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Азық-түлік өнімдері технологиясының заманауи даму кезеңі жаңа шикізат түрлерінің, тұтынушы үшін әсері үнемі бірдей бола бермейтін әртүрлі функционалдық ингредиенттер мен технологиялық қоспалардың көптеп қолданылуымен сипатталады. Шетелдік мамандар азық-түлік өнімінің немесе оның ингредиенттерініңтарихын бақылап отыру қабілеті ретінде қадағаланудың маңыздылығына баса назар аударатын болды.
Салыстырмалы түрде алғанда "қадағаланушылық" деген жаңа термин қазіргі уақытта шетелде «жатық естілетін сөзден» артық және бүгінгі таңда сол процестің қажетті элементі де болып алған. Бақылану талаптары әрдайымсалалық стандарттар мен басқа да нормативтік құжаттарға қосылуда. Азық-түлік өнімдерін өндіретін және/немесе өңдеуді жүзеге асыратын барлық компанияларға арналған, Неміс Бөлшек сауда одағының аясында әзірленген International Food Standard (IFS) 2004Халықаралық азық-түлік стандарты қауіпсіздіктің негізгі критерийлері арасында өнімнің қадағалануын атап өтеді. British Retail Construction (BRC) Британдық бөлшек сауда консорциумының Жаһандық азық-түлік стандартында қадағалану негізгі талаптардың қатарына жатқызылады[1].

Тамақ өнеркәсібіне қатысты алғанда осы терминнің әлдеқайда толық анықтамасы негізгі Техникалық регламентпен регламенттелген. Азық-түлік өнімдерін өндірудің аса маңызды мәселелерінің бірі – нарыққа шығарылатын айын өнімнің сапасы мен қауіпсіздігін бақылау. Оны табысты түрде шешу үшін ішкі қадағалану жүйесін құру қажет. Бұлөндірістегі технологиялық процесті, сондай-ақ технологиялық аймақтан шығып бара жатқан дайын өнімді сәйкестендіру мен басқаруды жүргізіп отырған жөн екенін білдіреді.

Қадағалану жүйесі 9000 сериялы ИСО стандарттарының тұжырымдамасына сәйкес өнімнің тағам тізбегіндегі жеткізушіден бастап тұтынушыға дейінгі қадағалануын қамтамасыз ететін элементтерді (сурет1) қамтуы тиіс.
Өндірістік процеске қатысты алғанда қадағаланудың принципі әрбір өнім үшін тиісінше оны дайындау және өткізу кезеңдері бекітілетіндігін білдіреді. Сонда қандай да бір ақау пайда болған кезде алдыңғы кез келген кезеңгеретроспективті түрде қайта оралу, құрал-жабдықтарды, технологиялық режимді,нақты орындаушы орнату және осындай жолмен ақаудың себептері мен айыптыларды анықтау мүмкіндігі пайда болады[2].
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Сурет 1- Қадағалану жүйесінің элементтері [2]
Алайда іс жүзінде қадағалану жүйесіне қойылатын талаптар қиындық келтіретін болмауы тиіс. Шикізатты және ақырғы өнімнің жеткізілуін бақылау жөніндегі алдын-ала бағдарламалармен, қорларды өнімдерді бақылау жүйесімен, кәсіпорынның өндірістік процесінің бір бөлігі ретінде жүйелі түрде жүргізіліп отыратын есеп жазбаларымен (мысалы, ішкі және сыртқы жүкқұжаттар, сатушының/сатып алушының байланыс деректері) айқын байланыс бар. Алайда, үлкен өндірістерде бұл мәліметтер әртүрлі ғимараттарда сақталуы мүмкін (атап айтсақ сатып алу бөлімінде, бухгалтерия және т. б.). Өндірісте істен шығу орын алған жағдайда, жылдам әрекет етіп, мерзімінде керекті ақпараттарды ұсыну қажеттілігі ақпаратты ретке келтіріп, одан бір қадағалану бағдарламасын жасай алатын жүйенің енгізілуін талап етеді. 
Тауар жеткізілген кезде онда анық таңбалаудың болуын тексеру және партияның/серияның барлық нөмірлерін салыстыру аса маңызды. Сонымен қатар, негізгі аллергендердің көзі болуы мүмкін шикізатты анықтау қажет. Тауарды қабылдағаннан кейін және оны сақтаған кезде, біздің ойымызша, жеткізуші туралы барлық ақпаратты және алынған шикізаттың партиясы /сериясы туралы барлық деректерді сақтап қойған жөн. Ішкі қадағалану жүйесі ақаусыз жұмыс жасап тұруы үшін өндірістік процестің әрбір операциясы барысында немесе әрбір түйінді кезеңінде әрбір ингредиент жайындағы әрбір ақпаратты, мысалы, оның өндіріске түскенге дейін қайда және қашан болғандығын тіркеп отыру қажет. Кейбір өндірушілер бұл мақсатта IT-технологияларға негізделген бақылау жүйесін пайдаланса, екінші біріне  қарапайым қағаз құжаттама да жеткілікті. Егер тауар партиялармен/сериялармен өндірілетін болса, осындай тіркеуді жүзеге асыруға болатын кезеңді анықтапр алу оңайға соғады. Ағынды өндірістік процестер болған жағдайда, "өндірістік терезе" жасауға болатын  кезеңдерді келісіп алу керек, олардың тіркеп алынған  күнін/уақытын қадағалану жүйесі үшін қажетті бірегей операциялар ретінде қарастыруға болады. 
Өнімдердің көтерме жеткізілуі, әртүрлі партиядағы ингредиенттердің араластырылуы, өнімдерді немесе ингредиенттерді ағынды өңдеудің не қайта өңдеудің болуы секілді жүйенің өзін күрделілендіретін немесе оның жұмысын қиындататын жағдайларға да назар аудару керектігі сөзсіз. Алайда мұндай жағдайлар тек қадағаланау жүйесіне ғана әсер етуі болуы тиіс. Шикізаттың әрбір жеткізіліміол шикізаттің одан кейін сақталатынына/өңделетініне қарамастан жеке-жеке тіркеле алады. 
Осылайша, жоғарыда айтылғандардың негізінде қадағалану жүйесі келесілерді[3]: өнім қауіпсіздігі белгіленген стандарттарға сәйкес келмеген жағдайда өнімді уақтылы қайтарып алу және тұтынушыны қорғау (және брендтің беделін) қабілетін; есептен шығарылуға жататын өнімнің көлімін  барынша азайту және сол арқылы өнімді қалпына келтіруге немесе жоюға кететін шығындарды төмендету қабілетін; өндірістегі ақауларды анықтау және мүмкін болған жағдайларда мәселелердің бастауын елемеу қабілетін; өндірудің  әрбір сатысында өндірілген өнімнің саны секілді өндірістік процестің тиімділігі туралы ақпаратты біріктіре білуі тиіс деп нақты айтуға болады. 
Қорытынды
-Қадағалану жүйесін, атап айтқанда, тамақ өнімдерін өндіру барысында,  заманауи басқару  және реттеу жүйелерінің ажырамас бір бөлігі ретінде қарастыру қажет. 
-Қадағалану жүйесі тек қауіпсіздікке ғана емес, айқын болмаушылықтың жекелеген аспектілеріне де, мысалы тұтынушының хабардар болуына әсер етеді. 
-Қадағалану жүйесі жеткізушінің, қайта өңдеудің технологиялық процесінің қадағалануы жүйесінің және жеткізуші жүйесінің элементтерін қамтуы тиіс.
-Қадағалану жүйесінің сәтті енгізілуі ХАССП жүйесін енгізудің және қызмет көрсетудің қиындықтары құрылымдарын талдауды, кәсіпорында олардың тұрақты мониторингін пайымдайды.
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