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Аннотация: Статья посвящена описанию положений новой Инструкции по санитарной обработке на птицеперера-

батывающих предприятиях, использование которой позволит повысить санитарно-гигиеническое со-

стояние производства и обеспечить выпуск безопасных птицепродуктов гарантированного качества.

Summary: The paper is devoted to the description of provisions of the Instructions on sanitation at poultry processing plants, 

which use will help to increase sanitary conditions and provide release of safety poultry products of high quality.
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Сегодня мировое и отечествен-
ное птицеводство — это наибо-

лее динамично развивающаяся от-
расль АПК, которая обеспечивает 
население питательной и здоровой 
пищей. В то же время дальнейшее 
развитие птицеводства в странах с 
высоким уровнем развития этой от-
расли сталкивается с постоянно об-
остряющимися проблемами. Растут 
требования к экологической чисто-
те предприятий отрасли, благополу-
чию птицы в процессе выращивания, 
ее продуктивного использования и 
убоя, безопасности производимых 
птицепродуктов и ряд других.

Несмотря на огромное значение вы-
шеперечисленных проблем для даль-
нейшего развития производства и реа-
лизации птицепродуктов, ни одна из 
них не может сравниться по своей ост-
роте с проблемой получения продук-
тов питания безопасных для людей.

В свою очередь получение безопас-
ной, высококачественной и конкурен-
тоспособной продукции невозможно 
без уделения должного внимания во-
просам производственной санитарии 
и гигиены на предприятиях. 

Следует отметить, что в по-
следнее время четко обозначи-
лась положительная тенденция к 
повышению общего уровня сани-
тарно-гигиенического состояния 
на птице перерабатывающих пред-
приятиях. В современных условиях 
рынка российские производители 

продуктов питания постоянно под-
нимают планку требований к каче-
ству выпускаемой продукции. 

Санитарная обработка на птице-
перерабатывающих предприятиях 
имеет первостепенное значение для 
получения безопасной продукции и 
предупреждения распространения 
инфекций при поступлении на убой 
птицы, больной заразными заболева-
ниями, а также для предупреждения 
распространения токсикоинфекций 
и токсикозов среди потребителей 
продукции птицеперерабатывающей 
промышленности [1].

До недавнего времени на пред-
приятиях продукции птицеперера-
батывающей промышленности при 
проведении санитарной обработки 
руководствовались «Инструкцией по 
мойке и профилактической дезин-
фекции на предприятиях мясной и 
птицеперерабатывающей промыш-
ленности» (утверждена Минмяс-
молпром СССР 15.01.1985 г. М., 1985). 
Однако с момента выхода этой ин-
струкции в отрасли произошли гро-
мадные перемены: создались со-
временные мощные предприятия, 
появились новые технологии, новое 
технологическое оборудование. 

Появились также новые подходы 
к санитарной обработке, изменились 
требования к средствам, которые 
применяются для мойки и дезинфек-
ции в отрасли. Ниже, в частности, 
приводятся некоторые современные 

подходы и направления в проведе-
нии санитарной обработки.

На предприятиях необходимо 
выполнять санитарную обработку 
не только технологического обору-
дования, непосредственно контак-
тирующего с продуктом, но и со-
держать в чистоте стены, потолки, 
коммуникации, вентиляцию в про-
изводственных цехах и складских 
помещениях. Требует внимания ре-
гулярная санитарная обработка но-
жей, других режущих инструментов, 
точильных брусков и прочего мел-
кого ручного инструмента, а также 
личная гигиена работников [2].

В отношении гигиенических 
мер, связанных с обеспечением чи-
стоты на птицеперерабатывающем 
предприятии, как и на любом дру-
гом пищевом предприятии, следует 
пом нить, что очистка и санитарная 
обработка — это два разных про-
цесса. Тщательная очистка перед 
санитарной обработкой является 
важнейшим условием эффективно-
сти всей программы. Рекомендуется 
производить очистку и санитарную 
обработку помещений и оборудова-
ния ежедневно, а при двухсменной 
работе — после каждой смены [3, 4].

Одна из проблем, с которой все 
чаще сталкиваются работники по 
очистке и дезинфекции — это пробле-
ма образования биопленок в местах, 
благоприятных для прикрепления 
и размножения микроорганизмов.  
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Такие биопленки могут содержать це-
лый ряд патогенных бактерий: листе-
рии, кишечную палочку, в том числе 
высокопатогенную О157:Н7, кампило-
бактерии, в частности, обладающий 
высокой патогенностью для человека 
вид Campylobacter jejuni [5, 7].

Для контроля роста и распро-
странения патогенных микроорга-
низмов, содержащихся в биопленках, 
необходимо тщательно обрабаты-
вать углы, трещины, сальники, сты-
ки — участки, где чаще всего обра-
зуются биопленки; использовать 
рекомендуемые детергенты и дезин-
фектанты при рекомендуемых из-
готовителем температуре и рН (не 
разбавлять, чтобы хватило на более 
длительный срок); не допускать дли-
тельного промежутка между мой-
кой и дезинфекцией, иначе пленки 
становятся только прочнее; чере-
довать дезинфектанты, чтобы бак-
терии биопленок не вырабатыва-
ли устойчивости к тому или иному 
дезинфектанту (последнее оспари-
вается некоторыми исследователя-
ми, утверждающими, что при пра-
вильном выборе дезинфектантов 
подобная устойчивость не выраба-
тывается, и нет смысла менять дез-
инфектант); применять дезинфек-
танты только после тщательной 
очистки и мойки, иначе дезинфек-
танты окажутся неэффективными, 
а биопленки будут продолжать рас-
ти; применять физическое удале-
ние биопленок перед дезинфекци-
ей (скребки, вода под давлением) 
с обязательной последующей дез-
инфекцией; на участках с низкой 
температурой среды применять 
дезинфектанты, специально предна-
значенные именно для этой низкой 
температуры; не забывать о необ-
ходимости очистки и дезинфекции 
хранилищ готовой продукции, упа-
ковочных цехов, холодильных ка-
мер, различных труб, конвейеров, 
вентиляционных устройств [6, 7].

Эффективной санитарной обра-
ботке и дезинфекции способству-
ет выбор оборудования с возможно 
меньшим количеством углов, карма-
нов, стыков, где могут задерживаться 
остатки пищевых продуктов, явля-
ющиеся отличной средой для раз-
множения микроорганизмов [8]. 

В настоящее время в США разра-
батываются даже моющиеся роботы 
для нужд птицеперерабатывающей 
промышленности, отличительная 
черта которых — конструкция и ма-
териалы, способные противостоять 
действию мойки под давлением с ис-
пользованием коррозийных хими-
катов. В Швеции уже используют-
ся моющиеся роботы для упаковки 
мяса, сконструированные из нержа-
веющей стали [9].

Особое внимание должно уделять-
ся очистке и дезинфекции помещений 
и оборудования при производстве про-
дуктов, готовых к употреблению [10],  
и их нарезании [9]. 

Применение химических веществ —  
детергентов и дезинфектантов — яв-
ляется наиболее эффективным спо-
собом обеззараживания предприя-
тий по переработке птицы и их 
оборудования. Однако в наше вре-
мя все более строгих экологических 
требований выбор химикатов дол-
жен быть очень осторожным. Хими-
каты, применяющиеся для очистки и 
дезинфекции на предприятиях, мо-
гут попадать в потоки воды, исполь-
зуемой для пищевых целей. Следует 
выбирать химикаты из имеющего-
ся на рынке ассортимента так назы-
ваемых «зеленых», т.е. экологичных, 
средств. К ним относят, например, 
мягкие хлорсодержащие препара-
ты, бикарбонат натрия, смеси неко-
торых синтетических детергентов, 
эмульгаторов, являющиеся биологи-
чески разлагаемыми. В качестве аль-
тернатив химическим соединениям 
предлагается использование, напри-
мер, обработку озоном, ультрафио-
летовое облучение [12, 7].

После проведения санитарной об-
работки проводится визуальный, хи-
мический и микробиологический 
контроль эффективности обработки. 
Результаты исследований должны под-
тверждаться документально и регист-
рироваться в специальном журнале.

Многие из перечисленных выше со-
временных подходов и направлений в 
проведении санитарной обработки на-
шли отражение в разработанной ин-
ститутом «Инструкции по санитарной 
обработке технологического оборудо-
вания и производственных помещений 
на предприятиях птицеперерабаты-

вающей промышленности» (далее по 
тексту — «Инструкция»). «Инструкция» 
рассмотрена и одобрена специали-
стами Федеральной службы по надзо-
ру в сфере защиты прав потребителей 
и благополучия человека, согласована 
Федеральной службой по ветеринар-
ному и фитосанитарному надзору и 
утверждена Директором ГНУ ВНИИПП 
Россельхозакадемии, Председателем 
технического комитета по стандарти-
зации № 116 — «Продукты переработ-
ки птицы и сублимационной сушки».

Настоящая «Инструкция» разра-
ботана замен «Инструкции по мойке 
и профилактической дезинфекции 
на предприятиях мясной и птице-
перерабатывающей промышленно-
сти» в части санитарной обработ-
ки технологического оборудования 
и производственных помещений 
предприятий (цехов) по переработ-
ке сельскохозяйственной птицы, 
производству продукции и из мяса 
птицы и яиц.

В «Инструкции» приведены поря-
док и периодичность санитарной об-
работки цехов (заводов) по перера-
ботке птицы и яиц, по производству 
колбасных и кулинарных изделий, 
полуфабрикатов, консервов из мяса 
птицы, цехов по производству пти-
цепродуктов сублимационной суш-
ки, функционального мясного про-
теина (белка пищевого птичьего), 
холодильных камер, сублимацион-
ной сушки, транспортных средств, 
санитарных боен. Кроме химических 
средств, в инструкции приведена дез-
инфекция с применением ультра-
фиолетового излучения и озона. 

В отличие от предыдущей, в но-
вой «Инструкции», в связи с тем что 
в настоящее время проводятся ши-
рокие исследования и создаются но-
вые эффективные и экологичные 
средства, не приводится перечень 
средств, имеющих разрешения на 
применение для санитарной обра-
ботки на предприятиях птицепере-
рабатывающей промышленности на 
момент ее утверждения. 

В п. 1.3 «Инструкции» указыва-
ется, что «для санитарной обработ-
ки технологического оборудования 
и производственных помещений, 
дезинфекционных барьеров, холо-
дильных камер, рабочих органов 
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перосъемных машин предприятий 
(цехов) по переработке сельско-
хозяйственной птицы, производству 
продукции из мяса птицы и яиц, 
транспортных средств по ее транс-
портированию применяют средства, 
установки для получения озона, УФЛ, 
электрохимически активированных 
растворов, разрешенные в установ-
ленном порядке уполномоченными 
органами государственного надзора 
(контроля)». 

Таким образом, список средств 
для санитарной обработки остается 
открытым, и новые средства после 
их испытаний в ГНУ ВНИИПП и по-
лучения разрешения в установлен-
ном порядке могут быть использова-
ны для указанных целей.

Все положения «Инструкции» рас-
пространяются на действующие, 
строящиеся и проектируемые пред-
приятия (цеха) по переработке сельско-
хозяйственной птицы, производ-
ству продукции из мяса птицы и яиц,  

транспортные средства по ее транс-
портированию

«Инструкция» носит рекоменда-
тельный характер и устанавливает 
порядок санитарной обработки (мой-
ки с обезжириванием и профилакти-
ческой дезинфекции, дезинсекции и 
дератизации) производственных по-
мещений, технологического обору-
дования и инструмента.

В «Инструкции» приведены оп-
тимальные сроки проведения сани-
тарной обработки, обеспечивающие 
выпуск безопасной продукции.

Положения «Инструкции» исполь-
зуются:

— при разработке плана (графика) 
проведения санитарной обра-
ботки на предприятиях в рамках 
Программы производственного 
контроля;

— при разработке нормативной до-
кументации на продукцию.

Положения «Инструкции» ис-
пользуются при разработке соот-

ветствующих требований Техниче-
ского регламента «О безопасности 
сельскохозяйственной птицы и 
продуктов ее переработки». Также 
«Инструкция» будет являться дока-
зательной базой выполнения тре-
бований указанного выше Техниче-
ского регламента.

Таким образом, использование по-
ложений «Инструкции» позволит по-
высить санитарно-гигиеническое со-
стояние производства и обеспечить 
выпуск безопасных птицепродуктов 
гарантированного качества за счет 
организации системы мер по сани-
тарной обработке и осуществления 
контроля по их исполнению. 
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СТАБИЛЬНАЯ САНИТАРИЯ — КЛЮЧЕВОЙ ЭЛЕМЕНТ 
МИКРОБИОЛОГИЧЕСКОЙ БЕЗОПАСНОСТИ ПИЩЕВОЙ 
ПРОДУКЦИИ (ЗАКЛЮЧЕНИЕ)
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Группа компаний «Технология Чистоты»

Аннотация: Автор поставил перед собой задачу повышения квалификации персонала птицеперерабатывающих 

предприятий. В этот раз статья посвящена типовым ошибкам, которые наиболее часто встречаются 

при санитарной обработке оборудования и поверхностей в реальных условиях производства. 

Summary: The author set himself the task of training poultry processing enterprises personnel. This time the article 

is devoted to the typical mistakes, which often happen during sanitation of equipment and surfaces in real 

conditions of production.  

Ключевые слова: пищевое производство, птицепереработка, микроорганизмы, санитарная обработка, мойка  

и дезинфекция. 

Key Words: food production, poultry processing, microorganisms, sanitation, cleaning and disinfection.

В номерах 2–5 журнала «Птица и 
птицепродукты» этого года нами 

было освещено несколько тем об ор-
ганизации процесса мойки и дез-
инфекции, информированность и 
знания о которых очень важны для 
обеспечения стабильного уровня са-
нитарии пищевых производств.

В заключительной статье это-
го цикла мы рассмотрим факторы, 
оказывающие серьезное влияние на 
стабильность микробиологической 
ситуации на предприятиях птице-
переработки и типовые ошибки, ко-
торые наиболее часто встречаются 
при санитарной обработке обору-

дования и поверхностей в реальных 
условиях производства.

Нецелевое использование 
дезинфектантов

Наверное, надо начать с процес-
са дезинфекции. Посещая пред-
приятия отрасли, где есть цеха для  


