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сопротивляемости организма неблагоприятным внешним воздействи-

ям, повышают работоспособность и функциональность мышечного 

аппарата.  

Целью научной работы являлась разработка технологии и рецеп-

тур мороженого, обогащенного функциональными компонентами.  

В результате проведенной работы теоретически и практически 

обоснована возможность производства мороженого, обогащенного 

функциональными компонентами: овсяной мукой, рисовой мукой, КСБ 

УФ-80. Определены рациональные технологические режимы произ-

водства мороженого, обогащенного функциональными компонентами. 

Изучены органолептические, физико-химические и микробиологиче-

ские показатели полученного продукта. Определен экономический эф-

фект производства данных видов мороженого. 
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Для потребителя одним из основных критериев выбора продукта, 

наряду с качеством, является его безопасность. Одним из главных 

опасных факторов является контаминация продукции условно-

патогенными и патогенными микроорганизмами. В процессе убоя и 

переработки птицы неизбежно соприкосновение тушек с поверхностью 

технологического оборудования. При недостаточном уровне санитарии 

и гигиены на предприятии возникает риск обсеменения продукции, а 
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также вероятность того, что она может нанести вред здоровью потре-

бителя. 

Одним из путей решения этой проблемы, несомненно, является 

грамотное осуществление на предприятии комплекса современных 

санитарно-гигиенических мероприятий. 

Санитарная обработка на птицеперерабатывающих предприятиях 

имеет первостепенное значение для получения безопасной продукции 

и предупреждения распространения инфекций при поступлении на 

убой птицы, которая больна заразными заболеваниями, а также для 

предупреждения распространения токсикоинфекций и токсикозов сре-

ди потребителей продукции птицеперерабатывающей промышленно-

сти. 

Цель исследований – разработка и внедрение новой современной 

технологии санитарной обработки технологического оборудования и 

производственных помещений для организаций, осуществляющих пе-

реработку сельскохозяйственной птицы, производство продукции из 

мяса птицы и яиц. 

При разработке новой технологии санитарной обработки техно-

логического оборудования и производственных помещений птицепе-

рерабатывающих предприятий применяли общеизвестные микробио-

логические и химические методы исследований. 

В ходе выполнения задания были проведены следующие работы: 

- изучена очищающая способность моющих средств и антимик-

робная активность и фунгицидная способность дезинфицирующих 

средств, пригодных для проведения санитарной обработки на предпри-

ятиях, осуществляющих переработку сельскохозяйственной птицы, 

производство продукции из мяса птицы и яиц в лабораторных услови-

ях; 

- изучена очищающая способность моющих средств и антимик-

робная активность и фунгицидная способность дезинфицирующих 

средств, пригодных для проведения санитарной обработки поверхно-

стей производственных помещений, технологического оборудования, 

технологического окружения и воздуха на участках приемки птицы, в 

цехах убоя, на санитарных бойнях, в сырьевых отделениях, в отделе-

ниях полуфабрикатов, в цехах производства кулинарных изделий, 

фарша и котлет, на участках изготовления вареных колбас, сосисок и 

сарделек, на участках приготовления сырокопченых и сыровяленых 

колбас, в холодильных камерах, в цехах по производству сухих и мо-

роженных яичных продуктов, в цехах яичного порошка, в цехах ме-

ланжа, в цехах консервов из мяса птицы, в цехах сортировки яиц, в 

производственных условиях. 
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В результате исследования разработаны ветеринарно-санитарные 

правила по санитарной обработке оборудования и производственных 

помещений для организаций, осуществляющих переработку сельско-

хозяйственной птицы, производство продукции из мяса птицы и яиц. 

Ветеринарно-санитарные правила определяют порядок проведе-

ния, организации и контроля санитарной обработки технологического 

оборудования, инвентаря, транспорта, тары, помещений, тушек птицы 

и яиц на предприятиях птицепереработки. Описывают современные 

методы, средства и оборудование для санитарной обработки и дают 

рекомендации по их применению. 

Освоение «Ветеринарно-санитарных правил по санитарной обра-

ботке оборудования и производственных помещений для организаций, 

осуществляющих переработку сельскохозяйственной птицы, производ-

ство продукции из мяса птицы и яиц» на отечественных предприятиях 

позволит внедрить современные технологии санитарной обработки, 

снизить экологическую нагрузку за счет применения современных 

технологий мойки и дезинфекции, эффективных моющих и дезинфи-

цирующих средств, минимизировать загрязненные сбросы в сточные 

воды, повысить конкурентоспособность продукции из мяса птицы, 

обеспечить выход на рынки стран СНГ и дальнего зарубежья. 
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Современное сыроделие предъявляет очень высокие требования к 

санитарии и гигиене производства, а значит и к качеству применяемых 

моющих и дезинфицирующих средств. В процессе производства раз-

личных видов сыров для соединения сырного зерна и отделения сыво-

ротки используется формование. Независимо от материала используе-

мых форм на их поверхности образуются прочно связанные с поверх-

ностью фосфолипидные и белковые загрязнения, молочный камень и 

солевые отложения. На многих сыродельных производствах промывка 
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