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МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ

по организации санитарно-эпидемиологической 
службой контроля за предприятиями 

молочной промышленности
В соответствии с решениями X X V I съезда КПСС и приня

той Майским (1982 г.) Пленумом Ц К КПСС «Продовольст
венной программой СССР на период до 1990 года» в стране 
широким фронтом ведется работа по обеспечению в возможно 
сжатые сроки устойчивого снабжения населения всеми вида
ми продовольствия, существенного улучшения структуры пи
тания населения, повышения потребления мяса, молока, ово
щей.

Ставится задача довести среднегодовое производство мо
лока в одиннадцатой пятилетке до 97— 99 млн. тонн, а в две
надцатой до 104— 106 млн. тонн, что позволит поднять потреб
ление молока на душу населения до 330— 340 килограммов в  
год. Высокая биологическая ценность молока и молочных про
дуктов выдвигает задачу более полного использования для 
пищевых целей молочного сырья (обезжиренного молока, сы
воротки, пахты). В связи со значительной распространенно
стью среди населения нашей страны избыточного веса и ожи
рения, молочной промышленности следует увеличить выпуск 
малокалорийных молочных продуктов.

Перед молочной промышленностью поставлена задача по
вышения качества выпускаемой продукции, для решения ко
торой необходимо постоянно совершенствовать материально- 
техническую базу промышленности, ускорять замену и модер
низацию устаревшего оборудования, внедрять новые техноло
гические процессы, автоматизированные линии, прогрессивные 
методы и средства контроля за качеством продукции, улуч
шать санитарный режим и культуру производства, увеличи
вать выпуск продукции в расфасованном виде. На всех пред
приятиях молочной промышленности должна быть внедрена 
комплексная система управления качеством продукции с под
системой санитарно-гигиенического обеспечения производства.
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Обеспечить потребителю полную эпидемиологическую без
опасность при употреблении молока может только четкая ор
ганизация противоэпидемических и санитарно-гигиенических 
мероприятий и контроль на всех этапах получения, обработ
ки и поступления молока к потребителю.

Выпуск промышленностью безопасной для употребления в 
пищу молочной продукции— серьезная задача не только пред
приятий молочной промышленности, соответствующих мини
стерств, но и государственного санитарного надзора. Четкая 
организация систематического, жесткого контроля со стороны 
санитарно-эпидемиологической службы за соблюдением сани
тарных норм и правил, правильным ведением технологическо
го процесса производства молочных продуктов, системой про
изводственного контроля за качеством выпускаемой продук
ции; разработка противоэпидемических мероприятий и прове
дение мер по повышению санитарного уровня и культуры про
изводства имеют важное значение в выпуске эпидемиологиче
ски безопасной продукции высокого качества.

Настоящие методические указания предназначены для 
специалистов санитарно-эпидемиологических станций и имеют 
своей целью повышение эффективности государственного са
нитарного надзора за предприятиями молочной промышлен
ности, предупреждение заболеваний населения, связанных с 
потреблением молока и молочных продуктов.

Методические указания не охватывают всего комплекса 
мероприятий, проводимых санитарно-эпидемиологической 
службой при контроле за получением, обработкой, переработ
кой и реализацией молока, а обращают внимание специалис
тов на основные (узловые) моменты контроля за соблюдени
ем санитарно-гигиенических требований и технологии произ
водства, за организацией лабораторного контроля на пред
приятиях молочной промышленности.

I. ГИ ГИ ЕН И Ч ЕС К И Е ТРЕБО ВАН И Я К УСТРО Й СТВУ  
П РЕД П РИ ЯТИ Й  МОЛОЧНОЙ ПРОМ ЫШ ЛЕННОСТИ

Строительство предприятий молочной промышленности, 
как правило, должно осуществляться по типовым проектам.

При выборе и отводе участка под строительство молочного 
завода следует принимать во внимание размещение сырьевой 
базы, наличие удобных подъездных путей, возможность обес
печения достаточным количеством воды питьевого качества, 
условия спуска сточных вод, господствующие ветры и ряд 
других вопросов.

Предприятия молочной промышленности надлежит разме
щать с наветренной стороны по отношению к промышленным 
предприятиям, являющимся источниками загрязнения атмо
сферного воздуха вредными и неприятно пахнущими вещест-

4



вами, к санитарно-техническим канализационным очистным 
сооружениям и установкам коммунального назначения и с 
подветренной стороны — к жилым зданиям, лечебно профи
лактическим учреждениям, культурно-бытовым объектам.

При строительстве молочных заводов, молочно-консервных 
предприятий должна соблю даться санитарно-защ итная зона 
в 50 метров, предусмотренная «Санитарными нормами проек
тирования промышленных предприятий» СН 245-71 Д ля сы
родельных заводов разрыв установлен в пределах 100 метров.

При строительстве рядом с  молзаводами других пищевых 
промышленных предприятий величину разрыва между ними 
следует устанавливать по аналогии с размерами санитарно
защ итных зон, предусмотренных СН 245-71 между производ
ствами по обработке пищевых продуктов, вкусовы х вещ еств и 
жилой застройкой Необходимо учитывать такж е характер, 
производственную мощность предприятий и зависящ ую от 
этого степень загрязнения окружающей среды вредными и 
пахнущими вещ ествами.

По согласованию с санитарно-эпидемиологической служ 
бой допускается блокирование предприятий молочной про
мышленности с кондитерскими и макаронными фабриками, 
хлебозаводами, заводами безалкогольных напитков и другими 
пищевыми промышленными предприятиями.

Вертикальная планировка территории долж на обеспечи
вать отвод атмосферных и талы х вод от производственных 
помещений и территории завода в ливневую канализацию или 
открытым способом по рельефу.

Территория молочных предприятий должна быть ограж де
на забором и озеленена кустарником и деревьями вдоль огра
ждения Территория подразделяется на производственную и 
хозяйственную зоны В производственную зону входит гл ав
ный производственный корпус, административный корпус, 
складские помещения для сырья и готовой продукции, быто
вые помещения, здравпункт и др В хозяйственной зоне рас
полагаются ремонтно-механические и бондарные мастерские, 
материальные склады, котельная, градирня и др В  хозяйст
венной зоне должно быть оборудовано закрытое помещение 
со сквозным проездом для санитарной обработки автомолцнс- 
терн К этому помещению долж на быть подведена холодная и 
горячая вода, пар, пол должен быть водонепроницаемым (а с 
фальт, бетон), иметь уклон к трапам. У  ворот этих помеще
ний необходимо предусмотреть тепловоздуш ные завесы  По
мещение для мытья автомолцистерн может такж е сооруж ать
ся в виде бокса, примыкающего к цеху приемки молока Хо
зяйственная зона отделяется от производственной зелеными 
насаждениями и минимальное расстояние между ними долж 
но быть не менее 50 метров. В  самостоятельные зоны выделя-
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ется зона строго режима мокруг артезианской скваж ины, а 
такж е защ итная зона вокруг очистных сооружений.

М инимальная плотность застройки площадок предприятий 
молочной промышленности согласно СНиП I I — 89— 80 «Гене
ральные планы промышленных предприятий» зависит от вида 
и мощности предприятия и должна составлять 36— 45% .

Молочные предприятия характеризуются большим грузо
оборотом и постоянным движением транспорта. Поэтому 
транспортные магистрали должны прокладываться с учетом 
наикратчайшего пути и исключения пересечения людского по
тока с грузами. Проезжие пути, пешеходные дорожки, погру
зочно-разгрузочные площадки долж ны иметь твердое покры
тие, не образующее пыль (асф альт, бетон, мощение камнем, 
плитами, кирпичом). В ъ езд  в хозяйственную и производствен
ную зону должен быть раздельным. У  въездны х ворот в про
изводственную зону устраивается специальный дезинфициру
ющий барьер для обработки колес автотранспорта.

Свободные участки территории должны использоваться 
для организации зон отдыха и озеленения, что необходимо не 
только для создания благоприятных условий труда и отдыха 
работников, но и для снижения уровня шума и запыленности 
воздуха. Согласно СНиП I I — 89— 80 площадь участков, пред
назначенных для озеленения в пределах ограды предприятия, 
следует определять из расчета не менее 3 м2 на одного рабо
тающего в наиболее многочисленной смене. Д ля предприятий 
с численностью работающих 300 и более человек на 1 га пло
щадки предприятия допускается уменьшение площади озеле
нения. М аксимальный размер площади озеленения не должен 
превышать 15% площади предприятия.

Приемники для сбора мусора (контейнеры, металлические 
бачки с крышками) должны устанавливаться на асфальтиро
ванной или бетонированной площадке, размер которой дол
жен превышать площадь занятую мусоросборниками на 
1 метр в каж дую  сторону. Д опускается устройство бетонных 
ящиков с крышками и водонепроницаемым дном. М усоро
сборники должны быть удалены от производственных и скл ад
ских помещений на расстояние ’не менее 50 метров.

Устройство надворных туалетов на территории любого пи
щевого предприятия, в том числе молочного, крайне неж ела
тельно. В случаях оборудования таких уборных (в виде ис
ключения) должно быть обеспечено утепление постройки, ус
тройство шлюзов и создание условий для мытья и дезинфек
ции рук. Ц елесообразнее для дворовых рабочих, шоферов, 
грузчиков уборные устраивать в блоке с туалетами для произ
водственных рабочих, но с отдельным выходом на территорию 
предприятия.

Расположение производственных, складских, подсобных 
помещений и их состав должны обеспечивать строгое соблю-
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дение поточности технологического процесса и исключение 
встречных потоков готовой продукции и сырья, грязной и чис
той тары и т. п.

В соответствии с санитарными требованиями к проектиро
ванию предприятий молочной промышленности ВСТП-645/619, 
утвержденными Минмясомолпромом СССР 24 февраля 1978 
года № 1-28-1392 и согласованными Минздравом СССР 10 де
кабря 1976 г. № 123-14/2418-6, в проектах молочных -предприя
тий следует предусматривать размещение в одном помещении 
производств с близкими температурно-влажностными режи
мами. Требуется выделение в отдельные помещения следую
щих производств:

— на городских молочных заводах — заквасочные, цехи 
розлива молочной продукции в стеклянную тару, сырково-тво
рожные и сметаны (для заводов мощностью 50 тонн з смену 
и выше), мороженого и выпечки вафель, маслодельные, отде
ления сгущения сыворотки и производства заменителей цель
ного молока, подготовки наполнителей (мойка изюма» резка 
масла и др.),

— на сыродельных заводах — заквасочные, цехи масло
дельной, цельномолочной продукции, сгущения и сушки, мо
лочного сахара, камера для сыра перед отгрузкой;

— на молочноконсервных заводах — заквасочные, отделе
ния сгущения и сушки, фасовки сгущенного молока, сиропо- 
варочные, цехи цельномолочной продукции, маслодельный;

— на заводах сухого обезжиренного молока и замените
лей цельного молока — отделения сгущения и сушки, фасовки 
сухого молока, цельномолочной продукции, заквасочные.

Площади, высоты и объемы помещений производственного 
назначения должны приниматься с учетом требований соот
ветствующих глав СНиП, норм технологического проекгирова- 
ния и технико-экономических показателей предприятий молоч
ной промышленности и санитарных норм проектирования про
мышленных предприятий, согласно которым объем производ
ственных помещений на одного работающего должен состав
лять не менее 15 м3, а площадь помещений — не менее 4,5 м2.

Бытовые помещения для работников производственных це
хов должны быть оборудованы по типу санпропускника. В их 
состав входят: гардеробные верхней, домашней, рабочей и 
санитарной одежды, бельевая для чистой санитарной одежды, 
прачечная, помещение для приема грязной санитарной одежды, 
душевыые, маникюрная, туалет, раковины для мойки рук, 
здравпункт или комната медосмотра, помещения для личной 
гигиены женщин и кормления грудных детей, сушилка для 
одежды и обуви. Гардеробные для рабочей и санитарной 
одежды располагают в помещении, изолированном от гарде
робных для верхней и домашней одежды. Размеры и количе-
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с т в о  этих помещ ений, сан и тар н ы х приборов п р ед у см атр и вает
ся (в соответстви и  с С Н иП  П -9 2 -7 6  «В сп о м о гател ьн ы е зд ан и я  
и помещ ения пром ы ш ленны х предприятий».

К  вн утр ен н ей  отдел ке п рои зводственны х ц ехов п р ед ъ я вл я 
ю тся специальны е тр еб о ван и я, позволяю щ ие о бесп ечи вать хо 
рош ее сани тар ное состояние помещ ений С тены  основны х про
и зво д ствен н ы х ц ехов, зак васо ч н о го  отделения и лаборатории  
долж н ы  бы ть облицованы  гл азур о ван н ой  плиткой на вы со ту  
2 ,4  м, а вы ш е панелей покраш ены водоэм ульсионной или д р у 
гими разреш енны м и кр аскам и  Д л я  окраш ивания потолков 
о сн овн ы х и всп о м о гател ьн ы х ц ехов применяю т водоэм ульси* 
энную  к р аск у  или производят побелку

П олы  в  п р ои зводственны х пом ещ ениях долж ны  бы ть во 
донепроницаем ы м и, нескользким и, кислотоустойчивы м и, 
им еть гл ад к у ю  п оверхность без вы боин, с уклоном  к трапам  
не м енее 0 ,0 0 5 — 0,01 д л я  удален и я сто ко в

В  п р ои зводствен н ы х ц ехах  с постоянным  пребы ванием  л ю 
дей  д о л ж н а бы ть обеспечено естествен н о е освещ ение с коэф 
фициентом освещ енности  при верхн ем  и ком бинированном  о с
вещ ен и и —  3%  и при б о к о в о м — 1% О тсутстви е естествен н о го  
освещ ени я или н едостаточн ое по биологическом у действи ю  ес 
тествен н о е освещ ение (коэф ф ициент естественной  освещ ен н о
сти  менее 0 , 1 % )  д о п ускается  в пом ещ ениях, гд е  это тр еб уется  
по условиям  технологи и , а так ж е при пребывании р аб о таю 
щ их в них менее 50%  рабочего времени (тер м о статн ы е к ам е
ры, солильны е отделения, ск л ад ск и е помещ ения и т д  )

Д л я  и ск у сствен н о го  освещ ения п р ои зводствен н ы х пом ещ е
ний сл ед ует  применять лю м инесцентны е лам пы , а в помещ е
ни ях врем енно посещ аем ы х обслуж иваю щ им  персоналом  м ож 
но и сп ользовать лампы н акал и ван и я  Л ю м и несц ентны е св е 
тильники долж ны  иметь защ итную  реш етку (с е т к у ) , а лам п ы  
н акал и ван и я  —  защ итную  ар м атур у

В  п р ои зводствен н ы х и всп о м о гател ьн ы х зд ан и я х  и пом ещ е
ни ях до л ж н а о бо р удо ваться  естествен н ая , м ехан и ч еская , см е 
ш анная вентиляция или кондиционирование в о зд у х а  в со от
ветствии  с требованиям и СН 245 71 и гл а в  СН иП  «О топ лени е, 
вентиляция и кондиционирование в о зд у ха  Н ормы проектиро
ван и я». В ц е хах  с откры ты м и технологи ческим и  процессам и 
(творож ны й, сы р одельны й  и д р ) ,  а так ж е при сп ец и альны х 

техн о л о ги чески х тр еб о ван и я х (з а к в а со ч н а я , цех д етск и х про
д у к то в , производство стери ли зованного  м олока и др ) о б я з а 
тел ьн а  очи стка п о даваем ого  наруж ного в о зд у х а  от пыли в- 
си стем ах  м еханической приточной вентиляции О б о р удо ван и е 
со  значительны м и тепло- и вл аго вы д ел ен и я м и  долж но и м еть 
м естны е отсосы  Буты л ом оечн ы е маш ины долж н ы  иметь укр ы 
тия с устройством  м естн ы х отсосо в, н а д  моечными ван н ам и , 
фляго.про'паривателями необходим о у стр а и ва ть  зонты
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В  производственны х помещ ениях, независимо от наличия 
вентиляционных устройств, долж ны предусм атриваться откры 
ваю щ иеся устройства в окнах площ адью не менее 20%  об
щей площади свето вы х приемов с направлением движ ения по
ступаю щ его во здуха ввер х— -в холодный период года и вниз—  
в теплый период года.

Компрессорные помещения долж ны и м еть обособленную  
вентиляцию на трехкратный обмен во зд уха в час и аварийную  
вы тяж ную  вентиляцию на семикратный обмен во зд уха в час.

Д л я  предприятий молочной промышленности наиболее 
предпочтительной является водяная систем а отопления ,с ис
пользованием в качестве теплоносителя перегретой воды. Н а 
гревательны е приборы долж ны вы бираться такой конструк
ции, которые имеют гладкие поверхности, допускаю щ ие их 
легкую  очистку, а так ж е легко поддающ иеся осмотру и ре
монту.

Одной из проф ессиональных вредностей  в некоторых ц ехах 
молочного завод а (цех розлива, аппаратный и др .) является 
шум. При строительстве заводов следует обращ ать вним ание 
на звукоизоляцию  этих помещений, использование при строи
тельстве звукопоглощ аю щ их м атериалов, вы водить воздуш ны е 
компрессоры, эксгаустеры , вентиляторы в обособленные по
мещ ения, использовать упругие прокладки при устан овке обо
рудования. Д л я  работников -цехов со  значительны м  уровнем 
ш ума целесообразно 'использовать меры личной профилакти
к и —  антифоны, наушники, а перерыв проводить в  специаль
ных ком натах отды ха, в которых долж ны  бы ть созданы  усл о 
вия полной тишины. Д опустимые уровни звукового  давления 
в  октавны х полосах частот, уровни зву к а  и экви валентны е 
уровни звук а  в  д Б А  на рабочих м естах следует принимать по 
Г О С Т  12.1 .003— 76 «Ш ум. Общие требования безопасности».

И. Г И Г И Е Н И Ч Е С К И Е  Т Р Е Б О В А Н И Я  
К В О Д О С Н А Б Ж ЕН И Ю  И К А Н А Л И ЗА Ц И И

Обеспечение предприятий молочной промышленности до
статочным  количеством  воды высокого кач ества  имеет важное 
гигиеническое *и эпидемиологическое значение.

В о д а , применяемая для технологических, бы товы х нуж д и 
питьевы х целей долж на соответствовать требованиям  дей ству
ющего ГО С Т а  «В о д а  п и тьевая». Д оп ускается  применять для 
мы тья оборудования и горячего водоснабж ения воду питьево
го к а ч ества , используемую в пастеризационно-охладительны х 
у стан о вк ах  в закры той системе, после прохождения ее через 
бойлерную устан овку . Т ехническая во да может использовать
ся только для компрессорных установок, вакуум -ап п ар атов, 
полива территорий и наруж ной обмывки автомаш ин. Ориен-
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тировочные нормы расхода воды на 1 т вырабатываемой про
дукции, мойку авто- и железнодорожных цистерн технологи
ческого оборудования и др. целей определены В Н Т П  
645/759— 78, утвержденными Минмяеомолпромом С С С Р, Р а с 
ход воды на хозяйственно-питьевые нужды и устройство во
допровода на промышленных предприятиях нормируются 
СНиП II-3 0 — 76 (с поправками 1977 г.) «Внутренний водо
провод и канализация зданий», СНиП П -31— 74 (изд. 1981 г.) 
«Водоснабж ение, Наружные сети и сооружения», СНиП 
П -54— 76 «Горячее водоснабжение».

Источники водоснабжения предприятий, зона их санитар
ной охраны в обязательном порядке подлежат согласованию  
с органами государственного санитарного надзора. Н аиболее 
целесообразно с гигиенических позиций подключение водо
проводной сети завода к городскому водопроводу. Водопро
водный ввод должен находиться в изолированном, запираю
щемся помещении, иметь манометры, краны для отбора проб 
воды, трапы для стока, обратные клапаны, допускающие дви
жение воды только в одном направлении.

Д ля бесперебойного снабжения предприятия на хозяйст
венно-питьевые и противопожарные нужды необходимо иметь 
не менее двух накопительных резервуаров, при этом в каж 
дом резервуаре должен храниться половинный объем воды из 
условий возможности прО|филактического ремонта.

В профилактических целях для дополнительного обезвре
живания воды, используемой для технологических нужд, н а  
вводе в производственные цеха рекомендуется устанавл и вать 
бактерицидные установки типа О В-50 или другие аналогич
ные установки. Очень в-ажно при обследовании предприятий 
контролировать соблюдение порядка к  качества дезинфекции 
накопительных резервуаров и водопроводных сетей, особенно 
после аварий и ремонтных работ, а такж е обеззараж ивания 
воды.

Водопроводы питьевой, технической, повторно-применяе- 
мой воды должны быть раздельными, не иметь между собою 
никаких соединений и иметь отличительную окраску. В точ
ках  водоразбора следует указы вать: «питьевая», «техниче
ская».

Раковины для мытья рук с подводкой холодной и горячей 
воды, снабженные смесителями, должны располагаться при 
входе в каж дое производственное помещение, а такж е на рас
стоянии не более 15 м от рабочего места. Смывные краны  
оборудуются из расчета 1 кран на 500 м2 площади помеще
ния, но не менее одного смывного крана на помещение.

Сущ ественным моментом в плане предупреждения исполь
зования при выработке молочной продукции воды н еудовле
творительного качества является систематический лаборатор-
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ный контроль за ее качеством. Согласно установленному са
нитарными правилами порядку вода исследуется на вводе, в 
накопительном резервуаре, в производственных цехах: аппа
ратном, творожном, сметанном, цехе розлива, в заквасочном 
отделении Химический анализ должен проводиться в сроки, 
установленные территориальными санэпидстанциями, но не 
реже 1 раза в квартал, бактериологический — не реже одного 
раза в месяц, а при использовании воды открытых водоемов—  
не реже 1 раза в декаду

По характеру загрязнений сточные воды предприятий мо
лочной промышленности подразделяются на. 1 производст
венные условно-чистые —  от пастеризационно-охладительных 
установок; 2. производственные загрязненные — от мытья 
оборудования, тары, .промывания продуктов и др.; 3. быто
в ы е —  от бытовых помещений (туалеты, душ евые, раковины 
и др*). В  соответствии с  этим оборудуются произволе!венная, 
и бытовая системы канализации.

Непосредственное соединение производственного оборудо
вания с канализацией не допускается Присоединение осуще
ствляется через воронки с сифоном с разрывом струи 20—  
30 мм. С целью уменьшения влаж ности в производственных 
помещениях не следует допускать спуск сточных вод от обо
рудования непосредственно на пол Д ля этих целей следует 
предусматривать устройство поддонов, лотков, трапов. Д ля 
удаления стоков из производственных цехов устраиваю тся 
трапы с уклоном пола в сторону трапов не менее 0 ,005— 0 01 
в зависимости от количества сточных вод. На молочных за 
водах сети внутренней производственной и бытовой систем 
канализации должны быть раздельны и иметь сам остоятель
ные выпуски в дворовые коллекторы. Устройство к ан ал и за
ции должно отвечать требованиям СНиП 11-32— 74 «К анали
зация». Наружные сети и сооружения» и СНиП 11-30— 76 
«Внутренний водопровод и канализация зданий».

С ледует считать наиболее целесообразным производить 
спуск сточных вод предприятий молочной промышленности в 
городскую канализацию с предварительной механической 
очисткой. При устройстве собственных очистных сооружений 
помимо механической очистки следует предусмотреть биоло
гическую очистку. Условия отведения сточных вод определя
ются «Правилами охраны поверхностных вод от загрязнения 
сточными водами».

У чет и регистрация аварийных ремонтных состояний водо
провода и канализации, а такж е отсутствие пара и холода ве
дутся в специальном ж урнале. Предприятия должны иметь 
схемы водопроводной сети и канализации и предъявлять их по 
требованию контролирующих организаций.
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III. Г И Г И Е Н И Ч Е С К И Е  Т Р Е Б О В А Н И Я  К О С Н О В Н Ы М  
Т Е Х Н О Л О ГИ Ч Е С К И М  П РО Ц ЕС С А М

1. Прием молока

При осущ ествлении санитарного контроля за  предприяти
ями молочной промышленности необходимо иметь сведения 
об эпидемиологическом и эпизоотологическом благополучии 
хозяйств, из которых доставляется  молоко Один раз в месяц 
в обязательном  порядке молочному заводу  представляется 
справка ветеринарного надзора о ветеринарно-санитарном  
благополучии молочных ферм или комплексов по производст
ву  молока на промышленной основе. В  случае поступления 
молока от больных или положительно реагирующ их на р аз
личные заболевания ж ивотны х, из карантинированны х хо 
зяйств оно принимается на заво д  только при наличии специ 
ального разреш ения ветеринарной и санитарно-эпидемиологи
ческой служ б. Это молоко в хозяй ствах должно быть собрано 
отдельно, подвергнуто специальной обработке в соответствии 
С действующ ими инструкциями о мероприятиях по борьбе с 
инфекционными болезнями окота Смеш ивание такого  молока 
с  молоком от здоровы х коров не допускается. В  сопроводи
тельны х докум ентах долж на иметься отм етка о прошедшей 
термической обработке молока в хозяйстве.

Санитарный вр ач долж ен расп ол агать сведениями об от
даленности хозяйств, радиусе доставки  молока, состоянии 
подъездны х путей, виде транспорта, п оскольку вы ш ен азван 
ные показатели определяю т время нахож дения молока в  пу
ти. При приемке молока необходимо проверять наличие 
пломб на цистернах и ф л ягах.

Прием молока на молочном заво д е  долж ен проводиться 
или в закры том  помещении, или на специальной приемной 
площ адке П оследняя долж на быть соответствую щ им  обра
зом оборудована иметь навес, быть заасф альти рованной , 
иметь уклон к канализационным трап ам ,, быть оборудован
ной кронш тейнами и ш лангам и для перекачивания молока, 
которые долж ны закан чи ваться  наконечником из нерж авею 
щей стали длиной 80— 100 см с заглуш кой или водонепрони
цаемым чехлом. На приемную площ адку долж на быть вы ве
дена горячая и холодная вода со смесителем для обработки 
патрубков молочных цистерн и молочных ш лангов. П еред 
сливом молока наконечник ш ланга и штуцер цистерны до л ж 
ны быть продезинфицированы раствором хлорной извести, а 
после слива —  наконечник пром ы вается водой, щ елочным р а с 
твором, дезинфицируется, зак р ы вается  заглуш кой или водо
непроницаемым чехлом и подвеш ивается на кронш тейн.

В  цехе приемки долж ен проводиться контроль за кач ест
вом поступающ его молока. Д л я этих целей при цехе обору*
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дуется специальная лаборатория, а 'на небольших заводах от
водится место лаборанту для проведения необходимых 
исследований.

Молоко, поступающее на молочные заводы, должно соот
ветствовать требованиям ГОСТ 13264—70 «Молоко коровье. 
Требования при заготовках». Заготовляемое молоко должно 
быть получено в соответствии с требованиями «Санитарных 
и ветеринарных правил для молочных ферм колхозов и сов
хозов» (1970 г.) и «Санитарно-ветеринарных правил для пред
приятий (комплексов) по производству молока на промыш
ленной основе» (1978 г.). Согласно указанным правилам мо* 
локо сразу после доения подвергается очистке (чаще путем 
фильтрации) и охлаждению до температуры 4—8° С Соглас
но ГОСТу на заготовляемое молоко его до отправки на молоч
ный завод допускается хранить на ферме при температуре не 
выше 10° С не более 20 часов

В соответствии с требованиями ГОСТа 13264—70 молоко, 
поступающее на молочный завод, должно быть чистое, без 
посторонних не свойственных свежему молоку привкусов и за
пахов. По внешнему виду и консистенции молоко должно 
быть однородной жидкостью от белого до слабо-желтого цве
та, без осадка и хлопьев. Молоко должно иметь плотность не 
мецее 1,027 г/см3.

В зависимости от физико-химических и микробиологиче
ских показателей молоко подразделяется на два сорта: пер
вый и второй.

Молоко должно удовлетворять требованиям, представлен
ным в табл. 1.

Таблица 1
Физико-химические и микробиологические показатели 

заготовляемого молока

Наименование показателей
Нормы для

первого сорта второго сорта

1. Кислотность в градусах Тернера 16—18 16—20

2. Степень чистоты по эталону, не ниже
группы 1 11

3. Бактериальная обссмененность по ре- 
дуктазной пробе, не ниже класса 1 11

Молоко, не соответствующее требованиям второго сорта, 
но с кислотностью не выше 21° Т, бактериальной обсеменен- 
ностью не ниже III класса, степенью чистоты не ниже II груп
пы, принимается как несортовое. Молоко с кислотностью вы
ше 21° Т, с бактериальной обсемененностью IV класса и сте
пенью чистоты III группы приемке на молочный завод не под-
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лежит. Не подлежит также приемке молоко: а) имеющее по
роки во внешнем виде, консистенции, запахе и вкусе; б) полу
ченное от коров в первые семь дней лактации (молозиво) и 
последние семь дней лактации (стародойное); в) с добавле
нием нейтрализующих и консервирующих веществ; г) с запа
хом химикатов и нефтепродуктов; д) с остаточным количест
вом химических средств защиты растений и животных, а так
же антибиотиков.

Важным показателем качества заготовляемого молока яв
ляется его бактериальная обсемененность. Для установления 
качества сырого молока и сливок применяется редуктазная 
проба, являющаяся косвенным показателем бактериального 
обсеменения этих продуктов, поскольку имеется известный па
раллелизм между общим количеством бактерий в молоке и 
содержанием в нем редуктаз (анаэробных дегидраз). Проба 
на редуктазу должна проводиться лабораториями молочных 
заводов не реже одного раза в декаду с молоком каждого 
сдатчика. Бактериальная обсемененность по редуктазной про
бе устанавливается с использованием методов, изложенных в 
ГОСТе 9225—68 «Молоко и молочные продукты. Методы ми
кробиологического исследования». Оценка результатов редук
тазной пробы при применении метиленового голубого или ре- 
зазурина приведена в таблицах 2 и 3.

Таблица 2

Оценка результатов редуктазной пробы с метиленовым голубым

Продолжительность 
обесцвечивания метиле

нового голубого

Приблизительное 
количество бактерий 

в 1 мл молока
Оценка каче
ства молока Класс

Свыше 5 час. 30 мин. 
От 2 час. до

Менее 500 тыс. Хорошее I

5 час, 30 мин. От 500 тыс. до 4 млн Удо влет вор. II
От 20 мин. до 2 час. От 4 млн. до 20 млн. Плохое III

20 мин. и менее 20 млн. и выше Очень плохое IV

Таблица 3

Оценка результатов редуктазной пробы с резазурином

Продолжи
тельность

наблюдения
Окраска
молока

Приблизительное 
количество бакте
рий в 1 мл молока

Оценка качест
ва молока Класс

1 час Сине-стальная Менее 500 тыс. Хорошее I

1 час Сиреневая или 
синефиолето
вая

От 500 тыс. до 
4 млн.

Удовлетвори
тельное

II

1 час Розовая или 
белая

От 4 млн. до 
20 млн.

Плохое III

До 20 мин. Белая Свыше 20 млн. Очень плохое IV

14



В 1980 году введены в действие новые ГО С Ты  на методы 
определения в сыром молоке посторонних вещ еств: ГО С Т
23452— 79 «Молоко и молочные продукты. Методы определе- 
ния остаточных количеств хлорорганических пестицидов». 
ГО С Т  23453— 79 «Молоко. М етод определения примеси анор
мального молока в сборном», ГО С Т 23454— 79 «Молоко. М е
тоды определения ингибирующих вещ еств», ГО С Т 24065— 80  
«М олоко. М етоды определения соды», ГО С Т 24066— 80 «М о
локо. М етод определения аммиака», ГО С Т 24067— 80 «М оло
ко. М етод определения перекиси водорода».

Санэпидстанции должны проводить периодический выбо
рочный лабораторный контроль за  наличием в молоке и мо
лочных продуктах посторонних вещ еств по указанным мето
дам.

Поступающее на молочный завод молоко должно фильтро
ваться. Фильтрующие материалы необходимо промывать и 
дезинфицировать после приемки молока от каж дого сдатчика. 
Если  принятое молоко сразу не направляется на пастериза
цию, то оно должно быть охлаж дено до температуры 4 ± 2 ° С

Д ля несортового молока целесообразно иметь отдельную 
линию приемки и .специальный танк для его хранения.

2. Нормализация молока

Целью нормализации является доведение жирности моло
ка до строго определенной величины ( 6 %;  3 , 2%;  2,5%  и др.) 
и проводится она только на тех предприятиях молочной про
мышленности, которые выпускают молоко для непосредствен
ного потребления.

Нормализуют молоко путем введения в него обезжиренно
го  молока (с целью снижения жирности) или сливок (для по
выш ения жирности). При выработке белкового молока в мо
локо, нормализованное по жиру, добавляю т сухое цельное 
молоко, сухое или сгущ енное обезжиренное молоко. Норма
лизацию проводят в потоке, используя специальные сепара
торы-нормализаторы, или в емкостях (танках, ван н ах).

Необходимо соблюдать важ ное гигиеническое требование 
о проведении нормализации молока до процесса пастериза
ции.

3. Восстановление сухого молока
При изготовлении молока из сухих молочных продуктов 

сухое молоко растворяют в воде при температуре 38— 42° С* 
для отделения крупных нерастворившихся комочков пропус
каю т через металлическое сито с отверстиями не более 3 мм, 
немедленно охлаж даю т до 5 — 8° С и выдерж ивают при этой 
температуре в течение 3— 4 часов для набухания белков, уст
ранения водянистого вкуса и повышения плотности.
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4. Очистка молока

Важным этапом в обработке молока является очистка, по
скольку эффективность последующей пастеризации выше при 
отсутствии (в молоке механической взвеси На молочных заво
дах применяются два метода очистки метод закупорочной 
фильтрации и метод очистки путем сепарирования

При первом методе молоко фильтруется через металличе
скую сетку или фильтрующие ткани Недостатком этого ме
тода очистки молока является кратковременность безостано
вочной работы, частая разборка и сборка фильтров, возмож
ность прорыва фильтрующей ткани, прохождение молока че
рез слой механических примесей, осевших на фильтре.

Высокую степень очистки молока обеспечивают центро
бежные сепараторы-молокоочистители, которые составляют 
часть пастеризационной установки и очищают молоко до пас
теризации Под действием центробежной силы, развиваемой 
в барабане, выделяющиеся из ,молока механические примеси 
отбрасываются к стенкам барабана, образуя из них плотный 
осадок, который удаляется из барабана после остановки Эф
фект очистки выше при подаче на очиститель теплого молока 
при температуре 40—50° С Для удаления осадка мопокоочи- 
ститель останавливается через каждые 3— i  часа в зависимо
сти от объема грязевого пространства <и степени загрязненно
сти молока В связи с тем, что время непрерывной работы 
пастеризатора больше (6—7 часов), чем молокоочистителя 
(3—4 часа), к каждому пастеризатору должно быть подсое
динено два молокоочистителя для их поочередной работы. 
Время работы молокоочистителя и его остановки для мытья 
и дезинфекции должны быть зафиксированы в журнале

В последние годы в молочной промышленности установле
ны саморазгружающиеся молокоочистители с непрерывной 
или периодической выгрузкой осадка.

5. Гомогенизация

При выработке питьевого молока с повышенным содержа
нием жира (3,5% и 6% ); топленого, молока, выработанного 
из сухих молочных продуктов, кефира резервуарным мето
дом; сметаны; мороженого предусмотрена гомогенизация.

Гомогенизация (раздробление жировых шариков) прово
дится на специальном оборудовании — гомогенизаторах при 
давлении 125 кгс/см2±25 кгс/см2 и температуре 45° С—65° С. 
С гигиенических позиций введение гомогенизации в линию об
работки молока целесообразно, так как она обеспечивает бо
лее равномерное распределение жира по всей массе продукта 
н ввиду повышения степени дисперсности жира его лучшее 
усвоение.
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6. Тепловая обработка

Все молоко, выпускаемое заводами как питьевое, а такж е 
идущее на изготовление других молочных продуктов, должно 
подвергаться тепловой обработке- пастеризации, топлению 
или стерилизации

Тепловая обработка молока преследует две задачи*
—  уничтожить патогенную микрофлору с целью эпидемио

логической безопасности потребления молока и молочных 
Продуктов;

— снизить общую (бактериальную обсемененность для по* 
выщения стойкости молока и молочных продуктов при хра
нении.

П а с т е р и з а ц и я  является наиболее распространенным 
видом тепловой обработки молока. В  настоящее время при
меняют следующие режимы пастеризации*

1. Длительная или низкотемпературная пастеризация —  
выдержка молока при температуре 60— 65°С в течение 30 ми
нут

2. Кратковременная пастеризация— нагревание молока 
при температурах от 74 до 78й С с выдержкой 20— 30 секунд.

3 Высокотемпературная пастеризация — нагревание моло
ка до температур 85— 99° С без выдержки или с соответствую
щей выдержкой

Режим пастеризации устанавливается в зависимости от ви
да изготовляемого молочного продукта, качества сырья, нали
чия соответствующего оборудования При установлении режи
ма пастеризации следует помнить о необходимости макси
мальной сохранности биологической ценности молока.

Повышенные режимы пастеризации молока следует вво
дить только по показаниям на периоды эпидемического небла
гополучия в регионе Результатами работ научно-исследова
тельских институтов системы Минмясомолпрома СССР и 
Минздрава СССР показано, что полное обеззараживание мо
лока, содержащего термоустойчивые штаммы ш игел/i Зонче, 
достигается при температуре 7 8 ° ± 2 ° С  с выдержкой 20 сек. 
или при 7 6 °± 2 °  С с выдержкой в течение 30 сек.

Длительная пастеризация молока проводится в ваннах 
длительной пастеризации (В Д П ) или в пластинчатых пасте
ризаторах с  последующей выдержкой нагретого молока в 
танке.

Высокотемпературная пастеризация осуществляется в па
ровых пастеризаторах с  вытеснительным барабаном или в 
трубчатых пастеризаторах.

Наибольшее распространение получил режим кратковре
менной пастеризации молока, проводимый на пастеризацион
но-охладительных установках.
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В этих аппаратах меж ду пластинами создается две изоли
рованные системы каналов для молока и греющей ж идкости. 
Потоки греющей жидкости чередуются. Пластины аппарата,, 
изготовленные из нержавеющей стали, и имеющие толщину 
около 0,9 мм обеспечивают высокую теплоотдачу между со* 
седними потоками жидкостей. Путь прохождения молока че
рез пастеризационно-охладительную установку следующий: 
сырое молоко из цеха приемки попадает в промежуточный 
бачок, а отсюда насосом в секцию регенерации, где оно про
тивотоком горячего молока, прошедшего пастеризацию, нагре
вается до 45— 50° С и, покидая пастеризатор, идет на молоко- 
очиститель и гомогенизатор. После очистки и гомогенизации 
молоко вновь идет на пастеризатор, нагревается в его секци
ях до заданной температуры и для необходимой экспозиции 
при этой температуре поступает в трубчатый или пластинча
тый выдерживатели. Затем молоко последовательно проходит 
регенеративную, водяную и рассольную секции, в которых 
охлаж дается до температуры 4— 6° С. О хлаж дение молока 
может проводиться и иа охладителях другого типа.

О бработка молока в пластинчатых пастеризаторах имеет 
ряд преимуществ: оборудование высокопроизводительное*
компактное, процесс обработки молока идет в потоке, в за 
крытой системе, мало изменяются физико-химические свойст
ва молока, наличие автоматических управляющих и контро
лирующих технологический процесс приборов.

Контроль за  пастеризацией молока должен осущ ествлять
ся в следующих направлениях*

1. К аж дая пастеризационная установка должна быть снаб
ж ена термографами. Аппаратчик является ответственным за  
правильное оформление диаграммы контроля температуры 
пастеризации. В ней он должен отмечать: свою фамилию, тип 
и номер аппарата, дату, время начала и окончания работы, 
ход технологического процесса. Периодически, не реже 2— 3 
раз в смену, аппаратчик контролирует показания приборов 
регистрации температуры по контрольному термометру; пока
зания контрольного термометра должны заноситься в ж урнал. 
Термограммы должны храниться на молочном заводе 1 го д . 
Санитарными правилами для предприятий молочной промыш
ленности (1981 г )  предписано, в случае отсутствия на п асте
ризаторах контрольно-регистрирующих приборов, контроль за 
температурой пастеризации должен осущ ествлять аппарат
чик, замеряя температуру пастеризации и делая записи в 
ж урнале каж дые 15 минут, а лаборатория контролирует тем
пературу 3— 4 раза в смену. Работа пастеризационной у ста
новки фиксируется в ж урнале контроля режима работы пас
теризатора, ведущ емся по утвержденной в молочной промыш
ленности форме № 5.
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2. Пластинчатые пастеризационно-охладительные установ
ки могут обеспечивать надеж ность и эффективность пастери
зации при исправности всех приборов и средств автом атиза
ции, имеющихся на данны х установках Автоматические уст
ройства на пастеризационных установках позволяют осущ ест
влять: контроль и регистрацию температуры пастеризации 
молока; регулирование температуры пастеризации; возврат 
молока на повторную обработку в случае несоблюдения уста
новленного режима пастеризации, контроль и регистрацию 
температуры охлаждения молока, регулирование температу
ры охлаждения молока (в случае охлаждения рас
солом ), регулирование уровня молока в уравнительном баке; 
регулирование производительности установки На основании 
«Санитарных правил для предприятий молочной промышлен
ности» (1981 г )  и ведомственной инструкции по обслуж ива
нию и контролю работы приборов и средств автоматизации 
работа пастеризационно-охладительной установки на продук
те разреш ается только при исправности всех узлов автомати
ки. Сведения о состоянии узлов автоматики в начале, в тече
ние и конце смены должны записываться в  журнал контроля 
режима работы пастеризатора

Важ ным условием надежности пастеризации является чет
кая работа автоматических возвратны х клапанов, которые 
обеспечивают автоматический возврат молока из пастериза
тора в приемный бачок для повторной обработки в тех случа
ях, когда температура нагревания молока ниже установлен
ной Вм есте с тем следует учитывать, что автоматичес<ие воз
вратные клапаны на отечественных и большинстве зарубеж 
ных пастеризаторах имеют погрешность срабатывания кон
тактного устройства ± 1 ,5 °  С, за исключением аппаратов 
фирмы А льф а-Л аваль (Ш веция), на которых погрешность со
ставляет ± 0 ,5 °  С Не реже двух раз в год на каждом заводе 
долж на проводиться комиссионная проверка всех устройств 
автоматизации. Результаты  проверки оформляются протоко
лом, который хранится у начальника О ТК  предприятия или 
начальника службы КИП

3. За эффективностью пастеризации должен вестись систе
матический бактериологический контроль В соответствии с 
«Инструкцией по микробиологическому контролю производст
ва на предприятиях молочной промышленности» (1976 г.) про
изводственные лаборатории контролируют эффективность па
стеризации молока ©не зависимости от качества готового про
дукта не реже одного раза в декаду Критерием оценки 
эффективности пастеризации является гибель бактерий 
группы кишечной палочки В 10 мл молока, отобран
ного после секции охлаждения пастеризатора, бактерии груп
пы кишечной палоч(Ки не должны обнаруж иваться Один раз 
в  месяц в молоке, отобранном после охлаж дения, определяет-
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ся общее количество бактерий в 1 мл. Оно не должно превы
шать 10 000. В основном микрофлора пастеризованного моло
ка представлена термостойкими микроорганизмами: термо
фильными и молочнокислыми стрептококками, микрококками, 
микробактериями, споровыми палочками.

Исследования, проведенные во ВНИИ молочной промыш
ленности, показали, что эффективность пастеризации молока, 
содержащего миллионы, десятки миллионов клеток с преоб
ладанием термостойкой микрофлоры, колеблется в пределах 
98,9— 99,5% . Под эффективностью пастеризации понимаюг 
процент уничтоженной при тепловой обработке первоначаль
ной микрофлоры сырого молока.

Эффективность пастеризации молока зависит не только от 
общего количества микрофлоры в сыром молоке, но и от ее 
качественного состава, и в первую очередь, от количества тер
мостойких бактерий. Поэтому эффективность пастеризации на 
различных предприятиях может быть различна, а процент 
остаточной микрофлоры будет тем выше, чем больше термо
стойких бактерий содержало исходное сырье.

4. Быстрым методом контроля за пастеризацией молока и 
молочных продуктов являются ферментные реакции. В качест
ве показательных ферментов, которые позволяют контролиро
вать пастеризацию, используют пероксидазу и фосфатазу. Ре
акцией на пероксидазу можно контролировать эффективность 
высокой пастеризации при температуре не ниже 80° С. Моло
ко, сливки и продукты, изготовленные из них, подвергнутые 
кратковременной или низкотемпературной длительной пасте
ризации, контролируются путем постановки реакции на фос
фатазу. Фермент фосфатаза по сравнению с пероксидазой 
инактивируется при более низких температурах, но обеспечи
вающих гибель бактерий группы кишечной палочки. Таким 
образом, отрицательная реакция на фосфатазу в молоке ука
зывает на то, что тепловая обработка проводилась правильно. 
В  ГОСТе 3623— 73 «Молоко и молочные продукты. Методы 
определения пастеризации» приводится арбитражный метод 
определения фосфатазы, основанный на гидролизе ферментом 
динатрийфепилфосфата. Выделяющийся при этом свободный 
фенол в присутствии окислителя дает розовое окрашивание с 
4-амино-аптипирином. Преимуществом этого метода является 
кратковременность проведения реакции, через 30 мин лабора
тория дает ответ о качестве проведенной пастеризации.

Производственные лаборатории должны контролировать 
реакцией на фосфатазу пастеризованное молоко из каждого 
танка. На розлив или на изготовление молочных продуктов 
может быть направлено молоко только после получения отри
цательной реакции на фосфатазу.
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Т о п л е н и е  питьевого молока производят путем длитель
ной выдержки его при высоких температурах до побурения. 
Нормализованное молоко нагревается на трубчатых пастери
заторах или других теплообменных аппаратах до температу
ры 95— 99° С, а затем в закрытых емкостях при периодиче
ском перемешивании выдерж ивается в течение 3— 5 часов. 
После топления молоко в ванне охлаж даю т до температуры 
40° С, а затем передают на охладитель.

С т е р и л и з а ц и я  питьевого молока имеет целью уничто
жить в нем .всю микрофлору и удлинить возможный срок х р а
нения.

В промышленности приняты два метода стерилизации: од
ноступенчатый и двухступенчатый. О дноступенчатая стерили
зация предусматривает однократный нагрев молока до 135—  
140° С с выдержкой 3— 4 сек с последующим его розливом. 
При этом методе должны быть гарантированы асептические 
условия розлива молока (стерилизация бутылок, молокопро- 
водов, разливочных машин и другого оборудования).

При двухступенчатой стерилизации молоко подвергается 
тепловой обработке дваж ды : в потоке (до розлива) и в  бу
тылках. Первый нагрев молока производится при 135° С в те
чение 2— 4 сек, затем оно охлаж дается до 65— 70°, разлива
ется в узкогорлые из термостойкого стекла бутылки, послед
ние укупориваются кроненкорковыми пробками, и вновь мо
локо стерилизуют при 120° С. Д вухступенчатая стерилизация 
более надежно гарантирует получение стерильного продукта, 
но при ней происходят изменения физико-химических свойств 
молока в большей степени (повышение вязкости, некоторое 
уменьшение витаминов, появление привкуса кипяченого моло
к а ), чем при одноступенчатом методе.

7. О хлаж дение и хранение пастеризованного молока

Д ля предупреждения развития остаточной термофильной 
микрофлоры молоко сразу же после пастеризации должно 
быть охлаждено до температуры 4 ± 2 ° С .  Пастеризацию и 
охлаждение молока желательно производить на одной у ста 
новке. Использование дополнительных охладителей приводит 
к вторичному обсеменению молока после пастеризации.

К ак правило, молоко после пастеризации и охлаждения 
должно немедленно направляться на дальнейш ую переработ
ку (розлив, производство кисломолочных продуктов и т. д .) . 
В  случае производственной необходимости допускается хр а
нение пастеризованного молока в танках при температуре 
6 ± 2 ° С  не более 6 часов, при более длительном хранении про
водится его повторная пастеризация. Хранение пастеризован
ного охлажденного молока должно производиться в условиях, 
исключающих повышение его температуры и нарастание кис-
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лотности, за чем должна осуществлять контроль производст
венная лаборатория каждые 3 часа. Время хранения пастери
зованного молока в молокохранилище должно фиксироваться 
в журнале.

IV. ГИ ГИ ЕН И Ч ЕС К И Е ТРЕБОВАНИЯ К П РО И ЗВО Д СТВУ  
ПАСТЕРИЗОВАННОГО КОРОВЬЕГО МОЛОКА

Технологический процесс производства пастеризованного 
коровьего молока состоит из следующих этапов: прием моло
ка и определение его качества, нормализация, очистка, гомо
генизация, тепловая обработка (пастеризация, топление, сте
рилизация), охлаждение, розлив, упаковка, маркировка, хра
нение и транспортирование готового продукта.

К каждой из этих операций предъявляются определенные 
требования (частично изложенные в предыдущих разделах), 
выполнение которых необходимо для получения молока высо
кого качества по органолептическим, физико-химическим н 
микробиологическим показателям.

Согласно технологической инструкции по производству 
молока, предназначенного для непосредственного употребле
ния в пищу, установлен режим тепловой обработки при тем
пературе 7 6 ± 2 ° С  с выдержкой 20 сек. Проведенными иссле
дованиями установлено, что принятый режим пастеризации 
при производстве питьевого ‘молока гарантирует уничтожение 
болезнетворных микроорганизмов и кишечной палочки. Сле
дует признать нецелесообразной [Практику постоянного повы
шения температуры пастеризации при -выработке молока, так 
как она приводит к ряду нежелательных последствий:

—  снижается питательная ценность молока;
—  ухудшаются эксплуатационные характеристики и дол

говечность работы пастеризационно-охладительных установок 
(часто выходят из строя резиновые прокладки между пласти
нами, что создает возможность попадания недопастеризован- 
ного молока в пастеризованное; образуется «пригар» на плас
тинах .пастеризаторов, что приводит к ухудшению теплоотда
чи и снижению эффективности пастеризации);

—  снижается эффективность охлаждения молока, что спо
собствует размножению нежелательной микрофлоры .после 
пастеризации.

Поскольку в пастеризованном молоке остается термофиль
ная микрофлора необходимо его охладить до температуры 
4 ± 2 °  С.

Качество пастеризованного молока в значительной степени 
связано с санитарным состоянием оборудования (танков, раз
ливочных машин), молокопроводов, упаковочной тары (стек
лянные бутылки, бумажные пакеты с полимерными покрыти
ями, полиэтиленовые мешочки, фляги, цистерны).
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Очень важным моментом, который может неблагоприятно 
сказаться на качестве молока, является розлив. Должен быть 
организован тщательный контроль за качеством мытья буты
лок и фляг, идущих на розлив. Для просмотра бутылок меж
ду бутыломоечной и укупорочной машинами устанавливается 
светофильтр (хорошо освещенный из матового стекла экран), 
мимо которого проходят все бутылки и контролеры проверя
ют качество мойки, состояние стеклянной тары, посторонние 
попадания и т. д. Для работы в качестве контролеров должны 
отбираться работницы с хорошим зрением, а непрерывность 
работы контролера на светофильтре не должна превышать 
1,5—2 часов. Посуда, недостаточно чистая, с наличием посто
ронних попаданий должна направляться на повторную сани
тарную обработку, битая—собираться в специальную ем
кость. Запрещается незаполненные молоком бутылки ставить 
на долив.

Молоко разливается в стеклянные бутылки, бумажные па
кеты с полимерными покрытиями, полиэтиленовые мешочки, 
фляги, цистерны, контейнеры. Бутылки с молоком укупори
ваются алюминиевыми цветными колпачками из фольги. 
Укупорка пакетов из бумага или полимерных материалов 
должна обеспечивать отсутствие течи и сохранность продукта. 
Фляги с молоком должны быть плотно закрыты крышками с 
резиновой прокладкой и опломбированы. Краны и люки цис
терн также пломбируют.

Важное гигиеническое значение имеет правильная марки
ровка продукции. Маркировка должна быть четкой и вклю
чать* наименование или номер предприятия-изготовителя или 
товарный знак, вид молока, объем в литрах (на пакетах), 
розничная цена, обозначение стандарта, а также число или 
день конечного срока реализации. Следует соблюдать следу
ющее правило маркировки:

— при розливе с 0 до 12 часов маркировку должны нано
сить числом или днем текущих суток;

— при розливе с 12 до 24 часов — числом или днем сле
дующих суток.

Срок хранения и реализации пастеризованного молока при 
температуре от 0° С до 8° С составляет не более 36 часов с 
момента окончания технологического процесса, в том числе 
на предприятии-изготовителе не более 18 часов.

Выпускаемое молочными заводами питьевое молоко долж
но соответствовать требованиям ГОСТ 13277—79 «.Молоко ко
ровье пастеризованное».

По органолептическим показателям молоко должно пред
ставлять собой однородную жидкость без осадка, белого цве
та, со слегка желтоватым оттенком, для топленого молока — 
с кремовым оттенком, для нежирного — со слегка синеватым 
оттенком. Вкус и запах молока должен быть чистым, без по-
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сторонних, не свойственных свежему молоку, привкусов н за
пахов. В топленом молоке должен быть хорошо выражен 
привкус высокой пастеризации, в белковом и восстановлен
ном сладковатый привкус.

По физико-химическим показателям пастеризованное ко
ровье молоко должно соответствовать требованиям и нормам, 
которые представлены в таблице 4.

По микробиологическим показателям пастеризованное ко
ровье молоко должно соответствовать требованиям, указан
ным в таблице 5.

Таблица 4

Физико-химические показатели пастеризованного молока

Вид молока
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Пастеризованное, 2,5%
жира 2.5 1,027 21 1 — 1 8

Пастеризованное, 3,2%
жира 3,2 1,027 21 1 ■— 4 8

Пастеризованное, 6%
жира 6,0 1,024 20 1 8

Топленое, 4% жира 4,0 1,025 21 , 1 ------- 8
Топленое, 6% жира 6,0 1,024 21 1 ----- t 8
Белковое, 1 % жира 1,0 1,037 25 1 ------. 8
Белковое, 2,5% жира 2,5 1,036 25 1 — * 8
С витамином С н

3,2% жира 3.2 1,027 21 1 10 8 4)
С витамином С, CQ

2,5% жира 2,5 1,027 21 1 10 8 н
С витамином С, о

С—

нежирное — 1,030 21 1 10 8
Г—

>»
Нежирное — 1,030 21 1 — 8 О

н

О

П р и м е ч а н и е :

1. Молоко, предназначенное для детских учреждений, должно иметь 
кислотность не выше 19°Т.

2. В отдельных единицах упаковок пастеризованного коровьего моло
ка (кроме цистерн) допускаются отклонения в содержании жира ±0 ,1% * 
Содержание жира в средней пробе должно быть не менее предусмотрен
ного в таблице.
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По приказу № 95/485 от 8 мая 1979 г. по ММ и МП С С С Р 
и М 3 СССР на предприятиях молочной промышленности дол
жно быть обеспечено проведение ежедневной экспертизы мо
лочных продуктов силами специально созданных на предпри
ятиях комиссий с сохранением образцов этой продукции до 
окончания сроков ее реализации и ©едением соответствующих 
журналов.

Таблица 5

Микробиологические показатели пастеризованного молока

Вид молока
Общее количество 
бактерий в 1 мл 

не более

Титр кишечной 
палочки, мл, 

не менее

Пастеризованное в бутылках и паке
тах, группы:

А 50 000 3
Б 100 000 0,3

Пастеризованное во флягах и цистер
нах 200 000 0,3

Пастеризованное коровье молоко не должно содерж ать па
тогенных микроорганизмов.

На каждую партию молока составляется удостоверение о 
качестве» которое является единственным документом, даю
щим право на выпуск продукции в реализацию. В удостове
рении о качестве должны указываться дата и час выработки 
продукции, дата конечного срока реализации.

В документах, сопровождающих продукцию в реализацию, 
должны указываться номер удостоверения о качестве, дата и 
час выработки продукции, а такж е дата конечного срока ее 
реализации.

Пастеризованное молоко преимущественно должно транс
портироваться в закрытых охлаждаемых или изотермических 
средствах транспорта. Поскольку допускается транспортиро
вание молока закрытым неохлаждаемым автотранспортом с  
обязательным укрытием продукта брезентом или материалом, 
заменяющим его, «Санитарные правила для предприятий мо
лочной промышленности» установили сроки погрузки и до
ставки цельномолочной продукции в летнее время. При транс
портировании цельномолочной продукции в рефрижераторах 
срок погрузки и доставки не должен превышать 6 часов, спе
циальным транспортом и на бортовых машинах не более 2 ча
сов.

Реализуемое в  торговой сети питьевое молоко должно со
ответствовать требованиям ГО С Та. Молоко с истекшим сро
ком реализации, не соответствующее требованиям ГО С Та
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реализации не подлежит, а возвращается на молочный завод. 
Возврат молока перерабатывается в изолированном помеще
нии на творог, который направляется на корм животным.

Согласно действующему ОСТ 49-140—79 «Молоко стери
лизованное» хранение этого молока должно производиться 
при отсутствии прямого солнечного света при температуре о г 
1° С до 20° С в бутылках— не более 2 месяцев со дня выра
ботки, в том числе на предприятии-изготовителе не более 10 
суток, в пакетах и мешках — не более 10 суток со дня выра
ботки, в том числе на предприятии-изготовителе — не более 
3 суток.

В летнее время (июль—август) допускается хранение про
дукта при температуре от Г С до 25° С.

V. ГИГИЕНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ПРОИЗВОДСТВУ 
кисломолочных ПРОДУКТОВ

Производство кисломолочных продуктов (кисломолочных 
напитков, сметаны, творога) относится к наиболее уязвимым 
в эпидемическом отношении технологическим процессам в мо
лочной промышленности. В отличие от технологической схе
мы производства питьевого молока при выработке кисломо
лочной продукции после пастеризации в молоко вносится за
кваска и создаются термостатные условия для протекания 
молочнокислого процесса в течение длительного времени. 
В этих условиях выдержки молока при повышенных темпе
ратурах может происходить размножение остаточной после 
пастеризации микрофлоры молока, а также, в случае вторич
ного обсеменения пастеризованного молока, а также, в случае 
кого обсеменения пастеризованного молока, потенци
ально-патогенной или патогенной микрофлоры. Имеющиеся 
в производстве кисломолочных продуктов открытые техноло
гические процессы создают возможность их бактериального 
загрязнения.

Исследования закономерностей развития патогенных мик
роорганизмов при производстве кисломолочных продуктов по
казывают, что интенсивно протекающий молочнокислый про
цесс подавляет размножение большинства из них. Поэтому 
основным гигиеническим требованием к производству этих 
продуктов является строгое соблюдение технологии производ
ства, особенно на этапах заквашивания и сквашивания мо
лока.

Пастеризацию молока для большинства кисломолочных 
продуктов проводят при более жестких режимах, чем для 
питьевого молока (при температурах 80—85—90—99° С в те
чение от 2—3 минут до 1 часа и более). В связи с этим пато
генная микрофлора в молоке, прошедшем такие высокие ре
жимы пастеризации, может обнаруживаться только при гру-
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бых нарушениях режима пастеризации. Если патогенная мик
рофлора попадает в молоко после пастеризации (низкое каче
ство воды, инфицирование работниками и другие причины), 
то при ниже перечисленных условиях она может обильно раз
множаться:

1. Пастеризованное молоко, находящееся в емкостях и на
гретое до температуры заквашивания, длительное время вы
держивается до момента внесения закваски,

2. Медленное протекание молочнокислого брожения, свя
занное с внесением в молоко недостаточного количества или 
пониженной активности закваски, наличием в молоке анти
биотиков или других ингибирующих веществ, нарушением 
температурных режимов сквашивания.

1. Гигиенические требования к производству заквасок

При производстве кисломолочных продуктов используются 
закваски, изготовленные на чистых культурах (мезо!фильные, 
термофильные молочнокислые бактерии и их смесь, смесь 
термофильных бактерий и дрожжей), а также на естествен
ной симбиотичеокой закваске — кефирных грибках, в состав 
которых входят мезофильные молочнокислые стрептококки, 
термофильные молочнокислые палочки, дрожжи и уксуснокис
лые бактерии.

К изготовлению заквасок для .кисломолочных продуктов 
предъявляются повышенные гигиенические требования.

На предприятиях молочной промышленности для произ
водства заквасок выделяется специальное заквасочное отде
ление, изолированное от производственных помещений и мак
симально приближенное к цехам по производству кисломо
лочной продукции В заквасочном отделении должны быть 
выделены отдельные помещения: для приготовления заквасок 
на чистых культурах, для приготовления кефирной закваски, 
для мойки и дезинфекции посуды и инвентаря заквасочного 
отделения Заквасочное отделение должно иметь тамбур для 
смены санитарной одежды.

Для стерилизации воздуха устанавливаются бактерицид
ные лампы БУФ-15, БУФ-30. Тара и инвентарь заквасочного 
отделения должны быть промаркированы Чистая тара и ин
вентарь должны до употребления храниться на стеллажах или 
специальных подставках и быть закрыты чистым пергаментом 
или полиэтиленовой пленкой. При длительном хранении тары 
и инвентаря перед употреблением они должны быть вновь 
продезинфицированы

Приготовление заквасок должно производиться в строгом 
соответствии с Инструкцией по приготовлению и применению 
заквасок для кисломолочных продуктов на предприятиях мо
лочной промышленности.
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Специальные лаборатории молочной промышленности вы
деляют чистые культуры молочнокислых бактерий, получают 
кефирные грибки и рассылают на предприятия. На молочных 
заводах закваски на чистых культурах приготовляются по 
схеме: чистая культура-^лабораторная закваска-^производ
ственная закваска.

Приготовление закваски для кефира проводится по схеме: 
кефирные грибки ->• грибковая закваска производственная 
кефирная закваска.

Работу с чистыми культурами, изготовление лабораторной 
закваски проводят в специально выделенном помещении ла
боратории. В этом помещении не доупскается проведение по
севов по санитарно-гигиеническому контролю производства й 
готовой продукции.

Лаборатория должна быть оборудована автоклавом (в от
дельном помещении), микроскопом, термостатами, холодиль
никами, бактерицидными лампами. Термостаты, предназна
ченные для выращивания чистых культур и сквашивания ла
бораторных заквасок, запрещается использовать для рабош 
по санитарно-гигиеническому контролю производства и про
дукции.

Чистые «культуры хранят в холодильнике при 3—6° С, пе
ресев их производят через 15—20 дней.

Для приготовления заквасок применяют молоко заготовля
емое (ГОСТ 13264—70) не ниже I сорта. Редуктазную пробу 
ставят 2—3 раза в неделю.

Молоко, предназначенное для приготовления лаборатор
ных заквасок, подвергают стерилизации (121° С в течение 15— 
20 мин.). Производственные закваски приготовляют на пасте
ризованном (92—95° С с выдержкой 20—30 мин) или стери
лизованном (115—117° С в течение 15 мин) молоке. Весь про
цесс приготовления заквасок должен производиться з одной 
емкости. Запрещается молоко после тепловой обработки пе
реливать в другую посуду, т. к. оно может загрязниться по
сторонней микрофлорой.

Качество каждой партии закваски перед выдачей в цех 
производственная лаборатория оценивает по органолептиче
ским, химическим и микробиологическим показателям. За
кваска для каждого вида кисломолочных продуктов должна 
иметь характерные вкус и запах, определенную консистенцию 
сгустка. Важное значение имеет продолжительность скваши
вания, определенная для каждого вида закваски Инструкцией 
по приготовлению и применению заквасок для кисломолочных 
продуктов на предприятиях молочной промышленности, и 
кислотность. Свежеприготовленные закваски для простоква
ши обыкновенной, сметаны, творога, сыра домашнего должиы 
иметь кислотность — 85—90° Т; для ацидофильной простоква
ши, ацидофилина — 100—130° Т; для простокваши мечников-
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ской, йогурта, ряженки, варенца — 80—90° Т; для кумыса — 
110— 140° Т. Для кефирной грибковой закваски установлен по
казатель кислотности — 95— 110°Т, для кефирной производст
венной закваски—95—100° Т. Чистоту закваски, а также соот
ношение между компонетами закваски контролируют еже
дневно путем микроскопирования препаратов, окрашенных 
метиленовым голубым Анализ на наличие бактерий группы 
кишечной палочки производят из каждой закваски ежеднев
но. Бактерии группы кишечной палочки должны отсутство
вать при посеве 3 мл закваски для кефира и 10 мл закваски 
для остальных продуктов. Закваски, изготовленные на стери
лизованном молоке оценивают по продолжительности скваши
вания. Если их активность ослабевает, то тогда производят 
просмотр микроскопических препаратов.

Свежеприготовленная закваска обладает наибольшей ак
тивностью в отношении энергии кислотообразования. Готовая 
закваска сразу должна направляться в производство, если это 
невозможно, она должна быть охлаждена до 3 —10° С. Допу
стимое время хранения заква-сок, изготовленных на пастери
зованном молоке — 24 часа, на стерилизованном — 72 часа. 
При приготовлении молочнокислого продукта лабораторную 
или производственную закваску вносят в молоко или сливки 
в количестве 1—5% в зависимости от активности закваски. 
При применении каунасской или таллинской завкасок допус
кается внесение закваски до 10%. Внесенная закваска долж
на обеспечить продолжительность сквашивания для каждого 
вида продукта, определенную Инструкцией по приготовлению 
и применению заквасок.

Поступление закваски в производственные цеха должно 
проходить по максимально короткому пути, по тщательно вы
мытым и продезинфицированным трубопроводам. При исполь
зовании небольших количеств закваски допускается перенос 
ее в закрытых емкостях. В этом случае перед переливом за
кваски края емкости должны быть протерты спиртом и проф- 
ламбированы.

Следует признать рациональным применение при произ
водстве кисломолочных напитков лабораторной, а при изго
товлении кефира — грибковой заквасок. Переход на работу с 
первичными заквасками дает возможность использовать в 
производстве более активные закваски и избежать один из 
моментов их возможного загрязнения.

2. Производство кисломолочных напитков

Производство кисломолочных напитков осуществляется по 
следующей схеме: очистка молока, нормализация, тепловая 
обработка (пастеризация или стерилизация), гомогенизация, 
охлаждение до температуры заквашивания, внесение в моло-
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ко закваски, розлив заквашенного молока в бутылки, банки 
или пакеты, укупорка, сквашивание в термостатном помеще
нии, охлаждение (для некоторых продуктов и созревание), 
выпуск продукции.

В последние годы молочная промышленность перешла на 
резервуарный метод производства кисломолочных напитков. 
Отличие его от термостатного способа, при котором скваши
вание, охлаждение и созревание шло в бутылках, заключается 
в том, что все эти три процесса происходят в танке. Образо
вавшийся в танке сгусток перемешивается и в бутылки разли
вается фактически готовый продукт, который требует только 
дополнительного охлаждения.

Линию производства кисломолочных продуктов должна 
регулярно контролировать производственная лаборатория. По 
ходу технологического процесса контроль должен осущест
вляться не менее 1 раза в месят. Контроль эффективности 
пастеризации осуществляется путем проверки термограмм 
ежедневно и постановки бродильной пробы не реже I раза в 
10 дней. Готовая продукция, взятая в экспедиции, контроли
руется не реже 1 раза в 5 дней.

Выпускаемые молочными заводами кисломолочные напит
ки должны соответствовать установленным нормативам по 
органолептическим показателям, содержанию жира, кислот
ности, микробиологическим показателям. Кисломолочные на
питки не должны содержать патогенных микроорганизмов и 
иметь титр кишечной палочки не ниже 0,3 мл. Маркировка 
аналогична маркировке пастеризованного молока Срок хра
нения и реализации при температуре 6—8° С не более 36 ча
сов с момента окончания технологического процесса.

3. Производство сметаны

Сметану получают путем сквашивания сливок закваской, 
приготовленной на чистых культурах мезофильных молочно
кислых стрептококков.

Сметана должна вырабатываться только из пастеризован
ных сливок, подвергнутых нагреву до температуры 90—96° С 
с выдержкой 20 сек или 84—88° С с выдержкой 2—10 мин. 
Длительность процесса скваживания не должна превышать 
16 час.

Важным моментом в изготовлении сметаны является ее ох
лаждение до 8° С и созревание, которое в крупной таре длит
ся 12—48 часов, в мелкой— 6—12 часов. В промышленности 
применяются резервуарный и термостатный способы произ
водства сметаны.

Также как и при изготовлении кисломолочных напитков,, 
необходимо вести постоянный контроль за эффективностью 
пастеризации сливок, чистотой заквасок, за состоянием и эф-
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фектнвностью обработки оборудования, качеством готовой 
продукции

В  зависимости от массовой доли жира сметана вы рабаты 
вается 40%  жирности (лю бительская), 3 6 % ,  3 0 % ; 2 5 % ;  
23%  (дом аш няя), 2 0 %,  18% (кр естьян ская), 14% (с напол
нителями) Кислотность сметаны установлена в пределах 65—  
100° Т, температура при выпуске с предприятия —  не выш е 
8° С При оценке сметаны по микробиологическим показате
лям ориентировочной нормой можно считать бродильный титр 
0,01— 0,001 г

В  детские учреждения должна поставляться сметана толь
ко выработки местного предприятия, не допуская поставок 
продукции, завезенной с низовой молочной сети.

Срок хранения сметаны при температуре не выш е 8° С не 
более 72 часов, в том числе на предприятии —  изготовителе 
не более 36 часов.

Резервирование сметаны возможно проводить при темпера
туре 0 ° С ± 1 ° С  и относительной влажности 80 — 8 5 % : в боч
к а х —  2 ,5— 3 мес , флягах —  30 дней.

4. Производство творога и творож ных изделий

Процесс производства творога заклю чается в сквашивании: 
молока закваской, приготовленной на чистых культурах мо
лочнокислых бактерий, с внесением или без внесения хлорис
того кальция и свертывающ его молоко фермента, удалении из- 
сгустка влаги с целью получения концентрированного белко
вого продукта

Технологической инструкцией по производству творога 
(1980 г )  предусмотрены следующие способы производств» 
творога

—  кислотно-сычужный способ;
—  кислотный способ с подогревом сгустк а ;
—  раздельный способ (к  творогу, полученному из обез

жиренного молока добавляю т свежие пастеризованные высо
кожирные сливки);

—  производство творога на творого-изгою вителях конст
рукции ВН И М И  марки ТИ -4000 (прессование сгустка про
изводят с помощью пресс-ванн).

Наибольшее применение в промышленности имеют первые 
два метода

При кислотно-сычужном способе в нормализованное, пас
теризованное и охлажденное до температуры закваш ивания 
(26— 32° С) молоко вносят закваску , приготовленную на 
культурах мезофильных молочнокислых стрептококков, хлори
стый кальций (400 г безводного хлористого кальция на 1000 
кг м олока), раствор сычужного порошка, или пепсина пище
вого, или ферментного препарата ВН И И М С . Образоваш ийся
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сгусток разрезают проволочными ножами на кубики, оставля- 
ют на 30—40 мин для выделения сыворотки, а затем перено
сят в бязевые или лавсановые мешки, в которых идет процесс 
самопрессования. Отпрессованный творог охлаждают до тем
ператур 8—15° С (на цилиндрических охладителях, в трубча
тых пресс-охладителях, на охладителях других марок или в 
холодильной камере).

При кислотном способе производства творога сквашивание 
молока ведут только путем внесения бактериальной закваски. 
Образовавшийся сгусток разрезают и медленно в течение 1— 
1,5 часов подогревают при температуре 44±2°С при произ
водстве полужирного творога и при 40±2°С при производст
ве нежирного творога. Прессование и охлаждение ведут как 
при первом методе.

В производстве творога есть ряд моментов, на которые сле
дует обращать особое внимание. Пастеризация молока, иду
щего на изготовление творога, должна производиться при 
78±2°С в течение 15—20 сек. Если молоко после пастериза
ции не направляют сразу на переработку на творог, то его 
необходимо охладить до температуры 2—6° С и хранить при 
этой температуре не более 6 часов. Так же, как и при произ
водстве всех кисломолочных продуктов следует осуществлять 
повседневный контроль за активностью и чистотой заквасок. 
Закваска в зависимости от ее активности вносится в количе
стве 1—5% по отношению к массе молока. При применении 
активной бактериальной закваски сквашивание заканчивается 
через 6—8 часов.

Большое значение имеет соблюдение установленного Тех
нологической инструкцией времени, отведенного на обработку 
сгустка. Разрезанный в ваннах сгусток для выделения сыво
ротки допускается оставлять в покое на 30—40 минут, само- 
прессование в мешках или в пресс-тележках вести в течение 
1—2 часов, прессование (при температуре 3—8° С или, что 
хуже, при температуре цеха) в течение не более 10 часов. 
Наибольший рост посторонней микрофлоры в твороге проис
ходит при затянувшемся процессе сквашивания, при длитель
ном процессе самопрессования, недостаточно быстром охлаж
дении готового продукта Для замедления жизнедеятельности 
микроорганизмов технологический процесс изготовления тво
рога завершается его охлаждением до температуры не выше 
8° С.

Внедряемые в молочную промышленность новые способы 
производства творога (раздельный способ, на творогоизгото- 
вителях конструкции ВНИМИ) позволяют перевести техноло
гию изготовления этого продукта на более современный уро
вень.

При промышленном изготовлении всех творожных изделий 
(творожная масса, 1сырки, торты и т. д.) должен идти только
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творог из пастеризованного молока. При производстве этих 
изделий следует подвергать тщательной обработке все напол
нители (разборка и мытье в теплой воде изюма, просеивание 
caxapiHoro песка, зачистка сливочного масла, очистка и просе
ивание специй), поскольку внесение «необработанных компо
нентов может значительно ухудш ить качество продукта и при
вести к бактериальному загрязнению готовой продукции.

Большое значение в производстве творога имеет качество 
мытья и дезинфекции оборудования и материалов. Творожные 
ванны должны промываться и дезинфицироваться после каж 
дого опорожнения. Используемые для прессования сгустка 
бязевые и миткалевые мешочки нуждаются в тщ ательной об
работке. После каждого использования творожные мешки, 
фильтрующая ткань должны быть обработаны. При исполь
зовании стиральных машин стирка текстильных изделий про
изводится согласно инструкции по эксплуатации. При ручной 
стирке завершающим этапом обработки должно быть кипяче
ние в воде в течение 20— 30 мин для хлопчатобумаж ных т к а 
ней и 10— 15 мин —  для синтетических.

Молочная промышленность вырабаты вает творог жирный 
(содерж анке жира 18% , влаги 65% , кислотность 200— 225° Т ) ,  
полужирный (содержание жира 9% , влаги 7 3 % , кислотность. 
210— 240° Т ) , нежирный (содержание влаги 8 0 % , кислотность 
220— 270° Т ). Бактерии группы кишечной палочки в 0,00001 г  
творога не допускаются.

При маркировке творога обязательно должно быть у к а 
зано из какого молока (пастеризованного или непастеризован
ного) он приготовлен. Творог из непастеризованного молока 
реализации через торговую сеть и направлению в детские уч
реждения не подлежит. Он может использоваться для вы ра
ботки творож ных полуфабрикатов, плавленых сыров, либо на
правляться в сеть общ ественного питания для изготовления 
творож ных блюд, подвергающихся термической обработке, 
В  сопроводительном документе должно быть указание об из
готовлении творога из непастеризованного молока.

Хранение и реализация творога должны производиться 
при температуре не выше 8° С не более 36 часов, в том числе 
на предприятия-изготовителе не более 18 часов.

При резервировании творога его азмораж ивают и хранят: 
при температуре не выше минус 18° С —  6 месяцев и при тем
пературе не выше 25° С —  8 месяцев.

VI. Т РЕБ О В А Н И Я  К САНИТАРНОЙ О БРА Б О ТКЕ  
О БО РУД О ВА НИ Я  НА П Р Е Д П Р И Я Т И Я Х  

МОЛОЧНОЙ П РО М Ы Ш ЛЕН Н О С ТИ
Качество выпускаемой молочными предприятиями продук

ции в значительной мере определяется качеством  мойки и де
зинфекции технологического оборудования, тары , инвентаря,
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с которыми соприкасаются молоко и молочные продукты. 
Каждый цех должен иметь утвержденный начальником цеха 
график санитарной обработки оборудования. Мойку и дезин
фекцию оборудования производит специально выделенный 
персонал.

Наиболее перспективна в молочной промышленности авто
матическая система мойки и дезинфекции, когда каж дая ем
кость после ее опорожнения немедленно вклю чается в цикл 
мойки. При периодической системе мойки необходимо кон
тролировать ее регулярность. Большое значение для эффек
тивной санитарной обработки имеет централизованное приго
товление моющих и дезинфицирующих растворов (обязатель
ное на предприятиях, перерабатывающ их 25 и более тонн мо
лока в см ену). Основной 10% раствор хлорной извести дол
жен готовиться централизованно на всех предприятиях и еж е
дневно контролироваться.

На предприятиях молочной промышленности для мойки 
технологического оборудования используют средства, пред
ставляющ ие отдельные химические вещ ества, или сложные 
смеси, состоящие из нескольких химических вещ еств, усили
вающ их действие друг друга. К моющим препаратам, приме
няемым в молочной промышленности, предъявляются опреде
ленные требования: низкое поверхностное натяж ение, хоро
шая смачивающ ая и эмульгирующая способность, необходи
мая степень набухания и пептизации белков, пенообразующая 
способность, стабилизирующее действие, легкая смываемость 
И др.

Д ля мойки оборудования и посуды применяют кальцини
рованную и каустическую соду, «Триас-А», «Вимол», «Мой- 
тар», «Фарфорин» и др. Д ля удаления молочного камня с 
оборудования разрешено использовать азотную и сульфами- 
новую кислоты. Выполнение работ по приготовлению раство
ров кислот и щелочных моющих растворов требует необходи
мой предосторожности.

Оборудование и посуду дезинфицируют путем обработки 
их поверхности препаратами, содержащими активный хлор 
(хлорная известь, хлорамин, гипохлорит кальция и натрия), 

торячей водой, паром. Д ля дезинфекции поверхности бумаж 
ной тары для упаковки молока используют ультрафиолетовые 
лучи.

Необходимо обратить внимание на строгое соблюдение при 
мойке и дезинфекции рекомендуемых концентраций моющих 
и дезинфицирующих средств, которые являются оптимальны
ми. Вода, используемая для мытья оборудования и инвентаря, 
приготовления моющих и дезинфицирующих растворов долж 
на отвечать требованиям ГО С Т 2874— 73 «Вода питьевая».

Правила обработки каж дого вида молочного оборудова
ния и инвентаря подробно изложены в «Инструкции по сани-
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тарной обработке оборудования на предприятиях молочной 
промышленности», утвержденной Министерством мясной и мо
лочной промышленности СССР 28 апреля 1978 г. и согласо
ванной с Министерством здравоохранения СССР 21 ноября 
1977 г. Особое внимание должно быть уделено контролю за 
соблюдением установленного порядка в регулярности сани
тарной обработки оборудования. Трубопроводы для сырого и 
пастеризованного молока подвергаются мойке и дезинфекции 
не менее одного раза в сутки или сразу после окончания ра
бочего никла. При мойке труб циркуляционным способом ус
тановленные на них краны, заглушки, насосы, муфты и др. 
промываются вручную и подвергаются дезинфекции. Если пе
рерыв при розливе молока составляет более 2 часов, то перед 
началом розлива трубопроводы необходимо вновь промыть.

Мойку танков, ванн, цистерн для хранения сырого и пас
теризованного молока, а также других молочных продуктов 
необходимо мыть после каждого опорожнения. Мойку танков 
вручную должен производить специально выделенный обучен
ный персонал с соблюдением правил техники безопасности. 
Спецодежда мойщиц танков и инвентарь для мойки должен 
храниться в отдельных промаркированных шкафах.

Мойка сепараторов и молокоочистителей при работе на 
натуральном молоке производится не более чем через четыре 
часа работы, при обработке восстановленного молока — не 
более чем через два часа. Мойку пластинчатых и трубчатых 
пастеризаторов следует производить после окончания рабоче
го цикла, но не реже чем через 6— 8 часов непрерывной рабо
ты. Пластинчатые пастеризационные аппараты один раз в де
каду разбирают для осмотра пластин н удаления молочного 
камня. Мойка разливочных машин осуществляется сразу по 
окончании работы.

Особое внимание следует уделить мойке бутылок. Мойка 
бутылок на бутылкомоечных машинах производится согласно 
инструкций на каждый тип машины. Бутылкомоечные маши
ны должны комплектоваться устройствами типа У К Р для 
автоматического контроля и регулирования концентрации мо
ющих растворов. Концентрация и температура моющих рас
творов (50— 55° С) при отсутствии приборов автоматического 
контроля проверяется в начале смены и не менее двух раз в 
течение смены, результаты фиксируются в специальном жур
нале химической лаборатории. Контроль за чистотой мойки 
бутылок и на отсутствие посторонних попаданий осущ ествля
ется на свефотофильтре. Периодически в течение смены кон
тролеры на светофильтре должны проверять бутылки на ос
таточную щелочность (по фенолфталеину). При мойке стек
лянной посуды вручную заключительным этапом является 
дезинфекция, которая проводится путем погружения посуды 
в  дезинфицирующий раствор (содержание активного хлора
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150— 200 мг/л) на 3— 5 мин при температуре 35— 40° С П о о  
ле этого посуду следует ополоснуть водопроводной водой до 
удаления остатков и запаха дезинфектанта

Производственные химические лаборатории должны осу- 
щ ествлять контроль за исходными материалами для приго- 
товления моющих и дезинфицирующих растворов, проверять 
концентрацию и температуру моющих и дезинфицирующих 
растворов в агрегатах для мойки молочной тары, посуду к аж 
дую смену, в установках для хлорирования рук —  еж едневно, 
на других участках мойки и дезинфекции оборудования и ин
вен тар я — периодически, но не реже одного раза в неделю.

Бактериологические ларборатории молочных заводов дол
жны систематически проводить бактериологический контроль 
за качеством мытья оборудования и инвентаря, особо уделив 
внимание оборудованию и таре, с которыми соприкасаются 
пастеризованное молоко и готовая продукция Этот контроль 
должен строиться так, чтобы не реже одного раза в 10 дней 
контролировалась работа каж дого мойщика По требованию 
санитарного врача и при неудовлетворительных бактериоло
гических показателях продукции этот контроль может произ
водиться чаще Контроль аппаратуры и оборудования осущ е
ствляется после мойки и дезинфекции непосредственно перед 
началом работы В зависимости от вида оборудования и тары 
используют метод контрольного ополаскивания или метод 
мазков с определенного участка поверхности

Оценка результатов контроля качества мойки и дезинфек
ции оборудования проводится по показателям, приведенным 
в приложении 5 к «Инструкции по микробиологическому кон
тролю, производства на предприятиях молочной промышлен
ности» Санитарная обработка оборудования может считаться 
хорошей при отсутствии па нем бактерий группы кишечной 
палочки Обработку оборудования и тары, к которым предъ
являются повышенные требования (бутылки, банки, разли
вочно-укупорочные агрегаты , ванны для производства кисло
молочных продуктов и др ) оценивают такж е по общ ему 
количеству бактерий <в смыве.

Результаты  контроля фиксируются в ж урнале микробио
логического контроля чистоты оборудования.

VII. Т РЕБО ВА Н И Я  К ЛИЧНОЙ Г И Г И Е Н Е  РА Б О Т Н И К О В  
П Р Е Д П Р И Я Т И Й  МОЛОЧНОЙ П РО М Ы Ш ЛЕН Н О С ТИ

Не предприятиях молочной промышленности особое вни
мание должно быть уделено контролю за состоянием здо 
ровья работающ их, повышению санитарной грамотности про
изводственного персонала, соблюдению ими правил личной 
гигиены.
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Работники вновь поступающие и работающие на пред
приятии должны проходить в полном объеме ©се установлен
ные медицинские обследования в соответствии с «Инструкци
ей по проведению обязательных профилактических медицин
ских обследований лиц, поступающих на работу и работаю
щих на пищевых предприятиях, на сооружениях по водоснаб
жению, в детских учреждениях и др,», утвержденной Мини
стерством здравоохранения СССР б февраля 1961 г. № 352-61, 
а также изменениями и дополнениями к ней (утвержденными 
26 августа 1965 г. № 10-83/14-104), «Инструкцией о про1веде- 
нии обязательных профилактических медицинских осмотров 
на туберкулез и порядке допуска к работе в некоторых про
фессиях лиц, больных туберкулезом», утвержденной Минздра
вом СССР 27 декабря *1973 г. № 1142«а»-73, приказом мини
стра здравоохранения СССР от 3 сентября 1976 г. № 840 
«О совершенствовании профилактики дизентерии и других 
острых кишечных заболеваний», и др. указаниями Мини
стерств здравоохранения СССР по данному вопросу.

Ответственность за прием и пребывание на работе лиц, не 
подвергавшихся медицинским обследованиям, а также нару
шившим сроки и порядок, возлагается на администрацию 
предприятия. Руководители, допускающие нарушение уста
новленного порядка прохождения работниками медицинского 
обследования, должны привлекаться к ответственности. Сани
тарно-эпидемиологическая служ ба должна систематически 
контролировать и анализировать заболеваемость работников 
молочного завода по больничным листам и журналу обраща
емости медсанчасти или здравпункта. Работники молочных 
заводов при сдаче больничных листов по уходу за детьми 
должны представлять справку о характере заболевания ре
бенка.

Для выявления гнойничковых заболеваний у персонала 
производственных цехов должен быть организован ежеднев
ный контроль рук. Осмотр проводится медицинским работни
ком или санитарным постом. Результаты осмотра фиксиру
ются в специальном журнале.

Серьезного внимания со стороны работников санитарно- 
эпидемиологической службы и медицинского персонала здрав
пункта требует работа по гигиеническому воспитанию работ
ников молочной промышленности. Весь в-новь поступающий и 
каж дые два года работающий в молочной промышленности 
персонал должен пройти санитарный минимум в объеме, 
предусмотренном «Программой по санитарному минимуму 
для обучения работников предприятий молочной промышлен
ности» (Утв. М 3 СССР 17 октября 1974 г. № 1187— 74).

Систематически для работников молочных заводов долж
ны читаться лекции и проводиться беседы на актуальные ме
дицинские и, в частности, гигиенические темы, организовы-
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ваться кинофильмы на эти темы Целесообразно силами до
мов санитарного просвещения организовывать на молочных 
заводах «Университеты здоровья», «Университеты санитарной
культуры» и др

Важ ная роль в контроле за выполнением гигиенического 
режима на предприятии принадлежит санитарному активу, 
силами которого выпускают санитарные бюллетени, окна са 
тиры, проводятся р^йды по контролю за санитарным состоя
нием цехов

О правдала себя практика проведения в ряде областей 
смотров санитарной культуры предприятий молочной промыш
ленности

Поскольку соблюдение правил личной гигиены работни
ками молочных заводов имеет важное эпидемиологическое 
значение, администрация предприятия обязана создать усло
вия для неукоснительного выполнения этих правил На зазо- 
де должно быть достаточное количество соответствующ им 
образом оборудованных душ евых для принятия душа перед 
началом работы каждым работником, а такж е раковин для 
мытья рук персонала Каждый работник должен быть обес
печен тремя комплектами санитарной одежды, которая еж е
дневно должна вы даваться в чистом виде Выносить санитар
ную одежду с предприятия и стирать ее дома не разреш ается. 
Не допускается вносить в цех и принимать на рабочем месте 
пищу Личные вещи (часы , кольца, зеркало, расчески и др ) 
должны быть оставлены в гардеробной

М ыть и дезинфицировать руки следует перед началом ра
боты и после каж дого перерыва в работе, при переходе от 
одной операции к другой, а такж е после соприкосновения с  
загрязненными предметами

При пользовании туалетом обязательно должна быть сня
та санитарная одеж да, для чего в ш лю зах должны иметься 
вешалки В туалетах следует предусмотреть педальные спус
ки на унитазах, магнитные защ елки на дверях кабин, ракови
ны с подводной холодной и горячей воды со смесителем с пе
дальным или локтевым управлением В  туалетах должно быть 
мыло, дезинфицирующие растворы с содержанием активного 
хлора 100 мг/л или моющедезинфицирующее средство «В ега» , 
электрополотенце или бумажные салфетки одноразового ис
пользования После посещения туалета мыть руки персонал 
должен дваж ды  в шлюзе после посещения уборной до наде
вания халата и на рабочем месте, непосредственно перед тем, 
как приступить к работе 2 —3 раза в день ручки входны х две
рей в туалетах, вентили водопроводных кранов следует про
тирать ветошью, смоченной 0,5%  раствором хлорной извести.

Администрация предприятия обязана установить постоян
ный контроль за мытьем и дезинфекцией рук работников про
изводственных цехов после посещения туалетов, а также пере*
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рывов в работе, выделив для этой цели специальных работ*
ников.

Бактериологический контроль за чистотой рук работников 
молочных заводов проводит производственная лаборатория 
(не реже 3 раз в  месяц) и периодически санитарно-эпидемио
логическая служба. Смывы с рук производят перед началом 
производственного процесса, а для персонала, соприкасающе
гося с продукцией и чистым оборудованием, и после пользо
вания туалетом. Иодкрахмальную пробу применяют для кон
троля хлорирования рук.

Персональная ответственность и контроль за соблюдением 
рабочими правил личной гигиены возложены на мастеров, на
чальников производственных цехов и руководителей предпри
ятий.

VIII. КОНТРОЛЬ ЗА КАЧЕСТВОМ ВЫПУСКАЕМОЙ  
ПРОДУКЦИИ

Постоянный производственный контроль качества выпус
каемой продукции осуществляют ОТК, микробиологические и 
химические лаборатории предприятий в соответствии с инст
рукциями, утвержденными Минмясомолпромом СССР.

Периодический лабораторный контроль качества выпуска
емой продукции проводят санитарно-эпидемиологические 
станции. Периодичность и объем лабораторных исследований 
планируется и проводится в зависимости от ассортимента вы
рабатываемой продукции, санитарного состояния предприя
тия, эпидемиологической обстановки на данной территории.

Результаты проведенных исследований в обязательном 
порядке должны доводиться до сведения предприятий-изго- 
товителей не позднее 10 дней по завершении анализа при 
удовлетворительных показателях качества. При получении 
неудовлетворительных результатов качества готовой продук
ции санитарно-эпидемиологическая станция должна немед
ленно поставить о них в известность руководство предприятия 
и принять соответствующие меры.
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Приложение

СХЕМА САНИТАРНОГО ОБСЛЕДОВАНИЯ ПРЕДПРИЯТИЯ  
МОЛОЧНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ

1. Общие сведения. Наименование предприятия, адрес, подчиненность. 
Место расположения предприятия, окружение (объекты, которые могут 
оказывать вредное влияние), санитарно-защитная зона,

2 Мощность предприятия — проектная и фактическая. За счет чего 
превышена мощность (установка дополнительного оборудования или за
мена старого более производительным, ввод новых площадей, реконструк
ция и др.). Ассортимент и объем выпускаемой продукции — по проекту 
и фактически. Соответствие выпускаемого ассортимента и объема продук
ции техническим возможностям и санитарному состоянию предприятия. 
Численность персонала.

3. Характеристика территории предприятия: наличие ограждения; де
ление участка на производственную и хозяйственную зоны; въезды и вы
езды для транспорта, проезды (сквозной, кольцевой, тупиковый), площад
ки для разворота транспорта, стоянки автотранспорта, пути движения 
персонала (отсутствие перекрестов с потоком транспорта). Коэффициент 
-застройки участка, размещение зданий и сооружений на территории, со
блюдение санитарных разрывов, озеленение, характер покрытия и уклоны 
территории. Наличие площадок (или помещений) для санитарной обра
ботки транспорта. Санитарное содержание территории (уборка, полив, 
мусороприемники, уборные и др.).

4. Санитарно-техническая обеспеченность предприятия:
а) характеристика водоснабжения: источники, способы очистки и обез

зараживания воды, соответствие качества воды ГОСТу на питьевую воду 
(результаты бактериологического контроля). Расход воды в сутки и мак
симальночасовой, соответствие нормам. Наличие схем водопровода. Д оста
точность водоразборных и смывных кранов в производственных цехах. 
Наличие в цехах питьевых фонтанчиков или сатураторных установок.

Наличие технического водопровода, пути использования технической 
воды, отсутствие соединений трубопроводов технического и питьевого во
допроводов, наличие отличительной окраски труб технического водопро
вода;

б) характеристика горячего водоснабжения, способы получения горя
чей воды, ее качество, температура воды в водоразборных точках. Пра
вильность повторного использования воды от теплового технологического 
оборудования;

в) обеспеченность предприятия паром, качество исходной воды для 
получения пара (для предприятия с обязательным пароснабжением);

г) характеристика канализации: система удаления производственных 
и бытовых (хозяйственно-фекальных) сточных вод, отсутствие соединений 
между сетями внутренней канализации производственной и бытовой. На
личие схем канализации. Присоединение технологического оборудования К  
канализационной сети (наличие воздушного разрыва, приемной воронки, 
сифона). Наличие тралов (в помещениях с возможным сбросом сточных 
вод) и уклонов пола к ним.

Условия спуска сточных вод в коллектор производственной и быто
вой канализацией. Система очистки сточных вод: состав сооружений по 
механической и биологической очистке сточных вод. Эффективность рабо
ты очистных сооружений:
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д ) обеспеченность предприятий холодом (системы охлаждения, исполь
зуемые хладагенты, температурный режим в охлаждаемых кам ерах);

е) характеристика отопления предприятия (системы отопления, ис
пользуемый теплоноситель, виды отопительных приборов, температурный 
режим в отапливаемых помещениях, санитарное содержание отопительных 
приборов);

ж ) характеристика вентиляции помещений предприятия: применяемые 
системы вентиляции в производственных помещениях и вспомогательных 
помещениях (общеобменные и местные); правильность устройства венти
ляции (соответствие нормам проектирования). Наличие схем вентиляции 
и паспортов на вентиляционные установки. Эффективность работы венти
ляции. Соответствие санитарным нормам параметров воздуха производ
ственных помещений (температура, относительная влажность, скорость 
движения воздуха, концентрация вредных вещ еств). Оценка эффективности 
очистки приточного и удаляемого воздуха. Оценка мест забора приточно
го и выброса удаляемого воздуха;

з) характеристика естественного и искусственного освещения в произ
водственных и вспомогательных помещениях, их достаточность. Состоя
ние осветительных проемов и окон, периодичность их протирки. Состояние 
электроосветительной арматуры, наличие защитных колпаков, частота их 
протирки;

и) мероприятия по снижению уровней шума в производственных по
мещениях (применение специального фундамента; звукопоглощающих ков
риков под основания шумящего оборудования; использование специаль
ных амортизаторов, звукоизолирующих и звукопоглощающих ограждений 
вокруг источников шума и т. п.). Уровни и спектральный состав шума в  
производственных помещениях, соответствие их санитарным нормам.

5. Характеристика производственных, бытовых помещений и соответ
ствие их нормам проектирования: набор и взаиморасположение, достаточ
ность площадей, оценка отделки (полов, стен, потолков), санитарное со
стояние, периодичность побелки и покраски стен и потолков.

Обеспеченность бытовых помещений душевыми кабинами, туалетами, 
гардеробом, бельевой, комнатой гигиены женщин, сушилкой и др.

6. Характеристика доставки и качества молока. Радиус доставки, 
транспорт, сопроводительные документы, наличие ветеринарных справок, 
время стоянки транспорта до разгрузки. Оборудование приемной площад
ки. Характеристика сырья по данным лабораторных исследований. Тем
пература поступающего молока, кислотность, плотность, механическая за 
грязненность. Исследования молока по ГОСТам на наличие ингибирую
щих веществ, остаточных количеств хлорорганических пестицидов и при
меси анормального молока в сборном. Бактериологические показатели по
ступающего молока (редуктазная и бродильные пробы), при поступлений 
сметаны и творога — реакция на фосфатазу и бродильная проба. Поступ
ление несортового молока, наличие отдельных танков.

Время и температура хранения молока и сливок до пастеризации* 
Наличие охладителей в цехе приемки молока.

7. Гигиеническая оценка технологического процесса производства 
питьевого молока.

Нормализация, лабораторный контроль. Наличие и система молоко- 
очистителей, время их безостановочной работы и фиксация в журнале.

М арка пастеризаторов, установленные режимы (сочетание температу
ры и времени выдержки). Время непрерывной работы пастеризатора.

Организация производственного контроля за пастеризацией (наличие 
и работа контрольно-измерительной аппаратуры: термометры, термографы, 
возвратные клапаны), порядок ведения журнала пастеризации, записи а  
температуре и времени работы каждого пастеризатора.

Организация лабораторного контроля за качеством пастеризации (бак
териологический контроль, проба на ф осф атазу).

Характеристика оборудования для охлаждения пастеризованного мо
лока, температура охлаждения. Наличие полной и зо ляц и й  танков для хра-
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нения сырого и пастеризованного молока, порядок мытья и дезинфекции 
танков.

Сопоставление бактериологических показателей молока при розливе 
(из танка и из бутылки).

Время хранения молока в холодильных камерах завода

Стойкость выпускаемого заводами пастеризованного молока з течение 
установленного срока-реализации (исследование молока на кислотность и 
бактериологические показатели после его хранения при температуре не 
выше 8° С в течение 36 часов).

Маркировка готовой продукции и документации

Характеристика» транспорта для доставки молока в  торговую сеть. 
Наличие возврата молока из торговой сети и способ его переработки.

8. Гигиеническая оценка изготовления кисломолочных напитков. При
нятая схема изготовления кисломолочных напитков —  термостатный, ре
зервуарный. Применяемый режим пастеризации молока для приготовле
ния кисломолочных напитков. Организация производственного контроля 
за пастеризацией молока, идущего на изготовление напитков.

Характеристика этапов изготовления заквасок на чистых культурах и 
на кефирном грибке. Наличие специального помещения для изготовления 
заквасок, его оборудование. Режим работы заквасочных отделений. Коли
чество лиц, занятых изготовлением заквасок.

Организация лабораторного контроля за заквасками (частота контро
ля, определение активности и бродильного титра заквасок). Организация 
лабораторного контроля по ходу технологического процесса (бактериоло
гические исследования молока до и после внесения заквасок, время сква
шивания, кислотность, бродильный титр напитков до и после розлива). 
Результаты этих исследований.

Качество выпускаемой продукции

9. Гигиеническая оценка технологии изготовления сметаны и творога. 
Режимы пастеризации молока и сливок, идущих на изготовление творога 
и сметаны, их эффективность по результатам бактериологического кон
троля.

Оценка принятых способов изготовления сметаны и творога.
Организация контроля за задсвасками, используемыми при изготовле

нии этих продуктов.

Оценка качества готовых продуктов

Принятые на предприятии бактериологические нормативы для сметаны 
и творога (бродильный титр) и их оценка.

Качество продукции и тара для расфасовки сметаны и творога, иду
щих в детские учреждения.

10. Характеристика мытья и дезинфекции оборудования, инвентаря и
тары на молочном заводе.

Применяемые моющие и дезинфицирующие средства, использование 
готовых моющих и моюще-дезинфицирующих средств. Запас и условия 
хранения моющих и дезинфицирующих средств.

Наличие графиков санитарной обработки оборудования по отдельным 
цехам и линиям.

Соблюдение предприятием «Инструкции по санитарной обработке обо
рудования на предприятиях молочной промышленности^ (1978 г .) .

Результаты бактериологического контроля за мытьем и дезинфекцией 
оборудования, тары, соблюдением правил личной гигиены персоналом.
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11. Санитарное содержание производственных и бытовых помещений, 
периодичность и способы уборки, хранение и маркировка уборочного ин
вентаря, хранение моющих и дезинфицирующих средств. Периодичность 
проведения санитарных дней и генеральных уборок на предприятии, при 
меняемые способы уборки и объемы работ.

12. Организация контроля за прохождением медицинских обследова
ний. Учет и анализ заболеваемости рабочих, в том числе желудочно-ки
шечными заболеваниями, бактерионосительство.

Гигиеническое обучение персонала

Общественный санитарный актив, его деятельность. Условия труда и 
литания рабочих. Обеспеченность санитарной одеждой, ее смена.

13. Заключение.
Общая гигиеническая оценка молочного завода с указанием отмечен

ных недостатков и необходимых мероприятий по ах устранению.
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