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Қазіргі уақытта көптеген елдер сапа мен қауіпсіздік проблемасын өз 
қызметінің басым бағыттарының бірі деп таниды. Тамақ өнімдерін тұтынуға 
байланысты аурулардың өршу жағдайлары тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін 
қамтамасыз ету, осындай өнімдерді тұтынуға байланысты ауруларды 
жұқтыру тәуекелдерін төмендету мақсатында өнім сапасына жақындауда 
түбегейлі өзгерту қажеттілігін көрсетеді. 

Осы мақсатта НАССР қағидаттары негізінде сапаны басқару жүйесі, 
НАССР ағылшын транскрипциясы (Hazand analysis and critical control points - 
тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері) әзірленді. 

Қазіргі уақытта НАССР тұтынушыларға жалпыұлттық ауқымда 
жеткізілетін тамақ өнімдерінің қауіпсіздігіне кепілдік беретін ең тиімді жүйе 
болып танылды. 

Қазіргі жағдайда сүт кәсіпорындары үшін олардың бәсекеге 
қабілеттілігін анықтайтын шығарылытын өнімдердің сапасы мен 
қауіпсіздігін арттыру мәселелері үлкен маңызғы ие. Өнімнің қауіпсіздігі мен 
сапасы үшін барлық жауапкершілік өндірушілерге жүктеледі, бұл 
кәсіпорындардың сапа және қауіпсіздік менеджмент жүйесін әзірлеу мен 
еңгізудің өзектілігін анықтайды [1]. 

Сапалы сүт тек физика - химиялық көрсеткіштер, қышқылдық, 
тығыздық, құрғақ заттардың, ақуыздың, майдың салмақтық үлесі бойынша 
ғана емес, ең алдымен қауіпсіз болуы тиіс, яғни микроорганизмдермен 
тұқымдану деңгейінің, 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 [2]. 

Мәселен, сүт өндіру кезінде қауіпті факторларға химиялық, физикалық 
және биологиялық факторлар жатады. 

Осылайша шаруашылықтарда және өнеркәсіптік кешендерде сүт 
өндіруге арналған бақылау нүктелері дұрыс анықталған, бақылауды 
ұйымдастырудың қажетті шарты, қауіпсіз және жоғары сапралы шикізат 
өндірісін кепілдендіреді. 

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 керке [3]. 

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 тиімділігі 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. 
 Сыни бақылау нүктесі – бұл бақылау шаралары қолданылуы мүмкін 
және қауіпті факторларды болдырмау немесе жою немесе оларды қолайлы 
деңгейге дейін азайту үшін маңызды болып табылатын кезең. 
Ықтималдықтың үлкен үлесі бар тиісті бақылау болмаған кезде 
жануарлардың ауруларына немесе зақымдануына әкеп соқтыруы мүмкін 
барлық ықтимал қауіпті факторлар сыни бақылау нүктелерін белгілеу кезінде 
қаралуы тиіс. Қауіпті бақылау нүктелері үшін: қауіпті факторлар үшін - 
сәйкестендіру өлшемдерін; тәуекел белгілерін бақылау үшін - рұқсат етілетін 
(рұқсат етілмейтін) тәуекел өлшемдерін; қолданылатын ескерту әсерлері 
үшін – рұқсат етілетін шектерді белгілеу қажет. Жоғары сапалы сүт 
өндірісіндегі қауіпті бақылау нүктелерін немесе оның пайда болу мүмкіндігін 
жою үшін анықтау ферма мен сүт кешендерінде жүзеге асырылатын барлық 
технологиялық операцияларды қамтитын өндіріс операцияларын қарауды 
көздейді. Сыни бақылау нүктелерін толық және нақты анықтау қауіпті 
факторларды бақылау үшін негіз болып табылады [4]. 

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. 

Сүтте антибиотиктердің болуы, жуғыш және дезинфекциялаушы 
заттардың қалдықтары, улы химикаттар және басқа ингибиторлық заттар сүт 
қышқылының процесінің белсенділігінің төмендеуіне әкелуі мүмкін. 
Нәтижесінде, қалыпты сүт қышқылды ашытудың бәсеңдеуі аясында шартты-
патогенді және патогенді микрофлораның дамуы жанданады. 

Мастит сүтінің қоспасы, ұйыту процесіне теріс әсер ете отырып, сүтке 
және дайын өнімге маститтердің негізгі қоздырғыштары болып табылатын 
стафилококтармен бөлінетін термотөзімді токсиндердің түсу ықтималдығын 
арттырады және тағамдық уланудың себебі болуы мүмкін. Дені сау желіннен 
алынған сүттегі соматикалық жасушалардың құрамы 1 см 3-де 10000 және 
170000 арасында ауытқиды және жануарлардың жеке ерекшеліктеріне, 
лактация сатысына, желіннің денсаулығына байланысты. Құрама сүттегі 
соматикалық жасушалар санын тұрақты бақылау ауыл шаруашылығы 
кәсіпорындары оларға дер кезінде жедел шешімдер қабылдауға (аурудың 
ерте сатысында субклиникалық маститті бақылауға және сатыда 
инфекцияның таралуына, сиырлардың желіну жағдайын жақсарту бойынша 
жұмыс жүргізуге) және сүт сапасының нашарлауын болдырмауға мүмкіндік 
береді [5]. 

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 микробиологиялық қауіп-қатерлерді барынша 
аз деңгейге жеткізуге мүмкіндік береді. 
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