшеріне 

қарамастан, нарық сегменттерін бір мәнді иемденуге, оның шекараларын 

ойдағыдай кеңейтуге және мүдделі тараптардың, оның ішінде ұйымның 

клиенттерінің талаптарын қанағаттандыруға көмектесу үшін жасалған. 

№34 – Тамақ өнімдерінің техникалық комитеті бүгінгі таңда тамақ 

өнімдерінің қауіпсіздігін басқару жүйелері үшін Қазақстан талаптары бойынша 

ISO 22000 стандарттар сериясын әзірледі. 

Бұл серия келесі негізгі стандарттарды қамтиды: 

ISO 22000 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері тамақ 

өнімдерін өндіру және тұтыну саласындағы барлық ұйымдарға қойылатын 

талаптар». Стандарт тамақ өнімдерін жасау және өндіру тізбегінде 

тұтынушыларды қауіпсіз тамақ өнімдерімен қамтамасыз ету үшін қауіптерді 

бақылау және олармен байланысты қауіптерді басқару қабілетін көрсету қажет 

болатын ұйымдар үшін тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқару жүйелеріне 

қойылатын талаптарды белгілейді. Ол азық-түлік тізбегінің барлық немесе кез-

келген бөлігіне қатысатын барлық ұйымдарға қолданылады. 

ISO 22000 ұйымға келесі мүмкіндіктерді беру үшін талаптарды көрсетеді: 

– тұтынушылар үшін қауіпсіз тамақ өнімдерін өндіруге бағытталған 

тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесін әзірлеуді және тиімді 

жұмыс істеуін қамтамасыз ету; 

– барлық мүдделі тараптарға қолданыстағы заңға және тамақ өнімдерінің 

қауіпсіздігі жөніндегі нормативтік талаптарға сәйкестігін көрсету; 

– тапсырыс берушінің қанағаттанушылығын арттыру мақсатында оның 

талаптарын бағалауды және талдауды жүзеге асыру; 

– сондай-ақ ISO 22000 талаптарына сәйкестікті дербес декларациялау 

немесе тәуелсіз ұйымда тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқару жүйесін 

сертификаттау [3]. 

ISO/TS 22003 Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері – 

Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелеріне аудит және 

сертификаттау жүргізетін органдарға қойылатын талаптар. Құжат ISO 22000 

стандартының талаптарына сәйкес жасалған тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін 

басқару жүйелерін тексеру және сертификаттау тәртібін анықтайды. 

Техникалық ерекшеліктің ережелері сертификаттау органдарында және аудит 

процедурасынан өткен ұйымдарда да қолданылады. Осы т ехникалық 

ерекшелік сертификаттау жөніндегі органдардың құзыреттілігін растау кезінде 

оларды аккредиттеу немесе сараптамалық бағалау үшін критерийлерді 

айқындайтын құжат ретінде де пайдаланылуы мүмкін [4]. 

ISO/TS 22004 Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқару жүйелері – ISO 

22000 қолдану жөніндегі нұсқаулық. Бұл стандарт ISO 22000 стандартын енгізу 
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және жұмыс істеуін қамтамасыз ету үшін қолданылуы мүмкін жалпы 

ұсыныстарды қамтиды. Сонымен қатар №34 – техникалық комитеттің 17 кіші 

комитеті ISO/TS 22002 техникалық сипаттамалары сериясы сияқты тағы 

бірнеше тиісті стандарттар мен сипаттамаларды жасады [5].  

ISO/TS 22002-1 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі бойынша алдын ала 

шарттар бағдарламалары – 1-бөлім: Тамақ өнімдерін өндіру» тағам қауіпсіздігі 

үшін қауіптерді бақылауды қамтамасыз ететін алдын ала шарттар/алғышарттар 

(PRP) бағдарламаларын жасау, орындау және қолдау үшін талаптарды 

белгілейді. ISO/TS 22002-1 техникалық сипаттамасы Тамақ өнімдерін жасау 

тізбегінің өндірістік кезеңіне кіретін және ISO 22000 стандартының 7-бөлімінде 

белгіленген талаптарға сәйкес PRP-ді орындағысы келетін барлық ұйымдарға 

қолданылады (мысалы, ғимараттарды салу мен орналастыруға, үй-жайларды 

орналастыруға, ауаны, суды, энергияны және басқа да коммуналдық 

қызметтерді жеткізуге, тазалау мен дезинфекциялауға, жабдықты күтуге және 

т.б. қатысты арнайы талаптар) [6]. 

ISO/TS 22002-2 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі бойынша алдын ала 

шарттар бағдарламалары – 2-бөлім: Қоғамдық тамақтандыру» ауыл 

шаруашылығы үшін алдын-ала шарттар (PRP) бағдарламаларын әзірлеу, енгізу 

және құжаттау бойынша негізгі талаптар мен ұсыныстарды белгілейді. Құжат 

ауыл шаруашылығына қатысты барлық операцияларды қамтиды (мысалы, 

сұрыптау, тазалау, буып-түю, өңделмеген өнім, жем өндіру, ферма шегінде 

тасымалдау) [7].  

ISO/TS 22002-3 барлық ұйымдарға, соның ішінде жеке фермалар мен 

жеткізу тізбегіне қатысатын және PRP-ді ISO 22000 сәйкес енгізуге дайын, 

олардың көлеміне немесе ауқымына қарамастан қолданылады. Техникалық 

ерекшелік ауыл шаруашылығы дақылдарын (мысалы, дәнді дақылдар, 

жемістер, көкөністер) өсіру, ауыл шаруашылығы жануарларын (мысалы, ірі 

қара мал, шошқа шаруашылығы, балық шаруашылығы) өсіру және олардың 

өнімдерін (мысалы, сүт, жұмыртқа) қайта өңдеу кезінде қолданылуы мүмкін. 

ISO/TS 22002-3 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз етуге 

арналған алдын ала шарттар бағдарламалары – 3-бөлім: Ауыл шаруашылығы». 

Ауыл шаруашылығы кәсіпорындары мен фермерлік шаруашылықтар үшін 

алдын ала шарттардың (PRPs) операциялық бағдарламаларын әзірлеу, енгізу 

және құжаттау жөніндегі талаптар мен ұсынымдарды айқындайды. Мысалы, 

фермада өңделмеген өнімдерді сұрыптау, тазалау, буып-түю және жем өндіру 

және оларды фермада тасымалдау. Ерекшелік ауыл шаруашылығы дақылдарын 

өсіруге, құс, мал және балық өсіруге, сондай-ақ олардың өнімдеріне (мысалы, 

сүт және жұмыртқа) қолданылады [8]. 

ISO/TS 22002-4 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз етуге 

арналған алдын ала шарттар бағдарламалары – 4 бөлім: тамақ өнімдерін орау 

өндірісі» BS PAS 223:2011 «Тамақ өнімдерін өндіру және жеткізу кезінде тамақ 

өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету жөніндегі алдын ала бағдарламалар 

мен жобалық талаптар» және EN 15593:2008 «Орау. Тамақ өнімдерінің 

қаптамаларын өндірудегі гигиена менеджменті. Талаптар» талаптарына 
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негізделген. Құжат түпкілікті немесе аралық тамақ өнімдерінің қаптамасын 

өндіру және пайдалану кезінде туындайтын қатерлерге қарсы күресте көмек 

көрсету үшін алдын ала шарттар (PRP) бағдарламаларының қажетті 

компоненттерін құруға, енгізуге және қолдауға қойылатын талаптарды 

айқындайды [9]. 

SO/TS 22002-6 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі жөніндегі алдын ала 

талаптардың бағдарламалары. 6 бөлім. Жануарларға арналған жем-шөп пен 

тамақ өнімдерін өндіру». Бұл техникалық сипаттама Үй жануарларына 

арналған жем мен өнімді өндіруге немесе жеткізуге қатысатын және PRP-ны 

жүзеге асырғысы келетін барлық ұйымдарға қолданылады [10]. 

ISO/TS 22005 «Азық-түлік және жем тізбегіндегі бақылау – жүйелерді 

жобалау мен енгізудің жалпы принциптері мен негізгі талаптары. Стандарт 

тамақ өнімдері мен жем-шөптерді бақылау жүйесін әзірлеуге және іске асыруға 

қойылатын талаптарды анықтайды, бұл оларды нақты анықтау және адам үшін 

қауіпсіз тамақ өнімдері мен олардың компоненттерін өндіру, өңдеу және 

жеткізу кезеңдерінде бүкіл азық-түлік тізбегі аясында гигиенаны қамтамасыз 

ету үшін қажет [11]. 

ISO 22000 сериясының халықаралық стандарттарын енгізу ұлттық 

заңнамалық және нормативтік талаптарды міндетті түрде қолдануды көздейді. 

Сондықтан, ISO 22000 халықаралық стандарттарын тамақ өндірісінің 

нақты салаларында енгізу бойынша ұсыныстар әзірлеу қажеттілігі туындады. 

Осы мақсатта Қазақстан Республикасы Ауыл шаруашылығы 

министрлігінің бастамасы бойынша астықты, жемістер мен көкөністерді, ет 

және сүт өнімдерін өндіру және қайта өңдеу кезінде ISO 22000 халықаралық 

стандарты негізінде тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесін 

қолдану жөнінде басшылық нұсқаулар әзірленді.  

ISO стандарттары тамақ қауіпсіздігін басқаруға, ұйымдарға азық-түлік 

қауіпсіздігінің қатерлерін анықтауға және бақылауға көмектеседі. Қазіргі 

заманғы азық-түлік тауарларының көпшілігі үнемі халықаралық шекараны 

кесіп өтетін болғандықтан, әлемдік жеткізу тізбегінің қауіпсіздігін қамтамасыз 

ету үшін халықаралық стандарттар қажет. Тағам қауіпсіздігінің халықаралық 

стандарттары жүйелік тәсілді талап етеді, ол тамақ өндірушілеріне тәуекелдерді 

ерікті түрде талдауға және қауіпті жағдайлардың туындауын болдырмауға 

бағытталған жүйе. 

ISO 22000 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі саласындағы менеджмент 

жүйелері азық-түлік тізбегіндегі кез келген ұйымдарға қойылатын талаптар» 

бірінші стандартын 2005 жылы Халықаралық ISO стандарттау ұйымы 

жариялады.  

Стандарт HACCP қауіптілігін талдау және сыни бақылау нүктелерін 

белгілеу жүйесі негізделген қағидаттарды және «Кодекс Алиментариус» 

комиссиясы әзірлеген осы жүйені қолдану жөніндегі іс-шараларды біріктірді. 

Қазіргі уақытта көптеген тұтынушылар тамақ таңдауда сауатты бола 

бастады. Сонымен қатар, бүгінгі сатып алушылардың көпшілігі әдемі сөздер 

мен жарнамалық суреттерге сенуге бейім емес. Өйткені, жарнамалар тек 
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клиенттердің назарын аударады, бірақ өнімнің сапасы мен қауіпсіздігіне 

кепілдік бере алмайды. Яғни, қазір өнімнің қауіпсіздігі мен оның сапасы 

бәсекелестіктің басты өлшемдеріне айналуда. Мысалы, сізге сапалы және 

қауіпсіз өнім шығаратыныңды айту жеткіліксіз, мұны да растау керек. Бұл үшін 

НАССР қағидаттарына негізделген өнімнің қауіпсіздік жүйесі қарастырылған 

[12, 13]. 

«Өнім үшін жауапкершілік» дегеніміз не? Оқулықтарда оны сапасыз 

өнімдерден келтірілген шығындар мен зиян үшін азаматтық жауапкершілік 

тұрғысынан сипаттайды. Әрине бұл оның бөлігі, бірақ қазіргі әлемдегі өнім 

өндірушілер мен жеткізушілер үшін тәжірибелік шындық - бұл кәсіпорынның 

өзі өндіретін немесе сататын өнімдері үшін жауапкершілігі, егер адам сапасыз 

өнімге байланысты зардап шексе немесе басқа да зиян келтірсе, әлбетте 

жауапкершілікке тартылуы тиіс. 

Бүкіл әлемде тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз етудің ең тиімді 

әдісі ретінде НАССР (Hazard Analysis and Critical Control Point) жүйесі 

танылған. Өндіріске кірісе отырып, өндіруші өндірілетін өнім үшін тұтынушы 

алдында жауапкершілікті өзіне алады. Нарықта өз позициясын сақтап қалуға 

және бәсекеге қабілетті болуға ұмтылатын өнім өндіруші кәсіпорындары тамақ 

өнімдерінің қауіпсіздігіне байланысты тәуекелдерді ескеруі керек. Тамақ 

өнімдеріндегі қауіптер тамақ тізбегінің кез келген сатысында туындауы мүмкін, 

осыған байланысты бүкіл тамақ өндіру сатысы бойынша мұқият басқару өте 

маңызды болып табылады. Бүкіл әлемде мемлекеттер деңгейінде қабылданып, 

кәсіпорындарда НАССР қағидаттарына негізделген тамақ өнімдерінің 

қауіпсіздігін басқарудың ескерту моделі табысты енгізілуде [14, 15].  

Қазақстанның заңнамалық базасы еуропалықтан өзгеше. Қазіргі уақытта 

біздің тамақ өнімдерін өндірушілер өз өнімдерін Еуроодақ нарығына жеткізуге 

құқылы болуы үшін тамақ қауіпсіздігі саласындағы еуропалық заңнамаға 

қатысты қазақстандық заңнаманы үйлестіру жүргізілуде [16]. 

Қазақстан заңнамасы азық-түлік қауіпсіздігін: «Мемлекет тұтынудың 

және демографиялық өсудің физиологиялық нормаларын қанағаттандыру үшін 

жеткілікті сапалы және қауіпсіз азық-түлік тауарларына халықтың нақты және 

экономикалық қолжетімділігін қамтамасыз ете алатын экономиканың, оның 

ішінде агроөнеркәсіптік кешеннің қорғалу жай-күйін көздейтін азық-түлік 

қауіпсіздігі» ретінде айқындайды [17].  

Алайда, біздің елімізде азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз ету 

мәселелері өзектілігін жоғалтпай тұр. Қазақстан ТМД елдерінің аумағында 

НАССР жүйесін енгізу деңгейі салыстырмалы түрде төмен. АҚШ, Канада, 

Жапония, Жаңа Зеландия және әлемнің көптеген басқа елдерінің заңнамасы 

сапаны қамтамасыз етудің аталған жүйесін енгізуді талап етеді. Атап өтетін 

болсақ, Еуропа одағы, АҚШ, Канада, Орталық, Солтүстік және Оңтүстік 

Америка, Қытай, Араб елдері және т.б. Азия елдері бойынша сурет 1-де                                                              

2007-2019 жылдар аралығындағы әлемде берілген ISO 22000 

сертификаттарының саны «The ISO Survey of Certifications – 2019» деректері 

бойынша» келтірілді.  
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Сурет 1 – 2007-2019 жылдарға дейін әлемде берілген ISO 22000 

сертификаттарының саны  
 

Ескерту – Әдебиет негізінде құралған [18] 

 

Сонымен қатар көрші Ресей, Беларусь мемлекеттері Кеден одағының 

техникалық регламентіне сәйкес НАССР принциптерін енгізу әрбір 

кәсіпорынға міндет екендігін заң бойынша бекітіп, заңнаманы орындамаған 

жағдайда қомақты көлемде айыппұл төлейтіндіктерін көрсетілген. 

Бүгінгі таңда халықаралық ережелер бойынша консалтингтік және 

сертификаттық қызметтерді көрсететін практикалық кеңес беру ұйымдар 

жетерлік, Қазақстанның барлық аумағында белсенді. Дегенмен, таңдау кезінде, 

жұмыс тәжірибесі, сертификаттар, халықаралық ұйымдарға мүшелік, 

құзыреттілік және қызметтердің құны сияқты көрсеткіштеріне мән беріп 

таңдаған дұрыс. 

Қазақстан Республикасын көптеген тамақ өнеркәсібі кәсіпорындары 

өнімдерін әлемдік стандарттарға сәйкестендіре отырып, өз өнімдерін 

экспорттауға мүмкіндіктері бар. Қазақстан Республикасының Үкіметі 

«Халықаралық талаптарға сәйкес агроөнеркәсіптік кешен өнімдерінің 

қауіпсіздігін бағалау және сапасын бақылау жүйесін қалыптастыру жөніндегі 

іс-шаралар жоспары», НАССР жүйесінің ережелерін айқындайтын Кеден 

одағының КО ТР 021/201 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» техникалық 

регламенті, ҚР СТ ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздік менеджменті 

жүйелері. Талаптар», ҚР СТ 1179 – 2003 «Сапа жүйелері НАССР қағидаттары 

негізінде тамақ өнімдерінің сапасын басқару. Жалпы талаптар», СТ РК ISO/TS 

22002-2-2017 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі жөніндегі алдын ала шарттар 

бағдарламалар» т.б. стандарттары әзірленіп, қабылдап, бекітілді [7, б. 11; 

19, 20].  

Азық-түлік шикізаты мен тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін мемлекеттік 

нормалау мынадай түрде жүзеге асырылады: 
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– тамақ өнімдерінің сапасына, оны буып-түюге, таңбалауға, бақылау 

әдістеріне, тамақ өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігінің сәйкестігін бағалау 

және растау рәсімдеріне қойылатын талаптар уәкілетті мемлекеттік органдар 

бекіткен нормативтік құжаттарда белгіленеді; 

– тағамдық және энергетикалық құндылыққа, тағамдық және 

биологиялық белсенді қоспалардың, тамақ өнімдерінің (жануарлардан 

алынатын азық-түлік шикізатынан басқа) қауіпсіздігіне, сондай-ақ тамақ 

өнімдерін дайындау, сақтау, тасымалдау, өткізу (сату) және қоғамдық 

тамақтандыру қызметтерін көрсету жағдайларына қойылатын талаптар 

мемлекеттік (мемлекетаралық) cтандарттармен және санитарлық қағидалар мен 

нормалармен белгіленеді; 

– жануарлардан алынатын азық-түлік шикізатын дайындау, сақтау, 

тасымалдау, қайта өңдеу және өткізу кезіндегі сапа мен қауіпсіздікке 

қойылатын талаптар мемлекеттік (мемлекетаралық) cтандарттармен және 

ветеринарлық-санитарлық қағидалармен белгіленеді; 

– өсімдіктен алынатын азық-түлік шикізатының сапасы мен қауіпсіздігіне 

қойылатын талаптар санитарлық қағидалармен және фитосанитарлық 

қағидалармен белгіленеді [16, с. 14]. 

Қазіргі таңда елімізде қауіпсіздік стандартарын кәсіпорындарға енгізу 

қалпы айтарлықтай аз ғана көрсеткіш танытуда. Отандық кәсіпорындар 

көбінесе қарқынды жұмыс жасайтын, аз уақыт ішінде жоғары табысты  пайда 

табу жолдарын көздейді. Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелерін 

кәсіпорынға енгізуге қаражат шығынын шығармау жолдарын қарастырады. 

Кәсіпорындар белгіленген талаптарға сәйкес жұмыс жасау барысында  

заңдардағы белгілі бір тенденциялар мен заңдылықтар арасындағы қатынастар 

ажыратылады. Компаниялар тауар құқығының күннен күнге күрделі жағына 

бағдарланып, тәуекелдерді басқарудың практикалық шешімдерін табуы тиіс, 

сонымен бірге бизнестің, өнімнің ерекшеліктерін дамыту жолдарын 

жеңілдетуге, жеткізу тізбегін шоғырландыруға және өнімді нарыққа тез арада 

шығаруға қажеттіліктерін қанағаттандыруы қажет. Мұны тиімді орындау үшін 

алға қадам жасау маңыздылығы және жаһандық тенденцияларды түсіне білу 

қажеттілігі орын алуы шарт [18, с. 96].  

Қазақстан Республикасы бойынша соңғы 2015-2019 жылдар аралығында 

ҚР СТ ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері. 

Тамақ өнімдерін өндіру, тұтыну тізбегіндегі барлық ұйымдарға қойылатын 

талаптар», ҚР СТ ISO 9001-2016 «Сапа менеджменті жүйелері. Талаптар» 

стандарттарын енгізген сүт және сүт өнімдерін өндіретін кәсіпорындар саны 

қанша екендігін анықтау мақсатында Қазақстан Республикасы сертификаттау 

жүйесінің мемлекеттік тізіліміне (реестр) статистикалық талдау жасалынды. 

Бұл мәліметтер «Ұлттық аккредиттеу орталығы» (www.nca.kz-сәйкестік 

сертификаттарының және ҚР сәйкестік туралы декларациялардың тізілімі-

СМЖ сертификаттары-сертификаттау түрі) www.nca.kz деректер базасы 

бойынша ұсынылды. 

http://www.nca.kz/
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Талдау барысында Қазақстан Республикасы бойынша соңғы 2015-2019 

жылдар аралығында ҚР СТ ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің 

менеджмент жүйелері. Тамақ өнімдерін өндіру, тұтыну тізбегіндегі барлық 

ұйымдарға қойылатын талаптар» стандартын - 50, ҚР СТ ISO 9001-2016 «Сапа 

менеджменті жүйелері. Талаптар» стандартын - 109 сүт және сүт өнімдерін 

өндіретін кәсіпорындарына енгізілген. 2015-2019 жж. аралығында жалпы ҚР 

СТ ISO 22000-2006 және ҚР СТ ISO 9001-2016 стандарттарын енгізген сүт және 

сүт өнімдерін өндіруші кәсіпорындар көрсеткіштері 2-суретте ұсынылды. 

 

 
 

Сурет 2 – 2015-2019 жж. аралығында жалпы ҚР СТ ISO 22000-2006 және 

ҚР СТ ISO 9001-2016 стандарттарын енгізген сүт және сүт өнімдерін өндіруші 

кәсіпорындар көрсеткіштері 

 

ҚР СТ ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент 

жүйелері. Тамақ өнімдерін өндіру, тұтыну тізбегіндегі барлық ұйымдарға 

қойылатын талаптар» стандартын оның ішінде: сиыр сүті және сиыр сүті 

өнімдерін өндіруші кәсіпорындарына – 46, атап өтетін болсақ Агрофирма 

«Родина» ЖШС, ТОО «Raimbek Agro», «Байсерке-Агро» ЖШС, «AGARGAN» 

ЖШС, «Компания BAYAN» ЖШС, Агрофирма «Ақас» ЖШС, «Нәтиже» Сүт 

Фабрикасы» ЖШС, «СП Первомайский» ЖШС, «ЭМИЛЬ» ЖШС және т.б., бие 

сүті және бие сүті өнімдерін өндіру өндірісіне – 3 («Заң» ЖШС, 

«ЕвразияИнвест Ltd» ЖШС, «Сағып» шаруа қожалығы) түйе сүті және түйе 

сүті өнімдерін өндіру өндірісіне – 1 («GOLDEN CAMEL GROUP LTD ЖШС), 

ал ҚР СТ ISO 9001-2016 «Сапа менеджменті жүйелері. Талаптар» стандартын 

сиыр сүті және сиыр сүті өнімдерін өндіруші кәсіпорындарына – 104, бие сүті 
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және бие сүті өнімдерін өндіру өндірісіне – 4, түйе сүті және түйе сүті 

өнімдерін өндіру өндірісіне – 1 кәсіпорын аталған стандартты енгізілген. 

Қазақстан Республикасы сертификаттау жүйесінің мемлекеттік тізілімі (реестр) 

бойынша ешкі сүт және ешкі сүтінен жасалған өнімдерін өндіру өндірісіне 

аталған стандарттар мүлдем енгізілмегендігі анықталды [21, 22]. Еліміздегі 

2015, 2016, 2017, 2018, 2019 жылдар бойынша әртүрлі сүт және сүт өнімдерін 

өндіретін кәсіпорындар арасында ҚР СТ ISO 22000-2006 және ҚР СТ ISO 9001-

2016 стандарттарын енгізудің талданған салыстырмалы көрсеткіштері 3-суретте 

орын алған. 

 

 
 

Сурет 3 – 2015-2019 жж. аралығында әртүрлі сүт өнімдерін өндіруші 

кәсіпорындар арасында ҚР СТ ISO 22000-2006 және ҚР СТ ISO 9001-2016 

стандарттарын енгізу көрсеткіштері 

 

Сонымен, зерттеу жұмысымыздың бірінші міндеті болып табылатын 

Қазақстан Республикасындағы сүт және сүт өнімдерін өндіруші 

кәсіпорындардағы тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесінің жай-

күйіне талдау жүргізіліп, әлемдік және отандық өнім қауіпсіздігінің қазіргі 

жағдайын ғылыми теориялық тұрғыда зерттелді. Шетелдік және қазақстандық 

зерттеу нәтижелерін талдай келе, сүт өндіруші кәсіпорындарға НАССР жүйесін 

енгізудің өзектілігіне тоқталуды жөн санадық. Бұл зерттеу жұмысымыздың 

жалғасы болып, дисертациялық жұмыстың келесі тақырыпшасында 

мазмұндалады.  

 

1.2 Сүт өндіруші кәсіпорындарға НАССР жүйесін енгізудің өзектілігі 

Қазақстан Республикасының денсаулық сақтау саласын дамытудың                                                                     

2020-2025 жылдарға арналған мемлекеттік бағдарламасының (2019 жылғы 26 

желтоқсандағы №982 Қаулы) басты негізгі мақсаты – еліміздің орнықты 

әлеуметтік-экономикалық дамуын қамтамасыз ету үшін халықтың денсаулығын 
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нығайту және өмір сүру деңгейін ұзарту болып табылады. Бұл мақсатқа қол 

жеткізу үшін ең алдымен, азық-түлік қауіпсіздігі мен өндірісті мұқият 

бақылауды қамтамасыз етудің маңыздылығы мен өзектілігін атап өткен жөн. 

Қауіпті азық-түлік өнімдері Қазақстан Республикасының экономикасы мен 

денсаулық сақтау саласына жаппай қауіп тудыратыны сөзсіз. Әлемде жыл 

сайын статистика бойынша микроорганизмдермен немесе химиялық заттармен 

ластанған тамақ өнімдерін тұтынудың салдарынан жыл сайын 600 миллион 

адам ауырады, яғни планетаның әрбір 10-шы тұрғыны және 420000 адам 

қайтыс болады, нәтижесінде салауатты өмір сүруге кедергілер келіп, өмір сүру 

ұзақтығы қысқаруы мүмкін. Табысы төмен және орташа елдерде жыл сайын 

еңбек өнімділігінің төмендеуіне және қауіпті тамақ өнімдерін тұтынуға 

байланысты медициналық шығындарға сәйкес экономикалық залал                                                                                                

110 миллиард АҚШ долларды құрайды [23, 24]. 

Экономиканың өсуі мен өнеркәсіптің қарқынды дамуы үшін, халықтың 

денсаулығын нығайтып, мемлекет өз қызметінде сапаны басқару мен 

бақылаудың әртүрлі жүйелерінің жұмыс істеуі үшін арнайы шаралар мен 

қадамдар жасауға мәжбүр. Бақылау, тұтынушының қажеттіліктерін және 

олардың сұраныстарын, ескере отырып жүзеге асырылады. Бұрыннан бар 

жүйелер біртіндеп бірін-бірі ауыстырып, жетілдіріліп және дамып келеді [25]. 

Процестердің өсуі тек Қазақстанда ғана емес, сонымен бірге жоғары, 

халықаралық деңгейде де жүретіндіктен, интеграциялық процестердің белсенді 

дамуы байқалады. Кеден одағын дамыту Қазақстан экономикасы үшін ерекше 

маңызды. Сондықтан шығарылатын өнімнің сапасын бақылаудың бірыңғай 

жүйесін құру талап етіледі [26]. 

Әрбір кәсіпорынға тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін КО ТР 021/2011 

талаптарына сәйкес қамтамасыз ету үшін тамақ өнімдерін өндіру (дайындау) 

процестерін жүзеге асыру кезінде НАССР қағидаттарына негізделген 

рәсімдерді әзірлеу, енгізу және қолдау талап етіледі. Регламент белгілі бір 

өнімге ғана емес, өнімнің өмірлік циклінің барлық кезеңдеріне қойылатын 

талаптарды белгілеуге мүмкіндік береді. Бұл өндірісті қауіпсіз және 

стандартталған етуге мүмкіндік береді. Регламент шикізат пен дайын өнімді 

өндіру, сақтау, тасымалдау, өткізу және оны кәдеге жарату процесінде бірқатар 

міндетті талаптарды қамтиды [27]. 

Қазақстан Дүниежүзілік сауда ұйымына және Кеден одағына кіруіне 

байланысты тамақ өнімдерінің қауіпсіздігіне қатысты бірқатар техникалық 

регламенттер қабылданды: 

1. КО ТР 021-2011 Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы. 

2. КО ТР 005-2011 Қаптамасының қауіпсіздігі туралы. 

3. КО ТР 022 - 2011 Тамақ өнімі оның таңбалану бөлігінде. 

Кеден одағы комиссиясының 09.12.2011 №880 шешімімен «Тамақ 

өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» техникалық регламент (КО ТР 021/2011) 

қабылдады және оның талаптарының сақталуын қамтамасыз ететін стандарттар 

тізбесін бекітті. Техникалық регламент күшіне енген күннен бастап – 2013 

жылғы 1 шілдеде оның талаптарына сәйкес келмейтін тамақ өнімдерін 
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шығаруға тыйым салынады. 

КО ТР 021/2011 Кеден одағының бірыңғай аумағына (Беларусь 

Республикасы, Қазақстан Республикасы және Ресей Федерациясы) таралады. 

Техникалық реттеу объектісі Тамақ өнімдері және оған қойылатын 

талаптармен байланысты барлық процестер – өндіру, сақтау, тасымалдау, 

өткізу, кәдеге жарату болып табылады. 

КО ТР 021/2011 Техникалық реттеу объектілерін, осы объектілерге 

қойылатын санитарлық-эпидемиологиялық, гигиеналық және ветеринарлық 

талаптарды қоса алғанда, қауіпсіздік талаптарын, оларды сәйкестендіру 

қағидаларын, регламент талаптарына сәйкестікті бағалау және растау 

нысандары мен рәсімдерін белгілейді. 

КО ТР 021/2011 тамақ өнімдерінің түрлері мен оны өндіруде 

қолданылатын өнімдер мен заттардың анықтамаларының кең тізімі берілген. 

Регламентте тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі көрсеткіштерінің алты санаты 

белгіленген: 

– микробиологиялық нормативтер; 

– патогендік нормативтер; 

– гигиеналық талаптар; 

– радионуклидтердің рұқсат етілген деңгейі; 

– жануарлардан алынатын өңделмеген шикізатқа қойылатын талаптары; 

– балық және шаян тәрізділер қауіпсіздігінің паразитологиялық 

көрсеткіштері. 

КО ТР 021/2011 сәйкес келетін тамақ өнімдері Кеден одағы нарығындағы 

өнім айналымының бірыңғай белгісімен таңбалануы тиіс. 

Балалар тағамы, жүкті және бала емізетін әйелдерге, сергітетін 

сусындарға, жаңа піскен және жаңа мұздатылған көк шөптерге, көкөністер мен 

жемістерге, құрамында ГМО бар өнімдерге қатысты қауіпсіздік бойынша 

ерекше талаптар белгіленген. 

Негізгі талап – тамақ өнімдерін өндірушілер мен сатушылардың бұл 

процестерді КО ТР 021/2011 сәйкес жүзеге асыруына тікелей міндеті. 

Бұл ереженің ерекшелігі – Техникалық регламент тек қауіпсіз тамақ 

өнімдеріне ғана емес, сонымен қатар тамақ өнімдерін жасау тізбегінің барлық 

кезеңдерінде: өндіру, сақтау, тасымалдау, сату, кәдеге жарату кезінде де осы 

қауіпсіздікті қамтамасыз етуге міндетті талаптарды белгілейді. 

Мұндай кәсіпорындарға НАССР енгізу қажет: 

– алкогольді ішімдіктер өндірісі; 

– сүт өнімдерін өндіру; 

– дәмханалар, барлар, мейрамханалар, дәмханалар және т.б.; 

– білім беру мекемелеріндегі тамақтану орындары; 

– алкогольсіз сусындар өндірісі; 

– ұн өнімдерін өндіру; 

– кондитерлік өнімдер өндірісі; 

– дәнді дақылдар өндірісі; 

– сауда кәсіпорындары; 
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– балық өнімдерін өндіру; 

– ет өнімдерін өндіру; 

– басқа да тамақ кәсіпорындары. 

Кәсіпорын тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін КО ТР 021/2011 талаптарына 

растау үшін тамақ өнімдерін өндіру (дайындау) процестерін жүзеге асыру 

кезінде НАССР қағидаттарына негізделген рәсімдерді әзірлеуі, енгізуі және 

қолдауы қажет («Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» КО ТР 021/2011                                                                     

3-тарауы, 10-бабы, 2-тармағы). 

Осылайша, тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқарудың барлық жүйелері 

HACCP қағидаттарына негізделеді, оның негізінде қауіптерді талдау, қауіптерді 

бағалау және өндіріс процесінде сыни бақылау нүктелерін анықтау жатыр. 

Қазақстанда екі негізгі стандарт қолданылады: ҚР СТ 1179-2003 «Сапа жүйесі. 

НАССР принциптері негізінде тамақ өнімдерінің сапасын басқару. Жалпы 

талаптар» және ҚР СТ ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің 

менеджмент жүйелері. Тамақ өнімдерін өндіру және тұтыну саласындағы 

барлық ұйымдарға қойылатын талаптар» [1; 3, б. 3; 20, б. 6].  

Сүт саласы Қазақстанның өнеркәсіп құрылымындағы жетекші 

салалардың бірі болып табылады. Бұл «Бес институционалдық реформаны іске 

асыру жөніндегі 100 нақты қадам» Ұлт жоспарында сүт және сүт өнімдері 

өндірісін дамыту үшін стратегиялық инвесторлар тарту белгіленгенін растайды 

[28, 29]. 

Қазақстан Республикасы Агенттігінің тамақ өнеркәсібінің статистикасына 

сүйенетін болсақ, елімізде сүт өндірісі айтарлықтай жолға қойылған және 

көлемі үлкен және 8%-ға артқан.  

Отандық сүттің көп бөлігі сапасы төмен болғандықтан терең өңдеуге 

жарамайды, елде шикізатты дайындау, тасымалдау, сақтау және сату жүйесі 

нашар дамыған. Нәтижесінде қалыптасқан жағдай импортқа тәуелді салаға 

алып келеді. Сарапшылардың есептеулері бойынша сүтті қайта өңдеу өнімдерін 

тұтыну құрылымында импорттың үлесі 10-нан 40%-ға дейін құрайды [30-32]. 

Сондықтан, елдегі сүт өнімдерін өндірушілердің міндеттерінің бірі – жоғары 

сапалы тауарларды қолайлы бағамен ұсынуды арттыра отырып, шетелдік 

компаниялар тарапынан бәсекелестікке төтеп беру [33]. 

Ресми түрде Қазақстан тек 5 миллионнан астам тонна сүт өндіреді, оның 

тек 1 миллион тоннасынан сәл астамы ұйымдасқан шаруашылықтарда, ал 4 

миллион тоннасынан сәл астамы жеке қосалқы шаруашылықтарда өндіріледі. 

Бірақ сүт өңдеуге 50/50 қатынасында жеткізіледі. Бүгінгі күні біз 1,5 миллион 

тонна сүтті өңдеуге қабылдаймыз, оның жартысы жеке үй телімдерінен, 

жартысы ұйымдасқан шаруашылықтардан келеді [34]. 

Сүт және сүт өнімдері оңай сіңетін ақуыздардан басқа, кальций мен 

магний элементтеріне, А және В2 дәрумендеріне бай, ең жоғары қоректік тамақ 

өнімдері болып табылады. Әсіресе сүт және сүт қышқылды өнімдері барлық 

жастағы балаларға (сәби, мектепке дейінгі және мектеп оқушылары) арналған 

тамақтану рационының бастауы болуы керек. Бірақ, Қазақстандық нарығын 
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сәбилерге арналған азық-түлік өнімдерінің негізін шетелдік брендтер мен 

өндірушілер ұсынады (Ресей, Швейцария, Нидерланды). 

Қазақстан Республикасындағы сүт және сүт өнімдерін өндірумен 

айналысатын кәсіпорындарға НАССР жүйесін енгізу өзекті, бұл нақты 

шикізаттың кейбір ерекшеліктеріне байланысты:  

– сүт жануарлардан алынатын өнім болып табылады; 

– оны сақтау және сүт өнімдерін өндіру технологиясының әдістері тамақ 

өнімдерінің басқа түрлерінен өзіндік ерекшелікке ие.  

Сапалы сүт тек физикалық-химиялық көрсеткіштер, қышқылдық, 

тығыздық, құрғақ заттардың, ақуыздың, майдың салмақтық үлесі бойынша ғана 

емес, ең алдымен қауіпсіз болуы тиіс, яғни микроорганизмдердің деңгейін, 

соматикалық жасушалар санының, улы элементтердің, микротоксиндердің 

шекті рұқсат етілген деңгейлерінің, микробқа қарсы препараттардың, дәрілік 

заттардың және басқа да заттардың қалдық мөлшерінің қолданыстағы 

талаптарына сәйкес болуы тиіс.  

Қауіпті бақылау нүктелерін анықтаудың дұрыстығына НАССР жүйесінің 

жұмыс істеу тиімділігіне байланысты, өйткені қауіпті факторларды толық 

есерке алу қауіпті өнім өндірісінің тәуекелдерін арттырады, ал артық немесе 

дұрыс орнатылмаған сыни бақылау нүктелері өндірілетін өнімнің сапасына әсер 

етпейтін қосымша шығындарға әкеледі. Сондықтан, сүт өнімдерін өндірудің 

барлық сатысында сыни бақылау нүктелері тез және сенімді түрде анықтау 

және анықтау үшін фермерлік және сүт кешендері бойынша жүргізілетін 

технологиялық процесті талдау қажет. Сапалы сүт өндіруді қамтамасыз ету 

үшін арнайы шаралар мен құралдарды әзірлеудің алғышарттары болуы керек 

[35-41]. 

Шикі сүттің сапасы (бастапқы бактериялық ластану, құрғақ заттардың 

салмақтық үлесі, тежегіш заттардың болуы, соматикалық жасушалардың 

жоғары құрамы) ашытқы микрофлорасының даму белсенділігіне және ашыған 

сүт өнімдерін өндіру кезінде сүт қышқылы процесінің жылдамдығына, олардың 

сапасы мен қауіпсіздігін анықтай отырып, айтарлықтай әсер етеді. Осылайша, 

фермаларда және өнеркәсіптік үлгідегі кешендерде сүт алу кезінде бақылау 

нүктелері дұрыс анықталған, бақылауды ұйымдастырудың қажетті шарты 

болып табылады, қауіпсіз және сапалы шикізат өндіруге кепілдік береді. 

Қауіпті бақылау нүктелерін анықтаудың дұрыстығына НАССР жүйесінің 

жұмыс істеу тиімділігіне байланысты, өйткені қауіпті факторларды толық 

есепке алу қауіпті өнім өндірісінің тәуекелдерін арттырады, ал артық немесе 

дұрыс орнатылмаған сыни бақылау нүктелері өндірілетін өнімнің сапасына әсер 

етпейтін қосымша шығындарға әкеледі. 

Шикі сүттің бактериялық ластануы жануарлардың денсаулығына, 

ауылшаруашылық кәсіпорындарында сүт алуға арналған санитарлық 

гигиеналық жағдайға, салқындату әдістеріне, сақтау және тасымалдау шартына 

байланысты. Тәжірибеде көрсеткендей, шикі сүтті ластаудың негізгі көздері: 

жануарлардың желіні, жүні мен терісі, сыртқы орта (сауу үй жайларының 

ауасы), жем, су, сауу қондырғылары мен аппараттары, сүт құбырлары, сүтті 
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салқындатуға арналған жабдықтар, сүзгіш материалдар, сүтті сақтауға арналған 

сыйымдылықтар, қызмет көрсететін персонал (сауын) автомолцистерналар 

болып табылады. Шикі сүттің жоғары бактериялық ластануы термотөзімді, 

спора түзуші және психрофты бактериялардың дамуымен байланысты 

микробиологиялық қауіптердің іске асырылу ықтималдығын арттырады. 

Нәтижесінде, қалыпты сүт қышқылды ашытудың бәсеңдеуі аясында шартты 

патогенді және патогенді микрофлораның дамуы жанданады. Сүтте 

антибиотиктердің болуы, жуғыш және дезинфекциялаушы заттардың 

қалдықтары, улы химикаттар және басқа ингибиторлық заттар сүт 

қышқылының процесінің белсенділігінің төмендеуіне әкелуі мүмкін [42-48]. 

Осы орайда еліміздің сүт бизнесінің алдында тұрған бастыы негізгі сын-

қатерлері анықталды. 

Қазақстандық сүт бизнесінің алдында тұрған негізгі сын-қатерлер тізімі: 

– бұрмаланған статистика; 

– жеке қосалқы шаруашылықтар (ЖҚШ); 

– шағын тауар өндірушілердің республиканың кең аумағына 

бытыраңқылығы; 

– кеден одағының регламентіне сәйкес, талаптарды орындамауы [49-53]. 

Сонымен, НАССР жүйесінің өзектілігі – бұл шағын бизнесі бар және 

жеткілікті шектеулі ресурстары бар кәсіпорындарға тәуекелдерді арттырудың 

барлық бақылау нүктелерінің мониторинг жүйесін құруға және оның жұмысын 

табысты қамтамасыз етуге мүмкіндік беретін қазіргі заманғы сын-қатерлерге 

қажетті және өзекті жауап беретіндігі айқын. Шындығында, кәсіпорындар 

өнімдерін, халықаралық нарыққа шығару және ішкі нарықта өз позициясын 

сенімді ұстап тұру үшін, өнімнің сапасы мен қауіпсіздігіне кепілдік беріп қана 

қоймай, бұл үшін нақты уәделі негіз беруі керек. Белгілі бір бақылау, тамақ 

өнеркәсібіндегі өнімдердің қауіпсіздігі мен сапасын басқарудың жетекші 

моделі болып табылатын HACCP жүйесі рәсімдерін жүзеге асыру қажет, халық 

үшін сапалы және қауіпсіз өнімдерді өндіруге бағытталған өндіріс болу тиіс.  

Дегенмен, қазіргі таңда елімізде сүт және сүт өнімдері өндіруші 

кәсіпорындардың әлі де болса НАССР жүйесінің қағидаттарын қолдану 

дәрежесінің төмендігі еліміздің басты мәселелерінің бірі болып табылатындығы 

біздің зерттеу жұмысымыздың өзектілігін құрай түсті.  

 

1.3 НАССР жүйесін енгізудің тиімділігі мен күрделілігі 

Барлық өркениетті елдер сапа мен қауіпсіздік проблемасын өз қызметінің 

басым бағыттарының бірі деп таниды. Тамақ өнімдерін тұтынумен байланысты 

аурулардың өршу жағдайлары тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету, 

осындай өнімдерді тұтынумен байланысты ауруларды жұқтыру тәуекелдерін 

төмендету мақсатында өнім сапасына жақындауда түбегейлі өзгерістер 

қажеттілігіне көз жеткізеді.  

НАССР жүйесі – бұл биологиялық, химиялық және физикалық қауіп 

факторларын талдау және бақылау арқылы қол жеткізілетін, олардың өмірлік 

циклінің барлық кезеңдерінде тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін бақылауды 
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қамтамасыз етуге бағытталған ұйымдастырушылық құрылымның, 

құжаттардың, өндірістік процестер мен ресурстардың жиынтығы. Тамақ 

өнімдері шикізатты қабылдаудан бастап, дайын өнімді шығаруға, сатуға және 

тұтынуға дейін технологиялық процестің барлық кезеңдерінде бақыланады 

[54, 55].  

НАССР жүйенің негізгі міндеті – өндірістік процестің барлық 

кезеңдерінде, сондай-ақ өнімді сақтау және сату кезінде, яғни тұтынушының 

қауіпсіздігіне байланысты қауіпті жағдай туындауы мүмкін барлық жерде 

бақылауды қамтамасыз ету.  

Жылдам тарату, дүниежүзілік танылу, НАССР жүйесін өндірістік 

практикада кеңінен қолдану бірқатар артықшылықтармен түсіндіріледі. 

Тұтынушылардың қауіпсіздігін жоғарылату және өндірушінің өнімдеріне деген 

сенімділікті арттырумен қатар HACCP жүйесін қамтамасыз ететін басқа да 

артықшылықтар бар.  

Ішкі артықшылықтары:  

– жүйенің маңызды артықшылығы тек азық-түлік өнімдерін өндірудің 

барлық тізбегін кезең-кезеңмен бақылаудың көмегімен қателерді анықтау емес, 

алдын-ала болжау және ескерту болып табылады;  

– өнімде ақау болған жағдайда жедел әрекет ету және өнімді кері 

қайтарып алу мүмкіндігі. Тамақ өнімдерін өндірушілерді қадағалау мен 

бақылаудың орнықты жүйесі арқасында проблемалардың себебін жылдам 

анықтауға және оларды жоюға мүмкіндік алады. Сонымен қатар, НАССР 

жүйесі проблеманы өндірістің келесі сатысына көшіруге мүмкіндік бермейді. 

Барлық күш-жігер өнім қауіпсіздігінің тұрғысынан маңызды болып табылатын 

қызмет салаларына бағытталады. НАССР жүйесінде қарастырылған 

үдерістердің тұрақты мониторингі проблемаларды бастапқы кезеңдерде 

анықтауға және шығындарды азайтуға мүмкіндік береді; 

– өндірілетін (өткізілетін) өнімнің қауіпсіздігін құжаттамалық растау;  

– персоналдың жауапкершілігін арттыру. НАССР жүйесін енгізу есебінен 

қызметкерлер азық-түлік өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз етудегі өз 

жауапкершілігі мен рөлін түсіне бастайды [56-58].  

Сыртқы артықшылықтары:  

– тұтынушылардың өнімге деген сенімділігін арттыру, бұл өз кезегінде 

кәсіпорынның сатылуы мен пайдасына әсер етеді; 

– НАССР жүйесі өндірушіге азық-түлік өнімдерін өндіру бақылауда 

екенін растайтын құжаттар мен жазбаларды көрсетуге мүмкіндік береді. Бұл 

сатып алушылар мен тұтынушылардың өнімге деген өзіндік сенімділік деңгейін 

арттырады; 

– нарыққа қол жеткізудің жаңа мүмкіндіктері. Нарықта қауіпсіз өнімге 

деген сұраныс өсуде. Көптеген көтерме сатып алушылар мен сауда желілері 

азық-түлік өнімдерінің қауіпсіздігін өнімнің өзіне қауіпсіздік 

сертификаттарымен ғана емес, қауіпсіз өндіріс сертификаттарымен де растауды 

талап етеді. Қолданыстағы НАССР жүйесі ұсыныс пен мүмкіндік береді                                      

[59-63].  
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Қазақстанда таяудағы уақытқа дейін бақылау тек дайын өнімге ғана 

жүзеге асырылды. Әрине, кәсіпорынның санитарлық нормаларға сәйкестігін 

тексеру жүргізілді, бірақ мемлекеттік қадағалаумен үш жылда бір рет және 

алдын ала хабарлау бойынша жасалды. Тұрақты бақылауды жүргізуге рұқсат 

жоқ. Кейбір жағдайларда бақылаудың болмауынан тұтынушылардың жаппай 

улануына әкеп соғып жатыр. Соның салдарынан қоғамдық тамақтану 

кәсіпорындары салынған айыппұл түріндегі ақшаны ғана емес, сондай-ақ 

қалпына келтіру өте қиын болған имиджді да жоғалтқан. Өзін қауіпсіздендіру 

және нарықтағы бәсекеге қабілеттілікті арттыру үшін кәсіпорындар 

(компаниялар) 2014 жылдан бастап НАССР жүйесін белсенді және ерікті түрде 

енгізе бастады [64-67].  

НАССР жүйесін енгізу кезіндегі ерекшеліктер мен мәселелеріне 

тоқталатын болсақ, НАССР жүйелерін енгізу процесінде жалпы ерекшеліктер, 

сондай-ақ өз шешімін талап ететін мәселелер анықталды.  

Жалпы НАССР жүйесін әзірлеу және енгізу кезінде әрбір кәсіпорын 

өтетін жеті кезеңді бөліп көрсетуге болады: жұмыстарды ұйымдастыру, 

бастапқы ақпаратты құру, қолданыстағы рәсімдерді талдау, ескерілетін қауіпті 

факторларды таңдау, сыни бақылау нүктелерін таңдау, мониторинг жүйесін 

әзірлеу, НАССР жүйесін енгізу [68-71].  

НАССР жүйесін құру кезінде ең күрделі кезең ескерілетін қауіпті 

факторларды таңдау кезеңі болып табылады. Бұл осы факторлардың көп 

болуымен, мамандардың жеткіліксіз ақпараттандырылуымен, қауіпті 

факторларды таңдаудың сараптамалық сипатымен байланысты. Сыни бақылау 

нүктелерін анықтау кезінде «Шешім қабылдау ағашы» әдісін қолдану 

ұсынылады [72-74].  

Шешім қабылдау ағашы – бұл өндіріс процестерінің (өндірісте, 

шикізатты дайындау, өңдеу, сақтау, сату) әр кезеңіндегі қауіптерді зерттеудегі 

логикалық ойлау бағытын сипаттайтын диаграмма, қауіпсіздік тобы  «шешім 

қабылдау ағашының» сұрақтарына шынайы жауап беру арқылы осы кезеңде 

бақылау нүктелерінің сыни екенін анықтайды [75]. Әрине, шешім қабылдау 

ағашының көмегімен бақылау нүктесін анықтамас бұрын, қауіптің әр түрі үшін 

қауіпті факторлардың тізімі және әр қауіпті факторды қолайлы деңгейге дейін 

төмендетуге бағытталған алдын-алу шараларының сипаттамасы болуы керек. 

Бұл жұмыс шикізатты, материалдарды және дайын өнімді сипаттау, шикізаттың 

қауіптілігін талдау кезінде процестің қауіптілігін талдауға дейін жүргізіледі. 

Сыни бақылау нүктелерін анықтауда шешім қабылдау ағашының 

технологиялық процестің кезеңдеріне талдау жүргізу барысында маңызда роль 

атқарады және қауіпсіздік тобына негізгі бағыттарының бірі болып табылады. 

Сыни бақылау нүктелерін анықтау үшін қолданылатын «Шешім қабылдау 

ағашы» әдісінің сызбасы сурет 4-те көрсетілген. 
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Сурет 4 – Сыни бақылау нүктелерін анықтау үшін қолданылатын «Шешім 

қабылдау ағашы» әдісінің сызбасы 

 

Мониторинг жүйесін жасау кезінде мамандар арасында мониторинг, 

түзету және алдын алу шаралары, сондай-ақ деректерді жазудың құрамы мен 

нысаны арасындағы жауапкершілікті бөлу белгілі бір мәселе болып табылады.  

НАССР жүйесін енгізуде кәсіпорында жұмыс жасап тұрғанымен біріктіру 

әрекеті проблема болып табылады. Сондай-ақ, НАССР жүйесі ресми сипатта 

емес, нәтижелі және тиімді болуы маңызды [76-78].  

Кейбір ескі өндірістерде НАССР жүйесін енгізу кезінде барлық 

талаптарды орындау қиын болуы мүмкін. Өйткені көптеген өндіріс бүгінгі күні 

бұл мәселеге моральды да, материалдық тұрғыдан да дайын емес. Бүгінде 

меншік иелерінің көпшілігі ескі жабдықты толық тозғанша пайдалануды 

жалғастыра отырып, ақша табуда. Сондықтан олар өндірістің негізгі 

құралдарына елеулі салым салуға, өндірістің жаңа желісін сатып алуға немесе 

цехты қайта жабдықтауға, персоналды оқыту жүйесін енгізуге және т.б. 

жасауға тура келеді [79-81].  

Сапа қызметінің дамуы тұтынушылардың тілегі мен дайын өнімнің 

параметрлік сипаттамалары арасындағы заңдылықтарды өзара байланысты 

ашуға негізделеді. Бұл сипаттамалардың тұтынушылардың талаптарына 

сәйкестігі көп жағдайда шикізат пен материалдарды қайта өңдеу мүмкіндігіне 
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байланысты және көп жағдайда орнатылған жабдықтың параметрлерімен 

анықталады [82-84].  

Тамақ кәсіпорындарына санитарлық және гигиеналық белгілі бір талаптар 

қойылады, сондықтан тазалау, жуу және дезинфекциялау кезінде жеңіл қол 

жетімділікті қамтамасыз ету қажет.  

Егер HACCP тұжырымдамасының тәулігімен бүгінгі күні тамақ 

саласының көптеген мамандары таныс болса, онда енгізу процесінде 

туындайтын қиындықтар туралы олар аз біледі. Өкінішке орай, тамақ 

қауіпсіздігін басқару жүйелерін әзірлеудің қателіктері туралы өте аз айтылады 

және жазылады, сондықтан HACCP базасында менеджмент жүйелерін енгізу 

кезінде туындайтын проблемалардың басым бөлігі кәсіпорыннан кәсіпорынға 

үлгі және қайталанатын болып табылады [85-87].  

Тамақ қауіпсіздігін басқару жүйесін енгізуді мамандар жүзеге асырады. 

Егер олардың кәсіптік білімі жағынан біліктілігі арттырылмаған және тиісті 

тәжірибесі болмаса, онда құрылатын жүйе сапасыз және нәтижесіз болады.  

Көптеген өндірушілер (әсіресе шағын және орта кәсіпорындар) HACCP 

енгізу туралы шешім қабылдау сатысында ақпараттық тапшылық мәселесіне 

тап болады. Қазақстан Республикасы тамақ қауіпсіздігі және оны басқару 

жүйелері проблемалары бойынша ақпараттық ресурстармен жеткіліксіз 

қамтамасыз етілген. Ақпарат тапшылығы мәселесін шешу үшін өңіраралық 

салалық конференциялар, дөңгелек үстелдер, мерзімді тақырыптық 

басылымдар және т.б. үлкен пайда әкелуі мүмкін [88-90].  

НАССР жүйесінің толық жұмыс істемеуінің басты себебі – өндірушінің 

тұтынушылар алдындағы жауапкершілігін түсінбеуі. Осылайша, нормативтік 

және техникалық құжаттаманың талаптарына сәйкестік кәсіпорынға нарықта 

берік позиция алуға, сондай-ақ тамақтану өнімдерінің қауіпсіздігін арттырудың 

жаңа мүмкіндіктерін ашуға көмектеседі. НАССР жүйесінің толық болмауы 

кәсіпорынның жұмысына тыйым салуға және басшыны әкімшілік 

жауапкершілікке тартуға негіз болып табылады [91, 92].  

НАССР жүйесін енгізудегі ішкі және сыртқы факторлары анықталып, 

олардың бір біріне деген байланыстыра мен әсерлері айқындалды. НАССР 

жүйесін енгізудегі ішкі және сыртқы факторларының SWOT талдауының 

нәтижелері мен көрсеткіштері кесте 1-де мазмұндалған.  

Кәсіпорындар үшін факторлардың оң көрсеткіштерінің күшті жағын – 

жоспарлау сапасын жақсарту, өкілеттіктер мен жауапкершілікті бөлуді 

оңтайландыру процестерін орындаудың көрнекілігі мен өлшенуі, 

қызметкерлердің жауапкершілігі мен тәртіптілігін арттыру, бөлімшелер 

арасындағы байланысты жақсарту, кеңестер санын қысқарту, кәсіпорынның 

құжат айналымын оңтайландыру құрады, ал факторлардың теріс көрсеткішінің 

әлсіз жағында – қызметкерлердің жүйені құру мақсаттарын түсінбеуі, 

қызметкерлердің біліктілігінің жеткіліксіздігі, ресурстармен жеткіліксіз 

қамтамасыз ету, жүйені енгізу кезінде қабылданатын шешімдердің 

орындалуының нашар бақылануы орын алды. 
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Кесте 1 – НАССР жүйесін енгізудегі ішкі және сыртқы факторларының SWOT 

талдауы 
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ІШКІ СЫРТҚЫ 

күшті жақтары мүмкіндіктер 

- жоспарлау сапасын жақсарту; 

- өкілеттіктер мен жауапкершілікті 

бөлуді оңтайландыру процестерін 

орындаудың көрнекілігі мен өлшенуі; 

- қызметкерлердің жауапкершілігі 

мен тәртіптілігін арттыру; 

- бөлімшелер арасындағы 

байланысты жақсарту, кеңестер санын 

қысқарту; 

- кәсіпорынның құжат айналымын 

оңтайландыру 

- басқару жүйесін жетілдіру және 

оның тиімділігін арттыру; 

- өнім/қызмет сапасын арттыру, 

тұтынушылардың сенімі; 

- несиелендірудің, сақтандырудың 

тиімді шарттарын алу; 

- жеткізушілердің кәсіпорында 

НАССР болуы туралы талаптарын 

қанағаттандыру; 

- тендерлерге, көрмелерге, сауда-

саттыққа қатысу кезінде бәсекелестер 

алдында артықшылық алу; 

- шетелдік серіктестердің көз 

алдында аймақтағы және саладағы 

имиджді арттыру; 

- бюджеттен қаржыландырылатын 

мемлекеттік немесе басқа тапсырысты 

алу үшін шарттарды орындау 
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Әлсіз тұстары Қауіптер 

- қызметкерлердің жүйені құру 

мақсаттарын түсінбеуі; 

- қызметкерлердің біліктілігінің 

жеткіліксіздігі; 

- ресурстармен жеткіліксіз 

қамтамасыз ету; 

– жүйені енгізу кезінде қабылданатын 

шешімдердің орындалуын нашар 

бақылануы 

– Қазақстан Республикасының Агро-

өнеркәсіптік кешен өнімдерінің бәсекеге 

қабілеттілігінің төмендеуі 

 

Сондай-ақ, SWOT талдау барысында Қазақстан Республикасының Агро-

өнеркәсіптік кешен өнімдерінің бәсекеге қабілеттілігінің төмендеу қауіп-қатері 

болып табылғанымен, келесідей мүмкіндіктер қатарының анықталғанын 

байқатты, яғни атап өтетін болсақ, басқару жүйесін жетілдіру және оның 

тиімділігін арттыру, өнім/қызмет сапасын арттыру, тұтынушылардың сенімі, 

несиелендірудің, сақтандырудың тиімді шарттарын алу, жеткізушілердің 

кәсіпорында НАССР болуы туралы талаптарын қанағаттандыру, тендерлерге, 

көрмелерге, сауда-саттыққа қатысу кезінде бәсекелестер алдында артықшылық 

алу, шетелдік серіктестердің көз алдында аймақтағы және саладағы имиджді 

арттыру, бюджеттен қаржыландырылатын мемлекеттік немесе басқа 

тапсырысты алу үшін шарттарды орындау.  

НАССР жүйесін енгізудегі ішкі және сыртқы факторларының SWOT 

талдауы нәтижелері кәсіпорындар үшін оң және теріс факторларды анықтауға 

септігін тигізді. 
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Сонымен, НАССР жүйесін енгізудің тиімділігі – бұл шағын бизнесі бар 

және жеткілікті шектеулі ресурстары бар кәсіпорындарға тәуекелдерді 

арттырудың және оның жұмысын табысты қамтамасыз етуге мүмкіндік береді. 

Ал күрделілігі – кәсіпорын басшылығының жүйені енгізуге қаражаттың 

жағдайының жеткіліксіздігі, өнім өндіруші кәсіпорындардың құрал-

жабдықтардың жаңартылмауы, яғни атап айтқанда 

автоматтандырылмағандығы, мамандардың кәсіби жағынан біліктіліктерінің 

арттырылмауы құрайды. Сонымен қатар НАССР жүйесінің енгізілгенімен  

толық жұмыс жасауының және жоспарлаған нәтиженің қол жетімсіздігінің 

басты себебі, яғни өндірушінің тұтынушылар алдындағы жауапкершілігінің 

жоқтығымен түсіндіріледі. 

 

Бірінші бөлім бойынша қорытынды 

Елімізде азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз ету мәселелері әлі де болса 

өзекті мәселелердің бірі болып табылады. Қазақстан ТМД елдерінің аумағында 

НАССР жүйесін енгізу деңгейі салыстырмалы түрде төмен. АҚШ, Канада, 

Жапония, Жаңа Зеландия және әлемнің көптеген басқа елдерінің заңнамасы 

сапаны қамтамасыз етудің аталған жүйесін енгізуді талап етеді. 

Қазақстан Республикасының тұңғыш Президентінің бекіткен 

«Денсаулық» бағдарламасының басты негізгі мақсаты – халықтың денсаулығын 

сақтаудың өмір сүру деңгейін ұзарту болып табылады. Мақсатқа қол жеткізу 

үшін ең алдымен, азық-түлік қауіпсіздігі мен өндірісті мұқият бақылауды 

қамтамасыз етудің маңыздылығы мен өзектілігін атап өткен жөн. 

Бүкіл әлемде мемлекеттер деңгейінде қабылданып, кәсіпорындарда 

НАССР қағидаттарына негізделген тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқару 

моделі табысты енгізілуде. НАССР жүйесін құру кезіндегі ең күрделі кезең 

ескерілетін қауіпті факторларды таңдау кезеңі болып табылады. 

Біріншіден, өнімнің қауіпсіздігіне байланысты белгілі қауіпті 

факторлардың (физикалық, химиялық, биологиялық) саны өте үлкен. 

Екіншіден, зауыттық мамандардың ойынша СанЕжН талаптарында 

барлық қауіпті факторлар ескеріледі, алайда бұл олай емес. 

Үшіншіден, бірқатар жағдайларда отандық және шетелдік әдебиетте, 

анықтамаларда, баспасөздегі жарияланымдарда сипатталған ластанудың болуы 

мүмкін түрлері туралы мамандардың жеткіліксіз хабардар болуы орын алады. 

Төртіншіден, бір салада әртүрлі өнім өндіретін кәсіпорындардағы қауіпті 

факторлар талдау кезінде бірдей сараптамалық қасиетке ие деп қабылданады. 

Бірақ, өнім өндіру барысында әртүрлі кәсіпорындардың өнім өндіру 

технологиясында айырмашылықтар өте көп болады. 

Осылайша, сүт өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін шикізаттан 

дайын өнімге дейін өндірістік процестің барлық кезеңдерінде ықтимал қауіпті 

факторларды, оның ішінде микробиологиялық факторларды ескеретін жүйелі 

тәсіл қажет. Сүт өнімдерін өндіру тізбегінің бойында, оның ішінде сүт өндіру 

бойынша ауыл шаруашылығы кәсіпорындарында НАССР жүйесін әзірлеу және 

қолдану, қауіп-қатерлерді барынша аз деңгейге жеткізуге мүмкіндік береді. 
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Егер кәсіпорын өнімнің қауіпсіздігін қамтамасыз ете алмаса, 

миллиондаған адамдардың денсаулығына зиян келеді және өндіруші өзінің 

тұтынушылар алдындағы әлеуметтік беделін түсіреді. Бизнес өкілдері әдетте 

екі нәрсе туралы ойлайды, яғни шығындарды қысқарту және пайданы арттыру. 

Ал осы НАССР жүйесін енгізе отырып, меншік иесі жаңа нарықтарға қол 

жеткізе алады, бәсекеге қабілетті болып, азық-түлік өндірісі кезіндегі 

шығындарды анағұрлым нақты бақылайды және өз тұтыну ортасын кеңейте 

отырып, табысын арттыруға мүмкіндік алады. 

Зерттеу жұмысымызда әлемдегі және отанымыздағы өнім қауіпсіздігінің 

қазіргі жағдайы, сүт өндіруші кәсіпорындарға НАССР жүйесін енгізудің 

өзектілігі және НАССР жүйесін енгізудің тиімділігі мен күрделілігін зерттеуде 

отандық және шетелдік әдебиеттерге, ғылыми еңбектерге шолулар жасалып, 

ғылыми теориялық тұрғыдан негізделіп, мазмұндалды. Зерттеу жұмысымызды 

жалғастыру мақсатында зерттеу әдістеріне, нысанына және НАССР жүйесін 

енгізу қадамдарына тоқталуды жөн санап, диссертациялық жұмыстың екінші 

бөлімін зерттеуді жүргізу әдістері мен нысанына арнадық.  
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2 ЕШКІ СҮТІНЕН ЖАСАЛҒАН КЕФИР ӨНДІРІСІНЕ НАССР 

ЖҮЙЕСІН ЕНГІЗУ ӘДІСТЕМЕСІ 

 

2.1 «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-не сипаттама 

Зерттеу тақырыбымыз бойынша анықталған мәселелердің жай-күйіне 

жасалған талдаулар негізінде зерттеу жұмысымыздың мақсаты мен міндеттері 

айқындалды. Қойылған мақсат пен міндеттерге қол жеткізу үшін зерттеу 

нысанын таңдау қажеттілігі туындады.   

Зерттеу нысаны болып Ақмола облысы Целиноград ауданы Қажымұқан 

ауылындағы «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де өндірілген 

ешкі сүтінен алынған сүт және сүт өнімдерін өндіру процесі таңдалды.  

Зерттеу жұмысымыздың эксперименттік кезеңі 2017-2020 жылдарды 

қамтыды. 

Шаруашылық 2016 жылы пайдалануға берілген. Шаруашылықтың жер 

көлемі 20 гектарды алып жатыр. Қазіргі уақытта «Зеренда» асыл тұқымды 

шаруашылығы» ЖШС сүттің максималды мөлшерін алу үшін әлемдегі ең сүтті 

ешкілерді өсіру орталығы болып табылады. Шаруашылық ешкі сүті және ешкі 

сүті өнімдерін өндіруге бағытталған. Мұнда жылына сиымдылығы 4000 тонна 

сүт және сүт өнімдерін өндіру зауыты бар. Шаруашылық туралы мәлімет                                   

2-кестеде көрсетілген.  

 

Кесте 2 – Шаруашылық туралы мәлімет 
 

Шаруашылық атауы «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС 

Мекен-жайы 
Ақмола облысы, Целиноград ауданы, Қажымұқан ауылы, 

9-шы бесжылдық, № 15 үй 

Телефон 

е-mail 

Instagram 

сайт 

87015296777 

phzerenda@gmail.com 

@ph_zerenda 

www.zerenmilk.kz 

Директор  Улыкбанов Ермек Карганбаевич 

Құрылған жылы 2016 жылы 

Жер көлемі 20 га 

Шаруашылық бөлімдері  

Ферма ешкілерді ұстауға арналған базадан, сауу залынан, 

сүт зауытынан, жем-шөп цехынан, жем-шөп сақтауға 

арналған ангардан, зертханадан тұрады 

Ешкі саны 1000, соның ішінде сауындысы 800 

Шығаратын өнім 

ассортименттері 

Сүт, құрт, май, кефир, сары су, қаймақ, ірімшік, йогурт, 

балмұздақ, сүзбе, айран, балқаймақ 

Штаттағы адам саны  45 

 

Болашақта шаруашылықтағы ешкі санын 5 мыңға дейін жеткізу 

жоспарланып отыр. Сүт фермасы осы жылы толық өндірістік қуаттылыққа 

жетуі керек. Зауыт жаңғыртуды талап етпейді, ешкілер итальяндық 
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«параллель» жүйесі бойынша сауылып, итальяндық жоғарғы сапалы, 

автоматтандырылған заманауи құрал-жабдықтар арқылы өнім өндіреді.  

Кесте 2-де байқағанымыздай, шаруашылық ешкілерді ұстауға арналған 

базадан, сауу залынан, сүт зауытынан, зертханадан, жем-шөп цехынан, жем-

шөп сақтауға арналған ангардан тұрады. Жобаның құны 1,5 млрд. теңгені 

құрады.  

Қазіргі уақытта шаруашылықта бір мыңнан астам асыл тұқымды ешкілер 

бар. Жалпы мал басының ішінде сауын табыны 800 басты құрайды. Тәулігіне 

бір ешкінің өнімділігі 9 литрге дейін жетеді. Шаруашылық тұтынушыларды 

сүт, құрт, май, кефир, сары су, қаймақ, ірімшік, йогурт, балмұздақ, сүзбе, айран, 

балқаймақ және т.б. өнімдермен, сонымен қатар 45 жұмысшыны жұмыспен 

қамтамасыз етіп отыр. Жергілікті сұранысты толық қанағаттандырып, сонымен 

қатар, ешкі сүтінен жасалған табиғи өнімдерді экспортқа шығаруды мақсат етіп 

отыр. Ешкілерді азықтандыру шаруашылықта құрастырылған рацион бойынша 

жүзеге асырылады. 

Сонымен, зерттеу нысанын «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» 

ЖШС-ін таңдаудағы басты себептің бірі осы уақытқа дейін сиыр сүті және 

сиыр сүті өнімдерін, түйе сүті және түйе сүті өнімдерін, жылқы сүті және 

жылқы сүті өнімдерін өндіретін кәсіпорындарға НАССР жүйесі енгізілген, ал 

Қазақстан бойынша ешкі сүті және ешкі сүті өнімдерін өндіретін 

кәсіпорындарға НАССР жүйесі мүлдем енгізілмеген. Сонымен қатар, 

кәсіпорынның шығынын азайту, экспортқа сапалы өнім шығару және халықтың 

сеніміне кіру, кәсіпорын қызметкерлерінің жауапкершілігін арттыру 

мақсатында НАССР қағидаттарына негізделген өнім сапасын басқару жүйесіне 

байланысты «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-ін зерттеу нысаны 

етіп таңдауымызға негіз болды.  

 

2.2 Ешкі сүті және ешкі сүтінен жасалған кефирдің зерттеу әдістері 

Зерттеу жұмысымыздың эксперименттік кезіңінде атқарылатын 

жұмыстардың түрлеріне байланысты әртүрлі зерттеу әдістері қолданылды. 

Жұмыс «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де, С.Сейфуллин 

атындағы Қазақ агротехникалық университетінің ғылыми орталығы – 

«Ауылшаруашылық биотехнологиясының ғылыми-зерттеу платформасында», 

«Сүт өнімдерін өңдейтін тәжірибелі-өндірістік цехында» орындалды. 

Ешкі сүтінен жасалған өнімдердің сапасын анықтау үшін келесі әдістер 

қолданылды: 

Дайын өнімнің микробиологиялық көрсеткіштерін зерттеу ГОСТ 32901-

2014 бойынша сүт және сүт өнімдері жүргізілді. Микробиологиялық талдау 

әдістері [93]. 

Сүт және сүт өнімдерінің органолептикалық көрсеткіштері                                                                                                              

ҚР СТ 1732-2007 бойынша анықтау [94]. 

Ақуыздарды анықтау бойынша зерттеулер ГОСТ 23327-98 Н19 тобы 

бойынша жүргізілді мемлекетаралық стандарт сүт және сүт өнімдері жалпы 
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азоттың салмақтық үлесін Кьелдаль бойынша өлшеу әдісі және ақуыздың 

салмақтық үлесін анықтау [95]. 

Майлар ГОСТ 5867-90 бойынша анықталады. Н Тобы 19. 

Мемлекетаралық стандарт сүт және сүт өнімдері майды анықтау әдістері [96]. 

Көмірсуларды анықтау бойынша зерттеулер и. М. Скурихиннің «Тамақ 

өнімдерінің химиялық құрамы» 1-кітап: негізгі қоректік заттардың құрамы мен 

тамақ өнімдерінің энергетикалық құндылығы туралы анықтамалық кестелер 

[97]. 

Ылғал мөлшері ГОСТ 3626-73 сәйкес анықталды сүт және сүт өнімдері. 

Ылғал мен құрғақ заттарды анықтау әдістері (№1, 2, 3 өзгерістермен) [98]. 

Күлді анықтау бойынша зерттеулер ГОСТ 15113.8-77 сәйкес жүргізілді 

тағамдық концентраттар. Күлді анықтау әдістері. Бұл әдіс күлді алуға 

негізделген – өнімнің ілмегінің органикалық бөлігін толығымен жағу 

рузельтатында пайда болған минералды заттардың қалдықтары және күлдің 

массалық үлесін кейіннен анықтау [99]. 

Өнімнің энергетикалық құндылығын зерттеу И.М. Скурихиннің «Тамақ 

өнімдерінің химиялық құрамы» әдістемесі бойынша жүргізілді 1-кітап: негізгі 

қоректік заттардың құрамы мен тамақ өнімдерінің энергетикалық құндылығы 

туралы анықтамалық кестелер [97, с. 9]. 

Құрамында сүт және сүт құрамы бар өнімдердегі СОМО-ның массалық 

үлесін анықтау бойынша зерттеулер ГОСТ Р 54761-2011 сәйкес сүт және сүт 

өнімдері жүргізілді. Құрғақ майсыз сүт қалдықтарының массалық үлесін 

анықтау әдістері [100]. 

 

2.3 НАССР жүйесін енгізу әдісі 

НАССР жүйесін енгізу кезеңдері белгілі бір қадамдар арқылы жүзеге 

асырылады.  

Өндіріске тамақ өнімдерінің қауіпсіздігінің менеджмет жүйелерін 

енгізуге дайындық үш кезеңнен өтеді, тамақ өнімдерінің қауіпсіздігінің 

менеджмент жүйелерін енгізудің үш кезеңі 5-суретте көрсетілген.  

Бірінші диагностикалық кезеңде кәсіпорынның қауіпсіз өнім өндіруге 

қабілеттілігі, кәсіпорын аумағы, ғимараттар, жабдықтар мен коммуналдық 

қызметтер, құрал-жабдықтардың жәй-күйі, қызметкерлердің біліктілігі, электр, 

өрт қауіпсіздігі, жалпы санитарлық талаптарға сай екендігі анықталады.  

Екінші әзірлеу кезеңінде мастер парағы, басшылық, құжатталған 

процедуралар, ережелер, нұсқаулықтар яғни өндірістегі барлық құжаттар ретке 

келтіріліп, бекітілуі тиіс.  

Үшінші еңгізу кезеңінде стандарт бойынша барлық қадамдар орындалып, 

ішкі және сыртқы аудит яғни өндіріс құжаттарының дұрыстығы стандарт 

талаптарына сәйкес тексеріледі. Табылған сәйкессіздіктер болса түзету 

жұмыстары жүргізіліп, сәйкестікті растау куәлігі берілуі керек. 
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Сурет 5 – Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігінің менеджмет жүйелерін енгізуге 

дайындық барысының үш кезеңі 

 

Кәсіпорынға НАССР жүйесін енгізу ҚР СТ ISO 22000-2006 «Тамақ 

өнімдерінің қауіпсіздігін басқару жүйесі. Тамақ өнімдерін өндіру және тұтыну 

тізбегіндегі барлық ұйымдарға қойылатын талаптар» стандарты негізінде он екі 

қадам арқылы (сурет 6) жүзеге асырылады.  

Қадам 1 – НАССР тобын құру 

НАССР жоспарын әзірлеуге қатысатын кәсіпорын қызметкерлері 

өндірістің технологиялық аспектілерін және өндірілетін тамақ өнімдері туралы 

нақты арнайы білімге ие болуы керек, өйткені мұндай топқа НАССР рәсімдерін 

әзірлеу және енгізу жауапкершілігі жүктеледі. 

Топ екі немесе одан да көп адамнан тұруы мүмкін. Топтың әр мүшесі 

жеткілікті білімге ғана емес, сонымен қатар мамандандырылған жан-жақты 

білім салаларында тәжірибеге ие болуы керек: 

– тәуекелдерге талдау жүргізу; 

– ықтимал тәуекелдерді анықтау;  

– өнімнің қауіпсіздігін басқару; 

– бақылаудың сыни шектері мен мониторинг рәсімдерін ұсыну; 

– ауытқу болған жағдайда түзету бойынша тиісті шараларды ұсыну; 

– НАССР жоспарына қатысты зерттеулерді ұсыну; 

– НАССР жоспарын растау. 

Белгілі бір өнімді өндірудегі тәуекелдерге байланысты стандартты емес 

мәселелерді шешу үшін үшінші тараптан сарапшыларды тарту қажеттілігін 
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ескеру қажет. Алайда, жоспарды әзірлеу үшін барлық жауапкершілікті бөтен 

мамандарға жүктемеу керек, өйткені ұйым құрылымының барлық қыр-сырын 

білмеу НАССР жоспарын жүзеге асыруда дұрыс емес тұжырымдарды тудыруы 

мүмкін. 

 

 
 

Сурет 6 – НАССР жүйесін енгізу қадамдары 

 

Қадам 2 – Шикізат пен дайын өнімнің сипаттамасы 

Өнімнің толық сипаттамасы жасалмастан бұрын бастапқыда алынған 

шикізаттың тізімдемесі жасалады. Өнімнің толық сипаттамасы келесі 

ақпаратты қамтиды: 

– өнім атауы; 

– өнімнің құрамы; 

– өнімнің сапалық көрсеткіштері; 

– буып-түю материалдары;  

– сақтау мерзімі және шарты; 

– тасымалдау. 

Өнім туралы ақпаратты ұсынудың көрнекі және ықшам түрі – бұл кесте. 

Өндіріс технологиясының немесе өнім құрамының өзгеруі кезінде кестедегі 

ақпарат жаңартылуы керек. 

Қадам 3 – Қолдану саласын анықтау 
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Өнімнің болжамды қолданылуын дәл анықтау керек. Мұнда ескеріледі: 

– мақсаты бойынша пайдалану; 

– байқаусызда қолдану (дұрыс қолданбау); 

– ингредиенттердің халықтың белгілі бір топтарына, соның ішінде 

кішкентай балаларға, әртүрлі аурулармен ауыратын адамдарға және жүкті 

әйелдерге әсері. 

Қадам 4 – Технологиялық процестің блок-схемасын құру 

Технологиялық процестің құрастырылған толық диаграммасы тамақ 

өнімдерін дайындаудың барлық сатыларының нақты және түсінікті көрінісін 

береді. Схема ықтимал қауіп көздерін анықтауға және тәуекелдерді жою 

әдістерін анықтауға көмектеседі. Егер шикізатты алудан бастап соңғы 

жөнелтуге дейінгі бүкіл технологиялық процесс схемада ықшам түрде 

көрсетілсе, топтағы мәселені талқылау оңай болады. 

Қадам 5 – Өндірісте технологиялық процестің схемасын растау 

Блок-схема жасағаннан кейін оны тікелей жұмыс орнында тексеру керек, 

әйтпесе бастапқы өнімді шығаруға әсер ететін барлық факторларды ескеру 

мүмкін емес. 

Бұл кезеңде, блок-схеманың дәлдігі мен толықтығын тексеру үшін 

өндірістік операцияларды жергілікті жерде қарау жүргізіледі. Қандай да бір 

сәйкессіздіктер мен болжанбайтын жағдайлар анықталған жағдайда блок-

схемаға өзгерістер енгізіледі және құжат жүзінде ресімделеді. Мұндай схема 

өте маңызды, өйткені қалған қадамдар тізбегі процестің дұрыс жасалған 

схемасына байланысты болады. 

Қадам 6 – Ықтимал қауіптерді талдау 

Қауіптерді анықтауға кірісу үшін олар туралы және оларды жою әдістері 

туралы түсінік болуы керек. НАССР тобы қауіптердің қазіргі түрлері, 

тәуекелдерді бақылау түрлері және олардың алдын алу әдістері туралы 

жаңартылған ақпаратпен танысуы керек. 

Қауіптерді талдау міндетті түрде бірнеше жағдайда жүргізіледі: 

– НАССР жоспарын бастапқы әзірлеу; 

– жаңа өнімді әзірлеуге кіріспе; 

– өнім өндіру технологиясын өзгерту; 

– жаңа шикізатты пайдалану; 

– жабдықты ауыстыру; 

– өндірістік бөлмедегі жабдықтарды жаңарту; 

– жаңа тәуекелдердің пайда болуы. 

Елеулі тәуекелдер анықталған кезде HACCP тобы тиісті шарларды 

әзірлейді. Қабылданған шаралар қауіптің туындауының алдын алуға, оны 

жоюға немесе рұқсат етілген деңгейге дейін азайтуға тиіс. 

Қадам 7 – Сыни бақылау нүктелерін анықтау (СБН) 

Сыни нүкте – бұл ықтимал қауіптердің рұқсат етілген деңгейіне дейін 

алдын-алу, жою немесе азайту үшін қолдануға болатын кезең немесе процесс. 

Мысалы, «Шешім қабылдау ағашы» моделі сияқты сыни бақылау 

нүктелерін анықтаудың бірнеше әдістері бар. 
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Сыни нүктелер ерекше назар аударуды қажет ететін процестерді дәл 

көрсетеді. Сыни бақылау нүктелерінің саны шектелмейді және технологиялық 

процестің күрделілігіне, шикізаттың қасиеттеріне және басқа жағдайларға 

байланысты болады. 

НАССР тобының міндеті – сыни бақылау нүктелерінің санын азайту, 

өйткені әрбір сыни бақылау нүктесі өндіріс процесінде ықтимал қауіпті 

көрсетеді. 

Назар аудару керек негізгі процестер: 

– қалдық заттардың болуына талдау; 

– жылумен өңдеу және салқындату; 

– өнім құрамын бақылау; 

– өнімді ластанудың, оның ішінде металлдың болуын зерттеу. 

Сыни бақылау нүктелері кез келген сатыда анықталуы мүмкін, бұл 

ластануды болдырмау немесе қауіпті рұқсат етілген деңгейге дейін жеткізу 

арқылы өндірістік процесс басталғанға дейін оларды жою мүмкіндігін 

білдіреді. 

Қадам 8 – Әрбір сыни бақылау нүктелері үшін сыни шектерді белгілеу 

Сыни шек – бұл «рұқсат етілген» және «рұқсат етілмеген» ұғымдарын 

бөлетін өлшемдер, яғни белгілі бір сыни бақылау нүктелерінің биологиялық, 

химиялық немесе физикалық параметрлерін бақылауға болатын максималды 

немесе минималды параметр. 

Сыни шектен асқан кезде сыни бақылау нүктелері бақылаудан шыққан 

болып есептеледі және ықтимал тәуекелдер туындайды. Нормативтік-құқықтық 

актілерге, сала стандарттарына және ғылыми деректерге сүйене отырып, сыни 

шектердің мәндерін белгілеу қажет. 

Қадам 9 – Әрбір сыни бақылау нүктелері үшін мониторинг жүйесін 

әзірлеу 

Бақылау рәсімінде сыни шектерге сәйкестікті қамтамасыз ету үшін сыни 

бақылау нүктелері барлық ескертулерді қамтиды. Ең жақсы нұсқа – үздіксіз 

бақылау әдісі, бірақ кейбір жағдайларда үздіксіз бақылау техникалық-

экономикалық тұрғыдан өзін-өзі ақтамайды, сондықтан сыни бақылау 

нүктелерінде қауіптерді басқару үшін жеткілікті жиілікпен мерзімді бақылау іс-

шараларын жүргізуге рұқсат етіледі. Бақылау рәсімін оңтайландыру үшін әрбір 

сыни бақылау нүктелеріне мынадай параметрлер орнатылады: 

– мониторинг объектісі; 

– мониторинг әдістері; 

– бақылау рәсімдерінің үздіксіздігі немесе мерзімділігі; 

– рұқсат етілген өлшеу қателігі; 

– жауапты тұлғалар. 

Қадам 10 – Түзету әрекеттерін орнату 

Сыни бақылау нүктелерін және сыни шектерді анықтағаннан кейін 

НАССР тобы процесс параметрлерінің сыни шектерден ауытқулары туындаған 

жағдайда түзету іс-қимылдарының жоспарын әзірлейді. Егер сәйкессіздік 

анықталса, алдымен түзету жүргізіледі сосын, анықталған қауіп жойылады. 
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Бұдан әрі түзету іс-қимылдары жоспарында сыни бақылау нүктесінде 

туындаған тәуекелдердің немесе өзге де сәйкессіздіктердің себептерін жоюға 

бағытталған іс-қимылдар сипатталады. 

Өндірістегі жағдайды түзетудің мұндай жоспары келесі тармақтарды 

қамтуы керек: 

– сыни шектен асып кету туралы хабарлама; 

– ауытқу себептерін анықтау және туындаған қауіпті жою; 

– сапасыз өнімді кәдеге жарату тәсілін анықтау; 

– қабылданған шараларды құжаттау. 

Қадам 11 – Тексеру рәсімдерін белгілеу 

Тексеру рәсімдері НАССР жоспарының тиімділігін және жүйенің осы 

жоспарға сәйкестігін анықтау және растау үшін жүргізіледі. Мұндай рәсімдер 

мониторинг әдістерінен өзгеше және қосымша сынақтарды, тестілеу рәсімдерін 

мен әдістерін қамтиды. 

Тексеру процедураларының екі түрі бар: 

– верификация – нақты дәлелдемелерді ұсыну жолымен белгіленген 

талаптармен келісушілікті растау; 

– валидация – жоспарланған операциялар тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін 

қамтамасыз ете алатындығына дәлел алу арқылы НАССР жоспарының 

белгіленген талаптарға сәйкестік дәрежесін анықтау. 

Жүйенің тиімділігі жауапты адамның жоспарланған іс-шаралардың 

орындалуын сенімді және жүйелі түрде есепке алу қабілетіне тікелей 

байланысты. Барлық есепке алу жазбалары сала мен бақылау инстанциялары 

үшін зерделеу және танысу үшін ашық болуға тиіс. 

Қадам 12 – Құжаттама жасау және есеп жүргізу  

HACCP жоспарын әзірлеудің соңғы кезеңі барлық алдыңғы қадамдардың 

орындалуын растайтын нақты құжаттаманы құруды қамтиды. 

Кәсіпорында мерзімді тексерулер өзіндік әдістерді, рәсімдер мен 

тестілерді қолдана отырып жүргізіледі. Мұндай тексерулер барысында жүйенің 

НАССР жоспарына сәйкестігі анықталады және сәйкессіздіктер болған кезде 

есепке алу құжаттамасын жаңарта отырып, ықтимал түзетулер енгізіледі. 

Мұндай құжаттаманың жазбаларында әдетте келесі тармақтар болады: 

– НАССР тобын тағайындау туралы бұйрық; 

– технологиялық процестің блок-схемасы; 

– шикізаттың, дайын өнімнің және қаптаманың сипаттамасы; 

– сыни бақылау нүктелерін анықтау хаттамасы; 

– жауапты тұлғалардың тізімі. 

Сонымен, өндіріске тамақ өнімдерінің қауіпсіздігінің менеджмент 

жүйелерін енгізу үш кезеңнен өтіп, он екі қадам арқылы жүзеге асырылады. 

 

Екінші бөлім бойынша қорытынды 

Зерттеу нысаны ретінде «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС 

және шаруашылықта өндірілген ешкі сүтінен алынған сүт және сүт өнімдер 

үлгілері пайдаланылды. 
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Зерттеу барысында кәсіпорынға ҚР СТ ISO 22000-2006 стандарты 

бойынша талдау жүргізілді. Шикізат пен дайын сүт өнімдерінің сапасын 

кешенді бағалау кезінде органолептикалық және физика-химиялық 

көрсеткіштерді, тағамдық құндылықтар мен қауіпсіздік көрсеткіштерін 

зерттеудің жалпы қабылданған, стандартты және арнайы әдістері қолданылады.  

Зерттеулер Қазақстан Республикасы мен ТМД нормативтік 

құжаттамасының талаптарына сәйкес жүргізіледі: ГОСТ 32901-2014 Сүт және 

сүт өнімдері. Микробиологиялық талдау әдістері, ҚР СТ 1732-2007 сапа 

көрсеткіштерін анықтаудың органолептикалық әдісі. ГОСТ 23327-98 Н19 тобы 

мемлекетаралық стандарт сүт және сүт өнімдері жалпы азоттың салмақтық 

үлесін өлшеу әдісі және ақуыздың массалық үлесін анықтау. ГОСТ 5867-90. Н 

Тобы 19. Мемлекетаралық стандарт сүт және сүт өнімдері майды анықтау 

әдістері. И.М. Скурихин «Тамақ өнімдерінің химиялық құрамы» 1-кітап: негізгі 

қоректік заттардың құрамы мен тамақ өнімдерінің энергетикалық құндылығы 

туралы анықтамалық кестелер. ГОСТ 3626-73 сүт және сүт өнімдері. Ылғал мен 

құрғақ затты анықтау әдістері (№1, 2, 3 өзгерістермен). ГОСТ Р 54761-2011 сүт 

және сүт өнімдері. Құрғақ майсыз сүт қалдықтарының массалық үлесін анықтау 

әдістері. ГОСТ 15113.8-77 тағамдық концентраттар. Күлді анықтау әдістері. Бұл 

әдіс күлді алуға негізделген – өнімнің бөлігін толығымен жағу нәтижесінде 

пайда болған минералды заттардың қалдықтары немесе күлі. 

Зерттеулер «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-да, 

С. Сейфуллин атындағы Қазақ агротехникалық университетінің ғылыми 

орталығы – «Ауылшаруашылық биотехнологиясының ғылыми-зерттеу 

платформасында», «Сүт өнімдерін өңдейтін тәжірибелі-өндірістік цехында» 

және ғылыми тағылымдама өту кезеңінде Новосібір мемлекеттік аграрлық 

университетін «Сынақ зертханалық кешенінде» жүргізілді (Новосібір қаласы, 

Ресей Федерациясы). Сонымен қатар ешкі сүтінен жасалған кефирдің тағамдық 

құндылығын анықтау үшін сынамалар Алматы қаласы, Қазақ тағамтану 

академиясының «Нутритест» ЖШС сынақ зертханасына жолданды. 

Сонымен, «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де өндірілген 

ешкі сүтінен алынған сүт және сүт өнімдеріннің сапасын мен қауіпсіздігіне көз 

жеткізу мақсатында микробиологиялық, физикалық-химиялық, 

органолептикалық әдістері қолданылды. Өндіріске тамақ өнімдерінің 

қауіпсіздігінің менеджмент жүйелерін енгізу үш кезеңнен өтіп, он екі қадам 

арқылы жүзеге асырылып, алынған зерттеу нәтижелері диссертациялық 

жұмысымыздың үшінші бөлімінде мазмұндалды. 
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3 ЕШКІ СҮТІНЕН ЖАСАЛҒАН КЕФИР ӨНДІРІСІНЕ НАССР 

ЖҮЙЕСІН ЕНГІЗУ НӘТИЖЕЛЕРІ 

 

3.1 «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де өсірілетін 

асыл тұқымды ешкілер сүтінің салыстырмалы сапа көрсеткіштерін талдау 

«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де заанендік, нубиялық 

және альпілік асыл тұқымды ешкілер өсірілуде. Заанен ешкілері дәстүрлі түрде 

бүкіл әлемде, Қазақстанды қоса алғанда, тұқымды жақсарту үшін қолданылады. 

Мамандар бұл ешкі тұқымдарын барлық жаңа бастаған фермаларға арналған ең 

үздік құрал ретінде кеңес береді.  

Зерттеу барысында заанендік тұқымның бес ешкісі, нубиялық тұқымның 

5 ешкісі және альпілік тұқымның 5 ешкісінің сүтіне талдау жүргізілді. Талдау 

кезінде органолептикалық көрсеткіштері бойынша үш ешкі тобының сүт 

сапасы жоғары баллға ие. Иісі және дәмі-таза, бөтен иіссіз, дәмсіз, ешкі сүтіне 

тән иісі бар. Түсі-ақ, ақшыл-крем тәрізді. Физика-химиялық көрсеткіштері 

бойынша әртүрлі асыл тұқымды ешкі сүтінің негізгі салыстырмалы нәтижелері 

төмендегі 3-кестеде көрсетілген. 

 

Кесте 3 – Әртүрлі асыл тұқымды ешкі сүтінің негізгі салыстырмалы нәтижелері 
 

Тұқым 

атауы 

Күніне 

беретін 

сүт 

көлемі, л. 

Майлы-

лығы,% 

МҚЗК, 

% 

Ақуыз, 

% 

Тығыздығы, 

кг/м3 

Қышқыл-

дығы, Т0 

Заанендік 5 4,6 8,4 3,8 1028 18-20 

Нубиялық  4-5 4,3 8,7 3,6 1028 19-20 

Альпілік  4 4,2 8,5 3,7 1027 18 

 

Зерттеу барысында заанендік асыл тұқымды ешкілердің майлылығы 4,5%, 

МҚЗК 8,4%, ақуыз мөлшері 3,8%, тығыздығы 1028 кг/м3, қышқылдығы                                                                 

18-20 Т°, күніне беретін сүт көлемі 5 литрден кем емес, нубиялық асыл 

тұқымды ешкілердің майлылығы 4,3%, МҚЗК 8,7%, ақуыз мөлшері 3,6%, 

тығыздығы 1028 кг/м3, қышқылдығы 19-20 Т°, күніне беретін сүт көлемі 4-5 

литр ал, альпілік асыл тұқымды ешкілердің майлылығы 4,2%, МҚЗК 8,5%, 

ақуыз мөлшері 3,7%, тығыздығы 1027 кг/м3, қышқылдығы 18-Т°, күніне беретін 

сүт көлемінің мөлшері 4 литр құрайды. «Зеренда» асыл тұқымды 

шаруашылығы» ЖШС-де өсітілетін асыл тұқымды ешкілердің яғни заанендік, 

нубиялық және альпілік ешкілер сүтінің сапасы жоғары көрсеткіштер көрсетті. 

Алынған сүттің сапалық көрсеткіштерінің нәтижелері стандарт талаптарына 

сәйкес болып табылады. Алайда, нубиялық және альпілік тұқымды ешкілер 

сүтінің көрсеткіштерімен салыстырғанда, заанендік ешкілер сүтінің сапасы 

неғұрлым жоғары көрсеткішке ие. 

Осылайша, заанен ешкілері сүт өндіру үшін қолайлы, сонымен қатар 

олардың келесі артықшылықтары: сүттің мол қоры, бірқатар сүт өнімдерін 

өндіру үшін жеткілікті майлылығы. 
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Ешкі сүтінен жасалған өнімдерді кәсіпорында өндіру үшін табиғи ешкі-

шикізаты ГОСТ 32940-2014 «Шикі ешкі сүті. Техникалық шарттар» сәйкес 

әзірленеді. Онда шикі ешкі сүтінің физикалық-химиялық, микробиологиялық 

және органолептикалық көрсеткіштері регламенттелген. Барлық өлшемдер 

бойынша нақты көрсеткіштер техникалық шарттарға сәйкес келеді. 

Енді, «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-нің ешкі сүтін 

өңдеу технологиясын қарастырайық. Ішуге арналған сүт өндірісінің 

технологиялық схемасы 7-суретте көрсетілген схемасы бойынша жүргізіледі.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Сурет 7 – Ішуге арналған сүт өндірісінің технологиялық схемасы 

 

Ешкі сүті сиыр сүті сияқты технологиялық схема бойынша өндіріледі, 

алайда ешкі сүтінің сиыр сүтіне қарағанда ерекшелігі бар. Табиғи ешкі сүтінің 

май шарлары ұсақ болғандықтан сиыр сүтімен салыстырғанда әлдеқайда 

сіңімді болып келеді.  

Ешкі сүті 45-50°C дейін жылытылып, сепаратор арқылы нормалданады, 

нормалданғаннан кейін 60-65°C гомогенделіп, 94-96°C температурада 20 

секундқа дейін ұстап пастерленеді содан кейін 4°C-қа дейін салқындатып, 

өндірісте дайын болған ешкі сүті бөтелкеге құйылып, сатылымға жіберіледі. 

Дайын бөтелкеге құйылған ешкі сүті 2-6°C температурада 5 тәулікке дейін 

сақталады. Технологиялық цикл аяқталғаннан кейін ішуге арналған сүттің 

сапасы анықталды. Ішуге арналған ешкі сүтінің физикалық-химиялық 

көрсеткіштері 4-кестеде келтірілген. 

Ішуге арналған ешкі сүтінің физика-химиялық құрамын стандарт 

талаптарына сәйкестігін анықтау барысында майдың салмақтық үдесі 

4,0±0,02%, ақуыздың салмақтық үлесі 3,2±0,01%, тығыздығы 1028 кг/м3
, 

қышқылдығы 18,0 Т°, тазалық тобы, 1-ден төмен емес көрсеткіштер көрсетті. 

 

Сүт-шикізатты қабылдау, тазалау, сапасын бағалау 

Нормалдау 

Гомогендеу 

Пастерлеу 

Салқындату 

Буып-түю, сақтау, сатылымға жіберу 
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Кесте 4 – Ешкі сүтінің физикалық-химиялық көрсеткіштері 
 

Көрсеткіштің атауы Норма Нақты 

Майдың салмақтық үдесі, % 4  4,0±0,02 

Ақуыздың салмақтық үлесі,% 3,2 3,2±0,01 

Тығыздығы кг/м3 1027 кем емес 1028 

Қышқылдығы Т0 жоғары емес 20 18,0 

Тазалық тобы, төмен емес 1 1 

 

Дайын өнімді талдау көрсеткіштері ГОСТ 32259-2013 «Ішуге арналған 

ешкі сүті. Техникалық шарттар» сәйкес келетіндігін көрсетеді. 

«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де әртүрлі асыл 

тұқымды ешкілерінен аралас сүт алынады. «Зеренда» асыл тұқымды 

шаруашылығы» ЖШС-нің шикізат зонасында азықтандыру рационы, сүттің 

органолептикалық, физика-химиялық көрсеткіштері бойынша стандартының 

нормаларына сәйкес келетіндігі анықталды. Қысқы және күзгі бірінші тума 

ешкілердің сүт майлылығы әр түрлі деңгейде. Бұл олардың Ақмола облысының 

континентальды климатына бейімделіп, лактациясының бірқалыпты 

жүретіндігін көрсетеді. 

Сонымен, «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де өсірілетін 

асыл тұқымды ешкілер сүтін талдау нәтижелері сапалық көрсеткіштерді 

көрсетті, яғни тұтынушылардың сенімділіктері артып, бұл өнім өндірушілер 

үшін жаңа өндірілетін өнімнің ассортиментін көбейтуге мүмкіндік берді. 

Ішуге арналған сиыр сүті мен ешкі сүтінің салыстырмалы көрсеткіштері                            

5-кестеде көрсетілген. 

 

Кесте 5 – Сиыр сүті мен ешкі сүтінің салыстырмалы көрсеткіштері  
 

Көрсеткіштер  Сиыр сүті Ешкі сүті 

1 2 3 

Майдың салмақтық үдесі, % 3,5 4,0 

Ақуыздың салмақтық үлесі,% 3,6 3,2 

Тығыздығы кг/м3 1027 1027 

Қышқылдығы Т0 21 18,0 

Көмірсулар (лактоза), г 4,8 4,5 

Тазалық тобы, төмен емес 1 1 

Дәрумендер: 

А, мг 

Β-каротин, мг 

Д, мкг 

Е, мг 

С, мг 

В2 рибофлавин, мг 

Тиамин, мг 

Ниацин, мг 

Холин, мг 

 

21 

45 

0,7 

0,09 

2 

159 

0,04 

0,10 

23,60 

 

39 

68 

0,7 

0,09 

2 

210 

0,04 

0,30 

14,20 
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Кестенің жалғасы 5 

 

1 2 3 

Минералды тұздар: 

Кальций, мг  

Фосфор, мг  

Темір, мкг 

Мыс, мкг 

Кобальт, мкг 

 

122 

92 

67 

12 

0,8 

 

89 

54 

61 

22 

1,4 

 

Сиыр сүті мен ешкі сүтінің айырмашылығы: әрине, сиыр ең танымал 

алайда, бұл қайсысы денсаулыққа пайдалы екендігі туралы айтпайды. Өнім 

жануарлардың әртүрлі түрлерінен май мөлшері, лактоза мөлшері, макро және 

микроэлементтердің болуымен ерекшеленеді. Бірақ оның түсі бірдей, және ол 

жануардың түріне қарай майлылығына байланысты. Дәмі мен иісі әртүрлі 

болуы мүмкін, ал дәмі анық кремді. Осы сапаның арқасында ол ірімшік пен сүт 

өнімдерін өндіруде сұранысқа ие. Ешкі сүтінен алынған өнімдер сиыр сүтінен 

алын өнімге қарағанда жұмсақ және балаларға жақсы сіңімді деп саналады. 

Ешкі сүтінің ақуызы мен майы денеге жақсы сіңеді және балалар мен диеталық 

тамақтану үшін өте жақсы. Сиырдағы лактоза мөлшері жоғары, бірақ ол нашар 

сіңеді. Сиыр сүтінде ешкіге қарағанда май көп, алайда майдың нақты пайызы 

сиыр тұқымына байланысты. Кейбір тұқымдарда май мөлшері 6% жетеді. Сиыр 

өнімі үшін орташа көрсеткіш 3,4%, ал ешкі үшін – 3,1% деп саналады. Лактоза-

бұл глюкоза мен галактозадан тұратын сүтті қант. Сиыр сүтінде ол 4,7%, ешкі 

сүтінде – 4,1%. Лактозаның ерекшелігі-адам ағзасы оның сіңуіне жауап беретін 

арнайы фермент шығарады. кейбір адамдар жасына байланысты  лактозаға 

төзбеушілікпен байланысты оны өндіруді тоқтатады. Ал туылған нәрестелердің 

6%-ы лактозаға төзбеушіліктен зардап шегеді. Құрамындағы дәрумендер 

жағынан ешкі сүті сиыр сүтіне қарағанда басымырақ. 

 

3.2 НАССР жүйесін қадамдар бойынша енгізу  

НАССР енгізу стратегиясын әзірлеудегі алғашқы қадам ретінде HACCP 

жүйесін жүзеге асырудың артықшылықтары мен кедергілері талданды. 

Кез келген жүйелі қызмет сияқты, тамақ өнімдері қауіпсіздігінің 

менеджмент жүйесі (ТӨҚМЖ) бойынша жұмыстар алға қойылған мақсаттарға 

жету үшін жоспарланды. Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйесін 

жоспарлау және оған өзгерістер енгізу кезінде жүйенің тұтастығы қамтамасыз 

етілуі тиіс. Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйесі үшін 

стратегиялық жоспарлаудың маңыздылығын ерекше атап өту керек, өйткені 

жасалып жатқан жүйе ағымдағы қысқа мерзімді мақсаттарға жетуге ұмтылып 

қана қоймай, сонымен қатар болашақта дәл осындай жоғары сапаны 

қамтамасыз етуге дайын болуы керек. 

НАССР жоспарын әзірлеу басталғанға дейін кәсіпорын басшылығы 

барлық инженерлік-техникалық құрамды өзінің ниеті туралы хабардар етті. 

Жалпы алғанда, кәсіпорын және осы жұмысқа қатысатын қызметкерлер НАССР 

жоспарын енгізу жұмыстары толығымен бөлінді және түсіндірілді. 
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Ұйым басшылығы шығарылатын өнімнің қауіпсіздігіне қатысты 

саясаттын анықтады, құжаттады және оны барлық деңгейлерде жүзеге асыру 

мен қолдауды қамтамасыз етті. 

Саясат – бұл кәсіпорынның тұлғасы болып табылатын құжат 

(Қосымша Ә) көрсетілген. 

Басшылық өнімге (өндіру, сақтау, тасымалдау, көтерме және бөлшек сату 

және тұтынатын өмірлік цикл топтары немесе атаулары мен кезеңдеріне) 

қатысты НАССР жүйесінің таралу саласын айқындады. 

Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігінің менеджмет жүйелерін енгізуге 

дайындық  

барысында өндіріс диагностикалық, әзірлеу, еңгізу кезеңдерінен өтті.  

Бірінші кезеңде – өндіріс «Өндірістік бақылауды жүзеге асыруға 

қойылатын санитарлық-эпидемиологиялық талаптарға» (06.06.2016 ж., №239), 

«Желдету және ауаны баптау жүйелеріне, оларды тазалауға және 

дезинфекциялауға қойылатын санитариялық-эпидемиологиялық талаптарға» 

(9.12.2015 ж., №758), «Су көздеріне, шаруашылық – ауыз су мақсаттары үшін 

су жинау орындарына, шаруашылық – ауыз сумен жабдықтауға және суды 

мәдени-тұрмыстық пайдалану орындарына және су объектілерінің 

қауіпсіздігіне қойылатын санитариялық-эпидемиологиялық талаптар» 

(16.03.2015 ж., №209), «Өрт қауіпсіздігі қағидаларына» сәйкес (9.10.2014 ж., 

№1077), «Тамақ өнімін қайта өңдеу және өндіру бойынша объектілерге 

қойылатын санитариялық-эпидемиологиялық талаптарына» жалпы санитарлық 

эпидемиологиялық бақылау талаптарына сәйкес. Екінші кезең – өндірістің 

барлық құжаттары стандарт талаптарына сәйкес ретке келтіріліп, мастер 

парағы, басшылық, құжатталған процедуралары, ережелер, нұсқаулықтар яғни 

45-ке жуық құжат жасақталып, бекітілді. Сол құжаттардың бірегейі төменде 

көрсетілген: 

– қызметкерлердің жеке гигиена ережесі; 

– тазалау жұмыстары туралы нұсқаулар; 

– дезинфекция және дератизация туралы нұсқаулық; 

– қалдықтарды жинау және шығару ережелері; 

– шикізат жеткізушілерді таңдау ережелері (ашытқы, құты т.б.); 

– тазалау рәсімдері туралы нұсқаулар; 

– қауіпсіздік техникасы және еңбекті қорғау нұсқаулығы; 

– зиянкестерді бақылау ережелері. 

Көрсетілген нұсқаулықтардан басқа, сүт цехында бақылау жоспарына, 

сондай-ақ өндірілетін өнімге арналған нормативтік құжаттарға сәйкес үнемі 

бақыланатын өзінің зертханасы бар. Сонымен қатар, өнімнің қауіпсіздігін 

қамтамасыз ету үшін сүт зауытының басшылығы Қазақстан Республикасы 

Президенті іс басқармасы медициналық орталығының «Санитариялық 

эпидемиологиялық сараптама орталығы» РМК-мен шарт жасасты.  

Үшінші кезең стандарт бойынша барлық қадамдар орындалып, 

«Республикалық техникалық реттеу стандарттау, сертификаттау және 

метрология академиясы» мен сәйкестікті растау органы «ЭкоТехСтандарт» 
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ЖШС ішкі және сыртқы аудиттерді жүргізді. Яғни, өндірістің аумағы, 

ғимараттар, жабдықтар мен коммуналдық қызметтер, құрал-жабдықтардың 

жағдайы, қызметкерлердің біліктілігі, электр, өрт қауіпсіздігі талданды. 

Кәсіпорында тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі жүйесін әзірлеу және енгізуге 

өндірістің барлық қызметтері мен персоналдары қатысты. Бұл процесс 

құжаттаманы рәсімдеумен және тәртіптің сыртқы көрінісін құрумен 

шектелмейді.  

 

3.2.1 НАССР тобын құру (бірінші қадам) 

Жоғарыда аталғандай өндіріске НАССР жүйесін енгізуге әзірлік он екі 

қадам бойынша жүзеге асырылды. Ең бірінші «Зеренда» асыл тұқымды 

шаруашылығы» ЖШС-нің жұмыс тобының құрамы жасақталды. НАССР 

жоспарын жасау үшін білімі мен тәжірибесі мол, НАССР бойынша оқу 

семинарынан өткен мультидисциплинарлы үш қызметкер (Қосымша Б), 

бекітілді. Олар: 

– өндіріс бойынша басқарушы – А.А. Турмагамбетов; 

– бас технолог – Ж.С. Жиенбаева; 

– оператор – Н.Б. Мұқанов  

Сонымен қатар НАССР тобына жұмыс істеуге сырттан мамандар 

шақыртылды. 

Өндірістегі НАССР тобының негізгі міндеттері: 

– технологиялық процестердің барлық сатыларында тамақ өнімдерін 

өндіру кезінде пайда болатын микробиологиялық, физикалық, химиялық және 

басқа факторларды анықтау; 

– технологиялық процесте қауіпті факторлардың пайда болу 

ықтималдығын, олардың қауіптілік дәрежесін анықтау; 

– рұқсат берілмейтін тәуекел аймағында жатқан технологиялық 

процестердің сыни нүктелерін анықтау; 

– қауіпті факторлар бақылауға, жоюға немесе азайтуға жататын әр қауіпті 

фактор үшін сыни шектерді белгілеу; 

– қажетті алдын алу іс-шараларын әзірлеу; 

– қауіпті факторларды жою немесе азайту бойынша түзету іс-шараларын 

әзірлеу; 

– НАССР жүйесінің жұмыс істеу тиімділігін тексеру; 

– алынған деректерді тіркеуді құжаттандыру; 

– НАССР жүйесінің жұмыс парақтарын өндірістік учаскелерге жеткізу, 

жұмыс парақтарында әзірленген іс-шараларды орындауға жауапты адамдарды 

тағайындау. 

НАССР жұмыс тобының мүшелері өндіріс процесінде қолданылатын 

барлық технологиялық операциялар мен жабдықтарды, бақылау-өлшеу 

құралдарына қызмет көрсету ережелерін жақсы біледі, өнімнің барлық 

нормативтік және техникалық құжаттарымен таныс. 
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3.2.2 Ешкі сүтінен жасалған кефир өнімінің сипаттамасы және қолданылу 

саласы (екінші, үшінші қадам) 

«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де ешкі сүті және 

жиырмадан астам ешкі сүтінен жасалған өнімдер өндіріледі (сурет 8).  

 

                
а                                                                            ә 

              
б                                                                        в 

                
г                                                                              д 

 

а – йогурт; ә – кефир; б – ешкі сүті; в – қаймақ ; г – сүзбе; д – сарысу 
 

Сурет 8 – «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС шығаратын өнім 

түрлері 
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Шығарылған әрбір өнім түріне ҚР СТ ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері 

қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері. Тамақ өнімдерін өндіру және тұтыну 

тізбегіндегі барлық ұйымдарға қойылатын талаптар» стандартына сәйкес 7.3.3 - 

тармағы бойынша (атауы, құрамы, физикалық-химиялық құрамы, буып-түю, 

сақтау мерзімі және сақтау шарттары) сипаттама берілді және құжтталып, 

бекітілді.  

Біз мысал ретінде технологиясы күрделірек ешкі сүтінен жасалған кефир 

өндіру өндірісін таңдап алдық. Өніммен дайындау кезіндегі шикізат, 

ингредиенттер және материалдар туралы сипаттама 6, 7-кестеде көрсетілген 

(Қосымша В). 

 

Кесте 6 – Ешкі сүтінен жасалған кефирдің сипаттамасы 
 

Атауы Ешкі сүтінен жасалған кефир 

1 2 

Органолептикалық көрсеткіштер 

Дәмі және иісі таза, қышқыл сүт, 

дәмі бөтен дәмсіз 

және иіссіз 

 

 

 

 

 

ЖШС СТ 140540024607-03-2018 талаптарына 

сәйкес 

 

Түсі  Сүтті ақ,  массасы 

бойынша біркелкі 

Консистенциясы ұйыған біртектес, 

айран саңырау-

құлақтарының 

микрофлорасының 

әсерінен пайда 

болатын бөлек көз 

түрінде газ түзілуіне 

жол беріледі 

Физика-химиялық көрсеткіштер 

Майдың массалық 

үлесі, % 

2,5±0,02 ЖШС СТ 140540024607-03-2018 талаптарына 

сәйкес 

Ақуыздың массалық 

үлесі, % 

3,0 

Қышқылдық Т0 100 

Уытты элементтер (рұқсат етілген деңгейлер, мг/кг, артық емес) 

Қорғасын 0,1 Ешкі сүтінен жасалған кефирдің уытты 

элементтердің құрамы КО ТР 033/2013 «Сүт 

және сүт өнімдерінің қауіпсіздігі туралы», КО 

ТР 021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі 

туралы» талаптарына сәйкес 

Мышьяк 0,05 

Кадмий 0,3 

Сынап 0,005 

Микотоксиндер мг/кг, артық емес 

Афлатоксин М1 0,0005 Ешкі сүтінен жасалған кефирдің құрамындағы 

микотоксиндер КО ТР 033/2013 «Сүт және сүт 

өнімдерінің қауіпсіздігі туралы», КО ТР 

021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі 

туралы» талаптарына сәйкес 

Диоксины 
0,000003 (майға 

қайта есептегенде) 
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Кестенің жалғасы 6 

 

1 2 3 

Меламин (<1,0 мг/кг) 

рұқсат етілмейді 

 

Левомицетин (<0,01 бірл./г) 

Рұқсат етілмейді 

 

Тетрациклин тобы (<0,01 бірл./г) 

Рұқсат етілмейді 

Стрептомицин (<0,5 бірлік/г) 

Рұқсат етілмейді 

 

Пенициллин (<0,01 бірлік/г) 

Рұқсат етілмейді 

Пестицидтер, мг/кг, артық емес 

Гексахлоргексан (α, β, 

γ-изомерлер) 
0,05 

Ешкі сүтінен жасалған кефирдің құрамындағы 

пестицидтер КО ТР 033/2013 «Сүт және сүт 

өнімдерінің қауіпсіздігі туралы», КО ТР 

021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі 

туралы» талаптарына сәйкес 

Дихлордифенил 

трихлорметилметан 

және оның 

метоболиттері 

0,05 

Радионуклидтер, Бк /л 

Цезий-137 100 Ешкі сүтінен жасалған кефирдің 

құрамындағы пестицидтер КО ТР 033/2013 

«Сүт және сүт өнімдерінің қауіпсіздігі тура 

лы», КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімде рінің 

қауіпсіздігі туралы» талаптарына сәйкес 

Стронций-90 25 

Микробиологиялық талаптар 

Ішек таяқшалары 

тобының бактериялары 

(0,01 г. рұрсат 

етілмейді) 

табылған жоқ Микробиологиялық көрсеткіштер  

КО ТР 033/2013 «Сүт және сүт өнімдерінің 

қауіпсіздігі туралы», КО ТР 021/2011 «Тамақ 

өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» 

талаптарына сәйкес 
S.aureus (1,0 г. рұқсат 

етілмейді) 

табылған жоқ 

Патогенді микроорга-

низмдер, оның ішінде 

Salmonella тектес 

бактериялар (25 г. 

рұқсат етілмейді)  

табылған жоқ 

Мезофильді аэробты 

және факультативтік – 

анаэробты микроорга-

низмдердің саны, 1х104 

КТБ/см3 (г) артық емес  

артық емес  

 

Ашытқы саны 1х104 

КТБ/см3 (г) кем емес 

артық емес 
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Кестенің жалғасы 6 

1 2 3 

Жарамдылық мерзімі 4±2°C температу 

рада 10 тәулік 

 

Жеткізу шарттары Арнайы көлік құралдарымен салқындатылған күйде жеткізіледі 

 

Кесте 7 – Пайдаланылатын шикізат пен ингредиенттер тізбесі 
 

Ингредиенттер Ешкі сүті ГОСТ 32940-2014 бойынша 

Кефир саңырауқұлақтарымен дайындалған ұйытқы 

Басқа ингредиенттер - 

Буып-түю материалдары ГН 2.3.3.97-00, ГОСТ 25776-83 сәйкес сыйымдылығы 05 л-ден 

1 л-ге дейінгі полимерлі материалдан жасалған ыдыс 

Ескерту – Кефир саңырауқұлақтарымен дайындалған ұйытқы «Сүт өнеркәсібі 

кәсіпорындарында ашытылған сүт өнімдері үшін ұйытқылар мен бактериялық 

концентраттарды дайындау және қолдану жөніндегі технологиялық нұсқаулық» 

талаптарына сәйкес шығарылады 

 

Талдау нәтижелері көрсеткендей, кәсіпорынның санитарлық жағдайы 

жақсы, ешкі сүтінен жасалған кефир өндіру үшін пайдаланылатын шикізат 

көптеген бақылаудан өтеді, ешкі сүтінен жасалған кефирдің «Өнімнің 

сипаттамасы» құжатын жасақтау барысында ешкі сүтінен жасалған кефир 

ЖШС СТ 140540024607-03-2018 стандарт нормаларына, «Сүт және сүт 

өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» КО ТР 033/2013, «Тамақ өнімдерінің 

қауіпсіздігі туралы» КО ТР 021/2011 техникалық регламент талаптарына сәйкес 

келеді, сондықтан адам өмірі мен денсаулығына қауіп төндірмейді.  

«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС сүт және сүт өнімдеріне 

осы уақытқа дейін тұтынушылар тарапынан шағымдар болған жоқ, құзыретті 

органдар сапасыз өнім шығару жағдайларын тіркеген жоқ. 

«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-ң өнімдері Ақмола 

облысы, Алматы, Қостанай, Қарағанды, Көкшетау, Нұрсұлтан қалаларындағы 

ірі супермаркеттер (Нұрсұлтан қаласындағы Galmart, Вкус Март, Magnum, 

Small, Гастраном, Akmol, Interfood, Khan, Bigmart, интернет дүкен arbuz.kz және 

Астаналық, Евразия сауда орталықтарының базарларында) мен базарларда 

сатылымдада бар. Сонымен қатар, «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» 

ЖШС-ң өнімдерін халықтың барлық топтары, соның ішінде балалар, қарттар 

мен науқастар, мектепке дейінгі білім беру мекемелерінде, орта білім беру 

мекемелерінде, емдеу және курорттық шипажайларында тұтынуда. 

 

3.2.3 Ешкі сүтінен жасалған кефир үшін технологиялық блок-схемасын 

бекіту (төртінші, бесінші қадам) 

Кефир өндірісінің технологиялық блок-схемасы (сурет 9) құрылды. Блок-

схеманың мақсаты – процестің барлық кезеңдерін (шикізат түскеннен бастап 

өнімді жеткізуге және оны тұтынушыға өткізуге дейінгі барлық технологиялық 
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операцияларды) және өнімді қайта өңдеу циклі бойынша егжей-тегжейлі 

деректерді, оның ішінде барлық сатылардағы қайта өңдеу режимдерін, сақтау 

шарттарын, биологиялық, химиялық, физикалық қауіптерді сәйкестендіруге 

мүмкіндік беретін басқа да бөлшектерді қамтитын операциялардың нақты және 

қарапайым реттілігі жасалды. 

 

 
 

Сурет 9 – Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісінің технологиялық блок – 

схемасы 
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Ешкі сүтінен жасалған кефирді алу үшін қабылданған ешкі сүтінің сапасы 

бағаланады (қышқылдығы 18 Т°, майлылығы 4,0%, ақуыз 3,2%), фильтр 

арқылы тазалаудан өтіп, t=(4±2)°С-қа дейін салқындату процесінен өтіп, 

деаэрацияланады. Ешкі сүті t=40°С-қа дейін жылытылып, сепаратордан 

өткізіліп кілегейі мен майсызданған сүті ажыратылып, майсызданған сүт 

майлылығы 2,5%-ға нормалданып, t=(60-65)°С гомогенделіп (15-17) МПа 

қысымға дейін келтіріліп, пастерлеу t=(93±2)°С-да 5 секунд ұсталып,                                                                        

t=(33-35)°С-да салқындатылып, ұйытқы қосып (кефир саңырауқұлағын)                                       

10-15 минут араластырылады. Ұйыту процесі t=(33-35)°С-да жүргізіліп,                                                           

pH 4,6-4,55 болғанша ұсталады. Ұйытылған кефирді t=(21-22)°С-да 

салқындатып, буып-түйіп, t= (4±2)°С-да жетілдіріп, сатылымға жібереді. Дайын 

болаған ешкі сүтінен жасалған кефирдің сақтау мерзімі t= (4±2)°С-да, 10 тәулік. 

Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісінің технологиялық блок-схемасы 

«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығыда» (Қосымша Г) бекітілді.  

HACCP жұмыс тобы: 

– өндірістік блок-схеманы көз жеткізу мақсатында қолданыстағы 

технологиялық процеспен салыстырды; 

– өндірістік цикл барысында әр түрлі уақытта процестер талданды; 

– блок-схеманың бүкіл процеске жарамды екені тексерілді. 

Бұл тексеру белгіленген уақыт аралығында жүйелі түрде жүргізіліп, 

нәтижелері құжатталды. 

 

3.2.4 Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісі кезіндегі қауіптерге талдау 

жасау (алтыншы қадам)  

Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісі технологиялық блок-схемасын 

бекіткенен кейін, ешкі сүтінен жасалған кефирді өндіру кезіндегі қауіптерге 

талдау жасадық. Ешкі сүті сапасын нашарлататын микроорганизмдер, сондай-

ақ химиялық және физикалық заттар ешкі тұтынатын азықтан, ауру ешкіден, 

нашар жуылған және кептірілген желіннен, ластанған ауадан, дұрыс жуылмаған 

сауу аппараттарынан, сауыншыдан, жеке гигиенаны сақтамайтын шаруашылық 

қызметкерілерінен және т.б. арқылы түседі. Өндірілетін өнімнің ластану көздері 

10-суретте көрсетілген. 
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Сурет 10 – Өндірілетін өнімнің ластану көздері 

 

Тәуекелдер және оларды бақылаудың тиісті шаралары ешкі сүтінен 

жасалған кефир өнімдерін өндіру кезінде анықталғаннан кейін, зардаптардың 

ауырлығы мен оны іске асыру ықтималдығы тұрғысынан әрбір тәуекелді 

бағалау бойынша міндеттер қойылды және орындалды. 

Бұл кезең өнімнің өмірлік циклінің әртүрлі кезеңдеріндегі барлық 

ықтимал тәуекелдерді анықтауға мүмкіндік береді. Тәуекелдерді талдау екі 

кезеңде жүзеге асырылды: тәуекелдерді сәйкестендіру және тәуекелдерді 

бағалау. Осы кезеңдерде мүмкін ықтимал қауіпті факторлардың барлық 

түрлерін қарастыру қажет. Технологиялық процесс барысында дайын өнімнің 

қауіпсіздігіне әсер етуі мүмкін микробиологиялық, химиялық және физикалық 

тәуекелдердің негізгі топтары 11-суретте көрсетілген.  

 

 
 

Сурет 11 – Тәуекелдердің негізгі топтары 
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Қауіпті факторларды талдау және бағалау барлық қолжетімді ақпарат 

көздері мен практикалық тәжірибені ескере отырып, сараптамалық әдіспен 

жүргізілді. Диаграмма бойынша фактордың пайда болу ықтималдығы мен оның 

салдарының маңыздылығын ескере отырып, тәуекелге талдау жасалды 

(сурет 12). Қауіпті факторды іске асыру ықтималдығы бағалаудың төрт мүмкін 

нұсқасының негізінде бағаланды: іс жүзінде нөлге тең, маңыздылығы аз 

(елеусіз), маңызды (елеулі) және аса маңызды. Қауіпті факторды іске асыру 

салдарының ауырлығы бағалаудың мүмкін төрт нұсқасының негізінде 

бағаланды: жеңіл, орташа, ауыр, сыни. Ешкі сүтінен жасалған кефир өндіру 

кезіндегі қауіптерді талдау 8-кестеде келтірілген. 

 

Кесте 8 – Ешкі сүтінен жасалған кефир өндіру кезіндегі қауіптерді талдау 
 

Жұмыс барысын 

дағы үрдістер 

Қауіпті факторлар және оның 

көздері 
Бақылау шаралары 

1 2 3 

Шикі ешкі сүтін 

қабылдау, 

тазалау 

Б:  

- патогенді микроорганизмдер, 

оның ішінде сальмонеллалар, 

L. monocytogenes, B. cereus,  

S. Aureus 

- ІТТБ (ішек таяқшалары 

тобындағы бактериялар) 

Х:  

- жуғыш және дезинфекциялық 

заттардың, майлау материалда 

рының қалдықтары, қышқылды 

лығы 

Ф:  

- бөгде, қатты бөлшектер 

(қылшық, тас қиыршықтары, 

жәндіктер), сүттің салмағы, 

майлылығы, тығыздығы, 

құрғақ заттардың құрамы сүт 

фальсификациясын қарау 

Дезинфекциялау (бумен өндеу), 

санитарлық жай-күйін бақылау 

Жабдықтарды сапалы жуып, жуғыш 

заттардың қалдықтарын толығымен 

шаю, сүттің қышқылдылығын анықтау 

Қызметкерлердің жеке гигиена 

ережелерін сақтау, құрал-

жабдықтардың санитарлық жағдайын 

бақылау, сүзгі материалын үнемі 

ауыстыру, неғұрлым тиімді тазарту 

жүйелерін орнату, су, әр түрлі қосымша 

заттардың қоспасын және 

температурасын анықтау 

Деаэрациялау Б:  

- бөгде микрофлорамен 

ластануы 

- жуғыш және дезинфекциялық 

заттардың қалдықтары 

Жабдықты дезенфекциялау (бумен 

өндеу) 

Ф:  

- Ешкі сүтіне тән иісті және 

бөтен иістердің болуы 

Қысымды және температураны 

қадағалау, бөтен иістерді жою 

Нормалау  Б: 

- бөгде микрофлорамен 

ластануы 

жабдықты сапалы жуу және 

дезинфекциялау, санитарлық бақылау, 

жабдықтың жай-күйі  

Х:  

- қышқылдылығы 

Қышқылдылығын анықтау 

Ф: 

- майлылығы, тығыздығы 

Сумен араласпауын бақылау 
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Кестенің жалғасы 8 
 

1 2 3 

Гомогендеу  Б:  

- бөгде микрофлорамен 

ластануы 

Жабдықты дезенфекциялау (бумен 

өндеу) 

Х:  

- жуғыш және дезинфекциялық 

заттардың қалдықтары 

Таза сумен шаю 

Ф:  

- май түйіршіктерінің мөлшері 

Қысымды және температура арқылы бір 

қалыптылығын қадағалау 

Пастерлеу  Б: 

- бөгде микрофлорамен 

ластануы 

Жабдықты дезенфекциялау (бумен 

өндеу) 

Х:  

- жуғыш және дезинфекциялық 

заттардың қалдықтары 

Сумен шаю 

Ф: 

- температура, ұстау уақыты 

Пастерлеу температурасының төмен 

немесе жоғары болмауын және ұстау 

уақытын қадағалау 

Салқындату  Б: 

- бөгде микрофлорамен 

ластануы 

Жабдықты дезенфекциялау (бумен 

өндеу) 

Х:  

- жуғыш және дезинфекциялық 

заттардың қалдықтары 

Сумен шаю 

Ф: 

- температура 

Ұйыту температурасын қатаң қадағалау 

Ұйытқыны қосу Б: 

- бөгде микрофлорамен 

ластануы 

Жабдықты дезинфекциялау 

(ассептикалық орта), ұйытқының 

белсенділігін, қызметкерлердің жеке 

басының тазалығын бақылау 

Х:  

- жуғыш және дезинфекциялық 

заттардың қалдықтары, 

қышқылдығы 

Сумен шаю, қышқылдығын бақылау  

Ф: 

- температура, тығыздығы, 

майлылығы, ұйытқының 

мөлшері  

-Ұйыту температурасын қатаң 

қадағалау, сумен араласпауын бақылау 

Ұйыту Б: 

- бөгде микрофлорамен 

ластануы 

Жабдықты дезинфекциялау 

Х:  

- жуғыш және дезинфекциялық 

заттардың қалдықтары, 

қышқылдығы 

Сумен шаю, қышқылдығын бақылау 

Ф: 

- температура, тығыздығы, 

майлылығы 

Ұйыту температурасын қатаң қадағалау 

және сумен араласпауын бақылау 
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Кестенің жалғасы 8 
 

1 2 3 

Салқындату Б: 

- бөгде микрофлорамен 

ластануы 

Жабдықты дезинфекциялау 

Х:  

- қышқылдығы 

Қышқылдығын бақылау 

Ф: 

- температура 

Температураны қадағалау  

Буып - түю, 

таңбалау  

Б: 

- бөгде микрофлорамен 

ластануы 

Жабдықты және бөтелкені  

дезинфекциялау 

Х:  

- қышқылдығы 

Қышқылдығын бақылау 

Ф: 

- температура, тығыздығы, 

майлылығы, салмағы 

Дайын өнімнің салмағын, 

температурасын, тығыздығын, 

майлылығын бақылау 

Сақтау жетілдіру Б: 

- камераның ластануы 

Камераның тазалығын бақылау 

Х:  

- қышқылдығы 

Қышқылдығын бақылау 

Ф: 

- температура, ылғалдылығы 

Дайын өнімді сақтау камерасының 

температурасын және ылғалдылығын 

бақылау  

Тасымалдау Б: 

- камераның ластануы 

Камераның тазалығын бақылау 

Ф: 

- температура 

Дайын өнімді тасмалдау көлігінің 

температурасын бақылау 

 

 
 

Сурет 12 – Сапалы диаграмма бойынша тәуекелдерді талдау 
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Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірудегі қауіпті факторларды бақылау 

шаралары құрылды. Бұл шаралар жұмыс барысындағы процестің дұрыс 

жасалуын қамтамасыз етеді. 

 

3.2.5 Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісінің сыни бақылау нүктелерін 

анықтау және сыни шектерді белгілеу (жетінші, сегізінші қадам) 

Әрі қарай, сыни бақылау нүктелерін анықтау үшін «Шешім қабылдау 

ағашы» әдісін қолдандық, бұл сыни бақылау нүктелерін анықтауға жүйелілікті 

қамтамасыз етті, сонымен қатар сыни бақылау нүктелерін талдаудың 

құжатталған процедурасын жасау үшін негіз бола алады (сурет 13). 

 

 
 

Сурет 13 – «Шешім қабылдау ағашы» бойынша ешкі сүтінен жасалған 

кефирдің сыни бақылау нүктелерін анықтау 
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13-суреттен сыни бақылау нүктелері ықтимал қауіпті факторды азайтуға 

және жоюға арналған нүктелер немесе кезеңдер, сондай-ақ анықталған қауіп 

рұқсат етілген деңгейден асып кетуі мүмкін кезеңдер екенін көруге болады. 

Сонымен қатар, келесі кезеңдер бұл қауіпті факторды қолайлы деңгейге дейін 

жоймайды немесе төмендетпейді. Талдау жүргізу кезінде анықталған сыни 

бақылау нүктелерін анықтау ешкі сүтінен жасалған кефир өндірудің барлық 

технологиялық процесінде жүргізілді, яғни әрбір қауіпті фактор бойынша жеке-

жеке жүргізілді. Ешкі сүтінен жасалған кефир өндіру кезіндегі сыни бақылау 

нүктелері 9-кестеде көрсетілген. 

 

Кесте 9 – Ешкі сүтінен жасалған кефир өндіру кезіндегі сыни бақылау 

нүктелері  
 

Үрдіс кезеңдері 

1-процестің 

осы 

сатысында 

оператор 

алдын-алу 

шараларын 

қолдана ала 

ма? 

2-анықталған 

қауіпті фактор 

қолайсыз 

деңгейге дейін 

артады бұл 

мүмкін бе? 

3-бұл процесс 

анықталған 

қауіпті 

фактордың 

пайда болу 

ықтималдығы

н алдын-ала 

белгіленген 

деңгейге дейін 

жою (азайту) 

үшін арнайы 

жасалған ба? 

4-келесі 

кезең 

анықталған 

қауіпті 

факторды 

қолайлы 

деңгейге 

дейін жояды 

немесе 

төмендетеді 

ме? 

СБН Болуы / 

болмауы 

Шикі ешкі сүтін қабылдау, тазалау 

Б  жоқ жоқ иә жоқ СБН 1 

Х жоқ иә иә иә СБН 2 

Ф иә иә - - СБН 3 

Деаэрациялау, нормалау, гомогендеу, пастерлеу, салқындату 

Б  иә жоқ иә жоқ СБН 4 

Х иә жоқ иә иә СБН 5 

Ұйытқы қосу 

Б иә иә - - СБН 6 

Х иә жоқ иә жоқ СБН 7 

Ұйыту, Салқындату 

Б иә иә - - СБН 8 

Буып-түю, таңбалау 

Б иә иә - - СБН 9 

Сақтау, жетілдіру 

Б иә иә - - СБН 10 

Тасмалдау 

Б иә иә - - СБН 11 

Ф жоқ иә - - СБН 12 
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Деаэрациялау, нормалау, гомогендеу, пастерлеу, салқындату үрдістері бір 

айналымда жүрілетіндіктен сыни бақылау нүктелері бір нүкте деп аламыз, яғни 

СБН 3,4. Ұйыту, салқындату үрдістері бір резервуарда жасалынатындықтан 

СБН бір нүкте болып (СБН 7) саналады. 

Технологиялық процестің қандай да бір кезеңінің күрделілік дәрежесі 

туралы түпкілікті шешім қабылдау үшін алдын ала іс-шаралар 

бағдарламаларын ескердік. Шикі ешкі сүтін қабылдау, тазалау, деаэрациялау, 

нормалау, гомогендеу, пастерлеу, салқындату, ұйытқы қосу, ұйыту, 

салқындату, буып-түю, таңбалау, сақтау, жетілдіру және тасмалдау кезеңдері 

үшін «Шешім қабылдау ағашы» әдісін енгізу бұл кезеңдер ешкі сүтінен 

жасалған кефирдің қауіпсіздігіне алдын-ала анықталған қауіп-қатерлерге 

қатысты маңызды бақылау нүктелері болып табылады деген қорытындыға 

әкеледі. Осылайша, тәжірибе жүзінде ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісі 

сатысында маңызды 12 сыни бақылау нүктелерін анықтадық: шикі ешкі сүтін 

қабылдау және тазалау (СБН 1, 2, 3), деаэрациялау, нормалау, гомогендеу, 

пастерлеу, салқындату, (СБН 4, 5), ұйытқы қосу (СБН 6, 7), ұйыту және 

салқындату (СБН 8), буып-түю, таңбалау (СБН 9), сақтау, жетілдіру (СБН 10) 

және тасмалдау (СБН 11, 12). Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісінің блок-

схемасында табылған сыни бақылау нүктелері 14-суретте және 10-кестеде 

көрсетілген. 

 

Кесте 10 – Ешкі сүтінен жасалған кефир өндіру кезіндегі сыни бақылау 

нүктелерінің саны 
 

НАССР 

қағидаттарына 

сәйкес тәуекелдер 

Химиялық 

қауіптер 

Биологиялық 

қауіптер 
Физикалық қауіптер 

 

Сыни бақылау 

нүктелері 

СБН 2 

СБН 5 

СБН 7 

СБН 1 

СБН 4 

СБН 6 

СБН 8 

СБН 9 

СБН 10 

СБН 11 

СБН 3 

СБН 12 

 

 

 

Кез-келген сүт қышқылды өнімдер, сонымен қатар ешкі сүтінен жасалған 

кефирдің қауіпсіздігін басқару жүйесін құру кезінде пайдаланылатын 

ұйытқылардың қауіпсіздігі мен сапасын қамтамасыз етуге ерекше назар аудару 

керек, өйткені ұйыту процесі көбінесе жағымсыз микрофлораның дамуына 

қолайлы жер болып табылады [101, 102]. 
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Сурет 14 – Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісінде табылған сыни бақылау 

нүктелері 

 

Сыни шектер – қабылдаушылық және қабылдамаушылықты белгілейтін 

критерий, яғни, өнімнің сапасына төндіретін қатерді болдырмауды, алдын алу 

немесе жою негізінде сыни бақылау нүктелері қадағаланып, бақылануы тиіс 

биологиялық, физикалық және химиялық фактордың ең жоғарғы немесе ең 

төменгі көрсеткіштер. 

Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісінде анықталған сыни бақылау 

нүктелері үшін сыни шектер белгіленді (кесте 11).  
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Кесте 11 – Сыни шектер 
 

 

Ешкі сүтінен жасалған кефир өндіру барысында табылған сыни бақылау 

нүктелері әрі қарай өнім өндіруге рұқсат бермейді. 

 

3.2.6 Ешкі сүтінен жасалған кефир өндіруде анықталған сыни бақылау 

нүктелеріне мониторинг (тоғызыншы қадам) 

Мониторинг – әрбір сыни бақылау нүктелеріне мониторинг жүргізу үшін 

қажетті бақылау шаралары, тиісті әрекеттер мен рәсімдердің жиынтығын 

білдіреді.  

Әрбір сыни бақылау нүктелері үшін сыни шектердің бұзылуын уақтылы 

анықтау және алдын алу немесе түзету шараларын іске асыру үшін қажетті 

бақылаулар мен өлшеулерді жоспарлы тәртіппен жүргізу үшін мониторинг 

жүйелері әзірленді. Ешкі сүтінен жасалған кефир өндіру барысында анықталған 

сыни бақылау нүктелеріне мониторинг жүйесі 12-кестеде келтірілген.  

Операцияның 

атауы 
СБН № СБН атауы Сыни шектер 

Шикі ешкі сүтін 

қабылдау, тазалау 

1 

Патогенді микроорганизмдер, оның 

ішінде сальмонеллалар,  

L. monocytogenes, B. cereus, S. Aureus 

- ІТТБ (ішек таяқшалары тобындағы 

бактериялар) 

Рұқсат етілмейді 

2 

Жуғыш және дезинфекциялық 

заттардың, майлау материалдарының 

қалдықтары, қышқылдылығы. 

3 

Бөгде, қатты бөлшектер (қылшық, тас 

қиыршықтары, жәндіктер), сүттің 

салмағы, майлылығы, тығыздығы, 

құрғақ заттардың құрамы сүт 

фальсификациясын қарау 

Деаэрациялау, 

нормалау, 

гомоген деу, 

пастерлеу, 

салқындату 

4 
Бөгде микрофлорамен ластануы Рұқсат етілмейді 

5 

Жуғыш және дезинфекциялық 

заттардың қалдықтары 

Ұйытқы қосу 6 Бөгде микрофлорамен ластануы Рұқсат етілмейді 

7 
Жуғыш және дезинфекциялық 

заттардың қалдықтары, қышқылдығы 

Ұйыту, 

салқындату 
8 

Бөгде микрофлорамен ластануы Рұқсат етілмейді 

Буып - түю, 

таңбалау 
9 

Бөгде микрофлорамен ластануы Рұқсат етілмейді 

Сақтау жетілдіру 10 Бөгде микрофлорамен ластануы Рұқсат етілмейді 

Тасымалдау  
11 

Б: 

- камераның ластануы 

Рұқсат етілмейді 

12 
Ф: 

- температура 

Рұқсат етілмейді 
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Кесте 12 – Мониторинг жүйесі 
 

№ 

СБН 
СБН атауы Сыни шектер Мониторинг процедурасы 

1 Жуғыш және дезинфекция 

лық заттардың, майлау 

материалдарының 

қалдықтары 

Рұқсат  

етілмейді 
Химиялық талдау жүргізу 

2 Патогенді микроорганизм 

дер, оның ішінде сальмо 

неллалар,  

L. monocytogenes,  

B. cereus, S. Aureus 

- ІТТБ (ішек таяқшалары 

тобындағы бактериялар) 

ІТТБ болмауы 
Микробиологиялық талдауға сынама 

жүргізу 

3 Бөгде, қатты бөлшектер 

(қылшық, тас қиыршық 

тары, жәндіктер) 

Рұқсат  

етілмейді 
Органолептикалық талдау 

4 Бөгде микрофлорамен 

ластануы 

Бөгде микрофлора 

лардың болмауы 

Микробиологиялық талдауға сынама 

алу 

5 Жуғыш және 

дезинфекциялық 

заттардың қалдықтары 

Рұқсат етілмейді Химиялық талдау жүргізу 

6 Бөгде микрофлорамен 

ластануы 

Бөгде микрофло 

ралардың болмауы 

Микробиологиялық талдауға сынама 

алу 

7 Жуғыш және 

дезинфекциялық 

заттардың қалдықтары 

Рұқсат етілмейді Химиялық талдау жүргізу 

8 Бөгде микрофлорамен 

ластануы 

Бөгде микрофлора 

лардың болмауы 

Микробиологиялық талдауға сынама 

алу 

9 Бөгде микрофлорамен 

ластануы 

Бөгде микрофлора 

лардың болмауы 

Микробиологиялық талдауға сынама 

алу 

10 Камераның ластануы Рұқсат етілмейді Органолептикалық талдау 

11 Тасымалдау көлік 

камераларының ластануы 

Рұқсат 

етілмейді 
Органолептикалық талдау 

12 Дайын өнімді тасмалдау 

көлігінің температурасын 

бақыланбауы 

Рұқсат 

етілмейді 
Термометрді бақылау 

 

3.2.7 Табылғын СБН-не түзету әрекеттерін орнату (оныншы қадам) 

Анықталған сәйкессіздіктер себептерін қалпына келтіруге дейін сыни 

шектер бұзылған жағдайда әрбір сыни бақылау нүктелері үшін түзету 

әрекеттері анықталды. Түзету әрекеттері 13-кестеде көрсетілген. 

Егер өнім өндіру барысында жуғыш және дезинфекциялық заттардың, 

майлау материалдарының қалдықтары қалғандығы, бөгде, қатты бөлшектер 

(қылшық, тас қиыршықтары, жәндіктер) бар екендігі белгілі болса лезде 

жоғары қысымды ағынмен жуу керек және сүзгі материалын үнемі ауыстырып, 

неғұрлым тиімді тазарту жүйелерін орнату қажет. Өнім өндіру барысында әрбір 

өндіріс қызметкерлері жауапкершілікпен қызмет атқаруы керек.  
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Кесте 13 – Түзету әрекеттері 
 

№ 

СБН 
СБН атауы 

Сыни 

шектер 
Алдын алу / түзету әрекеттері 

1 Жуғыш және дезинфекциялық 

заттардың, майлау 

материалдарының қалдықтары 

Рұқсат 

етілмейді 
Жоғары қысымды ағынмен жуу 

2 Патогенді микроорганизмдер, 

оның ішінде сальмонеллалар,  

L. monocytogenes, B. cereus,  

S. Aureus 

- ІТТБ (ішек таяқшалары 

тобындағы бактериялар) 

Рұқсат 

етілмейді 

Қайта дезинфекциялау (бумен 

өндеу) 

3 
Бөгде, қатты бөлшектер (қыл шық, 

тас қиыршықтары, жәндіктер) 

Рұқсат 

етілмейді 

Сүзгі материалын үнемі ауыстыру, 

неғұрлым тиімді тазарту 

жүйелерін орнату 

4 
Бөгде микрофлорамен ластануы 

Рұқсат 

етілмейді 

Өнім автоматты түрде қайтадан 

барлық үрдістерден өту керек 

5 Жуғыш және дезинфекциялық 

заттардың қалдықтары 

Рұқсат 

етілмейді 
Таза сумен шаю 

6 

Бөгде микрофлорамен ластануы 
Рұқсат 

етілмейді 

Жабдықты дезинфекциялау 

(ассептикалық орта), ұйытқының 

белсенділігін, қызметкерлердің 

жеке басының тазалығы 

7 Жуғыш және дезинфекциялық 

заттардың қалдықтары 

Рұқсат 

етілмейді 
Бумен өндеу 

8 
Бөгде микрофлорамен ластануы 

Рұқсат 

етілмейді 
Жабдықты дезинфекциялау 

9 
Бөгде микрофлорамен ластануы 

Рұқсат 

етілмейді 

Жабдықты және бөтелкені 

дезинфекциялау 

10 
Камераның ластануы 

Рұқсат 

етілмейді 
Камераның тазалау 

11 Тасымалдау көлік камераларының 

ластануы 

Рұқсат 

етілмейді 
Камераның тазалығын қадағалау 

12 Дайын өнімді тасмалдау көлігінің 

температурасын бақылау 

Рұқсат 

етілмейді 
Термометрмен өлшеу 

 

3.2.8 Кәсіпорында тексеру рәсімдерін жасау (он бірінші қадам)  

«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-на тексеру жұмыстарын 

орнату үшін (ішкі аудит) «Республикалық техникалық реттеу стандарттау, 

сертификаттау және метрология академиясына» тексеру жұмыстарын орнатуға 

өтініш берілді. Өтініш қабылданып, аудит жүргізуге ішкі аудиттың 

бағдарламасы (Қосымша Ғ) құрылды. Бағдарламада әрбір бөлімшені тексеру 

кестесі мен нақты тексеру объектілері көрсетілді. Тексеріс үш күн стандарт 

талаптарына сәйкес жүргізілді.  

Тексеріс соңында ішкі аудит нәтижелері туралы жиынтық есепте 

маңызды және аса маңызды емес бес ескертпе (Қосымша Д) көрсетілген. 

Тексеру аяқталғаннан кейін акт жасалды, онда тексеру объектілері, анықталған 

сәйкессіздіктерді қалпына келтіру жөнінде көрсетілген. Актің екі данасы 
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толтырылады, бір данасы тексеру жүргізген «Республикалық техникалық 

реттеу стандарттау, сертификаттау және метрология академиясына» бөлім 

басшысына, екіншісі «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де  

басшылығына берілді. 

Кәсіпорын сыртқы аудит жүргізу мақсатында сәйкестікті растау органы 

«ЭкоТехСтандартқа» ЖШС-на сыртқы аудит жүргізуге өтінім берілді. Өтінім 

қарастырылып, сыртқы аудит жүргізу үшін аудит тобын құру туралы бұйрық 

(Қосымша Е) бекітіліп, сыртқы аудитінің бағдарламасы мен жоспары 

(Қосымша Ж) құрылды. «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС ҚР СТ 

ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері. Тамақ 

өнімдерін өндіру, тұтыну тізбегіндегі барлық ұйымдарға қойылатын талаптар» 

стандарттың талаптарына сәйкес жүргізілді. Жүйені әзірлеу кезінде жұмыс 

тобы жасаған барлық құжаттар (қауіптерді талдау, сыни бақылау нүктелері 

және т.б.) қажетті талаптардың орындалуын растаушы құжаттар болып 

табылады және сыртқы аудит кезінде қолданылады. 

Сыртқы аудит барысында маңызды және аса маңызды емес ескертпелер 

берілді. Берілген сәйкессіздіктер жойылып, сәйкестікті растау органы 

«ЭкоТехСтандарт» ЖШС тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйесінің 

аудитіне кіріспе жиналысының хаттамасы, қорытынды кеңестің хаттамасы, 

сәйкессіздік туралы хаттамасы, аудиттің бірінші кезеңі бойынша қорытынды, 

тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесінің аудиті бойынша 

есептердің бір-бір данасын өндіріске берді (Қосымшалар И, К, Қ, Л). Аудит 

нәтижелеріне негізделе отырып, аудит жөніндегі топ жетекшісі «Зеренда» асыл 

тұқымды шаруашылығы» ЖШС ҚР СТ ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері 

қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері. Тамақ өнімдерін өндіру, тұтыну 

тізбегіндегі барлық ұйымдарға қойылатын талаптар» стандартының 

талаптарына сәйкес әзірленген деген қорытынды жасап және сәйкестік 

сертификатын беруді ұсынды. 

 

3.2.9 «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-да бекітілген 

НАССР жүйесінің құжаттамалары (он екінші қадам)  

«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-н НАССР жүйесін 

енгізуге дайындау барысында әзірлеген және бекітілген құжаттамалар 

төмендегі 14-кестеде көрсетілген (Қосымшалар М, Н, П). 

 

Кесте 14 – «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де бекітілген 

құжаттар 
 

Нормативтік құжат түрі Құжаттың коды 

ТӨҚМЖ бойынша басшылығы РК 001-2019 

Құжаттаманы басқару ДП-001-2019 

Жазбаларды басқару ДП-002-2019 

Сәйкес емес өнімдерді басқару. Түзету және ескерту 

әрекеттері 

ДП–003-2019 

Басшылық тарапынан талдау ДП–004-2019 

Ішкі аудиттерді басқару ДП–005-2019 
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Кестенің жалғасы 14 
 

ТӨҚМЖ жоспарлауды басқару ДП–006-2019 

Персоналды басқару ДП–007-2019 

Көлік құралдарын басқару ережелері ДП 008-2019 

Қалдықтарды жинау және шығару ережелері ДП 009-2019 

Зиянкестерді бақылау ережелері ДП–010-2019 

Директордың лауазымдық нұсқаулығы ДИ -001-2019 

Бас бухгалтердің лауазымдық нұсқаулығы ДИ -002-2019 

Өндіріс меңгерушісінің лауазымдық нұсқаулығы ДИ -002-2019 

Технологтың лауазымдық нұсқаулығы ДИ -003-2019 

Шикізат пен буып-түю материалдарын сатып алу 

жөніндегі нұсқаулық 

И-001-2019 

 

Ықтимал қауіпті өнімдермен жұмыс істеу жөніндегі 

нұсқаулық 

И-002-2019 

Төтенше жағдайларды басқару жөніндегі нұсқаулық И-003-2019 

Өндірістік цехтерді және құрал-жабдықтарды 

санитариялық өңдеу жөніндегі нұсқаулық 

И-004-2019 

Бактерицидті шамдарды пайдалану жөніндегі нұсқаулық И-005-2019 

Өнімге бөгде заттардың түсуінің алдын алу жөніндегі 

нұсқаулық 

И-006-2019 

 

Өндіріске келушілерді бақылау өткізу жөніндегі 

нұсқаулық 

И-007-2019 

 

Жеке гигиена бойынша нұсқаулық И-008-2019 

Өндірістік үй-жайларға дезинсекция және дератизация 

жүргізу жөніндегі нұсқаулық 

И-009-2019 

Сүт шикізаттын қабылдау жөніндегі нұсқаулық И-010-2019 

Сүт және сүт өнімдерінің сапасын бақылау әдістері 

жөніндегі нұсқаулық 

И-011-2019 

Өндірістің санитарлық-гигиеналық жағдайын бақылау 

жөніндегі нұсқаулық 

И-012-2019 

Пастерленген ешкі сүтін өндіру жөніндегі технологиялық 

нұсқаулық 

ТИ-001-2019 

Ешкі сүтінен кефир өндіру жөніндегі технологиялық 

нұсқаулық 

ТИ-002-2019 

«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС тамақ 

өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз саласындағы саясаты 

П-001-2019 

Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету жөніндегі 

топ туралы ереже 

П-001-2019 

Әкімшілік-басқару бөлімі туралы ереже П-002-2019 

Бухгалтерия туралы ереже П-003-2019 

Сүт өнімдерін өндіру бойынша ХАССП жоспары ПлХ–003-2019 

Кефир өндіру жөніндегі технологиялық нұсқаулық ТИ-006-2019 

 

Сонымен қатар, «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-н 

НАССР жүйесін енгізуге дайындау барысында:  

1. Аудит тобын құру туралы бұйрық. 

2. Ішкі аудит бағдарламасы және жоспары. 

3. Ішкі аудит нәтижелері туралы жиынтық есеп. 
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4. Сыртқы аудитінің бағдарламасы мен жоспары. 

5. Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйесінің аудитіне кіріспе 

жиналысының хаттамасы. 

6. Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйесінің аудитіннің 

нәтижелері бойынша қорытынды кеңестің хаттамасы. 

7. Сәйкессіздік туралы хаттамасы. 

8. Аудиттің бірінші кезеңі бойынша қорытындысы. 

10. Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесінің аудиті 

бойынша есеп бекітілді. 

Ешкі сүтінен жасалған кефир өндіру процесінде әрбір сыни бақылау 

нүктелерінің деректерін тіркеуге мүмкіндік беретін құжаттар 15-кестеде 

келтірілген. 

 

Кесте 15 – НАССР құжаттамасы 
 

№ 

СБН 
СБН атауы 

Сыни 

шектер 
Құжаттар 

1 Жуғыш және дезинфекциялық 

заттардың, майлау 

материалдарының қалдықтары 

Рұқсат 

етілмейді 

Санитарлық тазарту және 

дезинфекциялау журналы 

2 Патогенді микроорганизмдер, оның 

ішінде сальмонеллалар,  

L. monocytogenes, B. cereus, S. 

Aureus 

- ІТТБ (ішек таяқшалары тобындағы 

бактериялар) 

Рұқсат 

етілмейді 

Зертханалық журнал, жарамсыз 

деп тану туралы АКТ 

3 
Бөгде, қатты бөлшектер (қылшық, 

тас қиыршықтары, жәндіктер) 

Рұқсат 

етілмейді 

Табылған бөгде бөлшектер саны 

мөлшері және түрі ауысым ше 

бері жасайтын Актіде көрсетіледі 

4 
Бөгде микрофлорамен ластануы 

Рұқсат 

етілмейді 

Зертханалық журнал, жарамсыз 

деп тану туралы АКТ 

5 Жуғыш және дезинфекциялық 

заттардың қалдықтары 

Рұқсат 

етілмейді 

Санитарлық тазарту және 

дезинфекциялау журналы 

6 

Бөгде микрофлорамен ластануы 
Рұқсат 

етілмейді 

Ұйытқыларды дайындау журналы, 

зертханалық журнал, жарамсыз 

деп тану туралы АКТ 

7 Жуғыш және дезинфекциялық 

заттардың қалдықтары 

Рұқсат 

етілмейді 

Санитарлық тазарту және 

дезинфекциялау журналы 

8 
Бөгде микрофлорамен ластануы 

Рұқсат 

етілмейді 

Зертханалық журнал, жарамсыз 

деп тану туралы АКТ 

9 
Бөгде микрофлорамен ластануы 

Рұқсат 

етілмейді 

Зертханалық журнал, жарамсыз 

деп тану туралы АКТ 

10 
Камераның ластануы 

Рұқсат 

етілмейді 

Қойма мен камераның санитар 

лық жай-күйін бақылау журналы 

11 Тасымалдау көлік камераларының 

ластануы 

Рұқсат 

етілмейді 
Өнімді жеткізу бақылау журналы 

12 Дайын өнімді тасмалдау көлігінің 

температурасын бақылау 

Рұқсат 

етілмейді 
Термометрді бақылау  
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Ешкі сүтінен жасалған кефир жасау кезіндегі әр сыни бақылау нүктелері 

үшін құжаттамалар жасалынды. Өнімді өндіру кезінде жауапты тұлға 

құжаттамаларды жүргізеді (уақытын, өнімнің жәй-күйін, өнімнің 

жарамдылығын, сапа көрсеткіштерін және т.б.). 

Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісі барысында осы сыни бақылау 

нүктелерін қадағалай отырып, НАССР жүйесін енгізу тиімділігіне көз жеткізу 

мақсатында ешкі сүтінен жасалған кефирдің тағамдық құндылығы Алматы 

қаласы, Қазақ тағамтану академиясының «Нутритест» ЖШС сынақ 

зертханасында анықталды. Ешкі сүтінен жасалған кефирдің тағамдық 

құндылығы 16-кестеде және хаттамасы (Қосымша Р) көрсетілген.  

 

Кесте 16 – Ешкі сүтінен жасалған кефирдің тағамдық құндылығы 
 

Көрсеткіштердің атауы, 

өлшем бірліктері 

Ешкі сүтінен жасалған 

кефирдіңнақты 

көрсеткіштері 

Сынақ әдістеріне арналған НҚ 

белгілеу 

Тағамдық құндылығы, г/100 г: 

Ақуыз % 4,12±0,002 ГОСТ 23327-98 

Майлылығы % 2,64±0,003 ГОСТ 5867-90 

Көмірсулар г, артық емес  3,84±0,19 И.М. Скурихин. 1 шығ. - 1987 ж. 

Ылғал 88,68±0,08 ГОСТ 3626-73 

Күл 0,72±0,03 ГОСТ 15113.8-77 

Энергетикалық құндылығы, 

ккал/кДж/100г 
56/234 И.М. Скурихин. 1 шығ. - 1987 ж. 

 

Ешкі сүтінен жасалған кефирдің тағамдық құндылығын анықтау 

барысында ақуыз мөлшері 4,12±0,002%, майдың массалық үлесі 2,64±0,003, 

көмірсулар 3,84±0,19 г артық емес, ылғал 88,68±0,08, күл 0,72±0,03, 

энергетикалық құндылығы, 56/234 ккал/кДж/100 г көрсеткіштерін көрсетті.  

  

3.3 «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-не НАССР 

жүйесін енгізудегі экономикалық тиімділік 

Кәсіпорында туындайтын проблемаларды тек қадағаланып қана қоймай, 

болашақта осындай проблемалардың алдын алу үшін қажетті түзету және 

алдын-алу шаралары қабылдануы керек. Жақсарту процесін ынталандыру үшін 

менеджменттің өзі осы процеске қатысып, жақсарту процесінде шешілуі керек 

нақты міндеттер қойып, осы міндеттерді орындау үшін қажетті ресурстарды 

бөліп, қол жеткізілген жақсартуларды мойындауы керек. 

Жүйені құру мен сертификаттауға байланысты қосымша шығындарға 

қарамастан, НАССР жүйесін енгізу экономикалық жағынан тиімді, өйткені 

барлық негізгі санаттағы шығындарды азайтуға мүмкіндік береді: 

1. Сәйкестікті растауға арналған шығындар: 

– зертханалық зерттеулер санын қысқарту (технологиялық процесті 

қатаң бақылау кезінде сынамалар санын азайтуға болады); 

– сертификатталған сапа жүйесі болған жағдайда компания сәйкестік 

сертификатын ең ұзақ мерзімге беруді талап етуге құқылы, ал өндірушінің өнім 
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тұтынушысы алдындағы тәуекелдерін сақтандыру қажет болған жағдайда 

компания сақтандырудың ең төменгі мөлшерлемелеріне қол жеткізе алады; 

– сапа жүйесінің аудиттерін бақылаушы органдар өндіріс аудиті ретінде 

есептейді, осылайша Санитариялық-эпидемиологиялық қызмет органдары 

қызметкерлерінің өндіріске келу саны азаяды және осы бақылаушы органның 

зұлымдық қолдану қаупі азаяды. 

2. Өнімдердің нашарлауы мүмкін жағдайлардың алдын-алуға 

байланысты: 

– өнімнің өмірлік циклінің барлық кезеңдеріндегі ақаулар саны 

(жеткізушіден тұтынушыға дейін) айтарлықтай азаяды, ақауларға байланысты 

барлық шығындар азаяды (әдетте, ақаулармен байланысты шығындар сапа 

шығындарының едәуір немесе тіпті негізгі бөлігін құрайды); 

– өндірістік қуаттарды неғұрлым ұтымды пайдалану арқылы өндіріс 

көлемі артады, өзіндік құн төмендейді және өнімнің бәсекеге қабілеттілігі 

артады; 

– тұтынушылармен даулы жағдайлар болған жағдайда сертификатталған 

сапа жүйесі (НАССР) шығарылған өнімнің нормативтік талаптарға сәйкестігін 

растайтын объективті дәлелдер құжаттар ұсынуға мүмкіндік береді және сот 

талқылауына дейін жанжалды шешуге мүмкіндік береді. 

3. Өндірістік процестің тұрақтылығын және өнімнің қауіпсіздігін арттыру 

зертханалық зерттеулердің санын азайтуға мүмкіндік береді, компанияға 

қосымша персоналды тартпай-ақ қызметкерлерді оңтайландыруға немесе 

өндіріс көлемін арттыруға мүмкіндік береді. 

4. НАССР жүйесін әзірлеумен кәсіпорынның қызметкерлері - НАССР 

тобы айналысатындықтан, бұл топ әдетте айтарлықтай күрделі шығындарды 

талап етпейтін ең тиімді бақылау рәсімдерін анықтай алады. 

5. Өнімнің қауіпсіздігін, тұрақтылығын және сапасын жақсарту 

тұтынушылардың адалдығын арттырады және өнімге сұраныстың өсуіне және 

тұрақтануына әкеледі. 

Тағы бір маңызды экономикалық нәтиже НАССР бойынша 

сертификатталған өнімді Еуроодақ елдеріне және АҚШ-қа (бұл жоғарыда 

аталған елдерге экспорттау үшін қажетті ең төменгі талап) және Кеден одағы 

елдеріне экспорттау мүмкіндігі болып табылады. 

Осылайша, жоғарыда сипатталған НАССР жүйесі тамақ өнеркәсібі 

кәсіпорындарына қолданысқа енетін техникалық регламенттер мен жаңадан 

әзірленетін техникалық регламенттердің талаптары негізінде тамақ өнімдерінің 

қауіпсіздік өлшемдерімен үйлестірілген қауіпті факторлардың туындау 

тәуекелдерін барынша азайтуға мүмкіндік береді. 

Айта кету керек, тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесі ең 

алдымен ескертуге бағытталған. Сыни шектер қауіпсіз тамақ өнімдерін 

ықтимал қауіптіден ажыратады. 17-кестеде «Зеренда» асыл тұқымды 

шаруашылығы» ЖШС-не НАССР жүйесін енгізудегі болжамды экономикалық 

тиімділігі көрсетілген. 



72 

 

Кесте 17 – «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-не НАССР жүйесін 

енгізудегі болжамды экономикалық тиімділігі 
 

Көрсеткіш атауы Көрсеткіштің мәні 

Өнімнің өзіндік құны, т: 

НАССР жүйесін енгізгенге дейін 

НАССР жүйесін енгізгенге кейін 

 

25 000 000 тг 

17 000 000 тг 

Өнімді шығару бағасы, т:  

НАССР жүйесін енгізгенге дейін 

НАССР жүйесін енгізгенге кейін 

 

30 000 000 тг 

37 500 000 тг 

Сату көлемі: т. 

НАССР жүйесін енгізгенге дейін 

НАССР жүйесін енгізгенге кейін 

 

10 000 000 тг 

15 000 000 тг 

Сертификаттауға дейінгі дайындық 1 500 000 тг 

Сертификат алу 685 000 тг 

Оқыту  560 000 тг 

Өтелу мерзімі 3 жыл 

Басқа шығындар 

НАССР жүйесін енгізгенге дейін 

НАССР жүйесін енгізгенге кейін 

 

20 000 000 тг 

17 000 000 тг 

Рентабельділік: % 30% 

Құжаттар дайындау (6 272 000 тг) 0 

 

НАССР жүйесін өндіріске енгізгенге дейін шығындар 25 000 000 тг. 

құраса, НАССР жүйесін енгізгеннен кейін шығындар 17 000 000 тг дейін 

төмендету болжанып отыр.  НАССР енгізгеннен кейін өндіріс ұдайы бақылауда 

болғандықтан өнім өндіру процесінде төнуі мүмкін қауіптерді қызметкерлер 

біліп, қауіптің алдын алатын болады. Өнім шығару 30 000 000-нан 37 000 000 

тг. дейін артып, сату көлемі 10 000 000-нан 15000 000 дейін ұлғаяды. Себебі 

НАССР жүйесі енгеннен кейін өнім тек Қазақстан аумағында емес шет елдерге 

де біртіндеп сатылымға жіберіледі. Өнім өндіру барысында басқада шығындар 

азайып, рентабельділік 30% құрайды. Шығындардың өтелу мерзімі 3 жыл. 

Халықаралық және ұлттық стандарттар саласында консалтингтік 

қызметтермен айналысатын компания құжаттарды әзірлеу үшін 6 272 000 тг 

сұраған болатын (Қосымша С). Біздің тарапымыздан осы НАССР жүйесін 

енгізуге арналған барлық құжаттар тегін жасақталу себебінен, өндіріс 

тарапынан ешқандай қаражат жұмсалмады. 

 

Үшінші бөлім бойынша қорытынды 

Зерттеу нәтижесі бойынша «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» 

ЖШС-нің заанендік, нубиялық және альпілік тұқымды ешкілерінің сүт сапасы 

жоғары көрсеткіштер көрсетті. Сүттің органолептикалық, физикалық-химиялық 

көрсеткіштері бойынша стандартының нормаларына сай келетіндігі анықталды.  

«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-нің саясаты, «Зеренда» 

асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС басшылық құжаты, рәсімделген құжаттар 

мен нұсқаулықтары, НАССР тобы құрылып, бекітілді.  

«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-на «Тамақ өнімдерінің 
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қауіпсіздігінің менеджмет жүйелерін» енгізуге дайындық барысында өндіріс су, 

желдету, өрт, зиянкестермен күрес, тазалық яғни, т.б., барлық санитариялық-

эпидемиологиялық сараптама орталығының талаптарына сәйкес екендігі 

анықталды. 

Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісінің тізбегі ҚР СТ ISO 22000-2006 

стандарт талаптарына сәйкес он екі қадам бойынша бақыланып, жүзеге 

асырылды. «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де ешкі сүтінен 

жасалған кефир өнімнің сипаттамасы, ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісіне 

төнетін қауіп-қатерлерге талдау жасалды және ешкі сүтінен жасалған кефир 

өндірісі кезінде он екі сыни бақылау нүктелері анықталып, сыни шектер 

белгіленді және мониторинг процедуралары көрсетілді, табылған сәйкессіздікті 

жою үшін түзету әрекеттері жасалып, тамақ өнімдерінің сапасы мен 

қауіпсіздігін басқару жүйесі НАССР жоспары бекітілді. «Зеренда» асыл 

тұқымды шаруашылығы» ЖШС-не «Республикалық техникалық реттеу 

стандарттау, сертификаттау және метрология академиясы» ішкі аудит және 

«ЭкоТехСтандарт» ЖШС сәйкестікті растау органы сыртқы аудит жүргізді. 

Тексеріс барысында аса маңызды емес ескертпелер беріліп, түзетілді. 

Кәсіпорынның НАССР жүйесіне сәйкестік сертификатын алуға дайын екендігі 

аудит тобы жетекшісінің қорытынды есебінде көрсетілген. Сонымен қатар, 

«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-не НАССР жүйесін енгізудегі 

болжамды экономикалық тиімділігі есептелді.  
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ҚОРЫТЫНДЫ 

 

Диссертациялық жұмысты бойынша қойылған барлық міндеттер 

орындалды: 

1. Қазақстан Республикасындағы сүт және сүт өнімдерін өндіруші 

кәсіпорындардағы тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесінің жай-

күйіне талдау жүргізілді, әлемдік және отандық өнім қауіпсіздігінің қазіргі 

жағдайы ғылыми теориялық тұрғыда зерттелді. Қазақстан Республикасы 

сертификаттау жүйесінің мемлекеттік тізілімі (реестр) бойынша ҚР СТ ISO 

22000 - 2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері. Тамақ 

өнімдерін өндіру, тұтыну тізбегіндегі барлық ұйымдарға қойылатын талаптар» 

стандартын енгізілу деңгейіне талдау жасалды. Талдау барысында сиыр сүті 

және сиыр сүті өнімдерін өндіруші кәсіпорындарына – 46, бие сүті және бие 

сүті өнімдерін өндіру өндірісі кәсіпорындарына – 3, түйе сүті және түйе сүті 

өнімдерін өндіру кәсіпорындарының 1-не ғана енгізілгендігі анықталды. Ал 

ешкі сүт және ешкі сүтінен жасалған өнімдерін өндіру кәсіпорындарынына 

аталған стандарттар мүлдем енгізілмегендігі расталды. 

2. «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-не «Тамақ өнімдерінің 

қауіпсіздігі менеджменті жүйелерін» енгізуге шешім қабылданды. Тамақ 

өнімдерінің қауіпсіздігінің менеджмет жүйелерін енгізу барысында өндіріс 

диагностикалық, әзірлеу, еңгізу кезеңдерінен өтті. Бірінші диагностикалық 

кезең кәсіпорынның қауіпсіз өнім өндіруге қабілеттілігі, кәсіпорын аумағы, 

ғимараттар, жабдықтар мен коммуналдық қызметтер, құрал-жабдықтардың 

жәй-күйі, қызметкерлердің біліктілігі, электр, өрт қауіпсіздігі, жалпы 

санитарлық талаптарға сай екендігі анықталды. Екінші кезең – өндірістің 

барлық құжаттары стандарт талаптарына сәйкес ретке келтіріліп, мастер 

парағы, басшылық, құжатталған процедуралары, ережелер, нұсқаулықтар яғни 

45 ке жуық құжаттар жасақталып, бекітілді. Үшінші кезең – «Республикалық 

техникалық реттеу стандарттау, сертификаттау және метрология академиясы» 

мен сәйкестікті растау органы «ЭкоТехСтандарт ЖШС ішкі және сыртқы 

аудиттерді жүргізді. Яғни, «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-ның 

құжаттарының дұрыстығын стандарт талаптарына сәйкес тексеріледі. Тексеріс 

барысында сәйкессіздіктер табылып, анықталған сәйкессіздіктерге түзету 

жұмыстары жүргізіліп, «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-ның 

сертификаттауға дайын екендігі анықталды. 

3. Ешкі сүтінен жасалған кефирдің микробиологиялық, 

органолептикалық, физика-химиялық көрсеткіштері анықталды. Анықталған 

көрсеткіштер стандарт талаптарына, Кеден одағының техникалық регламет 

көрсеткіштеріне сәйкестігі айқындалды. 

4. «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де ешкі сүтінен 

жасалған кефир өндірісіне төнетін қауіп-қатерлерге талдау жасалды және ешкі 

сүтінен жасалған кефир өндірісі кезінде он екі сыни бақылау нүктелері 

анықталып, сыни шектер белгіленді және мониторинг процедуралары 
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көрсетілді, табылған сәйкессіздікті жою үшін түзету әрекеттері жасалып, тамақ 

өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін басқару жүйесі НАССР жоспары бекітілді 

5. Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйелерін өндіріске 

енгізудегі экономикалық тиімділігі анықталды. Экономикалық тиімділікті 

анықтау үшін талдау жүргізіліп, «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» 

ЖШС-не НАССР жүйесін енгізудегі болжамды экономикалық тиімділігі 

анықталды. Жүйені құру мен сертификаттауға байланысты қосымша 

шығындарға қарамастан, НАССР жүйесін енгізудің экономикалық жағынан 

тиімділігі нақтыланып, барлық негізгі санаттағы шығындарды азайтуға 

мүмкіндік беретіндігі айқындалды. Халықаралық және ұлттық стандарттар 

саласында консалтингтік қызметтермен айналысатын компания құжаттарды 

әзірлеу үшін 6272000 тг сұраған болатын. Қосымша біздің тарапымыздан 

өндіріске құжаттар тегін жасақталу себебінен, өндіріс тарапынан ешқандай 

қаражат жұмсалмады. Өндіріске НАССР жүйесі енгізілсе өнімнің өмірлік 

циклінің барлық кезеңдеріндегі ақаулар айтарлықтай азайып, ақауларға 

байланысты шығындар төмен болады.  

6. Зерттеу жұмысымыздың тәжірибелік маңыздылығын «Создание систем 

менеджмента безопасности пищевой продукции на основе методологии 

ХАССП для малых и средних предприятии» атты оқу-әдістемелік құралы 

жасақталып, В076 «Стандарттау, сертификаттау және метрология» білім 

бағдарламасы бойынша білім алушы студенттерге арналып, «НАССР 

қағидалары негізіндегі сапа менеджмент жүйесі» пәні аясында оқу процесіне 

енгізілді. Сонымен қатар бұл оқу-әдістемелік нұсқаулық барлық сүт өндіруші 

кәсіпорындарды ҚР ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің 

менеджмент жүйелері» стандартына сәйкес дайындау мақсатында кеңінен 

қолдануға болады (Қосымша Т). 

7. Ғылыми-зерттеу жұмысының нәтижелерін өндіріске енгізу актісі 

алынды (Қосымша У).  

Зерттеу жұмысын жүргізу барысында алынған нәтижелер бойынша 

бірқатар ұсыныстар жасалды:  

1. Қазақстан Республикасындағы тамақ өнімдерін өндіруші 

кәсіпорындарға ҚР СТ ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің 

менеджмент жүйелері. Тамақ өнімдерін өндіру, тұтыну тізбегіндегі барлық 

ұйымдарға қойылатын талаптар» стандартын енгізу міндеті қатаң қадағаланса. 
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