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Мақалада балық өнімдеріне қатысты нормативтік-құқықтық актілер қарастырылып, оларды 

жақсарту мақсатында қадағалау туралы ақпарат берілген. Логикалық талдауды, салыстыруды, оларды 

топтарға біріктіруді және жалпы қорытынды жасауды қамтитын жүйелік-аналитикалық зерттеу деп 

аталатын әдіс қолданылады. Уылдырық өнімдерін өндіру кезінде ақпарат жинау зерттелді және 

келтірілді. Шикізатты түпкілікті өнімге айналдыру және оны сату процесі сипатталған. Айқындықты 

қамтамасыз ету үшін балық өнімдерін бақылау және олардың тіршілік циклінің әр кезеңінде есеп беру 

процесі талданды. Қадағалаудың тиімді жүйесі ұлттық заңнаманың және халықаралық талаптарды ес-

кере отырып, өндірістің, сақтаудың, тасымалдаудың, өңдеудің және тауарды сатудың барлық кезеңдерін-

де балық өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапасын бақылауды айқындауға мүмкіндік береді. Қадағалау жүйесі 

тауардың шығу тегін анықтауға, ал қауіп туындаған жағдайда процестің сатысын немесе өнімді 

анықтауға және оларды азық-түлік тізбегінен шығаруға көмектеседі. Ішкі қадағалау жүйесін қолдану 

өндірісті жақсартуды, сондай-ақ дайын өнімнің сапасы мен қауіпсіздігін арттыруды қамтамасыз ететіні 

анықталды. 

 

Негізгі сөздер: уылдырық өнімі, сапа,  тағам қауіпсіздігі,  қадағалау,  бақылау,  идентифи-

кациялық белгілер. 
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НА ОСНОВЕ СИСТЕМЫ ВНУТРЕННЕЙ ПРОСЛЕЖИВАЕМОСТИ 
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В статье рассмотрены нормативно-правовые акты, связанные с рыбной продукцией, и представлена 

информация по прослеживаемости с целью их улучшения. Используется метод, называемый системно-

аналитическим исследованием, который включает  в себя логический анализ, сравнение, объединение их в груп-

пы и составление общих выводов. Изучен и приведен сбор информации при изготовлении икорных изделий. 

Описан процесс превращения сырья в конечный продукт и его продажи. Анализирован процесс отслеживания 
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рыбных продуктов и сообщений о них на каждом этапе их жизненного цикла для обеспечения прозрачности. 

Эффективная система прослеживания позволит определить контроль безопасности и качества рыбной про-

дукции на всех стадиях производства, хранения, транспортирования, переработки и реализации продуктов, 

принимая во внимание требования национальных и международных нормативных документов. Система про-

слеживаемости позволяет определить жизненный цикл сырья или продукта, в случае ненадежности или 

неустойчивости помогает выявить проблему и исключить его из цепи технологического процесса. 

Установлено, что использование внутренней системы прослеживания активизирует и усовершенствует про-

изводство, а также повышает качество и безопасность готовой продукции. 

 

Ключевые слова: икорная продукция, качество, пищевая безопасность, контроль, про-

слеживаемость, идентификационные признаки. 
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This article examines the regulations concerning fishery products and presents information on traceability to 

improve them. A method called system-analytic research is used, which involves logical analysis, comparing things, 

grouping them together and drawing general conclusions. The collection of information in the manufacture of cavi-

ar products is studied and given. The process of converting raw materials into the final product and selling it is de-

scribed. Analyzed the process of tracing and reporting fish products at each stage of their life cycle to ensure trans-

parency. An effective traceability system will help to determine the safety and quality control of fish products at all 

stages of production, storage, transport, processing and marketing of products, taking into account the requirements 

of national and international regulations. Traceability system allows to determine the life cycle of raw materials or 

products, in case of unreliability or instability helps to identify the problem, and exclude it from the chain of techno-

logical process. It has been found that the use of an internal traceability system will enhance and improve produc-

tion, as well as improve the quality and safety of finished products. 

 

Keywords: caviar products, quality, food security, control, traceability, identification features. 

 

Кіріспе 

Қазақстан Республикасында балық өнім-

дерінің сапасы мен қауіпсіздігін арттыру мәсе-

лесі қазіргі уақытта өзекті мәселе болып отыр. 

Өнімнің тұрақты сапасы мен қауіпсіздігіне қол 

жеткізбей, Қазақстандық кәсіпорындардың 

табысты интеграциясын жүзеге асыру мүмкін 

емес. Нарықтық қатынастар жағдайында 

тұтынушылар жоғары сапаны растайтын және 

қауіпсіздікке кепілдік беретін азық-түлікті 

талап етеді [1]. 

Қадағалау негізінде балық өнімдерінің 

сапасы мен қауіпсіздігін бақылау үшін кешенді 

жүйелік тәсілді құру қажет: тиісті заңнамалық 

актілерді әзірлеу; балық өнімдерінің сапасы 

мен қауіпсіздігі көрсеткіштерінің мониторингі 

жүйелерін жетілдіру; өнімді сәйкестендіру 

үшін таңбалауға қойылатын талаптарды қатаң-

дату; стандарттау жөніндегі құжаттарды (өнім-

ге арналған стандарттар мен техникалық шарт-

тар) өзектендіру және олардың электрондық 

базаларын құру; ақпараттық жүйенің жұмысын 

қамтамасыз етудің заманауи ақпараттық 

бағдарламалық-техникалық құралдары мен 

әдістерін пайдалану [2, 4] қажет. 

Балық өнеркәсібі секторына қадағалауды 

енгізу және бір өндірістен тыс шығару – бұл 

дамып келе жатқан жаңа тұжырымдама. Бір жа-

ғынан, ол жоғары сапалы түпкілікті өнім өнді-

руді қамтамасыз ететін сапасының тұрақты дең-

гейін қамтамасыз етеді, екінші жағынан, қада-

ғалау әртүрлі оқиғаларға байланысты шығын-

дарды азайтуды қамтамасыз етеді, мысалы, өнім 

сапа стандарттарына сәйкес келмеген жағдайда.  

Балық өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапа-

сын зерттеу мақсатында қадағалау негізінде де-

ректерді жүйелеу үшін нормативтік - құқықтық 

актілерге аналитикалық шолу жүргізілді. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу жұмысында жүйелік – анали-

тикалық зерттеу әдістері, логикалық талдау, 

салыстыру, топтастыру, жалпылау әдістері 

қолданылды.  
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Кеден одағының Техникалық регламенті 

(КО ТР 021/2011) «Тамақ өнімдерінің қауіпсіз-

дік талаптары»; ISO 22000:2005 «Тамақ өнім-

дерінің қауіпсіздігінің менеджмент жүйесі» 

халықаралық стандарты талаптары; Тамақ 

өнімдері өндіру және тұтыну тізбегіндегі бар-

лық ұйымдарға қойылатын талаптар; Алимен-

тариус кодексі; Тамақ өнімдері бақылау және 

сертификаттау жүйесінде қолданылатын 

механизм ретінде өнімнің қадағалану /бақы-

лану принциптері (CAC/GL 60-2006);  MEMCT 

ISO 12875-2016 Балық өнімдерінің бақылануы. 

Өсірілген балықтан алынатын өнімді тарату 

тізбектеріндегі ақпаратқа қойылатын талаптар. 

Әдебиеттерге шолу 

Балық өнімдерінің нарығы тұтынушы 

үшін қойылатын талаптарды гармонизация-

лауды қажет етеді. Тағамдық қауіпсіздік 

саласындағы халықаралық нормалауды талдау 

нәтижесі балық өнімдерінің қауіпсіздігінің 

принциптері мен қауіпсіздік талаптары әртүрлі 

елдердің заңнамалық органдары тарапынан 

жоғары назарда болып отыр [3]. 

ИСО 22000:2018 сәйкес «Ұйымдар өнім 

партиясын белгілеуге және олардың шикізат 

партиясымен байланысын орнатуға, сонымен 

қатар оларды өңдеу және жабдықтау бойынша 

жазбалармен байланысын орнатуға мүмкіндік 

беретін бақыланушылық жүйесін құрастыру 

және қолдану керек» [5]. Бұл жүйе өнім 

партиясының шикізаттан бастап өңдеу мен 

өткізуге дейін жолын бақылауға, яғни тауарды 

әрбір технологиялық кезеңде сәйкестендіруге 

мүмкіндік береді. Алиментариус Кодексінің 

(CAC/GL 60-2006) «Тамақ өнімдерін бақылау 

және сертификаттау жүйесінде қолданылатын 

механизм ретінде өнімді бақылау/қадағалау 

принциптері» 2-бөлімінде өнімнің бақылануы 

«Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігінің тиісті шара-

ларының нәтижелігі, механизмі», мысалы; 

тамақ өнімдерінің әлеуетті қауіпсіздігі мәселе-

леріне қамтылған жабдықтаушылар немесе 

клиенттер туралы ақпаратты беру, соның 

ішінде өнімнің мақсатты пікірі/оны жою 

ретінде анықталады [6]. 

Қазақстан Республикасында өндірісті 

қадағалау мен тамақ өнімдерінің айналымы 

жүйесін құрастыру және қолдану ССҰ 

келісімдеріне, Кеден одағының заңдар және 

заңнамалық талаптарына сай орындалуы 

керек. Қазақстан Республикасында балық 

өнеркәсібінде қадағалауды кеңінен енгізу 

қажеттілігі бірқатар мәселелерге негізделген, 

оларды шешу заңнамалық талаптарды 

қадағалау мәселелерін кешенді қарауды, 

сонымен қатар айналымнан ықтимал қауіпті 

өнімді бірден сәйкестендіруге, айқындауға 

және табуға байланысты тапсырыс берушілер 

мен тұтынушылар арасында сенімділікті 

арттыруды кешенді қарауды талап етеді. 

Қадағалау жүйесін енгізу төмендегі 

мәселелерді шешеді:  

− сапасы сәйкес емес өнімді бөліп алу; 

− өнімді алып тастау кезінде жүргізілетін 

операцияларды бақылау;  

− туындаған мәселелерді зерттеу, 

талаптарға сәйкес емес өнімдердің туындауын 

алдын алу; 

− ұйымның жергілікті және халықаралық 

заңнамалық нормалар мен тұтынушылардың 

талаптарын орындауын көрсету;  

− бұрмалау жағдайларын айқындау [2, 7]. 

Өкінішке орай қазақстандық кәсіпорын-

дар тауарды өндіру барысында ақпараттың 

жеткіліксіздігіне байланысты қиыншылықтар-

ға тап болады, белгілі бір тауар партиясы 

қандай өндірістік кезеңде орналасқаны, оны 

өндіру барысында қандай материалдар қолда-

нылғаны, технологияның бұзылуы, шикізатты 

сатып алу кезінде дұрыс жоспарланбау сияқты 

мәселелерге ұшырайды. Өндіріс тарихының 

болмауы өнімнің тапсырыс беруден бастап 

тұтынушыға дейінгі кезеңде тіршілік циклімен 

басқаруға мүмкіндік бермейді.  Бұл дайын 

өнімнің өзіндік құнына және жалпы 

кәсіпорынның тиімділігіне әсер етеді.  

Нәтижелер және оларды талқылау 

Балық өнімдерін қадағалау операциялары-

ның тізбегіне қатысатын операторлардың, сырт-

қы қатысушылар ретінде кеме және кеме иесі, 

акваөсіру компаниясы, өнеркәсіп, бөлшек сауда 

және логистикалық компания сияқты негізгі 

түрлерін анықтайтын жалпы интеграцияланған 

алгоритмі әзірленіп ұсынылды (1-сурет).  
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Сурет 1. Балық өңдеу кәсіпорындарында қадағалау жүйесін ұйымдастыру алгоритмі. 
 

1 сурет негізінде қадағалаудың алгорит-

мін құру, балықты аулаған жерінен тұтыну-

шыға дейін қадағалау негізінде сапаны талдау 

үшін ақпаратты сақтауға және тізбектің барлық  

қатысушыларына өнім партиясы қашан, қайда 

түрленетінің және оған кім жауапты екенін 

хабардар етуге мүмкіндік береді. 

Жоғарыда айтылған ақпаратты түйіндей 

отырып, балық өңдеу кәсіпорнындағы уылды-

рық өнімін өндіруді қамтамасыз ететін жобаны 

ұсынамыз. Мысал ретінде MEMCT 20352-2012 

«Жеңсік тұздалған балық уылдырығы. Техни-

калық талаптар» сәйкес өндірілетін жеңсік 

тұздалған уылдырық (бар болса бірінші 

сұрыптан төмен емес шикізат-уылдырығынан 

жасалады) өндірісі кезінде ақпаратты жинау 

процессін қарастырамыз [8]. Бұл өнімнің 

таңбалануы MEMCT 11771-1993 «Балықтан 

жасалатын консервілер мен пресервтер. Қаптау 

және таңбалау» сәйкес жүзеге асырылады, 

оның талаптары сондай-ақ уылдырық 

өнімдеріне штрих-кодты қалыптастыру кезінде 

ескерілуі керек [9]. 

Құжатталып негізделген жүйені құру-

дағы алғы шарт өнім өндірісі кезіндегі қолда-

ныстағы процедуралар мен операцияларды 

талдау болып табылады [10]. Ол үшін шикізат-

ты қабылдаудан бастап, соңғы өнімді өткі-

зумен аяқталатын операциялар реттілігі сыз-

басын анықтаймыз. Операцияларды сызбаға 

сәйкес өнім туралы құжатталған ақпаратпен 

байланыстырамыз (2-сурет).  
 

 
 

Сурет 2. Жеңсік тұздалған уылдырық өндірісіндегі ішкі қадағалау сызбасы. 
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№1-ден №7 нүктелердің сипатталуы 

сызбаға сәйкес уылдырық өнімі өндірісінің 

технологиялық сызбасы барысында балық 

өнімінің қадағалануын қамтамасыз ету үшін 

негізгі әдіс тауардың барлық тіршілік 

циклында жүйелеуді қолданамыз:  

1-ші бағанада шикізатты бақылау көрсет-

кіштері келтірілген. Бұл ретте, олар ықтимал 

физикалық, химиялық және микробиологиялық 

қауіпті факторлар тұрғысынан мұқият зерттеледі. 

Әрбір шикізат түрі бойынша оның физикалық 

күйінің сипаттамасын және массасын ұлғайту, 

бүліну белгілерін жасыру мақсатында бұрмалау 

және өнім түрі бойынша ақаулар туралы 

сипаттамасын ескеру керек. Ылғал мөлшерін, 

pH, су белсенділігін (Лм>), қышқылдататын зат-

тар типтерін, ферменттелетін көмірсуларды, 

консерванттарды, ауыр металдар және қауіпті 

микроағзалар мөлшері, сонымен қатар өлшемі 

мен пішінін көрсету керек.  

2-ші бағанада шикізат – балықты бөл-

шектеуден кейін, жетілу кезеңі, уылдырық 

өлшендісі, тағайындалуы, механикалық зақым-

дануының өлшемі бойынша сұрыптау баста-

лады. Бұл кезеңге өндірістегі биологиялық 

және физикалық қауіпті факторлардың ұл-

ғаюына әсер етеді. Уылдырық шикізатының 

сапасын бақылау бойынша шараларды жүргізу 

барысында: сұрыптаудын дұрыс болуын бақы-

лау, қызметкерлерді оқыту, судың және өнді-

рістік жағдайында температуралық режимін 

қадағалау, операцияны дұрыс жүргізуді бақы-

лау, електі таңдау және ауыстырылуын бақы-

лау, жұмысшылардың санитарлық талаптары 

мен жеке гигиенасын және жабдықтарды өңдеу 

бойынша талаптарды қадағалау жүргізіледі.  

3 және 4 бағаналарда уылдырықты өңдеу 

және тұздау операциялары, өсімдік текті 

қоспаларды араластыру жүреді, ал процесті 

өлшеп буып түю аяқтайды. Қоспаларды енгізу 

мөлшерін бақылау қауіптерді жүзеге асыру 

ықтималдылығын максималды төмендету үшін 

жеткілікті қатаң болу керек. Оның барысында 

сапасын бақылау шаралары: уылдырыққап пен 

уылдырық қатынасын бақылау, тұзды мөлшер-

леу, қызметкерлердің жеке гигиенасын қадаға-

лау және жабдықты өңдеу бойынша нұсқау-

лықтарды қадағалау, өлшем құралдарды тек-

серу, жабдықты профилактикалық тексеру 

және оны баптау жүргізіледі. 

5, 6 және 7 бағаналарды қарастыру кезін-

де қоймада орналасқан және қоймадан өткізі-

летін балық өңдеу кәсіпорындарының дайын 

өнімдер қоймасына жөнелтілетін тауарлық 

бірлік санын бақылау қажеттілігі қадаға-

ланады. Қаптаманы орналастыру, қызметкер-

лерді оқыту, сақтау шарттарын бақылау, өлшеу 

құралдарын тексеруді бақылау жүргізіледі.  

Штрих-кодты қалыптастыру кезінде 

тамақ өнімдерін өндірушілер үшін ауланған 

немесе өсірілген балықтан өндірілген балық 

өнімдері өндірісінде шикізат, ингридиенттер, 

қосалқы материалдар туралы ақпаратты 

жинақтау MEMCT ISO 12875-2016 (ауланған 

балық үшін) және MEMCT ISO 12877-2016 

(өсірілген балық үшін)  халықаралық стан-

дарттар негізінде қалыптастырылуы мүмкін. 

Қорытынды  

Түпкі тұтынушыға қадағалау туралы ақ-

паратпен қамтамасыз ету мақсатында қадаға-

лау жүйесін құру балық өнімдерінің тұтасты-

ғын, оның ішінде балықтың балғындығын 

бағалауға мүмкіндік береді, бұл кез келген 

тұтынушыға сауда дүкенінде балық немесе 

балық өнімдері қашан, қайда және қалай 

сатылғанын, қалай ұсталғаны, өңделгені, 

тасымалданғаны және сақталғаны туралы 

білуге мүмкіндік береді. Бұл соңғы тұтыну-

шыға балық өнімдерінің партияларын саналы 

түрде таңдауға мүмкіндік береді. 
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