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НОРМАТИВТІК СІЛТЕМЕЛЕР 

Диccepтaциялық жұмыcтa қолданылған cтaндapттapғa cілтeмeлep: 
ТР ТС 021/2011 Кеден одағының «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» 
техникалық регламенті;
ТР ТС 034/2013 «Ет және ет өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» Кеден
одағының техникалық регламенті;
ТР ТС 022/2011 Кеден одағының «Азық-түлік өнімі оны таңбалау бөлігінде» техникалық регламенті;
МемСт 10444.12-2013 Тамақ тізбегінің және мал азығының микробиологиясы. Ашытқы және зең саңырауқұлақтар санын анықтау және есептеу әдістері;
МемСт 31747-2012 Азық-түлік өнімдері. Ішек таяқшалары тобы бактерияларының санын айшықтау және анықтау;
МемСт 31659-2012 Salmonella тұқымдасына анықтау әдісі;
МемСт 51301-99 Тағам және азық-түлік өнімдері. Уытты элементтің мөлшерін анықтаудың инверсионды-вольтамперометрлік әдістері (кадмий, қорғасын, мыс және мырыш);
МемСт 26930-86 Тағам өнімдері және шикізат. Мырышты анықтау әдістері;
МемСТ 30178-96 – Тағам өнімдері және шикізат. Улы элементтерді анықтаудың атомды-абсорбционды әдісі;
МемСТ 26927-86 Тағам өнімдері және шикізат. Сынапты анықтау әдістері;
МемСт 10444.15-94 Азық-түлік өнімдері. Мезофильді аэробты және факультативті анаэробты микроорганизмдердің санын анықтау әдістері;
МемСТ Р ИСО 9001-2015 Сапа менеджменті жүйелері. Талаптар;
ISO4833:2003. Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal method for the enumeration of microorganisms — Colony-count technique at 30 degrees C; Тамақ тізбегінің және мал азығының микробиологиясы. Микроорганизмдерді есептеудің көлденең әдісі. 30°С температурада колонияларды есептеу әдісі;
ISO 21528-2:2004. Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal methods for the detection and enumeration of Enterobacteriaceae — Part 2: Colony-count method; Тағам тізбегінің және мал азығының микробиологиясы. Enterobacteriaceae бактерияларының есептеудің көлденең әдісі. 
МемСТ 7.32-2001 «Ғылыми-зерттеу жұмысы туралы есеп. Даярлау құрылымы мен ережелері»;
МемСТ 7.1-2003 «Баспа және кітапхана ісі, ақпараттандыру туралы стандарттар жүйесі. Библиографиялық жазба. Даярлау ережелері мен жалпы талаптары»;
МемСТ Р ИСО 9001-2015 Сапа менеджменті жүйелері. Талаптар (қайта шығару); 
МемСТ Р ИСО 22000-2019 Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқару жүйелері. Азық-түлік тізбегіне қатысатын ұйымдарға қойылатын талаптар;
ҚР СТ МЭК 60812-2005  Жүйе сенімділігін талдау әдістемесі.Сәтсіздік режимі және әсерлерді талдау әдісі;
ҚР СТ 1179 – 2003 Сапа жүйелері HACCP принциптеріне негізделген тағам сапасын басқару.
ТР 1 – Қазақстан Республикасы Үкіметінің 2008 жылғы 21 наурыздағы № 277 қаулысымен бекітілген «Қаптамаға, таңбалауға, таңбалауға және оларды дұрыс қолдануға қойылатын талаптар» техникалық регламенті.
PAS 99:2006 Интеграцияның негізгі негізі ретінде жалпы басқару жүйесіне қойылатын талаптардың сипаттамасы



































АНЫҚТАМАЛАР 

Бұл диссертацилық жұмыста келесі анықтамалар қолданылады:
[bookmark: _Hlk87005873]HACCP  жүйесі – HACCP-ті жүзеге асыруға қажетті ұйымдық құрылымның, құжаттардың, өндірістік үрдістердің және ресурстардың жиынтығы.
НАССР тобы – НАССР жүйесін әзірлейтін, енгізетін және жұмыс жағдайында ұстайтын түрлі саладағы біліктілікке ие  мамандар жиынтығы
Қауіпті фактор – әртүрлі белгіге ие қауіп түрі
Қауіп-қатер – қауiптi фактордың жүзеге асу дәрежесі мен салдарының ауыpлық жиынтығы.
Қабылданатын қауіп-қатер – тұтынушыға қолайлы қауіп-қатер
Қабылданбайтын қауіп-қатер – бұл қабылданатын қауіп-қатердің  дәрежесінен асуы
Қауiпсiздiк – қауіпке жолдың берілмеуі .
Қауіп-қатерді талдау – мәліметтерді пайдалана отырып қауiп- қатерге талдау жүргізу.
Бақылау нүктесі –бұл белгілі бір тамақтану жүйесіндегі бақылауды жоғалту денсаулыққа жол берілмейтін қатерге әкеп соқтырмайтын кез келген нүкте.
Түзету әрекеті– бұл сәйкессіздік себептерін сонымен қатар  қауіп-қатерді жоюға негізделген және оны оңтайлы  деңгейге дейін азайтуға  жүргізілетін іс - шара.
 Сыни бақылау нүктесі (СБН) – тамақ жүйесіндегі бақылауды жүзеге асыруға болатын және қауіпті азайтуға немесе алдын алуға болатын кез-келген нүкте немесе процедура.
Ауытқулар – сыни бақылау нүктесінде қажетті сыни шекті белгілеудің мүмкін еместігі. Сыни бақылау нүктесінің қауіпті талдау жүйесінің жоспары - осы негізгі қағидаттарға сәйкес жүзеге асырылатын ресми шараларды белгілейтін жазбаша құжат.
Сыни шек – микробиологиялық қауіптің эффективтілігін анықтау кезінде сыни бақылау нүктесі арқылы ескерілетін бір немесес бірнеше ұйғарынды ауытқулар.
Түзету әрекеттері – бұл ауытқуларды анықтағаннан кейінгі әрекеттер.
Мақсатты пайдалану дегеніміз– өнімді техникалық сипаттамалардың, нұсқаулықтардың және жеткізушілер туралы ақпараттың талаптарына сәйкес пайдалану.
Шекті мән – бақыланатын шаманың рұқсат етілген сонымен қатар шетен тыс мәндерінің айырмашылық критериі.
Мониторинг жүйесі– бақылауға негізделген үрдістер мен рәсімдер және ресурстар жинағы.
Тeксeру – қауіп-қатерді талдау жүйесінің маңызды екендігін және оның жоспарына сәйкес бақылау нүктелерін анықтау үшін қолданылатын әдістер, рәсімдер, сынақтар.
Мониторинг – тиісті тіркеуді жүргізу үшін белгіленген және белгіленген сыни шектердің тамақты қанағаттанарлық жағдайда ұстауға мүмкіндік беретіндігін растау мақсатында белгіленген бақылаудың немесе сыни шектерді өлшеудің жоспарланған реттілігі.
FMEA – ықтимал сәйкессіздіктердің түрлері мен салдарын талдау (үрдістің бұзылу режимін және әсерін талдау)
Маңыздылық дәрежесі «S» –1-ден 10-ға дейінгі шкала бойынша балл сәйкезсіздік салдарының ауырлығы.
Пайда болу дәрежесі «O» –1-ден 10-ға дейінгі шкала бойынша балл сәйкессіздік (сәйкессіздік) себептерінің пайда болу жиілігі
Анықтау дәрежесі «D» –1-ден 10-ға дейінгі шкала бойынша балл қолданыстағы бақылау әрекеттерінің сәйкессіздіктердің ықтимал себептерін анықтау мүмкіндігі.
PRN – қауіп-қатердің басым нөмірі
Шешім ағашы – сыни бақылау нүктесін анықтауға арналған әдістеме.
Коллаген  – дәнекер тінінің негізін құрайтын жіп тәрізді ақуыз.
Коллаген гидролизаты  - коллаген талшықтарын жылумен, сілтілі ерітінділермен, қышқылмен  немесе ферментпен ыдырату арқылы алынатын коллагеннің өңделген түрі.



















   





БЕЛГІЛЕУЛЕР МЕН ҚЫСҚАРТУЛАР

	ҚР 
	–
	Қазақстан Республикасы

	АТУ 
	–
	Алматы технологиялық университеті

	ӨӨЦ
	–
	өнімнің өмірлік циклі 

	ИЖ
	–
	интеграциаланған жүйе

	ИБЖ
	–
	интеграциаланған басқару жүйесі 

	ИҚжСЖ
	–
	интеграциаланған қауіпсіздік және сапа жүйесі 

	СБЖ 
	–
	Сапа басқару жүйесі

	ИСО (ISO)
	–
	Стандарттау жөніндегі халықаралық ұйым

	КО ТР
	–
	Кеден Одағы техникалық регламенті

	НҚ
	–
	нормативті құжат 

	ҰС
	–
	ұйым стандарты

	МемСТ
	–
	мемлекеттік стандарт

	ФАО/ВОЗ
	–
	дүниежүзілік денсаулық сақтау ұйымы

	ІҚМ
	–
	ірі-қара мал

	СБҚ
	–
	суды байланыстыру қабілеті, % 

	СҰҚ
	–
	суды ұстау қабілеті, %

	МҰҚ
	–
	май ұстау қабілеті, % 

	ПА
	–
	ферменттердің протеолитикалық белсенділігі, бір/г 

	НҚ
	–
	Нормативті  құжаттар

	ºС
	–
	Цельсий  градусы

	τ
	–
	Үрдіс ұзақтығы

	t
	–
	температура, °С

	ЕАЭО – 
	–
	Еуразиялық экономикалық одақ

	БҰҰ 
	–
	Біріккен ұлттар ұйымы 

	КҚБ/г
	–
	Колония құрушы бірлік/г 

	[bookmark: _Hlk114825410]МАжФАМс 
	–
	Мезофильдi аэробты және факультативтi анаэробты микроағзалар cаны

	HACCP 
	–
	тамақ өнімдерін өндірудегі тәуекелдерді анықтауға, талдауға, бақылауға және басқаруға арналған жүйе болып табылады

	СБН
КТҚ
ҒӨК
ФП
	–
–
–
–


	Сыни бақылау нүктесі
Кешенді тағамыдық қоспа 
Ғылыми өндірістік кәсіпорын
Ферменттік препарат


[bookmark: _Hlk106889496]





КІРІСПЕ

[bookmark: _Hlk106893903][bookmark: _Hlk101779170][bookmark: _Hlk101785905]Жұмыстың өзектілігі.  Азық-түлік өнімдері ықтималдылығы жоғары қауіпті өнімдерге жатады, себебі адамның денсаулығына және өміріне тікелей әсері жоғары. 
«Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» Қазақстан Республикасының 2007 жылғы 21 шілдедегі Заңы бойынша  «тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі» дегеніміз «тамақ өнімдерін пайдаланудың қалыпты жағдайында қазіргі және болашақ ұрпақтың денсаулығына зиянды емес және зиян келтірмейтініне негізделген сенімділік жағдайы» деп түсіндіріледі. ҚР халқын сапалы және қауіпсіз азық-түлікпен қамтамасыз ету – мемлекеттік маңызы бар мәселе.
Табиғи дәрілік заттарды ұтымды пайдалану  мәселелерінің бірі - дәнекер тіндерінің құрамдас бөліктерінен нәрлендіретін тағамдық қоспаларды  жасау арқылы шешілуі мүмкін. Осы мақсатта коллаген гидролизаты тағамдық қоспасы кеңінен қолдансықа ие бола бастады. Отандық шикізатты пайдалана отырып терідегі оңтайлы ылғалдылық деңгейін сақтайтын, буын байламдарын нығайтатын құрамында коллагені бар шикізаттан ферментативті гидролиздеу арқылы бос аминқышқылдары мен төмен молекулалы полипептидтердің жоғары  мөлшері бар нәрлендірілген  тағамдық қоспаларды  әзірлеу   өзекті мәселенің бірі  болып табылады. 
Сонымен қатар аталған мәселе  ет өңдеу кәсіпорындарындағы технологиялардың заманауи дамуына байланысты құрамында коллагені бар шикізаттарды пайдаланудың жаңа тенденциясына қойылатын талапты қанағаттандыруға жол ашады.
Қазақстан Республикасының 2014 жылғы 1 тамыздағы №874 Жарлығымен бекітілген Қазақстан Республикасын индустриялық-инновациялық дамытудың 2015-2019 жылдарға арналған мемлекеттік бағдарламасында  «Тамақ өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ету, оның ішінде: тамақ өнімдерінің  сапасы мен қауіпсіздігін бақылау сонымен қатар жалған және генетикалық түрлендірілген өнімдерді  бақылау» мәселелері баяндалған. 
ҚР «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» заңына сәйкес сапасыз және қауіпті деп танылған өнімдер сатылмайды, кәдеге жаратылады немесе жойылады. Сонымен қатар, денсаулыққа қауіпті өнімдерді өндіру фактісі немесе теріс тұтынушылық тәжірибесі өнімге сұранысты, тұтынушылардың өнімге және кәсіпорынға деген сенімін күрт төмендетеді, ал кәсіпорын экономикалық және имидждік шығындарға ұшырайды.
Осыған байланысты тамақ өнеркәсібінде азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз ету, қауіпті өнімдерді өндіру тәуекелдерін азайту және тұтынушылар үшін өнімнің қауіпсіздігіне кепілдіктерді арттыру мәселесі маңызды рөл атқаруда. Бұған қол жеткізудің тиімді құралы өнімнің тұрақты сапасын қамтамасыз етумен қатар, тұтынушы үшін азық-түлік қауіпсіздігіне кепілдік бере алатын өндірісте сапа мен қауіпсіздіктің интеграцияланған жүйелерін әзірлеу және пайдалану болып табылады.
Жоғарыда айтылғандарды ескере отырып, ISO 9001:2015 (ҚР СТ ISO 9001-2016), НАССР (ҚР СТ 1179 - 2003) және FMEA (ҚР СТ МЭК 60812-2005) халықаралық стандарттары негізінде коллаген гидролизатының қауіпсіздігі мен сапасының интеграцияланған жүйесінің моделін жасау  қажеттілігі өзекті болып табылады. 
Интеграцияланған жүйені енгізу коллаген гидролизатын өндіруде өнімнің қауіпсіздігі мен сапасына қойылатын талаптарды байланыстыруға, оларды басқаруға және тұтынушылардың талаптарын қанағаттандыруға мүмкіндік береді. 
[bookmark: _Hlk118835187]Диссертациялық жұмыс кафедраның 2018 жылғы 12 шілдедегі №423 «ҚР агроөнеркәсіптік кешенін дамытудың 2017 – 2021 жж арналған мемлекеттік бағдарламасы» аясында № 0116RK00421 мемлекеттік нөмірімен тіркелген 2016-2018 жж. «Технологияларды әзірлеу, азық-түлік шикізатын өңдеу сапасы мен қауіпсіздігін және азық-түлік жүйелерін зерттеу»,  №0118РКИ0591  мемлекеттік нөмірі бойынша тіркелген 2019-2021 жылдарға арналған «Тамақ өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігінің тиімді әдістері»  тақырыбындағы ғылыми бастамашыл тақырыбы аясында және ЖШС «Антиген»  ҒӨК-нің өндірісінің 2016 ж № 192 сұраным хатының негізінде орындалды.
[bookmark: _Hlk102768309]Тақырыптың құрастырылу дәрежесі. Джеймс М.Джей, Саверио Маннино, Альберто Сепеда,  Б.А.Рскелдиев, Я.М.Узаков, Л.В. Антипова, Уажанова Р.У., Машанова Н.С., т.б отандық және шетелдік ғалымдардың ғылыми зерттеулері тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапасын қамтамасыз ету мәселелеріне арналған.
Липатов Н.Н., Борисенко А.А., Марков А.А., WilsonR және басқалары модельдеу жұмыстарымен  айналысты.
[bookmark: _Hlk102102230][bookmark: _Hlk119271631]Жұмыстың нысандары ретінде құрамында коллагені бар жылқы шикізаты, сол шикізатынан алынған коллаген гидролизаты, «Нейтраза 1.5», «Трипсин» ферменттік препараттары, «Прам» кешенді тағамдық қоспасы,  ISO 9001:2015 (ҚР СТ ISO 9001-2016), HACCP (ҚР СТ 1179-2003), FMEA (ҚР СТ МЭК 60812-2005) стандарттары алынды.
Жұмыстың мақсаты  – ISO 9001:2015 (ҚР СТ ISO 9001-2016), НАССР (ҚР СТ 1179 - 2003) және FMEA (ҚР СТ МЭК 60812-2005) стандарттары негізінде коллаген гидролизатының қауіпсіздігі мен сапасының интеграцияланған жүйесінің моделін жасау.
Қойылған мақсатқа қол жеткізу үшін келесідей міндеттер қойылды:
- ISO 9001:2015 (ҚР СТ ISO 9001-2016), HACCP (ҚР СТ 1179-2003), FMEA (ҚР СТ МЭК 60812-2005) стандарттарының интеграциялау процесін зерделеу, салыстырмалы талдау жүргізу, коллаген гидролизаты өндірісінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету мақсатында өнімнің өмірлік кезеңінде қауіп қатерлерді анықтау, сыни бақылау нүктелерін анықтау және сыни шектерді белгілеу;
- микроорганизмдердің азаюына және сақтау мерзімінің ұзақтығына әсері бар  коллаген гидролизаты өндірісінің  қауіпсіздігін қамтамасыз ететін әртүрлі тағамдық қоспаларды қолдану арқылы коллаген гидролизаты өндірісіндегі қауіп қатерді төмендету;  
-  құрамында коллаген бар жылқы шикізатының гидролизіне әсер ететін ферменттік препараттарды қолдану  және оңтайлы параметрлерін анықтау және құрамында коллаген бар шикізаттың қауіпсіздігін қамтамасыз ететін инактивация режимдерін орнату;
- IDEF0 функционалды модельдеу және графикалық нотациясын пайдалана отырып, ISO 9001:2015 (ҚР СТ ISO 9001-2016), HACCP (ҚР СТ 1179-2003) және FMEA  (ҚР СТ МЭК 60812-2005)  халықаралық стандарт талаптарына сәйкес келетін коллаген өндірісінің қауіпсіздігі мен  сапасының  интеграцияланған жүйесінің концептуалды моделін әзірлеу.
Зерттеудің ғылыми жаңалығы:
- ISO 9001:2015 (ҚР СТ ISO 9001-2016), HACCP (ҚР СТ 1179-2003) және FMEA  (ҚР СТ МЭК 60812-2005)  стандарттарының идеологиялық жақындығы анықталды, коллаген өндірісінің сапасы мен  қауіпсіздігін қамтамасыз ететін интеграцияланған жүйені құрудың жаңа әдістемесі ұсынылды;
- FMEA (ҚР СТ МЭК 60812-2005) негізінде HACCP (ҚР СТ 1179-2003) оңтайландырылды нәтижесінде HACCP жүйесінің 12 кезеңі 6 кезеңге (50%) қысқартылды және коллаген гидролизаты өндірісінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету мақсатында қауіпті фактор көздері ғылыми негізделіп, сыни нүктелері белгіленді;
[bookmark: _Hlk118932968]- алғаш рет микробқа қарсы қасиетке ие, 30-40°C температурада және ұзақтығы 120 минут өңдеу режимінде  «Прам» кешенді тағамдық қоспасы қолданылып нәтижесінде  МАжФАМс көрсеткіштері 52,3%-ға, ашытқылар 83,33%-ға төмендеді, зең саңырауқұлақтары мен спора түзетін бактериялар толығымен жойылды және коллаген гидролизатының сақтау мерзімі 18 ай  t<15 °C, ылғалдылық = 65±5% режимінде белгіленді.
- құрамында коллагені бар жылқы шикізатын протеолитикалық белсенділігі бар «Нейтраза 1.5» ферменттік препаратымен ферментативті гидролизінің оңтайлы параметрлері белгіленді, оңтайлы τ = 210 минутты, дозасы = 5 Па/бір,  T =40° C  құрады, құрамында коллаген бар шикізаттың қауіпсіздігін қамтамасыз ететін фермент инактивация режимдері τ=11 мин, T= 60°C белгіленді;
- IDEF0 фунционалды модельдеу және графикалық нотациясы арқылы ISO 9001:2015 (ҚР СТ ISO 9001-2016), HACCP (ҚР СТ 1179-2003) және FMEA  (ҚР СТ МЭК 60812-2005)  стандарттың талаптарына жауап беретін коллаген өндірісінің қауіпсіздігі мен сапасының интеграцияланған жүйесінің концептуалды моделі әзірленді және интеграцияның 10 бағыты орнатылды. 
[bookmark: _Hlk116980625][bookmark: _Hlk116980653]Жұмыстың тәжірибелік мәні. Құрамында коллагені бар жылқы шикізатынан ферментативті гидролиздеу арқылы «Нейтраза 1.5» ферментін пайдалану негізінде коллаген гидролизаты алынды, алынған өнімің қауіпсіздігін қамтамасыз ету мақсатында фермент инактивациясының режимдері анықталды. ISO 9001:2015 (ҚР СТ ISO 9001-2016), HACCP (ҚР СТ 1179-2003) және FMEA  (ҚР СТ МЭК 60812-2005)  стандарт талаптарына сәйкес келетін коллаген өндірісінің қауіпсіздігі мен  сапасының  интеграцияланған жүйесінің процесстік, концептуалды моделі және нормативті құжаттар (CТ ТОО 130740008859-02-2022 Гидролизат коллагена из конского сухожилия, CТ ТОО 130740008859-02-2022 Порядок разработки системы HACCP на основе модели FMEA в производстве коллагеновой промышленности) әзірленді. 
Қорғауға шығарылатын негізгі қағидаттар:
- тағамдық коллагенді өндірудегі өндірістік циклдің барлық сатыларындағы өнім сапасы мен қауіпсіздігі;
- оңтайландырылған HACCP жүйесіндегі сыни бақылау нүктесін анықтауда FMEA моделінің Microsoft Access бағдарламасындағы  цифравизацияланған нұсқасы;
-   ҚР СТ ИСО 9001:2016, ҚР СТ 1179 - 2003 (НАССP жүйесі) және ҚР СТ МЭК 60812-2005 (FMEA) стандарттарының талаптарына сәйкес келетін коллаген өндірісінің қауіпсіздігі мен сапасының интеграцияланған жүйесіне әзірленген процесстік және концептуалды  моделі;
- тағамдық коллаген өндірісіндегі қауіпсіздік пен сапасының интеграцияланған жүйесінің құжаттары.
Қолданылу саласы. Зерттеу нәтижелері ет өңдеу өнеркәсібінде кең қолданыс таба алады.
Азық-түлік коллаген өндірісінің қауіпсіздігі мен сапасының интеграцияланған жүйесінің әзірленген моделі ет өнімдерін өндірудегі тәуекел нүктелерін басқаруға және бақылауға мүмкіндік береді.
Диссертациялық зерттеудің әдістемесі мен әдістері.
Органолептикалық, физика-химиялық, микробиологиялық және көрсеткіштерін анықтау әдістері негізінде эксперименттік талдаулар жүргізілді. Концептуалды және процесстік модель IDEF0 функционалдық модельдеу арқылы жүзеге асырылды.
Автордың жеке  үлесі ғылыми-зерттеу жұмысының мақсаты мен міндеттеріне сәйкес әдістерді таңдау, эксперименттер жүргізу және оларды теориялық және салыстырмалы талдау, нәтижелерді іріктеу, мақалаларды жариялау, коллаген гидролизаты мен ғылыми-зерттеу жұмыстарына нормативтік құжаттарды дайындау және өндірістік апробациялау, дайын коллаген гидролизатының сапасы мен қауіпсіздігінің интеграцияланған жүйесін әзірлеу болды.
Әзірленген нормативтік құжаттарда стандарттардың идеологиялық ұқсастығының процестерге қатынасы, интеграцияланған қауіпсіздік жүйесінің моделін құру және коллаген гидролизат өндірісінің сапасына қойылатын талаптар ұсынылған.HACCP жүйесін оңтайландыру мақсатында  сыни бақылау нүктесін анықтауда FMEA моделінің Microsoft Access цифравизацияланған нұсқасын зерделеп қолдансықа енгізді.
Нәтижелердің сенімділік дәрежесі және апробация. Диссертациялық жұмыстың нәтижелері мен қорытындылары халықарлық және республикалық ғылыми-тәжірибелік конференцияларда жарық көрді: «Сельскохозяйственные науки и агропромышленный комплекс на рубеже веков. Сборник материалов XVIII» (г. Новосибирск, 2017), «Продовольственная безопасность в контексте новых идей и решений» (г. Семей, 2017), «Zu den materialen der internationalenwissenschaftlich – practischenkonferenz (международная научно-практическая конференция) «Die relevanz und die neuheit der modernenwissenschaftlichenstudien» (г. Вена, 2019).
[bookmark: _Hlk116983446]Ғылыми басылымдар. Негізгі нәтижелер 17 ғылыми басылымдырда  жарық көрді. Оның ішінде 3 – нөлдік емес импакт- факторы бар Scopus базасына кіретін «Journal of Hygienic Engineering and Design» (процентиль -19), «Eastern-European Journal of Enterprise Technologies» (процентиль - 42), «International Journal of Engineering Research and Technology» (процентиль -11) журналында; 3 – ҚР ҒжЖБМ ғылым және жоғары білім саласындағы  сапаны қамтамасыз ету комитеті ұсынған басылымдарда; 8 - халықаралық және республикалық конференцияларда және басылымдарда; 1 – пайдалы модель патенті («Жылқы сіңірінен коллаген гидролизатын алу әдісі»  № 6807 14.01.2022) , 2 – автордың куәлігі № 9524 29.04.2020 , № 4366 01.07.2019.
Диссертацияның құрылымы және көлемі. Диссертациялық жұмыс кіріспеден, негізгі бөлімнен: әдебиетке шолу, зерттеу нысандары мен әдістері,
тәжірибелік бөлімі, пайдаланылған дереккөздердің тізімі мен қорытындыдан тұрады. Диссертация 140 бетте баяндалған, онда 43 сурет, 32 кесте және 151 пайдаланылған әдебиеттер тізімдері және қосымшалардан тұрады.


























1 КОЛЛАГЕН ӨНДІРІСІНІҢ САПАСЫ МЕН ҚАУІПСІЗДІК ЖҮЙЕСІНІҢ ТЕОРИЯЛЫҚ НЕГІЗДЕРІ 

1.1 Құрамында коллагені бар шикізаттар мен коллаген  гидролизатын өндірудің  даму тенденциялары.
Коллаген омыртқалы жануарларда ең көп таралған ақуыз болып табылады және омыртқалылардың жалпы ақуыздарының шамамен 25% құрайды [1]. 
Бүгінгі күні коллагеннің 27-ге жуық түрі анықталған. I типті коллаген тері, сүйек және сіңірлер сияқты дәнекер тінінде кеңінен таралған. II типті коллаген іс жүзінде тек шеміршек тінінде болады. III типті коллаген қайнар көзінің жасына тікелей тәуелді. Мысалы, өте жас теріде 50% дейін болуы мүмкін, бірақ уақыт өте келе 5-10% азаяды. Басқа коллаген түрлері өте аз мөлшерде ғана болады [2].
 Коллагеннің әртүрлі түрлерінен I типті коллаген дәнекер тінінде ең көп кездесетін коллаген болып табылады.
Кеңістіктік құрылымы мен жоғары молекулалық салмағына байланысты табиғи коллаген суда ерімейді. Жануарлар тіндерінің басқа құрамдас бөліктерінен бөліну үшін ол ақуыз тізбегінің ішінара және бақыланатын гидролизін, содан кейін жылы суды экстракциялауды қамтитын экстракция үрдісі арқылы ериді. Бұл гидролизденген коллагенді береді [3]. 
Қазіргі таңда гидролизденген коллагеннің маңыздылығын жоққа шығаруға болмайды, тұтынуда оның қауіпсіз екенін атап айту керек  . 
Гидролизденген коллагеннің органолептикалық сипаттамасы оны тамақ, сусындар және диеталық қоспаларда қолдануға жарамды ингредиент етеді. 
Гидролизденген коллаген гидролиз үрдісі арқылы ыдырайды, сондықтан оны тағамдық қоспалар мен тағамдық қоспаларда қолданғанда оңай қорытылады, өйткені ол қандағы шағын пептидтерге сіңеді [4]. Буындар мен сүйектердің денсаулығы үшін күнделікті 10 г коллаген гидролизатын ауызша қабылдау буындардың ауырсынуын азайтатыны [5] және 4-24 аптадан кейін сүйек массасының тығыздығын арттыратыны дәлелденді [6].
Коллаген тамақ және сусындар өнеркәсібінде маңызды ингредиент екені дәлелденді. Ол негізінен коллаген талшығы түрінде қолданылады. Коллаген протеиндік тағамдық қоспалар, ет өңдеуде тасымалдаушылар, тамақ пленкасы және тағамдық жабындар, өнім сапасын жақсарту үшін тағамдық қоспалар ретінде қолданылады. Сонымен қатар, коллаген тағамның денсаулығы мен тағамдық құндылығын жақсарта алады [7].
 	Көбінесе ауыр физикалық жұмыс жасайтын адамдар коллаген гидролизінің жоғары дозаларын қажет етеді, өйткені ол келесі қасиеттерге ие:
-  байламдарды, сүйектерді, буындарды нығайтады;
- байланымдар мен сіңірлердің, бұлшықеттердің икемділігін қамтамасыз етеді;
- шеміршектің жұқаруына жол бермейді;
- жаттығу немесе физикалық еңбек кезінде жарақат алу қаупін азайтады [8,9].
Гидролизденген коллагенге сұраныс соңғы жылдары Еуропада ғана емес, Америка Құрама Штаттары мен Азияда да айтарлықтай өсті. Гидролизденген коллаген функционалды тамақ өнімдерінің, фармацевтикалық қолданудың, косметиканың және диеталық тағамның құнды ингредиенттеріне айналды (сурет 1).  Ғылым мен технологияның дамуымен гидролизденген коллагенді қолдану, әсіресе оның емдік әсері ашылғаннан кейін кеңейе түсті [10].

[image: ]
                     

Сурет 1 -  Коллагеннің сала бойынша пайыздық үлесі

Гидролизденген коллагеннің әртүрлі функционалдығы 1-кестеде көрсетілгендей тамақ өнеркәсібінде әртүрлі қолданыстарға ие.

Кесте 1- Гидролизденген коллагеннің әртүрлі функционалдық қасиеттері

	Коллаген гидролизатының қасиеті
	Салалық қолданысы

	Құрылымды жақсарту және тұрақтандыру үшін
	кондитерлік өнімдерді өндіруде

	Тұрақтандырғыш және құрылымды агенттер ретінде
	сүт өнімдерінде

	Тұрақтандыру, эмульсия және гель түзілуін қамтамасыз ету 
	нан өнімдерінде

	Майдың азаюын қамтамасыз ету 
	майсыз спредтерде

	Судың байланысын қамтамасыз ету 
	ет өңдеуде

	Ағартқыш ретінде 
	шарап пен жеміс шырындарын өндіруде



Коллаген адам ағзасында өндірілетін ең маңызды ақуыз болып табылады, оның негізгі амин қышқылы глицин (33%), пролин және гидроксипролин (22%) (бастапқы құрылым) үш α тізбегінен түзілетін үш жақты спиральда түзіледі. Әрбір альфа тізбегі шамамен 100 кДа молекулалық салмағы бар 1014 аминқышқылдарынан тұрады. Бұл тізбектер бір айналымда үш аминқышқылы бар сол жақ спиралға оралған (екінші құрылым). Тізбектер бір-бірінің айналасына бұралған үштік спираль түрінде қатты құрылымды (үшінші реттік құрылым) құрайды. Супер спираль негізгі коллаген құрылымын (төрттік құрылым) білдіреді. Бұл коллаген құрылымы іргелес тізбектердегі глицин арасындағы молекулаішілік сутектік байланыстардың арқасында өте тұрақты. Коллаген молекуласы ≈300 кДа молекулалық массасы, ұзындығы 280 нм және диаметрі 1,4 нм спираль құрылымының екі шетіндегі үштік спиральді аймақ және екі спиральды емес аймақтар үшін түзіледі [11-13]. 
Медициналық мәліметтерге сәйкес, клиникалық зерттеулер остеоартрит және остеопорозбен ауыратындар коллаген гидролизатын қабылдау пациенттердегі ауырсынуды азайтады деп болжайды. Әлем халқының шамамен 15% - ы бірлескен ауырсынумен байланысты аурулардан зардап шегеді деп саналады. Жоғары қауіп факторлары-қартайған жас (егде жастағы адамдардың 50%-дан астамы ревматизммен ауырады), дене салмағы (үлкен дене салмағы буындардың шамадан тыс жүктелуіне және бірлескен ауырсынуға әкеледі), үнемі шамадан тыс спорттық белсенділік, бірлескен жарақаттар (мысалы, дислокация), метаболикалық аурулар (мысалы, қант диабеті) [14]. 
Коллаген гидролизаты шеміршек матрицасының синтезіне қатысады [15]. Жиырма жылға жуық уақыт бойы ғалымдар бірлескен аурулардағы терапевтік сынақтар мен коллаген, желатин немесе коллаген гидролизатының арасындағы байланысты зерттеді. Көптеген зерттеулерде зерттеушілер күнделікті 10 г коллаген гидролизаты дозасын пациенттер қауіпсіз және жақсы қабылдайды. Сонымен қатар, клиникалық зерттеулер күнделікті тұтынатын  ақуыздардың бұл деңгейі плацебо тобындағы пациенттермен салыстырғанда ауырсынуды азайтуы мүмкін екендігі дәлелдеді [16,17].
Халықтың тағамдық құрылымына теңдестірілген тамақтану формуласында ең алдымен микроэлементтер – витаминдер, макро және микроэлементтер, қанықпаған май қышқылдары, ақуыз және метаболизмді реттеуде маңызды рөл атқаратын басқа да көптеген органикалық қосылыстарды тұтыну деңгейі бойынша маңызды ауытқулар бар  екені анықталған[18].
[bookmark: _Hlk93837891]Негізгі құрамдас бөлігі ет болып табылатын өнімнің жаңа түрлерін игеру -  адам тамақтануындағы ақуыз тапшылығын жоюға ықпал ететін дәстүрлі емес ресурстарды пайдалана отырып, технологиялық үрдіске шикізаттың әртүрлі түрлерін барынша тартуды көздейді [19]. 
Жоғарыда көрсетілгенін  мағлұматтарды ескере отырып халық денсаулығының алдын алуға арналған ақуыз тағамдарды өндіру,  дұрыс тамақтану өнімдерінімен отандық өндірісінің көлемін ұлғайту оның қауіпсіздігін қамтамасыз ету бүгінгі күні өзекті болып табылады.
Уақыттың үнемі жетіспеушілігімен сипатталатын қазіргі өмір салты біздің денсаулығымызға пайдалы әсер етпейтін жоғары өңделген тағамды тұтынуға әкеледі. Теңгерімсіз және толық емес диеталар көптеген аурулардың себебі болуы мүмкін.
Коллаген индустриясының дамуы кәсіпорындарға бәсекелестік артықшылық беретін инновацияларға негізделуі керек. Салаға ғылымды дамыту, ғылыми-техникалық прогрестің жетістіктерін, әзірлемелерді енгізу, заманауи басқаруды қажет етеді. 
ҚР өндірістітерінің  халықаралық экономикалық аренада жоғары деңгейде интеграциялануының ұтымды  шарты жаңа  ғылыми әдістемелер мен дүниежүзі қолданатын  тәжірибелерді белсенді қолдану болып табылады.

1.1.1 Коллаген өндірісінде қолданылатын шикізат түрлері 
Коллагеннің I типі әртүрлі көздерден алынуы мүмкін, алайда экстракцияның негізгі көзі оның қолжетімділігіне және биоүйлесімділігіне байланысты ірі қара мал болып табылады. Коллагенді экстракциялау сүйектер, сіңірлер, өкпе тіндері немесе тіпті дәнекер тіндері сияқты әртүрлі тіндерден жүзеге асырылуы мүмкін [20-23].
Тағы бір кең таралған көзі - шошқаның жанама өнімдері. Бұл шошқаның жанама өнімдерінің адам коллагеніне ұқсастығы жоғары. Оны қолдануда аллергендік шектеулер жоқ, өйткені ол сіңірді күшейту [25,26], грыжаларды қалпына келтіру [27] және тері мен жараларды емдеу үшін пластикалық және реконструктивті хирургиялық материал ретінде [28] кеңінен қолданылған.
Сиыр немесе шошқа тегі емес табиғи коллагенді экстракциялаудың балама көздері сиыр сіңірі мен терісінен әзірленді [29,30]. Сүйектері, терісі және қабыршақтары сияқты балық тіндері немесе қалдық балық өнімдері және тауық, үйрек, қоян терісі сияқты басқа да  шикізат көздерінен алынады [31-35].
Коллаген гидролизатын алудағы коллагені бар шикізаттың көрсеткіші 2- суретте көрсетілген.

[image: ]

Сурет 2 – Коллаген  алудағы коллагені бар шикізаттың көрсеткіші [24]
Коллаген ақуыздарының жаңа шикізат көздерін іздеу, олардың құрылымы мен қасиеттерін зерттеу көптеген ғалымдардың зерттеу тақырыбы болып табылады. Бұл қазіргі заманғы, дәлдігі жоғары зерттеу әдістері мен жабдықтардың пайда болуымен түсіндіріледі, ол ақуыздардың құрылымы мен қасиеттерін тереңірек зерттеуге мүмкіндік береді. 
Коллагендердің отандық өндірісін дамытуда жылқы коллагендерін алу бағытының басымдылығын мойындау керек. Қазіргі уақытта азық-түлік ақуызының жетіспеушілігі жылқылрдың ірі қара малға қарағанда  энцефалопатияға ұшырамауына байланысты экологиялық таза шикізат көзі болып табылатын жылқы шаруашылығы өнімдері есебінен толықтырылуы мүмкін [36].
Жоғарыда айтылған мәліметтерді ескере отырып жылқы ірі қара мылының шикізатын коллаген гидролизатын алуда пайдалану коллаген гидролизаты өндірісіндегі  жаңашылдығын айқындайды. 
[bookmark: _Hlk93827176]ҚР ет өндірісі ауыл шаруашылығындағы басым бағыттардың бірі болып табылады. БҰҰ Азық-түлік және ауылшаруашылық ұйымының әлемдік ет нарығы жайында соңғы жартыжылдық есебіне сәйкес, ет және ет өнімдерінің әлемдік нарығындағы көлемінің мәліметі келесідей: 2019 жылы ет өндірісі пайызға шаққанда  1,1 немесе 3,5 миллион тоннаға көбеюімен қайта жандануы байқалады, бұл 324,85 млн. тоннаны құрады [37].  ҚР ҰЭМ Статистика комитетінің деректері бойынша 2019 жылғы 1 қаңтардағы жағдай бойынша ірі қара мал саны 8 046,54 мың басты, шошқа 823,92 мың басты, қой мен ешкі 18 661,21 мың басты, жылқы 2 602,43 мың басты, түйе 205,43 мың басты, құстар 43 474,83 млн басты құрады (сурет 3) [38].



Сурет 3 – ҚР  ауыл шаруашылығы жануарлары мен құстар 
саны (мың бас 01.01.2019 ).

2019 ж. Мәліметтер бойынша шаруашылықтардың барлық санаттарындағы мал басы 2018 жылмен салыстырғанда 4,88% – ға, жылқы – тиісінше 9,65% – ға, түйе – 7,50% – ға, құс - 8,54% - ға, қой мен ешкі-1,97% -  пайызға жоғарылады,  шошқа-1,18 % - ға төмендеді.
Экономиканы тұрақтандыру, қазіргі Қазақстанның нарықтық қатынастарын кеңейту елдің ет өнеркәсібін дамытуға ықпал етеді. Соңғы жылдары мал басының өсуі байқалады.
Жылқы етінің ұсынылатын ассортименті шектеулі, ал функционалды ет өнімдері іс жүзінде өндірілмейді, дегенмен ғалымдар мен мамандар осы бағытта айтарлықтай және сәтті әзірлемелер жүргізуде [39].  Ет өнеркәсібіндегі осы мәселелердің шешімдерінің бірі - жылқы етін кешенді өңдеу болып табылады.
Тамақ өнімдерінің, атап айтқанда жылқы сіңірінен ақуызды өнімдерді тағамдық қоспа ретінде пайдаланып оған  зерттеу жүргізудің  ғылыми және тәжірибелік маңызы жоғары, себебі  зерттеу нәтижелері жаңа өнімнің құрамын негізгі бөлшектерге сәйкес теңестіруге және қоректік заттардың қажетті қатынасын болжауға жол көрстеді. 
Соңғы жылдары  жылқы шаруашылығы ҚР  мал шаруашылығы саласында жақсы дамыды. Қазақстан Еуразияда жылқыларды іс жүзінде пайдалану бойынша бірінші орын алады және біздің елімізде табынды жылқы шаруашылығын дамыту үшін үлкен келешегі бар, оған еліміздің кең жайылымдары негіз бола алады. 
Жылқы етіне деген сұраныс әрдайым жоғарғы деңгейде. Жылқы еті өндірісі  мақсаттары үшін негізінен жергілікті тұқымды қазақ, Мұғалжар, Адай, Көшкінбай, Жабе және басқа жылқылар пайдаланылады. 3 жастағы жас және жергілікті ересек тұқымды жылқылардың бір басының орташа тірі салмағы 400-500 кг – ды құрайды, ал ірі тұқымды жылқыларды өсіру кезінде-550-600 кг болады [40].  
Жылқы малының еті  толық ақуыздардың мөлшері жоғары  амин қышқылының құрамы бойынша оңтайлы теңдестірілген, жеңіл сіңетін диеталық шикізат болып табылады. Сиыр етімен салыстырғанда жылқы етінің ақуыздарының сапалық құрамы бір-біріне жақын, бірақ жылқы етіндегі дәнекер тінінің мөлшері шамамен 30% - ға жоғары, сол себепті  сиыр етіне қарағанда қаттылау болады. Жылқы етінің құрамында темір мөлшері жоғары.  Және де  жылқының  еті қандағы холестеринді төмендетеді, метаболизмнің тамаша реттегіші ретінде әрекет етеді, семіздікке арналған диетотерапияда қолданылады және ағзаға бірқатар қажетті микроэлементтерді, дәрумендерді, маңызды майларды береді [41, 42]. Жаңа ет өнімдерін әзірлеу барысында  ескеруге маңызды жайт жылқы етінің органолептикалық және функционалды-технологиялық қасиеттерінің ерекшеліктерін еттің құрамының  анықтайтындығында [43-45].
Жылқы етіндегі  аминқышқылық құрамын зерттеу жүргізу бойынша отандық ғалымдар    Шоманов У. Ч., Рскелдиев Б. А., Узаков Я. М., Байболова Л.К., Таева А.М. және т. б. жасаған ізденістері жылқының бұлшықет тінінің ақуыздары маңызды болып саналатын  амин қышқылдарының қолайлы қатынасы бар аминқышқылдарының толық жиынтығына ие екендігін, бұл ретте сиыр етіне қарағанда триптофан, гистидин, тирозин, фенилаланин және метионин көп екенін көрсетті (2-кесте). Маңызды аминқышқылдарының бірінің жетіспеушілігі немесе артық болуы адам ағзасының қалған аминқышқылдарының нашар сіңуіне әкелетіні дәлелденді. 

Кесте 2 -  Жануар  аминқышқылдарының салыстырмалы құрамы,  г/100 г ақуыз [46]

	Көрсеткіштер
	Құрамы, құрғақ ақуызға %

	
	Сиыр еті 
	Шошқа еті 
	Қой еті 
	Жылқы еті

	Алмастырылмайтын ақуыздар мөлшері 
	I санат 
	II санат  
	I санат 
	II санат  
	I санат 
	II санат  
	I санат 
	II санат  

	Валин
	5,5
	5,5
	6,3
	5,7
	5,2
	5,4
	5,2
	5,2

	Изолейцин
	4,2
	4,3
	4,9
	4,8
	4,8
	4,8
	4,1
	4,2

	Лейцин
	7,8
	8,3
	8,0
	7,4
	7,6
	7,6
	7,7
	7,8

	Лизин
	8,5
	8,3
	9,0
	8,5
	7,8
	8,3
	8,9
	9,1

	Метионин
	2,4
	2,3
	2,5
	2,4
	2,2
	2,3
	2,4
	2,3

	Треонин
	4,3
	4,3
	4,9
	4,5
	4,3
	4,3
	4,8
	4,8

	Триптофан
	1,1
	1,2
	1,4
	1,4
	1,3
	1,2
	1,5
	1,5

	Фенилаланин 
	4,2
	4,0
	4,4
	3,4
	3,82
	3,88
	4,39
	4,44

	Алмастырылатын аминқышқылдары  мөлшері

	Глицин
	4,8
	4,9
	5,3
	4,76
	5,41
	4,59
	4,5
	4,46

	Глутамин қышқылы
	16,3
	16,4
	4,5
	15,23
	15,37
	16,40
	15,1
	14,41

	Оксипролин 
	1,4
	1,8
	1,4
	1,2
	1,9
	1,8
	0,1
	0,1

	Пролин 
	3,7
	4,6
	3,8
	4,5
	4,7
	4,5
	4,8
	4,7

	Серин 
	4,2
	4,4
	4,3
	4,2
	4,2
	3,9
	4,5
	4,5

	Тирозин
	3,5
	3,5
	3,6
	3,6
	3,3
	3,4
	3,6
	3,6

	Цистин 
	1,4
	1,5
	1,5
	1,3
	1,3
	1,3
	1,6
	1,6



Бұл әсіресе триптофанға, метионинге, лизинге қатысты, амин қышқылының формуласына сәйкес өнімдегі (және диетадағы) қатынасы 1:2-4:3-5 болуы керек. Фенилаланин болмаса, гормоналды метаболизм бұзылады, лейцин жетіспеген кезде өсудің тежелуі, массаның төмендеуі, сондай-ақ бүйрек пен қалқанша безінің өзгеруі байқалады [47]. 
Соңғы жылдары халықтың әл-ауқатының біртіндеп өсуі жоғары ақуызды ет өнімдеріне сұраныстың артуымен қатар жүреді, сондықтан отандық өндірушілер ет және ет өнімдерін шығаруды арттыра бастады. 
Сонымен қатар, алименттік-тәуелді аурулармен ауыратын әр түрлі жастағы науқастар санының артуына байланысты емдік және профилактикалық қасиеттері бар толыққанды шикізаттың жаңа көздерін іздеу бүгінгі күні бірқатар маңызды және өзекті мәселе болып отыр.
 Бұл жағдайда жылқы шикізатынан ақуыз өнімдерін өндіру үшін жақсы шикізат бола алады. Осылайша,  жылқы еті ет шикізатының маңызды көзі бола алады, бұл оны өңдеудің түбегейлі жаңа ұтымды әдістерін әзірлеуді қажет етеді. Алайда, қол жетімді ақпаратты талдау көрсеткендей, жылқы етінің функционалды және технологиялық қасиеттері туралы толық мәліметтер жоқ. Сонымен қатар,  коллаген өндіруде  жылқы шикізатын пайдалану туралы ақпараттың жоқтығы мәлім болды. Сондай-ақ, тамақ өндірісінде жылқы сіңірін ақуызды компоненттерді алуға пайдалану туралы ғылыми негізделген деректер аз.
Жылқы етін таза түрінде тұтыну шектеулі елдерде орын алғандықтан, сыртқы нарыққа ет өнімдерін тек қайта өңдеу арқылы жартылай фабрикат ретінде экпорттауға болады.
Жоғарыда аталған деректерді ескере отырып, құрамында коллагені бар жылқы шикізатынан коллаген гидролизатын алу үшін шикізат ретінде жылқы шикізатын пайдалану еліміздің экономикасы үшін, қалдық өнімдерді тиімді пайдалану үшін өзекті болып саналады.
Ақуыз шикізат қорларын табу  жоғары биологиялық және тағамдық құндылықтың  шешу жолдарының бірі болып табылады [48].

1.2 Коллаген гидролизатын өндіруде шикізат сапасы мен қауіпсіздігін анықтайтын факторлар
Негізгі азық-түліктің  сапасына және қауіпсіздігіне қатысты  көрсеткіштері техникалық және әлеуметтік көрсеткіштерден тұрады. Аталған  техникалық көрсеткіш  өндірістегі үрдісінденде қалыптасып және өнімнің техникалық дәреже көрінісін айқындайды.  Ол өнімнің өнімділігі, сақтау мерзімінің ұзақтығы және т.б. әлеуметтік жағынан  өндірілген өнім құнымен, пайдалану тиімділігімен сипатталады.
Өнімнің бәсекеге қабілеттілігі, өндіріс шығындары мен бағасы, жалпы  өнімнің сапасы мен қауіпсіздігінің көрсеткіштері өндіріс тиімділігінің жоғарлауына үлесін тигізеді.
[bookmark: _Hlk116135829]Коллаген гидролизатын алу барысында  бір  шикізаттан әр түрлі физика-химиялық сипаттамалары бар коллаген фракцияларын алуға болады [49]. 
[bookmark: _Hlk116135941]Коллагеннің сапа көрсеткіштерінің негізгі ерекше белгілері оның аминқышқыл құрамы және төмен молекулалы ақуыз өнімінің нәтижесінде суда жақсы еру қабілеті және функционалды қасиеттері болып табылады. [50,51].
[bookmark: _Hlk116135968]Коллаген гидролизатын алу технологиясында сапалы және қауіпсіз өнімді алуда  мән беретін жайт ол технологияның жұмсақ болуы.
  Коллагеннің негізгі қасиеттерінің бірі  63°C дейін қызған кезде дымқыл коллаген қалыпты ұзындығы 1/3-1/4 дейін күрт қысқарады, яғни денатурацияланады. Қысқарғаннан кейін коллаген жаңа қасиеттерге яғни резеңке тәрізді икемділікке ие болады, бұл көлденең тізбекті сутегі байланыстарының ішінара бұзылуымен байланысты [52].
Коллагенде шамамен 35% глицин қалдықтары және шамамен 11% аланин қалдықтары бар, бұл ақуыздардың ерекшелігі болып табылады. 
Мысалы, гемоглобиннің құрамында аминқышқылдарының жалпы мөлшерінен глицин қалдықтарының тек 5% - ы болады. Коллагенде екі стандартты емес аминқышқылдары бар, олар: гидроксипролин және гидроксилизин. Жалпы алғанда, пролин мен гидроксипролин коллагеннің амин қышқылы қалдықтарының шамамен 21% құрайды.
[bookmark: _Hlk116136055]Коллагеннің құрамында пролиннің жоғарғы дәрежеде болуына байланысты коллаген органикалық қосылыстардың сорбциясының қасиеттерін көрсетеді. Пролин - С витаминінің қатысуымен адам ағзасындағы тағамдық ақуыздарда кең таралған амин қышқылы, тұрақты тапшылығы белгілі коллагеннің құрылымдық компоненті - оксипролинге айналады [53-55].
Жоғарыдағы мәліметтерді ескере отырып коллаген гидролизатын алу барысында соңғы өнімде аталған аминқышқылдарын сақтай отырып сапалы өнім алу болып табылады.
Қышқыл, сілті және су тұз ерітінділерінің қатысуымен гидролизденген  коллаген гидролизаты  айтарлықтай су мөлшерін сіңіретін қасиетке ие болады. [56,57].
Алайда,  бейтараптандырған қышқыл гидролизаттарында хлоридтер немесе сульфаттар түзіледі. Ол адам ағзасына өте уытты болып келеді. Осы мақсатта қышқыл гидролизаттарын  соңында тазалауды қажет етеді, оны өндірісте көп жағдайда  ион алмасу хроматографиясымен жүзеге асырады.
Гидролизатты қышқыл арқылы алу кезінде амин қышқылдары өзгеріске ұшырамас үшін инертті газ атмосферасында гидролиздің жұмсақ режимдерін пайдаланды және реакциялық қоспаға антиоксиданттар, тиоспирттер немесе индол туындыларын қосады. Ал бұл қондырғының тотығу дәрежесін ұлғайтады сонымен қатар қауіпсіздік техника шараларын жоғары деңгейде  сақтауды қажет етеді. Осыған байланысты алынатын препараттарды тазартудың қосымша кезеңдерін пайдалануды талап етеді [58,59].
Ақуыздың бөлінуіне қышқыл гидролиздің  әсері өте зор. Сонымен қатар  гидролизаттың микроорганизмдермен   ластану дәрежесі жойылады. Мұның медицинада әсері өте жоғары. 
Лантионин және лизиноаланин қалдықтары ақуызды сілтілі гидролиздеу кезінде түзіледі. Ол адам ағзасына өте қауіпті. Сілтілі  гидролиз нәтижесінде  аргинин, лизин және цистин бұзылуына байланысты ақуызды гидролиздеу барысында гидролиздің бұл түрін қолданбайды.
Ақуызды гидролиздеуде ферментативті әдісті қолдану өте тиімді болып табылады, себебі гидролиз барысында ақуыз құрылымы зақынданбай  үрдіс оңтайлы жағдайда жүзеге асады . 
Жоғарыда келтірілген мәліметтерді ескере отырып, химиялық әдістермен салыстырғанда ақуызды гидролиздеуде  ферментативтік әдіс маңызды болып отыр. Оның басты артықшылықтары - қол жетімді, қарапайым  энеригияны аз тұтынуы және қауіпсіз болып табылуында [60].
[bookmark: _Hlk100723081]Гидролиз жүргізу жағдайларын ескере отырып, ферментативті гидролизге артықшылық беріледі, өйткені ол жұмсақ жағдайда жүреді және соның арқасында аминқышқылдары мен өнімнің пайдалы қасиеттерін барынша сақтайды. Қазіргі уақытта пепсин, трипсин, коллагеназа, панкреатин, протосубтилин Г20Х, марголин сияқты ферменттер қолданылады [61].
[bookmark: _Hlk94334262][bookmark: _Hlk116136168][bookmark: _Hlk100723106]Алайда, ферменттердің тиімділігі фермент препаратын таза алу дәрежесіне байланысты. Коллагенді гидролиздейтін протеаздар басқа жануарлар ақуыздарына тиімсіз екендігі  зерттелген [62] . 
[bookmark: _Hlk100723132]Коллагенді темературалық өндеу арқылы желатин алынады. ХХ ғасырдың 50-ші жылдарында бірқатар зерттеушілер молекулалық желатиннің  молекулақ массасы 15-тен 250 кДа-ға дейінгі аралықта жатуы мүмкін екендекендігін анықтаған Коллаген гидролизатының желатиннің айырмашылыға оның молекулалық массасы және суда ерігіштігімен ерекшеленеді [63].
Әр катерлi факторлар әр сатыда пайда болуы мумкін. Сол себептi онын алдын алу шараларын карастырган жөн. Кауіпті заттардың шамадан тыс болуы адам емiрiне кауiптi екенi анық. Коллаген гидролизатының ендiрiсiндегi кауіпсіздік катерлерін ықтималдыгын багалау арқылы және жоғарыда керсетiлген кауіпті факторлар мен кауіпті заттарды ескере отырып коллаген гидролизатын алу өндiрiсiнде алдын алу шараларын карастыруга мүмкiндiк береді [64].

1.3 Коллагені бар шикізатты өңдеуге арналған ферменттік препараттардың қайнар көздері
Ферменттер – химиялық реакцияларды тездететін биологиялық заттар. Ферменттердің басым көпшілігі-ақуыздық сипаттағы заттар. 
Құрамында коллаген бар шикізаттың химиялық құрамы мен құрылымдық-механикалық қасиеттеріне бағытталған түрлендіруге арналған ферменттік жүйелерге қойылатын талаптар оның барлық түрлерінің құрғақ қалдығының құрамында белоктар мен липидтердің әртүрлі фракцияларының басым болуына байланысты. Әдебиеттерден белгілі деректермен, ең алдымен, балласттық ақуыз фракцияларының (альбуминдер, глобулиндер) және ақуыз-липидті кешендердің гидролизі үшін жоғары субстрат спецификасы, коллагеназа және эластаза әсерлерінің болуы, бейтарап рН аймағындағы максималды белсенділік және орташа температура диапазоны
Өсімдіктен алынатын ферменттік препараттар. Бүгінгі таңда өсімдіктерден алынған ең танымал ферменттер - қауын ағашынан алынған папаин, інжір фицині, Ананас бромелаині; аз белгілі-мақта жүнінен асклепаин, қызғылт сары маклюра мацині. Өсімдік тектес ферменттер дәнекер тінінің талшықтарына және қыздырылған денатурацияға ұшыраған коллагенге әсер етеді. Бромелайн рН 4,5-тен 8,5-ке дейінгі диапазонында белсенді.
Еттің еритін ақуыздары рН=7,0 кезінде максимуммен рН 2,0-ден 10,0-ге дейінгі аралықта ең көп бөлінеді. Ол, басқа өсімдік ферменттері сияқты, табиғи коллаген мен эластинді гидролиздей алмайды, бірақ 60°C және одан жоғары температурада жоғары коллагеназа және эластаза белсенділігін көрсетеді.
Осыған байланысты оны бірқатар шет елдерде қолдану қатты етті жұмсартумен, сондай-ақ ет пасталарын, эмульсияларды және т. б. өндірумен байланысты [65].
Микробтық  ферменттік препараттар. Ферменттерді әртүрлі микроорганизмдер - бактериялар, саңырауқұлақтар, ашытқы және актиномицеттерден өндіреді. Олардың кейбіреулері коллагенолитикалық белсенділікті көрсететін өнеркәсіптік кешенді ферментативті препараттардың көзі болып табылады. Олардың арасында Streptomyces griseus шығаратын протеин, Streptomyces rimosus шығаратын римопротелин және Streptomyces fradeiae шығаратын протофрадин бар. Олардың қасиеттері бойынша микроорганизмдердің протеазалары айтарлықтай өзгеруі мүмкін. Олар бейтарап (Asp. terricola), қышқыл (Asp. foetidus) және сілтілі, яғни рН әртүрлі мәндерінде белсенді болады. Проноза - Streptomyces griseus штаммының жасушадан тыс сұйықтығынан оқшауланған протеиназалардың коммерциялық синтезделетін кешені. Негізінен серин протеазаларынан тұрады. Проназа кез-келген ақуыздағы аминқышқылдары арасындағы барлық байланыстарды бұзуға мүмкіндік береді және соның арқасында ақуыздардың құрамын зерттеу үшін молекулалық биологияда қолданылады. 
Фермент Armillaria mellea базидиомицетінен оқшауланған және белсенді препарат ретінде алынған. Фермент молекулярлық массасы 14 000 және рН 6,8 кезінде ең жоғары белсенділігі бар металлопротеин (Zn-бар) екені көрсетілген. 
Ет шикізатын өңдеу үшін әртүрлі коллагеназдар үлкен қызығушылық тудырады. Соңғы кезде коллагеназаның қарқынды синтезіне қабілетті микроорганизмдерді іздеу белсенді жүргізілуде. Осы ферменттердің продуценттері ауқымды өкілдіктер (Actinomyces rimosus, Streptomyces griseus, Actinomyces fradiae  және т. б.) арасынан табылды, олардың кейбіреулерінің негізінде мономерлер түзетін тропоколлаген молекуласының көлденең байланыстарының гидролизіне тән протелин және проназа бактериялық препараттары әзірленді [66].
Өнеркәсіптік мөлшерде алынған протеолитикалық ферменттердің бірі-Clostridium hlstolytlcum коллагеназасы. Коллагеназаның субстраты - дәнекер тінінің коллаген талшықтарының ақуызының негізі (сіңірлер, терінің торлы қабаты, шеміршек, байламдар). Пепсин, химотрипсин, трипсин, протеазалар коллагеннің соңғы пептидтік топтарын бөліп алады, бірақ жергілікті коллагенге әсер етпейді.
Коллагеназа CI. histolyticum әртүрлі өнімдерді, негізінен молекулалық салмағы 500-ге жуық пептидтерді қалыптастыру үшін әр түрлі шыққан коллагендерге (жануарлардың терілері, балықтардың жүзу көпіршіктері және т.б.) әсер етеді [67].
Bacillus (В.mesentericus, В. subtilis және т. б.) тектес бактериялардан алынған протеолитикалық ферменттер, сондай-ақ Acinetobacter sp (Achromobacter rophagus) зерттелді. Саңырауқұлақ коллагеназдары белгілі бір қызығушылық тудырады, мысалы, Aspergillus terricola, Aspergillus oryzae. Микромицеттерден - Aspergillus, Penicillium және т. б., актиномицеттерден - S. fraidiospiralis, S. griseus, S. Fulvoviridis препараттары сәтті қолданылады [68].
Протеиназа - трипсин тәрізді түрге жататын fradiae сонымен қатар казеинді, денатуратталған коллагенді гидролиздеуге қабілетті, бірақ эластинге белсенді емес.
Антибиотиктер өндірісінің қалдықтарынан протеолитикалық препарат алынды (көзі-Str. griseus). Ол гемоглобинді, альбуминді, эластинді, коллаген мен желатинді гидролизге ұшырататын жоғары казеинолитикалық белсенділікке ие. Белгілі бір протеазалар кешені бар алынған ақуыз препараттары көптеген ақуыздарды 70-90% гидролиздейді. Препараттар ет өнімдерін өндіруде, соның ішінде ет сапасын жақсарту үшін жақсы сыналды [69].
Ет өнеркәсібінде микробтық ферменттік препараттарды қолдану арқылы шешуге болатын көптеген міндеттерге қарамастан, оларды кеңінен қолдану өте шектеулі. Саңырауқұлақтар мен бактериялар шығаратын 100-ден астам түрлі ферменттік препараттарды зерттеу оларда тірі микроорганизмдердің бар екендігін көрсетті, сондай-ақ рұқсат етілген нормадан асатын дозада ашытқы мен антибиотиктер табылды. Сонымен қатар, жұмсақ режимде жүргізілген ашытылған ет өнімдерін термиялық өңдеу микроорганизмдердің вегетативті және споралық формаларын жою үшін жеткіліксіз.
Жануарлардан алынатын ферменттік препараттар. Бұл ферменттер жануарлардың асқазан-ішек жолдарының әртүрлі бөліктерінен алынады. Ұлтабар ферментін пепсин (тауық еті, сиыр еті, шошқа еті), трипсин, химотрипсиннен  шығарады. Олардың барлығы протеолитикалық ферменттер болып табылады. 
Пепсин - молекулалық салмағы шамамен 34500 глобулярлы болатын ақуыз. Пепсин-эндопептидаза, яғни ақуыздар мен пептидтердің молекулаларындағы орталық пептидтік байланыстарды (кератиндер мен басқа серропротеиндерден басқа) қарапайым пептидтер мен бос аминқышқылдарын түзетін фермент.
Ең жоғары жылдамдықта пепсин хош иісті амин қышқылдары - тирозин мен фенилаланиннен түзілген пептидтік байланыстарды гидролиздейді, алайда басқа протеолитикалық ферменттерден - трипсин мен химотрипсиннен айырмашылығы – аса қатты ерекшелігі жоқ [70].
Пепсиннің протеолитикалық белсенділігі рН<6 кезінде байқалады, рН=1,5-2,0 кезінде максимумға жетеді. Бұл жағдайда екі сағат ішінде бір грамм пепсин 50 кг жұмыртқа альбуминін ыдырата алады, 100000 литр сүтті ерітеді, 2000 литр желатинді ерітеді [71,72].
Трипсин-пептидтер мен ақуыздарды ыдырататын гидролаз класының ферменті; сондай-ақ эстеразды (күрделі эфирлердің гидролизі) белсенділігі бар.
Трипсин серин протеазалары тобына жатады және белсенді орталықта серин мен гистидиннің қалдықтары бар. Трипсин өздігінен қорытуға (аутолизге) оңай ұшырайды, бұл трипсиндер препараттарының белсенді емес өнімдермен ластануына әкеледі (өнеркәсіптік препараттың құрамында 50% - ға дейін белсенді емес қоспалар бар). Тазалығы жоғары трипсин препараттарын хроматографиялық әдістермен алады [73,74].
Коллагеназа - қосмекенділер мен сүтқоректілердің өсіп келе жатқан немесе метаморфозға ұшыраған тіндерінде бөлінетін фермент.
Коллагеназаның коллагенолитикалық белсенділігі алғаш рет метаморфоз кезеңінде тадпольдердің каудальды қақпағында анықталды, бірнеше күн ішінде ұлпада көп мөлшерде коллаген резорбциясы пайда болады [75].
Протепсин (Е1101) - құрамында қышқыл протеиназалар кешені бар жануарлар табиғатындағы энзим препараты ет өнеркәсібінде ет шикізатын өңдеу үшін қолдануға арналған. Препараттың ферменттік құрамы ет өнімдерін алу технологиясында қолданылатын ет және ет жүйелерінің түрлі ақуыздарына әсер ету дәрежесі бойынша теңдестірілген [76].
Осылайша, ферменттік препараттар өндірістік процестерді қарқындату және шикізат ресурстарын неғұрлым толық пайдалану үшін, сондай-ақ олардың ассортиментін кеңейтудің дәстүрлі өнімдерінің сапасын жақсарту үшін барған сайын көбірек қолданылады.
Микробиологиялық көрсеткіштер бойынша ферменттік препараттар мынадай талаптарға сәйкес келуі тиіс: 
1) мезофильді аэробты және факультативтік-анаэробты микроорганизмдердің саны (МАжФАМс), КҚБ/г, 5 - тен аспауы тиіс *104 (өсімдіктен, бактериядан және саңырауқұлақтан шыққан ферменттік препараттар үшін) 1*104 (жануарлардан алынатын, оның ішінде сүт бұратын ферменттік препараттар үшін);
2) ішек таяқшалары тобының бактериялары (ІТТБ, колиформдар) 0,1 г-рұқсат етілмейді; патогенді микроорганизмдер, оның ішінде сальмонеллалар, 25 г - рұқсат етілмейді; Е. coli В 25 г-рұқсат етілмейді; 
3) ферменттік препараттарда ферменттер продуценттерінің өмірге қабілетті нысандары болмауы тиіс;
4) бактериялық және саңырауқұлақ тектес ферменттік препараттардың антибиотикалық белсенділігі болмауы тиіс;
5) саңырауқұлақ тектес ферменттік препараттарда микотоксиндер (афлатоксин В1, Т-2 токсині, охратоксин а, стеригматоцистин) болмауы тиіс [77].
Азық-түлік технологиясында амилолитикалық, протеолитикалық, липолитикалық, пектолитикалық және оксидазалық белсенділігі бар ферментті препараттар қолданылады.
[bookmark: _Hlk100723490]Коллаген гидролизатын алу барысында ферменттік препараттарды қолданған бірқатар авторлардың жұмыстары белгілі [78-82].

1.4 Құрамында коллагені бар шикізаттың және коллаген гидролизатының қауіпсіздігі мен сапасына әсер ететін тағамдық қоспалар 
Қоректік заттардың теңгерімінің бұзылуы экологияның нашарлауымен, тіршіліктің қарқынды дамуымен тікелей байланысты.
[bookmark: _Hlk100723524]Осыған орай экологиясы нашарлаған аудандар үшін  үшін коллген гидролизаты өндірісінде жоғары сапалы шикізатты тұтыну ерекше қызығушылық тудырады [83]. 
Коллаген гидролизатын  өндіру барысында барлық тағам технологиясына сай  шикізат сапасына көп көңіл бөлінеді.
Еттегі микрофлораның дамуы үшін әсіресе қолайлы жағдай - сақтау бөлмелеріндегі температураның күрт өзгеруі, ол еттің бетінде ылғалдың конденсациялануын тудырады. Еттің шіруін тудыратын көптеген микроорганизмдердің (мезофильді) дамуы үшін оңтайлы температура 20°С-тан 41°С-қа дейінгі диапазонда, орташа 25-35°С. Температура 20°С-тан төмен түскенде шіріткіш микрофлораның дамуы баяулайды, ал 4°С -тан төмен және 45°С -тан жоғары температурада ол тоқтайды [84].
Еттегі шіру процестерінің даму қарқындылығы әртүрлі микроорганизмдердің симбиотикалық қатынасына да байланысты. Мысалы, ет Clostridium және Proteus сияқты анаэробты бактериялармен ластанған кезде шіру процестері әсіресе жеделдейді. Бұл жағдайда Proteus аэробты микроорганизм ретінде ет ұлпаларынан оттегін сіңіріп, анаэробтардың дамуына қолайлы жағдай жасайды. Кейбір бұлшықеттерде көп мөлшерде борпылдақ дәнекер тінінің және ірі қан тамырларының болуы еттің шірік ыдырауына әсіресе қолайлы. Бұл қан тамырлары мен борпылдақ дәнекер тінінде аэробты микроорганизмдердің дамуына қажетті ылғал мен оттегінің көп болуына байланысты. Ауырған, шаршаған, сондай-ақ аштықсыз сойылған малдың етінде анаэробты микрофлора ішектерден бұлшықетке еніп, еттің шіруін тездетеді. Көбінесе бұлшықеттердің аэробты және анаэробты ыдырауы етте бір уақытта жүреді.
Мал сойылғаннан кейінгі бірінші күн ет шіріткіш микроорганизмдердің дамуына қолайлы орта емес, өйткені шіріткіш бактериялардың көпшілігінде бұлшықет ақуызының молекуласын ассимиляциялау қабілеті жоқ. Сондықтан балғын етте  бастапқыда бұлшықет белоктарын альбумоз және пептондарға дейін ыдырататын және сол арқылы шіріткіш микрофлораның дамуына қолайлы жағдай туғызатын пептондаушы кокктар дамиды [85]. 
Сонымен қатар, еттегі микрококтардың көбеюі шамамен 3°С температурада да болуы мүмкін. Бұлшықет ақуыздарының пептондар сатысына бөлінуі шірік микрофлораның дамуына қолайлы жағдай туғызады, ол ақуыз молекуласының (индол, скатол, меркаптан, аммиак және т.б.) соңғы ыдырау өнімдеріне дейін бұлшықет ақуыздарының одан әрі гидролизін жүргізеді [86]
Табиғатта топырақта, суда, жануарлар мен өсімдіктерде кең таралған тағамдық инфекциялардың көптеген қоздырғыштары шикізатпен бірге өңдеу кәсіпорындарына түседі. Олардың кейбіреулері ұзақ уақыт өмір сүре алады. Мысалы, Listeria spp. 24 сағаттан бірнеше айға дейін Salmonella тектес микроорганизмдер 6 сағаттан 4,0 жылға дейін өмір сүреді [50, 37 б.]. 
Шикізатты алудың, алғашқы өңдеудің және сақтаудың қанағаттанарлықсыз шарттары шартты патогендік және патогендік микрофлораның кең спектрінің қарқынды жиналуының негізгі себебі болып табылады, оған қарсы тамақ инфекцияларының ең қауіпті қоздырғыштарының, соның ішінде сальмонеллалардың, L. monocytogenes және т.б. болуы мүмкін.  Алайда, жартылай фабрикаттарды өндіруде еттің беткі микрофлорасын өнімнің бүкіл көлеміне таратуы мүмкін. Өз кезегінде, дәстүрлі технологиядан ауытқу және шикізатты өңдеудің, өнімдер мен жартылай фабрикаттарды буып-түю мен сақтаудың жаңа, кейде жеткіліксіз зерттелген әдістерін енгізу әртүрлі қоздырғыштардың көбеюінің маңызды факторлары болып табылады. 
Микроорганизмдердің тұтас ет бетінің ластанған аудандарынан (ахилл сіңірлері, құрсақ қабырғасы) технологиялық операцияға дейін анықталмаған жерлерге (бүйір, кеуде қабырғасы) тұтас етті тазарту кезінде, әсіресе суды қолдану кезінде тасымалданады. Бактериялар еттің бетінен терең қабаттарына әр түрлі жылдамдықпен енеді, бұл ылғалдылыққа, температураға, қаңқадағы кептіру қабығының болуы мен тұтастығына және т. б. байланысты, мысалы, Salmonella тектес микроорганизмдер бөлме температурасында 24 сағат ішінде 14 см тереңдікке ене алады, бірақ 2-4 0 С температурада ену қарқындылығы күрт төмендейді және бір ай ішінде 1 см-ден аспайды [51, 56 б.]. 
Ұшаларды кесу, сүйектерін ажырату, кесу кезінде етте микроорганизмдердің саны күрт артады, өйткені бұл операциялар қолмен орындалады. Мысалы, тек кесіп, сүйектен тазартқаннан кейін ғана еттің микроорганизмдермен ластануы кейде 100 есе немесе одан да көп өседі. Әдетте тұтастығы бұзылмаған бұлшықет тіндері ет ұшасының бетінен бұлшықет тінінің қалыңдығына микробтардың енуіне кедергі болып табылады. Ұша бетінде кейде көптеген микроорганизмдер болғанына қарамастан, олар тіндердің тереңдігіне баяу енеді. Кесу, сүйектен тазарту және кесу процесінде бұлшықет тіндері ашылып, ұсақталады, нәтижесінде оның сыртқы ортамен байланыс аймағы ұлғаяды және әртүрлі шірік спора түзбейтін және еріксіз болады. Спора түзетін бактериялар, энтерококктар, актиномицеттер, зең саңырауқұлақтары, ашытқылар, ішек таяқшалары, протей тектес бактериялар, стафилококктар және басқа да сапрофитті және шартты - патогенді микроорганизмдер, кейде патогенді бактериялар (сальмонеллалар және т.б.) [87]. 
Микроорганизмдер етке жұмысшылардың қолынан, киімінен, құрал-саймандардан, сүйекті үстелшелерден, инвентарлардан, ыдыстардан, өндірістік үй-жайлардың ауасынан және т.б. түседі. Сондай-ақ кесу кезінде бұлшықет тінінің аймақтарында ұшаның бетінде болатын микроорганизмдердің жаңа (ішкі) түріне қайта бөлінуі байқалады. Еттің ластану дәрежесі ұшаның бөлінетін бөліктерінің мөлшеріне байланысты: бетінің кесек көлеміне қатынасы неғұрлым көп болса (яғни оның мәні неғұрлым аз болса), микроорганизмдермен ластану дәрежесі соғұрлым жоғары болады.  Шикізаттың микробтық ластану дәрежесін барынша азайту үшін дайындау процесі қысқа мерзімді (бірнеше сағаттан аспайтын) және өндіріс орындарының төмен температурасында жүргізілуі қажет.
Микроорганизмдердің көбеюі шикізатты механикалық операцияларды орындау кезінде орын алуы мүмкін (еттің үстіңгі жағында және кескіште турау), құрал-жабдықтардан, жұмысшылардың қолдарынан, ыдыстардан, инвентарлардан, ішкі ауадан. Осы шараларды орындау кезінде белгіленген санитарлық режимді сақтау шикізаттың микробтық ластануын азайтуға көмектеседі. Тағамдық қоспаларды пайдалану шикізаттың микробтық ластануының бұл көзін жояды [88].
Технологиялық режимдерді сақтау маңызды рөл атқарады, әсіресе жұмсақ температура режимін сақтау құрал мен ыдыс-аяқты таза ұстау қажет және үрдіс барысында микроорганизмдердің көбеюіне жол бердірмеу жолдарын қамтамасыз ету қажет [89].
Жібіту кезіндегі микробтардың өсу белсенділігіне температура да әсер етеді. Егер жібіту жоғары температурада (20-25 °C) жүргізілсе, онда бұлшықет тінінің терең бөліктері еріген кезде ұшаның бетінде микробтардың қарқынды көбеюі жүреді. Баяу жібіту кезінде (төмен оң температура 1–8°С), микроорганизмдер ет ұшаларының бетінде белсенді түрде азырақ көбейеді [90].
 Жануарлардың дәнекер тінінің ақуыздарын өсіретін микроорганизмдердің негізгі топтары анықталды. Сандық құрамы бойынша ең кең топ шіріткіш бактериялар,  МАжФАМс, ашытқылар мен зең саңырауқұлақтары, аэробты бактериялар да табылды [91].
 Шетелде азық-түлік өнімдерінің сапасын бағалау кезінде қауіпсіздік кепілдігі негізгі критерийлер болып табылады [92,93].
  Коллаген гидролизаты үшін шикізат радиоактивті элементтердің, өнімге зиянды микроорганизмдердің қайнар көзі болып табылады. Сол себепті олардың болуы бекітілген нормадан аспауы тиіс. [94].
[bookmark: _Hlk100724322]  Микробиологиялық бүлінумен күресудің барлық белгілі әдістерінің ішінде химиялық консерванттарды қолдану арнайы жабдықты және/немесе технологиялық процесті өзгертуді қажет етпейтін ең оңай қолданылатын, тез орындалатын болып саналады. Дегенмен, ет өнеркәсібі тағамдық қоспаларды пайдалану тұрғысынан ең консервативті болып табылады, өйткені ет өнімдерін өндіруде, негізінен өнімдерді өндіруде және беткі өңдеуге арналған химиялық консерванттар шектеулі мөлшерде рұқсат етіледі.  Сонымен қатар, олардың этикеткасында консерванттар құрамы туралы ақпарат тұтынушылардың басым көпшілігі ет өнімдеріне теріс көзқарас танытады. Осыған байланысты ет өнімдерін өндіруде химиялық консерванттарды қолдану айтарлықтай шектелген және оны микробиологиялық бұзылудың алдын алатын әмбебап құрал ретінде қарастыруға болмайды [95]. 
Жартылай фабрикат ет өнімдерінің микробиологиялық мониторингі бойынша сатылған өнімдердің 19-23% МАжФАМс жоғарылаған; үлгілердің 12-28%-дан ішек таяқшасы тобындағы бактериялар бөлініп алынды; 3-10% -дан Salmonella тектес бактериялар; 5-14% -дан Pseudomonas туысының бактериялары; 12-36% -дан кокктық формалардың микроорганизмдері; 7-26% - клостридиялар; 15-17% -дан сүт қышқылы бактериялары; 9-37% - Proteus тектес бактерияларын анықтаған. Кейбір үлгілерде зең споралары мен ашытқы жасушалары табылды [96]. 
Дезинфекциялаушы заттар ретінде ферментті препараттар, консерванттар, электроактивтелген сулы ерітінділер қолданылады [97]. 
Тағамдық қоспалар – бұл нарықты кең ассортименттегі, ұзақ сақтау мерзімі бар халық үшін қауіпсіз азық-түлік өнімдерінің үлкен массасымен қамтамасыз ету қажеттілігінен туындайтын ықтимал зиянды азайту қажеттілігі. Сонымен қатар, қоспалардың мөлшері оңтайландырылып, ең аз жеткілікті көлемде қолданылуы керек [98].
[bookmark: _Hlk113351638]Сақтау мерзімін ұлғайту, өз кезегінде, ингредиенттерді, соның ішінде консерванттарды, өңдеу режимдерін, орау әдістерін және дайын өнімді сақтау шарттарын таңдау арқылы қол жеткізіледі. Өндірісте консерванттарды пайдалану тіпті жарияланған сақтау мерзімін қамтамасыз етуге әрқашан мүмкіндік. Дегенмен, консерванттарды қолданбай немесе құрамында консерванттар аз болса, сақтау мерзімін ұзарту технологиясын жасау үшін микроорганизмдердің көрінетін белгілері пайда болғанға дейін микроорганизмдер колонияларының өсуіне ықпал ететін параметрлерді ескеру қажет . Тағам өнімдерінің микробтардың бүліну және балғындығының төмендеуі процестерін зерттеу [99] балғындыққа да, сақтау мерзіміне де жауап беретін жалпы көрсеткішті анықтауға мүмкіндік береді [100].
Азық-түлік өнімдерінің әртүрлі түрлері мен оларды сақтау режимдері үшін жасалған «Прам» желісінің күрделі ингредиенттері композицияда әртүрлі пайыздық қатынаста болады:
- ылғал ұстағыштар (пропиленгликоль және глицерин) - өнімдегі және орау материалындағы белсенді суды реттейді;
- лимон қышқылы - рН реттейді;
- өсімдік сығындылары - тиісті тағам өнімдерінің бұзылатын микроорганизмдеріне қарсы антисептиктер және антиоксиданттар ретінде әрекет етеді.
«Прам» қоспасының әрбір компонентінің сипаттамаларының үйлесімі микроорганизмдердің жасырын фазаға өтуін қамтамасыз етеді, бұл микроорганизмдер колонияларының бастапқы көбею кезеңін бәсеңдетуге, басқаша айтқанда, өнімдердің сақтау мерзімін ұзартуға көмектеседі (4-сурет).
«Прам» кешенді ингредиенті жұмсартады, таратады, ылғалды сақтайды, хош иісті сақтауды қамтамасыз етеді және өнімдердің әртүрлі микробтық бұзылуларға төзімділігін арттырады. «Прам» тағамдық кешені ингредиентінің қасиеттерін күшейту бастапқы пропиленгликольді және/немесе оның құрамына өсімдік сығындылары глицеринді металл иондарының концентрациясын төмендету және оларды одан әрі қосу арқылы төмен белсенділікпен сипатталатын биологиялық кешендерге ішінара байланыстыру мақсатында физика-химиялық әдістермен қосымша өңдеу арқылы қол жеткізіледі [101].
Өзінің бастапқы күйінде «Прам» тағамдық кешенді ингредиенті компоненттерді араластыру сатысында енгізілген, микробқа қарсы қасиеттерін өзгертпестен өнімде 250 градусқа дейінгі термиялық өңдеуге 15 минут бойы төтеп бере алатын, аздаған түсі мен иісі бар сұйықтық болып табылады. «Прам» тағамдық кешенді ингредиенттері келесі жағдайларда қолдануға жарамды:
- ұн негізіндегі кондитерлік өнімдер;
- ет, мал және құс етінен жасалған өнімдер;
- кептірілген жемістердің жеке сорттары;
- тосаптар мен консервілер;
- ет негізіндегі өнімдер, саңырауқұлақтар, жемістер мен көкөністер, ет/көкөніс компоненттері;
- жартылай фабрикаттар;
- жаңа піскен көкөніс өнімдері (қияр, цуккини, баклажан және т.б.);
- жемістер (алма, алмұрт, шабдалы, қара өрік және т.б.);
- қабығы аршылған жаңғақтар мен жаңғақ қоспалары.
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Сурет 4 - Penicillium тектес саңырауқұлақтардың колонияларының өсуі «Прам» мен  және «Прам»-сыз  зерттеуде

Кешенді ингредиентті «Прам» ластанудың «критикалық мәндері» қалыптасқанға дейін уақыт аралығында микроорганизмдердің көбею процесін екі немесе одан да көп есе бәсеңдетуге көмектеседі.
Микробқа қарсы қасиеттері бар орау материалы (тамақ өнімдерін сақтауға арналған қаптама), полимерлі қабықшаның бетіне Прам кешенді ингредиентін қолдану арқылы шығарылады, өнімдердің микробтардың әсеріне төзімділігін одан әрі арттыруға көмектеседі.
Прам сұйық кешен ингредиентін пайдалану тәжірибесі азық-түлік өнімдерінің жарамдылық мерзімі кемінде 30%-ға ұзартылатынын дәлелдейді, мысалы, ұннан жасалған кондитерлік өнімдер – орамдар, торттар, кекстер, пряниктер – кемінде 30%-ға, ал оны орау материалының бөлігі ретінде пайдаланған кезде - 100% дейін ұзартуға себеп болады.
Прам тағамдық қоспасын қолданудың және оны қолданудың технологиялық ерекшеліктерінің арқасында тамақ өндірушілері келесі артықшылықтарға ие болады:
- азық-түлік өнімдерінің, әсіресе тез бұзылатын өнімдердің сақтау мерзімін ұзарту;
- тоңазытқышта (+2-ден +8 градусқа дейін) және бөлме температурасында (+25 градусқа дейін) өнімдердің жаңа күйін сақтау мерзімін арттыру;
- микробтардың бүлінуінен болатын шығынды азайту;
- термиялық өңдеу (пісіру) кезінде упектің төмендеуі;
- сақтау кезінде мұздатылған өнімдерді сублимациялау есебінен жоғалтуларды азайту;
- қолданылатын консерванттар мөлшерін азайту.
 “Спектропласт”  компаниясы бір мезгілде Прам кешенді ингредиентін ең кең ассортиментте әзірлеп  шығарады, өз зертханасында өндіріс пен зерттеу үшін өз қондырғыларын пайдаланады, тұтынушыға оның қызметінің өзгешелігін ескере отырып, пайдалану тиімділігін арттыру бойынша кешенді тағамдық қоспасын  ұсынады.
 «Прам» тағамдық кешенді ингредиенттері қажетті сертификаттарға ие, өндірістік жағдайларда шығарылады және бірнеше ондаған ірі және орта тамақ өнімдерін өндіру кәсіпорындарында қолданылады. Бүгінгі таңда Прам кешенді ингредиентінің бірқатар жаңа түрлерін өндіру технологиясы игерілді, қоспаны қолдану әдістері сынақтан өтті, оның тиімді қолдану аясы айтарлықтай кеңейді [103]. «Прам» тағамдық кешенінің технологиясы мен құрамдас бөліктері патенттелген [104]. «Прам» тағамдық кешенінің ТЖ 2422-016-11490846-09 [105] сәйкес шығарылады.
Химиялық әдістер әрқашан зиянды болғандықтан, микробиологиялық ластануды азайту үшін тағам өндірісінде бактерияға қарсы қасиеттері бар тағамдық қоспаларды қолданған жөн [106, 107].
Соңғы жылдары азық-түлік қауіпсіздігі мен сапасы мәселелеріне ерекше көңіл бөлінуде. Өнімнің қауіпсіздігі және оларды азық-түлік нарығына жеткізу мәселесі бұрын-соңды мұндай өткір болған емес және мұндай мұқият қарастырылған емес. 
Тұтынушы өнімнің сапасына талапты артып келеді, ол тек жақсы тамақтанып, денсаулығына қауіп төндірмеу үшін ғана емес, оның талғамына сай өнімдердің болғанын қалайды. Өнімнің сапасы анықтаушы фактор болып табылады және ол жоғары сапалы ғана емес, үнемі жоғары сапалы яғни бәсекеге қабілетті болуы керек [108].
 Эксперимент шарттарына сәйкес зерттеу нысандарының құрамы мен қасиеттері туралы ақпарат алуға мүмкіндік беретін стандартты және түпнұсқа әдістерді пайдалана отырып, сапа көрсеткіштері мен қауіпсіздік көрсеткіштерінің кешенін зерттеуді қарастырады.
Сапалық көрсеткіштер (органолептикалық, физика-химиялық және микробиологиялық) және өнімнің қауіпсіздік көрсеткіштері (токсиндердің, ауыр металдардың тұздарының, пестицидтердің, антибиотиктердің болуы) анықталды. Заманауи талаптарға сәйкес олардың құрамында аллергия тудыратын және денсаулыққа зиянды заттар болмауы керек, Еуропалық Одақ пен Қазақстан Республикасының барлық санитарлық-гигиеналық талаптары мен стандарттарына сай болуы тиіс.
Коллаген гидролизаты шикізатының қауіпсіздік көрсеткіштері микробиологиялық көрсеткіштер мен қауіпсіздік көрсеткіштері бойынша "Ет және ет өнімдерінің қауіпсіздігі туралы" Кеден одағының техникалық регламенті 034-2013 КО ТР нормативтік және құқықтық құжаттарында, "Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы" Кеден одағының техникалық регламенті 021/2011 стандарт қабылдаған мемлекеттің аумағында қолданылатын "Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы" Кеден одағының техникалық регламентінде баяндалған талаптарға сәйкес болуы тиіс (кесте 3-4) [109].

Кесте 3 – Құрамында коллагені бар шикізаттың микробиологиялық көрсеткіштері

	Көрсеткіш  атауы
	Норма,  КҚБ/г 

	Тамақ өнімдеріндегі ішек таяқшалар тобының бактерия
	1,0 г болмауы тиіс 

	Патогенді сальмонеллалар
	L.monocygenes 25 г болмауы тиіс

	Сульфитредуцирующие клостридии
	0,01 г болмауы тиіс 

	S.aureus
	1,0 г болмауы тиіс 

	Мезофильдік аэробты және факультаттивтік-анаэробты микроорганизмдердің санын анықта
	1*104 жоғары емес



Кесте 4 – Құрамында коллагені бар шикізаттың қауіпсіздігінің көрсеткіштері

	Көрсеткіштің атауы
	Норма, мг/кг

	Токсинді элементтер
	Қорғасын
	0,2

	
	Мышьяк
	0,1

	
	Кадмий
	0,03

	
	Сынап
	0,1

	Пестицидтер 
	ДДТ және оның метаболиттері
	0,015

	
	Гексахлорциклогексан
	0,015



1.5  Халықаралық стандарттарды интеграциялау арқылы коллаген гидролизаты өндірісінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету
1.5.1 Өндірістегі сапа мен қауіпсіздік жүйелері  
Ұйымның тиімді дамуы және оның тиімділігінің артуы тәуекелдерді басқарудың дұрыс таңдалған стратегиялық тәсілдерімен анықталады. Бүгінгі экономикалық ортадағы динамика мен белгісіздікті ескере отырып, ұйымдар өзгерістерге тез жауап беріп, жауапты шешімдерді жылдам қабылдауы керек, бұл тәуекелге негізделген ойлауды қолдануды талап етеді. Тәуекелге негізделген ойлау ұйымның өзара байланысты тәуекелдерін және олардың ұйымның барлық деңгейлері мен процестеріне әсерін түсінуге негізделген, бұл жоспарланған мақсаттарға жету үшін негізделген басқару шешімдерін қабылдауға мүмкіндік береді. ISO 9001-2015 стандартының жаңа нұсқасы ұйымды тәуекелге негізделген ойлау тұжырымдамасын қолдануға, сондай-ақ оны тәуекелдер мен мүмкіндіктерге қатысты әрекеттерді жоспарлауда пайдалануға бағыттайды, ұйымға осы тәсілді жүзеге асыру жолын таңдау құқығын береді. Тәуекелге негізделген тәсілді енгізу әртүрлі әдістермен жүзеге асырылуы мүмкін екені белгілі - тәуекелдермен күресудің қарапайым тәсілдерінен бастап тәуекелдерді басқарудың ресми әдістеріне дейін, мысалы, ISO 31000-2010 сәйкес. Дегенмен, салада, көлемдерде, өнімдердің (қызметтердің) түрлерімен және т.б. ерекшеленетін ұйымдардың көптеген түрлері бар. Кейбір ұйымдар үшін ISO 9001-2015 стандартының талаптары ешқандай қиындық тудырмайды, өйткені формалды тәуекелдерді басқару. әдістері міндетті болып табылады және тиімді қолданылады. Бірақ, көптеген ұйымдар үшін мәселе туындайды: бұл құқықты қалай жүзеге асыру керек, стандарт талаптарын қолдану кезінде тәуекелдермен күресу үшін қолданылатын әдістердің күрделілік деңгейін анықтау кезінде ұйым неге назар аударуы керек. Тәуекелмен күресу жолын анықтау үшін ұйымдар алдымен ұйымның ортасын және оның мүдделі тараптарын анықтауы керек. ISO 9000-2015 стандартына сәйкес ұйымның контексті – бұл ұйымның өз мақсаттарын қоюға және оған жетуге деген көзқарасына әсер ете алатын ішкі және сыртқы факторлардың жиынтығы [110-113].
HACCP жүйесі - Қауіпті талдау және маңызды бақылау нүктелері HACCP (қауіпті талдау және сыни бақылау нүктелері) жүйесі бүкіл тамақ өнімдерін өндіру және тасымалдау циклі бойынша қауіп факторларын бақылау арқылы тұтынушылар үшін азық - түлік қауіпсіздігін қамтамасыз етуге арналған жаһандық мойындалған жүйе [31, 15 б.]. Бұл жүйе химиялық, физикалық және биологиялық (микробиологиялық) шығу тегі ықтимал қауіптерді анықтауға, оларды бағалауға және бақылауға жүйелі көзқарасты анықтайды [114-116].
HACCP мақсаты тамақ өнімдерін өндіру мен тасымалдаудың бүкіл циклі бойынша қауіп факторларын бақылау арқылы тұтынушылар үшін азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз ету болып табылады [117]. Соңғы уақытта HACCP жүйесі ет өнеркәсібінде  [118] қолданыс тапты. Ет  өнеркәсібінде тағамдық заттарды тұтынушының денсаулығы мен өмірі үшін жоғары сапа мен қауіпсіздікті қамтамасыз етуге барынша толық кепілдік беретін өндірісті пайдалану өте маңызды.
HACCP жүйесін оңтайландыру мақсатында  FMEA моделін қолдануды ұсынылады [119,120].
Жүйелер әртүрлі - сапа басқару жүйесі, қоршаған ортаны басқару жүйесі, HACCP жүйесі, халықаралық, дәстүрлі, отандық және т.б. болуы мүмкін. Кәсіпкер іске асыру үшін әрбір жүйеден өзінің өндірісіне, өзі үшін жұмыс істейтін адамдардың менталитетіне, инфрақұрылымына сәйкес келетін маңызды тұстарды алып, өзінің интеграцияланған басқару жүйесін құра алады [121].

1.5.1.1 Ықтимал сәйкессіздіктердің түрлерін, әсерлерін және себептерін талдау (FMEA)
Сапа менеджменті жүйесінің негізгі міндеттерінің бірі өнімнің өмірлік циклінің барлық сатыларында ықтимал сәйкессіздіктерді (ақауларды) анықтауды және олардың алдын алуды қамтамасыз ету болып табылады. Бұл мәселені шешудің маңызды әдісі - ықтимал сәйкессіздіктердің түрлері мен салдарын талдау (FMEA). Қазіргі уақытта техникалық өнімдер мен технологиялардың кем дегенде 80% -ы ықтимал сәйкессіздіктердің түрлері мен салдарын (FMEA әдістері) талдауды қолдану арқылы жүзеге асырылады [122]. 
Ықтимал сәйкессіздіктердің түрлері мен салдарын талдауды көптеген әлемдік компаниялар жаңа конструкциялар мен технологияларды жасау үшін, сонымен қатар өндіріс процестері мен өнімдерінің сапасын талдау және жоспарлау үшін кеңінен қолданады.  FMEA әдістемесі дайын өнімді немесе оның компоненттерін жобалау мен жасаудың бастапқы сатысында жобалау мен технологиялық процестердің ықтимал сәйкес келмеуі салдарынан болатын қауіптер мен мүмкін болатын шығындарды бағалауға мүмкіндік береді [123]. 
FMEA автомобиль өнеркәсібінде Ford фирмасында  қолданылды. 80-ші жылдардан бастап FMEA АҚШ, Еуропа және Жапонияда кеңінен қолданыла бастады. Қазіргі уақытта көптеген фирмаларда, әсіресе автомобиль өнеркәсібінде - FMEA сапа менеджменті жүйесінің ажырамас бөлігі болып табылады және ішкі және сыртқы жағынан компоненттерді жеткізу шарты ретінде қолданылады. 
Ықтимал сәйкессіздіктердің түрлері мен салдарын талдау әдісі (FMEA): 
-өнімдер мен процестердің сәйкессіздіктерін, сондай-ақ осы сәйкессіздіктердің салдарын анықтау және оларға сандық баға беру; 
- түзету және алдын-алу әрекеттерін жоспарлау үшін сәйкессіздіктердің түрлері мен себептерінің сараланған тізімін жасау; сәйкессіздіктердің пайда болу ықтималдығын жоюға немесе азайтуға мүмкіндік беретін түзету және алдын
- алу әрекеттерін анықтау; білім базасында жинақтау үшін талдау нәтижелері бойынша деректерді құжаттау.
Әдісті қолдану мақсаты – сәйкессіздіктердің пайда болу себептері мен тетіктерін зерделеу және сәйкессіздіктердің алдын алу (немесе олардың теріс салдарын барынша азайту), демек, өнімнің сапасын арттыру және өнімнің өмірлік циклінің келесі сатыларында сәйкессіздіктерді жоюға жұмсалатын шығындарды қысқарту [124].
FMEA-ның мақсаты жоғары қауіпті технологиялық операциялар үшін технологиялық жоспарға өзгерістер енгізу арқылы өнімнің сапасына және жоспарланған өндіріс пен құрастыру процесіне қойылатын барлық талаптардың орындалуын қамтамасыз ету болып табылады.
FMEA қолданудың экономикалық пайдасы қазіргі заманғы ғылыми-техникалық сапаны қамтамасыз етудің жаңа ойлау тәсіліне ықпал етеді.
FMEA әдісін қолдану:
- өндіріс кезеңінде енгізілетін өзгерістер санын  және өзгерістер жүргізуге жұмсалатын шығындарды азайтады;
- қателер мен олармен байланысты ақауларды жояды, сондықтан шағымдардан, ақауларды жоюға кететін шығындардан арылтады [125].
Ықтимал сәйкессіздіктердің түрлері мен салдарын талдау әдісін қолдану топтық жұмысқа негізделген. FMEA арнайы таңдалған көп функциялы сарапшылар тобының күшімен жүзеге асырылады. Талдаудың тиімділігі мамандардың кәсіби деңгейіне, практикалық тәжірибесіне және іс-әрекеттерінің үйлесімділігіне тікелей байланысты [126].

1.6  Кәсіпорындардағы қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйелері
Интеграцияның біріктірілген жүйесін кәсіпорынды басқарудың жүйелі тәсілі негізінде құрылады, бұл қызметтің әртүрлі аспектілерін біртұтас тұтасқа байланыстыруға мүмкіндік береді, нәтижесінде бүкіл кәсіпорынның сәтті жұмысына айтарлықтай әсер етеді [127,128].
«Интеграция» - өзара бейімделу, экономикалық және өндірістік ынтымақтастықты кеңейту процесі. «Біріктірілген басқару жүйесі аясында», - деп атап көрсетеді М.З. Свиткин.  Қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйелері мен функцияларының екі немесе одан да көп халықаралық стандарттарына сәйкес келетін ұйымды жалпы басқарудың бір бөлігін түсіну қажет [129].
Нақты жағдайда ұйымның қауіпсіздігі мен сапаның интеграцияланған  жүйелерін біріктіруге әсер ететін көптеген факторлар әрқашан болады. Бұл факторларға мыналар жатады:
1. Мақсаттар мен міндеттерді үйлестіру, белгілеу кезінде қабылданатын шешімнің орындылығын ескеру қажет, яғни шығындарды күтілетін пайдамен салыстыру. Мысалы, жаңа технологияда персоналға немесе қоршаған ортаға қойылатын қауіпсіздік талаптарын арттыратын заттар қолданылуы мүмкін, бұл осы технологияның табыстылығын айтарлықтай төмендетеді.
2. Жүйелерді біріктіру дәрежесі мен тереңдігіне әсер ететін ұйымдағы басымдықтарды бөлу;
3. Кәсіпорында бұрыннан бар менеджмент жүйесінің болуы. Бұл жағдайда қарастырылып отырған жүйелерге қойылатын талаптардағы айырмашылықтар мен сәйкестіктерді алдын ала бағалау бойынша жинақталған тәжірибе басқа жүйелерді қолданыстағы жүйеге біріктіруге көмектеседі.
4. Мүдделі тұлғалардың талаптары мен күтулері. Сыртқы ортаның қысымына байланысты басшылық белгілі бір жүйені бірінші кезекте жетілдіруге қажетті ресурстарды бөлу туралы шешім қабылдайды.
5. Жүйелердің құрылымы, мысалы, басқару жүйелерінің біркелкілігі (құрылымдық элементтердің сәйкестігі және олардың өзара қарым-қатынас сипатының жақындығы) интеграцияға ықпал етеді;
6. Басқарудың тиімділігі мен тиімділігін арттыруға қойылатын талаптар жүйелерді біріктіруге ықпал ететін фактор ретінде әрекет етуі мүмкін, өйткені әртүрлі факторларды бір уақытта қарастыру көп жағдайда жекелеген факторларға қарағанда арзанырақ болып шығады.
7. Кәсіпорынның ұйымдық құрылымының тұрақтылығы. Егер жақын арада кәсіпорын өзгерсе, басқа компаниямен біріксе немесе жеткізушілер желісіне кіреді деп болжанса, қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйелерін біріктіруді кейінге қалдыру керек [130,131]. Бұл осы стандарттарда тұжырымдалған негізгі ұғымдар мен принциптер жалпы басқарудың тұжырымдамалары мен принциптеріне сәйкес келетіндігіне байланысты. 
Бірнеше талаптарға жауап беретін қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйелерін біріктіру халықаралық стандарттар, сонымен бірге бұл ұйымның немесе кәсіпорынның тұрақты дамуының келешегі. Қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйесі ұйым ішіндегі әрекеттердің үйлесімділігі мен құрылымын қамтамасыз етеді. Бұл маңызды біріктірілген менеджмент жүйесін сертификаттау ИБЖ құрамына кіретін қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйелерінің әрқайсысының артықшылықтарын біріктіретінін көрсету қажет. Интеграцияланған басқару жүйесі (ИБЖ) экологиялық қауіпсіздік деңгейін, сапаны және т.б. арттыру талаптарын барынша оңтайлы орындауға мүмкіндік береді [131,133].
Қызмет саласына, кәсіпорынның көлеміне, нақты заң талаптары мен кәсіпорынды басқару тәжірибесіне, шұғыл қажеттіліктерге, сол процестердің сипатына немесе күрделілігіне байланысты.
Ұйымда жүзеге асырылатын болса, интеграцияланған басқару жүйелерін құру/енгізу тәртібімен интеграцияның бірнеше деңгейін қарастыруға болады (5-кесте). Бұл жол басқару жүйелерінің интеграциялану дәрежесін бірте-бірте, кезең-кезеңімен арттыруға мүмкіндік береді [134,135].

Кесте 5 - Біріктірілген басқару жүйесін енгізу деңгейлері

	№
	Интеграция деңгейі
	Айырықша ерекшеліктері

	1
	Әрекеттер (оқиғалар)
	әртүрлі басқару жүйелері тұрғысынан маңызды болып табылатын жеке көп функциялы іс-шараларды әзірлеу және енгізу, мысалы, сапа мен қоршаған ортаны қорғау көрсеткіштерінің жақсаруын көрсету

	2
	Саясат
	Саясат деңгейіндегі интеграция басқа сипаттағы басым аспектілерге талаптар қоюға мүмкіндік береді, бұл өз кезегінде компанияның шешімдер қабылдау жүйесін үйлестіруден көрінеді.

	3
	Құжаттама
	Басқару жүйесінің бірнеше стандарттарының талаптарына сәйкес келетін жалпы жүйелік (интегралды процедуралар) әзірленуде



Интеграциялаудың әдістеріне аддитивті және бірмезетте интеграциялау әдістері 5-ші суретте  қарастырылған [135].




Сурет 5 - Аддитивті моделі

Интеграция кезінде кәсіпорын үшін әмбебап бірыңғай сапа басқару әзірленеді, онда бастапқыда халықаралық стандарттар талаптарының орындалуы қойылады (6-сурет). Сонымен қатар, автономды жүйелерді интеграциялау процестер деңгейінде жүзеге асырылады-бұл жүйелерді біріктірудің ең тиімді жолы болып табылады[136,137].
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Сурет 6 - Бір мезгілде интеграциялау




Сурет 7- Интеграцияланған жүйенің артықшлықтары

Интеграцияланған жүйенің артықшлықтары (7 сурет):
· Басқару және өндірістік процестердің қайталануын жою, осылайша уақытты үнемдеу және шығындарды азайту
· Тамақ өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ету
· Сапаны бақылауды күшейту
· Тәуекелдерді азайту және өндіріс кірісін арттыру
· Оңтайлы шешімдер қабылдау
· Персоналды оқыту мен дамытуға жәрдемдесу
· Өндірістік процестерді оңтайландыру
· Пайданы арттыру [138,139].

1-бөлім бойынша қорытынды 
1. Құрамында коллагені бар шикізаттар мен коллаген  гидролизатын өндірудің  даму тенденциялары баяндалды. Ақуыз өнімдерін өндіруге арналған шикізат түрлері зерттелді. ҚР-дағы нарықты талдау нәтижелері бойынша ақуыз өнімдерін алу үшін шикізаттың ең қолайлы және жаңа көзі жылқы сіңірі болып табылатыны анықталды. Мал басының өсу қарқыны бойынша жылқы шаруашылығы-республикадағы мал шаруашылығының ең жылдам дамып келе жатқан салаларының бірі болғандықтан жылқы шикізатын пайдалану арқылы  оның өндірісте толық өңделу мәселесі шешіледі.
2. Коллаген өндірісінің шикізатына қойылатын талаптар мен қауіпсіздік деңгейі анықталды. Және шикізат микрофлорасын ретке келтіретін әдістер қарастырылды.
3. Ет өнеркәсібіне арналған ферменттік препараттардың көздері және құрамында коллагені бар қайталама шикізатты өңдеу технологиясында ферменттерді қолдану тәжірибесі талданды.
4. Әдеби деректерді талдау өнеркәсіптің осындай маңызды және үлкен ұлттық экономикалық маңызы бар секторы үшін жекелеген салалық интеграцияланған менеджмент жүйелері болған кезде салалық ерекшелігі бар интеграцияланған менеджмент жүйесін құрудың әдістемелік тәсілдері жоқ екендігі айқындалды. 



















2 ЗЕРТТЕУ НЫСАНДАРЫ МЕН ӘДІСТЕРІ

2.1 Зерттеу жұмысының сызба-нұсқасы
Жұмыстың бірінші кезеңі зерттеу бағытын теориялық негіздеуге арналған. Осы мақсатта ақпарат жинау, патенттік іздеу және тақырып бойынша әдебиеттерді талдау жүргізілді. 
Коллаген гидролизаты өндірісінде  қауіпсіздік және сапаның интеграцияланған жүйесін енгізу үшін ең алдымен стандарттарға салыстырмалы талдау жасалуы керек, осыған байланысты стандарттардың  коллаген өндірісі қолданысындағы сапа менеджменті жүйесіне интеграциялау мүмкіндігін бағалау үшін біз ИСО 9001:2015 (ҚР СТ ISO 9001:2016) , НАССР жүйесі (ҚР СТ 1179 – 2003) және FMEA (ҚР СТ МЭК 60812-2005) стандарттарының құрылымдарын қарастырдық.
Тағамдық коллагеннің сапасы мен қауіпсіздігінің интеграцияланған жүйесінің моделін құру әдістемесін әзірлеу шикізат факторларының коллагеннің сапасы мен қауіпсіздігіне әсерін зерттеуден басталды.
Бұдан әрі НАССР, ИСО 9001:2015 және FMEA жүйесінің идеологиялық жақындығы анықталды. 
Интеграция 2 сатыда жүзеге асырылды. ИСО 9001:2015 (ҚР СТ ISO 9001:2016) , НАССР жүйесі (ҚР СТ 1179 – 2003) және FMEA (ҚР СТ МЭК 60812-2005) стандарттарының құрылымдарын қарастырылып таладау жасалынған соң, коллаген гидролизатын өндіру сәтінен бастап тұтынуға дейінгі жолының әртүрлі кезеңдерінде қауіп-қатердің алдын алуға қабілетті интеграцияланған жүйелерді құру мақсатында НАССР жүйесі (ҚР СТ 1179 – 2003) FMEA (ҚР СТ МЭК 60812-2005) негізінде оңтайландырылды .
Келесі кезекте оңтайландырылған НАССР жүйесін нұсқаулыққа ала отырып коллаген гидролизатын өндіруге НАССР жоспары құрылды. Жоспарды құру барысында бірінші сатыда жүргізілген интеграция, яғни оңтайландырыған HACCP жүйесінің қағидаттары арқылы жүзеге асырылды. 
Шикізат пен дайын өнімнің сипаттамасы, технологиялық процестің құрылымдық сұлбасын құру, ытимал қауіптерді талдау, сыни бақылау нүктелерінің анықтау, әрбір СБН үшін сыни шектерді белгілеу, әрбір СБН үшін мониторинг жүйесін әзірлеу, түзету жоспарын және түзету әрекеттерін жасау, тексеру (верификация) рәсімдерін белгілеу жұмыстары жүзеге асырылды.
Интеграцияланған қауіпсіздік және  сапа  жүйесін жобалаудың негізгі міндеттерінің бірі- оңтайландырылған НАССР және СБЖ процестерін сәйкестендіру және біріктіру кезеңі, содан кейін сәйкестендірілген процестердің реттілігі мен өзара әрекеттесуін орнату болып табылады.
Диссертациялық жұмыстың толық сызба нұсқасы 8-суретте көрсетілген. 




Сурет 8 - Диссертациялық жұмысты ұйымдастыру

2.2 Зерттеу жұмысының нысандары
Жұмыстың нысаны ретінде құрамында коллагені бар жылқы шикізаты, құрамында коллагені бар жылқы шикізатынан алынған коллаген гидролизаты, «Прам» кешенді тағамдық қоспасы, Нейтраза 1.5 ферменттік препараты, ISO 9001:2015 (ҚР СТ ISO 9001-2016), HACCP (ҚР СТ 1179-2003), FMEA (ҚР СТ МЭК 60812-2005) стандарттары алынды. Нысан сипаттамлары 6,7 - кестелерде көрсетілген.
Кесте 6 – Зерттеу жұмысының нысандарының сипаттамасы 

	Нысан
	Сипаттамасы

	1
	2

	Құрамында коллагені бар шикізаты
	Жылқы ақуызы адам ағзасына қажетті жылқы  сіңіріндегі маңызды аминқышқылдарын құрайды. Құрамында коллагені бар шикізатты  валин, лейцин, лизин, треонин, пролин тәріздес  аминқышқылдарының құрамы салыстырмалы түрде жоғары көрсеткіштерге ие екендігін көрсетті.

	«Прам» кешенді тағамдық қоспасы
	 ТЖ 2422-016-11490846-09.   Пропиленгликоль, лимон қышқылының және өсімдік сығындыларының судағы ерітіндісі (линден гүлдері, сұлы қабығы, жолжелкен, теңіз шырғанағы және жүзім). Сақтау температурасы минус 25°С-тан плюс 30°С-қа дейін, ауа ылғалдылығы 80%-дан аспайды; Тығыздығы (кг/л) (20°C): 1,09 ± 0,5; рН (10% ерітінді): 4,9 ± 0,4; Күл мөлшері (%): <3 [140]

	Нейтраза 1.5 ферменттік препараты
	Нейтраза ферменті ақуыз заттарының гидролитикалық ыдырауын катализдейді, төмен молекулалы азотты заттардың түзілуіне ықпал етеді. Нейтраза ферменті Bacillus штаммынан алынады [141,142]
"Нейтраза" ферменттік препараты қауіпсіздік талаптарын қанағаттандырады, адамдар үшін физиологиялық, ет өңдеу кезінде протеолитикалық белсенділігі жоғары, салыстырмалы түрде арзан, компания көлемін ұлғайту перспективасымен жеткілікті мөлшерде шығарады [143].
Өнімнің қасиеттері: 1,5 МГ Нейтраза қоңыр түспен сипатталады, борпылдақ микротүйіршік болып табылады, шашырамайды. Бөлшектердің орташа мөлшері-300 микрон.
Белсенділігі: нейтраза мг -1,5 AU / г AU = Ансон белсенділігінің бірлігі.
Нейтраза әсерінің оңтайлы шарттары 70° с (158° F) дейінгі температура РН 5,5–7,5 болып табылады. 	1,5 МГ Нейтраза ферменті ақуыз заттарының гидролитикалық ыдырауын катализдейді, төмен молекулалы азотты заттардың түзілуіне ықпал етеді [144].

	Трипсин 
	Трипсин серин протеазалары тобына жатады. Ол аргинин мен лизиннің негізгі аминқышқылдарының карбоксилді (- СООН) топтары түзетін байланыстарды селективті түрде гидролиздейді. 
Трипсин қышқыл, сәл сілтілі ортада ыстыққа төзімділік пен тұрақтылықты сақтайды және 0,01 м тұз қышқылында қайнатылғаннан кейін, қатты сілтілі ортада қайтымсыз денатурацияланады. Трипсин барлық омыртқалы жануарлар мен адамдарда кездеседі. Шошқа трипсинінде төрт гистидин
 


6-кестенің жалғасы

	1
	2

	
	қалдықтары, бұқа трипсині, қой, адам және күркетауық — 3, адам трипсині мен күркетауық — 8 полисистин қалдықтары, ал бұқа, шошқа және қой — 12 [145].

	
	Трипсин-балқу температурасы шамамен 150 °C болатын түссіз кристалды зат, трипсин 23-25 кДа молекуласы бір полипептидтік тізбекті құрайтын шамамен 223 амин қышқылының қалдықтарынан тұрады. Трипсиннің каталитикалық белсенділігінің оңтайлы мәні рН мәні 7,5-тен 8,0-ге дейін. Трипсиннің жануарлар мен адамдардың асқазан-ішек жолдарының ас қорыту ферменттері жүйесіндегі рөлі тамақпен бірге келетін ақуыздар мен пептидтердің пептидтік байланыстарының бөлінуін, ұйқы безінде пайда болған барлық проферменттердің активтенуін, сондай-ақ гидрофобты және кейбір карбон қышқылдарының амид эфирлерінің гидролизін катализдейді [146].

	ISO 9001:2015 (ҚР СТ ISO 9001-2016)
	Сапа менеджменті жүйесі ISO 9000 сериялы стандарттарының арқасында дүние жүзінде мойындалған кәсіпорынның ең толық дамыған ішкі жүйесі ретінде көрінеді.

	HACCP (ҚР СТ 1179-2003)
	Азық-түлік өндірісі мен тасымалдаудың бүкіл циклі бойына қауіп факторларын бақылау арқылы тұтынушылар үшін азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз етудің жаһандық мойындалған жүйесі болып табылады.

	FMEA (ҚР СТ МЭК 60812-2005)
	Процестің ықтимал сәйкессіздіктерінің түрлері мен салдарын талдау (Process Failure Mode and Effects Analysis, FMEA) - бұл процестің ықтимал сәйкессіздіктерін талдау негізінде процесті жақсартуға бағытталған әдіс


       
Кесте  7 - Ферменттік препараттардың биохимиялық сипаттамалары [142, 65б.]

	Ферменттік препарат  
	Көрсеткіштер

	
	Протеолитикалық белсенділігі , бір /г
	Оңтайлы әрекет қышқыл, рН
	Оңтайлы температура, t

	Трипсин 
	100,0 
	7,0-7,2
	35,0-45,0 

	Нейтраза 
	250,0
	5,5-7,5
	37,0-55,0


	
	Диссертациялық жұмыстың мақсаты мен міндетін орындау үшін базалық кәсіпорын ретінде ЖШС «Первомайские деликатесы»  ет өңдеу зауыты және ЖШС ҒӨК «Антиген» таңдалды.	
«Первомайский деликатесы» серіктестігінде 2 ет өңдеу комбинаты бар. Алматы облысында бұл – жылына 3960 тонна шұжық цехы және Жамбыл облысында – қуаттылығы жылына 6380 тонна мал союмен және әр түрлі ет өндірумен айналысатын Қазақстан Республикасындағы заманауи ірі кәсіпорындардың бірі болып табылады. Кәсіпорындағы жұмысшылар саны 200-ден астам адам. 
ЖШС «Антиген» ғылыми-өндірістік кәсіпорны 1998 жылы ұйымдастырылған. Кәсіпорында тағамдық, биологиялық және дәрілік препараттарды өндіруге, сондай-ақ ғылыми-зерттеу жұмыстарын жүргізуге қажетті жағдайлар, заманауи технологиялар мен жабдықтармен өңделген өндіріс. 
2.3  Зерттеу жұмысының үлгісін дайындау  
        Құрамында коллагені бар жылқы шикізатын зерттеуге дайындау 
Мұздатылған құрамында коллагені бар жылқы шикізаты (ахилл сіңірлері) бөлме температурасында 10-15 сағ көлемінда ауада жібітілді, 5-10 минут ағынды суда  ұстап диаметрі 2-3 мм (WDD - 125-73042121) зырылдауықта ұсақталады. 1:1 су қатынасында сумен араластырылады. Гидравликалық модуль өңделген шикізаттың сұйықтық қабатымен толық жабылуын ескере отырып эмпирикалық түрде таңдалды. Қоспа 30-40°C дейін қыздырылды. Құрамында коллагені бар шикізатты микробиологиялық ластануын азайту үшін және сақтау ұзақтығына әсер ету мақстаныда  сіңір микрофлорасының санының өзгеруіне бактерияға қарсы және микробқа қарсы қасиеттері бар «Прам» кешенді тағамдық қоспасының ерітіндісінде  әсер ету тиімділігі 30- 40°С температурада 120 минут аралығында  арасы 30 минуттық қадаммен жүргізілді.
 Нейтраза және Трипсин ферментінің препараты 5 ПА/бір мөлшерінде ерітіндіге енгізіліп, гидролиз 3,5 сағатта  жүргізілді. 
Гидролизден кейін ферментті препаратты инактивациялау үшін ерітінді  11 минут бойы 60 °С температураға дейін қыздырылды. Артық ылғалдан арылу үшін  елек өткізіліп центрифугаланды.
Осылайша алынған коллаген гидролизаты қалыптарға құйылды, Lyo Beta 4 PS  лиофилді кептіргіште τ= 37 °C, t= 24 сағ лиофилизацияланады. Кептірілген коллаген гидролизаты  ұсақталып, массасы 10 г  вакуумды орамада қапталды және сақтауға жіберілді.

2.4 Зерттеу жұмысының әдістері  
2.4.1 Жылқының құрамында коллагені бар шикізат пен коллаген гидролизатының химиялық құрамы.
Құрамында коллагені бар жылқа шикізатының химиялық құрамы шешуші дәрежеде өнімнің  тағамдық құндылығы мен физика-химиялық көрсеткіштерін, сондай-ақ олардың технологиялық өңдеу кезіндегі өзгерістерінің ерекшеліктерін анықтайды.
1) Ылғалдың массалық үлесін анықтау. Әдіс үлгіні құммен (150 ± 2)°C температурада 1 сағат бойы кептіруге негізделген (МемСТ 33319-2015).
2) Ақуыздың массалық үлесін анықтау. Әдіс үлгідегі органикалық заттардың минералдануына, содан кейін түзілген аммиак мөлшері бойынша азотты анықтауға негізделген. (МемСТ 25011-2017).
3) Күлдің массалық үлесін анықтау. Әдіс сынақ үлгілерін (550 ± 25)°C температурада кептіру, көмірлеу, күлдеу және жалпы күлдің массалық үлесін кейіннен анықтауға негізделген. (МемСТ 31727-2012), (ISO 936:1998).
4) Ақуыздың массалық үлесін анықтау Дайын үлгілердегі ақуыздың массалық үлесі МемСТ 25011-81 және МемСТ 26889-86 бойынша анықталды. Органолептикалық көрсеткіштерді анықтау Дайын етті жартылай фабрикат сапасының органолептикалық бағасы МемСТ 9959-91 бойынша жүргізілді. Сапаны бағалаудың органолептикалық әдістері тағамның жаңа түрін, әсіресе, дәстүрлі емес шикізатты қолданған кездегі технологияны негіздеудің басымдықтарының бірі болып табылады. Бұл әдістер шикізат, ет және көкөніс қоспасының сапалық көрсеткіштерін анықтау үшін және түпкілікті өнімнің жалпы қолайлылығын анықтау үшін пайдаланылды. Сынамаларды іріктеу нақты өнімдерге қолданыстағы нормативтік құжаттамаға сәйкес жүргізілді. Шикізаттың көрсеткіштерінің сапасын зерттеу МемСт 7269- 53 79  бойынша анықталды.
5) Амин қышқылының құрамын анықтау. Зерттелетін өнімдердегі аминқышқылдарының массалық үлесі Капель 105 М капиллярлық электрофорез жүйесінде анықталды.
6) Амин азоты формолды титрлеу әдісімен анықталды
1 мл сыналатын ерітіндіде 1,5 – 5,0 мг азот мөлшері бар аминқышқылдарының, пептидтердің, ақуыздардың және басқалардың препараттарындағы бос (терминалдық) амин топтарының амин азотын анықтауға арналған формолды титрлеу әдісі. Формолды титрлеу әдісі (Серенсен әдісі) Шифф негіздерін қалыптастыру үшін бос амин топтарын формальдегидпен қорғауға және карбоксил топтарының эквивалентті санын алкалиметриялық титрлеуге негізделген.
Бұл әдіс анықтаудың жоғары нәтижелерін алуға әкелетіндіктен аммоний иондарының қатысуымен қолданылмайды.
Жеке фармакопеялық мақалада көрсетілген сынақ үлгісінің дәл ілмегіне немесе нақты көлеміне Р 20 мл көлемге дейін су қосылады. Қажет болған жағдайда ерітінді 0,1 М натрий гидроксиді ерітіндісін немесе 0,1 М хлорсутек қышқылын қосу арқылы Потенциометриялық РН 7,0-ге дейін бейтараптандырылады.  Бейтараптандыру аяқталғаннан кейін 2-ден 10 мл-ге дейін (нақты мәндер жеке фармакопеялық мақалада көрсетілген) формальдегидтің р ерітіндісі қосылады, натрий гидроксидін талдау күні рН 7,0-ге дейін 10% ерітіндімен бейтараптандырылады, 0,1 м натрий гидроксиді ерітіндісімен рН 9,1 мәніне дейін немесе әлсіз  2 минут араластыру кезінде өзгермейтін қызғылт бояу пайда болғанға дейін араластырылады және титрленеді (индикатор-фенолфталеин Р1 ерітіндісі) 2 минут араластыру кезінде өзгермейді.
Анықталған қосылымдағы функционалды топтардың санына байланысты титр әр түрлі болып, әр нақты жағдайға орнатылуы керек.
Атап айтқанда, амин азотын анықтау кезінде 1 мл 0,1 М натрий гидроксиді ерітіндісі 1,4 мг амин азотына сәйкес келеді.

2.4.2   Шикізаттың функционалдық-технологиялық қасиеттері
Ет өнімдерін өндіруде қолданылатын шикізатты объективті бағалау үшін оның химиялық құрамын ғана емес, сонымен қатар ет өнімдерін өндіру процесінде олардың функционалдық-технологиялық қасиеттерін, шарттары мен көріну дәрежесін білу қажет.
Шикізаттың функционалдық-технологиялық қасиеттерінің кешеніне мыналар кіреді: ылғал байланыстыратын және суды сақтайтын, май эмульгаторлық қабілеттер, жылу өңдеудегі шығындар, ортаның белсенді қышқылдығы - рН, су белсенділігі - аw.
	1) Шикізаттың ылғал байланыстыру қабілетін анықтау. Ет өнімдерінің сапасы мен шығымы шамамен 75% шикізаттың ылғал байланыстыратын қабілетімен (ЫБҚ) қамтамасыз етілетіні белгілі, бұл ондағы бұлшықет тінінің мөлшеріне, ең алдымен миофибриллярлық ақуыздарға, майдың құрамына, дәнекер тініне және оның құрамына байланысты. Бұлшықет ақуыздарының жылумен өңдеу процесінде болатын әртүрлі, физика-химиялық өзгерістер кезінде ылғалды ұстау қабілеті ет сапасының көрсеткіші ретінде үлкен маңызға ие. Центрифугалау мен престеуге негізделген ЫБҚ анықтаудың барлық қолданыстағы әдістерінің ішіндегі ең қарапайымы және ыңғайлысы-Грау . 
2) Ылғал ұстау қабілетін анықтау. Дайын өнімнің қасиеттерін анықтайтын шикізатты өңдеу сапасын бағалау үшін шикізаттың ылғалды ұстау қабілетін анықтаудың нақты, қарапайым және жылдам өндірістік әдісі қажет. Ылғал ұстау қабілеті ылғалдың жалпы мөлшері мен оның бөлінген бөлігі арасындағы айырмашылықпен өлшенеді. Технологиялық тұрғыдан алғанда, оның байланыс формаларына қарамастан, термиялық өңдеуден кейін өнімде қалған барлық ылғалдың мөлшерін анықтау маңызды. Ылғалдың жалпы мөлшері қажет ететін уақыт алып тасталынатындықтан, қалған емес, бөлінетін ылғалды анықтау іс жүзінде ыңғайлы және тезірек. Шикізаттың ылғал байланыстыру қабілеті Бакунц г. және Вартанян г. әдісімен анықталды.. 
Ортаның белсенді қышқылдығын анықтау-рН. Ет сапасының маңызды әмбебап көрсеткіші - шикізаттың рН мәні-ортаның белсенді реакциясы. Ақуыз жүйесінің тұрақтылығы және еттің басқа функционалды-технологиялық қасиеттері белгілі бір дәрежеде рН деңгейіне байланысты. Ортаның рН мөлшері ақуыздың құрылымына әсер етіп, оның ерігіштігі мен гидрофобтылығының өзгеруіне әкеледі.
рН мәнін анықтаудың ең нақты әдісі—сыналатын ерітіндідегі сутегі иондарының концентрациясына байланысты электродтан тұратын элементтің электр қозғаушы күшін өлшеуге негізделген Потенциометриялық әдіс.
Май эмульгаторының анықтамасы Град және Хама әдісімен анықталды.
 	2.4.3 Өнім мен шикізаттың сапасы мен қауіпсіздігін анықтау әдістері
Шикізат немесе дайын өнім санитарлық-гигиеналық ережелерді бұза отырып, технологиялық өңдеу кезінде, сақтау және өңдеу кезеңдерінде, патогенді, токсигенді және сапрофитті микрофлорамен жұқтыру нәтижесінде алынған жағдайда қауіпті болуы мүмкін. Тұтынылатын тағам арқылы адамдардың улануы мен инфекциясының алдын алу бойынша профилактикалық іс-шараларды жүргізу үшін химиялық және микробиологиялық шығу тегі негізгі ластаушы заттарды анықтауға бағытталған зерттеулер жүргізу қажет.
Шикізат пен дайын өнімнің  қауіпсіздігі мен сапасын және  микробиологиялық көрсеткіштерін анықтау әдістері 8,9-кестелерде сипатталған.

Кесте  8 – Шикізат пен дайын өнімнің  қауіпсіздігі мен сапасын анықтау әдістері 

	Атауы 
	Сынау әдістемесі 

	Кадмий, 
	МемСТ 30178-96

	Қорғасын
	МемСТ 0178-96

	Сынап
	МемСТ 30178-96

	Күшән 
	МемСТ 30178-96

	ГХЦГ (а, β, γ — изомерлер) 
	МемСТ  32208-2013

	ДДТ және оның метоболиттері 
	МемСТ  32208-2013

	Ылғалдың массалық үлесі, %
	Арбитражды әдіс

	Аминқышқылдық құрамы, %
	Хроматографиялық әдіс

	· Антиоксиданттық қасиеті
	Яуза 01-АА құрылғысы

	             pH ортасы  
	Потенциометриялық әдіс

	Органолептикалық көрсеткіштері 
	МемСТ 9959 -91


Кесте  9 – Шикізат пен дайын өнімнің  микробиологиялық көрсеткіштерін анықтау әдістері 
 
	Атауы 
	Сынау әдістемесі 

	МАжФАМс
	МемСТ Р 50396.1-2010

	ITTБ
	МемСТ 31747-2012

	S. aures
	МемСТ 54674-2011

	Сальмонелла  
	МемСТ 31659-2012
(ISO 6579:2002)

	L. monocytogenes
	Мемст р 5192-2002

	Сульфитті қалпына келтіретін клостридиялар
	МемСТ 7702.2.2.6-2015

	Плесени 
	МемСТ 10444.12-2013

	Дрожжи 
	МемСТ 10444.12-2013

	· Proteus
	МемСТ 7702.2.2.7-2015

	· Enterococus
	МемСТ 54354-2011

	· Спорообразующие бактерии
	МемСТ 21237-75


Антиоксиданттық қасиеттерді зерттеу. Коллаген гидролизатының антиоксиданттық белсенділігін зерттеу Алматы технологиялық университетінің «Тағам қауіпсіздігі» ғылыми-зерттеу иниститутының аккредиттелген сынақ зертханасында жүргізілді.
Антиоксидантты белсенділікті анықтау амперометриялық өлшеу әдісінде негізделген «цвет Яуза-01-АА» аппаратында жүргізілді.
Ауыр металлдар құрамын анықтау. Сантьяго де Компостела университетінің «Гигиена,инспекция және өнімнің сапасын бақылау» зертханасында жүргізілді. (Испания, Луго қ). Талданған үлгілер индуктивті байланысқан плазмалық оптикалық эмиссиялық спектрометрия (ICP-OES) көмегімен макро және микроэлементтердің және уытты элементтердің құрамына талдау жүргізілді.
Амминді азот- 1 мл сынақта азот мөлшері 1,5 - 5,0 мг аминқышқылдарының, пептидтердің, белоктардың және басқалардың препараттарындағы бос (терминалды) амин топтарының амин азотын анықтауға арналған формалды титрлеу әдісіне қолданылады. 
Формальді титрлеу әдісі (Соренсен әдісі) бос амин топтарын формальдегидпен Шифф негіздерін түзе отырып қорғауға және карбоксил топтарының эквивалентті мөлшерін сілтілік титрлеуге негізделген.
Әдіс аммоний иондары болған жағдайда қолданылмайды, бұл анықтау нәтижелерін шамадан тыс бағалауға әкеледі.
Сынақ үлгісінің нақты салмағына немесе нақты көлеміне 20 мл көлемге су қосыңыз. Қажет болған жағдайда ерітінді 0,1 М натрий гидроксиді ерітіндісін немесе 0,1 М тұз қышқылын қосу арқылы рН 7,0 дейін потенциометриялық түрде бейтараптандырылады. Бейтараптандыру аяқталғаннан кейін 10% рН 7,0 ерітіндісімен натрий гидроксидін талдау күні бейтараптандырылған 2-ден 10 мл-ге дейін (арнайы мәндері монографияда көрсетілген) R формальдегид ерітіндісін қосыңыз, араластырыңыз. және 0,1 М натрий гидроксиді ерітіндісімен рН 9,1 дейін немесе әлсіз қызғылт түс пайда болғанша титрлейді (индикатор – фенолфталеин ерітіндісі Р1), ол 2 минут бойы араластырғанда өзгермейді.
Параллельді түрде бақылау экспериментін жүргіземіз.
Анықталған қосылыстағы функционалдық топтардың санына байланысты титр әртүрлі болады және әрбір нақты жағдай үшін орнатылуы керек.
Атап айтқанда, амин азотын анықтау кезінде 1 мл 0,1 М натрий гидроксиді ерітіндісі 1,4 мг амин азотына сәйкес келеді.
	
2.4.4 Сыни бақылау нүктесін анықтау әдісі 
Процестің ықтимал сәйкессіздіктерінің түрлері мен салдарын талдау 
(Process Failure Mode and Effects Analysis, FMEA) - бұл процестің ықтимал сәйкессіздіктерін талдау негізінде процесті жақсартуға бағытталған әдіс.
[bookmark: _Hlk94476766]FMEA әдістемесін қолдану арқылы коллаген өндіру технологиясын талдауға тәсіл жасалды. Белгіленген мақсаттарда пайдалану үшін FMEA әдісі КГ өндіру ерекшелігін ескере отырып бейімделді.
Талдаудың бірінші кезеңінде, мақсатқа сүйене отырып, FMEA моделін құрудың таралу аймағын анықтау қажет. Келесі кезеңде әр түрлі процессингтік әдістерді қолдана отырып, КГ өндірудің технологиялық процесі рәсімделеді. 
Егжей-тегжейлі дәрежесін анықтау кезінде қарастырылып отырған қауіпке әсер ететін маңызды технологиялық кезеңдерді бөліп көрсету қажет. Қауіпті факторлардың өзгеру динамикасын сапалы немесе сандық бағалаудан кейін әрбір технологиялық кезеңнің тәуекелді іске асыру процесіне үлесін бағалау қажет. Осы мақсаттар үшін тәуекелдің басым санын үш факторлы бағалау (RPN) әзірленді. Тәуекелдің басым саны келесі формула бойынша есептелді (СТ РК МЭК 60812-2005):
RPN =  R* P * N, (1)
мұндағы, тәуекелдің басым саны, (RPN)
R-салдарының ауырлығы,
P-пайда болу ықтималдығы,
N-анықтау мүмкіндігі

Тәуекелдердің басым санын бағалау мақсатында 10-кестеде келтірілген зардаптардың ауырлығын бағалаудың он балдық шкаласымен  анықталды.
FMEA моделіне негізделген коллагенді талдау. Біріншіден, FMEA коллагенін талдау FMEA моделінің негізгі қағидаларына сәйкес келуі керек, негізінен ет өнімдеріне қойылатын функционалды талаптарды, мүмкін  FMEA моделінің құрылымы болатын функционалды және ықтимал сәтсіздіктердің режимдерін, ықтимал сәтсіздіктердің себептері мен механизмдерін, тәуекелдердің басымдықтарының санын, жақсартуды қамтитын FMEA моделінің көмегімен коллагеннің сипаттамаларын біріктіруі  шаралары 9-кестеде көрсетілген. 
Ең алдымен, FMEA коллаген талдауы FMEA моделінің негізгі принциптеріне сәйкес болуы керек, негізінен ет өнімдеріне қойылатын функционалдық талаптарды, мүмкін болатын функционалдық және ықтимал бұзылулардың режимдерін, ықтимал функционалдық және ықтимал бұзылулардың себептері мен механизмдерін қамтитын FMEA моделін пайдалана отырып, коллагеннің сипаттамаларын біріктіруі керек. FMEA моделінің құрылымы 10-кестеде, салдардың ауырлығын бағалау критерийлері 11 - кестеде көрсетілген [147].

Кесте 10 - FMEA моделінің құрылымы

	Коллагенге қойылатын функционалдық талаптар
	Мүмкін сәтсіздік режимдері
	Ықтимал сәтсіздіктердің салдары
	S
	Ықтимал бас тарту механизмі
	O
	Ағымдағы басқару процесі
	D
	RPN
	Ұсынылатын шаралар
	Іс-шаралар нәтижелері

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Қабылданған шаралар
	S
	O
	D
	RPN








Кесте 11 - Салдардың ауырлығын бағалау критерийлері «S»

	Салдардың ауырлығына сипаттама
	Дәреженің мәні
	Ранг 

	Қауіп дәрежеге сай нормадан асып, адам денсаулығына зиынын тигізеді 
	Жартылай 
	9-10

	Қауіп дәрежеге сай нормадан сәл асып, адам денсаулығына зиынын тигізбейді
	Жартылай 
	7-8.

	Өнімдегі қауіпті компонент белгіленген нормативтік мәндердің шегінде болады
	Ішінара сәйкес келеді
	5-6

	Дайын өнімде қауіпті компонент бар, бірақ белгіленген нормативтік мәндерден аспайды (нормативтер болмаған жағдайда-денсаулыққа болжамды концентрацияда зиян келтірмейді)
	Ішінара сәйкес келеді.
	3-4

	Дайын өнімде қауіпті компонент жоқ
	Толық сәйкес келеді
	1-2.


	
	Әсер ету ауырлығының көрсеткіші сәйкестендірілген қауіптің адам денсаулығына әсерін сипаттайды, ал дайын өнімде және технологиялық процесті дайындауда қауіпті заттың болу айқындылығын көбірек көрсетеді [147, 16 б.].
Ықтималдық индикаторының пайда болу ықтималдығын бағалау мәнін бағалау үшін 12-кестеде келтірілген он балдық бағалау шкаласы жасалды.

Кесте 12 - Пайда болу ықтималдығын бағалау критерийлері «O»

	Пайда болу ықтималдығының сипаттамасы
	Дәреженің мәні
	Ранг  

	Бұл мүмкін емес (O=10-50)
	Өте жоғары
	9-10

	Қайта-қайта жиі қайталанады (O=5-10)
	Жоғары
	7-8

	Кейде кездеседі (O=2-5)
	Орташа
	5-6

	Салыстырмалы түрде сирек кездеседі (O=1-2)
	Төмен
	3-4

	Өте төмен (O=1-ден аз)
	Өте төмен
	1-2



Бұл сипаттамаларды бағалау үшін коллаген гидролизатын өндірудің әрбір арнайы бағаланған технологиялық процесі үшін бар статистиканы пайдалану қажет (немесе ол болмаған жағдайда қосымша мониторингтік зерттеулер жүргізу қажет). Үшінші бағалау сипаттамасы – процестің белгілі бір кезеңінде қауіптерді анықтау мүмкіндігі [147, 16 б.] .
Үшінші бағалау сипаттамасы технологиялық процестің белгілі бір кезеңінде қауіпті анықтау мүмкіндігі болып табылады.  Анықтау мүмкіндігін бағалау мақсатында 13-кестеде ұсынылған анықтау мүмкіндігін бағалаудың он балдық шкаласы да әзірленді. 








Кесте 13 - Анықтау мүмкіндігін бағалау критерийі «D»

	Анықталмайтын дәреже
	Дәреженің мәні
	Ранг

	Анықтау әдістері жоқ
	Өте қиын
	9-10

	Анықтау әдістері бар, бірақ осы кезеңде бақылау мүмкін емес немесе индикатор заңды түрде бақыланбайды.
	Қиын
	7-8

	Анықтау әдістері бар, бірақ бұл кезеңде бақылау жүргізілмейді
	Қалыпты
	5-6

	Қауіпті анықтау кезеңінде әдістер бар
	Төмен
	3-4

	қауіпті анықтауға арналған Кезең, қажетті әдістер бар
	Қарапайым
	1-2



Тәуекелдерді бағалау кезінде, әсіресе заңмен нормаланбаған, бірақ құрамында коллаген бар шикізат пен коллагенде болуы мүмкін ғылыми ақпарат белгілі бір технологиялық кезеңде анықталған қауіпті анықтауы керек. Тиісті әдістер болмаған жағдайда тәуекелді объективті бағалау, тиімді басқару шараларын әзірлеу, сондай-ақ қажетті байланыс жолдарын анықтау қиын. 
Осыған байланысты, ықтимал қауіпті компоненттерге әлемдік практикада танылған тәсілді пайдалана отырып, қаралып отырған көрсеткіш бойынша ең жоғары дәреже тәуекел сәйкестендірілген, ал оны нақты технологиялық кезеңде анықтау әдістемесі болмаған жағдайда беріледі. 
Тәуекелдің басым санының дәрежесін бағалау коллаген гидролизатын өндірудің технологиялық процесінің бұрын сипатталған сұлбасының әрбір кезеңі бойынша жүргізіледі Алынған мәндерді сандық өрнекте қолдана отырып, әр кезеңнің қарастырылып отырған тәуекелді жүзеге асыру ықтималдығына қосқан үлесін бағалауға болады.  Сондай-ақ, бірнеше технологиялар үшін тәуекелдің басым санының жалпы мәнін қолдана отырып, қауіпті факторларды жүзеге асыруда және таратуда маңызды технологияларды анықтауға болады. Алынған ақпарат келесі кезеңде, тәуекелдің ықтималды сипаттамасын қалыптастыру кезінде қолданылады. Ықтимал қауіптің кез-келген түрінің пайда болуы өнімнің сапасына, сондай-ақ тұтынушылардың қанағаттанушылығына әсер етеді және өнімнің қауіпсіздігін жақсартады .
Коллаген гидролизатының қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін біз HACCP жүйесін өнім қауіпсіздігіне айтарлықтай әсер ететін қауіптерді жүйелі анықтауды, бағалауды және басқаруды қамтитын тұжырымдама ретінде және ықтимал ақаулардың түрлерін, олардың себептері мен салдарын және әсерін коллаген гидролизаты өнеркәсібіндегі жүйенің жұмысындағы ақаулар анықтау үшін FMEA үлгісін қолдандық [147, 20 б.]. 

2.4.5 Коллаген өндірісінің сапасы мен қауіпсіздігінің интеграцияланған жүйесін модельдеу әдістерінің теориялық негіздері. IDEF0 әдістемесі 
Цифрландыру қазіргі уақытта көптеген елдерде дамудың стратегиялық басымдығы болып табылады. Әлемнің жетекші сарапшыларының болжамы бойынша 2020 жылға қарай әлемдік экономиканың төрттен бірі цифрлық болады және мемлекет, бизнес және қоғамның тиімді өзара әрекеттестігіне мүмкіндік беретін экономикаға цифрландыру технологияларын енгізу барған сайын ауқымды бағытқа айналуда. Сол себепті цифрландыру әдістемесін қолданудың болашағы зор.
IDEF0 – процестерді модельдеуге арналған интеграциялық анықтаманы білдіреді, бұл кәсіпорындарды және олардың процестерін түсіну және жақсарту үшін модельдеу үшін пайдаланылатын қоғамдық домендерді құру әдістемесі.
[bookmark: _Hlk101365211]IDEF0 әдістемесі талдаушыларға процесті басқаруға баса назар аудара отырып, кәсіпорынның бизнесін жоғары деңгейде сипаттауға тамаша мүмкіндік береді. Белгілеу үрдіс үлгісінде әртүрлі типтегі кері байланыстарды көрсетуге мүмкіндік береді: ақпарат, бақылау, материалдық ресурстардың қозғалысы. IDEF0-де үрдіс моделін декомпозициялаудың ойластырылған механизмдері талдаушының жұмысын айтарлықтай жеңілдетеді. Айта кету керек, IDEF0 белгісіндегі үлгілер бизнесті сипаттауға арналған. Негізгі артықшылығы - кәсіпорын процестерін басқаруды сипаттау мүмкіндігі.
IDEF0 белгілеуіндегі үрдіс диаграммасының негізгі нысаны Activity нысаны болып табылады. Графикалық түрде бұл ұйымда орындалатын функцияларды бейнелейтін төртбұрыш тәріздес келеді.
Әрбір функцияны (рәсім, жұмыс) үрдіс ретінде қарастыруға болады. Жоғарғы деңгейде әрбір үрдісті кіріс ресурстарды шығысқа түрлендіретін «қара жәшік» ретінде қолданамыз. 

2.4.6 Эксперттік бағалау әдісі
Эксперттік әдістер мамандардың жалпылама тәжірибесі мен интуициясын пайдалануға негізделген. Олар физикалық немесе статистикалық өлшемдер арқылы сапа көрсеткіштері мен өнім қасиеттерін сандық өрнектеу мүмкін емес немесе қиын жағдайларда қолданылады.
Сараптамалық бағалау – топтық сараптама барысында сарапшылардан алынған кез келген нысандағы деректер, сондай-ақ сараптамалық операцияларды орындағаннан кейін және бағалауларды статистикалық өңдеуден кейін алынған жалпылама деректер. Сараптамалық бағалауларды статистикалық өңдеудің мақсаты сараптамалық топтың жалпылама пікірі ретінде қарастыруға болатын бағалау құнының осындай мәнін анықтау болып табылады. Алайда, бұл жалпыланған пайымдауды әдістемелік және ұйымдастырушылық тұрғыдан көрсеткеннен кейін ғана алуға болады:
 - сараптау тобының мүшелері қарастырылатын мәселелерге қатысты жұмыс барысында қолда бар және туындаған барлық ақпаратты шынымен пайдаланды;
 - бұл үшін сараптамалық топ мүшелерінің пікірлері жеткілікті түрде келісілген. Статистикалық әдіспен жалпыланған пайымдауды анықтай білу.
	 Сараптамалық бағалау келесі жағдайларда қолданылады:
 - өнім сапасының бірыңғай және кешенді көрсеткіштерінің салмақтық коэффициенттерінің мәндерін анықтау кезінде;
- бір сапа көрсеткішінің белгілі бір градациясының маңыздылығын анықтау кезінде;
 - интегралды сапаны бағалау мәндерін анықтау кезінде, яғни жеке көрсеткіштердің бағалау мәндерімен есептеу операцияларын жүргізбей алынған бағалар. 
Диссертациялық жұмыста стандарттардың талаптарына сәйкестік дәрежесін өзара тексеру үшін сауалнамалар пайдаланылды, ол бағандарда салыстырылатын стандарттар атауларын және стандарттардың пункттерінің атауларын қамтитын кестелік нысан болып табылады. жолдар. Сәйкестіктің түпкілікті бағасы барлық сарапшылар ұсынған деректерді жинау және өңдеу нәтижесінде алынды. Мәліметтерді өңдеу стандарттардың әрбір тармағы бойынша бағалауды сарапшылар санына әрі қарай бөлу және дөңгелек диаграммаларды құру кезінде қолданылған орташа бағаларды алу арқылы қорытындылау арқылы жүзеге асырылды.
Сарапшылардың пікірлерінің сәйкестігін анықтау үшін біз популяцияның біртектілігін сипаттау үшін қолданылатын вариация коэффициентін есептедік. Вариация коэффициентінің мәні неғұрлым көп болса, зерттелетін бағалаулардың шашырауы салыстырмалы түрде үлкен және біркелкілігі төмен болады. Егер вариация коэффициенті 10%-дан аз болса, онда вариациялық қатардың өзгергіштігі шамалы, 10%-дан 20%-ға дейін орташаға, 20%-дан 33%-ға дейін мәндіге, ал вариация коэффициенті асса 33%, онда бұл ақпараттың біркелкі еместігін және ең үлкен және ең кіші ұпайларды алып тастау қажеттілігін көрсетеді.
[bookmark: _Hlk100808362]Excell, Microsoft Access бағдарламалық қосымша арқылы тәжирибенің мәліметтері өңделді.

2 - бөлім бойынша қорытынды 
Осы тарауда диссертациялық жұмыстың мақсатына қол жеткізу және қойылған міндеттерді шешу үшін зерттеу жүргізу сұлбасы, сонымен қатар зерттеу нысандарының сипаттамасы берілген. Жұмыста қолданылатын әдістерді талдап,сипатталды. 
Жұмыстың нысаны ретінде құрамында коллагені бар жылқы шикізатына толық ақпарат берілген. Коллаген гидролизатын алу барысында сыни бақылау нүктелерін анықтауға байланысты FMEA моделінің HACCP жүйесімен оңтайландырудағы нысандар мен әдістеріне толық тоқталған. Сыни бақылау шектерді бекітуге байланысты антимикробтық қасиетке ие ТЖ 2422-016-11490846-09 бойынша дайындалатын  «Прам» кешенді  тағамдық қоспасының қасиеті маңыздылығы, Нейтраза және Трипсин ферменттерінің құрамында коллагені бар жылқы шикізатын ферментативті гидролиздеудегі артықшылықтары мен қасиеттері,  гидролиз барысындағы фермент инкативациясын анықтау әдістемелері айқындалды.
Шикізаттың сонымен қатар дайын өнімді сақтау бырысында микроорганизмдермен зақымдануын бағалау мақсатныда микробиологиялық зерттеулердің классикалық әдісі қолданылды.
Жұмыста қолданылатын әдістер IDEF0 белгілеуіндегі процестерді модельдеу және FMEA әдісі талданып және сипатталды. 
3 КОЛЛАГЕН ӨНДІРІСІНДЕ HACCP ЖҮЙЕСІН FMEA МОДЕЛІМЕН ИНТЕГРАЦИЯЛАУ АРҚЫЛЫ ОҢТАЙЛАНДЫРУ ЖӘНЕ ҚАУІПСІЗДІК ПЕН САПА  ЖҮЙЕСІН ҚҰРУ

3.1 HACCP жүйесін FMEA моделімен оңтайландыру. НАССР жүйесінің құрылыс сұлбасын құру
[bookmark: _Hlk102103191]HACCP жүйесін оңтайландыру коллаген өндірісінде қауіпсіз және сапаның интеграцияланған жүйесін жобалаудың бастапқы кезеңінде орын алды. Осы мақсатта FMEA моделінің көмегімен НАССР жүйесін оңтайландыру мүмкіндігін бағалау үшін біз ҚР СТ 1179 – 2003 (НАССР жүйесі) және ҚР СТ МЭК 60812-2005 (FMEA) стандарттарының құрылымы қарастырылды.
Жоғарыда баяндалған ақпараттың нәтижесінде кесте құрылды.  Кесте 3 бағанаға бөлінді. Бірінші бағанада интеграцияланған жүйенің талаптары, екінші бағанаға СТ РК 1179-2003 (HACCP), үшінші бағанаға   СТ РК МЭК 60812-2005  стандартының талаптары енгізіледі .
[bookmark: _Hlk114047267]СТ РК 1179-2003 НАССР қағидаттары негізінде тамақ өнімдерінің сапасын басқару стандартын  ҚР СТ МЭК 60812-2005 (FMEA)
«Жүйе сенімділігін талдау әдістемесі. Сәтсіздік режимі және әсерлерді талдау әдісі»  арқылы оңтайландыру үшін өзара идеологиялық жақындығы белгіленді (кесте 14).  

[bookmark: _Hlk114047207]Кесте  14 – СТ РК 1179-2003 НАССР жүйесі негізінде тамақ өнімдерінің сапасын басқару стандартын мен СТ РК МЭК 60812-2005 идеологиялық жақындығы

	Интеграцияланған жүйенің талаптары
	ҚР СТ 1179-2003 (HACCP)
	ҚР СТ МЭК 60812-2005
(FMEA)

	1
	2
	3

	Қолдану аясы
	п.1
	п.1

	Терминдер мен анықтамалар
	п.2
	п.3

	Жалпы ережелер – 
ұйым ортасы
	п.4.2

п.4.3

п.4.3.2
п.4.3.3
п.4.4
п4.5
п.4.5.1
п.4.5.2
п.4.5.3
п.4.5.4


п 4.6
п 4.6.1
п 4.6.2
п 4.6.3
	п. 4.1
п. 4.2
п. 4.3
п. 4.4
п 4.5.1
п 4.5.3
п 4.5.4


5.4
5.4.1
5.4.2
5.4.3
5.5
5.6.2
5.6.3




14- кестенің жалғасы
	1
	2
	3

	
	п 4.7.1
	6.4.1

	
	п 4.7.2
п 4.7.3
п 4.7.4
п 4.7.5
4.8
п 4.9.1
п 4.9.2
п 4.9.3
п 4.9
	6.4.2
6.4.3


5.6.1
5.6.2
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ҚР СТ 1179-2003 НАССР қағидаттары негізінде тамақ өнімдерінің сапасын басқару стандартын  ҚР СТ МЭК 60812-2005 (FMEA)
«Ақаулардың түрі мен салдарын талдау әдісі»  арқылы оңтайландыру үшін стандарттардың тармақтарының сәйкестік дәрежесін бағалауды салыстыру мақсатында олардың ұқсастықтары мен айырмашылықтарын көрсететін дөңгелек диаграммасы құрылды (9-сурет).
[image: ]

Сурет 9 – ҚР СТ МЭК 60812-2005   және ҚР СТ 1179-2003 НАССР стандарттарының сәйкестік дөңгелек диаграммасы
Суреттегі «Ақ аймақ» ҚР СТ 1179-2003 НАССР - та осы стандарттардың спецификалық ерекшеліктеріне байланысты СТ РК МЭК 60812-2005   талаптарына ұқсас талаптар жоқ екенін көрсетеді.
[bookmark: _Hlk114055277][bookmark: _Hlk102103243]FMEA  мен оңтайландырылған HACCP жүйесі негізінде   HACCP жүйесінің қағидаттар саны біріктірілді.  Жалпы 12 кезеңнен 6 кезеңге дейін шегерілді (10-сурет).

[image: ]
Сурет 10 – Оңтайландырылған HACCP  жүйесі қағидаттарының бастапқы нұсқасымен салыстыру

[bookmark: _Hlk114055344]  	
Коллаген өндірісіне HACCP жүйесін енгізу жоғарыда келтірілген сызба арқылы жүзеге асырылды (11-сурет). 








Сурет 11 – СТ РК МЭК 60812-2005   және СТ РК 1179-2003 НАССР стандарттарының интеграция аймағы

Яғни, HACCP стандарының 13 аймағы FMEA стандартымен біріктіріліп, интеграцияланған стандарттың 6 аймағы анықталды.  Өндіріс жағдайында айтылған оңтайландыру өндіріс  ресурстарын қысқартады.

3.2 Коллаген өндірісіне HACCP жүйесіне енгізу
[bookmark: _Hlk102103376]3.2.1 Коллаген гидролизатының өмірлік цикл үрдістерін анықтау
Кәсіпорын процестерін сәйкестендіру технологияға сапа мен қауіпсздікті енгізудегі маңызды қадамы болып есептеледі.
ӨӨЦ процестің ең тиімді деңгейі оны анықтау сапа мен қауіпсіздікті орнатуда өте маңызды. 
ӨӨЦ кезінде үрдістерді түсіну және талдауда  IDEF0 нотациясын қолданған процестердің, ақпарат ағындарының,  бақылау әрекеттерінің өзара әрекеттесуін сипаттауға арналған құралды қолдану ұсынылады (12 сурет). 




Сурет 12 - А-0 «коллаген гидролизтының өмірлік цикл үрдістері» контекстік диаграммасы 

Коллаген гидролизатының сипаттамасы, сондай-ақ ингредиенттерде немесе орауыш материалдарда, қоршаған ортада болуы мүмкін қауіптерді анықтау үшін өндіріс үшін пайдаланылатын шикізаттың сипаттамасы әзірленді (15- кесте). 
	
Кесте 15 - Коллаген гидролизатының өндірісі үшін пайдаланылатын шикізаттардың сипаттамасы

	Шикізат атауы 
	НД бойынша шикізатты қабылдау
	Шикізатты сақтау шарттары мен мерзімдері
	Шикізаттың құрамдас бөлігі
	Көрсеткіштер 

	
	
	
	
	Физика – химиялық
	микробиологиялық

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Жылқы сіңірі
	МемСТ 27095-86
	-6  -12ºС – 4 ай 
-12..-18ºС – 8 ай 


	Ақуыз
Аминқышқылдары 
Балласты заттар 
	МемСТ 33692- 2015
	МемСТ 33692- 2015

	Су 
	МемСТ 18190-72
	-
	Біркомпонентті
	ГОСТ 2874-82 бойынша 
	СП № 104 р.2


15- кестенің жалғасы
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	
	
	
	сапа талаптары
үшін химиялық көрсеткіштер
СП № 104 р.2
	

	Прам 
	[bookmark: _Hlk114045669]ТЖ 2422-016-11490846-09
	дұрыс сақтау жағдайында 6 ай, сақтау температурасы минус 25°С-тан плюс 30°С-қа дейін, ауа ылғалдылығы 80%-дан аспайды;
	   пропиленгликолдың, лимон қышқылының және өсімдік сығындыларының судағы ерітіндісі (линден гүлдері, сұлы қабығы, жолжелкен, теңіз шырғанағы және жүзім),
	Тығыздығы (кг/л) (20°C): 1,09 ± 0,5
рН (10% ерітінді): 4,9 ± 0,4
Күл мөлшері (%): <3
	



[bookmark: _Hlk102103531][bookmark: _Hlk114055415]3.2.2 Коллаген гидролизатының технологиялық процесінің блок-сұлбасын құру
Тағамдық коллаген өндіруге арналған HACCP жүйесін дамытудың келесі қадамы - коллаген гидролизатының технологиялық процесінің құрылымдық сұлбасы құрылды.  Оның басты мақсаты болжамды түрде қауіп қатерді анықтау, яғни әр үрдістен кейін бақылау жүргізу. Мысалы, кіріс бақылау – яғни алдын ала қауіп қатерді талдау басталады, Блок - сұлба нұсқасын құрудың негізгі мақсаты   әр үрдістен кейінгі өндірістік  аралық бақылауды қадағалау жүргізуде. 
Егер қарастырылып отырған сатыда қандай бір үрдіс бақылаудан кейін талапқа сәйкес келмейтін болса ол үрдісті қайта калпына келтіру  немесе  тоқтату сұрақтары қарастырылады. Егер үрдісте қайта қалпына келтіру мүкіндігі жоқ болса онда оны болжаммен СБН деп қарастырамыз.
Өндіріс процесінің cұлбасын  әзірлеу кезінде кәсіпорында қолданылатын коллаген гидролизатын өндірудің технологиялық сұлбасы негізге алынады. Коллаген гидролизатын өндіру процесінің әзірленген блок-сұлбасы төмендегі 13 - суретте көрсетілген.




Сурет 13 – Коллаген өндірісінің блок-сұлбасы,1 бет




Сурет 13, 2 бет
Тағамдық колллаген гидролизаты өндірісінің қауіпсіздігі өндіріс тізбегіне тән қауіптердің болуымен бағаланады. Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігіне қатер төндіретін қауіптер тамақ өнімдерін жасаудағы тізбектің кез келген буынында туындауы мүмкін болғандықтан, тізбектің барлық операторларының қауіпсіздікті басқаруы өте маңызды.
Әзірленген блок - сұлба қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйесін енгізуде пайдаланылуы мүмкін, сонымен қатар соңғы өнімнің процестерін неғұрлым егжей-тегжейлі сипаттау үшін тамақ өндірісінде қолданылуы мүмкін [148].
	
[bookmark: _Hlk57105823]3.2.3 Коллаген гидролизатының потенциалды қауіптерін (қауіпті факторларды) зерттеу, идентификациялау және коллаген өндірісіндегі басқаруды  қауіпсіздікті әзірлеу
[bookmark: _Hlk102103956]Коллаген гидролизатының алу жұмсақ технологияда жүргендіктен үрдістің әр кезеңіндедегі қауіпсіздікті қамтамасыз ету басты мақсат ретінде қарастырылды. 
Коллаген гидролизатының өндірісінің қауіпсіздігі өндіріс тізбегіне тән қауіптердің болуымен бағаланады. Өнім қауіпсіздігіне сай  қауіптер азық-түлік тізбегінің кез келген сатысында  орын алуы мүмкін болғандықтан, тізбектегі барлық қауіпсіздікті тиісті басқаруды жүзеге асыруы маңызды. 
Өнеркәсіптегі негізгі қауіптерге биологиялық (микробиологиялық), химиялық және физикалық қауіптер жатады. Олардың сипаттамалары төменде толығырақ көрсетілген.
Коллаген гидролизты өнеркәсібінің биологиялық қауіптері.
Ет өнімдерінде дамитын патогенді микроорганизмдер қауіпті тағамдық токсикозды (интоксикация) және токсикалық инфекцияларды тудырады. Тағамдық токсикоз – микроб жасушаларының тіршілік әрекеті нәтижесінде түзілетін, экзотоксині бар тағамдарды тұтынумен байланысты жедел улану. Тағамдық интоксикация өміршең микроорганизмдер болмаған кезде де болуы мүмкін, бірақ қоздырғыш бөлетін экзотоксин болған жағдайда өміршең болады. 
Коллаген гидролизаты өндірісінің химиялық қауіптері 
Қоршаған орта химиялық заттармен ластанғандықтан, тамақ өнімдеріне ксенобиотиктердің түсу қаупі артады.
Әлемде адам үшін аса қауіпті кем дегенде 40 000 химиялық заттар өндіріліп, пайдаланылады. Азық-түлік қауіпсіздігі гигиеналық стандарттарға сәйкес бағаланады, оған биологиялық нысандар, химиялық қауіпті қосылыстар, радионуклидтер кіреді.  Олардың мөлшері рұқсат етілген нормадан аспауы тиіс.  
Коллаген гидролизаты өндірісінің физикалық қауіптері 
Коллаген гидролизатының физикалық қауіптері - физикалық бөтен қоспалардың / нысандардың өнімге енуі. Бұл өңдеу кезінде өніммен тікелей байланыста болатын жабдықтан (тырнақтар, жабдық қалдықтары және т.б.), шыны сынықтарынан, төсеу қағаз қалдықтарынан және т.б. санитарлық нормалардың сақталмауынан пайда болады. 
Осыған байланысты мерзімді бақылау, жоспарлы профилактикалық жөндеу, санитарлық талаптарға сай келмейтін бөлшектерді уақтылы ауыстыру жүргізіледі.
Келесі кезекте коллаген өмірлік циклінің кезеңдері талданды.
Коллаген гидролизатын өндіру процестері үшін өмірлік циклді талдау кезінде келесі аспектілер ескерілді:
1) өңдеу және/немесе сақтау кезінде өнімге қауіп төнуі;
2) термиялық өңдеу, қыздыру немесе басқа процестер кезінде қауіпті микроорганизмдерді немесе улы заттарды жойылуы;
3) қоздырғыштардың немесе тағамдық токсиндердің пісірілгеннен кейін ластануы;
4) технологиялық режимдерді күшейту қажеттілігі
5) қаптаманың немесе тасымалдау контейнерінің микроорганизмдердің тіршілігіне және/немесе дамуына әсері;
6) технологияның, сақтаудың және тасымалдаудың әрбір сатысына жұмсалған уақыт.
[bookmark: _Hlk94338079]Коллагеннің ықтимал қауіпті факторларының тізімі 16 - кестеде, зерттеу нысандары мен әдістері  бөлімінде келтірілген әдісі арқылы анықталды.
Ең алдымен бұл кезеңде ет өнімінің құрамы туралы ақпарат зерттеледі. Қатерді талдаудың бірінші кезеңінде өнімнің құрамындағы қауіп бар ма, оның өнім мен қаптаманың құрамдас бөліктерінде қауіп болы мүмкін бе деген сұрақтар қарастырылды. 
Келесі қадам - анықталған қауіп бойынша қатерді іске асырудағы технологияның үлесін талдау. Бұл қадам санитарлық-гигиеналық және ветеринарлық қауіпсіздік тұрғысынан да сәйкестендірілген қауіптерді одан әрі басқару үрдісі тұрғысынан маңызды болып табылады.
Жануарлардан алынатын сапалы және қауіпсіз шикізаттан ғана Кеден одағының техникалық регламенттерінің талаптарына жауап беретін өнімді өндіруге болады. Алайда, бұл үшін оны пайдаланумен байланысты тәуекелдерді басқару тетіктерін бағалаумен және көрсетумен сәйкестендіру қажет. 
Коллаген гидролизатын өндіру кезінде коллаген шикізатымен байланысты сәйкестендірілген тәуекелдерді басқару тетіктері әртүрлі болады. Коллаген гидролизатының толық мағлұмат алу үшін оның құрамы мен құрылымы қайта өңдеу шарттары, орама, сақтау мерзімі мен шарттары өнімнің күтілетін пайдаланылуын анықтау.
Коллаген өндірісінің қауіпсіздігі өндіріс тізбегіне тән қауіптердің болуымен бағаланады. Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігіне қатер төндіретін қауіптер тамақ өнімдерін жасаудағы тізбектің кез келген буынында туындауы мүмкін болғандықтан, тізбекті барлық операторлардың қауіпсіздікті басқаруы өте маңызды.
Коллаген ет өнімдерінің бөлігі болғандықтан ет өндірісіндегі негізгі қауіпті факторлар ретінде биологиялық (микробиологиялық), химиялық және физикалық факторлар қарастырылды. Төменде олардың сипаттамалары толығырақ келтірілген. Коллагеннің ықтимал қауіпті факторларының тізімі 16- кестеде келтірілген.
Қауіп қатердің сипаттамасы жасалып, онда қауіптілік туралы барлық ақпарат - оның табиғатын, таралуын, қоршаған ортадағы тұрақтылығын, адам денсаулығына әсерін, заңнамалық нормалауды және т.б. ескере отырып алынды.

[bookmark: _Hlk102104068]3.2.4 FMEA стандарты негізінде коллаген гидролизатының сыни бақылау нүктелерін (СБН) анықтау
	Коллаген гидролизатының СБН үрдіс кезеңдеріндегі ықтимал ақау салдары мен пайда болу ықтималдылығын және ағымдағы басқару процесі (анықтау әдістері) арқылы анықталды 
[bookmark: _Hlk78954474]17-кестедегі коллаген гидролизатының FMEA талдауының нәтижелері бойынша RPN-нің яғни СБН жоғары мәндерімен немесе жоғары дәрежелерімен коллаген гидролизатының ықтимал қауіптері анықталды. Ықтимал қауіптерді анықту зерттеу нысандары мен әдістері бөлімінде  көрсетілген. Осы режимдер мен әрбір буын арасындағы өзара байланысты біріктіре және талдау жасай отырып,  сыни бақылау нүктелері анықталды. Белгілі бір кезеңнің сыни дәрежесі туралы түпкілікті шешім қабылдау үшін міндетті алдын-алу шаралар бағдарламасының жұмыс істеуі міндетті түрде ескерілді, талдау 17-кестеде қарастырылған. 
СБН анықтаудағы FMEA - моделінің Microsoft Access бағдарламасындағы көрінісі 14 суретте көрсетілген.
[image: ]
Сурет 14 - СБН анықтаудағы FMEA -моделінің Microsoft Access бағдарламасындағы көрінісі
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[bookmark: _Hlk114056223]Кесте 16  - Коллаген өндірісіндегі ықтимал қауіпті факторлардың тізімі [147]

	Атауы
	Қысқаша сипаттамасы

	1
	2

	1. Биологиялық факторлар

	Спора түзетін мезофильді аэробты және факультитті-анаэробты микроорганизмдер
	Шартты-патогенді спора түзуші микроорганизмдер. Салыстырмалы түрде үлкен, сыртқы ортаға төзімді, ыстыққа төзімді, спора түзетін таяқшалар. Негізгі тіршілік ету ортасы-топырақ, өсімдік, жануарлар, сүт өнімдері, аспаздық өнімдер, тағамдық қоспалар. Ол рН=9-9,5-те өседі, ал рН=4,5-5-те оның дамуын тоқтатады. Дамудың оңтайлы температурасы 30-32 °с, максималды 37-48 °С, минималды 10 °С ет сою және қаңқаларды кесу процесінде пайда болады. 1 г-да 10 немесе одан да көп жасуша болған кезде өнім тамақтан улануды тудырады[149].

	Сульфитті тотықсыздандыратын клостридия (Sulf.red.clostridia)
	Олар температура әсеріне төзімді, спора қабілетті. Токсикоинфекцияның пайда болуының алғышарты - тамақ өнімдерінде тірі бактериялардың көп мөлшерде жинақталуы. Факультативті анаэробты, спораға қабілетті, температураның әсеріне төзімді, тез көбеюге қабілетті, энтеротоксин түзеді. Уытты инфекциялар бойынша ол сальмонелла мен стафилококк тектес тағамдық уланудан кейін үшінші орында тұр. Улы тағамда 18-20 °C және одан жоғары температурада жиналады. Төзімді споралар 30 минуттан кейін 80 °C температурада өледі. Бұл газ гангренасының, некротизирлеуші ​​энтериттің, дизентерияның, адамдардағы тағамдық токсикоинфекциялардың қоздырғышы. Қоздырғышты тағамнан, нәжістен табуға болады.

	Сальмонелла (Salmonella)
	Патогенді топқа кіреді. Сальмонелланың қайнар көзі жануарлар болып таблыады. Сальмонелла тұқымдасының бактериялары - ұсақ таяқшалар, споралар мен капсулалар түзілмейді, аэробты, аз сілтілі орта (рН=7,2-7,6 оңтайлы температура 36 °C, 6 °C -ден 46 °C -қа дейін дами алады. Белгілері: әлсіздік, бас ауруы, температура. 

	Bacillus тұқымдасының бактериялары
	Топырақта тіршілік етеді. Олар шикізаттың бұзылуын тудырады: ашулану, қышқылдану, газ түзілуі. Споралардың ыстыққа төзімділігі олардың термиялық өңдеумен алынған өнімдердегі қалдық мөлшерінің едәуір болуын қамтамасыз етеді.

	Ашытқылар және зең
	

	2. Химиялық факторлар

	Улы элементтер:
қорғасын
мышьяк
кадмий
сынап
	Улы элементтер өте улы, әсер етудің бөлек көріністерімен тамақпен бірге ұзақ қабылдау кезінде организмде жинақталуға қабілетті. Уытты элементтер қоршаған ортаның ластануынан, шикізат пен дайын өнімге, санитарлық нормалар мен ережелерге сәйкес келмейтін жабдықтар, құрал-саймандар, құрал-саймандар мен ыдыстарды қолданған кезде, өндірістік қалдықтары бар суды өңдейтін және т.б. Адам ағзасына зияны зор.


16-кестенің жалғасы

	1
	2

	Орамадағы  улы элементтер
	Жасанды материалдар, дезинфекциялау құралдарынан жұғады. Адамдарға әсері асқазан-ішек жолдарының тыныс алу жолдары мен тіндерінің зақымдануы, қатерлі ісіктердің қоздырғышы.

	Микотоксины - афлатоксин В1
	Митоксиндер - микроскопиялық саңырауқұлақтар өндіретін төменгі молекулалық метаболиттердің үлкен тобы. Олар көбінесе өсімдік тектес өнімдерге әсер етеді. 

	Пестицидтер
	Олар дайын өнімге шикізат, суды өңдейді. Адамға әсері - канцерогендік, мутагендік, кумулятивті әсерлер.

	Гормондар
	Жануарлардың өсу стимуляторларының қалдық мөлшері, соның ішінде гормоналды препараттар. Қайнар көзі - мал азығы, дәрі-дәрмектер; Адамға әсері - метаболизмнің бұзылуы

	дезинфекциялау заттарының қалдықтары
	Құрамында хлор бар, сілтілі және қышқылды дез ерітінділері. құралдар мен жуғыш заттар. Ауырлық дәрежесіндегі жарақаттың күйуіне әкелуі мүмкін.

	3. Физикалық факторлар

	Ағаш, құрылыс материалдары (цемент, құм, бояу, бор, жоңқа, үгінділер)
	Ауыз бен тамақтың кесілуіне, тұншығуға әкелуі мүмкін. Шикізатта болуы мүмкін. Өндірістік жабдықтаудың ағаш заттары, ағаш ыдыс. Құрылыс жұмыстары.

	Жеке заттар
	Түймелер, сырғалар, әшекейлер, тарақтар, жеке пайдаланудағы ұсақ заттар, бір рет қолданылатын қолғаптар, бас киімдер, бахилалар.

	Қағаз және буып-түю материалдары
	Целлофан, полиэтилен, қағаз, картон қаптамаларының сынықтары.

	Персоналдың тіршілік әрекетінің қалдықтары (шаш, тырнақ)
	Соңғы сатыдағы микробиологиялық себу көздері. Егер олар жақсы гигиеналық тәжірибені сақтамаса, өнімге енуі мүмкін.

	Тастар
	Тістің зақымдалуына немесе тұншығуға әкелуі мүмкін. Шикізат компоненттері бар өнімге кіре алады.

	Металл
	Бөлшектер өткір болған кезде жарақаттануға, тұншығуға, тістің зақымдалуына әкелуі мүмкін - ауыз қуысының, өңештің, асқазан - ішек жолдарының кесілуі. Шикізат компоненттерінде болуы мүмкін. Болттар, жаңғақтар-жабдық дұрыс ұсталмаған жағдайда. Металл қырыну.

	Шыны және қатты пластик
	Ауыздың кесілуіне, ауыр зардаптарға әкелуі мүмкін. Ол шикізатта болуы мүмкін немесе өндіріс процесінде өнімге енуі мүмкін. Шыны термометрлер, электр шамдары, терезелер, ыдыс-аяқ, құрал-саймандар, жабдықтағы пластикалық қалпақтар және т. б.

	Кәсіпорынның қоршаған ортасынан ластану
	Ағаштар мен өсімдіктердің шаңы, тұқымы және жаңқасы.


16-кестенің жалғасы

	1
	2

	Құстар, кеміргіштер, жәндіктер және олардың тіршілік әрекетінің қалдықтары
	Бұл топ олардың орналасқан жерлері мен экскременттері қол жетімді емес және табу қиын, улануға әкелуі мүмкін екендігімен сипатталады. Зиянкестер тасымалдау және сақтау кезінде шикізатқа енуі мүмкін.

	Технологиялық элементтер
Жарақтандыру
	Жабдықтың кішкене бөліктері, электр сымдарының бөліктері кесуге, тістің зақымдалуына, тұншығуға әкелуі мүмкін.
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Кесте 17 -  Коллаген гидролизат өндірісіндегі қауіптерді талдау және СБН анықтау [147]
	Үрдіс кезеңдері
	Ықтимал ақау салдары 
	S
	Пайда болу ықтималдылығы
	O
	Ағымдағы басқару процесі (анықтау әдістері)
	D
	RPN

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Шикізатты қабылдау 
	Микробтар мен патогендік бактериялар шикізатты ластайды
МАжФАМс, ІТТБ (колиформалар) Патогенді, соның ішінде. Salmonella L. Monocytogenes, S. aureus

	8
	Малды сою барысында теріден, сырттан түкен микроорганизмдер, тасымалдау  үрдісіне, ыдысқа, температуралық режимге, ауа ылғалдылығы, судың активтілік мөлшері, рН, санитарлы гигиеналық жағдайға тәуелділік нәтижесінде 
	7
	рН, температура, сақтау ұзақтығы, судың активтігі көрсеткіштері арқылы
Микробиологиялық зерттеу арқылы
	5
	280

	Шикізатты ұнтақтау 
	Ұнтақтау құрылғысының санитарлы жағдайына байланысты микробтар мен патогендік бактериялар шикізатты ластауы мүмкін
Химиялық:
Дезинфекциялаушы заттармен және химиялық заттармен ластану
Физикалық:
Сырттағы қосындылар
	7
	Өңделмеген құралдар  немесе, санитарлы гигиеналық жағдай және микроорганизмдердің енуі және дамуы
Биологиялық қауіптің болуы өнімді зақымдауы және тамақтан улануы мүмкін
Мөлшерден тыс қолдану тұтынушылардың ағзасына кері әсерін тигізеді
Шикізаттағы қоспалардың болуы тұтынушыларға зиян тигізуі мүмкін
	5
	Жедел алдын ала бағдарламаларды іске асыру
Дер кезінде дұрыс емес ақпарат құралдарды өңдеу
заттарды тазарту және зарарсыздандыру үшін қажетті бағдарламалар
Персоналды оқыту мен гигиенасына, жабдық пен үй-жайдың санитарлық жағдайына қатысты  Жедел алдын ала бағдарламаларды
	6
	210




17 -  кестенің жалғасы
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Коллагенді ферментативті өңдеу 
Ферментті инактивациялау  үрдіс   
	Химиялық: шамадан тыс доза
Фермент қалдықтары
Микроорганизмдердің өміршең болуы 
Жоғары температурада ферменттердің белсенділігі күрт төмендейді және олардың барлығы дерлік 70-80°температурада қайтымсыз жойылады. Ферменттердің термиялық инактивациясы жоғары температурада ақуыздың денатурациясы нәтижесінде пайда болады
	8
	Мөлшерден тыс қолдану тұтынушылардың ағзасына кері әсерін тигізеді
Тамақ өнеркәсібінде ферменттерді қолдану тек қана мүмкін дайын өнімде толық инактивация болған жағдайда, өйткені тағамға белсенді ферменттерді қолдану ас қорыту жолдарының қабырғаларына әсер етуі мүмкін, бұл қолайсыз.
	7
	Ферментатаивті өңдеу режимдерін анықтау 
Дозасын дұрыс мөлшерле қосу
Инактивация режимдерін бекіту  
Ферментті инактивациялау уақыты мен темпертурасын анықтау 

	5
	280

	Центрифугалау 
	Биологиялық:
Ашытқылар, зеңдер,  ІТТБ, патогенді микроорганизмдер, оның ішінде сальмонеллалар, S. aureus, сульфитредуцирующие клостридиялар
	6
	Дайын өнімде қоздырғыштардың болуы ауыр ішек ауруларын тудыруы мүмкін
	5
	Ылғалдылықты, температуралық және уақыттық режимдерді ұстау және бақылау
	6
	180

	Кептіру 
	Биологиялық:
Ашытқылар, зеңдер,  ІТТБ, патогенді микроорганизмдер, оның ішінде сальмонеллалар, S. aureus, сульфитредуцирующие клостридиялар, қоретік заттардың жойылуы, ақуыздың денатурациялануы 
	7
	Дайын өнімде қоздырғыштардың болуы ауыр ішек ауруларын тудыруы мүмкін
	6
	Температуралық және уақыттық режимдерді ұстау және бақылау
	5
	230













	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Ұнтақтау
	Физикалық факторлардың әсері , бөтен заттың түсуі 

	5
	Өнімнің сапасына және адам ағзасына әсері бар
	6
	Жедел алдын ала бағдарламаларды іске асыру
Дер кезінде дұрыс емес ақпарат құралдарды өңдеу
	5
	180

	Қаптау 
	Қораптың ластануы 
	6
	Орауыш материалдар құрамында зиянды компоненттер, сондай-ақ ұтқырлық пен диффузиялық қабілет бар.
	8
	Орау материалдарының ұлттық техникалық стандарттары мен ережелерін қатаң сақтау
	5
	240

	Сақтау
	Өнімнің бұзылуы 
Микроорганизмдердің пайда болуы 
	7
	Сақтау орнының гигиеналық сипаттамаларын сақтамау
Температуралық режимнің сақталмауы
рН өзгеруі су активтілігінің өзгеруі 
өнімнің жарамсыз болуы 
Ылғалды өзіне тартып алуы  
	8
	Температуралық режимді және сақтау мерзімін және сақтау орнын қатаң сақтау
	5
	280


17 – кестенің жалғасы
 
[bookmark: _Hlk94338371][bookmark: _Hlk102104127]СБН әрбір ескерілетін қауіпті фактор бойынша талдау жүргізу және өндірістік процестің блок-сұлбасына енгізілген операцияларды қарау арқылы анықталды. СБН -і талдау FMEA моделін қолдана отырып жүргізілді. 
СБН анықтаудағы RPN санының мәні 15-суретте көрсетілді.



[bookmark: _Hlk114056439]Сурет 15 -  FMEA -моделінің Microsoft Acсess бағдарламасы арқылы анықтаған СБН-лері



Оңтайландырылған HACCP жүйесінің бірден бір артықшылығы шешімдер ағашымен салыстырғанда (16 сурет) бірнеше күнде анықталатын, қағаз жұмыстарын, қосымша жұмыс күшін  талап етіп шешілетін СБН-ін, небәрі бірер сағатта Access бағдарламалық құралында оңтайландырылған HACCP - ты енгізу барысындағы 2 - ші қағидаттың 6 кезеңі Microsoft Access бағдарламасында FMEA моделі негізінде 1 терезені бірден пайдалану арқылы нәтижеге жетуінде. 

[image: ]
Сурет 16 – СБН анықтаудағы «Шешімдер ағашы» 



СБН анықтаудағы FMEA -моделінің Microsoft Access бағдарламасындағы көрінісі 17-суретте көрініс табады.

[image: ]
Сурет 17 - СБН анықтаудағы FMEA -моделінің Microsoft Access бағдарламасындағы көрінісі

Сыни бақылау нүктелерінің анықтамасы (СБН) бақылаудың кезеңі, сатысы немесе рәсімі ретінде анықталады және азық-түлік қауіпсіздігі қатерінің алдын-алу, жою немесе төмендету үшін маңызды болып табылады. 
СБН анықтау үшін «шешім ағашы» сияқты құралды қолдану ұсынылады, ол СБН анықтамасына жүйелі көзқарасты қамтамасыз етеді, сонымен қатар СБН таңдаудың құжатталған үрдісін жасауға негіз бола алады. 
Әрбір СБН үшін сыни шектеулерді белгілеу ISO 22000 стандарты Codex Alimentarius-ке сәйкес «критикалық шектеулерді» анықтайды, мұнда «критикалық шектеу» термині «қол жетімділікті қолайсыздықтан бөлетін өлшем» болып табылады. NAMCF-да егжей-тегжейлі анықтама берілген, ол критикалық шекті «биологиялық, химиялық немесе физикалық параметрден асып кетпейтін максималды және / немесе минималды мән ретінде анықтайды. 
Тамақ өнімдерін өндіруде СБН өлшенеді және бақыланады, оның пайда болу ықтималдығын болдырмауға, шектеуге немесе төмендетуге мүмкіндік береді. Алайда, шешім ағашын құру процесінде мәліметтерді толық көрсетпейтін күрделі құрылымдар бар. Бұл мәселе қайта даярлау деп аталады. Бұған жол бермеу үшін «ағаштың тереңдігін реттеу» әдісін қолдану қажет. Модельден түсіну қиын болатын ұғымдар бар, өйткені модель оларды кешенді түрде сипаттайды. Бұл жағдайда біз өте үлкен «ағаштармен» жұмыс жасаймыз. Шешім ағашын пайдалану мәселесі - бұл тірі құжат емес, сақталатын деректердің көптігі, айқындауды көп қажет етеді, қауіпсіздікті басқару механизмінің болмауы, өндіріс процесінің шектеулі деректері, қолданушыға ыңғайсыз, тартымды емес интерфейс және бірлескен қолдаудың аздығы болып табылады. 
Бұл мәселені шешу үшін біз FMEA жүйесін НACCP жүйесімен біріктіріп, оны коллаген өндірісінде қолдана отырып, СБН анықтауды зерттедік. 
Өндірістің дұрыс емес қызметінің екі себебі бар: ақаулы шикізат немесе компонент және үрдістің дұрыс емес құрастырылуы. Бұл өндірістегі ақаулармен күресу үшін «Өндірістегі сәтсіздіктер режимі және эффекттерді талдау» (FMEA) деп аталатын жүйені қолдануға болады. FMEA өндірушілерге өндіріс және құрастыру процестерін талдауға көмектеседі. Процестің немесе құрастырудың ақауларынан туындаған сәтсіздік режимдеріне назар аударылады. Әр анықталған сәтсіздік оның ауырлығына, туындауына және анықталуына қарай бағаланады. FMEA маңызды рөлі сонымен қатар алдын-алу немесе түзету әрекеттерін ұсыну арқылы өндіріс процесінің сенімділігін арттыру болып табылады. Бұл жоба ақау режимі мен эффект талдауының прототиптік ақпараттық жүйесінің дамуын сипаттайды [147].
Қатерлерді бағалау кезінде, әсіресе заңмен реттелмеген, бірақ құрамында коллаген бар шикізаттың және коллагеннің болуы мүмкін екендігі туралы ғылыми ақпарат белгілі бір технологиялық кезеңде анықталған қауіпті нақтылау қажет. 
Тиісті әдістер болмаған кезде тәуекелдерді объективті бағалау, тиімді басқару шараларын әзірлеу және қажетті байланыс жолдарын анықтау қиынға соғады. Осыған байланысты, ықтимал қауіпті құрамдас бөліктерге - «қауіпқатердің болжамдары» бойынша халықаралық деңгейде қолданылатын тәсілді пайдалана отырып, аталған индикатор үшін ең жоғары деңгей қатер анықталған кезде тағайындалады және оны белгілі бір технологиялық кезеңде анықтау әдістемесі жоқ. Бұл факт байланыс жүйесін қолдана отырып, ғылыми қауымдастыққа қажетті затты анықтауға арналған әдіснаманы немесе қағидаларды әзірлеуге жүгінуге негіз болады. 
Тәуекелдің басым санының дәрежесін бағалау коллаген гидролизатын өндірудің технологиялық процесінің бұрын сипатталған әр кезеңі үшін жүргізіледі. Алынған мәндерді сандық тұрғыдан қолдана отырып, әр кезеңнің қарастырылып отырған қауіптің ықтималдығына қосқан үлесін бағалауға болады. Сонымен қатар бірнеше технологиялар үшін қауіптіліктің басымдық санының жиынтық құнын қолдана отырып, қауіпті факторларды енгізу мен таратуда маңызды технологияларды анықтауға болады. Алынған ақпарат ықтималды тәуекел профилін қалыптастыру кезінде кейінгі кезеңде қолданылады. Кез-келген ықтимал қауіптің пайда болуы өнімнің сапасына әсер етеді, сонымен қатар тұтынушылардың қанағаттануын арттырады және өнімнің қауіпсіздігін төмендетеді [147, 32 б.].
СБН әрбір қауіпті факторды ескере отырып және өндірістік процестің кестесіне енгізілген операцияларды қарастыру арқылы анықталды. СБН  талдауы FMEA моделін қолдану арқылы жүргізілді. Сәтсіздік режимі мен әсерін талдау (FMEA) - өндірісті тиімді жоспарлау үшін қолданылатын ресми құралдардың бірі. Оның негізгі мақсаты - мүмкіндігінше анықталған немесе ықтимал сәтсіздіктердің алдын алу немесе түзету. Деректерді енгізу процесінде іс қағаздарындағы қателіктер азаяды, көптеген өндірістік процестер мен байланысты деректерді өңдей алатын бірегей идентификатор мен пароль арқылы қауіпсіздікті басқару механизмі жүзеге асырылады.
RPN бағалауды біріздендіруге көмектеседі, функцияларға, сәтсіздіктерге, эффекттерге, себептерге, бақылау құралдарына сілтеме жасау ұсынылады, қабылданған шаралар мен іс-әрекеттер қарапайым іздестіруге және дәл құжаттауға жол ашады. Пайдаланушыға ыңғайлы, тартымды интерфейс және басқа да жұмыстармен біріктіріп жұмыс істеу үшін қолдануға тиімді. FMEA ақпараттық жүйесінің нарықта қол жетімді бағдарламалық жасақтамасы бар. FMEA тұжырымдамасын түсіну және осы тұжырымдаманы компьютерленген жүйенің дамуына интеграциялау тұрғысынан алғанда алынған тәжірибе өте маңызды болды. 
Өзіміздің жеке жүйемізді жобалау және енгізу жүйеге техникалық қызмет көрсетуді және оқытуды жеңілдетеді. Зерттеу барысында FMEA - сенімділікті арттыру үшін сәтсіздік режимдерін анықтауға және жоюға немесе қалпына келтіруге бағытталған жүйелі үрдіс екені, жүйені, дизайнды, процесті немесе қызмет көрсетуде ақаулардың мүмкін болатын жолдары бойынша бағалаудың арнайы әдіс екендігі анықталды [ 147, 33 б.].
FMEA әдісін қолдану тек болашаққа көз жүгіртіп қоймай, мүмкін болатын сәтсіздіктерді анықтауға болатын әдіс. Тапсырыс беруші мен ұйымның талаптарына сәйкес дизайн, өндіріс үрдістері  мен қызметтерді қамтамасыз ету кезінде тәуекелдерді талдау және сапа мәдениетін жақсарту үшін қолданылатын профилактикалық тәсіл. Әр қатерлі факторлар үрдістің әр сатыда пайда болуы мүмкін. Сол себепті оның алдын алу шараларын қарастырған жөн. Қауіпті заттардың шамадан тыс болуы адам өміріне қатерін тигізетіні анық. Коллаген гидролизатының өндірісіндегі қауіпсіздік қатерлерінің ықтималдығын бағалау арқылы және жоғарыда көрсетілген қауіпті факторлар мен қауіпті заттарды ескере отырып коллаген гидролизатын алу өндірісінде алдын алу шараларын қарастыруға мүмкіндік береді  [147, 34 б. ].
Сонымен коллаген гидролизатын өндіруде келесідей СБН анықталды (18 -  сурет).


Сурет 18 – Коллаген өндірудің сыни бақылау нүктелері
Кауіп-қатер факторы анықталып, сыни бақылау нүктелері белгіленгеннен кейін сыни шектер және мониторинг рәсімдері бекітіліп, түзетуші іс-қимылдар, яғни СБН-дағы мониторинг нәтижелері үрдістің бақылаудан шыққанын көрсеткен жағдайларда қабылдануы тиіс іс-қимылдар әзірленеді .
3.3 [bookmark: _Hlk114056791] Коллаген гидролизаты өндірісінің сыни бақылау нүктелері үшін сыни шектерді әзірлеу. Түзету іс-қимылдарының жоспарын (НАССР жоспарын) әзірлеу
[bookmark: _Hlk102104266]3.3.1   Құрамында коллагені бар жылқы шикізатынан  алынған коллаген гидролизатын алу технологиясындағы  әр СНБ-не сыни шектерін әзірлеу
Сыни бақылау нүктелерін анықтағаннан кейін әр СБН үшін сыни шектері анықталды. 
Сыни шек - бұл жоғарыда аталған индикатор организмдерінің коллаген гидролизатының сапасы мен қауіпсіздігіне қатысты бақылау критерилерінің шекарасы.
[bookmark: _Hlk114056936]№ 1 СБН үшін критикалық шекті әзірлеу - микробиологиялық параметрлерді зерттеу және құрамында коллагені бар шикізаттың микроорганизмдермен ластануын азайту әдістерін әзірлеу.
Жоғарыда баяндалғандай шикізатты қабылдап, оны ұсақтап турау барысында шикізаттың жанама беттері ұлғайып, малды сою, тасымадау т.б үрдістердің салдарынан пайда болған  микроорганизмдердің туралған шикізатқа ену дәрежесі жоғарылайды. Сол себепті коллагенді  ферментативті гидролизге ұшыратпас бұрын шикізат микрофлорасын нормаға сай төмндету міндеті тұрады. 
Коллаген гидролизатын өндіру үшін сау, жақсы тамақтандырылған малдан алынған шикізат қолданылады. Шикізаттың (яғни сау жануарлардан алынған) микроорганизмдермен ластануы оны өндірудің, сақтаудың, тасымалдаудың және алдын ала өңдеудің санитарлық-гигиеналық жағдайларына, сондай-ақ температуралық жағдайларға байланысты әртүрлі болуы мүмкін.
Ұшаларды кесу, сүйектен тазарту, кезінде етте микроорганизмдердің саны күрт өседі, өйткені бұл операциялар қолмен орындалады.Тек кесу және сүйектен тазарту кезінде еттің микроорганизмдермен ластануы кейде 100 есе және одан да көп өседі.
Әдетте тұтастығы бұзылмаған бұлшықет тіндері ет ұшасының бетінен бұлшықет тінінің қалыңдығына микробтардың енуіне кедергі болып табылады. Ұша бетінде кейде көптеген микроорганизмдер болғанына қарамастан, олар тіндердің тереңдігіне баяу енеді. 
Кесу, сүйектен тазарту және кесу процесінде бұлшықет тіндері ашылып, ұсақталады, соның нәтижесінде оның сыртқы ортамен жанасу аймағы  әртүрлі шіріткіш спора түзетін және спора түзбейтін түзетін бактериялар (энтерококктар, актиномицеттер, зең саңырауқұлақтары, ашытқылар, E. coli, Proteus тектес бактериялар етке түседі) ұлғаяды. Стафилококктар және басқа да сапрофитті және шартты-патогенді микроорганизмдер, кейде патогенді бактериялар (сальмонеллалар және т.б.) микрофолорасы түзіледі.
Микроорганизмдер етке жұмысшылардың қолынан, киімдерінен, құрал-саймандардан, сүйекке арналған үстелдерден, инвентарлардан, ыдыстардан, өндірістік үй-жайлардың ауасынан және т.б. түседі.
Шикізаттың микробтық ластану дәрежесін барынша азайту үшін дайындау процесі қысқа мерзімді (бірнеше сағаттан аспайтын) және өндіріс орындарында төмен температурада жүргізілуі қажет.
Осы операцияларды жүргізу кезінде белгіленген санитарлық режимді сақтау шикізаттың микробтық ластануын азайтуға көмектеседі.
[bookmark: _Hlk106688309]Тағамдық қоспаларды қолдану шикізаттың микробтық ластануының бұл көзін барынша жояды [107].
Негізінде ECE/TRADE/C/WP.7/2008/21. Жеуге жарамды ет өнімдері үшін БҰҰ ЕЭК стандарты анықтамасы бойынша «Тағамдық мүше еттері» бұлшықетті «қызыл немесе ақ» еттен басқа, сойылған жануарлардың денесінің бөліктері болып табылады. Көптеген елдерде жеуге жарамды мүше еттерінің келесідей ұжымдық атауы бар: мүше еттері, етті қайта өңдеудің қосалқы өнімдері және ішкі ағзалар және жануарлар денесінің төмен құнды бөліктері болып табылады.
«Ет және ет өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» КО ТР талаптарына (КО ТР 034/2013) сәйкес шикі еттің жалпы ластануы 103 КОЕ/г аспауы керек. Бірақ өндірілген өнімнің жарамдылық мерзімі, ет шикізатының бастапқы ластануына талаптар жоғары болуымен тікелей байланысты . 
Жұмыста шикізатты қабылдау үрдісінде  микрооорганизмдер мен қауіпсіздік көрсеткіштері зерттелді (18,19-кесте).
 
	
Кесте 18 – Құрамында коллаген бар шикізаты микроорганизмдермен бастапқы ластану көрсеткіштері 

	Микроорганизмдер атауы, ҚҚБ /г
	Микроорганизмдер көрсеткіші, КҚБ /г
	Тағам қауіпсіздігі туралы  КО ТР 021/2011 техникалқ регламенті бойынша  қалыпты көрсеткіш

	МАжФАМс 1*103
	2,1
	1

	ITTC
	Анықталмады
	Анықталмады

	Cульфидті қалпына келтіруші микроорганизмдер
	Анықталмады
	Рұқсат етілмейді

	S.aureus 0,1 г
	Анықталмады
	Рұқсат етілмейді

	Споратүзуші микрооргнаизмдер 1 *103
	2,0
	1

	Патогенді микроорганизмдер
	Анықталмады
	Рұқсат етілмейді

	Зең саңырауқұлақтары
	24
	Рұқсат етілмейді

	Ашытқылар
	17
	10



Кесте 19 – Құрамында коллагені бар шикізаттың қауіпсіздік көрсеткіштері

	Атауы
	Көрсеткіштер, мг/кг
	Тағам қауіпсіздігі туралы  КО ТР 021/2011 техникалқ регламенті бойынша  қалыпты көрсеткіш

	Пестицидтер , мг/кг

	ДДТ ж/е  метаболиттері
	Табылған жоқ 
	0,015

	ГХЦТ (α, β, γ) изомерлері
	Табылған жоқ 
	0,015

	Ауыр металдар,  мг/кг

	As
	Табылған жоқ 
	1,0

	Hg 
	Табылған жоқ 
	0,05

	Pb
	0,3
	2

	Cd
	0,02
	0,1



18-кестеде деректерден коллаген шикізаты микроорганизмдермен бастапқы ластануы көрсеткіштерінің нәтижесінде бастапқы көрсеткіш МАжФАМс 2,1 * 103 КҚБ /г, споратүзуші микроорганизмдер   2,0 * 103 КҚБ /г, ашытқылар -17 КҚБ /г, Зең саңырауқұлақтары -24 КҚБ /г көрсеткіштерін көрсетті, яғни  тағам қауіпсіздігі туралы  КО ТР 021/2011 техникалқ регламенті бойынша  қалыпты көрсеткіш деңгейіне сай емес көрсеткіштерге ие болғандығын көрсетті.
Микроорганизмдердің даму жылдамдығы айтарлықтай жоғары. Кейбір бағалауларға сәйкес, бір микроорганизм 10 ... 12 °C температурада 7 сағат ішінде жалпы саны 2 миллионнан астам микроорганизмдер бар ұрпақтарды шығаруға қабілетті.
Осылайша, шикізаттың қауіпсіздігіне әсер ететін факторларды анықтай отырып, шикізатты қабылдау кезінде дәнекер тінінің жануар ақуыздарына әсер ететін микроорганизмдердің негізгі топтарын анықтадық. 
Гидролиздеу алдында шикізатты дезинфекциялау ұсынылады, өйткені жұмсақ жағдайда өтетін ашыту процесінде микроорганизмдердің өсуі үшін қолайлы жағдайлар жасалады, олардың саны 20-30% -ға артады.
Дәмдеуіштер сығындылары, лизоцим, хитозан, лактоферрин, пектин гидролизаты, протамин, паприка гликопротеині, припиленгликоль, құлмақ сығындылары және т.б., ет микроорганизмдерінің өсуін тоқтату үшін қолданылады. 
Химиялық әдістер әрқашан зиянды  болғандықтан, микробиологиялық ластануды азайту үшін тағам өндірісінде бактерияға қарсы қасиеттері бар тағамдық қоспаларды қолданған жөн.
Сондықтан коллагені бар шикізаттың микробиологиялық ластануын азайту үшін ферментация процесіне дейін сіңір микрофлорасының санының өзгеруіне бактерияға қарсы және микробқа қарсы қасиеттері бар «Прам» кешенді тағамдық қоспасының әсер ету тиімділігіне зерттеулер жүргізілді. 
Құрамында коллагені бар шикізатттың микробиологиялық тазалығын арттыру үшін осы шикізатты таңдау өнімдердің микробиологиялық бұзылуының дамуына жол бермейтін ерекшеліктермен негізделді және ол грам-позитивті бактериялардың дамуымен күресуде ең тиімді. Сондай-ақ, бұл табиғи және тиімді қоспа болғандықтан, химиялық дезинфекциядан айырмашылығы, табиғи коллагеннің құрылымын бұзбайды және гидролиз кезінде ферменттің белсенділігіне кедергі жасамайды. Бұл қоспаны қолдану бактериялардың, зеңдердің және ашытқылардың көптеген түрлерін жоюға мүмкіндік беретіні белгілі. 
100 г сіңірді тазаланып диаметрі 2-3 мм зырылдауықта  ұсақталды (WDD — 125-73042121) (19 - сурет ), 30-35 °C температурада 10-15 минут ішінде ағынды суда жуып, сіңірдің микробиологиялық ластануын азайту үшін және сақтау ұзақтығына әсер ету мақстаныда  сіңір микрофлорасының санының өзгеруіне бактерияға қарсы және микробқа қарсы қасиеттері бар 0,05 % «Прам» кешенді тағамдық қоспасының ерітіндісінде  әсер ету тиімділігі термостат жағдайында 30- 40°С температурада 120 минут аралығында зерттеулер жүргізілді.
[bookmark: _Hlk114057491]Зерттеу  30°С….40°С қоса алғанда 10°С қадаммен 120 минут ішінде жүргізілді. Зерттелетін коллагені бар шикізат микрофлорасына қатысты микробқа қарсы және бактерияға қарсы әсері бар зат ретінде пайдалану үшін «Прам» тағамдық кешенді қоспасының  режимдерінің оңтайлы параметрлері белгіленді: шикізатты өңдеу кезінде оңтайлы 30-40°C температура мен жалпы ұзақтығы  120 минутты құрады.
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Сурет 19 – Шикізатты ұнтақтау

Шикізатты өңдеудің оңтайлы режимдерін таңдау 30-40°C температурада шикізаттағы микроорганизмдер санының нормаға дейін азаюымен расталады.
Нәтижелерді талдау (20-23 - сурет) оңтайлы ерітінді жағдайында дайындалған шикізатты өңдеу кезінде бақылаумен салыстырғанда МАжФАМс көрсеткіштері 52,3%-ға, ашытқылар 83,33%-ға төмендеді, зең саңырауқұлақтары мен спора түзетін бактериялар толығымен жойылды. 
	


 

Сурет 20 – Құрамында коллагені бар жылқы шикізатын «Прам» тағамдық қоспасымен өңдеудегі МАжФАМс көрсеткіші





Сурет 21 - Құрамында коллагені бар жылқы шикізатын «Прам» тағамдық қоспасымен өңдеудегі зең саңырауқұлақ  көрсеткіші





Сурет 22 -  Құрамында коллагені бар жылқы шикізатын «ПРАМ» тағамдық қоспасымен өңдеудегі споратүзуші бактерия  көрсеткіші





Сурет 23 - Құрамында коллагені бар жылқы шикізатын «Прам» тағамдық қоспасымен өңдеудегі ашытқылар көрсеткіші

Құрамында коллагені бар шикізатты өңдеуде қолданылатын «Прам» тағамдық кешенді қоспасының  микробқа қарсы әсерін талдау оның өсуі мен дамуын таңдамалы түрде тежейтінін, сонымен қатар микроорганизмдердің зерттелген топтарының жойылуына ықпал ететінін көрсетті.
 «Прам» өнімде оңтайлы ылғалдылықты пен рН оңтайлы ортасын (микроорганизмдердің дамуын болдырмайтын) құру арқылы микроорганизмдер колонияларының бастапқы даму кезеңінен айтарлықтай арттырып  пропиленгликолдың, лимон қышқылының және өсімдік сығындыларының сулы ерітіндісіне негізделген композиция, бұзылатын микроорганизмдердің кең ауқымының өсуін басуда синергиялық әрекетін көрсетті. 
«Прам» қасиеттерінің үйлесімі микроорганизмдерді станционарлы (латетті) фазаға ауыстыруға мүмкіндік береді, осылайша микроорганизмдер колонияларының бастапқы өсу кезеңін баяулатып тоқтатты.
Осылайша, жүргізілген зерттеулердің нәтижесінде талданатын заттың коллаген гидролизатын өндіруге арналған шикізатты өңдеу кезінде микробиологиялық тазалықты қамтамасыз етуде айтарлықтай жоғары белсенділік бар екені анықталды. 
Бактерияға қарсы әсері бар табиғи шикізатты пайдалану сіңірдің ластануын орта есеппен 70 % төмендетті.
Жоғарыда айтылғандарға сүйене отырып, ферменттік гидролиз процесіне дейін олардың жалпы микробиологиялық ластануын азайту және шикізаттың қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін «Прам» тағамдық қоспасын  қолданған жөн деп қорытынды жасауға болады.
Осылайша, 1-ші сыни бақылау нүкттесінің сыни шегі құрамында коллагені бар шикізатты микроорганизмдерінің санын азайтатын және адам ағзасына кері әсерін тигізбейтін бактерияға қарсы және микробқа қарсы әсері бар «Прам» тағамдық қоспасын  қолдану деп бекітілді.
Коллаген гидролизатын  алу технологиясында №2 СБН үшін критикалық шекті анықтау төмендегідей жүзеге асырылды.
[bookmark: _Hlk114057560]№2 СБН үшін сыни шекті ферментті инактивациялау режимдерін нақтылау  арқылы анықталды (24 - сурет). 
[bookmark: _Hlk106707988]Коллаген гидролизатының сапасын жақсартып құрамның фракциялық өзгерісін алу үшін дәнекер тіндерді өңдеу кезінде фермент активтілігі  тікелей температура, pH және субстратқа тәуелді болғандықтан ферментативті гидролиз кезінде ферменттің оңтайлы режимдерін қалыптастыру және жұмсалатын дозасын есептеу маңызды болды.	Жұмыстың осы кезеңінде ақуыздардың коллаген фракцияларын тазарту және гидролиздеу мақсатында ферментті өңдеудің тиімділігі бағалау зерттелді.  
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Сурет 24 – Құрамында коллагені бар шикізатты ферментативті гидролизадеу

[bookmark: _Hlk94036660][bookmark: _Hlk64221128][bookmark: _Hlk30947588]Гидролиздің оңтайлы ұзақтығын  және ақуыз фракцияларының толық гидролизін жүзеге асыру үшін ферменттердің дозасын анықтау мақсатында гидролиза процесінде талдау жүргізілді.  Гидролиз ұзақтығы ферментпен өңдеу процесіне әсерін бағалау критерийі гидролиз процесінде ақуыздардың жиналуы таңдалды (25-26 - сурет). 
[bookmark: _Hlk106708181]Ферментті таңдау ақуыз-минералды субстраттың депротеинизация деңгейіне, инактивация температурасына және субстратқа әсер ету ерекшелігіне тікелей әсер ететін негізгі параметрлер негізінде жүзеге асырылды. Ферментативті гидролиз арқылы ақуыз гидролизатын оқшаулау технологиясын жасау кезінде айқын беттік-белсенді қасиеттері бар пептидтердің пайда болу қарқындылығын ескеру қажет. Гидролизде ферментті қолдану олардың концентрациясына байланысты биохимиялық процестердің жылдамдығын едәуір арттырады. 
[bookmark: _Hlk106708209][bookmark: _Hlk94036720]Ферментті таңдау кезінде көптеген қосымша факторларды ескеру қажет: гидролиз температурасы, ерітіндідегі ферменттің концентрациясы, сутегі көрсеткіші (рН), гидромодуль және т.б.
Коллаген гидролизі процесінде ферменттік препараттың оңтайлы ұзақтығы мен дозасын анықтау.
[bookmark: _Hlk106708562]


Сурет 25 - Нейтраза ФП жүргізілген гидролиз нәтижелері


Сурет 26 - Трипсин ФП жүргізілген гидролиз нәтижелері

25- сурет пен 26 – суретті салыстырғанда  Нейтраза ферментінің оңтайлы мәні 5 Па/г құрайтыны анықталды, гидролиздің ұзақтығы 210 минут, суда еритін ақуыздардың максималды мөлшері Тринпсин ферментінің оңтайлы мәнімен салыстырғанда  90,0 мг/см 3 құрады. Яғни, коллаген гидролизатын алуда Нейтраза Ферменті оңтайлы әрі тиімді корсеткішті көрсетті. Осыған байланысты Нейтраза ферментінің инактивациялану үрдісіне зерттеу жүргізілді.
[bookmark: _Hlk94037389][bookmark: _Hlk69328027][bookmark: _Hlk69208464][bookmark: _Hlk94037517]Ферменттің термиялық инактивациясының ұзақтығы инактивация процесі кезінде ФТА (формалды-титрленетін азот) жинақталу қарқындылығы бойынша бағаланатын нейтраза ферментінің белсенділігіне температураның әсерін талдау негізінде №2 ККТ үшін сыни шегі әзірленді.
Ферменттік препаратты инактивациялау үшін оңтайлы параметрлерді анықтау.
[bookmark: _Hlk106708653]Тамақ өнеркәсібінде ферменттерді қолдану дайын өнімде толық инактивация болған жағдайда ғана мүмкін болады, өйткені тағамға белсенді ферменттерді қолдану ас қорыту жолының қабырғаларына әсер етуі мүмкін, бұған жол берілмейді. 
Ферменттік препараттар сыртқы жағдайларға байланысты тұрақсыз екендігі белгілі: ортаның қышқылдығы, ерітіндіде тұздардың болуы және олардың мөлшері, қыздыру ұзақтығы және т. б.
Оңтайлы температурадан жоғары температурада фермент белсенділігінің күрт төмендеуі байқалады, бұл фермент ақуызының денатурациясымен түсіндіріледі.
Температура оңтайлы температурадан төмендеген кезде ферменттердің белсенділігі төмендейді, ал нөлден төмен температурада ол толығымен жоғалады, бірақ мұндай жағдайда ферменттің құрылымы бұзылмайды. Сондықтан температура көтерілген кезде фермент өзінің белсенділігін толығымен тоқтатады.
Коллагеннің гидролизі үшін ферменттік Нейтраза және Трипсин препараттарын таңдау кезінде протеолитикалық ферменттердің әсер ету дәрежесі әдебиеттен белгілі болды.
Бірақ коллаген сулы ортада қызған кезде (63-64 °C дейін) оның құрылымы деформацияланады, жіптер бүгіліп, олардың ұзындығы бастапқы мәнге дейін қысқарады. Жылу әсерінен денатурация пайда болады яғни  коллагенді табиғи конформацияда ұстап тұратын байланыстардың бұзылады, сондай-ақ пептидтік байланыстардың орнында ішінара гидролитикалық ыдырайды. Мұндай коллаген дәнекерленген деп аталады. Ол өзінің физикалық және химиялық қасиеттерін жоғалтады [47, 21 б. ].
[bookmark: _Hlk106708809]Ферменттің термиялық инактивациясының ұзақтығы инактивация процесі кезінде ФТА (формольды-титрленетін азот) жинақталу қарқындылығы бойынша бағаланатын Нейтраза ферментінің белсенділігіне температураның әсерін талдау негізінде анықталды. Тәжірибе нәтижелері 27-суретте көрсетілген. 



Сурет 27 - Ферменттің жылу инактивациясының ұзақтығы

[bookmark: _Hlk94037420][bookmark: _Hlk106708837]Гидролиз (ақуыз) өнімдерінің жинақталу жылдамдығының төмендеуі ферменттің инактивациясын көрсетеді. Ең төменгі температура 55 °с болғанда Нейтраза инактивация нүктесі 12 мин ішінде жүзеге асады, ал ең жоғарғы температура 60 °с болғанда нейтраза толық инактивациясы үрдіс басталған сәттен бастап 11 минутта үрдіс аяқталды. 12 минутта ақуыздың жинақталуы 11 минуттағыдай деңгейінде қалады, бұл ферменттің инактивация нүктесі инактивация процесінің 11 минутына жеткенін көрсетеді (27 - сурет). 60 °С температураға жеткен кезде ферменттік препараттың белсенділігі баяулайды және одан әрі толығымен тоқтатылады, соның нәтижесінде термиялық денатурация кезінде белсенді орталықтың құрылымында өзгерістер болады, соның салдарынан фермент субстратқа әсер ету қабілетін жоғалтады [147, 58 б.]. 
Осылайша, жылқы дәнекер тінінің гидролизі кезінде ферментті инактивациялаудың оңтайлы ұзақтығы 60 ° C температурада 11 минутты көрсетті .
Гидролиз уақыты аяқталғаннан кейін ерітінді тұндырылып, металл електен өткізіліп, коллаген центрифугаланды. 
Алынған коллаген гидролизаты қалыптарға құйылып, Lyo Beta 4 PS  лиофилді кептіргіште τ= 37 °C, t= 24 сағ лиофилизацияланады (28-сурет).
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Сурет 28 – Кептіру процессі 
[bookmark: _Hlk114057818]
Кептірілген коллаген гидролизаты  ұсақталып, массасы 10 г вакуумды қаптамада қапталды және сақтауға жіберілді.
№3 СБН сыни шекті вакуумдық қаптаманың коллаген гидролизатының сақтау үрдісіне әсерін және сақтау ұзақтығын белгілеу  арқылы  анықтау
[bookmark: _Hlk106708885]Әрі қарай зерттеудің мақсаты алынған өнімнің сақтау ұзақтығына әсер ететін «Прам» КТҚ  құрамының коллагені бар жылқы шикізатынан алынғын коллаген гидролизаты сақтау ұзақтығының олардың сапалық сипаттамаларына әсерін зерттеу болды.
ТР 1 – Қазақстан Республикасы Үкіметінің 2008 жылғы 21 наурыздағы No 277 қаулысымен бекітілген «Қаптамаға, таңбалауға, таңбалауға және оларды дұрыс қолдануға қойылатын талаптар» техникалық регламенті негізінде коллаген гидролизатына қойылатын талаптарға сай таңдалды.
Вакуумдық қаптама ең келешегі бар ораманың бірі болып табылады. Вакууммдық технологиясы барлық дерлік азық-түлік өнімдерінің жарамдылық мерзімін айтарлықтай арттыруға, инфекциялардан сенімді қорғауға, хош иісті қасиеттерді жоғалтпауға, сонымен қатар тартымды көріністі сақтауға мүмкіндік береді. 
Вакуумды қаптамалар қолданылуы. Олардың жұмыс принципі - вакуум тікелей өніммен қапшықта жасалады. Өнім салынған қаптаманың жабылмаған шеті термиялық жолаққа қойылады. Содан кейін үстіңгі қақпақ қатты басылады, сорғыш автоматты түрде қосылады, ауа сорылады, вакуум жасау процесі аяқталғаннан кейін машина тігісті тығыздау режиміне ауысады, содан кейін қақпақ қайтадан көтерілген кезде өнімнің қаптамасы толығымен дайын. Вакуумдық цикл қаптың өлшеміне және оралған өнімнің өлшемдеріне байланысты артады немесе азаяды.
Зерттеу жұмысында стандартты ваккумды пакет қолданылды.  Әдетте олар үш жағынан алдын ала тығыздалады, төртіншісі соңғы тығыздау үшін ашық болады.
Мұндай орауыш материал қажетті талаптарға жауап береді: өнімді қоршаған ортамен жанасудан және жарықтың әсерінен оқшаулайды, ылғал мен бөтен иістердің адсорбциясына жол бермейді.
Тұрақтылықты зерттеу мақсаты өнімді сақтау кезінде сапасының өзгергендігі, қоршаған ортадағы әртүрлі факторлардың әсерлері туралы мәліметтерді ескере отырып сақтау мерзімін регламенттеу болып табылады.
Сақтау үрдісіндегі қауіпсіздікке коллаген гидролизатын сақтаудығы  микрофлораның дамуының ең төменгі деңгейі туралы ақпарат ерекше маңызды, өйткені шикізат пен өнімдердің басым көпшілігі төмен оң немесе теріс температурада сақталады.
Тұрақтылықты зерттеу ұзақ мерзімді әдісі арқыла жүргізілді. Тұрақтылықты параметрлерін зерттеу «Тағам өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапасы» кафедрасының зертхасында зерттелді.
Сақтау температурасы болжамды сақтау параметрлеріне сәйкестендіріп тмпературасын 15±2°C, ылғалдылықты 65±5% деп белгіленді. Үлгілер 15°C температурада бүкіл эксперимент кезінде температураны тұрақты бақылауда сақталды. Сақтау жағдайы халықаралық климаттық зоналарда сақтау үрдістерінің теориялық негізінде алынды. Зерттеу мерзімі алғашқы жылы әр 3 ай сайын тексерілді.
Әзірленген коллаген гидролизаты сапа және қауіпсіздік көрсеткіштеріне  сай анықталды. Сақтау процесінде микробиологиялық физика-химиялық көрсеткіштері анықталды (29-31- сурет). 
Аталған көрсеткіштер коллаген гидролизатының қасиеттерін зерттеудің және оны тамақ өнеркәсібінде қолданудың негізгі мүмкіндігін белгілеудің кілті болып табылады.
	 


Сурет 29 - Сақтау процесінде МАжФАМс өзгеру динамикасы





Сурет 30 - Сақтау процесінде рН ортасының өзгеру динамикасы




Сурет 31 - Сақтау процесінде ылғалдылықтың өзгеру динамикасы

Алынған деректерден    МАжФАМ санының  өзгеру динамикасы     бақылаумен салстырғанда  18 айдан кейін нормадан тыс яғни 1,8 КҚБ/г  екендігін байқатты  ал pH ортасы    24 айға дейін 6,4 көрсеткіште болды.   Коллаген гидролизатының ылғалды сіңіру қабілетінің жоғары екенін ескере отырып сақтау барсында ылғалдылықтың мәні 6,7% көрсетті.
Коллаген гидролизатының сапалық және қауіпсіздік сипаттамаларының жиынтығы барлық сақтау кезеңінде айтарлықтай тұрақты болып қалады, коллаген гидролизаты сақтау мерзімі 18 ай деген тұжырым жасауға болады.
Жүргізілген зерттеулердің негізінде тағамдық технологияда функционалдық қоспа рөлін атқара алатын коллаген гидролизаты жұмсақ технологиямен  алудың қауіпсіз технологиялық сұлбасы ұсынылды (32 сурет).
Сыни шектерді аынқтауды қорытындылай отырып келесідей тұжырым жасалды:
 СБН №1 – Шикізатты қабылдау 
Ғылыми негіздеме – шикі затты қабылдау кезінде, тасымалдау және жұмысшылардың қолынан, киімінен, құрал-саймандардан, инвентарлардан, ыдыстардан, өндірістік үй-жайлардың ауасынан  түседі. Соның салдарынан санитарлы микроорганизмдер көбеюіне жол беріледі және шикізат аз уақытта дамуы үшін қолайлы орта болып табылғандықтан, қауіпсіздік пен сапаны қамтамасыз ету . 
Сыни шегі  - микрофлора тазалығын сақтау мақсатында  «Прам» кешенді тағамдық қоспасы  қолдандылды. Құрамындағы пропиленгликоль шикізаттың оңтайлы ылғалдылығын қамтамасыз етеді, лимон қышқылы өңдеу және сақтау кезінде өнімнің рН деңгейін тұрақтандырады. Өсімдік сығындыларымен үйлесуі  (жөке гүлдері, сұлы қабығы,  жолжелкен, теңіз шырғанағы және жүзім), шикізаттың бұзылатын микроорганизмдердің өсуін  басу үшін синергиялық әрекетті көрсетеді.   
Оптималды параметрлері - Шикізатты «Прам» тағамдық қоспасымен  шикізат массасынан 0,05 % ерітіндіде ұстау рН=7, Т=40°C, τ= 120 мин
СБН №2 Шикізатты гидролиздеу үрдісі 
Ғылыми негіздеме - Тамақ өнеркәсібінде ферменттерді қолдану оның толық инактивация болған жағдайда ғана мүмкін  болады, өйткені тағамға белсенді ферменттерді қолдану ас қорыту жолының қабырғаларына әсер етуі мүмкін. 
Әзірленген сыни шек  -жылқы дәнекер тінінің гидролизі кезінде ферментті термиялық инактивациялаудың оңтайлы 	ұзақтығы 60 ° C температурада 11 минут 
СБН №3 Өнімді сақтау 
Ғылыми негіздеме – коллаген гидролизатының ылғалды сіңіру қабілеті жоғары болғандықтан өнімді сақтауда ылғал әсерінен микроорганизмдердің даму қарқындылығын қадағалау міндетті
Сыни шек -  Коллаген гидролизатын 18 айда Ылғалдылық:       65±5% Температура :      25±2°C сақтау 
HACCP жоспарын құру
Келесі кезекте мониторинг рәсімдері әзірленді.  20 -кестеде HACCP жоспары көрсетілген.             
      20 кесте – Коллаген гидролизаты өндірісінде HACCP жоспарын құру және енгізу

	СБН
	Қауіп-қатерлер 
	Сыни шегі 
	Мониторинг рәсімдері
	Түзету әрекеті
	Тексеру рәсімі
	 HACCP жазбалары 

	
	
	
	Өлшемдер 
	Период
	Жауапты 
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	№1 Шикізатты қабылдау
	Микрофлораның өзгеруі
Биологиялық Bacillus subtilis және Bacillus mesentericus шіріткіш бактериялар, МАжФАМ, ашытқылар мен зеңдер, спора түзетін бактериялар
	Шикізатты «Прам» тағамдық қоспасымен  шикізат массасынан 0,05 % ерітіндіде ұстау рН=7, Т=40°C, τ=120 мин
	технологиялық режимдерді сақтау және қойманың температурасы мен ылғалдылығын бақылау. Бақылау сынақтарын өткізу.
Температура мен ылғалдылықты бақылау
	Құрамында коллагені бар шикізатты  қабылдағанда
	Инженер технолог
	Сәйкес келмеу себептерін анықтау және оларды жою. Өнімді бақылау, қажет болған жағдайда оны қабылдамау, оқшаулау және жою. Қызметкерлерді қосымша оқыту
	Журналдар
дағы жазбаны тексеру
Персоналдың құзыреттілігін тестілеу
	Ерітіндіні есепке алу журналындағы жазбалар
Ішкі аудит нәтижелері туралы жазбалар

	№2
Гидролиздеу үрдісі (феремнт инактивациясы)
	Ферменттің активті болуы,өйткені тағамға белсенді
	t = 11 мин
Т= 60 °С
	Технологиялық режимдерді сақтау
	Әр гидролиздеу үрдісінде
	Инженер технолог
	Сәйкессіздікті жою барысында іс шаралар қолдану
	Журналдардағы жазбаны тексеру
Персоналдың құзыреттілігін тестілеу
	Журналындағы жазбалар
Ішкі аудит нәтижелері туралы жазбалар



20 - кестенің жалғасы
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	
	ферменттерді қолдану ас қорыту жолының қабырғаларына әсер етеді
	
	
	
	
	
	
	

	№3
Сақтау 
	Өнімнің бұзылуы 
	Сақтау 
t <15 °С, Ылғалдығы =65±5%                                      18 ай 
	Температура Ұзақтылығы
рH
Ылғалдылық
	Сақтауға алынған әр партия 
	Қоймашы
	Сәйкессіздікті жою барысында іс шаралар қолдану 
	Журналдардағы жазбаны тексеру
Персоналдың құзыреттілігін тестілеу
	Журналындағы жазбалар
Ішкі аудит нәтижелері туралы жазбалар



[bookmark: _Hlk94037570] Тиімді мониторинг арқылы негізгі немесе қосалқы процестерде ауытқулар болған жағдайда өнімнің жойылуы барынша азайтылады немесе толығымен болдырмайды.
Жүргізілген зерттеулердің негізінде тағамдық технологияда функционалдық қоспа рөлін атқара алатын коллаген гидролизатын алу сұлбасы ұсынылды (32 - сурет).



Сурет 32 – Коллаген гидролизатын алудың технологиялық сұлбасы [148]

Осылайша, коллаген гидролизатын алудың ферментативті  қауіпсіз әдісі айтарлықтай артықшылықтарға ие, олардың негізгілері: кіріс кезінде шикізаттың қауіпсіздік көрсекіштерінің нормаға сай болуы, ферментативті гидролиз кезінде микроорганизмдерің өміршең болмауы, фермент инактивациясының режимдерінің дәл көрсеткіштерінің айқындалуы, сақтау барысында қауіпсіздік нормасына сай болуы және де  қол жетімділігі мен қарапайымдылығы, энергияны аз тұтыну және экологиялық қауіпсіздік болып табылады. 
Сондықтан коллаген өндірісіне интеграцияланған сапа және қауіпсіздік жүйесін енгізу кезінде қажетті мақсат - халықтың қауіпсіз сапалы өнімін қамтамасыз ету, азық-түлікті өңдеу сатыларының уақыты мен санын азайту, сондай-ақ азық-түлікті сақтау мен тасымалдаудың ұзақ кезеңдеріне қол жеткізу үшін олардың құрамындағы улы және химиялық заттардың ең төменгі деңгейі бар өнімдерді алу, тұтынушыға жеткенге дейін алыс қашықтықтағы қауіпсіздігін қамтамасыз ету.
[bookmark: _Hlk94030747]Ғылыми-техникалық әдебиеттерді талдау барысында тазартылған коллаген ингредиенттерін алудың көптеген әдістері ұзақ, коллаген ақуыздарының жергілікті құрылымының бұзылуына әкелетін әдістерді қамтитынын және бірқатар қажетсіз операциялардан тұратындығын көрсетті.
Ферменттік препараттарды пайдалануға негізделген биотехнология әдістерін қолдану кең субстраттық ерекшелігімен, технологиялық параметрлердің табиғи диапазондарымен (температура, рН және қысым), ең аз энергия шығындарымен, қосымша күрделі капитал салымдардың болмауымен негізделеді.
Негізгі міндет жануарлардың дәнекер тіндерінің компоненттерін ферментті препараттарды қолдана отырып, қауіпсіз коллаген өнімін таза түрде алу және алынған гидролизатты табиғи полифункционалды қоспа түрінде тағамдық мақсатта пайдалану мүмкіндігін бағалау үшін өзгерту әдісін жасау болды.
Ет өнеркәсібінің құрамында коллаген бар қайталама шикізатты ұтымды пайдалану негізінде коллаген өнімдерін алу сұлбасын жасау кезінде процесті жеңілдету, өндірістік циклдің ұзақтығын қысқарту, химиялық реагенттерді пайдалану деңгейін төмендету, өнімнің сапасын арттыру және оның қауіпсіздігін қамтамасыз ету міндеттері жүзеге асырылды.
[bookmark: _Hlk94036308]Алынған коллаген гидролизатының сипаттамалары 21-23 кестелерде берілген. 

Кесте 21 – Жылқы коллаген гидролизатының  органолептикалық   көрсеткіші

	Көрсеткіштің атауы 
	МЕМСТ  33692-2015 бойынша нормасы 
	Бақылау
(Бастапқы технологиямен алынған жылқы КГ)
	Жылқы коллаген гидролизаты 

	Түйіршік көлемі 
	Ұсақ ұнтақ (d ≤ 100 мкм)
	Ұсақ 
	Ұсақ ұнтақ

	Йісі 


	Бейтарап 
	Бейтарап 
	Бейтарап 

	Түсі 


	Ақшыл 
	Сарғыш
	Ақшыл




Кесте 22 - Жылқы коллаген гидролизатының  химиялық құрамы  

	Көрсеткіштер, % 
	МЕМСТ  33692-2015 бойынша нормасы 
	Бақылау,%
(Бастапқы технологиямен алынған жылқы КГ)
	Жылқы сіңірінен алынған коллаген гидролизаты, %  

	Ақуыз 
	80 кем емес 
	82
	98

	Май 
	16 көп емес
	1,30
	0,40

	Ылғал
	10 көп емес
	7,9
	6,02



Кесте 23 - Микробиологиялық және қауіпсіздік көрсеткіштері  

	Микроағзалар
	Көрсеткіш
	Бақылау
	Жылқы сіңірінен алынған коллаген гидролизаты

	МАжФАМс, ҚҚБ/г
	1 х 103
	1 х 103
	1 х 103

	ІТТБС , ҚҚБ/г 
	Рұқсат етілмейді
	Табылған жоқ 
	Табылған жок  

	Пестицидтер , мг/кг
	 
	 

	ДДТ ж/е  метаболиттері
	0,015
	0,02
	0,01

	ГХЦТ (α, β, γ) изомерлері
	0,015
	0,014
	0,011

	Ауыр металдар,  мг/кг
	 
	 

	As
	1,0
	0,0234
	0,01795 

	Hg 
	0,05
	0,0094
	0,00673

	Pb
	2
	0,13
	0,13

	Cd
	0,1
	0,00735
	0,00657



Микробиологиялық көрсеткіштер мен қауіпсіздік көрсеткіштері бойынша коллаген "Ет және ет өнімдерінің қауіпсіздігі туралы" Кеден одағының техникалық регламенті 034-2013 КО ТР нормативтік және құқықтық құжаттарында, "тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы" Кеден одағының техникалық регламенті 021/2011 стандарт қабылдаған мемлекеттің аумағында қолданылатын "тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы" Кеден одағының техникалық регламентінде баяндалған талаптарға сәйкес болуы тиіс.
Глициннің көрсеткіші бастапқы шикізатта 1,394±0,474 дайын өнімде 22,090±7,510 және пролин көрсеткіші бастапқы шикізатта 1,419±0,369 дайын өнімде19,701±5,122 жоғары мөлшерімен сипатталатын аминқышқылдарының құрамы (33-сурет) нәтижесінде алынған өнім коллаген гидролизінің өнімі болып табылады деген қорытынды жасауға мүмкіндік береді. Балласты ақуыз фракцияларынан жоғары тазарту дәрежесі триптофанның болмауымен және метиониннің (1,522±0,518) аздығымен де расталады.
[image: ] [image: ]

а) Коллагені бар жылқы шикізаты      	б) Коллаген гидролизаты

Сурет 33-Құрамында коллагені бар жылқы шикізаты мен сол шикізаттан алынған коллаген гидролизатының аминқышқыл құрамының салыстырмалы көрсеткіші

Коллаген гидролизаты 1 кг материал балансы төменде көрсетілген. Сіңірдің еттен ажыратылған бөлігінің  құрамында 35% -ға дейін ақуыз бар, оның ішінде дәнекер тінінің үлесі шамамен 88% құрайды, олар құрғақ өнімді алу үшін қолданылады. Іс жүзінде соңғы өнімнің шығымы шикізаттың салмағы бойынша 27,3% құрады. Шығымды біле отырып, 1 кг өнім алу үшін қажетті шикізат мөлшерін есептейміз: x = 1 * 100 / 27,3 = 3,4 кг.
Яғни 100 г коллаген гидролизатын алу үшін 3,4 кг құрамында коллагені бар шикізат қажет болады.

3 -бөлім бойынша қорытынды
ҚР СТ 1179-2003 НАССР қағидаттары негізінде тамақ өнімдерінің сапасын басқару стандартын  ҚР СТ МЭК 60812-2005 (FMEA)
Ақаулардың түрі мен салдарын талдау әдісі  арқылы оңтайландыру үшін өзара идеологиялық жақындығы белгіленіп сәйкестік диаграммасы құрылды
HACCP стандарының 13 аймағы FMEA стандартымен біріктіріліп, интеграцияланған стандарттың 6 аймағы анықталды.
FMEA моделі HACCP жүйесін оңтайландыру үшін Microsoft Access бағдарламалық жасақтамасын қолдану арқылы жүргізілді. СБН-і  қысқа мерзімде айқындалды, бұл HACCP жоспарын жасау қағидаттарының бірі болып табылады. Microsoft Access бағдарламалық жасақтамасын, FMEA моделін қолдана отырып, HACCP жүйесі оңтайландырылды.
FMEA  мен оңтайландырылған HACCP  жүйесі негізінде   HACCP жүйесінің қағидаттар саны біріктірілді.  Жалпы 12 кезеңнен 6 кезеңге дейін шегерілді.
Коллаген гидролизатының технологиялық процесінің блок-cұлбасы құрылды.
Құрамында коллагені бар жылқы шикізатыммен коллаген гидролизатының  қауіпсіздік көрсеткіштері  анықталды
Коллаген гидролизатын алу технологиясына сай  қауіпті факторлары зерттеліп, ықтимал қауіпті факторлардың тізімі жасалды, қауіп қатерлерді анықтау, бағалау FMEA моделімен оңтайландырылған HACCP жүйесі негізінде жүзеге асырылып, сыни бақылау нүктелерін айқындау әдісі әзірленді. 
FMEA -моделінің Microsoft Access бағдарламасы арқылы анықтаған сыни бақылау нүктелері белгіленді  (СБН 1 Шикізатты қабылдау , СБН 2 Фермент инактивациясы, СБН 3 Сақтау), шешімдер ағашымен салыстырғанда жоғары эффективтілікті көрсетті.
Коллаген гидролизаты өндірісінің сыни бақылау нүктелері үшін сыни шектер әзірленді. Түзету іс-қимылдарының жоспарлары  (НАССР жоспары) әзірленді.
№ 1 СБН үшін критикалық шекті әзірлеу – шикізатты қабылдау кезінде микробиологиялық жағдайды зерттеу және құрамында коллаген бар шикізаттың микроорганизмдермен ластануын азайту әдістері антимикробтық қасиетке ие «Прам»  кешенді тағамдық қоспаны пайдалану арқылы әзірленді.
Құрамында коллагені бар жылқы шикізатына қатысты «Прам» кешенді тағамдық қоспанының өңдеу режимдері анықталды  (30-40°C температура мен ұзақтығы  120  минутты құрады)
Нәтижесінде бастапқы микробиологиялық көрсеткішімен салыстырғанда  МАжФАМс көрсеткіштері 52,3%-ға, ашытқылар 83,33%-ға төмендеді, зең саңырауқұлақтары мен спора түзетін бактериялар толығымен жойылды. 
№2 СБН үшін сыни шекті ферментті инактивациялау режимдерін нақтылау  арқылы анықталды. Құрамында коллагені бар шикізат Нейтраза 5 бір/г мөлшердегі  ферменттік препаратымен гидролизденді, инактивация режимдері τ=11 мин, T=60°С құрайтыны белгіленді. 
3 СБН сыни шекті анықтау «Прам» кешенді тағамдық қоспасының Вакуумдық қаптамадағы  коллаген гидролизатының сақтау үрдісіне әсерін және сақтау ұзақтығын анықтау арқылы белгіленді. Нәтижесінде орамада t<15°С, ылғалдығы =65±5%, 18 айға сақтауға болатыны анықталды.     
Зерттелетін шикізаттың құрылымына қатысты коллагенолитикалық белсенділігі бар гидролиздеу үшін Нейтраза 1.5 ферменттік препаратымен ферментативті гидролиздің оңтайлы параметрлері белгіленді: гидролиз кезінде гидролиздің оңтайлы параметрлері t=40 °С кезінде ұзақтығы 210 мин, мөлшері 5 Па/бір. 








[bookmark: _Hlk99029381]4 ТАҒАМДЫҚ КОЛЛАГЕННІҢ ҚАУІПСІЗДІГІ МЕН САПАСЫНЫҢ ИНТЕГРАЦИЯЛАНҒАН ЖҮЙЕСІНІҢ МОДЕЛІ МЕН ӘДІСТЕМЕСІ 

4.1 Интеграцияланған қауіпсіздік пен сапа жүйесін  құру және енгізу жобасын әзірлеу
Интеграцияланған қауіпсіздік пен сапа  жүйесін құру өндірістің жалпы тиімділігі мен өндірілетін өнім қауіпсіздігін арттыруға бағытталған кешенді инновациялық жоба болып табылады. Ұйымдастырушылық және әдістемелік тұрғыдан ИҚжСЖ құрылыс жобасын әзірлеу және іске асыру максималды пайдаға қол жеткізудің негізгі платформасы болып табылады, басшылық пен қызметкерлерді жедел және білікті шешімдер қабылдау үшін қажетті өзекті ақпаратпен қамтамасыз етеді, сондай-ақ жұмыс деңгейін арттыруға көмектеседі. 
СБЖ және оңтайландырылған HACCP интеграцияланған жүйесін  әзірлеу және енгізу кезеңдерін талдау бұл жүйелерді құру кезінде негізгі ұқсас рәсімдердің болатынын көрсетті, мысалы: қарастырылып отырған жүйелерді құруға дайындығын анықтау мақсатында құжаттама құрылымын әзірлеу және осы жүйелердің құжаттамасын енгізу; оқыту; өзін-өзі тексеру және сертификаттау аудитін жүргізу, сондықтан сапа менеджменті жүйесі болған жағдайда оңтайландырылған HACCP жүйесін интеграциялау бойынша жұмыстың тәсілі мен кезеңдері белгіленген айырмашылықтарды ескере отырып, сапа менеджменті жүйесін құрудағы тәсілге ұқсас жасалды. 
ИҚжСЖ сертификаттауға дайындалды және  ИҚжСЖ құру әдісінің алгоритмі жасалды (34- сурет).


 
Сурет 34  -  ИҚжСЖ құру әдісінің алгоритмі

ИҚжСЖ алгоритмін құру кезінде қарастырылып отырған екі жүйені әзірлеу және енгізу ерекшеліктерін ескеретін кезеңдердің жиынтығы қалыптастырылды. ИҚжСЖ құру процедурасы келесі кезеңдердің дәйекті орындалуы қамтылды: ИҚжСЖ әзірлеуді ұйымдастыру, жобалау, ИҚжСЖ құжаттамасы, ИҚжСЖ енгізу. 
[bookmark: _Hlk92982358]4.2 ИСО 9001-2015 Сапа басқару жүйелері және  оңтайландырылған HACCP жүйесі талаптарының сәйкестік дәрежесін анықтау 

ИҚжСЖ дамытудың бастапқы кезеңінде жүйелердің интеграция салаларын құру мақсатында интеграцияланатын стандарттардың талаптарына салыстырмалы талдау жүргізілді. ҚР СТ ISO 9001:2016 құрылымы мен оңтайландырылған  HACCP жүйесінің құрылымы салыстырылды (35-36 - сурет).
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Сурет 35 - ҚР СТ ISO 9001:2016 құрылымы
[bookmark: _Hlk94046226]Бұл стандарт кәсіпорынның бүкіл өндірістік үрдісін бақылауға бағытталған, кепілдендірілген қауіпсіз тамақ өнімдерін алуға қолайлы. ҚР СТ 1179-2003 HACCP және ИСО 9001 стандарттары талаптарының сәйкестік дәрежесі 24 -кестеде көрсетілген
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Сурет 36 – оңтайландырылған HACCP жүйесінің құрылысы
Кесте 24 - ҚР СТ 1179-2003 HACCP және ИСО 9001 стандарттары талаптарының сәйкестік дәрежесі кестеде көрсетілген

	Оңтайландырылған HACCP жүйесі
	ИСО 9001-2015 Сапа басқару жүйелері
	Сәйкестік дәрежесі, балл 

	Тармақ нөмірі
	Стандарт тармағының атауы
	Тармақ нөмірі
	Стандарт тармағының атауы
	

	1
	2
	3
	4
	5

	3 
	HACCP жүйесін дамыту принциптері
	4
	Сапа менеджменті жүйесі
	0,5

	
	
	4.1 
	Жалпы талаптар
	

	4.1 
	Жұмысты ұйымдастыру 
	5.1
	Басшылықтың міндеттемелері
	0,8

	
	
	5.3
	Сапа саласындағы саясат
	

	
	
	5.4
	Жоспарлау
	

	
	
	5.5
	Жауапкершілік, өкілеттіктер және ақпарат алмасу
	

	
	
	5.6
	Басшылық тарапынан талдау
	

	
	
	6.1
	Ресурстармен қамтамасыз ету
	

	
	
	6.2 
	Адами ресурстар
	

	Талаптар жоқ
	5.2 
	Тұтынушыға бағдарлану
	0

	4.2
	HACCP жүйесін әзірлеу үшін бастапқы ақпарат
	7.1
	ӨӨЦ процестерін жоспарлау
	0,6

	
	
	7.5.1
	Өндірісті басқару және
қызмет көрсету
	

	
	
	7.5.3
	Сәйкестендіру және қадағалау
	

	
	
	7.5.4
	Тұтынушылардың меншігі
	

	
	
	7.5.5
	Өнімнің сәйкестігін сақтау
	

	
	
	6.3
	Инфрақұрылым
	

	4.3
	Қауіпті факторлар және ескерту әрекеттері
	7.2
	Тұтынушылармен байланысты процестер
	0,5

	
	
	7.3
	Жобалау және әзірлеу
	

	
	
	8.5.3
	Ескерту әрекеттері
	

	
	
	6.3
	Инфрақұрылым
	

	
	
	6.4
	Өндірістік орта
	

	4.4
	Сыни бақылау нүктелері
	7.3
	Жобалау және әзірлеу
	0,4

	
	
	7.4.1
	Сатып алу процесі
	

	
	
	7.5
	Өндіру және қызмет көрсету
	

	
	
	7.5.2
	Өндіріс және қызмет көрсету процестерінің валидациясы
	

	
	
	6.3
	Инфрақұрылым
	

	
	
	6.4
	Өндірістік орта
	

	4.5
	Сыни шектер
	7.4
	Сатып алу
	0,2

	
	
	7.3
	Жобалау және әзірлеу
	

	
	
	7.5.4
	Тұтынушылардың меншігі
	

	
	
	7.5.5
	Өнімнің сәйкестігін сақтау
	

	4.6
	Мониторинг жүйесі 
	7.6
	Жабдықты басқару
мониторинг және өлшеу
	0,9

	
	
	7.5.2
	Өндіріс және қызмет көрсету процестерінің валидациясы
	

	
	
	8.1
	Жалпы ережелер
	

	
	
	8.2.1
	Тұтынушылардың қанағаттануы
	


24- кестенің жалғасы
	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	8.2.3
	Процестерді бақылау және өлшеу
	

	
	
	8.2.4
	Өнімді бақылау және өлшеу
	

	4.7
	Түзету іс-шаралары
	8.3
	Сәйкес келмейтін өнімді басқару
	1,0

	
	
	8.5.2
	Түзету әрекеттері
	

	4.8
	Ішкі тексерістер
	8.2.2
	Ішкі аудиттер (тексерулер)
	1,0

	
	
	8.4
	Деректерді талдау
	

	4.9
	Құжаттама
	4.2
	Құжаттамаға қойылатын талаптар
	0,4

	Талаптар жоқ
	4.2.2
	Сапа жөніндегі Нұсқаулық
	0

	
	8.5
	Даму
	

	
	8.5.1
	Үнемі даму
	



Қауіпсіздік пен сапасының интеграцияланған жүйесі  —  бұл екі не оданда көп халықаралық стандарттардың талаптарына жауап беретін басқару жүйесінің бөлігі .
Бүгінгі таңда бүкіл әлемде ұйымның қаржылық, өндірістік, табиғи және әлеуметтік ортада сәтті жұмыс істеуінің қажетті шарты өнімнің қауіпсіздігі мен  сапасының интеграцияланған жүйелерін құру, енгізу және сертификаттау болып табылады. Бұл интеграцияланған жүйелері кәсіпорын қызметінің мәнін құрайтын өзара әрекеттесетін және өзара байланысты үрдістер біртұтас тұтасқа байланыстыратындығына, сондай - ақ оның бөлімшелерінің жұмысын басты мақсатына - тұтынушылардың талаптары мен үміттерін қанағаттандыру арқылы қолану мақсатына  бағыттайтындығына байланысты. Оларды енгізу арқылы өнім мен ұйымның бәсекеге қабілеттілігі, оның қызметінің тиімділігі артады, сонымен қатар ресурстардың барлық түрлерінің синерикалық әсері мен үнемделуіне қол жеткізіледі. Сонымен қатар, тұтынушылар көбінесе ұйымнан бірнеше қауіпсіздік пен сапасының интеграцияланған жүйесінің сертификаттарын талап етеді, ал қауіпсіздік пен сапасының интеграцияланған жүйесін құру бұл мәселені шешудің тиімді әдісі болып табылады, өйткені: 
· бір жүйені қалыптастыру, құжаттау және дамыту бірнеше параллель жүйелерге қарағанда әлдеқайда қарапайым және жеңіл;
· бірлескен аудит жүргізу бірнеше басқару жүйелері кезіндегі жиынтық шығындармен салыстырғанда аудиторлық тексерулердің санын қысқартуға және оларға арналған шығындарды азайтуға мүмкіндік береді; 
· ұйымның сыртқы тараптары мүдделерінің теңгерімділігі жақсарады.
Компанияда интеграциялануға тиісті 4 деңгей бар, олар: үрдіс, инспекция/реттеу, интеграция жүйесі және мәдени интеграция. 
Қауіпсіздік пен сапасының интеграцияланған  жүйесін жобалаудың негізгі міндеттерінің бірі - НАССР және СБЖ үрдістерін сәйкестендіру және біріктіру кезеңі.
Ол үшін қауіпсіздік пен сапасының интеграцияланған жүйесі  шеңберінде әрекет ететін үрдіс үшін орындалуы тиіс ИСО 9001, оңтайландырылған ХАССП стандарттарының нақты  мақсаттарын  ескеру қажет (37-сурет).


Сурет 37 -  СБЖ және оңтайландырылған НАССР  үрдістерін сәйкестендіру және біріктіру, содан кейін анықталған процестердің реттілігі мен өзара әрекеттесуін орнату

Қайта қарауға жататын үрдістер үшін қауіпсіздік пен сапа жүйесін интеграциялаудың толық жұмыс істеуі үшін ескерілуі керек НАССР жүйесінің нақты талаптарын ескере отырып, СБЖ аясында жұмыс істейтін процестерді кезең-кезеңімен бөлшектеу жүргізілді.

[bookmark: _Hlk40794271]4.3 Қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйесінің бағдарламасын ISO  9001:2015 және FMEA моделімен оңтайландырылған НАССР жүйесі негізінде әзірлеу
Pas 99 – PAS 99:2012 «Интеграциялау негізі ретінде басқару жүйесінің жалпы талаптарының спецификациясын» негізге ала отырып ISO  9001:2015 және FMEA моделімен оңтайландырылған НАССР жүйесі негізінде қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйесінің бағдарламасы әзірленді. 
Коллаген гидролизаты өндірісіндегі  қауіпсіздік пен  сапасының интеграцияланған жүйесі – бұл басқарудың ұйымдастырушылық-техникалық негізі құжатталған рәсім болып табылатын сапа мен қауіпсіздікті басқару жүйесі. Ол өндірісте жүргізіліп жатқан барлық жұмыстарды жаңа деңгейге көтеруге шақырады, озық тәжірибені бекіту және оны одан әрі дамыту үшін берік негіз жасайды. 
Коллаген өндірісінің негізгі ережелері - бұл бірлестік деңгейіндегі сапа мен қауіпсіздікті басқару кезінде материалдық-техникалық және ақпараттық құралдарды қолдана отырып әрекет ететін басқару нысандарының жиынтығы. 
Коллаген өндірісінің ИҚжСЖ -де сапа мен қауіпсіздікті басқарудың барлық міндеттерін шешумен толық бірлікте жүзеге асырылды.
 ISO 9001:2015, оңтайландырылған ХАССП жүйелеріне негізделген сапа  және қауіпсіздік жүйелерін біріктіру бағдарламасы  25 -ші кестеде  көрсетілген.
	Кесте 25 - ISO 9001:2015, оңтайландырылған ХАССП жүйелеріне негізделген сапа  және қауіпсіздік жүйелерін біріктіру бағдарламасы 

	
	
	
	

	Іс-шара
	Түсіндірме
	Қажетті ресурстар
	құжаттау қажеттілігі

	1
	2
	3
	4

	Басшылықтың шешім қабылдауы
	Басшылық интеграцияланған жүйені құруға, қолдауға жауап береді. Басшылық өндірілетін өнімнің қауіпсіздігі үшін толық жауапты болады
	Оқытылған қызметкерлер.
Қажет болған жағдайда-қаржы ресурстары.
	Қауіпсіздік саласындағы саясат

	SSOP – стандартты санитарлық регламентке сәйкестігі
	Кәсіпорын ең алдымен нормативтік санитарлық-гигиеналық талаптарға сәйкестігін қамтамасыз етуі керек (су қауіпсіздігі көрсеткіштерін, тамақ өнімдерімен жанасатын беттердің жағдайы мен тазалығын талдау бойынша мерзімді қорытынды және т. б.).)
	Инфрақұрылым-Ішкі зертхана, сыртқы зертханалардың қорытындысы. Қажет болған жағдайда-қаржы ресурстары.
	Сыртқы НТҚ
 

	Ішкі мерзімді оқытуды жүргізу
	Оқыту қажеттілігін анықтау, оқыту жоспарын құру, өткізілген оқытудың тиімділігін бағалау
	Сыртқы оқытуды жүргізу кезіндегі қаржы ресурстары
	Құжатталған рәсім

	Тұтынушылардың шағымдарына ден қою, қажет болған жағдайда тиісті емес өнімді кері қайтарып алу
	Тұтынушылардан шағымдарды алу үшін жауапкершілікті анықтау, ден қоюдың ең ұзақ мерзімі, шағымдарды талдау және т. б.
	Персонал 
	Құжатталған рәсім

	Кәсіпорын туралы ақпарат, Өнімнің сипаттамасы
	Ұйым туралы ақпарат, нормативтік талаптары бар өнімдердің сипаттамасы
	Ақпараттық ресурстар
	-

	Қауіпсіздік және сапаның интеграцияланған жүйесі бойынша жұмыс тобын құру
	Тапсырманы, жауапкершілік пен өкілеттікті анықтай отырып, әртүрлі бөлімшелерден мамандар тобы
	Ақпараттық ресурстар, оқытылған персонал
	-



	



25- кестенің жалғасы


	1
	2
	3
	4

	Технологиялық процестің сұлбасын әзірлеу
	Шикізат деректері, өндіріс қадамдарының реттілігі, орау материалы, қайта өңдеу мүмкіндігі және т.б.
	Ақпараттық ресурстар, персонал
	-

	Түзету іс-шараларын айқындай отырып, қауіпті факторларға талдау жүргізу
	Ықтимал қауіптерді талдау – биологиялық, химиялық, физикалық (бұл кезеңде СБН және сыни шектер анықталады)
	
	-

	Үнемі жақсарту
	Жақсарту бойынша ұсыныстар. Кәсіпорын үнемі жетілдіруге ұмтылуы керек
	Қаржы, персонал 
	Стратегиясы кәсіпорын











Кәсіпорындарда қауіпсіздігі мен сапасының интеграцияланған жүйесін енгізу жөніндегі жұмыстарды ұйымдастыру бірыңғай қағидаттар мен келісілген іс-қимылдар негізінде жүзеге асырылады.  Кәсіпорындарда қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйесін енгізуге жалпы басшылықты кәсіпорын басшысы және/немесе өнімнің қауіпсіздігі мен сапасы жөніндегі басшылық өкілі өзіне алады. Енгізуге жалпы басшылықты арнайы уәкілетті бөлім жүзеге асырады.	ҚР СТ 1179-2003 (НАССР жүйесі) және FMEA орындалуы кәсіпорынға сапалы және қауіпсіз өнім шығаруды ұйымдастыруға көмектесетін талаптар, ұсынымдар мен шаралар жүйесін білдіреді. 9001 сериялы ИСО стандарттарынан айырмашылығы, олар нақты салалық бағытқа ие және өте егжей-тегжейлі болып келеді. Басты артықшылығы - тамақ өндірісінің көпжылдық тәжірибесін ескере отырып, HACCP- тың көптеген маңызды емес бөлшектерін қарастырады, алайда олар сапалы және қауіпсіз өнімді шығаруға шешуші әсер ете алады.

[bookmark: _Hlk94046771]4.4 Коллаген өндірісінің қауіпсіздігі мен  сапасының  интеграцияланған жүйесінің үрдістік және концептуалды моделін  оңтайландырылған HACCP  және ISO 9001: 2016 сапа басқару жүйелері негізінде әзірлеу 
Әр стандарттың интеграциялану аймағы біріктіру арқылы интеграция аймақтарын анықтау қажет. 
Келесі кезекте интеграция салалары  орнатылып он аймағы анықталды (38 -  сурет). Интеграциялау мақсатында біріктіру принципін пайдалана отырып, ISO 9001 стандартының тармақтарының талаптарына ҚР СТ 1179-2003 HACCP сәйкес талаптары және нақты болып табылатын талаптар қосылатынын көруге болады. Осы стандарттарға сәйкес интеграцияланған жүйе элементтеріне толығымен енгізіледі. Біз интеграцияланған үлгіні ең жетілдірілген және әмбебап ретінде ISO 9001 стандартында белгіленген қағидаттарға, талаптарға және тәсілдерге негіздейтін боламыз .
Жоғарыда айтылғандардың нәтижесінде және 3-тараудағы осы стандарттар талаптарын салыстыру негізінде 25-кестеде ұсынылған келесі элементтер ұсынылады. Кестенің бірінші бағанында элементтердің толық тізімі, ИҚжСЖ талаптары, келесі бағандарда ИСО элементтеріне сәйкес келетін ҚР СТ 1179 2003 және FMEA стандарттарының талаптары енгізілді.
ISO 9001: 2015, HACCP және FMEA жүйелеріне негізделген сапа мен қауіпсіздіктің интеграцияланған жүйесін құру тәсілдерінің идеологиялық жақындығын белгілеу коллаген өндірісіндегі қауіпсіздік пен сапа интеграцияланған жүйесін жобалаудың бастапқы кезеңі - бұл стандартты талаптардың салыстырмалы талдауы. Осы мақсатта коллаген өндірісінде HACCP жүйесін қолданыстағы қауіпсіздік пен сапа басқару жүйесіне біріктіру мүмкіндігін бағалау үшін енгізілетін стандарттардың құрылымдары зерттелді.
Жоғарыда айтылғандардың нәтижесінде және осы стандарттар талаптарын салыстыру негізінде 25-кестеде ұсынылған келесі элементтертен құралды. Кестенің бірінші бағанында элементтердің толық тізімі, интеграцияланған сапа мен қауіпсіздік талаптары берілген. Келесі бағандар сапа мен қауіпсіздікті басқарудың біріктірілген жүйесінің элементтеріне сәйкес келетін СБЖ, HACCP және FMEA стандарттарының талаптарын енгізілді [149, 3677 б.].



[bookmark: _Hlk116590308]Сурет 38– ISO 9001 стандарты,  ҚР СТ 1179-2003 HACCP және  FMEA стандарттарының  интеграция салалары [149]


25 кесте – ИҚжСЖ элементтеріне қойылатын талаптар матрицасы 
	[bookmark: _Hlk115425160]Сапа және қауіпсіздік менеджментінің интеграцияланған жүйесінің талаптары
	ИСО 9001:2015
	ҚР СТ 1179 2003
	FMEA 

	1
	2
	3
	4

	1. Қолдану саласы
	т. 1
	т 1
	 т 1

	2. Терминдер мен анықтамалар
	т 3
	т 2
	т 3

	4. Сапа және қауіпсіздік менеджментінің біріктірілген жүйесі
	
	
	т 4.1
т 4.2
п. 4.3
т 4.4
т 4.5.1
т.5.3
п 4.5.4
т 4
т 4.1
т 4.2
т 4.3
т 5
т 6.2
т 6.3
т 4.1
т 4.2
т 4.3
5.6.1
5.6.2
8

	4.1 Жалпы ережелер – ұйым ортасы
	т 4
	т 4
	

	4.2 құжатты  ақпарат
	т 7.5
	т 4.9
	

	5. Көшбасшылық
	
	
	

	5.1 көшбасшылық және міндеттеме
5.2 тұтынушыларға бағдарлану
	т 5.1
т 5.1.2
	т 4.1.1
-
	

	5.3 сапа және қауіпсіздік саласындағы саясат
	т 5.2
	т 4.1.2
	

	5.4 Сапа және қауіпсіздік менеджментінің біріктірілген жүйесін жоспарлау
	т  6
	т.4.1.2
	

	5.4.1 Сапа және қауіпсіздік саласындағы мақсаттар
	т 6.2
	т 4.1.2
	

	5.4.2 ИҚжСЖ құру, қолдау және жетілдіруді жоспарлау
	т 5.4.2
	тт 5.3; 8.5.2
	

	5.5 жауапкершілік, өкілеттіктер және ақпарат алмасу
	
	
	

	5.5.1 жауапкершілік және өкілеттіктер
	т 5.5.1
	т 5.4
	

	5.5.2 басшылық өкілі
	т  5.5.2
	т 5.5
	

	5.5.3 ішкі ақпарат алмасу
	т  5.5.3
	т 5.6.2
	

	5.5.4 сыртқы ақпарат алмасу
	т  7.2.3
	т 5.6.1
	

	5.6 басшылық тарапынан талдау
	
	
	

	5.6.1 Жалпы ережелер
	т 5.6.1
	т 5.8.1
	

	5.6.2 талдау үшін кіріс деректер
	т 5.6.2
	т 5.8.2
	

	5.6.3 талдау үшін Шығыс деректер
	т 5.6.3
	т 5.8.3
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	6. Ресурстар менеджменті
	
	
	

	6.1 ресурстармен қамтамасыз ету
	т 6.1
	т 6.1
	

	6.2 Адам ресурстары
	
	
	

	6.2.1 Жалпы ережелер
	т 6.2.1
	т 6.2.1
	

	6.2.2 құзыреттілік, дайындық және хабардарлық
	т 6.2.2
	т 6.2.2
	

	3 Инфрақұрылым
	т. 6.3
	тт 6.3; 7.2; 7.5
	

	6.4 өндірістік орта
	т. 6.4
	т 6.4; 7.2; 7.5
	

	7. Сапа және қауіпсіздікті басқарудың интеграцияланған жүйесінің процестері
	
	
	

	7.1 ИҚжСЖ процестерін жоспарлау
	т 7.1
	т 7.1
	

	7. Сапа және қауіпсіздікті басқарудың интеграцияланған жүйесінің процестері
	
	
	

	7.1 ИҚжСЖ  процестерін жоспарлау
	т 7.1
	т 7.1
	

	7.2 Тұтынушылармен байланысты процестер
	
	
	

	7.2.1 Өнімге қатысты талаптарды айқындау
	т 7.2.1
	
	

	7.2.2 Өнімге қатысты талаптарды талдау
	т 7.2.2
	
	

	7.3 Жобалау және әзірлеу
	
	
	

	7.3.1 Жобалау және дамытуды жоспарлау
	т 7.3.1
	
	

	7.3.2 Жобалау және әзірлеу үшін кіріс мәліметтері
	т 7.3.2
	т 7.3
	

	7.3.3 Жобалау және әзірлеу үшін шығыс  мәліметтері
	т 7.3.3
	т 7.6
	

	7.3.4 жобаны талдау және әзірлеу
	п. 7.3.4
	п. 7.4
	

	7.3.5 Жобаны және әзірлемені верификациялау
	п. 7.3.5
	т 7.8
	

	7.3.6 Жобаның және әзірлеудің валидациясы
	п. 7.3.6
	т 8.2
	

	7.3.7 Жоба және әзірлеу өзгерістерін басқару
	т 7.3.7
	т. 7.7
	

	7.4 Сатып алу
	
	
	

	7.4.1 Сатып алу процесі
	т 7.4.1
	
	

	7.4.2 Сатып алу бойынша ақпарат
	т 7.4.2
	
	

	7.4.3 Сатып алынған өнімді верификациялау
	т 7.4.3
	т. 7.2
	

	7.5 Өндіру және қызмет көрсету
	
	
	

	7.5.1 Өндірісті басқару және қызмет көрсету
	т 7.5.1
	
	

	7.5.2Өндіріс және қызмет көрсету процестерінің валидациясы
	т 7.5.2
	т 8.2
	

	7.5.3 Сәйкестендіру және қадағалау
	т 7.5.3
	т 7.9
	

	7.5.4 Тұтынушылардың меншігі
	т 7.5.4
	
	

	7.5.5 Өнімнің сәйкестігін сақтау
	т 7.5.5
	т 7.2
	

	7.6 Мониторинг және өлшеу үшін жабдықты басқару
	т 7.6
	т. 8.3
	

	8. Сапа мен қауіпсіздікті басқарудың интеграцияланған жүйесін өлшеу, талдау және жетілдіру
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	8.1 Жалпы ережелер
	т 8.1
	т 8.1
	

	8.2 Мониторинг және өлшеу
	
	
	

	8.2.1 Тұтынушылардың қанағаттануы
	т 8.2.1
	
	

	8.2.2 Ішкі аудиттер (тексерулер)
	т. 8.2.2
	т 8.4.1
	

	8.2.3 Процестерді бақылау және өлшеу
	т. 8.2.3
	тт.7.6.4, 8.4.2
	

	8.2.4 Өнімді бақылау және өлшеу
	т 8.2.4
	
	

	8.3 Сәйкес келмейтін өнімді басқару
	т. 8.3
	тт 7.10.3-7.10.4
	

	8.4 Деректерді талдау
	п. 8.4
	т. 8.4.3
	

	8.5 Жақсарту
8.5.1 тұрақты жетілдіру
8.5.2 түзету әрекеттері
8.5.1 8.5.3 ескерту әрекеттері
	т. 8.5.1 т. 8.5.2 п. 8.5.3
	т. 8.5.1 тт.7.10.1-7.10.2 т. 5.7
	



Осылайша қалыптасқан ИҚжСЖ элементтері негізінде ИҚжСЖ үрдіс және концептуалды моделі (39,40 - сурет) құрастырылды [150].

















Сурет 39 - Коллаген гидролизатының интеграцияланған қауіпсіздік және сапа жүйесінің үрдістік моделі




Сурет 40 – Коллаген гидролизаты өндірісіндегі ИҚжСЖ моделі


[bookmark: _Hlk94047433]Модель негізгі  шекараларын анықтауға, ИҚжСЖ процестерінің өзара байланысын және кәсіпорын бөлімшелері арасындағы байланысты орнатуға, яғни кәсіпорын ішінде де, сыртқы ұйымдармен де тиімді ақпарат алмасуды қамтамасыз етуге мүмкіндік береді. 

4.5 Коллаген өндірісінің қауіпсіздігі мен сапасының интеграцияланған жүйесінің  тиімділігін бағалау әдістемесін әзірлеу 
Қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйесі − екі немесе одан да көп халықаралық стандарттардың талаптары сақталатын жалпы басқару жүйесі болып табылады. Бұл жүйе ұйымның бәсекеге қабілеттілігін арттыруға, оның тұрақтылығы мен тұрақты дамуына кепілдік береді. 
Кәсіпорынның тиімділігі мен нәтижелілігіне әсер ететін сыртқы ортаның өзгеру үрдістері қауіпсіздік пен сапаның жүйелерін біртіндеп интеграциялануын заңды негіздейді. Сыртқы ортаның өзгергіштігі мен алуан түрлілігі, бұрын елеусіз, екінші дәрежелі ретінде қабылданған мүдделі тараптардың ықпалының күшеюі, ақырында, ақпараттық өзара іс-қимыл қарқындылығының қарқынды өсуі жаңа шектеулер қояды, бірақ сонымен бірге бизнесті дамытудың жаңа мүмкіндіктерін де ашады [151,136 б]. 
Нақты жағдайда әрқашан ұйымның менеджмент жүйелерін біріктіруге ықпал етуге қабілетті көптеген факторлар пайда болады. Мұндай факторларға келесілерді жатқызуға болады:
- мақсаттар мен міндеттерді үйлестіру; мақсаттар мен міндеттерді қою кезінде қабылданатын шешімнің орындылығын ескеру қажет, яғни шығындарды болжанатын пайдада салыстыру қажет. Мысалы, жаңа технологияда қолданылуы персоналдың немесе қоршаған ортаның қауіпсіздігін қамтамасыз етуге қатысты талаптарды қатаңдатумен байланысты болатын заттар қолданылуы мүмкін, бұл осы технологияның тиімділігін едәуір төмендетеді.
- жүйелердің интеграциясының дәрежесі мен тереңдігіне әсер ететін ұйымдағы басымдықтарды бөлу;
- кәсіпорында қолданыстағы басқару жүйесінің болуы. Бұл жағдайда қарастырылып отырған жүйелерге қойылатын талаптардағы айырмашылықтар мен сәйкестіктерді алдын ала бағалай отырып, жинақталған тәжірибе басқа жүйелерді қолданыстағы жүйелерге интегратациялауға көмектеседі.
- мүдделі тараптардың талаптары мен күтулері. Сыртқы ортамен көрсетілетін қысымға байланысты басшылық сол немесе өзге жүйені бірінші кезекте жетілдіру үшін қажетті ресурстарды бөлуге қатысты шешім қабылдайды.
- жүйелердің құрылымы, мысалы, менеджмент жүйелерінің біртектілігі (құрылымдық элементтердің бірдейлігі және олардың өзара байланысы сипатының жақындығы) интеграцияға ықпал етеді;
- басқарудың тиімділігі мен нәтижелілігін жетілдіру талаптары интеграциялық жүйеге ықпал ететін фактор ретінде әрекет етуі мүмкін, өйткені көп жағдайларда әртүрлі жоспарлы факторларды бір мезгілде есепке алу бөлек-бөлек шығындан аз болады.
- кәсіпорынның ұйымдық құрылымының тұрақтылығы; егер жақын болашақта оның өзгеруі немесе басқа компаниямен қосылуы немесе жеткізушілер желісіне кіруі, менеджмент жүйелерінің интеграциялануын кейінге қалдыру керек.
Басшылық тарапынан сапа менеджменті жүйесін жүйелі талдау, оның нәтижелілігін, жарамдылығын және жақсарту мүмкіндігін бағалау ИСО 9001-2015 стандартының талаптарының бірі болып табылады, ол арқылы сапа менеджменті қағидатын іске асыру - фактілерге негізделген шешім қабылдау жүзеге асырылады. Осы талапты қамтамасыз ету және аталған қағидатты іске асыру мақсатында осы бөлімде ұсынылған сапа менеджменті және қауіпсіздік жүйесінің нәтижелілігін бағалау әдістемесі әзірленді.
Үрдіс және жүйелік тәсілдер негізінде ISO 9001:2015 (ҚР СТ ISO 9001-2016), НАССР (ҚР СТ 1179 - 2003) және FMEA стандарттарының талаптарын біріктіру жолымен коллаген гидролизаты өндірісінің қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйесінің тиімділігін бағалау әдістемесі әзірленді.
Үдерістердің нәтижесін бағалауды және сапа және қауіпсіздікті басқарудың интеграцияланған жүйесін өзін-өзі бағалау процесінің негізінде жүргізу керек, ол Б қосымшасында ұсынылған кәсіпорын үрдістерін бағалауға арналған сауалнамаға сәйкес коллаген өндірісі қызметінің барлық аспектілерін қамтуға және сипаттауға мүмкіндік береді.
Бұдан әрі коллаген өндірісінің қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған үрдістерін сәйкестендіру жүзеге асырылады. Әрбір сәйкестендірілген үрдіс үшін бөлімшелердің басшылары 8 критерий бойынша сауалнама толтырады (27-31 кесте).
Көшбасшылық блогында процестерді орындауға жауапты бөлімшелердің басшылары кәсіпорынның басқару жүйесін дамыту жөніндегі қызметке қаншалықты тартылғандығы анықталады [151, 137 б.].  
Саясат пен мақсаттар (жоспарлау) блогында әрбір бөлімше үрдісін орындай отырып, кәсіпорынның миссиясын, стратегиясын, саясаты мен мақсаттарын іске асыра отырып анықталады.
Адам ресурстары блогында персоналдың әлеуеті қаншалықты толық ашылатыны, олардың білімі мен іскерліктері пайдаланылады, оларды уәждемелеу үшін әдістер қолданылады.
Қамтамасыз ету құралдары блогында қандай да бір процесті жүргізу және сыртқы ұйымдармен өзара қарым-қатынас кезінде ішкі ресурстарды басқару қаншалықты жүзеге асырылатыны анықталады.
Өнімдер мен қызметтердің өмірлік циклы сатыларындағы қызмет блогында үдерістерді әзірлеу, басқару және жақсарту қаншалықты жүзеге асырылады.
Тұтынушылардың қанағаттануы блогында жан-жақты өлшеулердің қаншалықты жүргізілетіні және қандай да бір процестің тұтынушыларына қатысты нәтижелерге қол жеткізілетіні анықталады.
Персоналдың жұмыспен қанағаттануы блогында жан-жақты өлшеулердің қаншалықты жүргізілетіні және өз персоналына қатысты нәтижелерге қол жеткізілетіні анықталады.
Қызмет нәтижелерін бағалау блогында жан-жақты өлшеулердің қаншалықты жүргізілетіні және саясат пен стратегияның негізгі элементтеріне қатысты нәтижелерге қол жеткізілетіні айқындалады [151, 138 б.].

Кесте 27 - Өзін-өзі бағалау коэффициенттері

	Коэффициент
	Жауап нұсқасы

	0
	Жоқ

	0,25
	сәл

	0,5
	ішінара

	0,75
	айтарлықтай

	1
	иә, толық



Жауаптың әрбір нұсқасына сұрау парағына 1-кестеге сәйкес тиісті коэффициент қойылады.
Коэффициентті белгілеу қорытындысы бойынша әрбір мәселе бойынша балдардың жалпы саны (∑) есептеледі.
Әрбір критерийге сәйкес  формула бойынша баллдардың жиынтық саны есептеледі
Qi = ∑a*k                  (1)
Мұнда:
Q - критерий бойынша баллдар саны, i - критерий нөмірі, а - көрсеткішті бағалау, балмен, к - бағалау коэффициенті.
Әрбір процесті бағалаудың қорытынды нәтижелері шығарылады


Кесте 28  -  Кәсіпорын процестерін бағалаудың қорытынды нәтижелері 

	Сұрақтар
	Балдар

	
	Максимум
	Баға

	1 Көшбасшылық
	100
	

	2 Саясат және мақсаттар (жоспарлау)
	100
	

	3 Адам ресурстары
	120
	

	4 Қамтамасыз ету құралдары
	100
	

	5 Өнімдер мен қызметтердің өмірлік циклі сатыларындағы қызмет
	130
	

	6 Тұтынушылардың қанағаттануы
	180
	

	7 Персоналдың жұмыспен қанағаттануы
	90
	

	8 Қызмет нәтижелерін бағалау
	120
	

	Барлығы: 
	940
	∑ балл



Қорытынды нәтижелер негізінде кәсіпорынның әрбір процесі бойынша бағалау профилі құрылады, онда өлшемдер бойынша ең жоғары профиль және бағаланған процестің бейіні көрсетіледі. Алынған бағалардың нәтижелері бойынша 29 -кестеге сәйкес кәсіпорынның әрбір процесінің қызмет ету дәрежесі анықталады және жақсарту, түзету, түзету және ескерту іс-қимылдарын жүргізу мүмкіндігі туралы шешім қабылданады. 

Кесте  29 - Кәсіпорын процестерінің қызмет ету дәрежесін бағалау 

	Жиынтық балл

	Процестің қызмет ету дәрежесі

	940 - 850
	Нәтижелі жұмыс істейді, жақсарту бойынша іс-шаралар әзірленуі мүмкін

	850 - 750
	Нәтижелі жұмыс істейді, жоспарланған мақсаттарға қол жеткізуге бағытталған түзету талап етіледі

	750 - 660
	Нәтижелі жұмыс істейді, жедел араласу қажет

	660 және төмен
	Нәтижелі емес жұмыс істейді



Кәсіпорынның әрбір процесі бойынша барлық нәтижелер жалпы сапа және қауіпсіздікті басқарудың интеграцияланған жүйесінің жұмыс істеуі туралы есепті қалыптастыру үшін менеджмент бөлімінде жиналады.
Кәсіпорынның әрбір процесі бойынша алынған нәтижелер негізінде сапа және қауіпсіздікті басқарудың интеграцияланған жүйесінің нәтижелілігін жалпы бағалауды жүзеге асыру үшін "үрдіс тұтынушыларының қанағаттануы" блогынан басқа, әрбір өлшемнің орташа мәні мына формула бойынша есептеледі:

Ti= ∑ Qj/N                  (2)

Мұнда:
Т - критерий бойынша орташа мән, i - критерий нөмірі, Q - критерий бойынша балл саны, j - үрдіс нөмірі, N - кәсіпорын процестерінің саны.
Сапа және қауіпсіздікті басқарудың интеграцияланған жүйесіне қатысты "тұтынушылардың қанағаттануы" критерийі бағаланады.
Қауіпсіздік және сапаның интеграцияланған жүйесінің нәтижелілігін бағалаудың қорытынды нәтижелері 30-кестеде көрсетілген.

Кесте 30 - Сапа және қауіпсіздікті басқарудың интеграцияланған жүйесінің нәтижелілігін бағалаудың қорытынды нәтижелері

	Сұрақтар
	Баллы

	
	Максимум
	Баға

	1
	2
	3

	1 Көшбасшылық
	100
	

	2 Саясат және мақсаттар (жоспарлау)
	100
	

	3 Адам ресурстары
	120
	

	4 Қамтамасыз ету құралдары
	100
	


30- кестенің жалғасы
	1
	2
	3

	5 Өнімдер мен қызметтердің өмірлік циклі сатыларындағы қызмет
	130
	

	6 Тұтынушылардың қанағаттануы
	180
	

	7 Персоналдың жұмыспен қанағаттануы
	90
	

	8 Қызмет нәтижелерін бағалау
	120
	

	9 Кәсіпорынның қоғамға әсері
	60
	

	Барлығы:
	1000
	∑ балл



Бұл блокта жан-жақты өлшеулердің қаншалықты жүргізілетіні және өз тұтынушыларына қатысты нәтижелерге қол жеткізілетіні анықталады. Жаңа критерий бағаланады - "кәсіпорынның қоғамға әсері", онда жан-жақты өлшеулер қаншалықты жүргізіліп, қоғамға қатысты нәтижелерге қол жеткізу анықталады. Сапа және қауіпсіздікті басқарудың интеграцияланған жүйесінің нәтижелілігін бағалаудың қорытынды нәтижелері шығарылады (31-кесте).
Қорытынды нәтижелер негізінде сапа және қауіпсіздікті басқарудың интеграцияланған жүйесі нәтижелілігі бойынша бағалау профилі құрылады, онда сапа және қауіпсіздікті басқарудың интеграцияланған жүйесі өлшемдері бойынша ең жоғары профилі мен бағалау профилі көрсетіледі.

Кесте 31 -  Сапа және қауіпсіздікті басқарудың интеграцияланған жүйесі жұмыс істеу дәрежесін бағалау

	Жиынтық балл
	Процестің қызмет ету дәрежесі

	1000 - 900
	Нәтижелі жұмыс істейді, жақсарту бойынша іс-шаралар әзірленуі мүмкін

	900 - 800
	Нәтижелі жұмыс істейді, жоспарланған мақсаттарға қол жеткізуге бағытталған түзету талап етіледі

	800-700
	Нәтижелі жұмыс істейді, жедел араласу қажет

	700 төмен
	Нәтижелі емес жұмыс істейді



Алынған бағалардың нәтижелері бойынша 31-кестеге сәйкес қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жұйесінің қызмет ету дәрежесі анықталады және жақсарту, түзету, түзету және ескерту іс-қимылдарын жүргізу мүмкіндігі туралы шешім қабылданады [151, 139 б.].
Үдерістік тәсілде сапа менеджменті жүйесі өзара байланысты үрдістер желісін білдіреді, сондықтан оның нәтижелілігін бағалау үдерістердің нәтижелілігін бағалауға негізделеді және бағалаудың бастапқы кезеңі олардың қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйесіндегі рөліне байланысты үрдістерді сәйкестендіру және жіктеу болып табылады.
[bookmark: _Hlk43111921]Кәсіпорын процестерінің нәтижелілігін бағалау кезінде процестерді өлшеу жүйесін әзірлеу болып табылады. Қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйесінде үрдістерді өлшеу мәселелері практикалық қолданудағы аса күрделі міндеттерге жатады. Үрдістердің ерекшеліктеріне байланысты өлшеу әдістері ретінде: социологиялық, сараптамалық, салыстырулар, есептеу және аспаптық әдістер қолданылуы мүмкін. Кәсіпорын үдерістерінің жұмыс істеу жағдайын тұрақты бағалау, үдерістердің нәтижелеріне әсер ететін факторларды барынша толық есепке алу, үдерістер нәтижелерінің жоспарлы мәндерін тұрақты талдау қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйесінің және жалпы ұйымның нәтижелілігін арттыруға ықпал етеді.
[bookmark: _Hlk43112009]Қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйесінің нәтижелілігін бағалау, оның жұмыс істеу нәтижелері бойынша белгіленген ескерту және түзету іс-қимылдарының орындалуын талдау және қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйесін жетілдіруді одан әрі жоспарлау кәсіпорын қызметінің тұрақты жақсаруын қамтамасыз етеді. 

[bookmark: _Hlk24519789]4.6 Қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйесінің тиімділігін талдау және құжаттамалық құрылымын құру
Құжаттаманың құрылымы мен құрамын анықтау кезінде ИҚжСЖ құжаттаудың әдістемелік тәсілдері ISO 9001 және HACCP және FMEA талаптарын ескерілді.
Тиімділік жоспарланған іс-шаралардың орындалу және жоспарланған нәтижелерге қол жеткізу дәрежесі ретінде анықталады. Қазіргі уақытта көптеген кәсіпорындарда өнімділікті бағалау үрдістер мен жүйелердің жұмыс істеуінің толық көрінісін бере алмайтын нақты және жоспарланған өнімді салыстыру арқылы жүзеге асырылады. Қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйесін енгізудің толық көрінісін көру үшін коллаген гидрлизатының  сапасы мен қауіпсіздігінің интеграцияланған жүйесін енгізуге салыстырмалы талдау жүргіздік (32-кесте). 


Кесте 32 – Коллаген гидролизатының қауіпсіздігі мен сапасының интеграцияланған жүйесін енгізуді талдау

	Өнімнің өмірлік циклы
	Бір жыл көлемінде міндетті іс-шаралардың үздіксіз жүзеге асыуы
	HACCP
	ИСО 9001
	FMEA
	Барлығы
	Интеграцияланған 
HACCP, ISO, FMEA
	Барлығы

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Маркетинг және шарттарды жасасу 
	Кіріспе бағдар
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Персоналды оқыту 
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Ішкі аудиттің жүргізілуі
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Құжаттар
	1
	1
	1
	3
	1
	1

	
	Басшылық талдамасы
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Сыртқы аудит жүргізу 
	1
	1
	
	2
	1
	1

	Жоспарла және өндірісті басқар 
	Кіріспе бағдар
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Персоналды оқыту 
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Ішкі аудиттің жүргізілуі
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Құжаттар
	1
	1
	1
	3
	1
	1

	
	Басшылық талдамасы
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Сыртқы аудит жүргізу 
	1
	1
	
	2
	1
	1

	Жобалау және әзірлеу 
	Кіріспе бағдар
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Персоналды оқыту 
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Ішкі аудиттің жүргізілуі
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Құжаттар
	1
	1
	1
	3
	1
	1

	
	Басшылық талдамасы
	1
	1
	
	2
	1
	1



32 - кестенің жалғасы

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	Сыртқы аудит жүргізу 
	1
	1
	
	2
	1
	1

	Шикізат пен материалдырды сатып алу 
	Кіріспе бағдар
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Персоналды оқыту 
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Ішкі аудиттің жүргізілуі
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Құжаттар
	1
	1
	1
	3
	1
	1

	
	Басшылық талдамасы
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Сыртқы аудит жүргізу 
	1
	1
	
	2
	1
	1

	Өндіріс 
	Кіріспе бағдар
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Персоналды оқыту 
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Ішкі аудиттің жүргізілуі
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Құжаттар
	1
	1
	1
	3
	1
	1

	
	Басшылық талдамасы
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Сыртқы аудит жүргізу 
	1
	1
	
	2
	1
	1

	Жабдықты басқару
	Кіріспе бағдар
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Персоналды оқыту
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Ішкі аудиттің жүргізілуі
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Құжаттар
	1
	1
	1
	3
	1
	1

	
	Басшылық талдамасы
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Сыртқы аудит жүргізу
	1
	1
	
	2
	1
	1




32 - кестенің жалғасы

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
Үрдіс және өнім мониторгині
	Кіріспе бағдар
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Персоналды оқыту 
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Ішкі аудиттің жүргізілуі
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Құжаттар
	1
	1
	1
	3
	1
	1

	
	Басшылық талдамасы
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Сыртқы аудит жүргізу 
	1
	1
	
	2
	1
	1

	Жүзеге асыру 
	Кіріспе бағдар
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Персоналды оқыту 
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Ішкі аудиттің жүргізілуі
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Құжаттар
	1
	1
	1
	3
	1
	1

	
	Басшылық талдамасы
	1
	1
	
	2
	1
	1

	
	Сыртқы аудит жүргізу 
	1
	1
	
	2
	1
	1

	Барлығы
	
	42
	42
	7
	91
	42
	42




Осылайша, кәсіпорын коллаген гидролизатының  қауіпсіздігі мен сапасының интеграцияланған жүйесін енгізуден өз шығындарын екі есе азайтты (42-сурет), яғни өндіріске енгізілген интеграцияланған жүйе  46,15% тиімділікті көсетті.


Сурет 42 - Бір жүйеге интеграциялаумен салыстырғанда  жеке қолданыстағы сапа және қауіпсіздік жүйелерінің жұмыс істеуін талдау

Көптеген салаларда халықаралық стандарттар жиі тәуелсіз жүйелер ретінде жұмыс істейді. Дегенмен, барлық басқару жүйелерінде біріктірілген түрде басқарылатын кейбір ортақ элементтер бар. Бұл жағдайда ұйымның жалпы басқару жүйесі шеңберінде барлық осындай жүйелердің қажетті біріздендіруі танылуы және ең тиімді қолданылуы мүмкін. 
Коллаген гидролизаты өндірісінің   интеграцияланған  сапа және қауіпсіздік  жүйесінің құжаттамалық жүйесі әзірленді (43-сурет).









Сурет 43 – Коллаген гидролизаты өндірісінің   интеграцияланған  сапа және қауіпсіздік  жүйесінің құжаттамалық жүйесі


[bookmark: _Hlk114046742]4 - бөлім  бойынша қорытынды
ИСО 9001-2015 және ИСО 22000-2007 стандарттарын біріктірудің он саласы белгіленді.
СБЖ, НАССР және FMEA жүйелерін құру мен әзірлеудің теориялық және практикалық аспектілері талданды, қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйесін құру әдістемесі ұсынылды
ISO 9001:2015 (ҚР СТ ISO 9001:2016), НАССР (ҚР СТ 1179 – 2003) және FMEA жүйелері халықаралық стандарттарының талаптары зерделеніп, олардың үйлесімділік дәрежелері айқындалды.
9001 сериялы ISO халықаралық стандарттарының, НАССР және FMEA жүйелерінің қағидаттарына негізделген қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйесіне қойылатын талаптар тұжырымдалды, коллаген өндірісінің  қауіпсіздігі мен сапасының интеграцияланған жүйесінің концептуалды моделі ұсынылды.
Үш стандарттың талаптарына жауап беретін коллаген гидролизаты  қауіпсіздігі мен сапасының интеграцияланған жүйесінің моделі әзірленді: ҚР СТ ISO 9001:2016, ҚР СТ 1179 – 2003 (НАССР жүйесі) және FMEA.	
IDEF0 бағдарламалық құралын пайдалану арқылы коллаген гидролизаты өндірісінің үрдістік моделі әзірленді.
Коллаген гидролизаты өндірісінің   қауіпсіздік пен сапаның интеграцияланған жүйесінің құжаттамалық жүйесі әзірденді. 





















ҚОРЫТЫНДЫ

1. Қазақстан Республикасындағы жылқы шикізатынан коллаген өндірісінің дамуына талдау жасалды, коллаген өндіруге арналған шикізаттың өзектілігі, талаптары мен қауіпсіздік деңгейі, құрамында коллаген бар шикізатты өңдеу технологиялық үрдісінде қолданылатын ферменттік препараттардың көздері және олардың өндірісте қолданылу жағдайлары талданды;
2.   ҚР СТ ИСО 9001:2016, ҚР СТ 1179 - 2003 (НАСС жүйесі) және СТ РК МЭК 60812-2005 (FMEA) стандарттарының интеграциясын құрудың заманауи тәсілдері мен әдістері зерттелді, коллаген өндірісінің қауіпсіздігі мен сапасын қамтамасыз ететін халықаралық стандарттар талаптарының сәйкестігіне салыстырмалы талдау жүргізілді, сонымен қатар  HACCP жүйесінің 13 саласы FMEA стандартымен оңтайландырылып 6 (55%) салаға интеграцияланды.
3. СТ РК МЭК 60812-2005 (FMEA)  негізінде ҚР СТ 1179 - 2003 (НАСС жүйесі)  оңтайландырылып 12 кезеңнен 6 кезеңге (50%) қысқарды және коллаген гидролизаты өндірісінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету мақсатында қауіп - қатерлер мен жол берілмейтін тәуекелдер  анықталды, сыни бақылау нүктелерін белгіленіп, сыни шектер әзірленді. 
4. Микробқа қарсы қасиетке ие, «Прам» кешенді тағамдық қоспасы қолданылып нәтижесінде 30-40°C температурада және ұзақтығы 120 минут өңдеу режимінде   МАжФАнМ көрсеткіштері 52,3%-ға, ашытқылар 83,33%-ға төмендеді, зең саңырауқұлақтары мен спора түзетін бактериялар толығымен жойылды. 
  5. Құрамында коллаген бар жылқы шикізатының Нейтраза  ферменттік препаратымен ферментативті гидролизінің оңтайлы параметрлері анықталды, гидролиздің оңтайлы ұзақтығы t=40 °C -та 210 мин 5 Па/бір мөлшерде, коллагені бар шикізаттың қауіпсіздігін қамтамасыз ету мақсатында инактивация режимдері τ=11 мин, T=60 °C мәніне орнатылады.
 6. Вакуумдық қаптамада коллаген гидролизатын сақтау процесі мен ұзақтығына «Прам» кешенді тағамдық қоспасының әсері анықталды, оның сақтау мерзімі t<15 °C, ылғалдылық = 65±5% жағдайында сақтау мерзімі  6 айға ұзарды.
7. IDEF0 фунционалды модельдеу және графикалық нотациясы арқылы ISO 9001:2015 (ҚР СТ ISO 9001-2016), HACCP (ҚР СТ 1179-2003) және FMEA  (ҚР СТ МЭК 60812-2005)  стандарттың талаптарына жауап беретін коллаген өндірісінің қауіпсіздігі мен сапасының интеграцияланған жүйесінің концептуалды моделі әзірленді және интеграцияның 10 бағыты орнатылды. 
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ҚОСЫМША А
Өндірістен сұраным хат 
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ҚОСЫМША Б

Нормативтік құжаттамалар
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ҚОСЫМША В

Кәсіпорын үрдістерін бағалауға арналған сауалнама
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ҚОСЫМША Г

Сынақ хаттамалары
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ҚОСЫМША Д
Сантьяго де Компостела университетінің «Гигиена, инспекция және өнімнің сапасын бақылау» зертханасында диссертациялық жұмыс бойынша ғылыми зерттеулердің хаттамалары (Испания, Луго қ).
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ҚОСЫМША Е
Сертификаттар 
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ҚОСЫМША Ж
Авторлық куәліктер және пайдалы модельге патент
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ҚОСЫМША З

Сантьяго де Компостела университетінің «Гигиена, инспекция және өнімнің сапасын бақылау» зертханасында диссертациялық жұмыс бойынша ғылыми зерттеулер жүргізу(Испания, Луго қ).
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СБН 1


Шикізатты қабылдау  


СБН 2


СБН 3 








Ферментті инактивациялау үрдісі 


Сақтау



Өзгертуді талап етпейтін 
коллаген өндіру 
процестерін анықтау


 Тұтынушылардың талаптарын анықтау және талдау; коллаген өндірісін жобалау және дамыту; сатып алу және т. б.


Қайта қарауға жататын коллаген өндіру процестерін айқындау


Өндірісті басқару;құжаттаманы басқару. Өнімді бақылау және өлшеу; персоналды басқару және басқару және т. б.


Коллагеннің өмірлік циклін талдау. НАССР қағидаттары негізінде қауіпсіздік жүйесін құру және т. б.


Әзірлеуге жататын процестерді анықтау


ІҚМ	Ақмола 	Ақтөбе	Алматы 	Атырау 	Батыс Қазақстан	Жамбыл	Қарағанды	Қостанай 	Қызылорда 	Манғыстау 	Павлодар	СҚО	Түркістан	ШҚО	Нұр-Cұлтан қ.	Алматы қ.	Шымкент қ.	463	527.79999999999995	1197.9000000000001	186.7	630.29999999999995	426.8	593.4	478.6	340.8	21.2	472.3	402.3	1050.8	1166.2	0.4	3	85.2	Шошқа	Ақмола 	Ақтөбе	Алматы 	Атырау 	Батыс Қазақстан	Жамбыл	Қарағанды	Қостанай 	Қызылорда 	Манғыстау 	Павлодар	СҚО	Түркістан	ШҚО	Нұр-Cұлтан қ.	Алматы қ.	Шымкент қ.	109.8	58.4	57.4	0.5	21.6	16.3	79.3	159.9	2.2000000000000002	0.1	75.3	158.69999999999999	6.4	70	0	0.3	7.8	Қой мен ешкі	Ақмола 	Ақтөбе	Алматы 	Атырау 	Батыс Қазақстан	Жамбыл	Қарағанды	Қостанай 	Қызылорда 	Манғыстау 	Павлодар	СҚО	Түркістан	ШҚО	Нұр-Cұлтан қ.	Алматы қ.	Шымкент қ.	543.20000000000005	1078.4000000000001	3402.7	552	1160.4000000000001	2780.5	940.7	461.7	601.1	397	553.70000000000005	396.2	4059.5	1619.9	1.7	2.2999999999999998	110	Түйе	Ақмола 	Ақтөбе	Алматы 	Атырау 	Батыс Қазақстан	Жамбыл	Қарағанды	Қостанай 	Қызылорда 	Манғыстау 	Павлодар	СҚО	Түркістан	ШҚО	Нұр-Cұлтан қ.	Алматы қ.	Шымкент қ.	186.1	124.8	308.60000000000002	77.599999999999994	187.4	124.7	301.8	116.7	134.69999999999999	78.400000000000006	160.30000000000001	120.3	316	358.7	0.4	0.8	13.8	Құс	Ақмола 	Ақтөбе	Алматы 	Атырау 	Батыс Қазақстан	Жамбыл	Қарағанды	Қостанай 	Қызылорда 	Манғыстау 	Павлодар	СҚО	Түркістан	ШҚО	Нұр-Cұлтан қ.	Алматы қ.	Шымкент қ.	7512	1287.3	10258.4	439.7	1367.9	1281	3944.5	4303.1000000000004	126.4	46.2	1586.2	4509.3999999999996	1938.3	3973.7	0.1	5.6	895	Жылқы	Ақмола 	Ақтөбе	Алматы 	Атырау 	Батыс Қазақстан	Жамбыл	Қарағанды	Қостанай 	Қызылорда 	Манғыстау 	Павлодар	СҚО	Түркістан	ШҚО	Нұр-Cұлтан қ.	Алматы қ.	Шымкент қ.	0.1	17.2	7.1	31.4	2.4	6.4	1.4	0.2	45.2	65.400000000000006	0.1	0	37.799999999999997	0.6	0	0	0	



280



Шикізатты қабылдау 	Турау 	Ферментпен гидролиздеу 	Центрифугалау 	Кептіру 	Ұнтақтау 	Қаптау 	Сақтау 	280	210	280	170	230	170	250	280	Коллген гидролизатын алу үрдісі 

RPN саны 


Коллаген шикізатын «ПРАМ» тағамдық қоспасымен өңдеудегі МАжФАМс көрсеткіші

40°C 	0	30	90	120	2.1	1.6	1	1	30°C 	0	30	90	120	2.1	1.8	1.3	1.3	Уақыт, мин


Микроағзалар  мөлшері, ҚҚБ/г




Шикізатты «ПРАМ» тағамдық қоспасымен өңдеудегі зең саңырауқұлақ  көрсеткіші

40°C 	0	30	60	90	120	3	3	2	1	0	30°C 	0	30	60	90	120	4	6	5	4	1	Уақыт, мин


Микроағзалар мөлшері, ҚҚБ/г




Коллаген шикізатын «ПРАМ» тағамдық қоспасымен өңдеудегі споратүзуші бактерия көрсеткіші

40°C 	0	30	60	90	120	0.2	0.1	0.1	0.06	0	30°C 	0	30	60	90	120	0.2	0.2	0.1	0.2	0.06	Уақыт, мин


микрофлора мөлшері, ҚҚБ/г




Коллаген шикізатын  «Прам» тағамдық қоспасымен өңдеудегі ашытқылар көрсеткіші
 40°C 	0	30	60	90	120	6	4	3	1	1	30°C 	0	30	60	90	120	8	6	3	3	1	Уақыт, мин

Микрофлора мөлшері, ҚҚБ/г



Нейтраза ФП жүргізілген гидролиз нәтижелері  
1бір/г	0	30	60	90	120	150	180	210	240	0	7	9	12	22	30	36	40	44	2 бір/г	0	30	60	90	120	150	180	210	240	0	8	11	15	24	35	42	47	49	3 бір/г	0	30	60	90	120	150	180	210	240	0	10	20	30	40	50	55	55	55	4 бір/г	0	30	60	90	120	150	180	210	240	0	15	25	33	42	51	63	74	74	5 бір/г	0	30	60	90	120	150	180	210	240	0	18	29	40	52	63	79	90	90	Гидролиз ұзақтығы, мин

Ақуыз , мг/см 3



Трипсин ФП жүргізілген гидролиз нәтижелері  
1 бір/г	0	30	60	90	120	150	180	210	240	0	7	9	12	15	19	22	26	31	2 бір/г	0	30	60	90	120	150	180	210	240	0	8	11	15	19	23	27	32	35	3 бір/г	0	30	60	90	120	150	180	210	240	0	10	15	21	29	36	42	47	45	4 бір/г	0	30	60	90	120	150	180	210	240	0	15	21	27	33	42	51	66	65	5 бір/г	0	30	60	90	120	150	180	210	240	0	19	27	38	46	57	72	82	82	Гидролиз уақыты, мин

Ақуыз , мг/см 3



Нейтраза ферментінің термиялық инактивациясы кезінде ақуыз гидролизатындағы ФТА жинақталу динамикасы

60 °С	
90	85	80	75	70	65	60	50	40	30	20	20	55°С 	
90	90	87	80	75	70	65	55	50	40	35	30	Уақыт, мин 

ФТА жинақталу қарқындылығы %



Прам КТҚ –ның МАжФАМс –қа  әсері
Жылқы сіңірінен алынған коллаген гидролизаты	0	3	6	9	12	15	18	21	24	1	1	1	1	1	1	1	1.3	1.9	Бақылау	0	3	6	9	12	15	18	21	24	1	1	1	1	1	1.2	1.5	1.5	2.1	Уақыт, сағ

МАжФАМс, ҚҚБ/г



ПРАМ КТҚ –ның рН ортасына әсері
Прам ТҚ өңделген коллаген гидролизаты	
0	3	6	12	18	24	6.8	6.8	6.8	6.5	6.5	6.4	Бақылау	
0	3	6	12	18	24	6.5	6.5	6.1	6.1	5.8	5.8	уақыт, ай

рН



ПРАМ ТҚ –ның ылғалдылыққа  әсері
Прам ТҚ өңделеген коллаген гидролизаты	0	3	6	12	18	24	6.02	6.2	6.2	6.5	6.7	6.7	Бақылау	0	3	6	12	18	24	7.9	7.9	8.1	8.3000000000000007	8.5	8.6999999999999993	Уақыт, ай

Ылғалдылық, %



Бір жүйеге интеграциялаумен салыстырғанда  жеке қолданыстағы сапа және қауіпсіздік жүйелерінің жұмыс істеуін талдау
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Yeasicaeman Paywan Ynanzazuegna!

TloBBILIEHHe  KOHKYPEHTOCIIOCOGHOCTH — ITHIIEBOH  TIPOMBINLIEHHOCTH K
YKpEIUIEHHs. €€  OKCIOPTHOTO  NOTEHNIHaja  BO3MOXHO  TOJBKO  IyTeM
HMHHOBAIMOHHOTO pa3BUTHs. HeoOGXoxuMo BHeNpeHHe COBPEMEHHBIX TEXHOJOTHH 1
CHCTEM YTpaBleHHs KadecTBOM, BBeJeHHe B IIPOM3BOACTBO HOBBIX BHIOB
nponykuui. CeromHs MCCIefoBaHHe OOpasloB TONBKO KOHEYHON IIPONYKIMH HE
sensercs  o(dexktuBHBIM.  Jlns  obecredeHuss — Ge30NACHOCTH  IIMINEBBIX
[IPOIYKTOB Ba)KHO YUHMTHIBATE BCE 3TAIlbl IPOM3BOACTBA IPOAYKIMH. B MoHHTOpHHTE
KayecTBa U 0€30IaCHOCTH TIPOAYKTOB IIMTaHMS CerofHs ocoboe BHUMaHHe
HEOOXOIMMO  YJAeNHTh OOHApY)KEHMIO OCTaTKOB aHTHOMOTHMKOB, —MeTaboiMToB
JIeKapCTBEHHBIX CPELCTB, CTUMYIATOPOB POCTA, BPEJHBIX KPacHTeNeH U T.1.

TIumeBass NPOMBINIICHHOCTh 3aHAMAeT BAXHOE MECTO B IPOMBIILIEHHOM
KOMIUIEKCE Halllell CTpaHbl, IOCKOJBKY YIENBHEIH Bec o0beMa pealnnsalii
NPOAYKUHUH NPEANPUSTAN 1O NPOM3BOACTBY ITHIIEBBIX IPOJYKTOB COCTABIAET
Gosuiyio gomo B cdepe npoussoacTsa. Ho ecTs 1 B 9T0i chepe MHOTO TpyAHOCTEH,
B YaCTHOCTH IaJ[eHHe IPON3BOACTRA MICHOH IPOAYKIIMH.

Tpennpusitrem HITT «AHTHreH» nposoautcs ¢unaHcupyemas pabora (POH/
Hayku PK). B pamkax JjaHHOro mnpoexra TpeGyercs paspaGoTaTh INOIyHeHUE
KOJTareHa BBICOKOTO KadecTBa M M3YYMTh IIOKa3aTeqd 0e30IIaCHOCTH, MCTIONb3Ys
HHCTPYMEHTBI MeXIYHAapOXHOTO CTaHIapTa ¢ BHEJPEHHEM B IIPOU3BOJCTBO.

VuuthiBas cnemyromue mpobaeMsl IPOCHM pa3paboTaTh COBMECTHYIO HAydHYIO
pabory:
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O biexpeniH pesyTbTaTOB AMCCCpTAHONHON PaGOTH
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AKT

HaCTOAILMM aKTOM NOATBEAAETCH HTO, PEsyIILTATE HCCETAIONHOT
paGoTs! cowckanie crenenn xoktopa duocodin  (PhD) 1o criewnaibHoSTH
6D073500 — «llnuesas Gesonackocts»  Ha Temy «Paspaborka MOAEH
MHTETPHPOBANHO/i CHCTEMBI 6¢30MACHOCTH 1 KaUeCTBA MHILEBOTo KOLIAreHa
BHIMOMHeHHO/ AokTopaToM Kaxkimypar A.T., pHHsTh! K Henoasiosaniio TOO
'HITIT «ARTarein s copepuiercTaoaris cerensi HACCP (CT PK 1179-2003).

Bl MepeaBaeMbix pesyIbTaTon:

- OnMcane MoZen, paspaGOTAHHI IS WHTETPHPOBAHHOM CHCTEMb
6e30MACHOCTH M KauecTBa NpOMIBOICTRA  KOUIATeHa, COOTBTCBYIOUIAR
TpeGosaiiam HACCP (CT PK 1179-2003), FMEA (CT PK MOK 60812-2005) 1
1509001:2015 (CT PK ISO 9001-2016), ¢ Heros3oBareM wiiposoii mporpamat
IDEF0.

- «PYKOBOZCTBO MATErPHPOBAHHOM CHCTEMBI Gel0MIaCHOCTH # KadecTsa
KOJLIATeHOBOTO MHIpOTH3ATa).

- OucHKka O(QEKTHBHOCTH WHTETPHPOBAHHOI CHCTEMEI  ympaBiciis
Ka4eCTBOM 1 GE30MIaCHOCTbO.

Tpenoenisie nokroparton  Kaxeivypar AT. Meponprsris i
YyIlIeHHS: CHCTeMI MI03BONH: YNIOPALIOHTS TPOCTIEKHBACMOCT KOKTPOAS 1
OGecriedes GeI0NACHOCTH NPOTYKTZ; BHEADHTH MOZENs HHTErPHPOBAHHON
CHCTEMB  KatecTBa M GESOMACHOCTH  KOIATeHOBOTO  MPOW3BOICTSA;
ONTUMHIHPOBATE 3ATPATS; UMGPOBMIPOBATE M YMEHBUINTH  KOTHYECTBO
GYMBXBIX JOKYMEHT0000pOTOB Ha 40%.

TMpexcrasurens TOO  agfenpst «BuKIIT

HII «Anrires» : Vaxatosa P.Y.
Havanshink otaena CMK JlokToparty, Kadeapsi «BHKIID
2 CramBexopa A.A. ég' Kaxivypar A.T.

3a. sfdGoparopii GromeaIb 1t
Kaerousdii FoTexkonorn
MnanGexosa T.A.
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Komuccus B coctae npezacrasuteneii npeanpusatas TOO «llepsomaiickue
JlenMKaTechl» TaBHOrO TexHonora Pymuk O.A. W mpeactaBuTenel Kadeapsl
«bBe30omacHOCT ¥ KayecTBO  MHIUEBBIX  MNPOAYKTOB»  AJIMATHHCKOTO
TeXHOJIOTMYECKOTO YHHBEPCHTETa HAy4HOro KOHCYJIbTaHTa I.T.H., mpodeccopa
3aBenytomeit  kadenpoit  «BuKII»  Yaxanooi P.Y., PhD poxropanta
Kaxsimypar A.T. HACTOSIIMM aKTOM TOATBEPKIAEM, YTO B IPOH3BOJICTBEHHBIX
YCIIOBHSX POM3BEIEHA dKCTIePUMEHTaIbHAs IIPOMBILLIEHHAs TapTHsl THAPOIH3aTa
KOJUTareHa M3 KOHCKOTO CyXOXHius, paspaboTanHbix PhD nokTopanToM Kadenps!
«bBe30macHoCTh M KayecTBO  MHMIUEBBIX  MPOAYKTOB»  AJIMATHHCKOIO
TexHosloruyeckoro ynusepcutera Kaxksimypar A.T. noa pyKOBOACTBOM Hay4HOTO
KOHCYJIbTaHTa A.T.H., Tpodeccopa YakanoBod P.Y. B.pamkax BbINOJIHEHHS
JIMCCepTalMOHHOH padoThl Ha Temy «Pa3pa0oTka MOZENTM MHTErpHpOBaHHOM
cHcTeMBl 6€30MacHOCTH M KadyecTBa MHMILIEBOrO KOJIareHa», BBIMOJHEHHOH B
AJIMaTHHCKOM TEXHOJIOTHUECKOM YHUBEPCUTETE.

BbipaGoTka MpoBOAMIACH [0 TEXHOJIOTMYECKOH HHCTPYKIIMU TIPUBE/ICHHBIM B
CT TOO Ne130740008859-01-2022 ruaponusaT KojulareHa W3 KOHCKOTO
cyxoxunus. Ha OCHOBAHMM TNpOBEJEHHBIX OPraHONENTHYECKHX, (u3MKO-
XMMHMYECKHX, MHKPOOGHOIOTHYECKHX HCCIIeI0BaHMH, NoKasaTenieil Ge3onacHocTH 1
WCCIe/IOBaHMIl HAa MONTBEPXKIEHHE CPOKAa TOJHOCTH, MPOTOKONA [erycTalun
KOMHCCHS PEKOMEHIyeT:

1) yrepauts CT TOO Nel130740008859-01-2022 ruaponu3ar KojuiareHa u3
KOHCKOTO CYXOXHITHSI;

2) NpUHATH K WCIOJB30BAaHHMIO B MPOM3BOJACTBEHHBIX ycnosusx TOO
«[lepBomaiickue  jenukarechl» paspaboTanHbix PhD  jgokTopanTom
Kaxeimypar A.T.  TeXHONOTHIO THAPOIM3aT KOJJIareHa W3 KOHCKOro
CYXOMKHIIASA;
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Obnacte 1 hopma BHeAPEHHs: TMAPONM3AT KOJIareHa

Texuuueckuit yposens HUP: momyuen natent PK  Ha monesmyro Mozens
«Cnoco6  moNyueHHs  KONIAreHOBOro — TMApOAM3aTa [l IIHLIEBOI
npomsiiieHHocT» Ne 6807 ot 14.01.2022.

AKT COCTaBIIeH B 2-X 9K3eMILISPaX.

AO «ATY»: TOO «IlepBomaiickue AeIHKATECHD»:
YYHBiH KOHCYJTBTaHT: I'n 1l TEXHOJIOT
%[ P.V. YVaxanosa W yauk O. A.
I/Icn/ HUTEIb:
%_éé AT Kaxsmypar
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MOPSIIOK PASPABOTKH CUCTEMBI HACCP HA OCHOBE MO/IEJIN
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IIpunoxenne [ (pekomenayemoe). Kpurepuii olieHKH BO3MOKHOCTH BbIsSIBJIeHHS «D»

Tabmuua 5 - Kpirepun OIeHKH BepOSTHOCTH BO3HHKHOBEHHS «O»

He obHapykiBaeMast CTelleHb 3HageHne padra | Panr
MeToIUKH BBIIBICHIS OTCYTCTBYIOT OueHb cnoxkHO | 9-10
MetomuKu BBIABIEHHA €CTh, HO KOHTPOJb Ha JaHHOM oTame | CI0XHO 7-8
HEBO3MOKEH IIH 3aKOHOJIATeIBHO MOKA3aTeNb He KOHTPOIHPYETCs.

MeTomuKn BBISBIEHHS €CTh, HO KOHTPOJb Ha JaHHOM 3Tale He | YMepeHHO 5-6
TIPOBOJIHTCS

Ha sTame BO3MOXHOCT BBIIBICHHS OINACHOCTH HMeeTcs, MeToxuku | Huskas 34
CYIIECTBYIOT

OTanm TpejHasHadeH UL BBIABIEHHS ONAcHOCTH, uMeroTcs | IIpocToit 1-2
HEe0OXO0IMMble METOIHKH

IIpn oOLeHKe pHCKOB, OCOOGHHO HEHOPMHpPYEMBIX 3aKOHOJATeIbCTBOM, HO HaydHas
HHQOpPMAIN O BO3MOKHOM IPHCYICTBHH B KOJUIareHCOJIEpJKalleM ChIpbe H B KOJUIAreHe,
HEe00XO0IMMO BBISBUTH MICHTHOHIMPOBAHHYIO OIIACHOCT Ha KOHKPETHOM TEXHOIOTHIECKOM STarle.
B ciydae 0TCYTCTBHS COOTBETCTBYIOIINX METOIHK 3aTPYIHUTEIBHO IPOBECTH 00BEKTHBHYIO OLEHKY
pHCKa, pa3paboTaTh pe3yIbTAaTHBHBIE YIPABJIMIOIIME MEPONPUATHS, a TaKkKe ONPEeNeIHTh
HEe0OXOINMbIe ITyTH KOMMYHHUKAIIHIL.

B CBSA3H ¢ 3THM, HCIONB3Ys IPH3HAHHBII B MHPOBOII IIPaKTHKe MOAXOX K HOTEHIIHATIBHO
OIIACHBIM KOMIIOHEHTaM - «IIPEe3yMIIIS OINAacHOCTH», HAHBBICHIMII PaHT IO PaccMAaTPHBaeMOMY
TI0Ka3aTeIro IIPHCBANBAETCA B CIydae, KOI/Ia PHCK HISHTH(HIMPOBAH, a METOMUKH BBLIBICHUS €0
Ha KOHKPETHOM TeXHOJIOTHYeCKOM 5Tale HeT. JIaHHBI (hakT CIIyKHT OCHOBAHHEM IS 0OpalleHns,
C TIOMOIIBIO CHCTEeMbI KOMMYHHUKAIIHH, K Hay9HOI 0OIIeCTBEHHOCTH JUIS Pa3pabOTKH HeoOXOIIMOIt
METOMKH IJIH MPUHIIIIOB OIpe/Ie/Ie s He00X0INMOTO BeIecTBa.

OlleHKa paHra IPHOPHTETHOTO 9HCIA PHCKa IIPOBOIMICS IO KaKIOMY 3TaIly, OMHCAHHOIL
paHee cXeMBI TeXHOJIOTHYECKOTO TIPoIlecca IIPOM3BOICTBA KOUIareHOBOTO THIPOIH3aTa. HICIonb3ys
TIOTyYeHHBIe 3HAYeHNS, B KOIMYECTBEHHOM BBIpaKeHHe, BO3MOJKHO OI[EHHTh BKJIaj KaKIO0ro 3Tala B
BEPOATHOCTD PEaTH3AlMI PacCMATPHBAEMOTO pHCKA. TakikKe, BO3MOXKHO BBISBHTH KPHTHYECKHE
TEXHOJIOTHH B pPealH3allil H PacIpoCTPaHeHHsS ONAacHBIX (DaKTOPOB, HCIIONB3YS CyMMapHOe
3HaYeHHe MPHOPHTETHOTO YHCIA PUCKA IS HeCKOIBKIX TeXHONOrHil. IlomydeHHas HH(popMarms
HCIONB3yeTcs Ha JalbHefileM 5Tame, mpH (OpPMyTHPOBAHHH BePOSTHOCTHOIl XapaKTepHCTHKI
pHCKa.
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IIpunoxenne b (pexomenayemoe). @opMa Mojie/IH OIeHKH PHCKOB

Tabuna 2 - QopMa MOJIEIH OLEHKH PHCKOB

Oyuk | Bosm | ITocnen | S| Mexarn | O Texy | D) RPN | PexoM | PesymbpTaTs! MeponpusTuii
IHOHA | OXKHBI | CTBHI H3M piitiise eHlIye

JIBHBIE | € TIOTEHI TIOTEHI 0 MBble

Tpe6o | peKH | HalbHEI HAIBHO Ele)cc MepBI Hpu | S O D | RPN
BaHHS | MBI X TO ympa HAT

K 0TKa3 | HeyJad OTKa3a BIIeH pie

KOlTa |a st Mep

TeHy B

IIpunoxenne B (pexomennyemoe). KpnTepnu oneHKH TSKeCTH MOCIeACTBHA «S»

Tabmuua 3 - Kpirepun OIeHKH TSKECTH IOCTeACTBHI «S»

OrnucaHne I TSKECTH ITOCIeCTBUIT 3HaueHne Panr
panra
OmacHeIil KOMIIOHEHT HaXOAWTCA B IpojykTe, IpeBbimaeT | CooTBeTcIBYeT | 9-10
HOpPMAaTHBHOE 3HaYeHHe, IPHBOIUT K Cephe3HbIM NOCIeACTBHAM JUI | JaCTHIHO
310pOBBS
OmacHelil KOMIOHEHT HaXOJMTCS B IIPOAYKTe H He3HauuTelbHO | CooTBeTcTBYET | 7-8.
TIpeBBIIAeT HOPMATHBHBIE 3HAUCHH He NPHBOIANNIE K CePbe3HBIM | JACTHIHO
TIOCTeJICTBHSAM UL 310POBbS.
OmacHeIIl KOMIIOHEHT B IpOAyKTe HaxomuTcs Ha Tpenene | CooTBETCTBYeT | 5-6
YCTaHOBIICHHBIX HODMATHBHBIX 3HAYeHMUIT YaCTHIHO
OrmacHEIl KOMIIOHEHT B TOTOBOM IIPOJyKTe NpPHCYICTBYyeT, Ho He | CooTBeTcTBYeT | 3-4
TIpeBBIIACT YCTAHOBICHHBIX HOPMATHBHBIX 3HAUeHHil (B Clydae | YaCTHUHO .
OTCYICTBHS  HOPMATHBOB-HE  OKa3blBaeT B  IPEMIONaraeMbIX
KOHIIGHTPAIIAX BPe/ia 310POBBIO)

OrmacHbIil KOMIIOHEHT B TOTOBOM IIPOJYKT€ OTCYTCTBYeT CootBeTcTBYyeT | 1-2.
TIOTHOCTBIO

IIpunoxenne I' (pexomenryemoe). KpuTepnn oleHKH BepOSITHOCTH BOSHHKHOBeHHS «O»

Tabnuna 4 - Kpurepun OIeHKH BepOSTHOCTH BO3HHKHOBEHHS «O»

OmnncaHne U1 BepOSTHOCTH BO3HUKHOBEHHS. 3HaveHne panra | Panr
10 noutH HensbexHo (0=10-50) Ouensb BeIcokuil | 9-10
YacTo OBTOpsieTCs CHOBA I cHoBa (O=5-10) BoIcokuit 7-8
Muorna Berpedaetes (0=2-5) Cpenauit 5-6
Bcerpeuaercst oTHOCHTEIBHO pejko (0=1-2) Huskuit 3-4
Ouenp Hu3kmii (O=meHee 1) OueHp HU3KHIL 1-2
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4.12.8 Metox FMEA. Amamu3 BHIOB H mociencTBHil oTkazoB (FMEA) - Mmero aHam3a
CHCTEMBI JUISl HICHTH(HKAIIHH BIIOB OTEHI[HAIBHBIX OTKA30B, HX IPHYMH H IIOCIEACTBHIL, a TaKkKe
BIHSHIS OTKa30B Ha (yHKIMOHHPOBAaHHE CHCTEMBI (CHCTEMBI B IIeJIOM IUIH ee KOMIIOHEHTOB H
TIPOIIECCOB). AHAIN3 MOXKET OBITh HadaT, KaK TOJBKO CHCTEMa MOXKeT OBITh IpeJCTaBIeHa B BHIE
(YHKIHOHAIBHOIT OIIOK-CXEMBI ¢ YKa3aHHEM ee 3]IEMEHTOB .

OJHIM H3 METOJIOB KOJHYECTBEHHOI OLEHKH KPHTHYHOCTH SBIIETCS ONpeleNeHNe 3HAYeHHs
TIPHOPHTETHOCTH pHCKA. PHCK B 5TOM ClIydae OLEHHBAIOT CYOBEKTHBHOII Mepoil TSKEeCTH
TIOCTeJICTBHII H BEpPOSTHOCTBIO BOSHHKHOBEHHS OTKa3a B TeYEHHE 3aJaHHOTO IepHONA BPEMEHH
(HCTOTB3yeMOTO IS aHaNHM3a). B KadecTBe oOIell Mephl MOTEHIIHAIBHOTO PHCKa R B HEKOTOPBIX
Tunax FMECA HCIOoIb3yI0T BEIMIUHY:

R=SP, (1)

TZie S - 3HaYeHNe TSKECTH ITOCIeICTBHIT, T.€. CTEIIeHH BIIMSHIL OTKa3a Ha CHCTEMY HIH IIOIb30BaTeNs
(6e3pasMepHas BeIIMUIHA); P - BepOsSTHOCTH IOSBIICHIS 0TKa3a (Oe3pa3MepHas BeIHINHa).

B HekoTOpbIX mpuMeHeHHsSX FMEA JOIOTHUTEIBHO BBIEIAIOT YPOBEHb OOHAPYKEHHS
0TKa3a JUI CHCTeMBI B LIEIOM. B 3THX CITydasx HCIIOMb3YIOT IONOTHUTEIBHO 3HAUSHNE 00HaPyKEHNS
oTKa3a (Takuke Oe3pasMepHas BEIIMUIHA) JULT (POPMUPOBAHMNS 3HAYECHHS IPHOPUTETHOCTH PHCKa [5]:

RPN=SOD, (2)

T7e D - BEpOSTHOCTB IOSBICHNS 0TKA3a UL 3aJaHHOTO IUIH YCTAHOBJIEHHOTO IIepHOJa BPeMEHH (3Ta
BEJIHYHHA MOKET OBITH OIpe/ieIeHa KaK PaHT, a He (haKTH4ecKoe 3HaUeHHe BePOSTHOCTH HOSBICHUS
0TKa3a); BHIBI 0TKA30B PaHKHPYIOT B COOTBETCTBHH ¢ HX RPN. BEICOKHIT IPHOPHTET HA3HAYAIOT I
BEICOKHX 3HaueHHII RPN. B HeKoTOpBIX ciydasx IOCIeICTBHS JUIS BHIOB OTKa3oB ¢ RPN,
TIPeBBIIAIONIIM YCTAHOBJICHHBII Hpesel, SBIIOTCS HEeMpHEeMIeMbIMH, B TO BpeMs Kak B IPYTHX
CIydJasX BBICOKHE 3HAYEHHS TSDKECTH OTKasa yCTAHABIHMBAIOT HE3aBHCHMO OT 3HadeHHiT RPN.
Pasmranste sl FMECA HCIIONB3yIOT pa3IHdHbIe MIKalbl 3HaYeHuit, oT 1 1o 4 win 5 win 10.
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4.12.7 IlpenmpusaTHe JOJDKHO IOAIEPKUBATh B AKTYaIbHOM COCTOSHHH HCIIOJIb3yeMYIO
HOPMATHBHYIO H TeXHHYECKYI0 TOKyMEHTALIMIO (3aKOHOJATENIbHBIE aKTBI, IIPABIUIA, CTAHHAPTHI H

TIpuoxenne A (pekoMeHIyeMoe). THIIOBBIe ONacHEIE (paKTOPBI, XapaKTepHbIe IS MACHOI
TIPOMBIILICHHOCTH H KOJIATEHCOEPIKAIIEro CHIPhS
TuroBble omacHele (aKTOPHI, XapaKTepHBIe UL MICHOH H ITHIeNepepabaThIBaroIIeit
TIPOMBIILICHHOCTH, IPHBEICHH! B Ta0IHIe A.

Tabmuma 1 - TumoBble omacHble (HaKTOPI, XapaKTepHble I MSICHOH I

TITHIIeNepepadaThIBaIoNIel TPOMBIIUTEHHOCTH

Buonorumgeckue XuMiIgecKue Duziyeckue | AJulepreHsl
KMA®AHM; TOKCHYHBIE 3JIEMEHTHI: CTEKIIO; TOpYHIa u
BI'KII (xomdopms) E. coli;S. a) CBHHEIl; ) MBIIIBSIK; MeTalLT; TIPOIYKTHI ee
aureus (30JI0THCTBIT B) Ka/IMHIT; T) PTYTh; KaMHILIIeco | epepaboTKIL3IaK
cTahUIOKOKK); GaKTepHI JI) 0TI0BO;€) XPOM; K; IUIACTHK M,  coJepiKarie
poxa Proteus; PaJIOHYKIIIIBL: TIOTHSTIVIEH | TIIIOTEH, bid
wroctpuun(Clostridium a) nesuii-137; KOCTI, TIPOIYKTHI HX
botulinum);cymsurpexympyront | 6) CTpOHIHIi- JIepeBo; TepepaboTKy;

He KIOCTPHIHH 90;IeCTHITHBL: KapToH; KYHKYT bid
(Clostridium perfringens); a) TeKCaXJIOPIUKIOTeKcaH | Gymara; TIPOIYKTBI ero
GaKTepHI poja ( -u30MepEI); TKAHB;IBLIb | TIePepaboTKIL;
Enterococcus; caIbMOHEILTB 6) AT u ero MOJIOKO bid
(Salmonella);tucrepr (Listeria | MeTaGoNUTEI; TIPOIYKTHI ero
monocytogenes);miecenu, KOE/T; | Hurposamunst (HIMA u mepepaboTkn (B
npoxci, KOE/T. HIBA); TOM qmcie
T pyIIIBI MHKPOOPTaHH3MOB, OeH3aIupeH; JIAKTO3a); OPeXH H
BBISIBIIEMBIE B KOHCEPBAX: JIHOKCHHBI; TIPOYKTHI HX
MHKPOOPTaHH3MBbI I PYIIIT AHTHOMOTHKI: TIepepaboTKH;

B. cereus u B. polymyxa; a) JIeBOMHIIETIIH; cenmbJepeit u
MHKPOOPTaHH3MbI IPYTIIE! B. 6) TeTpalHKIIHOBAS TIPOYKTEI ero
subtilis; cmopooGpasyromme Tep- | rpymma; TepepaboTKIL; Cost
MO(ITBHBIE aHa3POOHbIE, B) TPU3HH; H TIPOIYKTH ee
a3pobHble I (aKyIbTaTHBHO- T) GallHTpaIiH; TepepaboTKy;
aHa’POOHBIE MUKPOOP- docarsr; siffa U TPOITYKTHI
TaHH3MBI; HEMATOJBI U3 CeMeii- HHTPHT HATPHS; MOIOIIIE HX TlepepaboTKH
crBa Trichinellidae; H Ie3HH(HIMpYoLIIe

nmmanaka Cysticercusbovis; CpeICTBa;

mmanaka Cysticercuscellulosae

CMa309HbIC MaTepHaIbI.
Xumudeckue OMNAacHOCTH,
BBISIBIIEMBIC B KOHCEPBAX
MSCOPaCTUTEIbHBIX
COBOIIIAMH, KOHCEpPBaxX
NOTHYBHX
MSCOPaCTUTE/IbHBIX :HUTPa
TBI
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4.12.3 Tlpemmpustie JODKHO pa3paboTaTh MpOLEAYPY IO YTBEpIKICHHIO, IyOIMKAIUH,
mepefaul JPYrHM JIHIAM M OPTaHM3aIlsAM, aKTyalIH3alliH, PEeTHCTPalHH H KOIHPOBAHHIO
JnokyMeHToB cucTeMs! HACCP.

4.12.4 NoxymenTarus cucteMs! HACCP normxHa BKIIOYATh:

a) 00IacTh PacIpoCTpPaHeHHs U IOIHTHKY B 00IacTH oOecredeHHs 6e30IacHOCTH MICHOIL
TIPOTYKITHI;

6) mpukas o co3faHuu i coctase rpymmns HACCP;

B) OIICaHMNe MACHOIT IPOIYKIIHH I ee IperoaraeMoe HasHaueHHe;

T) HHGOPMAIIHIO O IIPOH3BOACTBE (CXEMBI IIOCIEOBATEIBHOCTH JTAIIOB TEXHOIOTHIECKOTO
TIpoliecca, IUTAHBI IIOMEIIeHHUIT H IPHIOKEHHS K HIM);

JT) aHAJIH3 OMacHOCTell (IlepedeHb OIacHOCTell, OleHKa PHCKOB);

e) onpenenerie KKT;

K) ycTaHOBIIeHHe KpHTHIecKHX npefenoB KKT;

H) YCTAaHOBJICHHE IIPOLeTyPl MOHHTOPHHTa;

K) YCTaHOBJICHHE KOPPEKTHPYIONINX JeHcTBHiT;

11) paboune srcte HACCP;

M) IPOLEAYPY H3BATHA H OT3bIBA OLIACHOIT IIPOTYKITHI;

H) Ipolleypy BHYTpeHHUX IpoBepok cucTeMsl HACCP;

1I) IPOLeAYPY HPOCIEKIBAEMOCTH;

P) IlepedeHb peruCTPaIOHHO-YIeTHBIX JOKYMEHTOB, B KOTOPBIX IIPHBEJICHbI:

- IPOTOKOJIBI pellleHuil, NpHHATHIX Ipynnoit HACCP;

- pesyIbTaThl IIOATBEPAKIEHHS CXeM II0CIeOBATENBHOCTH STAIlOB TEXHOJOTHYECKHX
TIPOIIECCOB;

- pesyJbTaThl HPOBePKH 3(QEKTHBHOCTH MPOCIEKMBAEMOCTH H IIPOIETYPHl H3BATHSI H
OT3BIBA OITACHOIT IIPOTYKIIHIL;

- naHHbIe MoHHTOpHHTa KKT;

- KOPPEKTHPYIOIIHe JIefICTBIL;

- peKIaMaly, IpeTeH3HH, JKaloObl, IaHHEIE IO OT3bBaM O HeOe30macHOH H
HECOOTBETCTBYIOIIIEIT IIPOTYKIIHIL;

- IIPOT paMMBl, IUTaHbI, OTYETH BHYTPEHHUX IPOBEPOK;

- IOATBep)KIEHUS IMOBBINICHNS KBammpuxamuili wieHoB rpymasl HACCP, BHYTpeHHHX
ayIHTOPOB;

- IIOTBEP;K/ICHIS BHYTPEHHET O 00y eHIIs;

- pe3yIbTaThl aHanmsa cucteMsl HACCP;

- IpyTHe JaHHBIE, perHcTpupyeMsle B cucteMe HACCP.

4.125 B cioydae BHeceHHS H3MEHEHHIl B MPOIYKT, Ipollecc WIH JIHOOOH STam
TEXHOJIOTHYECKOTO IPoltecca IPeANPUITHE J0KHO EPECMOTPETh COOTBETCTBYIOIINE JOKYMEHTHI I
BHECTH B HHX HEOOXOIMMBIe H3MEHEHHS.

4.12.6 PerncTpariioHHO-y4eTHbIe JOKYMEHTHI, OATBePIKIaloIIie BRIIONHeHIe TpeOoBaHMIt
HacTosIero cranaapta (cM. 4.12.4), noxymenranmu cucteMs! HACCP, a Takke HHBIX IIPOLECCOB,
JIOJDKHBI OBITH JIETKO YHTaeMBIMH H IOUTHHHBIMH.

HcrpaBieHNs BHOCATCS B PerHCTPAIOHHO-YUETHBIE TOKyMEHTHI BO BPeMs HX 3aIOMTHEHIST
TOJIBKO OTBETCTBEHHBIMH COTPYIHHKAaMH TaKHM 00pa3oM, 4To0BI HCIpaBIseMast HEPOPMAIHS Jerko
YHTAIach H OJJHO3HAYHO TOHHMAJIACh.

PerucTpaloHHO-y4eTHble JOKYyMEHTHI JOJDKHBI XPAHHTBCS TaKHM o00pa3oM, dTOOBI
JaNIbHefIIIe H3MEHEHHS B HIX OBUIH HEBO3MOKHEL.
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- COOTBETCTBYeT 3AIUIAHHPOBAHHBIM MEPONIPUATHSAM, TPeOOBAHMAM HpPENNPUATHS I
HACTOSIIETo CTaHAAPTa;

- aKTyaJIbHa.

4.11.2 B mpomenype OIpefelsioTcs TpeOOBaHUSA K IUIAHHPOBAHHIO I IPOBENEHIIO
BHYTPEHHHX IIPOBEPOK, OTBETCTBEHHBIM JHIAM, a Takke TPeOOBaHHS K O(pOPMICHHIO OT4eTa O
pesylpTaTax BHYTpeHHeil IIPOBEPKH M BEJCHHIO PETHCTPAIHOHHO-YYETHBIX JOKYMEHTOB.

4.11.3 Tlpn IUTaHHPOBAaHHMM BHYTPEHHHX IIPOBEPOK HEOOXOANMO ONpENeTNTh U
JIOKYMEHTHPOBATh KPHTEPHH, 00]IaCTh, IIEPHOIITIHOCTD H IIeJIH IPOBEPOK.

4.114 BHyIpeHHHe TIpOBepPKH IUTAHHPYIOT C Yy4eTOM BaXXHOCTH IIPOIECCOB U
TIPOM3BOJICTBEHHBIX YJaCTKOB, KOTOPHIE IPENCTOMT MPOBEPHTh, a TAKKE C y4eTOM pe3yIbTaToB
TIPeIBIAYIINX IPOBEPOK.

4.11.5 BpI60p MPOBEPSIONINX H INOPSIOK INPOBENCHHS BHYTPEHHEH MPOBEPKH JOTKHBI
obecreynBaTh 0OBEKTHBHOCTh H GECIPHCTPACTHOCTH IIpollecca IPOBepKH. BHyTpeHHIe ayIHTOPBI
TIPOXOJAT JOKYMEHTAIBHO IIOITBePKIaeMoe IIepHO IIIecKoe OBBIIIeHNe KBATHHKAIHIH (He pexe
OJIHOTO pasa B TPH rojia). BHyTpeHHHe ayXHTOPEI He JIOJKHBI IIPOBEPSTH COOCTBEHHYIO paoTy.

4.11.6 B mporpaMMy U IUTaHBI BHYTPEHHUX IIPOBEPOK CIeAyeT BKIIOUATh:

- aHaIH3 3aperHCTPHPOBAHHBIX pEKIaMallHil, IHPeTeH3Mil, Xalo0 H HecOOTBETCTBHI,
CBSI3aHHBIX C HapyIIeHHeM 6e30I1aCHOCTH PO TYKIIHIL;

- OLEHKYy COOTBETCTBHS (DaKTHYECKH BBIIONHAEMBIX HPOLENyp IOKYMEHTaM CHCTEMEI
HACCP, Tpe6oBaHISIM IPENPHATHS H HACTOSALIETO CTaH/[apTa;

- IPOBEPKY BHITIOHEHNS IIPeyTIPeKIarONIIX AefiCTBHIL;

- aHaJN3 pe3yNIbTaTOB MOHHTOPHHTa KPHTHYECKHX KOHTPOIBHEIX TOUeK H 3((HeKTHBHOCTH
KOPPEeKTHPYIOMIIX JeHCTBHIT;

- oneHKy ¢ ¢exnBHOCTH cucteMbl HACCP;

- IPOBEPKY aKTyalTbHOCTH JOKyMeHToB cucTeMsl HACCP.

4.11.7 PykoBoHTeNH, OTBEUAIOLIIE 3a IPOBEPseMble IOIpa3/IelIeHHs, JOKHbI 00eCIenTh
TIPHHATHE AeHCTBHII 10 yCTPAaHEHHIO 0OHAPYKEHHBIX HECOOTBETCTBHIT H MX IIPHUUHH.

4.11.8 I'pyma HACCP pomkHa aHaIM3UPOBAaTh pe3ylbTaThl BHYTPEHHHX H BHEIIHHX
TIPOBEPOK C LEIBIO:

- IIOATBEPKICHHS TOTO, YTO paboTa CHCTEMBI IIOJIHOCTHIO COOTBETCTBYET 3aILTAHHPOBAHHBIM

MeponpuATHIM U TpeGoBaHISIM K cucTreMe HACCP, yCTaHOBIEHHBIM IPEINPUATHEM U

HACTOSIIUM CTaHIapTOM;

- HIeHTH(UKAIH TOTPeOHOCTH B aKTyaTH3aIHi I yaydmeHun cucteMsl HACCP;

-HICHTHQHKAIIMH ~TeHACHIHI, KOTOpBIe YKashBalOT Ha Oojee dYacToe IIOSBICHHE
HECOOTBETCTBHIT;

-MoTydeHHs MHYOpPMAIMM O CTaTyce M B&WKHOCTH IPOBEPSEMBIX IpPOLECCOB I
TIPOU3BOJICTBEHHBIX YIACTKOB, KOTOpast HEOOXO0MMMA VIS IVIAaHHPOBAHI BHYTPEHHHX IIPOBEPOK;

- TIOTyYeHHs CBHIETEIBCTBA TOTO, UTO JTI00BIE IPEMIPHHATEIE KOPPEKTHPYIOINe AeficTBIS
SBISIOTCS 3 (EKTHBHBIMIL

4.11.9 OTueTs! 0 pe3yIbTaTaX BHYTPEHHUX IIPOBEPOK H BBIBOJIBL, ITOTyIEHHBIE B X0/l€ aHATH3a
Pe3y/IBTaTOB BHYTPEHHIX IPOBEPOK, JOKHBI CBOEBPEMEHHO IIPEIOCTABIATCS PYKOBOJICTBY.

4.12 JTokyMeHTHPOBAHIIE H BeJIeHHe PErHCTPAIlHOHHO-YIeTHBIX JOKYMEHTOB

4.12.1 [estensHocTs B cucTeMe HACCP moxTtBepikgaeTcs JOKYMEHTAIbHO, IPH 3TOM
JIOKYMEHTAIINS CHCTeMBI JOJDKHA COOTBETCTBOBATh XapaKTepy M MacITabaM IIpeINpHsTHA.

4.12.2 Bee noxyMeHTH! cucteMbl HACCP IOMKHBI OBITH JIETKO UHTaeMbIMH, JOCTaTOYHO
TIOAPOOHBIMH H OXHO3HAYHO IOHHMAEMBIMI.
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- OTBETCTBEHHOCT 3 IIPOBEICHHE MOHHTOPHHTA H OLIEHKY Pe3yJIbTaTOB MOHHTOPHHTA;

- PErHCTPAIHIO ITOMYIeHHBIX TaHHBIX.

4.9.3 JlaHHEle MOHHTOPHHTA JOJUKHBI ~OLEHHBAaTbCS  CIICHAIBHO  HA3HAYCHHBIM
OTBETCTBEHHBIM JIMIIOM, OONAJAIOMM 3HAHHAMH H IOJHOMOYMSMH JUIS  BBIIOJHEHHS
KOPPEKTHPYIOIIIX AefiCTBUIT NI OTIOBEIIEHN JIHII, OTBETCTBEHHBIX 3a KOPPEKTHPYIOIHe AeficTBIS,
KO/ 3TO CTAHOBHTCS HEOOX OIMBIM.

494 Meronel, 00beM H IEPHONMIHOCTh MOHHTOPHHTA JOLKHBI —0O€CIedHBaTh
CBOEBPEMEHHOE OIIePAaTHBHOE BBISBICHHE CIyJaeB IIPEBBIIEHHS KPHTHUECKHX IIPEIeTOB I
JIMKBHJIAINIO HeOe30MacHOIl PO IyKIINH Ipeskile, 9eM 0Ha Oy/eT HCIoIb30BaHa IIH YIoTpebieHa B
nmmty. ITepHOIMHOCTS POy p MOHHTOPHHTIA TOJKHA 00€CIeunBaTh OTCYTCTBHE HEJIOITYCTHMOTO
pHCKa.

4.9.5 Crmenyer CTpeMHTbCS K TOMY, 9YTOOBI JaHHBIE MOHHTOPHHIA IOCTYNAmH C TOM
TIepPHOIMYHOCTBIO H B TOM OOBeMe, YTOOBI MOXHO OBLIO YCIIETh BHECTH COOTBETCTBYIOIIHE
KOPPeKTHPYIOIIHe NefiCTBHA Ul MOANepKaHMsA KOHTPOJIS Hal IPOLECCOM H IpeXyNpexmueHHs
BBIX0JIa TTOKa3aTeeil 3a KPHTHIEeCKHe IPeIebl.

Tam, T1e 5T0 BO3MO3KHO, JIOJUKHEI OBITh IIPHMEHEHBI IpeIypeKIatoNue 1eficTBIS, B CIydae, Koraa
JIaHHBIe MOHHTOPHHTA YKA3bIBAIOT Ha TEH/ISHIIMIO K yTpaTe KOHTPOJIs B Toii mim nHoit KKT.

4.9.6 Bes nndopManms, cBs3aHHas ¢ MoHutopurrom KKT, saHocutcs B pabounmil JmcT
HACCP (cm. npunoxesne I).

4.10 YcraHOBIeHHE KOPPEKTHPYIONUX JefcTBHIT

4.10.1 JTna xaxnoit KKT, Ha cirydaii HapynIeHns KpHTHIECKUX MpejienoB, rpymroii HACCP
YCTaHaBINBAKOTCS U JOKYMEHTHPYIOTCS KOPPEKTHPYIOIIHe AefiCTBU, IO3BOJISIONINE BOCCTAHOBUTE
KoHTponb Haj KKT.

4.10.2 KoppekTupyromie 1eficTBIS, 10 BO3MOKHOCTH, JOJUKHBI OBITh YCTaHOBJICHBI 3apaHee,
HO B OTHEIBHBIX CIyJasX OHH MOTYT OBITh pa3pabOTaHBl OIEPAaTHBHO IIOCTE HAPYIISHHS
KPHTHYECKOTO IpeJIea.

JInma, OTBETCTBEHHbIE 3a KOPPEKTHPYIOIIHE NefiCTBIS, Ha3HAYAIOTCS 3apaHee.

4.10.3 KoppekTupyromue JIefCTBHS IOKHBI HCKIOYAaTh BO3MOXKHOCTH ITOMAJaHUS
He0e30I1acHOI IIPOYKIIMH K IIOTPeOHTeIIO.

4.10.4 TInanupyeMble KOPPEKTHPYIOIHE AefiICTBUS J0JDKHEI ObITh 3aHECEHBI B Pab0dIIe THCTHI
HACCP

4.10.5 HapymeHne KpUTHYeCKHX IIpelleloB H KOPPeKTHpPYIONIHe [eficTBHS, BKIIOYAs
TIpollecchl YTHIM3AINN (YHIYTOKEHHS) HeOe30IacHoil IPOIyKIMNH, JOJIKHBI PErHCTPHPOBATECSI B
PETHCTPAHOHHO-YYeTHBIX JOKyMeHTax cucteMbl HACCP (cwm. 4.12.4).

4.10.6 [lns TpeIOTBpAIeHHs IONafaHus HeOe30IacHOH NPOAYKINH IMOTPEOHTEo
TIpeIPIATHEM JOJDKHA OBITH pa3paboTaHa M JTOKyMEHTATIbHO odopMiIeHa Ipoleaypa H3bSTHS H
0T3BIBA IPOIYKIIHH Ha CIy4ail ee IoNalaHis B peaH3alliio.

TIpoBepky 3¢)(eKTHBHOCTH HpPOLEAYPHI H3BATHS HEOOXOIMMO IPOBOMUTH He MEHee OJHOro pasa B
TOJI ¢ IOKyMEHTaJIbHBIM 0(OPMIEHHEM Pe3yIbTaToB.

4.11 IIpouenypa BHyTPEHHIX IIPOBEPOK (ayHHTOB)

4.11.1 TIpeampusTye JODKHO pa3paboTaTh MPOLEIypPy HPOBENEHHS BHYTPEHHIX MPOBEPOK
cucteMst HACCP 1 IpoBOHTS IPOBEPKH HETIOCPEICTBEHHO MOCIe BHEIPEHNUS CHCTEMEI, a 3aTeM - C
YCTaHOBJICHHOH NePHOJIMYHOCTBIO, HO He pexe OIHOTO pasa B TOX (W1 Kaxkmoro TpeGOBAaHHI
CTaH/apTa) WIH BO BHEIUIAHOBOM ITOPSUIKe IPH BBISBICHHH HOBBIX HEYUTEHHbBIX OIACHOCTEll, TOOBI
oIpeeTh, 9To cucTeMa HACCP:

- paGoTaeT 3¢ peKTUBHO;
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4.7.3 HeobxonumpiM ycrmoBieM KKT sBifeTcs Haaugue Ha paccMaTpUBAaeMOM STalle
BO3MOKHOCTH IIPOBEJCHHS MOHHTOPHHIA, a TaKkKe BO3MOKHOCTH IPHMEHEHHsS Bo3JeficTBHiL,
YCTPAHSIOIINX PHCK IUTH CHIDKAIOIIHX €To JI0 JOMYCTHMOTO YPOBHS.

4.7.4 C nemnbto cokpantenus komrdectBa KKT 6e3 ymepba ms oOecriedeHns 0e30MacHOCTH
KOJIIareHOBOTO THAPOJIH3aTa K HIM He CIIeyeT OTHOCHTB TOUKH, IIpeIyIpeKarolme AeficTBIS 1t
KOTOPBIX ~OCYIIECTBIIOTCS CHCTEMATHYeCKH B IUIAHOBOM IIOPSIKE M pPerIaMeHTHpPOBAHBI
3aKOHOJIaTeIbCTBOM I'OCY1apCTBa, IPHHSABIIET0 CTAHIAPT, a TAKKe IIPOLeyphl, 3aTpariBarollie Bce
STaINlbl IPOM3BOACTBEHHOrO IIpollecca B IeToM (Moiika M Ie3HH(EKIHS, KOHTPOIb BpeIHTelei,
o0ytueHne, TeXHIIeCKoe 00CTyKuBaHIe 000pyI0BaHHe 1 1p.).

4.7.5 Pesynbrats! BoisBieHnsS KKT 10KHBI OBITH 060CHOBAHBI U I0KYMEHTHPOBAHBI.

4.7.6 B ciaydae, eciu 3Ha4HMas OIAcHOCTh 1o MeTony JlepeBa NpHHSTHS peIleHHII He
ompenenena kak KKT, oHa 10JDkHa B 0053aTebHOM MOPSIKE KOHTPOIHPOBAThCS HA JAHHOM STalle
TEXHOJIOTHYECKOTO Ipolecca.

JU1s KOHTPOIIBHOI TOYKH MOTYT OBITh pa3paboTaHBI TaKHe e Mpouexypsl, gto i mist KKT,
HO 0e3 yCTaHOBJICHHS KPHTHYECKHX IPE/IeIIOB.

TIpumedanus

1 HanGomee tmmmassiMz KKT B MSCHOIl HPOMBINUIGHHOCTH SBISIOTCS, TepMHYecKas
06paboTKa, yIakoBKa I Ip

2 KKT SBISOTCS HHAHBIIYaTbHBIMHE M KaKIOTO IPEMIIPUATHS U MOTYT OBIT BBISBICHEI
TOJIBKO ITOCIIE IPOBEIEHIS aHAIH3a ONaCHOCTEH.

4.8 YcTaHOBIIEHHE KPUTHIECKHUX IIPe/IelIoB

4.8.1 Jina xaxoit KKT D0mKHBI OBITH OIpeJieeHbl U MOATBEPKICHBI COOTBETCTBYIOIIIE
KPHTHYeCKHE IIpefeldbl UL YeTKOro YCTAaHOBISHHS MOMEHTa BBIXOJA IIpolecca H3-TIOX
KoHTpos. [t HekoTopbix KKT MoxkeT OBITh yCTaHOBIEHO Golee 0JIHOTr0 KPHTHYECKOTro IpeIera.

4.8.2 KpuTHdeckue Ipejieabl MOIyT OBITh YCTAHOBIEHBI Ul CIEAYIONINX IIOKa3aTeleil:
TeMIlepaTypa, BpeMs, Macca BelllecTBa, Cojep:KaHHe (KOHIEHTpPAIls) BellecTBa, pH, aKTHBHOCTD
BOJIBI AW H JIp., @ TaKke JUIS OPraHOJNENTHYECKHX MOKa3aTeNeil: BHEIIHMI BHJ, KOHCHCTEHIIA,
OTCYTCTBHE IOCTOPOHHUX BKIIOUEHHIT 1 JIp.

4.8.3 Ec/m ycTaHaBIMBAIOTCS KPHTHYECKHe MPEJIebl, Olpelee e KOTOPEIX OCHOBAHO Ha
CyOBEeKTHBHOIT OLleHKe (HaIpHMep, IOCPEACTBOM BH3YaIbHOIN HMPOBEPKH IPOIYKIHH, Iporecca I
T.J.), TO JUIS HX IIPHMEHEHHS CIexyeT pa3paboTaTh HHCTPYKIIHH I/ILIH 3aJIefiCTBOBATh COTPYIHHIKOB,
HMEIOIINX COOTBETCTBYIONIee 00pa3oBaHie H NPOoheCCHOHAIBHYIO IO OTOBKY.

4.8.4 Kputudeckne IpefeNbl JOUKHBI OBITh 3afaHbl C YYeTOM BCeX IIOTPENIHOCTei
H3MEpeHHit.

IIpn omeHKe KPHTHYECKOro IIpefela BH3yalbHBIM HAONIONEHHEM Ielecoo0pasHO HCIONb30BaTh
00pa3sIbl-3TATOHBl (HAIpHMep, ONNCAHHE H H300pakeHHe MEeTOCTHOM CIIH3HCTOH 000NI0UYKH
KHIIEYHHKA).

4.8.5 BbI0op KPHTHYECKHX IIPENeNoB NOIKEH OBITh OOOCHOBAaH H JOKYMEHTHPOBAH.
Kpuriaeckiie npeJiens! T0IKHEI OBITh 3aHeceHb! B pabourte mictsl HACCP (cM. mpuoskeHue B).

4.9 CucteMa MOHUTOPHHTA

49.1 Jns xaxnoit KKT rpynma HACCP paspabarteiBaeT CHCTEMY MOHHTOpPHHTa,
TI03BOJIAOILYO IOATBEPANTD TOT (akT, uro KKT HaxoIuTCs MOX KOHTPOJIEM.

4.9.2 CicTeMa MOHUTOPUHTA JIOIKHA OXBAThIBAT:

- METOJ H3MepeHHIl N HaOJI0eHH I, KOTOpBle 00eCIeuHBaloT MOTydeHHe pe3yIbTaToB B
TIpeJieTax IpHeMIeMBIX BpeMEHHbBIX HHTepBaJIOB;

- HCIIONIb3yeMBIe YCTPOICTBA;

- IEPHOJITIHOCTD H 00heM MOHHTOPHHTa;
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4.5.2 TlonTBepikieHHe IPOM3BOINTCS IEPHOIMYECKH (IIOCTe COCTABICHHS M Janee IpH
HEe0OXOMHMOCTH, HO He MeHee OJIHOTO pasa B TOJ) H €ro pe3yJIbTaThl JOJIKHBI JOKyMEHTHPOBAThCS.

4.6 AHamH3 OIacHOCTel (OMacHEIX (haKTOPOB)

4.6.1 I'pyrma HACCP nopkHa TpOBEeCTH aHAIH3 BCeX OIMAacHOCTell, BOSHHKHOBEHUS KOTOPBIX
MOJKHO C JOCTaTOYHBIM OCHOBAHHEM OKHIATh Ha KaKJOM 3Talle IPOH3BOACTBEHHOTO IIpoIlecca.
Pe3ynpTaThl HOMKHEI OBITH O(OPMIEHBI JOKYMEHTATBHO. AHAIH3 OIACHOCTell BKIIOYAeT B ceds HX
BBISIBIICHHE 1 OILIEHKY PHCKOB.

4.6.2 BrigBieHHe omacHocTeil I cocTaBIeHHe IepedHs OIacHOCTell ciexyeT IpPOBOIUTH,
OCHOBBIBAsICh:

- Ha BHEIIHell MH(}OPMAIIHI, BKI0Yasi, HACKOJIBKO 3TO BO3MOKHO, SIIIEMHOIOTHYECKHEe TaHHBIE 0
JIPyTHe CTaTHCTHYECKHE I HaydJHbIE CBEJICHI,
- IaHHBIX, COOPaHHBIX Ha IIPEANPUATHH, H PaHee, H OIbITe PabOTHI.

4.6.3 OmacHocTH, KOHTIpOIHpYeMBle I TPyII MSACHOH NpPOXYKIMH B COOTBETCTBHH C
3aKOHOJIATeIbCTBOM TOCYNapcTBa, IIPHHABIIErO CTaHHAPT, CleAyeT BKIKYATh B IlepedeHb
OIIaCHOCTell B IeEpBYI0 odepenb M 6e3 H3MeHeHHS. THIIOBBIE ONAcHOCTH (OIAcHbIe (PaKTOPI),
XapaKTepHBle JUIS MACHOH H HTHIeNepepabaThIBAOINell MPOMBINUIEHHOCTH, IIPEJICTABICHBl B
TIPIIOKEHUH A.

4.6.4 BBISBIICHIE OIIACHOCTEI! IIPOBOIHUTCS JUIS KasKIOTO STalla TeXHOJIOTHIECKOTo Tpoliecca,
YKa3aHHOTO B CXeMe II0CIIeIoBAaTeIbHOCTH 3TAIl0B TeXHOJIOTHIECKOr 0 IIpoliecca, OIHCAHHO B 4.4.

4.6.5 I'pynma HACCP ompenenseT u IOKYMEHTHpYeT Ipeaylpexuarolie JIefcTBH,
KOTOpbIe YCTPAHSIOT ONACHOCTB HIH CHIDKAIOT €€ JO JOITYCTHMOTO YpOBHS. JIIS YCTpaHeHHs WIH
CHIDKEHNS KOHKPETHOI OITaCHOCTH MOJKeT IIPHMEHSThCS OJHO H 60JIee OXHOrO IpeTyNpeKIatomIero
JeficTBIS, a OJIHO IpeIyIpekarollee eficTBIe MOKET OBITh MPHMEHEHO K OJHOI H HeCKOIBKHM
OITACHOCTSM.

4.6.6 Ilpu aHami3e OMacHOCTeil HEOOXOMUMO YYHMTHIBATh BIMSHHE, KOTOPOE OKa3bIBAIOT
TIHIIeBble MHTPEIIEHTH, YIIaKOBKA, COTPYIHHKH, 000pyIOBaHHE, YCIOBHS OKpYJKAaroIIei Cpebl,
0COOEHHOCTH TEXHOJOTHI, BEPOSTHOE KOHETHOE HCI0Ib30BaHIe MPOAYKTa, OTPEOHTEIH, a TaKKe
SITHIEMHONOTHYECKHe JaHHBIE, OTHOCSIIHECS K 6€30I1aCHOCTH MSCHOM IIPOXYKITHI.

4.6.7 Jlng xaxoii BeIsBIeHHOI onacHocTH rpynna HACCP noipkHa IpoBecTH OIEHKY PHCKa,
B X0JIe KOTOPOIl OIlEHHBAaeTCS BEPOSTHOCTh PEaTH3allHH OINAacHOCTH, TAKECTh HeOIarompHATHOro
TIOCIeICTBHS OT PeaIH3al[iH OIIACHOCTH VLT 3(0POBBS IOTPEOHTEINS, H ONPeIelTI0TCS yIHThIBaeMble
OIIACHOCTH, IO KOTOPBIM BBISBIICH HEJIOIYCTHMBIIT PHCK.

I'pymma HACCP g aHami3a omacHOCTeH MOKeT IPUMEHSTh JHarpaMMy OLEHKH PHCKOB,
KOTOpast pUBeJIeHa B IPHIOKEHHH B.

JlomyckaeTcsl MpHMeHeHHe MHOTO MeTOJa OLEHKH PHCKOB. IIpHMEHSeMBIi MeTOX H pe3yIbTaThl
OIIEHKH PHCKOB JOJKHBI JOKyMEHTHPOBATbCS.

4.6.8 OmacHOCTH, IO KOTOPHIM He BBIIBICH HENONYCTHMBIH DHCK, B JaibHeHIeM IIpH
onpenenennn KKT He YIHTHIBAloTCS, OHAKO Ha TAKHX STAllaX JOJIKEH OCYIIECTBIATHCS KOHTPOIb H
JIOJDKHBI IPHMEHATHCS IPeTyTpeKIarolie Jei CTBHS.

4.7 Onpenenerne KKT

4.7.1 KKT ompeneisioT, IpoBOJs aHAIH3 OTAEIBHO IO Kak0il yIHTHIBaeMOIl OIaCHOCTH,
paccMaTpHBasi OCIeJ0BATeNbHO BCe OIEPAIIHIL, BKIFOUCHHBIE B CXeMy TeXHOJIOTHIECKOTO IpoIecca.

4.7.2 Tna onpenenerns KKT rpymma HACCP MoxeT IpuMeHITh MeTox JlepeBa MPHHATHSL
pellleHuit, KOTOpBIif IPHBe/IeH B IPHIIOKeHNH B.
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4.2.2 JIONONHUTEIBHO MOT'YT OBITh YKa3aHbl TpeOOBaHIHS K Ka4ecTBY KOJLIareHa.

4.3 OmpeeIeHIe IpeJIoIaraeMoro Ha3HaueHHs KOJUIaTeHOBOTO THPOIH3aTa

43.1 Jins KaKIZOro BHIA MICHOH IPOXYKIMH JOJDKHBI  OBITh  OIpeJIeNeHbl,
3a10KyMeHTHPOBAHBI U IIpoaHaIH3HpoBaHs! rpynnoit HACCP:
- TOTpeOHTeNbCKOe Ha3sHAUEHHe MSCHOH mpoiykuum (oOmiee, MI1 IETCKOTO ITHTAHIA,
CIIeNHaTH3HPOBAHHOE U JIP.);
- M3BECTHBIE N IIOTEHIHAIBHO BO3MOKHBIE CIydaH HCIIONB30BAHISA MSCHOH HPOIYKIHH He IO
Ha3HAYEHHIO;
- PEKOMEHJIAIIH 110 IPHMEHEHHIO I OTPAHIYeHHs B IPUMEHEHHH MSICHOI IPOIyKIHH, B TOM THCIIe
110 OTJENBHBIM IPYIaM HOTpebuTeneil (1eTn, GepeMeHHbIe JKeHIIIHBI, O0IbHbIe THA0eTOM H T.11.);-
BO3MOKHOCTh BO3HHKHOBEHHS OIIACHOCTH JUIS 3JOPOBBSl NOTPeOHTENII B CIydae OOBEKTHBHO
TIPOTHO3HPYEMOT0 IPHMEHEHN He 110 Ha3HAUeHHIO.

4.4 CxeMslI II0CIIeI0BATEIHOCTH 3TAIOB TEXHOJIOTHYECKOTO IpoIiecca

4.4.1 I'pynma HACCP, ¢ mpHBiIedeHHEM COOTBETCTBYIOIUX CIIEIHATHCTOB IPEIPHSTHS,
ecIH OHH He BXONAT B TIpPYNIy, NODKHA COCTAaBHTH CXEMBI IIOCIENOBATEIBHOCTH STAllOB
TEXHOJIOTHYECKOTO IpoIlecca U, IPH HeOOX0XHMOCTH, IUTAHBI IIPOM3BOICTBEHHbIX ITOMEIIISHHIT.

44.1.1 Ha mmaHax IPOH3BOJICTBEHHBIX IOMEIIEHHH, HJIM B MPIWIOKEHHIX K HHM,
YKasbIBaeTcs:
- PacIoIoKXeHne 06opyI0BaHHS;
- CXEMBI CHCTeM BEHTIJIAIINH, BOXOCHAOKEHNS, KaHATH3aIlHH;
- CXEMBI PACIIOJIOKEHHS IPHMAHOK, JIOBYIIEK, IIECTHIINIOB JUIS BPeIHTeNe;
- IYHKTHI CAHUTAPHOI 00pabOTKH, PacIoyoKeHIIe TyaleToB, YMBIBAIbHHKOB, OBITOBBIEC TOMEIICHHS,
30HBI MOTIKH HHBEHTaps;
- IYTH HepeMeIleHNs COTPYIHHKOB IIPOM3BOACTBEHHBIX NOMEIIEHN ], MHIIeBbIX HHIPEIUEHTOB I
MSACHOIl TIPOIYKIIMI, YHCTOH M TPS3HOH IHPOU3BOICTBEHHOII YIIAKOBKH (TeleXkeK, paM U T.I.),
yIaIeHHs OTXOOB.

4.4.1.2 Ha cxeMax II0CJTeZI0BaTeIbHOCTH 3TAIOB TEXHOJIOTHYECKOTO IIpolecca J0IDKHBI OBITh
TIPHBEJICHBI CIIEYIOIIIe CBEICHU:
- IIOCIIeI0BATEIBHOCTD BBITOMHEHHS TAll0B TeXHOJIOTHYECKOTO IpoIecca;
- KOHTPOJIIPYeMbIe ITapaMeTPhl TeXHOIOTHIECKOT 0 IIpoIecca;
- IIETIIH BO3BPATa, 10PAbOTKH MACHOI POTYKIIHIL

IIpumedanus

1 CxeMa IOCIENOBAaTeIBHOCTH 3TalloB TEXHOJOTHYECKOTO IIPOIlecca COCTaBIAeTCS Ha
KaxKIy!o TPYIITy IPOXYKIUH, OIHCAHHYIO B 4.2.

2 Ecmm mpomecc BKIIOYaeT B ce0s IIOIIPOLECCH (HApuMep, MOATOTOBKY OGONOUKH,
SMYIIBCHH, COCTABJIEHHE CMECH CIeLHil H 1p.), TO OHH TakkKe IOJDKHBI OBITH OTpaKeHBI B CXeMe
TI0CIIeI0BATEIbHOCTH 3TANOB TeXHOIOT HIECKOT 0 IIpoIecca.

3 PekoMeHIyeTCS COCTaBIATH CXEMBI IIOCIeIOBATENBHOCTH 3TAllOB TEXHOJIOTHYECKOro
TIporecca MakCHMAaIbHO ITOAPOGHO.

4.5 TlonTBep:KIeHIe CXeMBI IOCIeIOBATEIBHOCTH 3TAIlOB T€XHOJIOTHYECKOTO IpoIecca Ha
TIPOU3BOJICTBE

4.5.1 I'pymma HACCP po/pkHa HOATBEPAHTH COOMIOICHHE CXEMBI I10CIIeI0BAaTeIbHOCTH
3TAIlOB TEXHOJOTHIECKOTO IIPOIlecca B PealbHBIX YCIOBHSAX IPOH3BOICTBEHHOIO IIpolecca H IpH
HE0OXOMMOCTH BHECTH IIONPABKH B CXEMY IUIH B TEXHOJOTHIECKHIT IIPOIIece.
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3.3.4 D¢ eKTHBHOCTB IIPOCIIEKHBAEMOCTH JOJKHA IIPOBEPSTHCS He MeHee OJIHOTO pasa B TOX
B 000HX HAIpPaBICHMWAX: OT HAXOXIEHHS B OOpAIeHMH MICHOI INPOXYKIHH JO IHIIEBBIX
HHTPeJIHeHTOB H YIIaKOBKH, HAXOJIAIIIelics B HeOCPEICTBEHHOM KOHTAKTe C MACHOIT IIPOYKITHeH, 1
HA000pOT, pe3y/IbTaThl IPOBEPKH JOJDKHBI JOKYMEHTHPOBAThCS. PeKOMEHIyeTcs yCTaHOBHTH
HHTepBaJl, OTPAHIIIBAIONINIT BpeMs IIPOBEIECHIL IIPOBEPKH.

4 Tlopsinok paspadorku cucremsl HACCP

4.1 Cosparue rpymst HACCP

4.1.1 PyKoBOJICTBO MPEIPHATHS JOJDKHO HAa3HAUNTH H JOKYMEHTAIBHO O(OPMHUTE IPYIILY
HACCP, kotopast HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a pa3paboTKy, BHEApPEHHe M NOIepKaHHe B pabodeM
coctostHHu cucTeMsl HACCP. JIng mpeAnpuiTHil UHCIeHHOCThI0 MeHee 20 IPOH3BOJCTBEHHBIX
COTPYIHHKOB JOIycKaeTcs BMecTo cosgaHmst rpymnsl HACCP HasHa4HTh OTBETCTBEHHOTO 3a
BHEJIpEHHe H IOJUIepXKaHNe B Pe3yIbTaTHBHOM cocTosHHH cucTeMsl HACCP (B maHHOM ciydae
¢dynkuun rpynmst HACCP, yka3aHHBIe B CTaHIapTe, OCYLIECTBIIET OTBETCTBEHHOE JIHIIO).

4.1.2 Ynens! rpynmst HACCP 10JDKHBI 0071a1aTh JOCTATOYHBIME 3HAHUSMI H OIBITOM B
00J1aCTH BeTepHHAPHH, TeXHOJOTHH IPON3BOICTBA MSICHOII IPOMYKIHH, XHMHH, MHKPOOHOIOTHH,
YIIpaBIIeHH KadecTBOM, 00CITYKHBAaHHS 060pyIOBaHHS H KOHTPOJIbHO-H3MepHTEeIbHEIX IPHOOPOB, a
TakKe B YaCTH HOPMATHBHBIX H TEXHHYECKHX JOKYMEHTOB Ha MSCHYIO IPOIYKIIHIO UL Pa3paboTKI
o ToJiepKaHus B pabodeM coctosHuN 3¢dekmuBHOi cucteMst HACCP. B ciydae OTCYTCTBHS
COOTBETCTBYIOIINX ~CIENHATHCTOB HA IIPEANPUATHH, BO3MOKHO IpHBICUSHIE CTOPOHHIIX
KOMIIETEHTHBIX KOHCY/IBTAHTOB.

4.1.3 B rpyme HACCP HazHagaroTcs pyKOBOJAUTEIb TPYIIIBI H TEXHHIECKUIT CeKpeTaph.

4.1.3.1 PyxoBogutemo rpynmsl HACCP mpenocTaBISIOTCS CIeAYIONINe IOJTHOMOUHS H
¢dynkun: - npencraiaenue rpymsl HACCP B pyKoBOACTBE IIPEIPHSTIL;

- pykoBoctBo rpynmnoit HACCP u opraHmsarms ee paboTsl;

- obecreueHne COOTBETCTBYIOMLIEH IIOATOTOBKH I 00ydeHns €ieHoB rpymnmsl HACCP;

- obecredeHne pa3pabOTKH, BHEIPEHIS, MOANEPKAaHHS B paboueM COCTOSHHH M aKTyalH3aIlHH
cuctemsl HACCP;

- IIpeIoCTaBIIeHNe CBOOOIHOTO BRIPaKeHNsT MHEHMIT KakoMy wieHy rpymst HACCP;
- IpeaynpesKIeHne U pa3perieHie KOHQIIKTOB Mexty wieHamu rpynmnst HACCP.

4.1.3.2 TeXHUYECKOMY CEKPETapIO IIPEJOCTAaBIISIOTCS CIASAYIONIIe OTHOMOTHS U QYHKITHH:
- opraHu3arus 3acefanuit rpynmsl HACCP;

- perucTpanus wieHoB rpymmsl HACCP Ha 3acefaHHSX;
- BeJIeHHe IIPOTOKOJIOB peleHuil, IpHHATHIX rpymmoit HACCP.

4.1.4 PyKOBOICTBO IpPEeIINPHSATHS JODKHO CBOEBpeMeHHO obectieunuts rpymmy HACCP
HeoOXOXIMBIMI pecypcaMi UL 3acelaHMuil U TOrOTOBKH JOKyMeHToB cucteMbl HACCP.

4.2 OmucaHue MpoyKIIHH

4.2.1 JIna KolIareHcoJepiKalllero ChIpbsS M KOJUIareHOBOTO TMIPONH3aTa JOJDKHBI OBITH
oIIpeJieNIe B, 3a10KyMEeHTUPOBAHEI I IpoaHaIH3HpoBaHkl Tpymmoit HACCP:

- HaNMeHOBaHHe H 00O3HaueHHe HOPMATHBHBIX H TEXHHYECKHX NOKYMEHTOB, B COOTBETCTBHH C
KOTOPBIMH IPOH3BOIUTCS KOJUTareHOBBII THIPOIIH3aT;

- COCTaB, HANMEHOBAHIe, 0003HaUeHIe TNIEBBIX HHTPE]IIEHTOB I YIIaKOBKH, a TAKKe 0003HaUeHHe
HOPMATHBHBIX JOKYMEHTOB H TeXHHYECKHX YCIOBHIl, IO KOTOPHIM OHH IIPOM3BOLITCS; B CIydae
HaINIUS B IPOJYKTe aLIepreHoB JaHHAs HH(OPMAIIIS YKa3bIBACTCS JOIOTHUTENIBHO;

- TpeboBaHIA K 6€301aCHOCTH (YKa3aHHBIE B HOPMATHBHOI JOKYMEHTAIIHH );

- IIPH3HAKH NIeHTHOUKAIIIH BBIITY CKaeMOI IIPOTYKIIH;

- YCIOBHS XPaHEHHS H CPOKH TOXHOCTH
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7 - yCTaHOBIIEHIIEe CHCTEMbI JOKYMEHTHPOBAHILI BCeX IIPOLIEAYP I BeeHHE PErICTPalHOHHO-

YUETHBIX JOKYMEHTOB (3aIlceil) B COOTBETCTBHI C HACTOSIIUMII IIPHHIUIIAMII I COOOPAa3HO C HX
TIPIMEHEHHEM.

3.2 OTBETCTBEHHOCTH PYKOBOJICTBA

3.2.1 PykoBOJACTBO MpEANpPHATHA JOKHO OOeCIednTh CoOMoJeHne TpeOoBaHUil
3aKOHOJIaTeIbCTBA IOCYIapcTBa, NPHHSBIIErO CTAHIAPT, B OONACTH MACHOI HPOMBIIUIEHHOCTH H
TTHIeTlepepadaThIBatomeil.

3.2.2 PyKOBOJCTBO IIPENNPHATHS IODKHO ONPENeTHTh U JOKYMEHTalTbHO O(OPMUTH
TIOTUTHKY B 00TacTH obecredeHns 6e30IacHOCTH MICHOIT IIPOTYKITMH. PyKOBOICTBO MpeIpHATIL
JIOJDKHO TapaHTHPOBATh, 9TO IMOJHTHKA B 061aCTH 00ecIedeHns Ge30IacHOCTH MICHOIT IIPO Ty I : -
COOTBETCTBYeT TPeOOBAaHHAM 3aKOHONATEIBCTBA TOCY 1apCTBa, IPHHSBIIETO CTAHNAPT, M OXKHIAHHIM
ToTpeOuTeNell;- NOBeNeHa [0 CBENEHHS COTPYNHHKOB MPENNPHATHS; - OCYIIECTBISETCS M
TOIIepKUBaeTCS HAa BCeX YPOBHAX MPEINPHSTHSA; - CBOEGBPEMEHHO aHAIM3HpYeTcsS U
aKTyanmsupyeTcs (He MeHee ONHOTO pa3a B TOM); - HOMIEPKHBAETCS H3MEPHMBIMH LEIIMH I
3a1a9aMIL.

3.2.3 PykoBOACTBO NpPEMNPHATHS JODKHO OOECHeYHTh pa3paboTKy, MOKYyMEHTAaIbHOE
odopmIiIeH e, BHEAPEHHE U HOJIlepKaHie B pabodeM cocTosHIH 3¢ ekTiBHOi cuctembl HACCP, a
TakKe OPraHM30BaTh JESATeIBHOCTD TaK, YTOOBI JIF00bIe TOKYMEHTHI SBILLIICH AKTYaIbHBIMIL

3.2.4 PykoBOACTBO HpeANPUATHS JOMKHO ONpPEeelTHTh Mepy KOMIETeHTHOCTH H
OTBETCTBEHHOCTH IIEPCOHAIA, AeATETBHOCTh KOTOPOTO BIIIIET Ha 6e30MacHOCTb MACHOIT PO TyKIIH,
BKJII0Yas JIeJIeTHPOBaHIIe OJTHOMOYHIL Ha CITydail OTCYTCTBHS OTBETCTBEHHOTO COTPYIHHUKA. JIOTKHA
CyINeCTBOBATh OPTAHM3AUMOHHAS CTPYKTypa, OTpajkarollas IIOXYHMHEHHOCTh H BOBIEYEHHOCTH
CTPYKTYpHBIX IofipasfeneHuil B cucteMy HACCP. Jnis mpeanpusTHii dHCIeHHOCTBIO MeHee 20
TIPOM3BOJICTBEHHBIX COTPYIHHKOB JOIYCKAaeTCs MODKHOCTHYIO IOJYMHEHHOCTh YKA3hIBaTh B
JIOKYMEHTe, OIIICHIBAIOIEM HH(POPMAIIHIO O IPeIITPHSITHH.

3.2.5 PyKoBOJICTBO IPEANPHITHS T0JKHO 00ECIIETHTh HATHIHE BCeX He0OXOJIMMBIX PECyPCOB
JUISL BBIITyCKa 6€3011aCHOTO IIPOIYKTa.

3.2.6 1ns sddexruHOTO NpriMeHeHns cicTeMsl HACCP pyKoBOJICTBO IPEIPUATHS TOIKHO
obecrednTh CBoeBpeMeHHoe oOydennme rpymnst HACCP W/ COTPYNHHKOB IPEIIpPHATHS,
3azeiictBoBanHbIX Ha KKT, mpunmumamM HACCP o ux IpHMeHeHHIO. YKa3aHHbIE COTPYIHHKH
TIPOXOJAT JOKYMEHTAIBHO IIOITBePKIaeMoe IIepHO IIIecKoe OBBIIIeHNe KBATHHKAIHIH (He pexe
OJIHOTO pa3a B TPH IOZ1a).

3.2.7 He MeHee OHHOIO pa3a B TOJ pYKOBOJICTBO JOJDKHO IIPOBOJMTH aHAIH3
pesynsTaTuBHOCTH cHcTeMbl HACCP. Pe3yipTaTe! aHaII3a JOKHBI JOKyMEHTUPOBATHCS.

3.3 IIpocieXHBaeMOCTh

3.3.1 IIpeampusaTHe JOJDKHO pa3paboTaTh, JOKYMEHTAIBHO O(QOPMHTH H IOJIEPKUBATh B
3} )EKTHBHOM COCTOSHHI IPOLEAYPY HPOCIEKIBAEMOCTH.

3.3.2 CoOTpymHHKHM TIPENNpHATHS, 3alefiCTBOBaHHbIE B O00€CIEYeHHH IIPOLELY Db
TIPOCIIEKHBAEMOCTH, JOJDKHBI OBITH COOTBETCTBYIOIIMM 00pa3oM OOYUEeHBI, pe3yIbTaThl 00ydeHHS
JIOJDKHBI IOKyMEHTHPOBATBCS.

3.3.3 IIpoceKHBaeMOCTb OCYIIECTBISETCS Ha BCEX STallaX TEXHOJOTHYECKOTO Ipolecca,
BKJII0Yast JOpaOOTKy KOJIATeHOCOIEPKAIIETO CHIPBSL.
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Ha KOTOPOM KOHTPOJb HEOOXOINM H MOKeT OBITh IPHMEHEH, JUI1 YCTPaHeHHS ONAacHOCTH MUIH
CHIDKEHHS ee JI0 PHeMJIEMOTO YPOBH.

2.1.11 Kpurtudaeckuit npesen: Kpurepuii, oTae/IMI0IMIT IpueMIeMoe 3HadeHHe H3MepsIeMOTo
TapaMeTpa OT HellPHeMJIeMOT0, OTPHIATEIBHO BIISIOIIEro Ha 0€30I1aCHOCT MACHOI IPOTYKITHH.

2.1.12 MonuTopusr: [IpoBefieHHe 3aIIaHHPOBAHHON I0CI€0BATEIBHOCTH HAOIIOeHIIT
HIH H3MEPEHHil, OCYIIeCTBIEMBIX M1 IONTBEPXKICHHI (aKkTa HAXOKISHHS KPHTHYECKOI
KOHTPOJIBHOI TOYKH IT0J1 KOHTPOIEM.

2.1.13 Koppextupyromree gefictaue: Jlroboe neficTBre, KOTOPOE JOMKHO OBITh IPEAIPHHATO,
KOTZia pe3yIbTaThl MOHHTOPHHTA IOKA3BIBAIOT IOTEPI0 KOHTPOJS Haj KPHTHYECKOIl KOHTPOIBHOI
TOYKOI.

2.1.14 TlomuTiKa B 0671acTH 00ecmedeHNs Ge30IacHOCTH MUIIeBoit mpoaykimm: OpuimaisHO
3agBJCHHBIE DPYKOBOJICTBOM OOIINE HAMEPEHHS H HANPAaBICHHS IESTeIBHOCTH IIPEeIIPHSTIS,
KOTOpbIe HMEIOT OTHOLIEHHE K 00eCIIeueHHI0 6e30I1aCHOCTH IUIEBOIT IPOIyKIIHH.

2.1.15 FMEA- AHamu3 BHIOB H HociaencTuil otkasoB (FMEA) - MeTox aHamM3a CHCTEMBI
JUIS HIeHTH(HKAINH BUIOB ITOTEHIHATBHBIX OTKA30B, HX IIPHYHH H IOCIECTBHII, a TaKkKe BIMSHHI
0TKa30B Ha ()YHKIMOHHPOBAHHE CHCTEMSBI (CHCTEMBI B LIEJIOM IUIH €¢ KOMIIOHEHTOB H IPOLIECCOB).
AHam3 MoXKeT OBITh HadaT, KaK TOJNBKO CHCTeMa MOXKeT OBITh IpejCTaBIeHa B BHIE
(YHKIHOHAIBHOI OIIOK-CXEMBI ¢ YKa3aHHeM ee 3IeMEeHTOB

2.2 CokpalieHus
B HacTos1IIeM cTaHAapTe IPHMEHEHO CIeyIolllee COKpallleHIe:

KKT - xpuTHaeckast KOHTPOJIbHAS TOUKa.

FMEA - (a66peBuarypa ot Failure Mode and Effects Analysis, anamus eudoe u
nocnedcmeuti 0nKkazoe) — MeTOIOIOTHS IPOBEISHIS aHAIH3a H BBISIBICHIS HanOoIee KpHTHYECKIX
1IaroB IPOH3BOICTBEHHBIX IIPOIECCOB C LEIbI0 YIIPABICHHI Ka9€CTBOM IIPOIYKITHH

HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Point

3 OGmue MOI0KEHUS

3.1 IIpHHIHITE

Cuctemy HACCP pa3pa0aThIBaloT Ha OCHOBE CeMH MPUHIIIIIOB Mo [2]*:
* Cwm. paszen bubmuorpadus. - [IpuMedanite H3roTOBUTENS 6a3bl JaHHBIX.

1 - aHaTH3 BCeX OMAcHOCTefl, yIPpOXKArONIIX 0€30IacHOCTH IMHINEBOI IIPOTYKIIHH, KOTOPBIX
MOJKHO OKHJIATh C JOCTATOUYHBIM OCHOBAHHEM;

2 - ompenenenne KKT, IS KOTOpBIX HEOOXOIHM KOHTPOIb, YTOOBI MPETOTBPATHTD IITH
YCTPaHHTb, HIH COKPAaTHTh O IPHEMIEMBIX YPOBHell OITaCHOCTb;

3 - yCTaHOBIEHHe KPHTHYECKHX IpenenoB mapameTpoB Ha KKT, KOTOple OTHEISIOT
TIpHeMIIeMOe OT HeNPHEMIIEMOT0;

4 - ycTaHOBIIEHHe H IpHMeHeHne 3(ppeKTHBHOIT cucTeMsl MoHnTOpHHTa KKT;

5 - ycTaHOBJIeHHe KOPPEKTHPYIOINX AefiCTBHIl B CIIydasX, KOTJJa MOHHTOPHHT NOKa3bIBaeT,
gro KKT He HaX0[HTCS IO YIIPaBICHHEM;

6 - yCTaHOBIIEHIIe IPOLeyPbl BHY TPEHHIIX IIPoBepoK (ayautoB) cucteMst HACCP;
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CTAHJIAPT OPTAHIAIIAH

TIOPAJIOK PA3PABOTKH CHCTEMbBI HACCP HA OCHOBE MOJIE/IH FMEA B
TIPOU3BOJCTBE KOJITATEHOBOH ITPOMBINIJIEHHOCTH

1 O6;1acTh IPHMeEHeHHst

Hacrosmuii  cTaHZapT —ycTaHaBIHBAaeT IMOPSIOK paspaboTku  cucteMsl HACCP,
obecrednBaromeil 6e30I1aCHOCTH MHIEBOIT TPOTYKIIHH, Ha PEIIPHSATIAX KOJUIareHa

2 TepMHHBI, onpeIe/IeHNs] H COKPALIeHH s
2.1 TepMuHSI U oIpeeIeHus]

B HacTosleM CTaHIapTe IIPHMEHEHBl TEPMHHSBI 110 [1], a TakkKe CclIeyrolue TEPMHHBI C
COOTBETCTBYIOIIMMH OTIPE/IeSHIIMI:

2.1.1 HACCP (HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points, aHa/m3 onacHocTeit it
KPHTHYeCKHE KOHTPONbHble TOUKH): KOHIemIMsi, MpelycMaTpHBAIOas CHCTeMATHIeCKoe
OIpejeNieHNe, OLEHKY M YIpaBleHHe OIACHOCTSAMH (ONACHBIMH (paKTOpaMH), BIHSIONIIMH Ha
6€3011aCHOCTH ITHIIEBOIT IPOTYKIIHIL.

2.1.2 Cucrema HACCP: CoBOKYIIHOCTh ~OpTaHH3AIHOHHOIl CIPYKTYpBI, JIOKyMEHTOB,
TIPON3BOJICTBEHHBIX IIPOIIECCOB H PECYPCOB, HEOOXOMMMBIX M peatn3amin npuammos HACCP.

2.1.3T'pynma HACCP: I'pymma CIemuaIncToB, KOTOpas pa3pabaThiBaeT, BHeIpSeT I
TIO/UIepKHBaeT B pabodeM coctosHiu cuctemy HACCP.

2.1.4 Tlnan HACCP: JIokyMeHT, pa3pa0oTaHHbII B cooTBeTcTBHH ¢ npuHIumamMu HACCP B
nemIX oOecIedeHHs KOHTPOIS HAaJl ONACHBIMH (PaKTOpPaMH, KOTOpBIe HMEIOT 3HAdeHHe I
6€3011aCHOCTH MSCHOI! IIPOTYKITHH.

2.1.5 OmacHocTh (omacHbli (akTop): BHONOTHYEeCKH, XHMHYIecKuil N (H3HIECKIT
3arps3HATENb, COAEPIKAIIMIICS B IHIIEBOH MPOXYKIMH, a TAKKe COCTOSHHE MSICHOIl MPOIyKIHH,
KOTOpBIe MOTYT 0Ka3aTh BPeIHOe BIISHHE Ha 3J0POBbe OTPEOHTENLT.

Hpmweqa}me - OIacHOCTH BKJIIOYAIOT B ce0s HATITINE AJIJIEPTEHOB.

2.1.6 Puck: KoMOHHAIS BEpOSATHOCTH PealH3allii OIACHOCTH H TSKECTH ee MOCIIeICTBHIL
JUISL 310POBBS IIOTPEOHTENIS.

2.1.7 HemomycTuMBIit pHcK: PUCK, CBS3aHHBII ¢ BpeIHBIM Bo3JeiicTBHeM Ha deloBeKa H
OyyIue HOKOMEHHS.

2.1.8 be3omacHOCTh MSACHOIT npoxykimu: CocTosHHe MSCHOIT TIPOIYKITHH,
CBHJIETENBCTBYIOMIEe 00 OTCYTCTBHH HEIOILy CTHMOTO PHCKa.
2.1.9 Ilpexynpexaromee neiictue: JleficTBHe, KoTopoe TIpeNPUHATO Uit

TIpeIyNpeXkIeHNs WIH YCTPAHEHHS IIPHYHHBI BO3HHKHOBEHHS INOTEHIMATIBHON ONACHOCTH MUIH
CHIDKEHIS ITOTeHIIHATIBHOIT OITaCHOCTIH 10 IPHEMJIEMOTO YPOBHSL.
2.1.10 KpuTirdeckast KOHTPOJIbHAS TOUKA: JTall (CTa[Ns) TEXHOIOIHYECKOro Ipolecca,
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TIpnnoxenne XX (pexomennyemoe). @opma pabouero aucra HACCP

Tabumna 5 - ®opma pabogero mucta HACCP

®opma pabogero mcra HACCP KKT N

HanveHoBaHne TIPOIYKITHH

HanMeHoBaHIE TEXHOJIOTHIECKOTO nporecca

Omna |Konutop |Kpur |IIporexnypa MOHHTOpHHIA Koppexr | Peructp | OtBeTCT
CHOC | OJIHpYeM | Haeck HpYIOIN | allHOHH | BEHHBIE
TH Ble He e o I
TOKa3aT | mpeze JefiCTBUS | Y9eTHBI | It
i JIBI e KOPPEKT
JIOKyMe | HPYIOIIl
HTBI U | HX
KOPPEKT | HeficTBH
upyron | it
HX
neiicTBI
it
Mero | Ilepuo | Peructpanu | OTBeT
Jbl U | IMYHOC | OHHOYYETHBI | CTBEH
yerp |16 Hm|e HbIe
offct | 00beM | TOKYMEHTHI | JIHIA
Ba
Bubmorpadus
[1] TP TC 021/2011 TexHmaeckuil pernaMeHT TamoxkeHHOTo cofo3a "O 6Ge3omacHOCTH

[2]

CAC/RCP 1-1969,

Rev.4-2003*

TIHIEBOi MpOoXyKIHH"

TUTHEHNYECKHUX IIPaBUI 1 HOpM)

O0mue
CBox

Recommended international code of practice. General principles of
food hygiene (IIpoayKThl IIIIEBBIE.
Pexomentyembit MeKTyHapOIHBIH

TIPUHITATIBL.
CaHHUTapHO-

* JIOCTYTI K MeIyHapOIHEIM H 3apyOeKHBIM JOKyMEHTaM MOKHO HOJTYqHTb,
Tepeiis mo cchlIke Ha caiiT http://shop.cntd.ru. - IIpuMedanHne H3rOTOBHTENS 6a3bl JaHHBIX.

VIIK 664.38

MKC 67.120.99

KIIBO[
10.11.1
KmoueBble cloBa: KOIareHOBas, MsACHas HpPOMBINLIEHHOCTh, cucteMa HACCP, mopsmok
paspabotku, KKT, omacHocTs, Monenb FMEA
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HACCP жүйесі

Сапа басқару

 жүйесі
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7 TpaHCcOpTHpOBaHHeE U XpaHeHHe

7.1 TpancnoptupoBanue 1 xpaserue mo 'OCT 26663.
7.2 JKuBOTHBIe OENKH XPaHAT NpH TeMmiepaType He Bbimre 25°C I OTHOCHTENBHOI

BIIaXKHOCTH BO3IyXa He 6oiee 70%.
7.3 XpaHeHHe JXHBOTHBIX O€IKOB Ha CKJaJaX TPAHCIIOPTHBIX IIPEANpPHSATHH He
JIOITyCKaeTcs.

JKuBoTHBIE O€lKH TPAHCIOPTHPYIOT BCEMH BHIAMH TPaHCIOPTA IIPH TeMIIepaType He
BhInIe 25°C 1 OTHOCHTEJBHOI! BIaKHOCTH BO3/yXa He 6oiee 70%.

7.4 JKuBOTHBIe OENKH XpaHAT NPH TeMmiepaType He Bbimie 25°C U OTHOCHTENBHOI

BIIaXKHOCTH BO31yXa He 6oiee 70%.
7.5 XpaHeHHe JKHBOTHBIX O€JIKOB Ha CKIaJaX TPAaHCIOPTHBIX IPeINpPHATHII He
JIOITyCKaeTcs.

7.6. CpOKH TOJHOCTH H yCJIOBHS XPaHEHHS, TapaHTHPYIOIIHE COXPAHHOCTh, KAIECTBO I
6€30I1aCHOCTB IIPOIXYKIIHH YCTAHABINBAET H3TOTOBHTEb.

8 T'apaHTHH H3TOTOBHTEIS

HsroroButens TapaHTHPYET COOTBETCTBHE THAPOJM3aT KOJUIaréHa H3 KOHCKOIo
CYXOKHITHA Tpe6OBa.HHﬂM HaCcTOALIETO CTaHJapTa Ipu 006.71}0,[[3}1}111 no’rpe6}rreneM yCIoBHH
YKJIaJbIBaHUS, XpaHEHUS H TPAaHCIIOPTHPOBAHUS.
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6.14 Ompepenenie reaeobpasyromieil ciocodHOCTH

Ha mabopaTopHBIX Becax B3BemmBaiT 10 T xuBoTHOro Gemka u oT 100 mo 300 r
JMCTIUUIHPOBAHHOI BOABl ¢ ImaroM 10 T, BoXy M IKHBOTHBIH OEJOK IIEPEeHOCST B
TOMOT€HH3aTOp H TOMOTE€HH3HPYIOT IIPH CKOPOCTH BpalIeHHs Hoxeil 4000 06/MIH B TedeHHe
30 c. IlomyyeHHYI0 CYCIEH3MIO BBIIEPKHBAIOT B TeueHHe 30 MHH M IOMENIAIOT Ha CHTO C
pasmepoM orBepcTmit 0,5 MM. Uepe3 10 MuH OIpefe/IOT IPOXOAUMOCTh TIels depes
OTBEPCTHS CHTA. B clIydae ecl relb He IPOXOINT dYepe3 OTBEPCTHS CHTa, HCIIBITAHHE
TIOBTOPSIOT, KaKIBIil pa3 yBeJIMIHBas KOIMIeCTBO BHECEHHOI BoAbI Ha 10 T, 10 Tex mop, MoKa
He TIOSBUTCS OTAEIHBIINIICS Yepe3 OTBEPCTHS CHTA Iellb.

Ompenenenne reneobpasyomeil CIIocoGHOCTH B ropsdeii Boe MPOBOAIT aHAIOTHIHO, HO IPH
J06aBIeHHN BOIBI ¢ TeMmeparypoil (80+5)°C mocmeayromeM OXTaXIeHHH IIPHTOTOBICHHOM
cycrieH3nu 10 (4+2)°C.

TeneoGpasyromntyio criocobHocTh I'O, %, BEIYHCIAIOT 10 hopMyIie
ro="% 100

"™oLen

TAe m - MaKCHMalbHOE KOIHYEeCTBO N00aBIEHHOI BOJBI, BHECEHHE KOTOPOro obecIednBaeT
HEIPOXOUMOCTB TelIs Uepe3 OTBEPCTHS CUTa, T;
100 - ko3 huIIeHT IepecyeTa B MPOIEHTH

m - Macca IpoOBI JKUBOTHOTO OelIKa, T.

6.15 OmpezieneHie XHPOIMyYIBTHPYIOIIEil CIOCOOHOCTH

Ha onmabopaTopHeIX Becax B3BemmBaloT 10 T JkuBOoTHOro Oemka, 150 T
JIMCTIJUIHPOBAHHOI BOABI M 150 I' IOICONHEYHOTO Macia, NMEePEHOCAT B TOMOTEHH3aTop I
TOMOTEHH3HPYT IPH CKOPOCTH BpaineHus Hoxeit 4000 00/MiH B TedeHne 60 ¢, BBIAEPKHBAIOT
B TeueHne 60 MuH mpu Temmeparype (4+2)°C. IloqydeHHYIO SMYyJBCHIO IIEPEHOCST B

TeHTpUGYKHBIE IPOOUPKI BMECTHMOCTBIO 10 M M LEHTpHQYTHPYIOT B TedeHHe 10 MUH mpH
JIHHEelHOI cKopocTn neHTpudyrn 50 M/c. B ciaydae OTCYTCTBHS OTIEIHBLIMXCS BOJIBI M/
Macla B IPOOHpKe IIOCIe IeHTPH(YTHPOBAHHS, HCIBITAHHE IOBTOPSIOT, Kaxblil pa3
yBeIH4NBas KONHYECTBO BHECEHHOI BOIBI M Macda Ha 10 T, Jo Tex IOp, IOKa IOCIe
eHTpUGYTHPOBAHHS He IOSBHTCS OTACMMBIINIICS HeMyIbIHPOBAHHBII CIOf (Boma H/HIH
Macio). B caydae oTaeneHIs BOJbI WM Macja I0ciIe NeHTpH(GYTHPOBAHUS IPH MPOBEICHHI
TIepBOTO HCIIBITAHHS, HCIIBITAHHE TTOBTOPSIOT, KaXK/IBI pa3 yMeHbIIas KOTHIECTBO BHECEHHOIT
BOJBI M Macia Ha 10 T' 1o Tex Iop, MOKa IocIe NeHTPH(YTHpOBaHHUs B MPOOHpKe ¢ GeIKoBoit
cycreHsHell He OyeT OTACTHBIINXCS BOJBI H/HIH Macla.
Ompenenenne 3MyIbrHPYIONIell CIIOCOOGHOCTH B Topstdeil BOJe IPOBOIAT aHATOTHYHO, HO IPH
Jt06aBIeHHI BOIBI ¢ TeMIepaTypoil (80+5)°C u mocieyroneM oXJIaKIeHHH IPHTOTOBIEHHOM
cycreH3nu 10 (4+2)°C.

O6paboTKa pe3yIpTaToB

JU1s  ompejeNeHHS COOTHOIIGHHS 'KHBOTHBII OeloK:BOja:Macio" MPHHUMAIOT
MaKCHMaJIbHOE KOIHMYECTBO BOJBI M MAacja, BHECEHHe KOTOPBIX O0ECIedHBAlO OTCYTCTBHE
HEe3MYJIBIHPOBAHHBIX CII0EB B IPOOUPKe B BIIE BOIBI H/WIM MAacla, pe3ylbTaT BEIPAKAIOT B T
BOJIBI M MacyIa Ha 1 T Genka.
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- cBuHIA - mo TOCT 26932, TOCT 30178, TOCT 30538;

- kaxMus - mo TOCT 26933, TOCT 30178, TOCT 30538;

- xpoMma - o TOCT EN 14083

6.7 Omnpenenenne nectauaoB — 1o TOCT 32308, min HOpMAaTHBHBIM JOKyMEHTaM,
JefICTBYIOIINM Ha TePPUTOPHHI TOCYapCTBa, IPHHSBIIET0 CTAHIapT

6.8 OnpenenerHue pagHoHykIngoB - mo FOCT 32161.

6.9 OmpeneneHe MUKPOGHOIOr MIeCKHX TT0Ka3aTeeil:

6.10 OmpeyteneHie MUKpPOOHOTIOT MIECKIX TT0Ka3aTeneit:

- KOJIMYeCTBa Me30(MIBHBIX a3POOHBIX H (aKyIbTaTHBHO-aHA3POOHBIX MHKPOOPTaHH3MOB -
1m0 TOCT 10444.15;

- GaKTepHil TPYIIIbI KHIIEYHBIX Matodek (koxndopm) - mo TOCT 31747;

- IIaTOT€HHBIX MUKPOOPTaHU3MOB, B TOM YHCIIE:

Salmonella - mo TOCT 31659.

6.11 Ompenenenne anTHOHOTHKOB - 1m0 TOCT ISO 13493, TOCT 31903, TOCT
316941 HOpMATHBHBIM JOKyMEHTaM, JeHCTBYIOIINM Ha TEepPHTOPHH TOCyJapcTBa,
TIPHHSBIIETO CTaHIAPT.

6.12 Ompenenenne MaccoBoit oiu xupa [OCT 23042-015

6.13 OmpeyieneHie BIarocBs3pIBaoIeil Cioco6HoCTH

Ha maGopaTopHsIX Becax B3BemmBaloT 10 T JxuBoTHoro Oemka u 100 T
JIMCTHJUIHPOBAHHOII BOJbI, IEPEHOCAT B TOMOTEHH3aTOp, IOCIE 4er0 TOMOTeHH3HPYIOT IpH
CKOpocTH BpameHus Hoxkeil 4000 06/MuH B TedeHne 30 ¢ U BBIAEPIKIBAIOT B TedeHie 60 MIH
npu Temmepatype (4+2)°C. IIoIydeHHy0 CYCIIEH3HIO IEPEHOCAT B IIeHTPH(YKHbIe IPOOUPKU

BMeCTHMOCTBI0O 10 cM H IeHTpHGYrHPYIOT B TedeHne 10 MuH IpH JHHe{lHOil cKopocTH
nentpupyrn 50 M/c. B ciydae OTCYTCTBHS OTHenHBIIeiics BIarm B IpoOHpKe IOCTe
NeHTpUGYTHPOBAHHS HCIBITAHHE IIOBTOPSIOT, KaXKUBI pa3 yBeIMYHBas KOJMYECTBO
BHECEHHOII Boxgbl Ha 10 T, J0 Tex Iop, IOKa IOCIe NEHTPH(YTHPOBAHHS HE IOSBHTCS
OTHeNUBIIAsCS BIara. B clyJae OTHeTeHHS BIarH IOCHe LEHTPH(QYTHPOBAHHS IpPH
TPOBECHHH IIePBOTO HCIBITAHHS, HCIBITAHHE MOBTOPSIOT, KaXIBIH pa3  yMeHbIIas
KOJIYIeCTBO BHECEHHOH BOXBI Ha 10 I, M0 TeX IOp, MOKa IOCIe IEHTPHYTHPOBAHHS B
TpobupKe ¢ GeIKOBOI cycIen3Heil He OyNeT OTIeINBIIelics BIaTH.
OmpeneNIeHNe BIAroCBSA3BIBAOIIEl CIIOCOOHOCTH B Topsideil Boje IPOBOIAT aHAJIOTHYHO, HO
mpu  100aBlIeHHH BoOabl ¢ Temmeparypoii (80+5)°C ¢ mOCTeyIOIIHNM OXJTakIeHHeM
TIPUTOTOBIEHHO{T cycreH3mn 1o (4+2)°C.

O6paboTKa pe3yIbTaToB
BiarocBs3bIBaroIyto crocooHocts BCC, %, BEMUCISIOT II0 GopMyIte

BRC = 76100
o

* HyMeparus COOTBETCTBYeT OpPHTHHATY. - IIpHMedaHie H3TOTOBUTET 6a3bl JaHHBIX.

TAe m - MaKCHMalbHOE KOIHYEeCTBO T0OAaBICHHOI BOJBI, BHECEHHE KOTOPOro o0ecrednBaeT
OTCYTCTBHE OTJEJIeHHUs BIarH B IPOOHpKe, T;
100 - ko3 huIIeHT IepecyeTa B IPOIEHTHI;

m - Macca IpoOBI JKUBOTHOTO OelIKa, T.
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4.4 YnakoBKa

4.4.1 TuaponmsaT KoJUIareHa M3 KOHCKOTO CYXOJXHIHS YIAKOBBIBAIOT B IAKETHI H3
TOMHATHIeHOBoI TteHKu 1mo TOCT 10354, B makeTsl U3 MHOIOCIOHHBIX, KOMOMHHPOBAHHBIX
MeTAUIH3HPOBAHHEIX ((OMBIMPOBAHHEIX) IICHOYHBIX MATEPHATIOB IIH B MEIIKH-BKJIAIBIIIH
M3 IOMHMEPHBIX MaTepHalIoB, 3aTeM B OyMasKHbIe MENIKH HJIH MEIIKH H3 KOMOHHHPOBAaHHOTO
MaTepHala WM Jpyrye yakoBOYHble MaTepuasbl pa3pelleHHble B cooTBeTcTBUM ¢ TP TC
005/2011 waM HOPMaTHMBHO-NPABOBBIX AaKTOB, JAEWCTBYIOWMX Ha Tepputopuu PK.
BepxHIOIO dacTh IaKeTa (MeIIKa-BKJIANbINIA) YKyINOPHBAIOT IIyTeM CBapHBAaHHS IIBa,
00ecTeINBaOIIEero repMeTHYHOCTD YITAaKOBKH

JlomyckaeTcs: yIaKoBBIBaTh CyXHe JKUBOTHBIE Oelku B GaHku 13 6enoii sxectu mo TOCT
5981. Ha mHO M NOX KPHINIKY HETAaKHPOBAHHON GAaHKH JOJKEH OBITH IOJOKEH KPYXKOK H3
mepramMeHTHOI Oymarn Mapku A 1o [OCT 1341. BbaHKH YNakoBBIBAIOT B SIIUKH H3
rodpupoBanHoro kaprora mo 'OCT 9142mm B TepMoycamodnyro IieHKy mo [OCT 25951.
SImuKy 00BA3BIBAIOT MeTaINYecKoil TeHToil 1o TOCT 3560 mwin OKIEeHBalOT KJIEEBOil TEHTOI

Ha OymaxHoil ocHoBe 1o TOCT 18251, miH HONHSTHICHOBOIl JIEHTOIl C JIHIKHM CIOEM
1o [OCT 20477.

5 IIpaBHJIa IpHEMKH

5.1 IlpaBma npueMkn — o I'OCT 52675.

5.2 KoHTpoIb OpraHOTeNTHYeCKHX H (H3HKO-XHMHYECKHX IIOKa3aTelel, MoKa3aTenleit
6€30I1aCHOCTH OCYIIECTBIIIIOT B COOTBETCTBHH C IOPSIKOM, YCTAHOBJIEHHBIM H3TOTOBHTEIEM
TIPOIYKIIHHU C y4eTOM TpeGoBaHHil 3aKoHonaTeIbcTBa Peciy6mikn KasaxcraH.

5.3 HcnblTaHus ¢ IeIbI0 TTOATBEPKIEHNS COOTBETCTBHA IMPOBONST B COOTBETCTBUH C
TpeGoBaHHSAMH [ 'OCYHapCTBEHHOH CHCTEMBI TEXHHYECKOTO perylIHpoBaHHS PeciryOmHKim
KasaxcTan.

6 MeToIbI KOHTPOJIS

6.1 Ot6op u moxroroBka mpod -LOCT 31904, TOCT 32164, MuHepamsamus mpod st
ompesieNieHnss TOKCHYHBIX 71eMeHToB — 1mo TOCT 26929, TOCT 31671, otdop mpobd s
MHKpobHomorndeckux aHami3oB — mo TOCT 26669, TOCT 26670, moAroToBKa Ipod s
MHKpo6HOIOTHIecKHX aHam30B — 1o TOCT ISO 7218.

6.2 OnpepeTeHHe OpraHOJIeNITHUECKHX MoKa3aTeseit

BHemHHIT BI H IIBET KIBOTHBIX OEIIKOB ONPENeIIoT CIeTyIONIINM 00pa3oM: 0KoIo 50
T IpOoOBI PAacCHIIAIOT HA IHCTHIIT JHCT Gemoii OyMarH 1 IIOJBEpraloT BU3yalTbHOMY OCMOTPY.
CooTBeTCTBHe BHENIHEI0 BHJA, 3alaxa M IIBeTa JKHBOTHEIX OIKOB TpeGOBAaHHAM,
TIPeNCTaBIeHHBIM B TablmIe 1, ompelelsIoT OpraHoNeNnTHdecKH. IlomelieHHe, B KOTOPOM
TIPOBOJAT OPTaHOJENTHIECKIe HCIIBITAHNS, a TAKKe IOCy/Ia, HCIOIb3yeMast IPH HCIIBITAHMAX,
JIOJKHBI OBITH Ge3 ITOCTOPOHHHX 3amaxoB. OCBEIIEHHOCTh pabodHX MeCT NOJKHA OBITh He
MeHee 500 JIM pacCesHHBIM CBETOM HIIH CBETOM JIFOMHHECIIEHTHBIX JIaMIL

6.3 Onpepennenne MaccoBoit Joiau Biard — mo I'OCT 33319-2015.

6.4 Onpenernenue KucaoTHocTH — 110 TOCT 55480.

6.5 OmpeeneHne MaccoBOI IO KoJUTareHa K Macce o0mero 6emka roct

6.6 OmpeneneHne CONepKAHMS TOKCHYHBIX 3IeMeHToB: OIpelelleHHe COIepKaHHs
TOKCHYHBIX 37I€MEHTOB:

- pTyTtH - mo TOCT 26927;

- Mpimrbsika - 1o TOCT 26930, TOCT 30538, TOCT 31628;
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4.2.4 Tlo QM3HKO-XHMHYECKHM H (YHKIHOHATBHBIM IOKa3aTeISIM JKHBOTHBIE OeIKH
JIOJIKHBI COOTBETCTBOBATh TPEOOBAHMIM, YKA3aHHBIM B Tabmue 2.

HanmMeHoBaHNIe IOKa3aTelt 3HaueHHs ~ IOKa3aTemss Uit JUIL
KOJUTareHOBOT O THIpPOIH3aTa u3
KOHCKOTO CYXOJKILTHS

MaccoBast nons Oenka B CyXoM BellecTBe, %, He 50,0

MeHee

MaccoBas 10115 xkHpa, %, He 6oi1ee 8,0

MaccoBas 10714 Biari, %, He Goitee 5,0

MaccoBast 1071 KoJUtareHa K Macce oOmIero oenka, 50,0

%, He MEeHee

BiiarocBs3pIBaroIas CIOCOOHOCTB, %, He MeHee: PermameHTHpYeTCS B IOKyMeHTe, B
COOTBETCTBHH C KOTOPBIM JKHBOTHBIE
GEJIKH H3TOTOBJIEHEI

Teneobpasyromas CIIOCOOHOCTB, %, He MeHee: PermameHTHpYeTCS B IOKyMeHTe, B
COOTBETCTBHH C KOTOPBIM JKHBOTHBIE
GEJIKH H3TOTOBJISHEI

JKuposMyIsrupyromas cmocooHocTs, %, He MeHee | PertaMeHTHpyeTcss B JOKyMeHTe, B
COOTBETCTBHH C KOTOPBIM JKHBOTHBIE
OEJIKH H3TOTOBJIEHEI

4.2.5 MuKpOOHOTOrHYecKHe MOKa3aTeMn (KOIHYECTBO Me30(MIBHBIX adpOOHBIX H
(aKkyIBTaTHBHO aHA’POOHBIX MHKPOOPraHH3MOB, OaKTEpPHH TIPYIIBl KHIIEYHBIX MalTodeK
(ko OpMBI), MATOTeHHBIE MHKPOOPTAaHH3MBI, B.T.4. CAIbMOHEJLIbI) He NOJDKHBI IIPEBBIIIATH
HOpM, ycTaHoBIeHHBIX TP TC 021/2011.

4.2.6 CozmepKaHNe TOKCHYHBIX 3JIEMEHTOB (CBHHIIA, MBINIbSKA, KaIMHS, PTYTH, OJIOBa),
TIECTHIIHIOB, MUKOTOKCHHOB He JIOJKHO IIPEBBINIATh HOPM, ycTaHoBIeHHbIX TP TC 021/2011.

4.3 TpeGoBaHHS K CHIPHIO

4.3.1 CeIpbe, IpHMeHsSeMOoe 1L IOTyJeHHS KOIaTeHOBOTO THAPOIN3aTa, JOIKHO OBITH
pa3spelleHo K NMPHUMEHEHHIO B IIHINEBOI MPOMBIIUIEHHOCTH H IO IIOKAa3aTeIsM 0e30IacHOCTH
cooTBeTcTBOBaTh TpeboBammsM TP TC 021/2011, craHmapToB, APYIHX HOPMAaTHBHBIX
JIOKYMEHTOB, YTBEP/KICHHBIX B YCTAHOBICHHOM IIOPSZIKE, a TAkKe JOTOBOPaM-KOHTPAKTaM Ha
TI0CTaBKY HMIIOPTHOI! POy KITHIL

4.3.2 JI14 moJTyYeHHs KOJIATeHOBOTO THPOIIN3aTa IPHMEHSIOT CIIe/yIolee ChIpbe:

- Boza mutheBast TOCT 2874;

- KoHcKoe cyxoxmine T'OCT 32225-2013;

- epmenTHEIIT npenapat Heiitpaza TOCT 53974- 2010
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IIpumedanne — IIpH HCIIONB30BAaHMM HACTOSIIMM CTaHZApPTOM IelecooOpasHo
TIPOBEPHTH JeHCTBUE CCBUIOYHBIX CTAHIAPTOB IO €KETOIHO H31aBaeMOMy HH(OPMAITHOHHOMY
yKasaremo «HopMaTHBHEIE TOKYMEHTHI II0 CTaHAPTH3AIMH» COCTOSHHIO Ha TeKyIIHil ToJ I
COOTBETCTBYIOIINM €KEMECSIIHO H3/1aBaeMbIM HH(POPMAIHOHHEIM yKasaTelsmM,
OITyOIHKOBaHHBIM B TeKyIIeM Ioly. Eciin cCBUIOUHBIN JOKYMEHT 3aMeHeH (M3MEeHEH), TO IIpH
TONB30BAHMN  HACTOSIIMM  CTAaHZApTOM  CIeAyeT  PYKOBOACTBOBATBCS — 3aMEHEHHBIM
(M3MEHEHHBIM) JNOKyMEHTOM. ECIH CCBUIOYHBIN JOKYMEHT OTMeHeH O0e3 3aMeHBl, TO
TI0JIOXKEeHNe, B KOTOPOM JlaHa CCBUIKA Ha Hero, IIPHMeHsAeTCs B YacTH He 3aTparHBarolleil 3Ty
CCBIIKY.

3 TepMHHBI H onpefieIeHAs

B HacTOSImINM CTaHZapTe HpHUMeHs0Tcs TepMuusl mo TP TC 021/2011, TP TC
034/2013, TP TC 022/2011.

4 Texuu4eckne TpeGoBaHAS

4.1 Tuaponmsar KoJUlareHa JOIIKEH COOTBETCTBOBATh TPeGOBAHIISIM HACTOSIIIETO CTAHIAPTa,
BBIPAOATHIBATECS II0 TEXHOJIOTHMIECKOil MHCTPYKIHH [2] IO HPOH3BOACTIBY C COOMIOCHIEM
TpeGOoBaHII, yCTaHOBIEHHBIX [1], [2] WM HOPMATHBHBIMU IIPABOBBIMII AKTaMH, JefICTBYIOIIIMHU
Ha TepPHTOPHI FOCYAapCTBa, IPUHSBIIETO CTAHAAPT.

4.2 XapaKkTepHCTHKH

4.2.1 Tuxponmsar KollareHa H3 KOHCKOTO CYXOJXKIUIHS JOJKEH OBITh H3TOTOBJIEH B
COOTBETCTBHH C TPeGOBAHHAM HACTOSINETO CTAaHAAapTa, YTBEPKICHHBIM B yCTaHOBJICHHBIM
Topszke, ¢ cobmonennem TP TC 021/2011.

4.2.2 TuaponnsaT KoJUIareHa MONYYaloT M3 KOHCKOTO CYXOXKIIHSA C HpHMEHeHeM
¢depmenTHOro npemnapara Hefitpasa.

4.2.3 Ilo opraHoleNTHYeCKHM MOKa3aTeldsM ['HIpom3aT KollareHa H3 KOHCKOTO
CYXOKHIINA, JOJKEH COOTBETCTBOBATh TPeOOBAHIAM, YKa3aHHBIM B Tabmme 1.

Ta6mnmma 1 — OpraHoIHeNTIYecKHe I0Ka3aTelI KOIUTareHOBOTO THPOITH3aT KoIUIareHa 3
KOHCKOTO CYXOKHIIIA

HamnveHnoBanue Xapa.l('repnc’m](a JUIA KUBOTHBIX 0eNKOB

TIOKa3aTeNs

Bremnwmit Bix Cyxoif IPOAYKT OJHOPOIHON KOHCHCTEHITHH B BHJIe BOJOKHHCTOI Macchl
M CHITYYero MeIKOTO MOPOIIKa, HUIH CHIITY4ero MOPOIIKa, CoNepKaIero
©IMHHYHBIE WIH arJoMepHpOBaHHbIE YaCTHIIBL.

JUI TOpOIIKOB JOMycKaeTcs HaIMYHe KOMOUYKOB Oollee KpYIHOTO
pa3Mepa, pacCHITAIONIIXCS IPH JEeTKOM MEeXaHHYeCKOM HaJIaBIHBaHHI
IlBeT Besrit

3amax CBOJICTBEHHBIII CHIPbIO, M3 KOTOPOTO H3TOTOBIEHEI, 0€3 MOCTOPOHHETo
3amaxa
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T'OCT 26670-91 ITpoxyKTh! numieBsle. MeTob! KyIbTHBHPOBAHUS MHKPOOPTAaHH3MOB

TOCT  26678-85 XONOMMIBPHIKH H MOPO3WIBHHUKH OBITOBBIE  IEKTPHUECKHE
KOMIIPECCHOHHBIE ITapaMeTPHIecKoro psija. OOIIIe TeXHIIeCKHe yCIOBHS

T'OCT 26927-86 CrIpbe H IPOAYKTHI MHINEBbIe. MeTo B! olpe/ieIeHus pTyTH

TOCT 26929-94 Ceippe U HPOIyKTH muiieBble. [loarotoBka mpob. MuHepamnzams
JUISL OTIpeIeIeHNUs COIepIKaHHIs TOKCHUHBIX 31eMEHTOB

T'OCT 26930-86 CrIpbe H IPOAYKTH MHIIEBbIe. MeTox onpeieIeHI] MBIIIbSIKa

TOCT 26932-86 CrIpbe H IPOAYKTHI MHIIEeBbIe. MeTo b ollpeieeHus CBHHITA

T'OCT 26933-86 CpIpbe H IPOAYKTHI MHUIIEBEIe. MeTo B! olpe/ieIeHus KaIMII

TOCT 28498-90 TepMOMETpPBI JKHUAKOCTHBIe CTeKIfHHble. OOIe TeXHHYECKHe
Tpe6GoBaHus. MeTo/Ib!I HCIIBITAHUIT

TOCT 29224-91 Ilocyna nabopaTopHas CTeKIAHHAs. TepMOMETpPHI IKHUIKOCTHBIE
CTeK/IIHHBIE TabopaTopHbIe. [IPHHIMIIBI YCTPOICTBA, KOHCTPYHPOBAHHS H IPHMEHEHUS

TOCT 29227-91 (MCO 835-1-81) Ilocyna nabopaTopHas CTeKIAHHas. IIHIIETKI
TpaJyHpOBaHHBIE.

TOCT 30178-96 Celppe U HPOXYKTH IHIIEBbIE. ATOMHO-aOCOPOLHOHHBIT MeTOX
OIIpe/IeIeHNs TOKCHYHBIX 3IeMEHTOB

T'OCT 30538-97 IIpoayKTs! mumeBble. MeToauKa OIpe/ielIe s TOKCHIHBIX 31eMeHTOB
ATOMHO-3MHCCHOHHBIM METOJIOM

T'OCT 31628-2012 IIpoxyKTHI IMHIEBEIE U NIPOJOBOILCTBEHHOE ChIphe. HBEpCHOHHO-
BOJIETAMIIEPOMETPHIECKHIT METOX ONpeIeTeHNs MaCCOBOil KOHIIEHTPAIIMH MBIIIBSKA

TOCT 31659-2012 IIponykTsl nummeBsle. MeToy BBISBIeHHS OakTepuil poxa
Salmonella

T'OCT 31671-2012 ITponykTsl mmmeBble. OmpejeleHHe CJIEJOBBIX 3JIE€MEHTOB.
TloaroroBka mpo6 MeTOI0M MHHEPaTH3aIHH IIPH IIOBBIIIEHHOM JaBICHHH

TOCT 31694-2012 ITpoxyKTel IHIIEBEIE, IIPOJOBOIBCTBEHHOE CBIpbe. MeTox
OIpelelIeHNs OCTaTOYHOrO COAEPKAHHS AHTHOMOTHKOB TETPALMKIHHOBOH TPYINBI C
TIOMOIIBIO BBICOKO3()()EKTHBHOI KHIKOCTHOH XpoMaTorpadui ¢ Macc-CIeKTPOMETPHIECKHM
JIETeKTOPOM

TOCT 31747-2012 ITpoxyKTel IMIIeBble. MeTOIbl BBIIBICHHS H  ONpeJeleHHs
KOJIMYecTBa OaKTepHil TPYIIIBl KUIIEIHBIX MaT09ek (KOIH(pOPMHBIX OaKTeprii)

T'oCT 31903-2012 ITpoxyKTsl TIIIEBBIE. DKCIpecc-MeTox oIlpeielIeHus
AHTHOHOTHKOB

T'oCT 31904-2012 TIpoxyKTs THIIEBBIE. Meron orbopa npod pinit:d
MHKPOOHOIOTHYECKIX HCIIBITaHUIT

T'OCT 32161-2013 TIpoxyKTs! mumieBsle. MeTox ompeeneHus cojepxanus nesus Cs-
137

TOCT 32164-2013 TIpoxykThl nuimieBsie. Mertosy otbopa Hpod it OIpejeneHus
ctponIus Sr-90 u nes3us Cs-137

TOCT 32308-2013 (ISO 937:1978) Msco u MsCHBle HPOXYKTHL. OlpeneieHue
coepKaHNs XIOPOPTaHHIeCKHX HECTHIII0B METOIOM Ta30BOil XpoMaTorpadum
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T'OCT 4145-74 Kamuii cepHOKHCIBIH. TeXHHUeCKHE yCIOBHL

T'OCT 4165-78 PeaxktuBsl. Mens Il cepHOKHCTast S-BogHast. TeXHITeCKHe yCIOBUL

T'OCT 4204-77 PeaxtuBsl. Kuciora cepras. TeXHHUeCKHe YCIOBHL

T'OCT 4328-77 PeaktuBbl. HaTpus rHapookuchk. TeXHUYecKie yCIOBHI

TOCT 5556-81 Bata MeauIuHCKas Turpockonmdeckas. TexHIuecKkue ycIoBHS

TOCT HCO 5725-2-2003* To4HOCTH (IIPaBIIBHOCTh H IPEIH3HOHHOCTh) METOMOB I
pesynpTaToB u3MepeHmif. YacTe 2. OCHOBHOII MeToJ]| OIpeJeleHHS IIOBTOPSIEMOCTH H
BOCIIPOH3BOJXHMOCTH CTaHIAPTHOTO METOJIa H3MePEHHIT

TOCT 5962-2013 CriupT STHIOBBIH PeKTHQHUKOBAHHBIHA. TeXHIYECKHE YCIOBHS

TOCT 5981-2011 bank# u KpBIIKH MeTaUIMdecKHe IS KOHCepBOB. TeXHHUecKHe
yCIOBHS

T'OCT 6709-72 Bozxa qucTHINpoBaHHAs. TeXHIUIecKHe YCIOBUS

TOCT ISO 7218-2011 MuKpOOHONOTHS THIIEBBIX MPOAYKTOB H KOPMOB I
JKHBOTHBIX. OGIIIe TpeGOBaHNS U PEKOMEHIAIMH [0 MHKPOOHOIOTHYECKIM HCCIe{0BaHUIM

TOCT 9142-2014 Smmku u3 roppupOBaHHOTO KapToHA. OOIIIIe TEXHIIECKHe YCIOBISL

T'OCT 9656-75 Peaktusl. Kucnota 6opHast. TeXHHYECKIE YCIOBIL

T'OCT 9805-84 CnupT H30mpomIoBsiil. TexXHIYeCKHe YCIOBHS

T'OCT 10354-82 ITneHKa Moau3TIUIeHOBas. TeXHUYecKHe YCIOBHS

TOCT 10444.15-94 TIpoxgykTl mumieBble. MeToxs!l  ompejeleHHS KoJIHIecTBa
Me30(HIBHEIX a3poOHBIX H (aKyIbTaTHBHO-aHAa3POOHBIX MHKPOOPTaHH3MOB

T'OCT 10652-73 PeakTHUBEI. Conp  nuHaTpueBas  »TwIeHAHaMuH-N, N N'N'-
TETPayKCYCHOI KUCIOTHI, 2-BojHas (TPIUIOH B). TeXHHYeCKHe YCIOBHL

TOCT 12026-76 Bymara ¢puisTpoBanbHas 1aboparopHas. TeXHUYECKHE YCIOBHS

T'OCT ISO 13493-2014 Msco u MACHBIe IPOAYKTEL. MeTo olpeieIeHHs CoepKaHISL
XI0paMpeHHKona (IeBOMHIIETHHA) C OMOIIBIO KUIKOCTHOI XpoMaTorpapum

TOCT 13513-86* Sumku u3 ro¢ppHpOBaHHOTO KapTOHA JUIL HPOIYKIHMH MSCHOIl I
MOJIOYHOIT IPOMBIIUIEHHOCTH. TeXHIYeCcKHe yCIOBHI

TOCT EN 14083-2013 IIpoaykTs! ImmeBble. OIpejeleHHe CIIEIOBBIX 3I€MEHTOB.
Ompenenenne CBHHIA, KaJMHS, XpOMa U MOIHOJIEHa ¢ IIOMOIIBIO aTOMHO-a0CcOpOIHOHHOIT
CIIEKTPOMETPHH C aTOMH3aIHell B IpaHTOBOI Iedn ¢ IpeIBapHTeIbHOIN MHHepaTH3aIueit
TIPOOBI IPH MOBBIIIEHHOM JaBICHHH

TOCT 20469-95 DiexTpoMAcopyOKH OBITOBBIe. TeXHIUIECKHE YCIOBUS

T'OCT 20477-86 JIeHTa MOIUATIIEHOBAS C JIMIKHM cIoeM. TeXHHUecKue yCIoBHI

TOCT 21240-89 Cxaiblieau I HOXU MexmIuHCKie. OOLIie TeXHIIecKue TpeGoBaHus
M METOJIbI HCIIBITAHMIT

TOCT 23932-90Ilocyna u oOopynmoBaHHe JabopaTopHble CTeKJISHHble. OOIIie
TeXHIYeCKHe yCIOBHS

TOCT 24104-2001* Becs! 1abopaTopHsie. ObIIHe TEXHIYECKHE YCIOBHSL
** BeposTtHo, ommbka opurnHama. CrenyeT gutath: TOCT P 53228-2008. - IIpumedanue
H3TOTOBHTENS 0a3bl JaHHBIX.

T'OCT 25794.1-83 PeakTuBbl. MeTobl MPHTOTOBISHIS THTPOBAHHBIX PAacTBOPOB IS

KHCJIOTHO-OCHOBHOTO THTPOBAHUS

T'OCT 25951-83 IlneHKa MOIUATIUIEHOBAs TepMoycagodHas. TexHIIecKue yCIoBUsS

TOCT 26272-98 Uackl  »IeKIpOHHO-MeXaHHYeCKHe KBapleBble HapydHble H
KapMaHHBIe. OOIIIe TeXHIYeCKHe yCIOBHS

T'OCT 26663-85 ITaketsl TpaHcHmopTHBIe. DopMHpOBaHHE ¢ NPUMEHEHHEM CPEICTB
TaKeTHpoBaHHs. OOIIIe TeXHIYeCKIe TpeboBaHmsI

TOCT 26669-85 IIpoxykThl TNHINEBble U BKycoBble. IloArotoBka mpo6 Juist
MHKPOOHOIOTHYECKNX aHATH30B
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CTAHJAPT OPTAHU3AIITH

THAPOJIN3AT KOJLJIAT'EHA U3 KOHCKOI'O CYXOXHJIHA

1 O6.1acTh MPHMeHeHUs

Hacrosmmit CTaHAapT pacrpocTpassieTcs Ha THIAPOIH3aT JKHBOTHO
COeIMHHTEIBHOTKAHHEIX 0OelKOB (Jalee — KONIAICHOBBII THAPOIH3AT), NOTyJeHHBIE H3
KOJUIareHCoJIepiKalllero  KOHCKOTO  CBIPbS, IIpeJHA3HAYeHHBIE U IPHMEHSHHS IpH
TIPOU3BOJCTBE IPOAYKTOB ITHTAHUS.

TpeGoBaHis, obecIednBaoNIe 6€30IacHOCTh KOJUIATeHOBOTO THIPOJIN3aTa, H3JIOKEHBI
B4.1.5,4.1.6, peboBaHus K KadecTBY —B 4.1.3,4.1.4.

HacTosmmuit cTaEnapT IpHroeH JUIA Iieefl MOATBeP:KICHHS COOTBETCTBI.

2 HopMaTHBHBIE CCBLIKH

JUid OpEMeHeHHS HACTOSINETO CTAaHIApTa HEoOXOOMMBI CIEIyIOIINe CCBHUIOYHBIE
HOPMATHBHBIE IOKYMEHTHI:

TexHudeckuil pernmameHT TamokeHHoro corosa TP TC 021/2011 «O 6e3omacHOCTH
THINEeBOHl IPOAYKUIHM», yTBepxkaeHHbIHI Pemennmem Kommccnn TamoixkeHHOro corosa oT 9
nekadpst 2011 1. Ne880 (¢ H3MeHeHHsIMH I JIomoHeHHsME Ha 10.07.2014 1.).

TexHmaeckuil pernameHT TamoxkenHoro corosa TP TC 034/2013"O GesomacHOCTH Msca H
MSCHOII IpoyKimu" yTBepskaeHHBI PermernemM Komuccnn TaMoskeHHOTO coro3a oT 16 aBrycra
2011 roma N 769.

TexHuueckuii pernameHT TamokeHHoro corosa TP TC 005/2011 «O 6ezomacHOCTH
YIaKOBKU», yTBep:KIeHHbII PemennemM Komuccun TamozxkeHHOro coto3a oT 16 asrycra 2011 r.
Ne769 (c H3MEHEHHSIMH U J0TIOMHeHnsIMH Ha 18.10.2016 1.).

Texuudeckuil periaMeHT TamoxeHHOTo coro3a TP TC 022/2011 «IInmreBast IpOIyKIMS
B YacTH €€ MapKHPOBKH», yTBepiIeHHbII Pemernem Kommccun TamoxkeHHOTo corsa oT 9
nekadpst 2011 1. Ne881 (¢ H3MeHeHHsIMH I JIOTOTHeHHsMH Ha 20.12.2017 1.).

TOCT 8.579-2002 I'ocynapcTBeHHass CHCTeMa OOeCIedeHHs eIIHCTBA I3MepeHHil.
TpeGoBaHHA K KOIHYeCTBY ()acOBaHHBIX TOBapoB B YIAKOBKAaX JIO0OTO BHIAa IpH HX
TIPON3BOJICTBE, pac(acoBKe, MPOaaKe H HMIOPTe

T'OCT 61-75 Peaxtussl. Kucnora ykcycHas. TexHHYecKHe yCI0BUS

T'OCT 199-78 PeakTuBsl HaTpuil yKCyCHOKHCIBI 3-BofHBI. TexXHUYecKHe yCIOBHSL

T'OCT 745-2014 ®oipra aqoMHHHEeBas U1 YIaKOBKU. TeXHHYeCKIe yCIOBHI

TOCT 32225-2013 Jlomamn mis y6os. KoHmHa H jkepeOATHHA B MOMYTymIax H
YeTBEpPTHHAX TEXHHYECKHE YCIOBHIL

TOCT 1129-2013 Macio nojcoiaHeuHoe. TeXHIIecKHe yCIOBHS

T'OCT 1341-97 TleprameHT pacTHTeNbHEI. TeXHIIeCKHe YCIOBHA

TOCT 1770-74 (ICO 1042-83, HCO 4788-80) Ilocyma MepHas gabopaTopHas
CTeK/IHHAs. [IMIHHIPEI, MEH3yPKH, KOJIOBI, IpoOHpKu. OOIIHe TeXHHIECKHe yCIOBUS

T'OCT 2184-2013 Kuciota cepHas TexHHIecKas. TeXHHIeCKUe yCIOBUS

T'OCT 3118-77 PeaxtuBsl. Kucinora consHas. TexHHUecKue yCI0BHL

T'OCT 3560-73 JlenTa cTanpHas yrnakoBodHas. TeXHHUeCKHE YCIOBHSA

TOCT _3652-69 PeaxktuBbl. KiicnoTa JHMOHHAsS MOHOTHIpaT ¢ Oe3BORHAS.
TexHHYecKHe yCIOBHS

TOCT 4025-95 Mscopy6xu 65IToBEIe. TeXHIUECKHE YCIOBUS
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IIpunoxeHpe A
(CnpaBouHoe )

I/IHCI)OPMZ\HHOHHI:IQ CBeJIeHHsI 0 MNIIEeBOI eHHOCTH MMHIIEBOr0 KoJLIareHa

IIumeBasi HeHHOCTH THAPOJIH3AaTa KOJIJIareHa B 100r NPOAYKTA NpHBeJIeHa B Ta0Ja

Al
Ta6auma A.1
HaumenoBanue Benoxk, | XKup, | YraeBonsr, |3oma,| KanopuitHocTs,
IIPOIYKTa T T T T KKal
I'unponmsat
KOJIJIareHa 98 0 0 0 368
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AKILHOHEPAIK KOFaMbl m AcuonepHoe 0biecTs0
«AJIMATBI «AJIMATHHCKHA

TEXHOJIOTMSIILIK  ALMATY TEXHOJIOTMHYECKHMi
VHUBEPCHTET) TECHNOLOGICAL  YHWBEPCHTET
UNIVE!
Kagpeapa woxinicirit BBIMACKA U3
XATTAMACBIHAH TIPOTOKOJIA
KOUIIPME sacetannit Kaeapst
23.10.2020 N3
Anvatsi k. rAnvaTst
Tpeacenatens Vaxarosa P.Y.
Cekperaps  JlxymaGexosa I'111.
TlpncyTersosani: 19 ser. (cmicok npuTaraeTcs)
Tosecrka aus:
O MpoBCACHHH ACTYCTALUH MHLIEBON0. KOMIATEHOBOTO THIPOH3ATA Ha
Kacpenpe BuKIIIT ATY.

Ynemaum ferycraumomnoii Kowmemn GhiTa: NTH. 338, Kapenpoit
Vaxanosa P.Y., KK, cennop-1ekrop TsinGaesa B.T., KXH., CEHHOP-TeKTop
Byry6aesa IO, k.x.i. cermop-iextop KembuGacsa A.A., PhD, cernop-nexrop
Hstennesa P.A., PhD, cennop-nexrop TarmaGaesa JLB., PhD, cenmop-iextop
Asuvosa C.T., PhD, nexrop TynrsiGaesa ¥.0., PhD aokropant Hopamyosa
C.E., PhD sokropant JiiymaGexosa I'1L.

Boterymuna: fiokTopant Kaxsiiypar AT, Pacckasana o KOLTAreHoso
IWIPOTHIATE H3 KOHCKOTO KOMTATEHOCIEPKAINENo Chipss. JUIA Jerycrauui
npeicrasia 2 0GpE3NA MHILEBONO. KOHCKOTO. KOMTATEHa MOMYMEHHEIX MyTeM
depmenTatusiioro rizponusa Helfrpasa i Tpunci. Tuaponiat konnareia Gsun
paspaGorai B 1aGopaTopHbIX yc1oBMAX Kapexpst BAKTIIT ATY.

Mocranosnan: B pesylsTate wieHaMi JeTyCTALHONHOH KOMHCCH Gbin
o1106pen oBpaselt nonyeHbii depvenTibIM npenaparo Hefitpasa 1.5 kotopsiii
XapAKTEPH30BATCA HAMTYLIVMI OPTAHOTETHYECKHMH TIOKA3ATE AN KAYeCTRa.

Tipexcenarean
Cexperaps
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Kacinopsn nponectepin Garanayra apHajiFa cayaiHama

Bara (a),
Cypaxtap Ganven Osinaix Garazay Homike ax k
0 025| 05| 075
1 2 3 4 5 6 8
Iporece ataybt

Bacmanax pexi
1. BaCIILLTBIK KoCITOPLIHHBI MICCHACKIH,
KOIKAPACKIH AKIE KYIBLIHIKTAPLI J3ipcyre
KaTblcatbl Ma? 20
2. Bacusuibik HCKKIK asipacy i, enrisyi
Ko Y3k KCTULTPYT KaMTaMachis et
me? 20
3. BACHILUILIK TYTHIHYLIBUIApNCH,
JKeTKizylinepven skaie Gacka yiibvapyen
KYMBIC icTeyre KaTbica va? 20
4. Cania MeH KayinCistikTi apTThpy GofibiHuLa
KBI3MCTKEPICP/TiH KYMBICHI GaCUIBUTBIK
Tapanbiai Garazana bl KoHe
BIHTA/IAHBIPBUTA b Ma?. 20
5. MCHE/UKMEHT nipoliceTi GackapyFa
KaTbiCabl Ma? 20

Bapasirt 100 Taxk
Cascar *oHe MakeaTTap
1. KociNophIHHLIN CascaTh AKY3CTE aCLpLUIbIT
KaThip Ma? 20
2. Kacinophii MakcaTTaphiHbiH bLIPaybl OCHI
npoiiece ascuia Kylere aca va? 20
3. MaKCaTTap LI CKOMIO3HIHHACH CHIPTKb
OPTAHBI AKHE KICIMOPLIHHEIH ilIKi HKaFAQiibIN
3epTTey AepeKTepin eckepei Me? 20
4. K ocTapAaHFaN MAKCATTApFa KO KETKiZy
Jopeskecite Tanay Gap Ma? 20
5. Tlepeoma KocinophIHEI cancaThivMel
KOHE MAKCATTAPHIMEH TAHBICTE! Ma? 20

Bapbirst 100 Taxk
Kbi3seTkepiiepst TapT
1. HR skocnapaarrar, GackapLUa Ll #oHe
sketiutipineni me? 24
2. Tlepeonanbin GitiMi MCH Ky3BPETTLIT
AHBIKTAZbIM, AAMBITBUIBIN, KOJLTAY KepeeTiin
KaTBp Ma? 24
3. Tlepeonan TapThula Ma KoHe OKUICTTIK
Gepinren 6¢? 24
4. Tlepcoan MeH Gacurbt apachinia akapar
anvacy kosra Koiisuiran 6a? 24
5. Kbi3MeTkepsiep MapanaTTanaisl, TaHbUIa/ bl
JKOHE 01apFa KAMKODIBIK #acata Ma? 24

Bapsirst 120 Taxk
Pecyperapit Gackapy
1. Kapisi pecyperaphi Gackapazts! Ma? 20
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2.0 AknapatThIK pecyperap 6ackapbuIa/ibl

ma? 20

3. CpIpTKBI YHBIMIapMEH aKMapaT aMacabl

ma? 20

4. Fumapatrap, KypbuisicTap, ka0 bIKrap,

MaTepHaIap XKoHe T.0. KaKeTTi Jkaraiina

ycranazpl Ma? 20

5. IIporiece TexHOMOTMsCk! GacKapbuiaibl Ma? 20
Bapibirst 100 Taxk

TyThIHYIIbIHBIH KAHAFaTTaHy yepici

1. TYThIHYIIbUIAP KYPbUIFBIHBIH HMHUKIH OH

Oaramaiibl Ma 5KOHE KaHIIAJIBIKTHI? 36

2. TyThIHYIBUIAP MPOTIECTIH CANAChIH OH

Garanaiibl Ma jKOHE KaHIIAIBIKTE? 36

3. benim o3 TyThIHylIBIIAPBIMEH ©3apa

opekerTecet me? 36

4. TyThIHYIIBUIAP/IBIH OTIHIIITEPiHE JKEAET

skayan Gepy JereHimis He? 36

5. benimuie marbivapra Kaait kayar

Gepei? 36
bapbree! 180 Taxk

ITepcoHaIIbIH )KYMBICBIHA KaHAFaTTaHybl

1. ITepconan s eHOEK Kar TaibIHa

KAHaraTTaHybl KaH1aii? 18

2. IlepcoHanibii KaHaraTTaHy AeHreHi

oseHest Me? 18

3. JKyMBIC canachlH KAMTaMachl3 eTyJiiH

MOTHBAIMAIBIK MEXaHM3Mi KyKaTTaJaraH

JKOHE JKYMBIC icTen Typ ma? 18

4. KeI3MeTKepiep nponecTi kakcapTyra

KaTBICTHI Ma? 18

5. JKerekiui KbI3METKepiiepre KoKeTiMai me? 18
Bapibiest 90 Taxk

ITponecc THiMaiNiri KoHe THiMALTIr 24

1. KapbUIbIK KopeeTKilTepie o1 ypiicTep

Gap ma? 24

2. Oprauia sxkaaksl ecyze me? 24

3. KepceTkilTiH ocnapiaHraH MaHiHe KoJ

JKETKI3iJ1im skaThp Ma? 24

4. IlporiecTi sKy3ere achipyra KeTeTiH

WIBIFBIHJIAP OarajaHa/ibl Ma? 24

5. ITporecTi canachlHa IAFBIMIAPIBIH

a3aiobl Hemece 6ovaysl Gap ma? 24
Bapnbirst 120 Taxk
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AO «AIMaTHHCKHIT TEXHOJIOTHYECKUI YHUBEPCHTET»
Hayuno-uccineioBarenbekas 1aGopaTopys 10 OICHKE KadecTBa U 6e30macHoCTH

m TIPOXOBOBCTBEHHBIX TPOTYKTOB
050061, r.Anmarsl, np. PaiibimGex 348/5, Ten. 8(727)2774743,
ALMATY e-mail: food_safety@mail.ru
TECHNOLOGICAL
UNIVERSITY

TIPOTOKOJI UCTIBITAHUAM Ne 9235 ot «05» mas 2022 r.
Haumenosanue npoxaykiuu: Konckoe cyxoxuane
PerucrpannoHHELf HOMep: 9235
Jara nocryruieHns o6pasua: 27.04.2022 r.
OcHoOBaHWE JUTsl MCTIBITAHHUHA (aKT 0TGOpa | 1p.): 3asBKa
3asputens: Kaxpimypat A.
WUsrorosutens (cTpana, GHpMa, OpEIIpHSTHE):
Buymcnsrranmii: KonTpoababrit
JlaTa H3roTOBJICHHS:
CpoK rOHOCTH:
Jlata Havasa  OKOHYAHHsI HCTIbITaHuii: 27.04.2022 r.- 05.05.2022 r.
OGoznauenue HJI Ha MpoyKImIo:
VcnoBus IPOBEICHHS HCIIBITAHUS: TEMIIEpaTypa — 21°C, BraxmocTs — 68%.

HaumeHoBaHHE MOKa3aTeIei, Hopma DakTHIECKHEe HJI 5a MeToaBI
e THHHIbI H3MEPEeHHs no HJ{ Pe3yJabTaThI HCNBITAHU
il 2 3 4
MHuKpPOOGHOJIOrHYeCKHE MOKA3ATENH:
- KMA®AEM,KOE/r 2,1*10° TOCT P 50396.1-2010
-BI'KIL, KOE/r He o6HapyskeHO TOCT 31747-2012
-S.aureus, KOE/r He oGHapyxeHO T'OCT 54674-2011
- IaTOreHHBIE,B TOM YHCIIe He o6Hapy»xeH0 F(?SC g 63 51,76; 36200212
CabMOHEIUIBI B 25 cM3 (T) MpoayKTa (¢ & )
-L.monocytogenes, KOE/r He o6Ha
PY’KCHO TOCT P 5192-2002

IS RIDEIYII VOIHe IOCTRR ML, He o6Hapyxeno | TOCT 7702.2.6-2015
KOE/r
-Tlnecenun, KOE/r 24 TOCT 10444.12-2013
- poxoku, KOE/T 17 T'OCT 10444.12-2013

-Proteus, KOE/r
-Enterococcus, KOE/r

TOCT 7702:2.7-2013

He oGrapyxero | 160 p 54354-2011

He o6uapyxeno
-Cniopoo6pa3syromue 6akrepun, KOE/r 2% 1}:)); TOCT 21237-75
JMupexrop HUU I1B /7 Habuesa X.C.
Vicnonuuremm: - VYpasGekosaI'.E.
JKaiteipGaera M.B.

TIpoTOKOA HCMBTANNI PACTIDOCTDAHACTCA TOBKO HA OGPASEL, MOBCPTHYTHIH UCHLTANHAM.
YacTHdMAA M NOTMAA MepemCNATKA NPOTOKOAA MCTAMNi Oe3  paipeuienii HayuHO-HCCIENOBATENECKOM NAGOPATOPHI TIO OUEHKE KYECTBA
6C30MACHOCTH MPOOBOILCTBEHHEIX POAYKTOB SANPENIEHA.
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TIpnnoxenne Nel k nporoxosny Ne 9403 ot «21» mions 2022 r.

[ata:16.06.2022 14:39:36
Oneparop:polzovatel
Paiin 3P :C:\Lumex\Elforun\mdf\AK_Cyxoxunus_2206161439.mdf
daiin meToaa:C:\Lumex\Elforun\MporpammbeAK _cx1. 30.10.2015
Temneparypa aHanu3a:30.0 °C
[AnuHa BonHb1:254

Mpo6a: Cyxoxunus

Otan 1. Bpems 959 cek, Hanp. 25 kB, [laen. 0 m6ap, [invHa BoMnHbl 254 HM.
MeToa pacueTa:AGCONOTHas rpajlyupoBka.
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N [Bpems KomnoHeHT Boicota| Havano | Koxew |Mnowank| Koxu,. ,mr/n AMMHORCHIOT B %,
1]5.702 10.726| 5655 | 5.747 172.3 0.00 0,00
2(5.777 apruHuH 5.003 | 5.747 5.873 98.89 110.0 2,739+1,096
3[7.507 TM3UH 10.720| 7.425 7.660 285.3 140.0 3,486%1,185
4]7.708 TUPO3UH 2.157 | 7.660 7.755 49.62 51.0 1,270+0,381
517.805 heHunanaHuH 2. (892 S/aI55: 7.833 56.17 54.0 1,345+0,403
6(7.875 TUCTUAVH 2.013 | 7.833 | 7.958 45.5 43.0 1,071+0,535
718.220 | nerumH+usoneiumH | 5.499 [ 8.125 8.288 2449 89.0 2,216+0,576
8)8.335 METUOHUH 2293 | 8.288 | 8.363 [ 52.28 43.0 1,071+0,364
9[8.423 BanuH 4.449 | 8.363 8.477 118.0 78.0 1,942+0,777
10| 8.535 nponuH 4.073 | 8477 | 8568 | 93.09 57.0 1,419+0,369
11| 8.630 TPEOHUH 4.409 | 8.568 8.760 100.4 65.0 1,619+0,647
12| 8.853 CepuH 3.5652 | 8.760 8.882 97.38 52.0 1,295+0,337
13] 8.955 anaHuH 6.777 | 8.882 9.042 207.8 88.0 2,191+0,570
14] 9.325 rAUUVH 6.088 [ 9.233 9.405 165.1 56.0 1,394+0,474
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AO «AIMATHHCKHIT TEXHOJIOTHIECKHIT YHHBEPCHTED)
Hayuno-uccieoBarensekast 1abopaTopusi IO OLEHKE KadecTBa U 6e301acHOCTH

ALMATY TIPOJIOBOJIBCTBEHHBIX IIPOJYKTOB
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmatsl, np. Paiisimbexa 348/5, ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJI UCIIBITAHUI Ne 9403 ot «21» mrons 2022 r.

Hanvenosanne npoxyknun: Konckoe cyxoxmine
PeructpanuorHbLi Homep: 9403

Jara nocrymiesns o6pasna:06.06.2022 r.

OcHoBaHHME JUIs HCHBITaHMI (akT otO0pa 1 1p.): 3asiBKa
3aspurens: Kaxbivmypar A.T.

VsrotoButens (cTpana, GHpPMa, IPEANPHSTHE):
Bunucnerranuii: KoHTpoasHbIi

JlaTa H3rOTOBJICHHS:

Cpox rogHoCTH:

JlaTa Havasa ¥ OKOHYaHMs HenblTanui: 06.06.2022 r.- 21.06.2022 r.
O6o3nagenne HJ Ha mpoaykuuio:

VenoBus IpOBEICHHS HCIIBITAHUS: TeMIIEpaTypa — 21°C, sraxsocts — 61%.

-JIAT u ero MeToGanuTEl R D

ToxcHYHBIE )IEMEHTHI:

-As He o6HapyseHO
-Hg He obrapyxeHo
-Pb He o6rapykero
-cd He o6uapysxeno

HaumenoBanue noka3sareJeii, Hopma dakTHvyecKue HJI na meTost
€IMHHIBI H3MepeHHst mo HJ{ Pe3yIBTATHI HCHIbITAHUI
1 2 3 4
DH3HKO-XHMHIECKHE OKA3ATEH:
-MaccoBast o7 Genka, % 23,42+0,08 T'OCT 25011-81
-MaccoBast 0JIs BIAarH, %o 46,72£0,51 [OCT 33319-2015
AMHHOKHCJIOTHBIH €OCTaB, %o
. e punoxenne Nel M-04-38-2009
A 3,25£0,20 3,25:0,20
-MaccoBast 10JII 301151, %o 1.12£0,05 1,12+0,05
-BYC, % 95,32 Meron Bopronsina I'.
-BCC, % 94,53 T'paBuMeTprdecKuit
MeTox

-XKYC, % 96,71 Meron I'pax 1 Xama
it e ollag TOCT 323082013
TXIT (o, B, y - M30MepED) He o6napysxeno =

T'OCT 30178-96

Jlupextop HUU ITH Ha6uesa X.C.
Ucnonuurenu: —. Camanyn AW

TIpoTOKON MensITaHIi PACTPOCTPAHSETCA TONBKO HA OGPEICIL, TIOABEPrHYTHI HOMBITAHHAM.

UacTH4HAZ WIH TIOTHAS MEPEIEATKA NPOTOKOAA HCTBITAMI Oe3 paspemeiniia Hayurio- uccn:nena’lwlhckon 1a6OPATOpHH 110 OLLEHKe KasecTsa

1 6C30NACHOCTH MPOOBOTECTBCHHbIX MPOAYKTOB  3anpellcHa.
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ATY

AO «AIMATHHCKHII TEXHOJOTHYECKHil YHHBEPCHTET»
Hayuro-HccreoBarelbeKast 1a60paTopys 10 Ol[EHKe KauecTsa i 6e301aCHOCTH
TIPOZIOBOJBCTBEHHBIX TTPOTYKTOB

ALMATY
TECHNOLOGICAL 050061, r.Amvarsr, np-T PaiisivGexa 348/5, Ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY

e-mail: food_safety@mail.ra

TIPOTOKOJI UCIIBITAHUM Ne 8657 ot «19» simBaps 2022 r.
HaumeroBanre npoxyKii: IHapon3osanHbIii KoJL1aren

PerucrpannonHsii Homep: 8657
Jlara moctyruierns obpasma: 17.01.2022 r.

OCHOBaHHME JUTSl HCIIBITAHUH (aKT 0TOOpa H 1Ip.):

3asBuTens: Kambimypat A.

Wzrorosutens (crpana, GupMma, IpeANpPHATHE):

Bun ucnsrranmii: KonTpoasHbIi
JlaTa M3rOTOBJIEHHSL:
CpOK TOJHOCTH:

Jlata HaYaNa M OKOHYAHHS MCTIBITaHmi: 27.12.2021 r.-19.01.2022 1.

O6o3nagenue HJI Ha POyKIHIO:

VcaoBus MPOBEICHUS HCTIBITAHMS: TEMIIEpPaTypa — 22°C, BIQXHOCT — 82%.
P PaTyp

HanMeHnoBaHue MoKa3aTeJeii, Hopma @DaxTHIeCKHE HJI ma MeToxBI
eIMHHUIbI H3MePeHHsl mo HJT Pe3yabTAThL HCOBITAHMIT
1 2 3 4
DOU3HKO-XHMHYECKHE NOKA3ATEIH:

- CofiepKaHie aHTHOKCHIAHTOB, MI/T 0,360,003 Meron Lger-Sly3a
-MaccoBas jons 6enka, % 82,75+0,74 TOCT 10846-91
- MaccoBast o7 Biary, % 6,02:+0,09 TOCT 28561-90
Mukpo0uoJornyecKne NoKa3aTesm:

- KMA®AEM, KOE/em’(r) 1*10° T'OCT 33536-2015
-BIKII (xomudopmer) B 0,01 T He oGHapyxeHo TOCT 31747-2012
TIPOZYKTa

Jupexrop HUU 16 ~"/ Ha6uesa X.C.
Vcnonaurenu: — Cawmanyn AW
Vpas6ekosa I'.E.
Kaiteip6aena M.B.

TIpoTOKON UenbITaHHH PACTIPOCTPAHSCTCA TONBKO HA OGpaeLL, NOMBEPTHYTEI HOMLITAHMAM.
UacTrHAR WM MOTHAA TEPETICUATKA MPOTOKOTA HembITaiii Ge3 paspeimienns Hay|Ho-HOCIE10BATEECKOH 1a6OPATOPH 110 OLCHKE KauecTsa
1 6630NACHOCTH TPOZIOBOECTBEHHHX POZYKTOB. 3AIPEIIIeHa.
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A i AO «AIMATHIICKHH TEXHOJIOIHYECKHiT YHHBEPCHTET»
/an\\| S Hayuno-nccienoBaresbekas 1abopaTopHs 10 OLEHKe KauecTBa H 6e30M1acHOCTH

NPO0BOJIBCTBEHHBIX TPOLYKTOB

ALMATY
mwg%‘#&‘“‘- 050061. r.Aamarsl, np-1 PaiibivGeka 348/5. ten. 8(727)2774743.
e-mail: food safetv'@wmail.ru

MPOTOKOJI UCTILITAHUIA Ne 9921 B ot «05» centsiops 2022 r.
Haimenosanue npoaykiuii: Konekoe cyxomuane (roipoams)
Perictpauonblii Homep: 9921 b
Jlara noctyn:ieHis oOpasia:26.08.2022 1,

OcHoBaHie 11 HCNbITaNI (akT oT6Opa U np. ):

Sassutens: Kampivypar A,

M3roToBuTens (cTpana. (pupma. npeanpuarie):

Biia uenbitannii: Kontpoabhbiii

Jlata u3roToBICH!S:

Cpok roaHocTH:

Jlata Hauasia n OkoHuaHus ucnbITanuit: 26.08.2022 r. — 05.09.2022 r.

O6o3nayenne H/L Ha nponykunto:
YenoBus nposeneiis nenbiranis: remneparypa — 22°C. naksocts — 62%.

[ Hanveno Tesuepat DAKTHUECKH PE3YALTAT H na
Banne ) ’
! nokazare “a ‘ "c':i::n::ll i
aeit, % | l T etk s btk — 1 “
[1pOI0IKHTEALHOC T, MItH
55°C 0 2 4 12 |
| L 90 | 84 |78 9
(02} | o
(o) \1A\'u> 60°C 0 ﬂ}ﬂ ) 1 | Mero
PMO- ? 0 4 121 Cepencena
HO- 90 71 0
THTPYEMbI |
# asor) | B

Jlupexrop HHI (15 |
Wenonunrenn:
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S

ALMATY
TECHNOLOGICAL
UNIVERSITY

NMPOTOKOJ UCTILITAHWIA

MPOAOBOILCTBEHHBIX NPOAYKTOB

e-mail: food_safely « mail.ru

Ne 9921 A o7 «03» centsibps 2022 1.

AQO «AIMATHHCKHIT TEXHOTOTHYECKHH YHHBEPCHTET»
Hayuno-ucenenosarenbexas 1a00paTopiist Mo OUEHKE KayecTBa 1 6e30MacHOCTH

050061. r.Aamartbl. np-T PaitbivMOeka 348/5. Ten. 8(727)2774743.

Hanmenosanne npoayxinn: Koneroe cyxoxuaune (06padoTka KOHCKOTo CyXO0/KHIIHs)

Perncrpaunontslit Homep: 9921 A

Jlara noctynnenns 00pa3na:26.08.2022 r.
OcHOBaHHe /Ulsi HCTTbITAHI (aKT OTOOpa 1 1p.):

Sassurens: Kakbivypar A,

WsrotoBuTenb (cTpaua. hupna. npeanpusrie):

Bua ucnbitannii: Konrpoabubiii

Jlata u3rotonenus:
CpoK roAHOCTI:

Jlarta Hauaia n okonuaHus uenbiTaniii: 26.08.2022 r. — 05.09.2022 r.

OdosHavenne H/L na npoaykuiio:

VCA0BHS IPOBEIEH TS HCNbITANIs: Temmneparypa — 22°C. Brakiocts — 62%.

HaumenoBaHie nokazareieil, eAHHH b H3MEPEHHA

Ti;;';f‘p\ TpoaoaxnTe KMAGARM Jpoxx | Cnopoodpasyio- | Tliaecnes
rpaayc bHOCTh, M""yT n ume ﬁaKTepuy bl¢ rpuﬁbl
2 |5 J‘ B 6 7

B 0 L 0.2%107 4
10 | o 0.2%10* 6 |
30 20 | 3 0.1%10° 500
000 1. 3 02410° 4|
) ; K | 06x100 | 1
[ 0 S0 6 02010 | 3
10 L e PR RS 3
40 20 | wme s oamier 2
30 1.0%10° | 0065100 | 1
40 1.0%10° - | 0 0

Jpektop HIK 115 oézw// Habuesa IK.C.
Hcenoanurenn: g%’ VYpas6ekosa [".E.

[pOTORO: HEUBTANMI PACHDOCIPAUACTEN 10K 110 OGRS HOIUCDI Iy 1T HEHL N
WA NOAEN PRI 1POIOKO Heild
RO RCHITL HPOLAVKTOn Sanpentetii

i 1 paaspeneninn |y SH0-1e I OnICLeROi TBOPATOpIN 10 OleIIKe Kasee i
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AQ «AIMATHHCKNIA TEXHOIOMHYECKHIT YHHBEPCHTET)
Hay uno-neeae10Bare 1bekas 1adopaTopHs N0 OLUEHKE KauecTsa i 6e301acHOCTH

Al

ALMATY NPO0BOJIBCTBEHHbBIX MPOAYKTOB
TECHNOLOGICAL 5 ) np- Beka 34875, Ten. 8(727)2 3!
UNIVERSITY 050061. r.Aamatbl. np-T PaiibimOeka ﬁs 5. tea. 8(727)2774743

e-mail: food_safety @ mail.ru

MPOTOKO.1 HCOBITAHHIT Ne 9921 o7 «05» centsiops 2022 1.
HaimeHoBanue npoaykuni: Fuapoansar Koadarena
PerucTpauHonnblii Homep: 9921
Jlara nocrynieHus odpasia:26.08.2022 r.
OcHoBaHHie 115 HCNBITAHHIT (aKT OTOOpPA H Np.):
Saseutenb: Kamkpimypar A,
W3roToBHTE b (CTpaHa. (pupMa. npeanpHaTHe):
Bin uenpiranuii: KouTpoasubiii
Jlata w3rororaennsa:
Cpok roanocrin:
Jlata Hauana it OKOHYaHHA HenbTaniii: 26.08.2022 1. - 05.09.2022 r.
Obo3Hadenne H/1 na npojaykumio:
YC10B1S IPOBEIEHHS HCNbITAHNA: TemnepaTypa — 22°C. BAaKHOCTL — 62%.

HawumenoBasie noxkasare.iei, Hopma [ dakTHYeCKHE ‘ H/1 Ha meToabt
CAHHHUBI H3MEPEHNS no H}l pe3yabTaThl HCNbITAHUT
1 12 v s

[OCT 32161-2013
[OCT 32161-2013
FOCT 13496.4-2019
FOCT 30648.6-99

- K-40, b/kr He oOuapyxeno

-Cs-137. Br/kr He obHapyxeHo
& / 98.32+0.

- MaccoBas /1018 6eika. % i) 0]0 08

- IHHACKC paTBOPHMOCTH. e\’ if

AMIHOKHCI0TIBI cocTaB, Yo -

MH3HKO-XHMHUYECKHE HIORA3ATENN: i
|

M-04-38-2009

lpunowenne Nel |

Juipexrop HUA TTE ’ .
Wcnoanurenn: -

Hporokou ieimnanmii paciipe
Sacuas o nomas nepe

QISC A 0RO 11 OGPIICIL IO
T PO TOKO e Ges paspenien oy

11 GEHONACTIOCTHE RPOAORUILCICTIILIX NPAYKTOR JpEmeiia

1Ko raBopaTopII 1O ONEIIKE KasEC T
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fipuaowenne Nel k poroxoay Ne 9921 ot «05» oxvsops 2022 1.

fata 18 102022 12:11:15
Onepatop:polzovatel
®aiin 3O :C:\Lumex\Elforun\mdf\AK_AK Konnoren_2210181211.mdf
®ainn metoga:C:\Lumex\Elforun\Mporpamme\AK _cx1. 30.10.2015
Temnepatypa ananusa:30.0 °C
AnuHa BonHbl: 254

MpoGa: Konnorex

3ran 1. Bpems 959 cek. Hanp 25 kB. [lasn. 0 m6ap, [invHa 80nHbt 254 HM
Mertog pacueta:AGconioTHan rpaayvpoBska
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KoHu.,mr/ Macc, Oons
N | Bpems KomnoHeHT Beicota {Hauano | Koreu |Mnowaas n amnHokMenoT B %,
1[5945 2238 5898 |6.000 | 4747 0.00 0,00
2 | 6032 apruHuH 1.261 6.000 [6.085| 2396 27.0 8,060+3,224
3 | 7970 NU3UH 1.165 7.908 |8.050 | 3395 16.0 4,776+1,624
4 | 8237 TYPO3NH 0.081 8190 | 8278 | 2035 2.10 0,627+0,188
5 | 8350 peHvnananuH 0273 8280 |8400| 9.702 9.20 2,746+0,824
6 | 8.512 rmeTuanH 0.076 8467 |8553 | 2488 2.30 0,687+0.343
7 | 8.892 [neiunH+usonenumt | 0490 8.817 | 9.010| 28.58 10.0 2,985t0,776
8 | 9088 METNOHNH 0.104 9.010 |9.145| 6.134 5.10 1,52240,518
9 | 9280 BanvH 1983 9.145 19333 | 9939 66.0 19,70147,881
10 | 9.403 nponuH 2733 9.333 19473 | 107.3 66.0 19.70145,122
11| 9.530 TPEOHWH 0.327 9.473 19608 | 1548 10.0 2,985+1,194
12 | 9.858 cepuH 0602 9.753 |9.902 | 25.33 13.0 3,881+1,009
1319968 anaHuH 1967 9.902 |10.035] 692 29.0 8.657+2,251
14 110512 rNuUmMH 5210 |10.388 |10.593] 2176 740 22,090+7,510
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Laboratorio de Higiene, Inspeccion y Control
de Alimentos (LHICA)

de la Facultad de Veterinaria de la Universidad
de Santiago de Compostela (Campus de Lugo)

FACULTADE DE VETERINARIA - Pabellén IV - planta baja
Campus de Lugo - Avenida Carballo Calero, s/n
27002 Lugo

INFORME N.° [fazaﬂstan collagen from horse tendon / 2018

DATOS CLIENTE:

Nombre: Assemay Kazhymurat
Universidad de Almaty, Kazakhstan

87024279151

Direccién:
Teléfono:

DATOS MUESTRA:

Naturaleza: Colageno de tendon de caballo
Fecha recepcion: 13.09.2018

Fecha inicio ensayo: 14.09.2018

Fecha final ensayo: 09.11.2018

Determinacién Resultado pleadppiesdimienip ic
ensayo
Extracto seco (%) 92.09 Calculos
Humedad (%) 7.91 Secado
Cenizas (%) 34.13 Incineracién
Grasa total (%) 0.38 Soxhlet
Proteina (%) 43.33 Kjeldahl
Hidratos de carbono (%) 14.25 Calculos
Energia (kcal/100 g) 233.74 Célculos
Na (g/kg) 219.24 ICP-OES
Mg (mg/kg) 26.96 ICP-OES
K (mg/kg) 42.54 ICP-OES
Ca (mg/kg) 353.99 ICP-OES
V(ug/kg) 24.03 ICP-OES

NOTA 1: Este informe de ensayo s6lo afecta a la muestra sometida a ensayo. Dicho informe no podré reproducirse parcialmente sin la

aprobacién por escrito del laboratorio

Pagina 1 of 2
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Cr (mg/kg) 4.18 ICP-OES
Mn (mg/kg) 1.58 ICP-OES
Fe (mg/kg) 26.69 ICP-OES
Co (ug/kg) 34.88 ICP-OES
Cu (mg/kg) 6.90 ICP-OES
Zn (mg/kg) 5.84 ICP-OES
As (ng/kg) 17.95 ICP-OES
Sr (mg/kg) 0.93 ICP-OES
Cd (ng/kg) 6.57 ICP-OES
Hg (ng/kg) 6.73 ICP-OES
Pb (mg/kg) 0.13 ICP-OES
Lugo, a 28 de julio de 2022.
El Responsable Técnico del Area El Director, aboratorio

Fdo.: Carlos Franco Abuin

Fdo.: Alberto Ceped:

NOTA I: Este informe de ensayo slo afecta a la muestra sometida a ensayo. Dicho informe no podré reproducirse parcialmente sin la

aprobacién por escrito del laboratorio.

Pagina 2 of 2
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Laboratorio de Higiene, Inspeccién y Control
de Alimentos (LHICA)

de la Facultad de Veterinaria de la Universidad
de Santiago de Compostela (Campus de Lugo)

FACULTAD DE VETERINARIA - Pabellon IV-planta baja

Campus de Lugo - Avenida Carballo Calero, s/n
27002 Lugo

INFORME N° Horse Collagen Hoja 1 de 1
DATOS CLIENTE:

Némbre: Assemay Kazhymurat phD student

Direccién:  Almaty Technological University, Departament of Safety and Quality of

Food Products
DATOS MUESTRA:
Naturaleza: Horse collagen
N° muestra: 1
Fecha recogida: 11.09.18 Fecha inicio ensayo: 11.09.18
Determinacién Resultado
Enterobacteriiceas lactosa (+) <10 ufc/g
E. coli <10 ufc/g
Staphylococcus aureus <50 ufc/g
Salmonella/Shigella Ausenciaen25 g
Aerobic total count 3.5%10° ufc/g
Observaciones:

Lugo, a 17.09.18,

Fecha final ensayo: 17.09.18

Método o procedimiento de
ensayo

IS0 4832:1991
ISO 16649-2:2001
UNE-EN 68888-1:1999
IS0 6579-2003
1SO 4833:2003

Fdg-Carlos Franco Abuin
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Laboratorio de Higiene, Inspeccion y Control
de Alimentos (LHICA)

de la Facultad de Veterinaria de la Universidad
de Santiago de Compostela (Campus de Lugo)

FACULTAD DE VETERINARIA - Pabellon IV-planta baja
Campus de Lugo - Avenida Carballo Calero, s/n
27002 Lugo

‘CERTIFICATE

This certificate is issued

Kazhymurat Assemay Talgatkyzy, PhD student of Almaty Technological
University, specialty 6D073500 - "Food safety", has passed an internship from
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Диссертация тақырыбы бойынша әдеби деректерді жинау, қорыту және талдау 

Зерттеу жұмысының мақсаты мен міндеттерін анықтау, зерттеу объектілерін 

таңдау 

ISO 9001:2015 (ҚР СТ ISO 9001-2016) халықаралық стандарттары, HACCP 

Жүйесі ( ҚР СТ 1179-2003) және FMEA (СТ РК МЭК 60812-2005) негізінде  

коллаген гидролизатының  қауіпсіздігі мен сапасының интгерацияланған 

жүйесін әзірлеу

Коллаген өндірісінде НАССР жүйесі 

мен FMEA моделін интеграциялау 

арқылы оңтайландыру  

Коллаген гидролизатының қауіпсіздігі мен сапасының интеграцияланған жүйе 

моделінің жобасын әзірлеу 

Коллаген гидролизатын алу 

технологиясына сай қауіпті 

фаторларды зерттеу, сыни бақылау 

нүктелерін айқындау 

HACCP және ISO 9001:2015 жүйелері 

негізінде сапа мен қауіпсіздіктің 

интеграцияланған жүйесін құру 

тәсілдерінің идеологиялық 

жақындығын белгілеу 

Коллаген гидролизатының сыни 

бақылау нүктелеріне сыни шектерді 

және НАССР жоспарын әзірлеу 

HACCP және ISO 9001:2015 

жүйелерінің  интеграциялау 

бағдарламасын әзірлеу 

Коллаген өндірісін сапа мен 

қауіпсіздіктің интеграцияланған 

жүйесінің құжаттамасын және процесс 

нәтиелерін бағалау құжаттырн әзірлеу 

Коллаген гидролизатының  қауіпсіздігі мен сапасының интгерацияланған 

жүйесінің моделін әзірлеу
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өңдеу
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Кіру


1. шикІзатты қабылдау 


Кіріс бақылау 


жоқ


жоқ


Жеткізуші 


Қайта өңдеу


      4.   Шикізаты дайындау, кесу, ағынды суда жуу, өңдеу


2.Шикізатты сақтау


Шикізат сапасын тексеру 


иә


  5.  Гидролиздеу процессі


Бақылау


иә


иә


Қайта өңдеу


иә


жоқ


иә


Бақылау


жоқ


6. Ферменттіе инактивациялануы  


да


Бақылау


7. Центрифугалау


Бақылау 


Шикізатты ұсақтау


иә


8. Кептіру 


Бақылау 


9. Ұнтақтау


да


   НҚ, Анықтама,   
   инструкция, журналдар 
   (жазбалар)


   НҚ, Анықтама,   
   инструкция, журналдар 
   (жазбалар)
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жоқ
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12.  Укладка горячей продукции в тару (вагонетки, лотки, контейнера, корзины)


Контроль 


да


  Отбраковка несоответствующей продукции


Сухарный цех №1 (переработка) 


13. Охлаждение готовой продукции


14. Упаковка, маркировка


   НД, СанПиН, ТИ,РЦ,  
   инструкций, журналы 
   (записи)


Выход на склад УСГП



15. Приемка продукции по качеству с производственных участков и хранение на складе



  16. Комплектация


Контроль 


17. Отпуск продукции со склада (тара)
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       Примечание:  *- предусмотрены дополнительные блок-схемы.
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2.  Блок-схема  на булочные и сдобные изделия  (БС-2,3)


Вход


1. Прием сырья и материалов


Входной контроль


да


нет


2. Процесс хранения


Инструкции 


3. Подготовка оборудования и тары


Контроль


Поставщик


нет


да


Переподготовка


           4. Приготовление сырья и полуфабрикатов
    1. Растаривание сырья во внутрицеховую тару; 
    2. Просеивание муки;    
    3. Приготовление смазки тестовых заготовок;
    4. Приготовление полуфабрикатов для отделки 
        (обработка дез. раствором яиц, мойка  изюма).


   НД, СанПиН, ТИ,РЦ,  
   инструкций, журналы 
   (записи)


Контроль 


нет


да


5. Дозирование сырья и замес полуфабрикатов согласно рецептуре


Контроль 


нет


да


6. Брожение полуфабрикатов (опары и теста)


Контроль 


нет


да


7. Деление, предварительная растойка, отлежка, формование, округление, закатка, раскатка, отделка


Контроль 


нет


да


8. Расстойка тестовых заготовок  


Контроль 


нет


да


9. Отделка заготовок


10. Выпечка


да


Контроль 


нет


да


Переработка


9. Қаптау


Бақылау


да


Сәйкес келмейтін өнімді жарамсыз деп тану


10  қоймада сақтау


11 Өнімді қоймадан жіберу


   НҚ, Анықтамалар, журналдар, инструкциялар журналы 
   (жазбалар)


Бақылау


12. Өнімді сауда желісіне тиеу және жеткізу


8.Қаптау материалдарын дайынду


13. Сауда желісінен қайтару


Автокөлікті санитарлық өңдеу сапасын бақылау


иә


жоқ


Бақылау


Бақылау


Жою 


жоқ


иә


да


Шығыс


жоқ


да


иә


Санитарлық өңдеу


Бақылау


нет


ТБО
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Құрамында коллаген бар шикізатты  қабылдау 

Құрамында коллаген бар шикізатты (сіңір) ұсақтау

 5 мм ет тартқыш (WDD —����-�����������

 

Құрамында коллагені бар шикізатты 0,05 %«ПРАМ» кешенді тағамдық 

қоспасында   ұстау рН=7, Т=40°C, 

τ

= 120 мин

Коллагенді ферментативті өңдеу

Фермент –�Нейтраза, t=37°C, рН=7,0, 1:20 гидромодуль, мөлшері 5 бір/г

Фермент инактивациясы T= 60°C  

τ

=11 мин

Центрифугалау  (v = 82 с-1 , 

τ

= 5 мин) 

Telstar Lyo Beta лиофильді кептіргіште кептіру T = 37°C, 

τ

= 20 сағ

     

 Кептірілген коллаген гидролизатын ұнтақтау (d ұсақ �����мкм)

Қаптау  (m = 10 г)

Сақтау  t<15 °C, ϕ=65±5% 18 ай


Microsoft_Visio_Drawing5.vsdx
Құрамында коллаген бар шикізатты  қабылдау
Құрамында коллаген бар шикізатты (сіңір) ұсақтау
 5 мм ет тартқыш (WDD — 125-73042121).
Құрамында коллагені бар шикізатты 0,05 %«ПРАМ» кешенді тағамдық қоспасында   ұстау рН=7, Т=40°C, τ= 120 мин
Коллагенді ферментативті өңдеу
Фермент – Нейтраза, t=37°C, рН=7,0, 1:20 гидромодуль, мөлшері 5 бір/г
Фермент инактивациясы T= 60°C  τ=11 мин
Центрифугалау  (v = 82 с-1 , τ= 5 мин)
Telstar Lyo Beta лиофильді кептіргіште кептіру T = 37°C, τ= 20 сағ
Кептірілген коллаген гидролизатын ұнтақтау (d ұсақ ≤100 мкм)
Қаптау  (m = 10 г)
Сақтау  t<15 °C, ϕ=65±5% 18 ай
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A0

ИҚжСЖ құру бойынша жұмысты ұйымдастыру
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ИҚжСЖ енгізу
ИҚжСЖ құру стратегиясын әзірлеу
Қажетті ресурстарды анықтау және бөлу
Стандарттардың талаптарын салыстырмалы талдау
ИҚжСЖ  құрылыс моделін таңдау және интеграция аймақтары анықтау
Процесті анықтау және біріктіру
ИҚжСЖ құжаттама жүйесін құру

ИҚжСЖ құжаттама жүйесін енгізу
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Түзету және алдын алу шараларын әзірлеу және жүзеге асыру
ИҚжСЖ эффективтілігін анықтау
Коллаген өндірісіндегі ИҚжСЖ құру әдісінің алгоритмі
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Оңтайландырылған HACCP
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