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Вхождение Республики Казахстан в Таможенный союз привело к реформированию 
казахстанской экономики и переходу ее на рыночный уровень, а также к необходимости 
применения международных правил.  

Современные казахстанские предприятия молокоперерабатывающей 
промышленности работают в условиях большой конкуренции. В этой ситуации 
предприятиям для обеспечения стабильной работы и развития необходимо производить 
высококачественную и безопасную продукцию для наиболее полного удовлетворения 
потребительских предпочтений. Интегрированное использование международных 
стандартов, основанное на процессном и системном подходах к управлению предприятием, 
позволит связать в единое целое различные аспекты деятельности, постоянно улучшать 
качество, минимизировать риски, сократить потребляемые ресурсы и повысить 
удовлетворенность потребителей.  [1, 2] 

Внедрение интегрированной системы менеджмента качества и безопасности на 
предприятии позволяет решить следующие проблемы, зачастую возникающие при 
параллельном или последовательном независимом внедрении нескольких стандартов:  

 дублирование процессов, документов, должностей и функций подразделений; 
 запутанность взаимосвязей между системами управления качеством, 

безопасностью выпускаемой продукции, экологией, профессиональной безопасностью и 
здоровьем при независимом внедрении; 

 сложность целостного восприятия системы менеджмента руководством 
компании, и, соответственно, низкая эффективность планирования, контроля и управления в 
целом; 

 длительный срок внедрения группы стандартов на предприятии; 
 большая трудоемкость и потребность в ресурсах при независимом внедрении 

группы стандартов. [3, 4] 
В соответствии с  системой ХАССП в производственном цикле определяются 

контрольные точки, то есть такие, где имеется высокая вероятность возникновения 
потенциально серьезной опасности. Например, соблюдение режимов пастеризации молока 
(контроль температуры и давления). [5].  

Планово-предупреждающие действия – это действия, предпринятые для устранения 
причин потенциального несоответствия или других потенциально нежелательных ситуаций и 
направленных на устранение риска или снижения его до допустимого уровня. 

В планово-предупреждающие действия входят следующие мероприятия: 
-   входной контроль сырья и материалов 

- контроль параметров технологического процесса и соблюдение санитарных норм и 
правил 

- контроль и испытания изготовляемой продукции 

- техническое обслуживание и ремонт оборудования 

- поверка и калибровка средств измерения 

- оценка и подтверждение соответствия 
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Нами обоснованы потенциальные источники возникновения опасных факторов и 
риски производства йогурта, установлен перечень критических контрольных точек. 

 

Таблица  1  
Перечень предупреждающих действий 

Наименование 
операции 

Выявленные факторы, влияющие 
на безопасность продукции 

Предупреждающие действия 

Приемка молока Нарушение правил приемки 
молока  

Строгий входной контроль 
поступающего сырья 

Некачественно проведены отборы 
проб 

Строгое соблюдение правил 
отбора проб 

Нарушение требований 
гигиенических стандартов, 
предъявляемых к молоку  

Контроль сопровождающей 
документации; контроль 
температурного режима 

Очистка Нарушение процесса очистки 
молока 

Строгий контроль процесса 
очистки молока, технический 
осмотр оборудования 

(фильтров),своевременная 
смена фильтров 

Охлаждение Нарушение процесса охлаждения  контроль температурного 
режима 

Сепарирование Несоответствие показателей 
массовой доли жира сливок и 
обрата 

Строгий контроль процесса 
сепарирования 

Бактофугирование Нарушение санитарного состояния 
оборудования 

Своевременная мойка и 
дезинфекция оборудования 

Пастеризация Нарушение санитарного состояния 
оборудования 

Своевременная мойка и 
дезинфекция оборудования 

Нарушение температурного 
режима 

Контроль температурного 
режима 

Смешивание Нарушение требований 
гигиенических стандартов, 
предъявляемых к добавкам 

Строгий контроль качества 
вносимых компонентов, 
проверка соответствия их 
требованиям ГОСТ 

Деаэрация Нарушение санитарного состояния 
оборудования 

Технический осмотр 
оборудования, своевременная 
мойка оборудования 

Внесение 
закваски 

Нарушение требований 
гигиенических стандартов, 
предъявляемых к закваске 

Строгий контроль качества 
закваски 

Фасовка Закупка недоброкачественного 
упаковочного материала 

Строгое соблюдение 
нормативных требований, 
предъявляемых к 
упаковочному материалу 
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Таблица 2  
Определение ККТ в технологическом процессе производства йогурта 

 

№ Опасный фактор А1 А2 А3 А4 ККТ 

Посторонние предметы 

1 Приемка молока + + - - ККТ 

2 Очистка + + - - ККТ 

3 Сепарирование + - - - - 

4 Смешивание + - - - - 

5 Деаэрация + - - - - 

6 Внесение закваски + - - - - 

Элементы моющих средств 

1 Сепарирование + + - - ККТ 

2 Бактофугирование + - - - - 

3 Пастеризация + - - - - 

4 Деаэрация + - - - - 

Токсичные элементы 

1 Приемка молока + + - - ККТ 

2 Очистка + + - - ККТ 

3 Бактофугирование + - - - - 

4 Пастеризация + - - - - 

5 Смешивание + + - - ККТ 

6 Внесение закваски + - - - - 

7 Хранение + - - - - 

Микробиологические опасности: КМАФАнМ, БГКП, S. Aureus, микроорганизмы порчи, 
патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы 

1 Приемка молока + + - - ККТ 

2 Охлаждение + - - - - 

3 Бактофугирование + - - - - 

4 Смешивание + + - - ККТ 

5 Внесение закваски  + - - - - 

6 Хранение + - - - - 

 

В результате работы нами проанализированы практические аспекты построения и 
разработки систем СМК и НАССР на молокоперерабатывающем предприятии и предложена 
методика создания интегрированной системы менеджмента качества. Сформулированы 
требования к интегрированной системе менеджмента качества, базирующейся на принципах 
международных стандартов ISO серии 9001 и системы НАССР и предложена 
концептуальная модель интегрированной системы безопасности и качества йогуртов. 
Проведен анализ этапов жизненного цикла производства йогуртов, определены значимые 
технологические приемы для разработки системы безопасности и качеством, установлены 
возможные риски. 
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Annotation. Inter-laboratory comparisons are a necessary and effective tool for ensuring the 

uniformity of measurements in the country and the quality of measurements in laboratories. In 

interlaboratory comparisons, the main value is the reference value. There are two ways to determine 

the reference value the result of the reference device and the consensus value. The result of the 

reference device is the traditional method of determining the reference value, which is still used 

today. Consensus values are definitions of a reference value using a variance analysis involving 

multiple laboratories. This method in mathematical statistics is aimed at finding dependencies in 

experimental data by examining the significance of differences in mean values. Variance analysis 

defining a reference value is easy to implement and easier to cover all effects. 

Ⱥɧɧɨɬɚɰɢɹ. Ɂɟɪɬɯɚɧɚɚɪɚɥɵқ ɫɚɥɵɫɬɵɪɭɥɚɪ ɟɥɞɟɝі ԧɥɲɟɦ ɛіɪɥіɝіɧ ɠәɧɟ 
ɡɟɪɬɯɚɧɚɥɚɪɞɚғɵ Ԧɥɲɟɦ ɫɚɩɚɫɵɧ қɚɦɬɚɦɚɫɵɡ ɟɬɭɞің қɚɠɟɬɬі ɠәɧɟ ɬɢіɦɞі құɪɚɥɵ ɛɨɥɵɩ 
ɬɚɛɵɥɚɞɵ. Ɂɟɪɬɯɚɧɚɚɪɚɥɵқ ɫɚɥɵɫɬɵɪɭɥɚɪɞɚ ɛɚɫɬɵ ɦәɧ ɬіɪɟɤ ɦәɧ ɛɨɥɵɩ ɬɚɛɵɥɚɞɵ. Ɍіɪɟɤ 
ɦәɧіɧ ɚɧɵқɬɚɭɞɵң ɟɤі ɠɨɥɵ ɛɚɪ - ɷɬɚɥɨɧɞɵқ құɪɵɥғɵɫɵɧɵң ɠұɦɵɫ ɧәɬɢɠɟɫі ɠәɧɟ 
ɪɚɛɨɫɬɬɵқ ɦәɧі. Ɍіɪɟɤ құɪɵɥғɵɫɵɧɵң ɠұɦɵɫɵɧɵң ɧәɬɢɠɟɫі қɚɡіɪɝі ɤүɧɝɟ ɞɟɣіɧ 
қɨɥɞɚɧɵɥɚɬɵɧ ɬіɪɟɤ ɦәɧіɧ ɚɧɵқɬɚɭɞɵң ɞәɫɬүɪɥі әɞіɫі ɛɨɥɵɩ ɬɚɛɵɥɚɞɵ. Ɋɚɛɨɫɬɵқ ɦәɧі-ɛұɥ 
ɛіɪɧɟɲɟ ɡɟɪɬɯɚɧɚɥɚɪɞɵң қɚɬɵɫɭɵɦɟɧ ɞɢɫɩɟɪɫɢɹɥɵқ ɬɚɥɞɚɭɞɵ ɩɚɣɞɚɥɚɧɚ ɨɬɵɪɵɩ 
ɪɟɮɟɪɟɧɬɬіɤ ɦәɧɞі ɚɧɵқɬɚɭ. Ɇɚɬɟɦɚɬɢɤɚɥɵқ ɫɬɚɬɢɫɬɢɤɚɞɚғɵ ɛұɥ әɞіɫ ɨɪɬɚ ɦәɧɞɟɪɞің 
ɚɣɵɪɦɚɲɵɥɵқɬɚɪɵɧ ɡɟɪɬɬɟɭ ɠɨɥɵɦɟɧ ɷɤɫɩɟɪɢɦɟɧɬɚɥɞɵ ɞɟɪɟɤɬɟɪɞɟ ɬәɭɟɥɞіɥіɤɬі ɬɚɛɭғɚ 
ɛɚғɵɬɬɚɥғɚɧ. Ⱦɢɫɩɟɪɫɢɹɥɵқ ɬɚɥɞɚɭ ɬіɪɟɤ ɦәɧіɧ ɚɧɵқɬɚɭ ɛɚɪɥɵқ әɫɟɪɥɟɪɞі ɨңɚɣ ɠәɧɟ ɨңɚɣ 
қɚɦɬɢɞɵ. 

ȼɜɟɞɟɧɢɟ. Ⱥɤɬɭɚɥɶɧɨɫɬɶ ɫɬɚɬɶɢ. ȼ ɧɚɫɬɨɹɳɟɟ ɜɪɟɦɹ ɩɪɨɜɚɣɞɟɪɵ ɦɟɠɥɚɛɨɪɚɬɨɪɧɵɯ 
ɫɥɢɱɟɧɢɣ (ɞɚɥɟɟ – ɆɅɋ) ɫɬɚɥɤɢɜɚɟɬɫɹ ɩɪɨɛɥɟɦɚɦɢ ɜ ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɢɢ ɨɩɨɪɧɨɝɨ ɡɧɚɱɟɧɢɹ ɞɥɹ 
ɨɰɟɧɢɜɚɧɢɹ ɤɨɦɩɟɬɟɧɬɧɨɫɬɢ ɥɚɛɨɪɚɬɨɪɢɢ.   

Ɇɟɠɥɚɛɨɪɚɬɨɪɧɵɟ ɫɥɢɱɟɧɢɹ ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɵɦ ɢ ɞɟɣɫɬɜɟɧɧɵɦ ɢɧɫɬɪɭɦɟɧɬɨɦ 
ɨɛɟɫɩɟɱɟɧɢɹ ɟɞɢɧɫɬɜɚ ɢɡɦɟɪɟɧɢɣ ɜ ɫɬɪɚɧɟ ɢ ɤɚɱɟɫɬɜɚ ɢɡɦɟɪɟɧɢɣ ɜ ɥɚɛɨɪɚɬɨɪɢɹɯ. 
Ɇɟɠɥɚɛɨɪɚɬɨɪɧɵɟ ɫɥɢɱɟɧɢɹ - ɨɪɝɚɧɢɡɚɰɢɹ, ɜɵɩɨɥɧɟɧɢɟ ɢ ɨɰɟɧɢɜɚɧɢɟ ɢɡɦɟɪɟɧɢɣ ɢɥɢ 
ɢɫɩɵɬɚɧɢɣ ɨɞɧɨɝɨ ɢ ɬɨɝɨ ɠɟ ɢɥɢ ɧɟɫɤɨɥɶɤɢɯ ɩɨɞɨɛɧɵɯ ɨɛɪɚɡɰɨɜ ɞɜɭɦɹ ɢɥɢ ɛɨɥɟɟ 
ɥɚɛɨɪɚɬɨɪɢɹɦɢ ɜ ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɢɢ ɫ ɡɚɪɚɧɟɟ ɭɫɬɚɧɨɜɥɟɧɧɵɦɢ ɭɫɥɨɜɢɹɦɢ. [1] 

Ɉɫɧɨɜɧɚя чɚɫɬɶ. Ⱦɥɹ ɨɛɟɫɩɟɱɟɧɢɹ ɦɟɬɪɨɥɨɝɢɱɟɫɤɨɣ ɩɪɨɫɥɟɠɢɜɚɟɦɨɫɬɢ ɧɚ ɪɚɡɧɵɯ 
ɭɪɨɜɧɹɯ ɦɟɬɪɨɥɨɝɢɱɟɫɤɢɯ ɪɚɛɨɬ , ɩɨɞɬɜɟɪɠɞɟɧɢɹ ɢ ɩɪɢɡɧɚɧɢɹ ɞɨɫɬɨɜɟɪɧɨɫɬɢ ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɨɜ 
ɢɫɩɵɬɚɧɢɣ ɢ ɤɚɥɢɛɪɨɜɤɢ ɜ ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɢɢ ɫ ɬɪɟɛɨɜɚɧɢɹɦɢ ɦɟɠɞɭɧɚɪɨɞɧɵɯ ɢ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɵɯ 
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