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АУЫЛ ШАРУАШЫЛЫҒЫ ҚҦСТАРЫН СОЮДЫҢ ТЕХНИКАЛЫҚ 

ШАРТТАРЫН ЗЕРТТЕУ 

STUDY OF TECHNICAL CONDITIONS FOR SLAUGHTER OF POULTRY 

 

Аннотация  

Біздің заманымызда халықтың жоғары сапалы азық-тҥлік ӛнімдеріне сҧранысын 

қанағаттандыру ӛте маңызды, бҧл қазіргі қоғамның негізгі әлеуметтік міндеті болып саналады. 

Заманауи әлемде адамзат әртҥрлі тапсырмаларды орындауға бағытталған және кӛп жылдар 

бойы ең қиын міндет адам денсаулығына қамқорлық жасау болды. Кҥйзелiс, қоршаған ортаның 

ластануы және теңгерiмсiз тамақтану тҥрлi ауруларға алып келуде. Сол себепті сапалы және 

қауіпсіз тағам ӛнімдерін ӛндірудің технологиялық процестерінің нормативтік-техникалық 

шарттарға сай жҥруі зерттеудің ӛзектілігі саналады.  

Бҧл жҧмыста ауыл шаруашылығы қҧстарын сою процесін реттейтін техникалық шарттар 

(ТШ) қаралады. Технологиялық операцияларға, сондай-ақ қолданыстағы техниалық шарттарға 

сәйкес қҧстарды сою кезінде орындалуы тиіс жабдықтарға, ҥй-жайларға, персоналға 

қойылатын талаптар талданады. 

Зерттеу алынатын ӛнімнің сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз етуге бағытталған. 

Қҧстарды сою   кәсіпорындарында техникалық шарттарды сақтаудың дайын ӛнімнің шығуына, 

санитариялық-гигиеналық жағдайларға және еңбекті қорғауға әсері бағаланады. 

Мақала ауыл шаруашылығы қҧстарын тиімді және жауапкершілікпен сою ҥшін 

техникалық шарттардың маңыздылығын баса кӛрсете отырып, техникалық шарттарға егжей-

тегжейлі шолу жасайды, бҧл жануарлардан алынатын тамақ ӛнімдерінің сапасы мен 

қауіпсіздігін қамтамасыз ету ҥшін шешуші мәнге ие. Зерттеу нәтижелері қолданыстағы 

техникалық шарттарды  жетілдіру және қҧстарды сою практикасын жақсарту ҥшін негіз бола 

алады. 

 

ANNOTATION 

Nowadays, it is very important to satisfy people's demand for quality food products, which is 

considered the main social task of modern society. In the modern world, humanity is focused on 

various tasks, and over the years, the most difficult task has been taking care of human health. Stress, 

pollution and unbalanced diet lead to various diseases. For this reason, it is considered relevant to 

conduct research to ensure compliance of technological processes for the production of high-quality 

and safe food products with regulatory and technical conditions. 

This article discusses the technical conditions (TS) regulating the process of slaughtering 

poultry. The requirements for technological operations as well as equipment, premises, personnel and 

that must be met during the slaughter of birds in accordance with the current specifications are 

analyzed. 

The research focuses on ensuring the quality and safety of the resulting products, as well as 

preventing cruelty to animals. The impact of compliance with specifications on the yield of finished 

products, sanitary and hygienic conditions and labor protection at poultry slaughter enterprises is 

assessed. 

The article provides a detailed overview of technical specifications, highlighting their 

importance for the efficient and responsible slaughter of poultry, which is critical to ensuring the 

quality and safety of animal food products. The results of the study can serve as a basis for improving 

existing specifications and improving bird slaughter practices. 

 

Кілттік сөздер: ауыл шаруашылығы құстары, сою, техникалық шарттар, қауіпсіздік, 

сапа 

Key words:  poultry, slaughter, technical conditions, safety, quality 

 

Кіріспе. Сапалы толыққанды тамақтанудың негізі - табиғи жолмен ӛндірілетін мал 

шаруашылығы мен ӛсімдік шаруашылығы ӛнімдерін тҧтыну. Мал шаруашылығы ӛнімдері 

саналатын ет, сҥт және жҧмыртқа дҧрыс тамақтану ҥшін қажетті ақуыздар, майлар, витаминдер 

мен минералдар бар тамақтанудың негізгі кӛзі болып табылады. 
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Ет - бҧлшық еттердің ӛсуі ҥшін қажетті материалды беретін, сондай-ақ организмді 

қуатпен және ӛмірлік энергиямен қамтамасыз ететін ең толыққанды тамақ ӛнімдерінің бірі [1].  

Тағам қауіпсіздігі, оның тҧтынушылық және технологиялық қасиеттері едәуір мӛлшерде 

еттің физикохимиялық кӛрсеткіштерімен анықталады. 

Еттің химиялық қҧрамы - оның қоректік қҧндылығының объективті кӛрсеткіштерінің 

бірі. Тамақты сіңіру мен оның химиялық қҧрамының теңгерімділік дәрежесі арасында тығыз 

коррелятивтік байланыс бар екені белгілі. Майлы тіндердің кӛп мӛлшері кезінде ақуыздардың 

салыстырмалы қҧрамы азаяды және бҧл ретте еттің сіңімділігі де азаяды [2]. 

Қҧс еті ӛзінің қоректік және дәмдік қасиеттері, биологиялық қҧндылығы және диеталық 

қасиеттері, сондай-ақ организмге сіңу дәрежесі бойынша басқа жануарлардың етінен жақсы 

ерекшеленеді. Осылайша, қҧс етінде орташа есеппен жалпы ақуыз мӛлшерінің - 21%, сиыр 

етінде - 16%, ал шошқа етінде - 11% болады, бҧл ретте қҧс етіндегі толыққанды ақуыздың 

мӛлшері 19% -ға жетеді, ол шошқа етімен және сиыр етімен салыстырғанда едәуір кӛп. 

Қҧс шаруашылығы – мал шаруашылығының қарқынды дамып келе жатқан салаларының 

бірі. Қҧс шаруашылығының негізгі ерекшелігі қысқа мерзімде аса қҧнды азық-тҥлік 

ӛнімдерінің - жҧмыртқа мен еттің кӛп мӛлшерін алуға мҥмкіндік береді. Ауыл шаруашылығы 

қҧстарының ішінде неғҧрлым тез жетілетіні ҥйректер. Ҥйрек балапандары жҧмыртқасын 

жарып шыққан сәттен бастап 55-60 кҥн ішінде бастапқы салмағын 50 есе ҧлғайтады және 2 кг 

салмаққа жетеді. Нарықтық тенденция қҧс етіне деген сҧраныстың алдағы бес жылда жоғары 

болатынын кӛрсетеді. Ӛйткені қҧс еті жоғары тағамдық қҧндылығымен, тамаша диеталық және 

аспаздық қасиеттерімен ерекшеленеді. Қҧс майы ӛте қҧнды. Қаз майы фармацевтика 

ӛнеркәсібінде пайдаланылады, ал арнайы бордақылаудан кейін алынған қаз мен ҥйректің 

бауыры деликатес болып табылады. Осы сҧранысқа сай қҧс еті ӛнімдерінің сапасын арттыру 

және зерттеу тамақ ӛнеркәсібі саласының мамандарының алдына қойылған басты мақсаты [3].  

Қҧс етінің сапасына, қауіпсіздігіне талдау жҥргізуде союдың техникалық шарттарының 

сақталуы  нәтиженің оң болуына әсер етеді. Ӛйткені, шығарылатын ӛнімнің қауіпсіздігіне 

бақылау бастапқы ӛңдеу кезеңіндегі  қауіп нҥктелеріне талдау жасаудан басталады. Еттің 

сапасына және қауіпсіздігіне жҥргізілетін органолептикалық, ветеринарлық –санитарлық 

талдау сою кезінде және сою аяқталған кезде жҥргізіледі. Союдың техникалық шарттарға сай 

ӛтуі тағам ӛнімдерінің қауіпсіздігі мен сапасын қамтамасыз етуде, тҧтынушылардың 

денсаулығын қорғау және ӛндіруші мен тҧтынушы арасында сенімді қарым-қатынас қҧруда 

маңызды фактор болып есептеледі. Союдың техникалық шарттарының сақталуының 

маңыздылығына байланысты зерттеудің мақсаты ауыл шаруашылығы қҧстарын союдың 

техникалық шарттарын зерттеу болып табылады. 

Зерттеудің мақсаты. Ауыл шаруашылығы қҧстарын союдың техникалық шарттарын 

зерттеудің мақсаты  ӛнімнің және процестің қауіпсіздігі мен жоғары сапасын қамтамасыз 

етудегі қҧстарды союдың техникалық шрттарының сақталуының маңыздылығын айқындау. 

Зерттеудің нәтижесі. Қҧс еті ӛнімдерінің жоғары сапасын қамтамасыз етуде союдың 

техникалық шарттарын сақтаудың критикалық мәні мына себептермен байланысты. 

1. Ӛнімдердің қауіпсіздігі: Техникалық шарттар тамақ ӛнімдерінің қауіпсіздігін 

қамтамасыз етуге бағытталған стандарттар мен ережелерді айқындайды. Бҧл ӛндіріс 

гигиенасына, жабдыққа, орауға, сақтауға және тасымалдауға қойылатын талаптарды қамтиды. 

2. Ластану мен контаминацияны болдырмау: Техникалық шарттарды сақтау тамақ 

ӛнімдерінің қауіпті микроорганизмдермен, химиялық заттармен немесе бӛгде заттармен 

ластануын және контаминациялануын болдырмауға кӛмектеседі. 

3. Ӛнімнің сапасы: Техникалық шарттар шикізаттың сапасына, ӛндірістік процестерге 

және ӛнім сапасын бақылауға қойылатын талаптарды белгілейді, бҧл жоғары сапалы ӛнімдерді 

шығаруға ықпал етеді. 

4. Нормативтер мен стандарттарға сәйкестігі: Тамақ ӛнеркәсібінде ӛндірушілер сәйкес 

келуі тиіс кӛптеген нормативтер мен стандарттар бар. Техникалық шарттарды сақтау осы 

талаптарды қанағаттандыруға және заңнамаға сәйкестікті қамтамасыз етуге мҥмкіндік береді. 

5. Тҧтынушылардың денсаулығы: Техникалық шарттар сапасыз немесе қауiпсiз ӛнiмдердi 

тҧтынудан болуы мҥмкiн терiс салдарларды болдырмай, тҧтынушылардың денсаулығын 

қорғауға бағытталған [4]. 
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Қҧстарды  сою және  қҧс еті ӛнімдерін ӛндіру процесінің барлық кезеңдерінде қадағалану 

қамтамасыз етілуге тиіс [5]. 

Қҧстрды сою  және қҧс еті ӛнімдерін ӛндіру кезеңдері Кеден одағының «Тамақ 

ӛнімдерінің қауіпсіздігі туралы» (КО ТР 021/2011)  техникалық регламентінің талаптарына 

сәйкес болуы қадағаланады. Ӛндіріс процесінде қҧс сою процесі және қҧс еті ӛнімдерімен 

жанасатын материалдар қауіпсіздік талаптарына сай болуы керек [6]. 

Ҥйрек етін ӛндіру ҥшін ҥйректер мен ҥйрек балапандары  МЕМСТ 18292 « Союға 

арналған ауыл шаруашылығы қҧстары.Техникалық шарт» [7]  бойынша пайдаланылуы керек, 

оларды сою ветеринариялық-санитариялық заңнаманың қолданыстағы стандарттарына сәйкес 

жҧмыс істейтін кәсіпорындарда жҥзеге асырылады. 

Союға жіберілетін қҧс сау болуы тиіс және осы стандарттың, ветеринариялық 

заңнаманың талаптарына, стандарт қабылдаған мемлекеттің аумағында қолданылатын 

нормативтік қҧқықтық актілерде белгіленген сойылған жануарларды ветеринариялық тексеру 

және ет және ет ӛнімдерін ветеринариялық сараптау қағидаларына сәйкес болуы тиіс [8]. 

Ҥйректердің, қаздардың және мускус ҥйректерінің аяқ терілері нәзік, созылғыш, тҧмсығы 

кепілмеген болуы керек. 

Мускусты ҥйректерінің тҧмсығының ҥстінде және тҧмсығының жанында ӛсінділер - 

кораллдар (дӛңестер тҥрінде) бар болып келеді. 

Союға жіберілетін қҧстардың қауырсыны қҧрғақ және жабысқан кірсіз болуы тиіс. 

Қҧстың жемсауы бос кҥйде болуы керек. Ҥйректер, ҥйрек балапандары, қаздар, қаз 

балапандары, цесаркалар, цесаряттар, мускус ҥйректері, мускус ҥйректерінің балапандары, 

бӛденелер, бӛденелер 4-тен 6 сағатқа дейін сою алдындағы ҧстаудан ӛтеді. Қҧстарды союға 

тапсырғанға дейін 12 кҥн бҧрын тағам рационынан қиыршық тас алынып тасталынады. 

Жемсаудың ішінде азықтық болуын сою алдында ҧстап қарап  отырып анықтайды. 

Жемсау ішіндегінің рҧқсат етілген салмағы 5 г аспауы тиіс. 

Жемсау ішіндегінің (жемнің, қатты қоспалардың) болуын ӛлшеу шегі 2 кг болатын 

орташа дәлдікпен МЕМСТ 24104 «Зертханалық таразылар»  стандартына сәйкес таразыларда 

жемсауларды ӛлшеу арқылы анықтайды [9]. 

Союға жіберілетін қҧстар жарақатсыз, сҥйек жҥйесі сынықсыз және деформациясыз 

болуы тиіс. 

Кеуде сҥйегінің килі аздап қисайған, жоталары зақымданған, саусақтары сынған, бірлі-

жарым тырналған немесе жеңіл тырналған, сондай-ақ кеуде сҥйегінің және аяқ-қолдың килі 

терісінің әлсіз айқын кӛрінген тығыздалу сатысындағы ойықтары бар қҧстарды тапсыруға жол 

беріледі. 

Ҥйректер, ҥйрек балапандарының қоңдылығының сипаты олардың бҧлшық еттерінің 

қанағаттанарлық дамығандығымен, кеуде сҥйегінің килі бӛлінуімен, май шӛгінділері аз немесе 

мҥлде байқалмауымен білінеді. 

Ҥйректер мен ҥйрек балапандары (оның iшiнде мускус ҥйректерi) қарқынды тҥлеу 

сатысында союға тапсыруға жатпайды. Союға жіберілетін қҧстардың кеудесі мен санында 

кендірдің болуына жол берілмейді. Қанаттары мен қҧйрықтарында алтыдан аспайтын кендірдің 

болуына жол беріледі [10]. 

Союға жіберілетін қҧс стандартты қабылдаған мемлекеттің аумағында қолданылатын 

нормативтік қҧқықтық актілерде белгіленген қҧстың әрбір тҥрін ҧстау жӛніндегі қолданыстағы 

ҧсынымдарға сәйкес ӛсіріледі. 

Қҧстарды бастапқы ӛңдеу процестері келесідей технологиялық процестерді қамтиды: сою 

алдындағы ҧстау және союға дайындау, естен тандыру, сою, қансыздандыру, жылумен ӛңдеу, 

қауырсындарын жҧлу, ішек-қарынын тазарту, субӛнімдерді ӛңдеу, салқындату, ҧшаларды бӛлу, 

орау, мҧздату, сақтау [11]. 

Естен тандыру қҧстардың қозғалмауына, бҧлшық еттердің босаңсуына, ауырсыну 

сезімталдығының жоғалуына әкеледі, бҧл конвейерде кейінгі операцияларды жҥргізуді 

жеңілдетеді. Қҧстың электр тогымен естен тандыру (естен тандыру ҧзақтығы 5-20 с) ең кӛп 

таралған естен тандыру тәсілі болып саналады. Естен тандыру кезінде жҥректің жҧмысы 

тоқтамайды, бҧл жақсы қансыздануға ықпал етеді. 

Қҧстың барлық тҥрлерін естен тандырғаннан кейін 30 секундтан кешіктірмей ӛлтіріледі. 

Союдың сыртқы және ішкі тәсілдерін ажыратады. Сырттай біржақты тәсілмен пышақпен қҧлақ 
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астынан сол жақтан оңға қарай кҥре тамырын, ҧйқы артериясының бҧтақтарын кеседі. Союдың 

ішкі тәсілі қайшының ҥшкір ҧштарын ауыз қуысына енгізуге және тілдің астындағы қабырға 

және кӛпір тамырлары қосылған жерде қан тамырларын кесуге, содан кейін қайшымен 

қабырғалық саңылау арқылы мидың алдыңғы бӛлігіне инъекция жасауға негізделген. 

Мамандандырылған кәсіпорындарда қҧстарды сою мойынның, кҥре тамырдың және 

ҧйқы артериясының бҥйір жағын кесу жолымен, кеңірдектің және ӛңештің зақымдануынсыз 

автоматты тҥрде жҥргізіледі. 

Ҥйректер ҥшін қансыздандыру уақыты 150 - 180 секундты қҧрайды [12].  

Ҧшадан мамық-қауырсын жамылғысын алу бойынша операция қиын және кӛп еңбекті 

қажет етеді. Суда жҥзетін қҧстың қауырсыны мен тҥбітін бу-ауа камераларында  ҥйректерді 72-

75℃, ҥйрек балапандарын 66-72℃  температурасында ӛңдегеннен кейін алады. 

Ҥйректердің қанаттарын 58–61 °C температурада, ал ҥйрек балапандарынының 

қанаттарын 63–66 °C температурада 50 секунд жылумен ӛңдейді. 

Қауырсындардан тазарту ҥшін ҧрғыштар, дискілер, цикломатикалық машиналар және т.б. 

пайдаланылады. Қанаттарын және қҧйрық қауырсындарын қҧсты сойып, термиялық ӛңдеуге 

жібермей бірден алуға болады. Қауырсындарды мҧқият тазарту ҥшін термиялық ӛңдеуден 

кейін салқындатуға жол бермей, ҧшалар  аппаратқа мҥмкіндігінше жылдам жҥктеледі [13]. 

Тазартылған ҧшалар жартылай ішектен тазартуға, толық ішектен тазартуға және терең 

ӛңдеуге жіберіледі. 

Жартылай ішектен тазарту әдетте қолмен жҥзеге асырылады. Қҧрсақ қуысының 

қабырғасын клоакадан тӛс сҥйегінің кильіне қарай кесіп, ішек пен жҧмыртқа жолын алып 

тастайды. Одан кейін жартылай ішекті ҧшалар ҧрып-соғу және тазалау машиналарына беріледі. 

Жартылай ішекті тазарту кезінде ҧшаларда ауыз және тҧмсық қуыстарын тамақ пен қаннан, ал 

аяқтарын кірден, ӛсінділерден және шӛгінділерден тазарту керек. Осылай ӛңделген ҧшалар 

қалыптауға, салқындатуға, буып-тҥюге және аспаздық ӛңдеуге жіберіледі. 

Ҧшаларды iшектен толық тазарту басты бӛлуден басталады. Оны 2-ші және 3-ші мойын 

омыртқасының арасында автоматты тҥрде бӛледі. Кеңірдек пен ӛңешті алады. Аяқтарды тобық 

буыны бойынша немесе одан тӛмен, бірақ 20 мм аспайтын етіп бӛледі. Одан кейін клоакты 

кесіп алып, қҧрсақ қуысының ҧзына бойына қима жасайды. Ішкі мҥшелерді (жҥрек, бауыр, 

ӛкпе, бҧлшық ет асқазаны, ішек, жемсау) алып, ветеринариялық-санитариялық сараптама 

жҥргізу ҥшін арқасынан ілініп тҧрады. Бірінші кезекте жҥрек, содан кейін бауыр бӛлінеді, 

алдын ала ӛт қабын ағындарымен алып тастап, оның зақымдануына жол бермейді. Бҧлшық ет 

асқазанын ішіндегісінен тазартады және майын алады. 

Ішектен тазартылған ҧшаларды салқындатады, бҧл еттің жақсы жетілуіне, 

микробиологиялық және ферментативтік процестердің алдын алуға ықпал етеді. Ҧшаларды 

суық сумен (температура 1° С дейін) 25 минут бойы арнайы салқындатқыштарда 

салқындатады, Сондай-ақ ішек-қарынды да салқындатады, содан кейін оларды пакеттерге 

салып, ішек-қарыннан тазартылған ҧшаларға салады немесе сату және қосымша ӛңдеу ҥшін 

жеке дайындайды [14]. 

Дайын тазартылған ҧшалар мен олардың бӛлшектері сипаты келесідей талаптарға сай 

келді. 

- жақсы қансызданған, таза; 

- бӛгде қосылуларсыз (мысалы, шыны, резеңке, металл); 

- бӛтен иіссіз; 

- нәжістік ластанусыз; 

- кӛзге кӛрінетін ҧйыған қан жоқ; 

- ішек пен клоак, кеңірдек, ӛңеш, жетілген репродуктивті органдардың қалдықтарынсыз; 

- қауырсын, мамық, кендір, балауыз қалдықтарынсыз; 

- тоңазытқыш кҥйіктерінсіз,  тӛгілген ӛт дақтарынсыз. 

 Ҥйректер мен ҥйректердің ҧшаларын қоңдылығы және ӛңдеу сапасы бойынша 1-ші және 

2-ші сҧрыптарға бӛледі. 

1-ші сҧрыптағы ҥйрек ҧшаларының бҧлшық еттері жақсы дамыған. Кеуде сҥйегінің килі 

білінбейді. Кеудесіндегі, іштегі және арқадағы тері асты майының шӛгінділері байқалды. 



 

132 

 

2-ші сҧрыптағы ҥйрек ҧшаларының бҧлшық еттері қанағаттанарлықтай дамыған. Кеуде 

сҥйегінің килі білінеді. Кеуде мен іштегі тері асты майының шамалы шӛгінділері бар. Бҧлшық 

еттері қанағаттанарлық дамыған кезде іш пен арқада майдың болмауына жол берілді.    

Ҥйрек ҧшаларының  иісі қҧстың осы тҥрінің балғын етіне тән. 

Бҧлшық ет тіндерінің тҥсі бозғылт-қызғылт тҥстен қызғылт тҥске дейін; терісінің тҥсі 

ашық сары немесе сарғыш қызғылт тҥсті; тері асты және ішкі май ақшыл сары немесе сары 

тҥсті болып келген. 

Қауырсындары толық жойылған. 

1-ші сҧрыптағы ҥйрек ҧшалары бетінде бірлі жарымды шашылған кендірге жол беріледі. 

2-ші сҧрыпты ҧшаның бетінде сирек шашылған кендірдің шамалы мӛлшеріне жол 

беріледі. 

Ҧшаның терісі таза, жыртықсыз, тыртықсыз, дақсыз, сырылмаған және кӛгерген жерлері 

болмауы керек [15]. 

Кеуде бҧлшық еттерінің қалыңдығындағы температураға байланысты ҧшаларды суыған 

(температурасы 25 ° С жоғары емес), салқындатылған (температурасы 0-ден 4 ° С дейін) және 

мҧздатылған (температурасы 8 ° С жоғары емес) деп бӛледі. 

Ҧшаларды термоӛңдеу пленкасынан жасалған пакеттерге орайды, вакуум-орау 

машинасында вакуумдайды және ӛлшейді. Содан кейін қҧстың тҥрлері, салмағы, қоңдылық 

санаты және ӛңдеу тәсілі бойынша топтастырылған ҧшаларды ағаш немесе пластикалық 

жәшіктерге, гофрленген картоннан жасалған қораптарға немесе тот баспайтын металдан 

жасалған ыдысқа салады. Жәшіктің брутто салмағы: ағаш - 30 кг, картон - 15, полимер - 20 кг 

аспауы тиіс [16]. 

Салқындатылған қҧс етін 0-2 ° С температурада және ауаның салыстырмалы 

ылғалдылығы 80-85% болған кҥннен бастап 5 тәуліктен аспайтын уақытта сақтайды. 

Салқындатылған қҧстың сақтау мерзімін ҧзарту ҥшін нӛлге барынша жақын температураны 

сақтау қажет. Осындай температурада ҧшаларды 13 тәулік бойы сақтауға болады. 

Мҧздатылған қҧсты сақтау кезінде тоңазытқыш камераларында температураны -12 ° С 

жоғары емес және салыстырмалы ылғалдылықты 85-95% ҧстау қажет [17]. 

Оралған қҧс еті оның сапасының сақталуын қамтамасыз ететін жағдайларда 

тасымалданащы. 

Қҧстарды кӛлiктiң әрбiр тҥрiнде қолданылатын жҥк тасымалдау ережелерiне сәйкес 

арнайы жабдықталған кӛлiктiң барлық тҥрiмен тасымалдайды. Кӛлік қҧралының немесе кӛлік 

ыдысының әрбір бірлігіне тек бір тҥрдегі және жасындағы қҧстарды орналастырады. 

Қҧстарды ҧстау және оларды кӛлік ыдысына немесе кӛлік қҧралдарына тиеуді оның 

жарақаттануы мен ӛлуін болдырмау ҥшін сақтық шараларын сақтай отырып жҥргізеді. 

Қҧстарды тасымалдауға арналған кӛлік ыдысы немесе кӛлік қҧралдары оның сақталуын 

және атмосфералық жауын-шашыннан, аяздан, кҥн сәулесінен және желден қорғалуын 

қамтамасыз етеді. 

Кӛлік, кӛлік ыдысы немесе кӛлік қҧралдары қҧстарды әрбір тасымалдаудан кейін 

стандартты қабылдаған мемлекеттің аумағындағы қолданыстағы қҧжаттарға сәйкес 

санитариялық ӛңдеуден ӛтеді [18]. 

Қҧстарды тасымалдау кезінде кӛлік ыдысына немесе кӛлік қҧралдарына отырғызу 

тығыздығы бір шаршы метрге келетін ҥйректер саны бойынша 19 дана, ҥйрек балапандарының 

саны бойынша -  27 дана;  қҧстың массасы бойынша бір шаршы метрге  ҥйректер - 60 

килограмм, ҥйрек балапандары- 65 килограммды қҧрайтындай тасымалдауға болады. 

 Қҧс етін 1 сағаттан астам қоршаған орта температурасында 25 °C жоғары тасымалдау 

кезінде тасымалдау контейнерлеріндегі немесе кӛліктердегі қҧстың тығыздығын 15%-20%-ға 

азайту керек болады [19]. 

Пышақтар, қайшылар, шанышқылар және басқа да қҧралдар ластануына қарай, бірақ 

сағатына кемінде 1 рет ластанудан тазартылады және жуылады, жҧмыс ауысымы аяқталғаннан 

кейін, қҧстарды сойған кездегі ластанған ӛнімдерімен, ауру немесе кҥмәнді  ҧшалармен 

жанасқаннан кейін зарарсыздандырылады. 

Етіктер, алжапқыштар, қолғаптар, резеңкеленген жеңқаптар жҧмыс аяқталғаннан кейін 

кҥнделікті тазартылады, жуылады және кептіріледі. 
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Ӛндірістік цехтардың жҧмыскерлері жҧмыс басталар алдында және жҧмыстағы әрбір 

ҥзілістен кейін, бір операциядан екіншісіне ауысқан кезде, сондай-ақ қҧстарды союдың 

ластанған ӛнімдерімен, ауру немесе кҥмәнді ҧшалармен жанасқаннан кейін қолдарын жуады 

және дезинфекциялайды. Дәретханаға барғаннан кейін қолды жуып, дәретхана бӛлмесінде және 

жҧмыс орнында қайта дезинфекциялау қажет (жҧмыс басталар алдында ӛндірістік цехқа 

қайтып келгенде) [20]. 

Қорытынды. Ауыл шаруашылығы қҧстарын сою процесі тҥпкілікті ӛнім сапасына да, 

жануарлардың әл-ауқатына да әсер ете отырып, қҧс шаруашылығының ӛндірістік тізбегінде 

маңызды рӛл атқарады. Бҧл процестiң техникалық шарттарын зерделеу тиiмдiлiктi, 

қауiпсiздiктi және нормалар мен стандарттардың сақталуын қамтамасыз етудiң негiзгi аспектiсi 

болып табылады.Ҥйректердің, қаздардың және қҧстың барлық басқа тҥрлерінің еті осы 

стандарттың талаптарына сәйкес болуы және стандарт қабылдаған мемлекеттің аумағында 

қолданылатын нормативтік актілерде белгіленген талаптарды сақтаған жағдайда қҧс етін 

ӛндіру жӛніндегі технологиялық нҧсқаулықтарға сәйкес жҥргізілуі тиіс.  
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РЕЗЮМЕ 

В наше время очень важно удовлетворить спрос людей на качественные продукты 

питания, что считается главной социальной задачей современного общества. В современном 

мире человечество сосредоточено на различных задачах, и на протяжении многих лет самой 

сложной задачей остается забота о здоровье человека. Стресс, загрязнение окружающей среды 

и несбалансированное питание приводят к различным заболеваниям. По этой причине 

считается актуальным проведение исследований по обеспечению соответствия 

технологических процессов производства качественной и безопасной пищевой продукции 

нормативно-техническим условиям. 

В данной статье рассматриваются технические условия (ТУ), регулирующие процесс 

убоя сельскохозяйственных птиц. Анализируются требования к технологическим операциям а 

так же оборудованию, помещениям, персоналу и, которые должны выполняться при убое птиц 

в соответствии с действующими ТУ. 

Исследование сосредоточено на обеспечении качества и безопасности получаемой 

продукции, а также на предотвращении жестокого обращения с животными. Оценивается 

влияние соблюдения ТУ на выход готовой продукции, санитарно-гигиенические условия и 

охрану труда на предприятиях по убою птиц. 

Статья предоставляет подробный обзор технических условий, подчеркивая их важность 

для эффективного и ответственного убоя сельскохозяйственных птиц, что имеет решающее 

значение для обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов животного 

происхождения. Результаты исследования могут служить основой для совершенствования 

существующих ТУ и улучшения практики убоя птиц. 
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