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НОРМАТИВТІК СІЛТЕМЕЛЕР
Бұл диссертация мазмұнында келесі нормативтік құжаттарға сілтемелер жасалынды:

ҚР ISO 22000-2006. Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері. Тамақ өнімдерін өндіру және тұтыну тізбегіндегі барлық ұйымдарға қойылатын талаптар.

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

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

ҚР СТ 1179-2003. Сапа жүйелері. НАССР принциптері негізінде тамақ өнімдерінің сапасын басқару. Жалпы талаптар.

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

КО ТР 033/2013. Сүт және сүт өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» Кеден одағының техникалық регламенті.
ГОСТ 32940-2014. Ешкі шикі сүті. Техникалық шарттар.

ГОСТ 32259-2013. Тұтас ішуге арналған ешкі сүті. Техникалық шарттар.
ГОСТ 3625-84. Сүт және сүт өнімдері. Тығыздықты анықтау әдістері.

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

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

ГОСТ 10444.12-2013. Тамақ өнімдері. Ашытқы және зең саңырауқұлақтарын анықтау әдісі.
ГОСТ 3622-68. Сүт және сүт өнімдері. Сынамаларды іріктеу және оларды сынауға дайындау.
ГОСТ 3623-2015. Сүт және сүт өнімдері. Пастизацияны анықтау әдістері.
ГОСТ 3624-92. Сүт және сүт өнімдері. Қышқылдықты анықтаудың титрометриялық әдістері.
ГОСТ 3625-84. Сүт және сүт өнімдері. Тығыздықты анықтау әдістері.
ГОСТ 3626-73. Сүт және сүт өнімдері. Ылғал мен құрғақ заттарды анықтау әдістері.
ГОСТ 5867-90. Сүт және сүт өнімдері. Майды анықтау әдістері.
ГОСТ 8218-89. Сүт. Тазалықты анықтау әдісі.
ГОСТ 9225-84. Сүт және сүт өнімдері. Микробиологиялық талдау әдістері.
ГОСТ 30519-97. Сүт және сүт өнімдері. Salmonella тектес бактерияларды анықтау әдістері.

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

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

ГОСТ 28805-90. Тамақ өнімдері. Осмолерантты ашытқылар мен қалыптарды анықтау және санын анықтау әдістері.

ГОСТ 8218-89. Сүт. Тазалықты анықтау әдісі.
ГОСТ 54761-2011. Сүт және сүт өнімдері. Құрғақ майсыз сүт қалдықтарының массалық үлесін анықтау әдістері.

ГОСТ 25179-90. Сүт. Ақуызды анықтау әдістері.

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

ГОСТ 13928-84. Дайындалған сүт және кілегей. Қабылдау ережелері, сынамаларды іріктеу әдістері және оларды талдауға дайындау.
ГОСТ 23327-98. Сүт және сүт өнімдері. Жалпы азоттың салмақтық үлесін Кьелдал бойынша өлшеу әдісі және ақуыздың салмақтық үлесін анықтау.
ГОСТ 26754-85. Сүт. Температураны өлшеу әдістері.

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

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

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

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

ГОСТ 10444.11-89. Тамақ өнімдері. Сүт қышқылды микроорганизмдерді анықтау әдістері

ГОСТ 30538-97. Тамақ өнімдері. Уытты элементтерді Атом-эмиссиялық әдіспен анықтау әдістемесі.
ГОСТ 9218-2015. Тамақ сұйықтықтарын тасымалдауға арналған Автомобиль көлігі. Техникалық талаптар және сынау әдістері. 

АНЫҚТАМАЛАР
Бұл диссертациялық жұмыста келесі терминдерге сәйкес анықтамалар қолданылды:
Ауытқулар – сыни бақылау нүктесінде қажетті критикалық шекті белгілеу мүмкін еместігі.

Ескерту әрекеті – ықтимал сәйкессіздіктің немесе басқа ықтимал жағымсыз жағдайдың себептерін жою үшін қабылданған және тәуекелді жоюға немесе оны рұқсат етілген деңгейге дейін төмендетуге бағытталған іс-қимыл.

Блок-схема (flow diagram) – тізбектілікті жəне өзара əрекет кезеңдерін схематикалық жəне жүйелік көрсету.

Бақылау шарасы (control measure) – тамақ өнімдері қауіптілігін болдырмауға немесе оны қолдану деңгейге дейін болдырмау немесе алып тастау үшін пайдалана алатын əрекет немесе операция.

Бақылау нүктесі – белгілі бір тамақ жүйесіндегі кез келген нүкте, онда бақылауды жоғалту денсаулыққа қолайсыз қауіп төндірмейді. 

Бекіту (validation) – НАССР жоспарына жəне оперативті АШП-ына сəйкес іске асыратын бақылау шаралары тиімді болуға қабілетті екеніне дəлелдеме алуы.

Дайын өнім (end product) – бұдан əрі өңдеуге немесе қайта өңдеуге түспейтін өнім.

Жаңарту (updating) – ең соңғы ақпаратты пайдалануын қамтамасыз ететін жылдам немесе жоспарланған операция.

Жол берілмейтін тәуекел – жол берілген тәуекел деңгейінен асатын тәуекел.

Жүйе дегеніміз – біртұтастылықты құрайтын және қойылған мақсатқа жету үшін бірлесіп жұмыс жасайтын өзара байланысты және өзара әрекеттесетін ішкі жүйелердің жиынтығы.

Қауіпсіз тамақ өнімі – бұл санитарлық шаралар мен мақсатты пайдалану талаптарын ескере отырып, оны өндіру және айналым кезінде тікелей немесе жанама түрде адам денсаулығына зиянды әсер етпейтін өнім.

Мониторинг – бақылау шараларының тиісті əрекетін бағалау мақсатымен байқау немесе өлшеу жоспарлық сериясын жүргізу.

Мониторинг жүйесі – мониторинг жүргізу үшін қажетті рәсімдердің, процестер мен ресурстардың жиынтығы.

НАССР (Hazard Analysis and Critical Control Points) – қауіптерді талдау және сыни бақылау нүктелері.
Тәуекелді талдау – қауіпті факторларды анықтау және тәуекелді бағалау үшін қолжетімді ақпаратты пайдалану рәсімі.

Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі (food safety) – егер тамақ өнімдері мақсатты арналуына сəйкес дайындалса немесе қолданылса, ол тұтынушыларға зиян тудырамайтынын белгілейтін түсінік.

Тамақ өнімдерінің қауіптілігі (food safety hazard) – тамақ өнімдеріндегі биологиялық, уытты, химиялық, радиологиялық, химиялық немесе физикалық құрам бірліктер немесе денсаулыққа кері əсерін əлеуетті тигізе алатын тамақ өнімдерінің қалпы.

Тамақ өнімдерінің қадағалануы – соңғы тұтынушыдан басқа, құжат түрінде (қағаз және электрондық тасығыштарда) айналыстағы тамақ өнімдерінің дайындаушысын және кейінгі меншік иелерін, сондай-ақ тамақ өнімдерінің және азық-түлік (тамақ) шикізатының шығарылған орнын анықтау мүмкіндігі.

Тамақ өнімдерін өндіру жəне тұтыну сатысы (food chain) – тамақ өнімдерін жəне олардың шикізатты өндіруден тұтынуға дейінгі ингредиенттерін өндіру, өңдеу, тарату, сақтау жəне айналысу кезеңдері мен операциялар сатысы.

Тамақ өнімінің жарамдылық мерзімі – тамақ өнімі осы техникалық регламентте және Кеден одағының техникалық регламенттерінде тамақ өнімінің жекелеген түрлеріне белгіленген, оған қойылатын қауіпсіздік талаптарына толық сәйкес келуге, сондай-ақ таңбалауда мәлімделген өзінің тұтыну қасиеттерін сақтауға тиіс және ол аяқталғаннан кейін тамақ өнімі мақсаты бойынша пайдалануға жарамсыз уақыт кезеңі.
Тамақ өнімдерін дайындаушы – тамақ өнімдерін өндіруші (дайындаушы) өнімнің қауіпсіздігін қамтамасыз етеді және тұтынушыға өніммен бірге тамақ өнімдерінің, материалдар мен бұйымдардың сапасы мен қауіпсіздігінің куәлігін немесе өнімнің объектіде шыққан күні мен сағатын (технологиялық процесс аяқталған сәттен бастап), сақтау температурасы мен сақтау мерзімінің аяқталуын (күнін, сағатын) көрсете отырып, жүк құжатты ұсынады.
Тамақ өнімдерін кәдеге жарату – тамақ өнімдері арналған және әдетте пайдаланылатын мақсаттардан өзгеше мақсаттарда Кеден одағының техникалық регламенттерінің талаптарына сәйкес келмейтін тамақ өнімдерін пайдалану немесе Кеден одағының техникалық регламенттерінің талаптарына сәйкес келмейтін тамақ өнімдерін кез келген пайдалану және қолдану үшін жарамсыз, сондай-ақ оның адамға, жануарларға және қоршаған ортаға қолайсыз әсерін болғызбайтын күйге келтіру.
Тамақ өнімдері қауіпсіздігі сатысындағы саясат (food safety policy) – тамақ өнімдері қауіпсіздігімен байланысты ұйымның жалпы мақсаттары жəне қызмет бағыттары жоғары басшысымен ресми қалыптасқан.

Тамақ өнімінің компоненті (тамақ ингредиенті) – рецептураға сәйкес тамақ өнімін өндіру (дайындау) кезінде пайдаланылатын және оның құрамдас бөлігі болып табылатын өнім немесе зат (тамақ қоспаларын, хош иістендіргіштерді қоса алғанда).

Тамақ өнімдерін сәйкестендіру – тамақ өнімдерін техникалық регламенттің техникалық реттеу объектілеріне жатқызу рәсімі.
Тамақтан улану – ауру адамнан сау адамға жұқпайтын, кейбір микроорганизмдердің белгілі бір түрімен жаппай зақымданған, табиғаты микробты немесе микробсыз, органикалық не органикалық емес уытты заттардың тамаққа түсуінен туындайтын жедел (кейде созылмалы) ауру.

Талап – қажеттілік немесе күту, әдетте жоспарланған немесе міндетті болып табылады.

Тексеру (аудит) – шешім қабылдауда тәуелсіз адам (сарапшы) немесе адамдар (сарапшылар) тобы жүргізетін белгіленген талаптардың орындалуын бағалау жөніндегі жүйелі және объективті қызмет.

Технологиялық схема – процестің кезеңдері мен өзара әрекеттесуінің схемалық жүйелік көрінісі.

Технологиялық құралдар – тамақ өнімдерінің компоненттері болмай, азық-түлік (тамақ) шикізатын қайта өңдеу кезінде және тамақ өнімдерін өндіру кезінде белгілі бір технологиялық мақсаттарды орындау үшін әдейі пайдаланылатын және оларға қол жеткізгеннен кейін осындай шикізаттан, осындай тамақ өнімдерінен шығарылатын немесе қалдық мөлшері дайын тамақ өнімінде технологиялық әсер етпейтін зат немесе материалдар немесе олардың туындылары (жабдықтарды, буып-түю материалдарын, бұйымдар мен ыдыстарды қоспағанда).

Түзетуші əрекет (corrective action) – табылған сəйкессіздік немесе басқа қаламайтын жағдайлар себебін жою үшін қабылдаған əрекет.

Саясат – жоғары басшылық ресми түрде тұжырымдайтын ұйымның жалпы ниеті мен бағыты.
Сыни бақылау нүктесі – (critical control point) – қауіпті факторды анықтау немесе қауіп-қатерді басқаруды жүргізу орны.
Сыни шектер (critical limit) – қабылдаушылық жəне қабылдамаушылықты белгілейтін критерийі.

Шешім қабылдау ағашы – бұл мәселелер тізбегі олар Бақылау нүктесінің сыни екенін анықтауға көмектеседі бақылау нүктесі (СБН).

Шикізат – тамақ өндірісінде қолданылатын өсімдік немесе жануарлардан алынатын шикізат.

Қайта өңдеу – жылумен өңдеу (мұздату мен салқындатудан басқа), ыстау, консервілеу, пісу, ашыту, тұздау, кептіру, маринадтау, шоғырландыру, экстракция, экструзия немесе осы процестердің үйлесімі.

Ішкі тексеру – тексеру жүзеге асырылатын ұйымның персоналы жүргізетін тексеру.
Рұқсат етілген тәуекел – тұтынушы үшін қолайлы тәуекел.
Рұқсат берілмейтін тәуекел – жол берілген тәуекел деңгейінен асатын тәуекел.
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КІРІСПЕ
Зерттеу жұмысының өзектілігі. Қазақстан Республикасы Тұңғыш Президенті – Елбасының «Қазақстан-2050 Стратегиясы» атты Қазақстан халқына Жолдауында «ХХІ ғасырдың жаһандық он сын-қатері» аталып нақты көрсетілген, соның ішінде үшінші сын-қатерінде – жаһандық азық-түлік қауіпсіздігіне төнетін қатерлер орын алған болатын. Бұл сын-қатердің алдын алу үшін азық-түлік қауіпсіздігі мен өнім өндіретін өндірісті қамтамасыз етуімізге қажеттілік туындап отырғандығы айқындалды.

Кеден одағының 2011 жылғы 9 желтоқсандағы №880 шешіміне (13-бап, 3.1-тармақ) сәйкес 2013 жылғы 1 шілдеден бастап Беларусь, Қазақстан және Ресей мемлекеттері арасында «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» Кеден одағының техникалық регламенті (КО ТР 021/2011) күшіне енді. Осы регламентке сәйкес тамақ өнімдерін жасау тізбегіне қатысатын ұйымдар үшін НАССР қағидаттарын енгізу міндетті болып табылады [1, 2].
НАССР жүйесінің алдына қойған міндеттерінің бірі бұл өнімді шикізаттан дайын өнімге дейін шығарудағы барлық процестерді қадағалау, сондай-ақ тұтынушының қауіпсіздігін қамтамасыз етуге байланысты қауіпті жағдай туындауы мүмкін барлық жерде бақылау қажеттілігін орнату. Бұл аталған жүйені өндіріске енгізу шикізаттан дайын өнімге дейінгі қауіпсіздікті, экспортқа өнім шығаруды қамтамасыз етуге, ел экономикасын жоғарылатуға, Қазақстан Республикасын басқа мемлекеттерге танытуға, азық-түлік жеткізудің әлемдік тізіміне кіретін барлық ұйымдардың қатарына енуге және сонымен қоса мемлекетіміздің жалпы отандық ішкі өнімін арттыруға мүмкіндік береді. Өйткені барлық өркениетті елдер сапа мен қауіпсіздік проблемасын өз қызметінің басым бағыттарының бірі деп таниды. 

Қазіргі уақытта тұтыну тауарлары мен қызметтерінің сапасы қауіпсіздігін қамтамасыз ету, ұйымның тұрақты дамуы және оның бизнес-процестерін жүзеге асыру үшін жағдайлар жасау, оның қызметінің нәтижелеріне мүдделі барлық тараптардың қажеттіліктерін қанағаттандыру өзекті болып табылады. Өйткені тұтынушылардың сапасы төмен, қауіпті өнімдерді тұтыну салдарынан денсаулықтарына зиян келетіндігі белгілі. Осыған орай, халықты сапалы қауіпсіз тамақ өнімдерімен қамтамасыз етуде және жұқпалы аурулардың алдын алып, қауіп-қатерлерді жою мақсатында өнім сапасын жақсарту үшін түбегейлі өзгерістер енгізу өзекті мәселелердің бірі болып табылады. 
Зертеу жұмысымызды жүргізу барысында отандық және халықаралық тәжірибе нәтижелері көрсеткендей, өндірушілердің сапалы өнім шығаруға деген қызығушылығын арттыру үшін нормативтік құжаттаманың қажеттілігі байқалып және ол өндірістік циклдің барлық кезеңдерінде өзара байланыстылықты орнату қажеттілігі туындады, сонымен қатар Қазақстан Республикасы бойынша сүт және сүт өнімдері өндірісіне НАССР жүйесінің енгізілу дәрежесінің төмендігі, атап өтетін болсақ, ешкі сүті және ешкі сүтінен жасалған сүт өнімдерін өндіруші кәсіпорындарға НАССР жүйесінің мүлдем енгізілмегендігі анықталды. Бұл біздің зерттеу жұмысымыздың өзектілігін айқындап, диссертациялық тақырыбымызды «НАССР жүйесі негізінде сүт өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігі» деп таңдауымызға негіз болды.
Зерттеудің мақсаты: НАССР жүйесі негізінде ешкі сүті өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін ҚР ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері» стандартына сәйкестігін зерттеп, ғылыми тұрғыда негіздеу. 
Зерттеу мақсатына қол жеткізу үшін келесі міндеттер алға қойылды:

1. Қазақстан Республикасындағы сүт және сүт өнімдерін өндіруші кәсіпорындардағы тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесін енгізудің қазіргі жағдайына талдау жүргізу.

2. «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесін» енгізуге әзірлеу.
3. Ешкі сүтінен жасалған кефирдың микробиологиялық, органолептикалық, физика-химиялық көрсеткіштерін зерттеу.
4. Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісінің қауіп-қатерлерін талдау және сыни бақылау нүктелеріне негізделген тамақ өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін басқару жүйесі НАССР жоспарын бекіту.
5. Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйелерін өндіріске енгізудегі экономикалық тиімділігін анықтау.

Зерттеу нысаны: Ақмола облысы Целиноград ауданы Қажымұқан аулындағы «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де өндірілген ешкі сүтінен алынған сүт және сүт өнімдерін өндіру процесі болып табылады.

Зерттеудің ғылыми жаңалығы:

– сүт және сүт өнімдерін өндіруші кәсіпорындардағы тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесінің жай-күйі талданып, ғылыми тұрғыдан алғаш рет негізделді;
– ешкі сүтінен жасалған кефирдің сапа көрсеткіштері анықталып, «өнім сипаттамасы» құжаты дайындалды; 
– ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісінің қауіп-қатерлері талданып және сыни бақылау нүктелеріне негізделген тамақ өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздік менеджменті жүйесінің НАССР жоспары алғаш рет рәсімделді;
– тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйелерін өндіріске енгізудегі экономикалық тиімділігін анықталды;

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

– «Создание систем менеджмента безопасности пищевой продукции на основе методологии ХАССП для малых и средних предприятии» құралы атты оқу-әдістемелік құралы жасақталды. 
Жұмыстың тәжірибелік маңыздылығы:

«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де анықталған сыни бақылау нүктелері мен белгіленген сыни шектер өнім өндіру процесіндегі қауіп-қатердің алдын алуға, мониторинг процедуралары табылған сыни бақылау нүктелерімен сыни шектердің ауытқуын түзетуге мүмкіндік береді. 

Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері стандартын енгізу, кәсіпорындар өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапасына қойылатын талаптарды орындауға, оларды басқаруға, экспортқа өнім шығаруға, Қазақстан Республикасының жалпы ішкі  өнімін арттыруға және тұтынушылардың сапалы қауіпсіз өніммен қамтамасыз ете алады. 

«Создание систем менеджмента безопасности пищевой продукции на основе методологии ХАССП для малых и средних предприятии» атты оқу-әдістемелік құралы В076 «Стандарттау, сертификаттау және метрология» білім бағдарламасы бойынша білім алушы студенттерге арналып, «НАССР қағидалары негізіндегі сапа менеджмент жүйесі» пәні аясында оқу процесіне енгізілді. Сонымен қатар бұл оқу-әдістемелік құралы барлық сүт өндіруші кәсіпорындарды ҚР ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері» стандартына сәйкес дайындау мақсатында нұсқаулық ретінде кеңінен қолдануға болады. 
Жұмыстың басқа ғылыми-зерттеу жұмыстарымен байланысы. Диссертациялық жұмыс «Инициативалық тақырып» аясында меншікті қаражат шеңберінде №0118РКИ0554 «Қауіпсіз сүт өнімдерін өндіру бойынша шараларды әзірлеу» тақырыбында орындалған (Қосымша А). Жобаны іске асыру жылдары 2018-2020 жж.
Қорғауға шығарылатын негізгі нәтижелер:

1. Қазақстан Республикасындағы сүт және сүт өнімдерін өндіруші кәсіпорындардағы тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесінің жәй-күйі. 

2. Сүт өнімдерін өндіру процесінде анықталған сыни бақылау нүктелері, белгіленген сыни шектер және мониторинг рәсімдері, табылған сәйкессіздіктерді жою үшін түзету әрекеттері, НАССР жоспары.

3. Сыни бақылау нүктелерін қадағалануы негізінде ешкі сүтінен жасалған кефир өнімінің сапасы.
4. «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС НАССР жүйесін енгізуге әзірлеу қадамдары.
5. Ішкі және сыртқы аудит қорытындысы.
6. НАССР жүйесін өндіріске енгізудегі экономикалық тиімділігі.

7. Жасалған ғылыми жұмыс негізінде «Создание систем менеджмента безопасности пищевой продукции на основе методологии ХАССП для малых и средних предприятии» атты оқу-әдістемелік құралының әзірленуі. 

Докторанттың жеке үлесі. Зерттеу жұмысының теориялық және эксперименттік бөлігін орындау, әдеби деректерді талдау, НАССР жүйесін енгізу мүмкіндігін негіздеу, сыни бақылау нүктелерін анықтау, сыни шектерді белгілеу, табылған сəйкессіздікті жою үшін түзету әрекеттерді жасау және мониторинг процедураларын белгілеу, өнімнің тағамдық құндылығын анықтау болып табылады. Автор зерттеу нәтижелерін ғылыми жарияланымдар түрінде шығарды, өнімді сынақтан өткізді, НАССР жоспарын және нормативтік құжаттама жасақталды.

Жұмыс «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де, С. Сейфуллин атындағы Қазақ агротехникалық университетінің ғылыми орталығы – «Ауылшаруашылық биотехнологиясының ғылыми-зерттеу платформасында», «Сүт өнімдерін өңдейтін тәжірибелі-өндірістік цехында» орындалды. 

Диссертация нәтижелерінің жариялануы мен апробациядан өтуі. 
Диссертация тақырыбы бойынша 8 ғылыми жұмыс, оның ішінде Scopus халықаралық деректер базасына кіретін 1 мақала, Қазақстан Республикасының Білім және Ғылым министрлігінің білім және ғылым саласындағы сапаны қамтамасыз ету Комитеті ұсынған журналдарда 3 мақала, халықаралық ғылыми конференциялар еңбектерінің жинақтарында 3 мақала жарияланды және 1 оқу-әдістемелік құрал баспадан шығарылды:
1. Scopus халықаралық деректер базасына енген журналда: Development and implementation of the HACCP system on the production line of kefir from goat's milk // OnLine Journal of Biological Sciences. – 2020. – №20(3). 

2. Қазақстан Республикасының Білім және Ғылым министрлігінің білім және ғылым саласындағы сапаны қамтамасыз ету Комитеті ұсынған журналдарда: НАССР жүйесін енгізудегі мәселелер мен перспективалар // Алматы технологиялық университетінің Хабаршысы (2019), НАССР жүйесі негізінде сүт өнімдерінің қауіпсіздігі // Алматы технологиялық университетінің Хабаршысы (2020), «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де өсірілетін асыл тұқымды ешкілер сүтінің салыстырмалы сапа көрсеткіштерін талдау // Алматы технологиялық университетінің Хабаршысы (2020).
3. Халықаралық конференциялардың жинақтарында: Әртүрлі үй жануарларының сүттерінің сапалық құрамы мен қасиеттері // «Жаһандану жағдайындағы ғылым мен білімнің даму тенденциялары мен перспективалары» ХХХ халықаралық ғылыми-практикалық интернет-конференция (Украина, 2017), Сүт өнімдері өндірісінің сыни бақылау нүктелерін анықтау // «Сейфуллин оқулары – 15: Жастар, ғылым, технология – жаңа идеялар мен перспективалар» атты халықаралық ғылыми-теориялық конференция (Нұр-Сұлтан, 2019), Роль пищевой безопасности в производстве молочной продукции // «Пища. Экология. Качества» атты XVI Халықаралық ғылыми-практикалық конференция (Барнаул, 2019).
Диссертация құрылымы және көлемі. Диссертациялық жұмыс нормативтік сілтeмeлeрдeн, анықтамалардан, бeлгілeулeр мeн қысқартулардан, кіріспеден, əдебиетке шолудан, зерттеу нысаны мен әдістері, зерттеу нəтижелері мен қорытындыдан жəне өндіріске ұсыныс пен қолданылған əдебиеттер тізімінен сондай-ақ қосымшалардан тұрады. Диссертациялық жұмыс 122 бетте мазмұндалған, 17 кесте, 14 суретпен безендіріліп, 20 қосымшадан тұрады. Отандық және шетелдік пайдаланылған әдебиеттер саны 102. 

1 НАССР ЖҮЙЕСІ – ТАМАҚ ӨНІМДЕРІ ҚАУІПСІЗДІГІНІҢ КЕПІЛІ
1.1 Шет мемлекетердегі және Қазақстан Республикасындағы өнім қауіпсіздігінің қазіргі жағдайы
Қазақстанның экономикалық дамуы үшін тиісті бағыттар бойынша үздік халықаралық практиканы шоғырландырған халықаралық стандарттар өте маңызды. Жыл сайын жаңадан қабылданған және өзектендірілген халықаралық стандарттардың саны өсуде. Бірақ, өкінішке орай, халықаралық стандарттарды енгізудегі біздің айтарлықтай әлі де болса әлсіз жақтарымыздың басымдығын атап өткен жөн.

Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету Республикамызды қоспағанда, кез келген елдің аса маңызды стратегиялық міндеттерінің бірі болып табылады. Ұлттың денсаулығы көбінесе тамақ өнімдерінің қауіпсіздігіне байланысты болып табылады. Біздің еліміздің тұрғындарының білімдік және материалдық деңгейінің өсуіне байланысты тұтынушылардың қауіпсіз тамақ өнімдеріне деген сұранысы өсуде. Сондай-ақ, еліміздің бәсекеге қабілетті 50 елдің қатарына кіруі жөніндегі стратегиялық мақсатқа байланысты тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі маңызды болып саналады.

ISO 22000 стандартын әзірлеу HACCP жүйелеріне қойылатын талаптарды менеджмент жүйелеріне қойылатын халықаралық стандарттардың талаптарымен жақындастыруға мүмкіндік берді (өйткені, ISO 22000 стандартының талаптары басқа стандарттардың талаптарымен, мысалы, ISO 9001 сапа менеджменті жүйелері саласындағы стандартпен үйлестірілген).

ISO 22000 халықаралық стандарты тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқару жүйесіне қойылатын талаптарды анықтайды.

ISO 22000 стандарты азық-түлік тізбегіне қатысатын, қайта өңдейтін немесе өндіретін ұйымдардың тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқару жүйелерін сертификаттауға арналған:

· сақтау мерзімі аз және ұзақ өнімдер;

· азық-түлік ингредиенттері;

· мал шаруашылығы өнімдерін;

· азық-түлікке арналған қаптама;

· құрал-жабдықтар;

· тазартқыш құралдар.

ІЅО 22000 стандартында жазылған тамақ өнеркәсібі кәсіпорындарына қажетті талаптар мыналар болып табылады:

– өнім өндіру үшін тек мамандандырылған техниканы, машиналар мен жабдықтарды қолдану;

– ғимараттар мен үй-жайларды пайдалану қауіпсіздігі;

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

– өндірісте қолданылатын шикізат пен материалдарды дұрыс пайдалану;

– жартылай фабрикаттар мен дайын тамақ өнімдерімен дұрыс жұмыс істеу;

– үстіңгі беттер мен жабдықтардың ластануын болдырмау жөніндегі іс-шараларды жүргізу; 
– зиянкестердің пайда болуын бақылау;

– санитарлық-гигиеналық шаралар;

– кәсіпорында жұмыс істейтін персоналдың гигиенасы мен денсаулығы.

Бұл стандарт азық-түлік өндіруші ұйымдарға олардың мөлшеріне қарамастан, нарық сегменттерін бір мәнді иемденуге, оның шекараларын ойдағыдай кеңейтуге және мүдделі тараптардың, оның ішінде ұйымның клиенттерінің талаптарын қанағаттандыруға көмектесу үшін жасалған.

№34 – Тамақ өнімдерінің техникалық комитеті бүгінгі таңда тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқару жүйелері үшін Қазақстан талаптары бойынша ISO 22000 стандарттар сериясын әзірледі.

Бұл серия келесі негізгі стандарттарды қамтиды:
ISO 22000 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері тамақ өнімдерін өндіру жəне тұтыну саласындағы барлық ұйымдарға қойылатын талаптар». Стандарт тамақ өнімдерін жасау және өндіру тізбегінде тұтынушыларды қауіпсіз тамақ өнімдерімен қамтамасыз ету үшін қауіптерді бақылау және олармен байланысты қауіптерді басқару қабілетін көрсету қажет болатын ұйымдар үшін тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқару жүйелеріне қойылатын талаптарды белгілейді. Ол азық-түлік тізбегінің барлық немесе кез-келген бөлігіне қатысатын барлық ұйымдарға қолданылады.

ISO 22000 ұйымға келесі мүмкіндіктерді беру үшін талаптарды көрсетеді:

– тұтынушылар үшін қауіпсіз тамақ өнімдерін өндіруге бағытталған тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесін әзірлеуді және тиімді жұмыс істеуін қамтамасыз ету;
– барлық мүдделі тараптарға қолданыстағы заңға және тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі жөніндегі нормативтік талаптарға сәйкестігін көрсету;

– тапсырыс берушінің қанағаттанушылығын арттыру мақсатында оның талаптарын бағалауды және талдауды жүзеге асыру;

– сондай-ақ ISO 22000 талаптарына сәйкестікті дербес декларациялау немесе тәуелсіз ұйымда тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқару жүйесін сертификаттау [3].

ISO/TS 22003 Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері – Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелеріне аудит және сертификаттау жүргізетін органдарға қойылатын талаптар. Құжат ISO 22000 стандартының талаптарына сәйкес жасалған тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқару жүйелерін тексеру және сертификаттау тәртібін анықтайды. Техникалық ерекшеліктің ережелері сертификаттау органдарында және аудит процедурасынан өткен ұйымдарда да қолданылады. Осы т ехникалық ерекшелік сертификаттау жөніндегі органдардың құзыреттілігін растау кезінде оларды аккредиттеу немесе сараптамалық бағалау үшін критерийлерді айқындайтын құжат ретінде де пайдаланылуы мүмкін [4].
ISO/TS 22004 Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқару жүйелері – ISO 22000 қолдану жөніндегі нұсқаулық. Бұл стандарт ISO 22000 стандартын енгізу және жұмыс істеуін қамтамасыз ету үшін қолданылуы мүмкін жалпы ұсыныстарды қамтиды. Сонымен қатар №34 – техникалық комитеттің 17 кіші комитеті ISO/TS 22002 техникалық сипаттамалары сериясы сияқты тағы бірнеше тиісті стандарттар мен сипаттамаларды жасады [5]. 
ISO/TS 22002-1 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі бойынша алдын ала шарттар бағдарламалары – 1-бөлім: Тамақ өнімдерін өндіру» тағам қауіпсіздігі үшін қауіптерді бақылауды қамтамасыз ететін алдын ала шарттар/алғышарттар (PRP) бағдарламаларын жасау, орындау және қолдау үшін талаптарды белгілейді. ISO/TS 22002-1 техникалық сипаттамасы Тамақ өнімдерін жасау тізбегінің өндірістік кезеңіне кіретін және ISO 22000 стандартының 7-бөлімінде белгіленген талаптарға сәйкес PRP-ді орындағысы келетін барлық ұйымдарға қолданылады (мысалы, ғимараттарды салу мен орналастыруға, үй-жайларды орналастыруға, ауаны, суды, энергияны және басқа да коммуналдық қызметтерді жеткізуге, тазалау мен дезинфекциялауға, жабдықты күтуге және т.б. қатысты арнайы талаптар) [6].
ISO/TS 22002-2 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі бойынша алдын ала шарттар бағдарламалары – 2-бөлім: Қоғамдық тамақтандыру» ауыл шаруашылығы үшін алдын-ала шарттар (PRP) бағдарламаларын әзірлеу, енгізу және құжаттау бойынша негізгі талаптар мен ұсыныстарды белгілейді. Құжат ауыл шаруашылығына қатысты барлық операцияларды қамтиды (мысалы, сұрыптау, тазалау, буып-түю, өңделмеген өнім, жем өндіру, ферма шегінде тасымалдау) [7]. 
ISO/TS 22002-3 барлық ұйымдарға, соның ішінде жеке фермалар мен жеткізу тізбегіне қатысатын және PRP-ді ISO 22000 сәйкес енгізуге дайын, олардың көлеміне немесе ауқымына қарамастан қолданылады. Техникалық ерекшелік ауыл шаруашылығы дақылдарын (мысалы, дәнді дақылдар, жемістер, көкөністер) өсіру, ауыл шаруашылығы жануарларын (мысалы, ірі қара мал, шошқа шаруашылығы, балық шаруашылығы) өсіру және олардың өнімдерін (мысалы, сүт, жұмыртқа) қайта өңдеу кезінде қолданылуы мүмкін.

ISO/TS 22002-3 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз етуге арналған алдын ала шарттар бағдарламалары – 3-бөлім: Ауыл шаруашылығы». Ауыл шаруашылығы кәсіпорындары мен фермерлік шаруашылықтар үшін алдын ала шарттардың (PRPs) операциялық бағдарламаларын әзірлеу, енгізу және құжаттау жөніндегі талаптар мен ұсынымдарды айқындайды. Мысалы, фермада өңделмеген өнімдерді сұрыптау, тазалау, буып-түю және жем өндіру және оларды фермада тасымалдау. Ерекшелік ауыл шаруашылығы дақылдарын өсіруге, құс, мал және балық өсіруге, сондай-ақ олардың өнімдеріне (мысалы, сүт және жұмыртқа) қолданылады [8].
ISO/TS 22002-4 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз етуге арналған алдын ала шарттар бағдарламалары – 4 бөлім: тамақ өнімдерін орау өндірісі» BS PAS 223:2011 «Тамақ өнімдерін өндіру және жеткізу кезінде тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету жөніндегі алдын ала бағдарламалар мен жобалық талаптар» және EN 15593:2008 «Орау. Тамақ өнімдерінің қаптамаларын өндірудегі гигиена менеджменті. Талаптар» талаптарына негізделген. Құжат түпкілікті немесе аралық тамақ өнімдерінің қаптамасын өндіру және пайдалану кезінде туындайтын қатерлерге қарсы күресте көмек көрсету үшін алдын ала шарттар (PRP) бағдарламаларының қажетті компоненттерін құруға, енгізуге және қолдауға қойылатын талаптарды айқындайды [9].
SO/TS 22002-6 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі жөніндегі алдын ала талаптардың бағдарламалары. 6 бөлім. Жануарларға арналған жем-шөп пен тамақ өнімдерін өндіру». Бұл техникалық сипаттама Үй жануарларына арналған жем мен өнімді өндіруге немесе жеткізуге қатысатын және PRP-ны жүзеге асырғысы келетін барлық ұйымдарға қолданылады [10].

ISO/TS 22005 «Азық-түлік және жем тізбегіндегі бақылау – жүйелерді жобалау мен енгізудің жалпы принциптері мен негізгі талаптары. Стандарт тамақ өнімдері мен жем-шөптерді бақылау жүйесін әзірлеуге және іске асыруға қойылатын талаптарды анықтайды, бұл оларды нақты анықтау және адам үшін қауіпсіз тамақ өнімдері мен олардың компоненттерін өндіру, өңдеу және жеткізу кезеңдерінде бүкіл азық-түлік тізбегі аясында гигиенаны қамтамасыз ету үшін қажет [11].

ISO 22000 сериясының халықаралық стандарттарын енгізу ұлттық заңнамалық және нормативтік талаптарды міндетті түрде қолдануды көздейді.

Сондықтан, ISO 22000 халықаралық стандарттарын тамақ өндірісінің нақты салаларында енгізу бойынша ұсыныстар әзірлеу қажеттілігі туындады.

Осы мақсатта Қазақстан Республикасы Ауыл шаруашылығы министрлігінің бастамасы бойынша астықты, жемістер мен көкөністерді, ет және сүт өнімдерін өндіру және қайта өңдеу кезінде ISO 22000 халықаралық стандарты негізінде тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесін қолдану жөнінде басшылық нұсқаулар әзірленді. 

ISO стандарттары тамақ қауіпсіздігін басқаруға, ұйымдарға азық-түлік қауіпсіздігінің қатерлерін анықтауға және бақылауға көмектеседі. Қазіргі заманғы азық-түлік тауарларының көпшілігі үнемі халықаралық шекараны кесіп өтетін болғандықтан, әлемдік жеткізу тізбегінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін халықаралық стандарттар қажет. Тағам қауіпсіздігінің халықаралық стандарттары жүйелік тәсілді талап етеді, ол тамақ өндірушілеріне тәуекелдерді ерікті түрде талдауға және қауіпті жағдайлардың туындауын болдырмауға бағытталған жүйе.

ISO 22000 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі саласындағы менеджмент жүйелері азық-түлік тізбегіндегі кез келген ұйымдарға қойылатын талаптар» бірінші стандартын 2005 жылы Халықаралық ISO стандарттау ұйымы жариялады. 
Стандарт HACCP қауіптілігін талдау және сыни бақылау нүктелерін белгілеу жүйесі негізделген қағидаттарды және «Кодекс Алиментариус» комиссиясы әзірлеген осы жүйені қолдану жөніндегі іс-шараларды біріктірді.
Қазіргі уақытта көптеген тұтынушылар тамақ таңдауда сауатты бола бастады. Сонымен қатар, бүгінгі сатып алушылардың көпшілігі әдемі сөздер мен жарнамалық суреттерге сенуге бейім емес. Өйткені, жарнамалар тек клиенттердің назарын аударады, бірақ өнімнің сапасы мен қауіпсіздігіне кепілдік бере алмайды. Яғни, қазір өнімнің қауіпсіздігі мен оның сапасы бәсекелестіктің басты өлшемдеріне айналуда. Мысалы, сізге сапалы және қауіпсіз өнім шығаратыныңды айту жеткіліксіз, мұны да растау керек. Бұл үшін НАССР қағидаттарына негізделген өнімнің қауіпсіздік жүйесі қарастырылған [12, 13].

«Өнім үшін жауапкершілік» дегеніміз не? Оқулықтарда оны сапасыз өнімдерден келтірілген шығындар мен зиян үшін азаматтық жауапкершілік тұрғысынан сипаттайды. Әрине бұл оның бөлігі, бірақ қазіргі әлемдегі өнім өндірушілер мен жеткізушілер үшін тәжірибелік шындық - бұл кәсіпорынның өзі өндіретін немесе сататын өнімдері үшін жауапкершілігі, егер адам сапасыз өнімге байланысты зардап шексе немесе басқа да зиян келтірсе, әлбетте жауапкершілікке тартылуы тиіс.

Бүкіл әлемде тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз етудің ең тиімді әдісі ретінде НАССР (Hazard Analysis and Critical Control Point) жүйесі танылған. Өндіріске кірісе отырып, өндіруші өндірілетін өнім үшін тұтынушы алдында жауапкершілікті өзіне алады. Нарықта өз позициясын сақтап қалуға және бәсекеге қабілетті болуға ұмтылатын өнім өндіруші кәсіпорындары тамақ өнімдерінің қауіпсіздігіне байланысты тәуекелдерді ескеруі керек. Тамақ өнімдеріндегі қауіптер тамақ тізбегінің кез келген сатысында туындауы мүмкін, осыған байланысты бүкіл тамақ өндіру сатысы бойынша мұқият басқару өте маңызды болып табылады. Бүкіл әлемде мемлекеттер деңгейінде қабылданып, кәсіпорындарда НАССР қағидаттарына негізделген тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқарудың ескерту моделі табысты енгізілуде [14, 15]. 

Қазақстанның заңнамалық базасы еуропалықтан өзгеше. Қазіргі уақытта біздің тамақ өнімдерін өндірушілер өз өнімдерін Еуроодақ нарығына жеткізуге құқылы болуы үшін тамақ қауіпсіздігі саласындағы еуропалық заңнамаға қатысты қазақстандық заңнаманы үйлестіру жүргізілуде [16].

Қазақстан заңнамасы азық-түлік қауіпсіздігін: «Мемлекет тұтынудың және демографиялық өсудің физиологиялық нормаларын қанағаттандыру үшін жеткілікті сапалы және қауіпсіз азық-түлік тауарларына халықтың нақты және экономикалық қолжетімділігін қамтамасыз ете алатын экономиканың, оның ішінде агроөнеркәсіптік кешеннің қорғалу жай-күйін көздейтін азық-түлік қауіпсіздігі» ретінде айқындайды [17]. 
Алайда, біздің елімізде азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз ету мәселелері өзектілігін жоғалтпай тұр. Қазақстан ТМД елдерінің аумағында НАССР жүйесін енгізу деңгейі салыстырмалы түрде төмен. АҚШ, Канада, Жапония, Жаңа Зеландия және әлемнің көптеген басқа елдерінің заңнамасы сапаны қамтамасыз етудің аталған жүйесін енгізуді талап етеді. Атап өтетін болсақ, Еуропа одағы, АҚШ, Канада, Орталық, Солтүстік және Оңтүстік Америка, Қытай, Араб елдері және т.б. Азия елдері бойынша сурет 1-де                                                              2007-2019 жылдар аралығындағы әлемде берілген ISO 22000 сертификаттарының саны «The ISO Survey of Certifications – 2019» деректері бойынша» келтірілді. 
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Сурет 1 – 2007-2019 жылдарға дейін әлемде берілген ISO 22000 сертификаттарының саны 
Ескерту – Әдебиет негізінде құралған [18]
Сонымен қатар көрші Ресей, Беларусь мемлекеттері Кеден одағының техникалық регламентіне сәйкес НАССР принциптерін енгізу әрбір кәсіпорынға міндет екендігін заң бойынша бекітіп, заңнаманы орындамаған жағдайда қомақты көлемде айыппұл төлейтіндіктерін көрсетілген.

Бүгінгі таңда халықаралық ережелер бойынша консалтингтік және сертификаттық қызметтерді көрсететін практикалық кеңес беру ұйымдар жетерлік, Қазақстанның барлық аумағында белсенді. Дегенмен, таңдау кезінде, жұмыс тәжірибесі, сертификаттар, халықаралық ұйымдарға мүшелік, құзыреттілік және қызметтердің құны сияқты көрсеткіштеріне мән беріп таңдаған дұрыс.
Қазақстан Республикасын көптеген тамақ өнеркәсібі кәсіпорындары өнімдерін әлемдік стандарттарға сәйкестендіре отырып, өз өнімдерін экспорттауға мүмкіндіктері бар. Қазақстан Республикасының Үкіметі «Халықаралық талаптарға сәйкес агроөнеркәсіптік кешен өнімдерінің қауіпсіздігін бағалау және сапасын бақылау жүйесін қалыптастыру жөніндегі іс-шаралар жоспары», НАССР жүйесінің ережелерін айқындайтын Кеден одағының КО ТР 021/201 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» техникалық регламенті, ҚР СТ ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздік менеджменті жүйелері. Талаптар», ҚР СТ 1179 – 2003 «Сапа жүйелері НАССР қағидаттары негізінде тамақ өнімдерінің сапасын басқару. Жалпы талаптар», СТ РК ISO/TS 22002-2-2017 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі жөніндегі алдын ала шарттар бағдарламалар» т.б. стандарттары әзірленіп, қабылдап, бекітілді [7, б. 11; 19, 20]. 
Азық-түлік шикізаты мен тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін мемлекеттік нормалау мынадай түрде жүзеге асырылады:
– тамақ өнімдерінің сапасына, оны буып-түюге, таңбалауға, бақылау әдістеріне, тамақ өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігінің сәйкестігін бағалау және растау рәсімдеріне қойылатын талаптар уәкілетті мемлекеттік органдар бекіткен нормативтік құжаттарда белгіленеді;

– тағамдық және энергетикалық құндылыққа, тағамдық және биологиялық белсенді қоспалардың, тамақ өнімдерінің (жануарлардан алынатын азық-түлік шикізатынан басқа) қауіпсіздігіне, сондай-ақ тамақ өнімдерін дайындау, сақтау, тасымалдау, өткізу (сату) және қоғамдық тамақтандыру қызметтерін көрсету жағдайларына қойылатын талаптар мемлекеттік (мемлекетаралық) cтандарттармен және санитарлық қағидалар мен нормалармен белгіленеді;

– жануарлардан алынатын азық-түлік шикізатын дайындау, сақтау, тасымалдау, қайта өңдеу және өткізу кезіндегі сапа мен қауіпсіздікке қойылатын талаптар мемлекеттік (мемлекетаралық) cтандарттармен және ветеринарлық-санитарлық қағидалармен белгіленеді;
– өсімдіктен алынатын азық-түлік шикізатының сапасы мен қауіпсіздігіне қойылатын талаптар санитарлық қағидалармен және фитосанитарлық қағидалармен белгіленеді [16, с. 14].
Қазіргі таңда елімізде қауіпсіздік стандартарын кәсіпорындарға енгізу қалпы айтарлықтай аз ғана көрсеткіш танытуда. Отандық кәсіпорындар көбінесе қарқынды жұмыс жасайтын, аз уақыт ішінде жоғары табысты  пайда табу жолдарын көздейді. Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелерін кәсіпорынға енгізуге қаражат шығынын шығармау жолдарын қарастырады. Кәсіпорындар белгіленген талаптарға сәйкес жұмыс жасау барысында  заңдардағы белгілі бір тенденциялар мен заңдылықтар арасындағы қатынастар ажыратылады. Компаниялар тауар құқығының күннен күнге күрделі жағына бағдарланып, тәуекелдерді басқарудың практикалық шешімдерін табуы тиіс, сонымен бірге бизнестің, өнімнің ерекшеліктерін дамыту жолдарын жеңілдетуге, жеткізу тізбегін шоғырландыруға және өнімді нарыққа тез арада шығаруға қажеттіліктерін қанағаттандыруы қажет. Мұны тиімді орындау үшін алға қадам жасау маңыздылығы және жаһандық тенденцияларды түсіне білу қажеттілігі орын алуы шарт [18, с. 96]. 

Қазақстан Республикасы бойынша соңғы 2015-2019 жылдар аралығында ҚР СТ ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері. Тамақ өнімдерін өндіру, тұтыну тізбегіндегі барлық ұйымдарға қойылатын талаптар», ҚР СТ ISO 9001-2016 «Сапа менеджменті жүйелері. Талаптар» стандарттарын енгізген сүт және сүт өнімдерін өндіретін кәсіпорындар саны қанша екендігін анықтау мақсатында Қазақстан Республикасы сертификаттау жүйесінің мемлекеттік тізіліміне (реестр) статистикалық талдау жасалынды. Бұл мәліметтер «Ұлттық аккредиттеу орталығы» (www.nca.kz-сәйкестік сертификаттарының және ҚР сәйкестік туралы декларациялардың тізілімі-СМЖ сертификаттары-сертификаттау түрі) www.nca.kz деректер базасы бойынша ұсынылды.

Талдау барысында Қазақстан Республикасы бойынша соңғы 2015-2019 жылдар аралығында ҚР СТ ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері. Тамақ өнімдерін өндіру, тұтыну тізбегіндегі барлық ұйымдарға қойылатын талаптар» стандартын - 50, ҚР СТ ISO 9001-2016 «Сапа менеджменті жүйелері. Талаптар» стандартын - 109 сүт және сүт өнімдерін өндіретін кәсіпорындарына енгізілген. 2015-2019 жж. аралығында жалпы ҚР СТ ISO 22000-2006 және ҚР СТ ISO 9001-2016 стандарттарын енгізген сүт және сүт өнімдерін өндіруші кәсіпорындар көрсеткіштері 2-суретте ұсынылды.
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Сурет 2 – 2015-2019 жж. аралығында жалпы ҚР СТ ISO 22000-2006 және ҚР СТ ISO 9001-2016 стандарттарын енгізген сүт және сүт өнімдерін өндіруші кәсіпорындар көрсеткіштері

ҚР СТ ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері. Тамақ өнімдерін өндіру, тұтыну тізбегіндегі барлық ұйымдарға қойылатын талаптар» стандартын оның ішінде: сиыр сүті және сиыр сүті өнімдерін өндіруші кәсіпорындарына – 46, атап өтетін болсақ Агрофирма «Родина» ЖШС, ТОО «Raimbek Agro», «Байсерке-Агро» ЖШС, «AGARGAN» ЖШС, «Компания BAYAN» ЖШС, Агрофирма «Ақас» ЖШС, «Нәтиже» Сүт Фабрикасы» ЖШС, «СП Первомайский» ЖШС, «ЭМИЛЬ» ЖШС және т.б., бие сүті және бие сүті өнімдерін өндіру өндірісіне – 3 («Заң» ЖШС, «ЕвразияИнвест Ltd» ЖШС, «Сағып» шаруа қожалығы) түйе сүті және түйе сүті өнімдерін өндіру өндірісіне – 1 («GOLDEN CAMEL GROUP LTD ЖШС), ал ҚР СТ ISO 9001-2016 «Сапа менеджменті жүйелері. Талаптар» стандартын сиыр сүті және сиыр сүті өнімдерін өндіруші кәсіпорындарына – 104, бие сүті және бие сүті өнімдерін өндіру өндірісіне – 4, түйе сүті және түйе сүті өнімдерін өндіру өндірісіне – 1 кәсіпорын аталған стандартты енгізілген. Қазақстан Республикасы сертификаттау жүйесінің мемлекеттік тізілімі (реестр) бойынша ешкі сүт және ешкі сүтінен жасалған өнімдерін өндіру өндірісіне аталған стандарттар мүлдем енгізілмегендігі анықталды [21, 22]. Еліміздегі 2015, 2016, 2017, 2018, 2019 жылдар бойынша әртүрлі сүт және сүт өнімдерін өндіретін кәсіпорындар арасында ҚР СТ ISO 22000-2006 және ҚР СТ ISO 9001-2016 стандарттарын енгізудің талданған салыстырмалы көрсеткіштері 3-суретте орын алған.
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Сурет 3 – 2015-2019 жж. аралығында әртүрлі сүт өнімдерін өндіруші кәсіпорындар арасында ҚР СТ ISO 22000-2006 және ҚР СТ ISO 9001-2016 стандарттарын енгізу көрсеткіштері

Сонымен, зерттеу жұмысымыздың бірінші міндеті болып табылатын Қазақстан Республикасындағы сүт және сүт өнімдерін өндіруші кәсіпорындардағы тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесінің жай-күйіне талдау жүргізіліп, әлемдік және отандық өнім қауіпсіздігінің қазіргі жағдайын ғылыми теориялық тұрғыда зерттелді. Шетелдік және қазақстандық зерттеу нәтижелерін талдай келе, сүт өндіруші кәсіпорындарға НАССР жүйесін енгізудің өзектілігіне тоқталуды жөн санадық. Бұл зерттеу жұмысымыздың жалғасы болып, дисертациялық жұмыстың келесі тақырыпшасында мазмұндалады. 
1.2 Сүт өндіруші кәсіпорындарға НАССР жүйесін енгізудің өзектілігі
Қазақстан Республикасының денсаулық сақтау саласын дамытудың                                                                     2020-2025 жылдарға арналған мемлекеттік бағдарламасының (2019 жылғы 26 желтоқсандағы №982 Қаулы) басты негізгі мақсаты – еліміздің орнықты әлеуметтік-экономикалық дамуын қамтамасыз ету үшін халықтың денсаулығын нығайту және өмір сүру деңгейін ұзарту болып табылады. Бұл мақсатқа қол жеткізу үшін ең алдымен, азық-түлік қауіпсіздігі мен өндірісті мұқият бақылауды қамтамасыз етудің маңыздылығы мен өзектілігін атап өткен жөн. Қауіпті азық-түлік өнімдері Қазақстан Республикасының экономикасы мен денсаулық сақтау саласына жаппай қауіп тудыратыны сөзсіз. Әлемде жыл сайын статистика бойынша микроорганизмдермен немесе химиялық заттармен ластанған тамақ өнімдерін тұтынудың салдарынан жыл сайын 600 миллион адам ауырады, яғни планетаның әрбір 10-шы тұрғыны және 420000 адам қайтыс болады, нәтижесінде салауатты өмір сүруге кедергілер келіп, өмір сүру ұзақтығы қысқаруы мүмкін. Табысы төмен және орташа елдерде жыл сайын еңбек өнімділігінің төмендеуіне және қауіпті тамақ өнімдерін тұтынуға байланысты медициналық шығындарға сәйкес экономикалық залал                                                                                                110 миллиард АҚШ долларды құрайды [23, 24].
Экономиканың өсуі мен өнеркәсіптің қарқынды дамуы үшін, халықтың денсаулығын нығайтып, мемлекет өз қызметінде сапаны басқару мен бақылаудың әртүрлі жүйелерінің жұмыс істеуі үшін арнайы шаралар мен қадамдар жасауға мәжбүр. Бақылау, тұтынушының қажеттіліктерін және олардың сұраныстарын, ескере отырып жүзеге асырылады. Бұрыннан бар жүйелер біртіндеп бірін-бірі ауыстырып, жетілдіріліп және дамып келеді [25].

Процестердің өсуі тек Қазақстанда ғана емес, сонымен бірге жоғары, халықаралық деңгейде де жүретіндіктен, интеграциялық процестердің белсенді дамуы байқалады. Кеден одағын дамыту Қазақстан экономикасы үшін ерекше маңызды. Сондықтан шығарылатын өнімнің сапасын бақылаудың бірыңғай жүйесін құру талап етіледі [26].

Әрбір кәсіпорынға тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін КО ТР 021/2011 талаптарына сәйкес қамтамасыз ету үшін тамақ өнімдерін өндіру (дайындау) процестерін жүзеге асыру кезінде НАССР қағидаттарына негізделген рәсімдерді әзірлеу, енгізу және қолдау талап етіледі. Регламент белгілі бір өнімге ғана емес, өнімнің өмірлік циклінің барлық кезеңдеріне қойылатын талаптарды белгілеуге мүмкіндік береді. Бұл өндірісті қауіпсіз және стандартталған етуге мүмкіндік береді. Регламент шикізат пен дайын өнімді өндіру, сақтау, тасымалдау, өткізу және оны кәдеге жарату процесінде бірқатар міндетті талаптарды қамтиды [27].
Қазақстан Дүниежүзілік сауда ұйымына және Кеден одағына кіруіне байланысты тамақ өнімдерінің қауіпсіздігіне қатысты бірқатар техникалық регламенттер қабылданды:

1. КО ТР 021-2011 Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы.
2. КО ТР 005-2011 Қаптамасының қауіпсіздігі туралы.
3. КО ТР 022 - 2011 Тамақ өнімі оның таңбалану бөлігінде.
Кеден одағы комиссиясының 09.12.2011 №880 шешімімен «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» техникалық регламент (КО ТР 021/2011) қабылдады және оның талаптарының сақталуын қамтамасыз ететін стандарттар тізбесін бекітті. Техникалық регламент күшіне енген күннен бастап – 2013 жылғы 1 шілдеде оның талаптарына сәйкес келмейтін тамақ өнімдерін шығаруға тыйым салынады.
КО ТР 021/2011 Кеден одағының бірыңғай аумағына (Беларусь Республикасы, Қазақстан Республикасы және Ресей Федерациясы) таралады.

Техникалық реттеу объектісі Тамақ өнімдері және оған қойылатын талаптармен байланысты барлық процестер – өндіру, сақтау, тасымалдау, өткізу, кәдеге жарату болып табылады.

КО ТР 021/2011 Техникалық реттеу объектілерін, осы объектілерге қойылатын санитарлық-эпидемиологиялық, гигиеналық және ветеринарлық талаптарды қоса алғанда, қауіпсіздік талаптарын, оларды сәйкестендіру қағидаларын, регламент талаптарына сәйкестікті бағалау және растау нысандары мен рәсімдерін белгілейді.

КО ТР 021/2011 тамақ өнімдерінің түрлері мен оны өндіруде қолданылатын өнімдер мен заттардың анықтамаларының кең тізімі берілген. Регламентте тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі көрсеткіштерінің алты санаты белгіленген:

– микробиологиялық нормативтер;

– патогендік нормативтер;

– гигиеналық талаптар;

– радионуклидтердің рұқсат етілген деңгейі;

– жануарлардан алынатын өңделмеген шикізатқа қойылатын талаптары;

– балық және шаян тәрізділер қауіпсіздігінің паразитологиялық көрсеткіштері.

КО ТР 021/2011 сәйкес келетін тамақ өнімдері Кеден одағы нарығындағы өнім айналымының бірыңғай белгісімен таңбалануы тиіс.
Балалар тағамы, жүкті және бала емізетін әйелдерге, сергітетін сусындарға, жаңа піскен және жаңа мұздатылған көк шөптерге, көкөністер мен жемістерге, құрамында ГМО бар өнімдерге қатысты қауіпсіздік бойынша ерекше талаптар белгіленген.

Негізгі талап – тамақ өнімдерін өндірушілер мен сатушылардың бұл процестерді КО ТР 021/2011 сәйкес жүзеге асыруына тікелей міндеті.

Бұл ереженің ерекшелігі – Техникалық регламент тек қауіпсіз тамақ өнімдеріне ғана емес, сонымен қатар тамақ өнімдерін жасау тізбегінің барлық кезеңдерінде: өндіру, сақтау, тасымалдау, сату, кәдеге жарату кезінде де осы қауіпсіздікті қамтамасыз етуге міндетті талаптарды белгілейді.

Мұндай кәсіпорындарға НАССР енгізу қажет:

– алкогольді ішімдіктер өндірісі;

– сүт өнімдерін өндіру;

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

– білім беру мекемелеріндегі тамақтану орындары;

– алкогольсіз сусындар өндірісі;

– ұн өнімдерін өндіру;

– кондитерлік өнімдер өндірісі;

– дәнді дақылдар өндірісі;

– сауда кәсіпорындары;

– балық өнімдерін өндіру;

– ет өнімдерін өндіру;

– басқа да тамақ кәсіпорындары.

Кәсіпорын тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін КО ТР 021/2011 талаптарына растау үшін тамақ өнімдерін өндіру (дайындау) процестерін жүзеге асыру кезінде НАССР қағидаттарына негізделген рәсімдерді әзірлеуі, енгізуі және қолдауы қажет («Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» КО ТР 021/2011                                                                     3-тарауы, 10-бабы, 2-тармағы).
Осылайша, тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқарудың барлық жүйелері HACCP қағидаттарына негізделеді, оның негізінде қауіптерді талдау, қауіптерді бағалау және өндіріс процесінде сыни бақылау нүктелерін анықтау жатыр. Қазақстанда екі негізгі стандарт қолданылады: ҚР СТ 1179-2003 «Сапа жүйесі. НАССР принциптері негізінде тамақ өнімдерінің сапасын басқару. Жалпы талаптар» және ҚР СТ ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері. Тамақ өнімдерін өндіру жəне тұтыну саласындағы барлық ұйымдарға қойылатын талаптар» [1; 3, б. 3; 20, б. 6]. 

Сүт саласы Қазақстанның өнеркәсіп құрылымындағы жетекші салалардың бірі болып табылады. Бұл «Бес институционалдық реформаны іске асыру жөніндегі 100 нақты қадам» Ұлт жоспарында сүт және сүт өнімдері өндірісін дамыту үшін стратегиялық инвесторлар тарту белгіленгенін растайды [28, 29].

Қазақстан Республикасы Агенттігінің тамақ өнеркәсібінің статистикасына сүйенетін болсақ, елімізде сүт өндірісі айтарлықтай жолға қойылған және көлемі үлкен және 8%-ға артқан. 
Отандық сүттің көп бөлігі сапасы төмен болғандықтан терең өңдеуге жарамайды, елде шикізатты дайындау, тасымалдау, сақтау және сату жүйесі нашар дамыған. Нәтижесінде қалыптасқан жағдай импортқа тәуелді салаға алып келеді. Сарапшылардың есептеулері бойынша сүтті қайта өңдеу өнімдерін тұтыну құрылымында импорттың үлесі 10-нан 40%-ға дейін құрайды [30-32]. Сондықтан, елдегі сүт өнімдерін өндірушілердің міндеттерінің бірі – жоғары сапалы тауарларды қолайлы бағамен ұсынуды арттыра отырып, шетелдік компаниялар тарапынан бәсекелестікке төтеп беру [33].

Ресми түрде Қазақстан тек 5 миллионнан астам тонна сүт өндіреді, оның тек 1 миллион тоннасынан сәл астамы ұйымдасқан шаруашылықтарда, ал 4 миллион тоннасынан сәл астамы жеке қосалқы шаруашылықтарда өндіріледі. Бірақ сүт өңдеуге 50/50 қатынасында жеткізіледі. Бүгінгі күні біз 1,5 миллион тонна сүтті өңдеуге қабылдаймыз, оның жартысы жеке үй телімдерінен, жартысы ұйымдасқан шаруашылықтардан келеді [34].

Сүт және сүт өнімдері оңай сіңетін ақуыздардан басқа, кальций мен магний элементтеріне, А және В2 дәрумендеріне бай, ең жоғары қоректік тамақ өнімдері болып табылады. Әсіресе сүт және сүт қышқылды өнімдері барлық жастағы балаларға (сәби, мектепке дейінгі және мектеп оқушылары) арналған тамақтану рационының бастауы болуы керек. Бірақ, Қазақстандық нарығын сәбилерге арналған азық-түлік өнімдерінің негізін шетелдік брендтер мен өндірушілер ұсынады (Ресей, Швейцария, Нидерланды).
Қазақстан Республикасындағы сүт және сүт өнімдерін өндірумен айналысатын кәсіпорындарға НАССР жүйесін енгізу өзекті, бұл нақты шикізаттың кейбір ерекшеліктеріне байланысты: 

– сүт жануарлардан алынатын өнім болып табылады;

– оны сақтау және сүт өнімдерін өндіру технологиясының әдістері тамақ өнімдерінің басқа түрлерінен өзіндік ерекшелікке ие. 

Сапалы сүт тек физикалық-химиялық көрсеткіштер, қышқылдық, тығыздық, құрғақ заттардың, ақуыздың, майдың салмақтық үлесі бойынша ғана емес, ең алдымен қауіпсіз болуы тиіс, яғни микроорганизмдердің деңгейін, соматикалық жасушалар санының, улы элементтердің, микротоксиндердің шекті рұқсат етілген деңгейлерінің, микробқа қарсы препараттардың, дәрілік заттардың және басқа да заттардың қалдық мөлшерінің қолданыстағы талаптарына сәйкес болуы тиіс. 
Қауіпті бақылау нүктелерін анықтаудың дұрыстығына НАССР жүйесінің жұмыс істеу тиімділігіне байланысты, өйткені қауіпті факторларды толық есерке алу қауіпті өнім өндірісінің тәуекелдерін арттырады, ал артық немесе дұрыс орнатылмаған сыни бақылау нүктелері өндірілетін өнімнің сапасына әсер етпейтін қосымша шығындарға әкеледі. Сондықтан, сүт өнімдерін өндірудің барлық сатысында сыни бақылау нүктелері тез және сенімді түрде анықтау және анықтау үшін фермерлік және сүт кешендері бойынша жүргізілетін технологиялық процесті талдау қажет. Сапалы сүт өндіруді қамтамасыз ету үшін арнайы шаралар мен құралдарды әзірлеудің алғышарттары болуы керек [35-41].

Шикі сүттің сапасы (бастапқы бактериялық ластану, құрғақ заттардың салмақтық үлесі, тежегіш заттардың болуы, соматикалық жасушалардың жоғары құрамы) ашытқы микрофлорасының даму белсенділігіне және ашыған сүт өнімдерін өндіру кезінде сүт қышқылы процесінің жылдамдығына, олардың сапасы мен қауіпсіздігін анықтай отырып, айтарлықтай әсер етеді. Осылайша, фермаларда және өнеркәсіптік үлгідегі кешендерде сүт алу кезінде бақылау нүктелері дұрыс анықталған, бақылауды ұйымдастырудың қажетті шарты болып табылады, қауіпсіз және сапалы шикізат өндіруге кепілдік береді. Қауіпті бақылау нүктелерін анықтаудың дұрыстығына НАССР жүйесінің жұмыс істеу тиімділігіне байланысты, өйткені қауіпті факторларды толық есепке алу қауіпті өнім өндірісінің тәуекелдерін арттырады, ал артық немесе дұрыс орнатылмаған сыни бақылау нүктелері өндірілетін өнімнің сапасына әсер етпейтін қосымша шығындарға әкеледі.

Шикі сүттің бактериялық ластануы жануарлардың денсаулығына, ауылшаруашылық кәсіпорындарында сүт алуға арналған санитарлық гигиеналық жағдайға, салқындату әдістеріне, сақтау және тасымалдау шартына байланысты. Тәжірибеде көрсеткендей, шикі сүтті ластаудың негізгі көздері: жануарлардың желіні, жүні мен терісі, сыртқы орта (сауу үй жайларының ауасы), жем, су, сауу қондырғылары мен аппараттары, сүт құбырлары, сүтті салқындатуға арналған жабдықтар, сүзгіш материалдар, сүтті сақтауға арналған сыйымдылықтар, қызмет көрсететін персонал (сауын) автомолцистерналар болып табылады. Шикі сүттің жоғары бактериялық ластануы термотөзімді, спора түзуші және психрофты бактериялардың дамуымен байланысты микробиологиялық қауіптердің іске асырылу ықтималдығын арттырады. Нәтижесінде, қалыпты сүт қышқылды ашытудың бәсеңдеуі аясында шартты патогенді және патогенді микрофлораның дамуы жанданады. Сүтте антибиотиктердің болуы, жуғыш және дезинфекциялаушы заттардың қалдықтары, улы химикаттар және басқа ингибиторлық заттар сүт қышқылының процесінің белсенділігінің төмендеуіне әкелуі мүмкін [42-48]. Осы орайда еліміздің сүт бизнесінің алдында тұрған бастыы негізгі сын-қатерлері анықталды.
Қазақстандық сүт бизнесінің алдында тұрған негізгі сын-қатерлер тізімі:
· бұрмаланған статистика;
· жеке қосалқы шаруашылықтар (ЖҚШ);
· шағын тауар өндірушілердің республиканың кең аумағына бытыраңқылығы;
· кеден одағының регламентіне сәйкес, талаптарды орындамауы [49-53].
Сонымен, НАССР жүйесінің өзектілігі – бұл шағын бизнесі бар және жеткілікті шектеулі ресурстары бар кәсіпорындарға тәуекелдерді арттырудың барлық бақылау нүктелерінің мониторинг жүйесін құруға және оның жұмысын табысты қамтамасыз етуге мүмкіндік беретін қазіргі заманғы сын-қатерлерге қажетті және өзекті жауап беретіндігі айқын. Шындығында, кәсіпорындар өнімдерін, халықаралық нарыққа шығару және ішкі нарықта өз позициясын сенімді ұстап тұру үшін, өнімнің сапасы мен қауіпсіздігіне кепілдік беріп қана қоймай, бұл үшін нақты уәделі негіз беруі керек. Белгілі бір бақылау, тамақ өнеркәсібіндегі өнімдердің қауіпсіздігі мен сапасын басқарудың жетекші моделі болып табылатын HACCP жүйесі рәсімдерін жүзеге асыру қажет, халық үшін сапалы және қауіпсіз өнімдерді өндіруге бағытталған өндіріс болу тиіс. 
Дегенмен, қазіргі таңда елімізде сүт және сүт өнімдері өндіруші кәсіпорындардың әлі де болса НАССР жүйесінің қағидаттарын қолдану дәрежесінің төмендігі еліміздің басты мәселелерінің бірі болып табылатындығы біздің зерттеу жұмысымыздың өзектілігін құрай түсті. 
1.3 НАССР жүйесін енгізудің тиімділігі мен күрделілігі
Барлық өркениетті елдер сапа мен қауіпсіздік проблемасын өз қызметінің басым бағыттарының бірі деп таниды. Тамақ өнімдерін тұтынумен байланысты аурулардың өршу жағдайлары тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету, осындай өнімдерді тұтынумен байланысты ауруларды жұқтыру тәуекелдерін төмендету мақсатында өнім сапасына жақындауда түбегейлі өзгерістер қажеттілігіне көз жеткізеді. 

НАССР жүйесі – бұл биологиялық, химиялық және физикалық қауіп факторларын талдау және бақылау арқылы қол жеткізілетін, олардың өмірлік циклінің барлық кезеңдерінде тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін бақылауды қамтамасыз етуге бағытталған ұйымдастырушылық құрылымның, құжаттардың, өндірістік процестер мен ресурстардың жиынтығы. Тамақ өнімдері шикізатты қабылдаудан бастап, дайын өнімді шығаруға, сатуға және тұтынуға дейін технологиялық процестің барлық кезеңдерінде бақыланады [54, 55]. 

НАССР жүйенің негізгі міндеті – өндірістік процестің барлық кезеңдерінде, сондай-ақ өнімді сақтау және сату кезінде, яғни тұтынушының қауіпсіздігіне байланысты қауіпті жағдай туындауы мүмкін барлық жерде бақылауды қамтамасыз ету. 

Жылдам тарату, дүниежүзілік танылу, НАССР жүйесін өндірістік практикада кеңінен қолдану бірқатар артықшылықтармен түсіндіріледі. Тұтынушылардың қауіпсіздігін жоғарылату және өндірушінің өнімдеріне деген сенімділікті арттырумен қатар HACCP жүйесін қамтамасыз ететін басқа да артықшылықтар бар. 

Ішкі артықшылықтары: 

– жүйенің маңызды артықшылығы тек азық-түлік өнімдерін өндірудің барлық тізбегін кезең-кезеңмен бақылаудың көмегімен қателерді анықтау емес, алдын-ала болжау және ескерту болып табылады; 
– өнімде ақау болған жағдайда жедел әрекет ету және өнімді кері қайтарып алу мүмкіндігі. Тамақ өнімдерін өндірушілерді қадағалау мен бақылаудың орнықты жүйесі арқасында проблемалардың себебін жылдам анықтауға және оларды жоюға мүмкіндік алады. Сонымен қатар, НАССР жүйесі проблеманы өндірістің келесі сатысына көшіруге мүмкіндік бермейді. Барлық күш-жігер өнім қауіпсіздігінің тұрғысынан маңызды болып табылатын қызмет салаларына бағытталады. НАССР жүйесінде қарастырылған үдерістердің тұрақты мониторингі проблемаларды бастапқы кезеңдерде анықтауға және шығындарды азайтуға мүмкіндік береді;
– өндірілетін (өткізілетін) өнімнің қауіпсіздігін құжаттамалық растау; 
– персоналдың жауапкершілігін арттыру. НАССР жүйесін енгізу есебінен қызметкерлер азық-түлік өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз етудегі өз жауапкершілігі мен рөлін түсіне бастайды [56-58]. 

Сыртқы артықшылықтары: 

– тұтынушылардың өнімге деген сенімділігін арттыру, бұл өз кезегінде кәсіпорынның сатылуы мен пайдасына әсер етеді;

– НАССР жүйесі өндірушіге азық-түлік өнімдерін өндіру бақылауда екенін растайтын құжаттар мен жазбаларды көрсетуге мүмкіндік береді. Бұл сатып алушылар мен тұтынушылардың өнімге деген өзіндік сенімділік деңгейін арттырады;

– нарыққа қол жеткізудің жаңа мүмкіндіктері. Нарықта қауіпсіз өнімге деген сұраныс өсуде. Көптеген көтерме сатып алушылар мен сауда желілері азық-түлік өнімдерінің қауіпсіздігін өнімнің өзіне қауіпсіздік сертификаттарымен ғана емес, қауіпсіз өндіріс сертификаттарымен де растауды талап етеді. Қолданыстағы НАССР жүйесі ұсыныс пен мүмкіндік береді                                      [59-63]. 

Қазақстанда таяудағы уақытқа дейін бақылау тек дайын өнімге ғана жүзеге асырылды. Әрине, кәсіпорынның санитарлық нормаларға сәйкестігін тексеру жүргізілді, бірақ мемлекеттік қадағалаумен үш жылда бір рет және алдын ала хабарлау бойынша жасалды. Тұрақты бақылауды жүргізуге рұқсат жоқ. Кейбір жағдайларда бақылаудың болмауынан тұтынушылардың жаппай улануына әкеп соғып жатыр. Соның салдарынан қоғамдық тамақтану кәсіпорындары салынған айыппұл түріндегі ақшаны ғана емес, сондай-ақ қалпына келтіру өте қиын болған имиджді да жоғалтқан. Өзін қауіпсіздендіру және нарықтағы бәсекеге қабілеттілікті арттыру үшін кәсіпорындар (компаниялар) 2014 жылдан бастап НАССР жүйесін белсенді және ерікті түрде енгізе бастады [64-67]. 

НАССР жүйесін енгізу кезіндегі ерекшеліктер мен мәселелеріне тоқталатын болсақ, НАССР жүйелерін енгізу процесінде жалпы ерекшеліктер, сондай-ақ өз шешімін талап ететін мәселелер анықталды. 

Жалпы НАССР жүйесін әзірлеу және енгізу кезінде әрбір кәсіпорын өтетін жеті кезеңді бөліп көрсетуге болады: жұмыстарды ұйымдастыру, бастапқы ақпаратты құру, қолданыстағы рәсімдерді талдау, ескерілетін қауіпті факторларды таңдау, сыни бақылау нүктелерін таңдау, мониторинг жүйесін әзірлеу, НАССР жүйесін енгізу [68-71]. 

НАССР жүйесін құру кезінде ең күрделі кезең ескерілетін қауіпті факторларды таңдау кезеңі болып табылады. Бұл осы факторлардың көп болуымен, мамандардың жеткіліксіз ақпараттандырылуымен, қауіпті факторларды таңдаудың сараптамалық сипатымен байланысты. Сыни бақылау нүктелерін анықтау кезінде «Шешім қабылдау ағашы» әдісін қолдану ұсынылады [72-74]. 
Шешім қабылдау ағашы – бұл өндіріс процестерінің (өндірісте, шикізатты дайындау, өңдеу, сақтау, сату) әр кезеңіндегі қауіптерді зерттеудегі логикалық ойлау бағытын сипаттайтын диаграмма, қауіпсіздік тобы  «шешім қабылдау ағашының» сұрақтарына шынайы жауап беру арқылы осы кезеңде бақылау нүктелерінің сыни екенін анықтайды [75]. Әрине, шешім қабылдау ағашының көмегімен бақылау нүктесін анықтамас бұрын, қауіптің әр түрі үшін қауіпті факторлардың тізімі және әр қауіпті факторды қолайлы деңгейге дейін төмендетуге бағытталған алдын-алу шараларының сипаттамасы болуы керек. Бұл жұмыс шикізатты, материалдарды және дайын өнімді сипаттау, шикізаттың қауіптілігін талдау кезінде процестің қауіптілігін талдауға дейін жүргізіледі. Сыни бақылау нүктелерін анықтауда шешім қабылдау ағашының технологиялық процестің кезеңдеріне талдау жүргізу барысында маңызда роль атқарады және қауіпсіздік тобына негізгі бағыттарының бірі болып табылады. Сыни бақылау нүктелерін анықтау үшін қолданылатын «Шешім қабылдау ағашы» әдісінің сызбасы сурет 4-те көрсетілген.
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Сурет 4 – Сыни бақылау нүктелерін анықтау үшін қолданылатын «Шешім қабылдау ағашы» әдісінің сызбасы
Мониторинг жүйесін жасау кезінде мамандар арасында мониторинг, түзету және алдын алу шаралары, сондай-ақ деректерді жазудың құрамы мен нысаны арасындағы жауапкершілікті бөлу белгілі бір мәселе болып табылады. 

НАССР жүйесін енгізуде кәсіпорында жұмыс жасап тұрғанымен біріктіру әрекеті проблема болып табылады. Сондай-ақ, НАССР жүйесі ресми сипатта емес, нәтижелі және тиімді болуы маңызды [76-78]. 

Кейбір ескі өндірістерде НАССР жүйесін енгізу кезінде барлық талаптарды орындау қиын болуы мүмкін. Өйткені көптеген өндіріс бүгінгі күні бұл мәселеге моральды да, материалдық тұрғыдан да дайын емес. Бүгінде меншік иелерінің көпшілігі ескі жабдықты толық тозғанша пайдалануды жалғастыра отырып, ақша табуда. Сондықтан олар өндірістің негізгі құралдарына елеулі салым салуға, өндірістің жаңа желісін сатып алуға немесе цехты қайта жабдықтауға, персоналды оқыту жүйесін енгізуге және т.б. жасауға тура келеді [79-81]. 

Сапа қызметінің дамуы тұтынушылардың тілегі мен дайын өнімнің параметрлік сипаттамалары арасындағы заңдылықтарды өзара байланысты ашуға негізделеді. Бұл сипаттамалардың тұтынушылардың талаптарына сәйкестігі көп жағдайда шикізат пен материалдарды қайта өңдеу мүмкіндігіне байланысты және көп жағдайда орнатылған жабдықтың параметрлерімен анықталады [82-84]. 

Тамақ кәсіпорындарына санитарлық және гигиеналық белгілі бір талаптар қойылады, сондықтан тазалау, жуу және дезинфекциялау кезінде жеңіл қол жетімділікті қамтамасыз ету қажет. 

Егер HACCP тұжырымдамасының тәулігімен бүгінгі күні тамақ саласының көптеген мамандары таныс болса, онда енгізу процесінде туындайтын қиындықтар туралы олар аз біледі. Өкінішке орай, тамақ қауіпсіздігін басқару жүйелерін әзірлеудің қателіктері туралы өте аз айтылады және жазылады, сондықтан HACCP базасында менеджмент жүйелерін енгізу кезінде туындайтын проблемалардың басым бөлігі кәсіпорыннан кәсіпорынға үлгі және қайталанатын болып табылады [85-87]. 

Тамақ қауіпсіздігін басқару жүйесін енгізуді мамандар жүзеге асырады. Егер олардың кәсіптік білімі жағынан біліктілігі арттырылмаған және тиісті тәжірибесі болмаса, онда құрылатын жүйе сапасыз және нәтижесіз болады. 

Көптеген өндірушілер (әсіресе шағын және орта кәсіпорындар) HACCP енгізу туралы шешім қабылдау сатысында ақпараттық тапшылық мәселесіне тап болады. Қазақстан Республикасы тамақ қауіпсіздігі және оны басқару жүйелері проблемалары бойынша ақпараттық ресурстармен жеткіліксіз қамтамасыз етілген. Ақпарат тапшылығы мәселесін шешу үшін өңіраралық салалық конференциялар, дөңгелек үстелдер, мерзімді тақырыптық басылымдар және т.б. үлкен пайда әкелуі мүмкін [88-90]. 

НАССР жүйесінің толық жұмыс істемеуінің басты себебі – өндірушінің тұтынушылар алдындағы жауапкершілігін түсінбеуі. Осылайша, нормативтік және техникалық құжаттаманың талаптарына сәйкестік кәсіпорынға нарықта берік позиция алуға, сондай-ақ тамақтану өнімдерінің қауіпсіздігін арттырудың жаңа мүмкіндіктерін ашуға көмектеседі. НАССР жүйесінің толық болмауы кәсіпорынның жұмысына тыйым салуға және басшыны әкімшілік жауапкершілікке тартуға негіз болып табылады [91, 92]. 
НАССР жүйесін енгізудегі ішкі және сыртқы факторлары анықталып, олардың бір біріне деген байланыстыра мен әсерлері айқындалды. НАССР жүйесін енгізудегі ішкі және сыртқы факторларының SWOT талдауының нәтижелері мен көрсеткіштері кесте 1-де мазмұндалған. 

Кәсіпорындар үшін факторлардың оң көрсеткіштерінің күшті жағын – жоспарлау сапасын жақсарту, өкілеттіктер мен жауапкершілікті бөлуді оңтайландыру процестерін орындаудың көрнекілігі мен өлшенуі, қызметкерлердің жауапкершілігі мен тәртіптілігін арттыру, бөлімшелер арасындағы байланысты жақсарту, кеңестер санын қысқарту, кәсіпорынның құжат айналымын оңтайландыру құрады, ал факторлардың теріс көрсеткішінің әлсіз жағында – қызметкерлердің жүйені құру мақсаттарын түсінбеуі, қызметкерлердің біліктілігінің жеткіліксіздігі, ресурстармен жеткіліксіз қамтамасыз ету, жүйені енгізу кезінде қабылданатын шешімдердің орындалуының нашар бақылануы орын алды.
Кесте 1 – НАССР жүйесін енгізудегі ішкі және сыртқы факторларының SWOT талдауы
	Кәсіпорындар үшін оң факторлар
	ІШКІ
	СЫРТҚЫ

	
	күшті жақтары
	мүмкіндіктер

	
	· жоспарлау сапасын жақсарту;

· өкілеттіктер мен жауапкершілікті бөлуді оңтайландыру процестерін орындаудың көрнекілігі мен өлшенуі;

· қызметкерлердің жауапкершілігі мен тәртіптілігін арттыру;

· бөлімшелер арасындағы байланысты жақсарту, кеңестер санын қысқарту;

· кәсіпорынның құжат айналымын оңтайландыру
	· басқару жүйесін жетілдіру және оның тиімділігін арттыру;

· өнім/қызмет сапасын арттыру, тұтынушылардың сенімі;

· несиелендірудің, сақтандырудың тиімді шарттарын алу;

· жеткізушілердің кәсіпорында НАССР болуы туралы талаптарын қанағаттандыру;

· тендерлерге, көрмелерге, сауда-саттыққа қатысу кезінде бәсекелестер алдында артықшылық алу;

· шетелдік серіктестердің көз алдында аймақтағы және саладағы имиджді арттыру;

· бюджеттен қаржыландырылатын мемлекеттік немесе басқа тапсырысты алу үшін шарттарды орындау

	Кәсіпорындар үшін теріс факторлар
	Әлсіз тұстары
	Қауіптер

	
	· қызметкерлердің жүйені құру мақсаттарын түсінбеуі;

· қызметкерлердің біліктілігінің жеткіліксіздігі;

· ресурстармен жеткіліксіз қамтамасыз ету;

· жүйені енгізу кезінде қабылданатын шешімдердің орындалуын нашар бақылануы
	· Қазақстан Республикасының Агро-өнеркәсіптік кешен өнімдерінің бәсекеге қабілеттілігінің төмендеуі


Сондай-ақ, SWOT талдау барысында Қазақстан Республикасының Агро-өнеркәсіптік кешен өнімдерінің бәсекеге қабілеттілігінің төмендеу қауіп-қатері болып табылғанымен, келесідей мүмкіндіктер қатарының анықталғанын байқатты, яғни атап өтетін болсақ, басқару жүйесін жетілдіру және оның тиімділігін арттыру, өнім/қызмет сапасын арттыру, тұтынушылардың сенімі, несиелендірудің, сақтандырудың тиімді шарттарын алу, жеткізушілердің кәсіпорында НАССР болуы туралы талаптарын қанағаттандыру, тендерлерге, көрмелерге, сауда-саттыққа қатысу кезінде бәсекелестер алдында артықшылық алу, шетелдік серіктестердің көз алдында аймақтағы және саладағы имиджді арттыру, бюджеттен қаржыландырылатын мемлекеттік немесе басқа тапсырысты алу үшін шарттарды орындау. 
НАССР жүйесін енгізудегі ішкі және сыртқы факторларының SWOT талдауы нәтижелері кәсіпорындар үшін оң және теріс факторларды анықтауға септігін тигізді.

Сонымен, НАССР жүйесін енгізудің тиімділігі – бұл шағын бизнесі бар және жеткілікті шектеулі ресурстары бар кәсіпорындарға тәуекелдерді арттырудың және оның жұмысын табысты қамтамасыз етуге мүмкіндік береді. Ал күрделілігі – кәсіпорын басшылығының жүйені енгізуге қаражаттың жағдайының жеткіліксіздігі, өнім өндіруші кәсіпорындардың құрал-жабдықтардың жаңартылмауы, яғни атап айтқанда автоматтандырылмағандығы, мамандардың кәсіби жағынан біліктіліктерінің арттырылмауы құрайды. Сонымен қатар НАССР жүйесінің енгізілгенімен  толық жұмыс жасауының және жоспарлаған нәтиженің қол жетімсіздігінің басты себебі, яғни өндірушінің тұтынушылар алдындағы жауапкершілігінің жоқтығымен түсіндіріледі.
Бірінші бөлім бойынша қорытынды
Елімізде азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз ету мәселелері әлі де болса өзекті мәселелердің бірі болып табылады. Қазақстан ТМД елдерінің аумағында НАССР жүйесін енгізу деңгейі салыстырмалы түрде төмен. АҚШ, Канада, Жапония, Жаңа Зеландия және әлемнің көптеген басқа елдерінің заңнамасы сапаны қамтамасыз етудің аталған жүйесін енгізуді талап етеді.
Қазақстан Республикасының тұңғыш Президентінің бекіткен «Денсаулық» бағдарламасының басты негізгі мақсаты – халықтың денсаулығын сақтаудың өмір сүру деңгейін ұзарту болып табылады. Мақсатқа қол жеткізу үшін ең алдымен, азық-түлік қауіпсіздігі мен өндірісті мұқият бақылауды қамтамасыз етудің маңыздылығы мен өзектілігін атап өткен жөн.
Бүкіл әлемде мемлекеттер деңгейінде қабылданып, кәсіпорындарда НАССР қағидаттарына негізделген тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқару моделі табысты енгізілуде. НАССР жүйесін құру кезіндегі ең күрделі кезең ескерілетін қауіпті факторларды таңдау кезеңі болып табылады.
Біріншіден, өнімнің қауіпсіздігіне байланысты белгілі қауіпті факторлардың (физикалық, химиялық, биологиялық) саны өте үлкен.

Екіншіден, зауыттық мамандардың ойынша СанЕжН талаптарында барлық қауіпті факторлар ескеріледі, алайда бұл олай емес.

Үшіншіден, бірқатар жағдайларда отандық және шетелдік әдебиетте, анықтамаларда, баспасөздегі жарияланымдарда сипатталған ластанудың болуы мүмкін түрлері туралы мамандардың жеткіліксіз хабардар болуы орын алады.

Төртіншіден, бір салада әртүрлі өнім өндіретін кәсіпорындардағы қауіпті факторлар талдау кезінде бірдей сараптамалық қасиетке ие деп қабылданады. Бірақ, өнім өндіру барысында әртүрлі кәсіпорындардың өнім өндіру технологиясында айырмашылықтар өте көп болады.

Осылайша, сүт өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін шикізаттан дайын өнімге дейін өндірістік процестің барлық кезеңдерінде ықтимал қауіпті факторларды, оның ішінде микробиологиялық факторларды ескеретін жүйелі тәсіл қажет. Сүт өнімдерін өндіру тізбегінің бойында, оның ішінде сүт өндіру бойынша ауыл шаруашылығы кәсіпорындарында НАССР жүйесін әзірлеу және қолдану, қауіп-қатерлерді барынша аз деңгейге жеткізуге мүмкіндік береді.
Егер кәсіпорын өнімнің қауіпсіздігін қамтамасыз ете алмаса, миллиондаған адамдардың денсаулығына зиян келеді және өндіруші өзінің тұтынушылар алдындағы әлеуметтік беделін түсіреді. Бизнес өкілдері әдетте екі нәрсе туралы ойлайды, яғни шығындарды қысқарту және пайданы арттыру. Ал осы НАССР жүйесін енгізе отырып, меншік иесі жаңа нарықтарға қол жеткізе алады, бәсекеге қабілетті болып, азық-түлік өндірісі кезіндегі шығындарды анағұрлым нақты бақылайды және өз тұтыну ортасын кеңейте отырып, табысын арттыруға мүмкіндік алады.
Зерттеу жұмысымызда әлемдегі және отанымыздағы өнім қауіпсіздігінің қазіргі жағдайы, сүт өндіруші кәсіпорындарға НАССР жүйесін енгізудің өзектілігі және НАССР жүйесін енгізудің тиімділігі мен күрделілігін зерттеуде отандық және шетелдік әдебиеттерге, ғылыми еңбектерге шолулар жасалып, ғылыми теориялық тұрғыдан негізделіп, мазмұндалды. Зерттеу жұмысымызды жалғастыру мақсатында зерттеу әдістеріне, нысанына және НАССР жүйесін енгізу қадамдарына тоқталуды жөн санап, диссертациялық жұмыстың екінші бөлімін зерттеуді жүргізу әдістері мен нысанына арнадық. 
2 ЕШКІ СҮТІНЕН ЖАСАЛҒАН КЕФИР ӨНДІРІСІНЕ НАССР ЖҮЙЕСІН ЕНГІЗУ ӘДІСТЕМЕСІ
2.1 «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-не сипаттама
Зерттеу тақырыбымыз бойынша анықталған мәселелердің жай-күйіне жасалған талдаулар негізінде зерттеу жұмысымыздың мақсаты мен міндеттері айқындалды. Қойылған мақсат пен міндеттерге қол жеткізу үшін зерттеу нысанын таңдау қажеттілігі туындады.  

Зерттеу нысаны болып Ақмола облысы Целиноград ауданы Қажымұқан ауылындағы «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де өндірілген ешкі сүтінен алынған сүт және сүт өнімдерін өндіру процесі таңдалды. 

Зерттеу жұмысымыздың эксперименттік кезеңі 2017-2020 жылдарды қамтыды.

Шаруашылық 2016 жылы пайдалануға берілген. Шаруашылықтың жер көлемі 20 гектарды алып жатыр. Қазіргі уақытта «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС сүттің максималды мөлшерін алу үшін әлемдегі ең сүтті ешкілерді өсіру орталығы болып табылады. Шаруашылық ешкі сүті және ешкі сүті өнімдерін өндіруге бағытталған. Мұнда жылына сиымдылығы 4000 тонна сүт және сүт өнімдерін өндіру зауыты бар. Шаруашылық туралы мәлімет                                   2-кестеде көрсетілген. 
Кесте 2 – Шаруашылық туралы мәлімет
	Шаруашылық атауы
	«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС

	Мекен-жайы
	Ақмола облысы, Целиноград ауданы, Қажымұқан ауылы, 9-шы бесжылдық, № 15 үй

	Телефон
е-mail

Instagram

сайт
	87015296777

phzerenda@gmail.com

@ph_zerenda

www.zerenmilk.kz

	Директор 
	Улыкбанов Ермек Карганбаевич

	Құрылған жылы
	2016 жылы

	Жер көлемі
	20 га

	Шаруашылық бөлімдері 
	Ферма ешкілерді ұстауға арналған базадан, сауу залынан, сүт зауытынан, жем-шөп цехынан, жем-шөп сақтауға арналған ангардан, зертханадан тұрады

	Ешкі саны
	1000, соның ішінде сауындысы 800

	Шығаратын өнім ассортименттері
	Сүт, құрт, май, кефир, сары су, қаймақ, ірімшік, йогурт, балмұздақ, сүзбе, айран, балқаймақ

	Штаттағы адам саны 
	45


Болашақта шаруашылықтағы ешкі санын 5 мыңға дейін жеткізу жоспарланып отыр. Сүт фермасы осы жылы толық өндірістік қуаттылыққа жетуі керек. Зауыт жаңғыртуды талап етпейді, ешкілер итальяндық «параллель» жүйесі бойынша сауылып, итальяндық жоғарғы сапалы, автоматтандырылған заманауи құрал-жабдықтар арқылы өнім өндіреді. 
Кесте 2-де байқағанымыздай, шаруашылық ешкілерді ұстауға арналған базадан, сауу залынан, сүт зауытынан, зертханадан, жем-шөп цехынан, жем-шөп сақтауға арналған ангардан тұрады. Жобаның құны 1,5 млрд. теңгені құрады. 
Қазіргі уақытта шаруашылықта бір мыңнан астам асыл тұқымды ешкілер бар. Жалпы мал басының ішінде сауын табыны 800 басты құрайды. Тәулігіне бір ешкінің өнімділігі 9 литрге дейін жетеді. Шаруашылық тұтынушыларды сүт, құрт, май, кефир, сары су, қаймақ, ірімшік, йогурт, балмұздақ, сүзбе, айран, балқаймақ және т.б. өнімдермен, сонымен қатар 45 жұмысшыны жұмыспен қамтамасыз етіп отыр. Жергілікті сұранысты толық қанағаттандырып, сонымен қатар, ешкі сүтінен жасалған табиғи өнімдерді экспортқа шығаруды мақсат етіп отыр. Ешкілерді азықтандыру шаруашылықта құрастырылған рацион бойынша жүзеге асырылады.
Сонымен, зерттеу нысанын «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-ін таңдаудағы басты себептің бірі осы уақытқа дейін сиыр сүті және сиыр сүті өнімдерін, түйе сүті және түйе сүті өнімдерін, жылқы сүті және жылқы сүті өнімдерін өндіретін кәсіпорындарға НАССР жүйесі енгізілген, ал Қазақстан бойынша ешкі сүті және ешкі сүті өнімдерін өндіретін кәсіпорындарға НАССР жүйесі мүлдем енгізілмеген. Сонымен қатар, кәсіпорынның шығынын азайту, экспортқа сапалы өнім шығару және халықтың сеніміне кіру, кәсіпорын қызметкерлерінің жауапкершілігін арттыру мақсатында НАССР қағидаттарына негізделген өнім сапасын басқару жүйесіне байланысты «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-ін зерттеу нысаны етіп таңдауымызға негіз болды. 
2.2 Ешкі сүті және ешкі сүтінен жасалған кефирдің зерттеу әдістері
Зерттеу жұмысымыздың эксперименттік кезіңінде атқарылатын жұмыстардың түрлеріне байланысты әртүрлі зерттеу әдістері қолданылды. Жұмыс «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де, С.Сейфуллин атындағы Қазақ агротехникалық университетінің ғылыми орталығы – «Ауылшаруашылық биотехнологиясының ғылыми-зерттеу платформасында», «Сүт өнімдерін өңдейтін тәжірибелі-өндірістік цехында» орындалды.
Ешкі сүтінен жасалған өнімдердің сапасын анықтау үшін келесі әдістер қолданылды:
Дайын өнімнің микробиологиялық көрсеткіштерін зерттеу ГОСТ 32901-2014 бойынша сүт және сүт өнімдері жүргізілді. Микробиологиялық талдау әдістері [93].
Сүт және сүт өнімдерінің органолептикалық көрсеткіштері                                                                                                              ҚР СТ 1732-2007 бойынша анықтау [94].

Ақуыздарды анықтау бойынша зерттеулер ГОСТ 23327-98 Н19 тобы бойынша жүргізілді мемлекетаралық стандарт сүт және сүт өнімдері жалпы азоттың салмақтық үлесін Кьелдаль бойынша өлшеу әдісі және ақуыздың салмақтық үлесін анықтау [95].

Майлар ГОСТ 5867-90 бойынша анықталады. Н Тобы 19. Мемлекетаралық стандарт сүт және сүт өнімдері майды анықтау әдістері [96].

Көмірсуларды анықтау бойынша зерттеулер и. М. Скурихиннің «Тамақ өнімдерінің химиялық құрамы» 1-кітап: негізгі қоректік заттардың құрамы мен тамақ өнімдерінің энергетикалық құндылығы туралы анықтамалық кестелер [97].

Ылғал мөлшері ГОСТ 3626-73 сәйкес анықталды сүт және сүт өнімдері. Ылғал мен құрғақ заттарды анықтау әдістері (№1, 2, 3 өзгерістермен) [98].

Күлді анықтау бойынша зерттеулер ГОСТ 15113.8-77 сәйкес жүргізілді тағамдық концентраттар. Күлді анықтау әдістері. Бұл әдіс күлді алуға негізделген – өнімнің ілмегінің органикалық бөлігін толығымен жағу рузельтатында пайда болған минералды заттардың қалдықтары және күлдің массалық үлесін кейіннен анықтау [99].

Өнімнің энергетикалық құндылығын зерттеу И.М. Скурихиннің «Тамақ өнімдерінің химиялық құрамы» әдістемесі бойынша жүргізілді 1-кітап: негізгі қоректік заттардың құрамы мен тамақ өнімдерінің энергетикалық құндылығы туралы анықтамалық кестелер [97, с. 9].

Құрамында сүт және сүт құрамы бар өнімдердегі СОМО-ның массалық үлесін анықтау бойынша зерттеулер ГОСТ Р 54761-2011 сәйкес сүт және сүт өнімдері жүргізілді. Құрғақ майсыз сүт қалдықтарының массалық үлесін анықтау әдістері [100].
2.3 НАССР жүйесін енгізу әдісі
НАССР жүйесін енгізу кезеңдері белгілі бір қадамдар арқылы жүзеге асырылады. 
Өндіріске тамақ өнімдерінің қауіпсіздігінің менеджмет жүйелерін енгізуге дайындық үш кезеңнен өтеді, тамақ өнімдерінің қауіпсіздігінің менеджмент жүйелерін енгізудің үш кезеңі 5-суретте көрсетілген. 
Бірінші диагностикалық кезеңде кәсіпорынның қауіпсіз өнім өндіруге қабілеттілігі, кәсіпорын аумағы, ғимараттар, жабдықтар мен коммуналдық қызметтер, құрал-жабдықтардың жәй-күйі, қызметкерлердің біліктілігі, электр, өрт қауіпсіздігі, жалпы санитарлық талаптарға сай екендігі анықталады. 
Екінші әзірлеу кезеңінде мастер парағы, басшылық, құжатталған процедуралар, ережелер, нұсқаулықтар яғни өндірістегі барлық құжаттар ретке келтіріліп, бекітілуі тиіс. 
Үшінші еңгізу кезеңінде стандарт бойынша барлық қадамдар орындалып, ішкі және сыртқы аудит яғни өндіріс құжаттарының дұрыстығы стандарт талаптарына сәйкес тексеріледі. Табылған сәйкессіздіктер болса түзету жұмыстары жүргізіліп, сәйкестікті растау куәлігі берілуі керек.
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Сурет 5 – Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігінің менеджмет жүйелерін енгізуге дайындық барысының үш кезеңі
Кәсіпорынға НАССР жүйесін енгізу ҚР СТ ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқару жүйесі. Тамақ өнімдерін өндіру және тұтыну тізбегіндегі барлық ұйымдарға қойылатын талаптар» стандарты негізінде он екі қадам арқылы (сурет 6) жүзеге асырылады. 

Қадам 1 – НАССР тобын құру

НАССР жоспарын әзірлеуге қатысатын кәсіпорын қызметкерлері өндірістің технологиялық аспектілерін және өндірілетін тамақ өнімдері туралы нақты арнайы білімге ие болуы керек, өйткені мұндай топқа НАССР рәсімдерін әзірлеу және енгізу жауапкершілігі жүктеледі.

Топ екі немесе одан да көп адамнан тұруы мүмкін. Топтың әр мүшесі жеткілікті білімге ғана емес, сонымен қатар мамандандырылған жан-жақты білім салаларында тәжірибеге ие болуы керек:

– тәуекелдерге талдау жүргізу;

– ықтимал тәуекелдерді анықтау; 

– өнімнің қауіпсіздігін басқару;

– бақылаудың сыни шектері мен мониторинг рәсімдерін ұсыну;

– ауытқу болған жағдайда түзету бойынша тиісті шараларды ұсыну;

– НАССР жоспарына қатысты зерттеулерді ұсыну;

– НАССР жоспарын растау.

Белгілі бір өнімді өндірудегі тәуекелдерге байланысты стандартты емес мәселелерді шешу үшін үшінші тараптан сарапшыларды тарту қажеттілігін ескеру қажет. Алайда, жоспарды әзірлеу үшін барлық жауапкершілікті бөтен мамандарға жүктемеу керек, өйткені ұйым құрылымының барлық қыр-сырын білмеу НАССР жоспарын жүзеге асыруда дұрыс емес тұжырымдарды тудыруы мүмкін.
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Сурет 6 – НАССР жүйесін енгізу қадамдары
Қадам 2 – Шикізат пен дайын өнімнің сипаттамасы

Өнімнің толық сипаттамасы жасалмастан бұрын бастапқыда алынған шикізаттың тізімдемесі жасалады. Өнімнің толық сипаттамасы келесі ақпаратты қамтиды:

– өнім атауы;

– өнімнің құрамы;

– өнімнің сапалық көрсеткіштері;

– буып-түю материалдары; 

– сақтау мерзімі және шарты;

– тасымалдау.
Өнім туралы ақпаратты ұсынудың көрнекі және ықшам түрі – бұл кесте. Өндіріс технологиясының немесе өнім құрамының өзгеруі кезінде кестедегі ақпарат жаңартылуы керек.

Қадам 3 – Қолдану саласын анықтау

Өнімнің болжамды қолданылуын дәл анықтау керек. Мұнда ескеріледі:

– мақсаты бойынша пайдалану;

– байқаусызда қолдану (дұрыс қолданбау);

– ингредиенттердің халықтың белгілі бір топтарына, соның ішінде кішкентай балаларға, әртүрлі аурулармен ауыратын адамдарға және жүкті әйелдерге әсері.

Қадам 4 – Технологиялық процестің блок-схемасын құру

Технологиялық процестің құрастырылған толық диаграммасы тамақ өнімдерін дайындаудың барлық сатыларының нақты және түсінікті көрінісін береді. Схема ықтимал қауіп көздерін анықтауға және тәуекелдерді жою әдістерін анықтауға көмектеседі. Егер шикізатты алудан бастап соңғы жөнелтуге дейінгі бүкіл технологиялық процесс схемада ықшам түрде көрсетілсе, топтағы мәселені талқылау оңай болады.

Қадам 5 – Өндірісте технологиялық процестің схемасын растау

Блок-схема жасағаннан кейін оны тікелей жұмыс орнында тексеру керек, әйтпесе бастапқы өнімді шығаруға әсер ететін барлық факторларды ескеру мүмкін емес.

Бұл кезеңде, блок-схеманың дәлдігі мен толықтығын тексеру үшін өндірістік операцияларды жергілікті жерде қарау жүргізіледі. Қандай да бір сәйкессіздіктер мен болжанбайтын жағдайлар анықталған жағдайда блок-схемаға өзгерістер енгізіледі және құжат жүзінде ресімделеді. Мұндай схема өте маңызды, өйткені қалған қадамдар тізбегі процестің дұрыс жасалған схемасына байланысты болады.

Қадам 6 – Ықтимал қауіптерді талдау
Қауіптерді анықтауға кірісу үшін олар туралы және оларды жою әдістері туралы түсінік болуы керек. НАССР тобы қауіптердің қазіргі түрлері, тәуекелдерді бақылау түрлері және олардың алдын алу әдістері туралы жаңартылған ақпаратпен танысуы керек.

Қауіптерді талдау міндетті түрде бірнеше жағдайда жүргізіледі:

– НАССР жоспарын бастапқы әзірлеу;

– жаңа өнімді әзірлеуге кіріспе;

– өнім өндіру технологиясын өзгерту;

– жаңа шикізатты пайдалану;

– жабдықты ауыстыру;

– өндірістік бөлмедегі жабдықтарды жаңарту;

– жаңа тәуекелдердің пайда болуы.

Елеулі тәуекелдер анықталған кезде HACCP тобы тиісті шарларды әзірлейді. Қабылданған шаралар қауіптің туындауының алдын алуға, оны жоюға немесе рұқсат етілген деңгейге дейін азайтуға тиіс.

Қадам 7 – Сыни бақылау нүктелерін анықтау (СБН)

Сыни нүкте – бұл ықтимал қауіптердің рұқсат етілген деңгейіне дейін алдын-алу, жою немесе азайту үшін қолдануға болатын кезең немесе процесс.
Мысалы, «Шешім қабылдау ағашы» моделі сияқты сыни бақылау нүктелерін анықтаудың бірнеше әдістері бар.

Сыни нүктелер ерекше назар аударуды қажет ететін процестерді дәл көрсетеді. Сыни бақылау нүктелерінің саны шектелмейді және технологиялық процестің күрделілігіне, шикізаттың қасиеттеріне және басқа жағдайларға байланысты болады.

НАССР тобының міндеті – сыни бақылау нүктелерінің санын азайту, өйткені әрбір сыни бақылау нүктесі өндіріс процесінде ықтимал қауіпті көрсетеді.

Назар аудару керек негізгі процестер:

– қалдық заттардың болуына талдау;

– жылумен өңдеу және салқындату;

– өнім құрамын бақылау;

– өнімді ластанудың, оның ішінде металлдың болуын зерттеу.

Сыни бақылау нүктелері кез келген сатыда анықталуы мүмкін, бұл ластануды болдырмау немесе қауіпті рұқсат етілген деңгейге дейін жеткізу арқылы өндірістік процесс басталғанға дейін оларды жою мүмкіндігін білдіреді.

Қадам 8 – Әрбір сыни бақылау нүктелері үшін сыни шектерді белгілеу

Сыни шек – бұл «рұқсат етілген» және «рұқсат етілмеген» ұғымдарын бөлетін өлшемдер, яғни белгілі бір сыни бақылау нүктелерінің биологиялық, химиялық немесе физикалық параметрлерін бақылауға болатын максималды немесе минималды параметр.

Сыни шектен асқан кезде сыни бақылау нүктелері бақылаудан шыққан болып есептеледі және ықтимал тәуекелдер туындайды. Нормативтік-құқықтық актілерге, сала стандарттарына және ғылыми деректерге сүйене отырып, сыни шектердің мәндерін белгілеу қажет.
Қадам 9 – Әрбір сыни бақылау нүктелері үшін мониторинг жүйесін әзірлеу

Бақылау рәсімінде сыни шектерге сәйкестікті қамтамасыз ету үшін сыни бақылау нүктелері барлық ескертулерді қамтиды. Ең жақсы нұсқа – үздіксіз бақылау әдісі, бірақ кейбір жағдайларда үздіксіз бақылау техникалық-экономикалық тұрғыдан өзін-өзі ақтамайды, сондықтан сыни бақылау нүктелерінде қауіптерді басқару үшін жеткілікті жиілікпен мерзімді бақылау іс-шараларын жүргізуге рұқсат етіледі. Бақылау рәсімін оңтайландыру үшін әрбір сыни бақылау нүктелеріне мынадай параметрлер орнатылады:

– мониторинг объектісі;

– мониторинг әдістері;

– бақылау рәсімдерінің үздіксіздігі немесе мерзімділігі;

– рұқсат етілген өлшеу қателігі;

– жауапты тұлғалар.

Қадам 10 – Түзету әрекеттерін орнату
Сыни бақылау нүктелерін және сыни шектерді анықтағаннан кейін НАССР тобы процесс параметрлерінің сыни шектерден ауытқулары туындаған жағдайда түзету іс-қимылдарының жоспарын әзірлейді. Егер сәйкессіздік анықталса, алдымен түзету жүргізіледі сосын, анықталған қауіп жойылады. Бұдан әрі түзету іс-қимылдары жоспарында сыни бақылау нүктесінде туындаған тәуекелдердің немесе өзге де сәйкессіздіктердің себептерін жоюға бағытталған іс-қимылдар сипатталады.

Өндірістегі жағдайды түзетудің мұндай жоспары келесі тармақтарды қамтуы керек:

– сыни шектен асып кету туралы хабарлама;

– ауытқу себептерін анықтау және туындаған қауіпті жою;

– сапасыз өнімді кәдеге жарату тәсілін анықтау;

– қабылданған шараларды құжаттау.

Қадам 11 – Тексеру рәсімдерін белгілеу

Тексеру рәсімдері НАССР жоспарының тиімділігін және жүйенің осы жоспарға сәйкестігін анықтау және растау үшін жүргізіледі. Мұндай рәсімдер мониторинг әдістерінен өзгеше және қосымша сынақтарды, тестілеу рәсімдерін мен әдістерін қамтиды.

Тексеру процедураларының екі түрі бар:

– верификация – нақты дәлелдемелерді ұсыну жолымен белгіленген талаптармен келісушілікті растау;

– валидация – жоспарланған операциялар тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ете алатындығына дәлел алу арқылы НАССР жоспарының белгіленген талаптарға сәйкестік дәрежесін анықтау.

Жүйенің тиімділігі жауапты адамның жоспарланған іс-шаралардың орындалуын сенімді және жүйелі түрде есепке алу қабілетіне тікелей байланысты. Барлық есепке алу жазбалары сала мен бақылау инстанциялары үшін зерделеу және танысу үшін ашық болуға тиіс.

Қадам 12 – Құжаттама жасау және есеп жүргізу 
HACCP жоспарын әзірлеудің соңғы кезеңі барлық алдыңғы қадамдардың орындалуын растайтын нақты құжаттаманы құруды қамтиды.

Кәсіпорында мерзімді тексерулер өзіндік әдістерді, рәсімдер мен тестілерді қолдана отырып жүргізіледі. Мұндай тексерулер барысында жүйенің НАССР жоспарына сәйкестігі анықталады және сәйкессіздіктер болған кезде есепке алу құжаттамасын жаңарта отырып, ықтимал түзетулер енгізіледі.

Мұндай құжаттаманың жазбаларында әдетте келесі тармақтар болады:

– НАССР тобын тағайындау туралы бұйрық;

– технологиялық процестің блок-схемасы;

– шикізаттың, дайын өнімнің және қаптаманың сипаттамасы;

– сыни бақылау нүктелерін анықтау хаттамасы;

– жауапты тұлғалардың тізімі.
Сонымен, өндіріске тамақ өнімдерінің қауіпсіздігінің менеджмент жүйелерін енгізу үш кезеңнен өтіп, он екі қадам арқылы жүзеге асырылады.

Екінші бөлім бойынша қорытынды
Зерттеу нысаны ретінде «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС және шаруашылықта өндірілген ешкі сүтінен алынған сүт және сүт өнімдер үлгілері пайдаланылды.
Зерттеу барысында кәсіпорынға ҚР СТ ISO 22000-2006 стандарты бойынша талдау жүргізілді. Шикізат пен дайын сүт өнімдерінің сапасын кешенді бағалау кезінде органолептикалық және физика-химиялық көрсеткіштерді, тағамдық құндылықтар мен қауіпсіздік көрсеткіштерін зерттеудің жалпы қабылданған, стандартты және арнайы әдістері қолданылады. 

Зерттеулер Қазақстан Республикасы мен ТМД нормативтік құжаттамасының талаптарына сәйкес жүргізіледі: ГОСТ 32901-2014 Сүт және сүт өнімдері. Микробиологиялық талдау әдістері, ҚР СТ 1732-2007 сапа көрсеткіштерін анықтаудың органолептикалық әдісі. ГОСТ 23327-98 Н19 тобы мемлекетаралық стандарт сүт және сүт өнімдері жалпы азоттың салмақтық үлесін өлшеу әдісі және ақуыздың массалық үлесін анықтау. ГОСТ 5867-90. Н Тобы 19. Мемлекетаралық стандарт сүт және сүт өнімдері майды анықтау әдістері. И.М. Скурихин «Тамақ өнімдерінің химиялық құрамы» 1-кітап: негізгі қоректік заттардың құрамы мен тамақ өнімдерінің энергетикалық құндылығы туралы анықтамалық кестелер. ГОСТ 3626-73 сүт және сүт өнімдері. Ылғал мен құрғақ затты анықтау әдістері (№1, 2, 3 өзгерістермен). ГОСТ Р 54761-2011 сүт және сүт өнімдері. Құрғақ майсыз сүт қалдықтарының массалық үлесін анықтау әдістері. ГОСТ 15113.8-77 тағамдық концентраттар. Күлді анықтау әдістері. Бұл әдіс күлді алуға негізделген – өнімнің бөлігін толығымен жағу нәтижесінде пайда болған минералды заттардың қалдықтары немесе күлі.
Зерттеулер «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-да, С. Сейфуллин атындағы Қазақ агротехникалық университетінің ғылыми орталығы – «Ауылшаруашылық биотехнологиясының ғылыми-зерттеу платформасында», «Сүт өнімдерін өңдейтін тәжірибелі-өндірістік цехында» және ғылыми тағылымдама өту кезеңінде Новосібір мемлекеттік аграрлық университетін «Сынақ зертханалық кешенінде» жүргізілді (Новосібір қаласы, Ресей Федерациясы). Сонымен қатар ешкі сүтінен жасалған кефирдің тағамдық құндылығын анықтау үшін сынамалар Алматы қаласы, Қазақ тағамтану академиясының «Нутритест» ЖШС сынақ зертханасына жолданды.

Сонымен, «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де өндірілген ешкі сүтінен алынған сүт және сүт өнімдеріннің сапасын мен қауіпсіздігіне көз жеткізу мақсатында микробиологиялық, физикалық-химиялық, органолептикалық әдістері қолданылды. Өндіріске тамақ өнімдерінің қауіпсіздігінің менеджмент жүйелерін енгізу үш кезеңнен өтіп, он екі қадам арқылы жүзеге асырылып, алынған зерттеу нәтижелері диссертациялық жұмысымыздың үшінші бөлімінде мазмұндалды.

3 ЕШКІ СҮТІНЕН ЖАСАЛҒАН КЕФИР ӨНДІРІСІНЕ НАССР ЖҮЙЕСІН ЕНГІЗУ НӘТИЖЕЛЕРІ
3.1 «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де өсірілетін асыл тұқымды ешкілер сүтінің салыстырмалы сапа көрсеткіштерін талдау
«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де заанендік, нубиялық және альпілік асыл тұқымды ешкілер өсірілуде. Заанен ешкілері дәстүрлі түрде бүкіл әлемде, Қазақстанды қоса алғанда, тұқымды жақсарту үшін қолданылады. Мамандар бұл ешкі тұқымдарын барлық жаңа бастаған фермаларға арналған ең үздік құрал ретінде кеңес береді. 
Зерттеу барысында заанендік тұқымның бес ешкісі, нубиялық тұқымның 5 ешкісі және альпілік тұқымның 5 ешкісінің сүтіне талдау жүргізілді. Талдау кезінде органолептикалық көрсеткіштері бойынша үш ешкі тобының сүт сапасы жоғары баллға ие. Иісі және дәмі-таза, бөтен иіссіз, дәмсіз, ешкі сүтіне тән иісі бар. Түсі-ақ, ақшыл-крем тәрізді. Физика-химиялық көрсеткіштері бойынша әртүрлі асыл тұқымды ешкі сүтінің негізгі салыстырмалы нәтижелері төмендегі 3-кестеде көрсетілген.

Кесте 3 – Әртүрлі асыл тұқымды ешкі сүтінің негізгі салыстырмалы нәтижелері

	Тұқым атауы
	Күніне беретін сүт көлемі, л.
	Майлы-лығы,%
	МҚЗК,

%
	Ақуыз,

%
	Тығыздығы,

кг/м3
	Қышқыл-дығы, Т0

	Заанендік
	5
	4,6
	8,4
	3,8
	1028
	18-20

	Нубиялық 
	4-5
	4,3
	8,7
	3,6
	1028
	19-20

	Альпілік 
	4
	4,2
	8,5
	3,7
	1027
	18


Зерттеу барысында заанендік асыл тұқымды ешкілердің майлылығы 4,5%, МҚЗК 8,4%, ақуыз мөлшері 3,8%, тығыздығы 1028 кг/м3, қышқылдығы                                                                 18-20 Т°, күніне беретін сүт көлемі 5 литрден кем емес, нубиялық асыл тұқымды ешкілердің майлылығы 4,3%, МҚЗК 8,7%, ақуыз мөлшері 3,6%, тығыздығы 1028 кг/м3, қышқылдығы 19-20 Т°, күніне беретін сүт көлемі 4-5 литр ал, альпілік асыл тұқымды ешкілердің майлылығы 4,2%, МҚЗК 8,5%, ақуыз мөлшері 3,7%, тығыздығы 1027 кг/м3, қышқылдығы 18-Т°, күніне беретін сүт көлемінің мөлшері 4 литр құрайды. «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де өсітілетін асыл тұқымды ешкілердің яғни заанендік, нубиялық және альпілік ешкілер сүтінің сапасы жоғары көрсеткіштер көрсетті. Алынған сүттің сапалық көрсеткіштерінің нәтижелері стандарт талаптарына сәйкес болып табылады. Алайда, нубиялық және альпілік тұқымды ешкілер сүтінің көрсеткіштерімен салыстырғанда, заанендік ешкілер сүтінің сапасы неғұрлым жоғары көрсеткішке ие.
Осылайша, заанен ешкілері сүт өндіру үшін қолайлы, сонымен қатар олардың келесі артықшылықтары: сүттің мол қоры, бірқатар сүт өнімдерін өндіру үшін жеткілікті майлылығы.
Ешкі сүтінен жасалған өнімдерді кәсіпорында өндіру үшін табиғи ешкі-шикізаты ГОСТ 32940-2014 «Шикі ешкі сүті. Техникалық шарттар» сәйкес әзірленеді. Онда шикі ешкі сүтінің физикалық-химиялық, микробиологиялық және органолептикалық көрсеткіштері регламенттелген. Барлық өлшемдер бойынша нақты көрсеткіштер техникалық шарттарға сәйкес келеді.
Енді, «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-нің ешкі сүтін өңдеу технологиясын қарастырайық. Ішуге арналған сүт өндірісінің технологиялық схемасы 7-суретте көрсетілген схемасы бойынша жүргізіледі. 
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Сурет 7 – Ішуге арналған сүт өндірісінің технологиялық схемасы
Ешкі сүті сиыр сүті сияқты технологиялық схема бойынша өндіріледі, алайда ешкі сүтінің сиыр сүтіне қарағанда ерекшелігі бар. Табиғи ешкі сүтінің май шарлары ұсақ болғандықтан сиыр сүтімен салыстырғанда әлдеқайда сіңімді болып келеді. 

Ешкі сүті 45-50°C дейін жылытылып, сепаратор арқылы нормалданады, нормалданғаннан кейін 60-65°C гомогенделіп, 94-96°C температурада 20 секундқа дейін ұстап пастерленеді содан кейін 4°C-қа дейін салқындатып, өндірісте дайын болған ешкі сүті бөтелкеге құйылып, сатылымға жіберіледі. Дайын бөтелкеге құйылған ешкі сүті 2-6°C температурада 5 тәулікке дейін сақталады. Технологиялық цикл аяқталғаннан кейін ішуге арналған сүттің сапасы анықталды. Ішуге арналған ешкі сүтінің физикалық-химиялық көрсеткіштері 4-кестеде келтірілген.
Ішуге арналған ешкі сүтінің физика-химиялық құрамын стандарт талаптарына сәйкестігін анықтау барысында майдың салмақтық үдесі 4,0±0,02%, ақуыздың салмақтық үлесі 3,2±0,01%, тығыздығы 1028 кг/м3, қышқылдығы 18,0 Т°, тазалық тобы, 1-ден төмен емес көрсеткіштер көрсетті.

Кесте 4 – Ешкі сүтінің физикалық-химиялық көрсеткіштері

	Көрсеткіштің атауы
	Норма
	Нақты

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

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

	Тығыздығы кг/м3
	1027 кем емес
	1028

	Қышқылдығы Т0
	жоғары емес 20
	18,0

	Тазалық тобы, төмен емес
	1
	1


Дайын өнімді талдау көрсеткіштері ГОСТ 32259-2013 «Ішуге арналған ешкі сүті. Техникалық шарттар» сәйкес келетіндігін көрсетеді.

«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де әртүрлі асыл тұқымды ешкілерінен аралас сүт алынады. «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-нің шикізат зонасында азықтандыру рационы, сүттің органолептикалық, физика-химиялық көрсеткіштері бойынша стандартының нормаларына сәйкес келетіндігі анықталды. Қысқы және күзгі бірінші тума ешкілердің сүт майлылығы әр түрлі деңгейде. Бұл олардың Ақмола облысының континентальды климатына бейімделіп, лактациясының бірқалыпты жүретіндігін көрсетеді.

Сонымен, «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де өсірілетін асыл тұқымды ешкілер сүтін талдау нәтижелері сапалық көрсеткіштерді көрсетті, яғни тұтынушылардың сенімділіктері артып, бұл өнім өндірушілер үшін жаңа өндірілетін өнімнің ассортиментін көбейтуге мүмкіндік берді.
Ішуге арналған сиыр сүті мен ешкі сүтінің салыстырмалы көрсеткіштері                            5-кестеде көрсетілген.
Кесте 5 – Сиыр сүті мен ешкі сүтінің салыстырмалы көрсеткіштері 

	Көрсеткіштер 
	Сиыр сүті
	Ешкі сүті

	1
	2
	3

	Майдың салмақтық үдесі, %
	3,5
	4,0

	Ақуыздың салмақтық үлесі,%
	3,6
	3,2

	Тығыздығы кг/м3
	1027
	1027

	Қышқылдығы Т0
	21
	18,0

	Көмірсулар (лактоза), г
	4,8
	4,5

	Тазалық тобы, төмен емес
	1
	1

	Дәрумендер:

А, мг

Β-каротин, мг

Д, мкг

Е, мг

С, мг

В2 рибофлавин, мг
Тиамин, мг

Ниацин, мг

Холин, мг
	21
45
0,7
0,09

2
159
0,04

0,10

23,60
	39
68
0,7
0,09

2
210
0,04

0,30
14,20


Кестенің жалғасы 5
	1
	2
	3

	Минералды тұздар:

Кальций, мг 
Фосфор, мг 
Темір, мкг

Мыс, мкг

Кобальт, мкг
	122
92
67

12

0,8
	89

54
61

22

1,4


Сиыр сүті мен ешкі сүтінің айырмашылығы: әрине, сиыр ең танымал алайда, бұл қайсысы денсаулыққа пайдалы екендігі туралы айтпайды. Өнім жануарлардың әртүрлі түрлерінен май мөлшері, лактоза мөлшері, макро және микроэлементтердің болуымен ерекшеленеді. Бірақ оның түсі бірдей, және ол жануардың түріне қарай майлылығына байланысты. Дәмі мен иісі әртүрлі болуы мүмкін, ал дәмі анық кремді. Осы сапаның арқасында ол ірімшік пен сүт өнімдерін өндіруде сұранысқа ие. Ешкі сүтінен алынған өнімдер сиыр сүтінен алын өнімге қарағанда жұмсақ және балаларға жақсы сіңімді деп саналады. Ешкі сүтінің ақуызы мен майы денеге жақсы сіңеді және балалар мен диеталық тамақтану үшін өте жақсы. Сиырдағы лактоза мөлшері жоғары, бірақ ол нашар сіңеді. Сиыр сүтінде ешкіге қарағанда май көп, алайда майдың нақты пайызы сиыр тұқымына байланысты. Кейбір тұқымдарда май мөлшері 6% жетеді. Сиыр өнімі үшін орташа көрсеткіш 3,4%, ал ешкі үшін – 3,1% деп саналады. Лактоза-бұл глюкоза мен галактозадан тұратын сүтті қант. Сиыр сүтінде ол 4,7%, ешкі сүтінде – 4,1%. Лактозаның ерекшелігі-адам ағзасы оның сіңуіне жауап беретін арнайы фермент шығарады. кейбір адамдар жасына байланысты  лактозаға төзбеушілікпен байланысты оны өндіруді тоқтатады. Ал туылған нәрестелердің 6%-ы лактозаға төзбеушіліктен зардап шегеді. Құрамындағы дәрумендер жағынан ешкі сүті сиыр сүтіне қарағанда басымырақ.
3.2 НАССР жүйесін қадамдар бойынша енгізу 
НАССР енгізу стратегиясын әзірлеудегі алғашқы қадам ретінде HACCP жүйесін жүзеге асырудың артықшылықтары мен кедергілері талданды.
Кез келген жүйелі қызмет сияқты, тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйесі (ТӨҚМЖ) бойынша жұмыстар алға қойылған мақсаттарға жету үшін жоспарланды. Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйесін жоспарлау және оған өзгерістер енгізу кезінде жүйенің тұтастығы қамтамасыз етілуі тиіс. Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйесі үшін стратегиялық жоспарлаудың маңыздылығын ерекше атап өту керек, өйткені жасалып жатқан жүйе ағымдағы қысқа мерзімді мақсаттарға жетуге ұмтылып қана қоймай, сонымен қатар болашақта дәл осындай жоғары сапаны қамтамасыз етуге дайын болуы керек.

НАССР жоспарын әзірлеу басталғанға дейін кәсіпорын басшылығы барлық инженерлік-техникалық құрамды өзінің ниеті туралы хабардар етті. Жалпы алғанда, кәсіпорын және осы жұмысқа қатысатын қызметкерлер НАССР жоспарын енгізу жұмыстары толығымен бөлінді және түсіндірілді.

Ұйым басшылығы шығарылатын өнімнің қауіпсіздігіне қатысты саясаттын анықтады, құжаттады және оны барлық деңгейлерде жүзеге асыру мен қолдауды қамтамасыз етті.

Саясат – бұл кәсіпорынның тұлғасы болып табылатын құжат (Қосымша Ә) көрсетілген.

Басшылық өнімге (өндіру, сақтау, тасымалдау, көтерме және бөлшек сату және тұтынатын өмірлік цикл топтары немесе атаулары мен кезеңдеріне) қатысты НАССР жүйесінің таралу саласын айқындады.

Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігінің менеджмет жүйелерін енгізуге дайындық 

барысында өндіріс диагностикалық, әзірлеу, еңгізу кезеңдерінен өтті. 
Бірінші кезеңде – өндіріс «Өндірістік бақылауды жүзеге асыруға қойылатын санитарлық-эпидемиологиялық талаптарға» (06.06.2016 ж., №239), «Желдету және ауаны баптау жүйелеріне, оларды тазалауға және дезинфекциялауға қойылатын санитариялық-эпидемиологиялық талаптарға» (9.12.2015 ж., №758), «Су көздеріне, шаруашылық – ауыз су мақсаттары үшін су жинау орындарына, шаруашылық – ауыз сумен жабдықтауға және суды мәдени-тұрмыстық пайдалану орындарына және су объектілерінің қауіпсіздігіне қойылатын санитариялық-эпидемиологиялық талаптар» (16.03.2015 ж., №209), «Өрт қауіпсіздігі қағидаларына» сәйкес (9.10.2014 ж., №1077), «Тамақ өнімін қайта өңдеу және өндіру бойынша объектілерге қойылатын санитариялық-эпидемиологиялық талаптарына» жалпы санитарлық эпидемиологиялық бақылау талаптарына сәйкес. Екінші кезең – өндірістің барлық құжаттары стандарт талаптарына сәйкес ретке келтіріліп, мастер парағы, басшылық, құжатталған процедуралары, ережелер, нұсқаулықтар яғни 45-ке жуық құжат жасақталып, бекітілді. Сол құжаттардың бірегейі төменде көрсетілген:
– қызметкерлердің жеке гигиена ережесі;

– тазалау жұмыстары туралы нұсқаулар;
– дезинфекция және дератизация туралы нұсқаулық;

– қалдықтарды жинау және шығару ережелері;

– шикізат жеткізушілерді таңдау ережелері (ашытқы, құты т.б.);
– тазалау рәсімдері туралы нұсқаулар;

– қауіпсіздік техникасы және еңбекті қорғау нұсқаулығы;
– зиянкестерді бақылау ережелері.
Көрсетілген нұсқаулықтардан басқа, сүт цехында бақылау жоспарына, сондай-ақ өндірілетін өнімге арналған нормативтік құжаттарға сәйкес үнемі бақыланатын өзінің зертханасы бар. Сонымен қатар, өнімнің қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін сүт зауытының басшылығы Қазақстан Республикасы Президенті іс басқармасы медициналық орталығының «Санитариялық эпидемиологиялық сараптама орталығы» РМК-мен шарт жасасты. 

Үшінші кезең стандарт бойынша барлық қадамдар орындалып, «Республикалық техникалық реттеу стандарттау, сертификаттау және метрология академиясы» мен сәйкестікті растау органы «ЭкоТехСтандарт» ЖШС ішкі және сыртқы аудиттерді жүргізді. Яғни, өндірістің аумағы, ғимараттар, жабдықтар мен коммуналдық қызметтер, құрал-жабдықтардың жағдайы, қызметкерлердің біліктілігі, электр, өрт қауіпсіздігі талданды.
Кәсіпорында тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі жүйесін әзірлеу және енгізуге өндірістің барлық қызметтері мен персоналдары қатысты. Бұл процесс құжаттаманы рәсімдеумен және тәртіптің сыртқы көрінісін құрумен шектелмейді. 
3.2.1 НАССР тобын құру (бірінші қадам)
Жоғарыда аталғандай өндіріске НАССР жүйесін енгізуге әзірлік он екі қадам бойынша жүзеге асырылды. Ең бірінші «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-нің жұмыс тобының құрамы жасақталды. НАССР жоспарын жасау үшін білімі мен тәжірибесі мол, НАССР бойынша оқу семинарынан өткен мультидисциплинарлы үш қызметкер (Қосымша Б), бекітілді. Олар:

– өндіріс бойынша басқарушы – А.А. Турмагамбетов;
– бас технолог – Ж.С. Жиенбаева;
– оператор – Н.Б. Мұқанов 

Сонымен қатар НАССР тобына жұмыс істеуге сырттан мамандар шақыртылды.
Өндірістегі НАССР тобының негізгі міндеттері:
– технологиялық процестердің барлық сатыларында тамақ өнімдерін өндіру кезінде пайда болатын микробиологиялық, физикалық, химиялық және басқа факторларды анықтау;

– технологиялық процесте қауіпті факторлардың пайда болу ықтималдығын, олардың қауіптілік дәрежесін анықтау;
– рұқсат берілмейтін тәуекел аймағында жатқан технологиялық процестердің сыни нүктелерін анықтау;
– қауіпті факторлар бақылауға, жоюға немесе азайтуға жататын әр қауіпті фактор үшін сыни шектерді белгілеу;

– қажетті алдын алу іс-шараларын әзірлеу;
– қауіпті факторларды жою немесе азайту бойынша түзету іс-шараларын әзірлеу;

– НАССР жүйесінің жұмыс істеу тиімділігін тексеру;

– алынған деректерді тіркеуді құжаттандыру;

– НАССР жүйесінің жұмыс парақтарын өндірістік учаскелерге жеткізу, жұмыс парақтарында әзірленген іс-шараларды орындауға жауапты адамдарды тағайындау.

НАССР жұмыс тобының мүшелері өндіріс процесінде қолданылатын барлық технологиялық операциялар мен жабдықтарды, бақылау-өлшеу құралдарына қызмет көрсету ережелерін жақсы біледі, өнімнің барлық нормативтік және техникалық құжаттарымен таныс.
3.2.2 Ешкі сүтінен жасалған кефир өнімінің сипаттамасы және қолданылу саласы (екінші, үшінші қадам)
«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де ешкі сүті және жиырмадан астам ешкі сүтінен жасалған өнімдер өндіріледі (сурет 8). 
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а – йогурт; ә – кефир; б – ешкі сүті; в – қаймақ ; г – сүзбе; д – сарысу
Сурет 8 – «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС шығаратын өнім түрлері

Шығарылған әрбір өнім түріне ҚР СТ ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері. Тамақ өнімдерін өндіру және тұтыну тізбегіндегі барлық ұйымдарға қойылатын талаптар» стандартына сәйкес 7.3.3 - тармағы бойынша (атауы, құрамы, физикалық-химиялық құрамы, буып-түю, сақтау мерзімі және сақтау шарттары) сипаттама берілді және құжтталып, бекітілді. 
Біз мысал ретінде технологиясы күрделірек ешкі сүтінен жасалған кефир өндіру өндірісін таңдап алдық. Өніммен дайындау кезіндегі шикізат, ингредиенттер және материалдар туралы сипаттама 6, 7-кестеде көрсетілген (Қосымша В).

Кесте 6 – Ешкі сүтінен жасалған кефирдің сипаттамасы
	Атауы
	Ешкі сүтінен жасалған кефир

	1
	2

	Органолептикалық көрсеткіштер

	Дәмі және иісі
	таза, қышқыл сүт, дәмі бөтен дәмсіз және иіссіз
	ЖШС СТ 140540024607-03-2018 талаптарына сәйкес



	Түсі 
	Сүтті ақ,  массасы бойынша біркелкі
	

	Консистенциясы
	ұйыған біртектес, айран саңырау-құлақтарының микрофлорасының әсерінен пайда болатын бөлек көз түрінде газ түзілуіне жол беріледі
	

	Физика-химиялық көрсеткіштер

	Майдың массалық үлесі, %
	2,5±0,02
	ЖШС СТ 140540024607-03-2018 талаптарына сәйкес

	Ақуыздың массалық үлесі, %
	3,0
	

	Қышқылдық Т0
	100
	

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

	Қорғасын
	0,1
	Ешкі сүтінен жасалған кефирдің уытты элементтердің құрамы КО ТР 033/2013 «Сүт және сүт өнімдерінің қауіпсіздігі туралы», КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» талаптарына сәйкес

	Мышьяк
	0,05
	

	Кадмий
	0,3
	

	Сынап
	0,005
	

	Микотоксиндер мг/кг, артық емес

	Афлатоксин М1
	0,0005
	Ешкі сүтінен жасалған кефирдің құрамындағы микотоксиндер КО ТР 033/2013 «Сүт және сүт өнімдерінің қауіпсіздігі туралы», КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» талаптарына сәйкес

	Диоксины
	0,000003 (майға қайта есептегенде)
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	1
	2
	3

	Меламин
	(<1,0 мг/кг)

рұқсат етілмейді
	

	Левомицетин
	(<0,01 бірл./г)

Рұқсат етілмейді
	

	Тетрациклин тобы
	(<0,01 бірл./г) Рұқсат етілмейді
	

	Стрептомицин
	(<0,5 бірлік/г)
Рұқсат етілмейді
	

	Пенициллин
	(<0,01 бірлік/г)

Рұқсат етілмейді
	

	Пестицидтер, мг/кг, артық емес

	Гексахлоргексан (α, β, γ-изомерлер)
	0,05
	Ешкі сүтінен жасалған кефирдің құрамындағы пестицидтер КО ТР 033/2013 «Сүт және сүт өнімдерінің қауіпсіздігі туралы», КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» талаптарына сәйкес

	Дихлордифенил трихлорметилметан және оның метоболиттері
	0,05
	

	Радионуклидтер, Бк /л

	Цезий-137
	100
	Ешкі сүтінен жасалған кефирдің құрамындағы пестицидтер КО ТР 033/2013 «Сүт және сүт өнімдерінің қауіпсіздігі тура лы», КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімде рінің қауіпсіздігі туралы» талаптарына сәйкес

	Стронций-90
	25
	

	Микробиологиялық талаптар

	Ішек таяқшалары тобының бактериялары (0,01 г. рұрсат етілмейді)
	табылған жоқ
	Микробиологиялық көрсеткіштер 

КО ТР 033/2013 «Сүт және сүт өнімдерінің қауіпсіздігі туралы», КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» талаптарына сәйкес

	S.aureus (1,0 г. рұқсат етілмейді)
	табылған жоқ
	

	Патогенді микроорга-низмдер, оның ішінде Salmonella тектес бактериялар (25 г. рұқсат етілмейді) 
	табылған жоқ
	

	Мезофильді аэробты және факультативтік – анаэробты микроорга-низмдердің саны, 1х104 КТБ/см3 (г) артық емес 
	артық емес 


	

	Ашытқы саны 1х104 КТБ/см3 (г) кем емес
	артық емес
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	Жарамдылық мерзімі
	4±2°C температу рада 10 тәулік
	

	Жеткізу шарттары
	Арнайы көлік құралдарымен салқындатылған күйде жеткізіледі


Кесте 7 – Пайдаланылатын шикізат пен ингредиенттер тізбесі

	Ингредиенттер
	Ешкі сүті ГОСТ 32940-2014 бойынша

Кефир саңырауқұлақтарымен дайындалған ұйытқы

	Басқа ингредиенттер
	-

	Буып-түю материалдары
	ГН 2.3.3.97-00, ГОСТ 25776-83 сәйкес сыйымдылығы 05 л-ден 1 л-ге дейінгі полимерлі материалдан жасалған ыдыс

	Ескерту – Кефир саңырауқұлақтарымен дайындалған ұйытқы «Сүт өнеркәсібі кәсіпорындарында ашытылған сүт өнімдері үшін ұйытқылар мен бактериялық концентраттарды дайындау және қолдану жөніндегі технологиялық нұсқаулық» талаптарына сәйкес шығарылады


Талдау нәтижелері көрсеткендей, кәсіпорынның санитарлық жағдайы жақсы, ешкі сүтінен жасалған кефир өндіру үшін пайдаланылатын шикізат көптеген бақылаудан өтеді, ешкі сүтінен жасалған кефирдің «Өнімнің сипаттамасы» құжатын жасақтау барысында ешкі сүтінен жасалған кефир ЖШС СТ 140540024607-03-2018 стандарт нормаларына, «Сүт және сүт өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» КО ТР 033/2013, «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» КО ТР 021/2011 техникалық регламент талаптарына сәйкес келеді, сондықтан адам өмірі мен денсаулығына қауіп төндірмейді. 

«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС сүт және сүт өнімдеріне осы уақытқа дейін тұтынушылар тарапынан шағымдар болған жоқ, құзыретті органдар сапасыз өнім шығару жағдайларын тіркеген жоқ.
«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-ң өнімдері Ақмола облысы, Алматы, Қостанай, Қарағанды, Көкшетау, Нұрсұлтан қалаларындағы ірі супермаркеттер (Нұрсұлтан қаласындағы Galmart, Вкус Март, Magnum, Small, Гастраном, Akmol, Interfood, Khan, Bigmart, интернет дүкен arbuz.kz және Астаналық, Евразия сауда орталықтарының базарларында) мен базарларда сатылымдада бар. Сонымен қатар, «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-ң өнімдерін халықтың барлық топтары, соның ішінде балалар, қарттар мен науқастар, мектепке дейінгі білім беру мекемелерінде, орта білім беру мекемелерінде, емдеу және курорттық шипажайларында тұтынуда.
3.2.3 Ешкі сүтінен жасалған кефир үшін технологиялық блок-схемасын бекіту (төртінші, бесінші қадам)

Кефир өндірісінің технологиялық блок-схемасы (сурет 9) құрылды. Блок-схеманың мақсаты – процестің барлық кезеңдерін (шикізат түскеннен бастап өнімді жеткізуге және оны тұтынушыға өткізуге дейінгі барлық технологиялық операцияларды) және өнімді қайта өңдеу циклі бойынша егжей-тегжейлі деректерді, оның ішінде барлық сатылардағы қайта өңдеу режимдерін, сақтау шарттарын, биологиялық, химиялық, физикалық қауіптерді сәйкестендіруге мүмкіндік беретін басқа да бөлшектерді қамтитын операциялардың нақты және қарапайым реттілігі жасалды.
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Сурет 9 – Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісінің технологиялық блок – схемасы

Ешкі сүтінен жасалған кефирді алу үшін қабылданған ешкі сүтінің сапасы бағаланады (қышқылдығы 18 Т°, майлылығы 4,0%, ақуыз 3,2%), фильтр арқылы тазалаудан өтіп, t=(4±2)°С-қа дейін салқындату процесінен өтіп, деаэрацияланады. Ешкі сүті t=40°С-қа дейін жылытылып, сепаратордан өткізіліп кілегейі мен майсызданған сүті ажыратылып, майсызданған сүт майлылығы 2,5%-ға нормалданып, t=(60-65)°С гомогенделіп (15-17) МПа қысымға дейін келтіріліп, пастерлеу t=(93±2)°С-да 5 секунд ұсталып,                                                                        t=(33-35)°С-да салқындатылып, ұйытқы қосып (кефир саңырауқұлағын)                                       10-15 минут араластырылады. Ұйыту процесі t=(33-35)°С-да жүргізіліп,                                                           pH 4,6-4,55 болғанша ұсталады. Ұйытылған кефирді t=(21-22)°С-да салқындатып, буып-түйіп, t= (4±2)°С-да жетілдіріп, сатылымға жібереді. Дайын болаған ешкі сүтінен жасалған кефирдің сақтау мерзімі t= (4±2)°С-да, 10 тәулік.
Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісінің технологиялық блок-схемасы «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығыда» (Қосымша Г) бекітілді. 
HACCP жұмыс тобы:

– өндірістік блок-схеманы көз жеткізу мақсатында қолданыстағы технологиялық процеспен салыстырды;

– өндірістік цикл барысында әр түрлі уақытта процестер талданды;

– блок-схеманың бүкіл процеске жарамды екені тексерілді.

Бұл тексеру белгіленген уақыт аралығында жүйелі түрде жүргізіліп, нәтижелері құжатталды.

3.2.4 Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісі кезіндегі қауіптерге талдау жасау (алтыншы қадам) 
Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісі технологиялық блок-схемасын бекіткенен кейін, ешкі сүтінен жасалған кефирді өндіру кезіндегі қауіптерге талдау жасадық. Ешкі сүті сапасын нашарлататын микроорганизмдер, сондай-ақ химиялық және физикалық заттар ешкі тұтынатын азықтан, ауру ешкіден, нашар жуылған және кептірілген желіннен, ластанған ауадан, дұрыс жуылмаған сауу аппараттарынан, сауыншыдан, жеке гигиенаны сақтамайтын шаруашылық қызметкерілерінен және т.б. арқылы түседі. Өндірілетін өнімнің ластану көздері 10-суретте көрсетілген.
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Сурет 10 – Өндірілетін өнімнің ластану көздері
Тәуекелдер және оларды бақылаудың тиісті шаралары ешкі сүтінен жасалған кефир өнімдерін өндіру кезінде анықталғаннан кейін, зардаптардың ауырлығы мен оны іске асыру ықтималдығы тұрғысынан әрбір тәуекелді бағалау бойынша міндеттер қойылды және орындалды.

Бұл кезең өнімнің өмірлік циклінің әртүрлі кезеңдеріндегі барлық ықтимал тәуекелдерді анықтауға мүмкіндік береді. Тәуекелдерді талдау екі кезеңде жүзеге асырылды: тәуекелдерді сәйкестендіру және тәуекелдерді бағалау. Осы кезеңдерде мүмкін ықтимал қауіпті факторлардың барлық түрлерін қарастыру қажет. Технологиялық процесс барысында дайын өнімнің қауіпсіздігіне әсер етуі мүмкін микробиологиялық, химиялық және физикалық тәуекелдердің негізгі топтары 11-суретте көрсетілген. 


[image: image15]
Сурет 11 – Тәуекелдердің негізгі топтары
Қауіпті факторларды талдау және бағалау барлық қолжетімді ақпарат көздері мен практикалық тәжірибені ескере отырып, сараптамалық әдіспен жүргізілді. Диаграмма бойынша фактордың пайда болу ықтималдығы мен оның салдарының маңыздылығын ескере отырып, тәуекелге талдау жасалды (сурет 12). Қауіпті факторды іске асыру ықтималдығы бағалаудың төрт мүмкін нұсқасының негізінде бағаланды: іс жүзінде нөлге тең, маңыздылығы аз (елеусіз), маңызды (елеулі) және аса маңызды. Қауіпті факторды іске асыру салдарының ауырлығы бағалаудың мүмкін төрт нұсқасының негізінде бағаланды: жеңіл, орташа, ауыр, сыни. Ешкі сүтінен жасалған кефир өндіру кезіндегі қауіптерді талдау 8-кестеде келтірілген.

Кесте 8 – Ешкі сүтінен жасалған кефир өндіру кезіндегі қауіптерді талдау

	Жұмыс барысын дағы үрдістер
	Қауіпті факторлар және оның көздері
	Бақылау шаралары

	1
	2
	3

	Шикі ешкі сүтін қабылдау, тазалау
	Б: 

- патогенді микроорганизмдер, оның ішінде сальмонеллалар, L. monocytogenes, B. cereus, 

S. Aureus

- ІТТБ (ішек таяқшалары тобындағы бактериялар)
Х: 

- жуғыш және дезинфекциялық заттардың, майлау материалда рының қалдықтары, қышқылды лығы

Ф: 

- бөгде, қатты бөлшектер (қылшық, тас қиыршықтары, жәндіктер), сүттің салмағы, майлылығы, тығыздығы, құрғақ заттардың құрамы сүт фальсификациясын қарау
	Дезинфекциялау (бумен өндеу), санитарлық жай-күйін бақылау

Жабдықтарды сапалы жуып, жуғыш заттардың қалдықтарын толығымен шаю, сүттің қышқылдылығын анықтау

Қызметкерлердің жеке гигиена ережелерін сақтау, құрал-жабдықтардың санитарлық жағдайын бақылау, сүзгі материалын үнемі ауыстыру, неғұрлым тиімді тазарту жүйелерін орнату, су, әр түрлі қосымша заттардың қоспасын және температурасын анықтау

	Деаэрациялау
	Б: 

- бөгде микрофлорамен ластануы

- жуғыш және дезинфекциялық заттардың қалдықтары
	Жабдықты дезенфекциялау (бумен өндеу)

	
	Ф: 

- Ешкі сүтіне тән иісті және бөтен иістердің болуы
	Қысымды және температураны қадағалау, бөтен иістерді жою

	Нормалау 
	Б:

- бөгде микрофлорамен ластануы
	жабдықты сапалы жуу және дезинфекциялау, санитарлық бақылау, жабдықтың жай-күйі 

	
	Х: 

- қышқылдылығы
	Қышқылдылығын анықтау

	
	Ф:

- майлылығы, тығыздығы
	Сумен араласпауын бақылау

	Кестенің жалғасы 8



	1
	2
	3

	Гомогендеу 
	Б: 

- бөгде микрофлорамен ластануы
	Жабдықты дезенфекциялау (бумен өндеу)

	
	Х: 

- жуғыш және дезинфекциялық заттардың қалдықтары
	Таза сумен шаю

	
	Ф: 

- май түйіршіктерінің мөлшері
	Қысымды және температура арқылы бір қалыптылығын қадағалау

	Пастерлеу 
	Б:

- бөгде микрофлорамен ластануы
	Жабдықты дезенфекциялау (бумен өндеу)

	
	Х: 

- жуғыш және дезинфекциялық заттардың қалдықтары
	Сумен шаю

	
	Ф:

- температура, ұстау уақыты
	Пастерлеу температурасының төмен немесе жоғары болмауын және ұстау уақытын қадағалау

	Салқындату 
	Б:

- бөгде микрофлорамен ластануы
	Жабдықты дезенфекциялау (бумен өндеу)

	
	Х: 

- жуғыш және дезинфекциялық заттардың қалдықтары
	Сумен шаю

	
	Ф:

- температура
	Ұйыту температурасын қатаң қадағалау

	Ұйытқыны қосу
	Б:

- бөгде микрофлорамен ластануы
	Жабдықты дезинфекциялау (ассептикалық орта), ұйытқының белсенділігін, қызметкерлердің жеке басының тазалығын бақылау

	
	Х: 

- жуғыш және дезинфекциялық заттардың қалдықтары, қышқылдығы
	Сумен шаю, қышқылдығын бақылау 

	
	Ф:

- температура, тығыздығы, майлылығы, ұйытқының мөлшері 
	-Ұйыту температурасын қатаң қадағалау, сумен араласпауын бақылау

	Ұйыту
	Б:

- бөгде микрофлорамен ластануы
	Жабдықты дезинфекциялау

	
	Х: 

- жуғыш және дезинфекциялық заттардың қалдықтары, қышқылдығы
	Сумен шаю, қышқылдығын бақылау

	
	Ф:

- температура, тығыздығы, майлылығы
	Ұйыту температурасын қатаң қадағалау және сумен араласпауын бақылау

	Кестенің жалғасы 8



	1
	2
	3

	Салқындату
	Б:

- бөгде микрофлорамен ластануы
	Жабдықты дезинфекциялау

	
	Х: 

- қышқылдығы
	Қышқылдығын бақылау

	
	Ф:

- температура
	Температураны қадағалау 

	Буып - түю, таңбалау 
	Б:

- бөгде микрофлорамен ластануы
	Жабдықты және бөтелкені  дезинфекциялау

	
	Х: 

- қышқылдығы
	Қышқылдығын бақылау

	
	Ф:

- температура, тығыздығы, майлылығы, салмағы
	Дайын өнімнің салмағын, температурасын, тығыздығын, майлылығын бақылау

	Сақтау жетілдіру
	Б:
- камераның ластануы
	Камераның тазалығын бақылау

	
	Х: 

- қышқылдығы
	Қышқылдығын бақылау

	
	Ф:

- температура, ылғалдылығы
	Дайын өнімді сақтау камерасының температурасын және ылғалдылығын бақылау 

	Тасымалдау
	Б:

- камераның ластануы
	Камераның тазалығын бақылау

	
	Ф:

- температура
	Дайын өнімді тасмалдау көлігінің температурасын бақылау
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Сурет 12 – Сапалы диаграмма бойынша тәуекелдерді талдау

Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірудегі қауіпті факторларды бақылау шаралары құрылды. Бұл шаралар жұмыс барысындағы процестің дұрыс жасалуын қамтамасыз етеді.
3.2.5 Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісінің сыни бақылау нүктелерін анықтау және сыни шектерді белгілеу (жетінші, сегізінші қадам)

Әрі қарай, сыни бақылау нүктелерін анықтау үшін «Шешім қабылдау ағашы» әдісін қолдандық, бұл сыни бақылау нүктелерін анықтауға жүйелілікті қамтамасыз етті, сонымен қатар сыни бақылау нүктелерін талдаудың құжатталған процедурасын жасау үшін негіз бола алады (сурет 13).
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Сурет 13 – «Шешім қабылдау ағашы» бойынша ешкі сүтінен жасалған кефирдің сыни бақылау нүктелерін анықтау
13-суреттен сыни бақылау нүктелері ықтимал қауіпті факторды азайтуға және жоюға арналған нүктелер немесе кезеңдер, сондай-ақ анықталған қауіп рұқсат етілген деңгейден асып кетуі мүмкін кезеңдер екенін көруге болады. Сонымен қатар, келесі кезеңдер бұл қауіпті факторды қолайлы деңгейге дейін жоймайды немесе төмендетпейді. Талдау жүргізу кезінде анықталған сыни бақылау нүктелерін анықтау ешкі сүтінен жасалған кефир өндірудің барлық технологиялық процесінде жүргізілді, яғни әрбір қауіпті фактор бойынша жеке-жеке жүргізілді. Ешкі сүтінен жасалған кефир өндіру кезіндегі сыни бақылау нүктелері 9-кестеде көрсетілген.
Кесте 9 – Ешкі сүтінен жасалған кефир өндіру кезіндегі сыни бақылау нүктелері 
	Үрдіс кезеңдері
	1-процестің осы сатысында оператор алдын-алу шараларын қолдана ала ма?
	2-анықталған қауіпті фактор қолайсыз деңгейге дейін артады бұл мүмкін бе?
	3-бұл процесс анықталған қауіпті фактордың пайда болу ықтималдығын алдын-ала белгіленген деңгейге дейін жою (азайту) үшін арнайы жасалған ба?
	4-келесі кезең анықталған қауіпті факторды қолайлы деңгейге дейін жояды немесе төмендетеді ме?
	СБН Болуы / болмауы

	Шикі ешкі сүтін қабылдау, тазалау

	Б 
	жоқ
	жоқ
	иә
	жоқ
	СБН 1

	Х
	жоқ
	иә
	иә
	иә
	СБН 2

	Ф
	иә
	иә
	-
	-
	СБН 3

	Деаэрациялау, нормалау, гомогендеу, пастерлеу, салқындату

	Б 
	иә
	жоқ
	иә
	жоқ
	СБН 4

	Х
	иә
	жоқ
	иә
	иә
	СБН 5

	Ұйытқы қосу

	Б
	иә
	иә
	-
	-
	СБН 6

	Х
	иә
	жоқ
	иә
	жоқ
	СБН 7

	Ұйыту, Салқындату

	Б
	иә
	иә
	-
	-
	СБН 8

	Буып-түю, таңбалау

	Б
	иә
	иә
	-
	-
	СБН 9

	Сақтау, жетілдіру

	Б
	иә
	иә
	-
	-
	СБН 10

	Тасмалдау

	Б
	иә
	иә
	-
	-
	СБН 11

	Ф
	жоқ
	иә
	-
	-
	СБН 12


Деаэрациялау, нормалау, гомогендеу, пастерлеу, салқындату үрдістері бір айналымда жүрілетіндіктен сыни бақылау нүктелері бір нүкте деп аламыз, яғни СБН 3,4. Ұйыту, салқындату үрдістері бір резервуарда жасалынатындықтан СБН бір нүкте болып (СБН 7) саналады.
Технологиялық процестің қандай да бір кезеңінің күрделілік дәрежесі туралы түпкілікті шешім қабылдау үшін алдын ала іс-шаралар бағдарламаларын ескердік. Шикі ешкі сүтін қабылдау, тазалау, деаэрациялау, нормалау, гомогендеу, пастерлеу, салқындату, ұйытқы қосу, ұйыту, салқындату, буып-түю, таңбалау, сақтау, жетілдіру және тасмалдау кезеңдері үшін «Шешім қабылдау ағашы» әдісін енгізу бұл кезеңдер ешкі сүтінен жасалған кефирдің қауіпсіздігіне алдын-ала анықталған қауіп-қатерлерге қатысты маңызды бақылау нүктелері болып табылады деген қорытындыға әкеледі. Осылайша, тәжірибе жүзінде ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісі сатысында маңызды 12 сыни бақылау нүктелерін анықтадық: шикі ешкі сүтін қабылдау және тазалау (СБН 1, 2, 3), деаэрациялау, нормалау, гомогендеу, пастерлеу, салқындату, (СБН 4, 5), ұйытқы қосу (СБН 6, 7), ұйыту және салқындату (СБН 8), буып-түю, таңбалау (СБН 9), сақтау, жетілдіру (СБН 10) және тасмалдау (СБН 11, 12). Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісінің блок-схемасында табылған сыни бақылау нүктелері 14-суретте және 10-кестеде көрсетілген.
Кесте 10 – Ешкі сүтінен жасалған кефир өндіру кезіндегі сыни бақылау нүктелерінің саны

	НАССР қағидаттарына сәйкес тәуекелдер
	Химиялық қауіптер
	Биологиялық қауіптер
	Физикалық қауіптер

	Сыни бақылау нүктелері
	СБН 2

СБН 5

СБН 7
	СБН 1

СБН 4

СБН 6

СБН 8

СБН 9

СБН 10

СБН 11
	СБН 3

СБН 12




Кез-келген сүт қышқылды өнімдер, сонымен қатар ешкі сүтінен жасалған кефирдің қауіпсіздігін басқару жүйесін құру кезінде пайдаланылатын ұйытқылардың қауіпсіздігі мен сапасын қамтамасыз етуге ерекше назар аудару керек, өйткені ұйыту процесі көбінесе жағымсыз микрофлораның дамуына қолайлы жер болып табылады [101, 102].
  [image: image18.png]EH S o -

Xl eeran | scTaeca
iy Ko

AWIBAH  PA3METKA CTPAHMLE  CCbITKM

TimesNewF-[14 - A" A" Aav A0

S TIPRPS S 2P0
Bydep o6mena ] Wpndt w

Haeuraumsa x "

Mowex & gorymenre p-

3ATONOBKM  CTPAHVL  PESYTATH

Bt MOere CO3AITS WHTEpaKTHBHYIO CTPYKTYPY.
aokymenta,

370 M03BOAUT AETKO MOHMMATS, & Kakol HacT
A0KyMenTa Bbi cefiuac HaxoaUTECH, 3 Takoke.
6LICTPO MeHATS MECTaMM €70 vacTH.

UroBe: 370 caenars, nepefiaue Ha ekaaky
“TnaBHaA" W NPUMEHMTE CTIAW 3arO0BKOR Kk
HySKHOMY TEKCTY B BaLLEM AOKYMEHTE.

CTPAHMUA2 13,

2l o &

HACHO CnOB:

= oem-

Az 5

7 O6eitHeii 1 es whre... 3aronoso... 3aronoso.

oxena npous kedpa 2.5 Hoswii [Pexim orpanmen il gymemonansHoctu] - Word (Coii akusaunn npoaykTa)

PACCHKN

PELIEH3VPOBAHUE  BIAZL

AL | nasoeerr, Aascesrr, AaB6B AaB6Bi AaB6B AaS6Es Aasosr:

Crumn

T R A S S AR A AR g

CBH1
CBH2
CBH3

Teay s comsacay = (2T

L
Senpamay

[y, g ey

Hassanme  Mogsaron

Broa

s Hairn ~

25c 3amenuTe.

% Beigenms -

5 Pegaktuposane

x

=

20082021




Сурет 14 – Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісінде табылған сыни бақылау нүктелері

Сыни шектер – қабылдаушылық жəне қабылдамаушылықты белгілейтін критерий, яғни, өнімнің сапасына төндіретін қатерді болдырмауды, алдын алу немесе жою негізінде сыни бақылау нүктелері қадағаланып, бақылануы тиіс биологиялық, физикалық және химиялық фактордың ең жоғарғы немесе ең төменгі көрсеткіштер.
Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісінде анықталған сыни бақылау нүктелері үшін сыни шектер белгіленді (кесте 11). 
Кесте 11 – Сыни шектер

	Операцияның атауы
	СБН №
	СБН атауы
	Сыни шектер

	Шикі ешкі сүтін қабылдау, тазалау
	1
	Патогенді микроорганизмдер, оның ішінде сальмонеллалар, 
L. monocytogenes, B. cereus, S. Aureus

- ІТТБ (ішек таяқшалары тобындағы бактериялар)
	Рұқсат етілмейді

	
	2
	Жуғыш және дезинфекциялық заттардың, майлау материалдарының қалдықтары, қышқылдылығы.
	

	
	3
	Бөгде, қатты бөлшектер (қылшық, тас қиыршықтары, жәндіктер), сүттің салмағы, майлылығы, тығыздығы, құрғақ заттардың құрамы сүт фальсификациясын қарау
	

	Деаэрациялау,
нормалау, гомоген деу, пастерлеу,
салқындату
	4
	Бөгде микрофлорамен ластануы
	Рұқсат етілмейді

	
	5
	Жуғыш және дезинфекциялық заттардың қалдықтары
	

	Ұйытқы қосу
	6
	Бөгде микрофлорамен ластануы
	Рұқсат етілмейді

	
	7
	Жуғыш және дезинфекциялық заттардың қалдықтары, қышқылдығы
	

	Ұйыту, салқындату
	8
	Бөгде микрофлорамен ластануы
	Рұқсат етілмейді

	Буып - түю, таңбалау
	9
	Бөгде микрофлорамен ластануы
	Рұқсат етілмейді

	Сақтау жетілдіру
	10
	Бөгде микрофлорамен ластануы
	Рұқсат етілмейді

	Тасымалдау 
	11
	Б:

- камераның ластануы
	Рұқсат етілмейді

	
	12
	Ф:

- температура
	Рұқсат етілмейді


Ешкі сүтінен жасалған кефир өндіру барысында табылған сыни бақылау нүктелері әрі қарай өнім өндіруге рұқсат бермейді.
3.2.6 Ешкі сүтінен жасалған кефир өндіруде анықталған сыни бақылау нүктелеріне мониторинг (тоғызыншы қадам)
Мониторинг – әрбір сыни бақылау нүктелеріне мониторинг жүргізу үшін қажетті бақылау шаралары, тиісті əрекеттер мен рәсімдердің жиынтығын білдіреді. 
Әрбір сыни бақылау нүктелері үшін сыни шектердің бұзылуын уақтылы анықтау және алдын алу немесе түзету шараларын іске асыру үшін қажетті бақылаулар мен өлшеулерді жоспарлы тәртіппен жүргізу үшін мониторинг жүйелері әзірленді. Ешкі сүтінен жасалған кефир өндіру барысында анықталған сыни бақылау нүктелеріне мониторинг жүйесі 12-кестеде келтірілген. 
Кесте 12 – Мониторинг жүйесі
	№ СБН
	СБН атауы
	Сыни шектер
	Мониторинг процедурасы

	1
	Жуғыш және дезинфекция лық заттардың, майлау материалдарының қалдықтары
	Рұқсат 
етілмейді
	Химиялық талдау жүргізу

	2
	Патогенді микроорганизм дер, оның ішінде сальмо неллалар, 

L. monocytogenes, 
B. cereus, S. Aureus

- ІТТБ (ішек таяқшалары тобындағы бактериялар)
	ІТТБ болмауы
	Микробиологиялық талдауға сынама жүргізу

	3
	Бөгде, қатты бөлшектер (қылшық, тас қиыршық тары, жәндіктер)
	Рұқсат 
етілмейді
	Органолептикалық талдау

	4
	Бөгде микрофлорамен ластануы
	Бөгде микрофлора лардың болмауы
	Микробиологиялық талдауға сынама алу

	5
	Жуғыш және дезинфекциялық заттардың қалдықтары
	Рұқсат етілмейді
	Химиялық талдау жүргізу

	6
	Бөгде микрофлорамен ластануы
	Бөгде микрофло ралардың болмауы
	Микробиологиялық талдауға сынама алу

	7
	Жуғыш және дезинфекциялық заттардың қалдықтары
	Рұқсат етілмейді
	Химиялық талдау жүргізу

	8
	Бөгде микрофлорамен ластануы
	Бөгде микрофлора лардың болмауы
	Микробиологиялық талдауға сынама алу

	9
	Бөгде микрофлорамен ластануы
	Бөгде микрофлора лардың болмауы
	Микробиологиялық талдауға сынама алу

	10
	Камераның ластануы
	Рұқсат етілмейді
	Органолептикалық талдау

	11
	Тасымалдау көлік камераларының ластануы
	Рұқсат
етілмейді
	Органолептикалық талдау

	12
	Дайын өнімді тасмалдау көлігінің температурасын бақыланбауы
	Рұқсат
етілмейді
	Термометрді бақылау


3.2.7 Табылғын СБН-не түзету әрекеттерін орнату (оныншы қадам)
Анықталған сәйкессіздіктер себептерін қалпына келтіруге дейін сыни шектер бұзылған жағдайда әрбір сыни бақылау нүктелері үшін түзету әрекеттері анықталды. Түзету әрекеттері 13-кестеде көрсетілген.
Егер өнім өндіру барысында жуғыш және дезинфекциялық заттардың, майлау материалдарының қалдықтары қалғандығы, бөгде, қатты бөлшектер (қылшық, тас қиыршықтары, жәндіктер) бар екендігі белгілі болса лезде жоғары қысымды ағынмен жуу керек және сүзгі материалын үнемі ауыстырып, неғұрлым тиімді тазарту жүйелерін орнату қажет. Өнім өндіру барысында әрбір өндіріс қызметкерлері жауапкершілікпен қызмет атқаруы керек. 

Кесте 13 – Түзету әрекеттері

	№ СБН
	СБН атауы
	Сыни шектер
	Алдын алу / түзету әрекеттері

	1
	Жуғыш және дезинфекциялық заттардың, майлау материалдарының қалдықтары
	Рұқсат етілмейді
	Жоғары қысымды ағынмен жуу

	2
	Патогенді микроорганизмдер, оның ішінде сальмонеллалар, 

L. monocytogenes, B. cereus, 
S. Aureus

- ІТТБ (ішек таяқшалары тобындағы бактериялар)
	Рұқсат етілмейді
	Қайта дезинфекциялау (бумен өндеу)

	3
	Бөгде, қатты бөлшектер (қыл шық, тас қиыршықтары, жәндіктер)
	Рұқсат етілмейді
	Сүзгі материалын үнемі ауыстыру, неғұрлым тиімді тазарту жүйелерін орнату

	4
	Бөгде микрофлорамен ластануы
	Рұқсат етілмейді
	Өнім автоматты түрде қайтадан барлық үрдістерден өту керек

	5
	Жуғыш және дезинфекциялық заттардың қалдықтары
	Рұқсат етілмейді
	Таза сумен шаю

	6
	Бөгде микрофлорамен ластануы
	Рұқсат етілмейді
	Жабдықты дезинфекциялау (ассептикалық орта), ұйытқының белсенділігін, қызметкерлердің жеке басының тазалығы

	7
	Жуғыш және дезинфекциялық заттардың қалдықтары
	Рұқсат етілмейді
	Бумен өндеу

	8
	Бөгде микрофлорамен ластануы
	Рұқсат етілмейді
	Жабдықты дезинфекциялау

	9
	Бөгде микрофлорамен ластануы
	Рұқсат етілмейді
	Жабдықты және бөтелкені дезинфекциялау

	10
	Камераның ластануы
	Рұқсат етілмейді
	Камераның тазалау

	11
	Тасымалдау көлік камераларының ластануы
	Рұқсат етілмейді
	Камераның тазалығын қадағалау

	12
	Дайын өнімді тасмалдау көлігінің температурасын бақылау
	Рұқсат етілмейді
	Термометрмен өлшеу


3.2.8 Кәсіпорында тексеру рәсімдерін жасау (он бірінші қадам) 
«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-на тексеру жұмыстарын орнату үшін (ішкі аудит) «Республикалық техникалық реттеу стандарттау, сертификаттау және метрология академиясына» тексеру жұмыстарын орнатуға өтініш берілді. Өтініш қабылданып, аудит жүргізуге ішкі аудиттың бағдарламасы (Қосымша Ғ) құрылды. Бағдарламада әрбір бөлімшені тексеру кестесі мен нақты тексеру объектілері көрсетілді. Тексеріс үш күн стандарт талаптарына сәйкес жүргізілді. 
Тексеріс соңында ішкі аудит нәтижелері туралы жиынтық есепте маңызды және аса маңызды емес бес ескертпе (Қосымша Д) көрсетілген. Тексеру аяқталғаннан кейін акт жасалды, онда тексеру объектілері, анықталған сәйкессіздіктерді қалпына келтіру жөнінде көрсетілген. Актің екі данасы толтырылады, бір данасы тексеру жүргізген «Республикалық техникалық реттеу стандарттау, сертификаттау және метрология академиясына» бөлім басшысына, екіншісі «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де  басшылығына берілді.

Кәсіпорын сыртқы аудит жүргізу мақсатында сәйкестікті растау органы «ЭкоТехСтандартқа» ЖШС-на сыртқы аудит жүргізуге өтінім берілді. Өтінім қарастырылып, сыртқы аудит жүргізу үшін аудит тобын құру туралы бұйрық (Қосымша Е) бекітіліп, сыртқы аудитінің бағдарламасы мен жоспары (Қосымша Ж) құрылды. «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС ҚР СТ ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері. Тамақ өнімдерін өндіру, тұтыну тізбегіндегі барлық ұйымдарға қойылатын талаптар» стандарттың талаптарына сәйкес жүргізілді. Жүйені әзірлеу кезінде жұмыс тобы жасаған барлық құжаттар (қауіптерді талдау, сыни бақылау нүктелері және т.б.) қажетті талаптардың орындалуын растаушы құжаттар болып табылады және сыртқы аудит кезінде қолданылады.

Сыртқы аудит барысында маңызды және аса маңызды емес ескертпелер берілді. Берілген сәйкессіздіктер жойылып, сәйкестікті растау органы «ЭкоТехСтандарт» ЖШС тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйесінің аудитіне кіріспе жиналысының хаттамасы, қорытынды кеңестің хаттамасы, сәйкессіздік туралы хаттамасы, аудиттің бірінші кезеңі бойынша қорытынды, тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесінің аудиті бойынша есептердің бір-бір данасын өндіріске берді (Қосымшалар И, К, Қ, Л). Аудит нәтижелеріне негізделе отырып, аудит жөніндегі топ жетекшісі «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС ҚР СТ ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері. Тамақ өнімдерін өндіру, тұтыну тізбегіндегі барлық ұйымдарға қойылатын талаптар» стандартының талаптарына сәйкес әзірленген деген қорытынды жасап және сәйкестік сертификатын беруді ұсынды.

3.2.9 «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-да бекітілген НАССР жүйесінің құжаттамалары (он екінші қадам) 
«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-н НАССР жүйесін енгізуге дайындау барысында әзірлеген және бекітілген құжаттамалар төмендегі 14-кестеде көрсетілген (Қосымшалар М, Н, П).

Кесте 14 – «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де бекітілген құжаттар
	Нормативтік құжат түрі
	Құжаттың коды

	ТӨҚМЖ бойынша басшылығы
	РК 001-2019

	Құжаттаманы басқару
	ДП-001-2019

	Жазбаларды басқару
	ДП-002-2019

	Сәйкес емес өнімдерді басқару. Түзету және ескерту әрекеттері
	ДП–003-2019

	Басшылық тарапынан талдау
	ДП–004-2019

	Ішкі аудиттерді басқару
	ДП–005-2019


Кестенің жалғасы 14

	ТӨҚМЖ жоспарлауды басқару
	ДП–006-2019

	Персоналды басқару
	ДП–007-2019

	Көлік құралдарын басқару ережелері
	ДП 008-2019

	Қалдықтарды жинау және шығару ережелері
	ДП 009-2019

	Зиянкестерді бақылау ережелері
	ДП–010-2019

	Директордың лауазымдық нұсқаулығы
	ДИ -001-2019

	Бас бухгалтердің лауазымдық нұсқаулығы
	ДИ -002-2019

	Өндіріс меңгерушісінің лауазымдық нұсқаулығы
	ДИ -002-2019

	Технологтың лауазымдық нұсқаулығы
	ДИ -003-2019

	Шикізат пен буып-түю материалдарын сатып алу жөніндегі нұсқаулық
	И-001-2019



	Ықтимал қауіпті өнімдермен жұмыс істеу жөніндегі нұсқаулық
	И-002-2019

	Төтенше жағдайларды басқару жөніндегі нұсқаулық
	И-003-2019

	Өндірістік цехтерді және құрал-жабдықтарды санитариялық өңдеу жөніндегі нұсқаулық
	И-004-2019

	Бактерицидті шамдарды пайдалану жөніндегі нұсқаулық
	И-005-2019

	Өнімге бөгде заттардың түсуінің алдын алу жөніндегі нұсқаулық
	И-006-2019


	Өндіріске келушілерді бақылау өткізу жөніндегі нұсқаулық
	И-007-2019


	Жеке гигиена бойынша нұсқаулық
	И-008-2019

	Өндірістік үй-жайларға дезинсекция және дератизация жүргізу жөніндегі нұсқаулық
	И-009-2019

	Сүт шикізаттын қабылдау жөніндегі нұсқаулық
	И-010-2019

	Сүт және сүт өнімдерінің сапасын бақылау әдістері жөніндегі нұсқаулық
	И-011-2019

	Өндірістің санитарлық-гигиеналық жағдайын бақылау жөніндегі нұсқаулық
	И-012-2019

	Пастерленген ешкі сүтін өндіру жөніндегі технологиялық нұсқаулық
	ТИ-001-2019

	Ешкі сүтінен кефир өндіру жөніндегі технологиялық нұсқаулық
	ТИ-002-2019

	«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз саласындағы саясаты
	П-001-2019

	Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету жөніндегі топ туралы ереже
	П-001-2019

	Әкімшілік-басқару бөлімі туралы ереже
	П-002-2019

	Бухгалтерия туралы ереже
	П-003-2019

	Сүт өнімдерін өндіру бойынша ХАССП жоспары
	ПлХ–003-2019

	Кефир өндіру жөніндегі технологиялық нұсқаулық
	ТИ-006-2019


Сонымен қатар, «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-н НАССР жүйесін енгізуге дайындау барысында: 
1. Аудит тобын құру туралы бұйрық.
2. Ішкі аудит бағдарламасы және жоспары.
3. Ішкі аудит нәтижелері туралы жиынтық есеп.
4. Сыртқы аудитінің бағдарламасы мен жоспары.
5. Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйесінің аудитіне кіріспе жиналысының хаттамасы.
6. Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйесінің аудитіннің нәтижелері бойынша қорытынды кеңестің хаттамасы.
7. Сәйкессіздік туралы хаттамасы.
8. Аудиттің бірінші кезеңі бойынша қорытындысы.
10. Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесінің аудиті бойынша есеп бекітілді.
Ешкі сүтінен жасалған кефир өндіру процесінде әрбір сыни бақылау нүктелерінің деректерін тіркеуге мүмкіндік беретін құжаттар 15-кестеде келтірілген.
Кесте 15 – НАССР құжаттамасы
	№ СБН
	СБН атауы
	Сыни шектер
	Құжаттар

	1
	Жуғыш және дезинфекциялық заттардың, майлау материалдарының қалдықтары
	Рұқсат етілмейді
	Санитарлық тазарту және дезинфекциялау журналы

	2
	Патогенді микроорганизмдер, оның ішінде сальмонеллалар, 

L. monocytogenes, B. cereus, S. Aureus

- ІТТБ (ішек таяқшалары тобындағы бактериялар)
	Рұқсат етілмейді
	Зертханалық журнал, жарамсыз деп тану туралы АКТ

	3
	Бөгде, қатты бөлшектер (қылшық, тас қиыршықтары, жәндіктер)
	Рұқсат етілмейді
	Табылған бөгде бөлшектер саны мөлшері және түрі ауысым ше бері жасайтын Актіде көрсетіледі

	4
	Бөгде микрофлорамен ластануы
	Рұқсат етілмейді
	Зертханалық журнал, жарамсыз деп тану туралы АКТ

	5
	Жуғыш және дезинфекциялық заттардың қалдықтары
	Рұқсат етілмейді
	Санитарлық тазарту және дезинфекциялау журналы

	6
	Бөгде микрофлорамен ластануы
	Рұқсат етілмейді
	Ұйытқыларды дайындау журналы, зертханалық журнал, жарамсыз деп тану туралы АКТ

	7
	Жуғыш және дезинфекциялық заттардың қалдықтары
	Рұқсат етілмейді
	Санитарлық тазарту және дезинфекциялау журналы

	8
	Бөгде микрофлорамен ластануы
	Рұқсат етілмейді
	Зертханалық журнал, жарамсыз деп тану туралы АКТ

	9
	Бөгде микрофлорамен ластануы
	Рұқсат етілмейді
	Зертханалық журнал, жарамсыз деп тану туралы АКТ

	10
	Камераның ластануы
	Рұқсат етілмейді
	Қойма мен камераның санитар лық жай-күйін бақылау журналы

	11
	Тасымалдау көлік камераларының ластануы
	Рұқсат етілмейді
	Өнімді жеткізу бақылау журналы

	12
	Дайын өнімді тасмалдау көлігінің температурасын бақылау
	Рұқсат етілмейді
	Термометрді бақылау 


Ешкі сүтінен жасалған кефир жасау кезіндегі әр сыни бақылау нүктелері үшін құжаттамалар жасалынды. Өнімді өндіру кезінде жауапты тұлға құжаттамаларды жүргізеді (уақытын, өнімнің жәй-күйін, өнімнің жарамдылығын, сапа көрсеткіштерін және т.б.).
Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісі барысында осы сыни бақылау нүктелерін қадағалай отырып, НАССР жүйесін енгізу тиімділігіне көз жеткізу мақсатында ешкі сүтінен жасалған кефирдің тағамдық құндылығы Алматы қаласы, Қазақ тағамтану академиясының «Нутритест» ЖШС сынақ зертханасында анықталды. Ешкі сүтінен жасалған кефирдің тағамдық құндылығы 16-кестеде және хаттамасы (Қосымша Р) көрсетілген. 

Кесте 16 – Ешкі сүтінен жасалған кефирдің тағамдық құндылығы
	Көрсеткіштердің атауы, өлшем бірліктері
	Ешкі сүтінен жасалған кефирдіңнақты көрсеткіштері
	Сынақ әдістеріне арналған НҚ белгілеу

	Тағамдық құндылығы, г/100 г:

	Ақуыз %
	4,12±0,002
	ГОСТ 23327-98

	Майлылығы %
	2,64±0,003
	ГОСТ 5867-90

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

	Ылғал
	88,68±0,08
	ГОСТ 3626-73

	Күл
	0,72±0,03
	ГОСТ 15113.8-77

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


Ешкі сүтінен жасалған кефирдің тағамдық құндылығын анықтау барысында ақуыз мөлшері 4,12±0,002%, майдың массалық үлесі 2,64±0,003, көмірсулар 3,84±0,19 г артық емес, ылғал 88,68±0,08, күл 0,72±0,03, энергетикалық құндылығы, 56/234 ккал/кДж/100 г көрсеткіштерін көрсетті. 

3.3 «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-не НАССР жүйесін енгізудегі экономикалық тиімділік
Кәсіпорында туындайтын проблемаларды тек қадағаланып қана қоймай, болашақта осындай проблемалардың алдын алу үшін қажетті түзету және алдын-алу шаралары қабылдануы керек. Жақсарту процесін ынталандыру үшін менеджменттің өзі осы процеске қатысып, жақсарту процесінде шешілуі керек нақты міндеттер қойып, осы міндеттерді орындау үшін қажетті ресурстарды бөліп, қол жеткізілген жақсартуларды мойындауы керек.

Жүйені құру мен сертификаттауға байланысты қосымша шығындарға қарамастан, НАССР жүйесін енгізу экономикалық жағынан тиімді, өйткені барлық негізгі санаттағы шығындарды азайтуға мүмкіндік береді:

1. Сәйкестікті растауға арналған шығындар:

– зертханалық зерттеулер санын қысқарту (технологиялық процесті қатаң бақылау кезінде сынамалар санын азайтуға болады);

– сертификатталған сапа жүйесі болған жағдайда компания сәйкестік сертификатын ең ұзақ мерзімге беруді талап етуге құқылы, ал өндірушінің өнім тұтынушысы алдындағы тәуекелдерін сақтандыру қажет болған жағдайда компания сақтандырудың ең төменгі мөлшерлемелеріне қол жеткізе алады;

– сапа жүйесінің аудиттерін бақылаушы органдар өндіріс аудиті ретінде есептейді, осылайша Санитариялық-эпидемиологиялық қызмет органдары қызметкерлерінің өндіріске келу саны азаяды және осы бақылаушы органның зұлымдық қолдану қаупі азаяды.

2. Өнімдердің нашарлауы мүмкін жағдайлардың алдын-алуға байланысты:

– өнімнің өмірлік циклінің барлық кезеңдеріндегі ақаулар саны (жеткізушіден тұтынушыға дейін) айтарлықтай азаяды, ақауларға байланысты барлық шығындар азаяды (әдетте, ақаулармен байланысты шығындар сапа шығындарының едәуір немесе тіпті негізгі бөлігін құрайды);

– өндірістік қуаттарды неғұрлым ұтымды пайдалану арқылы өндіріс көлемі артады, өзіндік құн төмендейді және өнімнің бәсекеге қабілеттілігі артады;

– тұтынушылармен даулы жағдайлар болған жағдайда сертификатталған сапа жүйесі (НАССР) шығарылған өнімнің нормативтік талаптарға сәйкестігін растайтын объективті дәлелдер құжаттар ұсынуға мүмкіндік береді және сот талқылауына дейін жанжалды шешуге мүмкіндік береді.

3. Өндірістік процестің тұрақтылығын және өнімнің қауіпсіздігін арттыру зертханалық зерттеулердің санын азайтуға мүмкіндік береді, компанияға қосымша персоналды тартпай-ақ қызметкерлерді оңтайландыруға немесе өндіріс көлемін арттыруға мүмкіндік береді.

4. НАССР жүйесін әзірлеумен кәсіпорынның қызметкерлері - НАССР тобы айналысатындықтан, бұл топ әдетте айтарлықтай күрделі шығындарды талап етпейтін ең тиімді бақылау рәсімдерін анықтай алады.

5. Өнімнің қауіпсіздігін, тұрақтылығын және сапасын жақсарту тұтынушылардың адалдығын арттырады және өнімге сұраныстың өсуіне және тұрақтануына әкеледі.

Тағы бір маңызды экономикалық нәтиже НАССР бойынша сертификатталған өнімді Еуроодақ елдеріне және АҚШ-қа (бұл жоғарыда аталған елдерге экспорттау үшін қажетті ең төменгі талап) және Кеден одағы елдеріне экспорттау мүмкіндігі болып табылады.

Осылайша, жоғарыда сипатталған НАССР жүйесі тамақ өнеркәсібі кәсіпорындарына қолданысқа енетін техникалық регламенттер мен жаңадан әзірленетін техникалық регламенттердің талаптары негізінде тамақ өнімдерінің қауіпсіздік өлшемдерімен үйлестірілген қауіпті факторлардың туындау тәуекелдерін барынша азайтуға мүмкіндік береді.

Айта кету керек, тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесі ең алдымен ескертуге бағытталған. Сыни шектер қауіпсіз тамақ өнімдерін ықтимал қауіптіден ажыратады. 17-кестеде «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-не НАССР жүйесін енгізудегі болжамды экономикалық тиімділігі көрсетілген.
Кесте 17 – «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-не НАССР жүйесін енгізудегі болжамды экономикалық тиімділігі
	Көрсеткіш атауы
	Көрсеткіштің мәні

	Өнімнің өзіндік құны, т:

НАССР жүйесін енгізгенге дейін

НАССР жүйесін енгізгенге кейін
	25 000 000 тг

17 000 000 тг

	Өнімді шығару бағасы, т: 

НАССР жүйесін енгізгенге дейін

НАССР жүйесін енгізгенге кейін
	30 000 000 тг

37 500 000 тг

	Сату көлемі: т.

НАССР жүйесін енгізгенге дейін

НАССР жүйесін енгізгенге кейін
	10 000 000 тг

15 000 000 тг

	Сертификаттауға дейінгі дайындық
	1 500 000 тг

	Сертификат алу
	685 000 тг

	Оқыту 
	560 000 тг

	Өтелу мерзімі
	3 жыл

	Басқа шығындар

НАССР жүйесін енгізгенге дейін

НАССР жүйесін енгізгенге кейін
	20 000 000 тг

17 000 000 тг

	Рентабельділік: %
	30%

	Құжаттар дайындау (6 272 000 тг)
	0


НАССР жүйесін өндіріске енгізгенге дейін шығындар 25 000 000 тг. құраса, НАССР жүйесін енгізгеннен кейін шығындар 17 000 000 тг дейін төмендету болжанып отыр.  НАССР енгізгеннен кейін өндіріс ұдайы бақылауда болғандықтан өнім өндіру процесінде төнуі мүмкін қауіптерді қызметкерлер біліп, қауіптің алдын алатын болады. Өнім шығару 30 000 000-нан 37 000 000 тг. дейін артып, сату көлемі 10 000 000-нан 15000 000 дейін ұлғаяды. Себебі НАССР жүйесі енгеннен кейін өнім тек Қазақстан аумағында емес шет елдерге де біртіндеп сатылымға жіберіледі. Өнім өндіру барысында басқада шығындар азайып, рентабельділік 30% құрайды. Шығындардың өтелу мерзімі 3 жыл.

Халықаралық және ұлттық стандарттар саласында консалтингтік қызметтермен айналысатын компания құжаттарды әзірлеу үшін 6 272 000 тг сұраған болатын (Қосымша С). Біздің тарапымыздан осы НАССР жүйесін енгізуге арналған барлық құжаттар тегін жасақталу себебінен, өндіріс тарапынан ешқандай қаражат жұмсалмады.
Үшінші бөлім бойынша қорытынды
Зерттеу нәтижесі бойынша «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-нің заанендік, нубиялық және альпілік тұқымды ешкілерінің сүт сапасы жоғары көрсеткіштер көрсетті. Сүттің органолептикалық, физикалық-химиялық көрсеткіштері бойынша стандартының нормаларына сай келетіндігі анықталды. 

«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-нің саясаты, «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС басшылық құжаты, рәсімделген құжаттар мен нұсқаулықтары, НАССР тобы құрылып, бекітілді. 

«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-на «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігінің менеджмет жүйелерін» енгізуге дайындық барысында өндіріс су, желдету, өрт, зиянкестермен күрес, тазалық яғни, т.б., барлық санитариялық-эпидемиологиялық сараптама орталығының талаптарына сәйкес екендігі анықталды.

Ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісінің тізбегі ҚР СТ ISO 22000-2006 стандарт талаптарына сәйкес он екі қадам бойынша бақыланып, жүзеге асырылды. «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де ешкі сүтінен жасалған кефир өнімнің сипаттамасы, ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісіне төнетін қауіп-қатерлерге талдау жасалды және ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісі кезінде он екі сыни бақылау нүктелері анықталып, сыни шектер белгіленді және мониторинг процедуралары көрсетілді, табылған сəйкессіздікті жою үшін түзету әрекеттері жасалып, тамақ өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін басқару жүйесі НАССР жоспары бекітілді. «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-не «Республикалық техникалық реттеу стандарттау, сертификаттау және метрология академиясы» ішкі аудит және «ЭкоТехСтандарт» ЖШС сәйкестікті растау органы сыртқы аудит жүргізді. Тексеріс барысында аса маңызды емес ескертпелер беріліп, түзетілді. Кәсіпорынның НАССР жүйесіне сәйкестік сертификатын алуға дайын екендігі аудит тобы жетекшісінің қорытынды есебінде көрсетілген. Сонымен қатар, «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-не НАССР жүйесін енгізудегі болжамды экономикалық тиімділігі есептелді. 

ҚОРЫТЫНДЫ

Диссертациялық жұмысты бойынша қойылған барлық міндеттер орындалды:

1. Қазақстан Республикасындағы сүт және сүт өнімдерін өндіруші кәсіпорындардағы тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесінің жай-күйіне талдау жүргізілді, әлемдік және отандық өнім қауіпсіздігінің қазіргі жағдайы ғылыми теориялық тұрғыда зерттелді. Қазақстан Республикасы сертификаттау жүйесінің мемлекеттік тізілімі (реестр) бойынша ҚР СТ ISO 22000 - 2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері. Тамақ өнімдерін өндіру, тұтыну тізбегіндегі барлық ұйымдарға қойылатын талаптар» стандартын енгізілу деңгейіне талдау жасалды. Талдау барысында сиыр сүті және сиыр сүті өнімдерін өндіруші кәсіпорындарына – 46, бие сүті және бие сүті өнімдерін өндіру өндірісі кәсіпорындарына – 3, түйе сүті және түйе сүті өнімдерін өндіру кәсіпорындарының 1-не ғана енгізілгендігі анықталды. Ал ешкі сүт және ешкі сүтінен жасалған өнімдерін өндіру кәсіпорындарынына аталған стандарттар мүлдем енгізілмегендігі расталды.
2. «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-не «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйелерін» енгізуге шешім қабылданды. Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігінің менеджмет жүйелерін енгізу барысында өндіріс диагностикалық, әзірлеу, еңгізу кезеңдерінен өтті. Бірінші диагностикалық кезең кәсіпорынның қауіпсіз өнім өндіруге қабілеттілігі, кәсіпорын аумағы, ғимараттар, жабдықтар мен коммуналдық қызметтер, құрал-жабдықтардың жәй-күйі, қызметкерлердің біліктілігі, электр, өрт қауіпсіздігі, жалпы санитарлық талаптарға сай екендігі анықталды. Екінші кезең – өндірістің барлық құжаттары стандарт талаптарына сәйкес ретке келтіріліп, мастер парағы, басшылық, құжатталған процедуралары, ережелер, нұсқаулықтар яғни 45 ке жуық құжаттар жасақталып, бекітілді. Үшінші кезең – «Республикалық техникалық реттеу стандарттау, сертификаттау және метрология академиясы» мен сәйкестікті растау органы «ЭкоТехСтандарт ЖШС ішкі және сыртқы аудиттерді жүргізді. Яғни, «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-ның құжаттарының дұрыстығын стандарт талаптарына сәйкес тексеріледі. Тексеріс барысында сәйкессіздіктер табылып, анықталған сәйкессіздіктерге түзету жұмыстары жүргізіліп, «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-ның сертификаттауға дайын екендігі анықталды.

3. Ешкі сүтінен жасалған кефирдің микробиологиялық, органолептикалық, физика-химиялық көрсеткіштері анықталды. Анықталған көрсеткіштер стандарт талаптарына, Кеден одағының техникалық регламет көрсеткіштеріне сәйкестігі айқындалды.

4. «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-де ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісіне төнетін қауіп-қатерлерге талдау жасалды және ешкі сүтінен жасалған кефир өндірісі кезінде он екі сыни бақылау нүктелері анықталып, сыни шектер белгіленді және мониторинг процедуралары көрсетілді, табылған сəйкессіздікті жою үшін түзету әрекеттері жасалып, тамақ өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін басқару жүйесі НАССР жоспары бекітілді

5. Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйелерін өндіріске енгізудегі экономикалық тиімділігі анықталды. Экономикалық тиімділікті анықтау үшін талдау жүргізіліп, «Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС-не НАССР жүйесін енгізудегі болжамды экономикалық тиімділігі анықталды. Жүйені құру мен сертификаттауға байланысты қосымша шығындарға қарамастан, НАССР жүйесін енгізудің экономикалық жағынан тиімділігі нақтыланып, барлық негізгі санаттағы шығындарды азайтуға мүмкіндік беретіндігі айқындалды. Халықаралық және ұлттық стандарттар саласында консалтингтік қызметтермен айналысатын компания құжаттарды әзірлеу үшін 6272000 тг сұраған болатын. Қосымша біздің тарапымыздан өндіріске құжаттар тегін жасақталу себебінен, өндіріс тарапынан ешқандай қаражат жұмсалмады. Өндіріске НАССР жүйесі енгізілсе өнімнің өмірлік циклінің барлық кезеңдеріндегі ақаулар айтарлықтай азайып, ақауларға байланысты шығындар төмен болады. 
6. Зерттеу жұмысымыздың тәжірибелік маңыздылығын «Создание систем менеджмента безопасности пищевой продукции на основе методологии ХАССП для малых и средних предприятии» атты оқу-әдістемелік құралы жасақталып, В076 «Стандарттау, сертификаттау және метрология» білім бағдарламасы бойынша білім алушы студенттерге арналып, «НАССР қағидалары негізіндегі сапа менеджмент жүйесі» пәні аясында оқу процесіне енгізілді. Сонымен қатар бұл оқу-әдістемелік нұсқаулық барлық сүт өндіруші кәсіпорындарды ҚР ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері» стандартына сәйкес дайындау мақсатында кеңінен қолдануға болады (Қосымша Т).
7. Ғылыми-зерттеу жұмысының нәтижелерін өндіріске енгізу актісі алынды (Қосымша У). 
Зерттеу жұмысын жүргізу барысында алынған нәтижелер бойынша бірқатар ұсыныстар жасалды: 

1. Қазақстан Республикасындағы тамақ өнімдерін өндіруші кәсіпорындарға ҚР СТ ISO 22000-2006 «Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің менеджмент жүйелері. Тамақ өнімдерін өндіру, тұтыну тізбегіндегі барлық ұйымдарға қойылатын талаптар» стандартын енгізу міндеті қатаң қадағаланса.
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COBEPIICHCTBOBAHHUE 0e30macHOCTH THLIEBOM MPOIYKLIVH,

HpCﬂOCTaBHﬂeMOﬁ HaIIUM KJIMCHTAM, Mbl pacCMaTpuBacM KakK IJIaBHOC YCJIIOBHC obecrneyeHHs
KOHKprHTOCHOCOﬁHOCTI/I u YCTOﬁ‘{HBOFO MOJIOKCHUS NPCANPHUATHASA Ha PBIHKE, OCHOBY HAILIETO
JHUACPCTBA H YCIICXa B OusHece.

Jlas peanusanun Hacrosimeii IlomuTuku npeanpusTHe obecnevnBaer:

- CobmoneHre BCeX 3aKOHOMATENIBHBIX M periaMeHTHpyromux Tpebosanuii PK a tawoke
B3aMMHO COIJIACOBAHHBIX C MOTpeOuTENnsMU TpeOoBaHMII B 001aCTH 0€30MaCHOCTH MOJIOYHOM
[PONYKIHH.

- BsaumoneiicTBHE CO BCEeMM YYaCTHMKAMHM LIEMU CO3JaHMs NHINEBOH TNMPOAYKIMH C
LEeIbio obecneueHuss oOMeHa HHpOpMarHeH, Kacaroleiics 6€30MacHOCTH MUILEBOM ITPOTYKIIHMH.

- MakcuMasibHOE HCIOJIB30BaHHE MEPENOBOr0 OTEUYECTBEHHOIO M 3apy0ekHOro omnbita
NpEANPUATHI ¥ OpraHu3aiuii B 06;1acTH 6€30MaCHOCTH MMIIEBOM MPOTYKIHH.

- JlumepcTBO PYyKOBOACTBA B OOecricueHnn 3P hekTBHOro PyHKimonnpopanns CHCTEMBI
MEHEDKMEHTa OE€30MacHOCTH TMHUINEBOM TMPOAYKUHH, B OOECMEYEHHMHM €€ pecypcamMu M
MOCTOSIHHOM YJIY4IIEHHH B HHTEpECax MoTpeduTenci.

- [ToBbiIeHHE KBaTHM(PUKALIH COTPYIHHKOB.
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“O cosnanuu paboueit rpynms Ha TOO «TVIEMEHHOE XO3SIHCTBO «3EPEH]IA» no
paspaboTke u BHeApeHuIo npuHImnos HACCP»

IMTPHUKA3

B uensx paspaGoTku M BHEIPEHHS CHCTEMBI OE30NIACHOCTH IHINEBBIX MPOAYKTOB
OCHOBaHHO# Ha npuHIMnmax HACCP

ITPUKA3BIBAIO:

1 YTBepauts u BBeCTH B neiictue mnan HACCP ¢ naTel noanucanus TIpUKa3a.

2 Koopaunatopy rpynmst HACCP ynpasnsirommuii o npou3BoACTBY Typmaramberos A.A.
MH(QOPMHMPOBATH COTPYAHUKOB 06 OTBETCTBEHHOCTH TIOJHOMOYHSX B crcTeme HACCP.

Ynenst paGoyeii rpynibi HA NPeANPHSI THH:

1. rnasnsIit TexHONOT- XKuenbaepa JK.C

2. onepatop - Mykanos H.B.

2. Pa6oueii rpynne HACCP paspa6otats IPOLENYPbI U COOTBETCTBYIOIINE IOKYMEHTHI Ha
TOO «Ilnemennoe xo3s#cTBO» 3epenna» cucremy HACCP.

3. Pabouert rpynne HACCP Ha NpemnmpHATHH MOATOTOBHTH [AKeT oduMaTBEHOM
MOKYMEHTalMK ¢ TpeOOBaHWAMM N0 0€301MacHOCTH M KadecTBY MOJNOUHOM HPOXYKIIHH,
paspaboTats He0OX0mHUMbIE HOPMBI TOKYMEHTHPOBAHHS M OOECTICUNTh UMK npeanpustae TOO
«I1nemenHoe X035HCTBOY 3epeHnay.

4. PaGoueit rpynme HACCP Ha mpeanmpHsTHH 06ecneuuTh HAamesKHOe M JIOCTOBEPHOE
¢bynximonuposanue cucrembi HACCP wu NIPOBOANTL DPETYJIAPHYI0 paboTy 110 BEICHHIO
COOTBETCTBYIOLIMX (POPM JOKYMEHTHPOBAHHKS, IOATBEPKIAIOLIEH (GYHKIMOHHUPOBAHHME CHCTEMBI
HACCP.

5. Koopmunaropy yTBepmuts QyHkumm paboueii rpynmiel HACCP na npeanpustvu u
pabounii i ¢ pacnipeneneHreM 06s3aHHOCTEH MEXy WICHaMH IPYIIIIbL.

6. Paboueit rpymme HACCP na npeanpustum NIPOBOJIUTh aHaINU3 O€30MacHOCTH M
Ka4ecTBa BhITYCKAaeMOH MPOnyKiy, IGPEKTUBHOL Y

Jlupextop
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’ Maccosas 1015 ‘ 2.5+0.,02

xnpa, % ' CT TOO 140540024607-03-2018
| MaccoBas 10515 3,0

‘Oenka, %

Kucnorsocts T° oT 85 no 130

B coorserctum ¢ rpeGoBannsamu

Toxcnynbie 31emenTsI (JlommycTHMbIe YPOBHH, MI/KT, He Gornee)

N

CuHen ‘ 0,1

| MbIiibsiK 0,05

1ﬁl(aunvlm*l 0,3 YCTAHOBJEHHbIE TeXHUYEeCKHX
PryTh 0,005

[MPpOAYKUHH»

|

MukpooOuosoruueckue TpedboBaHUs

Coacpma}mc TOKCHYHBIX DJICMCHTOB, B
Ke(upe 13 KO3bEro MOJIOKA HE 10/17KeH
HPEBLIATL JIOIYCTUMBbIC YPOBHH,

pernameHToB TamoxkeHHOrO coto3a TP
TC 033/2019 «O Ge30macHOCTH MOJIOKA |
M MOJIOYHOH npoykuum», TP TC

021/2019 «O Ge3onacHOCTH NKLIEBON

| 5 Gonee 12 10"KOER

TamoKeHHOI0

@/IA(DAHM

'BI'KII He nonyckatores B 0,01
S.aureus He gonyckatores B 1,0 .
[TaTorenuele HE J0MyCKalTCs 25 T

MHUKPOOPraHu3Mbl, B

pona Salmonella

TOM 4HCsie DaKTepUH

|
| L

| CpoK roJIHOCTH

: o ,
1 10 cyTok npu temneparype 4+2 °C

coroza TP TC 033/2019 «O
0e30MacHOCTH MOJIOKA M MOJIOHHOM
npoaykuuun», TP TC 021/2019 «O

6e30MaCHOCTH TULLEBOH MPO/LYKIMH»,

MukpoOHoIOrHIeCKHE ToKa3aTeu
JIOJDKHO COOTBETCTBOBATL TPEOOBAHMSAM
Texnuuecknx pernameHTon

YaxkoBka

Tapa n3 noaumepHoro marepuana eMkoctbro 0,5 51 40 1 11

Y¢noBust 10CTaBKH

B oxonoxeHHOM BHUJIC CICUHMAIbHBIMU BUAAMH TPAHCIIOPTA
!
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NurpeauenTol

mM0J10K0 Ko3be no 'OCT 32940-2014
3aKBACKA HA Ke(PUPHbIX rPpnOKax

JIpyrue MHTPEAMEHTDI

| YI1akoBOYHbIE MaTpUAJIbI

Tapa u3 nonumepHoro marepuana eMkocteto 05, 11 10 1 11 B
cootsercTBuM ¢ 'H 2.3.3.97-00, TOCT 25776

3aKBacka Ha Keq.)l/lprIX rpuGKax Bblpa6aTbIBat‘TCﬂ B COOTBCTCITBHM C TpC6OBaHM§1MH
«Texnoorn4IecKou HHCTPYKIHUHU 1O HIPUTOTOBJICHHUIO U ITPHUMCHCHHUIO 3dKBACOK U 6aK'I‘€pI/IaJleLIX
- KOHUCHTPATOB AJIs1 KUCJIOMOJIOYHBIX IIPOAYKTOB Ha IMPCANPUATUSX MOJIOUHOH [POMbILJICHHOCTHY,

Monxcnocne

TexHomOr

‘ Ioonuce

OHO |
Qtuealacbe o Nowh -
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>TBO «3epeHa»
VYasik6anos E.K.

09 2079 .

Cucrema MEHEeIKMEHTA Ka4ecTBa U 0e30IacHOCTH NUIIEeBOMH NPOAYKIHH

Texnosiorn4eckas 6,10K-cXeMa NPOU3BOACTBA KepUpa H3 KO3bEro MOJIOKA
NpHeMKa, XpaHeHHsl, TPAHCIIOPTHPOBKA HA MPOA0BOJILCTBEHHOI 6a3e

r. Hyp-Cynran
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PATCCM

IIporpamMma u nian
BHYTPEHHEro ayAHTa

1u33

IlporpaMMa H NJIAH BHYTPEHHEr0 ayIHTA

1. Ilporpamma ayaura

TOO {dIX «3epenga»

JlaTa 1 CPOKH MpOBeAeHHS
AYAATA

3-5 ¢eBpans 2020 r

Jaka3zuuk

TOO «IIX «3epenga»

Ieas ayanta

HponepKa H OLICHKa CUCTEMbI Ha COOTBETCTBHE CUCTEMBI
MeHeDKMeHTa 06e30MacHOCTH NTUIIEBRIX NPOAYKTOB.

Kpurepuii ayaura

CT PK ISO 22000-2006

Obaacrs

[.Pa3BeaeHne KpPYNHOr0 poraroro CKOTa MOJOYHOIO
Hanpasjenns (kox OKD/] 01.41)

- BBIpAllMBaHWE U pa3Be/leHHe KPYMHOTO pOraToro cKoTa
MOJIOYHOTO HaNpaBIeHNU;

- MPOM3BOJACTBO CHIPOTO KOPOBBETO MOJIOKA U  ChIPOro
MOJIOKa TIPOYEero KpPYMHOTO poraToro cKoTa;

2. BbipamuBaHHe H pa3BeJeHHE KO3, NPOH3BOACTBO
chIporo ko3bero Mmosoka (kox OK3/1 01.45);
3.Ilpou3BoacTBO MOJIOUHBIX HPOAYKTOB (ko1 OKDJL 10.5);
-IPOM3BOACTBO  JKUAKOTO  MOJIOKAa, IacTepU30BaHHOIO,
CTEPUIIM30BAaHHOrO,  TOMOTEHH3UPOBAHHOIO, a  Takxke
MIOJBEPTHYTOTO IPYTOii BBICOKOTeMIepaTypHoii oOpaboTke;

- TIPOU3BOJICTBO CIIMBOK, CHATBIX C CBIPOrO JKMIKOIO MOJIOKa,
NacTepU30BaHHBIX, CTEPHITM30BAHHBIX u
rOMOTE€HU3HPOBaHHbIX;

- IPOU3BOACTBO MOJIOKA WM CTUBOK B TBepaoi GopMme

- IPOU3BO/ICTBO CIMBOYHOTO Macja

- IPOU3BOJICTBO HorypTa

- IPOU3BOJICTBO Chipa U TBOpoOTa

- IPOU3BOJICTBO CHIBOPOTKH.

4. Tlpoyasi pOZHHYHAS TOPTOBJISl MPOAYKTAMH NMHTAHHSA B
cnelHAJIH3HPOBAHHBIX MarasuHax (koxg OKD/1 47.29)

- Ilpouas po3HWYHass TOProBis MNpPOAYKTAMU MHMTaHHUA B
CTHeIMATM3UPOBAHHBIX Mara3uHax, SBISIOIIUXCA TOPTOBLIMM
00BeKTaMH, ¢ TOproBoii miomaasio MeHee 2000 kB.M
5.0nToBast TOProB./Isi MOJIOYHBIMH MPOAYKTAMH, A AMH H
NHIIeBbIMH MacjaMu M xupamu (kog OKD/I 46.33)

Bua ayaura

AyauT ¢ TpeTbeil CTOPOHbI

CocTas rpynnbi no ayainry

PyxkoBoauTesb rpynnbl no
Ay AUTY

JKetubasa M.A

Ynensl rpynnbl no ayaAuTy

Hockanuesa J.b.

L ainh A o

Craxep

Jlapubaesa A.A.

HOcynosa I'.T
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TOO «Pecny6anKaHCKAs AKaJeMHSA N0
TEXHHYECKOMY PETryTHPOBAHHIO, CTAHAAPTH3ALMH,

CepTHPHKALUHH H METPOJIOTHI»

Iporpamma u nnan
BHYTPEHHEro ayAuTa

2u3d

I'pynna no ayoumy o6s3yemcs ne pasenaudms KOHGUOCHYUATLHYIO UHPOPMayUIo, NOIYYEHHYIO 6
x00e ayouma u He nepedasams Mamepuanst ayouma mpemsum auyam 6e3 coanacus cmopo,
YUACmeyowux 6 ayoume.

O¢uLManbHBIM S3bIKOM TIPOBEPKH SIBIISETCS Ka3aXCKUH U pYCCKHIl SI3BIK.

IMpu BeisBneHun HecootBeTcTBUME B TOO «IIX «3epenma» nomkHbl ObITE pa3paboTaHbl

HeoOXoIUMBble KOPPEeKTHPYIOLIHE NeHCTBUS U YCTAHOB/ICHBI CPOKH X BBIMOTHEHHS.,

Otyer 1o ayuTy HanpasiseTcs:
- pykoBogutento TOO «I1IX «3epenna»

-pykosogutemo  TOO

CTaHAapTHU3alHuu, cepmdmxamm H METPOJIOTHH.

2, Tlnan BHYTpPeHHEro ayauTa

((PECHYGJ’IPIK&HCKM akaJieMus MO0 TeXHHUYECKOMY peryjinpoBaHUIO,

IIpoBepsieMbie 31eMeHTbl, Hotasrsaistn.
IIposepsiembie npouecce CM Bpems | Kro nposoaut rF sl
noapase/ieHus | 3aKOHOAATEAbHBbIE H APYrHe | AyAUTA ayauT PO
OpraHu3aluH
obsi3aTe/ibHbIe TPeGOBAHHSA
Hepeeiii aeab «03» depans 2020 .
HdupexTop CT PK 1SO 22000-2006 10.00- | XKemnbaesa M.A., | Yasik6aros E.K.
IMynxkTtsr: 4.1; 5.1; 5.2, 5.3, 5.4. 11.00 | Jockanuesa 2.5.,
Mypatos A.A.,
Japubaesa A.A.,
KOcynosa I'.T .
dunaHCOBbBIH CT PK 1SO 22000-2006 11.00- | docxanuesa 2.b., | Enyxanos b.K.
AUPEKTOP IMynkr: 5.3. 11.30 | Japubaesa A.A..
" naBHbIi CT PK ISO 22000-2006 11.30- | Jockanuesa 2.B., | Annbmanosa I'.b.
Oyxranrep [MynxkT: 5.3. 11.45 | HapuGaera A.A..
Crapuumit CT PK ISO 22000-2006 11.00- | XKerubaesa M.A., | Toney A
TeXHOJIOT- [Mynkrsi: 4.2., 5.6., 5.8. 13.00 | Mypartos A.A.,
Menemkep mo Kcynosa I'.T
KayecTBY
Oben 13.00-14.30
Crapumit CT PK ISO 22000-2006 14.30- | )Ketnbaera M.A., | Toney A
TEXHOJIOT - ITynkrer: 7.4,7.5.. 16.30 | MyparoB A.A.,
Menemxep no Kcynosa I''T .
Ka4ecTBY
Vnpasnarommit | CT PK ISO 22000-2006 14.30- | dockanuera 2.b., | Typmarambaen
depmoii IMynxtser: 8.1., 8.2., 16.30 | lapubaeBa A.A.. | A.A.
Otxen KagpoB CT PK ISO 22000-2006 16.30- | ockanuesa D.b., | MeiipxaHoB A.A.
ITynkrs: 6.1.,6.2., 17.00 | dapubaesa A.A..
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TOO «PecnybinKkaHCKas aKaAeMus no

TeXHHYECKOMY PEeryJiHpoOBaHHI0, CTAHAAPTH3AUHH,

cepTHOHKALHA H METPOJIOTHH»

IIporpamma H njIaH
BHYTPEHHEro ayIuTa

3uzl

Bropoii nens «04» dpepans 2020 r.

Crapumii CT PK ISO 22000-2006 10.00- | XKerubaea M.A., | Toney A
TeXHOJIOr- ITynkrsr: 7.6., 7.7. 13.00 | Mypatos A.A.,
Menemxep 1o KOcynosa I'.T
Ka4yecTBY
DNeKTpHK CT PK 1ISO 22000-2006 10.00- Hockanuesa 2.b., | Jocxkanos A.T.

IMyukrer: 5.7.,6.3., 8.3, 13.00 JlapuGaeBa A.A..

Obex 13.00-14.30
Crapumii CT PK ISO 22000-2006 14.30- | Xerubaea M.A., | Toney A
TEXHOJIOT- [Mynkrei: 7.10.3., 8.5. 16.30 | MyparoB A.A.,
Menemxkep no HOcynoBa I'.'T
KayecTBY
3asenyrolas CT PK ISO 22000-2006 14.30- | dockanuesa 3.B., | XKuenbaesa XK.C.
MOJI3aBOJa [Mynxrsr: 8.1, 8.2., 16.30 JlapubaeBa A.A..
Bropoii nenb «05» gespann 2020 r.

300TeXHHUK CT PK ISO 22000-2006 10.00- | XKernbaepa M.A., | Cagsixo 5.K.

ITynkTer: 7.3.,7.4, 13.00 Mypatos A.A.,

IOcynosa I'.T

Texnomnor CT PK ISO 22000-2006 10.00- JockanueBa 2.b., | [luxanoa A.X.

[Mynktor: 7.3.,7.4, 8.4., 13.00 JapnbaeBa A.A..

Ooen 13.00-14.30
Komnara 3aKI0YNTeIbHOE COBELLIaHNe 17.00- | pynna ayaura Hupexrop,
COBeLIaHHi 17.30 PYKOBOJIMTENH
MpOLIECCOB

«CornacoBaHO»

Jupextop TOO «IIX «3epenaa»
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PATCCM | cepTHQHKALMH H METPOJIOTHI»

CBOJIHBIM OTYET
0 pe3yJIbTATAX BHYTPEHHEI'0 aAYAUTA TPETheil CTOPOHBI CHCTEMbI MEHEIKMEHTA
6630!130]-[001‘1{ NMUIIEeBLIX ﬂpOIlyKTOB

TOO «IIX «3epenna»

1. [lara npoBenenus ayaura: 3-5 despans 2020 r

2. OcHoBanMe ayauTa: Jlocogop Ha okazamue yciye ayoum mpemoeil CMOpoHsl Om
08.01.2020200a Nel244 (980840000863/201278/00).

3. lenp aynura: mpoBepka M OIIEHKa CHCTEMBI Ha COOTBETCTBHE CHCTEMBI MEHEDKMEHTa
6e30MacHOCTH MUIIEBHIX MPOIYKTOB.

O6mextr ayauta: TOO «I1X «3epenma»

Kpurepuu ayaura: CT PK ISO 22000-2006

3anIaHUpPOBaHO NIPOBEPUTH CTPYKTYPHBIX TOApa3iesieH i, Bcero: 9.

dakTHYeCcKH POBEPEHO CTPYKTYPHBIX MoapasaeneHuit: 17.

Pe3ynpTaTUBHOCTE BBINOJIHEHHS IJIAHOBOrO 00beMa ayauTa coctaBuia: 80%

BrisiBlIeHO HECOOTBETCTBHH, BCero 5

M3 HUX 3HAYUTEJIbHBIX 3, He3HAUUTENIbHBIX 2

B Tom uncae no CT PK ISO 22000-2006:

1) Hlynxre 4.2.2, Buympennue ooxymenmsr (M, nexomopsie sudwvl 3anuceit ve umeom oamot
VMGEPHCOCHIUS, He NPOBEOCHA NpoeepKka 00KymMenmos, paspabomannvix 6 2019 200y kax moeo
mpe6yem I 01-2019 «Ynpasnenue ookymenmamuy - nepsas nposepka uepes mpu 200a nocie
YMEepHcoeHust;

2) Tlynkr 4.2.3: B noopaszoenenuu npumeHsiiomcs HeymeepiCOCHHbLE (POPMbL HCYPHANOB, YMO
npomusopequm mpebosanusm /11 02-2019 « Vnpasnenue 3anucamuy,

3) IlynkTer: 5.8 He npedcmasneno dokymenmansrnoe noomeepiicoenue nposedenus ananuza CM
CO CMopoHbL pyko8odcmea, kak moz2o mpebyrom cmanoapmer: CT PK ISO 22000-2006, /1T 06-
2019 «Ananuz CM co cmoponsi pykogoocmea»,

4) Ilynktsl 6.2: Ilepconan noopaszoenenuil He 0C8EOOMAECH O CBOEM GKIAOE 6 Pe3YIbMAMUBHOCb
CM, nocneocmeusx nesvinoanenus mpeoosaniii doxkymenmos CM.

Lol e B b

3aMeyaHus, peKOMEHAALHHU 110 UX YCTPaHEHHIO, NIPeNIOKEeHNS 10 YIy4IIeHHIO:

1) TlepecMoTpeTh M CHHXPOHH3MpOBAaTh BCE ITOKYMEHTHpPOBaHHBIE TIPOLEAYPbl M KapThl
TIPOLIECCOB;

2) PazpaboTath IU1aH Iepexo/ia Ha HOBbIE BEPCHH CTaHAapTOB.

[Io BBISIBIEHHBIM HECOOTBETCTBHIM aynmopcxof/i r pyHHOfI COCTaBJIEHO 5 IPOTOKOJIOB O
HECOOTBETCTBUAX.

Cpok mpenocraBieHus CBOIHOro IIaHa KOPPEKTHUPYIOLIIMX OeHCTBHH MO HECOOTBETCTBUSAM,
BBIIBJICHHBIM B XOJI€ BHYTPEHHET0 ayAuTa 10 noApasaeneHusM, 1o «13» despans 2020 r.

/
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PATCCM ] CepTHOHKALMH H METPOIOTHI»

I

3axiroueHue:

B yenom, CM T'KIT « KTIK» moxcem Geims npusnana coomeememsyioweit mpebosanusim cTr
PK ISO 22000-2016 nocne 6vinoiHeHus KOppeKmupylowux oeicmeutl u npeoocmasieHus
06BEKMUBHBIX CBUOCMETTbCME UX BbINOTHEHUS.

PyxoBoaurens
TIPOBEPEHHOTO MOPaz ey

PyxoBoaurens :
ayIAUTOPCKOM IrpyIikb;

YreHst

MypatoB A.A " 83" o & 2020r
~ Jlapnbaesa A.A. "d5™" 0,2  2020r
3

TOcynosa T .T" 85" o 2 2020r
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ITPUKA3
Neo 12 ot 18 ¢eBpanb 2020 r.

O dopMupoBaHHH rPYNNbI 0 AYAUTY

B nenax nposesienus cepTHUKaNMK CHCTEMbI MEHE/DKMEHTa 0€30TIaCHOCTH
nuieBoi npoaykuuu TOO «I1nemeHHOE X035iCTBO «3epeHaar COrjacHO JOrOBOPY
Ne OTC-12/20 ot 18.02.2020r.

ITPUKA3BIBAIO:

1. CpopmupoBats rpymniy no ayaury B CIeIYIOIIEM COCTABE:

- PYKOBOAMTENb IpyNNbI Mo ayauty — Toranacosa /JI.H., s3kcnepr-ayauTop mo
HNOATBEPKACHUIO COOTBETCTBUS CUCTEMbI MEHEKMEHTa G€30MacHOCTU MUIEBOM
NPOIYKIUH.

- YJIEHBI TPYIIIBI 110 AYIUTY:

-TexHu4yeckuii sxcnept — Kypmanranuesa J1.b.

-ctaxep Hlanessaposa XK.K.

2. Pykosoautento rpynmnsl no ayauty OIIC CM TOO «9OxoTexCrangapr»,
OpPraHu30BaTh M NPOBECTU NPOLEAYPY CUCTEMbl MEHEIKMEHTa O€30MacHOCTH
nuieBoi npoaykuun TOO «IlnemeHHOE X035HCTBO «3€peHa» B COOTBETCTBHH C
1.9.3, 1.9.4 CT PK ISO/IEC 17021-1-2015 «TpeGoBaHus k opraHam, npoBOISAIIHM
aAyIUT U CepPTUPUKALMIO CHUCTEMbl MEHEIKMEHTa O€30MacHOCTH MHUILEBOH
nponykiuu» u npouenypst JII OIIC CM 08-18 «llopsamox mnoarsepkaeHus
COOTBETCTBHS CHCTEMBI MEHEIDKMEHTA O€30MaCHOCTH MUILIEBOM NPOIYKLIMN.

3. KoHTponb 3a HCTIOTHEHUEM JaHHOTO MPHKa3a BO3JIOKUTh Ha PykoBoauTens

JupexTop M. Mycupkenos

c TIIPUKA30M O3HAKOMJICHBI:

@‘/\ Toranacosa /I.H.

P
D Kphs Kypmanramuesa J1.5.

/x)\/‘///ﬂ& Hlagesposa X.K.
/N

S S e ey A
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c) TOO «3xoTexCrannapm» HOXTBEPAKAECHHS COOTBETCTBHS JI OTIC CM 08-18 1u38

Hopsinox nposenenus ©-09

CHCTeMblI MeHeI’RMeHTa

IIporpamma u nian ceprugukannonHoro ayaura cucrem CMBIIII

TOO «IliemenHoe X039HCTBO «3epenaa»

HAUMEHOBAHUE OPeaHU3AYUU-3AACUMETA

1 Ilporpamma ayaura

JaTa ¥ CpOKH NpOBeJCHH ayAnuTa

3-5.03.2020 1,

3aKa3zyuK

TOO «IlneMeHHOE X034HCTBO «3epeHIan

Iens aynura

IMposepka u ounenka CMBIIII Ha cooTBeTCTBHE HOPMATHBHBIM
JOKYMEHTaM

Opuanyeckuii anpec

AxMonuHKas o6sacTb, LlenmuHorpaackuii paiioH, a. AkMol, 9-oi
atunerkn, noMm Nels

dakTU4eCcKu# apec

AxMonuHKas o6macth, LlenuHorpaackuii paiios, a. Akmor, 9-oi
[Tatunerku, nom Nel5

HauMenoBanue u azpeca
IIPOU3BOACTBEHHBIX IIIOIHAAOK

AxmonuHkas obnactb, LlenmHorpaackuii paiioH, a.Akmon, 9-oi
[Iatunerkn, nom Nel5

CucreMa MeHem>KMEHTa

CucteMbl MeHeKMEHTa 0€30MacHOCTH NULIEBOH NPOAYKLUU

HopmaTuBHbIe TOKYMEHTBI

CT PK ISO 22000-2006

O6nacth cepTUpHUKALU

1.Pa3Begenne  KpPymHOro  poraroro CKora  MOJIOYHOIO
nanpasiaenns (xox OK3/] 01.41)

- BBIpallMBaHHe M pa3BeleHUe KPYIHOIO pOraToro cKora
MOJIOYHOTO HallpaBJIeHHs;

- TIPOU3BOJICTBO CHIPOTO KOPOBBEr0 MOJIOKA M CHIPOTO MOJIOKa
MpoYero KpYyIHOTrO poraToro cKoTa;

2. BeipamuBanue H pa3BeleHHe K03, NPOH3BOACTBO ChIPOro
Ko3bero mosoka (kog OK3/1 01.45);

3.Ilpoun3BoACTBO MOJOYHBIX poayKToB (kox OKD/I 10.5);
-[IPOU3BOACTBO KUIKOTO MOJIOKa, MacTepU30BaHHOTO,
CTEPUITH30BaHHOTO, rOMOT€HU3UPOBAHHOTO, a TaKKe
MOABEPTHYTOTO APYroif BHICOKOTeMIepaTypHoi 0bpaboTke;

- TIPOU3BOJICTBO CJIUBOK, CHATBIX C CBIPOTO MKMIKOro MOJIOKa,
MacTePU30BAHHBIX, CTEPUIN30BaHHBIX U TOMOT€HU3UPOBAHHBIX;

- IPOM3BOJICTBO MOJIOKA MJIU CIIMBOK B TBepo# popme

- IPOU3BOJICTBO CIIMBOYHOTO Maciia

- IPOU3BOJICTBO HOrypTa

- IPOU3BOJICTBO ChIpa M TBOpoOTa

- IPOU3BOACTBO CHIBOPOTKH.

4. Tlpouasi pO3HHYHAA TOPIrOBJS NPOAYKTAMH NHTAHHA B
cHenHAJIH3HPOBAHHBIX Marasuuax (kog OKDJ1 47.29)

- Ilpodas po3HWYHAsg TOProBis TNPOAYKTAaMH THUTaAaHHA B
CHELHAM3UPOBAHHBIX ~ MarasuHax, SABJISIOIUMXCA  TOPrOBBHIMH
obbekTami, ¢ TOprogoii rotitaasto meHee 2000 kB.M

5.0nToBasi TOProB/Jsi MOJIOYHBIMH NPOAYKTAMH, sSiHAMH H
NUIIEeBBIMA MacaaMu u sxkupamu (kox OKDJT 46.33)

Jloropop

Horoeop 9TC-12/20 ot 18.02.2020 v

EH3HEC-HPOHCCCLI, nepeJjaHHbIe
Ha ayTCOPCHUHT

Venyra mo BbIBO3y OBITOBBIX OTXOMOB, YCIYTH [0 OKa3aHHIO
NpoQHIAKTHYSCKUX NepaTU3ALUOHHBIX, Ne3MH(PEKLUHOHHBIX paboT
YCIIyTH Ha TIpOBeieHHe 1a00paTOPHBIX UCTIHITAHUH Ha NIPOAYKIIHIO
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TOO IxoTexCranaapm

Topsiiok npoBeieHns
HOATBEPAKICHHA COOTBETCTBHSA
CHCTEMBI MEHEAKMEHTA

A ONC CM 08-18

g 2m8

Tun nposepku

nepsas cepTuhHKALUA

CocTaB rpynmsl o ayauTy:

PykoBoauTens rpynimsl no ayauty

TOO «3koTexCranmapt» PyxoBomutens OIIC skcnepr-ayautop
CMBIIII Toranacosa /1.H.

TexHuuvueckue 3KCIICPTHI

Kypmanranuesa /L.b.

[agesposa XK.K

I'pynna no ayoumy obszyemes He pasenauiames KOHGUOCHYUATBHYIO UHGDOPMALUIO, NOTYHEHHYIO 6 X00¢
ayouma u e nepeddsame Mamepudsl dyouma mpemsum auyam 6e3 co2nacusi CmopoH, Y4acmaeyiouux 6
cepmuchuxayuu.

QQ)HHHMBHHM A3BIKOM ayaHTa ABIIACTCA Ka3axckKuit u p)’CCKHﬁ A3BIK.

IMpu BeIsIBAEHHH HecooTBeTCTBHI B TOO «IlnemenHoe X03siicTBO «3epena» AOMKHBI ObITh pa3paboTaHbl
HeoOXouMble KOpPeKTHPYIOIUe efCTBHUS U YCTAHOBJICHBI CPOKM HX BBITIOJIHEHHS.

OTyeT Mo ayAUTy HampasiAeTcs:
- pykoBoauTelo «IlneMeHHoe X035icTBO «3epeH/1ar,
- pyxkoBoautemto OIIC CM TOO «3koTexCranaapT».

IJIAH AYIUTA
Tlposepsiembie 2/1IeMEHThI,
TEpPpa—" ’ nl;)oneccbl CM Bpemsa | Kro npoBoaut Tp s
noapasaeeHn nposepsiemMoii
- 3AKOHOAATE/IbHbIE H APYTHE | aAyAUTA ayaur oA A—
ods3aTe/ibHBIC TPeOOBAHMSA
Iepebiii 1eHs
Jupexrop CT PK ISO 22000-2006 10.00- | Toranacosa /1.b. Vieik6anos E.K.
IMynkter: 4.1; 5.1; 5.2; 5.3; 5.4. 11.00 | Kypmanranmesa

I.B.,

Hagssaposa XK.K
®unancossrit | CT PK ISO 22000-2006 11.00- | Kypmanraauesa | Emyxanos B.K.
JHPEKTOp IMynkT: 5.3. 11.30 | b
['maBHBbI CT PK ISO 22000-2006 11.30- | Kypmanramuesa | [lunsmanosa I'.b.
Oyxranrep [MTynkt: 5.3. 1145 | A.b.
Crapuuit CT PK ISO 22000-2006 11.00- | Toranacosa JI.b. | Toney A
TEXHOJIOT- [Tynkrer: 4.2., 5.6., 5.8. 13.00 | llagesaposa XK.K
Menemkep no
KauecTBY

Oben

Crapunit CT PK ISO 22000-2006 14.30- | Toranacosa I.b. | Toney A
TEXHOJIOT - [TynkTsr: 7.4, 7.5.. 16.30 | lllagesposa XK.K
Menemxkep no
KayecTBY
Vnpapastomwmnit | CT PK ISO 22000-2006 14.30- | KypmanranuneBa | TypmarambaeB A.A.
depmoii IMyuxror: 8.1., 8.2, 16.30 | ..
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Otnen xanpo | CT PK ISO 22000-2006 16.30- | Kypmanranuesa | MelipxaHoB A.A.

ITynkTsl: 6.1., 6.2, 17.00 | J.b.

Bropoii nenb

Crapumii CT PK ISO 22000-2006 10.00- | Toranacosa [I.b. | Toney A
TeXHOJIOr- IMyukrer: 7.6., 7.7. 13.00 | lHagssaposa XK.K
Menemxep no
KauecTBY
DNeKTpUK CT PK ISO 22000-2006 10.00- | KypmanranueBa | JlocxkaHoB A.T.

Iyukroi: 5.7.,6.3., 8.3., 13.00 I.b.

Oben 13.00-14.30
Crapiumii CT PK ISO 22000-2006 14.30- | Toranacosa /I.b. | Toney A
TeXHOJIOT- ITynxTsei: 7.10.3., 8.5. 16.30 | lHagssaposa XK.K
Menemxep no
KayecTBY
3aBeayromias CT PK ISO 22000-2006 14.30- Kypmanranuesa | )Kuenbaesa XK.C.
MoJI3aBoja HynxTe: 8.1, 8.2., 16.30 J1.B.
TpetTen aeHn

300TeXHHUK CT PK ISO 22000-2006 10.00- | Kypmanrammesa | CagsikoB b.K.

[Mynkrsr: 7.3.,7 .4, 13.00 I.b.
TexHonor CT PK ISO 22000-2006 10.00- Toranacosa /I.b. | {uxanoBa A.)K.

[TynxTei: 7.3.,7.4, 8.4., 13.00 [Haabsaposa XK.K

Oben 13.00-14.30
Komnara 3aKII0YNTEIbHOE COBELIaHue 17.00- | I'pynna aynnra Hupexrop,
COBeIaHHH 17.30 PYKOBOIUTENH
| [IPOLIECCOB

«CornacoBano» / ]
Jupexrop TOO «Ilnemennoe

MIl

e,
«3epenna» Yasixkéanos E.K. AT





ҚОСЫМША И
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TOO «3xoTexCrannapr» COOTBETCTBHSA CHCTeMbBI MeHeUKMeHTa AT OIIC CM 08-18

MPOTOKOJ BCTYNIUTEJABHOI'O COBEIIIAHUSA

K ayaAuTy CHCTEMBI MEHE/IDKMEHTA 6e30nacHocn4 MALIEBBIX MPOAYKTOB

TOO «IlnemeHHOE X034HCTBO «3epeHIa)
HAUMEHOBAHUE op:amuautlu

Ha cooTBercTBHe TpeGoBanuam CT PK ISO 22000-2006 - cucTeMbl MeHemkMeHTa 6e30MacHOCTH
IWIIEBbIX NpPoAYKTOB. TpeGoBaHMs KO BCeM OpraHuMsalisM B 1leM  TIPOM3BOACTBA W
N0TpeOIeHUs MUIIEBBIX TPOIYKTOB

Hara: «03» maprta 2020 r.
Ipucyrcreoanu:
ot Oprana no NOATBEPHKIEHHIO COOTBETCTBHA CHCTEM MEHEIKMEHTA
1. Toranacoa /I.H.- pykoBoauTens 1o ayUTy IPYNIbl SKCIEPT-ayAUTOP IO MOATBEPIKICHHIO
COOTBETCTBUS CUCTEMbl MEHEIXKMEHTa 0€30MacCHOCTU NMUIIEBLIX MPOAYKTOB

Or OpraHU3alMM: COrJIacoBaHoO NPpHIATraeMOMY CIIUCKY YYACTHUKOB COBEIIaHUHU

COJEPXAHHUE
PykoBozmrens no ayanty rpynnsi no ayaury Torasacosa JLH.

Ipencrasun cocras rpymmsi ayauta, pacckasai o GpyHKIHMAX 9IeHOB TPYTIIBL

HMHpopMupoBan NpHCYTCTBYIOUMX O NpHYMHE, LETH, obbeMe W CpOKax MpOBEPKH,
MeTozaxX, KoTopble OYIyT mpUMeHATCs TPYNMOi 1o ayJMuTy MO MOATBEP)KICHUIO COOTBETCTBUA
CHCTEMBI MEHEIKMEHTa 0e30MacHOCTH MHILEBbIX NpoaykToB TOO «IlieMeHHOe XO3SHCTBO
«3epeHa» B polecce MPOBeeHHs POBEPKH.

Ipencrasuna u cornacopana nporpaMmy  rias ayaura.

Hanomunana npucyrcTByrommM 49TO0 OCHOBHOM s TIPOBEPKH  SABJISIETCS TpeGOoBaHMs
CT PK ISO 22000-2006 r.

' Unpopmuposana NPUCYTCTBYIOIIMX O OpraHax IO TOATBEPXKIEHHIO COOTBETCTBHS
MEHE/UKMEHTA K PErMCTPAlK H OQOPMICHHIO HECOOTBETCTBHH M KPHTEPHSX H KIacCH(PUKALMHU
k coorBeTcTBHH ¢ CT PK ISO/IES 71021-1-2015.

Onpenennia Heo6XOAMMOCT M COMVacoBala MOPSAOK JOCTylla ayauTopa oOpraHa
TIOATBEPXKACHUIO COOTBETCTBUA cUCTeM MeHemkmenTa TOO «OkoTexCranmapr» (ganee OTIC
CM) k noMeleHusIM, 06OPYIOBaHHAM M TOKYMEHTALIHH CHCTEMBI MEHEIKMEHTa 6e30MacHOCTH
nuieBbX nponykToB TOO «IlnemeHHOe X03siicTBO «3epeHnar.

Onpeneniia opuIHaNbHEH KaHalibl HHGOPMHpOBaNa o POJIH JO/DKHOCTHBIX JIHII €O
CONPOBOKIAIOLIUX BO BpEMA ayluTa NPOMH(OPMHUpPOBAA YTO B XOJI€ ayauTa [Is obecreyeHus
AOCTHKEHHUS Lesel ayuTa MOTYT ObITh BHECEHBI H3MEHEHHUs B paboune 31aHus.

HupopmupoBana o HeoOGXOAMMOCTH NpOBENEHHS 3aKTIOUHTETHHOIO COBELIaHUSA H
corylacoBalia 1aTy ¥ BpeMs POBEJeHHUs 3aKIIOYUTETHLHOTO COBEIIaHHSL.

IlpenocTaBuia pykoBogHTE IO OpraHH3aLHH coryacoBanHylo Ilporpammy u uenu ayaura,
MOATBEp/HIA TOTOBHOCTE MH(OPMHPOBATH PYKOBOIUTENS OpPraHH3ALUH O XOJIe ayauTra u
moObIX  BOo3HMKalolMX —npoGiemax. OTBeTuna Ha  Bce UHTEpeCylolie  BOMPOCHI
IPUCYTCTBYIOLIHX.

Coobumna mpuCyTCTBYIOIIMM 06  HCHOJNHEHHH ayIMTOPOM  00S3aTeNBCTB O
KOH(pHICHINATEHOCTH HHOPMALIMK TIPH BBITIOTHEHHH ayaWra.

Unpopmuposana o mnpumeHeHHH —BBIGOPOYHOTO KOHTPOJIA METOAOB  HpOLELyp
MCTIO/b3YeMbIX fIPH MPOBENCHUU ayAUTA.

3aKka3yMKaMH TIPOBEJIeH MHCTPYKTaX PYKOBOLHMTEINS rpymnel no ayauty OIIC CM no
TEXHHKe O€30MacHOCTH, JeHCTBUI B aBapHHBIX CHTyaLusx, npouenyp obecre4eHuo
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SiaTexCyaunane

Oe30macHOCTH Ha MPOBEPAEMBIX TIPOM3BOACTBEHHBIX TUIOIIaaKax. [To pesynsraTam HHCTpYKTaXKa
o(opMIIeHBl COOTBETCTBYIOLIHE 3aMTHCH.

Hna obecnevyenns paGoT M mepeMelleHMs MO TpPOBEpAEMOH IUIOWIAAKE AYAUTOPY
fpe/icTaBIeHbl COMPOBOXKIAIONINE JIHIA, KOTOPble He BMENIMBAIOTCA B Mpoliecce ayauTa U He
BJIMAIOT Pe3y/bTaT ayauTy MOATBEPIKAAeT.

Jlns  BHITONTHEHHS COOTBETCTBYIOUMX 3agay ayautopy OIIC CM npenoctaBieHbl
COOTBETCTBYIOILHE Pecypchl U 000pyaOBaHHE.

PykoBoauTeNb IPYIMbI 110 ayAUTY MOATBEPKAAIOT, YTO HECET OTBETCTBEHHOCTD 3a ay/IUT U
OCYILECTBIAIOT KOHTPOJIb 3a BHINOJTHEHHEM TI/IaHa ayANTa, BKIIOYas POBEPOMHYIO A€TaabHOCTh
H ayIUTOPCKHE 3aKITIOYEHHS.

NHUHIEBLIX NMPOAYKTOB COTIaCOBaHHBIMH.

Tloanucu:

C OrPAHAYEHHON
OTBETCTBEHHOCTBIO,

ot OIIC CM TOO «OxoTexCrangap»

ot TOO «IInemeHHoe x035iicTBO «3epeHna»

208 o
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TOO «3xoTexCranaapr» COOTBETCTBHSA CHCTEMbI MEHeUKMEHTA JII OIIC CM 08-18

NPOTOKOJI 3AK/HOYHUTEJ/IBHOT'O COBEHIAHUSA
Ilo pe3ynpraTtam ayaura cucTeMa MeHeKMEHTa 0€30MacHOCTH MUILEBOH MPOAYKLIUH

TOO «Ilnemennoe xo3siicTBO «3epenaa»
na coorsercreue Tpebopanuam CT PK ISO 22000-2006 CucteMpl MeHeKMEHTa 0€30MacHOCTH
NHIIEBBIX MPOAYKTOB. TpeGoBaHMA KO BCEM OpraHW3alMsIM B LEMd TPOM3BOIACTBA |

foTpeGaeHus MUIIEBHIX NMPOAYKTOB

Hata: «5» mapt 2020 .

IIpucyrcrBoBanmu:
ot Oprana no NOATBEPXKICHHI) COOTBETCTBHS CHCTEM MEeHeKMEeHTA
l.Toranacoa JI.H. - pykoBoauTens TIpynmel MO ayauTy, O3KCHEPT-ayaIuTop IO

MOATBECPKACHHAIO COOTBETCTBUEC CUCTEM MCHE)KMEHTA 0e301MacHOCTH MUILIEBLIX NpPOAYKTOB.
Or OPraHU3aIHM: COIVIACHO CIIHUCKY.

COJIEP KAHUE

1. Tobnarogapuna nepconana TOO «IlnemeHHoOe X03scTBO «3epeHIa» 3a OKa3zaHHYIO
MOMOIIb B OPTaHU3ALMH U NPOBECHUH ayAUTa.

2. HarmoMHM/Ia IPUCYTCTBYIOILUM O NIPUYHHE, LIEJTH, 00beMe U CPOK ayIuTa.

3. UudopmMupoBan o BBIMOTHEHUH aydUTa B MOJHOM O0ObeMe U B CPOKH, YCTAaHOBJICHHbIE
ITporpammoii u IaHOM ayaMTa.

4. TlonBena WTOTM W NpeACTAaBHIA KOHCONMIMPOBAHHOE 3aK/IOUEHUE N0 ayJUTy CHCTEM
MeHeKMeHTa 6€30MacHOCTH MUuIeBbiX MpoaAykToB B TOO «IlnemeHHOE X034HCTBO «3epeHaay.

5. O3HakoMusa TPUCYTCTBYIOLIMX BLISBIEHHBIMU B XOl€ ayauTa HECOOTBETCTBUSIMHU
CpPOKaMH M YCTpaHEHUSAMHU.

6. Ilepenana npeacTaBUTENIO PyKOBOJCTBA OpraHU3allMi AKT 110 ayaUTYy.

7. OTBeTH/Ia Ha BCE MHTEPECYIOIINE BOIIPOCKI PHCYTCTBYIOMIUX.

VYBenomMuna pyKoBOAUTENS OPraHU3alMH O BO3MOXKHOCTH MOJA4H aneyIALHH B MECSYHBIX
cpok B Komuccuio no anmemmsuuu OIIC CM cormacko U UCM-10 «UucTpykuus 1o
PAacCMOTpPEHMIO ameuIALUUd W TPeTeH3ui» CIydd oTKa3a B CepTU(UKALUU CHCTEMBI
MeHeKMeHTa 0€30MacHOCTHU MUIIEBBIX IPOAYKTOB.

Pemenne: cuutath 3akmoueHue ayautopa OIIC TOO «3OkoTexCranzapT» NMOIHOCTHIO
COTJTIaCOBaHHBIM.

Honnucu:

or OIIC TOO «31%0 exCTaHnapT»
Toranacopa JI.H. g

-

ot Oprann3auun
Vneik6anos E.K £ 2"
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Tlopsaoxr HpoBeIeHHS HOATBEPRIACHHAN

COOTBETCTRHSA CHCTeMbI MeHeKMeHTA A1 OTIC CM 08-18

®-015

2us2

MPOTOKOJI O HECOOTBETCTBUHW/ YBEJIOMJIEHUH*
[poTtokon 0 HecooTBeTcTBHH/ y¥BeaemAeHHH™ Ne 02 ot 03.03.2020 .

Ipennpustue

TOO «IInemennoe xo031icTBO «3epeHaa»

(0OBEKT POBEPKH)

CTpykTypHOE NoJApas/ie/icHHe

Jupextop u otBeTcTBeHHBIH o CMBITIT

Iponecc Cucremsl

MEHCIDKMEHTa

CT PK ISO 22000-2006 n. 5.2. TToautuka B
obacTu 6e30MaCHOCTH MULIEBBIX MPOIYKTOB

Jlata npoBepkH

03.03.2020r

1 YeranopaenHoe HeCOOTBeTCTBHE/yBeaOMIAeHHEN

B TOO «IlnemeHHoe X03siicTBO «3epeHIa» He Bce CHNELHATUCTBl O3HAKOMIIEHBI C
IMonuTHko# opraHu3zalyy.

2 TpefopanHe HOPMATHBHOTO IOKYMEHTA CHCTEMbI MEHEKMEHTA

n.5.2 [Tonutuka B 06nactu 6e3onacHocTH nuieBoit npoaykuun CT PK ISO 22000-2006.

Beiciiieé pykoBOACTBO AOMKHO obectieyut, 4To Obl foauTuka B obiactu GesoftacHOCTH
NUILeBON mpoaykuuu Oblna JoBeAeHa 10 MepcoHana, BHEApeHa M TMOAAep)KHUBAIach Ha BCeX
YPOBHSIX OpraHu3alliu:

Karteropus HecooTBeTcTBHA**

3HaYHTENBHOE

+

ManosnauurtebHoe

3 KoppexkTupyiomne/npeaynpexiaiomne edcreusa™*

1. OteercrBenHoMy o CMBIIII o3nakoMuTh ¢ MoAUTHKOH OpraHu3aliMi BCeX COTPYAHUKOB.

2. OtsercrBeHHoMy no CMBIIIT B34Th Ha NOCTOSIHHBI KOHTPOJNL JOBEACHHE BHYTpPEHHEH H
BHeIIHUI HHGpopManuu o CMBIIII BceM coTpyIHUKAM.

Cpoxk ycTpaHeHHs HECOOTBETCTBHIi M MpeJocTAB/IeHHS KOPPeKTHPYIOWHX AeiicTmii: 10,03.2020 r

P%}B(MIHT&HB rpynnsel no ayaarty

/ .

700Mcs, dama, DUO
4 Koppextupywomue/npeaynpexiaomme aeicTBaa™*:

BrinonHeHs!

PykoBozauTesns Tpynibl Mo ayauTy

*% 3aroJTHSACTCS B cliydya€ HECOOTBETCTBUA

i

- /ﬁ)pen HT

npeAnpuaATHSA

| ALGEA zawfc{/

7.
noonuce, oama,

Ha

Her

HOORNUCH, damd

OHO

DHO






[image: image39.jpg]Iopanok npoBexenns NOXTBePKRICHAA ®-015 332

TOO «3xoTexCramanpr» COOTBETCTBHS CHCTEMbI MEHEIKMEHTA JAI OIIC CM 08-18

MPOTOKOJI O HECOOTBETCTBUW/YBEJOMJIEHUM*

TTpoTtokon o #ecoorpererprs/yBenomrernn* Ne 03 ot 03.03.2020 1.

IIpennpustue TOO «IInemeHHOE X035HCTBO «3epeHaa»
CTpykTypHOE nozpasaeneHne Ortpaen kaapos

(0OBEKT MPOBEPKH)

IIponiecc Cuctembl MEHeDKMEHTa CT PK ISO 22000-2006 1. 6.2.2

JaTa npoBepkn 03.03.2020 1.6.2.2.

1 Yeranosiennoe HecooTBeTCTBHE/yBEAOMAEHHE™
B TOO «IlnemeHHoe Xx031icTBO «3epeHna» He mpouien [loBbilieHHe KBalu(HKAIMH B

cootBerctBuu CT PK ISO 22000-2006

2 Tpe6oBanHe HOPMATHBHOTO TOKYMEHTA CHCTEMbI MEHEIKMEHTA
1. 6.2.2 KoMneTeHTHOCTh OCBEIOMIICHHOCTD M TIOATOTOBKA
OpraHuzauus JOKHA:
b) obecneunTs MOATOTOBKY WM MPEANPUHATH APYrUe Wi obecreyeHus HeoOXoAUMO
KOMIIETEHTHOCTH MepCOHaJIa.
Kareropus HecooTBeTCTBHS**

3HaYHUTEIILHOE Maro3HaunTeIbHOE &

4 KoppekTHpylomue/mpeaynpexiaiomme JeicTusa ™ *

1. OrsercrsendoMy o CMBIII paspaGorare U yrBepauTh [InaH MOBBINEHUE KBATAPUKAITAH
cnierranucros 2020

2. OrBercrerHomy o CMBIIIT o6ecrieunts 06ydenue corpyanuxos no CT PK ISO 22000-

2019
3. OrtsercrBennomy 1o CMBIIIl B34TP Ha moOCTOSHHBIN KOHTPOJL TMOBBIIIEHHE

KBaJ'IPI(bI/IKaHI/IH CHCHHATTHCTOB.

Cpox ycTpaHeHHsi HECOOTBETCTBHI M MPEAOCTABIEHHS KOPPEKTHPYIOWHMX AeiicTeuii: 29.05.2020r

w:, rp%nnu no ayumy

noOnuca oama, noonuce, oama, DHO

4 KoppexkTupywomue/npeaynpexiaiomuae 1eiicTBasg**:

BrinoHeHbI Ha Her

PykoBoauTens rpymnrisl o ayauTy v / /
HOONUCH, Oamd DUHO

* HeHy)KHOE 3a4epKHYTh
** 3anosHseTcs B CIIydae HECOOTBETCTBHS
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TOO «IuoTexCramnaprs COOTBETETBHSA CHCTEMBI MEHeIKMEHTA JITT OTIC CM 08-18

MPOTOKOJI O HECOOTBETCTBUHW/ YBEAOMJIEHUH*
TIpOTOKOJ 0 HECOOTBETCTBHH/ yBegomAerHH" No 04 ot 03.03.2020 1.

[pennpusTue TOO «IInemenHoe X0341HCTBO «3epenaa»
CTpyKTypHOE NoApa3Ie/eHHe Crapminii Texnosnor-orsercrsenHbli no CMBITIT
(0OBEKT NPOBEPKH)

pouece CHCTEMBI MCHEIKMEHTa CT PK ISO 22000-2006 1. 7.5.

Jlara ipoBepku 03.03.2020r

1 YcranoB/1ieHHOe HeCOOTBeTCTBHE/yBeAOMIeHH e
B TOO «IlnemeHHoe X034HCTBO «3epeHa» TeMIepaTypa M BIaXKHOCTh Ha CKJIajaX He

COOTBCTCTBYIOT HOPMAaTUBHBIM TpeﬁDBaHH}IM, He MTPOBOAUTCA MOHMTOPHHT, @ TAK)KE HE BEAYTCAH
3alncu

2 TpeGoBaHHe HOPMATHBHOIO ZOKYMEHTA CHCTEMbI MEHEIKMEHTA
n.7.5 Pa3spaboTka omnepaTHBHBIX MPOTpaMM CO3JaHus NpeaBapuTenbHbIX yenosuit (TTITY)

CT PK ISO 22000-2006.

CJI@JIyET pa3pa60TaTb H NOLACPXKHBATh B pa60qu COCTOSHUH JOKYMEHTAJIBbHO
odopMiieHHBIE TPOUEAYPHl 10 MOHMTOPMHTY TEeMIEepaTypbl M BIaKHOCTH Ha CKjIagax
COOTBETCTBYIOLIMI HOPMATUBHBIM TPeOOBAHMSM, NPOBOAUTCS MOHHUTOPUHI, a TakkKe BeCTH
3aTUCH.

Kareropus HecoorBercTBusa™*

3HaYUTEIbHOE + MasnosHauuTenbHOe
3 KoppexkTupyiouue/ npeaynpexiaiomne reficrpus™*

1. OrBerctBenHoMy 1o CMBIIIT paspabotaTe M MoaAepKHBaThb B pabodeM COCTOSHHH
JAOKYMEHTaJbHO O(OpMIIECHHBIE MPOLEAYPbl 0 MOHMTOPHHTY TeMIEpaTypbl W BIaXHOCTH Ha
CKJajax COOTBETCTBYIOIIMI HOPMAaTHBHBIM TpeGOBAHHMAM, NMPOBOAMTCS MOHHTOPHMHT, a TaKkKe
BECTH 3aITUCH.

Cpok ycTpaHeHHs HECOOTBETCTBMII M NPeOCTAB/IEHHS KOPPeKTHPYOWHX AeiicTeuii: 13.03.2020 r

P OJHTENb TP /%:2: no ayzuny # %ﬂﬂ%}.ﬂb %l‘lpﬂ}l'ﬂlﬂ,/ y Z

r’wdnuc °b, 0amd, d')HO noonuce, odma, DHO

4 KoppexTupymomue/npeaynpexiawnme geicreus™*:

BrinonHeHs! Ha Her

PykoBoauTEIb IPYNIILL [TO ayIUTY / /
noonucs, oama DHO

** 3amosHAETCS B CIyvae HECOOTBETCTBHA
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CHCTEM MEHEI)KMEHTAa

HanT TOO «3xoTexCranaapm»
3JAKUIIOYEHUE
10 NIEPBOMY JTANy aAyAWTA
Jlara MIPOBEICHUS aHaIH3a
JIOKYMEHTOB 28.02.2020 r
PyxoBoautens rpynisi Toranacosa /I.H.
3aka3uymK TOO «dInemenHoe x034iicTBO «3epeHaa»

IOpuangeckuii anpec

AxMmonnHKas obnacts, LlenmnHorpanckwuii paiios, a. Akmon, 9-
oii Ilatunerxu, mom Nel5s

DakTHYECKHi aapec

AxmonuHkas o6nacts, LlenuHorpaackuii paitoH, a. Akmont, 9-
o# ITatunetxn, nom Nel5

Lens aynura

IlpoBepka cucTeMbl MeHeIKMEHTa 0e30MacHOCTH MHIEBOM

| IPOAYKUMH Ha COOTBETCTBME KPUTEPHAM ayAuTa, NMpoBepKa

TOTOBHOCTH OpraHM3alliH 3aKa3uhKa K MPOBEICHHIO BTOPOTO
3Tamna ayJauTa

Jlata npoBeieHus ayauTa

3-5.03.2020 r.

HaumenoBanue u aapeca
MIPOU3BOJCTBEHHBIX TIOMIATO0K

AxMonuHKas obnacts, Llenunorpanckuii paiion, a.Axkmodn, 9-
ot [Tatunerxu, nom Nel5

Kpurepnii aynura

CT PK ISO 22000-2016

O6nacts cepTuGHKaALIUU

1.PazBeneHne KpPyNmHOr0 PpoOraToro CcKoOTa MOJOYHOTO
Hanpasjaenus (kog OK3J] 01.41)

- BbIpallUBaHME M pa3Be/leHHWe KPYMHOTO poraToro ckoTa
MOJIOYHOTO HalpaBlIeHHUs;

- TIPOM3BOJICTBO CBHIPOTO KOPOBBRETO MOJIOKA W  CRIPOTO
MOJIOKa MpOYero KpyMmHOTO poraTtoro cKoTa;

2. BopIpamgBaHHe H pa3BelAeHHE KO3, TPOUIBOACTBO
CBIPOro Ko3bero mojioka (kog OK2J1 01.45);
3.I1pou3BoACTBO MOJIOUYHBIX HPoaAYKTOB (kox OKDJ] 10.5);
-IPOU3BOJACTBO  JKMUAKOTO  MOJIOKAa,  TAacTepH30BaHHOTO,
CTEpWJIM30BAaHHOTO,  TFOMOTE€HH3HPOBAaHHOTO, a  TaKke
MOIBEPrHYTOr0 APYroi BeICOKOTEMIIepaTypHOH oOpaboTke;

- IPOM3BOJCTBO CIMBOK, CHATBIX € CHIPOTO KHUIKOTO MOJIOKa,
N1acTepU30BaHHBIX, CTepUIIN30BaHHBIX u
TOMOT€HU3HPOBAHHBIX;

- IPOM3BOJICTBO MOJIOKA WJIH CIIMBOK B TBepaoi popme

- IPOU3BO/ICTBO CIIMBOYHOTO Macia

- IPOM3BOJICTBO HOTypTa

- IPOM3BOJICTBO ChIpa ¥ TBOpoOra

- IPOU3BOJICTBO CHIBOPOTKH.

4. IIpouas po3HHYHAS TOProBJIs NPOAYKTAMH NMHTAHHS B
CHeHATH3HPOBAHHBIX Mara3unax (kox OK3/1 47.29)

- Ilpoyas po3HH4YHass TOProBis NPOAYKTAMH NHTAHUSA B
CIelIMaIM3MPOBAHHBIX MarasvHax, SBISIOIIUXCS TOPTOBBIMH
00BeKTaMH, ¢ TOproBoii mwiomaasio MeHee 2000 kB.M
5.0nToBasi TOProB.jist MOJIOYHBIMH HPOAYKTAMH, AHIIAMH H
NHINEBLIMH MacaamMH H xHpamu (kog OKDJI 46.33)

busHec-nponeccrl, nepeqaHHble Ha
ayTCOPCHHT

Vcnyra no BbIBO3y OBITOBBIX OTXOIOB, YCIYTH IO OKa3aHHIO
NpodUIaKTHIECKHX [epaTU3allMOHHBIX, Je3WH(EKIIMOHHBIX
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CHCTEM MEHEIKMEHTA AMONC CMo8-20 | ™2

TOO «IxoTexCranaapT»

paboT ycnyru Ha npoBefeHHe TabOpaTOPHBIX HCTBITAHUH Ha
NPOAYKIIUIO

Horosop

Tun npoBepku [NepBas ceprudukaius

KoMniekT npegocTaBaeHHbIX 10KYMEHTOB HA YKCIEPTH3Y (B OHOM HK3eMILIspe)

HaumMeHoBaHne HTOKyMeHTa Hannumne mokymenTa
3asBKa HMeeTcs
Jokymentauus no CM CT PK UCO 22000-2006 uMeeTcs
PykoBoactso, 11, onicaHue mpoieccoB, cXeM uMeeTcs
Jluer oueHKH umeercs
Opuanueckue nokymentsr: Ycras. CBUAETENBCTBO O TSP
rOCTPerucTpallMi B OpraHax IOCTHIIHH
Beimossenue tpebosanuii CT PK MICO 22000-2006:
Tpe6oBanus crangapra CT PK
1 PK COOTBETCTBYET
2 IlonuTnka B o6nactu CM COOTBETCTBYET
3 A1 TOO «I1neMeHHOE X035HCTBO «3epeHar COOTBETCTBYET
4 UHCcTpyKIUs COOTBETCTBYET
5 Ionoxenns COOTBETCTBYET
6 H1 COOTBETCTBYET
3akmouenue Ja Her

CoorBeTcTBHSI J0KYMEHTOB CHCTEMA aa

MEHeIKMEHTA

Pazmemienus ycJI0BHS MOATBEPKIAIOT aa

FOTOBHOCTH KO 2 9Tany ayJHTa

Pexomenaaunu:

- BO3MOXHO TMIPOBEIEHUM 2-TO 7HTama
ayaura

- He0OXOOMMBI KOPPEKTHPYIOLIHE
nencTBusg

PyxkoBoauTeab rpynnsi o ayaury: Toranacosa /I.H.

C pesyapraramMu 3ak/104eHHs] AHAJIN3A JOKYMEHTOB 03HAKOMJICH ///M
Yasikbanos E.K., Inpextrop TOO «Ilnemennoe xo3siicrBo «3epenaa»
4

Tata 5.0% 40
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TOO «IxoTexCranaapr»

®-18
JII OIIC CM 08-20

Iopsixok NpoBeIeHAs NOXTBePARICHAN
COOTBETCTBHS CHCTEMBI MeHe/UKMEeHTa

1us2

OTYET IO AYJIUTY Ne OTC -2/19

CUCTEMbI MEHE/UKMEHTA
1 O6mas undopmanus
JlaTta u CpOKH NMpOBEaCHUA 05.03.2020 r
ayauTa
3aka3z4yuK TOO «IInemeHHOe X035HCTBO «3epeHaar»

Llenp aynurta

HpOBGpKa U OLCHKa CHCTEeMbl MEHEDKMEHTa Ha COOTBETCTBHE
HOPMATHBHBIM JOKYMEHTAM

IOpuanueckuii anpec

AxmonuHKkas obnacts, LlenuHorpaackuii paiios, a.Akmon, 9-oii
IIatunerxu, nom Nels

®akTuyeckuit aapec

AxmonuHkas obnacts, LlenuHorpanckuii paiion, a.Akmou, 9-oii
Hatunerku, noMm Nel5

HaumeHoBanue u azapec
IIPOU3BOACTBEHHBIX IJIOIIAOK

AxMonuHkas obnacts, LlenuHorpanckuii paiion, a. Akmor, 9-oii
ITatunerku, mom Nels

Kputepnii aynura

CT PK ISO 22000-2006

Obnactb cepTudurain

1.Pa3BesieHre KpyNHOTO pOraToro CKoTa MOJIOYHOTO HamlpaBlIeHHA
(xon OKD]1 01.41)

- BBIpallliBaHHe U pa3BeleHHe KPYIHOTO poraToro cKoTa MOJIOYHOTO
HarpaBJIeHUs;

- TIPOM3BOJICTBO CBIPOTO KOPOBBETO MOJIOKA M CHIPOTO MOJIOKa
MPOYEro KPYIHOTO POTaToro CKOTa;

2. BeipanmBaHue U pa3BeJeHHe KO3, IIPOHU3BOICTBO CHIPOTO KO3BETO
mosoka (kox OKD/] 01.45);

3.I1lpousBoacTBO MosoYHBIX NpoaykToB (kox OKD/I 10.5);
-[IPOM3BOJICTBO AKHJIKOTO MOJIOKa, NacTePU30BAHHOTO,
CTepHIN30BaHHOTO, TOMOT€HHU3HPOBAHHOTO, @ TAK)Xe MOJBEPTHYTOT0
Jpyroii BbicOKOTeMIIepaTypHoit o0paboTke;

- TIPOM3BOACTBO CIIMBOK, CHATBIX C CBIPOrO JXKMIKOTO MOJIOKA,
NacTepPU30BAHHBIX, CTEPUITH30BAHHBIX U TOMOT€HU3HPOBAHHBIX;

- IPOM3BO/ICTBO MOJIOKA UJIH CIIMBOK B TBEpOi (hopme

- IPOU3BOZICTBO CIIMBOYHOTO Maclia

- IPOHU3BOJICTBO HOTYPTa

- MPOU3BOZICTBO Chipa U TBOpOTa

- IPOU3BOJICTBO CHIBOPOTKH.

4. [Tlpo4yas po3HMYHAs TOProBis MPOAYKTaMH IHTaHHA B
crienaIn3upoBaHHbIX MarasuHax (kog OKD/1 47.29)

- [Ilpouas posHWYHAs TOProBis NPOAYKTaMH [HTaHUS B
CTIeLlHAaIM3UPOBAaHHBIX  Mara3uHax, SBJAIOIIMXCA  TOPrOBBIMH
obbekTamu, ¢ Toprosoii rtotiaaso Meree 2000 k8.M

5.0nToBasi TOProBiss MOJOYHBIMM TpOAYKTaMH, sAHLlaMH H

MULIEBbIMU MaciaaMu U xupaMu (kog OKDJ1 46.33)

orosop

Ne DTC-12/20 ot 18.02.2020

Twumn npoBepku

IlepBas cepTudukais

CocTaB rpynisl 1o ayauTy:

PykoBoMTENb TPYIIIIEI 110
ayauTy

TOO «OkoTexCrannapt» Pykosogurens OIIC skecnepr-ayautop
CMBIIIT Toranacosa JI.H.

Texnuvueckue SKCIIEPTHI

TexHuueckue KCrepTsl
Kypmanranuesa /1.b.
lagpaposa XK.K-craxep
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COOTBETCTBHS CHCTEMBI MEHEUKMEHTA A OTNC CM 08-20

@ Mopsanok npoBeneHns NOITBERICHNA ®-18 )
5 TOO «IxoTexCraniaapr» 2m32

Iopsinok npoBeaeHUs ayanTa

1 aTam ayaurta BhinonHeHn mnyTeM TNpOBEepPKH MpeACTaBICHHOH
TOKYMeHTalUuKl U HHPOpMAaLUH OpraHu3alluu

BBINoTHEH MyTeM MpoBepKU OpraHH3alluy
He Bhinonusiercs (exeroaHslii mposepke)

B nepuon ¢ 28 despans 2020 1. coorBerctBuu ¢ m. 9.3 CT PK /IEC 17021-1-2015 Gein
NpOBEAEH NMEPBBIil 3TAN ayauTa,

1 »ran BKmouan B cebs oneHKy nMoiHOTH JokyMeHTauun CMBIIIT opranusanuu — o6bekTa
ayauTra M ee COOTBETCTBHSA TpeOOBaHMAM CTaHAApTa CHUCTEMbl MEHEIKMEHTa 0e30MacHOCTH
NHUIIEBHIX TPOAYKTOB.

[poBepsaHch OCOOEHHOCTH OpraHM3allMd TNpUMEHHMBbIE 3aKOHOJATelbHble H JpYyrue
TpeGoBanus, obmacte pacnpoctpanenus CMBbBIII, nnanupoBanne u mnposeaeHne BHYTPEHHHX
ayqUTOB ¥ aHAllM3a CO CTOPOHBI PYKOBOJCTBA, 00MIas rOTOBHOCTh OPraHU3allii KO BTOPOMY 3Tany
ayaurTa.

[To utoram anammsa OIIC CM HecooTBeTCTBHil BbIABIEHO He Obulo. Beuto odopmieHo u
npepoctapiaeno aupekropy TOO «IlnemenHoe Xxo035iicTBO «3epeHaa» NHCHbMEHHOE 3aKIO4YeHHe M
pellleHHe O BO3MOXXHOCTH TpOBEJEHHs BTOPOTO 3Tana CepTHOUKAIHOHHOTO ay[auTa CHCTEMBI
MeHeKMeHTa 6e30MacHOCTH MUILEBbIX NPOAYKTOB (TIPHIOKEHO K JaHHOMY OTYETY).

2 srtan ayauTa IUIAHHPOBAJCS pYKOBOJMTENIeM TIpYyNIbl ayAuTa O 4YeM pPYKOBOJCTBO
opraHu3anuu ObUTO YBeJOMIIEHO 3apaHee. bputo cocTaBieHa nporpaMma M I/laH ayauTa (IIpUI0XKeHO
K JJAaHHOMY OTYeTY).

AyoutT TpoBogWics TyTeM OHEHKH [AOKYMeHTalHu, cobecenoBanns ¢ paboTHMKaMM
OpraHu3aliy U IPOBEPKHU JeaTeIbHOCTH Ha pabouuX MecTax.

IMpouecce! ObuTH BBIOpaHBI U1 ayauTa TAKUM 00pa3aM, 4TOOBI pe3y/abTaThl ayanTa OTpaXaiu
Haubosee peaqbHYI0 KapTHHY (YHKIIMOHUPOBAHHUS CUCTEMBI OpPraHU3allMU-00beKTa ayinTa.

AyauT OCHOBaH Ha BBIOOpOYHOM MeTone. Pe3ynbTaTel ayauTa OblaM NpPeACTaBICHbl 3aKa34HKY
BO BpeMs ayluTa ¥ Ha 3aK/IFOYNTeTTEHOM COBEIIaHHWM, Ha KOTOPOM HpeJcTaBHTeNlb 00beKTa ayiuTa
COTJIaCWIICA C pe3y/bTaTaMH M TIOATBEPANI MX CBOEH MOAMMCHIO B AKTE 10 ayAUTy (NPHIOKEHO K
JaHHOMY OTYeTY). YCTaHOBJIEHHble HECOOTBETCTBHMSA OBbUIM JIOKYMEHTHPOBAHBI B MPOTOKONE O
HECOOTBETCTBHAX (MPHIIOKEHO K JaHHOMY OTHETY)

3 Pe3yabTaThl ayauTa

HaunGonee ayauta o6o0uIeHHBIE COOTBETCTBHA NETAAM3aLMI0 HE COOTBETCTBHSA, a Takke
MOATBEPXKAAOIINe HX CBUACTEIbCTBA O(OPMIICHBI YWICHAMMU IPYIIBI [0 AYUTY B YeK-THCTAX.

BoisiBjieHHbIE HECOOTBETCTBUI / yBEAOMACHHH

Ipu aynuTe ycTaHOBIIEHO:

2 HeCOOTBETCTBHHU

OtmeyeHo | yBenoMyIeHHA

Ilenu ayauTa BeIMOTHEHBI.

Kareropust HecooTBeTCTBUIA Howmep 3nemeHTa nporecca Homepa IPOTOKOJIOB

HECOOTBETCTBUH / YBEAOMJICHUS
3HAYNTE/IBHBIE 3 Ne 2 ot 03.03.2020

Ne 3 01 03.03.2020

Ne 4 o1 03.03.2020
Mato3HauHuTeIbHbIE 1 Ne 1 ot 03.03.2020
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COOTBETCTBHS CHCTeMbl MeHeUKMEeHTA A OIIC CM 08-20 dmi

TOO «IxoTexCranaapr»

BrinosiHeHHe KOPPEeKTHPYIOMHX AeHCTBHH

Ilensx yctpaHeHus BeisiBIeHHBIX HecooTBeTcTBHI TOO «[lnemenHoe xo3siicTBO «3epeHaay mo
OKOHHUaHMIO aynauTa paspabortamo [lmaH KOppeKTHUPYIOIIMX IEHCTBHH [0 YCTpPaHEHHIO MPUYUH
HECOOTBETCTBUI }/‘npenggTaBmo B opraH noarBepxaeHus cootBerctBus CM «3koTexCrannapr»
JOKYMEHTBI //

()amé
PaspaGoTaHHble oOpraHm3alueil KOppeKTHpYIoUIMe OeHCTBHA 110 YCTpPaHEHO MPUYMH

HECOOTRETCTRHIl BRINONHEHNI B CPOK 5[5 2
dama

4 IlpuioxkeHns K OTHETY:

1 Jluct cornacoBanust Ha £ JIHCTe ;

2 Tlporpamma ¥ IUIaH ayJuTa Ha 5 JIACTAX;

3 [IpoToKOa BCTYNMUTENBHOTO COBEILIAHUS;

4 Yek IHCT Ha i JIHCTaxX;

5 AKT 1o ayauty [ JIHCTaXx; ,

6 TIpoToKOJI 0 HECOOTBETCTBMM . INT. HAa // _ JIMCTaXx;
7 IIpOTOKOI 3aKTIOYUTENHHOTO COBEIaHUsA Ha _#  JIHCTax;
8 [l1aH KOPPEKTHPYIOIIMX AeiCTBHI 7  JHCTax.

9 JlokyMeHThI, IOATBEepXKAaloNine yCTpaHEeHHe COOTBETCTBHH

5 BeiBoabI

OcCHOBBIBasiCh Ha pe3y/ibTaTax ayJuTa pyKOBOJUTENb IPYIIIBI IO ayAUTY cAesial BBIBOJ O TOM
4yTOo opraHuzaums paspaboraia u mnomaepxuBaer CMBIIIl B cooTBercTBHM ¢ TpeGoBaHMAMM
crangapta CT PK ISO 22000-2006 u npennaraeT BbIAaTh CepPTHPHKAT COOTBETCTBHA.

Anpeca pacebLIKH:

1-i1 5k3. — OIIC TOO «OxoTexCranmapt», r Hyp-Cynran yn. Toyencizaik opuc 411

2-it 3k3. - TOO «IlnemeHHoe xo3siicTBO «3epeHma», I AKMOJIHHKas o06iacTs,
LenuHorpaackuii paioH, a.Akmoi, 9-oii [Tatunerku, nom Nels

PykoBoauTe b MPYIINBI 0 a’ynmy:@/ O%.03 )p¢ Toranacosa JL.H.

oama
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«Зеренда» асыл тұқымды шаруашылығы» ЖШС үшін құжатталған рәсімдер мен нұсқаулықтар
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ҚОСЫМША П
НАССР жоспары
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Hazpauue opeg mpeaTea: THIT DOEVMSHTA:
&’lﬂt ﬁ TOO "IlanevMenHNe XOIFHACTED X
"Jepeaga"
Hazpamws morvussTa: Bepewm: gj:;ﬂmmmr‘i Crpamwmna:
Maag HACCP oo opon3BoIcTEY KedHpa A3 Ko3bero MOI0KA 1 WaX - 003-2019 1mz7
TOO «IJIEMEHHOE XO3SMCTBO» SEPEH/IA»
YTBepxaeH
HupekTop

XO3SMCTBO «3epeHaa»
VaeikOanos E.K.

2079 r.

ILnan HACCP

Cucrema ynpasiieHUsl KQUECTBOM M 6€30MaCHOCTH MUIIEBOM MPOAYKLMU HA OCHOBE
aHaJIM3a PUCKOB U KOHTPOJIbHBIX KPUTUYIECKUX TOUEK IIPOU3BOACTBA Kedupa us
KO3BbEro MOJIOKa

r. Hyp-Cynran






ҚОСЫМША Р
Ешкі сүтінен жасалған кефирдің тағамдық құндылығың сынақ хаттамасы
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Pecny6nuka Kaszaxcran, 050008, r. Anmarsl, yi1. Kiodkosa, 66,
tenedon/dakc: (727) 375 82 23, (727) 375 00 34

KZ.T.02.0043

ArrecraTt akkpeauTanun Ne KZ.T.02.0043 ot 08 ¢pespans 2016 .

IMPOTOKOJI UCITBITAHUM Ne 3357K or 19 nexadps 2019 r.

Hata noctynnenus B naboparopuro: 09.12.2019 r.

Haumenosanue u anpec 3assurens: FOcynosa I'ayxap, r. Aimarsl

HanmeHoBanue u 0603Hauenue ucnsIThiBaeMoro obpasua: Kedup u3 ko3bero mosioka
Cepus (Ne jota): -

Pa3mep naptuu:

[Hara usroronenus: 08.12.2019 r.

Cpoxk rongHoCTH:

Hsrotosutens (ctpana, pupma): Pecnybanka Kasaxeran

KonnuectBo 06pa3Los, noctynuBuinx Ha ucciaeaosanue: 100 r

O603navyenue H/I Ha npoayKuHuio:

Jlara Hauyana ucnbitanus: 09.12.2019 r. Jlara okoHuaHus MpoBeaeHUs ucrbiTanus: 19 nexabps 2019 r.
Bun ucneiranuii: KonTposbHubli

Ycnosus nposeaeHus ucneitanuii: Temneparypa 21-23°C, paaxuocts 71-72%

HaumenoBanue nokasareseii, . Jlonmyctumele | DakTHYecKH ' O603HaueHHe HI[ Ha
CAMHMLbI K3MEPEHHH B _Hopmbimo HJI | mosyueno . METO/bl HCTIbITAHHH
S S R 3 | , -

- benku 1 - 4,12£0,002 | I'OCT 23327-98
| Kuper o 2,640,003 | TOCTS86790
" VreBomsl =1y 1 3,8440,19 | WM. CkypuxuHn, Bbim. 1, 1987r.
| Bnara - | 88,68+0,08 FOCT 3626-73
3oma o= 072%0,03 TOCT151138-77
%VBHeprq“TuqecKaﬂ UEeHHOCTb, KKaJW/K/x/100r | - 56/234 M.M. Ckypuxun, Bein. 1, 1987r.

Hcnonnurens / 3\ Oremyparosa Y. C.

/ Omaposa /I.T.

3aBenyromas NJI

-.(fzy{;/) MmeHoBa MLA.

Ny
%

IIporokon opopmuna

IIpoToko. pacnpocTpaHsieTcsi TOJbKO Ha 00pa3el, NOABEPrHYThIil HCIIBITAHHSIM

ITostnast MiIM YACTHYHAS NepenevyaTKa NPOTOKoJIa Ge3 pa3peuleHUs] HCIBITATEIbHON J1a00paTOPHH 3anpeuieHa
Crpanuua 1 u3 1




ҚОСЫМША С
«Qaz Global Innovation» Ғылыми-техникалық орталық» ЖШС-нің бағалық ұсынымы

[image: image51.jpg]Tosapumecmso c O(fpaHM‘leHHOﬁ OMGemCmeeHHOCMbIO

HayuHo-mexHu4ecKuli yeHmp
«Qaz Global Innovation»

Pecny6nuxa Kasaxcman D 8700 248 84 06
9 010000 2. Hyp-Cynman 8700248 84 16
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1o gonpocy conpoeoscOeHus CUCIMEMbI MEHEOHCMEHMA
fe3onacHocmu nuie6sIX NPooOyKmos

TOO «Hay4yHo-TexHHYecknii HeHTP «Qaz Global Innovation» - KoMIIaHHA, 3aHUMAIOIIAsICS
KOHCQ/ITHHIOBBIMH YCIYTaMH B OOJACTH MEXIYHApPOMHBIX H HAIIHOHATBHBIX CTAHIAPTOB HA DBHIHKE
Kasaxcrana.

Ms!I BBIpakaeM BaM IiryGoKoe IIOYTeHHe H IpeJTaraeM YCIYTH II0 CONPOBO:KIEHHIO CHCTEeMbI
MeHeT:KMeHTa 0e30MacHOCTH MHIIeBbIX NPOTYKTOB B COOTBETCTBHH € TPeGOBAHMSIMH CTAHAAPTA
CT PK HCO 22000-2006.

Vemyrn  OpoBOIAT  BRICOKOKBATH(GHIMPOBAHHBIE — CHENHMATHCTBI,  SKCIEPT-ayJTHTOPBI
TocymapcTBeHHOI CHCTEMBI TEXHHYECKOTO PerylIHpOBaHUI H MeTposoruu Pecry6imku KasaxcraH.

Ne | HaunmeHoBaHHe ycayT \ CroumocTh
Conposoxaeane CMBIIIT
1 | AHamm3 peHCTBYIONINX JOKYMEHTOB CHCTEMBl YIPaBIeHHS Ha NpeaMeT 6272 000
obecneuenns BpmonHeHus tpe6osanuii CT PK ICO 22000-2006 TeHre

2 | AHamu3  HMEONIIXCS ~Ha  NPEJNPHATHH  HOPMATHBHO-TEXHHYECKHX |  (Ges HJIC)
JIOKYMEHTOB (HHCTPYKIHIA, ipaBuia, HITA) u 1pyroii uHbopMaun

3 | AHanus3 npolieccoB el CTBYOIell CHCTEMBI YIIPaBIeHHs

4 CocTaBJIeHHe O0TYeTa [0 HTOTaM JTHar HOCTHIECKOT O aymTa

5 | AHamH3 BCeX OCHOBHBIX OIlEPAIlHil H HPOILECCOB, ONpeleTIeHHe CTPYKTYPHI H
cocTaBa IipolteccoB TpeGoBaHusIM cTtagmapTa CT PK MICO 22000-2006

6 | OmpeneneHue cocTaBa, BHAa M 00beMa JTOKYMEHTHPOBAHHOIN HHGMOPMAIIHH,
HEOOXOMMMOH JUI1 oOecIedeHHS OCYINECTBIEHHS IIPOLECCOB C yUETOM
Tpe6osanmii CT PK MCO 22000-2006

7 Pazpaﬁo’n{a BHYTPEHHHX HOPMAaTHBHBIX JOKYMEHTOB CHCTEMBI MEHELKMEHTa
6e30MacHOCTH MHIIEBBIX MIPOAYKTOB

8 OHPEHEJIEHI/IE KOHTEKCTa OpraHu3aluu

9 OHPEHEJIEHI/IE 6PI3H€C-HPOHECCOB CHCTEeMBl MEHE/DKMeHTa Oe30I1aCHOCTH
MHUIIEBBIX IPOAYKTOB H HX B3aHMOJICHCTBUS

10 | OmpeneneHHe KpHTEpHEB IIPOLECCOB, MeTONOB HX ONpeleleHHS H
MOHHTODHHTA

11 | OmpenereHne, OlgHKa 3HAYHMOCTH PO eCCHOHAIBHBIX PHCKOB

12 | OmpeneneHne, ONEHKA H aHAIH3 PHCKOB, HMEIONINX OTHOIICHHE K CHCTEMe
MeHeJUKMEHTa 6e30IaCHOCTH ITHIIEBBIX IIPOTYKTOB IPENPHSTHS

13 | ®opmupoBaHue BHYTPHOHPMEHHOM 6a3bl 3HAHMUIT IPEAIPUSITHS, yIPaBICHHE,
HCTOYHHKH MOTOTHEHHS

14 | ITooroToBKa M IpOBeIEHHE BHYTPEHHETO ayIHTa CHCTEMBI MeHEUKMEHTa
6e30IIaCHOCTH IIHINEBBIX IPOMYKTOB, aHAIH3 BBISBICHHBIX HECOOTBETCTBHIA,
pa3paGoTKa KOPPEKTHPYIOIIHX MepOIpPHATHI o YCTpaHeHHIO
HECOOTBETCTBHI

15 | IlogrotoBka K CepTHQUKANMOHHOMY ayQUTy CHCTEMbl MeHEKMEHTa
Ge30IIACHOCTH ~ IHINEBBIX  NPOAYKTOB, CONPOBOXKJIEHHE B  Ipolecce
cepTHHUKAIHH.
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Tlonnep:aHue cHCTeMbl MeHEKMEHTa G€30IaCHOCTH ITHIIEBBIX MPOIYKTOB B
paGodeM COCTOSHHH (KOHCYIbMayul no 6onpocam  (QyHKYUOHUPOBAHU,
opeanu3ayus U nposedeHie GHYMPEHHUX ayounoe).

HpPI MPUHATHH IIOJIOKHUTEIBHOTO PEMICHUS HIH U TIPEIOCTaBICHUS JIOTIOTHUTETBH O

uHbopManii Bbl MoKeTe CBA3aThCS C HaMH IO CIeAyIOINMM KoopamHaTam: 8-702-480-72-98 win

e-mail: ntc_qgi@mail.ru

Mu 6y;[eM Pazibpl YCTAaHOBIECHHUIO B3aHMOBBITO/THOTO COTPYAHHYIECTBA HA Z[OJ]I‘OCPO‘XHOIZ OCHOBE.

C yBaikeHHeM,

JlupekTop Adumesa H.A.

A, 20 <
&6 Hyp-Cy%y
Lrka - K3




ҚОСЫМША Т
Создание систем менеджмента безопасности пищевой продукции на основе методологии ХАССП для малых и средних предприятии: учебно-методическое пособие
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AASI MAABIX M CPEAHUX IIPEATIPUSITUN
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CPEAHUX ITPEAITIPUSTUN
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PenieH3€eHTDI:
BexryprasoBa A.A. — KaHIunar TexHUUeCKMX Hayk, acc. Tpodeccop

Ka3axcKoro yHUBEPCHTETA TEXHOIOTHUH U Ou3Heca
Anpa6epresosa C.C. — IOKTOp PhD, HauyaqbHHK CITyXKObl KauecTBa
Ka3axcKOro arpoTeXHUYECKOro yHUBEPCUTETa UM. C.CeiipymmHa

Kypmanramesa [1.b., FOcynosa I.T., llamesposa XK. Cosnanue
CHCTEM MeHeIKMeHTa 0e30macHOCTH [MIeBoii MPOAYKUHMH Ha OCHOBE
metonosiornn XACCII aast MajbIX W CPeIHHX npeanpusiTHH. VYyeGHO-
MeToauueckoe nocodue. — Kaparanna, TOO «Medet Group», 2021. — 102.¢c.

ISBN 978-601-310-414-8

B yueOGHO-METOIHYECKOM MOCOOMH PaccMOTPEHbI IIYTH CHCTEMHOTO
moaxoma K obecredeHuio 0e30macHOCTH mumeBoit  mpoxykimu. OrmMcaHbl
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JIOKyMEHTAIs, SBJIAIONIMECS OCHOBOJ JUIsi BHEIPEHHsS CHCTEMbl MHMIIEBOH
Ge30MacHOCTH HA TPEANPUATHAX [HILEBOH OTpaciH, OCHOBHBIE TIPUHIIHIIBL,
YTl PEATH3AIIN METOA0JIOIMN BHEAPCHIA XACCIL

Vuebuoe nocolue npeacrapiser  MHTEpec UM 00y4JarOIUXCst
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Kypmanranuesa /luna bakbit-koxaesHa,
IOcynosa I"ayxap TypranueBHa,
[Hanesposa XKa3zupa Kycnanosna

Co3aanme cucreM MeHe A KMeHTa 0e30IaCHOCTY TIMIIEeBON
IpoAyKIum Ha OcHOBe MeTogoaoruu XACCIT
AAsI MAaABIX I CPeAHNX IIpe AT PUSITUN

Vuebno-memoouueckoe nocobue

®opmat 60x80/16. [leyats odpceTHas.
Ileu. mictoB 6.375 06bem 102 cTp.
Tupax 300 3k3.

TOO «Medet Group»
PK, r. Kaparanga, ys1. Mycrapuna 5/1





ҚОСЫМША У
Ғылыми-зерттеу жұмысының нәтижелерін өндіріске енгізу жөніндегі
акт
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XO034HCTBO «3epeHaa»
Pecniy6nuka Kasaxcran
AXMOJIMHKast 00J1acTh,
lenunorpanckuii paiioH,
a.Axmoun, 9-oit [Tatunerku,
oM Nel5

«3epeHIi» achUT TYKbIM/IBI
mapyamsuisiFs KIIC
Kazakcran Pecriybnukacht
AKMorna 00JIBICHI,
Lenunorpan aynaHsl,
AKMoI aybUIbl, 9-111B1
OecxpLIABIK, No 15 yii

Tenedon: 87015296777 Tenedon: 87015296777
E-mail: E-mail:
phzerenda@gmail.com phzerenda@gmail.com

peHaay
5 'ﬂnuxﬁanon E.K.
E: 2020r.

AKT Bﬂenpemm

Pe3YIbTAaTOB Haquo-nccnenoaaTenchoﬁ pa60TBI B IIPOU3BOACTBO

HacrosmuM aktoM noiaTBep)knaeM, uto B nepuon ¢ | centsbps 2017 r. mo 30 urons 2020 r.
nokropantoM KasATY wum.C.Ceitpyminna cnemmansHoctd 6D073200-Cranmaptusanus u
cepruduxanus IOcynosoit I''T. npoBoaunace HaydHO — HcclieoBaTelbcKasi paboTa Mo Teme
«KadecTBO M 6€30I1aCHOCTh MOJIOUHOM MpoAYKUUH Ha ocHOBe cucteMbl HACCP» Ha 6aze TOO
«IInemenHoe X03siicTBO «3epeHna»

3a otuetHbil nepuox B TOO paspabotaHa, BHelpeHa NOKYMEHTallUs MO oOecreYeHHo
Oe30MacHOCTH MUILEBON MpoAyKuuHu B cooTBeTcTBUU cTaHmapta CT PK ISO 22000-2006 r no
cienyrommM kogam OKD/1:

BeipanBanue U pa3BefeHUe KO3, TIPOU3BOJCTBO CHIpOro Ko3bero mosoka (kox OKD/]
01.45), npousBoacTBo Mo0oYHbIX NMpoaykToB (kox OKDJ] 10.5), npovas po3HUYHAsE TOProOBIIs
NpoAYKTaMM NUTAHUA B CTIEHMAIN3UPOBaHHBIX MarasuHax (koa OKDJ1 47.29), ontoBas Toprosis
MOJIOYHBIMH ITPOAYKTaMH, AHLlaMH U MHILEBBIMH MaciaaMu H xkupamu (kog OKDJI 46.33).

IlpoBeneHa BHYTpeHHMH ayauT ¢ TpeTbeil CTOPOHBI (HE3aBUCHMOI) Ha COOTBETCTBUS
BBIIIIEYKa3aHHOTO CTaHAAPTa U O TOTOBHOCTH ITPOM3BOICTBA K CEPTU(DHKALIUH.

Pabota, npoBenieHHass JOKTOpaHTOM, BHecia HeoleHUMBIH Bkian mis TOO «[lnemenHoe
XO3HCTBO «3epeH/ia» Mo BonpocaM obecreueHHs KauecTBa U 0e30IacHOCTH MPOU3BOACTBEHHOTO
Tpolecca, BBITyCKaeMOH MPOTYKIHH.

B Hactosimuit MoMeHT paspaboranHsie HOcymnosoii I'.T. yueGHo-MeToanueckoe nocodue
«Co31anne cUcTeM MeHel)kKMeHTa 0e30MacHOCTH MHUIIEeBOH MPOIYKLUH Ha OCHOBE METOJOJIOTH
XACCII Ha ManbIX M CpeIHUX NpeANPUATHX», IPOEKTH! JOKYMEHTOB SBIAIOTCA PyKOBOACTBOM
11 paboThl ¥ UCHIONB3YIOTCA Ans TORSTOEKIr pe inpuATHs K cepTUdUKaLHH.

CorJiacoBanbi:

Ynpasasommuii
10 NPOH3BOACTBY Typmaranberos A.A.

I aaBHbBIH TeXHOJIOT > Kuenoaena K.C.




Сүт-шикізатты қабылдау, тазалау, сапасын бағалау
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Буып-түю, сақтау, сатылымға жіберу





сақтау мерзімі: 10 тәулік t=(4±2)°С
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