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Фотографии 

 

1. Деятельность по управлению и контролю хода реализации, касающаяся Проекта в 

целом 

Управление и стимулирование хода реализации Проекта на проводимых Министерством экономики и 

коммерции заседаниях Совместного Координационного Комитета (СКК) и Рабочей Группы (РГ)  

  
Заседание Совместного Координационного 

Комитета (СКК), на котором заслушиваются 

новейшие отчеты о деятельности в рамках 

Проекта, а также проводятся обсуждения и 

принимаются решения касательно дальнейшей 

деятельности 

(ноябрь 2023 г., 7-е заседание СКК) 

Заседание РГ, на котором менеджеры Проекта 

(МП) обсуждают вопросы управления Проектом  

(июнь 2022 г., зал заседаний в Министерстве 

экономики и коммерции) 

 

 

  



 
 

 

2. Общая деятельность в рамках подготовки кадров для проведения лабораторных 

испытаний и для проведения экспертиз ХАССП 

Техническое содействие, а также обмен информацией и мнениями между организациями С/Р в целях наращивания 

потенциала, общего для всех задействованных в Проекте организаций  

  
Отчетное собрание участников 1-й стажировки в 

Японии (в феврале 2023 г.), проведенное после 

возращения из Японии  

(апрель 2023 г.) 

Совместное заседание Проектной Группы ХАССП 

(ДПЗиГСЭН, ВС) для взаимного обмена 

информацией  

(октябрь 2022 г.)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Представители Штаб-квартиры JICA во время 

консультативной миссии  

Интервью с представителями C/P, проводимое 

ответственными сотрудниками (июнь 2022 г.)  

Изучение положения с деятельностью региональных 

лабораторий, проводимое Исследовательской 

Группой в рамках Исследования для оценки Проекта 

на момент его завершения (май 2023 г.)  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

3. Деятельность, направленная на усовершенствование индивидуальных усилий 

каждой организации в целях достижения Результатов (Группа по лабораторным 

испытаниям)  

Индивидуальное и практически направленное техническое содействие в адрес каждой из трех 

независимых лабораторий на местах с целью повышения компетенции в области оценки соответствия 

  
Тренинг по лабораторному химическому анализу 

(ЦВДЭ) 

(обучение работе с GC/MS) 

Тренинг по лабораторному химическому анализу 

(ДПЗиГСЭН)  

(обучение работе с HPLC) 

  
Тренинг по лабораторному химическому анализу 

(ЦСМ) 

(Обучение работе с анализатором (экстрактором) 

жира по методу Сокслета)  

Тренинг по микробиологическим исследованиям 

(ДПЗиГСЭН) 

(практическое занятие по хранению типовых 

штаммов) 

 

  



 
 

 

Тренинг по микробиологическим исследованиям 

(ЦВДЭ)  

(практическое занятие по окраске по Граму и по 

окраске бактериальных спор)  

Тренинг по микробиологическим исследованиям 

(ЦСМ)  

(практическое занятие по составлению карт 

стандартных операций) 

 

 

  



 
 

 

4. Деятельность, направленная на усовершенствование индивидуальных усилий 

каждой организации в целях достижения Результатов (Группа по инспекциям 

ХАССП) 

Члены Группы, которые прошли обучение в рамках Проекта, проводили практическое руководство ТОТ (тренинг 

для тренеров) по ХАССП в адрес региональных инспекторов и на производственных предприятиях   

 
Тренинг ХАССП (ДПЗиГСЭН) 

Тренинг ТОТ для региональных инспекторов  

(июль 2022 г.) 

Тренинг ХАССП (ВС) 

Тренинг ТОТ для работников завода по 

производству молочной продукции  

(июль 2022 г.) 

 

2-я учебная инспекция на заводе по переработке 

молочной продукции, проводимая инспекторами   

ДПЗиГСЭН 

(октябрь 2022 г.) 

2-я учебная инспекция на заводе по переработке 

молочной продукции, проводимая инспекторами ВС 

(ноябрь 2022 г.)  

 

  



 
 

 

5. Стажировки по технологиям проведения испытаний пищевой продукции и 

инспекциям ХАССП в целях повышения качества молочной продукции 

(техническая стажировка в Японии)  

В связи с распространением новой коронавирусной инфекции в 2019 году стажировки в Японии были отложены – 

в итоге, стажировки удалось провести в феврале и октябре 2023 года. В рамках стажировок проводились лекции, 

которые читали сотрудники административных органов Японии, отвечающих за обеспечение безопасности 

пищевой продукции, посещения лабораторий по проведению испытаний пищевой продукции и практические 

занятия по выполнению лабораторных испытаний в таких лабораториях. В конце каждой стажировки была 

проведена систематизация результатов стажировки, составлен проект Плана действий и т.д.  

  

Стажировка в Японии в феврале 2023 г.  

(1-я стажировка, 1-16 февраля) 

Ознакомление с инициативами, 

предпринимаемыми Токийским столичным 

правительством в рамках административной 

политики в области обеспечения безопасности 

пищевой продукции  

Стажировка в Японии в октябре 2023 г. 

(2-я стажировка, 4-20 октября)  

Посещение пищевой лаборатории и ознакомление с 

ее деятельностью  

 

  



 
 

 

6. Изучение с целью проверки положения в области санитарного контроля пищевой 

продукции и потребностей в проведении тренингов в регионах 

После стажировки в Японии в феврале 2023 года была проведена проверка положения с санитарным контролем и 

изучение потребностей в проведении тренингов в региональных цепочках добавленной стоимости молочной 

продукции, поскольку в Плане действий, составленном C/P в ходе этой стажировки, содержалось пожелание о 

расширении масштабов деятельности от центра в регионы после завершения Проекта.   

 

 

Проверка санитарного состояния на молочной 

ферме в регионе (Талас)  

Изучение положения с деятельностью региональной 

пищевой лаборатории Министерства 

здравоохранения, специализирующейся на 

испытании пищевых продуктов (Талас)  
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Глава 1. Краткий обзор Проекта 

1-1 Предпосылки Проекта

Сельское хозяйство представляет собой ключевую для экономики Кыргызской Республики

(далее по тексту – Кыргызская Республика или КР) совокупность взаимосвязанных отраслей. 

Доля стоимости произведенной сельскохозяйственной продукции составляет 10,9% в общем 

объёме ВВП и 13% (около 300 млн долларов США) в общем объёме экспортного оборота. В 

сельском хозяйстве занято порядка 18% трудоспособного населения страны. Доля отраслей 

молочного животноводства обеспечивает около 23% всей произведенной сельскохозяйственной 

продукции. Сельское хозяйство приобретает все большую важность в экономике Кыргызской 

Республики (по данным Национального комитета статистики Кыргызской Республики* за 2022 

г.).

Молоко и молочные продукты, которые являются основной продукцией отрасли молочного 

животноводства, рассматриваются, в частности, в качестве наиболее перспективной продукции 

с точки зрения наращивания объёмов экспорта в соседние страны. В августе 2015 г. Кыргызская 

Республика стала полноправным членом Евразийского экономического союза (далее по тексту – 

ЕАЭС), и таможенные пошлины были отменены, что также сыграло немаловажную роль в том, 

что, начиная с 2019 года (года начала реализации Проекта), объёмы экспорта в Россию и 

Казахстан, которые являются членами ЕАЭС и двумя основными рынками сбыта для Кыргызской 

Республики, возрастают с каждым годом. (*Национальный комитет статистики Кыргызской Республики, 

http://www.stat.kg/en/ ).  

Рис. 1-1. Динамика экспорта молочной продукции за последние 5 лет

(Источник: Trade Map (торговая статистики для развития международного бизнеса))  

https://www.trademap.org/Country_SelProductCountry_TS.aspx?nvpm=1%7c417%7c%7c%7c%7c04%7c%7c%7c2%7c
1%7c1%7c2%7c2%7c1%7c2%7c1%7c1%7c1 ) 
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 В сложившейся ситуации Правительство Кыргызской Республики обратилось к Правительству 

Японии с просьбой об оказании содействия в подготовке системы проведения контрольных 

испытаний для обеспечения качества и безопасности молока и молочной продукции. В ответ на 

этот запрос Японское агентство международного сотрудничества (далее по тексту – JICA) 

реализовало «Проект разработки Мастер-Плана (М/П) по контролю качества и безопасности 

молока и молочных продуктов в Кыргызской Республике» (период реализации с августа 2015 

года по январь 2017 года), в результате которого было отобрано 5 проектов, имеющих наиболее 

приоритетное значение. Один из этих проектов, относящийся к сфере производства сырого 

молока («Проект рыночно-ориентированного производства сырого молока в Чуйской области»), 

который представляет собой проект технического сотрудничества с целью повышения гигиены 

доения, был реализован в период с июля 2017 года по июнь 2022 года. 

 Для выпуска молока и молочной продукции, произведенных в Кыргызской Республике, в 

обращение на территории ЕАЭС, государство должно обеспечивать гарантии качества и 

безопасности такой продукции, однако говорить о полной готовности к этому в Кыргызской 

Республике еще не приходится. В связи с этим, Правительство Кыргызской Республики 

обратилось к Правительству Японии с просьбой о реализации «Проекта по развитию 

человеческих ресурсов пищевых лабораторий для улучшения качества молока и молочных 

продуктов» (далее по тексту – настоящий Проект), предназначенного для обеспечения 

надежности лабораторных испытаний и инспекций на производстве, а также для подготовки 

кадровых ресурсов для трех регулирующих органов – Министерства экономики и коммерции, 

Министерства здравоохранения и Министерства сельского хозяйства, к компетенции которых 

относится проведение лабораторных испытаний и инспекций производственных процессов на 

соответствующих этапах производственно-сбытовой цепочки молока и молочных продуктов. 

Настоящий проект включает в себя два из пяти приоритетных проектов, выбранных в результате 

вышеуказанного М/П (Проект модернизации системы контроля пищевой продукции и Проект 

внедрения ХАССП). 

 Основываясь на письменной договоренности, заключенной и подписанной между 

Правительством Кыргызской Республики и JICA 9 октября 2018 года, JICA поручило 

консорциуму, образованному компаниями Overseas Merchandise Inspection Co., Ltd. (OMIC) и 

SHIN NIHON KENTEI KYOKAI (SK), реализацию настоящего Проекта технического 

сотрудничества.  

 

1-2 Цели Проекта  

В Кыргызской Республике необходимо создание системы оценки соответствия требованиям 

Технического Регламента ЕАЭС на протяжении всей производственно-сбытовой цепочки 

молочной продукции, и для этого необходимо наращивать потенциал по проведению ① 

лабораторных испытаний в испытательных лабораториях и ② инспекций производственных 
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процессов на предмет того, осуществляется ли контроль таких производственных процессов в 

соответствии с принципами ХАССП. Настоящий Проект ставит своей целью обеспечение 

качества и безопасности молочной продукции на протяжении всей производственно-сбытовой 

цепочки путем создания надежной и заслуживающей доверия на государственном уровне 

системы оценки соответствия в соответствующих компетентных надзорных органах. 

 

Рис. 1-2. Взаимосвязь между целью Проекта (создание системы оценки соответствия) и 

деятельностью в рамках Проекта 

 

 В результате реализации настоящего Проекта должны появиться результаты, определенные в 

Матрице структуры проекта PDM (англ. - Project Design Matrix, далее по тексту – PDM), которые 

будут являться залогом достижения целей Проекта. 

 

Таблица 1-1. Параметры PDM и их краткое описание  

Параметр  Краткое описание 
Высшая цель  Увеличение объёмов экспортного оборота на рынке ЕАЭС произведенной в 

Кыргызской Республике молочной продукции благодаря обеспечению гарантий 
качества и безопасности молочной продукции. 

Цель Проекта Будет разработана система оценки соответствия качества и безопасности 
молочной продукции в соответствии с Техническим Регламентом ЕАЭС по всей 
производственно-сбытовой цепочке. 

Результат 1 Исполняющие организации обсудили и согласовали между собой вопросы, 
касающиеся конкретных действий и структуры реализации настоящего Проекта. 

Результат 2 В Ветеринарной службе (ВС) и в Центре ветеринарной диагностики и экспертизы 
(ЦВДЭ) при Министерстве сельского хозяйства Кыргызской Республики, а также 
в их территориальных лабораториях, разработана система оценки соответствия 
безопасности сырого молока и производственных процессов (технический и 
кадровый аспект).  

Результат 3 В Департаменте профилактики заболеваний и государственного санитарно-
эпидемиологического надзора (ДПЗиГСЭН) при Министерстве здравоохранения 
и в его территориальных лабораториях разработана система оценки соответствия 
безопасности молока и молочной продукции и производственных процессов 

Создание системы оценки соответствия качества и безопасности молока и молочной 
продукции (на основе Технического Регламента ЕАЭС)

Оценка соответствия сырья и готовой продукции в ходе 
лабораторных испытаний в лабораториях 

Оценка соответствия 
производственных процессов 
посредством проведения инспекций 

Наращивание 
потенциала 
санитарных 
инспекторов в ходе 
проведения тренингов 
ХАССП 

Наращивание 
потенциала 
ветеринарных 
инспекторов в ходе 
проведения тренингов 
ХАССП 

Наращивание 
потенциала 
проведения 
лабораторных 
испытаний 
безопасности сырого 
молока

Наращивание 
потенциала 
проведения 
лабораторных 
испытаний 
безопасности 
молочной продукции 

Наращивание 
потенциала 
проведения 
лабораторных 
испытаний качества 
молочной продукции 
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(технический и кадровый аспект).  
Результат 4 В Центре стандартизации и метрологии (ЦСМ) при Министерстве экономики и 

коммерции и в территориальных лабораториях разработана система оценки 
соответствия для обеспечения качества молока и молочной продукции 
(технический и кадровый аспект).   

Территория 
охвата 

Город Бишкек, а также Чуйская, Иссык-Кульская и Ошская области  

Целевой 
контингент  

Служащие исполняющих организаций, а также сотрудники территориальных 
ведомственных лабораторий, которые занимаются проведением лабораторных 
испытаний пищевой продукции и инспектированием производственных 
процессов.  

Организации 
для содействия 
и 
сотрудничества 

Кыргызский Государственный Технический Университет, Кыргызский центр 
аккредитации, частные молочные компании и т.д. 

  

1-3  Период реализации Проекта (периоды командирования экспертов в Кыргызскую 

Республику (включая периоды проведения стажировок в удаленном режиме с 

трансляцией из Японии)) 

Период реализации Проекта, который в целом запланирован с апреля 2019 года до декабря 

2023 года (4 года и 9 месяцев), подразделяется на две фазы следующим образом.  

1-я фаза: с апреля 2019 года до декабря 2021 года (пролонгация на 1 год в соответствии с 

внесением изменений в договор) 

2-я фаза: с января 2022 года до декабря 2023 года (продление срока завершения Проекта на 

4 месяца в соответствии с внесением изменений в договор) 

Под влиянием распространения новой коронавирусной инфекции по всему миру, с апреля 2020 

года регулярное командирование экспертов в Кыргызскую Республику стало невозможным, 

поэтому работы, запланированные к выполнению непосредственно на местах, были перенесены 

в Японию, и управление деятельностью в рамках Проекта осуществлялось в дистанционном 

режиме. Однако, поскольку существенная часть работ требует проведения их непосредственно 

на местах, на основании трехсторонних обсуждений между представителями Проекта, 

исполняющими организациями C/P и JICA было принято решение о продлении периода 

реализации 1-й фазы Проекта на один год. Кроме того, принимая во внимание необходимость 

непрерывного перехода от 1-й фазы ко 2-й и необходимость осуществления во время 2-й фазы 

деятельности, которую не удалось осуществить во время 1-й фазы, было решено приступить к 

параллельному проведению процедуры заключения договора о реализации 2-й фазы с января 

2022 года, не дожидаясь окончания срока договора по 1-й фазе, и общий период реализации 

Проекта был продлен до декабря 2023 года в соответствии со сроком пролонгации, определенным 

в Протоколе обсуждений (R/D). 
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1-4  Исполняющие организации по Проекту  

 Безопасность и качество сырого молока, молока и молочной продукции необходимо 

обеспечивать на каждом этапе производственно-сбытовой цепочки молочной продукции. На 

каждом таком этапе производственно-сбытовой цепочки молочной продукции (этап 

производства сырого молока, которое является сырьем для дальнейшей переработки, этап 

производства молочной продукции на заводе, а также этап обращения продукции на рынке, 

который включает в себя транспортировку и продажу продукции непосредственно в торговой 

сети) каждая партнерская организация (C/P – от англ. Counterpart – партнер) по настоящему 

Проекту в рамках своих полномочий исполняет свои обязательства (см. рис. ниже) в качестве 

органов исполнительной власти, ответственных за надзор за принятием мер по устранению 

рисков безопасности пищевой продукции. 

 

 

Рис. 1-3. Риски безопасности пищевой продукции, которые могут возникнуть на каждом этапе 

производственно-сбытовой цепочки молочной продукции, и меры по их устранению 

 

Этап производства и сбора сырого молока  

С целью получения безопасного молока от здоровых молочных коров, молочные фермеры, 

которые занимаются производством сырого молока, следят при помощи ветеринарных врачей и 

пр. за состоянием здоровья скота и обеспечивают чистоту помещений и оборудования. Однако 

существуют различные риски безопасности пищевой продукции, вызванные сырым молоком: 

заражение опасными микроорганизмами во время доения, хранения или сбора сырого молока, 

загрязнение токсичными веществами через корма и т.д., присутствие в сыром молоке остатков 

ветеринарных лекарственных средств и т.д. С целью проверки сырого молока на предмет наличия 

подобных опасностей и недопущения попадания в торговую сеть потенциально опасной 

продукции, Ветеринарная служба проводит лабораторные испытания сырого молока, и, кроме 

Фермер
Компания по 
сбору молока 

Предприятие по производству молочной продукции
Дистрибьюторы/
предприятия розничной 

Потребитель

Размножение бактерий/болезнетворных  
бакт ерий в сыром молоке 
(количество бактерий, колиморфные бактерии 

Содержание остаточного количества токсичных  
веществ в сыром молоке (антибиотики, 
афлатоксины, сельскохозяйст венные химикаты, 
т яжелые металлы и т .д.)

П
оверка и устранение опасностей 

Остаток/размножение бактерий/болезнетворных  
бактерий на эт апе производства 
(количество бактерий, колиморфные бактерии, 
листерия и т .д.) 

Токсичные вещества, которые ост аются на этапе 
производства (ант ибиот ики, афлатоксины, 
пестициды, тяжелые металлы, бензпирен, пищевые 
добавки и т .д.)

Инородные субст анции, попадающие в процессе 
производства (насекомые, металлические осколки и
т .д.) 

П
оверка и устранение опасностей 

Размножение 
бактерий/болезнетворных  бактерий на 
этапе обращения на рынке (количество 
бактерий, листерия и т .д.) М

ониторинг рисков 

Содержание остаточного количества 
токсичных  веществ, оставшихся на 
этапе переработ ки (антибиотики,
афлатоксины, с/х  химикаты, пищевые 
добавки и т .д.)

Инородные субстанции, оставшиеся с 
процесса переработ ки (насекомые,  

＊Риски безопасности пищевой продукции, которые могут возникнуть на каждом этапе производственно-сбытовой цепочки 

Ветеринарно-санитарный контроль 
на этапах выращивания скота/доения 
молока 

Лаборатор
ные 
испытания 
сырого 
молока 

Санитарно-гигиенический 
контроль/контроль на основе принципов 
ХАССП на этапе производственного
процесса 

Санитарно-гигиенический 
контроль на этапе обращения на 
рынке/просветительская работа 
с потребителем

Лаборатор
ные 
испытания 
готовой 
проду кции 

Проверки 
на рынке

＊Меры по устранению рисков 
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того, сырое молоко проходит приемочную инспекцию при поступлении на заводы по переработке. 

 

Этап производства молочной продукции 

В процессе изготовления молочной продукции существуют следующие риски безопасности 

пищевой продукции: попадание микроорганизмов, химических веществ или инородных 

субстанций вместе с основным сырьем, вспомогательным сырьем (пищевые добавки и пр.), из 

производственного оборудования и т.д. Согласно положениям Технического Регламента, 

необходимо разрабатывать, осуществлять и поддерживать производственный процесс в 

соответствии с принципами ХАССП 1 . На этапе производства молочные компании проводят 

лабораторные испытания готовой продукции с целью проверки ее качества и безопасности, тогда 

как в обязанности Министерства здравоохранения и Министерства сельского хозяйства входит 

контроль и надзор за санитарно-гигиеническим состоянием предприятий по производству 

пищевой продукции и проведение лабораторных испытаний готовой продукции. 

Этап обращения на рынке и потребления 

На этапе обращения на внутреннем/зарубежных рынках и потребления, который включает в себя 

отгрузку готовой продукции с завода-производителя, дистрибуцию, реализацию в торговых 

точках и попадание ее в конечном итоге к потребителю, остаются такие риски пищевой 

продукции как наличие токсичных веществ, оставшихся с этапа производства, перекрестное 

заражение на этапе дистрибуции и т.д. Министерство здравоохранения ведет непрерывный 

мониторинг пищевой продукции, обращающейся на рынке, путем проведения лабораторных 

испытаний, инспектирования рынков и т.д. 

 

Таблица 1-2. Роль организаций-партнеров (С/Р) в производственно-сбытовой цепочке 

молочной продукции 

Исполняющая организация Роль в производственно-сбытовой цепочке 

молочной продукции  

(1) Министерство экономики и коммерции 

(MOEC: Ministry of Economy and Commerce) 

Контроль деятельности компетентных 

надзорных органов, а также роль контактного 

лица по связям со странами-членами 

Евразийской экономической комиссии и 

Евразийского экономического союза 

(2) Центр стандартизации и метрологии (CSM: 

Center for Standardization and Metrology) 

Лабораторные испытания по заявкам от 

производителей на получение деклараций 

соответствия и т.д. (качество и безопасность 

продукции）  

                                                       
1  Принципы ХАССП включают в себя 7 положений: анализ факторов риска, определение ККТ 
(критических контрольных точек), установление критических пределов для каждой ККТ, 
установление процедур мониторинга по каждой ККТ, определение корректирующих действий, 
определение процедур для регулярной проверки и хранение всей документации, касающейся ХАССП.  
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(3) Министерство здравоохранения (MOH: 

Ministry of Health)  

Санитарно-эпидемиологические услуги в 

аспекте безопасности человека  

(инспекции помещений и лабораторные 

испытания готовой продукции на этапах от 

производства пищевой продукции до ее 

хранения)  

(4) Департамент профилактики заболеваний и 

государственного санитарно- 

эпидемиологического надзора Министерства 

здравоохранения Кыргызской Республики 

(DPSSES: Department of Disease Prevention 

State Sanitary and Epidemiology Surveillance) 

(5) Ветеринарная служба при Министерстве 

сельского хозяйства Кыргызской Республики 

(VS: Veterinary Service under the Ministry of 

Agriculture) 

Санитарные проверки объектов на этапах 

выращивания молочного скота/доения молока, 

сбора молока, а также на этапе переработки  

(6) Центр ветеринарной диагностики и 

экспертизы (CVDE: Center for Veterinary 

Diagnostic and Expertise) 

Лабораторные испытания с целью проверки 

безопасности сырого молока и пр.  

(по заказу предприятий, а также испытания в 

целях мониторинга).  

 

 

1-5  Организационная структура реализации Проекта 

 Организационная структура реализации настоящего Проекта включает в себя исполняющие 

организации, состоящие из Группы по надзору и Группы по реализации, Группу содействия 

(Экспертная группа JICA), которая оказывает поддержку проектным группам, а также 

взаимодействующие организации, которые оказывают содействие и сотрудничество в рамках 

Проекта. 

 

Рис. 1-4. Организационная структура реализации Проекта  
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Таблица 1-3. Список членов Группы по реализации Проекта со стороны С/Р  

(исполняющие организации, по состоянию на декабрь 2023 г.)  

Министерство Наименование организации  Фамилия, имя Сфера 

ответственности  

Министерство 

экономики и 

коммерции  

(МЭиК) 

Министерство экономики и 

коммерции (МЭиК) 

Г-жа Усенбекова Айнура 

Заместитель министра 

экономики и коммерции  

Председатель 

СКК 

Управление технического 

регулирования и метрологии  

Г-н Шадбанов Бакытбек 

Начальник управления,  

ДП 

Отдел регулирования систем 

оценки соответствия и 

халал-индустрии 

Г-жа Галия Абдыномунова 

Начальник отдела  

 

МП 

Центр стандартизации и 

метрологии (ЦСМ) 

Бишкекский центр 

сертификации и испытаний 

Г-жа Аксупова Айгул  

Начальник испытательной 

лаборатории пищевой и 

сельскохозяйственной 

продукции  

МП 

(лаборатории) 

Министерство 

Здравоохранения 

Кыргызской 

Республики  

(МЗ) 

Департамент профилактики 

заболеваний и 

государственного 

санитарно- 

эпидемиологического 

надзора (ДПЗиГСЭН) 

Г-н Элден Калчакеев 

Директор департамента   

Заместитель ДП 

Г-жа Джумаканова Айгуль 

Директор Центра лабораторных 

испытаний  

МП 

(лаборатории) 

Г-н Азамат Имакеев 

Начальник Управления 

неинфекционных заболеваний и 

государственного санитарного 

надзора  

МП 

(ХАССП) 

Министерство 

сельского 

хозяйства  

(МСХ)  

 

Ветеринарная служба (ВС) Г-н Улугбек Кожобергенов 

Директор службы  

Заместитель ДП 

Управление 

государственного 

ветеринарного надзора  

Г-жа Гулмайрам Искембаева 

Главный инспектор  

МП 

(ХАССП) 

Центр ветеринарной 

диагностики и экспертизы 

(ЦВДЭ) 

Г-н Эрмек Курманкулов 

Заведующий отделом химии и 

токсикологии   

 

МП 

(лаборатории) 

Примечание: ДП – директор Проекта, заместитель ДП – заместитель директора Проекта, МП – менеджер Проекта.  
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1-6 Группа экспертов Проекта

В таблицах ниже перечислены эксперты, участвовавшие в реализации Проекта.

Таблица 1-4. Эксперты (2-я фаза) 

＊Эксперт, командированный на длительный срок 

Сфера ответственности Фамилия, имя 

Главный Консультант/Нормативно-правовое регулирование/Координация с 

заинтересованными организациями и учреждениями/Надзор за проведением 

учебных мероприятий  

ХАГИВАРА САТОСИ 

＊Оставил свой пост 22 июля 2022 г.  

＊Группа Консультантов  

Сфера ответственности Фамилия, имя 

Общее руководство/Контроль безопасности пищевой продукции/ 

Проектирование учебных программ (ХАССП и лаборатории)/ 

Консультирование по менеджменту   

УЭНО КАДЗУМИ 

Стимулирование ведения Проекта (присоединился к выполнению работ в 

Кыргызской Республике с первой декады июля 2022 г.)  

НАКАТАНИ МАСАЁСИ 

Внедрение ХАССП ХАТАНО МАМОРУ 

Внутренний контроль качества  ТЭРУНУМА ЮКИМИ 

Координация работ ТОНАИ ФУМИО 

Технологии лабораторных испытаний ① (физико-химические анализы) НАГАТА МАСАХИРО 

Технологии лабораторных испытаний ② (микробиологические анализы)  ИИДЗУКА СИНДЗИ 

Исследования рынка  ФУКАГАВА ХИРОМИ 



Глава 2. Деятельность в рамках Проекта 
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Глава 2. Деятельность в рамках Проекта  
 

2-1 Система реализации и управления Проектом  

 
Рис. 2-1. Система реализации и управления Проектом  

 

В Кыргызской Республике реализуются меры по обеспечению безопасности и качества пищевой 

продукции в соответствии с Техническим Регламентом ЕАЭС, и все компетентные учреждения в 

соответствии со своими полномочиями, реализуемыми в цепочке добавленной стоимости, стремятся 

к повышению уровня оценки соответствия лабораторных испытаний и инспекций на производствах. 

В целях разработки системы оценки соответствия в таких компетентных ведомствах Кыргызской 

Республики, ответственных за реализацию указанных мер, в рамках настоящего Проекта планируется 

стимулирование и оказание содействия в наращивании потенциала лабораторных испытаний и 

подготовке инспекторов ХАССП в техническом и в кадровом аспектах. 

 

Система управления и реализации Проекта состоит из трех основных блоков: управление и 

контроль за ходом реализации Проекта, оказание содействия в осуществлении общей для всех 

задействованных организаций деятельности, а также решение индивидуальных проблем и улучшение 

ситуации по каждой задействованной организации (см. рис. выше). 

Таким образом, основными структурными элементами Проекта являются ①  Деятельность по 

управлению и контролю за ходом реализации Проекта в целом, которая включает в себя составление 

планов выполнения работ, разработку содержания деятельности с исполняющими организациями и 

задействованными организациями, проработку структуры реализации Проекта, составление отчетов 

и иную деятельность, направленную на продвижение реализации Проекта; ② Общая деятельность 

Проекта по подготовке кадров для лабораторных испытаний и инспекций ХАССП, которая 

представляет собой оказание задействованным организациям единой (общей) для них поддержки и 

содействия путем осуществления руководства и передачи технологий, необходимых для 

усовершенствования деятельности по оценке соответствия; а также ③  Деятельность по 

усовершенствованию, реализуемая в каждой задействованной организации индивидуально, в 

Деятельность, касающаяся управления и контроля реализации Проекта в целом
(Составление общего плана выполнения работ/рабочих планов, совещания с исполняющими организациями (СКК, РГ и т.д.), составление отчетов 

Наращивание потенциала технологий лабораторных испытаний 
1) Содействие в разработке технологий лабораторных испытаний
2) Содействие в усовершенствовании контроля точности
3) Содействие в проведении тренингов в Учебном центре

Подготовка инспекторов ХАССП
1) Содействие в составление программы
подготовки инспекторов 

2) Содействие в проведении тренингов для 
инспекторов (формат TOT)

3) Учебные инспекции на предприятиях по производству 
пищевой продукции 

Координация работы с задействованными организациями и 
учреждениями 

Результат 1: заинтересованные организации обсуждают между собой вопросы, 
касающиеся конкретных действий/структуры реализации Проекта 

Результат 2: 
разработана система 
оценки соответствия 
безопасности сырого 
молока и 
производственных 
процессов 
(ВС и ЦВДЭ)

Результат 3: разработана 
система оценки 
соответствия 
безопасности молочной 
продукции и 
производственных 
процессов 
(ДПЗиГСЭН МЗ КР) 

Результат 4: разработана 
система оценки 
соответствия качества 
молочной продукции 
(Лаборатория испытаний 
пищевой продукции ЦСМ при 
МЭиК)

Содействие

Общая деятельность по подготовке кадров для 
проведения лабораторных испытаний и инспекций 
ХАССП

Индивидуальная работа с каждой организацией для 
достижения результатов 
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зависимости от потребностей каждой организации в контексте достижения Результатов, в ходе 

которой будет оказываться поддержка индивидуального характера по каждой заинтересованной 

организации. 

 

Работы в Кыргызской Республике начались в апреле 2019 года. В ходе ①  деятельности по 

управлению и контролю за ходом реализации Проекта было достигнуто упрочение взаимоотношений 

между задействованными организациями и Группой экспертов, и в ходе ② общей деятельности по 

подготовке кадров для выполнения лабораторных исследований и для инспекций ХАССП были 

сформированы и упрочены взаимоотношения между экспертами и заинтересованными 

организациями в техническом аспекте. Однако, ввиду распространения в Кыргызской Республике 

новой коронавирусной инфекции, с апреля 2020 года выезд экспертов в Кыргызскую Республику стал 

затруднен, в связи с чем работы были перенесены в Японию, и реализация Проекта продолжалась уже 

дистанционно. При этом, за это время в Кыргызскую Республику было ввезено и смонтировано 

лабораторное оборудование из России, и в конце 1-й фазы эксперты смогли возобновить поездки в 

Кыргызскую Республику, поэтому появилась возможность приступить к ③  индивидуальной 

деятельности по улучшению положения в каждой организации. В продолжение 1-й фазы, в ходе 2-й 

фазы проводились заседания СКК, РГ и другая деятельность, связанная с управлением и контролем 

хода реализации Проекта. Кроме того, по мере необходимости C/P проводили практические тренинги 

в формате ТОТ (тренинг для тренеров) в задействованных организациях и деятельность по подготовке 

и развитию кадровых ресурсов. В частности, осуществлялась адресная деятельность, направленная 

на удовлетворение индивидуальных потребностей организаций, проводились интенсивные тренинги 

для решения конкретных задач в каждой организации, а также оказывалась разнообразная поддержка 

в реализации инициатив, направленных на то, чтобы и после завершения реализации Проекта такие 

организации могли самостоятельно идти дальше по пути развития. 

 

2-2  Деятельность по управлению и контролю реализации Проекта в целом 

2-2-1 Организационная структура управления и контроля реализации Проекта 

Ключевое звено Рабочей Группы (РГ) со стороны Кыргызской Республики, которая осуществляет 

управление и контроль за ходом реализации Проекта, составляют Менеджеры Проекта (МП) из 

организаций C/P. Ведущая роль принадлежала Управлению технического регулирования и 

метрологии Министерства экономики и коммерции Кыргызской Республики, которое вместе с 

Группой экспертов JICA ежемесячно созывало заседания РГ, где проводились обсуждения вопросов, 

касающихся управления и продвижения реализации Проекта. 

 

 Общий план реализации Проекта, система управления и реализации Проекта и т.д. утверждаются 

Совместным Координационным Комитетом (СКК), который является органом, ответственным за 

принятие решений по Проекту, и созывается, как правило, 1 раз в полгода. Председателем СКК 

является заместитель Министра экономики и коммерции, и в состав СКК входят представители 

регуляторных органов, члены РГ, члены Группы экспертов по Проекту, представители офиса JICA в 
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Кыргызской Республике и т.д. 

 

 Основная роль в исполнении Проекта отводится членам Проектных Групп, избираемых из числа 

руководящих работников и лаборантов на местах, и по функциям такие группы подразделяются на 

две категории – Группа лабораторных испытаний и Группа инспекций ХАССП. В соответствии с 

Планом реализации Проекта, члены Проектных Групп на самостоятельной основе занимались 

усовершенствованием системы работы в своем учреждении, подготовкой кадров, осуществляли 

взаимодействие между организациями и т.д., перенимая технологии и получая поддержку и 

содействие со стороны членов Группы экспертов. 

 
Рис. 2-2. Организационная структура управления и контроля реализации Проекта  

(со стороны Кыргызской Республики) 

 

2-2-2 Заседания Совместного Координационного Комитета/СКК (2-я фаза)  

Заседание СКК Дата проведения  Повестка дня и утвержденные вопросы  

4-е 23 марта 2022 г. Результаты деятельности Проекта и План работ на 2-ю фазу 

5-е 30 ноября 2022 г.  Утверждение новой ред. PDM, результаты и планирование 

дальнейшей деятельности по Проекту  

6-е 26 мая 2023 г.  Отчет об оценке Проекта на момент его завершения и 

рекомендации, а также отчет об участии в стажировке в 

Японии  

7-е 29 ноября 2023 г.  Отчет о результатах Проекта и предложения, касающиеся 

идей новых проектов  

 

4-е заседание СКК 

В ходе 1-й фазы деятельность в рамках Проекта, направленная на менеджмент и общие для всех 

задействованных организаций технологии, проводилась в форме взаимодействия с такими 

заинтересованными организациями. С учетом этого, в ходе 2-й фазы, судя по всему, стала понятной 

направленность проводить более практически ориентированные тренинги в соответствии с 

необходимыми технологиями и потребностями, имеющимися в каждой организации. На заседании 

Надзорные 
органы

Организации 
для
сотрудничества

Члены 
Проектных 
Групп

Члены РГ

Группа по лабораторным испытаниям

Центр стандартизации 
и метрологии 
Директор лаборатории 
испытаний пищевой 
продукции (МП)

Директор Центра 
лабораторных испытаний 
(МП)

Центр ветеринарной 
диагностики и экспертизы 
Директор х имико-
токсикологической 
лаборатории (МП)

Министерство 
здравоох ранения 

Начал ьник департамента 
профилактики заболеваний и 
государственного санитарно-

эпидемиологического надзора (зам. 

Министерство сельского 
х озяйства 

Ру ководитель 
Ветеринарной службы 

(зам. ДП)

Член Проектной Группы
(Лаборатория 
испытаний пищевой 
продукции) 

Член Проектной Гру ппы
(Центр лабораторных 
испытаний) 

Член Проектной Гру ппы
(Химики-
токсикологическая 
лаборатория)

Министерство здравоох ранения 
Начальник департамента 

профилактики заболеваний и 
государственного санитарно-
эпидемиологического надзора 

Министерство седьского 
х озяйства 

Ру ководитель 
Ветеринарной службы 

Начальник Управления 
неинфекционных  заболеваний и 
государственного санитарного 
надзора (МП)

Управление 
госу дарственного 
ветеринарного надзора 
(МП)

Член Проектной Гру ппы
(санитарный надзор) 

Член Проектной Гру ппы
(ветеринарно-санитарный
надзор) 

Группа по инспекциям ХАССП

Начальник отдела 
регулирования систем 
оценки соответствия и 
Халал индустрии (МП)

Минист ерство экономики и коммерции 
Начальник управления т ехнического 
регулирования и метрологии (ДП)

Министерство 
сельского х озяйства 

Кыргызский 
Госу дарственный
Технический 

Кыргызский центр 
аккредитации 

Молочные компании Кыргызский центр 
аккредитации

Государственная 
медицинская 
академия 



Проект развития человеческих ресурсов пищевых лабораторий для улучшения качества молока и молочных 
продуктов в Кыргызской Республике (2-я фаза) 

2 - 4 
 

C/P рассказали о конкретной деятельности и ее результатах, что способствовало взаимному 

пониманию содержания тренингов и результатов в каждой организации. 

 

5-е заседание СКК 

Со стороны C/P поступил запрос на продление периода реализации Проекта после его завершения, 

однако этот вопрос решено было обсудить и рассмотреть необходимость продления с C/P и JICA в 

контексте того, что можно сделать в рамках Проекта и т.д. в течение следующего года проектной 

деятельности. 

 

6-е заседание СКК 

Со стороны Группы по оценке Проекта на момент его завершения было сделано заключение о том, 

что практически вся деятельность в рамках Проекта была завершена согласно плану, цели Проекта 

были достигнуты и Проект будет завершен в декабре 2023 года. Кроме того, были также представлены 

рекомендации по унификации контрольных листов и составлению проекта инструкции в целях 

создания системы управления безопасностью пищевой продукции в Кыргызской Республике.    

 

7-е заседание СКК 

 Поскольку это было последнее заседание СКК, Группа по лабораторным испытаниям и Группа по 

инспекциям ХАССП отчитались каждая со своей стороны о деятельности по Проекту в целом и о 

результатах, тогда как представители Проекта отчитались о том, что все цели PDM и целевые 

индикаторы, характеризующие степень достижения Результатов, были достигнуты. Со стороны 

участвовавшего в заседании МП прозвучали слова благодарности в адрес JICA и Проекта, а также 

поступила просьба об оказании поддержки в дальнейшем. Кроме того, со стороны Заместителя 

министра экономики и коммерции представителям JICA и представителям Проекта была вручена 

медаль «В благодарность за сотрудничество».   

 

2-2-3 Заседания Рабочей Группы (РГ) 

Заседания Рабочей Группы (РГ), в состав которой входят МП, проходили в соответствии с 

нижеследующим, с периодичностью, как правило, 1 раз в месяц. Ниже представлено основное 

содержание обсуждений, которые проводились в ходе 2-й фазы. 

 

Таблица 2-1. Содержание обсуждений на заседаниях Рабочей Группы/РГ (2-я фаза)  

Дата Вопросы, стоящие на повестке дня заседания РГ Дата Вопросы, стоящие на повестке дня заседания РГ 

2022/02 Разъяснение Плана работ на 2-ю фазу  2023/01 --- 

2022/03 Обсуждение выступления представителей C/P на 

4-м заседании СКК 

2023/02 (Составление Плана действий на 1-й стажировке в 

Японии)  

2022/04 --- 2023/03 (Отчетное собрание о результатах 1-й стажировки 

в Японии) 

2022/05 --- 2023/04 Разъяснения, касающиеся оценки на момент 

завершения, и подготовительные разъяснения 

перед 6-м заседанием СКК 
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2022/06 Разъяснения, касающиеся Изучения по 

управлению и руководству, а также стажировки в 

Японии 

2023/05 --- 

2022/07 Обсуждения, касающиеся изменения 

индикаторов PDM (1) 

2023/06 --- 

2022/08 Обсуждения, касающиеся изменения 

индикаторов PDM (2) (Zoom) 

2023/07 --- 

2022/09 Обсуждения, касающиеся изменения 

индикаторов PDM (3) (Zoom) 

Разъяснения материалов для стажировки в 

Японии, которые проводились представителями 

C/P 

2023/08 Разъяснения, касающиеся конечного 

исследования, исследования потребностей в 

тренингах в регионах и 2-й стажировки в Японии  

2022/10 Изменение индикаторов PDM и 

подготовительные разъяснения к 5-му заседанию 

СКК 

2023/09 

2023/10 

--- 

--- 

2022/11 --- 2023/11 Подготовительные разъяснения к 7-му заседанию 

СКК  

2022/12 --- 2023/12 Обсуждение деятельности, которая будет 

проводиться после завершения Проекта  

 

 Ежемесячный отчет, который является отчетным документом о деятельности, проведенной в 

предыдущем месяце, предоставлялся в JICA ежемесячно в районе 10 числа и после того, как Главный 

консультант Группы экспертов оставил свой пост. Был составлен дайджест о деятельности в рамках 

Проекта «Project activity report» (на английском языке) и представлен в Управление технического 

регулирования и метрологии при Министерстве экономики и коммерции и в JICA.   

 

2-2-4 Отчет о завершении выполнения работ (2-я фаза)  

Содержание деятельности, проведенной в ходе 2-й фазы Проекта, по каждой половине года было 

обобщено в виде Листов мониторинга. Содержание этих Листов мониторинга было представлено в 

адрес СКК и утверждено им. Фактические результаты и итоги деятельности по Проекту в целом были 

систематизированы, и после обсуждения и согласования их с C/P и JICA, они были представлены на 

последнем 7-м заседании СКК. С учетом этого, отчет о завершении работ по 2-й фазе Проекта будет 

представлен в JICA не позднее 15 февраля 2024 года.  

 

 

2-3 Общая деятельность в рамках подготовки кадров для проведения лабораторных 

испытаний и для проведения инспекций ХАССП  

В ходе реализации и управления Проектом во 2-й фазе предусматривалось, что посредством 

проведения «Деятельности по управлению и контролю за ходом реализации Проекта в целом» 

(поддержка заинтересованных организаций в вопросах управления) и «Общей деятельности Проекта 

по подготовке кадров для лабораторных испытаний и инспекций ХАССП» оказание общей поддержки 

в адрес правительственных организаций будет проходить как продолжение деятельности, проводимой 

в ходе 1-й фазе, однако во 2-й фазе решено было более плотно сфокусироваться на «Деятельности по 

усовершенствованию, реализуемой в каждой заинтересованной организации индивидуально, в 

зависимости от потребностей каждой организации в контексте достижения Результатов», поэтому в 
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ходе 2-й фазы оказывалась поддержка, направленная на подготовку кадров в соответствии с 

потребностями каждой организации – Министерства экономики и коммерции, Министерства 

сельского хозяйства и Министерства здравоохранения. 

Разработкой системы оценки соответствия качества и безопасности молочной продукции, что 

является целью Проекта, занимаются каждая из организаций C/P, тогда как Проект оказывает 

косвенную поддержку в техническом и в кадровом аспектах. Исполняющие организации осознают 

свою роль в цепочке добавленной стоимости, укрепляют свои административные функции и 

предоставляют свои услуги потребителям в рамках своей сферы ответственности, и это будет 

способствовать обеспечению надежности произведенной в Кыргызской Республике продукции, 

поэтому очень важно, чтобы в ходе общей деятельности по подготовке кадров каждая организация 

C/P понимала основные принципы реализации проекта. 

Настоящий проект имеет следующие уникальные особенности, поэтому основные принципы 

оказания содействия определены с учетом такого характера Проекта.  

・Целевыми объектами Проекта являются 5 независимых организаций (3 лаборатории и 2

инспекции), поэтому необходимо оказание индивидуального содействия;

・Оказание содействия в рамках технологий выполнения лабораторных исследований и

технологий надзора, отвечающее оценке соответствия Технического регламента ЕАЭС;

・Дальнейшее усовершенствование и упрочение функций в адрес регуляторов, имеющих

различные цели деятельности;

・Содействие дальнейшему самостоятельному, устойчивому развитию в области разработки

технологий, организационных преобразований и подготовки кадров и после завершения

реализации Проекта.

2-3-1 Наращивание потенциала технологий проведения лабораторных испытаний

1) Оказание поддержки в разработке технологий проведения лабораторных анализов (физико-

химические анализы и микробиологические исследования)

В целях освоения технологий проведения лабораторных испытаний в соответствии с целями 

каждой лаборатории с использованием поставленного из России лабораторного оборудования, 

а также для создания методов выполнения лабораторных испытаний, обеспечивающих доверие 

и надежность административных услуг и услуг для частных заказчиков, будет применена 

Программа, ориентированная на решения конкретных задач, представленная ниже. 
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Рис. 2-3. Подход, ориентированный на решение задач лабораторий в проекте FLAQUM 

 

Для повышения надежности лабораторий и проводимых ими лабораторных испытаний необходимо 

усовершенствование методов проведения лабораторных испытаний с высокой степенью надежности 

посредством комплексного оснащения технической и кадровой базы лабораторий, включая 

содержание и техническое обслуживание используемого оборудования и текущий контроль точности 

измерений, непрерывное повышение квалификации сотрудников и т.д. Как будет указано в 

приведенном далее разделе «Основные принципы оказания помощи», основное внимание будет 

сосредоточено на повышение компетенции, касающейся валидации методов1. 

 

2) Технический тренинг для лаборантов  

a. Критерии компетентности лаборатории  

Согласно Руководящим принципам Организации ООН по продовольствию и сельскому хозяйству 

(FAO), для оценки компетентности испытательных лабораторий, функционирующих в области 

контроля продуктов питания при импорте и экспорте, используются следующие критерии. 

(«Руководящие принципы оценки компетентности испытательных лабораторий, работающих в 

области контроля продуктов питания при импорте и экспорте» Guidelines | CODEXALIMENTARIUS 

FAO-WHO).  

1. Соответствие общим критериям для испытательных лабораторий, указанных в 

Руководстве ISO/IEC17025  

2. Участие в соответствующих схемах оценки квалификации для анализа продуктов 

питания 

3. Использование методов анализа, одобренных в соответствии с принципами, указанными 

                                                       
1  Валидация метода – это процесс проверки и подтверждения в ходе исследования соответствия используемого 
аналитического метода индивидуальным требованиям в соответствии с предполагаемыми и четко определенными 
целями использования (назначением) с предоставлением объективных доказательств.  
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Комиссией «Кодекс Алиментариус» 

4. Использование внутренних процедур контроля качества. 

 

Пищевые лаборатории, являющие объектами оказания содействия в рамках настоящего Проекта, 

уже получили в Кыргызском центре аккредитации сертификаты на соответствие требованиям для 

испытательных лабораторий ISO/IEC17025, и благодаря помощи от других донорских организаций 

уже проводят профтестирования FAPAS (Схема оценки эффективности испытаний продуктов 

питания) и т.д. Для проведения в пищевых лабораториях лабораторных испытаний с гарантированной 

надежностью очень важно использовать валидированные аналитические методы и осуществлять 

внутренний контроль качества, поэтому данный Проект будет способствовать наращиванию такого 

потенциала лабораторий.  

 

b. Профессиональный уровень лаборантов, который является целевым ориентиром для данного 

Проекта  

Настоящим Проектом уровни компетенции лаборантов были заданы в соответствии с Таблицей 

ниже, и целевой уровень профессиональной подготовки компетентного лаборанта соответствует 

уровню 7 в таблице. По результатам профессионального тестирования лаборантов на предмет 

владения технологиями проведения лабораторных испытаний и обработки данных и очного 

руководства, которые проводились после начала реализации Проекта, стало известно, что лаборанты, 

работающие в целевых лабораториях, обладают достаточными знаниями и опытом для проведения 

анализа (уровни с 1 по 6). 

 

Таблица 2-2. Уровень компетенции лаборантов целевых лабораторий в контексте 

настоящего Проекта  
Уровни Технологии 

проведения 
аналитических 
измерений  

Технологии 
обработки данных  

Передача технологий 
FLAQUM 

Примечания 

1 Промывание 
инвентаря, 
приготовление 
реактивов  

Составление 
журнала 
лабораторных  
испытаний  

 Мы выяснили, что 
лаборанты, работающие в 
целевых лабораториях, 
уже обладают знаниями и 
навыками, касающимися 
технологий выполнения 
лабораторных анализов и 
основ обработки данных 
(уровни с 1 по 6).  
 

2 Обращение с 
дистиллированной 
водой  

Основы статистики   

3 Приготовление проб  Контроль качества   
4 Обращение с 

отработанной водой  
Обработка 
статистических 
данных  

 

5 Содержание и 
техническое 
обслуживание 
лабораторных 
приборов  

Внутренний 
контроль качества  

Тренинг по содержанию 
и техническому  
обслуживанию 
лабораторных приборов  

6 Профтестирование  Статистический 
анализ  

Тренинг по 
статистическому 
анализу  
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7 Валидация метода  Неопределенность 
измерений  

Тренинг по валидации 
методов  

Уровень, заданный 
Проектом  

8  Межлабораторное 
сравнение  

Разработка 
аналитических методов  

 

В отношении валидации методов и внутреннего контроля качества, которые являются одним из 

направлений оказания содействия в рамках настоящего Проекта, лаборанты обладают 

основополагающими знаниями благодаря тренингам, которые проводились другими донорскими 

организациями. Процедуры текущей работы лаборантов также включают в себя процессы валидации 

методов и внутреннего контроля качества, однако если смотреть с позиции экспертов, методы, 

которые используются в настоящее время, нельзя назвать достаточными, поэтому очень важно 

продолжать проходить практическое обучение и нарабатывать опыт, чтобы применять эти методы 

надлежащим образом. 

Эксперты пересмотрели аналитические методы, применяемые каждой лабораторией, с точки 

зрения валидации методов, провели тренинги посредством внесения необходимых 

усовершенствований, а затем провели оценку навыков конкретных лаборантов, чтобы выявить, что 

такие тренинги способствовали повышению уровня знаний и опыта лаборантов и они овладели 

соответствующими навыками. (Техник-лаборант определяется как достигший должного уровня 

компетентности, если в результате тренинга уровень его навыков по параметрам тестирования, 

приведенным ниже, повысился до уровня 3 или выше).   

 

Рис. 2-4. Карта профессиональных навыков химиков-лаборантов (пример химических 

анализов) 

1 Не способен выполнять самостоятельно, но понимает. 

3 4 2 Способен выполнять, пользу ясь инстру кциями или помощью. 

2 1 3 Понимает и способен выполнять самостоятельно.

4 Владеет в совершенстве и способен обу чать. 

1 Самостоятельно у правлять оборудованием не способен, но понимает.

3 4 2 Способен у правлять, пользу ясь инстру кциями или помощью. 

2 1 3 Понимает и способен у правлять самостоятельно.

4 Владеет в совершенстве, способен выполнять ТО и обу чать. 

3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4

2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1

3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4

2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1

3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4

2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1

3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4

2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1

3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4

2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1

3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4

2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1

3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4

2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1

3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4

2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1

3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4

2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1

3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4

2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1

3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4

2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1

※При достижении критерия оценки обновить на「■」.

№ ред. Дата редактирования Содержание редактирования Подразделение Фамилия, имя

△1

△3

△2

0 0 0 0 0

История изменений Примечания

Итого по анализируемым параметрам ＋ используемое оборудование 8 12 14 0 0

0 0 0 0Итого 4 2 4 0 0 0

6

5

4

3

Анализируемый

параметр

Используемое

оборудование

и управление

оборудованием

1 Управление хроматографом HPLC 4 2 2

Итого 4 10 10

2 Управление LC-MS 2

00 0 0 0 0 0

5

3 Определение хлорамфеникола в меде 3 3

4 Определение Витаминов B1, B2 2 2

2 Анализ сахара в меде 2 2

1 Определение оксиметилфурфурола в меде 4 3 3

Навыки работы (анализируемые параметры, используемое оборудование)

Категория № Анализируемый параметр
(пример заполнен

ия) 2022/10/14 2023/6/6 2023/8/25

　　Наименование лаборатории: XXXX
　　Фамилия, имя: XXXX

Использ. оборуд. № документа

Дата составления

Дата изменения

Критерий оценки № редакции

2023 фин.г. Карта профессиональной компетенции техника-лаборанта (приме
р)

(химический анализ)

Анализ. парам. Составил Проверил Утвердил

Критерий оценки
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2-3-2 Технический тренинг для инспекторов ХАССП

Инспекторы из задействованных в Проекте регулятивных органов обладают профессиональными

знаниями, необходимыми для проведения административных инспекций (знания в области 

продовольственной санитарии и т.д.), и уже проводят инспекции на предприятиях по производству 

пищевой продукции, необходимые для выдачи разрешений на осуществление коммерческой 

деятельности, санитарно-эпидемиологические инспекции, а также инспекции на предприятиях на 

предмет строго соблюдения требований Регламента ЕАЭС. Более того, поскольку указанные 

инспекторы и до настоящего времени уже неоднократно проходили тренинги, касающиеся ХАССП и 

безопасности пищевой продукции, при содействии других донорских организаций, можно смело 

утверждать, что они обладают основополагающими знаниями и опытом в качестве инспекторов.  

Однако, поскольку в Кыргызской Республике пока еще существует лишь небольшое количество 

предприятий, которые имеют сертификаты в области безопасности пищевой продукции (ISO22000 и 

т.д.), а также в связи с мораторием, наложенным на проведением заводских инспекций, до настоящего 

времени инспекторы не располагали достаточными возможностями для проведения инспекций на 

заводах, и в таких условиях наращивание потенциала инспекций ХАССП длительное время 

оставалось сложной задачей. 

Существующий Контрольный лист, использующийся для инспекций на заводах, предназначается 

для оценки с частотой проведения инспекций, как правило, 1 раз в год. Частично он включает в себя 

параметры ХАССП, однако для проведения инспекций в соответствии с принципами ХАССП этого 

было недостаточно. Кроме того, поскольку принципы ХАССП, основывающиеся на стандартах Codex 

FAO, дополняются новыми требованиями или существующие требования подвергаются изменениям, 

для обращения продукции на международном рынке Контрольный лист необходимо было 

усовершенствовать.  

В условиях продвижения процессов внедрения ХАССП и получения сертификатов безопасности 

пищевой продукции во всем мире, включая Японию, необходимость внедрения ХАССП на малых и 

средних предприятиях также возрастает. В связи с этим, в рамках настоящего Проекта были 

предприняты действия, направленные на развитие потенциала проведения инспекций ХАССП, 

посредством составления программ обучения, включающих в себя элементы тренингов для 

инспекторов ХАССП в Японии и контрольные листы, и проведения таких тренингов для инспекторов, 

а также проведения учебных на предприятиях и пр. с целью применения полученных знаний. Наряду 

с этим, на основании результатов стажировок в Японии и т.д., были также представлены 

рекомендации по обучению инспекторов и по усовершенствованию административной системы. 
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Рис. 2-5. Подход, ориентированный на решение задач, с целью подготовки инспекторов 

ХАССП в проекте FLAQUM  
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2-4 Индивидуальная деятельность, направленная на усовершенствование усилий 

каждой организации с целью достижения Результатов 
2-4-1 Деятельность, касающаяся Результата 1  

Результат 1: обсуждение партнерскими организациями вопросов, касающихся конкретных 

действий/организационной структуры реализации 

(1) Проведение конечного исследования  

a. Группа по проведению конечного исследования  

Целью проведения конечного исследования являлось сравнение с результатами изучения базовых 

условий в отношении положения с молоком и молочной продукцией на внутреннем и зарубежном 

рынках, текущей ситуации с техническим регламентом ЕАЭС и в лабораториях и т.д. Отчет о 

проведении конечного исследования был подготовлен в результате совместных усилий местного 

консультанта, который изучал технический регламент, и японских экспертов, которые занимались 

изучением рынка.  

Выбор членов Группы изучения осуществлялся в рамках прямого контракта (контракта, 

заключаемого по результатам переговоров) на основе одного ценового предложения от местного 

консультанта, которому в июле 2019 года было поручено проведение изучения исходных условий. 

Таблица 2-3. Группа по проведению конечного исследования  

Область 

ответственности 

Фамилия и имя 

исследователя  

Период 

проведения 

исследования  

Содержание выполняемых работ 

Изучение рынка 

молока и 

молочной 

продукции в 

Кыргызской 

Республике  

Г-жа Фукагава Хироми 

(эксперт Группы 

Консультантов)  

Август 2023 г. Сбор информации о рынке 

молока и молочной продукции  

Нормативно-

правовые 

документы 

ЕАЭС и оценка 

соответствия  

Г-жа Козлова Лариса  Август-

сентябрь 2023 г.  

Новейшая информация, 

касающаяся технических 

регламентов ЕАЭС, текущее 

положение и задачи пищевых 

лабораторий в Кыргызской 

Республике, содержание помощи, 

оказываемой другими 

донорскими организациями  

 

b. Содержание изучений, проводившихся в рамках Конечного исследования  

Конечное исследование проводилось в период с августа по сентябрь 2023 года. Отчет о проведении 

конечного исследования (составленный на русском и на английском языках) был представлен 

организациям С/Р и в JICA. Ниже представлено основное содержание и результаты исследования. 
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Таблица 2-4. Содержание изучений, проводившихся в рамках конечного исследования  

 Параметры изучения  Субъект проведения  Результаты изучения  

Текущее 

положение в 

секторе 

молочного 

животноводства 

в Кыргызской 

Республике  

Текущее положение с 

производством молока и 

молочной продукции 

Исследование рынка молока 

и молочной продукции в 

Кыргызской Республике, 

проводимое японским 

экспертами, 

специализирующимися на 

маркетинговых 

исследованиях  

Увеличение объема 

производства молочной 

продукции обусловлено 

увеличением количества 

зарегистрированных 

предприятий в регионах  

Текущее 

положение с 

экспортом на 

территорию 

ЕАЭС 

Текущее положение с 

торговлей на рынке ЕАЭС 

Исследование рынка 

молочной продукции в 

Кыргызской Республике, 

проводимое японским 

экспертами, 

специализирующимися на 

маркетинговых 

исследованиях 

Для дальнейшего расширения 

масштабов экспорта 

необходима диверсификация 

(увеличение количества) 

стран-внешнеторговых 

партнеров  

Законодательное 

и техническое  

регулирование 

безопасности 

пищевой 

продукции 

Правовая и 

институциональная системы, 

касающиеся безопасности 

молока и молочных 

продуктов  

Изучение технического 

регулирования безопасности 

пищевой продукции, 

проводимое местным 

консультантом  

Срочной задачей является 

адаптация к изменениям, 

внесенным в Технический 

регламент ЕАЭС 

Текущее 

положение в 

лабораториях  

Сравнение с предпроектным 

уровнем компетенции и услуг 

лабораторий  

Изучение текущего 

положения в лабораториях, 

проводимое  местным 

консультантом  

Свыше 70% лаборантов 

получили удовлетворительный 

(достаточный) уровень 

квалификаций  

Помощь со 

стороны других 

доноров  

Проекты технического 

сотрудничества, реализуемые 

международными 

донорскими организациями  

Изучение донорской 

помощи, проводимое 

местным консультантом  

Положение с реализацией 

проектов Организации ООН по 

продовольствию и сельскому 

хозяйству, Всемирного банка, 

немецкого PTB и т.д.  

 

(2) Конкретизация индикаторов PDM 

Что касается PDM, в ходе консультативной миссии, проведенной в июне 2022 года, со стороны 

компетентных сотрудников штаб-квартиры JICA поступили рекомендации о рассмотрении 

возможностей внесения корректив в индикаторы PDM, в частности, в контексте готовности к оценке 

Проекта на момент его завершения. Затем это предложение было вынесено на обсуждение на 

заседании Рабочей Группы (РГ), в результате чего PDM вер.5.0 была обновлена до вер.6.0., и на 5-м 

заседании СКК, которое проводилось 30 ноября 2022 года, эта новая версия была утверждена.  
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Таблица 2-5. Сравнение индикаторов PDM до и после их корректировки  

 PDM вер.5.0 PDM после 

корректировки (вер.6.0) 

Примечания 

Цель Проекта  

Система оценки 

соответствия 

качества и 

безопасности в 

цепочке 

добавленной 

стоимости 

молочной 

продукции будет 

разработана в 

соответствии с 

Техническим 

регламентом ЕАЭС 

Благодаря 

деятельности в 

рамках Проекта на 

10% увеличилось 

количество 

протоколов 

лабораторных 

испытаний, 

проведенных по 

методам, 

прошедшим 

валидацию или 

верификацию.  

Благодаря деятельности в 

рамках Проекта на 10% 

увеличилось количество 

методов, надежность 

которых была 

подтверждена путем 

валидации/верификации.  

Данная корректива была рассмотрена в 

связи с тем, что практически 

невозможно проверить, какие 

испытания до и после Проекта 

проводились по валидированному 

методу, а какие – нет, и, кроме того, в 

протоколах указывается разное 

количество параметров лабораторных 

испытаний.   

Контроль качества в 

лабораториях 

проводится в 

соответствии с 

надлежащими 

процедурами.  

Благодаря деятельности в 

рамках Проекта 

увеличилось количество 

контрольных документов 

для повышения уровня 

контроля качества в 

лабораториях.  

 

Контрольные документы включают в 

себя Карты стандартных операций 

(КСО), а также документы для 

проведения содержания, технического 

облуживания и текущих осмотров 

приборов и оборудования.  

(Индикаторы в 

отношении 

инспекций ХАССП 

отсутствуют) 

Разработан и утвержден 

Министерством 

экономики и коммерции 

контрольный лист 

инспектора для 

проведения проверок по 

принципам ХАССП.  

Контрольный лист инспектора ХАССП 

имеет чрезвычайно важное значение с 

точки зрения уравнивания (устранения 

различий) в инспекциях, проводимых 

инспекторами. Существует 

вероятность, что в ДПЗиГСЭН и в ВС 

этапы разработки и утверждения будут 

различаться.   

Результат 1  

Исполняющие 

организации 

обсуждают и 

согласуют между 

собой вопросы, 

касающиеся 

конкретной 

деятельности в 

рамках Проекта/ 

организационной 

структуры 

реализации.  

Правительство 

Кыргызской 

Республики 

разработало и 

приняло 5-летнюю 

программу развития 

и 

совершенствования 

человеческих 

ресурсов, и эта 

программа будет 

реализована после 

завершения 

реализации Проекта.  

Разработаны и 

утверждены главами 

задействованных 

организаций 3-летние 

планы развития и 

подготовки кадровых 

ресурсов и программы 

обучения по каждому 

направлению, и эти планы 

будут реализованы после 

завершения Проекта.  

В ходе деятельности в рамках Проекта 

стали понятными направленности 

каждой из задействованных 

организаций, разработан 3-детний 

план подготовки кадров и утвержден 

главой соответствующей организации 

(поскольку все задействованные 

организации различаются по 

содержанию деятельности). 

Результат 2  

В ЦВДЭ и в ВС 

разработана  

Разработана 

программа обучения 

инспекторов 

Разработана программа 

обучения инспекторов 

ХАССП и 

Программа обучения ХАССП должна 

быть не только разработана, но и 

откорректирована в ходе проведения 
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система оценки 

соответствия с 

точки зрения 

технических и 

кадровых ресурсов 

для обеспечения 

безопасности 

сырого молока и 

производственных 

процессов.  

ХАССП по уровням 

«Базовый», 

«Продвинутый» и 

«Уровень 

инструктора».  

скорректирована в ходе 

проведения обучения на 

заводах и т.д. Затем эта 

программа утверждается 

главой ВС при 

Министерстве сельского 

хозяйства.  

заводских инспекций и тренингов и 

утверждена главой организации.  

(Индикаторы в 

отношении тренинга 

ТОТ отсутствуют) 

Разработана и реализуется 

Программа обучения ТОТ.  

Программа ТОТ необходима для 

расширения функций обучения в 

дальнейшем. 

Результат 3  

В ДПЗиГСЭН  

разработана  

система оценки 

соответствия с 

точки зрения 

технических и 

кадровых ресурсов 

для обеспечения 

безопасности 

молочной 

продукции и 

молока и 

производственных 

процессов.  

Разработана 

программа обучения 

инспекторов 

ХАССП по уровням 

«Базовый», 

«Продвинутый» и 

«Уровень 

инструктора».  

Разработана программа 

обучения инспекторов 

ХАССП и 

скорректирована в ходе 

проведения обучения на 

заводах и т.д. Затем эта 

программа утверждается 

главой ДПЗиГСЭН при 

Министерстве 

здравоохранения.  

Программа обучения ХАССП должна 

быть не только разработана, но и 

откорректирована в ходе проведения 

заводских инспекций и тренингов и 

утверждена главой организации.  

(Индикаторы в 

отношении тренинга 

ТОТ отсутствуют) 

Разработана и реализуется 

Программа обучения ТОТ.  

Программа ТОТ необходима для 

расширения функций обучения в 

дальнейшем. 
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2-4-2 Деятельность, касающаяся Результата 2 (Ветеринарная служба (ВС) и Центр 

ветеринарной диагностики и экспертизы (ЦВЭД) при МСХ)  

Результат 2: Разработка системы оценки соответствия требованиям безопасности процессов 

производства сырого молока и молочной продукции 

(1) Тренинг по ХАССП для инспекторов Ветеринарной службы  

1) Учебные инспекции на предприятиях по производству молочной продукции  

На заводах, которые были выбраны представителями C/P (компании по производству молочной 

продукции), в качестве одного из элементов обучения были проведены пробные выездные 

инспекции на предприятия по производству пищевой продукции с участием членов Проектной 

группы и экспертов Проекта. Одной из целей таких инспекций было, в частности, установление 

различий в проведении инспекций на заводах, где уже внедрена система ХАССП, и на заводах, 

где эта система еще не внедрена. После проведения инспекций были организованы и проведены 

собрания по рассмотрению результатов инспекций, на которых инспекторы и эксперты провели 

обмен мнениями, что способствовало, как мы полагаем, углублению результатов инспекций. Судя 

по всему, такой тренинг был весьма эффективным для инспекторов благодаря получению 

многостороннего опыта проведения инспекций, включая проведение тренингов ХАССП на 

предприятиях, где еще не внедрена система ХАССП, проведение 2-го раунда инспекций на 

предприятие с целью оценки положения с устранением недостатков, на которые было указано в 

ходе предыдущей инспекции (об этом разъясняется в Главе 3 «Результаты Проекта» в качестве 

результата проведения пробной инспекции, проведенной C/P самостоятельно) и т.д. 

 

a. Проведение учебных инспекций на заводах по производству молочной продукции (1-й раз)  

На двух заводах по производству молочной продукции, которые выразили готовность к 

сотрудничеству, в качестве тренинга TOT были проведены учебные инспекции для инспекторов (один 

завод, на котором уже внедрена система ХАССП, и один завод, на котором эта система еще не 

внедрена).  

Дата 24 февраля 2022 г. 3 марта 2022 г.  

Наименование 

компании 

СУТАШ Кант-Сут 

Целевой продукт Сыр (голландский сыр)  Молоко, сыр, сливочное масло  

Участники Со стороны Кыргызской Республики: ВС 6 

чел., МЭиК 2 чел.  

С японской стороны: представители 

Проекта 5 чел., представители JICA 2 чел.  

(представители МЭиК и JICA участвовали 

в качестве наблюдателей)  

Со стороны Кыргызской Республики: ВС 7 

чел.   

С японской стороны: представители Проекта 

5 чел.  

ХАССП Еще не внедрена  Имеется сертификат соответствия ISO22000 

Собрание по 

рассмотрению 

результатов 

1 марта 2022 г.  9 марта 2022 г.  
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Коментарии со стороны участников и пр., которые прозвучали на собрании по рассмотрению 

результатов после проведения пробной выездной инспекции:  

- Члены целевой группы сказали о том, что благодаря посещению с учебной инспекцией двух 

заводов (завода, где внедрена система ХАССП и завода, где эта система еще не внедрена), им 

удалось наработать опыт проведения инспекций. 

- Со стороны менеджера по контролю качества компании Кант-Сут поступило замечание о том, 

что на разных заводах существует различный порядок внедрения и обращения с ХАССП.  

- Со стороны молодых инспекторов, которые еще не имели опыта проведения заводских 

инспекций из-за моратория, прозвучали слова о том, что благодаря этому выездному тренингу 

им удалось изучить важные моменты, касающиеся методов и процедур проведения 

лабораторных испытаний. 

 

 Комментарии со стороны представителя Министерства экономики и коммерции, который 

участвовал в качестве наблюдателя (г-жа Галия): 

- Даже несмотря на то, что группа была многочисленной, лидерство в вопросах от инспекторов не 

было проявлено в полной мере, лидеры каждой группы и эксперты JICA должны были 

действовать более инициативно.  

- Сложилось такое впечатление, что указания и имитационное моделирование инспекции перед 

проведением инспекции были недостаточными.  

 

Основные задачи, выявленные в результате проведения пробных заводских инспекций, и 

предлагаемые пути их решения  

- Была предпринята попытка провести инспекцию с использованием контрольного листа, 

составленного на основе японской Ведомости инспектора по санитарному надзору за пищевыми 

продуктами, однако инспекторам было непривычно работать с таким листом, в результате чего 

им не удалось в ходе инспекции провести проверку фактического положения на заводе.  

⇒  Необходимо осуществлять руководство таким образом, чтобы в дальнейшем, после 

проведения нескольких таких проверок, инспекторы могли гладко и беспрепятственно проводить 

проверки. 

- Среди инспекторов было несколько человек, которые не владели в достаточной мере материалом, 

пройденным в ходе тренингов, проведенных в прошлом, поэтому случались такие ситуации, 

когда различия в знаниях касательно ХАССП между такими инспекторами и сотрудниками 

завода, на котором уже внедрена система ХАССП, были слишком заметными.  

⇒ Стимулировать укрепление знаний касательно ХАССП посредством проведения проверок 

профессиональной подготовленности, тренингов на заводах и т.д. 

- Инспекторы были недостаточно подготовлены к проведению инспекции, и инспекция проходила 

как формальное зачитывание Контрольного листа инспектором в одностороннем порядке  
⇒  Эта инспекция имела чрезвычайно важное значение в качестве тренинга, однако в 

дальнейшем ее необходимо усовершенствовать как в аспекте результативности, так и в аспекте 

эффективности.  
 

b. Тренинг ХАССП на заводе, на котором проводились учебные инспекции  

На заводе, указанном выше в пункте «а» (завод, на котором еще не внедрена система ХАССП), 

был проведен тренинг ХАССП.  

・Дата: 18-19 июля 2022 г.  
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・Участники: 2 чел. от компании СУТАШ 

・Преподаватели: 4 сотрудника ветеринарной службы  

・Содержание стажировки: законодательство в области продовольственной санитарии, риски, 

связанные с пищевыми продуктами, и управление такими рисками, 7 принципов ХАССП 

Практические занятия: составление спецификации продукции, составление технологической 

схемы производства (изготовления) продукции, составление таблицы анализа рисков, составление и 

презентация плана ХАССП.  

 

2) Учебные инспекции в фермерских хозяйствах и на станциях по сбору молока  

Учебная выездная инспекция на молочную ферму для инспекторов Ветеринарной службы (ВС) 

была проведена в соответствии с нижеследующим.  

 

a. Составление Ведомости для санитарного контроля на молочной ферме в рамках 

подготовки к проведению инспекции на молочную ферму  

(На основе Ведомости для санитарного контроля на молочной ферме, которая используется на 

Хоккайдо, вместе с участниками тренинга была составлена Ведомость для санитарного контроля 

на молочной ферме для Кыргызской Республики).  

Дата 21 декабря 2022 г. (среда), 9:30～12:00 

Место Зал заседаний в здании Ветеринарной службы при Министерстве сельского 

хозяйства  

Участники ВС: члены Проектной группы (6 человек), региональные инспекторы (6 

человек)  

Проект: эксперт (1 человек), ассистент (1 человек)  

Содержание 

тренинга 

Тренинг по осуществлению санитарного контроля в помещениях молочной 

фермы, а также на этапах доения и сбора молока  

Составление Ведомости для санитарного контроля на молочной ферме  

 ＜Структура контрольной ведомости＞ 

Ключевые моменты оценки контроля за состоянием помещений: санитарный контроль в 

стойлах и на прилегающей территории, санитарный контроль помещений и оборудования в стойлах, 

а также помещений по переработке сырого молока.  

Ключевые моменты оценки контроля в процессе откорма: выращиваемый скот, санитария при 

доении, корма и удобрения, лекарственные препараты ветеринарного применения, санитарный 

контроль при уборке навоза и отходов  

 

Критерии оценки: из 200 баллов 90% - очень хорошее санитарное состояние, 70-90% - в целом, 

хорошее санитарное состояние, 50-69% - необходимы частичные улучшения, и 49% и ниже – 

необходим полный пересмотр  

Такая ведомость позволит понять меры, принимаемые фермерами с целью поддержания 

благоприятного санитарного состояния, а также поможет инспектору указать на недостатки, 

требующие устранения.  

   

b. Учебная инспекция на молочной ферме  

Дата 17 января 2023 г. (вторник), 9:30～14:00 

Место  Фермерское хозяйство, расположенное в Сокулукском районе Чуйской 
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области  

Участники ВС: члены Проектной группы (6 человек), региональные инспекторы (4 

человека)  

Проект: эксперт (1 человек), ассистент (1 человек) 

Содержание 

тренинга  

С использованием Ведомости для санитарного контроля на молочной ферме, 

описанной выше в пункте «а», было проведено практическое занятие по 

проведению проверки на реальной ферме.  

 Комментарии со стороны работников фермы во время пробной выездной инспекции:  

 Нехватка резервуаров для хранения сырого молока, которые были бы оснащены 

необходимыми функциями;  

 В адрес молочных фермеров практически не проводится какого-либо руководства по 

усовершенствованию технологий;  

 На ферме не сформирована надлежащая система контроля антибиотиков.  

 Комментарии со стороны инспекторов во время пробной выездной инспекции:  

 Недостаточно возможностей для осуществления деятельности на молочных фермах;  

 Желательно проведение практических тренингов на молочных фермах, молочных 

заводах и т.д. 

 

(2) Содержание и результаты руководства, направленного на решение проблем в ЦВДЭ (в области 

химических анализов)  

 В продолжение 1-й фазы эксперты по химическому анализу на основе запросов со стороны C/P 

провели проверку основных видов оборудования и существующих аналитических методов, а также 

передачу технологий, которая была сосредоточена, главным образом, на валидации методов 

анализов, включая стабилизацию и обслуживание оборудования, технологии эффективного 

использования приборов и оборудования и предварительную обработку проб в соответствии с целью 

лабораторного испытания, чтобы обеспечивать выдачи результатов анализов с гарантированной 

надежностью. Основные виды оборудования и анализируемые параметры, которые использовались 

при передаче технологий, приведены в таблице ниже.  

Основное 

оборудование 

Жидкостный хроматограф  

(LC, LC-MS/MS) 

Газовый хроматограф  

(GC, GC/MS) 

Производитель  SHIMADZU CORPORATION SHIMADZU CORPORATION 

Анализируемые 

параметры 

Антибиотики, афлатоксины  Пестициды  

 

Таблица 2-6. Основное содержание и результаты руководства, которое проводилось 

экспертами по химическим анализам в ЦВДЭ 

Период 
проведения 

Основное содержание 
руководства и область передачи 

технологий 

Результаты (подробное описание руководства и улучшенные 
параметры)  

Май-июнь 
2021 г. 

Способ использования GC, GC-
MS, LC-MS/MS ＜Технологии 
содержания и ТО＞ 

Повышение чувствительности GC на 30%. Повышение 
чувствительности за счет тюнинга GC/MS.  

Определение хлорорганических 
пестицидов в молоке при 

Руководство по составлению градуировочной кривой каждый 
раз перед началом измерений, чтобы избежать колебаний 
чувствительности  
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помощи GC-ECD  
＜Валидация＞ 

Октябрь-
ноябрь 
2021 г. 

Техническое обслуживание GC, 
GC-MS, LC-MS/MS  
＜Валидация＞ 

Во время проверки воспроизводимости в процессе 
многократной загрузки в LC-MS/MS, была обнаружена утечка 
жидкости из колонны. Затем детали были промыты, и 
чувствительность стабилизировалась.  
В качестве мер по защите от шумов в базовой линии был 
разъяснен способ повышения температуры на детекторе и 
устранения загрязнений.  

Составление условий 
измерения HPLC, LC-MS/MS 
＜Валидация＞ 

С использованием стандартного раствора афлатоксина М1 было 
проведено руководство по методам определения условий 
измерения по методу ВЭЖХ.   

Май-июнь 
2022 г. 

Меры в случае появления 
ошибок и техническое 
облуживание GC, GC-MS 
＜Техническое обслуживание＞ 

Автоинжектор GC-MS, выявление причин неисправностей 
впускного канала GC, а также разъяснение ответных мер путем 
обслуживания. 

Определение хлорорганических 
пестицидов и количественный 
подсчет  
＜Валидация＞ 

После проведения руководства в анализе куриного мяса на ГХБ, 
который прежде проводился по методу QuEChERS (мини-
множественно-группой метод анализа пестицидов), при 
проведении этого анализа по методу «введено-найдено», 
увеличился коэффициент извлечения.   

Определение афлатоксина М1 и 
количественный подсчет 
＜Эффективное использование 
оборудования＞ 

Касательно проблемы с нестабильностью времени удерживания, 
которая возникает при определении афлатоксина М1 по методу 
ВЭЖХ, было проведено сравнение однокомпонентной 
подвижной фазы с трехкомпонентной, в результате чего 
выяснилось, что использование последней позволяет проводить 
более стабильные измерения.  

Сентябрь-
октябрь 
2022 г. 

Меры в случае появления 
ошибок и техническое 
облуживание GC, GC-MS 
＜Техническое обслуживание＞ 
＜Валидация＞ 

Чувствительность при определении хлорорганических 
пестицидов по методу GC, GC-MS, проверка правильности 
градуировочной кривой и т.д.  

Определение хлорорганических 
пестицидов по методу GC и GC-
MS (новые соединения: 
альдрин, гептахлор)   
＜Валидация＞ 

Была подтверждена возможность проведения определения 
новых соединений (альдрин, гептахлор) при существующих 
условиях определения хлорорганических пестицидов по методу  
GC, GC-MS. Была подтверждена правильность.  

Определение 5-
гидроксиметилфурфурола в 
меде по методу ВЭЖХ (новый 
параметр) 

Поскольку поступил запрос касательно нового способа 
измерения гидроксиметилфурфурола в меде, были проработаны 
условия измерения за короткое время с корректировкой условий 
по ГОСТ. После проверки правильности (коэффициент 
извлечения 93% и т.д.), планируется составление КСО.  

Май-июнь 
2023 г. 

Способы использования и 
осмотр LC-MS/MS 
＜Эффективное использование 
оборудования＞ 

После запуска режима «Вакуум» переход в режим «Ожидание». 
Разъяснение способа использования, рекомендуемого 
производителем, который приводится в Руководстве 
пользователя. Проведение тюнинга. Оптимизация условий MS. 
Составление условий LC.  

Способы использования и 
осмотр GC-MS 
＜Эффективное использование 
оборудования＞ 

Подготовка лаборантов для использования GC-MS. Проведение 
тренинга по работе с данным оборудованием для тех 
лаборантов, которые не имеют опыта работы с ним. Тюнинг, 
составление методов измерений, анализ. Планируется внесение 
изменений в КСО.  

Август 
2023 г. 

Определение диазинона 
(инсектицид) по методу GC-MS  
＜Валидация＞ 

Запуск GC-MS, тюнинг, проверка степени вакуума. 
SCAN-измерение диазинона (инсектицид). Составление метода 
SIM. Измерение стандартного раствора для составления 
градуировочной кривой.  
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Анализ меда, кормов (QuEChERS), измерение по методу GC-MS, 
составление градуировочной кривой. Измерение и проверка 
метода анализа.  

Ноябрь 
2023 г. 

Измерение проб FAPAS при 
помощи GC-MS 
＜Валидация＞ 

Запуск GC-MS, тюнинг, проверка степени вакуума. 
SCAN-измерение стандартного раствора (смешанный раствор 
FAPAS16) и анализ. 

 

2-4-3  Деятельность, касающаяся Результата 3 (Департамент профилактики заболеваний 

и государственного санитарно-эпидемиологического надзора (ДПЗиГСЭН) при 

Министерстве здравоохранения)) 

Результат 3: Разработка системы оценки соответствия требованиям безопасности молока, 

молочной продукции и производственных процессов 

(1) Тренинг по ХАССП для инспекторов по продовольственной санитарии 

1) Учебная инспекция на заводе по производству молочной продукции  

По аналогии с тренингом ХАСПП для инспекторов Ветеринарной службы (ВС), о котором 

говорилось выше в п. 2-4-3, был проведен аналогичный тренинг для инспекторов Департамента 

профилактики заболеваний и государственного санитарно-эпидемиологического надзора 

(ДПЗиГСЭН) в форме пробных инспекций на предприятиях. В ходе собрания по рассмотрению 

результатов инспекции, которое было проведено после инспекции, инспекторы провели обмен 

мнениями с экспертами, что способствовало, по нашему мнению, углублению результатов тренинга. 

Судя по всему, такой тренинг был весьма эффективным для инспекторов благодаря получения 

многостороннего опыта проведения инспекций, включая проведение тренингов ХАССП на 

предприятиях, где еще не внедрена система ХАССП, и проведение 2-го раунда инспекций на 

предприятие с целью оценки положения с устранением недостатков, на которые было указано в ходе 

предыдущей инспекции (об этом разъясняется в Главе 3 «Результаты Проекта» в качестве результата 

проведения пробной инспекции, проведенной C/P самостоятельно) и т.д. 

 

a. Проведение пробных выездных инспекций на заводы по производству молочной продукции (1-й 

раз)  

На двух заводах по производству молочной продукции, которые выразили готовность к 

сотрудничеству, в качестве тренинга TOT были проведены учебные инспекции для инспекторов (один 

завод, на котором уже внедрена система ХАССП, и один завод, на котором эта система еще не 

внедрена).  

Дата 25 февраля 2022 г. 4 марта 2022 г.  

Наименование 

компании 

«Артезиан» «Семейные традиции» 

Целевой продукт Сыр (творожный)  Творог 

Участники 9 человек (целевая группа) + 2 

человека (МЭиК) 

+ 5 человек (представители 

Проекта) 

9 человек (целевая группа) + 2 человека 

(представители Проекта)  

ХАССП Не внедрена ISO22000 

Собрание по 1 марта 2022 г.  10 марта 2022 г.  
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рассмотрению 

результатов 

 

 Комментарии со стороны участников и пр., которые прозвучали на собрании по рассмотрению 

результатов после проведения пробной выездной инспекции: 

- Члены целевой группы сказали о том, что благодаря посещению с учебной инспекцией двух 

заводов (завода, где внедрена система ХАССП и завода, где эта система еще не внедрена), им 

удалось наработать опыт проведения инспекций. 

- Члены целевой группы сказали о том, что благодаря проведению собрания по рассмотрению 

результатов инспекции, им удалось обсудить между собой проблемные моменты, которые были 

обнаружены на заводах, и это способствовало выполнению стандартов инспектирования. 

 

Основные задачи, выявленные в результате проведения пробных заводских инспекций, и 

предлагаемые пути их решения 

- Завод, который уже имеет сертификат соответствия стандартам ISO22000, успешно прошел 

проверку практически по всем параметрам. Не исключено, что для заводов определенного 

уровня и выше, следует пересмотреть инструменты для проведения инспекций.   

⇒  Следует провести пересмотр контрольного листа и скорректировать его с учетом 

фактического положения.  

- Очень много параметров, которые требуют проверки при проведении инспекции (положение с 

контролем на основе принципов ХАССП, положение с реализацией ПРП, различные виды 

документов и т.д.  

- ⇒  Для инспекторов, которые не обладают достаточным опытом, необходимо продолжать 

проводить тренинги, чтобы они овладели навыками эффективного проведения инспекций.  

 

b. Тренинг ХАССП на заводе, где проводилась пробная выездная инспекция 

На заводе, указанном выше в пункте «а» (завод, на котором еще не внедрена система ХАССП), 

был проведен тренинг ХАССП.  

・Дата: 12-14 июля 2022 г.  

・Участники: 3 человека из компании «Артезиан»  

・Преподаватели: 8 человек из ДПЗиГСЭН 

・Содержание стажировки: законодательство в области продовольственной санитарии, риски, 

связанные с пищевыми продуктами, и управление такими рисками, 7 принципов ХАССП 

 Практические занятия: составление спецификации продукции, составление технологической 

схемы производства (изготовления) продукции, составление таблицы анализа рисков, составление и 

презентация плана ХАССП.  

   

(2) Содержание и результаты руководства, направленные на решение проблем в 

лабораториях ДПЗиГСЭН (в области химических анализов)  

В продолжение 1-й фазы эксперты по химическому анализу на основе запросов со стороны C/P 

провели проверку основных видов оборудования и существующих аналитических методов, и 

передачу технологий, которая была сосредоточена, главным образом, на валидации методов анализов, 
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включая стабилизацию и обслуживание оборудования, технологии эффективного использования 

приборов и оборудования и предварительную обработку проб в соответствии с целью лабораторного 

испытания, чтобы обеспечивать выдачу результатов анализов с гарантированной надежностью. 

Основные виды оборудования и анализируемые параметры, которые использовались при передаче 

технологий, приведены в таблице ниже.  

 

Основное 

оборудование 

Жидкостный хроматограф  

(LC, LC-MS/MS) 

Газовый хроматограф  

(GC, GC, GC/MS) 

Производитель SHIMADZU CORPORATION SHIMADZU CORPORATION 

Анализируемые 

параметры 

Антибиотики, афлатоксины 

Витамины, пищевые добавки 

Сельскохозяйственные химикаты 

 

Таблица 2-7. Основное содержание и результаты руководства, которое проводилось 

экспертами по химическим анализам в ДПЗиГСЭН  

Период 

проведения 

Основное содержание 

руководства и область передачи 

технологий 

Результаты (подробное описание руководства и улучшенные 

параметры)  

Май-июнь 

2021 г. 

Метод анализа ВЭЖХ 

＜Эффективное использование 

оборудования＞ 

Обучение методике анализа результатов измерений в связи с 

внедрением нового оборудования (переход с Agilent 

Technologies на SHIMADZU)  

Определение афлатоксина М1 в 

молоке  ＜Валидация＞ 

Благодаря приготовлению экстракта путем центрифугирования 

афлатоксина перестал засоряться фильтр, что позволило 

повысить эффективность и сократить время. В Кыргызской 

Республике для валидации необходимы данные за n-2,10 дней, 

тогда как мы порекомендовали данные за n=5,5 дней. 

О данных для расчета 

неопределенности  

＜Неопределенность＞ 

Выяснение причины и решение проблемы с появлением 

ошибок в данных в норвежском ПО для расчета 

неопределенности измерений.  

Октябрь-

ноябрь 

2021 г. 

Определение афлатоксина В1, 

афлатоксина М1 по методу 

ВЭЖХ ＜Валидация＞ 

Поскольку условия ВЭЖХ для афлатоксина, приведенные в 

ГОСТе, являются чрезвычайно жесткими, что может привести к 

выходу оборудования из строя, был разъяснен способ 

проведения измерений при более мягких условиях.  

Определение тетрациклина по 

методу ВЭЖХ ＜Валидация＞ 

Поскольку невозможно было проводить измерения по условиям 

ГОСТ и т.д., были пересмотрены компоненты подвижной фазы, 

длина УФ-волн и т.д., и измерения стало возможно проводить.  

Определение 2,4-D по методу 

GC-ECD 

＜Техническое обслуживание 

оборудования＞ 

Раньше эти измерения проводились, однако это стало 

невозможным. Было проведено руководство по техническому 

уходу за устройством ввода, благодаря снова появилась 

возможность определять 2,4-D.  

Май-июнь 

2022 г. 

Определение в прохладительных 

напитках бензойной кислоты, 

аспартама, кофеина, сахарина по 

методу ВЭЖХ  

＜Эффективное использование 

оборудования＞＜Валидация＞ 

Настройка насоса ВЭЖХ с однокомпонентной подвижной фазы 

на двухкомпонентную позволила проводить более стабильные 

измерения. Было подтверждено, что улучшились как 

линейность, так и чувствительность при измерении пробы.  

Определение 5-

гидроксиметилфурфурола в меде 

по методу ВЭЖХ  

Были усовершенствованы настройки насоса для подвижной 

фазы ВЭЖХ при измерении гидроксиметилфурфурола в меде, 

благодаря чему было подтверждены улучшения по линейности 

и по чувствительности. 



Проект развития человеческих ресурсов пищевых лабораторий для улучшения качества молока и молочных 
продуктов в Кыргызской Республике (2-я фаза) 

2 - 24 
 

＜Эффективное использование 

оборудования＞＜Валидация＞ 

Плановые осмотры ВЭЖХ 

＜Техническое обслуживание＞ 

В ходе планового осмотра флуоресцентного детектора в 

спектре излечения антрацена не удавалось выявить пик. В 

результате усовершенствований стало возможным фиксировать 

пик, улучшилось время удерживания и воспроизводимость 

площади пика.  

Сентябрь-

октябрь 

2022 г. 

Определение витаминов B1 и B2 

по методу ВЭЖХ и способ 

расчета (новый параметр)  

＜Валидация＞ 

Определение витаминов B1 и B2 по методу ВЭЖХ проводилось 

впервые. Были проработаны условия, представленные в ГОСТе, 

и стало возможным надлежащим образом оценивать 

содержание витаминов.  

Определение охратоксина А по 

методу ВЭЖХ  

＜Валидация＞ 

При проведении анализа на определение охратоксина А по 

методу ВЭЖХ в соответствии со способом, указанным в 

ГОСТе, коэффициент извлечения был очень низким (20%),чаши 

для выпаривания для получения концентрата была заменена на 

выпарной аппарат.  

Определение хлорамфеникола в 

меде по методу ВЭЖХ (новый 

параметр)  

Была рассмотрена возможность проведения по методу ВЭЖХ 

анализа на определение хлорамфеникола в меде по методу 

анализа молока. Операция по экстракции не обеспечила 

должной концентрации, однако этого удалось достичь при 

помощи выпарного аппарата. Ремонт выпарного аппарата 

позволил проводить операцию по получению концентрата,и мы 

надеемся на его дальнейшее эффективное использование.  

Анализ сахара в меде по методу 

ВЭЖХ (новый параметр)  

＜Валидация＞ 

Стало возможным проводить анализы на определение глюкозы, 

фруктозы и сахарозы в меде по методу ВЭЖХ. В Кыргызской 

Республике до настоящего времени не было возможности 

проводить стандартизированное испытание меда на содержание 

сахар по CODEX, проведение этого анализа необходимо было 

заказывать в Китае или в Германии, и стоило это очень дорого, 

однако в дальнейшем этот анализ станет доступным и в 

Кыргызской Республике, что само по себе является 

существенным результатом.  

Определение 5-

гидроксиметилфурфурола в меде 

по методу ВЭЖХ  

＜Валидация＞ 

Экстракция пробы меда из лаборатории ЦВДЭ в г. Ош, и 

подтверждение возможности анализа. 

Май-июнь 

2023 г. 

Способ использования и 

проведение осмотров LC-MS/MS 

＜ Эффективное использование 

оборудования＞ 

Открытие аргоновых баллонов, которые используются в 

устройстве, запуск генератора азота, ожидание после запуска 

вакуумного насоса – обучение рекомендуемым производителем 

способам использования, которые приведены в руководстве  

пользователя. Обучение методике замены подвижной фазы. 

Оптимизация условий MS. Составление уловий LC.  

Август 

2023 г.  

Способ использования и 

проведение осмотров LC-MS  

＜ Эффективное использование 

оборудования＞ 

Техническое обслжуивание вакуумного насоса. Экстракция 

антибиотиков. Определение по методу LC-MS в колоннах 2 

видов. Замена ополаскивателя автодозатора.  

Способ использования и 

проведение осмотров GC, GC-

ECD 

Замена деталей и очищение в зоне устройства ввода GC-ECD. 

Ноябрь 

2023 г.  

Руководство по использованию и 

проведению анализов по методу  

LC-MS/MS 

＜ Эффективное использование 

Продувка насоса и автодозатора.  

Экстракция меда. Выяснение причин контаминантов.  

Руководство по анализу LC-MS, обучение способу 

автоматического останова ВЭЖХ. 
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оборудования, валидация метода 

анализа＞ 

Руководство по анализам по 

методу GC-ECD, GC-MS 

＜Валидация методов анализа＞ 

Галогениды, руководство по составлению градуировочной 

кривой  

 

2-4-4  Деятельность, касающаяся Результата 4 (Министерство Экономики и Коммерции 

Кыргызской Республики, Центр стандартизации и метрологии (ЦСМ), Центр испытаний, 

сертификации и метрологии, Лаборатория испытаний пищевой продукции） 

Результат 4: разработка системы оценки соответствия качества молока и молочной 

продукции 

(1) Содержание и результаты руководства для решения проблем лаборатории ЦСМ (в области 

химического анализа)  

1) Развитие потенциала проведения лабораторных исследований в лабораториях и повышение 

надежности 

В продолжение 1-й фазы эксперты по химическому анализу на основе запросов со стороны C/P 

провели проверку основных видов оборудования и существующих аналитических методов, и 

осуществили передачу технологий, которая была сосредоточена, главным образом, на валидации 

методов анализов, включая стабилизацию и обслуживание оборудования, технологии эффективного 

использования приборов и оборудования и предварительную обработку проб в соответствии с целью 

лабораторного испытания, чтобы обеспечивать выдачи результатов анализов с гарантированной 

надежностью. Основные виды оборудования и анализируемые параметры, которые использовались 

при передаче технологий, приведены в таблице ниже. 

Основное 
оборудование 

Жидкостный хроматограф 
(LC, LC-MS/MS) 

Газовый хроматограф 
(GC, GC, GC/MS) 

Производитель Thermo Fisher Scientific Thermo Fisher Scientific 

Анализируемые 
параметры  

Антибиотики, афлатоксины  Пестициды 

 

Таблица 2-8. Основное содержание и результаты руководства, которое проводилось 

экспертами по химическим анализам в ЦСМ 

Период 
проведения 

Основное содержание 
руководства и область передачи 

технологий 

Результаты (подробное описание руководства и улучшенные 
параметры)  

Май-июнь 
2021 г. 

Способ использования GC  
＜Эффективное использование 
оборудования＞ 

Проверка процедуры запуска генератора газа для GC и проверка 
процедуры запуска GC после начала стабильной подачи газа  

Определение хлорорганических 
пестицидов в питьевой воде  
＜Эффективное использование 
оборудования＞ 

Задание условий для измерения CG-ECD. Невозможно было 
проводить измерения из-за отсутствия связи между GC и ПК, 
поэтому было составлено письмо о необходимо проверки 
специализированной компанией.  

Октябрь-
ноябрь  
2021 г. 

Способ использования прибора 
для измерения радиоактивных 
веществ (новый параметр) 
＜Валидация＞ 

Было проведено руководство по проведению технического 
осмотра прибора для измерения радиоактивных веществ, а 
также по проверке правильности работы прибора при помощи 
стандартного источника излучения.  
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Руководство касательно калибровки стандартного источника 
изучения и фона, пустых контейнеров, проверки при измерении 
образцов и т.д.  

Меры предосторожности при 
работе с радиоактивными 
пробами  
＜Эффективное использование 
оборудования＞ 

Были даны указания, касающиеся установки проб вплотную к 
друг другу, а также касательно соблюдения мер 
предосторожности по отношению к детектору (накрывать 
детектор пленкой, чтобы не допустить загрязнения и т.д. При 
измерении молока и сухого молока надлежащий результат был 
получен приблизительно за 10 минут.  

Май-июнь 
2022 г. 

Способ использования и 
технического обслуживания 
аппарата Сокслета 
＜Эффективное использование 
оборудования＞ 

Были даны указания, касающиеся того, что при использовании 
аппарата необходимо проверить поток охлаждающей воды, а 
также о необходимости надевать перчатки при обращении с 
мензуркой для экстракции, чтобы не допустить попадания жира 
с кончиков пальцев, и т.д.  

Меры предосторожности при 
измерении проб  
＜Валидация＞ 

Были даны указания о внесении в КСО информации о том, как 
приготовить пробу, о необходимо пользоваться перчатками при 
обращении с экстракционной гильзой и т.д.  

Май-июнь 
2023 г. 

Способ использования и 
технического обслуживания LC-
MS/MS 
＜ Эффективное использование 
оборудования＞ 

Разъяснение рекомедуемого производителем способа 
использования, приведенного в Руководстве пользователя, 
включая открытие баллона с аргоном, который используется в 
устройстве, запуск генератора азота и дренаж, ожидание после 
запуска вакуумного насоса и т.д. Разъяснение метода замены 
подвижной фазы. Оптимизация условий MS. Составление 
условий LC.  

 

 

2-5 Прочая деятельность  

(1) Стажировки в Японии 

Для сотрудников организаций C/P было проведено 2 стажировки в Японии – в феврале и в октябре 

2023 г. Цель стажировки в Японии заключалась в том, чтобы посетить японские административные 

организации и частные компании и познакомиться с системой контроля пищевых продуктов, 

системой мониторинга в области продовольственной санитарии в Японии, а также узнать о том, что 

для этого предпринимают лаборатории и технические инспекторы, чтобы впоследствии надзорные 

регулирующие органы Кыргызской Республики могли применить эти знания в целях 

усовершенствования системы контроля пищевой продукции и системы подготовки технических 

специалистов в своей стране.  

 Японская административная система обеспечения безопасности пищевой продукции строится на 

темном взаимодействии на производстве санитарного надзора, лабораторного контроля пищевой 

продукции и мониторинга в целях обеспечения полной безопасности пищевой продукции на рынке. 

В связи с этим, мы полагаем, что если стажеры будут иметь представление о системе лабораторных 

испытаний пищевой продукции в Японии, о системе надзора на производстве и в торговой сети, а 

также будут знать о том, каким образом в Японии осуществляется подготовка кадров для таких систем, 

это будет им полезно в дальнейшем при разработке системы подготовки кадров в своей стране.  

 

 Во время каждой стажировки стажеры посетили следующие организации.  
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Таблица 2-9. Организации, которые посетили стажеры во время 1-й стажировки  

№ Организация Цель посещения и содержание экскурсии  

1 Токийское бюро социального 

благополучия и общественного 

здравоохранения, отдел надзора за 

пищевой продукцией  

Ознакомление с мерами в области санитарного надзора за пищевыми 

продуктами, принимаемыми столичной префектурой Токио  

2 Токийский центр санитарного 

инспектирования столичных 

рынков  

Экскурсия по лаборатории и ознакомление с системой надзора и 

административного руководства в целях обеспечения безопасности 

пищевой продукции, обращающейся на рынке  

3 Японская ассоциация 

сельскохозяйственных стандартов  

Японские сельскохозяйственные стандарты и преемственность 

системы органической сертификации  

4 Карантинная станция Йокогама  Ознакомление с системой лабораторных анализов импортных 

пищевых продуктов в Японии и посещение лаборатории по 

проведению испытаний пищевых продуктов  

5 Институт общественного 

здравоохранения города Йокогама 

Деятельность органов местного самоуправления в области 

лабораторных испытаний пищевой продукции  

6 Центр инспекции продовольствия и 

сельскохозяйственных материалов  

Маркировка пищевой продукции и деятельность испытательной 

лаборатории  

7 OMIC (Overseas Merchandise 

Inspection Company – компания по 

проведению инспекций товаров из-

за рубежа)  

Ознакомление с работой частной лаборатории  

8 Департамент экономического 

развития JICA 

Визит вежливости в JICA 

9 SHIN NIHON KENTEI KYOKAI 

(лаборатория Йокогама)  

Экскурсия в частную испытательную лабораторию, тренинг по 

проведению анализов на определение антибиотиков  

10 Советник по продовольственной 

санитарии  

Административный надзор и руководство, проводимый Бюро 

общественного здравоохранения, и подготовка санитарных 

инспекторов  

11 Центр исследований и информации 

в области продовольственного 

маркетинга  

Прослеживаемость пищевой продукции  

12 Meiji Co., Ltd., завод Мория Экскурсия на завод по производству молочной продукции 

13 Японский тренинг-центр ХАССП  Тренинг для инструкторов ХАССП  

14 Японская ассоциация фермеров 

GAP 

GAP на этапе производства, глобальный GAP  

 

 Таблица 2-10. Организации, которые посетили стажеры во время 2-й стажировки 

№ Организация Цель посещения и содержание экскурсии  

1 Токийское бюро социального 

благополучия и общественного 

здравоохранения, отдел надзора за 

пищевой продукцией  

Ознакомление с мерами в области санитарного надзора за пищевыми 

продуктами, принимаемыми столичной префектурой Токио  

2 Токийский исследовательский 

центр безопасности здоровья  

Содержание деятельности лаборатории по проведению испытаний 

пищевой продукции и подготовка кадров, межрегиональный надзор 

ХАССП 

3 Институт общественного 

здравоохранения города Йокогама 

Деятельность органов местного самоуправления в области 

лабораторных испытаний пищевой продукции  
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4 Завод компании MEGMILK SNOW 

BRAND Co.,Ltd. (Завод Эбина)  

Экскурсия на завод по производству молочной продукции 

5 Центр инспекции продовольствия и 

сельскохозяйственных материалов  

Маркировка пищевой продукции и деятельность испытательной 

лаборатории  

6 Японская ассоциация 

сельскохозяйственных стандартов  

Японские сельскохозяйственные стандарты и преемственность 

системы органической сертификации  

7 OMIC (Overseas Merchandise 

Inspection Company – компания по 

проведению инспекций товаров из-

за рубежа)  

Ознакомление с работой частной лаборатории  

8 SHIN NIHON KENTEI KYOKAI 

(лаборатория Йокогама)  

Тренинг по содержанию и техническому обслуживанию LC-MS/MS, 

а также по проведению химических анализов  

9 Советник по продовольственной 

санитарии  

Административный надзор и руководство, проводимый Бюро 

общественного здравоохранения, и подготовка санитарных 

инспекторов  

10 Центр исследований и информации 

в области продовольственного 

маркетинга  

Прослеживаемость пищевой продукции  

11 Офис инженеров-технологов Юкава  Сертификация систем менеджмента безопасности пищевой 

продукции  

12 Tomoe dairy processing co., Ltd. Экскурсия на завод по производству молочной продукции 

13 Японский тренинг-центр ХАССП  Тренинг для инструкторов ХАССП  

14 Японская ассоциация фермеров 

GAP 

GAP на этапе производства, глобальный GAP  

 

В таблице ниже перечислены члены группы стажеров, участвовавшие в стажировках в Японии.  

 

Таблица 2-11. Список стажеров, участвовавших в стажировках Японии  

 1-я стажировка (февраль 2023 г.)  2-я стажировка (октябрь 2023 г.)  

Группа по лабораторным испытаниям   

Министерство экономики и 
коммерции Кыргызской 
Республики 
Центр стандартизации и 
метрологии  

Г-жа Айгуль Аксупова  Г-жа Эльмира Турсунова  
Г-жа Мээрим Есеналиева  
Г-н Анвар Абдраимов  

Министерство Здравоохранения 
Кыргызской Республики 
Департамент профилактики 
заболеваний и государственного 
санитарно-эпидемиологического 
надзора (ДПЗиГСЭН) 

Г-жа Айгуль Джумаканова 
Г-жа Гулкайыр Джолболдиева 

 

Министерство сельского хозяйства 
Кыргызской Республики 
Ветеринарная служба  
(Центр ветеринарной диагностики 
и экспертизы) 

Г-н Эрмек Курманкулов  
Г-жа Елена Туренко 

Г-н Расул Тоимбетов  
Г-жа Бегимай Ибраимакунова 

Группа по инспекциям ХАССП 

Министерство Экономики и 
Коммерции Кыргызской 
Республики 
Управление технического 

Г-н Бакытбек Шабданов  
Г-жа Галия Абдымомунова  
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регулирования и метрологии 

Министерство Здравоохранения 
Кыргызской Республики 
Департамент профилактики 
заболеваний и государственного 
санитарно-эпидемиологического 
надзора (ДПЗиГСЭН) 

Г-жа Назгул Абамуслимова  Г-н Азамат Имакеев  
Г-жа Аида Алимбекова  
Г-жа Гульнара Кожогулова  

Министерство сельского хозяйства 
Кыргызской Республики 
Ветеринарная служба  

Г-жа Гульмайрам Искембаева  Г-жа Асель Абдылдаева  

Стажеры  ９ человек ９ человек 

 

(2) Связи с общественностью 

В информационном бюллетене Проекта «Новости FLAQUM» мы старались максимально подробно 

публиковать содержание деятельности в рамках Проекта, чтобы предоставлять возможности получать 

правильное представление о ходе реализации Проекта. Помимо этого, мы писали также о Кыргызской 

Республике в целом, касались вопросов природной окружающей среды и жизни людей в столице 

Кыргызской Республике городе Бишкек и т.д., выбирая темы с таким расчетом, чтобы вызвать интерес 

у читателя.  

Начиная с 1-го выпуска (август 2019 г.), бюллетень выходил раз в полгода. В 2020 году выпуск 

бюллетеня был временно приостановлен под влиянием распространения новой коронавирусной 

инфекции, однако в августе 2021 года выпуск бюллетеня был возобновлен. Все выпуски, вплоть до 

последнего (в январе 2024 г.), были размещены на сайте JICA в разделе информации для 

общественности. 

 

(3) Консультативная Миссия  

Для осуществления Консультативной миссии (проведения изучения положения с управлением и 

руководством Проектом) штаб-квартирой JICA была направлена Группа изучения, которая провела 

обсуждения с представителями организаций C/P касательно деятельности в рамках Проекта и ее 

результатов, и перед возвращением Группы в Японию было проведено отчетное собрание о 

результатах изучения перед руководителем офиса в Кыргызской Республике. 

Дата проведения 

изучения  

24 июня – 2 июля 2022 г.  

Группа изучения  Департамент экономического развития JICA, сельское хозяйство 2T, Судзуки Ацуси 

(планирование сотрудничества)  

Содержание 

изучения  

・ Ход реализации деятельности в рамках Проекта и обсуждение плана деятельности, 

оставшейся до завершения Проекта.  

・Обсуждение инициатив по решению задач, направленных на достижение результатов в PDM  

・Обмен мнениями в отношении запросов, поступивших со стороны C/P, а также согласование 

принципов действий в дальнейшем  

Ключевые 

моменты Отчета 

о результатах 

изучения  

В связи с дублированием при распределении функцией ДПЗиГСЭН и ВС в контексте 

проведения инспекций на производстве, поступил запрос на направление экспертов в области 

японской политики обеспечения безопасности пищевой продукции. Учитывая необходимость 

готовиться к оценке проекта на момент завершения, поэтому со стороны Группы изучения были 
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даны рекомендации о пересмотре индикаторов PDM.  

 

(4) Оценка на момент завершения Проекта  

В связи с завершением Проекта в мае 2023 года штаб-квартирой JICA была направлена Группа для 

оценки Проекта на момент его завершения в соответствии с нижеследующим. Группа провела 

изучение на месте, и отчет был представлен на заседании СКК.  

Дата проведения 

изучения  

12-29 мая 2023 г.  

Группа изучения  Департмент экономического развития JICA, Кирино Юми (специалист по 

международному сотрудничеству) и другие  

Содержание изучения  Интервью с представителями C/P (содержание деятельности, задачи и т.д.), посещение 

лаборатории, отчет о результатах изучения на заседании СКК.  

Рекомендации со 

стороны Группы 

изучения  

Стандартизация Контрольных листов для инспекторов ХАССП и консультирование в 

соответствии с этапом, на котором находится целевой завод  

Составление проекта Руководства FSMS на примере применимых японских инструкций  

План реализации Программы обучения по надлеажащему распределению бюджета 

 

Индикаторы по каждому результату, основанные на результатах изучения по оценке проекта на 

момент его завершения, были представлены в отчете следующим образом.  

 

Таблица 2-12. Результаты изучения для оценки Проекта на момент его завершения 

(индикаторы результатов и степень их достижения)  

№ Индикатор Степень 

достижения 

Примечания  

Результат 1. Обсуждение исполняющими организациями вопросов, касающихся конкретных 

действий/организационной структуры реализации 

1.1 Было проведено согласование с C/P по следующим вопросам.  

1) Все представители организаций C/P достигли 

соглашения по деятельности Проекта.  

90 Проводятся ежемесячные заседания 

РГ.  

2) Утверждена уполномоченным лицом и реализуется 

трехлетний план подготовки кадров и программа 

обучения по каждому направлению.  

0 Во второй половине проекта была 

проведена подготовка к составлению 

плана.  

Результат 2. В ВС МСХ и в ее региональных лабораториях разработана система оценки соответствия 

требованиям безопасности процессов производства молока и молочной продукции  

2.1 Более 50% лаборантов достигли 

удовлетворительного уровня в качестве 

компетентных сотрудников лаборатории.  

100 Достигнуто, но тренинги 

продолжаются  

2.2 Проведены обновления и усовершенствования под 

новейшую версию ISO/IEC17025. 

100 Достигнуто, но необходимы 

дальнейшие усовершенствования  

2.3 Разработана программа обучения для инспекторов 

ХАССП, скорректирована в ходе тренингов на 

заводах и пр. и утверждена.  

100 Достигнуто 

2.4 Запланирована и проведена пробная инспекция на 

завод.  

100 Достигнуто 

2.5 Запланирована и проводится программа TOT. 100 В процессе 
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Результат 3. Разработана система оценки соответствия требованиям безопасности молока, молочной 

продукции и производственных процессов ДПЗиГСЭН МЗ и в его региональных лабораториях  

3.1 Более 60% лаборантов достигли 

удовлетворительного уровня в качестве 

компетентных сотрудников лаборатории. 

100 Достигнуто, но тренинги 

продолжаются  

3.2 Проведены обновления и усовершенствования под 

новейшую версию ISO/IEC17025. 

100 Достигнуто, но необходимы 

дальнейшие усовершенствования  

3.3 Разработана программа обучения для инспекторов 

ХАССП, скорректирована в ходе тренингов на 

заводах и пр. и утверждена.  

90 Практически достигнуто, в ожидании 

утверждения  

3.4 Запланирована и проведена пробная инспекция на 

завод  

100 Достигнуто 

3.5 Запланирована и проводится программа TOT 100 В процессе 

Результат 4. Разработана система оценки соответствия качества молока и молочной продукции в ЦСМ МЭиК  

4.1 Более 70% лаборантов достигли 

удовлетворительного уровня в качестве 

компетентных сотрудников лаборатории.  

60 Есть улучшения, но тренинги 

продолжаются  

4.2 Проведены обновления и усовершенствования под 

новейшую версию ISO/IEC17025. 

100 Достигнуто 

 

6 критериев оценки 

DAC 

Аспект оценки  Результат комплексной оценки  

Целесообразность  Степень соответствия потребностям бенефициаров, 

политике 

Высокая   

Соответствие  Соответствие японской политике оказания помощи  Умеренная  

Результативность  Перспективы достиженияцелей проекта  Высокая  

Воздействие  Степень результатов проекта  Высокая  

Эффективность  Соотношение вложений и результатов  Высокая  

Устойчивость 

результатов  

Вероятность продолжения (в политическом, 

институциональном, финансовом аспектах)  

Умеренная  

 

В качестве заключения о результатах оценки можно сказать, что деятельность, которая была 

запланирована на период реализации Проекта, была практически реализована, и ожидается, что на 

момент завершения проекта все результаты и все индикаторы целей проекта будут достигнуты.   

 

(5) Оказание содействия 

С апреля 2019 года, когда стартовал настоящий Проект, работы выполнялись во временном офисе, 

устроенном в зале заседаний отеля в городе Бишкек, в котором размещались командированные 

эксперты, однако в начале мая 2019 года, перед началом Стартового совещания, офис Проекта 

переехал в один из кабинетов в здании Министерства экономики и коммерции. После этого мы имели 

возможность пользоваться этим кабинетом на безвозмездной основе вплоть до декабря 2023 года, 

пока не завершились все работы в рамках Проекта, запланированные к проведению в Кыргызской 

Республике. Кабинет использовался в качестве офиса по управлению Проектом для подготовки 

материалов и т.д., в качестве пространства для деятельности экспертов, а также в качестве зала 
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заседаний для проведения внутренних совещаний и т.д.  

 

2-6 Проекты, касающиеся безопасности пищевой продукты, которые реализуют 

другие донорские организации в секторе молочного животноводства  

 

По результатам Конечного исследования стало известно, что в период с 2020 до 2030 года в секторе 

молочного животноводства другие донорские организации реализуют следующие проекты, 

касающиеся безопасности пищевой продукции.  

 

Таблица 2-13. Проекты, реализуемые другими донорскими организациями в секторе 

молочного животноводства (касательно безопасности пищевой продукции)  

Наименование проекта  Цель проекта Статус  Период 

реализации 

Региональный проект 

Организации ООН по 

продовольствию и 

сельскому хозяйству 

«Управление жизненным 

циклом пестицидов и 

ликвидация пестицидов, 

содержащих стойкие 

органические 

загрязнители (СОЗ-

пестициды), в странах 

Центральной̆ Азии и 

Турции 

Ликвидация стойких 

органических 

загрязнителей и 

загрязненных зон, и 

укрепление потенциала 

применения безопасных 

для окружающей среды 

сельскохозяйственных 

химикатов 

Была учреждена комиссия 

управлению реализацией проекта, 

состоящая из заинтересованных лиц, 

и рабочие группы, а также  

разработан План действий. 

С 2019 до 2023 

года (5 лет)  

«Разработка программы 

улучшения 

существующих пород 

животных для повышения 

производительности 

животноводства 

(удойности молока)» 

Центром KOPIA  

(Корейская  программа 

по международному 

сельскому хозяйству) в 

Кыргызской Республике  

Двухстороннее 

сотрудничество, 

направленное на 

формирование 

потенциала проекта и 

привлечение 

финансирования для  

улучшения 

существующих пород 

животных в целях 

производства молока и 

молочных продуктов и 

создания 

высокопроизводительных 

производственных 

мощностей.  

Приобретение оборудования для 

искусственного осеменения  

Выбор и мониторинг искусственного 

осеменения в фермерских хозяйства 

Чуйской и Иссык-Кульской областях.  

С 2021 до 2023 

года (3 года)  

Фонд международного 

развития (Всемирный 

банк) 

Проект по комплексному 

Увеличение доходов 

молочных фермеров и 

создание новых рабочих 

мест на протяжении всей 

Дополнительное финансирование  С 2022 года  
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улучшению 

производительности 

молочного сектора (2 

фаза) 

цепочки добавленной 

стоимости за счет 

повышения объемов 

производства продукции 

сектора молочного 

животноводства в 

Кыргызской Республике 

и создания устойчивого 

экспорта молочных 

продуктов  

Проект 

конкурентоспособных 

предприятий ЕГАИС 

Оказание содействия 

созданию рабочих мест и 

увеличению доходов 

домохозяйств путем 

повышения 

конкурентоспособности 

МСП, улучшения доступа 

на новые рынки и 

привлечения инвестиций.  

Начиная с 2018 года, были созданы 

новые рабочие места для 25 959 

человек, из которых 900 – на основе 

постоянного найма, было 

приобретено оборудование для 

предприятий отрасли молочного 

животноводства и проведены 

тренинги.  

С 2018 до 2023 

года  

Проект PTB 

«Продвижение 

использования 

качественного 

инфраструктурного 

сервиса в Кыргызской 

Республике» (2-я фаза) 

Стимулирование 

использования 

высококачественного 

инфраструктурного 

сервиса частным 

сектором, а также 

государственными 

предприятиями и 

организациями  

Под эгидой Министерства экономики 

и коммерции была создана Комиссия 

по управлению проектом, и был 

учрежден «Клуб лабораторий» в 

который вступили 21 лаборатория по 

испытаниям пищевой продукции. 

Была составлена дорожная карта для 

внедрения международных методов 

проведения лабораторных 

испытаний, были предоставлены 

референс-материалы, а также 

оказано содействие в проведении 

международных межлабораторных 

испытаний, тренинги и т.д.   

С апреля 2022 

года до марта 

2025 года  

(Источник: приложение к Отчету о проведении конечного исследования: «Проекты, касающиеся безопасности 

пищевой продукции, реализуемые международными донорскими организациями в секторе молочного 

животноводства»).  
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Глава 3 Степень достижения целей Проекта  
 
3-1  Степень достижения целей 

3-1-1  Результат 1: партнерские организации обсуждают между собой вопросы, 

касающиеся конкретных действий/структуры реализации Проекта 

В ходе обсуждений между задействованными организациями C/P достигаются соглашения по 

обсуждаемым вопросам. 

Показатель 1. Между организациями С/Р достигнуты следующие договоренности:  

- Все организации С/Р взаимодействуют между собой в ходе реализации деятельности в 

рамках Проекта (взаимодействие между организациями C/P подтверждено) 

- 3-летние планы развития кадровых ресурсов и программа обучения по каждому 

направлению составлены, утверждены главами соответствующих структур и будут 

реализованы после завершения реализации Проекта (наличие плана развития кадровых 

ресурсов подтверждено).  

 

1) Взаимодействие между организациями С/Р в осуществлении деятельности в рамках Проекта в 

аспекте управления 

Как уже говорилось в п.2-2 «Деятельность по управлению и контролю реализации Проекта в 

целом», управлением и контролем реализации Проекта занимается Рабочая Группа (РГ), состоящая 

из менеджеров Проекта (МП). Министерство экономики и коммерции созывало плановые заседания 

РГ (как правило, 1 раз в месяц), на которых Менеджеры Проекта в ходе активного обмена мнениями 

решали различные проблемы и осуществляли координацию деятельности в рамках Проекта и т.д. В 

частности, во 2-й фазе Проекта организации C/P, судя по всему, стали взаимодействовать между собой 

еще более тесно, благодаря тому, что Министерство экономики и коммерции активно стимулировало 

организации к проведению дискуссий в аспекте общей деятельности по Проекту в целом и в аспекте 

результатов. 

 

Таблица 3-1. Содержание и результаты обсуждений, проводимых на заседаниях РГ  

(2-я фаза Проекта)  

Период Фактические достижения и 

обсуждаемые вопросы  

Результаты взаимодействия между 

организациями C/P 

Февраль – март 

2022 г.  

Разъяснение Плана работ на 2-ю фазу, а также 

обсуждение презентации C/P на 4-м 

заседании СКК 

Министерство экономики и коммерции 

подготовило перечень дальнейших пожеланий к 

JICA 

Июнь – 

октябрь 2022 г.  

Разъяснения, касающиеся изучения 

положения с управлением и руководством 

Проектом, а также стажировки в Японии  

Обсуждения, касающиеся корректировки 

индикаторов PDM 

Разъяснения в рамках подготовки к 5-му 

заседанию СКК 

Вопрос корректировки индикаторов PDM, на что 

было указано в Изучении положения с 

управлением и руководством Проектом, трижды 

обсуждался на заседаниях СКК, что 

способствовало углублению единого понимания 

этого вопроса.  
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Ноябрь 2022 г. 

– февраль 2023 

г.  

Составление Плана действий в ходе 

стажировки в Японии  

Почти все участники 1-й стажировки в Японии 

являлись Менеджерами Проекта, и были 

представлены Планы действий из каждой 

организации.  

Март – май 

2023 г.  

Разъяснения, касающиеся оценки на момент 

завершения Проекта  

Презентация результатов стажировки в Японии, 

которая проводилась в 2023 году, а также обмен 

информацией касательно результатов оценки 

Проекта на момент его завершения  

Август – 

сентябрь 2023 

г.  

Конечное исследование, исследование 

потребностей в обучении в регионах  

Разъяснение, касающееся 2-й стажировки в 

Японии  

Результаты изучения потребностей обучения в 

регионах, а также обмен информации, 

касающейся результатов 2-й стажировки в 

Японии, которая в октябре 2023 года.  

Ноябрь – 

декабрь 2023 г.  

Разъяснения, касающиеся подготовки к 7-му 

заседанию СКК 

Обсуждение постпроектной деятельности  

Обмен мнениями касательно деятельности, 

которая будет проводиться после завершения 

реализации Проекта, и достижение единого 

понимания в отношении дальнейших действий  

 

2) Взаимодействие организаций C/P в техническом аспекте деятельности Проекта 

В отчете о 1-й фазе Проекта касательно взаимодействия между организациями C/P по направлению 

«лаборатории» были приведены примеры проведения межлабораторных испытаний и содействия в 

составлении карт стандартных операций (КСО), тогда как в данном отчете речь пойдет о 

совместных заседаниях Группы по инспекциям ХАССП. В Кыргызской Республике инспекции на 

заводах по производству пищевой продукции, а также инспекции на фермах и на станциях по сбору 

молока проводятся Департаментом профилактики заболеваний и государственного санитарно-

эпидемиологического надзора (ДПЗиГСЭН) при МЗ и Ветеринарной службой (ВС) при МСХ.  

Каждая из этих организаций проводит свои собственные инспекции под контролем Министерства 

экономики и коммерции, и передача технологий проведения инспекций ХАССП в рамках Проекта 

до настоящего времени также осуществлялась в обособленном порядке. До настоящего времени не 

имелось возможностей для обмена информацией о ходе реализации деятельности или, к примеру, 

о проблемах, связанных с инспекциями, поэтому было проведено совместное заседание ХАССП 

для взаимного обмена мнениями и информацией между членами целевых групп, которые 

занимаются проведением инспекций на производстве.  

Темы совместного заседания:   

・Презентация «Требования к инспекторам ХАССП» (Министерство экономики и 

коммерции, г-жа Галия)  

・Разъяснения, касающиеся хода деятельности в рамках Проекта со стороны ДПЗиГСЭН и 

ВС (ДПЗиГСЭН: г-жа Ирэн; ВС: г-жа Мира)  

・Предложения в адрес Проекта и ответы на вопросы  

 

 В таблице ниже обобщены предложения, выдвинутые на совместном заседании, ответы на вопросы, 

а также комментарии со стороны Проекта.  
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Таблица 3-2. Пример взаимодействия между организациями C/P по направлению «тренинг по 

инспекциям ХАССП» 

Предложения и ответы на вопросы  Комментарии со стороны Проекта  

В настоящее время в Кыргызской Республики отсутствует 

регламент, определяющий требования, которым должны 

удовлетворять инспектора, поэтому роль, которую они 

должны выполнять, также не определена четко и 

инспекторы значительно различаются между собой по 

уровню.  

Требования к квалификации и пр. инспекторов 

ХАССП следует включить в руководство по 

санитарному контролю, которое планируется 

составить в дальнейшем.  

Каковы требования к инспекторам в Японии?  В Японии предусмотрен механизм для получения 

инспекторами частных компаний необходимых 

навыков в процессе прохождения обучения по ПРП, 7 

принципам и 12 процедурам ХАССП, по внутренней 

верификации ХАССП и т.д. (как и в Кыргызской 

Республике).  

В ходе стажировки в Японии запланировано 

посещение организации, которая проводит инспекции 

на производствах, поэтому хотелось бы, чтобы 

участники стажировки изучили эти механизмы и 

затем, после возвращения в Кыргызскую Республику,  

где участники смогут изучить эти механизмы, чтобы 

потом довести эту информацию до сведения других 

членов группы.  

В Кыргызской Республике встречаются случаи 

фальсификации, включая добавление в сырое молоко 

растительных жиров или иных инородных веществ с 

целью увеличения массы, поэтому остро стоит вопрос 

необходимости принятия мер для того, чтобы этого не 

допускать, и для выявления таких нелегальных 

ингредиентов путем проведения лабораторных анализов.  

В ходе стажировки в Японии запланирован визит в 

лабораторию, которая имеет дело с ложной 

маркировкой, поэтому стажеры смогут 

воспользоваться этим примером. 

Прозвучало много мнений о том, что в содержании 

тренинга ХАССП 6 принцип «Валидация» был наиболее 

трудным для понимания. 

В ходе стажировки в Японии планируется проведения 

тренинга ХАССП для тренеров, и мы намерены 

обратиться с запросом, чтобы были подготовлены 

разъяснения, касающиеся, в частности, верификации. 

 

3) 3-летний план развития кадровых ресурсов  

Изначально планировалось, что Министерство экономики и коммерции подготовит 5-летний план 

в качестве общего плана для всех организаций C/P, однако принимая во внимание то, что направления 

деятельности у каждой организации разные, решено было не составлять один план, а заменить его 3-

летними среднесрочными планами развития кадровых ресурсов, которые будут разрабатываться по 

каждой задействованной организации и утверждаться ее главой (наряду с этим, была проведена 

корректировка индикаторов PDM). Подробности планов развития кадровых ресурсов приводятся в 

таблице ниже, однако в общих словах они могут быть представлены следующим образом. 

Основываясь на результатах настоящего Проекта, для группы лабораторных испытаний план 

сосредоточен, главным образом, на расширении анализируемых параметров и усилении методов 
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проведения анализов, чтобы адаптироваться под дальнейшее расширение требований стран-

импортеров и требований Технического Регламента ЕАЭС, тогда как для группы инспекций ХАССП 

запланировано усиление системы региональных тренингов с целью распространения тренингов по 

наращиванию потенциала HACC, который проводились, главным образом, в Бишкеке, до масштабов 

всей страны (более подробно о плане развития кадровых ресурсов будет изложено дальше в Главе 5 

«Деятельность после завершения реализации Проекта»).  

 

Таблица 3-3. 3-летний план развития кадровых ресурсов  

(группа по лабораторным испытаниям)  

(краткое изложение) 

 ЦВДЭ 

(Центр ветеринарной диагностики и 

экспертизы при Министерстве 

сельского хозяйства)  

ДПЗиГСЭН 

(Департамент 

профилактики заболеваний 

и государственного 

санитарно-

эпидемиологического 

надзора при Министерстве 

здравоохранения) 

ЦСМ 

(Центр стандартизации и 

метрологии при 

Министерстве 

экономики и коммерции)  

Наименование Тренинг по аналитическому 

оборудованию (HPLC, LC-MS/MS, 

GC, GC/MS, AAS, ELISA） 

Тренинг по 

аналитическому 

оборудованию (HPLC, LC-

MS/MS, GC, GC-MS, AAS, 

ELISA, ICP-MS) 

Тренинг в лаборатории 

(внешний, внутренний)  

Основная 

цель 

Повышение компетентности 

лаборантов  

Внедрение новых аналитических 

методов, которые позволят расширить 

диапазон анализов для проверки 

безопасности пищевых ингредиентов 

животного происхождения  

Повышение компетенции с 

целью стандартизации 

аналитических методов 

вследствие увеличения 

количества анализируемых 

параметров  

Практический тренинг 

по внедрению и 

валидации  

аналитических методов 

Основная 

деятельность  

- Получение возможности 

анализировать параметры 

безопасности пищевых 

ингредиентов животного 

происхождения, которые 

обращаются на рынке Кыргызской 

Республики, а также пищевых 

ингредиентов, экспортируемых в 

страны ЕАЭС, чтобы удовлетворять 

потребности кыргызских 

предпринимателей. 

- Анализ параметров безопасности 

пищевых ингредиентов животного 

происхождения в соответствии с 

требованиями стран-членов ЕАЭС  

- Усовершенствование 

системы контроля 

качества в лабораториях в 

соответствии с 

требованиями стандартов 

для испытательных 

лабораторий ISO/IEC 

17025 

- Тренинг для экспертов 

лабораторий  

- Периодическое участие в 

межлабораторных 

испытаниях и 

профтестированиях  

- Определение 

антибиотиков в 

молочных продуктах 

по методу LC-MS 

- ПЦР-анализы на 

содержание ГМО в 

молочной продукции  

- Метод определения 

компонентов жирных 

кислот в молочной 

продукции по методу 

GC 

- Проведение оценки 

соответствия 

требованиям 

Технического 
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регламента ЕАЭС 

 

 

Таблица 3-4. 3-летний план развития кадровых ресурсам (группа по инспекциям ХАССП) 

(краткое изложение)  

 ДПЗиГСЭН 

(Министерство здравоохранения) 

ВС 

(Министерство сельского хозяйства) 

Наименование План обучения региональных инспекторов 

ДПЗиГСЭН для внедрения системы на 

предприятиях, занимающихся 

производством и переработкой молока и 

молочной продукции  

тренингов  

План обучения на 2024-2026 гг., касающийся 

требований ветеринарной и санитарной 

безопасности, предъявляемых к региональным 

инспекторам региональных ветеринарных служб 

для проведения инспекций ХАССП на молочных 

фермах, станциях по сбору молока и на 

предприятиях пищевой промышленности.  

Основная 

цель 

Углубление знаний о системе ХАССП 

посредством прохождения тренингов для 

инспекторов и для инструкторов.  

Наращивание потенциала системы 

обучения инструкторов по внедрению 

системы ХАССП на предприятиях пищевой 

промышленности и накопление опыта по 

проведению тренингов.  

Наращивание потенциала инспекторов 

региональных ветеринарных служб с целью 

продвижения реализации системы ХАССП в 

регионах. 

 

Основная 

деятельность  

Модули и программа обучения   

<Базовый уровень＞ 

Технический регламент ЕАЭС 

Пререквизитная программа (ПРП) 

7 принципов ХАССП и план ХАССП 

<Продвинутый уровень＞ 

Пищевая санитария 

Инспекции ХАССП 

Система управления безопасностью 

пищевой про качества   

Сбор образцов пищевых продуктов 

ХАССП молочной продукции 

1. Теоретические семинары и практические 

тренинги по инспекциям ХАССП 

2. Учебный семинар по проведению инспекций 

ХАССП непосредственно на фермах, на 

молочных фермах, станциях по сбору молока и 

на предприятиях пищевой промышленности.  

3. Использование инструкций по проведению 

инспекций ХАССП и контрольных листов на 

молочных фермах, на станциях по сбору 

молока и на предприятиях пищевой 

промышленности.  

4. Составление отчетов для инспекций ХАССП 

на молочных фермах, станциях по сбору 

молока и на предприятиях пищевой 

промышленности в соответствии с 

требованиями ветеринарной и санитарной 

безопасности.  

 

 

3-1-2 Результат 2: разработана система оценки соответствия безопасности сырого молока  

(Служба по ветеринарной и санитарной безопасности (ВС), Центр ветеринарной 

диагностики и экспертизы (ЦВДЭ) и их территориальные подразделения)  

 

Показатель 1. Более 50% специалистов лабораторий, прошедших обучение, достигли достаточного 
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уровня в качестве компетентных лаборантов.                                  (Достигнут)  

 

В таблице ниже приводится численность лаборантов, которые по заключению экспертов были 

признаны компетентными. Это заключение было сделано на основании Карты профессиональных 

навыков 1 , при помощи которой осуществлялась оценка на предмет того, овладел ли лаборант 

технологиями валидации, на что был направлен настоящий Проект в соответствии с 

вышеизложенным в Главе 2 «Деятельность в рамках Проекта», пар. 2-3-1 «Наращивание потенциала 

технологий проведения лабораторных испытаний», п. 2) «Технический тренинг для лаборантов и 

основные принципы оказания содействия». 

 

Таблица 3-5. Численность лаборантов, которые были признаны компетентными, как 

результат проведения тренингов (ЦВДЭ) 

Численность 

лаборантов в 

лабораториях на 

текущий момент  

Параметры обучения по основным видам 

оборудования и численность лаборантов, 

которые были признаны компетентными  

Прочие 

сотрудники 

Опыт работы 

лаборантов  

GC 

LC 

AA и пр. 

Micro 

3 
2 
2 
2 

GC: условия измерения 

пестицидов, аналитические 

методы  

LC: Определение афлатоксина и 

т.д. 

AA: тяжелые металлы 

Micro: валидация методов 

микробиологических анализов  

2 
2 
1 
2 

МП (1)  

Прочие (4)  

 

10 лет и более (3) 

5 лет и более (2) 

3-5 лет (1) 

1-3 года  (3) 

(Всего) 9 (Всего) 7 

  7 из 9 лаборантов, которые работают в настоящее время в ЦВДЭ, освоили технологии валидации 
и достигли достаточного уровня компетентности (можно сказать, что 77,8% лаборантов достигли 
должного уровня компетентности (целевой показатель был задан на уровне 50%).  

 

Показатель 2. Система менеджмента качества лаборатории (контроля качества) 

усовершенствована таким образом, чтобы соответствовать требованиям новейшей версии 

ISO/IEC17025:2017.                                                           (Достигнут)  

 

Лаборатория ЦВДЭ и до настоящего времен имела сертификат соответствия ISO/IEC17025:2005 

(предыдущая версия), и в марте 2020 года прошла аккредитацию в Кыргызском центре аккредитации 

на соответствие ISO/IEC17025 (вер.2017, новейшая). Можно сказать, что данный целевой показатель 

достигнут, однако необходимо постоянно вносить усовершенствования. 

 

Касательно положения с менеджментом лабораторий (контролем качества) эксперты по 

                                                       
1 См. п. b. «Уровень лаборантов, задаваемый в качестве целевого в рамках настоящего Проекта» в пар. 2-
3-1 «Наращивание потенциала технологий проведения лабораторных испытаний».  
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внутреннему контролю точности провели инспекцию испытательных методов, применяющихся в 

лабораторных испытаниях на определение тяжелых металлов. Можно сказать, что в аспекте 

лабораторного менеджмента (учет и контроль реактивов, методы лабораторных испытаний, контроль 

результатов испытаний и т.д.) деятельность данной лаборатории осуществляется надлежащим 

образом, однако существует некоторые проблемы, над устранением которым необходимо будет 

работать в дальнейшем. Выявленные проблемы перечислены в таблице ниже (в связи с 

необходимостью ремонта атомно-абсорбционного спектрофотометра, который используется для 

определения тяжелых металлов, проведение этих испытаний в данный момент приостановлено, 

лаборатория ожидает, когда зарубежное представительство производителя произведет ремонт). 

 

Таблица 3-6. Результаты инспекции лабораторного менеджмента в ЦВДЭ 

Методы и 

результатов 

испытаний, на 

которые была 

нацелена инспекция  

●Тяжелые металлы (Cd, Pb, As, Hg), метод испытания: микроволны +AAS 

Контроль референс-материалов и реактивов: надлежащий  

Контроль приборов и инструментов: надлежащий 

Контроль установки для дистилляции воды и качество воды: надлежащее 

Контроль результатов лабораторных испытаний, контроль качества: надлежащий 

Результаты испытаний внешнего контроля точности: положительные  

Проблемы и задачи 

Атомно-абсорбционного спектрофотометр и СВЧ: необходим ремонт и настройка на уровне 

производителя, поэтому в настоящее время испытания не проводятся. На данный момент 

имеющимся компаниям по ремонту технически не в состоянии выполнить ремонт такого 

уровня.   

Валидация методов: заверш. 

Неопределенность измерений: заверш. 

Руководство, 

предоставление 

информации, 

тренинги и т.д.  

Проверка подробностей положения в AAS и СВЧ.  

Составление КСО На данный момент методы лабораторных испытаний/КСО не требуют внесения изменений.  

Задачи на будущее  Необходимо осуществлять ремонт и настройку AAS и СВЧ, которые являются чрезвычайно важным 

оборудованием, в специализированной компании, которая обладает уровнем технологий выше 

определенного. Необходимо проработать методику действий при возникновении необходимости 

выполнения ремонта высокой сложности.  

 

 

Показатель 3. Разработаны программы для обучения инспекторов ХАССП, скорректированы в 

процессе тренингов на производстве и т.д., а также утверждены главой ВС Министерства 

сельского хозяйства.                                                         (Достигнут).  

 

1) Разработка программы тренингов для инспекторов ХАССП и проведение тренингов  

Программа обучения по уровням инспекторов была разделена на 3 уровня – базовый, уровень 

старшего тренера и уровень тренера (инструктора). В соответствии с каждым уровнем были 

разработаны перечисленные в таблице ниже учебные программы, и эксперты провели тренинги с 
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использованием необходимых учебных материалов.  

 

Таблица 3-7. Программа тренинга для инспекторов ХАССП 

Уровень Программа тренинга Содержание тренинга  

Базовый уровень Пререквизитная программа (ПРП)  Санитарный контроль, образование в области 

санитарии, борьба с вредителями и т.д.  

Регламент безопасности пищевой 

продукции  

Технический регламент ЕАЭС 

Требования к инспекторам  Инспекции и отбор образцов  

Уровень старшего 

инспектора  

Основы ХАССП 7 принципов ХАССП 

Уровень тренера 

(инструктора)  

Внедрение ХАССП на 

производстве   

План ХАССП 

Инспекции на заводах на основании ХАССП 

Отбор образцов  Усовершенствование технологий взятия образцов  

Менеджмент безопасности  

пищевых продуктов на 

международном уровне  

ISO22000, FSSC22000 и т.д. 

 

2) Разработка учебных пособий для тренингов по безопасности пищевой продукции для 

инспекторов Ветеринарной службы   

Используя Результаты тренингов ХАССП, партнерская организация по Проекту составили 

«Руководство по продовольственной санитарии в контексте требований ветеринарной и санитарной 

безопасности для инспекторов Ветеринарной службы» при Министерстве сельского хозяйства. 

Ожидается, что в дальнейшем оно будет использоваться в качестве учебного материала для обучения 

региональных инспекторов, а также во время тренингов на молочных фермах и на предприятиях по 

производству молочной продукции. 

 

Таблица 3-8. Основное содержание учебного пособия для тренингов по продовольственной 

санитарии, предназначенного для инспекторов Ветеринарной службы  

Наименование Руководство по пищевой санитарии в контексте требований ветеринарной и санитарной 
безопасности для инспекторов Ветеринарной службы при Министерстве сельского хозяйства 

Применимый 
регламент  

Государственный регламент: лекарственные препараты ветеринарного назначения, процедуры 
выдачи документов, связанных с ветеринарным контролем, контрольный лист инспектора 
ХАССП для предприятий пищевой промышленности, учетные документы, касающиеся 
системы ХАССП на предприятиях пищевой промышленности.  
Требования ветеринарной и санитарной безопасности в регламенте ЕАЭС: технический 
регламент (безопасность пищевой продукции, безопасность молока и молочных продуктов, 
безопасность упаковки, маркировка пищевой продукции).  

Общий 
санитарный 
контроль  

Общий санитарный контроль: прослеживаемость и контроль сырья и материалов, санитарный 
контроль состояния техники и оборудования, санитарный контроль работников, тренинг по 
санитарии, контроль вредителей, рассмотрение жалоб и отзыв продукции, контроль отходов.  

ХАССП 
 

7 принципов и 12 процедур ХАССП: разъяснение 7 принципов ХАССП 
Инспекции ХАССП: требования к инспекторам в контексте проведения инспекций, требования 
в отношении инспекций, процедура проведения инспекции на производстве, ХАССП на 
предприятиях пищевой промышленности, меры по устранению несоответствий.  

Фермеры  ХАССП на станциях по сбору молока (решение ЕЭС №94).  
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Показатель 4. Запланированы и проводятся учебные инспекции на предприятиях по 

производству пищевой продукции.                                             (Достигнут)  

 

 Выше уже говорилось о проведении 1-й пробной (учебной) инспекции на молокоперерабатывающие 

предприятия и о результатах деятельности в ходе тренинга ХАССП на целевых предприятиях в 

контексте деятельности по Проекту, (см. Главу 2 «Деятельность в рамках Проекта», пар. 2-4-3 

«Деятельность, касающаяся Результата» 2, п. (1) «Тренинг ХАССП для инспекторов Ветеринарной 

службы»), тогда как далее будет изложена информация о 2-й пробной (учебной) инспекции на эти же 

предприятия пищевой промышленности, но уже в качестве Результата Проекта. Описанная раннее 

учебная инспекция позиционировалась в качестве тренинга для инспекторов, однако цель инспекции 

заключалась в оценке и усовершенствовании системы санитарного контроля на целевом предприятии, 

а также в том, чтобы проверить, какие меры в направлении внедрения ХАССП были приняты на 

заводе по отношению к замечаниям, поступившим в ходе 1 инспекции. Посредством многократного 

проведения заводских инспекций возможно будет проводить консультирование, направленное на 

усовершенствование санитарного контроля на предприятиях, что будет способствовать внесению 

вклада административных органов в обеспечение качества и безопасности молочной продукции.   

 

Проведение учебной инспекции на предприятие пищевой промышленности (2-й раз)  

(2-я учебная инспекция проводилась на том же заводе, где 24 февраля 2022 года проходила 1-я 

учебная инспекция (завод, где еще не внедрена система ХАССП).   

Дата: 25 ноября 2022 года  

Завод: СУТАШ  

Продукт: сыр  

Результаты пробной инспекции:  

- По отношению к перечню недостатков, представленному в предыдущий раз, были 

отмечены улучшения, касающиеся, главным образом, учетной документации и т.д., не  

требующие вложения значительных средств. 

- Инвентарь, изготовленный из древесины, был постепенно заменен на инвентарь из 

пластмассы, металла и т.д., и конденсация влаги на потолке заметно также уменьшилась по 

сравнению с предыдущим разом. 

- С учетом результатов тренинга, были пересмотрены ККТ (критические контрольные точки), 

и количество ККТ было сокращено до двух – «прием сырого молока» (остаточное 

количество антибиотиков) и «низкотемпературная стерилизация». 

 

Показатель 5. Разработана и проведена программа ТОТ для инспекторов.       (Достигнут)  

  

На основе Контрольного листа для санитарного контроля, который был разработан совместными 

усилиями членов целевой группы и представителями Проекта, были проведены инспекции на 
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молочных фермах и на станциях по сбору молока, а также тренинг по проведению инспекций для 

региональных инспекторов в форме TOT. Кроме того, с использованием части Руководства по 

санитарному контролю для молочных фермеров и компаний по сбору молока члены целевых групп 

провели лекции по санитарному контролю сырого молока в форме ТОТ-тренинга.  

 

 

3-1-3  Результат 3: разработана система оценки соответствия безопасности молока и 

молочной продукции 

(Департамент профилактики заболеваний и государственного санитарно-

эпидемиологического надзора Министерства здравоохранения (ДПЗиГСЭН) и его 

территориальные подразделения) 

 

Показатель 1. Более 60% специалистов лабораторий, прошедших обучение, достигли 

достаточного уровня в качестве компетентных лаборантов.                   (Достигнут) 

 

В таблице ниже приводится численность лаборантов, которые по заключению экспертов были 

признаны компетентными. Это заключение было сделано на основании Карты профессиональных 

навыков 2 , при помощи которой осуществлялась оценка на предмет того, овладел ли лаборант 

технологиями валидации, на что был направлен настоящий Проект в соответствии с 

вышеизложенным в Главе 2 «Деятельность в рамках Проекта», пар. 2-3-1 «Наращивание 

потенциала технологий проведения лабораторных испытаний», п. 2) «Технический тренинг для 

лаборантов и основные принципы оказания содействия». 

 

Таблица 3-9. Численность лаборантов, которые были признаны компетентными, как 

результат проведения тренингов (ДПЗиГСЭН) 

Численность 

лаборантов в 

лабораториях на 

Параметры обучения по основным видам 

оборудования и численность лаборантов, 

которые были признаны компетентными  

Прочие 

сотрудники 

Опыт работы 

лаборантов  

                                                       
2 См. п. b. «Уровень лаборантов, задаваемый в качестве целевого в рамках настоящего Проекта» в пар. 2-
3-1 «Наращивание потенциала технологий проведения лабораторных испытаний».  

Дата 

проведения 

14-15 сентября 2023 г, с 09:00 до 17:00 час. 

Место 

проведения  

Районное управление ВС Джеты-Огузского района Иссык-Кульской области, молочные 

фермы, станции по сбору молока 

Целевая 

аудитория  

Инспекторы Районного управления ВС Джеты-Огузского района Иссык-Кульской 

области, фермеры и станции по сбору молока 

Содержание 

обучения 

Тренинг по проведению инспекций для региональных инспекторов (санитарный 

контроль в помещениях молочных ферм и на этапе сбора молока и пр.)  

Тренинг ХАССП для молочных фермеров и компаний по сбору молока  

Обучение 

проводили:  

ВС: члены целевой группы (2 чел.)  

Проект: 2 чел.  
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текущий момент  

GC 

LC 

AA и пр. 

Micro 

3 
3 
3 
6 

GC: условия измерения 

пестицидов, аналитические 

методы 

LC: определение афлатоксина и 

т.д. 

AA: тяжелые металлы 

Micro: валидация методов 

микробиологических анализов 

2 
3 
2 
3 

МП (1) 

Прочие (1) 

 

10 лет и более (5) 

5 лет и более (7) 

3-5 лет (2) 

 

(Всего) 14 (Всего) 10 

 10 из 14 лаборантов, которые работают в настоящее время в ДПЗиГСЭН, освоили технологии 
валидации и достигли достаточного уровня компетентности (можно сказать, что 71,4% лаборантов 
достигли должного уровня компетентности (целевой показатель был задан на уровне 60%)). 

 

Показатель 2. Система менеджмента качества лаборатории (контроля качества) 

усовершенствована таким образом, чтобы соответствовать требованиям новейшей версии 

ISO/IEC17025:2017.                                                       (Достигнут)  

 

Лаборатория ДПЗиГСЭН имела до настоящего времени сертификат соответствия 

ISO/IEC17025:2005 (предыдущая версия), и в мае 2021 года прошла аккредитацию в Кыргызском 

центре аккредитации на соответствие ISO/IEC17025 (вер.2017) (новейшая версия). Менеджмент в 

лаборатории проводится в соответствии с ISO17025, поэтому можно сказать, что данный целевой 

показатель достигнут, однако необходимо постоянно вносить усовершенствования. 

 

Касательно положения с менеджментом лабораторий (контролем качества) эксперты по 

внутреннему контролю точности провели инспекцию испытательных методов, применяющихся в 

лабораторных испытаниях на определение тяжелых металлов. Можно сказать, что в аспекте 

лабораторного менеджмента (учет и контроль реактивов, методы лабораторных испытаний, контроль 

результатов испытаний и т.д.) деятельность данной лаборатории осуществляется надлежащим 

образом, однако существует некоторые проблемы, над устранением которым необходимо будет 

работать в дальнейшем.  

Таблица 3-10. Результаты инспекции лабораторного менеджмента в ДПЗиГСЭН 

Методы и 

результатов 

испытаний, на 

которые была 

нацелена инспекция  

● Тяжелые металлы (Cd, Pb, Zn), метод испытания: микроволны +AAS 

Контроль референс-материалов и реактивов: надлежащий  

Контроль приборов и инструментов: надлежащий 

Дистиллированная вода: для измерений используется покупная дистиллированная вода  

Контроль результатов лабораторных испытаний, контроль качества: надлежащий 

Результаты испытаний внешнего контроля точности: запланировано проведение   

Проблемы и задачи 

- КСО: в процессе составления  

- Валидация: не проведена  

- Официальный техосмотр AAS: не проведен (тенденция недостаточного давления охлаждающей 

воды)  
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Руководство, 

предоставление 

информации, 

тренинги и т.д.  

Испытание для проверки усовершенствования метода сухого озоления, проверка способов работы и 

технического обслуживания AAS, исследование причин, почему не определяется Cd 

Составление КСО Планируется составление КСО, где в форме одной карты будут обобщены метод сухого 

озоления, метод предварительной обработки для СВЧ и метод определения AAS, которые 

ссылаются на несколько ГОСТов.   

Задачи на будущее  Должен быть разработан и валидирован метод испытания AAS с предварительной 

обработкой СВЧ микроволнами в СВЧ. Помимо этого, необходимо составить КСО для 

метода AAS в традиционной части. Кроме того, AAS пока работает без существенных 

сбоев, однако в дальнейшем необходимо будет провести техосмотр официальным 

представителем производителя.  

 

Показатель 3. Разработаны программы для обучения инспекторов ХАССП, 

скорректированы в процессе тренингов на производстве и т.д., а также утверждены главой 

ДПЗиГСЭН при Министерстве здравоохранения.                          (Достигнут)  

 

Система модулей обучения для инспекторов предприятий пищевой промышленности была 

разработана членами целевой группы при содействии экспертов на основе программы, которая до 

настоящего времени разъяснялась в рамках Проекта. Цель ее заключается в повышении компетенции 

инспекторов ХАССП и в подготовке тренеров (инструкторов) в ходе тренингов для региональных 

инспекторов, которые будут проводиться в дальнейшем. Наряду с этим будет составлено учебное 

пособие по проведению инспекций в рамках санитарного контроля пищевой продукции для 

инспекторов.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3-1. Система учебных модулей для тренинга по инспекциям ХАССП 

 

 

Начальный уровень (1-й день) 
1. Технический регламент ЕАЭС 
2. Общий санитарный контроль (ПРП) 
3. 7 принципов ХАССП 
(Оценочное тестирование) 

Старший уровень (2-й и 3-й дни) 
4. Пищевая микробиология 
5. Инспектирование ХАССП 
6. Система менеджмента 

безопасности пищевой продукции 
7. Отбор образцов пищевой 

продукции 
8. ХАССП молочной продукции 

(Оценочное тестирование) 

Тренер ХАССП 

 

Учебные пособия 
1. Учебное пособие по 

продовольственной санитарии для 
инспекторов  

2. Контрольный лист инспектора 

Методика 
3. Лекции 
4. Групповые дискуссии 
5. (Воркшопы) 
6. Практика (включая практику на 

заводе) 

Технические средства 
7. ПК 
8. Маркерная доска 

Учебные средства 
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Таблица 3-11. Основное содержание учебного пособия для тренингов по продовольственной 

санитарии, предназначенного для инспекторов ДПЗиГСЭН  

Наименова
ние 

Руководство по санитарному контролю и инспекциям молока и молочной продукции для 
соответствия принципам ХАССП и требованиям санитарной безопасности  

Применим
ый 
регламент  

Регламент в области обеспечения безопасности пищевой продукции: технический регламент, 
процедура применения оценки соответствия требованиям технического регламента в странах 
Таможенного союза, принципы и методика применения в требованиях технического регламента 
ЕАЭС риск-ориентированного подхода государственного надзора.  

Общий 
санитарны
й контроль  

Общий санитарный контроль: контроль сырьевых материалов, санитарный контроль помещений и 
оборудования, требования к условиям и помещениям производственных предприятий, санитарный 
контроль, санитарный контроль работников, обучение в области санитарии, борьба с вредителями, 
программа обращения с жалобами и отзыва продукции, обращение с отходами.  

ХАССП Принципы ХАССП: 12 процедур и 7 принципов ХАССП 
Инспекции ХАССП: требования к инспекторам в соответствии с ISO9001, требования 
государственного регламента в отношении заводских инспекций, инспекции ХАССП 

Прилагаем
ые 
материалы 

Приложения: форма Контрольного листа, плановое медицинское обследование, форма ведомости 
учета заболеваний сотрудников, план ХАССП (пример низкотемпературной стерилизации молока)  

 

Показатель 4. Запланированы и проводятся учебные инспекции на предприятия по производству 

пищевой продукции.                                                         (Достигнут)  

 

Выше уже говорилось о проведении 1-й пробной (учебной) инспекции на 

молокоперерабатывающие предприятия и о результатах деятельности в ходе тренинга ХАССП на 

целевых предприятиях в контексте деятельности по Проекту, (см. Главу 2 «Деятельность в рамках 

Проекта», пар. 2-4-3 «Деятельность, касающаяся Результата» 2, п. (1) «Тренинг ХАССП для 

инспекторов Ветеринарной службы»), тогда как далее будет изложена информация о 2-й пробной 

(учебной) инспекции на эти же предприятия пищевой промышленности, но уже в качестве Результата 

Проекта. Описанная раннее учебная инспекция позиционировалась в качестве тренинга для 

инспекторов, однако цель инспекции заключалась в оценке и усовершенствовании системы 

санитарного контроля на целевом предприятии, а также в том, чтобы проверить, какие меры в 

направлении внедрения ХАССП были приняты на заводе по отношению к замечаниям, поступившим 

в ходе 1 инспекции. Посредством многократного проведения заводских инспекций возможно будет 

проводить консультирование, направленное на усовершенствование санитарного контроля на 

предприятиях, что будет способствовать внесению вклада административных органов в обеспечение 

качества и безопасности молочной продукции. 

 

Проведение учебной инспекции на предприятие пищевой промышленности (2-й раз)  

(2-я учебная инспекция проводилась на том же заводе, где 24 февраля 2022 года проходила 1-я 

учебная инспекция (завод, где еще не внедрена система ХАССП).   

Дата: 14 ноября 2022 года  

Завод: Артезиан  
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Продукт: сыр  

Результаты учебной инспекции:  

- В день инспекции произошло внезапное отключение электроэнергии, поэтому не удалось 

проверить практические операции.  

- Из недостатков, на которые было указано в ходе предыдущей инспекции, в отношении тех 

недостатков, устранение которых потребует вложения денежных средств (установка 

вентиляционной системы, ремонт полового покрытия и т.д.), нам сказали, что такие 

недостатки будут устраняться постепенно. Однако, были отмечены и улучшения (хранение 

продукции при холодной температуре, учетная документация и т.д. 

 

Показатель 5. Разработана и проведена программа ТОТ для инспекторов.       (Достигнут)  

 

Члены целевой группы провели тренинг ХАССП в форме ТОТ для региональных инспекторов. При 

этом, каждый член группы отвечал за свою часть содержания стажировки.   

1) Проведение стажировки ХАССП для региональных инспекторов (тренинг для инспекторов 

базового уровня)  

Дата 27-28 июля 2022 г. (2 дня), 9:30 – 14:00 

Место Зал заседаний ДПЗиГСЭН 

Целевая 

аудитория  

Региональные инспекторы Чуйской области (20 человек)  

Содержание 

тренинга 

Законодательство Кыргызской Республики и ЕАЭС в области пищевой санитарии, ПРП, 

12 процедур ХАССП, пищевые риски и управление рисками, 7 принципов ХАССП 

Практика: составление спецификации продукции, составление производственного 

процесса, составление таблицы анализа рисков, составление и презентация плана 

ХАССП 

 

2) Проведение стажировки ХАССП для региональных инспекторов (тренинг старших 

инспекторов)  

Дата 10-11 ноября 2022 г. (2 дня), с 10:00 до 14:00 час. 

Место Зал заседаний ДПЗиГСЭН 

Целевая 

аудитория  

Региональные инспекторы Чуйской области (20 человек)  

Из 20 инспекторов, участвовавших в стажировки базового уровня, выли выбраны 5 

человек, которые имели наибольший опыт работы инспекторами и которые 

продемонстрировали результаты теста на понимание материала выше определенного 

уровня.  

Содержание 

тренинга 

ХАССП молочной продукции, план помещений и зонирование территории завода по 

производству пищевой продукции, система прослеживаемости, инспекции ХАССП, 

система менеджмента безопасности пищевой продукции (ISO22000 и т.д.), взятие 

образцов пищевой продукции, микроорганизмы в пищевой продукции.  

 

 

3-1-4 Результат 4: разработана система оценки соответствия качества молока и молочной 

продукции 
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(Лаборатория испытаний пищевой и сельскохозяйственной продукции Центра 

стандартизации и метрологии (ЦСМ) и территориальные подразделения) 

 

Показатель 1. Более 70% специалистов лабораторий, прошедших обучение, достигли 

достаточного уровня в качестве компетентных лаборантов.                   (Достигнут) 

 

В таблице ниже приводится численность лаборантов, которые по заключению экспертов были 

признаны компетентными. Данное заключение было сделано на основании Карты 

профессиональных навыков3, при помощи которой осуществлялась оценка на предмет того, овладел 

ли лаборант технологиями валидации, на что был направлен настоящий Проект в соответствии с 

вышеизложенным в Главе 2 «Деятельность в рамках Проекта», пар. 2-3-1 «Наращивание потенциала 

технологий проведения лабораторных испытаний», п. 2) «Технический тренинг для лаборантов и 

основные принципы оказания содействия». 

 

Таблица 3-12. Численность лаборантов, которые были признаны компетентными, как 

результат проведения тренингов (ЦСМ) 

Численность 

лаборантов в 

лабораториях на 

текущий момент  

Параметры обучения по основным видам 

оборудования и численность лаборантов, 

которые были признаны компетентными  

Прочие 

сотрудники 

Опыт работы 

лаборантов  

GC 

LC 

AA и пр. 

Micro 

2 
3 
3 
1 

GC: условия измерения 

пестицидов, аналитические 

методы 

LC: определение афлатоксина и 

т.д. 

AA: тяжелые металлы, 

экстрактор жира 

Micro: валидация методов 

микробиологических анализов 

2 
2 
2 
1 

 10 лет и более (4) 

5 лет и более (2) 

3-5 лет (1) 

1-3 года (2) 

(Всего) 9 (Всего) 7 

 7 из 9 лаборантов, которые работают в настоящее время в ЦСМ, освоили технологии валидации и 

достигли достаточного уровня компетентности (можно сказать, что 77,8% лаборантов достигли 

должного уровня компетентности (целевой показатель был задан на уровне 70%)). 

 

Показатель 2. Система менеджмента качества лаборатории (контроля качества) 

усовершенствована таким образом, чтобы соответствовать требованиям новейшей версии 

ISO/IEC17025:2017.                                                       (Достигнут) 

 

Лаборатория ЦСМ имела до настоящего времени сертификат соответствия ISO/IEC17025:2005 

                                                       
3 См. п. b. «Уровень лаборантов, задаваемый в качестве целевого в рамках настоящего Проекта» в пар. 2-
3-1 «Наращивание потенциала технологий проведения лабораторных испытаний».  
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(предыдущая версия), и в марте 2020 года прошла аккредитацию в Кыргызском центре аккредитации 

на соответствие ISO/IEC17025 (вер.2017) (новейшая версия). Можно сказать, что данный целевой 

показатель достигнут, и менеджмент в лаборатории проводится в соответствии с ISO17025, однако 

необходимо постоянно вносить усовершенствования.  

Однако, со стороны Кыргызского центра аккредитации, который является органом аккредитации, 

во время экспертизы поступило замечание, касающееся проверки достоверности неопределенности 

измерений в микробиологических анализах. В связи с этим, во время проведения последнего тренинга 

сотрудники лаборатории прошли обучение у экспертов по микробиологическому анализу в 

отношении неопределенности измерений, и Проектом был выдан соответствующий сертификат. 

 

Касательно положения с менеджментом лабораторий (контролем качества) эксперты по 

внутреннему контролю точности провели инспекцию испытательных методов, применяющихся в 

лабораторных испытаниях на определение тяжелых металлов. Можно сказать, что в аспекте 

лабораторного менеджмента (учет и контроль реактивов, методы лабораторных испытаний, контроль 

результатов испытаний и т.д.) деятельность данной лаборатории осуществляется надлежащим 

образом, однако существует некоторые проблемы, над устранением которым необходимо будет 

работать в дальнейшем. 

 

Таблица 3-13. Результаты инспекции лабораторного менеджмента в ЦСМ 

Методы и 

результатов 

испытаний, на 

которые была 

нацелена инспекция  

● Тяжелые металлы (Cd, Pb, As, Hg), метод испытания: микроволны +AAS  

Контроль референс-материалов и реактивов: надлежащий  

Контроль приборов и инструментов: надлежащий 

Контроль установки для дистилляции воды и качество воды: надлежащее 

Контроль результатов лабораторных испытаний, контроль качества: надлежащий 

Результаты испытаний внешнего контроля точности: положительные  

Проблемы и задачи 

- Пока отсутствуют КСО с подробным описанием предварительной обработки 

- Испытания валидации/верификации будут проведены и оценены после того, как будет 

определена процедура  

- Необходимо разработать форму отчета о результатах.  

Руководство, 

предоставление 

информации, 

тренинги и т.д.  

Испытание для проверки усовершенствования метода сухого озоления, проверка способов работы и 

технического обслуживания AAS, исследование причин, почему не определяется Cd 

Составление КСО Планируется составление КСО, где в форме одной карты будут обобщены метод сухого озоления, 

метод предварительной обработки для СВЧ и метод определения AAS, которые ссылаются на 

несколько ГОСТов.   

Задачи на будущее Должен быть разработан и валидирован метод испытания AAS с предварительной обработкой СВЧ 

микроволнами в СВЧ. Помимо этого, необходимо составить КСО для метода AAS в традиционной 

части. Кроме того, AAS пока работает без существенных сбоев, однако в дальнейшем необходимо 

будет провести техосмотр официальным представителем производителя.  
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3-1-5 Цели Проекта  

 

Показатель 1. Количество валидированных или верифицированных методов, надежность 

которых гарантирована, увеличилось на 10%.    

(увеличение количества методов, надежность которых гарантирована, по всем категориям 

составляет не менее 10%, поэтому показатель достигнут).  

 

Изначально в качестве показателя проведения в лабораториях оценке соответствия качества и 

безопасности сырого молока и молочной продукции, было установлено количество выданных 

сертификатов (протоколов) проведения лабораторных испытаний, однако поскольку невозможно 

было установить точно, проводились ли анализы до начала Проекта по валидированным методам или 

нет, а также ввиду различий в количестве анализируемых параметров и пр., вписываемых в протокол, 

в зависимости от лаборатории, этот показатель был изменен.  

 

Проект ставит своей целью создание лабораторией усовершенствованных методов с 

гарантированной надежностью в результате валидации существующих методов выполнения 

лабораторных испытаний. В таблице ниже приводится сравнение количества валидированных 

методов в лабораториях до начала реализации Проекта (в 2018 году) и на момент завершения 

реализации Проекта (на конец 2023 г.).  

 

Таблица 3-14. Количество методов лабораторных испытаний с гарантированной надежностью 

в каждой лаборатории  

Лаборатория ЦВДЭ 

 2018 год, до реализации 

Проекта  

2022 г. Конец 2023 г. 

Антибиотики 2 (ELISA) 7 (ELISA, LC-MS) 7 (ELISA, HPLS-MS) 

Микотоксины  - 1 (HPLC)  2 (HPLC) 

Тяжелые металлы - 4 (AA) 4 (AAС) 

Пестициды - 6 (GC, GC-MS) 6 OHP (GC, GC-МS) 

Кислоты - 1 1 

Удельный вес - 1 1 

Содержание жиров - 1 1 

Общее количество 

методов  

2 21 22 

 

Лаборатория ДПЗиГСЭН 

 2018 год, до реализации 

Проекта  

2022 г. Конец 2023 г. 

Антибиотики - 7 (ELISA, HPLC) 6 (HPLC-МS) 

Микотоксины 1 (TLC) 2 (HPLC) 2 (HPLC) 
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Тяжелые металлы 5 (Вольтаметрия, 

калориметрия, AA) 

7 (AA, Вольтаметрия) 7 (AA, Вольтаметрия) 

Пестициды 1 (TLC) 6 (GC) 6 (GC) 

Кислоты 1 (Титриметрический 

метод) 

1 (Титриметрический 

метод)   

1 (Титриметрический 

метод)   

Меламин 1 (HPLC) 1 (HPLC) 1 (HPLC) 

Бензопирен 1 (HPLC) 1 (HPLC) 1 (HPLC) 

Изомеры трансжирных 

кислот 

-- 4 (GC) 4 (GC) 

Молочный жир в 

сливочном масле  

-- 1 (Титриметрический 

метод) 

1 (Титриметрический 

метод) 

Сорбиновая и 

бензойная кислоты  

- - 2 (HPLC) 

Витамины A, B1, B2 - 3 (HPLC) 3 (HPLC) 

Общее количество 

методов 

10 33 34 

 

Лаборатория ЦСМ 

 2018 год, до реализации 

Проекта 

2022 г. Конец 2023 г. 

Антибиотики 0 1 (HPLC) 1 (HPLC) 

Микотоксины 1 (TLC) 1 (HPLC) 1 (HPLC) 

Тяжелые металлы 2 (Вольтаметрия, 

калориметрия) 

12 (ICP) 12 (ICP) 

Пестициды 1 (TLC) 2 (GC) 2 (GC) 

Кислоты 1 (Титриметрический 

метод)  

1 (Титриметрический 

метод) 

1 (Титриметрический 

метод) 

Удельный вес 1 1 1 

Содержание жиров 1 1 (Сокслет) 1 (Сокслет) 

Влажность   １ 1 1 

Общее содержание 

азота 

1 1  1 

Радионуклиды  0 2 (Радиометрия) 2 (Радиометрия) 

Микробиология 4 6  6 

Итого методов 13 29 29 

 

Для того, чтобы экспортировать молочную продукцию, произведенную в Кыргызской Республике, 

на рынки стран-членов ЕАЭС, необходимо предоставлять свидетельство того, что лабораторные 

испытания этой продукции осуществляются в соответствии с требованиями Технического регламента, 

однако раньше в Кыргызской Республике не имелось возможностей проводить различные 

лабораторные анализы на определение антибиотиков, тяжелых металлов и т.д., которые 

гарантировали бы безопасность пищевой продукции, поэтому молочные компании заказывали 

проведение анализов в зарубежных лабораториях в Казахстане и в других странах. В связи с этим, 

благодаря помощи со стороны Российской Федерации было поставлено необходимое лабораторное 

оборудование и химические препараты, и эффективное использование нового оборудование являлось 

неотложной задачей.  
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Целью настоящего Проекта являлось создание методов выполнения лабораторных анализов с 

гарантированной надежностью и повышение компетентности лаборантов посредством решения 

различных проблем, стоящих в каждой из лабораторий, но эта цель вовсе не обязательно означает то, 

что анализы возможно будет проводить по всем параметрам, требуемым Техническим регламентом 

ЕАЭС, однако можно утверждать, что параметры, по которым стало возможно проводить анализы на 

новом оборудовании в каждой из лабораторий за период реализации Проекта (они выделены в 

таблице ниже красным шрифтом), внесли вклад в повышение потенциала лабораторий по 

проведению анализов, и это может быть с уверенностью названо результатом передачи технологий в 

рамках Проекта.  

 

Таблица 3-15. Параметры, анализируемеы в каждой из лабораторий  

(по состоянию на декабрь 2023 г.) 

a. Служба по ветеринарной и фитосанитарной безопасности, Центр ветеринарной диагностики и 

экспертизы (ЦВДЭ) и отдел химико-токсикологии 

Продукция, 

являющая 

объектом 

анализа  

Ссылочные 

документы 

Наименование лабораторного 

испытания  

Метод лабораторного испытания  

Молоко и  

молочная 

продукция  

 

Технический 

регламент 

Таможенного 

союза ТР ТС 

033/2013 

(О безопасности 

молока и 

молочной 

продукции) 

Определение остаточных 

антибиотиков  

ГОСТ 32219-2013 (качественный анализ 

ELISA)  

Определение антибиотиков по методу 

HPLC и LC-MS/MS (не зарегистрирован 

КЦА, но разработан)  

Определение остаточных 

антибиотиков  

・Тетрациклин 

・Хлорамфеникол 

・Стрептомицин 

・Пенициллин 

Метод ELISA 

MVI. MN 3951-2015 

MVI. MN 2436-2015 

MVI. MN 2642-2015 

MVI. MN 5336-2015 

КМС ГОСТ Р 54904-2019 (LC-MS) 

Анализ на афлатоксин M1 

Анализ на афлатоксин B1 

Анализ на охратоксины 

ГОСТ 30711-2001 (HPLC) 

ГОСТ 30711-2001 (HPLC) 

(не зарегистрирован в КЦА, но внедрен)  

Определение токсичных 

элементов  

・Кадмий 

・Свинец 

・Ртуть  

・Мышьяк 

ГОСТ EN 14084-2014 

ГОСТ EN 14084-2014 

ГОСТ Р 53183-2008 

ГОСТ 31707 – 2012 

(EN 14627: 2005) (AAC) 

Определение 

хлорорганических 

пестицидов (OCPs) 

-α,β,γ-HCH 

-DDT, DDE, DDD 

Определение 

хлорорганических 

пестицидов в молоке по 

методу GC-ECD (HPLC, LC-

 

ГОСТ 23452-2015 КСО-13-2019 

 (GC и GC-MS) 
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MS/MS) 

Анализ кислотности  ГОСТ 3624-92 (раздел 3) 

Удельный вес ГОСТ 3625-84 (раздел 2) 

Определение жиров ГОСТ 5867-90 (раздел 2) 

 

b. Департамент профилактики заболеваний и государственного санитарно-эпидемиологического 

надзора (ДПЗИГСЭН) при Министерстве здравоохраненния (МЗ), Центр лабораторных 

испытаний 

Продукция, 

являющая 

объектом 

анализа  

Ссылочные 

документы 

Наименование лабораторного 

испытания  

Метод лабораторного испытания  

Молоко и 

молочная 

продукция 

СанПиН 

2.3.2.1078-01 ТР 

No.84 

ТР ТС 033/2013 

CCM 712:2004 

CCM 724:2005 

CCM 719:2004 

… 

ГОСТ P 52054-

2003 etc. 

Кислотность 

(титриметрический анализ) 

Меламин (HPLC) 

Бензпирен (HPLC) 

Жиры, вода  

Массовая доля молочного 

жира  

Трансжирные кислоты  

Метиловые эфиры жирных 

кислот 

Сорбиновая кислота, 

бензойная кислота  

ГОСТ 30305.3-93 

МУК 4.1.2420-08 

ГОСТ 32258-2013 

ГОСТ 5867-90 

ГОСТ 34178-2017 

ГОСТ 31754-2012 (GC) 

ГОСТ R 51483-99 

ГОСТ ISO 9231-2015 (HPLC) 

Определение токсичных 

веществ  

Свинец, кадмий, ртуть, 

мышьяк, медь, цинк 

ГОСТ 26929-94 

ГОСТ 312262-2004 

ГОСТ 26929-86 и др.. 

Афлатоксин M1 

Охратоксин А 

ГОСТ 34049-2017 (HPLC) 

ГОСТ 32587-2013 (HPLC) 

  Остаточные пестициды 

HCH (GC), ДДТ и его 

метаболит диоксин   

ГОСТ 23452-2015 (GC) 

ГОСТ 23452-2015 (GC) 

ГОСТ 31983-2012 

  Антибиотики  

Хлорамфеникол, 

тетрациклин, стрептомицин и 

др. 

ГОСТ 33426-2015 (HPLC) 

Сульфамид, нитромидазол, пенициллин и 

т.д., определение по методу LC-MS/MS 

ГОСТ Р 54904-2012) 

(не зарегистрирован в КЦА, но внедрен) 

  Витамины A, B1, B2 ГОСТ Р 54635-2011 (HPLC) 

 

c. Центр стандартизации и метрологии (ЦСМ) при Министерстве экономики и коммерции  

Лаборатория испытаний пищевой и сельскохозяйственной продукции  

Продукция, 

являющая 

объектом 

анализа  

Ссылочные 

документы 

Наименование лабораторного 

испытания  

Метод лабораторного испытания  

Молочная ТР ТС 033/2013 Содержание жира, влаги и ГОСТ 5867-90 (жиры) 
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продукция, сыр 

и т.д.  

ТР ТС  

021/2011, 

ГОСТ718-84 и 

др. 

масса сухого вещества, 

относительная плотность, 

общий азот и т.д.  

(метод Сокслета) 

ГОСТ 3626-73 (влага) 

ГОСТ 3625-84 (плотность) 

ГОСТ 3624-92 (кислотность) 

ГОСТ ISO 5983-2-2016 (общий азот） 

ГОСТ 33490-2015 Растительные жиры 

ГОСТ 31504-2012 Консерванты (HPLC) 

ГОСТ 31754-2012 Трансжирные кислоты 

ГОСТ R 51483-99 Метиловые эфиры 

жирных кислот 

Токсичные вещества 

Свинец, кадмий, цинк, медь, 

мышьяк, ртуть. олово  

ГОСТ 31262-2004 Свинец, кадмий 

ГОСТ 31262-2004 Мышьяк  

ГОСТ 26930-86 Ртуть 

ГОСТ 26927-86 Олово 

(анализ на определение тяжелых металлов 

не зарегистрирован в КЦА, но внедрен) 

Пестициды (HCH, DDT и т.д.) ГОСТ 23452-2015 (GC) 

Антибиотики Анализ по методу HPLC (не 

зарегистрирован в КЦА) 

Радионуклиды (цезий, 

стронций)  

ГОСТ 32163-2013 

ГОСТ 32161-2013 

  Афлатоксины B1, M1 ГОСТ 30711-2001(TLC) 

  Микробиологические 

анализы  

ГОСТ 32901-2014 Обычные бактерии 

ГОСТ 30347-2016 Группы кишечных 

палочек  

ГОСТ 31659-2012 Золотистый 

стафилококк 

ГОСТ 33566-2016 Патогенные 

микроорганизмы  

(Источник: информация из Отчета о конечном исследовании, по состоянию на октябрь 2023 г.).  
  ＊Стандарт ГОСТ: Государственный стандарт Российской Федерации и стран СНГ  

 

 

Показатель 2. Благодаря деятельности в рамках Проекта увеличилось количество учетных 

документов с целью усовершенствования контроля качества лабораторного менеджмента. 

(Достигнут). 

  

В рамках Проекта проводится руководство по содержанию и техническому обслуживанию 

оборудования в лабораториях и руководство по методам анализов в соответствии с конкретными 

целями, однако для осуществления тщательного контроля качества лабораторного менеджмента, а 

также для передачи усовершенствованных технологий и методов анализа лаборантам, которые будут 

поступать на работу в дальнейшем, составление Карт стандартных операций имеет чрезвычайно 

важное значение. В таблице ниже приведены контрольные документы, которыми располагает каждая 

лаборатория на настоящий момент.   
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Таблица 3-16. Контрольные документы для лабораторного менеджмента по каждой 

лаборатории 

a. Лаборатория Центра ветеринарной диагностики и экспертизы (ЦВДЭ)  

Категория Наименование документа  

Руководство Регламент Отдела химии и токсикологии и ВСЭ Центра ветеринарной диагностики и экспертизы  

Регламент Технические Регламенты Таможенного Союза 021/2011, 033/2013, 034/2013, 040/2016 

КСО-01-2014  
 

Мясо и мясная продукция. Количественный метод определения остаточного количества 
антибиотиков с использованием тест-комплекта Premi®Test (ред. 2, 2019 г.). 

КСО-02-2014 «Промежуточная проверка работы автоматического диспенсера» (ред. 2, 2019). 

КСО-03-2015 «РЫБА. Качественный метод определения остаточного количества антибиотиков с 
использованием тест-комплекта Premi®Test» (ред. 2, 2018). 

КСО-04-2015 «ЯЙЦО. Качественный метод определения остаточного количества антибиотиков с 
использованием тест-комплекта Premi®Test» (ред. 2, 2018). 

КСО-05-2015 «Определение остаточного количества хлорамфеникола в мясе и молоко посредством 
иммуноферментного анализа с использованием Тест-системы для хлорамфеникола 
RIDASCREEN® (количественный метод)» (ред. 2, 2018). 

КСО-06-2015 «Определение остаточного количества тетрациклина в мясе и молоко посредством 
иммуноферментного анализа с использованием Тест-системы для тетрациклина RIDASCREEN®» 
(ред. 2, 2018). 

КСО-07-2015 Определение остаточного количества стрептомицина в мясе и молоко посредством 
иммуноферментного анализа с использованием Тест-системы для стрептомицина 
RIDASCREEN®» (ред. 2, 2018). 

КСО-08-2015 Определение остаточного количества тетрациклина в мясе и молоко посредством 
иммуноферментного анализа с использованием системы Тест-системы для пенициллина 
RIDASCREEN®» (ред. 2, 2018). 

КСО-09-2019 Выделение ДНК из продуктов питания и кормов с использование тест-системы SureFood® PREP» 
(ред. 1, 2019). 

КСО-10-2019 «Идентификация мяса и компонентов сырых материалов в мясной продукции с использованием 
тест-комплекта SureFood®» (ред. 1, 2019). 

КСО-11-2015 Скрининг ГМО с использованием тест-комплекта SureFood® GMO Screen 4plex 35S/NOS/FMV 
+IAC» (ред. 1, 2019). 

КСО-12-2015 Идентификация волокон соевых бобов с использованием тест-комплекта SureFood® GMOID 
RoundupReadySoya» (ред. 1, 2019). 

КСО-13 2019 Подготовка образцов продукции животного происхождения с использованием системы очищения 
QuEChERS и определение остаточного количества хлорорганических пестицидов с 
использованием GC, GC-MS в соответствии с ГОСТ 23452-2015; ГОСТ 32308-2013; КМС ГОСТ Р 
57849:2019» (ред. 3, 2023). 

КСО-14 2019 Валидация аналитических методов количественного определения кадмия, свинца и меди методом 
атомно-абсорбционной спектрометрии с электротермическим инициированием» (ред. 1, 2019). 

КСО-15-2019 О подготовке образцов продукции животного происхождения (молоко, мясо, мед) с 
использованием системы экстракции и очищения QuEChERS с целью определения содержания 
остаточного хлорамфеникола по методу высокоэффективной хроматографии – масс-
спектрометрии (HPLC-MS/MS) в соответствии с КМС ГОСТ Р 54904-2019» (ред. 2, 2023) 

КСО-16-2019 Определение содержания остаточного афлатоксина М1 в молоке. Очищение с использованием 
иммуноаффиной хроматографии и определение по методу высокоэффективной жидкостной 
хроматографии (HPLC) в соответствии с ГОСТ 30711-2001» (ред. 2, 2023). 

 

b. Лаборатория Департамента профилактики заболеваний и государственного санитарно-

эпидемиологического надзора (ДПЗИГСЭН) 

Категория Наименование документа 

Регламент Регламент Центра лабораторных испытаний  

 Регламент Лаборатории химико-аналитических исследований  
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Должностные 
инструкции  

Должностные инструкции начальника отдела лаборатории 

 Должностные инструкции специалиста по проведению санитарных и гигиенических 
лабораторных анализов Лаборатории аналитических исследований  

 Должностные инструкции ассистента лаборанта по проведению санитарных и гигиенических 
лабораторных анализов Лаборатории аналитических исследований 

 Должностные инструкции специалиста по лабораторному очищению при проведении 
санитарных и гигиенических лабораторных анализов Лаборатории аналитических 
исследований 

PR SM 4.1 4.2 Беспристрастность. Конфиденциальность.  

PR SM 5 Структура  

PR SM 6.2 Персонал 

PR SM 6.3 Помещения и условия окружающей среды. 

PR SM 6.4, 6.5 Оборудование. Метрологическая прослеживаемость.  

PR SM 6.6 Товары и услуги, поставляемые внешними поставщиками.  

PR SM 7.1 Обзор запросов, тендеров и контрактов.  

PR SM 7.2, 7.6. Выбор, верификация и валидация методов. Оценка неопределенности измерений.  

PR SM 7.3 Отбор проб. 

PR SM 7.4. Обращение с объектом лабораторного испытания.  

PR SM 7.5. Технические записи.  

PR SM 7.7. Обеспечение надежности результатов.  

PR SM 7.8. Подготовка отчета о результатах.  

PR SM 7.9. Жалобы.  

PR SM 7.10, 8.7. Управление несоответствиями. Корректирующие действия.  

PR SM 7.11. Управление данными и информацией.  

PR SM 8.3,  8.4 Управление документами системы менеджмента. Управление задокументированными 
данными.  

PR SM 8.5 Действия, связанные с рисками.  

PR SM 8.6 Внутренний контроль.  

PR SM 8.9 Управленческий анализ.  

RI. PR. SM 6.4 Инструкция по инверсионной вольтамперометрии при анализе образцов (при одновременном 
определении массовой концентрации Zn, Cd, Pb, Cu) 

RI. PR. SM 6.4 Инструкция по подготовке титрованных растворов (металлы)  

F3.PR SM 6.3. Инструкция по мытью лабораторной посуды  

RI. PR. SM 7.7-1 Инструкция по составлению контрольной карты Шухарта  

RI. PR. SM 7.7-2 Инструкция по межлабораторным сравнениям  

RI. PR. SM 6.4-1 Инструкция по составлению градуировочной кривой  

RI. PR. SM 7.2-1 MUkit – Руководство пользователя  

RI. PR. SM 7.7. Инструкция по мониторингу точности (правильности и прецизионности) лабораторных 
испытаний  

RI. PR. SM 6.4. Инструкции (правила) по технологической и пожарной безопасности  

RI. PR. SM 6.4. Инструкция по мерам пожаротушения  

RI. PR. SM 6.4. Инструкция по нейтрализации разлитых каустических средств и токсичных веществ 

RI. PR. SM 6.4. Инструкция по мерам предосторожности при работе со стеклянной посудой  

RI. PR. SM 6.4. Инструкция по забору образцов воды, направляемой для определения остаточного количества 
хлорорганических пестицидов  

RI. PR. SM 6.4 Инструкции по эксплуатации оборудования (в количестве 63 ед.) 

ИТОГО: 104 руководящих документа для лаборатории химико-аналитических исследований  

 

c. Лаборатория пищевой продукции Центра стандартизации и метрологии (ЦСМ)  

Категория Наименование документа 

КСО-01 УФ-спектрометр Evolution 350 

КСО-02 Оптико-эмиссионный спектрометр с индуктивно связанной плазмой ICAP 7000 SERIES 

КСО-03 Вольтамперметрический анализатор Voltamme AKV-07 

КСО-04 Система экстракции Сокслет E-500 SOX 
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КСО-05 Газовый хроматограф Trace 1310 GC 

КСО-06 Цифровой термометр-гидрометр RST2310 

КСО-07 Спектрометр-радиометр RADEK 

КСО-08 Электронные лабораторные весы CE4202-S 

КСО-09 Бокс микробиологической безопасности BMB-II-"Laminar-S" -1.2 

КСО-10 "Keltran" по методу Кьельдаля 

КСО-11 Выпарной аппарат “Heating Bath B-300 Base” 

КСО-12 Рефрактометр R4 

КСО-13 Баня-термостат с перемешиванием, 4 литра, WB-4MS, Biosan 

КСО-14 Анализатор влажности Sartorius 

 

 

Показатель 3. Разработан Контрольный лист для инспекций ХАССП и утвержден в 

Министерстве экономики и коммерции.                                 (Достигнут)   

 

1) Контрольный лист для проведения инспекций, составленный Департаментом профилактики 

заболеваний и государственного санитарно-эпидемиологического надзора при Министерстве 

здравоохранения 

В цепочке добавленной стоимости молочной продукции сфера ответственности инспекторов 

Департамента профилактики заболеваний и государственного санитарно-эпидемиологического 

надзора распространяется, главным образом, на обеспечение безопасности готовой продукции, 

включая этап производства, дистрибьюции и обращения в торговой сети. В ходе Проекта было 

оказано содействие в составлении Контрольного листа для проведения инспекций на заводах по 

производству молочной продукции, в основу которого был положен Контрольный лист по 

проведению инспекций на производственных предприятиях, который применяется Министерством 

здравоохранения Японии. В таблице ниже приведены основные контрольные параметры, включенные 

в контрольный лист ДПЗиГСЭН (в качестве справочной информации приводится также сравнение с   

Контрольный листом ВС). 
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Таблица 3-17. Контрольный лист для проведения инспекций инспекторами Департамента 

профилактики заболеваний и государственного санитарно-эпидемиологического надзора  

 ДПЗиГСЭН ВС 

Цель Контрольный лист для инспекторов с целью 

контроля безопасности сырья и готовой 

продукции на молокоперерабатывающем 

предприятии 

Проводится в рамках оценки рисков для 

определения частоты проведения 

инспекций для при выдаче разрешения на 

осуществление коммерческой 

деятельности  

(конечная цель заключается в защите 

потребителей на внутреннем рынке).  

Контрольный лист для проверки 

предприятий по производству молока и 

молочной продукции на основе принципов 

ХАССП  

Цель заключается в проверке 

производственных предприятий на 

предмет того, соответствует ли молочная 

продукция, обращающаяся на рынке 

ЕАЭС, ветеринарно-санитарным 

требованиям, а также для выдачи 

ветеринарных сертификатов, 

необходимых, в частности, для экспорта.  

Проверка 

документов 

Программа контроля производства, проверка 

качества и безопасности сырья и готовой 

продукции, проверка безопасности 

упаковочных материалов  

Документы и прослеживаемость касательно 

адресатов, которым направляется сырье или 

готовая продукция, дата и время 

отправления и т.д.  

Проектирование 

лабораторных 

помещений  

План помещений и технологические 

процессы, предотвращение перекрестного 

заражения, стены и перегородки, надлежащая 

удаленность от жилых помещений и т.д.  

Санитарный контроль производственных 

помещений и прилегающей территории, 

профилактика рисков и опасностей, 

санитарный контроль в помещениях  

Производственное 

оборудование 

Материалы, из которых изготовлены стены, 

потолки и полы, на предмет их прочности и 

отсутствия в составе токсичных веществ, 

меры по борьбе с вредителями и регистрация 

данных, помещения для мытья рук и 

служебные помещения, надлежаще 

освещение и вентиляция, туалеты и 

канализационные воды, условия хранения 

сырья и готовых изделий и т.д.  

Санитарный контроль стен,  потолков и 

полов внутри помещений, освещение и 

вентиляция, контроль температуры и 

влажности, санитарный контроль дверей и 

окон, утилизация сточных вод, санитарный 

контрольный туалетов и пр., включая 

уборку, дезинфекцию и т.д.  

Ремонт и техническое обслуживание 

помещений и регистрация соответствующих 

данных  

Управление и 

контроль  

(GMP) 

Спецификации продукции, мониторинг и 

регистрация данных мониторинга, 

калибровка термометров, металлодетекторов 

и т.д., контроль аллергенов  

Отсутствие посторонних вещей 

Измерительные 

приборы 

Контроль состояния и регистрация данных, 

касающихся измерительных приборов  

Плановое техническое обслуживание и 

валидация измерительных приборов и 

различных видов оборудования  

Требования по 

обеспечению 

безопасности от 

сырья до 

производства  

Процедура на основе 7 принципов ХАССП, 

группа ХАССП, спецификации продукции, 7 

принципов ХАССП 

План санитарного контроля, группа 

ХАССП, исполнение плана (руководства, 

КСО и т.д.), валидация и оценка  

7 принципов ХАССП 

Водоснабжение Стабильное обеспечение безопасной водой, 

снабжение водой гарантированного качества и 

безопасности, проверка безопасности в 

случае использования льда  

Использование питьевой воды, регулярная 

очистка и стерилизация водных резервуаров  

Хранение и 

транспортировка  

Раздельное хранение продукции и сырья по 

отдельности, зонирование, транспортировка, 

срок годности, калибровка измерительных 

Процедура отзыва продукции  
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приборов, регистрация данных, процедура 

отзыва продукции и т.д.  

Маркировка и 

упаковка 

продукции 

Потребительская упаковка продукции, 

указание даты изготовления и срока годности, 

указание аллергенов, этикетки транспортной 

упаковки  

 

Промывание и 

стерилизация 

средств 

транспортировки и 

производственного 

оборудования  

План очистки и стерилизации средств 

перевозки и средств производства, регулярная 

валидация, моющие и дезинфицирующие 

средства и оборудование, план дезинфекции и 

регистрация данных, вредители, склад для 

стерилизации, регулярный пересмотр 

способов очищения и дезинфекции  

Надлежащее применение и хранение 

химических препаратов для мытья и 

дезинфекции 

Обследование на предмет вредных 

насекомых и грызунов, и меры по борьбе с 

ними  

Управление 

отходами  

Тара для отходов, места и способы хранения 

отходов  

Процедура утилизации отходов и сточных 

вод  

Контроль тары для отходов  

Тренинги 

персонала  

Регулярные медицинские обследования и 

регистрация соответствующих данных, 

проверка текущего состояния здоровья, 

правила в отношении посетителей, 

спецодежда, мытье рук и умывальники рук и 

средства гигиены рук, правила санитарного 

контроля, наборы для оказания первой 

помощи, программы учебных мероприятий и 

регистрация данных о них  

Тренинг в адрес работников, ответственных 

за обращение с пищевыми продуктами, 

чистота проведения тренингов, регулярная 

оценка тренингов, мытье рук и 

умывальники, контроль санитарного 

состояния работников, спецодежда, 

регулярные тренинги по санитарии в 

области пищевой продукции 

 

2) Составление контрольного листа для проведения инспекций Ветеринарной службой  

В цепочке добавленной стоимости молока и молочной продукции инспекторы Ветеринарной 

службы отвечают, главным образом, за обеспечение безопасности сырого молока на этапе от момента 

производства сырого молока и до поставки его на место переработки. В частности, особое внимание 

уделяется контролю безопасности молока на пути от фермеров до станции по сбору молока, а также 

в процессе его переработки на предприятиях по производству молочной продукции. Поскольку в ВС 

отсутствует свой собственный контрольный лист для проведения инспекций ХАССП, были 

представлены образцы использующихся в Японии Контрольного листа для контроля производства 

сырого молока и Контрольного листа для проведения заводских инспекций, на основе которых ВС 

составила свои собственные контрольные листы, воспользовавшись содействием в составлении 

контрольных листов для станций по сбору молока и для предприятий по производству молочной 

продукции. С использованием этих листов в фермерских хозяйствах, на станциях по сбору молока и 

на предприятиях по производству молочной продукции были проведены учебные инспекции, по 

результатам которых проводятся дальнейшие усовершенствования таких контрольных листов. В 

таблице ниже приводятся параметры контроля для инспекции на стации по станции по сбору молока.  

 

Таблица 3-18. Контрольный лист для инспекции ВС на станции по сбору молока 
 

Ключевые моменты 
инспекции 

Критерии инспекции 

Требования, Информация, касающаяся сырого молока, к которому применяются требования 
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касающиеся 
документов  

ветеринарной и санитарной безопасности (место производства (адрес), дата производства.  

На объекте имеются все необходимые документы для проведения ветеринарно-санитарной 
инспекции должным образом.  

Имеются все документы, выданные ветеринарными врачами официальных органов с целью 
обеспечения гарантии безопасности сырого молока. 

Срок действия ветеринарных документов не превышает 1 месяца с даты выдачи.  

Требования, 
касающиеся сырого 
молока   

Подтверждено, что рассматриваемое молоко не является молоком, полученным от особей, у 
которых не прошло еще 7 дней после родов, от особей, которым осталось 5 дней до родов, а 
также от больных животных или животных, находящихся на карантине.   

Массовая доля обезжиренного сухого вещества не менее 8,2%. 

Уровень потенциальных опасностей в сыром молокене превышают установленного 
допустимого уровня. 

Уровень микроорганизмов и соматических клеток в сыром молоке не превышает 
установленного допустимого уровня.  

Показатели качества молока удовлетворяют установленным требованиям.  

Требования, 
касающиеся 
хранения и 
перевозки 
(транспортировки)и 
сырого молока  

Сырое молоко после доения помещается в чистую тару иохлаждается  при температуре 
4℃±2℃ не более 2 часов. 

До переработки в молочную продукцию сырое молоко должно храниться при температуре 
4℃±2℃ не более 36 часов (включая время транспортировки).   

В случае если молоко будет подвергаться предварительной темпловой обработке, включая 
низкотемпературную пастеризацию, план тепловой обработки (температура, 
продолжительность) указан в отгрузочных документах на это молоко.    

Производители сельскохозяйственной продукции используют в производстве сырого молока 
технику и материалы, удовлетворяющие требованиям безопасности для материалов, 
непосредственно соприкасающихся с пищевой продукцией. 

Во время транспортировки (перевозки) охлажденного молока к месту его переработки, на 
момент начала переработки температура молока не превышает 10℃.  

Перевозка сырого молока должна осуществляться в сосуде, изготовленном из материалов, 
удовлетворяющих требованиям безопасности для материалов, вступающих в контакт с 
пищевыми продуктами, и с плотно закрывающейся крышкой. Средства транспортировки 
(перевозки) должны обеспечивать возможность гарантированно поддерживать 
необходимый температурный режим.  

Требования, 
касающиеся 
прослеживаемости 
сырого молока  

Прослеживаемость обеспечивается на всех этапах производства сырого молока.  

Информация, содержащаяся в отгрузочных документах на сырое молоко:  
- Наименование и местонахождение производителя сырого молока   
- Объем молока (литров) или масса (кг) 
- Дата отгрузки молока (часов минут)  
- Температура в момент отгрузки молока (℃); 

Молоко, полученное в результате доения здоровых коров, выращенных на благополучных 
молочных фермах, где не зарегистрированы случаи возникновения таких заболеваний как:   
- ящур – на протяжении последних 12 месяцев в единице государственного или 
регионального административно- территориального деления   
- чума крупного рогатого скота – на протяжении последних 24 месяцев в единице 
государственного или регионального административно-территориального деления 
- чума мелких жвачных животных – на протяжении последних 36 месяцев в единице 
государственного или регионального административно-территориального деления  
- контагиозная плевропневмония – на протяжении последних 24 месяцев в единице 
государственного или регионального административно-территориального деления  
- чума крупного рогатого скота – на протяжении последних 24 месяцев в единице 
государственного или регионального административно-территориального деления 
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Таблица 3-19. Контрольный лист для проведения инспекции ВС на предприятиях пищевой 
промышленности  

 

Ключевые моменты инспекции Критерии 

Общий санитарный контроль  

Ответственность 
предприятия  

Составление плана 
санитарного контроля  

Утвержден ли План санитарного контроля, или только его 
часть   
Доведено ли содержание Плана санитарного контроля до 
сведения работников, непосредственно обращающихся с 
пищевой продукцией.  

Внедрен ли план 
санитарного контроля  

Подготовлены ли все инструкции и руководства, или только 
частично  

Проведение 
специального обучения 
для работников завода  

К обучению привлекаются все работники или только их 
часть, какова частота проведения таких учебных 
мероприятий  

Регистрация данных, 
касающихся санитарного 
контроля пищевой 
продукции  

Документы, а также способы контроля и регистрации данных  

Верификация  плана и 
процедур  

Верификация Плана санитарного контроля и коррекция его 
по мере необходимости 

Положения 
общего 
санитарного 
контроля  

Выбор лица, 
отвечающего за 
санитарный контроль 
пищевой продукции   

Выбор лица, отвечающего за санитарный контроль пищевой 
продукции   

Чистота помещений Регулярная уборка, уборка помещений в контексте 
предотвращения возникновения рисков   

Посторонние предметы   Отсутствие на территории завода посторонних предметов   

Чистота стен и пола  Мытье потолков, пола  

Освещение и вентиляция  Достаточное освещение и надлежащий температурный 
режим    

Окна и двери Меры по защите от насекомых-вредителей, а также 
вентиляция   

Сточные воды  Санитарный контроль дренажной системы   

Туалет Регулярная уборка и дезинфекция  

Дезинфекция и ремонт 
оборудования и 
инвентаря   

Содержание и техническое обслуживание оборудования, 
включая очистку, дезинфекцию и пр., а также учет данных 

Регулярное обследование 
инвентаря и приборов   

Регулярная проверка термометров, стерилизаторов и др., 
калибровочные сертификаты 

Оборудование для 
гигиены  рук 

Надлежащее оборудование для мытья, сушки и дезинфекции 
рук 

Инвентарь для уборки  Инвентарь для уборки содержится в чистоте  

Контроль качества 
воды  

Питьевая вода Анализ качества воды, используемой в производстве, 1 раз в 
год  

Регулярное очищение 
водного резервуара   

Регулярное очищение  

Очиститель для воды  Записи о регулярных осмотрах очистного оборудования  

Борьба с 
насекомыми-
вредителями 

Мониторинговые 
исследования и контроль  

Меры по защите от попадания насекомых через окна и 
дверные проемы, использование репеллентов и т.д.  

Утилизация 
отходов  

Утилизация отходов и 
отработанных вод  

Хранение и утилизация отходов  

Санитария и 
гигиена 
работников  

Контроль состояния 
здоровья работников  

Медицинские обследования работников и регистрация 
данных о них 

Чистая и опрятная Обувь, головной убор, маска и т.д. 
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спецодежда  

Санитарная 
сознательность 
работников  

Не иметь при себе посторонних вещей, соблюдать гигиену 
рук и т.д. 

Лабораторные 
испытания 
пищевой 
продукции  

Выборочное 
обследование продукции  

В случае если за один раз изготавливается не менее 300 
порций или за 1 день не менее 750 порций  

 Информация, 
касающаяся поставщика, 
времени, температуры, 
количества и т.д.   

Прослеживаемость в контексте места, времени и пр. 
поставки сырья и готовой продукции 
 

Отзыв с рынка Процедура отзыва   Процедуры уведомление потребителей, отзыва с рынка, 
составления отчетов и т.д.   

Санитарный контроль на основе принципов ХАССП 

Анализ рисков Перечень рисков  Проверка рисков на каждом этапе и средства управления 
каждым риском  

Задание ККТ Определение задаваемых 
ККТ 

Предотвращение риска до допустимого уровня и 
определение процессов с целью сокращения рисков  

Задание критериев 
контроля  

Задание уровня контроля 
для ККТ 

Задание уровня контроля для предотвращения 
возникновения опасностей и уменьшения рисков. Уровень 
контроля – это показатели, которые могут быть измерены 
(температура, время и т.д.). 

Задание 
мониторинга  

Задание способа 
мониторинга уровня 
контроля  

Способ отслеживания и регистрации, позволяющий 
непрерывный мониторинг или мониторинг с определенной 
частотой. 

Реализация мер по 
устранению 
несоответствий  

Меры по исправлению 
ситуации в случае выхода 
за пределы уровня 
контроля  

Меры по исправлению ситуации, а также сопутствующие 
материалы и пр., в случае выхода за пределы уровня контроля 
в ходе мониторинга   

Внедрение 
методов 
верификации  

Регулярные процедуры 
верификации  

Верификация индивидуальных планов и общего плана 
ХАССП 

Регистрация и 
хранение данных  

Материалы, касающиеся 
мониторинга и 
результатов верификации  

Регистрация результатов мониторинга, регистрация данных, 
касающихся обзоров в случае выхода за пределы уровня 
контроля   

Прочее Поименный список 
участников тренингов  

Посещение тренингов работниками, ответственными за 
санитарный контроль пищевой продукции  

Информация о сырье и о 
поставщиках  

Данные о сырье, изделиях и т.д.  

 

 

3-2  Прочие результаты 

3-2-1 Воздействие на сектор молочного животноводства  

 

 Целью настоящего Проекта является подготовка кадров для усиления функций оценки 

соответствия в лабораториях и надзорных органах, являющихся правительственными 

регулирующими органами, однако контроль производственных процессов изготовления 

молочной продукции на основании ХАССП, а также обеспечение качества и молочной 

продукции являются общей задачей для всей отрасли молочного животноводства. Мы полагаем, 

что настоящий Проект внесет вклад в дальнейшее развитие молочного сектора благодаря тому, 
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что наращивание в ходе реализации Проекта потенциала инспекторов государственных 

надзорных органов будет способствовать усовершенствованию на частных предприятиях 

процессов от этапа производства и до этапа выпуска в обращение на рынок, и поставкам на рынок 

безопасной продукции, имеющей соответствующее стандартам качество. 

Количество молочных компаний Кыргызской Республики, которые имели разрешение 

выпускать свою продукцию в обращение на рынок ЕАЭС, на момент начала реализации Проекта 

в 2019 году составляло 24 компании, тогда как в 2023 году их количество выросло до 46 

(увеличение количества компаний наблюдается не только по Чуйской области, но и по всей 

стране в целом).  

 Поскольку в будущем ожидается дальнейшее увеличение экспортного оборота, мы полагаем, 

что строгое следование оценке соответствия молочной продукции будет приобретать еще 

большую важность. 

 

Таблица 3-20. Сравнение количества молочных компаний Кыргызской Республики, 

которые получили разрешение на обращение продукции на рынке ЕАЭС 

 2019 г. 2021 г. 2023 г. 

Чуйская область 11 17 19 

Ошская область  5 6 

Город Бишкек  4 4 7 

Таласская область 4 4 5 

Иссык-Кульская область 4 4 6 

Нарынская область 1 1 1 

Джалал-Абадская область  1 2 

ИТОГО 24 36 46 

           (Источник: Отчет о конечном исследовании)  
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Глава 4. Проблемы, выявленные в ходе реализации Проекта, а также 
особые усилия, которые были приложены в ходе реализации Проекта   
 
4-1  Проблемы в ходе реализации Проекта и меры по их решению 
4-1-1 Оценка положения с санитарным контролем пищевой продукции в регионах и 

изучение потребностей в тренингах  

1) Услуги по проведению лабораторных испытаний пищевой продукции в центральных и в 

региональных лабораториях  

В таблице ниже приводится сравнение зарегистрированных в Кыргызском центре аккредитации 

(КЦА) параметров лабораторных испытаний, проводимых в центральной лаборатории ДПЗиГСЭН 

МЗ, находящейся в Бишкеке, и в региональных лабораториях. 

 

Таблица 4-1. Услуги по проведению лабораторных испытаний пищевой продукции в 

центральной и в региональных лабораториях (на примере сливочного масла) 

Анализируемые параметры Зарегистрированные в КЦА параметры, 

анализируемые в центральной 

лаборатории 

Зарегистрированные в КЦА 

параметры, анализируемые в 

центральных лабораториях 

Пробоподготовка   ГОСТ 26809.2-2014 

Содержание жиров  ГОСТ 34178-2017 ГОСТ 5867-90 (кислый метод) 

Содержание влаги   ГОСТ 3626-73 (гравиметрия)  

Остаточные пестициды 

(DDT, HCCH и т.д.) 

ГОСТ ISO 3890-1-2013 (GC) ГОСТ 23452-2015 (TLC)  

Трансжирные кислоты ГОСТ 31754-2012 (GC) - 

Пищевые добавки 

(бензойная кислота и т.д.) 

ГОСТ ISO 9231-2015 (HPLC) - 

Тяжелые металлы  ГОСТ 31262-2004 (вольтамперметр)  

ГОСТ 30178-96 (AAS) 

- 

Антибиотики ГОСТ 33526-2015 (HPLC) 

MVI. MH 4652-2013 (ELISA) 

- 

Основная роль лаборатории  Предоставление данных для 

сертификатов для оценки соответствия, 

необходимых заводам пищевой 

промышленности в соответствии с 

техническим регламентом ЕАЭС, 

анализы для целей мониторинга рынка и 

т.д.  

Поскольку в регионах заводы по 

производству пищевой продукции не 

имеют своих собственных 

лабораторий, региональные 

лаборатории оказывают таким заводам 

услуги по исследованиям качества 

продукции на договорной основе.  

 

Чтобы иметь возможность оказывать услуги по проведению лабораторных испытаний, 

Центральная и региональные лаборатории прошли сертификацию в Кыргызском центре  

аккредитации на соответствие стандартам ISO/IEC17025 по каждому анализируемому параметру. В 

этом смысле и центральная, и региональные лаборатории могут быть названы компетентными. 

Однако, положение таково, что в центральной лаборатории внедрено высокотехнологичное 

лабораторное оборудование (GC, HPLC и т.д.), тогда как региональные лаборатории не имеют такого 
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оборудования. При необходимости выполнения таких анализов региональные лаборатории 

отправляют их в центральную лабораторию.  

 

Центральная лаборатория проводит лабораторные испытания в рамках оценки соответствия, 

касающейся безопасности пищевой продукции в соответствии с требованиями технического 

регламента ЕАЭС, в качестве административного сервиса, тогда как региональные лаборатории 

оказывают помощь и ведут надзор за малыми и средними предприятиями пищевой промышленности, 

которые не имеют своих собственных лабораторий и не могут в достаточной степени осуществлять 

контроль качества, проводя для них лабораторные анализы на договорной основе. Встречались случаи, 

когда кыргызскую продукцию приходилось отзывать с российского рынка, поскольку она не 

удовлетворяла российским нормативам по содержанию жиров, однако с точки зрения обеспечения 

качества пищевой продукции по стране в целом роль региональных лабораторий чрезвычайно важна. 

 

В числе региональных лабораторий имеются такие лаборатории, которые имеют аналитическое 

оборудование, полученное из России и из других стран, включая, в частности, лаборатории в Оше и 

в Караколе, которые мы посещали в период реализации Проекта, и если будет повышен уровень 

компетенции лаборантов и обеспечены необходимые реактивы, можно надеяться, что такие 

лаборатории смогут внести значительный вклад в обеспечение безопасности в пищевой 

промышленности в регионах. В случае оказания содействия региональным лабораториям необходимо 

расставить приоритеты в соответствии с параметрами анализов, которые могут быть выполнены с 

точки зрения оборудования и технологий, и действовать четко в соответствии с потребностями 

каждой лаборатории.  

 

2) Изучение потребностей в проведении тренингов в регионах  

В целях распространения результатов тренингов по инспекциям ХАССП, которые проводились, 

главным образом, в Бишкеке, а также по просьбе Ветеринарной службы и Департамента 

профилактики заболеваний и государственного санитарно-эпидемиологического надзора, была  

проведена оценка санитарного состояния на этапах производства сырого молока и производства 

молочной продукции, а также изучение потребностей в проведении тренингов по инспекциям в 

регионе.  

 

Таблица 4-2. Результаты оценки санитарного состояния пищевой продукции и изучения 

потребностей в проведении тренингов для инспекторов в регионах  

 Ошская область  Таласская область  Иссык-Кульская область  

Период 24-27 апреля 2023 г.  4-7 июля 2023 г.  13-16 сентября 2023 г.  

Место Ошское городское 

ветеринарное управление  

ВС при МСХ  

Молочные заводы  

Кара-Буринское районное 

управление ВС при МСХ 

Молочные заводы, станции 

по сбору молока, фермеры  

Джеты-Огузское районное 

ветеринарное управление 

ВС при МСХ, фермеры, 

станции по сбору молока  

Результаты Ошские молочные Тренинги ХАССП в Для улучшения положения 
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изучения  компании поставляют 

продукцию только на 

внутренний рынок. 

Тренинги по 

продовольственной 

санитарии необходимы как 

для инспекторов, так и для 

фермеров и заводов.  

регионах проводятся в 

недостаточном объеме, 

тренинги по 

продовольственной 

санитарии необходимы не 

только для инспекторов, но 

и для частного сектора.  

в области санитарного 

контроля пищевой 

продукции необходимы 

группы фермеров, для 

повышения качества 

молочной продукции 

необходимо оказание 

поддержки в 

осуществлении 

санитарного контроля.  

 

Основные проблемы в области подготовки инспекторов в регионах:  

・ Тренинги проводятся в Бишкеке, тогда как возможности для прохождения тренингов в 

регионе практически отсутствуют.  

・ Поколение нынешних инспекторов стареет, молодых инспекторов не хватает.  

・ Имеется высокий спрос на тренинги ХАССП на региональных предприятиях и по 

технологиям проведения анализов, однако тренинги в регионах не проводятся.  

・ В региональных офисах инспекторов не хватает, нередко один инспектор отвечает 

одновременно за несколько заводов.  

・ В настоящее время инспекции не проводятся в связи с мораторием, наложенным 

правительством.  

 

4-1-2 Оказание поддержки в усилении санитарного контроля в адрес фермеров и 

станций по сбору молока в аспекте ХАССП  

 

Поскольку техническим регламентом ЕАЭС предусмотрено обязательное осуществление контроля 

на этапе производства молочной продукции на основе 7 принципов ХАССП, в программе тренинга 

по инспекциям ХАССП, предусмотренной в Проекте, основное внимание было уделено, главным 

образом, внедрению 7 принципов ХАССП на заводах по производству молочной продукции, 

контрольным листам для проведения инспекций и т.д.  

 

Для осуществления санитарного контроля в цепочке добавленной стоимости молочной продукции 

важное значение имеет также проведение инспекции санитарного состояния молочных коров и 

молока на фермах и на станциях по сбору молока, а также их помещений и оборудования. В частности, 

поскольку проблема с загрязнением молока антибиотиками нередко возникает также при приеме 

молока на молочные заводы, во 2-й фазе было уделено особое внимание тренингу инспекторов в 

контексте контроля выращивания молочных коров на фермах. 

 

В ходе тренингов, предназначенных для инспекторов ВС, в дополнение к заводским инспекциям, 

которые проводились для инспекторов МЗ, были проведены инспекции на фермах и на станциях по 

сбору молока, и в процессе этого в контрольные листы для проверок на станциях по сбору молока и 
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в учебные руководства для инспекторов были добавлены параметры, касающиеся инспекций на 

фермах и на станциях по сбору молока.  

 

 

4-1-3 Отчет Россельхознадзора и ограничения импорта в Россию  

 

В таблицах ниже представлены результаты инспекций кыргызских предприятий, которые были 

проведены Федеральной службой по ветеринарному и фитосанитарному надзору Российской 

Федерации (Россельхознадзор) после 2015 года, а также конкретные примеры введения ограничений 

на импорт. (Предварительный отчет о проведенной инспекции предприятий по производству 

молочной продукции Киргизской Республики Предварительный отчет) 

 

Таблица 4-3. Примеры проведения Россельхознадзором инспекций кыргызских предприятий 

Период 
проведения 

Область Предпосылки 
проведения инспекции 

Количество предприятий, на которых были 
проведены инспекции/результаты 

2015 
г. 

16-17 
февраля 
 

Животноводство 
Молочная 
продукция 

・ Ухудшение 
эпизоотической 
ситуации  

・ Инспекция 8 предприятий (2 фермы, 6 
молокоперерабатывающих предприятий)  
・ Отрицание прав причастных кыргызских 
предприятий экспортировать продукцию на 
территорию ЕАЭС 

2018 
г. 

19-23 
августа 

Животноводство 
 

・ Нарушение 
требований и норм 
ЕАЭС при убое и 
разделке скота (коровы, 
телята, лошади)  

・ Инспекции 3 предприятий по производству 
продукции животного происхождения  
・Удаление 2 предприятий из реестра ЕАЭС 

2023 
г. 

12-19 
марта 

Продукция 
водного 
хозяйства  

・ Резкое увеличение 
экспорта осетрины и 
горбуши  
・ Выявлений 
множественных 
нарушений 
ветеринарно- 
санитарных требований 
ЕАЭС 

・ Инспекция 8 рыбоперерабатывающих 
предприятий  
・ Статус предприятий, где были проведены 
инспекции, был изменен с «Приостановки 
сертификации» на «Временное ограничение»  
・ Статус предприятий, которые отказались от 
проведения инспекции, был изменен с 
«Приостановка сертификации» на «Временное 
ограничение»  
・Кроме того, предприятиям, осуществляющим 
экспорт рыбы и прочей продукции водного 
хозяйства (осетрина, лосось), включая черную 
икру, был присвоен статус «Приостановка 
сертификации», запрет транспортировки 

10-16 
апреля 

Молочная 
продукция 

・ Резкое увеличение 
объемов поставляемого  
сливочного масла 
・ Выявлений 
множественных 
нарушений 
ветеринарно- 
санитарных требований 
ЕАЭС при проведении 
государственного 
пищевого мониторинга 
российской стороной.  

・Инспекция 5 молокоперерабатывающих 
предприятий  
・Всем предприятиям-экспортерам был присвоен 
статус «Приостановка сертификации на 
молочную продукцию».  
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Таблица 4-4. Конкретные примеры введения ограничений на импорт молочной продукции в 

результате инспекций Федеральной службы по ветеринарному и фитосанитарному надзору 

Российской Федерации (Россельхознадзор) (2018 год – конец июля 2023 г.) 

Дата 
проведения 

Целевая область 
(номенклатурное 
наименование) 

Причина введения ограничений/запретов Меры 

Количе
ство 

предпр
иятий 

2018 
г. 
 

2/28 
Молочная продукция 
(сухое молоко, сыр) 

Нарушение импортных процедур  Временный запрет １ 

5/14   
Молочная продукция 
(сухое молоко, сыр) 

Обнаружение остаточного количества 
опасных и токсичных веществ в сухом 
молоке (антибиотики тетрациклиновой 
группы), обнаружение амоксициллина в 
сыре  

Приостановка 
сертификации 

１ 

８/23 
Молочная продукция 
(сухое молоко) 

Обнаружение токсичного вещества в 
сухом молоке (антигельминтик） 

Усиление 
лабораторного 
контроля 

１ 

2019 
г. 

7/22 
Молочная продукция 
(сухое молоко) 

Обнаружение в сухом молоке 
левомицетина (хлоралфеникол)  

Усиление 
лабораторного 
контроля 

１ 

11/7 
Молочная продукция 
(сливочное масло) 

Обнаружение в сливочном масле  
левомицетина (хлоралфеникол) 

Усиление 
лабораторного 
контроля 

１ 

11/29 
Молочная продукция 
(сыр) 

Обнаружение бактерий группы кишечной 
палочки (БГКП) 

Усиление 
лабораторного 
контроля 

１ 

12/27 
Молочная продукция 
(обезжиренное сухое 
молоко) 

Однаружение хлорамфеникола  
Усиление 
лабораторного 
контроля 

１ 

2020 
г. 

4/15 
Молочная продукция 
(обезжиренное сухое 
молоко) 

Обнаружение остаточных лекарственных 
средств (сульфаметазин)  

Усиление 
лабораторного 
контроля 

１ 

4/17 
Молочная продукция 
(обезжиренное сухое 
молоко) 

Обнаружение остаточных лекарственных 
средств (альбендазол сульфоксид) 

Усиление 
лабораторного 
контроля 

１ 

4/29 
Молочная продукция 
(обезжиренное сухое 
молоко) 

Обнаружение остаточных лекарственных 
средств (альбендазол аминосульфон, 
альбендазол сульфон, фенбендазол) 

Усиление 
лабораторного 
контроля 

１ 

6/8 

Молочная продукция 
(обезжиренное сухое 
молоко, сливочное 
масло) 

Обнаружение в обезжиренном сухом 
молоке лекарственных веществ 
(сульфаметазин), обнаружение в 
сливочном масле дрожжей и плесени  

Временный запрет １ 

９/16 
Молочная продукция 
(сыр) 

Обнаружение остаточных лекарственных 
средств  (окситетрациклин, 
хлортетрациклин)  

Усиление 
лабораторного 
контроля 

１ 

10/21 
Молочная продукция 
(сыр) 

Обнаружение остаточных лекарственных 
средств (ципрофлоксацин) 

Усиление 
лабораторного 
контроля 

１ 

12/23 
Молочная продукция 
(обезжиренное сухое 
молоко) 

Обнаружение растительных жиров  
Усиление 
лабораторного 
контроля 

１ 

2021 
г. 

3/30 
Молочная продукция 
(сыр) 

Превышение допустимого содержания 
сорбиновой кислоты  

Усиление 
лабораторного 
контроля 

１ 
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4/16 
Молочная продукция 
(сливочное масло) 

Обнаружение тетрациклина 
Усиление 
лабораторного 
контроля 

１ 

6/9 
Молочная продукция 
(сухое молоко) 

Альбендазол аминосульфон, альбендазол 
сульфоксид, сульфаметазин)  

Усиление 
лабораторного 
контроля 

１ 

10/15 
Молочная продукция 
(сливочное масло) 

Обнаружение в сливочном масле 
дрожжей и плесени 

Усиление 
лабораторного 
контроля 

１ 

12/1 Молочная продукция 
Временные ограничения на импорт 
продукции, произведенной после 1 
декабря 2021 г.  

Временный запрет １ 

2022 
г. 

5/４ 
Молочная продукция 
(сливочное масло) 

Обнаружение сорбиновой кислоты 
Усиление 
лабораторного 
контроля 

１ 

5/12 
Молочная продукция 
(сливочное масло) 

Обнаружение жиров растительного масла 
в сливочном масле по методу стирол GLC 

Усиление 
лабораторного 
контроля 

１ 

2023 
г. 

4/20 Молочная продукция Результаты инспекции 
Приостановка 
сертификации* 

Все 

 «Приостановка сертификации» - наличие права на временное приостановление действия выданного сертификата 
соответствия в случае обнаружения нарушений при производстве сертифицированного продукта в ходе 
инспекции. 

 

На основе рекомендаций, имевшихся в отчете о проведений инспекций предприятий по производству 

молочной продукции, которые были проведены в апреле 2023 года Федеральной службой по 

ветеринарному и фитосанитарному надзору Российской Федерации (Россельхознадзор), Проектом 

были подготовлены рекомендации по вопросам, которые должны быть рассмотрены Кыргызской 

Республикой, в соответствии с нижеследующим. Мы полагаем, что это будет полезной информацией 

при разработке содержания следующего проекта.  

 

Таблица 4-5. Краткое изложение предложений в отчете о проведении инспекций предприятий 
по производству молочной продукции в Кыргызской Республике  

№ Предложения со стороны Федеральной 
службой по ветеринарному и 

фитосанитарному надзору Российской 
Федерации 

Предлагаемые Проектом вопросы для 

проработки  

1 Разработать и внедрить эффективную систему 

прослеживаемости от сырья до готовой 

продукции 

- Механизм для учета данных о том, какие 

антибиотики и когда были введены молочным 

коровам  

- Составление ветеринарных сертификатов и 

сопутствующих документов  

- Учет данных о поддержании температурного 

режима в процессе производства  

- Маркировка срока годности и даты 

изготовления  

- Эффективные способы пересылки данных  

2 Усовершенствовать лабораторные анализы в 

лабораториях (касательно безопасности 

пищевой продукции) и разработать и внедрить 

Необходимо проверить, находится ли область 

применения лаборатории в пределах требований, 

касающихся безопасности пищевой продукции в 
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эффективную систему государственного 

пищевого мониторинга 

рамках требований технического регламента 

ЕАЭС 

3 Внедрить четкий порядок по контролю за 

применяемыми в сырьевых зонах 

лекарственными средствами и их остаточным 

содержанием  

Фермеры должны вести учет данных о 

применении лекарственных препаратов 

ветеринарного назначения, и эти данные 

необходимо присылать на перерабатывающее 

предприятие.  

4 Провести работу по устранению нарушений 

требований и норм ЕАЭС, и обеспечить 

функционирование системы, гарантирующей 

соответствие при выполнении лабораторных 

анализов (стандарты и безопасность).  

Риск пищевого отравления выявляется в 

результате мониторинга пищевых продуктов, 

затем изучается ситуация и принимаются 

ответные меры. Следует проработать вопрос о 

количестве образцов для мониторинга.  

5 Разработать и внедрить чёткий порядок 

проведения расследований по фактам 

обнаружения небезопасной продукции в ходе 

мониторинговых лабораторных исследований 

при ввозе продукции киргизских предприятий 

в Российскую Федерацию, а также при 

возвратах продукции, и проводить эти 

расследования.  

Следует проработать вопрос создания базы 

данных отозванных с рынка дефектных 

продуктов.  

6 Провести проверки предприятий по 

производству молочной продукции, 

включенных в Реестр предприятий 

Таможенного союза, заинтересованных в 

экспорте продукции. 

Следует усовершенствовать лабораторные 

анализы на заводах и на рынках.  

7 Провести проверку работы частных 

ветеринарных врачей, осуществляющих 

обслуживание сырьевой зоны и 

молокоперерабатывающих предприятий. 

Следует усовершенствовать систему тренинга 

инспекторов и частных ветеринарных врачей.  

 

 

4-2  Особые усилия, которые были приложены в ходе реализации Проекта 

4-2-1 Обмен информацией и взаимодействие в оказании сотрудничества с другими 

донорами  

1) Оказание содействия лабораториям усилиями PTB (взаимодействие с помощью в рамках 

FLAQUM) 

В рамках оказания содействия пользованию услугами высококачественной инфраструктуры 

качества в Кыргызской Республике в период с 2019 до 2022 года Physikalisch-Technische Bundesanstalt 

(PTB ) (Национальный метрологический институт Федеративной Республики Германии) проводил 

техническое содействие в адрес лабораторий. Ниже перечислены основные направления 

деятельности в рамках Проекта.   

- Созыв заседаний с участием представителей лабораторий и лабораторного клуба, и 

проведение обсуждений с целью разработки планов деятельности  

- Направление преподавателей в региональные и в центральные лаборатории и проведение 

тренингов с практическими занятиями по инструментальному анализу и т.д.  
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- Поскольку проект FLAQUM был направлен на молочную продукцию, проект PTB проводит 

передачу технологий по проведению лабораторных испытаний сухофруктов, меда и т.д.  

- Проведение руководства по технологиях лабораторных анализов на основе стандартов ЕС в 

целях содействия экспорту на рынки Европы  

- Проведение воркшопов по профтестированию (ПТ) и поставка образцов 

- Проведение тренингов, в частности, в режиме онлайн, в период распространения новой 

коронавирусной инфекции  

 

Таблца 4-6. Результаты оказания помощи лабораториям со стороны PTB  

(март – июнь 2023 г.)  

Целевые лаборатории для проведения 

тренинга  

Содержание тренинга 

Кадамжайский региональный центр 

ДПЗиГСЭН 

Разработка технологий анализа содержания остаточных 

пестицидов в сухофруктах  

Ошский городской центр ДПЗиГСЭН Разработка технологий анализа содержания остаточных 

пестицидов в сухофруктах  

Ошский центр ЦВДЭ Разработка технологий химического анализа меда  

Центр ДПЗиГСЭН в Оше Разработка технологий химического анализа меда  

ЦВДЭ в Оше  Разработка технологий анализа меда на содержание 

антибиотиков  

ЦВДЭ в Бишкеке  Разработка технологий анализа меда на остаточное 

количество пестицидов  

ЦВДЭ в Бишкеке  Разработка технологий анализа меда на содержание 

антибиотиков  

ЦСМ в Бишкеке Расчет содержания углеводов, жиров, белков, 

питательной ценности  

ЦСМ в Бишкеке Разработка технологий анализа на остаточное 

количество пестицидов в воде 

 

2) Оказание поддержки по внедрению ХАССП со стороны FAO  

При содействии Центра стандартизации и метрологии Министерства экономики и коммерции 

Кыргызской Республики FAO (Продовольственная и сельскохозяйственная организация ООН) 31 

октября 2022 года, во Всемирный день продовольствия (World Food Day), провела в отеле в городе 

Бишкек «Технический Семинар по менеджменту безопасности пищевой продукции и применению 

системы ХАССП для производителей и переработчиков пищевой продукции» (Technical seminar on 

food safety management and application of the HACCP system for food manufacturers and processors). 

Семинар проводился в рамках проекта технического сотрудничества FAO («Оценка и повышение 

институционального потенциала в области контроля и управления системой безопасности пищевой 

продукции и международных стандартов») с использованием местных ресурсов (инспекторы и 

специалисты ХАССП ЦСМ и т.д.), а также в нем приняли участие частные молокоперерабатывающие 

компании. Основная программа семинара приведена в таблице ниже (в качестве лекторов выступали 

специалисты пищевой лаборатории ЦСМ МЭиК КР). 
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Таблица 4-7. Программа семинара по менеджменту безопасности пищевой продукции и 

ХАССП, проведенного Продовольственной и сельскохозяйственной организацией ООН 

 

Технический Семинар по менеджменту безопасности пищевой продукции и применению 
системы ХАССП для производителей и переработчиков пищевой продукции,  

приуроченный к Всемирному дню продовольствия и Всемирному дню стандартов    
Дата проведения: 31 октября 2022 г. 

 
Программа Лектор 

О реализуемых в настоящее время проектах в области безопасности 
пищевой продукции, осуществляемых FAO: задачи, деятельности и 
промежуточные результаты  

Национальный 
консультант проекта 

FAO  
Правовые аспекты регулирования пищевой безопасности в 
Кыргызской Республике  

Специалист 
Кыргызстандарт  

Международные стандарты безопасности пищевой продукции 
Комиссии Кодекс Алиментариус  

Специалист 
Кыргызстандарт 

Пререквизитные программы (ПРП) в производстве пищевой 
продукции. Анализ текущего состояния условий производства и 
инфраструктуры, основные производственные процессы предприятий 
по производству пищевой продукции.  

Специалист 
Кыргызстандарт  

12 шагов и 7 принципов ХАССП. Шаг 1: создание рабочей группы  Специалист 
Кыргызстандарт  

Шаг 2-5: описание продукта  Специалист 
Кыргызстандарт  

Шаг 6: оценка опасностей, выбор и оценка мер контроля  Специалист 
Кыргызстандарт  

Шаг 8: определение критических пределов ККТ, система мониторинга Специалист 
Кыргызстандарт  

Шаги 9-10: управление несоответствиями Специалист 
Кыргызстандарт  

Шаг 11-12: верификация безопасности пищевой продукции 
(внутренний аудит)  

Специалист 
Кыргызстандарт  

Маркировка индикаторов качества  Специалист 
Кыргызстандарт  

 
 

4-2-2 Содействие в разработке политики, направленной на усовершенствование 

административной системы на примере политики обеспечения безопасности пищевой 

продукции в Японии  

 

1) Проработка административной политики по обеспечению безопасности пищевой продукции с 

позиции системы лабораторий по проведению испытаний пищевой продукции в Японии  
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Таблица 4-8. Применение результатов анализов, проводимых в основных лабораториях 

Кыргызской Республики и Японии 

Применение 

результатов 

анализов  

Лаборатории КР Основные лаборатории Японии 

ЦВДЭ ДПЗиГСЭН ЦСМ Карантинная 

станция 

Йокогама 

FAMIC Токийский 

столичный 

институт 

общественного 

здравоохранения 

Соответствие 

законодательству  

(оценка 

соответствия 

стандартами 

нормативам: 

анализы)  

〇 〇 〇 〇 〇 〇 

Мониторинг 

(верификация 

эффекта 

регулирования)  

〇 〇  〇 〇 〇 

Надзор  

(отслеживание 

необходимости 

регулирования и 

контроля)  

〇     〇 

Оценка рисков 

(предположение 

потребляемого 

количества и т.д.)  

    〇 〇 

Основные 

функции 

Сырье 

Безопасность  

Анализы 

Продукция 

Безопасность 

Анализы 

Продукция 

Стандарты 

Анализы 

Безопасность 

импортной 

продукции 

Анализы 

Маркировка 

пищевой 

продукции 

Анализы на 

соответствие  

(ложная 

маркировка) 

Безопасность 

жителей Токио 

Анализы, 

исследования, 

надзорная 

деятельность 

 

В каждой из трех лабораторий Кыргызской Республики, которые являются основными объектами 

оказания помощи, внедрено и установлено аналитическое оборудование для проведения анализов на 

содержание антибиотиков и остаточных пестицидов, приобретенное на средства помощи со стороны 

России (газовый хроматограф (GC), высокоскоростной жидкостный хроматограф – масс спектрометр 

(LC-MS/MS) и т.д.), поэтому в рамках Проекта проводится руководство по технологиям лабораторных 

анализов с гарантированной надежностью. Основные японские лаборатории, которые посещались в 

ходе стажировки в Японии, располагают практически аналогичным оборудованием и проводят с его 

помощью лабораторные анализы. Значительное различие между ними заключается в том, что проводя 

практически одинаковую аналитическую работу, результаты этих анализов используются совершенно 
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по разным назначениям. В настоящем Проектом ставилась цель оказания технического содействия в 

разработке и в усовершенствовании системы оценки соответствия техническим регламентам ЕАЭС, 

однако можно полагать, что представители С/Р по Проекту смогли получить представление об 

административных механизмах обеспечения безопасности пищевой продукции в Японии в ходе 

посещений государственных органов и их ведомственных лабораторий во время стажировки в 

Японии. Мы надеемся, что пример Японии, касающийся использования результатов лабораторных 

испытаний (составление годового плана, проведение лабораторных испытаний на основе этого плана, 

осуществление административного руководства и надзора на основе результатов испытаний, 

опубликование информации для населения и т.д.) поможет правительству Кыргызской Республики в 

усовершенствовании административной системы обеспечения безопасности пищевой продукции, и  

это подлежит проработке в качестве направления содействия в дальнейшем.  

 

2) Усовершенствование Контрольного листа для проведения заводских инспекций (рекомендации 

исходя из оценки на момент завершения Проекта)  

В отчете об оценке Проекта на момент его завершения содержалась рекомендация 

«стандартизация контрольного листа для проведения инспекции ХАССП и консультирование в 

соответствии с тем, на каком этапе находится целевое производственное предприятие». В отношении 

вопроса о том, что ДПЗиГСЭН МЗ и ВС МСХ посещают одни и те же предприятия с целью 

проведения инспекций, в самой Кыргызской Республике уже давно ведутся дебаты о том, стоит ли их 

объединять или нет, однако окончательного заключения по этому вопросу до сих пор нет.  

 В ходе настоящего Проекта в рамках тренингов для ДПЗиГСЭН и для ВС проводилось 

усовершенствование контрольных листов для инспекций на производственных предприятиях. 

Каждый из этих органов уже долгое время занимается проведением инспекций на заводах, однако для 

усиления контроля на основе принципов ХАССП, как того требует технический регламент ЕАЭС по 

отношению к предприятиям пищевой промышленности, осуществляющим массовое производство 

продукции, в Контрольный лист для инспекций решено было добавить часть, касающуюся инспекций 

ХАССП. 

  

 В Японии внедрение ХАССП на предприятиях пищевой промышленности также стало 

обязательным, и для того, чтобы все инспекции ХАССП проводились унифицированным путем, в 

контрольный лист были внесены изменения. Мы полагаем, что в Кыргызской Республике также 

необходимо внесение изменений в контрольный лист с целью унификации инспекций ХАССП, 

поэтому мы проводили обсуждения ДПЗиГСЭН и ВС.  

 

 Проект, в свою очередь, полагает, что при проведении инспекций на производственных 

предприятиях эти два органа могут использовать разные Контрольные листы по причинам, 

перечисленным ниже. 

・ Контрольный лист был усовершенствован и в него были внесены дополнительные параметры 

ХАССП, однако ДПЗиГСЭН и ВС задают свои параметры проверки, основывающиеся на 
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собственных критериях, поэтому они не могут использовать одинаковые формы.  

(ДПЗиГСЭН руководствуется техническими регламентами ЕАЭС, тогда как ВС, в дополнение 

к ТР ЕАЭС, должна еще учитывать ветеринарно-санитарные требования).  

・ Сами инспекции и их цели также отличаются: ДПЗиГСЭН осуществляет защиту потребителей 

на внутреннем рынке, тогда как ВС делает это для целей выдачи ветеринарно-санитарных 

сертификатов для обращения продукции на рынках стран ЕАЭС (для экспорта, включая 

обращение на внутреннем рынке).  

・ При составлении контрольного листа для инспекций обе организации применяют новейшую 

концепцию Кодекс ХАССП, поэтому даже если формы их и отличаются, можно сказать, что 

они соответствуют стандартам надзора в международном обращении.  

 

На данный момент это инспекции с точки зрения внедрения 7 принципов ХАССП, однако 

ДПЗиГСЭН и ВС, пользуясь примерами деятельности надзорных органов в Японии, прорабатывает 

следующие вопросы касательно усовершенствования административной политики обеспечения 

безопасности пищевой продукции в Кыргызской Республике (поэтапный надзор, включая 

консультирование и т.д.). , 

・ Создание правовой базы для обеспечения безопасности пищевой продукции  

・ Обязательное проведение менеджмента безопасности пищевой продукции ХАССП  

・ Внедрение FSSC22000, Global GAP и других систем международной сертификации  

・ Усиление системы прослеживаемости  

・ Мониторинг маркировки пищевой продукции  

・ Комплексные лабораторные исследования пищевой продукции  

・ Непрерывное обучение для специалистов и предприятий 

・ Модернизация системы контроля производства на основе международных стандартов  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Глава 5. Деятельность после завершения реализации 

Проекта 
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Глава 5  Деятельность после завершения реализации Проекта  
 
5-1. План действий на период после завершения Проекта, составленный C/P во 

время стажировки в Японии 

 

 На отчетном собрании о результатах 1-й стажировки в Японии стажеры представили от имени 

представляемых ими организаций C/P План действий на период после завершения Проекта. 

Представители Проекта, со своей стороны, проработали ответные предложения, включающие 

действия, которые могут быть реализованы за период, оставшийся до конца реализации Проекта, и 

действия, реализация которых за оставшийся период не представляется возможной, поэтому 

желательно перенесение сроков на более позднее время и т.д.   

 

Таблица 5-1. Планы деятельности, представленные организациями C/P, и ответные действия  

1) План действий (Группа по инспекциям ХАССП) и ответные предложения    

Организация C/P План действий  Действия, которые могут 

быть выполнены за 

оставшийся период Проекта  

Действия, требующие 

перенесения сроков на более 

позднее время/прочие ответы 

Министерство 

экономики и 

коммерции 

Кыргызской 

Республики 

Управление 

технического 

регулирования и 

метрологии 

Стимулирование 

разработки 

органической 

сельскохозяйственной 

продукции  

Разъяснение сертификации 

органической продукции в 

ходе стажировки в Японии  

Существуют возможности 

сертификации органической 

продукции животноводства и 

т.д., но даже в Японии этот 

вопрос еще только предстоит 

решать. Необходимо проверить, 

как с этим соотносятся 

потребности рынка.  

Внедрение стандартов 

Global GAP на 

фермерских 

хозяйствах  

 

Разъяснение японских 

стандартов GAP и Global 

GAP в ходе стажировки в 

Японии  

GLOBAL GAP – это частный 

стандарт. Необходимо 

проработать вопрос, будет ли 

этим заниматься государство. 

Прежде всего должно 

присутствовать единое 

понимание необходимости.  

Министерство 

сельского хозяйства   

Ветеринарная служба 

Идентификация КРС 

и прослеживаемость 

говяжьего мяса  

Разъяснение о системе 

прослеживаемости, 

действующей в Японии, в 

ходе стажировки в Японии  

Потребности в 

прослеживаемости ясны, однако 

содержание непонятное. Это 

слишком объемная тема.  

Прослеживаемость 

импортируемых 

растений и животных 

в Кыргызской 

Республике  

Разъяснение о системе 

прослеживаемости, 

действующей в Японии, в 

ходе стажировки в Японии 

Потребности в 

прослеживаемости ясны, однако 

содержание непонятное. Это 

слишком объемная тема.  

Разработка правил и 

процедур 

ветеринарной 

инспекции для целей 

Возможность 

осуществления в рамках 

руководства по инспекциям 

ХАССП в фермерских 
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Организация C/P План действий  Действия, которые могут 

быть выполнены за 

оставшийся период Проекта  

Действия, требующие 

перенесения сроков на более 

позднее время/прочие ответы 

ХАССП  хозяйствах и на станциях по 

сбору молока  

Тренинги и семинары 

по инспекциям 

ХАССП касательно 

продукции животного 

происхождения  

Тренинги на предприятия 

по производству продукции 

были проведены на 

нескольких 

молокоперерабатывающих 

заводах, которые оказывали 

сотрудничество Проекту.  

Что касается расширения 

масштабов до мясных продуктов 

и других продуктов животного 

происхождения, возможно 

представить примеры из 

Японии, однако сам по себе 

вопрос расширения сфер требует 

проработки.  

Тренинг по 

сертификации GAP 

(на основании 

стратегии 

безопасности 

пищевой продукции 

Кыргызской 

Республики).  

Разъяснение о японской 

системе GA и Global GAP в 

ходе стажировки в Японии 

Необходимо уточнить целевую 

продукцию и целевые объекты, 

на которые будет направлен 

тренинг GAP. Прежде всего 

должно присутствовать единое 

понимание необходимости. 

Тренинг по 

производству 

органической 

сельскохозяйственной 

продукции животного 

происхождения  

Разъяснение сертификации 

органической продукции в 

Японии в ходе стажировки в 

Японии  

Существуют возможности 

сертификации органической 

продукции животноводства и 

т.д., но даже в Японии этот 

вопрос еще только предстоит 

решать. Необходимо проверить, 

как с этим соотносятся 

потребности рынка. 

Министерство 

Здравоохранения 

Кыргызской 

Республики 

Департамент 

профилактики 

заболеваний и 

государственного 

санитарно-

эпидемиологического 

надзора 

Подготовка кадров 

для проведения  

широкомасштабных 

инспекций ХАССП   

Оказание содействия в 

разработке учебных 

материалов для 

стимулирования тренингов, 

проводимых инструкторами  

Необходимо уточнить, что  

подразумевается под понятием 

«широкомасштабные» - речь 

идет о сферах или о 

географических регионах?  

Тренинг по 

внедрению методов 

анализов для 

специалистов 

лабораторий, 

внедрение 

оборудования  

(комментарии в адрес 

техников-лаборантов)  

 

Риск-

ориентированная 

система инспекций 

для безопасности 

пищевой продукции  

Возможно познакомить с 

японской (риск-

ориентированной) системой 

мониторинга импортных 

пищевых продуктов  

 

Внедрение системы 

прослеживаемости  

Разъяснение о системе 

прослеживаемости, 

действующей в Японии, в 

Потребности в 

прослеживаемости ясны, однако 

содержание непонятное.  
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Организация C/P План действий  Действия, которые могут 

быть выполнены за 

оставшийся период Проекта  

Действия, требующие 

перенесения сроков на более 

позднее время/прочие ответы 

ходе стажировки в Японии. 

Внедрение GAP  Разъяснение о японской 

системе GA в ходе 

стажировки в Японии 

GLOBAL GAP – это частный 

стандарт. Необходимо 

проработать вопрос, будет ли 

этим заниматься государство. 

Контроль качества 

пищевой продукции 

(предотвращение 

фальсификации) 

Если для его проведения 

достаточно будет 

имеющегося оборудовании 

и реактивов, возможно 

рассмотрение этого вопроса 

в индивидуальном порядке.  

Испытания 

фальсифицированной 

продукции и административные 

действия – это сфера, 

вызывающая большой интерес, 

однако насколько важен и срочен 

этот вопрос, не ясно.  

  

Усовершенствование 

контрольного листа 

(для инспекций) 

Контрольный лист в 

процессе 

усовершенствования в 

рамка Проекта. 

 

Тренинг для ХАССП В рамках Проекта 

оказывается помощь в 

проведении тренингов и в 

разработке учебных 

пособий для подготовки 

тренеров (инструкторов).  

Создание кыргызской версии 

тренинг-центра ХАССП 

подлежит рассмотрению. Все 

зависит от того, насколько 

высока потребность в этом, 

однако как инициатива, это 

вполне возможно.  

Внедрение цифровых 

технологий  

 Содержание не ясно, 

необходимы уточнения.  

Взаимодействие с 

другими секторами 

бизнеса  

 Содержание не ясно, 

необходимы уточнения.  

Проведение 

дальнейших 

обсуждений и 

составление 

предложений внутри 

департамента  

Ждем результатов 

обсуждений внутри 

ДПЗиГСЭН.  (МП из 

ДПЗиГСЭН будет 

участвовать в следующий 

раз).  

 

 

2) План действий (Группа по лабораторным испытаниям) и ответные предложения 

Организация C/P План действий  Действия, которые могут 

быть выполнены за 

оставшийся период 

Проекта  

Действия, требующие 

перенесения сроков на более 

позднее время/прочие ответы 

Министерство 

Экономики и 

Коммерции 

Кыргызской 

Республики 

Межлабораторные 

испытания в 

Кыргызской Республике 

и в Японии  

Необходимо найти 

лабораторию, которая 

будет готова принять 

участие в 

межлабораторных 

Имеется также запрос на 

оказание поддержки для участия 

в профтестировании, однако 

оказание финансовой поддержки 

сопряжено с трудностями.  



Проект развития человеческих ресурсов пищевых лабораторий для улучшения качества молока и молочных 
продуктов в Кыргызской Республике (2-я фаза) 

5 - 4 
 

ЦСМ испытаниях.  

Технологии 

идентификации 

пищевой продукции  

 

Если для этого 

достаточно будет 

имеющегося 

оборудовании и 

реактивов, возможно 

рассмотрение этого 

вопроса в 

индивидуальном 

порядке.  

Необходимо знать конкретные 

анализируемые параметры.  

Тренинг по валидации 

методов анализов в 

идентификации 

пищевых продуктов  

Планируется обучение по 

валидации методов с 

использованием LC-

MS/MS и т.д.  

 

Министерство 

сельского хозяйства 

Кыргызской 

Республики 

Ветеринарная служба 

Принятие решения о 

финансировании для 

внедрения новых 

аналитических методов  

(Проблема со стороны 

Кыргызской Республики) 

Меры в отношении расширения 

диапазона анализируемых 

параметров Технического 

Регламента подлежат 

рассмотрению.  

План подготовки кадров 

для внедрения 

аналитических методов  

В частности, это является 

Результатом 1 Проекта.  

 

Процедуры, 

направленные на 

валидацию и 

сертификацию 

внедренных 

аналитических методов  

Запланировано обучение 

в дальнейшем. Уже 

сделан запрос о 

составлении процесса 

анализа и предоставлен 

образец КСО.  

 

Министерство 

Здравоохранения 

Кыргызской 

Республики 

 

Департамент 

профилактики 

заболеваний и 

государственного 

санитарно-

эпидемиологического 

надзора 

 

 

Внедрение и разработки 

новейших методов 

определения 

антибиотиков, 

микотоксинов и 

остаточных пестицидов 

с помощью нового 

внедренного 

оборудования (LC-

MS/MS)  

Запланировано обучение 

в дальнейшем. Уже 

сделан запрос о 

составлении процесса 

анализа и предоставлен 

образец КСО.  

Меры в отношении расширения 

диапазона анализируемых 

параметров Технического 

Регламента подлежат 

рассмотрению.  

Валидация/верификация 

методов анализов 

Запланировано обучение 

в дальнейшем. Уже 

сделан запрос о 

составлении процесса 

анализа и предоставлен 

образец КСО.  

 

Участие в 

межлабораторных 

испытаниях  

Необходимо найти 

лабораторию, которая 

будет готова принять 

участие в 

межлабораторных 

испытаниях.  
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5-2  3-летний план развития кадровых ресурсов по каждой организации  

 В «3-летнем плане развития кадровых ресурсов по каждому направлению», который является 

одним из Показателей достижения Результата 1 в PDM, уже приводились краткие обзоры планов, 

представленных организациями C/P (см. Глава 3 «Степень достижения целей Проекта», пар. 3-1-1 

«Результат 1», п. 3) «3-летний план развития кадровых ресурсов»), тогда как в данном разделе будут 

изложены подробности проектов планов, представленных каждой организацией.  

 

Таблица 5-2. 3-летний план развития кадровых ресурсов по каждой организации 

(1) Группа лабораторий  

a. План повышения квалификации кадров лаборатории ЦВДЭ 
№ Наименование темы Тренер/место проведения 

тренинга 
Ф.и. стажера  Дата 

 ELISA 

1 Определение антибиотиков методом 
иммуноферментного анализа с 
хемилюминесцентным детектором с 
использованием технологии биочипов в 
молоке, меде и мясе  

Тренинг-центры стран 
ЕАЭС и ЕС (согласно 
предложенному плану) 

Е. Шамбетова 
A. 
Касымалиева 

2024-2026 гг. 
 

2 Валидация и верификация методов. 
Контрольные карты Шухарта. Расчет 
неопределенностей. Система 
менеджмента качества в испытательных 
лабораториях.    

Центр для продвинутого 
обучения БЦСМ (Бишкек)  

E. Туренко  
Р. Тоимбетов 
E. Шамбетова 
A. 
Касымалиева 
Б. Жумабек 
кызы 
Г. Мусаева 

2024-2026 гг. 
 

HPLC и HPLC-MS 

3 «Определение остаточного содержания 
сульфонамидов, нитроимидазолов, 
пенициллина, амфениколов с 
использованием высокоэффективной 
жидкостной хроматографии с масс-
спектрометрическим детектором в 
пищевых продуктах», 16 академических 
часов  

Тренинг-центры стран 
ЕАЭС и ЕС (согласно 
предложенному плану)  

E. Туренко 
Б.  
Ибраимакунов
а 

2024-2026 гг. 
По получению 
заявлений. В 
форме 
индивидуально
го тренинга.  

4 «Определение остаточного содержания 
тетрациклинов в продукции 
животноводства с использованием 
высокоэффективного жидкостного 
хроматографа с масс-
спектрометрическим детектором», 16 
академических часов  

Тренинг-центры стран 
ЕАЭС и ЕС (согласно 
предложенному плану) 

E. Туренко 
Б.  
Ибраимакунов
а 

5 «Определение остаточного содержания 
аминогликозидов животных с 
использованием высокоэффективного 
жидкостного хроматографа с масс-
спектрометрическим детектором», 16 
академических часов  

Тренинг-центры стран 
ЕАЭС и ЕС (согласно 
предложенному плану) 

E. Туренко 
Б.  
Ибраимакунов
а 

6 «Практические аспекты хроматографии, 
газовой хроматографии – масс-
спектрометрии»  

Тренинг-центры стран 
ЕАЭС и ЕС (согласно 
предложенному плану) 

E. Туренко 
Б.  
Ибраимакунов
а 

2024-2026 гг. 

 GC, GC-MS 

7 Тренинг и продвинутый тренинг 
специалистов в хроматографии GC, 
HPLC, масс-спектрометрии 

Тренинг-центры стран 
ЕАЭС и ЕС (согласно 
предложенному плану) 

Г. Мусаева  
Б. Жумабек 
кызы  

2024-2026 гг. 
и на основе 
заявлений.  

8 Практические аспекты хроматографии, 
хроматоспектрометрии  

Тренинг-центры стран 
ЕАЭС и ЕС (согласно 
предложенному плану) 

Г. Мусаева  
Б. Жумабек 
кызы 
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9 Практические аспекты применения 
методов HPLC и GC с использованием 
примеров определения антибиотиков, 
пестицидов, транс-изомеров жирных 
кислот  

Тренинг-центры стран 
ЕАЭС и ЕС (согласно 
предложенному плану) 

Г. Мусаева  
Б. Жумабек 
кызы 

10 Определение остаточных пестицидов и 
антибактериальных средств в пищевой 
продукции с использованием методов 
HPLC MS/MS и GC 

Тренинг-центры стран 
ЕАЭС и ЕС (согласно 
предложенному плану) 

Г. Мусаева  
Б. Жумабек 
кызы 

11 Практические аспекты применения 
методов HPLC и GC с использованием 
примеров определения антибиотиков, 
пестицидов, транс-изомеров жирных 
кислот в пищевых продуктах  

Тренинг-центры стран 
ЕАЭС и ЕС (согласно 
предложенному плану) 

Г. Мусаева  
Б. Жумабек 
кызы 

12 Практическое использование метода  
AAS для определения металлов в 
кормах, продуктах, предметах 
окружающей среды (с практическими 
занятиями на рабочих местах в 
лаборатории)  

Тренинг-центры стран 
ЕАЭС и ЕС (согласно 
предложенному плану) 

Р. Тоимбетов 
Г. Мусаева 

 Атомно-абсорбционная спектроскопия 

13 Практическое использование метода  
AAS для определения металлов в 
кормах, продуктах, предметах 
окружающей среды (с практическими 
занятиями на рабочих местах в 
лаборатории) 

Тренинг-центры стран 
ЕАЭС и ЕС (согласно 
предложенному плану) 

Р. Тоимбетов 
Г. Мусаева 

2024-2026 гг. 
 

 Микробиология и ВС 

14 Отбор образцов пищевой продукции 
животного и растительного 
происхождения, кормов и кормовых 
добавок в целях осуществления контроля 
качества и безопасности в лаборатории 
(«Отбор проб») 

Тренинг-центры стран 
ЕАЭС и ЕС (согласно 
предложенному плану) 

O. Савельева  
A. Сейдалиева  

2024-2026 гг. 
 

 
 

 

15 Ветеринарный и санитарный контроль с 
основными технологиями и 
стандартизация продукции 
животноводства  

Тренинг-центры стран 
ЕАЭС и ЕС (согласно 
предложенному плану) 

O. Савельева  
A. Сейдалиева 

16 Ветеринарный и санитарный контроль 
продукции животноводства  

Тренинг-центры стран 
ЕАЭС и ЕС (согласно 
предложенному плану) 

O. Савельева  
A. Сейдалиева 

17 Физико-химические методы для 
исследования меда  

Тренинг-центры стран 
ЕАЭС и ЕС (согласно 
предложенному плану) 

O. Савельева  
A. Сейдалиева 

18 Методы микробиологического контроля 
пищевых продуктов. Валидация и 
верификация методов 
микробиологических исследований.  

Тренинг-центры стран 
ЕАЭС и ЕС (согласно 
предложенному плану) 

T. 
Абылкасымова 
A. 
Касымалиева 

 
b. План повышения квалификации кадров лаборатории ДПЗиГСЭН  

№ Темы тренингов 
Сроки проведения 

2024 г. 2025 г. 2026 г. 
1 Инструме

нтальный 
анализ 
(GC, 
HPLC, 
HPLC/MS
/MS, 
AAS, ICP-
MS) 

Применение методов высокоэффективной жидкостной 
хроматографии и тандемной масс-спектрометрии 
(HPLC/MS/MS) и высокоэффективной жидкостной 
хроматографии для определения остаточного 
количества антибиотиков (сульфонамиды, 
тетрациклин, фурацилин и т.д.) в пищевых продуктах  

IV 
квартал 

III 
квартал 

II квартал 

2 Применение метода высокоэффективной жидкостной 
хроматографии (HPLC) для определения витаминов 
(токоферол (E), кальциферол (D), витамин K, тиамин 
(B1), ниацин (PP), фолиевая кислота (Bc), аскорбиновая 
кислота (C) и т.д.) в пищевых продуктах  

 II квартал III 
квартал 

3 Применение метода высокоэффективной жидкостной 
хроматографии (HPLC) для определения микотоксинов 
(фумонизины B1 и B2, токсин T-2, дезоксиниваленол и 
т.д.) в пищевых продуктах  

 IV 
квартал 

III 
квартал 
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4 Определение минеральных веществ по методу атомной 
эмиссии (натрий, калий, кальций, магний и марганец) в 
пищевых продуктах 

  IV 
квартал 

5 Определение минеральных веществ по методу атомно-
абсорбционной спектрометрии с атомизацией в 
воздушно-ацетиленовом пламени (натрий, калий, 
кальций, магний, селен и т.д.) в пищевых продуктах  

 IV 
квартал 

 

6 Определение токсичных элементов методом атомной 
абсорбционной спектрометрии (хром, никель и железо) 
в пищевой продукции  

IV 
квартал 

  

      
7 Повышен

ие 
компетен
ции 
лаборатор
ии для 
целей 
безопасно
сти 
пищевой 
продукци
и  

Проведение тестов на соответствие требованиям 
технических регламентов ЕАЭС и расширение области 
аккредитации  

В течение года 

8 Повышение качества системы менеджмента в 
лаборатории в соответствии с действующими 
международными стандартами ISO/IEC 17025 

В течение года 

9 Тренинг лабораторных специалистов по методам 
валидации/верификации  

В течение года 

10 Оценка неопределенности измерений  В течение года 
11 Участие в программах профессионального 

тестирования с ведущими поставщиками 
продовольственной безопасности  

В течение года 

12 Тренинг по современным методам лабораторных 
испытаний и тренинг по безопасности пищевой 
продукции  

В течение года 

13 Разработка и утверждение карт стандартных операций 
(КСО) 

В течение года 

 

 
c. План повышения квалификации кадров лаборатории ЦСМ 
№ Внедренные методы 

лабораторных испытаний  
Оборудование 
 

Необходимая деятельность 
которая должна 
периодически проводиться 
в соответствии с годовым 
планом  

Период 
проведен
ия 

1 Молоко и молочные 
продукты. Определение 
растительных масел и 
жиров.   
ГОСТ 33490-2015 

Газовый хроматограф Trace 
1310 GC с масс-
спектрометрическим 
детектором ISQ 7000 

Валидация методов 
лабораторных испытаний  
Проведение 
профессиональных 
тестирований на 
международном уровне  
Дополнительный тренинг  

2024 г. 

2 Растительные масла, 
животные жиры и продукты 
их переработки. Методы 
определения массовой доли 
транс-изомеров жирных 
кислот.   
ГОСТ 31754-2012 

 
 

Валидация методов 
лабораторных испытаний  
Проведение 
профессиональных 
тестирований на 
международном уровне  
Дополнительный тренинг 

2024 г.  

3 Молоко и молочная 
продукция. Определение 
содержания консервантов и 
красителей методом 
высокоэффективной 
жидкостной хроматографии 
ГОСТ 31504-2012 

Высокоэффективный 
жидкостный хроматограф 
Ultimate 3000 (HPLC) 
УФ-детектор или УФ 
диодно-матричный детектор  
Флуоресцентный детектор  

Приобретение референс-
материалов для пестицидов и 
растворителей  
Дополнительный тренинг  

2024 г.  

4 Мясо и мясные продукты.  
Метод определения 
аминокислотного состава 
животного белка.   
ГОСТ 34132-2017 

Анализатор аминокислот 
HPLC S433 

Приобретение референс-
материалов для пестицидов и 
растворителей 
Тренинг в передовых 
лабораториях ЕАЭС 

2025 г.  

 Растительные масла, 
животные жиры. 

 Приобретение референс-
материалов для пестицидов и 

2025 г.  
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5 Определение методом 
газовой хроматографии 
объемной доли сложных 
метиловых эфиров жирных 
кислот.  
Масла растительные. Метод 
определения 
жирнокислотного состава. 
ГОСТ 30418-96 

растворителей 
Тренинг в передовых 
лабораториях ЕАЭС 

6 ГМО в продуктах питания  
ГОСТ Р 58958-202 

Real Time Rotor-Gene Q 
 

Проведение 
профессиональных 
тестирований на 
международном уровне 
Дополнительный тренинг  

2026 г. 

8 Водка и этиловый спирт из 
пищевого сырья. 
Газохроматографический 
экспресс-метод 
определения содержания 
токсичных микропримесей.  
ГОСТ 33833-2016 
 
Напитки спиртные. 
Газохроматографический 
метод определения 
объемной доли метилового 
спирта.   
ГОСТ 31663-2012 

Газовый хроматограф Trace 
1310 GC пламенно-
ионизационный детектор  

Приобретение референс-
материалов для пестицидов и 
растворителей 
 
Тренинг в передовых 
лабораториях ЕАЭС 
Приглашение технических 
экспертов в лабораторию.  

2025 г. 

10  Молоко и молочные 
продукты.  
Определение более чем 70 
типов антибиотиков.  

Хромато-масс-
спектрометрия, тандемная 
HPLC и масс-спектрометрия  

Приобретение референс-
материалов для 
антибиотиков, растворителей.  
Приглашение технических 
экспертов в лабораторию. 

2024 г. 

11 Техническое обслуживание 
высокотехнологичных 
типов оборудования – 
газовый хроматограф, 
спектрометр, 
высокоэффективный 
жидкостный хроматограф, 
атомный эмиссионный 
спектрометр и т.д.  

Специалисты по 
техническому 
обслуживанию из Алматы, 
Москвы и Новосибирска  

2026 г.   
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(2) Группа инспекций ХАССП 

 
a. План обучения инспекторов ДПЗиГСЭН 

 
План обучения специалистов из территориальных Центров профилактики заболеваний и государственного 
санитарного-эпидемиологического надзора по проведению инспекций на предприятиях по производству и 
переработке пищевой продукции, включая молоко и молочную продукцию, и на заводах-изготовителях, 
вовлеченных в производство и переработку пищевой продукции, включая молоко и молочную продукцию, с 
целью внедрения системы ХАССП.  
№ Название темы Регион Участники Число 

стажеро
в  

Продолжительнос
ть 

Дата Источник 
финансировани
я 

 Базовый 
уровень 

      

1. Введение. 
Система 
обеспечения 
безопасности 
пищевой 
продукции на 
основе 
принципов 
ХАССП на 
предприятиях 
пищевой 
промышленност
и:  
- 
Законодательств
о Кыргызской 
Республики. 
Технический 
регламент 
ЕС/ЕАЭС.  
- Анализ рисков и 
опасностей  
- 
Фундаментальны
е основы 
пищевой 
микробиологии  
- Пререквизитная 
программа 
- 
Подготовительн
ые этапы ХАССП  
- Принципы 
ХАССП 

Бишкек 
и все 
регион
ы  

Инспекторы 
ДПЗиГСЭН 

25-30 
чел. из 
каждого 
региона  

3 дня каждый 2024 г.,  
3-4 
кварта
л 
 
2025 г., 
2-3 
кварта
л 

Средства 
доноров  

2. Бишкек 
и все 
регион
ы  

Производител
и молочной 
продукции  

15-20 
чел. из 
каждого 
региона 

3 дня каждый 2024 г.,  
3-4 
кварта
л 

 
2025 г., 
2-3 
кварта
л 

Средства 
доноров 

 Продвинутый 
уровень 

      

1. Практическая 
реализация 
системы 
менеджмента 
безопасности 
пищевой 
продукции 
ХАССП на 
предприятиях 
пищевой 
промышленност
и:  
- Пререквезитная 
программа  
- 
Подготовительн
ые этапы ХАССП  
- Принципы 

Бишкек 
и все 
регион
ы  

Производител
и молочной 
продукции  

10-15 
чел. в 
каждой 
области 

3 дня каждый 2025 г., 
3-4 
кварта
л 
 
2026 г., 
2-3 
кварта
л 

Средства 
доноров  
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ХАССП 
2. Система 

менеджмента 
безопасности 
ХАССП на 
предприятиях 
пищевой 
промышленност
и 
- Правовые 
основы для 
проведения 
инспекций 
ХАССП в рамках 
государственног
о контроля и 
надзора  
- 
Фундаментальны
е основы 
пищевой 
микробиологии  
- Пререквизитная 
программа 
- 
Подготовительн
ые этапы ХАССП 
- Принципы 
ХАССП 

Бишкек 
и все 
регион
ы  

Инспекторы 
ДПЗиГСЭН 

15-20 
чел. в 
каждой 
области 

3 дня каждый 2025 г., 
3-4 
кварта
л 

 
2026 г., 
2-3 
кварта
л 

Средства 
доноров  

3. Инспекции 
производства 
молока и 
молочной 
продукции на 
предмет 
соответствия 
принципам 
ХАССП и 
санитарно-
гигиеническим 
требованиям:  
- Введение в 
действие 
руководство по 
проведению 
инспекций  
- Обзор 
принципов 
ХАССП и 
использование 
контрольных 
листов  
- Отбор проб 
пищевой 
продукции 

Бишкек 
и все 
регион
ы  

Инспекторы 
ДПЗиГСЭН 

25-30 
чел. в 
каждой 
области 

3 дня каждый 2025 г. 
3-4 
кварта
л 

 
2026 г. 
3-4 
кварта
л 

Средства 
доноров  

 
b. План обучения инспекторов ВС 

 
ПЛАН ВС для обучения региональных ветеринарных инспекторов Ветеринарной службы при 
Министерстве сельского хозяйства Кыргызской Республики в соответствии с принципами 
инспекций ХАССП на молочных фермах, станциях по сбору молока и предприятиях пищевой 
промышленности на основе ветеринарных и санитарных требований, 2024-2026 гг.  
Темы 
плана 
обучения:   

1. Теоретические семинары и тренинги по инспекциям ХАССП в соответствии с ветеринарными 
и санитарными требованиями ЕАЭС, государственного законодательства и Комиссии Кодекс 
Алиментариус: ознакомление с правовыми актами; ПРП; 7 принципов и 12 процедур ХАССП и 
ККТ, этапы проведения инспекций ХАССП на молочных фермах, станциях по сбору молока и 
предприятиях пищевой промышленности.   
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2. Практические учебные семинары по проведению инспекций ХАССП с использованием 
примера Одной фермы, станции по сбору молока и предприятий пищевой промышленности.  

3. Ознакомление с Руководством ХАССП, контрольными листами для ферм, станций по сбору 
молока и предприятий пищевой промышленности.  

4. Работа с документами для инспекций ХАССП ферм, станций по сбору молока и предприятий 
пищевой промышленности в соответствии с ветеринарными и санитарными требованиями.  

Период:  
 

2024 г.: учебные семинары на протяжении года  
2025 г.: предоставление консультативного и методологического содействия, разъяснительная работа 
касательно инспекций ферм/станций по сбору молока/предприятий пищевой промышленности в 
соответствии с ветеринарными требованиями ЕАЭС, государственного законодательства и Кодекс 
Алиментариус с использованием Контрольных листов и подготовка документации для инспекций 
ХАССП 
2026 г.: результаты инспекций и внедрения ХАССП на фермах, станциях по сбору молока и 
предприятиях пищевой промышленности с приложением отчетов, фотографий и документации по 
ХАССП.  

Участники  1. Инспекторы Ветеринарной Службы  
2. Частные ветеринары  
3. Фермеры  
4. Станции по сбору молока  
5. Предприятия по производству молочной продукции  

Тренеры  1. Проект JICA  
2. Проект ВОЗ 
3. Проект Продовольственной и сельскохозяйственной организации ООН 
4. Центр для продвинутого тренинга ЦСМ, МЭиК КР 
5. Тренеры ВС 

Регионы  Департамент ВС Бишкека, Чуй, Талас, Иссык-Куль, Нарын, Ош, Джалал-Абад, Баткен  

 

 

5-3  Пожелания и предложения со стороны организаций С/Р в отношении 

послепроектной деятельности  

 

 Поскольку в JICA предусмотрена схема послепроектной деятельности, определяющая 

деятельность, касающуюся периода после завершения реализации Проекта, мы получили 

информацию о том, что со стороны организаций C/P были представлены предложения касательно ее 

реализации. Эта информация приводится в таблице ниже в качестве справочной. 

 

Таблица 5-3. Предложения со стороны C/P касательно послепроектной деятельности  

№ Содержание деятельности  Предполагаемый 

бюджет  

1 Тренинг и проведение лабораторных испытаний меда по методам, 

соответствующим международным стандартов, в каждой из лабораторий ЦСМ, 

ЦВДЭ и ДПЗиГСЭН 

- Тренинг для техников-лаборантов, проводимый экспертами (Латвия и т.д.)   

- Проведение лабораторных анализов меда  

- Межлабораторные испытания 

- Составление программы для подготовки сотрудников лабораторий в  

университетах  

77 тыс. долларов 

США 

2 Распечатка учебного пособия по проведению инспекций ХАССП, 

разработанного ДПЗиГСЭН, и тренинги 

Целевая аудитори: студенты ветеринарного факультета Кыргызского 

5 тыс. долларов  
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сельскохозяйственного факультета, фермеры, станции по сбору молока, частные 

ветеринары предприятий по переработке пищевой продукции, предприятия по 

производству молока и молочной продукции  

Осуществление поддержки в проведении инспекций ХАССП региональными 

ветеринарными врачами  

3 Проведение тренинтов по инспекциям ХАССП (предприятия по переработке 

пищевой продукции, иснпекторы, прочие заинтересованные стороны)  

(семинары и т.д.) 

3 тыс. долларов  

4 Распечатка Руководства по проведению инспекций ХАССП, разработанного 

ДПЗиГСЭН, и тренинги  

- Тренинг для студентов   

- Применение инструкции для проведения инспекций ХАССП региональными 

санитарными инспекторами  

- Компании по производству и переработке молока и молочной продукции 

5 тыс. долларов  

 

5-4  Проект повышения безопасности пищевой продукции в цепочке добавленной 

стоимости молочной продукции в регионах  

(рекомендации, основанные на Проекте)  

 

 Как уже упоминалось выше, организации C/P ставят своей целью усиление санитарного контроля 

молочной продукции в регионах за счет усовершенствования инспекционной деятельности после 

завершения периода реализации Проекта. В качестве предлагаемого варианта проекта обеспечения 

безопасности пищевой продукции в дальнейшем, были систематизированы требования, необходимые 

для содействия реализации этой цели, и предоставлены рекомендации по направленности содействия 

и особо важным моментам.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 5-1. Проработка Проекта по обеспечению безопасности пищевой продукции в цепочке 

добавленной стоимости молочной продукции в регионах  

План действий, составленный C/P 
- Проект повышения компетенции региональных 
лабораторий  

- Проект подготовки инспекторов для внедрения 
ХАССП в регионах  

Изучение потребностей в регионах 
 (Чуй, Ош, Талас, Иссык-Куль) 
- Оценка текущего положения в секторе 
молочного животноводства в регионах 

- Изучение потребностей в тренингах для 
инспекторов  

Инспекции на предприятиях, проводимые 
Россельхознадзором  
Отчет (2023/04) 
-  Рекомендации с целью повышения безопасности 
молока и молочной продукции в Кыргызской 
Республике 

Цель 
- Наращивание потенциала региональных 
лабораторий с целью расширения экспорта  

- Качественное усовершенствование 
региональных инспекторов с целью 
расширения экспорта  

Что выяснилось 
- Для усовершенствования системы санитарного 
контроля пищевой продукции в цепочке 
добавленной стоимости молочной продукции 
тренинг по ХАССП необходим не только для 
инспекторов, но также и в адрес фермеров и 
перерабатывающих предприятий.  

Основные рекомендации 
- Разработка эффективной системы 
прослеживаемости  

- Разработка государственной системы 
мониторинга пищевой продукции  

- Проведение инспекций на предприятиях 
пищевой промышленности 
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 Для расширения экспорта пищевых продуктов, произведенных в Кыргызской Республике, включая 

молоко и молочную продукцию, необходимы повышение компетентности и качественные улучшения 

инспекторов не только центральных лабораторий, но также и региональных. При этом, регионы 

значительно уступают столичному региону, включая г. Бишкек и т.д., по количеству возможностей для 

прохождения тренингов и получения помощи касательно санитарного контроля, поэтому для 

распространения деятельности в регионах необходимо проводить тренинги не только в адрес 

административных органов, но также в адрес частного сектора, включая фермеров и 

перерабатывающие предприятия. Кроме того, в отчете Федеральная службы по ветеринарному и 

фитосанитарному надзору РФ (Россельхознадзор) указывается на необходимость 

усовершенствования базовой системы санитарного контроля в секторе молочного животноводства.    

 

 В качестве направлений содействия в дальнейшем со стороны Проекта представлены следующие 

рекомендации. 

1. Изучение параметров, необходимых для усовершенствования санитарии пищевой продукции в 

региональных цепочках добавленной стоимости.  

2. Выбор целевых регионов оказания содействия и целевых цепочек добавленной стоимости.  

3. Сбор информации по параметрам, определенным в ходе вышеуказанного изучения.  

4. Понимание проблемы и проработка ответных мер по каждому параметру.  

5. Подготовка к усовершенствованиям в ходе тренингов по инспекциям на основе ХАССП (в 

случае усиления инспекций ХАССП).  

6. Стимулирование проведения тренингов инспекторами (в случае усиления инспекций ХАССП).  

 

На что следует обратить особое внимание  

a. Несмотря на то, что в цепочке добавленной стоимости санитарный контроль сырого молока на 

фермах и на станциях по сбору молока играет чрезвычайно важную роль, мы полагаем, что очень 

важное значение имеет принятие мер по отношению к отсутствию надлежащего менеджмента, 

включая прослеживаемость в процессе контроля применения антибиотиков и соблюдение 

температурного режима хранения молока после доения. 

b. При рассмотрении целевых регионов и объектов оказания помощи следует проработать 

механизмы обеспечения безопасности пищевой продукции на всех этапах региональной цепочки 

добавленной стоимости, включая контроль выращивания молочных коров и доение, хранение и 

транспортировку (перевозку) сырого молока, прием и переработку на заводах по производству 

молочной продукции, контроль ХАССП на этапе производства, обращение на рынке и т.д. 

c. Для увеличения объемов производства молока и молочной продукции в регионах и расширения 

путей сбыта необходимо осуществлять сбор информации о требованиях рынка, включая рынки 

стран, куда будет экспортироваться продукция, и прорабатывать соответствующие меры.  
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5. Список членов Проектных групп (по состоянию на 30 ноября 2023 г.)

Члены Проектной группы по Проекту FLAQUM (Группа по лабораторным испытаниям) 2023/11/30

Химико-токсикологическая испытательная
лаборатория

ЦВДЭ (ВС)

№ Фамилия, имя

Занимаемая должность

1 Г-н Курманкулов Эрмек

Руководитель лаборатории

2 Г-жа Туренко Елена

Инженер-физик

3 Г-жа Дуйшобекова Айзада

Химик

4 Г-н Тоимбетов Расул

Химик

5 Г-жа Ибраиманкулова Бегимай

Химик

6 Г-жа Чокморова Эркингуль

Химик

7 Г-жа Бакашова Гульжамаль

Химик

8 Г-жа Джумабек Кызы Бегайым

9 Г-жа Шамбетова Эльзат

10 Г-жа Абылкасымова Таалайкул Микробиология

(новичок)

11 Г-жа Касымалиева Айгуль Микробиология

(новичок)

Сфера компетенции Опыт работы Профессиональная подготовка

Микробиологические по
казатели

Химия, 3 года, HPLC, LC-
MS/MS

Атомная абсорбция

Химические технологии,
2 года, HPLC

Биология и химия, 12 лет,
ELISA

Химические технологии,
4 года, GC/MS

1-3 года

Более 10 лет

3-5 лет

Более 5 лет

Показатели качества и
безопасности, сырые м
атериалы животного пр
оисхождения

Микробиологические по
казатели

Более 5 лет

Показатели качества и
безопасности, сырые м
атериалы животного пр
оисхождения

Показатели качества и
безопасности, сырые м
атериалы животного пр
оисхождения

Показатели качества и
безопасности, сырые м
атериалы животного пр
оисхождения

Показатели качества и
безопасности, сырые м
атериалы животного пр
оисхождения

Показатели качества и
безопасности, сырые м
атериалы животного пр
оисхождения

Более 10 лет

Показатели качества и
безопасности, сырые м
атериалы животного пр
оисхождения

Показатели качества и
безопасности, сырые м
атериалы животного пр
оисхождения

Атомная абсорбция
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Члены Проектной группы по Проекту FLAQUM (Группа по лабораторным испытаниям) 2023/11/30

Центр лабораторных испытаний ДПЗиГСЭН (МЗ)

№ Фамилия, имя

Занимаемая должность

1 Г-жа Джумаканова Айгуль

Руководитель Центра лабораторных испытаний

2 Г-жа Акимбаева Гульбарчын

Специалист по санитарным и гигиеническим л
абораторным исследованиям

3 Г-жа Бообекова Махабат

Специалист по санитарным и гигиеническим л
абораторным исследованиям

4 Г-жа Жапарова Мээрим

Специалист по санитарным и гигиеническим л
абораторным исследованиям

5 Г-жа Жолболдиева Гулкайыр

Специалист по санитарным и гигиеническим л
абораторным исследованиям

6 Г-жа Лымарева Наталия
Аналитические параме
тры и оборудование

Специалист по санитарным и гигиеническим л
абораторным исследованиям

Хлорорганические пест
ициды, антибиотики и п
одсластители

7 Г-жа Ырсалиева Азима Тяжелые металлы

Специалист по санитарным и гигиеническим л
абораторным исследованиям

8 Г-жа Фаизова Флуза

Специалист по санитарным и гигиеническим л
абораторным исследованиям

9 Г-жа Андекова Гулзат

Специалист по санитарным и гигиеническим л
абораторным исследованиям

10 Г-жа Тологонова Айсулуу

Специалист по санитарным и гигиеническим л
абораторным исследованиям

11 Г-жа Асылбекова Нурзада

Специалист по санитарным и гигиеническим л
абораторным исследованиям

Атомная абсорбция,
вольтамперметрия

Хлорорганические пест
ициды

Около 20 лет GC, вольтамперметрия

Сфера компетенции Опыт работы
Профессиональная

подготовка

Токсичные элементы,
тяжелые металлы

18-19 лет

GC, LC, хроматомассовая
спектрометрия, ELISA

7 лет Абсорбция, вольтамперметрия

Следовые примеси в во
дке, токсичные элемент
ы

6 лет GC 2010+, 6 лет

Следовые примеси в во
дке, токсичные элемент
ы

10 лет GC

5-10 лет

GC

LC-MS

GC, 3 года
Следовые примеси в во
дке, токсичные элемент
ы

3 года

6 лет

8 месяцев

1 год
Аналитические параме
тры и оборудование

Аналитические параме
тры и оборудование

Аналитические параме
тры и оборудование

GC
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Члены Проектной группы по Проекту FLAQUM (Группа по лабораторным испытаниям) 2023/11/30

Испытательная лаборатория пищевой и се
льскохозяйственной продукции

ЦСМ (МЭиК)

№ Фамилия, имя

Занимаемая должность

1 Г-жа Аксупова Айгуль

Начальник испытательной лаборатории

2 Г-жа Алсейтова Анар

Главный инженер

3 Г-жа Качканакова Сатынбу

Инженер 1 категории

4 Г-жа Турсунова Эльмира

Инженер 1 категории

5 Г-жа Софиева Салика

Инженер 1 категории

6 Г-жа Шумихина Екатерина

Главный инженер

7 Бакашова Аруукэ Химик-технолог

Инженер 2 категории (новичок)

8 Г-жа Есеналиева Мээрим Инженер-технолог

Инженер 2 категории (новичок)

9 Г-жа Раймжанова Роксана Инженер-технолог

Инженер 2 категории (новичок)

10 Г-н Абераимов Анвар

(новичок)

Инженер-технолог

Токсичные элементы Более 10 лет Инженер-технолог

Сфера компетенции Опыт работы Профессиональная подготовка

Pb, Cd, As, пестициды,
микотоксины, микробио
логия

Более 10 лет

Санитария и гигиена

Физические и
химические показатели

1-3 года

Физические и
химические показатели

5-10 лет Инженер-технолог

ГМО, микробиология 5-10 лет Биохимик

Менее 1 года

ГМО, микробиология

Микробиологические
показатели

Более 10 лет

Пестициды, микотоксин
ы

Более 10 лет

Pb, Cd, As, пестициды,
микотоксины

Менее 1 года

Токсичные элементы
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Члены Проектной группы по Проекту FLAQUM (Группа по инспекциям ХАССП) 2023/11/30

Ветеринарная служба при Министерстве
сельского хозяйства

ВС (МСХ)

№ Фамилия, имя

Занимаемая должность

1 Г-жа Искембаева Гульмайрам (Мира)

ВС, главный инспектор

2 Г-жа Калдыралиева Элиза

Аламудунское районное управление ВС, старший ин
спектор

3 Г-н Сагынбек Уулу Талантбек

Аламудунское районное управление ВС,
инспектор

4 Г-жа Жукеева Мурзакуль город Бишкек

Бишкекский ДВС, Глава

5 Г-жа Абдылаева Асель

Город Бишкек, инспектор

6 Г-жа Сакешова Жылдыз

Город Бишкек, инспектор

7 Г-н Джумалиев Тимур

Город Бишкек, инспектор

8 Г-н Абдыманап уулу Марипбай

Город Бишкек, инспектор

9 Г-н Саматбеков Бекулан

Город Бишкек, инспектор

город Бишкек
Высшее,
Сельскохозяйственный
университет

город Бишкек
Высшее,
Сельскохозяйственный
университет

Менее 1 года город Бишкек

Высшее,
Сельскохозяйственный
университет,
ветеринарный факультет

3-5 лет город Бишкек
Высшее,
Сельскохозяйственный
университет

Аламудунский район

Аламудунский район

город Бишкек

Высшее,
Сельскохозяйственный
университет

Высшее,
Сельскохозяйственный
университет

Высшее,
Сельскохозяйственный
университет,
ветеринарный факультет

Высшее,
Сельскохозяйственный
университет,
ветеринарный факультет

5-10 лет

1-3 года

1-3 года

Опыт работы
Место работы

(территориально)
Уровень образования

Более 10 лет
Внешний ветеринарны
й надзор

Высшее,
Сельскохозяйственный
университет,
ветеринарный факультет
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Члены Проектной группы по Проекту FLAQUM (Группа по инспекциям ХАССП) 2023/11/30

Департамент профилактики заболеваний и
государственного санитарно-эпидемиологи
ческого надзора

ДПЗиГСЭН (МЗ)

№ Фамилия, имя

Занимаемая должность

1 Г-жа Арыкбаева Бубужан

УНЗиГСН, руководитель

2 Г-н Имакеев Азамат

УНЗиГСН, руководитель

3 Г-жа Абамуслимова Назгул

УНЗиГСН, санитарный врач

4 Г-жа Сабыралиева Жаныл

УНЗиГСН, санитарный врач

5 Г-н Молдобек Кызы Алтынай

УНЗиГСН, санитарный врач

6 Г-жа Сатыбалдиева Умут

Бишкекский центр, санитарный врач

7 Г-жа Кожогулова Гульнара

Бишкекский центр, санитарный врач

8 Г-жа Бекиева Дильбар

Бишкекский центр, санитарный врач

9 Г-жа Иманкулова Майрамбубу

Бишкекский центр, санитарный врач

10 Г-жа Алимбекова Аида

УНЗиГСН, санитарный врач 

Опыт работы
Место работы

(территориально)
Уровень образования

3-5 лет
Центральный департам
ент, город Бишкек

Высшее,
Медицинская академия

Более 10 лет
Центральный департам
ент, город Бишкек

Высшее,
Медицинская академия

Центральный департам
ент, город Бишкек

Высшее,
Медицинская академия

Город Бишкек
Высшее,
Медицинская академия

Центральный департам
ент, город Бишкек

Высшее,
Медицинская академия

3-5 лет Город Бишкек
Высшее,
Медицинская академия

Центральный департам
ент, город Бишкек

Высшее,
Медицинская академия

1-3 года
Центральный департам
ент, город Бишкек

Высшее,
Медицинская академия

Более 10 лет Город Бишкек
Высшее,
Медицинская академия

Более 10 лет
Центральный департам
ент, город Бишкек

Высшее,
Медицинская академия
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6. Протокол совместного заседания  (1) Четвертый СКК
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6. Протокол совместного заседания  (2) Пятый СКК
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6. Протокол совместного заседания  (3) Шестой СКК
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6. Протокол совместного заседания  (4) Седьмой СКК
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7. Лист мониторинга Проекта (вер. Ver.7.0)
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2 

(2019 ) 1- : 19 . - 17 .  2- : 5  - 4 .  3- : 26 . - 22 . 
  (2020 ) 1- : 1 . - 15 .  
  (2021 ) 1- : 23 . – 13 . 2- : 9 .-14 . 
  (2022 ) 1- : 11 . – 3 .  2- : 3  - 30  3- : 7 . – 3 .
  (2023 ) 1- : 4 . – 3 , 2- : 21  – 3 , 3- : 04  – 16 . 

 -   :     
 : 

(2022 ) 1- : 8  – 28  2- : 18 . – 22 ., 2023 
(2023 ) 1- : 19  – 10 , 2- : 26  – 24  

-   :   
 :  

(2019 ) 1- : 19 . - 17 .  2- : 15  - 30 .   3- : 18 . - 12 .  
(2020 ) 1- : 25 . - 23 . 
(2021 ) 1- : 23 . – 29 2- : 26  -1 . 
(2022 ) 1- : 11 . – 3 . 2- : 20  – 26   3- : 9 . – 30 . 
(2023 ) 1- : 12 . – 29 , 2- : 30  – 06 , 3- : 28  – 10 .  

-   :       
. 

 :   
(2019 ) 1- : 2 . - 30 .  2- : 23 . - 22 . 
(2022 ) 1- : 11 . – 20  

 -   :    HACCP: 
 :   

(2019 ) 1- : 1 . -30 .  2- : 9 . - 24 . 
(2020 ) 1- : 8 . - 29 . 
(2021 ) 1- : 26  -25    
(2022 ) 1- : 11 . – 12 .   2- : 7  – 7 .   3- : 23 . – 27 .  
(2023 ) 1- : 30  – 30  

-   :     
 :  

(2019 ) 1- : 1  - 15 .  2- : 1 . - 15 .  
(2023 ) 1- : 29  – 26 . 

-   :     
 : 

(2021 ) 1- : 14  – 13 .   2- : 16 . – 14 .  
(2022 ) 1- : 20  – 3      2- : 9 . – 16 .  
(2023 ) 1- : 9  – 8 , 2- : 05  – 27 , 3- : 07  – 03 .  

-   :    
(2021 ) 1- : 16 . – 14 .  
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