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Қорытынды  
Көктеген соя бұршағы өскіндерінен жа-

салған ұнды ет өнімдерінің құрамына қосу ба-
рысында өнімнің тағамдық құндылығы жоғары-

лайды, аминқышқылдары құрамы оңтайлан-
дырылады, сонымен қатар калория мөлшері 

азаяды.  
Осылайша, зерттеу нәтижелері барлық 

маңызды аминқышқылдары бар соя бұршағын 
ақуыз көзі ретінде функционалдық тағамдар 
өндірісінде пайдалануға мүмкіндік береді. 
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В статье авторами изложены основные направления, принципы, методы, опыт управле-

ния качеством. Представлен анализ состояния качества продукции, сырья и услуг. Приведена 

оценка нормативно-методической базы по обеспечению качества и сокращению потерь продук-

ции. Рассмотрены объекты сельского хозяйства, определяющие характеристики качества, без-

опасности продукции сырья на рынке. Проанализированы процессы действия технических, тех-

нологических регуляторов качества, меры их применения и изложен отечественный и зарубеж-

ный опыт управления качеством в сельском хозяйстве. Результаты исследований могут быть 

использованы при внедрении подобных систем на пищевых предприятиях РК. 

 
Мақалада авторлар сапаны басқарудың негізгі бағыттарын, принциптерін, әдістерін, тә-

жірибелерін баяндады. Өнімнің, шикізаттың және қызметтердің сапасының жай-күйіне тал-

дау жасалды. Өндірістік шығындарды азайту және сапаны қамтамасыз ету бойынша норма-

тивтік-әдістемелік базаны бағалау қарастырылған. Сапа сипаттамаларын, өнімдермен шикі-

заттың нарықтағы қауіпсіздігін анықтайтын ауылшаруашылығы объектілері қарастырылады. 

Техникалық, технологиялық сапа реттегіштердің қолданылу үрдістері, оларды қолдану шара-  
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лары талданды және ауылшаруашылығында сапаны басқарудың отандық және шетелдік тәжі-

рибесі талданды. Зерттеу нәтижелері азық-түлік кәсіпорындарында осындай жүйелерді енгізу 

кезінде пайдаланылуы мүмкін. 

 

In the article the authors outlined the main directions, principles, methods, experience in quality 

management. The analysis of the state of the quality of products, raw materials and services is presented. 

The estimation of the normative and methodological base for quality assurance and reduction of 

production losses is given. The objects of agriculture that determine the characteristics of quality, safety of 

products and raw materials on the market are considered. Processes of action of technical, technological 

quality controllers, measures of their application have been analyzed and domestic and foreign experience 

of quality management in agriculture. The results of research can be used when introducing such systems 

in food enterprises of the Republic of Kazakhstan. 

 

Негізгі сӛздер: органикалық сҥт, сапа менеджменті, ірі қара мал, ИСО стандарттары, 

тамақ ӛнімдері. 

 

Ключевые слова: органическое молоко, менеджмент качества, крупный рогатый скот, 

стандарты ИСО, пищевая продукция. 

 

Keywords: organic milk, quality management, cattle, ISO standards, food products. 

 

Введение  
Управление качеством сельскохозяйст-

венной продукции – это системный и постоянно 

действующий процесс, который направлен на 
реализацию оптимальных путей функциониро-

вания предприятий, эффективное использова-

ние ресурсного потенциала с учетом потреб-

ностей потребителей и полного их удовлетво-

рения. Компонентами этого процесса является 

законодательство и нормативная документация 

(директивы, регламенты, Зеленая Книга, Codex 

Alimentarius и т.п.), стандарты Европейского 

Союза и других развитых стран мира по ка-

честву конечной продукции, сырья, материа-

лов, технологий производства и процессов 

обеспечения еѐ безопасности.  
В условиях глобализации производства 

теория и практика менеджмента направлена на 

внедрение современных систем управления и 

обеспечения качества, таких как стандарты 

серии ISO, система Total Quality Management 

(TQM), которые дают возможность гарантиро-

вать соответствующее свойство и конкуренто-

способность продукта. Мировая интеграция 

усиливает конкуренцию и повышает требова-
ния по обеспечению качества продукции. Это 

означает, что управление качеством должно 

достигать уровня, который обусловлен совре-

менными мировыми стандартами. Производи-

тели для обеспечения конкурентоспособности 

своей продукции на внутреннем и внешнем 

рынках внедряют такие системы управления 

качеством, которые оптимизированы по крите-

риям «удовлетворенность потребителей» и 

 

«снижение себестоимости продукции за счет 
уменьшения количества брака».  

Важным в сельскохозяйственном произ-

водстве является не только количество продук-
ции, но и ее качество, которое непосредственно 

влияет на здоровье населения и репутацию 

страны. Качество продукции становится основ-

ным ресурсом достижения и укрепления конку-

рентоспособных преимуществ в мире глобали-

зации бизнеса. В условиях рыночных отноше-

ний решить проблему качества традиционными 

методами, то есть введением жесткого кон-

троля готовой продукции практически невоз-

можно, должен быть комплексный, системный 

подход на каждом этапе еѐ производства.  
Решением проблемы получать продук-

цию высокого качества стала разработка и 
внедрение Международной организацией по 

стандартизации ISO международных стандар-

тов серии 9000 (дополненных стандартами 

серии 10000): система управления безопас-

ностью пищевых продуктов (НАССР), основан-

ная на принципах ИСО 22000 [1]; система уп-

равления окружающей средой – на принципах 

стандарта ИСО 14000 [2]; система управления 

охраной труда – на принципах стандарта серии 

OHSAS [3,4].  
Поэтапная разработка и внедрение отрас-

левой системы менеджмента качества НАССР в 
молочном скотоводстве [5] состоит из следую-

щих этапов: издание приказа о формировании 
группы ХАССП и информирование персонала о 

начале проекта; разработка плана ХАССП. В 
плане производят описание продукции молоч- 
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ного скотоводства; построение производствен-
ной блок-схемы технологического процесса 

(диаграммы потока); проведение анализа опас-
ностей и определение критических контроль-

ных точек. Критической контрольной точкой 
может быть любая рабочая операция техноло-

гического процесса, на которой появление 
опасности должно быть предотвращено либо 

уменьшено до приемлемого уровня.  
Применение принципов ХАССП в молоч-

ном скотоводстве предполагает [6,7] решения 

следующих задач: создание рабочей группы, 

которая должна определить сферу применения 

программы ХАССП в молочном скотоводстве; 

описание и выдача характеристики продукта с 

позиции его состава физической (химической) 

структуры, содержания микроорганизмов (мик-

робиологической), вида обработки (охлажде-

ние, пастеризация и др.), упаковки, сроков и ус-

ловий хранения, способов реализации и упот-

ребления; установление назначения молока-
сырья (система общественного питания, детс-

кое питание, этнические группы); построение 

блок-схемы производства молока-сырья (техно-

логического процесса); разработка перечня 

потенциально опасных факторов, анализ и 

рассмотрение мероприятий по их контролю 

(наличие опасных факторов в молоке-сырье и 

серьезность их отрицательного влияния на 

здоровье, жизнедеятельность и размножение в 

молоке-сырье микроорганизмов, образование 

или сохранение в нѐм токсинов, присутствие 

физических или химических сред); определение 

контрольных критических точек; внедрение 

системы документации и регистрация данных 

системы ХАССП в молочном скотоводстве.  
С 15.02.2015 года набрали полную силу 

требования Технического регламента «О без-

опасности пищевой продукции», являющиеся 

обязательными для всех организаций, произво-

дящих пищевую продукцию на территории 

стран Таможенного союза. Регламентом пред-

полагается обязательная разработка, внедрение 

системы ХАССП и поддержание процедур, 

базирующихcя в принципах данной концепции. 

Данные условия касаются всех процессов изго-

товления пищевых продуктов, в том числе и 

молочной продукции. Все технологические 

процессы должны быть основаны на принципах 

этой системы, начиная от получения сырья и 

завершая предоставлением конечного продукта 

потребителю.  
Объекты и методы исследования 
Объектом исследования выступила систе- 

ма  управления  качеством  при  производстве 

 

 

кисломолочных продуктов. Методика оценки 
результативности СМК не регламентируется 

какими-либо стандартами, однако, это один из 
главных инструментов для самосовершенство-

вания любой фирмы или организации в сфере 
качества.  

Методом данного исследования является 

рассмотрение влияния процесса формирования 

качества сельскохозяйственной продукции на ее 

конкурентоспособность. Применение целост-ного 

и логического анализа позволило разрабо-тать 

конкретную модель структуры формирова-ния 

качества сельскохозяйственной продукции.  
Результаты и их обсуждение 
Причинами, которые побудили внедрить  

в ТОО «Байсерке-Агро» систему менеджмента 

безопасности пищевой продукции по стандарту 

ISO22000-2006, являются [8]: уменьшение ве-

роятности выпуска некачественной, небезопас-

ной продукции – молока-сырья; требования пе-

реработчиков к еѐ качеству; стремление повы-

сить эффективность функционирования пред-

приятия; установление более стабильного поло-

жения на рынке. Значимым компонентом разра-

ботки системы ХАССП в молочном ското-водстве 

является присутствие на фермах произ-

водственно-технологической лаборатории (ПТЛ) 

по определению качественных показателей в 

молоке-сырье и кормах. Она задействована в 

управлении большинства идентифицированных 

критических контрольных точек. ПТЛ оснаще-на 

современным оборудованием. На всех эта-пах 

производства лаборатория осуществляет [9]: 

тотальный контроль всего сырья (корма, молоко и 

т.д.) и благополучия животных; пос-тоянный 

надзор за производственным процес-сом; 

плановый контроль продукции.  
Во время производства экологически 

опасное молоко возникает в результате болез-
ней или радиационного облучения животных, 

потребление ими с кормами пестицидов, тяже-

лых металлов, генетически модифицированных 

ингредиентов, использование ими стимулято-

ров роста и антибиотиков [10]. Молоко – источ-

ник ценных пищевых и биологических свойств, 

иногда является опасным фактором заболева-

ния людей. Известно около 30 болезней, кото-

рые могут передаваться через него. Патогенные 

микроорганизмы могут попасть в молоко от 

животных, больных инфекционными болезня-

ми, которые являются общими для людей и 

животных, а также во время доения, первичной 

обработки или транспортировки от больных 

людей через оборудование и другие инфициро-

ванные предметы, контактирующие с молоком. 
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Ниже приводим классификацию и краткую ха-
рактеристику экологически опасных факторов, 
вызывающих нежелательные свойства молока.  

Болезни животных, от которых исполь-
зованная продукция может вызвать опасность 
для здоровья и жизни людей:  

К опасным инфекционным болезням, ко-

торые являются общими для людей и живот-

ных, которые могут передаваться через молоко, 

относят такие болезни: туберкулѐз, бруцеллѐз, 

сибирская язва, ящур, листериоз, лептоспироз и 

др. Возбудители этих болезней на различных 

стадиях заболевания выделяются с молоком, 

которое становится опасным для людей. У 

Всемирной Организации Здоровья (ВОЗ) су-

ществует классификация болезней, включен-

ных в списки А и Б Международного эпизооти-

ческого бюро.  
В список "А" включены ящур, чума рога-

того скота (классическая). В список "Б" вклю-

чены болезни многих видов: сибирская язва, 

туберкулѐз, лептоспироз, лейкоз, туляремия, 

коровья губчастая энцефалопатия (КГЭ). В 

списки "А" и "Б" не включены следующие ин-

фекционные болезни животных: псевдотубер-

кулез, эмфизематозный карбункул, пастереллѐз, 

анаэробная дизентерия. Из инвазионных болез-

ней в список "Б" включены: цистицеркоз круп-

ного рогатого скота, трихинеллѐз, ехинококкоз, 

пироплазмидоз. Не включены в списки "А" и 

"Б" инвазионные болезни животных: саркоцис-
тоз, фасциолѐз, дикроцелиоз, токсокороз (не-

оаскароз) крупного рогатого скота, трихострон-

гилидоз жвачных, диктиокаульоз жвачных, 

токсоплазмоз.  
Возникновение болезней, вызванных 

нарушением обмена веществ обусловлено, в 

основном, дефицитом или избытком энергии, 

питательных веществ и биологически активных 

веществ в рационах животных. Для производ-

ства экологически чистых продуктов непригод-

ны животные со следующими болезнями, выз-

ванными нарушениями обмена веществ: исто-

щение, уремия, желтуха, алиментарная дистро-

фия, кетоз, остеодистрофия, беломышечная 

болезнь.  
Маститы разделяют на клинические (с 

явно выраженными клиническими признаками 
заболевания и изменениями органолептических 
показателей молока) и скрытые (субклини-
ческие) − без заметных клинических признаков,  
с нормальными органолептическими показате-
лями молока. Скрытым маститом болеют коро-
вы значительно чаще. При заболевании коров 
маститом резко меняется химический состав 
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молока, физико-химические, органолептичес-
кие, биологические и технологические свойства 

молока, в нем снижается количество сухого ве-
щества, жира, молочного сахара, казеина. Коли-

чество же сывороточных белков (альбумина, 
глобулина) возрастает. Такое молоко имеет 

повышенное содержание соматических клеток 
(лейкоцитов), ферментов и бактерий. Тит-

руемая кислотность молока при маститах сни-

жается до 12°Т.  
Отравления животных, лечение антибио-  

тиками и поражение радиоактивными 
веществами:  

По происхождению ядовитые вещества 
подразделяют на яды небиологической и био-

логической природы. К ядовитым веществам 
небиологической природы относят: металлы и 

неметаллы (ртуть, свинец, мышьяк, фосфор). 
Их соединения (углеводороды и их производ-

ные, спирты и гликоли, эфиры, альдегиды, ке-
тоны), циклические и гетероциклические сое-

динения, элементоорганические (хлороргани-
ческие, фосфорорганические и др.) соединения  
и полимеры. К ядовитым веществам биологи-

ческой природы относят: токсины микроорга-

низмов, ядовитые вещества низших (грибов и 

паразитических грибов) и высших растений 

(алкалоиды, гликозиды и др) и ядовитые ве-

щества животных (рыб, пресмыкающихся, зем-

новодных, членистоногих, кишечнополостных). 

Токсические вещества блокируют ретикуло-

эндотелиальный барьер кишечника, что приво-

дит к проникновению кишечной микрофлоры в 

организм животных и возникновению вторич-

ных инфекций. Молоко таких животных может 

быть причиной пищевых токсикоинфекций у 

людей, особенно сальмонеллѐзов.  
Сертификация системы ХАССП [11, 12] 

является подтверждением того, что существую-

щая на предприятии система безопасности пи-

щевых продуктов прошла оценку по сущест-

вующим стандартам и полностью им соответс-

твует. Сертификат, который как правило вы-

дается незаинтересованной третьей стороной 

(например, аккредитованным органом), должен 

демонстрировать конечным потребителем про-

дукции внедренную на предприятии систему 

управления и контроля, которая гарантирует 

высокое качество и безопасность выпускаемых 

товаров.  
Система ХАССП разработана для обес-

печения системного подхода к анализу про-
цесса выпуска продуктов, чтобы вовремя выяв-
лять возможные нежелательные факторы и оп-
ределять критические точки. Все это делается с 
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целью предотвращения ситуации, когда к пот-
ребителю могут попасть продукты питания, 
опасные для здоровья.  

Процесс получения сертификата на соот-

ветствии принципов СТ РК ИСО 22000 мало 

чем отличается от получения сертификата ISO 

9000. Следует отметить, что проведение ауди-

торской проверки для получения сертификата 

ХАССП может также проводиться как часть 

проверки для получения сертификата ISO. В 

таком случае организация получает отдельный 

сертификат НACCP. Если провести сравнение 

между объемом проводимых проверок, то 

придется констатировать, что проверка для 

получения сертификата ХАССП в некоторых 

случаях имеет охват больший, чем при про-

верке по ISO 9000.  
Аудиторская проверка в основном осу-

ществляется одним специалистом или группой 
проверяющих, которые обладают достаточны-

ми познаниями и опытом в отношении тех ма-
териалов, с которыми компания или предприя-

тие осуществляют свою производственную дея-

тельность. Зачастую в группах проверки тре-
буется присутствие микробиолога.  

График работы для получения сертифи-

ката и создания общей работы системы ме-

неджмента ХАССП имеет следующий порядок: 

проводится анализ настоящего состояния ка-

чества пищевой продукции на предприятии, на 

каждом этапе проводится обучение, опреде-

ляются временные рамки для создания и усо-

вершенствования документации, проводятся 

консультации специалистов и проверка нали-

чия всех документов. Все обучающие прог-

раммы должны соответствовать мировым об-

разцам, и строятся таким образом, чтобы 

будущие специалисты смогли не только их 

прослушать, но и были ознакомилены с пере-

довым опытом осуществления управления 

качеством пищевых продуктов на Междуна-

родном уровне.  
Введение на производстве системы 

ХАССП означает, что руководство предприя-

тия переносит акцент с общей проверки уже 

произведенной продукции на проведение про-

филактического контроля за возможными опас-
ностями, которые могут возникнуть на любом 

этапе жизненного цикла, начиная с начала про-

изводства и заканчивая конечным потребите-

лем пищевой продукции. Такая деятельность 

является более эффективной, поскольку умень-

шает риск попадания на рынок некачественной 

или бракованной продукции. 
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Сертификация ХАССП дает ряд внут-
ренних выгод:  

• Основа ХАССП – системный подход, ох-

ватывающий параметры безопасности пищевых 

продуктов на всех стадиях жизненного цикла-от 

получения сырья до конечного потребителя;  
• Использование превентивных мер, а не 

запоздалых действий по исправлению брака и 
отзыву продукции;  

• Однозначное определение ответствен-
ности за обеспечение безопасности пищевых 
продуктов;  

• Выявление критических процессов и 
максимальная концентрация на них ресурсов и 
усилий предприятия;  

• Экономия средств за счет снижения бра-
кованной продукции в общем объеме произ-
водства;  

• Документально подтвержденная уверен-
ность относительно безопасности произво-
димых продуктов, что особо важно при анализе 
претензий и в судебных разбирательствах; 

• Дополнительные возможности для ин- 

теграции с ISO9001:2000.  
Можно назвать следующие внешние пре-

имущества внедрения ХАССП:  
• Повышается доверие потребителей к 

производимой продукции;  
• Открывается возможность выхода на 

новые, расширение существующих рынков 
сбыта;  

• Преимущества при участии в тендерах;  
• Повышение инвестиционной привлека-

тельности;  
• Снижение числа рекламаций за счет 

обеспечения стабильного качества продукции;  
• Создание репутации производителя ка-

чественного и безопасного продукта питания.  
Для сертификации ISO 22000 необходимо 

разработать и документировать:  
• процедуры анализа и управления потен-

циальными чрезвычайными ситуациями и нес-
частными случаями, которые могут воздейст-
вовать на безопасность продовольствия;  

• схемы месторасположения, отображаю-
щие материальный поток сырья, переходной 
продукции, готовой продукции и перемещение 
персонала в цехах;  

• систему мониторинга для каждой кри-
тической контрольной точки;  

•действия при превышении критических 
пределов показателей в ККТ;  

• методику контроля критических пока-
зателей для определения опасностей, которыми 
нужно управлять в рамках методик; процедур, 
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инструкций, форм, параметров контроля и не-
обходимых записей;  

• процедуру управления потенциально 
опасной продукцией для гарантии ее непос-
тавки потребителю;  

• процедуру отзыва у потребителей 
несоответствующей показателям безопасности 
продукции;  

• процедуру управления устройствами 
для мониторинга и измерений;  

• процедуру планирования и осуществле-
ния внутренних проверок системы управления 
безопасностью продовольствия, а также требо-

вания к ее улучшению.  
Подготовка к сертификации по системе 

HACCP согласно требованиям международных 
стандартов позволяет снизить риски и полу-
чить долгосрочные конкурентные преиму-
щества посредством:  

• внедрения операций контроля безопас-
ности пищевой продукции на всех стадиях 
продуктовой цепи;  

• понижения количества ошибок персо-
нала посредством увеличения квалификации 
персонала и внедрения концепции аттестации 
обучения сотрудников;  

• предотвращения появления брака на 
начальных стадиях, и, следовательно, снижения 
производственных издержек;  

• привлечения всего производственного 
персонала в решение задач по безопасности 
конечной продукции;  

• укрепления авторитета торговой марки  
и имиджа организации, путем демонстрации 
приверженности производству безопасных пи-
щевых продуктов;  

• увеличения степени доверия покупа-
телей, торговых сетей, надзорных органов и 
возможных партнеров (участие в тендерах при 
размещении государственного заказа);  

• повышения инвестиционной привлека-
тельности и капитализации бизнеса.  

Сертификат системы ХАССП в сочета-

нии с предпосылками нормальной практики 

формирует элементы контроля безопасности 

продовольственной продукции. Данные инстру-

менты дают производителям способы, обеспе-

чивающие безопасность пищевых продуктов. 

Применение хорошей гигиенической практики 

позволяет пройти полностью всю пищевую 

цепочку, начиная от сырья, и заканчивая конеч-

ными потребителями. При этом происходит 

установление наиболее оптимальных гигиенич-

ных условий для безопасного производства. А 

значит, подобная практика является отличным 
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инструментом, обеспечивающим высокое ка-
чество, и сертификат подтверждающий прин-
ципы ХАССП доказывает его.  

Заключение  
Сельскохозяйственную продукцию необ-

ходимо рассматривать как комплексное поня-

тие, т.е. результат деятельности производителя 

(поставщика) и потребителя. Для управления 

качеством необходимо ориентироваться на 

процессный подход, позволяющий обеспечить 

такое управление, которое будет создавать не-

прерывную цепь структурно-логических эта-

пов, влияющих на процессы, обеспечивающие 

необходимый уровень качества сельскохозяйст-

венной продукции. После установления основ-

ных этапов производят отбор методов, исполь-

зуемых при выполнении каждого этапа и, соот-

ветственно, устанавливают концепцию управ-

ления качеством. 
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В статье рассматривается идентификация критических контрольных точек в молочном 

секторе, выявление потенциальных опасностей в сыром и пастеризованном молоке. В процессе 

работы подготовлена теоретическая база внедрения на предприятия по производству кисломо-

лочных продуктов системы ХАССП, выявлены проблемные стороны и на их основе произведена 

адаптация плана, проанализировано предложенное направление производства, определены кри-

тические контрольные точки, разработана система мониторинга и корректирующих дейст-

вий. Представленные результаты исследований могут быть использованы при разработке и 

внедрении интегрированных систем менеджмента на пищевых предприятиях республики. 

 

Мақалада сүт өнеркәсібіндегі сыни бақылау нүктелерін анықтау, шикізатпен пастерлен-

ген сүттегі ықтимал қауіптерді анықтауды қарастырылады. Жұмыс барысында ашытылған 

сүт өнімдерін өндіретін кәсіпорында ХАССП жүйесін енгізудің теориялық негіздері әзірленді, 

ұсынылған өндірістік бағытталданды, проблемалық тараптар анықталып, сыни бақылау 

нүктелері, мониторинг және түзету әрекеттері жүйесі әзірленді. Ұсынылған зерттеу нәти-

желері елдегі азық-түлік кәсіпорындарында интеграцияланған басқару жүйелерін әзірлеу мен 

енгізу үшін пайдаланылуы мүмкін. 

 

In article examines the identification of critical control points in the dairy sector, identifying 

potential hazards in raw and pasteurized milk. In the process of work, the theoretical basis for 

introduction of the HACCP system for the production of sour-milk products has been prepared, the 
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