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ВВЕДЕНИЕ
В настоящее время в нашей стране наблюдается сложная медико-демографическая ситуация, обусловленная: загрязнением объектов окру​жающей среды (прежде всего,воздуха и воды), неудовлетворительным сани​тарно-гигиеническим состоянием производства пищевых продуктов, низким качеством вырабатываемых пищевых изделии, что в итоге приводит к недос​таточному потреблению населением жизненно необходимых веществ (осо​бенно белков и витаминов). Например, в результате проведенных Минздра​вом РФ санитарно-химических и микробиологических исследований основ​ных групп пищевых продуктов установлено, что доля рыбной продукции, за​бракованной по микробиологическим показателям, в 1996-1998 гг. составила 10,2-10,54 % и была примерно в 1,5 раза выше среднего показателя по всей пищевой отрасли. Доля рыбной продукции,забракованной в указанный пери​од по химическим показателям, составила 7,58-7,8 % в общем объеме данных изделий, в то время как тот же показатель по всей пищевой продукции не превышал 5,7-5,94 %.

Такое положение дел с рыбной продукцией сложилось по нескольким причинам. Прежде всего, пришедшие на смену крупным государственным предприятиям малые и средние предприятия зачастую не обладают квалифи​цированными кадрами и необходимой инфраструктурой, позволяющей выра​батывать высококачественную продукцию и обеспечивать охрану здоровья людей и защиту окружающей среды. Кроме того, традиционная система про​верки качества готовой продукции, применяемая большинством отечествен​ных рыбообрабатывающих предприятий, устарела и ее необходимо заменить одной из современных систем защиты качества. Высокий уровень брака про​дукции с превышением гигиенических нормативов по микробиологическим и химическим показателям свидетельствует о неудовлетворительном состоя​нии санитарии и гигиены на небольших вновь образованных рыбообрабаты​вающих производствах и слабом контроле качества выпускаемой продукции со стороны соответствующих государственных органов.

1. САНИТАРНО-ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКАЯ СИТУАЦИЯ В РФ
Известно, что важнейшим системообразующим показателем санитарно-эпидемического благополучия страны является состояние здоровья нации, оцениваемое, прежде всего, по данным рождаемости, заболеваемости и смертности населения. Демографическая ситуация, сложившаяся в РФ к се​редине 90-х годов прошлого столетия, характеризовалась как крайне небла​гоприятная. Ни в одной цивилизованной стране мира не наблюдалось в мир​ное время таких опасных сочетаний динамики рождаемости и смертности, особенно среди мужского населения.

Немаловажную роль в сложившейся тяжелой медико-демографической ситуации в нашей стране сыграли факторы окружающей среды, низкое каче​ство продуктов питания, недостаточное потребление жизненно необходимых веществ (животного белка, витаминов), слабый контроль за качеством про​дукции со стороны государственных санитарных служб.

Одним из главных факторов, влияющих на здоровье населения, является состояние атмосферного воздуха. Более двух третей населения России про​живает в условиях загрязненного атмосферного воздуха, значительно пре​вышающего гигиенические нормативы, причем более 50 млн чел. испыты​вают воздействие загрязнений, превышающих предельно допустимую кон​центрацию (ПДК) в 10 раз.

На протяжении последних лет продолжает оставаться чрезвычайно акту​альной проблема питьевого водоснабжения. Во многих регионах страны от​мечается устойчивый дефицит доброкачественной питьевой воды, практиче​ски все поверхностные источники подвергаются значительному техногенно​му и антропогенному загрязнению. Поэтому стабильно высоким остается удельный вес проб воды из источников централизованного водоснабжения, не соответствующих гигиеническим нормативам по санитарно-химическим показателям. Например, в 1997 г. он составил 25,7 % (в 1996 г. 24,4 %), в том числе с превышением ПДК по содержанию солей тяжелых металлов - 6,5 %.
Резко повысилось микробное загрязнение воды поверхностных водоемов -с 12,5 % (1991 г.) до 22,8 % (1997 г.), из них в 20 % проб воды были выделены Coli-фаги, а в 3,4 % проб - возбудители инфекционных заболеваний.
Неблагоприятное воздействие на состояние здоровья населения оказы​вают и отходы промышленных производств. Ежегодно в РФ образуется око​ло 7 млрд т отходов, а обезвреживается всего 2 млрд т, что составляет 28 %. Особенно опасны отходы, содержащие соли тяжелых металлов, пестициды, радиоактивные элементы и патогенные микроорганизмы. Улучшение ситуа​ции может быть достигнуто более активным внедрением безотходных и ма​лоотходных технологий промышленного и сельскохозяйственного произ​водств.

Существенных позитивных изменений не претерпела и радиационная обстановка в стране, и по суммарному радиационному воздействию на насе​ление Россия относится к числу наиболее неблагополучных.
При существующей радиационной обстановке в нашей стране, характе​ризующейся наличием в окружающей среде ряда загрязненных радионукли​дами территорий, образовавшихся в результате радиационных аварий, мно​голетней деятельности оборонной атомной промышленности и испытаний ядерного оружия, возможно различное по уровням и масштабам радиоактив​ное загрязнение пищевых продуктов. В последние годы стронций-90 и цезий-137 дают основную дозу внутреннего облучения за счет пищевых це​пей на всей территории России.

Приведенные данные свидетельствуют о том, что основной вклад в по​ступление нуклидов с пищевым рационом населения России дают хлеб, мо​локо, картофель, овощи и мясо, но немаловажную роль могут играть также рыба, грибы и ягоды. Роль таких продуктов, как рыба, в накоплении нукли​дов значительно меняется также в зависимости от региона, что подтвержда​ют сведения, характеризующие потребление основных пищевых продуктов по регионам России (%) по отношению к среднероссийскому.
В настоящее время разработаны допустимые уровни содержания строн-ция-90 и цезия-137 в пищевых продуктах (  Бк/ко Бк/л).

Рекомендуемые в настоящее время нормативы допустимых уровней ак​тивности значительно ниже, чем были приняты в ВДУ-93/96. В нормативах радиационной безопасности (НРБ-96), принятых в 1996 г., специалисты ис​ходили из нового, весьма жесткого регламента допустимого облучения всего тела для населения, равного 1 мЗв/год. Дозе 1 мЗв/год соответствует средне​суточное поступление 100 Бк стронция-90 или 210 Бк цезия-137.
Жесткая регламентация радиационного загрязнения в нашей стране не​обходима еще и потому, что в последние годы произошли серьезные нару​шения структуры питания населения России, способствовавшие ухудшению здоровья. Они выразились в снижении потребления мяса, рыбы, фруктов, овощей и растительного масла. Произошло также снижение потребления с пищей энергии, составляющего в среднем 94 % от рекомендуемой нормы, белков (87 %), в том числе белков животного происхождения (74 %). Все это способствовало формированию у низкодоходных категорий населения при​знаков белково-энергетической недостаточности. Дефицит энергии и белка составляет от 15 до 20 % от нормы.

Остро стоит вопрос и с витаминной обеспеченностью населения России. Так, недостаток витамина С в крови был отмечен у 90 % обследованных, 10-15 % имели низкие уровни витаминов группы В и каротина, у большинст​ва населения снижена концентрация кальция.

Сложившаяся ситуация с питанием обуславливает рост алиментарно-зависимых заболеваний и общее ухудшение показателей здоровья населения. В этой ситуации проблема безопасности пищевых, и в том числе рыбных, продуктов, несмотря на стабилизацию и даже некоторое улучшение отдель​ных показателей, сохраняет свою актуальность. Поэтому в современных ус​ловиях при непрерывном повышении загрязнения воды, воздуха и гидро-бионтов вопросы гигиены производства и контроля качества становятся при​оритетными. Поэтому к высококачественным может быть отнесен лишь тот пищевой продукт, который соответствует предъявляемым к нему требовани​ям не только по пищевой ценности и органолептическим показателям, но прежде всего по безопасности потребления.

В 90-х годах прошлого столетия особенно сильно обострилось внимание специалистов и населения многих стран мира к вредным для здоровья чело​века контаминантам в пище, воде и воздухе. Исследователями многих стран, тяготеющих к северной полярной зоне (в том числе и России), был подготов​лен доклад «Загрязнение Арктики. О состоянии окружающей среды Аркти​ки», который является результатом шестилетних исследований, проводив​шихся по Программе арктического мониторинга и оценки (АМАР).
Экспериментально доказаны высокие уровни загрязнения природной среды и обитателей исследованной зоны устойчивыми органическими соеди​нениями и тяжелыми металлами, выявлены основные источники загрязнения и механизм их воздействия на животных и человека.

У органических загрязняющих веществ, попадающих в природную сре​ду, много общих свойств, которые становятся коварными по отношению к людям и животному миру. Они накапливаются преимущественно в жире и длительное время сохраняют устойчивость, что позволяет им аккумулиро​ваться в теле животных и проходить по пищевым цепям.

Производство пищевой рыбной продукции представляет собой сложную и многогранную систему, включающую получение сырья, его переработку с применением различных технологий, хранение продукции, распределение и сбыт. Выпуск безопасных пищевых продуктов гарантированного качества в условиях такой системы, когда пищевые продукты могут быть загрязнены устойчивыми органическими соединениями (пестицидами, полихлорбифени-лами и др.), тяжелыми металлами, остатками ветеринарных медикаментов (например, антибиотиков), патогенными микроорганизмами,очень затруднен. Это подтверждают и данные (опубликованные в 1999 г.) Минздрава РФ по​сле проведения санитарно-химических и микробиологических исследований основных групп пищевых продуктов.

В табл. 1 приведены результаты микробиологического исследования про​довольственного сырья и пищевой продукции, проведенного в 1996-1998 гг.
Результаты данного исследования свидетельствуют о том, что удельный вес проб рыбы и рыбопродуктов с превышением действующих гигиенических нормативов является одним из самых высоких среди анализируемых изделий и в 1,7-2,0 раза превышает аналогичный показатель для мяса и мясных про​дуктов, в 2,0-2,5 раза выше, чем у птицы и яиц, и почти в 1,5 раза выше сред​него показателя по всей пищевой продукции, равного 7,3 % (1998 г.).
Таблица 1 Микробиологические исследования продовольственного сырья и пищевой продукции

	Продукт
	Количество исследован​ных проб, шт.
	Удельный вес проб с превышением гигиени​ческих нормативов, %

	
	1996
	1997
	1998
	1996
	1997
	1998

	Мясо и мясные продукты, из них импортируемые
	364431 
10214
	388717 
12067
	416038 15689
	5,27 4,74
	5,25 6,17
	6,04
7,1

	Птица и яйца,

из них импортируемые
	95881 
5741
	101405 
9306
	104399 16778
	4,17 6,25
	4,21 5,13
	5,08 5,9

	Молоко и молочные продукты, включая масло и сметану
	461384
	440346
	56164
	10,57
	10,51
	9,89

	Рыба, рыбопродукты и
 другие морепродукты
	43301
	50944
	63754
	10,32
	10,54
	10,2

	Хлебобулочные  и  муко-мольно-крупяные изделия
	86228
	86847
	97779
	6,59
	5,92
	5,98

	Продукты детского питания, из них импортируемые
	115527 
3763
	106885 
4690
	97492 4912
	5,42 5,58
	4,88 4,48
	4,38 5,7

	Консервы
	61075
	52134
	45194
	2,79
	2,60
	2,66

	Среднее для пищевых
продуктов,

из них импортируемых
	-
	-
	-
	7,04 4,32
	7,21 4,00
	7,33 5,1


Ситуация усугубляется тем, что удельный вес проб рыбы и рыбопродук​тов с превышением гигиенических нормативов в течение 1996-1998 гг. прак​тически не изменялся, составляя 10,2-10,54 %. Это свидетельствует о высо​ком бактериальном загрязнении данной продукции.

Неблагоприятное положение с загрязнением рыбы и рыбных продуктов веществами химической природы. Так, если удельный вес проб всех пищевых продуктов в целом, не отвечающих требованиям гигиенических нормативов по химическим показателям, находился в пределах 5,7-5,94 % (1996-1998 гг.) и имел положительную динамику, то по рыбным продуктам он возрос от 7,58 (1996 г.) до 7,8 % (1998 г.) (табл. 2).

Выпуск значительного количества пищевой, и в том числе рыбной, продук​ции с превышением гигиенических нормативов наносит ощутимый урон здоро​вью населения России, что выражается в росте числа пищевых отравлений. Дан​ные, характеризующие пищевые отравления в РФ период 1996-1998 гг., приве​дены в табл. 3.

Таблица 2 Токсикологические исследования продовольственного сырья и пищевой продукции
	Продукт
	Количество исследованных проб, шт.
	Удельный вес проб с пре-
вышением гигиенических
нормативов, %

	
	1996
	1997
	1998
	1996
	1997
	1998

	Мясо и мясные про​дукты
	150119
	157785
	175011
	7,92
	7,68
	7,0

	Птица и птице-продукты
	14953
	13815
	17710
	2,69
	4,02
	3,43

	Рыба и рыбопродукты
	37454
	40130
	4691
	7,58
	7,72
	7,8

	Продукты детского питания
	59187
	55365
	49310
	2,07
	5,32
	5,1

	Консервы
	55795
	43068
	35501
	1,38
	5,86
	6,2

	Среднее
	-
	-
	-
	5,9
	5,9
	5,7


Таблица 3 Динамика пищевых отравлений
	Объект
	Число случаев
	Число пострадавших
	Число летальных исходов

	
	1996
	1997
	1998
	1996
	1997
	1998
	1996
	1997
	1998

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Предприятия пищевой про​мышленности
	3
	3
	3
	120
	13
	85
	0
	0
	0

	Предприятие об​щественного пи​тания и торговли
	2
	3
	5
	39
	75
	110
	0
	0
	0

	Детские дошко​льные и подро​стковые учреж​дения
	7
	9
	12
	239
	275
	229
	0
	0
	0

	Лечебно-профилактиче​ские учреждения
	6
	2
	3
	109
	32
	72
	0
	0
	0

	Бытовые пищевые отрав​ления (кроме ботулизма)
	4551
	5365
	5271
	4767
	5963
	5865
	23
	96
	106

	Ботулизм в быту
	375
	336
	414
	589
	491
	612
	44
	43
	43

	Прочие
	1
	0
	3
	20
	0
	21
	1
	1
	0

	Всего
	4944
	5719
	5711
	5465
	6832
	6994
	71
	140
	149


Одно из ведущих мест в последние годы занимают отравления, вызван​ные нитритсодержащими веществами, отличающиеся высокой летальностью. В 1998 г. было 44 таких случая, в которых пострадало 163 чел., в том числе 25 -с летальным исходом. Причиной отравления нитритами является ошибочное использование нитрита натрия и других аналогичных соединений при посоле рыбы вместо поваренной соли. Однако первое место в стране занимают бы​товые пищевые отравления и, прежде всего, ботулизм, обусловленный упот​реблением грибов (34,9 %), вяленой и копченой рыбы (34,7 %), овощных консервированных продуктов (17 %).

Из-за различных дефектов в 1997 г. учреждениями Госсанэпидслужбы России было забраковано 3924 партии (более 14 тыс. т) рыбы и рыбопродук​тов, а в 1998 г. - 5491 партия.

Для резкого улучшения санитарно-эпидемиологической ситуации были приняты ряд законодательных и нормативно-правовых актов, направленных на усиление государственного надзора за производством и реализацией пи​щевых продуктов. С введением системы гигиенической сертификации про​дукции ее качественные характеристики несколько улучшились.
Количество проб, не отвечающих гигиеническим требованиям по сани-тарно-химическим показателям, снизилось с 9,7 % в 1991 г. до 5,8 % в 1995 г., а по микробиологическим показателям - с 9,8 до 7,9 %. Наиболее заметны темпы снижения содержания в пищевых продуктах нитратов, пестицидов, а в ряде регионов - солей тяжелых металлов.

Таким образом, проведенный анализ качества продуктов питания свиде​тельствует о том, что безопасность продукции закладывается в основном на производстве, в связи с чем одна из приоритетных ролей должна быть отве​дена санитарии и гигиене, поскольку без правильно спланированных и рас​считанных мероприятий по гигиене производства невозможно производство продуктов высокого качества, безопасных для здоровья потребителя.
2. ФАКТОРЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ БЕЗОПАСНОСТЬ ГИДРОБИОНТОВ
В нашей стране и за рубежом в последние годы большое внимание уде​ляется санитарии и гигиене производства пищевых продуктов, поскольку общественность обеспокоена проблемой изготовления безопасных продуктов питания в современных условиях, т.е. на фоне роста загрязнения атмосфер​ного воздуха, воды, сырья и вспомогательных материалов различными ток​сическими веществами (ДДТ, полихлорбифенилами, ртутью и другими тяже​лыми металлами) и радионуклидами.

При производстве пищевой продукции из гидробионтов определенные трудности возникают в связи с загрязнением сырья микроорганизмами, пара​зитами, накоплением в отдельных видах морепродуктов токсинов нейроток-сического и паралитического действия. Применительно к РФ санитарно-гигиенические аспекты производства продуктов питания особенно остры в связи со структурной перестройкой экономики и всех сфер жизни общества.
Известно, что эпидемиологическое значение гидробионтов определяется рядом факторов:

1) характером микробной обсемененности и степенью химического за​грязнения водной среды, от которой зависят степень инфицирования и уро​вень содержания чужеродных химических веществ и токсичных микроорга​низмов в морепродуктах;
2) особенностью химического состава и структуры организма гидробио​нтов, которая обеспечивает не только возможность длительного сохранения патогенных микроорганизмов и ксенобиотиков, но в некоторых случаях даже их существенное увеличение;
3) морепродукты могут подвергаться вторичному инфицированию и за​грязнению ксенобиотиками на всех этапах транспортировки, хранения, пере​работки и реализации среди населения.
Изделия из рыбы, ракообразных и других нерыбных морепродуктов мо​гут являться причиной ряда заболеваний: гельминтозов (особенно дифилло-ботриоза и описторхоза), пищевых токсикоинфекций (V. Parahaemolyticus, CI. perfhngens, Вас. cereus и др.), интоксикаций (ботулизма и стафилококка) и кишечных инфекций (сальмонеллеза, холеры и др.).

2.1. Микроорганизмы
В настоящее время в ряде стран отравления, вызванные потреблением ры​бы, моллюсков и ракообразных, составляют 11 % от всех зарегистрированных пищевых интоксикаций, из которых на долю отравления рыбой приходится 7,4, моллюсками - 1,9, ракообразными - 1,4 и млекопитающими - 0,3 %.
Микрофлора свежевыловленной рыбы во многом зависит от района и способа лова, а также некоторых других факторов. Качественный состав микрофлоры свежей рыбы идентичен микрофлоре воды, в которой она оби​тает. Чаще всего на морских и океанических рыбах встречаются микроорга​низмы, принадлежащие к родам Pseudomonas, Achromobacter, Flavobacterium, Vibrio, Corynebacterium, Micrococcus. Если промысел рыбы и беспозвоноч​ных ведется в прибрежных водах, то в значительных количествах на них мо​гут присутствовать и почвенные бактерии, в том числе бациллы из рода Ba​cillus, а также фекальные микроорганизмы, попадающие в водоем со сточ​ными водами. Среди морских микроорганизмов значительную долю состав​ляют психрофильные, нижний температурный предел развития которых на​ходится на уровне -5-7 °С, а оптимальный диапазон развития находится при температуре воды 20 °С.

Поверхность рыбы почти всегда покрыта слоем слизи, в которой содер​жится большое количество веществ белкового происхождения, поэтому слизь является хорошей питательной средой для микроорганизмов. Количе​ство бактерий на поверхности рыбы зависит от вида рыбы, химического со​става слизи, условий и времени вылова и ряда других факторов. Видовой со​став поверхностной микрофлоры различается также по зонам обитания, ры​бы. Например, на поверхности рыб, обитающих в северных морях, преобла​дают виды Micrococcus-31 %, Achromobacter - 22 %, Coryneforms - 12 %, Pseudomonas - 10 %, Flavobacterium, Cytophaga - 7,5 %, Vibrio - 5,5 %.
В Японском море гетеротрофные бактерии, по данным Симиди и Айсо, представлены рядами: Vibrio - 37 %, Pseudomonas - 29 %, Achromobacter - 21 %, Flavobacterium - 2 %, Bacillus - 5,5 %, Micrococcus, Coryneforms, Aeromonas около 1 %.

Состав микрофлоры на жаберных крышках характеризуется преимуще​ственно содержанием таких аэробных бактерий, как Pseudomonas fluorescens. В кишечнике рыб часто встречаются бактерии Clostridium sporongenes, CI. Perfnngens и микроорганизмы кишечной группы. В некоторых случаях обнаруживаются возбудители пищевых токсикоинфекций, как Salmonella и Clostridium botulinum. Количество бактерий в кишечном тракте составляет до 107 бактерий на 1 см3 его содержимого.

Мышцы и внутренние органы здоровой рыбы, за исключением кишечно​го тракта, почти всегда стерильны. Микроорганизмы проникают в ткани из кишечного тракта и жабр в результате заболевания рыбы, повреждения ее во время лова и транспортировки. Скорость проникновения микроорганизмов с поверхности рыбы в глубокие слои тканей для различных видов бактерий всегда различна, например, бактерии паратифозной группы за 1-2 дня могут проникать в глубину на 14 см, сапрофиты на 4-5 см.

Икра живых рыб является абсолютно стерильным продуктом. Заражение ее микроорганизмами происходит из кишечной полости после смерти рыбы; обсемененность икры можно значительно снизить, если извлекать ее до по​трошения рыбы.

Мясо рыбы представляет собой благоприятную среду для развития поч​ти всех известных микроорганизмов. Установлено, что бактериальное разло​жение рыбы наступает в том случае, когда количество бактерий достигает 10-10 в 1 г сырца. Особую опасность для здоровья людей представляют па​тогенные микроорганизмы, присутствие которых возможно в рыбе и рыбных продуктах. Приоритетное место по количеству вызываемых отравлений за​нимают возбудители пищевых токсикоинфекций из рода сальмонелл. Бакте​рии этого рода являются грамотрицательными подвижными палочками, не образующими спор. Наиболее опасной для здоровья человека является Sal​monella typhimurium.
Сальмонеллы являются кишечными микроорганизмами, и поэтому зара​жение продукции ими происходит на предприятиях с низким уровнем сани​тарии или во время транспортировки и реализации рыбы в антисанитарных условиях. Сальмонеллы легко переносят низкие температуры, не погибают даже при температуре -10 °С и ниже в течение нескольких месяцев. Некото​рые виды сальмонелл выживают в кислых средах и сохраняются в продуктах, содержащих уксус. Хотя влажность в значительной степени влияет на разви​тие сальмонелл, а при активности воды aw <= 0,88 данные микроорганизмы не развиваются, наблюдается их сохранение в сухих продуктах в течение дли​тельного времени. Копчение тоже не всегда приводит к уничтожению саль​монелл. При нагревании продукта до 60-65 °С сальмонеллы погибают через 30-60 мин, а при 75 °С через 5-10 мин.

Концентрация поваренной соли в мясе рыбы 6-8 % тормозит развитие этих бактерий, но некоторые их виды выдерживают концентрации соли до 12 %. Нитраты не препятствуют развитию, а нитриты лишь замедляют разви​тие сальмонелл. Дезинфицирующие вещества, такие, как 5%-е растворы фе​нола и хлорной извести, вызывают быструю гибель бактерий. Чувствительны сальмонеллы также к действию ультрафиолетовой радиации и гамма-облучения. Значительно снижает развитие сальмонелл в продукте добавка сорбиновой кислоты (0,1 %) и некоторых других консервантов.
Одно из ведущих мест среди всех пищевых отравлений занимают пато​логии, вызываемые стафилококками. Они широко распространены в природе, но способностью вырабатывать токсины и вызывать пищевые отравления обладают только патогенные грамположительные стафилококки, в частности, золотистый стафилококк Staphylococcus aureus. Причиной отравления явля​ются энтеротоксины, продуцируемые этими микроорганизмами, причем ча​ще всего вспышки заболеваний, вызванные стафилококками, отмечаются ле​том и осенью.

Оптимальными условиями для развития стафилококков являются темпе​ратура 37 °С, рН = 6,8, aw = 0,86. Эти микроорганизмы могут расти и продуци​ровать токсин как в аэробных, так и в анаэробных условиях. Известно шесть типов энтеротоксинов, вырабатываемых стафилококками, причем установле​но, что любой штамм может продуцировать несколько видов токсинов одновременно. Наличие токсина в количестве 10-13 мг вызывает у человека пище​вое отравление, для некоторых людей эта доза снижается до 1-3,5 мг.
Рост стафилококков может замедляться в присутствии больших популя​ций бактерий других штаммов, поэтому их бурный рост наблюдается в нату​ральных продуктах с небольшой активностью воды или повторно заражен​ных, например, после тепловой обработки, в результате которой уничтожает​ся большая часть других бактерий. Особенностью токсина, вырабатываемого золотистым стафилококком, является его термоустойчивость. Он разрушает​ся только в условиях стерилизации при температуре 120 °С в течение 35 мин и после кипячения в течение 2 ч. Токсины стафилококков способны размно​жаться в субстратах, содержащих 7-12 % поваренной соли; сахар угнетает развитие стафилококков только при концентрации 30-40 %; к действию низ​ких температур и высушиванию стафилококки устойчивы.
Для предупреждения стафилококковых отравлений необходимо прини​мать меры по снижению обсемененности сырья, полуфабрикатов, готовой продукции. Особое внимание следует уделять исключению возможности вторичной контаминации готового продукта.

Поскольку источником распространения St. aureus является человек с за​болеваниями верхних дыхательных путей или с гнойничковыми болезнями кожи, необходимо отстранять больных рабочих от непосредственного кон​такта с сырьем, полуфабрикатом и готовым продуктом до полного выздоров​ления.

Наиболее тяжелые отравления вызываются токсином, продуцируемым Clostridium botulinum, смертность от которого в настоящее время в ряде стран достигает 13 %. Ci. botulinum - анаэробная спорообразующая палочко​видная бактерия, продуцирующая токсин. Исследования показали, что дон​ные осадки, рыба и беспозвоночные, обитающие в прибрежных районах, час​то бывают заражены CI. botulinum со значительным преобладанием типа В. Данный штамм микроорганизмов чаще встречается в Канаде, Скандинавских странах, РФ, реже в Великобритании.

Токсигенные бактерии типов А, В, Е, F вызывают отравления у человека, типа С, D - у животных и птиц, а бактерии типа G продуцируют слабый ток​син, не вызывающий отравлений. Все типы CI. botulinum разделяются на 2 группы: 1 группа - продуцирующие токсины протеолитического действия (А, В, F) и 2 группа - продуцирующие токсины непротеолитического дейст​вия (В, С, D, E, F).
Бактерии 1-й группы развиваются при относительно низких температурах (минимальная температура 10 °С); их развитие задерживается при рН < 4,6 и активности воды aw = 0,93. Они устойчивы к термическому воздействию и продуцируют токсин даже в том случае, когда содержание соли в пищевых продуктах достигает 8-9 %.
Бактерии 2-й группы более чувствительны к нагреванию, их развитие за​держивается при концентрации соли в продукте 5-6 %, они развиваются в продуктах с aw >= 0,96, замедляют развитие при рН > 4,6 и растут даже при температурах 3,3 °С. Наличие их в продукте не сопровождается органолеп-тическими изменениями. Известны исследования влияния различных способов обработки пищевых продуктов на предупреждение развития CI. botulinum - копчения, облучения, хранения в условиях модифицирован​ной атмосферы.

При горячем копчении наблюдается ингибирование CI. botulinum, но при температуре внутри продукта 62,8 °С разрушение спор не происходит. Пред​варительная обработка рыбы поваренной солью или смесью поваренной соли с нитритом натрия с последующим горячим копчением оказывает ингиби​рующее действие на продуцирование токсина CI. botulinum типа Е. При этом если в качестве консерванта использовали только поваренную соль, то лосось сохранял хорошее качество при температуре хранения 25 °С в течение 7 дней в том случае, если концентрация поваренной соли составляла 3,8 %. При до​бавлении в раствор нитрата натрия (100 мл на 1 л раствора) концентрация со​ли может быть снижена для лосося до 2,5 % для тресковых рыб до 3,2 %.
Использование коптильной жидкости позволяет снизить концентрацию соли, требующуюся для ингибирования роста CI. botulinum, для бактерий ти​па А до 2,8 %, а для типа Е до 2 %.

Было также установлено, что дозы гамма-облучения для стерилизации ры​бы, зараженной CI. botulinum, различны и зависят от вида рыбы и ее первона​чальной обсемененности; причем токсины, вырабатываемые CI. botulinum, бо​лее устойчивы к действию облучения, чем микроорганизмы, их вырабаты​вающие. Так, у филе пикши, подвергшегося облучению дозой 100 Гр и хра​нившегося при температуре 5,6 °С, максимальный срок хранения составлял 38 суток, а наиболее ранний срок проявления токсичности составил 55 суток. При увеличении дозы облучения до 200 Гр максимальный срок хранения филе составил 60 суток, после чего наблюдалось проявление токсичности; для контрольных (необлученных) образцов эти сроки составили соответст​венно 18 и 55 суток.

При хранении продукта, инокулированного токсигенными бактериями CI. botulinum типа В, в условиях модифицированной атмосферы с содержа​нием Cog 60 и 90 % отмечалось слабое ингибирующее действие атмосферы на продуцирование токсинов, что несколько продлевался срок хранения из​делия.

Профилактика ботулизма при обработке рыбы заключается в защите ее от попадания или удалении возбудителя ботулизма, в правильной тепловой обработке, обеспечивающей гибель возбудителя и инактивацию токсинов. Например, при исследовании проблемы развития CI. botulinum типа Е в коп​ченой рыбе было установлено, что при содержании в ней 3,4 % поваренной соли размножение этих бактерий полностью прекращается. Аналогичный эффект был получен при содержании в копченой рыбе (при отсутствии роли) 10 мг% ЕДТА и  мг% аскорбата натрия. При содержании в копченой рыбе 2 % соли и 10 мг% ЕДТА отмечено подавление способности спор этих бактерий к прорастанию; в копченой рыбе, хранившейся в вакуумированной упаковке, для подавления прорастания спор требовалось значительно более высокое содержание поваренной соли.

При использовании в качестве ингибиторов развития CI. botulinum таких веществ, как алкиновые и алкеновые кислоты и их эфиры, установлено, что чем больше в молекуле кислоты или эфира углеродных атомов, тем ниже их эффективность.

К высокоэффективным ингибиторам развития CI. botulinum относятся акриловая кислота, ее метиловые и этиловые эфиры и др. Прорастание спор и размножение этих микроорганизмов значительно замедляются при снижении величины рН с 7,2 до 5,7, а также при внесении в продукт антиокислителя -бутилокситолуола. К эффективным ингибиторам CI. botulinum относятся нитрит натрия и газообразная окись азота, особенно в присутствии 25 мг% ЕДТА или 25 мг% солей щавелевой кислоты. Было также обнаружено инги-бирующее действие на споры CI. botulinum глутарового альдегида; в про​мышленности его рекомендовано использовать с этой целью в виде раствора с концентрацией 0,05-0,2 % при температуре 50-60 °С.

В возникновении пищевых отравлений видную роль играет также Clos​tridium perfringens. Причиной заражения могут быть сточные воды, почва, содержимое кишечника животных и рыб. CI. perfringens - грамположительный анаэробный спорообразующий организм, обладающий протеолитическим дей​ствием и способностью ферментировать сахара. Оптимальная температура его роста 43-47 °С, диапазон температур роста 15-55 °С, s = 0,95-0,96, рН = 4,8-9. Споры CI. perfringens устойчивы к действию ионизирующих излучений, суш​ке и присутствию в воде хлора. Отмиранию этих микроорганизмов способст​вует хранение продуктов при низких температурах.

Причиной отравления моллюсками может быть Yersinia enterocolitica. Данные микроорганизмы, хоть и не являются психрофильными, однако их развитие наблюдалось при температуре 4 °С. Yersinia enterocolitica погибает при нагревании.

Пищевые отравления могут вызываться и так называемыми условно-патогенными организмами группы протея. Возбудителями пищевых отравлений чаще всего являются Proteus vulgaris и Proteus mirabilis. Низкие температуры и замораживание протей переносит довольно легко, устойчив к действию циани​дов, ряду антибиотиков и антисептиков, но погибает при нафевании до 80 °С в течение 5 мин или под действием 1 %-го раствора фенола и паров эфира.
Вспышки пищевых отравлений, вызванных галофильными вибрионами Vibrio parahaemolyticus, обусловлены употреблением в пищу сырых моллю​сков и рыбы. Для обеспечения безопасности свежую рыбу следует хранить во льду или в холодильнике при температуре ниже 3 °С. Устрицы при хранении рекомендуется замораживать.

Энтеропатогенная палочка Escherichia coli .является индикатором фекально​го загрязнения продукции патогенной микрофлорой. Кроме того, Е. Coli проду​цирует несколько видов энтеротоксинов, некоторые из которых термостойкие. Замедляет свое развитие Е. Coli в кислой среде и при замораживании.
Контроль качества пищевых продуктов по микробиологическим показателям осуществляется в соответствии с нормативами, указанными в СанПиН 2.3.2. 1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых про​дуктов».
2.2. Токсические вещества
С ростом индустриализации, повышенным загрязнением акваторий морей и океанов во всех странах увеличилась опасность отравления людей гидробионта-ми, загрязненными остатками аккумулированных ими вредных веществ. К этим веществам в первую очередь следует отнести тяжелые металлы: ртуть, кадмий, свинец, медь, цинк, олово, хром, железо, мышьяк и их соли, нефть и нефтепро​дукты, пестициды, полихлорированные бифенилы и прочие токсиканты.
В этой связи во многих странах в настоящее время введены нормы, опреде​ляющие максимально допустимые уровни остаточного содержания вредных веществ в рыбе, ракообразных, моллюсках, разработанные органами сани​тарно-эпидемиологического контроля с целью предотвращения отравлений. Допустимые остаточные концентрации (ДОК) вредных веществ в рыбе и других морепродуктах по разным странам приведены в табл. 4.

Таблица 4 Содержание токсичных веществ в гидробионтах
	         Токсическое вещество
	ДОК в рыбе и мо​репродуктах, мг/кг
	Страны, где введены ДОК

	1
	2
	3

	Ртуть
	0,5-1,0
	Австралия, Бразилия, Канада, Да​ния, Эквадор, Финляндия, Фран​ция, Германия, Гонконг, Индия, Италия, Греция, Республика Корея, Нидерланды, Филиппины, Польша, Япония, Испания, Швеция, Швей​цария, Таиланд, США, Венесуэла

	Метилртуть
	0,2-0,3
	Япония, Бельгия, Замбия

	Кадмий
	0,3-1,0 2,0-5,5
	Нидерланды, Германия Австралия, Гонконг

	Медь
	10,0-70,0
	Австралия, Чили, Эквадор, Индия, , Нидерланды,    Польша,    Таиланд, Англия, Венесуэла

	Цинк
	100,0 40,0-150,0
	Замбия

Австралия,   Чили,  Индия,   Нидер​ланды, Польша, Англия, Замбия

	 Свинец
	0,5-1,0 1,5-6,0
	Канада,    Нидерланды,    Германия, Швейцария, Таиланд Австралия, Англия, Венесуэла, Чи​ли,  Эквадор, Финляндия, Филип​пины,   Индия,   Италия,   Польша, Швеция

	 Олово
	50,0-250,0
	Австралия,    Эквадор,    Венесуэла, Финляндия, Гонконг, Филиппины, Индия,      Нидерланды,      Польша, Швеция, Таиланд, Англия

	Хром
	1,0
	Гонконг

	Мышьяк
	0,12-1,0

1,0-3,0 3,5-6,0
	Чили, Эквадор, Индия, Нидерланды
Англия,     Таиланд,     Филиппины,
Гонконг

Канада, Финляндия, Польша

	Фтор
	0,1-1,0 10,0-150,0
	Венесуэла

Канада, Нидерланды, Замбия

	Сурьма
	1,0-1,5
	Австралия, Гонконг, Нидерланды

	 Селен
	0,05-0,30 1,0-2,0
	Чили

Австралия, Нидерланды

	ДДТ и его метаболиты
	2,0-5,0
	Канада, Дания, Германия, Таиланд, Швеция, США

	Алдрин, дилдрин
	0,1-1,0
	Германия, Таиланд, США, Швеция

	Галогенированные непредельные соеди​нения типа хлорбен-зилата, камафоса, ми-рекса, симазина
	0,01
	Германия

	Гексахлорбензол
	0,2-0,5
	Германия, Швеция

	Гексахлорциклогексан
	0,2-0,5
	Исландия, Швеция

	Полихлорированные бифенилы
	10,0-5,0
	Канада,     Нидерланды,     Швеция, Швейцария, США

	Гистамин
	200,0
	Швеция                                              


Тяжелые металлы являются серьезными загрязнителями пищевых про​дуктов и могут находиться в разных формах: либо в виде ионов, растворен​ных в воде, паров, солей, либо в виде минералов в горных породах, песке и
почвах. Их выделение происходит как природными, так и антропогенными процессами. Известно, что животные и растения нуждаются в определенных металлах как питательных микроэлементах, однако некоторые формы метал​лов могут быть токсичными даже в малых количествах, в связи с чем пред​ставляют опасность для здоровья людей и животных. Например, токсичность ртути, кадмия и свинца, которые могут проявляться при концентрациях, лишь слегка превышающих фоновый уровень.

Ртуть, встречающаяся в природе в виде элементарной ртути, а также в составе органических и неорганических соединений, является нейротокси-ном, оказывающим отрицательное воздействие на головной мозг плода и но​ворожденных. Микроорганизмы способны превращать неорганическую ртуть в жирорастворимую, которая легко проникает через клеточные мембраны, накапливается в теле животных и претерпевает процесс биомагнификации в пищевых цепях. У рыб под воздействием ртути нарушается репродуктивная функция, снижается обоняние, повреждаются жабры, наступает слепота и нарушается способность кишечника всасывать питательные вещества.
Соединения ртути высоко токсичны и могут вызывать серьезные отрав​ления всех звеньев пищевой цепи. Водные животные накапливают высокие концентрации ртути как из воды, абсорбируя ртуть поверхностью тела и жабрами, так и получая ее с кормом. Использование рыб, моллюсков, рако​образных, водорослей с повышенным содержанием ртути для приготовления пищевой и кормовой продукции может вызывать серьезные отравления лю​дей и животных. Особенно опасна метилртуть, которая связывает в организ​ме, ферменты путем блокирования сульфгидрильных групп белковых ве​ществ. Известны многочисленные случаи заболевания людей, причем 48 - с летальным исходом (Япония, США, Швеция) при употреблении в пищу ры​бы и моллюсков из загрязненных ртутью районов.

У 41 из 400 грудных детей, родители которых употребляли рыбу из за​грязненных ртутью районов, наблюдались серьезные поражения центральной нервной системы. Невозможность использования морепродуктов из-за нали​чия в них повышенного количества ртути наносит серьезный ущерб рыбной промышленности многих стран. Ущерб, наносимый экономике во всем мире из-за ртутного загрязнения и гибели промысловых моллюсков, оценивается в сотни миллионов долларов в год. В этой связи одним из наиболее опасных факторов в настоящее время представляется загрязнение водной среды и обитающих в ней гидробионтов ртутьсодержащими соединениями. Напри​мер, концентрация ртути в воде Балтийского моря в результате антропоген​ного воздействия возрастает ежегодно на 0,1-0,3 нг/л.

Исследованиями последних лет установлен механизм образования ли-пофильной метилртути с помощью микроорганизмов из неорганических со​единений ртути. Процессу образования метилртути благоприятствуют отсут​ствие проточности воды или слабо выраженная проточность. Доля метилрту​ти по отношению к общей ртути, содержащейся в рыбе, достигает 90-98 %. Установлено, что метилртуть быстрее и в большей степени аккумулируется в рыбе, чем неорганическая ртуть.

Степень аккумуляции ртути в рыбе зависит во многом от типа питания последней. Как правило, большее количество ртути накапливают хищные рыбы, например, максимальное ее содержание отмечено для щуки и состави​ло 15 мг/кг. Известна корреляция между количеством ртути в рыбе, ее дли​ной, массой и возрастом. Установлено, что содержание ртути увеличивается с повышением массы и размера угря, что можно использовать при изготовле​нии продукции из данного сырья. Концентрации свинца и кадмия в мясе угря были ниже ДОК (соответственно 0,5 и 0,05 мг/кг).

Установлена тесная взаимосвязь между местом вылова и степенью за​грязненности рыбы тяжелыми металлами. Так, рыбы, находящиеся в водо​емах, которые питаются водой из источников, содержат только 1/3 часть того количества металлов, которое накапливают рыбы, обитающие в водоемах, снабжаемых речной водой.

Содержание ртути в мышцах щуки, трески и окуня, выловленных в Бал​тийском море и у побережья Швеции, составляло соответственно 19,6; 0,84 и 5,1 мг/кг сухой массы.

Наиболее высокая концентрация ртути в воде, донных отложениях и промысловых водных организмах обнаруживается вблизи районов с сильно развитой промышленностью. Содержание ртути в большинстве видов рыб и беспозвоночных у побережья Турции, как правило, ниже уровня, допускае​мого органами здравоохранения РФ. Однако в мидиях и акуле-катран в большой степени аккумулирующих ртуть, содержание ее может превысить максимально допустимую остаточную концентрацию.

Определенную опасность для человека представляют кадмий и его соединения. Кадмий токсичен для большинства форм жизни, а также имеет свойство накапливаться в организме животных и растениях. Он умеренно токсичен для водных беспозвоночных, а для рыб отравление кадмием ведет к нарушению кальциевого обмена. У высших животных кадмий накапливается в почках и печени, серьезные хронические последствия больших доз кадмия -это повреждение почек и декальцификация организма.

Ионогенные соединения кадмия в значительной степени денатурируют протеины, в результате чего у людей возникают желудочно-кишечные рас​стройства. Длительное воздействие даже незначительных количеств кадмия приводит к дегенерации слизистых оболочек и других тканей, к возникнове​нию дефектов костей, повреждению половых клеток и т.д. Эксперименты на теплокровных животных показали, что кадмий оказывает канцерогенное и тератогенное воздействия.

Основную долю данного металла рыба получает с кормом. Концентра​ция свинца и других металлов прямо пропорциональна загрязненности водо​ема промышленными стоками, причем в организме хищных рыб (щуки, оку-
ня и др.) содержание загрязнений обычно выше, чем у растительноядных, а у старых особей больше, чем у молодых.

Данные о количестве кадмия, ртути и свинца в съедобной части мидий, обитающих в прибрежной зоне Средиземного моря, дали возможность сде​лать вывод, что повышенное содержание ртути в них непосредственно зави​сит от места их обитания и также обусловлено загрязнением воды промыш​ленными отходами. Уровни содержания кадмия и свинца коррелировали ме​жду собой и были выше у моллюсков, обитающих вблизи побережья. Содер​жание кадмия в рыбах открытых вод ниже, чем в рыбах прибрежной зоны, где количество его достигает 0,07мг/кг.

Хорошая корреляция между содержанием металлов в рыбе и в воде от​мечена немецкими исследователями. В загрязненной воде при повышенном содержании металлов обнаруживается значительное увеличение в мышечной ткани рыб кадмия, кальция, марганца и хрома, в печени - кадмия, кобальта, хрома, ртути, марганца, цинка, а в рыбе в целом - кадмия, кобальта, хрома, меди и цинка. Водоросли показывают различную способность к накоплению металлов, особенно высокое содержание металлов установлено у cladophorac.
Содержание ряда металлов определялось в рыбной муке методом атом-но-абсорбционной спектрометрии. Были получены следующие данные: ртуть -0,040-0,186, кадмий - 0,320-0,677, свинец- 1,760-7,840, медь - 2,426-9,450 и цинк -35,462-171,555 мг/кг.

В Германии, в районах, где производятся красители, содержащие кад​мий, обнаружено повышенное количество его в продуктах питания, напри​мер, в рыбе, выловленной в этих районах, уровень кадмия достигает 30-40 мг/кг. В донном иле содержание кадмия доходит до 60 мг/кг.
Исследовано поступление кадмия по пищевой цепи в организм человека. По рекомендациям ФАО/ВОЗ, ежедневное поступление кадмия в организм не должно превышать 0,4-0,5 мг. По линии ВОЗ шведскими учеными при осуществлении программы определения уровней загрязнения окружающей среды кадмием и свинцом и изучения их воздействия на человека в ряде стран (Бельгия, Индия, Израиль, Япония, Мексика, КНР, Перу, Швеция, США) было установлено, что наиболее сильное влияние кадмия на здоровье людей отмечено в Японии, затем следуют Бельгия, Германия, США. Наибо​лее низкие уровни содержания кадмия зарегистрированы у жителей Швеции, Израиля, Индии и КНР, т.е. в странах с незначительным уровнем индустриа​лизации. В целом содержание кадмия у большинства жителей планеты ниже допустимых уровней, установленных ФАО/ВОЗ, за исключением отдельных высокоразвитых стран.

При определении содержания различных элементов в рыбах различных видов из Атлантического и Тихого океанов были получены следующие ре​зультаты: железо - 1,33-82,18 мг/кг сырой массы, марганец - 0,03-3,59 мг, медь - 0,07-5,86, цинк - 0,63-88,99, кобальт - 0,12-0,40, никель - 0,06-0,94, хром - 0,002-1,76 мг ДОК.

 При определении содержания свинца в филе и печени рыб, выловленных в Ирландском и Северном морях (у побережья Бельгии, в Ливерпульском и Бристольском заливах) установлено, что его количество колеблется в филе рыб от 0,02 до 0,07, а в печени от 0,24 до 0,48 мг/кг.

Вблизи большинства крупных промышленных центров западного и вос​точного побережий США отмечены повышенные концентрации свинца, плу​тония и углеводородов, образующихся при сжигании различных видов топ​лива. Несмотря на строгую регламентацию сброса этих веществ, снижения их количества в воде, донных осадках и гидробионтах не отмечено, так как они прочно включились в прибрежные биогеохимические циклы; лишь через 5 и более лет после прекращения их поступления со стоками можно ожидать снижение содержания данных токсикантов в гидробионтах.
Свинец представляет опасность при попадании загрязненной им рыбы и беспозвоночных в организм человека. В ионизированной форме он оказывает вредное воздействие на обмен веществ на клеточном уровне.
Свинец в природной среде сильно абсорбирует данными отложениями и почвенными частицами. В живом организме он накапливается в почках, пе​чени, селезенке и костном скелете, приводя к нарушениям деятельности цен​тральной нервной системы и желудочно-кишечного тракта, а также вызывая анемию. У рыб свинец накапливается в печени, почках, костях и жабрах.
Свинец может в значительной степени аккумулироваться разными ор​ганами рыб даже при небольших концентрациях его в воде или корме, при чем аккумуляция свинца во внутренних органах рыб сильнее, чем в мышеч​ной ткани. В частности, известно, что в печени окуня и плотвы содержится в 3-11 раз больше свинца, чем в мышцах.

Отмечено повышенное количество свинца в пищевых продуктах, под​вергнутых технологической обработке. По зарубежным данным в консервах из рыбы и моллюсков, приготовленных с добавлением заливок, в большинст​ве исследованных образцов обнаружено высокое количество свинца - более 2 мг/кг, а содержание кадмия и олова при этом было ниже предельно допус​тимого. При анализе возможных причин увеличения концентрации свинца в консервах, хранившихся в таре из жести, высказано предположение, что од​ной из вероятных причин может быть попадание его из припая, в состав ко​торого входит свинец.

Экспериментально установлено, что в процессе хранения рыбных кон​сервов из сардин, скумбрии и других видов рыб содержание растворимых со​лей олова и железа в них непрерывно возрастает. После девяти месяцев хра​нения при температуре 37 °С и последующего хранения в течение 36 месяцев при температуре 18-22 °С не было отмечено превышения допустимых сани​тарных норм по этим показателям во всех исследованных образцах. Различия в содержании этих солей зависят от толщины покрытия жести оловом и от вида использованного лака. Хранение при повышенных температурах приво-
дит к ускорению перехода этих металлов в консервы. Наиболее активный пе​реход металлов отмечен в первые 12  месяцев хранения.

Мышьяк. Повышенное содержание мышьяка в гидробионтах является результатом попадания в водную среду пестицидов и индустриальных сто​ков. Соединения мышьяка оказывают на человека отрицательное воздейст​вие, поскольку они обладают нейрооксагенными, нейротоксичными свойст​вами и канцерогенным действием. Среднее содержание мышьяка в рыбе со​ставляет 0,84 мг/кг, а в отдельных случаях максимальное содержание мышь​яка у ракообразных достигает 58,6 мг/кг, в молоках трески - 43,2 мг/кг, в копченом филе трески - 25,3 мг/кг, в икре трески - 0,53 мг/кг.
При загрязнении водоемов вредными химическими веществами ими за​грязняются еще рыбы, в большей степени - моллюски-фильтраторы и хищ​ные рыбы, употребление которых может вызвать пищевые отравления.
Фоновое содержание в гидробионтах тяжелых металлов и мышьяка не должно превышать их предельно допустимых концентраций (табл. 5), кото​рые регламентируются в СанПиН 2.3.2. 1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».
Таблица 5 Предельно допустимые концентрации тяжелых металлов и мышьяка в гидробионтах, мг/кг
	          Продукт
	Свинец
	Ртуть
	Кадмий
	Мышьяк
	Медь
	Цинк
	Олово

	 Рыба свежая охлаж​денная и мороженая пресноводная
a)
хищная
b)
нехищная
	1,0 1,0
	0,6 0,3
	0,2 0,2
	1,0 1,0
	10,0 10,0
	40,0 40,0
	-

	 Рыба свежая охлаж​денная и мороженая морская
	1,0
	0,5
	0,2
	5,0
	10,0
	40,0
	

	 Тунец, меч-рыба, белуга
	2,0
	1,0
	0,2
	5,0
	10,0
	40,0
	-

	Рыба консервиро​ванная в стеклянной,  алюминиевой и жес​тяной таре
a)
пресноводная
b)
морская
c)
тунец, меч-
рыба, белуга
	1,0 1,0 2,0
	0,3 0,5 1,0
	0,2 0,2 0,2
	1,0 5,0 5,0
	10,0 10,0 10,0
	40,0 40,0 40,0
	200,0 200,0
200,0

	Моллюски и ракооб-разные
	10,0
	0,2
	2,0
	5,0
	30,0
	200,0
	-


Нефть и ее производные. С ростом добычи, переработки и перевозки нефти увеличивается загрязнение нефтью и нефтепродуктами внутренних и открытых водоемов, особенно прибрежных зон, что оказывает влияние на водные организмы, которые также загрязняются ими по пищевой цепи или непосредственно из воды. Остаточное содержание нефти и нефтепродуктов в мышцах отдельных рыб может достигать 16 мг/кг, а в печени - до 1,3 мг/кг. При загрязнении нефтью рыба, моллюски, ракообразные теряют свои обыч​ные органолептические свойства и приобретают неприятные нефтяной запах и привкус. Избавиться от присутствия нефтепродуктов в гидробионтах до​вольно трудно, для этого их нужно длительное время выдерживать в садках с чистой проточной водой. Надежных способов удаления нефти и нефтепро​дуктов при технологической обработке морепродуктов не существу​ет, поэтому большое значение приобретают меры по профилактике и сокращению загрязнения нефтью водоемов (независимо от источника поступления загрязнений), очистка нефтесодержащих сточных вод, использование безотходной технологии по переработке нефти на заводах и судах. При аварийных разливах нефти в акваториях необходимо принимать срочные меры для удаления нефтяных пятен с помощью механических, химических и биологических средств.

В последние годы во многих странах организованы национальные сети наблюдения за состоянием морской среды, которые контролируют водную по​верхность морей с самолетов или спутников, снабженных системами обнару​жения загрязнений и средствами передачи полученного изображения. Регу​лярно осуществляют отбор проб воды, осадков, живых моллюсков, ракообраз​ных, рыб, что позволяет национальным центрам иметь полную информацию о состоянии вод, координировать работы по предупреждению загрязнения. Про​водится постоянное наблюдение за бактериологическим состоянием вод.
Для предупреждения нефтяного загрязнения организован специальный надзор и строго регламентированы условия навигации, особенно в наиболее опасных зонах. Для борьбы с загрязнением континентального происхожде​ния первоочередной задачей остается очистка сточных вод. Для снижения за​грязнения окружающей среды промышленными отходами следует преду​преждать случайные выбросы токсических веществ.

Пестициды и полихлорированные бифенилы. К числу УОС относятся полихлорированные бифенилы (ПХБ), обладающие целым набором токсиче​ских эффектов. Самыми серьезными из них являются способность подавлять иммунную систему, в результате чего организм становится более уязвимым к инфекциям, а также способность нарушать функцию воспроизводства и из​менять поведение особи.

В эту же группу соединений входят пестициды (например, ДДТ), кото​рые очень устойчивы в природной среде. Большинство пестицидов влияет на нервную систему и печень, а некоторые воздействуют на репродуктивную функцию организма, разрушая половые гормоны. Метаболиты ДДТ (ДДЕ и ДДД) могут аккумулироваться и храниться в жировых тканях рыб, птиц и млекопитающих.

В рыбе, озерной и морской воде, помимо перечисленных, были обнару​жены такие хлорированные пестициды, как атразин, эндосульфан, хлорпи-рифос, метоксифос и некоторые другие.

К УОС относятся также инсектициды: гексахлорциклогексан линдан (ГХЦГ) и дильдрин, попадающие в воду и в организмы ее обитателей с ве​сенними стоками с полей. Эти соединения не только отрицательно влияют на печень, иммунную систему и воспроизводство, но также провоцируют онко​логические заболевания.

Пестициды представляют собой очень большую и постоянно растущую группу химических веществ, поступающих в окружающую среду. Они явля​ются высокореактивными, преимущественно электрофильными веществами и часто в процессе метаболизма или превращений в среде формируют еще более активные продукты. Из-за того что пестициды являются электрофиль​ными агентами, большинство из них можно рассматривать как предположи​тельные мутагены или промутагены в лабораторных тестах. Благодаря высо​кой электрофильности и реакционной способности пестициды могут доволь​но быстро разлагаться.

Воздействие хлорорганических пестицидов проявляется в основном в нарушениях центральной нервной системы животных при отравлении хлори​рованными углеводородами, могут наблюдаться также патологические явле​ния в желудочно-кишечном тракте.

Известно, что пестициды, накапливаясь в биотопе, попадают в рыбу и аккумулируются в ней, причем существует взаимосвязь между остаточным количеством пестицидов в рыбе и районом промысла. Так, при непосредст​венном попадании пестицидов в водоем в районах, где препарат ДДТ приме​няли для опрыскивания деревьев, концентрация его в рыбе составляла 1,98-33,03 мг/кг, а в районах, где не было непосредственного попадания ДДТ в водоем, концентрация этого токсиканта в рыбе достигала 0,57-2,15 мг/кг. У некоторых пресноводных рыб обнаружены значительно более высокие концентрации ДДТ и его метаболитов (до 6 мг/кг) по сравнению с морскими рыбами. Однако в жирных морских рыбах содержание пестицидов достаточ​но велико, и в печени трески количество ДДТ достигало 57 мг/кг.
Максимальное накопление пестицидов имеет место в жировых депо и в богатых липидами тканях, причем наиболее ярко это выражено у хищных рыб и рыбоядных птиц.

Проблема загрязнения пищевой продукции, и в том числе рыбной, поли-хлорированными бифенилами возникла в 70-х годах прошлого столетия. То​гда же было установлено, что уровни остаточных количеств ПХБ в некото​рых видах рыб были повышены, что создало предпосылки для возможного отравления людей, включавших в рацион питания такую рыбу. В экспери​ментах на животных были установлены границы безопасности концентрации данных соединений, которые затем были экстраполированы применительно к людям.

При пероральном приеме хлоракне, относящегося к ПХБ, в количестве 0,5-2 г наблюдаются пигментация ногтей, похудание, головная боль, увели​чение лимфоузлов, воспаление слизистой, иммунная супрессия, дегенератив​ные изменения печени и периферической нервной системы. Эксперименты, проведенные с ПХБ на животных, показали возможность возникновения ферментативных нарушений, связанных с изменением энзиматической ак​тивности.

Как правило, ПХБ распространяются по пищевой цепи: фитопланктон -мирная рыба - хищная рыба. Особенно сильное накопление ПХБ отмечено у водорослей. В экспериментах с рыбами установлено, что аккумуляция ПХБ происходит интенсивнее из воды, чем из корма.

При сравнении содержания ПХБ у разных видов рыб обнаружено, что пресноводные рыбы накапливают значительно больше этих веществ, чем морские, а у жирных рыб содержание выше, чем у тощих. Например, в тощих рыбах Северного моря концентрация ПХБ составляла 0,2 мг/кг, а в жирных -1,3 мг/кг. У более крупных и возрастных рыб концентрация ПХБ выше. Так, у годичной форели содержание ПХБ составляло 1-2 мг/кг, у 10-летних рыб -около 25 мг/кг. Показано, что концентрация ПХБ в мясе форели не превыша​ет допустимого остаточного содержания для пищевого сырья, установленно​го органами здравоохранения США (<5,0 мг/кг) только в тех случаях, когда концентрация ПХБ в воде <2,5 г/л.

В Германии запрещена продажа рыбы, выловленной в пресных водо​емах, для пищевых целей из-за высокого содержания органогалогенов. Высо​кое содержание ДЦТ обнаружено в судаке, максимальное содержание его 3,95 мг/кг по сырой массе, дилдрина 0,31 мг/кг и ПХБ 16,9 мг/кг. У 16 % ис​следованных рыб, выловленных в пресных водоемах, содержание токсиче​ских веществ было выше предельно допустимого.

В рыбах из реки Лан (Германия) были обнаружены ПХБ и пестициды. В отдельных образцах отмечено превышение максимально допустимого оста​точного содержания этих токсических веществ. У 91 % обследованных угрей из реки Эльбы было обнаружено превышение предельно допустимой концен​трации хлорорганических пестицидов: гексахлорциклогексана (без линдана) в 88 %, гексахлорбензолов - в 86 %, линдана - в 6 %, ДДТ - в 2 % образцов. Повышенные уровни хлорсодержащих пестицидов и ПХБ обнаружены в уг​рях США, Новой Зеландии и Испании. Пестициды хорошо растворяются в жире, поэтому у жирных рыб они накапливаются во всем теле, а у тощих - в печени.

При исследовании сельди из Балтийского моря, а также мидий и креве​ток из заливов Сароникос и Элефсис установлено, что содержание хлорорга​нических пестицидов и ПХБ было выше у гидробионтов тех районов, где сказывалось непосредственное влияние сточных вод, вносимых в море реками. Установлена положительная корреляция между длиной тела рыб и кон​центрацией пестицидов типа ПХБ.

Исследованиями установлено, что среднее содержание ПХБ и пестици​дов в шпротах из южной Балтики было следующим (по сырой массе в мг/кг): ПХБ - 6,4, £-БГХ - И, у-БГХ - 20, ДЦЕрр - 33, ДЦр,р - 42, ДЦТр,р - 31, СуммаДДТ-110,СуммаПХБ-670.

Хлорорганические пестициды и ПХБ определяли в печени трески из южной части Балтийского моря. Во всех исследованных образцах обнаруже​ны ПХБ, ДДТ и его метаболиты, содержащие гексахлорбензол. ПХБ достигла 7,9 мг% в теле рыб и 31 мг% в их печени. Содержание ДДТ и его метаболи​тов было в пределах 1,5 мг%, гексахлорбензола 0,042, £-бензолгексахлорида <0,029, Y-бензолгексахлорида <=0,11мг%. Среднее содержание ПХБ в печени рыб длиной более 30 см составляло 16, ДДТ и его метаболитов - 0,35, гекса​хлорбензола - 0,0094, £-бензолгексахлорида - 0,0082, Y-бензолгексахлорида -0,0012 мг%.

Употребление в пищу рыбы, обитающей в условиях загрязненной среды, представляет большую опасность для человека, в связи с чем обращают вни​мание на необходимость расчета оптимального потребления рыбы с учетом содержания в ней токсических веществ.

Тепловая обработка рыбы, как правило, приводит к распаду ДДТ по ДДД. Так, при изготовлении консервов «Сардина в томатном соусе» из сардины, вы​ловленной у побережья Африки, содержание ДДТ, ДДД и ДДЕ в мясе перед вку​совым посолом составляло соответственно 2,7; 1,7,и 2,5 мкг/кг, после посола 3,2; 1,8 и 2,9, после бланширования при 95 °С в течение 24 мин 6,1; 4,9 и 7,9 и после стерилизации при 115 °С в течение 50 мин 2,5; 2,3 и 3,9 мкг/кг. Таким обра​зом, содержание анализируемых инсектицидов в рыбе увеличивалось после бланширования и снижалось после стерилизации, оставаясь в конце обработ​ки практически на уровне содержания данных веществ в сырье.
Антибиотики и сульфамиды, бенз(а)пирен. Антибиотики и сульфами​ды широко используются при ведении интенсивного рыбного хозяйства для борьбы с инфекционными болезнями. Применение химических лечебных препаратов при интенсивном товарном выращивании рыбы приводит к опас​ному воздействию их на здоровье человека в результате попадания указан​ных веществ в его организм. В результате наблюдаются аллергические и ток​сические явления, изменение кишечной флоры, маскировка патогенных для человека микроорганизмов, появление и распространение хеморезистентных возбудителей болезней. В литературе имеются сведения об остаточных кон​центрациях антибиотиков и сульфамидов в теле рыб, хотя накопление дан​ных веществ в рыбах происходит гораздо медленнее, чем у теплокровных животных. Помимо указанных вредных веществ, рыбы могут аккумулиро​вать   и   другие   токсические   вещества   -   радионуклиды,   микотоксины, бенз(а)пирен и N-нитрозамины, которые в последствии могут оказать нега​тивное воздействие на здоровье человека.

В заливе Святого Лаврентия некоторые образцы мидий характеризова​лись высоким содержанием бенз(а)пирена - 24-28,5 мкг/кг. Особенно боль​шое количество этого канцерогенного вещества обнаружено в устрицах, соб​ранных в устьях фиордов, что указывает на антропогенное происхождение загрязнения.

Бенз(а)пирен попадает в рыбную продукцию и в результате таких техно​логических операций, как копчение и консервирование. В настоящее время существует ограничение на содержание данного вещества в копченой рыб​ной продукции, как и копченой мясной продукции, которое не должно пре​вышать 1 мкг/кг. При копчении следует использовать коптильный дым толь​ко от определенных пород деревьев.

При копчении пищевых продуктов большую роль играет применяемая технология: порода и температура пиролиза древесины, подача воздуха, цир​куляция дыма и ряд других факторов. Поверхность рыбы традиционной вы-копченности содержит бенз(а)пирен в большем количестве по сравнению с мышечной тканью. При длительном использовании в пищу копченой рыбы может происходить аккумуляция бенз(а)пирена в организме человека.
В копченой рыбной продукции, обрабатываемой дымом непродолжи​тельное время, количество канцерогенных полициклических ароматических углеводородов (ПАУ) обычно ниже ДОК, равной 1,0 мкг/кг. Из рыбных кон​сервов в масле высокое содержание ПАУ обнаружено в консервах из киппер-сов, в которых содержание только бенз(а)пирена достигало 24 мкг/кг в мясе и 152 мкг/кг в масляной заливке. В рыбе-сырце количество ПАУ было неболь​шим. Так, в рыбе из озера Онтарио, загрязненной обычно сильнее, чем мор​ская рыба, общее количество ПАУ составило 7,9 мкг/кг.

Высокое содержание ПАУ, и в том числе канцерогенных, обнаружено в двухстворчатых моллюсках и в консервах из них. Так, в сырых устрицах оно составляло 49,6 мкг/кг; в консервах из копченных устриц и мидий в масле основное количество ПАУ содержалось в масле (до 253 мкг/кг), а в мясе моллюсков их концентрация была значительно ниже, например, в мясе кон​сервированных устриц составило 14,3-38,6 мкг/кг.

Повышенное содержание канцерогенных ПАУ обнаружено в консервах из мяса омара (<=2,2 мкг/кг), а в консервированном паштете из омара оно дос​тигало <=165,7 мкг/кг.

Приведенные данные о содержании различных токсических веществ в рыбе и водных беспозвоночных свидетельствуют о росте загрязнения объек​тов окружающей среды и ее обитателей. Для устранения существующей опасности необходимы регулярная профилактическая работа по охране ок​ружающей среды и строгий контроль за чистотой ее объектов.
В рыбе (особенно в тунце, скумбрии и др.) может накапливаться в больших количествах гистамин, достигая в некоторых случаях токсических уровней. В подавляющем большинстве случаев зарегистрированные вспыш​ки отравлений гистамином были обусловлены употреблением рыбы при на​рушении режимов холодильного хранения, дефростации и сроков хранения перед термической обработкой. ПДК гистамина в рыбопродуктах в нашей стране установлена на уровне 100 мг/кг. При обнаружении гистамина в рыбе, превышающего предельно допустимую концентрацию, ее следует направлять на рыбоперерабатывающие предприятия для изготовления рыбопродукции, где по технологии предусматривается разбавление (фаршевые изделия) или подсортировка с другими видами рыб (консервы). При этом среднее содер​жание гистамина в продуктах, поступающих для питания, не должно превы​шать 100 мг/кг.

2.3. Паразиты
В связи с тем, что в последние годы заметно возросло заражение рыбы паразитами при визуальном осмотре сырья, поступающего на обработку, особое внимание следует обращать на этот аспект. Известно, что на гидро-бионтах паразитируют несколько тысяч видов паразитов, но в литературе описано около 50 видов, которые после употребления зараженных ими про​дуктов в сыром или недостаточно кулинарно обработанном виде вызывали нарушение состояния здоровья потребителя.

Патогенные для человека паразиты гидробионтов подразделяются на следующие основные группы:

1) простейшие (Protozoa), представленные миксоспоридиями, микроспо​ридиями и кокцидиями;
2) трематоды (Trematoda), представленные криптокотиле, цестодами и другими представителями;
3) нематоды (Nematoda), основными из которых являются анизакиды, терранова.
Наиболее опасными паразитами, встречающимися в морской рыбе, яв​ляются нематоды и, прежде всего, анизакиды. Личинки их обнаружены у та​ких массовых промысловых морских рыб, как скумбрия, сельдь, пикша, треска, морской окунь, камбала, палтус. В Японии, Великобритании, Дании и ряде других стран наблюдались тяжелые поражения тонкого кишечника че​ловека, вызванные попаданием в организм личинок Anisakis, поэтому на промысловых судах стран с высокой культурой рыболовства в последние десятилетия успешно применяется конвейерный способ контроля филе на присутствие паразитов с использованием специальной аппаратуры.
Большую опасность для рыбопродукции представляют также два вида Kudoa, которые не наносят рыбе механических повреждений, но выделяемые ими химические вещества обладают свойствами протеолитических фермен​тов и при попадании их в мышечную ткань сильно размягчают ее и ухудша​ют вкусовые качества рыбы.

Для проверки рыбы.на ее зараженность нематодами в странах ЕС ис​пользуют метод имитации переваривания. В соответствии с ним образец мя​са измельчается и погружается в раствор пепсина, далее смесь подогревают до 40 °С при непрерывном помешивании, что приводит к ферментативному разложению мяса рыбы, а присутствующие в нем нематоды выпадают в оса​док и отделяются в результате фильтрации.

Определенную опасность представляет для человека употребление в пищу рыбы, зараженной паразитами. Известно, что паразиты могут оказы​вать механическое воздействие на организм человека, например, закрывать просвет кишечника или кровеносных сосудов, вызывать поражение слизи​стой оболочки, создавать инфекционные очаги для проникновения бактерий.
Так, половозрелый ленточный червь Dihpyllobothrlum latum, у которого промежуточным «хозяином» является рыба, а окончательным - человек, со​бака, кошка и другие домашние или дикие животные, питающиеся рыбой, причиняет окончательному «хозяину» определенный вред за счет выделения ядовитых продуктов обмена и гораздо больший вред извлечением из организ​ма жертвы витаминов группы В.

В последнее время часто сообщают о гельминтозе сельди, вызываемом личинками нематоды рода Anisakis и родственных видов. При употреблении в пищу сельди, пораженной живыми личинками анизакид, могут образовы​ваться эозинофильные желудочно-кишечные гранулемы.
Широко распространенными паразитами, которыми человек заражается, используя в пищу рыбу, кальмар, краб и других беспозвоночных, являются ленточные черви-цестоды (Diphyllobothrium latum. D.pacificum), сосальники-трематоды (Clonorchia Binenaie, Opiathor-chia viverrlnl, Heterophyea hetero-phyea, Metagonlmus yokogawal) и круглые черви - нематоды (Gnathoatoma ар-inigerum, Capillaria phl-lippinensis, Anisakis simplex, Phocanema spp.). Все они попадают в организм человека в результате употребления в пищу сырой или недостаточно термически обработанной рыбы, в которой паразиты присутст​вуют в мясе свободно или в виде цист.

Паразит Diphyllobothrium pacificum переносится морскими рыбами. Большинство случаев заражения им отмечается в прибрежных районах Япо​нии, Перу, Чили при употреблении в пищу сырой рыбы. Для предотвращения заражения людей этим паразитом необходима соответствующая технологи​ческая обработка зараженной рыбы (замораживание до минус 180 °С и хра​нение при этой температуре в течение 24-48 ч или термическая обработка при 56 °С в течение 5 мин).

При употреблении в пишу сырой рыбы наблюдалось заражение человека анизакидами - круглыми червями Anisakis simplex и Phocanema врр. В 1955 г. это заболевание впервые зарегистрировано в Нидерландах, а в 1968 г. там от​мечено уже более 200 случаев заражения. В Японии также наблюдается зара​жение анизакидами, в 1980 г. количество случаев заболевания превысило 500. Обычно анизакиды находятся в кишечнике морских млекопитающих: тюленей, дельфинов, морских свиней. Вместе с фекалиями яйца их попадают в воду и поедаются эвфаузидами, где превращаются в личинок. Рыбы и каль​мары, питающиеся ракообразными эвфаузидами, заражаются анизакидами, личинки которых продолжают развиваться в стенках их кишечника, внутрен​ностях и мышцах. Цикл развития завершается, когда морские млекопитаю​щие поедают зараженную рыбу, кальмаров или при случайном попадании личинок анизакид с сырой или недостаточно обработанной рыбой в организм человека. В Нидерландах основным путем заражения человека анизакидами было употребление деликатеса из сырой рыбы под названием «зеленая сельдь», отсюда и название болезни - «сельдяной червь». В Японии обычным способом передачи заболевания являются блюда из сырой рыбы - сасими, суши и др.

При заражении человека анизакиды внедряются в стенки желудочно-кишечного тракта и вызывают острое желудочно-кишечное заболевание, имеющее сходные симптомы с рядом других заболеваний. Лечение этого за​болевания часто требует хирургического вмешательства из-за возникновения абсцесса.

Во многих странах этиология заболевания, вызванного анизакидами, ос​тается невыясненной. Основная причина учащения болезни в последнее вре​мя связана с изменениями в технологии переработки рыбы. Раньше до охла​ждения выловленную в море рыбу сразу же потрошили и извлекали таким путем большую часть личиночных червей, которые первоначально оседали в стенках кишечника и внутренностях. Количество личинок анизакид в мясе обычно невелико, но при современной практике хранения охлажденного уло​ва на борту судна и переработке его в порту личинки паразита могут мигри​ровать в мясо рыбы. Из литературы известно, что зараженными анизакидами могут быть более 160 видов морских костистых рыб, включая тунца, лосося, скумбрию.

В этой связи в Нидерландах было выдвинуто требование, чтобы всю вы​ловленную сырую сельдь замораживали до -20 °С за 1 сутки до продажи, чтобы уничтожить личинок и предупредить тем самым возможность заболе​вания людей. В то же время в Японии сохраняются традиционные рыбные блюда из свежей сырой рыбы как особенность национальной кухни, что не по​зволяет принять действенные меры по снижению заражения людей анизакида​ми. Исследования, проведенные в США, показали широкий ареал распростра​нения и высокую степень встречаемости личинок Anisakis Phocanema и других нематод в рыбе, которая обычно продается на рынке. Так, тихоокеанский ло​сось, выловленный у северо-западного побережья США (шт. Мичиган), был за​ражен личинками анизакид в количестве от 63 до 91 шт./кг массы. Личинки были живыми и в опытах с крысами, которых кормили сырой рыбой, заража​ли крыс. Это указывает на серьезную опасность употребления сырой и не​достаточно кулинарно обработанной рыбы человеком. Клинические случаи заболевания человека регистрируются, хотя и нечасто. Источником зараже​ния (23 случая) в США и Канаде являются сырой лосось и берикс.
Инактивация личинок анизакид происходит при охлаждении рыбы до минус 20 °С и более низких температур и выдерживании в этих условиях в течение 24-48 ч. Гибель личинок наблюдается при кулинарной обработке, во время которой температура внутри рыбы поддерживается на уровне 60 °С в течение 1 мин.

В разных районах Азии, Африки и Латинской Америки вызывают серь​езные заболевания людей несколько видов трематод Paraeonianie. Заражение происходит при поедании сырых или слабо маринованных ракообразных (крабов или раков), зараженных метацеркариями. Жизненный цикл этих па​разитов требует наличия двух промежуточных «хозяев», прежде чем человек или другие млекопитающие, поевшие ракообразных, оказываются заражен​ными. Наиболее распространенным из этих паразитов является P. Westennani, характерный для районов Дальнего Востока. Этот паразит обычно локализу​ется в легких и вызывает различные легочные заболевания, хотя бывают случаи попадания его в мозг, кишечник, кожу и другие органы и ткани по​следнего «хозяина».

Аналогичные заболевания могут наблюдаться при заражении людей другими видами паразитов, паразитирующими на ракообразных. Заразные метацеркарии в крабах довольно устойчивы к воздействию рассола и некото​рых приправ. Эффективный способ предупреждения заболевания - это тща​тельная кулинарная обработка ракообразных в виде проварки, жарения.
Рыба, кальмары, крабы, раки при употреблении в пищу в сыром или час​тично обработанном виде могут представлять серьезную опасность зараже​ния человека многочисленными гельминтами. Наиболее распространенные в США и Канаде паразиты, опасные для человека - Diphyllobothrium latum., Anisakis simplex, Phooanema epp., Bustrongy-lides spp. Одним из наиболее ра​циональных способов предупреждения заражения является тщательная кули​нарная обработка продуктов питания. В большинстве случаев воздействие при температуре 60 °С в течение 1-5 мин вызывает гибель личинок этих па​разитов. Замораживание также представляется эффективным методом инак​тивации паразитов, хотя разные виды отличаются различным уровнем пере​носимости низких температур. Принимая во внимание, что во многих рай​онах мира сырая рыба является деликатесом в рационе питания и изменить психологию людей в этом отношении невозможно, следует разрабатывать такие методы обработки, чтобы обезвредить влияние паразитов и микроорга​низмов. При этом основное внимание следует обратить на контролирование и борьбу с наиболее опасными для человека паразитами.

Одним из таких потенциально возможных способов является облучение, при котором происходит дезактивация и разрушение потенциально патоген​ных организмов.

Многими из других описанных в литературе паразитов человек заража​ется сравнительно редко. В случаях заражения людей работники здравоохра​нения должны принимать незамедлительные меры по лечению заболевших, профилактике и уменьшению дальнейшего заражения населения. Поскольку описанные паразиты размножаются не так быстро, как бактерии и вирусы, сильные вспышки заболевания непосредственно связаны с большим количе​ством личинок, попавшим к определенному человеку, а заражение личинка​ми Anisakis и Eustrongylides может привести к заболеванию и при небольшом количестве паразитов.

Рыба может явиться причиной возникновения некоторых гельминтозов, из которых наибольшее значение для человека имеют дифиллоботриоз и описторхоз.

Дифиллоботриоз относится к тяжелым видам гельминтозов, нередко осложняющихся анемией, которая протекает злокачественно. Дифиллобот​риоз вызывается развивающейся в кишечнике человека половозрелой фор​мой различных видов лентецов, наиболее распространен из которых широ​кий лентец. В основе дифиллоботриозной анемии лежит нарушение обмена витамина В12 и фолиевой кислоты.

В лентеце широком содержится значительное количество кобальта (в среднем 140 мг/кг). Это дает основание полагать, что в патогенезе дифил​лоботриозной анемии главную роль играет эндогенная недостаточность ви​тамина В п. Последняя возникает в результате интенсивного поглощения па​разитом находящегося в кишечнике витамина В12 или кобальта, необходимо​го для синтеза этого витамина кишечной микрофлорой.

Лентец широкий - один из самых крупных паразитов человека. Длина его обычно составляет 3-4 м, но может достигать 10 м и больше. В цикле раз​вития лентеца широкого имеются два промежуточных «хозяина»:
1) пресноводные рачки - веслоногий рачок, циклоп;
2) рыбы в европейской части, преимущественно, щуки, налимы, окуни, ерши, а в Сибири - омуль, хариус, сиг, сырок, нельма и др.
Человек является промежуточным (дефинитивным) «хозяином», т.е. но​сителем половозрелой формы гельминта. Таким образом, эпидемическая цепь при дифиллоботриозе состоит из следующих звеньев: человек - рачки -рыба - человек.

Рыба, зараженная личиночной формой лентеца (плероцеркоиды), явля​ется основным источником инвазии человека и некоторых животных (собаки, кошки, волки лисицы и др.) широким лентецом. Плероцеркоиды представ​ляют собой белые червеобразные личинки длиной 1-2,5 см и шириной около 2-3 мм. Они хорошо видны невооруженным глазом.

Дифиллоботриоз относится к широко распространенным гельминтозам с природной очаговостью. Очаги дифиллоботриоза отмечены в Северной и Южной Америке, Австралии, Европе (в Швейцарии, Италии, Франции, Гер​мании, Дании, Швеции, Финляндии, Польше). В России очаги дифиллоботриоза встречаются в Карелии, на Дальнем Востоке, в Сибири, Поволжье и других местах. Различают два типа очагов дифиллоботриоза - озерный и реч​ной. Очаги озерного дифиллоботриоза характеризуются более частым зара​жением населения.

Профилактика дифиллоботриоза складывается из радикальных и пал​лиативных мероприятий. К радикальным относятся мероприятия, направлен​ные на разрыв эпидемической цепи в цикле развития гельминта. Выключение отдельных звеньев этой цепи позволяет полностью предотвратить инвазиро-ванность рыб и осуществить таким образом коренное оздоровление водоема. В цикле развития гельминта наиболее слабым звеном, поддающимся устра​нению, является проникновение в водоемы яиц гельминта с испражнениями человека. Выполнение санитарных требований по благоустройству системы удаления нечистот в прибрежных районах, исключающих стоки и другие возможности проникновения фекалий в водоемы, является действенным ра​дикальным мероприятием профилактики дифиллоботриоза. Не менее важное значение имеет строгое проведение обязательного обеззараживания нечистот перед их спуском в водоемы на водном транспорте, пассажирских и грузовых кораблях, а также рыболовецких судах. В числе радикальных профилактиче​ских мероприятий одно из основных мест должна занимать обязательная де​гельминтизация прибрежного населения.

К паллиативным мероприятиям относится исключение потребления в сыром виде рыбы (строганины, икры и др.), не подвергавшейся тепловой или какой-либо другой (соление, замораживание и др.) обработке.
Не менее важным профилактическим мероприятием является обеспече​ние интенсивной тепловой обработки рыбных кулинарных изделий, котлет и кусков рыбы при жарении. При жарке кусков распластанной рыбы плероцер-коиды погибают в течение 15 мин, при варке - моментально, при посоле -через 1-2 недели, при замораживании - в течение 12-24 ч при температуре минус 15-27 °С, 3-5 суток при температуре минус 6-10 °С и 9-10 суток при минус 4 °С.

Санитарная экспертиза рыбы, инвазированной плероцеркоидами лентеца широкого, производится с учетом степени зараженности. При обнаружении в мышечной ткани единичных плероцеркоидов употреблять рыбу в пищу раз​решается при условии достаточно интенсивного проваривания или прожари​вания. При массивном заражении мышечной ткани и наличии в ней большого количества плероцеркоидов реализация рыбы не допускается.
Важное значение в профилактике дифиллоботриоза имеет широкая про​паганда среди населения эндемичных водных бассейнов необходимости противогельминтозных мер, охраны окружающей среды и рациональных спосо​бов переработки и употребления рыбы.

Описторхоз - это гельминтоз, обусловленный проникновением в орга​низм человека кошачьей двуустки (длина 4-13 мм, ширина 1-3,5 мм). Гельминтозы поражают главным образом печень, ее желчные ходы и желчный пузырь. Описторхоз у человека протекает в виде холецистита или ангиохолита (болезнь Виноградова). В цикле развития двуустки участвуют два проме​жуточных «хозяина» (первый - моллюск, второй - пресноводные рыбы, главным образом карповые: елец, чебак, сазан, язь, лещ, линь и др.). Оконча​тельным хозяином паразита могут быть человек, кошка, собака, свинья, со​боль, лисица, хорек, выдра и другие виды диких млекопитающих. Таким об​разом, эпидемическая цепь при описторхозе слагается из следующих звеньев: человек - моллюск - карповые рыбы - человек. Заражение человека проис​ходит в результате потребления рыбы, инвазированной инцистированными личинками (метацеркариями) кошачьей двуустки.

Описторхоз является природно-очаговым заболеванием и распространен во многих странах (Казахстан, Украина и др.). В России описторхоз встреча​ется в Западной Сибири, Пермской области и некоторых других районах.
Профилактика и меры борьбы с описторхозом такие же, как и при ди-филлоботриозе. Однако следует иметь в виду, что метацеркарии более ус​тойчивы к неблагоприятным факторам, чем плероцеркоиды широкого ленте-ца. При варке рыбы куском метацеркарии погибают через 20 мин, в фрика​дельках из рыбьего фарша - через 10 мин, при посоле - через 3,5 суток (мел​кая рыба) и через 10 суток (крупная рыба). Холодное копчение в отличие от горячего не убивает метацеркариев, поскольку они хорошо переносят низкие температуры. На эту особенность метацеркариев необходимо особо обращать внимание при проведении санитарно-просветительской работы среди насе​ления эпидемичных регионов.

3. ТРЕБОВАНИЯ САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ РЫБОПЕРЕРАБАТЫВАЮЩИХ ПРЕДПРИЯТИЙ
Обеспечение высокого качества рыбных продуктов на фоне ухудшения экологического состояния объектов внешней среды, загрязнения рыбы и дру​гих морепродуктов токсическими веществами и паразитами невозможно без создания необходимых санитарно-гигиенических условий на рыбообрабаты​вающих предприятиях и судах флота рыбной промышленности.
Соблюдение правил производственной санитарии и гигиены в совре​менных условиях также важно, как личная гигиена для любого человека. Без этого ни одно предприятие сегодня не в состоянии достигнуть высокой про​изводительности, отличного качества изготавливаемой продукции, конкурен​тоспособности на внутреннем и международном рынках. В этой связи на​блюдается все большая готовность отечественных предприятий привести свои технологические процессы в соответствие с международными санитар​но-гигиеническими требованиями к обработке пищевых продуктов (концеп​ция НАССР), а стандарты качества - в соответствие с международными тре​бованиями, закрепленными в стандартах серии ISO-9000.
3.1. Санитарные требования к территории предприятия
При промышленной переработке рыбного сырья и производстве рыбной продукции должны осуществляться природоохранные мероприятия в соот​ветствии с законом РФ «Об охране окружающей природной среды».
При проектировании предприятий должны учитываться предельно до​пустимые нагрузки на окружающую природную среду и предусматриваться надежные и эффективные меры профилактики, устранения загрязнения ок​ружающей природной среды вредными отходами, их обезвреживание и ути​лизация, внедрение ресурсосберегающих, малоотходных и безотходных тех​нологий и производств.

Строительство, реконструкция предприятий и сооружений должны осу​ществляться по утвержденным проектам, имеющим положительное заключе​ние государственной экологической экспертизы в строгом соответствии с действующими природоохранными, строительными, санитарными нормами и правилами. При строительстве и реконструкции предприятий, расположен​ных в черте населенных пунктов, размеры санитарно-защитной зоны для них следует устанавливать по согласованию с центрами Госсанэпиднадзора, сво​бодные участки и территория предприятия вдоль ограждения должны быть озеленены кустарниками и деревьями. Не допускается посадка деревьев и кустарников, дающих опушенные семена.

Производственные, бытовые и ливневые стоки рыбообрабатывающих предприятий должны сбрасываться в канализацию и проходить очистку на городских (поселковых) или локальных очистных сооружениях. При сбросе в очистные сооружения условия отведения сточных вод определяются Пра​вилами приема производственных сточных вод в систему канализации населен​ных пунктов. При наличии локальных очистных сооружений условия сброса очищенных сточных вод определяются СанПиН «Охрана поверхностных вод от загрязнения» и СанПиН «Охрана прибрежных вод морей от загрязнения в местах водопользования населения». Проекты локальных очистных сооруже​ний и места сброса должны быть согласованы с центрами Госсанэпиднадзо​ра. Сброс в водоемы производственных и бытовых стоков без соответствую​щей очистки и обеззараживания, а также устройство поглощающих колодцев запрещаются. Условия сброса должны согласовываться с центрами Госсан​эпиднадзора в каждом конкретном случае.

После сдачи рыбы судно отводится на специально оборудованную сани​тарную пристань (место которой согласовано с местным центром Госсан​эпиднадзора) для откачки на очистные сооружения промывных вод и прове​дения санитарной обработки судна.

Санитарные требования к рыбоперерабатывающим предприятиям долж​ны соблюдаться на всех этапах движения, начиная от места лова сырья до ее поступления на стол потребителя. При этом санитарные требования учитыва​ют особенности санитарно-эпидемиологического значения рыбы. При органи​зации прибрежного лова соблюдение санитарных требований должно начи​наться с места организации лова рыбы. Этот прибрежный участок водоема (тоня) с соответствующими производственными и бытовыми помещениями должен быть согласован с местным центром Госсанэпиднадзора с учетом воз​можного загрязнения водоема производственными и бытовыми стоками.
Вся береговая территория тоневого участка должна быть огорожена и выровнена. Для сушки предварительно очищенных неводов должны быть устроены вешала, отвечающие санитарно-гигиеническим требованиям.
Для размещения в тоне складов, навесов и других производственных по​строек и бытовых помещений должен быть выбран возвышенный, незатоп-ляемый участок берега, имеющий уплотненный грунт. К тоням должна быть подведена питьевая вода централизованного или нецентрализованного (ме​стного) водоснабжения (СанПиН 2.1.4.544-96). Территория тони должна со​держаться в чистоте. Уборку следует производить ежедневно. Для сбора хо​зяйственно-фекальных стоков (от пищеблоков, прачечных, туалетов) должна быть подведена канализация, а для сбора мусора и отходов - мусоросборни​ки с плотно закрывающимися крышками, расположенные не ближе 50 м от жилых и общественных построек, колодцев, мест притонения невода. Со​держимое мусоросборников должно ежедневно обрабатываться 10%-м рас​твором хлорной извести или растворами лизола, крезола. Мусор и отбросы по мере накопления должны вывозиться на городскую свалку специальным транспортом.

В целях защиты продукции от негативных воздействий предприятия и помещения для обработки необходимо располагать возможно дальше от потенциальных источников загрязнения, к которым следует отнести крупные промышленные предприятия, свалки  мусора, зараженные местности.

Микроклимат на предприятии должен соответствовать требованиям Са​нитарных норм микроклимата производственных помещений.
3.2. Санитарные требования к производственным помещениям
Производственные цехи и другие помещения должны обеспечивать ги​гиеничность процесса производства и проведение операций по их очистке. Размещать рабочие помещения необходимо таким образом, чтобы гигиени​чески чистые помещения и находящиеся в них продукты были отделены от цехов по первичной переработке сырья. При этом производственный поток следует организовать так, чтобы не было пересечения сырья, полуфабриката и готовой продукции, чтобы исключить контакты готовых продуктов с низ​ким содержанием бактерий с сырьем и полуфабрикатами, более обсеменен​ными бактериями. В идеале все стадии производственного процесса от полу​чения сырья до отправки готовой продукции лучше осуществлять, переме​щая изделие с одного конца предприятия на другой или использовать для этих целей перегородки, позволяющие избежать перекрестного обсеменения продукции микроорганизмами.

Производственные помещения должны быть совершенно изолированы от жилых и подсобных помещений. Стены их должны быть прочными, а по​верхность стен - гладкой, водонепроницаемой и легко моющейся. Для отдел​ки стен используют кафельную плитку.

Полы в производственных помещениях должны быть сделаны из водо​стойкого материала, который легко поддается мойке и дезинфекции. Для этих целей очень удобны покрытия из керамической плитки, пластиковых смол и некоторых других современных материалов. Недостатком покрытий из керамической плитки является наличие стыков, которые в процессе экс​плуатации подвержены выщелачиванию. В этом отношении наиболее устой​чивыми являются адгезивные покрытия. В покрытиях из пластиковых смол важны состав и прочность поверхностей, а их преимуществом является от​сутствие стыков. Покрытие из бетона со смолами достаточно водостойко, но менее устойчиво к воздействию кислот и солей, чем покрытия из пластико​вых смол и керамической плитки.

Большое внимание с гигиенических позиций уделяется типам исполь​зуемых дверей. Двери производственных помещений должны быть изготов​лены из прочного, гладкого, водонепроницаемого и легкомоющегося мате​риала. Наиболее приемлемы двери из нержавеющей стали и пластиков, кото​рые и удобны в санитарном отношении. Приемлемы также створчатые двери в виде металлической оцинкованной рамы с прозрачными пластиковыми створками. Деревянные двери нельзя ставить ни в производственных помещениях, ни в помещениях для отдыха, так как они сильно впитывают влагу. Двери туалетов не должны выходить непосредственно в рабочие помещения.
В последние годы значительно усилилось внимание к соблюдению сани​тарно-гигиенических требований при обработке рыбы и других гидробионтов на судах, так как условия первичной обработки сырья в условиях судна оказывают значительное влияние на качество готовой продукции. В принци​пе требования, предъявляемые к рабочим помещениям на судах, близки к та​ковым для береговых рыбообрабатывающих предприятий.
Потолки, стены и пол в рабочих помещениях и рыбных трюмах должны быть выполнены из прочных, водостойких и водонепроницаемых, устойчи​вых к коррозии материалов светлых тонов, которые легко поддаются очист​ке, мойке и дезинфекции. Полы, кроме того, должны быть износоустойчивы​ми, без трещин, выбоин и других дефектов, где могли бы скапливаться мик​роорганизмы. Конструкция пола должна обеспечивать быстрый и эффектив​ный сток вод, образующийся в процессе мойки и дезинфекции помещений, сливные устройства должны легко справляться с нагрузкой и быть всегда доступными для очистки. С учетом перечисленных требований для оснащения помеще​ний и трюмов на судах в последние годы почти не применяют древесные ма​териалы, широко использовавшиеся ранее.

Особое внимание на судах уделяется мойке, которой небольшие суда подвергают после каждого промыслового рейса. Мойку проводят таким об​разом, чтобы рабочая палуба, рыбные трюмы, оборудование, инвентарь, со​прикасающиеся с рыбой и другими морепродуктами, были чистыми и не имели специфичного запаха.

Для мойки и дезинфекции крупных судов (больших траулеров, рыбооб​рабатывающих баз и др.) применяют современные очистительные машины высокого давления со множеством различных дополнительных приспособ​лений, в том числе инжекторами высокого давления для моющих средств с различной концентрацией моющих растворов, инжекционной трубкой для мойки пола, шлангом высокого давления, пескоструйным аппаратом, насад​кой для очистки сливных отверстий на полу и внутренней поверхности труб.
Суда, занятые производством кормовой и технической продукции, необ​ходимо подвергать мойке и дезинфекции после каждой выгрузки. При пере​ходе от выпуска кормовой и технической продукции к производству пище​вых изделий рабочие помещения и трюмы судна должны быть тщательно вымыты и продезинфицированы.

В современных рыбообрабатывающих цехах практически отсутствуют изделия из дерева, так как оно впитывает влагу и плохо поддается дезинфек​ции. Столы, стулья, ручки инвентаря, всевозможные панели, инвентарную тару изготавливают из пластиков, что позволяет избежать трещин, разрывов, неровных краев, где может скапливаться микрофлора.

Машины и оборудование следует размещать так, чтобы был хороший доступ ко всем частям машин и установок при их очистке, мойке и дезинфекции. Машины, установки, инвентарь должны быть очищены и вымыты сразу после окончания их эксплуатации и не позже конца смены.
Уровни шума на рабочих местах производственных помещений и на территории предприятия должны соответствовать Санитарным нормам до​пустимых уровней шума на рабочих местах и составлять не более 80 дБ. Освещенность рабочих поверхностей на рабочих местах должна соответство​вать требованиям СНиП «Естественное и искусственное освещение» и со​ставлять от 200 до 400 лк в зависимости от целевого назначения помещений. Рабочие помещения должны быть в достаточной степени освещены. Особое внимание уделяется освещению тех рабочих мест, где осуществляется кон​троль сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. На этих местах освещен​ность должна быть не ниже 540 лк. На обычных рабочих местах допускается освещенность 220 лк, а в подсобных помещениях и на территории предпри​ятия- ПО лк. 
Полы производственных помещений, расположенных над неотапливае​мыми или искусственно охлаждаемыми помещениями, должны быть утепле​ны с таким расчетом, чтобы перепад температур помещения и поверхности пола не превышал 2,5 °С, а также должна быть предусмотрена вентилируе​мая воздушная прослойка.

В тех цехах, где машины и установки в процессе работы создают силь​ный шум, необходимо делать шумоподавляющие потолки и стены, а в поме​щениях, где производится тепловая обработка гидробионтов, необходимо предусматривать хорошую вентиляцию, которая позволяла бы удалять пар, конденсат, избыточное тепло и запахи.

Рабочие места должны быть оборудованы подножными решетками, если по условиям технологического процесса полы постоянно увлажняются. В зо​не примыкания полов к наружным стенам предусматривается утепление. При осуществлении естественной вентиляции не допускаются сквозняки и резкое охлаждение воздуха на рабочих местах. В цехах со значительными тепловы​делениями, особенно в южных районах, следует проводить кондиционирова​ние воздуха. Концентрация вредных веществ в воздухе рабочей зоны не должна превышать ПДК для конкретных веществ.

Серьезное внимание на рыбообрабатывающих предприятиях и судах уделяется удалению и хранению отходов. Помещения, где перерабатывается рыба, должны быть конструкционно разделены с участками для хранения от​ходов, чтобы избежать негативного воздействия последних на продукцию. Если отдельное помещение для хранения отходов отсутствует, то отходы не​обходимо хранить в плотно закрываемых контейнерах. Емкости для хране​ния отходов должны быть изготовлены из прочных материалов, устойчивых к коррозии, легко очищаемых и дезинфицируемых. Помещения, предназна​ченные для хранения отходов, должны быть охлаждаемыми, иметь устройст​ва для мойки, слив в полу и отдельную систему вентиляции.
Для сбора отходов у рабочих мест могут использоваться прочные пла​стиковые мешки, надежно закрепленные. Накапливание отходов в производ​ственных помещениях недопустимо, поэтому отходы следует удалять посто​янно или по мере наполнения емкостей. В конце каждого рабочего дня отхо​ды должны быть убраны в контейнеры или в специальное помещение, пред​назначенное для этих целей. Контейнеры или помещения, используемые для хранения отходов, в конце рабочего дня должны быть тщательно вымыты, а при необходимости продезинфицированы. Нельзя допускать, чтобы места складирования отходов становились источниками зафязнения предприятия или прилегающей к ней территории.

3.3. Санитарные требования к бытовым помещениям
На рыбоперерабатывающих предприятиях и судах не допускается нали​чие грызунов и насекомых. Для предупреждения их появления на предпри​ятиях необходимо периодически проводить санитарную обработку средства​ми, разрешенными Госкомсанэпиднадзором РФ.

Люки и вентиляционные отверстия должны закрываться металлически​ми сетками с ячейками не более 0,5 см. Щели в местах пересечения стен и потолков с трубами, электропроводкой тщательно заделываются цементом, битумом, покрываются металлической сеткой и листовым железом. Отвер​стия, через которые могут проникать грызуны, заделываются режущей ме​таллической стружкой с цементом. Швартовы судов должны иметь специ​альные диски.

В случае обнаружения грызунов должны быть немедленно расставлены капканы. Химические средства для уничтожения грызунов должны приме​нять только специалисты-дератизаторы по согласованию с центрами Госсан​эпиднадзора.

Для борьбы с мухами окна в летнее время года должны быть затянуты сеткой. Использование инсектицидов во время работы запрещается, допуска​ется использование клейких поверхностей и ловушек, которые не должны располагаться над производственной линией.

Для предупреждения появления тараканов в бытовых помещениях заде​лывают щели в перегородках и стенах. Не допускается скопление остатков пищевой продукции.

3.4. Личная и профессиональная гигиена персонала
В современных условиях ни одно предприятие рыбной промышленности не сможет добиться высокой производительности и конкурентоспособности своей продукции на рынке, если сотрудниками не будут в полной мере со​блюдаться правила производственной гигиены, в том числе личной гигиены персонала. Гигиена персонала представляет собой многоуровневый процесс,
включающий мытье и дезинфекцию рук, обуви, рабочей одежды, организа​цию комнат отдыха, дизайн рабочих мест, специальное обучение персонала по вопросам гигиены.

Важным условием выпуска высококачественной продукции является физическое здоровье персонала, так как микроорганизмы могут попадать на продукты при кашле, чихании, из открытых ран, ссадин и царапин. Все по​вреждения на коже рук должны быть закрыты водонепроницаемым пласты​рем, повязкой или напальчником во избежание попадания крови и микроор​ганизмов из ранки на пищевые продукты. Ногти на руках должны быть акку​ратно острижены, чтобы под ними не скапливались загрязнения.
Перед началом работы, после посещения туалета и после каждого пере​рыва в работе сотрудники обязаны тщательно мыть и дезинфицировать руки. При посещении санузла мойки рук в туалетной комнате недостаточно - не​обходимо вторично мыть руки по возвращении в цех. В случае соприкосно​вения в цехе с предметами, которые могут загрязнить руки, их моют каждый раз дополнительно.

Моют и дезинфицируют руки в такой последовательности: дважды про​мывают до локтевого сгиба (при первом намыливании обязательно применя​ют щетку), тщательно оттирают ладони и тыльную часть рук, причем особое внимание обращают на неровности кожи и пространство под ногтями, затем смывают мыло, намыливают второй раз, не применяя щетки, и смывают мы​ло водой. После обмывания руки ополаскивают осветленным раствором хлорной извести, содержащим 0,05-0,1 % активного хлора, или раствором хлорамина концентрацией 0,1-0,2 %, затем остатки раствора тщательно смы​вают водопроводной водой.

Если в процессе работы человек высморкался или почесался, то прежде чем продолжить работу, он обязан тщательно вымыть и продезинфицировать руки. На предприятии обязательно должны быть в достаточном количестве резервуары с мылом, горячая и холодная вода, а также приспособления для сушки и вытирания рук.

Процедура правильного мытья и дезинфекции рук в соответствии с ги​гиеническими правилами ЕС занимает не менее 2 мин, включая дезинфекцию. Чистота рук или перчаток, если работают в них, в рыбной промышленности важна особенно, так как большая часть операций в процессе переработки ры​бы выполняется вручную. При мытье рук с кожи удаляются не только загряз​нения, пыль и пот, но и микроорганизмы. Считается, что на немытых руках находится до 10 млн клеток микробов, а после мытья на коже остается примерно 100 тыс. микробных клеток, способных к размножению.
Обработка рук после мытья дезинфицирующими препаратами снижает количество жизнеспособных микробных клеток со 100 тыс. до -10. Но ос​тавшиеся микроорганизмы немедленно начинают размножаться, поэтому мыть и дезинфицировать руки необходимо регулярно в течение рабочего дня.
Это требование особенно тщательно следует соблюдать работникам, выпол​няющим несколько технологических операций.

При работе в перчатках размножаться на них могут только те микроор​ганизмы, которые уже находятся на продукте или предметах, вступающих с ним в соприкосновение. Поэтому во избежание случайного заражения пище​вых продуктов при работе в перчатках сотрудник должен выполнять только одну технологическую операцию.

Наручные часы и все ювелирные изделия необходимо снимать до начала работы, чтобы они не мешали мыть и дезинфицировать руки так тщательно, как этого требуют санитарные правила.

Работники, осуществляющие процедуры смешивания и другие анало​гичные им операции, обязаны мыть и дезинфицировать руки до локтя вклю​чительно. Спецодежда для выполнения таких технологических операций должна быть с коротким рукавом. При использовании любых приспособле​ний для мытья и дезинфекции рук следует придерживаться правила, что чис​тые руки не должны соприкасаться с загрязненной поверхностью.
Чтобы предотвратить попадание в пищевые продукты волос, а также микроорганизмов, присутствующих на выпавших волосах, все работники, контактирующие с неупакованной пищевой продукцией, обязаны надевать на голову повязку, сетку или специальные шапочки.

При работе с продуктами, очень чувствительными к микрофлоре, в со​ответствии с санитарными правилами, действующими на территории стран ЕС, рекомендуется пользоваться специальными масками, закрывающими рот и бороду, так как микроорганизмы попадают на продукт из выдыхаемого воздуха. Особо важное значение придается чистоте спецодежды, чтобы мик​роорганизмы с верхней одежды не могли попасть на пищевые продукты. Функция спецодежды сводится к защите пищевых продуктов от заражения микробами с кожи и уличной одежды работников.

Санодежду и халаты рабочих производственных цехов необходимо со​держать в чистоте и заменять чистыми каждую смену. Фартуки и нарукавни​ки (из клеенки) после работы промывают горячей водой с мылом и ополас​кивают хлорной водой (0,05-0,1 % активного хлора) или слабым раствором хлорамина Б (0,3-0,5%-й концентрации).

Промокшую и промасленную спецодежду полагается заменять как мож​но скорее. При работе с особо микробиологически чувствительными продук​тами рекомендуется после принятия душа заменять всю одежду, включая нижнее белье, на спецодежду. Вместо традиционных рабочих халатов на не​которых производственных участках в качестве спецодежды уместно исполь​зовать брюки и футболки (или рубашки).

Во избежание микробного загрязнения пищевых продуктов руководите​ли фирм и посещающие их лица в производственные помещения допускают​ся только в спецодежде.

Основными видами защитной одежды на рыбообрабатывающих пред​приятиях служат рабочий халат, комбинезон и брюки. В зоне работы с ла​бильными продуктами эта одежда должна быть светлых тонов, чтобы сразу были видны загрязнения. Ткань, из которой шьют защитную одежду, должна выдерживать стирку с кипячением, позволяющую уничтожить микроорга​низмы.

Все работники обязаны носить защитную одежду с длинными рукавами, препятствующую попаданию в пищевые продукты микробов с личной одеж​ды и кожи работника. Для выполнения определенных технологических опе​раций рекомендуется надевать спецодежду с нарукавниками во избежание контакта рукавов рабочей одежды с пищевыми продуктами. Одним из этих элементов рабочей одежды является фартук, который изготавливают из свет​лой ткани, легко поддающейся стирке и чистке. Фартуки одноразового ис​пользования рекомендуются при работе с микробиологическими чувстви​тельными продуктами.

За рубежом, на рыбных предприятиях для работы в цехах применяют обувь на деревянной подошве (типа сабо) или резиновые сапожки светлых оттенков, легко поддающиеся очистке. Обувь с защитной металлической вставкой на носке и с рифленой подошвой используют при работе в моро​зильной камере и выполнении некоторых других операций.
Доступ во все производственные помещения должен осуществляться только через специальную гигиеническую зону. Желательно, чтобы гигиени​ческая зона была отделена от производственных помещений, а в случае рабо​ты с микробиологически чувствительной продукцией подобное отделение должно быть обязательным. В гигиенической зоне после принятия душа ра​ботники переодеваются в спецодежду, моют и дезинфицируют руки, надева​ют фартуки и, если необходимо, рабочую обувь, которая предварительно должна быть вымыта и продезинфицирована.

Спецодежду, загрязненную в результате контакта с пищевыми продук​тами, следует немедленно заменять. Замена должна производиться в гигие​нической зоне. Там же следует надевать, снимать и хранить перчатки и фар​туки. Перед тем как снять перчатки, их моют, а в случае необходимости, де​зинфицируют. Есть, пить и курить на рабочем месте запрещено, так как это может привести к заражению пищевой продукции.

Все работники рыбообрабатывающих предприятий обязаны выполнять правила личной и профессиональной гигиены. Каждый работник на предпри​ятии несет ответственность за состояние рабочего места, выполнение техно​логических и санитарных требований на своем участке. Работники предпри​ятия должны носить чистую спецодежду или санодежду и головные уборы. У лиц, имеющих по роду выполнения работы непосредственное соприкоснове​ние с открытой рыбной продукцией, головной убор должен полностью за​крывать волосы.

Санитарная одежда должна быть изготовлена из материалов светлых то​нов, иметь отличительную поцеховую маркировку. Обувь должна быть рас​считана на многократную дезинфекцию.

Комплект санитарной одежды для рабочих разделочных цехов состоит из колпака (косынки), хлопчатобумажного халата, резиновых сапог, прорези​ненного фартука, хлопчатобумажных и резиновых перчаток; для рабочих це​ха фасовки, укладки и упаковки - колпака (косынки), хлопчатобумажного ха​лата и куртки, хлопчатобумажных брюк, кожаных тапочек, четырехслойных марлевых повязок, индивидуального полотенца. Санодежду следует носить только во время работы, запрещается надевать ее на верхнюю одежду. Сано​дежду нельзя закалывать булавками и иголками, запрещается приносить в цех предметы личного туалета и другие посторонние предметы. Работники, направленные на обработку и подготовку рыбной продукции, должны мыть руки перед началом работы и каждый раз при возобновлении работы. Раны на руках должны быть закрыты водонепроницаемой повязкой. Работники с гнойничковыми ранами к работе не допускаются во избежание инфицирова​ния продукции патогенными стафилококками.

Укладчицы консервного, кулинарного и икорного цехов, а также участ​ков мелкой расфасовки обязаны перед началом работы, после посещения туалета (но не менее двух раз за смену) мыть руки с последующей их дезин​фекцией, не покрывать ногти лаком и должны временно отстранятся от рабо​ты с готовой продукцией при наличии гнойничковых заболеваний рук или отсутствии: водонепроницаемых повязок на поврежденных участках рук. Ра​ботники должны быть обеспечены защитно-профилактическими средствами для кожи рук.

Работники разделочных и расфасовочных цехов должны не реже 2 раз в смену обеззараживать руки 0,1%-м раствором хлорамина или другими анти​септиками, а для профилактики гнойничковых заболеваний проводить обра​ботку рук раствором перманганата калия (1 г на 10 л воды), силиконовым кремом, мылом «Гигиена», жидкостью Новикова или другими средствами, предназначенными для этой цели. Работницы расфасовочного отделения должны быть обеспечены индивидуальными полотенцами, а также салфет​ками для протирки столов, весов. Используемые в работе салфетки должны меняться по мере их загрязнения, но не реже 2 раз в смену. Стирка салфеток и их дезинфекция 0,1-0,5%-м раствором хлорамина должна производиться централизованно в специальном помещении. Перед посещением обществен​ных, административных помещений, а также туалета следует снимать сани​тарную одежду, перед входом в производственный цех необходимо тщатель​но обрабатывать обувь (дезковрик, емкость с дезраствором).
С материалами по дезинфекции и дератизации должен работать персо​нал, знакомый с правилами их использования. Применение материалов не должно создавать какого-либо риска загрязнения продукции.
Для выявления лиц с гнойничковыми заражениями кожи медработники предприятия должны ежедневно проводить проверку рук персонала на отсут​ствие гнойничковых заболеваний с записью в специальном журнале.
При появлении на коже гнойничковых и других поражений, при острых инфекционных заболеваниях, а также при порезах рук и других травмах ра​бочий обязан немедленно сообщить об этом в медицинский пункт или на​чальнику (мастеру) цеха, который должен обеспечить явку рабочего в меди​цинский пункт.

При отсутствии в штате предприятия медработника такую процедуру должен проводить санитарный пост (специально выделенный и обученный работник предприятия, микробиолог или мастер цеха). Постоянный контроль за соблюдением работниками цеха правил личной и профессиональной ги​гиены осуществляется технологом, мастером и санитарным постом цеха (ме​дицинским работником или микробиологом при его наличии).
Санитарные посты контролируют соблюдение санитарного режима про​изводства. Санитарный пост 2 раза в смену обязан контролировать проведе​ние фасовщицами обеззараживания и профилактики гнойничковых заболева​ний рук, а также следить за правильностью ношения спецодежды. Санитар​ный пост контролирует и ведет учет приготовления дезинфицирующих рас​творов. Данные заносятся в журнал.

После окончания работы необходимо сдать свое рабочее место в долж​ной чистоте и порядке мастеру цеха, а санитарную одежду - лицам, ответст​венным за ее прием, хранение и выдачу.

Слесари, электрики, наладчики и другие работники, занятые наладоч​ными и ремонтными работами в производственных цехах и складских поме​щениях, обязаны также выполнять правила личной гигиены и принимать ме​ры по предупреждению попадания посторонних предметов в готовую про​дукцию, сырье и полуфабрикаты.

Все поступающие на работу лица должны пройти медицинское обследо​вание в соответствии с приказом Минздрава РФ «О проведении предвари​тельных и периодических медицинских осмотров работников». Частота про​филактических обследований регламентируется вышеназванным приказом и решением местных органов власти, принятыми на основании сложившейся эпидемиологической ситуации на данной территории.

Каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку, куда ре​гулярно заносятся результаты обследования, а также сведения о прохожде​нии работником обучения по программе гигиенической подготовки. Прове​дение профилактических медицинских осмотров должно быть отражено в правилах внутреннего распорядка предприятия. О месте и времени проведе​ния профилактического медицинского осмотра администрация издает приказ с указанием лица, ответственного (по каждому структурному подразделе​нию) за своевременность и полноту обследования работников. На объектах, имеющих в своем штате свыше 30 рабочих, медицинские осмотры могут проводится на предприятии. Разрешение на проведение дает территориаль​ный центр Госсанэпиднадзора, курирующий данный объект. Администрация предприятия не должна допускать к работе больных и бактерионосителей, а также лиц, своевременно не прошедших профилактические медицинские ос​мотры и не сдавшие зачет по санитарно-гигиеническому обучению. При от​сутствии медицинского работника начальник цеха или другое ответственное лицо, утвержденное приказом по цеху, ведет специальный график прохожде​ния медицинских обследований. Личные медицинские книжки хранятся у начальника цеха или ответственного лица, а при наличии медицинского ра​ботника вся медицинская документация хранится у него.
Лица, подвергающиеся воздействию вредных и неблагоприятных произ​водственных факторов, подлежат обязательным предварительным (при по​ступлении на работу) и периодическим медицинским осмотрам.
Контингента, подлежащие предварительным и периодическим осмот​рам, определяют центры Госсанэпиднадзора совместно с администрацией и профсоюзным комитетом предприятия (по предприятиям, профессиям и не​благоприятным факторам) не позднее 1 декабря предшествующего года. Центры Госсанэпиднадзора осуществляют также контроль за полнотой охва​та и своевременностью проведения предварительных и периодических меди​цинских осмотров контингентов работающих.
Для обеспечения нормального функционирования предприятия админи​страция должна обеспечить:
· необходимые условия для выработки продукции гарантированного ка​чества;

· прохождение работниками необходимых медицинских обследований в сроки, установленными центрами Госсанэпиднадзора;

· все цехи аптечками для оказания первой медицинской помощи, а также защитно-профилактическими средствами для кожи рук;

· посещение занятий по гигиеническому обучению и сдачу зачетов 1 раз в 2 года, а также при поступлении на работу;

· каждого работника тремя комплектами санитарной одежды, обувью, перчатками;

· починку, замену одежды по мере ее износа, централизованную стирку (стирка санитарной одежды в индивидуальном порядке в домашних условиях запрещается);

· лиц, занятых на укладке, расфасовке продукции, инспектировании (ку​линарное, икорное, пресервное производство) четырехслойными марлевыми масками, резиновыми перчатками, фартуками, которые после каждой смены должны подвергаться санитарной обработке;

-достаточным количеством уборочного инвентаря, моющих и дезинфи​цирующих средств, мыла, полотенец, салфеток;
-
введение в штат консервного цеха маникюрш;
· заключение договоров с местными центрами Госсанэпиднадзора на проведение дератизационно-дезинфекционных мероприятий;
· всех работников медицинскими книжками, а все цехи - санитарными журналами, журналами ежемесячного осмотра сотрудников на гнойничковые заболевания и другой санитарной документацией установленной формы (пронумерованными, прошнурованными, заверенными печатями).
Администрация предприятия обязана довести до сведения всех рабо​тающих, соприкасающихся с пищевыми продуктами во время работы, сани​тарные правила для рыбоперерабатывающих предприятий и требовать их не​укоснительного выполнения.

Руководство предприятия обязано привлекать к ответственности лиц, виновных в нарушении технологических и санитарно-гигиенических режи-мов производства, а также принимать меры к оперативному устранению вы​явленных недостатков

Ответственность за санитарно-техническое состояние предприятия и за выполнение санитарных правил несет руководитель предприятия.
Ответственность за санитарное состояние участка, цеха, отделения, под​собных помещений и оборудования несут начальники цехов (участков), заве​дующий производством, мастера, бригадиры, заведующими складами по принадлежности или лица, назначенные руководителем предприятия.
Ответственность за выполнение правил личной и профессиональной ги​гиены, за содержание своего рабочего места и относящегося к нему оборудо​вания и инвентаря в должном санитарном состоянии несет каждый работник.
3.5. Контроль санитарного состояния предприятия
Микробиологический контроль санитарного состояния является важ​нейшим дополнением визуального контроля, так как позволяет выявить ис​тинное наличие микроорганизмов.

Существует несколько методов проведения микробиологических иссле​дований. Наиболее часто на предприятиях прибегают к методам с использо​ванием культуральной среды, содержащей питательные вещества, необходи​мые для роста микрофлоры. По данному методу культуральную. среду при​жимают к исследуемой поверхности или предмету, степень загрязнения мик​роорганизмами которых станет очевидной после инкубации этой среды. В зарубежной практике культуральную среду обычно помещают в чашки Ro-dac, а для анализа результатов рекомендуется разрабатывать собственные схемы оценки, заключающиеся в разделении поверхности и подсчета количе​ства микроорганизмов на 1 см2.

Следующим микробиологическим методом является использование влажного стерильного тампона для взятия мазка с исследуемой поверхности и последующего переноса микрофлоры с мазка на культурную среду. После инкубации среды определяют степень микробного заражения. Одной изсложностей микробиологических исследований является учет конкретных условий и места взятия проб. На предприятии должна быть схема, устанав​ливающая количество микробов, соответствующее высокому, удовлетвори​тельному и неудовлетворительному санитарно-гигиеническому состоянию конкретных поверхностей и объектов.

На особо ответственных участках рыбообрабатывающего производства, в том числе при производстве деликатесной продукции, необходимо контро​лировать не только чистоту помещений, инвентаря, оборудования, но также и степень загрязнения воздуха в помещениях. В этом смысле интерес пред​ставляет предложенная французскими гигиенистами программа UNIR -ультрагигиеническая производственная концепция, в соответствии с которой максимальная гигиеничность производственных помещений может быть дос​тигнута только при максимально возможной изоляции помещений от внеш​ней среды и обеспечением высокой чистоты воздуха, поступающего в произ​водственные помещения. Это предполагает физический и микробиологиче​ский контроль чистоты воздуха в производственных помещениях, а также вырабатываемой продукции.

Программа UNIR охватывает практически все аспекты создания ультра​гигиенических условий в процессе производства пищевых изделий, включая конкретные системы обеспечения поступления воздуха необходимой степени очистки.

Содержание микроорганизмов в воздухе определяют обычно методом седиментации или принудительного осаждения. При использовании назван​ных методов результаты микробиологических исследований становятся дос​тупны не менее чем через двое суток, поэтому их применяют только для вы​борочных проверок эффективности санитарно-гигиенических мероприятий.
В настоящее время за рубежом все чаще оценивают санитарное состоя​ние при помощи  экспресс-методов, одним из которых является определение аденозинтрифосфата (АТФ). Метод основан на иллюминаторной реакции и поэтому называется еще биолюминесцентным, а используют его для опреде​ления АТФ на какой-либо поверхности. АТФ присутствует во всех клеточ​ных структурах, в том числе и в микробных клетках. Наличие АТФ обнару​живают с помощью набора специальных реактивов. В зависимости от содер​жания АТФ реактивы вызывают определенную световую реакцию, которую можно измерить. Ценность метода обнаружения АТФ по сравнению с клас​сическими микробиологическими методами заключается в быстроте прове​дения анализа, поскольку тест осуществляется в течение нескольких минут. В случае высокого содержания АТФ можно оперативно исправить положе​ние, например, проведя повторную мойку.

Однако значимость данного теста относительна, так как повышенное со​держание АТФ может быть результатом присутствия остатков пищевых про​дуктов или уже мертвых микробных клеток, т.е. этот тест не позволяет су​дить о фактическом уровне микробного заражения и в том числе о заражении конкретными группами микроорганизмов и, прежде всего, широко использу​ется для мониторинга санитарно-гигиенического состояния производства.
Следует отметить, что готовность предприятий привести свои техноло​гические процессы и санитарное состояние в соответствие не только с дейст​вующими в РФ санитарными нормами и правилами, но и с международными гигиеническими требованиями приобретает все большее значение, посколь​ку многие производители стремятся производить продукцию не только для внутреннего рынка, но и на экспорт. Действующие международные требова​ния определяются во многом новыми правилами контроля за качеством ры​бопродуктов, поскольку традиционная система проверка качества, при кото​рой продукт сначала вырабатывают, а затем проверяют по стандарту на соот​ветствие современным требованиям. Поэтому на действующих предприятиях широко используются различные системы защиты качества, известны в зару​бежной практике как «Гарантия качества», «Контроль качества», «Общее управление качеством», стандарты ISO серии 9000, НАССР «Надежный про​изводственный процесс» и др.

Системы защиты качества включают выбор оптимального процесса пе​реработки и мер, не допускающих отклонений от него, поддержание гигиены производства и окружающей среды на высоком уровне, контроль систем очистки и поведение в процессе производства и многое другое.
Выработка безопасных пищевых продуктов гарантированного качества потребовала разработки за рубежом специальной концепции, получившей название НАССР (Hazard Analysis of Critical Control Points) и концепции кри​тической контрольной точки анализа опасности. Система НАССР, по мнению ведущих зарубежных специалистов, является на современном этапе наиболее совершенной системой управления производством, обеспечивающей безо​пасность вырабатываемых пищевых продуктов. Она предполагает осознание ситуации риска при производстве того или иного продукта, определение воз​можности и масштабов этого риска, установление критических, т.е. наиболее важных критических точек, позволяющих блокировать выявленную угрозу и устанавливать информативный критерий, делающий меры контроля дейст​венными. По своей сути систему НАССР можно считать разновидностью стандартов ISO серии 9000.

Данная система является одним из подходов к обеспечению безопасно​сти пищевых продуктов, служит основой для регламентов в странах ЕС, США и ряда других государств по вопросам производства и импортирования продуктов из гидробионтов.

В США санитарные требования к рыбообрабатывающим предприятиям определяются Федеральным стандартом FED-STD-369 Министерства тор​говли, согласно которому все рыбообрабатывающие предприятия должны пройти сертификацию на соответствие требованиям стандарта в части со​блюдения санитарных норм. Успешно прошедшими сертификацию считают​ся те предприятия, у которых коэффициент соответствия (SCR) составляет 90 и более. Для подсчета этого коэффициента к стандарту приложена табл. 6, в первой графе которой приведены факторы, определяющие санитарное со​стояние предприятия, во второй - проставлена максимальная оценка в баллах, определяющая важность каждого фактора, в третьей - проставляется оценка в баллах от 0 до максимальной, которую дают инспектирующие органы каж​дому фактору санитарного состояния на данном предприятии. Некоторые факторы определяются во второй графе как «Критические» и их соблюдение не оценивается в баллах, а является обязательным в полной мере для серти​фикации предприятия.

Коэффициент соответствия подсчитывается по формуле
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Анализ табл. 6 показывает, что для выпуска пищевой продукции общее са​нитарное состояние предприятия должно быть на высоком уровне. По показа​телям таблицы можно также определить то значение, которое придается в США отдельным факторам при оценке общего санитарного состояния предприятия.
Таблица 6 Факторы, определяющие санитарное состояние предприятия

	№ п/п
	Недостатки санитарного состояния пред​приятия
	Макси​мальный балл
	Инспек​торская оценка состояния

	1
	2
	3
	4

	1
1.1
1.2
1.3 1.4
	Территория
Несвободна от загромождения оборудова​нием, мусора, отходов, не скошенной рас​тительности
Пыльные дороги, территория, автостоянки Недостаточно ливнестоков Не принимаются должные меры для защи​ты от паразитов, загрязнений и других ан​тисанитарных факторов, проникающих со смежных территорий
	4
4
3 4
	

	2
2.1 2.2 2.3
	Исходные материалы Несвободны от примесей Имеют признаки разложения Неиспользованные упаковочные материалы не уложены в контейнеры, коробки и др.
	Критический
Критический
4
	


Продолжение табл. 6
	1
	2
	3
	4        

	3
3.1

3.2 3.3 3.4 3.5

3.6

,3.7

3.8
	Здание

Конструкции,     материалы,     конструкция стен, полов, потолка не позволяют прово​дить надлежащую санитарную обработку Потолки над неупакованной рыбой имеют отслаивающуюся краску или покрыты кон​денсатом

Наружные отверстия, где необходимо, не имеют экранов или других средств защиты от грызунов и других животных Не проводится эффективная борьба с насе​комыми и грызунами там, где наружные экраны неприменимы Воздушные завесы выполнены не в соот​ветствии с Национальным санитарным стандартом №37

Двери открываются не наружу и не самоза​крывающиеся

Производственные цеха сообщаются непо​средственно с бытовыми помещениями, га​ражами и механическим цехом Планировка цехов допускает возможность попадания непищевых побочных продук​тов на пищевую продукцию и упаковочные материалы
	4

Критический
4 Критический
3

3 4

Критический
	

	 4 4.1 4.2
	Освещение Недостаточное

Осветительные приборы в производствен​ных цехах незакрытого типа или не обору​дованы защитными устройствами
	5 5
	

	5 5.1

5.2

5.3 5.4
	Вентиляция

В производственных цехах и складах соби​рается конденсат

Наличие плесени в производственных це​хах и складах

Наличие неприятных запахов Не удаляет загрязнений воздуха из произ​водственных цехов
	5

3

5 Критический
	


Продолжение табл. 6
	  1
	                                    2
	3
	4      

	  6 61
6.2 6.3
6.4
6.5 6.6
	Водоснабжение
Недостаточная подача горячей и холодной воды Плохой доступ к приборам Не защищено от загрязнений или есть связь между питьевой водой и системами техниче​ской воды и производственной канализации Не проводится регулярно контроль качества во​ды или отсутствуют акты контроля; качество воды неудовлетворительное для пищевых целей Морская вода используется не в соответствии с установленными требованиями Сбросы морской воды выполнены в соответст​вии с установленными требованиями
	5
4
Критический
Критический
Критический Критический
	

	7 7.1
7.2
7.3
	Лед
Производится из воды, не соответствующей
требованиям стандарта
Производится, хранится или используется с
отступлениями от санитарных норм
Используется повторно
	Критический
Критический
4
	

	  8 8.1
8.2 8.3 8.4
	Удаление отходов
Жидкие стоки удаляются с нарушениями са​нитарных норм
Сухие отходы не собираются в соответст​вующие контейнеры, установленные по предприятию
Производственные отходы не собираются в соответствующие контейнеры или эти кон​тейнеры не закрываются крышками Все отходы собираются и удаляются без на​рушения санитарных норм
	5 3
3
4
	

	  9 9.1 9.2 9.3
9.4 9.5 9.6 9.7 9.8 9.9
	Санузлы
Недостаточное количество туалетов Отсутствие бумаги
Двери не самозакрываюшиеся и неплотно приле​гающие или выходят непосредственно в цех. Туа​леты не убираются и не ремонтируются регулярно Отсутствуют таблички «Мойте руки» Отсутствует горячая вода Отсутствует мыло
Отсутствуют сушильные аппараты для рук Отсутствуют бачки для мусора Не имеется автономной вытяжной вентиляции
	5 5 5
3 4 5 5 4 5
	


	
	
	Продолжение табл. 6

	1
	2
	3
	4

	10
10.1
10.2 10.3 10.4 10.5
	Конструкция и ремонт оборудования, емко​стей и инвентаря
Контактирующие с продуктом поверхности оборудования, емкостей, инвентаря не вы​полнены из подходящего гладкого, непро​ницаемого, нетоксичного коррозионно-стойкого материала
Весы, филетировочные и упаковочные сто​лы, подставки и подобное оборудование, где это целесообразно, не выполнены из коррозийно-стойких материалов Конструкция оборудования, емкостей и ин​вентаря не обеспечивает защиту от загряз​нителей и возможности быстрой очистки или санитарной обработки Оборудование имеет конструкцию или рас​положено так, что контактирующие с про​дуктом поверхности недоступны для очист​ки, обслуживания и осмотра Оборудование, емкости и инвентарь не от​ремонтированы надлежащим образом
	Критический
5
5 5 5
	

	11
11.1
11.2 11.3
11.4 11.5
	Очистка и санитарная обработка Контактирующие с продуктом поверхности оборудования, емкостей и инвентаря не подвергаются тщательной очистке и обра​ботке после использования Способы очистки не исключают инфициро​вания или загрязнения Химикаты, применяемые для очистки и са​нитарной обработки, не хранятся надлежа​щим образом или не имеют этикеток Для очистки и санитарной обработки при​меняются не рекомендованные материалы Помещения и площади для приемки, обра​ботки и хранения сырья и конечного про​дукта не поддерживаются в хорошем сани​тарном состоянии
	5
Критический 5
Критический 4
	

	12
12.1
12.2
	Способы обработки
Способы обработки допускают инфициро​вание продукта Способы обработки допускают порчу продукта
	Критический 5
	


Продолжение табл. 6
	   1
	2
	3
	4       

	  13 13.1
13.2
13.3 13.4
	Санитарный контроль
Отсутствует график проведения санитарных
мероприятий на предприятии
Санитарный контроль сырья не обеспечивает
защиты продукта
Санитарный контроль конечного продукта не
обеспечивает его защиты
Данные испытаний и проверок не подшиты в
дело или недоступны инспектору
	5 Критический Критический Критический
	1

	  14 14.1 14.2
14.3 14.4
	Контроль насекомых, птиц, животных Птицы и животные не изгнаны с предприятия Неэффективны  меры против  насекомых  и грызунов
Средства борьбы с насекомыми и грызунами не безопасны для применения в соответствии с требованиями ЕРА или USDA Применение средств защиты, их распростра​нение и хранение производятся не в соответ​ствии с установленными безопасными спосо​бами
	5 5
Критический Критический
	

	  15 15.1
15.2 15.3 15.4 15.5
	Охлаждение и замораживание Недостаточно средств для необходимого ох​лаждения или хранения в охлажденном со​стоянии сырья или конечного продукта Средства охлаждения не обеспечивают хра​нение продуктов в замороженном состоянии Конструкция оборудования не исключает инфицирование или загрязнение продукта В охлаждаемых помещениях отсутствуют термометры
Морозильные и холодильные камеры не обо​рудованы надлежащими средствами контро​ля, обеспечивающими хранение материалов при заданной температуре
	Критический
Критический Критический
5 Критический
	

	16
16.1
16.2 16.3
	Складские помещения Способы хранения не обеспечивают мини​мальной порчи
Средства хранения не подвергались санитар​ной обработке, дезинфекции или нуждаются в ремонте
Не применяются, где необходимо, полки, стеллажи или поддоны
	Критический 5
5
	


Продолжение табл. 6
	   1
	2
	3
	4

	  17 17.1

17.2 17.3

17.4
	Транспортные средства Конструкция или применение не обеспечи​вает защиту транспортируемого материала от инфицирования или порчи Неправильно эксплуатируются или грязные Неспособны поддерживать температуру 40 °F (4,4 °С) для транспортируемых охлажденных продуктов Неспособны поддерживать температуру 0° F (-17,8 °С) для транспортируемых мороженых продуктов
	Критический
3 Критический
Критический
	

	  18
18.1

18.2
	Персонал

Контроль заболеваемости

(1)
На предприятии работают люди с забо​
леваниями, перечисленными в стандарте на
любой должности, где имеется реальная
возможность заражения пищевых продук​
тов или других лиц

(2)
Руководство не требует от персонала
сообщать о фактах заболевания
Санитарное состояние

(1)
Персонал не обеспечен чистой спец​
одеждой и не соблюдает гигиенических
требований, исключающих инфицирование
продукта

(2)
Персонал не моет руки перед началом
работы, после отлучки с рабочих мест и во
всех других случаях, когда руки могут быть
загрязнены

(3)
Персонал не снимает всех плохо закре​
пленных ювелирных украшений и при об​
работке продукции вручную украшений с
рук, которые не могут быть должным обра​
зом санированы

(4)
Используемые перчатки не содержатся
в целом, чистом и дезинфицированном со​
стоянии или выполнены из неприемлемых
для пищевой промышленности материалов
(5)
Персонал не носит сеток, шапочек или
других средств укрытия волос
	Критический
Критический Критический
Критический
5

5

5
	


Окончание табл. 6
	1
	2
	3
	4

	18.3 18.4
	(6)
Персонал хранит одежду или другие
личные вещи, а также личные пищевые
продукты и напитки, пользуется табаком в
любом виде в помещениях, где обращаются
пищевые продукты и ингредиенты или в
помещениях для мойки оборудования и ин​
вентаря

(7)
Персонал не принимает других необхо​
димых мер против инфицирования пище​
вых продуктов микроорганизмами или по​
сторонними веществами

Обучение и опыт

(1)
Персонал, отвечающий за соблюдение
санитарных требований и безопасность
продуктов, не имеет образования или опыта
выполнения этих функций и его знания не
обеспечивают выпуск здоровых пищевых
продуктов в полной мере

(2)
Транспортный персонал и контролеры
не имеют необходимого опыта и знаний в .
обращении с пищевыми продуктами и не
понимают опасности несоблюдения правил
гигиены и санитарии и других факторов,
препятствующих загрязнению продуктов
Необходимость выполнения требований на​
стоящего стандарта всем персоналом пред​
приятия не доведена до сведения службы
санитарного надзора предприятия
	5

Критический 5

5 Критический
	


4. САНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К ПРОИЗВОДСТВУ РЫБОПРОДУКЦИИ
После вылова рыбы ее направляют в рыбоприемные и рыборазделочные цеха, а затем подвергают различным способам консервирования, в том числе охлаждению или замораживанию, посолу, изготовлению пресервов или кон​сервов, копчению. При этом основными санитарными требованиями к режи​му работы рыбоперерабатывающих предприятий являются следующие:
1. Соблюдение низкотемпературных условий на всех этапах хранения, транспортировки и переработки сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.
2. Соблюдение поточности производственных (технологических) линий обработки сырья, движения полуфабрикатов и готовой продукции.
3.
Соблюдение температурного режима тепловой обработки при
производстве консервов, копченых, кулинарных и других изделий.
4. Соблюдение требований технологических инструкций по копчению рыбы, направленных на предупреждение загрязнения ее канцерогенными со​единениями.
5. Своевременная обработка и дезинфекция тары, оборудования, убо​рочного инвентаря и помещений.
6.
Соблюдение правил личной гигиены работниками предприятия.
Рыбоперерабатывающие предприятия должны обеспечиваться питьевой
водой путем подключения к централизованному хозяйственно-питьевому во​допроводу, а при его отсутствии строить самостоятельный водопровод, отве​чающий требованиям Госсанэпиднадзора. Рыбоперерабатывающее предпри​ятие должно иметь канализацию, отопление, освещение и вентиляцию в со​ответствии с требованиями СНиП и Госсанэпиднадзора.

Рыбоперерабатывающие предприятия в зависимости от мощности и ас​сортимента выпускаемой продукции могут иметь следующие производства: холодильное, посольное, консервное, пресервное, икорно-балычное, коптиль​ное, кулинарное, рыбьего жира, белковых концентратов, белковой икры, кор​мовой и технической продукции, выработки льда, жестяно-баночное и т.д. При этом выпускаемая рыбная продукция должна быть доброкачественной и по по​казателям безопасности соответствовать Гигиеническим требованиям безопас​ности и пищевой ценности пищевых продуктов (СанПиН 2.3.2. 1078-01) и дру​гой НД (ГОСТы, ОСТы, ТУ, технологические инструкции и др). Однако прежде чем приступить к изложению санитарных требований к производству и реализации рыбной продукции, которые имеются в действующих СанПиН 2.3.4.050-96, целесообразно предварительно обратить внимание на санитар​но-эпидемиологическое значение рыбы и нерыбных морепродуктов (моллю​ски, ракообразные). Рыба относится к особо скоропортящимся продуктам. Это обусловлено очень нежной структурой ее мышечных волокон, значи​тельной влажностью тканей, отсутствием плотных соединительно-тканных образований, наличием слизи на поверхности, что создает благоприятные условия для развития микроорганизмов и обеспечивает беспрепятственное их распространение как с поверхности, так и из желудочно-кишечного тракта. В связи с этим в обеспечении доброкачественности рыбы как важного продукта питания основную роль играют немедленное охлаждение (замораживание) сырья после вылова и дальнейшее поддержание низкотемпературного режи​ма на всем пути продвижения ее к потребителю. Важное санитарное значе​ние имеет быстрое удаление кишечника (эвентрация), что позволяет устра​нить источник внутреннего инфицирования рыбы. Представленные положе​ния являются основными в технологической обработке рыбы и контроле за санитарным режимом рыбоперерабатывающего предприятия.
С каждым годом на рыбообрабатывающих предприятиях увеличивается эффективность санитарных мероприятий и неуклонно повышается общий сани​тарный уровень. Строгое соблюдение норм производственной санитарии явля​ется одним из необходимых условий выпуска доброкачественной продукции.
Правильная организация технологического процесса позволяет исклю​чить возможность обсеменения полуфабрикатов и продуктов, уже прошед​ших тепловую обработку. Строгое соблюдение поточности технологического процесса, правильное размещение цехов, разделение «грязных» и «чистых» процессов являются необходимыми условиями для профилактики возмож​ных токсикоинфекций. Не рекомендуется использовать одни и те же обору​дование и инвентарь для обработки сырых и готовых к употреблению про​дуктов, так как это способствует вторичной контаминации микроорганизма​ми, что представляет особую опасность.

Для предупреждения размножения бактерий в пищевых продуктах од​ним из обязательных условий является использование холода в процессе об​работки, транспортировки, хранения и реализации скоропортящихся полу​фабрикатов и готовой продукции.

В последние годы большое влияние на качество рыбного сырья оказы​вают факторы, являющиеся результатом изменений объектов окружающей среды, вызванных деятельностью человека и приводящих к тому, что в рыбе и других морепродуктах появляются нежелательные вещества, которые мо​гут являться причиной заболевания людей.

Для обеспечения выпуска и доставки потребителю высококачественной продукции из гидробионтов необходимо также совершенствовать сущест​вующие и разрабатывать новые способы обработки, чтобы повысить качест​во и стойкость в хранении рыбных продуктов и создать единую гигиениче​скую цепь, охватывающую всю сферу производства и реализации продукции.
4.1. Разделка рыбы
Существенное влияние на бактериальную обсемененность рыбы и море​продуктов оказывают способ лова и методы первичной обработки рыбы на судах. Из уловов всегда отбраковываются ядовитая рыба, рыба, содержащая токсические вещества, рыба с признаками заболеваний, сильно зараженная паразитами и др.

После выгрузки из орудий лова в палубные бункера рыбу следует как можно скорее промыть струей холодной забортной воды. Особенно необхо​дима мойка сырья, добытого донным тралом и обычно загрязненного илом, а также содержимым пищевого тракта рыбы. Мойка рыбы чистой забортной водой сразу же после вылова так же эффективна, как и ополаскивание ее во​дой, содержащей антисептические вещества в допустимых концентрациях. Поскольку при этом снижается поверхностная обсемененность микроорга​низмами на 75-80 %, а при интенсивной промывке проточной водой даже данный показатель может снизиться на 90-99 %. Тщательно мойку рыбы сле​дует проводить и после ее разделки и обескровливания.

При потрошении часто увеличивается поверхностная обсемененность рыбы микроорганизмами, поэтому тщательная мойка рыбы после потроше​ния является совершенно необходимой операцией, которая приводит к уменьшению численности микроорганизмов, но не отражается на их качест​венном составе. Специалисты считают, что операция филетирования рыбы изменяет как количество микроорганизмов, так и их качественный состав. Соблюдение санитарных и гигиенических правил в процессе филетирования рыбы должно быть особенно строгим, ибо в противном случае может проис​ходить значительное обсеменение филе (до 106 клеток на 1 см2 поверхности) при использовании мало обсемененной рыбы. Причиной дополнительной об-семененности может быть оборудование, а при филетировании вручную -персонал, разделочные столы, ножи, а также окружающий воздух.
Рыбоприемный цех (пристань) рыбоперерабатывающего предприятия должен иметь канализацию. Полы рыбоприемных площадок должны быть заасфальтированы и иметь уклон в сторону канализационного трапа. Использование приемных площадок в качестве пристани для хозяйственных нужд и санитарной обработки судов запрещается.

К санитарной пристани и рыбоприемной площадке должны быть подве​дены холодная и горячая вода, пар, а также установлены промаркированные емкости для приготовления дезрастворов, которыми обрабатывают площадки и трюмы рыбодобывающих и транспортных судов. Рыбоприемные площад​ки, особенно во время путины, необходимо ежедневно очищать и дезинфи​цировать 2%-м раствором хлорной извести и промывать чистой водой, про​странство под приемной площадкой должно содержаться в чистоте и подвер​гаться периодической дезинфекции. Запрещается сваливать под площадку мусор и отбросы.

Рыбоприемный цех должен быть закрытым, утепленным, с потолочным перекрытием. Засетчивание подчердачных пространств запрещается. Стены цеха должны быть облицованы плиткой, не иметь щелей, а полы должны иметь твердые водонепроницаемые покрытия с уклонами к трапам и жело​бам. Пол цеха периодически должен очищаться от отходов производства, промываться водой из шлангов и дезинфицироваться. Стены и перекрытия должны регулярно очищаться от пыли, паутины и других загрязнений.
До разделки рыба находится в специальном бункере или на поддоне. Расстояние между полом и поддоном должно быть не менее 30 см, запреща​ется помещать рыбу на пол.

По мере загрязнения следует проводить промывку рыборазделочных столов, машины необходимо очищать не реже одного раза в смену. Шланги, используемые для мойки рыбы, должны храниться в свернутом виде на сте​не, причем конец шланга не должен доходить до пола. Для мойки крупной рыбы должны применятся специальные приспособления, в том числе капро​новые щетки с душем, мочалки и т.д.

По окончании разделки рыбу тщательно промывают в чистой проточной воде (температура не выше 15-18 °С) от слизи, крови, остатков внутренно​стей и хранят в охлажденных бункерах или пересыпают льдом согласно тех​нологическим инструкциям или немедленно направляют на дальнейшую технологическую обработку.

Каждый вид пищевых отходов необходимо собирать раздельно в чистые инвентарные ящики. Собранные отходы следует немедленно направлять на дальнейшую обработку или замораживание.

При невозможности немедленной обработки тару с отходами независи​мо от степени ее заполнения следует направлять в охлаждаемую камеру с температурой воздуха от 0 до 5 °С. Продолжительность хранения отходов не должна превышать 9 ч.

Рыбные отходы, предназначенные на корм скоту, должны храниться в специально промаркированной таре, закрывающейся плотной крышкой, и удаляться из цеха не реже одного раза в смену. При отправлении на корм скоту отходы необходимо предъявлять органам ветнадзора.
4.2. Холодильное консервирование
Важными факторами, влияющими на качество охлажденной рыбы, яв​ляются эффективность и быстрота ее охлаждения. Охлажденной считается рыба, имеющая температуру в толще мяса и позвоночника от -1 до +5 °С, а мороженой считается рыба, имеющая температуру в теле и в толще блока не выше -6 °С.

Приоритетное значение при охлаждении сырья имеет бактериологиче​ское состояние используемого льда. Степень загрязненности льда микроор​ганизмами зависит от качества воды, из которой он будет приготовлен. Для охлаждения пищевых продуктов может быть использован лед, приготовлен​ный из воды с содержанием не более 100 бактерий в 1 см3 при условии пол​ного отсутствия в них микроорганизмов группы кишечной палочки. Kо льду, используемому для технологических нужд, предъявляются такие же требова​ния, как к питьевой воде.

В процессе хранения рыбы во льду изменяется качественный состав микрофлоры. Наиболее интенсивно развиваются бактерии группы Pseudomo-nas, которые после 10-12 сут хранения рыбы во льду составляют 60-90 % всей микрофлоры рыбы. Эти бактерии оказывают наибольшее влияние на процессы, происходящие в охлажденной рыбе при хранении. Например, из​вестно, что в охлажденной рыбе количество психрофильных бактерий воз​растает при хранении при 7 °С до 90 % от общего количества микроорганиз​мов» при 4 °С до 77 %, при 2 °С до 64 %, а при 0 °С до 56 %.
Установлено, что чаще всего причиной порчи охлажденной рыбы явля​ются Pseudomonas fluorecsens, Pseudomonas putrefaciens и Ps. fragi.
Увеличить эффективность негативного воздействия на микроорганизмы охлажденой рыбы позволяет применение антибиотиков, которые иногда вво​дят в лед. Наибольший эффект дает использование антибиотиков тетрацинк-линового ряда, благодаря применению которых срок хранения сырья может быть увеличен более чем в 2 раза. Устойчивость микроорганизмов к дейст​вию антибиотиков неодинакова, причем наиболее чувствительными являют​ся микроорганизмы Alccaligenes, затем следуют Vibrio, Micrococcus, Pseu​domonas, Flavobacterium и Achromobacter.
Позволяет увеличить срок хранения рыбы во льду и применение анти​септических средств. При производстве асептического льда за рубежом используют нитрит натрия (в концентрации 0,1 %), хлор, озон, перекись водорода, формалин и другие вещества. Так, при использовании асептиче​ского льда с препаратом хлора срок хранения свежей рыбы увеличивается до 17 сут, а при использовании льда с добавкой формалина (в количестве 0,02 %) срок хранения увеличивается на 6-7 сут по сравнению с хранением рыбы в обычном льду. Однако некоторые антисептики нельзя широко ис​пользовать из-за отрицательного влияния их на органолептические показа​тели рыбы. Например, при хранении рыбы с использованием хлорирован​ного льда (концентрация хлора 200 мг/л) наблюдается обесцвечивание ко​жи рыбы.

При изготовлении охлажденной рыбы следует применять дробленый лед (искусственный или естественный). Перед дроблением лед должен быть промыт, а его количество должно составлять не менее 50 % от массы рыбы. При охлаждении рыбы замедляется развитие бактерий, снижается активность биохимических процессов, что благоприятно сказывается на сохранении ее качества.

Перед направлением на низкотемпературную обработку рыбу необхо​димо хорошо промыть чистой водой (температура не выше 15 °С). При мойке рыбы душированием допускается использовать обеззараженную озерную или морскую воду.

Эффективным способом сохранения качества рыбы и других морепро​дуктов является замораживание, при котором погибает большая часть мик​роорганизмов. Стойкостью к замораживанию характеризуются некоторые микрококки, сохраняющиеся на мороженой рыбе в течение нескольких меся​цев. Микрофлора мороженой рыбы представлена в основном неспоровыми психрофильными грамположительными бактериями родов Mycobacterium, Mycococcus и грамотрицательными бактериями рода Pseudomonas.   .
Во время загрузки и выгрузки рыбы из холодильного оборудования дан​ные контрольных измерений температуры замороженной рыбы следует реги​стрировать в специальном журнале.

Технологические операции в морозильных камерах необходимо прово​дить при соблюдении мер, исключающих повышение температуры в камере и при выключенных вентиляторах принудительной циркуляции воздуха. До​пускается нанесение на рыбу специальных защитных покрытий, рекомендо​ванных для применения в пищевой промышленности и направленных на торможение процессов окисления жира мороженой рыбы и ее усыхания во время холодильного хранения. Воду в глазировочных ваннах необходимо менять по мере загрязнения, но не реже одного раза в сутки, с одновремен​ной их зачисткой. Санитарную обработку глазировочных аппаратов и ванн необходимо производить в соответствии с инструкцией по санитарной обра​ботке технологического оборудования на рыбообрабатывающих предприяти​ях и судах.

Вода, используемая для глазирования рыбы (питьевая и обеззараженная морская), должна соответствовать ГОСТ «Вода питьевая». При приготовле​нии обеззараженной антисептиками морской воды в ванну глазировочного аппарата следует залить из технологической магистрали забортную морскую воду в объеме, соответствующем вместимости ванны. Одновременно ввести мерной емкостью антисептик катамин или катапол для создания массовой концентрации 0,5 г/л при тщательном перемешивании в течение 10 мин. По мере расходования обеззараженной морской воды необходимо в ванну глази​ровочного аппарата периодически добавлять приготовленный раствор анти​септика из расчета 0,5 г/л для поддержания уровня, требуемого для глазиро​вания блоков рыбы. Камеры хранения, подготовленные к приему продукции, перед загрузкой необходимо охладить до заданной температуры хранения. Камеры хранения (трюмы) рыбы и рыбных продуктов должны быть обеспе​чены приборами и средствами для контроля за влажностью и температурой воздуха.

Контроль за температурой воздуха в камере хранения должен прово​диться ежедневно (не менее 2 раз в сутки) с использованием регистрирую​щих самопишущих приборов или поверенных термометров, установленных в центральных легкодоступных местах камеры на высоте 1,5-1,8 м от пола. Контроль за относительной влажностью воздуха в камерах хранения необхо​димо проводить не реже одного раза в неделю с помощью соответствующих стационарных или переносных приборов (психрометров, гигрометров, гигро​графов). Результаты проводимых измерений температуры и относительной влажности воздуха в камерах хранения следует записывать в специальный контрольный журнал.

Размещение регистрирующих устройств должно обеспечивать удобство считывания информации. Датчик регистрации должен быть расположен в точке, наиболее удаленной от источника холода, т.е. там, где температура помещения наивысшая. Данные регистрации температуры должны сохранят​ся до реализации продукции и быть готовы для предъявления инспектирую​щим органам.

Продукцию, признанную непригодной в пищу, необходимо хранить в отдельном помещении для использования на технические цели или уничто​жения. Продукция, поступающая в загрязненном состоянии, с явными при​знаками порчи, пораженная плесенью, а также имеющая посторонний или не свойственный ей запах и другие отклонения от требований стандартов, должна приниматься только на временное хранение. Вопрос о реализации та​кой продукции решается технологом и товароведом, а в сложных случаях, касающихся безопасности продукции, с привлечением региональных центров Госсанэпиднадзора, торговой инспекции. На основании полученного заклю​чения она передается из холодильника или направляется для дальнейшей реализации.

Для обеспечения доступа воздуха к рыбной продукции и облегчения борьбы с грызунами в помещении холодильника складирование должно про​изводиться не ближе 50 см от стен и на высоте не менее 20 см от пола.
Совместное хранение в одной камере различных видов продукции, вза​имно влияющих на их качество и состояние тары, категорически запрещается.
В отдельных случаях, при недостатке свободных емкостей, допускается кратковременное хранение в одной камере разнородных продуктов, требую​щих одинакового температурного режима хранения, при условии, что это не повлечет за собой ухудшения их качества.

Уборка полов в камерах, коридорах и на эстакадах должна производить​ся по мере их загрязнения, но не реже 1 раза в смену. Текущий ремонт, по​белку и дезинфекцию необходимо проводить по мере надобности, но не реже 1 раза в год.

Снятие снеговых «шуб» с батарей холодильной камеры должно произ​водиться по мере их нарастания, но не реже 1 раза в месяц, а воздухоохлади​теля - 1 раз в сутки.

Администрация предприятия обязана строго следить за сроками хране​ния продукции и своевременной ее реализацией. Ответственность за сани​тарное и техническое состояние холодильного оборудования возложена на обслуживающий персонал.

4.3. Посол рыбы и икры, производство пресервов
Одним из эффективных способов консервирования рыбы, предотвра​щающим развитие нежелательных микробиальных и ферментативных про​цессов, является посол. Действие поваренной соли на микроорганизмы зави​сит от ее содержания в среде и от типа микроорганизмов. Небольшие кон​центрации поваренной соли (примерно до I %) увеличивают рост всех мик​роорганизмов, а более высокие концентрации стимулируют, ограничивают или подавляют их жизнедеятельность. Соль, применяемая в качестве консер​ванта, может служить источником обсеменения, причем количество микро​организмов в 1 г соли может достигать иногда 105-106. Для всех видов соли характерно присутствие бактерий, относящихся к группе галофилов и обра​зующих на рыбе розовые и красные пигментные пятна. Красные галофилы чаще присутствуют в самосадочной соли, но могут встречаться и в каменной. Попадая из соли, они развиваются на соленой рыбе и вызывают порок, из​вестный под названием «фуксин соленой рыбы». Основным возбудителем «фуксина» является бактерия Serratia salinaria, которая может длительное время сохраняться в соли, оставаясь жизнеспособной даже после 9 мес. хра​нения в обезвоженной среде.

Возбудители токсикоинфекций типа Clostridium botuiinum и некоторых видов сальмонелл перестают развиваться при невысоких концентрациях со​ли, однако даже высокие концентрации соли не уничтожают токсин, проду​цируемый этими микроорганизмами.

Вместе с бактериями на поверхности соленой рыбы присутствуют также плесени, приспособившиеся к большим концентрациям соли в субстрате. Они не разлагают мясо рыбы, но образуют на ее поверхности бурые колонии. Пле​сени прекращают рост при температуре 45 °С, но не гибнут даже при -8 °С.
Высокая концентрация соли в мясе рыбы приостанавливает рост боль​шинства бактерий, разлагающих белок. В то же время для подавления жиз​недеятельности всех вредных микроорганизмов в соленой рыбе необходимо быстрое снижение температуры хранения по меньшей мере до 5° С.
Соль необходимо хранить в чистом и сухом помещении. Во время дли​тельного хранения соли в сухой атмосфере общее содержание в ней красных галофильных микроорганизмов значительно уменьшается, и для полного их уничтожения требуется сушка соли в печах.

Поваренная соль позволяет не только консервировать рыбу, но и прида​ет ей новые вкусовые свойства. Поваренная соль задерживает развитие мик​роорганизмов и даже убивает их, приостанавливая при этом ферментативное разложение и гниение.

Подготовку посольных емкостей, инвентаря и оборудования следует проводить в соответствии с Инструкцией по санитарной обработке техноло​гического оборудования на рыбоперерабатывающих предприятиях и судах.
Посол рыбы бывает простой и улучшенный. При простом посоле приме​няют только поваренную соль. К улучшенным посолам относят сладкий, пряный и маринованный. Сладкий (специальный) посол проводят посолоч​ной смесью, состоящей из соли (9 %) и сахара (1,5 %). При пряном посоле используется соль, сахар и смесь различных пряностей. Маринованный посол отличается тем, что, кроме соли, сахара и пряностей, добавляют уксусную кислоту.

После каждой выгрузки чаны, ванны, инвентарь необходимо тщательно очищать от остатков тузлука, жира, жировой соли, проверять водонепрони​цаемость. Весь инвентарь посольного цеха (тележки, ящики, носилки) дол​жен быть промаркирован, ежедневно промываться и дезинфицироваться 1 раз в неделю.

Станки стационарных чанов для посола, размораживания, отмочки, уг​лубленных в землю, должны возвышаться над полом не менее чем на 50 см. Дно чанов должно иметь уклон к сливному отверстию и обеспечивать пол​ный сток отработанных тузлуков и смывных вод.

Рабочие, занятые посолом рыбы в чанах и ее выгрузкой, должны наде​вать специальную обувь, комбинезоны, чистые перчатки или рукавицы, а также пользоваться инвентарем для посольного цеха, который должен быть промаркирован и храниться в специально отведенном месте.
Существуют сухой, мокрый и смешанный посолы. При сухом посоле подготовленную рыбу натирают и послойно пересыпают сухой солью, при мокром посоле рыбу заливают в тару заранее приготовленным раствором по​варенной соли, при смешанном - рыбу пересыпают солью, а затем заливают раствором соли (тузлуком). Оставшийся в чанах после выгрузки рыбы туз​лук, не имеющий неприятного запаха, с кислотностью не более 2-3 ед, после очистки (фильтрации) по заключению лаборатории может быть повторно ис​пользован в производстве.

Гнеты для чанов должны быть изготовлены из материалов, устойчивых к тузлукам, легко подвергаться очистке и дезинфекции, иметь ручки и массу не более 20 кг. В чанах для посола в качестве гнета запрещается применение мешков с солью и других приспособлений, не отвечающих санитарным тре​бованиям.

В зависимости от температуры, при которой солят рыбу, различают те​плый (не выше 10-15 °С для мелкой рыбы - кильки, хамсы), охлажденный (от 0 до 5 °С) и холодный посол замороженной крупной и жирной рыбы.
К емкостям для размораживания, посола и отмочки должна быть подве​дена через смеситель горячая и холодная вода. Сливная труба из емкостей должна быть оборудована запорной арматурой.

Для посола рыбы необходимо использовать контейнеры, изготовленные из коррозийно-стойкого металла или полимерных материалов, разрешенных Госсанэпиднадзором.

Очистку, подкрепление и охлаждение тузлука при посоле рыбы в цирку​лирующих тузлуках и при посоле в пульсирующих тузлуках следует осуще​ствлять в соответствии с технологическими инструкции.

Стеллажи для отекания размороженной, промытой и соленой рыбы должны находиться на высоте не менее 40 см от пола.

В нашей стране производят икру осетровых и лососевых рыб, частико​вых и некоторых океанических рыб (макрорусов, нототении, трески, минтая и др.), а также беспозвоночных (морских ежей).

Для специфического вкуса и сохранности икры используют поваренную соль (от 3,5 до 10 %) с добавлением антисептиков (смесь уротропина и без​водного пищевого триполифосфата, сорбиновую кислоту и др.) или без них. Для предотвращения слипания икринок и подсыхания в некоторые виды ик​ры добавляют смесь растительного масла и глицерина.

Икорный цех должен быть спроектирован в отдельном помещении, обеспечивающем поточность процесса. Выработка икры в банках и бочках должна быть раздельной. Производственные, вспомогательные и бытовые помещения на участках выработки икры должны быть обособленными. Сто​лы для разделки рыбы и выемки икры должны быть водонепроницаемыми, легко поддающиеся очистке и промывке (нержавеющая сталь, мрамор и т.п.). Инвентарь (решетки, емкости, грохотки, ванны и т.п.) должен быть изготов​лен из допущенных к контакту с пищевыми продуктами материалов, легко чиститься и обеззараживаться.

Участок выемки ястыков и пробивки икры должен быть оборудован умывальниками с подводом горячей и холодной воды через смесители и снабжен устройством с раствором антисептика для обработки рук и инвента​ря. При производстве икры должны применяться прозрачные инспекционные столы с искусственной подсветкой для удаления небелиний и посторонних включений.

Икра рыб должна собираться в чистые емкости и поставляться в цех в охлажденном состоянии около 0°С. Для приготовления икры разрешается применять только кипяченые охлажденные тузлуки, прокаленную соль. Мас​ло должно проверяться на отсутствие золотистого стафилококка и при необ​ходимости прокаливаться. Пробовать икру при посоле разрешается роговыми вилочками или пластмассовыми лопаточками, которые после каждой пробы должны дезинфицироваться. Не разрешается укладывать икру в бочки, быв​шие в употреблении.

Тара (банки) перед укладкой икры должна быть тщательно промыта и обработана острым паром или прокалена в сушильном шкафу. Холщовые мешки и салфетки необходимо тщательно стирать и кипятить. Промытая, па​рафинированная бочкотара должна быть выстлана пергаментной бумагой. Время от начала укладки икры до ее пастеризации не должно превышать 2 ч. Расфасованная и укупоренная икра немедленно должна направляться в, холо​дильную камеру на хранение.

Икра должна находиться в зависимости от ассортимента при определен​ной температуре в соответствии с требованиями нормативной документации. Полотняные фильтры для приготовления студнеобразователя оболочки бел​ковой икры после каждого употребления стирают, а перед использованием кипятят.

Санитарная обработка и дезинфекция помещений, оборудования и ин​вентаря при производстве икры (в том числе белковой) проводятся ежеднев​но после смены, санитарный день - не реже 1 раза в 5 сут. Для санации воз​духа в производственных помещениях устанавливаются бактерицидные лам​пы (1,5-2,2 Вт на 1 м3 воздуха).

Рыбные пресервы чаще всего бывают пряного, иногда маринованного или специального посола, с добавлением или без разнообразных соусов и за​ливок, герметично укупоренных в банки, но в отличие от консервов они не подвергаются стерилизации. Для повышения стойкости пресервов в хране​нии во многие из них добавляют бензойнокислый натрий (БКН).
Пресервный цех (участок) может проектироваться в отдельном здании или изолированном помещении в блоке с другими цехами, вырабатывающи​ми пищевую продукцию.

При производстве пресервов, кроме основных производственных отде​лений (сырьевого, разделочного, расфасовочного, упаковочного и отделения по приготовлению соусов и заливок), в зависимости от технологического процесса должны быть предусмотрены следующие технологические участки: мойки и дезинфекции пустых банок, мойки инвентаря и внутрицеховой тары, подготовки и обработки овощей, фруктов, охлаждаемое помещение для крат​ковременного хранения запасов сырья, помещение для хранения вспомога​тельных материалов, охлаждаемая камера для хранения готовой продукции при температуре от 0 до -8 °С, помещение для хранения тары, централизо​ванная тузлучная (процесс приготовления и подачи тузлука должен быть ме​ханизированным).

Санитарно-микробиологический контроль производства пресервов осу​ществляется согласно Инструкции по санитарно-микробиологическому кон​тролю пищевой продукции из рыбы и морских беспозвоночных.
Сырье, используемое при производстве пресервов, должно отвечать тре​бованиям НД. Процесс изготовления пресервов в соусах и заливках должен быть максимально механизирован. Запас размороженного сырья не должен превышать часовой потребности разделочного цеха. Задержка замороженно​го сырья в воде запрещена.

Пустую оборотную тару и тару с рыбой необходимо хранить на стеллажах не ниже 40 см от пола. В днищах тары должны быть отверстия для стока воды. Тара с рыбой для стока воды устанавливается только в один ряд по высоте.
Пряную соленую заливку смешивают с уксусной кислотой в эмалиро​ванной посуде или посуде из нержавеющей стали.

Пресервы после закатки не должны находиться более 2 ч в производст​венном помещении и по мере формирования партии должны отправляться в холодильник на созревание при температуре от 0 до -8 °С.
4.4. Сушка, вяление и копчение
Вяленую рыбу получают путем медленного обезвоживания умеренно посоленной рыбы в естественных или искусственных условиях в течение 15-30 сут. Сушеную рыбу (соленую или несоленую) готовят путем значи​тельного ее обезвоживания холодной естественной или искусственной суш​кой при температуре не выше 35 °С, а также горячей сушки в печах при тем​пературе до 200 °С.

При отделении вяления в искусственных условиях, помимо общих произ​водственных помещений, должны быть следующие обособленные отделения:
-
упаковочное;
-
камеры хранения готовой продукции с заданными температурными режимами, в зависимости от ассортимента;

-
отделение обработки тары и инвентаря.
Стены, потолки закрытых помещений, предназначенных для вяления ры​бы в искусственных условиях, должны быть гладкими и легко поддающимися санитарной обработке. Камеры, предназначенные для вяления рыбы в искус​ственных условиях, должны быть снабжены контрольно-измерительными приборами дистанционного типа. Сырье, используемое в производстве вяле​ной и сушеной рыбной продукции, должно отвечать требованиям НД.
Вяление рыбы в естественных условиях производят на открытых веша​лах или под навесом. Отделение вяления рыбы в естественных условиях должно быть ограждено и размещено на расстоянии не менее 50 м от мусо​росборников, туалетов.

Площадка под вешалами при вялении в естественных условиях должна иметь ровное твердое покрытие с уклоном для стока атмосферных вод и со​держаться в чистоте. Использование площадок для других целей, а также мойка и уборка рыбы под вешалами запрещается.

При развеске рыбы на вешала нижние ряды должны находиться на вы​соте не менее 0,8 м от земли.

Клети, шомпола, рейки, решетки и другой инвентарь после каждой раз​грузки должны проходить санитарную обработку, тщательно очищаться, промываться 1-2%-м горячим раствором кальцинированной соды, прошпари-ваться. Шомпола, струны, сетки должны быть изготовлены из материалов, разрешенных Госсанэпиднадзором России.

Готовую вяленую рыбу помещают на столы высотой не менее 50 см от пола. Сложенная в бурты вяленая рыба должна покрываться брезентом. За​прещается оставлять бурты на ночь. Хранение вяленой продукции должно производиться в охлаждаемом помещении при температуре и относительной влажности воздуха, отвечающим требованиям НД.

В отделениях, предназначенных для вяления рыбы в естественных и ис​кусственных условиях, должны проводиться профилактические мероприятия по борьбе с сырной мухой, жуком-кожеедом и грызунами.
При производстве сушеной рыбной продукции необходимо следить за чистотой воздуха в сушильных камерах и подвергать тщательной санитарной обработке сетки и противни.

Копченую рыбу получают путем обработки слабосоленой или подсо​ленной рыбы веществами неполного сгорания древесины, содержащимися в дыме или коптильных препаратах. Различают три вида копчения рыбы: хо​лодное (до 40 °С), горячее (80-170 °С) и полугорячее (60-80 °С). Коптят рыбу различными способами: дымовым (обработка воздушно-дымовой смесью), бездымным (обработка коптильной жидкостью), смешанным (обработка коп​тильной жидкостью и докопчение дымом). Коптильное производство, по​мимо помещений, где ведутся основные технологические процессы (размо​раживание, разделка, посол и выравнивание, отмочка, копчение рыбы), должно обязательно иметь следующие отдельные помещения:
· для приготовления солевого раствора;
· охлаждаемое помещение для суточного запаса сырья;
· для упаковки готовой продукции;
· холодильник для временного хранения готовой продукции;
· для санитарной обработки оборотной тары;
· для сушки и хранения тары;
· склад тары с участком ее ремонта;
· для хранения топлива и опилок, коптильной жидкости, а также дезин​фицирующих и моющих средств;

-
для хранения упаковочных и вспомогательных материалов.
Коптильные камеры должны быть оборудованы вытяжной вентиляцией
с механическим побуждением, иметь плотно закрывающиеся двери и люки. Шомпола (прутки), рейки (шесты) должны быть в двойном количестве и подвергаться санитарной обработке 1 раз в смену. Они должны тщательно очищаться, промываться 1-2%-м горячим раствором кальцинированной соды, прошпариваться. Коптильные камеры и клети должны подвергаться полной санитарной обработке 1 раз в неделю.

Для контроля за температурой и влажностью дымовоздушной смеси в коптильных камерах должны быть установлены дистанционные контрольно-измерительные регистрирующие приборы (термометры, влагомеры, психро​метры), показания которых заносятся в специальные журналы. Температура внутри тела рыбы горячего копчения должна быть не менее 80 °С. При этом сырье, используемое для производства копченой продукции, должно отве​чать требованиям НД. Готовую рыбную продукцию быстро охлаждают до температуры не выше 20 °С, упаковывают и направляют в холодильную камеру. До реализации рыбу горячего копчения хранят при температуре от 2 до -2 °С, рыбу холодного копчения - при температуре от 0 до -5 °С.
Срок хранения рыбы горячего копчения до замораживания не должен превышать 12 ч с момента выгрузки ее из коптильной печи. Замораживать рыбу следует до температуры не выше -13 °С немедленно после охлаждения. Ящики для упаковывания копченой рыбы должны иметь в торцевых сторо​нах отверстия.

При выпуске копченой балычной продукции в мелкой расфасовке (лом​тики, кусочки) весь инвентарь должен иметь свою маркировку.
Для укладки ломтиков необходимо пользоваться лопаточками или ви​лочками. Разделочные доски, столы, используемые при обесшкуривании и на развеске ломтиков, необходимо мыть горячим 0,5%-м раствором кальцини​рованной соды, дезинфицировать, ополаскивать и просушивать.
Подача сырья на производство и вывоз готовой продукции должны осу​ществляться через разные входы и лифты. Хранение, реализация, перевозка готовой продукции горячего копчения должны производиться в соответствии с Условиями, сроками хранения и реализации особо скоропортящихся про​дуктов.

4.5. Производство консервов
Рыбные консервы подразделяют на следующие группы: натуральные в томатном соусе, в масле, паштеты, фарши и рыборастительные. Основными технологическими процессами приготовления консервов являются подготов​ка, сырья (дефростация, мойка, разделка, порционирование), приготовление соуса, подготовка тары, закладка полуфабриката в тару, закатка, стерилиза​ция и охлаждение банок.

Выработка консервов разрешается на предприятиях, обеспеченных еже​сменным микробиологическим контролем.

Основное производство консервов размещается в помещении с обяза​тельным выделением соусоварочного, автоклавных отделений и двух обо​собленных отделений для мойки тары и инвентаря, а также участков - сырье​вого, обжарочного, бланшировочного и расфасовочного. Расположение про​изводственных помещений должно обеспечивать поточность технологиче​ских процессов и исключать возможность пересечения потоков сырья и по​луфабрикатов с готовой продукцией.

Сырье, используемое при производстве консервов, должно отвечать тре​бованиям НД. Санитарно-технологический контроль необходимо осуществ​лять согласно Инструкции о порядке санитарно-технического контроля кон​сервов на производственных предприятиях, оптовых базах, в розничной тор​говле и на предприятиях общественного питания.

Стерилизацию консервов необходимо проводить по режимам, утвер​жденных Комитетом РФ по рыболовству. Порядок разработки режимов пре​дусмотрен РД 10.03.02-88.

Автоклавы должны быть оборудованы контрольно-регистрирующими самопишущими приборами. Работа на автоклавах без термографов или с не​исправными термографами запрещается.

Срок хранения в лаборатории термограмм как документов строгой от​четности должен превышать гарантийный срок хранения консервов на 6 мес. На термограмме четко чернилами указываются наименование консервов, но​мер автоклавоварки, смена, дата, режим стерилизации, фамилия аппаратчика. Для учета диаграмм ведется журнал.

Контрольно-измерительные приборы на автоклавах для стерилизации должны проверятся по ГОСТ «Государственный надзор и ведомственный контроль за средствами измерений. Основные положения».
При анализе качества продукции методом случайной выборки должны периодически выполнятся проверки эффективности процесса стерилизации:
· инкубационные тесты - при 37 °С в течение 7 сут или при 35 °С в те​чение 10 сут;

· осмотр внешнего вида банок и микробиологический анализ их содер​жимого в лаборатории предприятия.

Ежедневно, через установленные временные интервалы должны отби​раться пробы для контроля за эффективностью закатки. Для этого следует иметь надлежащее оборудование для обследования срезов соединительных швов банок. Для проверки закаточного шва необходимо отбирать с интерва​лом 30 мин по 2 банки от каждой закаточной машины.

Проводятся проверки на наличие повреждений у банок. Все банки, про​шедшие тепловую обработку при практически одинаковых условиях, должны иметь опознавательную метку партии.

Ежедневно, после окончания работы все масло и другие заливки должны быть слиты из соответствующего оборудования, а системы и заливочные машины должны быть промыты горячей водой с моющими и дезинфици​рующими средствами с последующим ополаскиванием горячей водой.
Хранение консервов на предприятии-изготовителе должно осуществ​ляться в сухих складских помещениях при заданном режиме (температура, влажность воздуха) согласно НД. Бомбажные (вздутые) и другие бракован​ные консервы необходимо хранить в отдельном помещении.

4.6. Производство кулинарных изделий
Кулинарный цех должен размещаться в изолированном помещении в блоке с другими цехами, вырабатывающими пищевую рыбную продукцию. Кулинарное производство должно иметь следующие помещения (участки): сырьевые (хранение, распаковывание, размораживание и разделка), хранения и обработки овощей, просеивания муки и приготовления теста, копчения со​сисок и колбас, обжарки и запекания рыбы; охлаждения рыбы, приготовле​ния заливных блюд; приготовления фаршевых изделий, приготовления со​усов и ланспига, хранения вспомогательных материалов, упаковки продук​ции; экспедицию с холодильной камерой, холодильную камеру для хранения отходов после обработки сырья; моечные помещения для внутрицеховой та​ры и инвентаря, а также для мойки оборотной тары под готовую продукцию.
Сырье, используемое в кулинарном производстве, должно соответство​вать требованиям НД.

Обработку яиц необходимо осуществлять в отдельном помещении в специально промаркированных емкостях. Яйца должны просматриваться че​рез овоскоп, промываться теплым 0,5%-м раствором кальцинированной со​ды, дезинфицироваться 0,5%-м раствором хлорамина или 2%-м раствором хлорной извести и ополаскиваться холодной проточной водой в течение 5 мин. После обработки яйца следует выкладывать их на лотки или в другую чистую посуду. Приносить и хранить в производственных цехах необрабо​танные яйца в кассетах запрещается.

Овощи, зелень после предварительной промывки перебирают, очищают и снова промывают водой. Очищенные овощи можно хранить в закрытой ем​кости только в целом виде не более 2-3 ч.

Температуру процессов обжарки, варки и выпечки кулинарных изделий следует обязательно регистрировать в специальном журнале. В процессе темпловой обработки температура внутри изделия должна быть не ниже 80 °С, а по ее окончании продукт быстро охлаждают до 20 °С и немедленно фасуют.

При производстве рыбомучной кулинарии просеивание муки обязатель​но для очистки от посторонних примесей, в том числе ферромагнитных час​тиц. Температура процессов варки и копчения колбас регистрируется в спе​циальном журнале. В процессе варки температура внутри батона должна быть не ниже 80 °С, после окончания - 45-50 °С.

При санитарной обработке оборудования для шприцевания колбас раз​бирают все съемные части, цилиндр промывают и обезжиривают, труднораз-бираемое дозаторное приспособление промывают 2-3 кратным пропусканием моющих, а затем дезинфицирующих растворов из цилиндров шприца. После дезинфекции дозаторное приспособление промывают водой.
Хранение и реализация готовых кулинарных изделий и полуфабрикатов производится в соответствии с СаНПиН «Условия, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов», а также НД для новых видов продуктов. Не допускается в реализацию готовая кулинарная продукция, уложенная в тару (ящики, лотки и т. п.) без крышек и неопломбированная.
4.7. Производство рыбного фарша и пельменей
Рыбный фарш выпускают двух видов: обычный фарш рыбный и фарш рыбный особый, изготовляемый только из филе рыбы без кожи.
На изготовление пищевого рыбного фарша направляется рыба с темпе​ратурой от 0 до 5 °С. Сырье, используемое для производства рыбного фарша, должно отвечать требованиям НД. Рыбный фарш сразу расфасовывают и за​мораживают или передают в кулинарное производство. Все технологические операции по приготовлению рыбного фарша должны максимально быстро следовать одна за другой.

Фарш с добавками должен тщательно перемешиваться в течение 4-7 мин в зависимости от вида, температура фарша при этом должна быть не выше 10 °С. Смесь веществ, стабилизирующих фарш, следует готовить заблаговре​менно и хранить в плотно закрытой емкости в сухом, прохладном месте.
Санитарная обработка технологического оборудования при производст​ве рыбного фарша проводится в соответствии с Инструкцией по санитарной обработке технологического оборудования на рыбоперерабатывающих пред​приятиях и судах.

4.8. Производство медицинских жиров и витаминных препаратов

При производстве рыбных жиров, витаминов, гидролизатов, кроме ос​новных производственных помещений, должны быть выделены помещения для хранения тары, сырья, полуфабрикатов и готовой продукции без естест​венного освещения, обеспечивающие режимы хранения в соответствии с технологическими инструкциями.

В производственном помещении должны быть предусмотрены шланги с подводом горячей воды для мойки оборудования, температура воздуха в складских помещениях должна соответствовать требованиям нормативной документации. Мойку оборудования необходимо производить после каждого цикла получения препаратов.

Оборудование, применяемое для отапливания, выгонки и фильтрации жиров, должно после окончания каждого производственного цикла зачи​щаться, промываться и дезинфицироваться. Промывные воды должны уда​лятся через жироуловитель. Процесс приготовления медицинского жира и витаминных препаратов должен быть максимально герметизирован и обес​печен эффективной общеобменной принудительной вентиляцией, аппараты должны иметь съемные крышки. Процесс мойки трубопроводов (разъемных), цистерн и аппаратов должен быть максимально механизирован и автомати​зирован.

4.9. Вспомогательные материалы
Причиной загрязнения рыбной продукции микроорганизмами могут стать специи и другие приправы. Так, сухие пряности обильно обсеменены почвенной, в основном споровой, микрофлорой. В 1 г черного перца было обнаружено от 10 до 105 термофильных бактерий, в лавровом листе, гвоздике и корице до 103 бактерий. При консервировании и мариновании источником обсеменения рыбной продукции может быть сахар. Допустимое количество бактерий в 1 г сахара не должно превышать 15. Обсемененность специй можно значительно уменьшить, если их тщательно промыть проточной во​дой, подвергнуть термической обработке или обработать антисептиками.
Некоторые виды специй обладают бактерицидными и антиокислитель​ными свойствами. В Германии изучено влияние обычных пищевых концен​траций (0,5-1 г/кг) экстрактов специй (перца, мускатного ореха, мускатного цвета, имбиря, тмина и семян сельдерея) на развитие микробиальных куль​тур, наиболее часто обуславливающих порчу пищевых продуктов, а именно кишечной палочки, энтерококков, стафилококков, сальмонелл, псевдомонад, клостридий, Bacillus cereus и Aspergillus flavous. Было установлено, что при данной концентрации экстракты перца, мускатного ореха, мускатного цвета подавляют развитие микрофлоры, экстракты тмина и семян сельдерея не влияют или даже способствуют росту микроорганизмов. Наиболее устойчи​выми к действию специй оказались штаммы псевдомонад и сальмонелл, а штаммы клостридий и стафилококков подавлялись значительно легче. Полу​ченные результаты хорошо согласуются с тем эффектом, который наблюда​ется при использовании различных смесей пряностей. Мойка пряностей сни​жает их бактериальную обсемененность в 2-2,5 раза, причем Clostridium рег-fringens после мойки часто вообще не обнаруживается. Предварительная термическая обработка сильно обсемененных пряностей позволяет получить удовлетворительный по органолептическим и бактериологическим показате​лям продукт, однако при этом частично теряются ароматические свойства специй. Термическую обработку черного перца проводят путем стерилиза​ции в герметично укупоренной жестяной банке. В настоящее время в нашей стране и за рубежом все шире применяют экстракты из пряностей, которые лишены микроорганизмов и обладают бактерицидными и бактериостатиче-скими свойствами. Пряности гигроскопичны, а наличие воды в них активи​зирует размножение бактерий и плесневых грибков, поэтому пряности сле​дует хранить в плотно укупоренной таре в сухом хорошо вентилируемом по​мещении с относительной влажностью воздуха не выше 75 % при температу​ре не выше 10-15 °С.

При приготовлении многих видов рыбных консервов используются рас​тительные масла. Масла, поступающие на предприятия, содержат значитель​ное количество микроорганизмов, преимущественно споровую микрофлору. Микробиологический контроль растительного масла на наличие патогенного стафилококка производится при поступлении масла на предприятие, кон​тролируется также масло из маслопроводов, причем в 5 г растительного мас​ла не допускается присутствия патогенного стафилококка. Повторное упот​ребление масла должно сопровождаться обязательным анализом его на обсе-мененность бактериями.
4.10. Упаковка готовой продукции
Влияние упаковки на качество и стойкость рыбы при хранении зависит от вида рыбы, качества упаковочного материала и способа упаковки. В настоящее время все большее распространение получает упаковка в полимерную тару, ко​торая является гигиеничным видом упаковки, однако применение полимерных материалов изменяет условия хранения продуктов, что в свою очередь может привести к изменению качества упакованных продуктов. В случае применения водонепроницаемого упаковочного материала внутри упаковки могут возник​нуть условия, благоприятные для роста плесеней. При упаковке продукта в ки-слородонепроницаемую пленку могут появиться условия для роста анаэробных бактерий, в частности, Clostridium botulinum.
Бумажные упаковочные материалы, как и полимерные, проходят тепловую обработку в процессе изготовления и также являются гигиеничным видом упа​ковки, однако бумага гигроскопична, и в такой упаковке создаются условия, благоприятные для развития микроорганизмов. Для подавления развития мик​роорганизмов разработаны различные асептические упаковки. Для предотвра​щения попадания кислорода в качестве упаковочного материала можно исполь​зовать алюминиевую фольгу.
В России для контакта с рыбной продукцией разрешены следующие поли​мерные и комбинированные материалы.
1. Отечественные материалы: полиэтилен высокого давления, полиэтилен низкого давления, полиэтиленовая пленка, поливинилхлоридная пленка, целлю​лозная пленка (целлофан), полистирол, полипропилен, комбинированные мате​риалы: полиэтиленцеллофановая пленка, полиэтилентерефталатная ламиниро​ванная пленка, полипропилен-фольга-полиэтилен, полиэтилен-полиамидная пленка, стералкол (ламистер), бумага-фольга-полиэтилен, фольга с лаковым по​крытием и др.
2. Импортные материалы: полиэтилен, поливинилхлорид, полипропилен, комбинированные материалы.
Упаковывание должно производиться в условиях, не допускающих загряз​нение рыбной продукции. Упаковочные материалы и тара должны не нарушать органолептических характеристик рыбной продукции, изготавливаться из мате​риалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами Госкомсанэпиднад-зором России и быть достаточно прочными.
Тара для упаковки пищевой продукции должна отвечать требованиям НД, пройти санитарную обработку (механическую очистку, мойку горячей водой с моющими средствами, дезинфекцию, ополаскивание и сушку). Использование загрязненной и пораженной плесенью тары запрещается. Тара не должна ис​пользоваться повторно. Исключение составляет тара, легко поддающаяся очи​стке и дезинфекции.
Тара, используемая для хранения охлажденной льдом продукции, должна обеспечивать хороший сток талой воды. Неиспользованные упаковочные мате​риалы должны храниться на территории вне участков производства и быть за​щищены от пыли и загрязнений.
Маркировку наносят на транспортную и потребительскую тару. Структурные элементы маркировки, которые изложены в ГОСТ 7630-87 и 11771-93, указывают в зависимости от упаковыванной продукции и по соглашению с заказчиком. Маркировку приводят на русском языке и (или) на государственном языке стра​ны, на территории которой находится предприятие, или на языке той страны, по заказу-наряду которой изготовлена продукция.
При экспорте рыбной продукции на упаковке и в сопроводительном доку​менте должны быть указаны:
· страна-отправитель;

· зарегистрированный и допущенный номер рыбообрабатывающего пред​приятия или судна.

4.11. Транспортировка и реализация продукции '
Хранение и сроки доставки рыбной продукции должны осуществляться в соответствии с условиями, определенными на данный вид продукции, и быть указываться в сопроводительном документе.
Мороженая продукция должна содержаться при температуре не выше минус 18 °С. Во время ее доставки допускается кратковременное колебание температуры в сторону повышения не более чем на 3 °С. При этом автотранспорт для перевозки готовой продукции должен иметь санитарный паспорт. Не допускаются хранение и транспортирование рыбной продукции совместно с другими видами продукции, ко​торые могут привести к ухудшению ее качества. При использовании льда для охла​ждения должен быть обеспечен хороший сток талой воды, чтобы исключить ее по​падание на продукцию. Внутренние поверхности транспортного средства должны быть выполнены из материала, не оказывающего отрицательного воздействия на рыбную продукцию, быть гладким, легко поддаваться мойке и дезинфекции.
Транспортные средства для рыбной продукции не могут использоваться для доставки другой продукции. В исключительных случаях допускается их использо​вание при условии последующей тщательной уборки и дезинфекции.
Транспорт, используемый для перевозки живой рыбы, заготовленной в ры​боводных хозяйствах, должен быть оборудован изотермическими цистернами, контейнерными установками или другими средствами, обеспечивающими со​хранность качества живой рыбы.
Цистерны, контейнеры и другие емкости должны быть тщательно промы​ты, продезинфицированы 3%-м раствором хлорной извести или другим дезин​фицирующим средством, вновь промыты и залиты водой. Вода для перевозки живой рыбы автомобильным транспортом должна быть чистой, прозрачной, без вредных примесей.
Допускается транспортирование живой рыбы в водопроводной воде, со​держащей хлор, при условии предварительной тщательной аэрации ее в течение 30-50 мин, водитель и экспедитор обязаны иметь при себе медицинские книжки, чистые халаты, санитарный паспорт на машину.
Оборудование для разгрузки должно быть изготовлено из материала, кото​рый легко очищается и дезинфицируется, и содержаться в чистоте. При разгруз​ке следует избегать загрязнения рыбной продукции, в частности, необходимо следить за тем, чтобы операция по разгрузке проходила быстро, рыбная продук​ция помещалась без задержек в защищенную среду, обеспечивающую темпера​турные условия ее хранения, а при необходимости - на лед, не использовать оборудование, которое могло бы повлиять на качество продукции.
Помещения аукционов или оптовых рынков, где выставляется для продажи рыбная продукция, должны:
· быть крытыми, потолки и стены должны легко очищаться и дезинфици​роваться;

· иметь водонепроницаемый, легко моющийся и дезинфицирующийся пол, обеспеченный системой для стока воды;

· быть оборудованы умывальниками и туалетами; умывальники должны обеспечиваться средствами для мытья и дезинфекции рук и одноразовыми по​лотенцами;

· иметь хорошее освещение;

· использоваться только для демонстрации или хранения рыбной продук​ции, не допускается въезд транспортных средств, отработанные газы которых могут повредить качеству продукции;

· регулярно, по крайней мере после каждой продажи, емкости должны очищаться и промываться с обеих сторон питьевой водой или морской водой, в необходимых случаях они должны дезинфицироваться;

· иметь заметные знаки, запрещающие курение, сплевывание, прием пищи и нахождение животных;

· закрываться, если компетентные органы считают это необходимым;

· иметь оборудование, обеспечивающее надежное водоснабжение, отве​чающее требованиям СанПиН 2.1.4.559-96 (Централизованное водоснабжение) или СанПиН 2.1.4.544-96 (Нецентрализованное водоснабжение);

· иметь специальные водонепроницаемые приемники из нержавеющих ма​териалов для рыбной продукции, непригодной для потребления;

· иметь оборудованную комнату для проведения инспекций рыбной про​дукции.

После разгрузки или первой продажи рыбная продукция должна незамедлительно доставляться в пункт назначения согласно требованиям хране​ния и транспортирования. При этом места продажи должны иметь холодные помещения достаточного размера, обеспечивающие хранение рыбной продукции в соответствии с требованиями НД.
5. СРЕДСТВА И ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ САНИТАРНОЙ ОБРАБОТКИ
Для производства высококачественных продуктов из гидробионтов большое значение имеет правильная и своевременная санитарная обработка, которая является неотъемлемым элементом технологии производства. Это вызвано тем, что рыба, морепродукты и вспомогательные пищевые ингреди​енты, применяемые в производстве, представляют собой питательные суб​страты, содержащие все компоненты, которые необходимы для жизнедея​тельности микроорганизмов.

На пищевых предприятиях для санитарной обработки используются разнообразные моющие и дезинфицирующие вещества, которые в зависимо​сти от вида, концентрации, времени воздействия, температуры и реакции среды могут оказывать как бактериостатический (задерживание роста микро​организмов), так бактерицидный (полное уничтожение микроорганизмов) эффекты. Спектр влияния дезинфицирующих средств на разные типы микро​организмов неодинаков. Например, грамотрицательные микроорганизмы бо​лее устойчивы к действию большинства применяемых дезинфицирующих средств, чем грамположительные, а наибольшей устойчивостью обладают спорообразующие микроорганизмы. Поэтому моющие и дезинфицирующе средства, применяемые в рыбной промышленности, должны обладать набо​ром определенных качеств.

К моющим препаратам, применяемым в пищевой промышленности, предъявляют следующие основные требования. Они не должны обладать по​сторонним запахом, который может быть воспринят готовым продуктом, должны хорошо омылять и эмульгировать жиры, гидролизовывать белки мя​са, растворять слизь и прочие органические вещества, которые остаются на поверхности технологического оборудования, полу и стенах производствен​ных помещений в процессе технологической переработки сырья, а также об​ладать низкой токсичностью и хорошей смываемостью.

Препараты, применяемые для профилактической дезинфекции, должны обладать бактерицидными, спороцидными, микоцидными и вирулицидными свойствами и низкой токсичностью. Аэрозоли водных растворов препаратов не должны оказывать раздражающего действия на кожу, слизистые оболочки и дыхательные пути человека.

В зависимости от видов загрязнения при санитарной обработке исполь​зуют моющие и моюще-дезинфицирующие средства. Последние включают в свой состав поверхностно-активные компоненты, обладающие моющими свойствами, и неорганические соли, снижающие жесткость воды и придаю​щие растворам необходимую щелочность. В моюще-дезинфицирующих рас​творах композиций в качестве дезинфицирующего компонента используют хорошо растворимые в воде хлорсодержащие препараты или соли четвертич​ного аммония. В сложные рецептуры моюще-дезинфицирующих средств включают не реагирующие друг с другом моющие, стабилизирующие и де​зинфицирующие компоненты, а также ингибиторы коррозии.
Таким образом, при очистке и дезинфекции помещений, оборудования и инвентаря важно правильно выбрать средство, оценка которого зависит от материалов, очищаемого объекта, а также степени и вида загрязнения. Боль​шое значение для очистки и дезинфекции имеют способ нанесения очищаю​щего средства, продолжительность и температура его воздействия. Практика показывает, что обычно следует использовать несколько большее количество санитарного средства, чем указано изготовителем.

Уборку, мойку и дезинфекцию помещений и оборудования выполняет специально назначенный для этого персонал: цеховые уборщицы, мойщицы специального оборудования, дезинфекторы, а также рабочие производствен​ных цехов, прошедшие соответствующую подготовку.

Инвентарь, химикаты, материалы, дезинфицирующие средства следует хранить в специально отведенном запираемом помещении. Концентрирован​ные щелочи как сильно действующие вещества необходимо хранить в осо​бых складах или запираемых шкафах.

5.1. Моющие средства
Диапазон санитарно-гигиенических средств, используемых в настоящее время на рыбоперерабатывающих предприятиях, достаточно широк. Входя​щие в данный перечень препараты можно разделить на щелочные, кислот-ные, нейтральные, пенящиеся средства и агенты для ручной чистки. Боль​шая часть данных препаратов представляет собой комбинации различных со​ставляющих, в том числе компонентов с щелочной реакцией, различных ор​ганических и минеральных кислот, комплексонов (смягчителей), а также средств, уменьшающих поверхностное натяжение воды и защищающих обо​рудование и инвентарь от коррозии. Поскольку на сегодняшний день не су​ществует универсального санитарного препарата для всех целей, необходимо выбирать очищающие средства применительно к конкретной ситуации.
На предприятиях пищевой промышленности для санитарной обработки помещений и оборудования применяют смеси из разнообразных химических веществ, усиливающих действие друг друга, в результате чего общая эффек​тивность смеси превосходит эффективность каждого компонента в отдельно​сти. Кроме того, спектр действия композиций значительно шире, чем инди​видуальных химических средств.

К щелочным очищающим средствам относятся следующие препараты:
• карбонат натрия безводный (безводная или кальцинированная сода) Nа2СО3; карбонат натрия Na2CO x 10 Н20, или углекислый натрий; оксалат натрия Nа2С2О3; каустическая сода (гидрооксид натрия, гидрат окиси натрия NaOH). Каустическую соду выпускают в жидком (42-45 %) и твердом видах (92-95 %). Препарат 3 %-й концентрации при температуре раствора 70-80 °С действует бактерицидно на вегетативные формы микроорганизмов, обладает вирулицидными и спороцидными свойствами. В небольших концентрациях применяется для обезжиривания поверхностей, не оставляет запаха;
· кальцинированная сода представляет собой мелкий белый порошок, хорошо растворимый в воде с образованием растворов щелочной реакции, без запаха;

· силикат натрия Na2Si03 -кремнекислый натрий или метасиликат на​трия-является постоянным компонентом почти всех моющих композиций с рН от 11,9 до 12,9 в зависимости от концентрации. Смесь силиката натрия и трипрлифосфата натрия способствует суспензированию полярных загрязне​ний в процессе мойки. Силикаты являются хорошими ингибиторами корро​зии металлов и способствую лучшему высушиванию композиций синтетиче​ских моющих препаратов и получению сыпучих порошков;
· натрий тетрасиликат Na2Si409, или жидкое стекло, обладает выра​женным антикоррозионными свойствами и является постоянным компонен​том почти всех моющих композиций;

· соли фосфорной кислоты: фосфат натрия Nа3РO4 x 12Н20, гексамета-фосфат натрия NaP03» триполифосфат натрия Na5Si3O10;
•
гексаметафосфат натрия обладает некоторыми поверхностно-
активными свойствами, предохраняет поверхности от осаждения солей каль​
ция и является одним из лучших смягчителей жесткости воды;
•
хлорированный тринатрийфосфат (Na3PO4 11H20)NaOCl является
комплексным соединением гидратированного тринатрийфосфата с гипохло-
ритом натрия. При исключении доступа влажного воздуха и поддержания
температуры в пределах до 30 °С данный препарат длительное время может
сохранять активный хлор. Растворы хлорированного тринатрийфосфата ус​
тойчивы в течение 24-48 ч. Для маскировки запаха хлора к хлорированному
тринатрийфосфату добавляют 0,25-20 % неионогенных веществ. Моющие
средства, не содержащие хлорированный тринатрийфосфат, абсолютно безо​
пасны.

В состав щелочных очищающих средств обычно входит каустическая сода или жидкий раствор натриевой составляющей, средства, меняющие по​верхностное натяжение воды, и некоторые вспомогательные агенты. Высоко​эффективные щелочные средства часто используют для очистки коптильных камер от смол. При их применении необходимо заботиться, чтобы они не попадали на поверхности оборудования и инвентаря, изготовленные из алю​миния и других сплавов, чувствительных к щелочам.

Кислотные очищающие средства содержат в своем составе органиче​ские (уксусную, лимонную) и минеральные (фосфорную и др.) кислоты, а также средства, снижающие поверхностное натяжение жидкости, в совокуп​ности с некоторыми другими агентами. Хлорноватистая кислота (НОС1) входит в состав только дешевых очищающих средств ввиду своего выра​женного коррозионного эффекта. Из-за высокой коррозийной активности  в препараты, содержащие минеральные кислоты, необходимо внесение анти​коррозионных очистителей.

Нейтральные очистители, величина рН которых теоретически долж​на быть около 7, практически имеют рН в диапазоне 6-9, благодаря чему данные препараты менее коррозийно активны, более благоприятны для кожи рук, но очищающая их способность гораздо ниже, чем у кислотных и щелоч​ных препаратов.

Особенностью пенящихся очистителей является наличие у них непло​хих адгезивных свойств. Основой данных препаратов служат щелочные, ки​слотные или нейтральные чистящие вещества в комплексе с добавками, ме​няющими поверхностное натяжение. В процессе использования под действи​ем сжатого воздуха они образуют однородную пену, покрывающую очи​щаемую поверхность. Эти очистители обычно применяют для обработки вер​тикальных поверхностей, особенно для очистки стен.

Важным составляющим компонентом санитарных средств являются по​верхностно-активные вещества (ПАВ), которые благодаря высокой прони​кающей способности и резко выраженной положительной адсорбции на гра​нице раздела фаз, обеспечивают надежную обработку очищаемых объектов, в том числе оборудования сложной конфигурации. Эти препараты почти не имеют запаха, малотоксичны, не вызывают коррозии металла, раздражения и аллергических реакций кожи человека.

В странах ЕС в последние годы наметилась тенденция сокращения при​менения щелочных пенообразующих моющих средств, поскольку, несмотря на их хорошие моющие и дезинфицирующие свойства, использование дан​ных препаратов приводит к существенному загрязнению сточных вод, себе​стоимость очистки которых значительно повышается.

Применение пенообразующих санитарных средств, содержащих только окисляющие компоненты, обеспечивает высокую моющую и дезинфици​рующую эффективность и не загрязняет сточные воды опасными компонен​тами, что заметно удешевляет процессы мойки и дезинфекции на рыбообра​батывающих предприятиях. Пенообразующие моющие средства с окисляю​щими компонентами полностью соответствуют действующим санитарно-гигиеническим и экологическим нормам и требованиям.

Для ручной очистки оборудования и различного инвентаря чаще всего применяют разные виды твердого и жидкого мыла, обладающие эмульги​рующими и дисперсионными свойствами. Современные виды мыла содержат обычно нейтральные для кожи вещества, обладающие антибактериальными свойствами, а также ланолин, препятствующий иссушению кожи рук.
Следующей группой санитарных средств используемых на предприяти​ях пищевой промышленности являются синтетические моющие средства. Ниже приводятся перечень и краткая характеристика наиболее распростра​ненных синтетических моющих средств.

Триас А (ТУ 38-4071-75). Препарат представляет собой порошок белого цвета, изготавливается с дезинфектором (тип 1) и без дезинфектора (тип 2). В состав данного препарата входят ПАВ (сульфонаты, синтанол ДС-10), сода кальцинированная, триполифосфат натрия, силикат натрия, сульфат натрия, дезинфицирующее вещество (хлорная известь, нейтральный гипохлорит кальция, гипохлорит натрия или хлорамин). Триас А обладает моющим эф​фектом, растворы рабочей концентрации (3-5 г/л) стабильны и при хранении не разлагаются.

Вимол (ТУ 38-10761-75) представляет собой порошок белого цвета, со​стоящий из ПАВ, триполифосфата натрия, силиката натрия, кальцинированной соли сульфата натрия и воды. Благодаря такому составу обеспечиваются хоро​шее смачивание, набухание и пептонизация белков, эмульгирование жира и моющее действие препарата. Препарат используют в концентрации 0,5-0,8 %.
Мойтар (ТУ 38-10798-76) представляет собой белый порошок, состоя​щий из ПАВ, триполифосфата натрия, силиката натрия, кальцинированной соды и воды. Наличие в составе данного препарата смягчителей позволяет использовать его в районах с повышенной жесткостью воды. Рекомендуется концентрация раствора 0,8-1,9 %.

Фарфорин (ТУ 6-15-860-74) представляет собой мелкозернистый поро​шок от белого до светло-желтого цвета без запаха. Концентрация моющего раствора 3-5 г/л при 40-45 °С. Растворы такой концентрации стабильны при хранении. Препарат предназначен для ручной мойки оборудования из алю​миния, нержавеющей стали.

Препарат Д-33 - неионогенное ПАВ, представляющее собой смесь мо-ноэтаноламидов синтетических карболовых кислот. По внешнему виду это светло-коричневая жидкость без запаха, хорошо смешивается с водой. Эф​фективность мойки зависит от жесткости воды. Рекомендуемая концентрация препарата 0,6 %.

Сильва (ТУ 6-15-995-76) представляет собой прозрачную жидкость жел​того цвета без запаха. В состав данного препарата входят триполифосфат на​трия или калия, безводный технический спирт, спирт этиловый ректифика​ционный технический, неионогенный препарат «Синтамид-5», жидкое мою​щее средство «Прогресс», вода. При использовании препарата в концентра​ции 0,1-0,2 % наблюдаются высокий моющий эффект, хорошая смываемость с оборудования. Жидкость имеет низкое поверхностное натяжение, легко эмульгирует жир.

Беспенный моющий порошок имеет зернистое строение, белый цвет, не обладает запахом, хорошо растворяется в воде, жесткость воды не влияет на качество мойки. Рабочая концентрация 9 г/л, при мойке образуется мало пены, которая после мойки сразу оседает и легко смывается при ополаскивании.
Препараты РАМ-1 и РАМ-2 (ТУ 18-214-75) представляют собой одно​родные порошки или мелкозернистые гранулы от белого до светло-желтого цвета без запаха, проявляют действие в воде любой жесткости. Рекомендуемые рабочие концентрации от 0,09 до 0,3 %. Препараты имеют низкое по​верхностное натяжение, поэтому хорошо эмульгируют жиры, а образующая​ся при мойке пена очень быстро оседает и легко смывается, т.е. обладает хо​рошим моющим эффектом.

В качестве моющих препаратов в пищевой промышленности стран ЕС применяют в основном синтетические (анионоактивные, катионоактивные и неионогенные) средства, а наиболее часто используют анионоактивные сульфаты в концентрациях 0,5-1,5 г/л. В последние годы в США для мясной и рыбообрабатывающей промышленностей разработаны новые виды мою​щих средств, состоящих из нескольких компонентов, причем в состав одних препаратов входят поверхностно-активные вещества и ферменты, в других -компонентами являются щелочи и смягчители воды. При использовании де​тергенты смешивают с водой и в виде пены наносят на обрабатываемую по​верхность на 10-15 мин, после чего их смывают; при этом в отдельных слу​чаях предусматривается последующая обработка хлорсодержащими вещест​вами. Основным недостатком этих препаратов является наличие ферментов, которые имеют микробиологическое происхождение и могут быть источни​ком обсеменения. Поэтому указанные препараты необходимо смывать во​дой, а в отдельных случаях дополнительно проводить обработку поверхности хлорсодержащими веществами.

5.2. Дезинфицирующие препараты
Дезинфекция, осуществляемая после очистки и мойки, способствует максимальному уничтожению патогенных микроорганизмов и других нега​тивных факторов и является активным средством уничтожения, подавления развития посторонних и вредных микроорганизмов, попадающих в сырье, воду, полуфабрикаты и на оборудование. В ряде производств дезинфекцию применяют для уничтожения определенных классов микробов, например, микрофлоры, способной ухудшить органолептическое и санитарное качество продукции. При дезинфекции уничтожаются в основном вегетативные клет​ки. В тех случаях, когда необходимо уничтожить всю микрофлору, приме​няют стерилизацию, а если требуется прекращение размножения и частичная гибель микроорганизмов, то используют антисептики.

Если вещество предотвращает размножение бактерий, оно считается бактериостатическим, если вызывает их гибель - бактерицидным, а если дей​ствует на плесневые грибы, то фунгистатическим, или фунгицидным.
Среди антимикробных препаратов есть химические вещества, которые могут быть и антисептиками, и дезинфектантами. Например, растворы таких соединений, как фенолы, хлорамин, формалин в концентрациях от 2 до 5 % являются дезинфектантами и уничтожают все микроорганизмы, а разбавлен​ные в 10-100 раз. могут быть использованы как антисептики. Некоторые ан​тимикробные препараты, например, лекарственные, являются только антисептиками. 
Сравнительный анализ дезинфектантов и антисептиков показыва​ет наличие как общих свойств, так и их отличий (табл. 7).
Таблица 7 Свойства антисептиков и дезинфектантов
	|                  Дезинфектанты
	Антисептики

	  Бактерицидное действие происходит немедленно после контакта с бакте​риями
	Бактерицидное действие начинается после латентного периода, через 3 ч и более

	  Более активны в средах, бедных ор​ганическими веществами
	Более активны в средах, содержа​щих органические вещества

	  Оказывают бактерицидное действие на любой стадии развития микроб​ной культуры
	Даже в больших концентрациях не​активны только в фазе логарифми​ческого роста культуры

	Активны против спор бактерий
	Активны только против вегетатив-     ных форм

	Снижение  поверхностного  натяже​ния усиливает бактерицидное дейст-
  вие
	Снижение поверхностного натяже​ния не всегда усиливает бактери​цидное действие

	Не вызывает появления устойчивых форм
	Могут возникнуть устойчивые фор​мы организмов


К дезинфицирующим средствам, применяемым в пищевой промышлен​ности, предъявляются следующие требования: 1) растворимость вводе;
2) бактерицидное действие при минимальной концентрации;
3) отсутствие вкуса, запаха, токсичного действия на человека;

4) стойкость при обычных условиях хранения, отсутствие коррозирую​щего действия на материал тары;

5) дешевизна.
Профилактическую дезинфекцию технологического оборудования, ин​вентаря и производственных помещений на рыбообрабатывающих предпри​ятиях осуществляют после их мойки, обезжиривания и ополаскивания горя​чей (70-90 °С) и холодной (20-25 °С) водой.
Дезинфекция производственных помещений, оборудования и инвентаря, проводимая после тщательной очистки, часто обеспечивает максимальное уничтожение микрофлоры. Проведение дезинфекции без предварительной очистки неэффективно, так как наличие белковых и жировых загрязнений значительно снижает эффективность этого процесса, т.е. остатки пищевых продуктов инактивируют дезинфицирующий потенциал раствора. Использо​вание в одном процессе очищающих и дезинфицирующих средств оправдано лишь в тех случаях, когда обработке подвергают слабозагрязненные объекты, дезинфекция которых не всегда необходима.

Дезинфицирующие препараты представляют собой однородные химиче​ские вещества или смесь нескольких химических соединений, к которым мо​гут быть добавлены различные компоненты для усиления их бактерицидного действия. Основой действия многих дезинфицирующих препаратов является активный хлор, что вызывает окислительные процессы. Из препаратов дан​ного направления в настоящее время применяют растворы хлорной извести с содержанием активного хлора от 50 до 500 мг/л, 0,2-0,5 % растворы хлора​мина, растворы дихлорметилгидантоина с концентрацией активного хлора в пределах от 100 до 1000 мг/л; гипохлорид кальция (действие которого в 2,2 раза сильнее действия хлорной извести) с содержанием 150-200 мг/л ак​тивного хлора; гипохлорид натрия, гипохлор (2-2,5 % активного хлора) и некоторые другие препараты.

В пищевой промышленности в качестве дезинфектантов широкое рас​пространение получили такие препараты (на основе хлора), как хлорная из​весть, двутретиосновная соль гипохлорида кальция, гипохлорид натрия. Под активным хлором понимают хлор, который вытесняется из перечисленных соединений под воздействием кислот (например, соляной). При растворении в воде данные препараты, независимо от их химического строения, образуют хлорноватистую кислоту, которая затем разлагается на хлор и атомарный ки​слород, причем последний является активным окислителем, губительно воз​действующим на микрофлору.

В процессе дезинфекции хлор отнимает электролиты органических ве​ществ, в том числе и от соединений, входящих в состав цитоплазмы, клетки. Препараты, содержащие активный хлор, энергично реагируют с аминокисло​тами, в результате чего происходит денатурация белков микробной клетки, а следовательно, ее уничтожение.

Хлорная известь (ГОСТ 1692-58). СаСlOСl - сложная смесь, состоящая из гипохлорида и гидроокиси кальция, обладающая дезодорирующими свой​ствами. Хлорная известь представляет собой белый зернистый порошок с резким запахом хлора, в зависимости от состава более или менее гигроско​пичный. Качество хлорной извести оценивают по количеству свободного хлора, который может выделиться при воздействии на нее соляной кислотой. Количество активного хлора выражают в процентах ко всей массе вещества. Обычно в технической извести его содержание достигает 30-38 %.
Хлорную известь получают, пропуская газообразный хлор через сухую гашеную известь (пушонку). На открытом воздухе хлорная известь взаимодей​ствует с влагой и углекислым газом и постепенно разлагается, превращаясь в полужидкую или комковатую массу. В присутствии воздуха, солнечного света, тепла и влаги, а также органических примесей и металлов, действующих ката​литически, известь разлагается. С органическими веществами сухая хлорная из​весть реагирует бурно, реакция сопровождается вспышкой и взрывом.
Хлорная известь, поступающая в продажу, должна содержать не менее 25 % свободного хлора. Для дезинфекции оборудования рекомендуется ис​пользовать осветленный раствор хлорной извести с содержанием 150-200 мг/л ак​тивного хлора. Для приготовления осветленного раствора используют сухую хлорную известь, содержащую не менее 20 % активного хлора. Осветленные растворы хлорной извести с разным содержанием активного хлора применя​ют для обеззараживания поверхностей производственных помещений, быто​вых объектов.

Бесспоровые формы микроорганизмов погибают под воздействием вод​ных взвесей хлорной извести с концентрацией активного хлора 4-12 мг/л в сравнительно короткий срок. Стойкие споровые формы также погибают в растворах хлорной извести, но несколько большей концентрации (более 12 мг/л). В кислой среде бактерицидное и спороцидное действие хлорной извести значи​тельно усиливается. Для дезинфекции рекомендуется применять растворы с температурой не выше 25 °С, так как при более высокой температуре умень​шается растворимость хлора в воде, а гипохлориты превращаются в хлориды, не обладающие бактерицидными свойствами.

Хранение хлорной извести допускается только в стандартной упаковке в закрытых помещениях при температуре не выше 20-25 СС и влажности воз​духа не более 20 %. Не допускается хранение в одном помещении с хлорной известью взрывоопасных веществ, смазочных масел, пищевых продуктов, металлических изделий и баллонов со сжатыми газами.

Лица, работающие с хлорной известью, должны быть обеспечены спец​одеждой (резиновыми сапогами, перчатками, резиновым фартуком, защит​ными очками, респиратором). Хлорная известь сильно раздражает дыхатель​ные пути и глаза, иногда вызывает у рабочих бронхиальную астму.
Гипохлорит кальция Са(ОС1)2 - капорит, кальциевая соль хлорновати​стой кислоты-представляет собой кристаллический порошок белого или желтоватого цвета с запахом хлора и содержит до 80-90 % активного хлора. Препарат выпускают двух сортов с содержанием хлора не менее 30 % (1сорт) и не менее 24 % (2 сорт).

Соединение химически чрезвычайно активное, при этом в кислых сре​дах выделяется хлор, в щелочных в присутствии катализатора - свободный кислород. Хорошо растворяется в воде, растворы обладают сильными окис​ляющими свойствами. Гипохлорит кальция при хранении является более стойким, чем хлорная известь, а его действие в 2,2 раза сильнее, чем хлорной извести. Гипохлорит кальция первого сорта содержит 52 % активного хлора, второго - не более 47 %. Для дезинфекции оборудования применяют раство​ры с содержанием 150-200 мг/л активного хлора, экспозиция 3-5 мин при температуре 20-25 °С.

Гипохлорит натрия NaClO (ТУ 6-01-691-72) получают путем внесения в раствор хлорной извести раствора кальцинированной соды, в результате чего получается жидкость с запахом хлора, мыльная на ощупь и хорошо смешиваемая с водой. Соединение малоустойчиво, хотя обладает сильным дезин- 1 фицирующим действием. Для приготовления гипохлорита натрия 100 г хлор- | ной извести растворяют в 3 л воды и смешивают с раствором, приготовлен- ] ным из кальцинированной соды в 1,5 л воды. Бактерицидное действие гипо​хлорита натрия проявляются при 20-25 °С и экспозиции 3-5 мин.
Гипохлор представляет собой прозрачную, бесцветную или слегка зеле​новатую жидкость со слабым запахом хлора, получаемую путем насыщения газообразным хлором до концентрации 2; 2,5; 5,0 и 10 % активного хлора растворов жидкого или твердого каустика или кальцинированной соды с по​следующим добавлением 1,5-2,0 % антикоррозийного препарата - метасили-ката натрия (силикатного клея). Гипохлор не содержит осадка, прозрачен, в 10-15 раз менее коррозионен по сравнению с растворами хлорной извести и каустической соды, обладает широким спектром бактерицидного, спороцид-ного, фунгицидного и вирулицидного действия, а также отбеливающим и де​зодорирующим свойствами.

Кататин-бактерицид представляет собой желтоватую мелообразную пасту с содержанием воды не более 40 %. Препарат устойчив в хранении, яв​ляется ингибитором коррозии, обладает выраженной антимикробной актив​ностью, но при этом отсутствуют моющие свойства.

Оксидифенолят натрия представляет собой бесцветный прозрачный порошок, хорошо растворимый в воде. Препарат имеет слабый нестойкий за​пах, не передающийся продуктам, является антисептиком, обладает сильны​ми фунгицидными свойствами и не вызывает коррозии металлов. 0,5-1,0% растворы препарата уничтожают плесень в течение 1 мин.
Хлорамины - хлорпроизводные аммиака или органических аминосоеди-нений, в которых атом хлора непосредственно соединен с атомом азота. Ан​тисептическим действием обладают хлорамины органической природы, по​лучаемые в результате взаимодействия газообразного хлора или хлорновати​стой кислоты с органическими аминами и их солями. Хлорамины обладают дезинфицирующей способностью, так как под действием влаги разлагаются на исходный амин и хлорноватистую кислоту, которая в свою очередь разла​гается с выделением атомарного кислорода. Растворы хлорамина инактиви-руют вегетативные и споровые формы микроорганизмов, поэтому они широ​ко применяются для обеззараживания при большинстве инфекций на пище​вых предприятиях.

Хлорамин Б С6Н502Н NаС1 3H20 - хлорбензолсульфамиднатрий три-гидрат представляет собой мелкий кристаллический порошок со слабым за​пахом хлора, разлагающийся при нагревании со вспышкой. 1 часть хлорами​на Б растворяется в 10 частях воды. Раствор мутный, при кипячении разлага​ется. В хлорамине Б содержится 25-29 % активного хлора. Растворы хлора​мина устойчивее, чем растворы хлорной извести, обладают меньшим запа​хом. Хлорамин Б в бактерицидных концентрациях содержит от 60 до 90 мг/л активного хлора, с повышением температуры раствора до 50 °С его бактерицидные свойства снижаются. Фенольный коэффициент хлорамина Б очень высок и составляет 200-300. Хлорамин хранят в плотно укупоренной стек​лянной или деревянной таре, что позволяет сохранить первоначальное со​держание хлора в препарате.

Трыхлоризоциануровая кислота C3O3N3Cl представляет собой желтова​тый мелко кристаллический порошок со слабым запахом хлора, устойчив при хранении, содержание активного хлора составляет 86-91%, в воде растворя​ется очень плохо (не превышает 0,5 %). Раствор обладает высоким бактери​цидным и спороцидным действием. Трихлоризоциануровую кислоту и ее со​ли вводят в состав моющих средств для придания им дезинфицирующих свойств. Для профилактической дезинфекции применяют растворы, содер​жащие 0,05-0,07 % активного хлора.

Натриевая соль изоциануровой кислоты С3О3N3Сl2Nа 2Н20 представля​ет собой порошок белого или слегка кремового цвета с незначительным за​пахом хлора. Препарат содержит не менее 52 % активного хлора, хорошо растворяется в воде. Бактерицидные концентрации натриевой соли изоциа​нуровой кислоты в два раза ниже, чем хлорамина Б.

До недавнего времени в отечественной рыбообрабатывающей промыш​ленности, как и в других пищевых отраслях, для дезинфекции оборудования и инвентаря обычно использовали 0,5-1,0 %-й раствор соды (CaHCO3), 0,5-1,0%-й раствор углекислого калия, 0,5-1,0 %-й раствор каустической соды, растворы хлорной извести с содержанием активного хлора 50-500 мг/л, а также 0,2-0,5 %  растворы хлорамина.

В последние годы для дезинфекции довольно широко применяли ди-хлордиметилгидантоин, обладающий высокой бактерицидной, фунгицидной и спороцидной активностью и содержащий 70 % активного хлора, а также дихлоргидантоин с содержанием активного хлора 80 %. Эти вещества ис​пользовали в концентрации 0,03-0,3 %.

В последние годы некоторые предприятия в США начали выпуск де​зинфицирующих препаратов на основе двуокиси хлора. Преимуществом этих препаратов перед другими хлорсодержащими препаратами является тот факт, что их активность как дезинфицирующих веществ сохраняется даже в том случае, если рН продукта выше 7,5. К недостаткам данных препаратов следу​ет отнести их высокую стоимость.

В США разработаны дезинфицирующие средства на основе хлороргани-ческих соединений, такие, как калиевая или натриевая соли дихлоризоциану-ровой кислоты, которые могут использоваться в сочетаниях с детергентами или индивидуально. В первом случае концентрация препарата состав​ляет 6 %, а во втором 25 %. Для дезинфекции оборудования и мытья рук применяется раствор, содержащий 100 мг/г хлорорганических веществ. Пре​имуществом этого препарата является отсутствие раздражения кожи и дли​тельное хранение без выделения хлора.

Однако большинство хлорсодержащих препаратов оказывает раздражающее воздействие на кожу, глаза и органы дыхания. Лица, работающие с этими препа​ратами, обязаны пользоваться противогазами или респираторами с активирован​ным углем, а также применять другие индивидуальные средства защиты. Кроме того, хлорсодержащие препараты вызывают коррозию металлов, за исключением нержавеющей стали. При хранении в препаратах снижается содержание хлора (кроме хлорамина), они дорогостоящие и дефицитные, обладают недостаточными обезжиривающими свойствами, для чего объекты предварительно обязательно обезжиривают горячим раствором щелочи.
В США хлорсодержащие препараты разрешены органами здравоохранения как условно безвредные, и продукция пищевых предприятий, использующих их, попадает в категорию Generally recognized as safe, т.е. в основном безвредной.
С некоторыми компонентами обрабатываемых пищевых продуктов хлор в присутствии воды вступает в химические реакции. Углеводы (например, крах​мал) под действием гипохлоритов окисляются, в белках происходят реакции за​мещения с образованием комплексов N-CI, в жирах изменяются состав и строе​ние некоторых жирных кислот. Имеются сведения о возможной канцерогенной и мутагенной опасности хлора, это относится и к хлорированной питьевой воде. Поэтому чтобы оценить возможную опасность применения хлорсодержащих препаратов для здоровья человека, необходимы дополнительные исследования токсичности каждого образующегося при взаимодействии с хлором соединения.
Среди различных дезинфицирующих веществ, применяемых в пищевой промышленности, особое место занимают амфотензиды, представленные в ос​новном адкилолигоаминами уксусной кислоты, которые сочетают высокую бак​терицидную активность с рядом других ценных свойств. Амфотензиды почти лишены собственного запаха и могут использоваться в качестве дезодорантов. Амфотензиды не только убивают бактерии, грибки и дрожжи и инактивируют многие вирусы, но и обладают свойствами поверхностно-активных веществ. Препараты успешно применяют в молочной, мясной и рыбной промышленно​сти, они пригодны для эффективного обеззараживания питьевой технологиче​ской воды. Разрешены следующие остаточные количества амфотензидов при обработке оборудования (мг/м2 поверхности): для стекла - 1,3-1,4; для нержа​веющей стали - 1,9; для алюминия - 4,2; для полиэтилена - 2,5-3. Эти препара​ты пригодны для безразборной мойки оборудования. Токсикологические иссле​дования подтвердили безвредность амфотензидов при всех применяемых в про​мышленности условиях обработки.
В практике фабрик-кухонь, в мясо- и рыбообрабатывающей промышленно​сти часто для уменьшения скольжения полы и рабочие поверхности посыпают солью, однако повышенное количество ее в водных растворах дезинфицирую​щих веществ часто приводит к уменьшению бактерицидной активности послед​них. Соль оказывает значительное влияние на формальдегид, гипохлорит и чет​вертичные аммонийные соединения, причем эффективность действия этих со​единений на грамположителъные бактерии уменьшалась значительно сильнее, чем на грамотрицательные и особенно на Pseudomonas. Следовательно, при использовании больших количеств поваренной соли для посыпания пола и рабо​чих поверхностей необходимо перед использованием дезинфицирующих ве​ществ обеспечить полное удаление соли с дезинфицируемых поверхностей.
Значительное место среди санитарных средств в пищевой промышленно​сти занимают йодсодержащие препараты.
Йодофоры представляют собой сложные соединения, состоящие из йода и синтетических моющих веществ, в которых йод непрочно соединен с молекулой поверхностно-активного вещества, выполняющего основную функцию. Для усиления бактерицидных свойств и улучшения стабильности к йодофору добав​ляют фосфорную кислоту, которая играет роль носителя или смачивающего агента; в таких препаратах фосфорная кислота усиливает бактерицидную актив​ность йода. При растворении в воде йодофоры образуют желтые растворы. Бла​годаря сочетанию моющих и дезинфицирующих свойств йодофоры можно ис​пользовать для одновременной мойки и дезинфекции оборудования, а присутст​вие кислоты обусловливает их меньшую чувствительность к жесткости воды. Из поверхностно-активных веществ для приготовления йодофоров чаще использу​ют неиногенные (например, оксиэтилированные) вещества, чем ионогенные.
Йодофоры активны в отношении как грамположительных, так и грамотри-цательных бактерий, дрожжевых и плесневых грибков. Санитарные средства, в состав которых входит йод, стоят дороже, чем хлорсодержащие, но концентра​ция их для получения действия, аналогичного действию хлора, значительно меньше (12-25 мг/л). Недостатком этих препаратов является их коррозионное воздействие на металлы, особенно оцинкованное железо, однако они не оказы​вают заметного раздражающего действия на кожу и поэтому могут применяться для мытья рук.
Йодонаты - йодофоры, в которых в качестве носителя иода используется не фосфорная кислота, а смесь алкисульфатов натрия.
Другими эффективными дезинфектантами были и остаются до настоящего времени четвертичные соединения аммония, выгодно сочетающие в себе мою​щее и асептическое воздействие. Их используют обычно в концентрации 20-50 мг%, они являются перспективными дезинфицирующими препаратами для пи​щевой промышленности. Четвертичные аммонийные соли представляют собой поверхностно-активные вещества, отличаются ярко выраженными асептиче​скими свойствами, особенно в отношении грамположительных бактерий. Эти соединения проявляют длительное антибактериальное воздействие на обрабо​танных ими поверхностях, причем наибольшая их активность наблюдалась при рН среды 10. В США четвертичные аммонийные соединения чаще всего приме​няют в молочной промышленности. Данные соединения не имеют цвета, запаха, не вызывают коррозии металлов, активны в присутствии органических веществ и не раздражают кожу.
Соли четырехзамещенных аммонийных соединений относятся к классу ка-тионоактивных ПАВ, и они обладают как бактерицидными, так и моющими свойствами. Соединения представляют собой твердые вещества или вязкие жидкости, хорошо растворимые в воде, устойчивые к воздействию низких и высоких температур, кислот и щелочей, не теряют свои свойства в процессе дли​тельного хранения. По химической структуре являются комплексными соеди​нениями, в которых положительно заряженный органический ион в форме че-тырехзамещенного аммония соединен с отрицательно заряженным неорганиче​ским ионом (Сl-, BR-, ОН- и др.).
Преимущество четырехзамещенных аммонийных соединений перед дру​гими универсальными препаратами заключается в том, что после санитарной обработки ими оборудование не ополаскивают, так как при подсушке образует​ся пленка, предотвращающая рост бактерий, попавших извне. Оборудование ополаскивают непосредственно перед работой для удаления моющего раствора.
Для санитарной обработки оборудования пищевой промышленности ис-пользут алкилпиридинийхлорид, миристолхолинхлорид, ацилхолинхлорид, лау-роиламидоэтилизотиуронийхлорид, рабочие концентрации растворов которых составляют десятые, иногда сотые доли процента. Наибольшей бактерицидной активностью обладают молекулы с длиной углеродной цепочки 14-16 атомов, с уменьшением или увеличением длины цепи радикала активность соединения снижается. Фенольные коэффициенты данных препаратов колеблются в преде​лах от 5 до 350.
За рубежом в отраслях пищевой, и в том числе в рыбной, промышленности в настоящее время используют для дезинфекции многие аналогичные соедине​ния, что видно из данных табл. 8, отражающих достоинства и основные не​достатки применяемых дезинфицирующих агентов.
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	Слабоэффективна в отношении дрожжей и плесе​ней и совсем не эффективна при рН 3,4-4,0. Коррозиру​ет металлы, ис​ключая нержа​веющую сталь, а также разрушает пластики и некото​рые виды резины
	Может быть ис-    пользован как са​нитарно-гигиенический препарат с пони​женным пенооб-разованием

	Пероксиусус-ная кислота
	Высокоактивный сани​тарно-гигиенический препарат. Особо эф​фективен против пленкообразующих микроорганизмов. Эффективен в широ​ком диапазоне темпе​ратур; отличается низким пенообразова-нием. В воде разлага​ется с образованием кислорода и уксусной кислоты
	Теряет эффектив​ность в присутствии органических мате​риалов и некоторых коррозирующих ме​таллов. Этот про​цесс ускоряется в присутствии высо​кого уровня хлори​дов и при высокой температуре. Эф​фективность против дрожжей и плесеней зависит от их вида
	Самый новый ва-  риант санитарно-гигиенического средства, рабо​тающего по прин​ципу окислителя. Разведение и спо​соб употребления зависят от произ​водителя


5.3. Универсальные препараты
Для дезинфекции оборудования и помещений предприятий пищевой промышленности используются различные препараты, характеристика наи​более распространенных приведена ниже.
Препарат ДМР-6, в состав которого входят тринатрийфосфат, едкий натр и вода. Препарат представляет собой бесцветный раствор без запаха и осадка, не вызывает коррозии металлов, за исключением алюминия и его сплавов. Из-за наличия в препарате ДМР-6 тринатрийфосфата понижается жесткость воды и усиливаются моющие, обезжиривающие и бактерицидные свойства едкого натра. Для приготовления препарата 0,5 кг тринатрийфосфа​та и 1,5 кг едкого натра растворяют в 98 литрах горячей (70-75 °С) воды. Препарат ДМР-6 разрешен в РФ для мойки и дезинфекции на предприятиях мясной и рыбной промышленности, так как после профилактической дезин​фекции данным препаратом на обработанных объектах не были выделены бактерии группы кишечной палочки и протея, термофилы, плесневые грибки, а количество стафилококков не превышало 10 на 1 см2 поверхности; КМАФАнМ на 1 см2 поверхности составляло в пределах 0-20.
Препарат ДМР-6 можно использовать для обезжиривания и одновре​менной профилактической дезинфекции тары для сбора и транспортировки сырья, деревянных досок для разделки, стен и пола производственных поме​щений. Экономический эффект от внедрения ДМР-6 на колбасном заводе Московского мясокомбината составил 8,6 тыс. руб. в год; снижены расход воды и продолжительность проведения дезинфекции, улучшены условия труда рабочих.

Демп представляет собой белый сыпучий порошок, в состав которого входят тринатрийфосфат, кальцинированная сода, сульфанол и русифици​рованная содопоташная смесь. Его применяют для мойки и профилактиче​ской дезинфекции помещений и оборудования в виде горячего (65-70 °С) 4%-го водного раствора,

Тексанит является моюще-дезинфицирующим средством зеленовато-желтого цвета с запахом хлора. Водные растворы препарата не вызывают коррозии металлов, обладают высоким бактерицидным и вирулицидным действием. Для профилактической дезинфекции применяют растворы текса-нита с содержанием 3%-го активного хлора.

Дезмол (ТУ 6-15-861-74) представляет собой сыпучий порошок или мел​кие гранулы от белого до светло-желтого цвета, с легким запахом хлора. Сред​ство неогнеопасно и нетоксично. В состав препарата входит CMC - алкил-сульфаонит, триполифосфат натрия, метилсиликат натрия, хлорамин Б, угле​кислый натрий. Рекомендуемая рабочая концентрация составляет 2,5-5,0 г/л, с повышением температуры бактерицидные свойства дезмола усиливаются, фенольный коэффициент дезмола находится в пределах 0,4-1.
Посудомой-2 (ТУ 6-15-409-75) представляет собой порошок белого или светло-желтого цвета, состоящий из щелочных электролитов и калиевой или натриевой солей изоциануровой кислоты. Рабочая концентрация раствора 1,8 % при температуре 40-45 °С, экспозиция - 5 мин, фенольный коэффици​ент препарата колеблется от 0,42 до 7,0.

Збруч (ТУ 6-01-1079-76) - порошок от белого до светло-желтого цвета со слабым запахом хлора. Он состоит из CMC, неорганических щелочных солей и бактерицидного хлорированного тринатрийфосфата. Фенольный ко​эффициент препарата находится в пределах от 5 до 400, рабочая концентра​ция 0,8 % при температуре 40-45 °С, экспозиция 5 мин.

Хлоранол-2 представляет собой мелкодисперсный порошок от белого до кремового цвета с запахом хлора. В состав данного средства входят сульфа​нол, триполифосфат натрия, фосфорнокислый однозамещенный натрий, ди-хлорантин, диметилгеддантион. Препарат обладает хорошим моющим эффектом в бактерицидных концентрациях. Рабочая концентрация раствора 0,7 %, температура около 40 °С, фенольный коэффициент от 1,4 до 5.
В последние годы за рубежом быстрыми темпами растут производство и ассортимент санитарно-гигиенических препаратов для пищевых отраслей промышленности с широким диапазоном действия. Одни из них высоко эф​фективны в жёсткой воде, другие отличаются низким пенообразованием, третьи совмещают при использовании моющие и дезинфицирующие свойст​ва. Например, в 1998 г. зарубежные пищевые ассоциации Campden и Chor-leywood Food Research Association высоко оценили новый санитарно-гигиенический препарат Kleencare DS 607 фирмы Laporte Huqiene, в состав которого входят бактерицидные вещества, хелаты и поверхностно-активные вещества. Этот комплексный препарат хорошо зарекомендовал себя в пище​вых отраслях промышленности, так как способен быстро уничтожать широ​кий спектр микрофлоры, специфичной для пищевых производств. Kleencare DS 607, обладающий сильно выраженным дезинфицирующим действием, может использоваться в качестве конечного дезинфектанта после очистки и мойки сильно загрязненных объектов или как обычный очиститель для менее загрязненных объектов.

Огромный ассортимент санитарно-гигиенических препаратов, исполь​зуемый за рубежом в настоящее время, поставил перед ЕС вопрос о необхо​димости их проверки и классификации, поскольку пользователи не могут быстро выбирать необходимые для них очистители и дезинфектанты. Данная ситуация в странах ЕС изменена в 2000 г. после введения в действие на тер​ритории этих стран специальной директивы - Biocidal Products Directive, в соответствии с которой каждый новый препарат должен быть подвергнут уг​лубленному токсикологическому исследованию, заключающемуся во всесто​роннем изучении его действия на основные группы микроорганизмов, присут​ствующих в продуктах, на людей (при попадании препарата в организм) и объекты окружающей среды. Такие исследования связаны с большими за​тратами, которых не могут позволить себе небольшие компании и фирмы, поэтому внедрение нового руководства в области санитарии и гигиены Bio​cidal Products Directive осуществляется Исполнительным комитетом по здо​ровью и безопасности (Health and Safety Executive) при консультациях с пра​вительствами и руководителями заинтересованных отраслей промышленно​сти стран ЕС.

В том же 2000 г. определен перечень препаратов, разрешенных к ис​пользованию в странах ЕС, который вошел в виде приложения в Biocidal Products Directive. Это позволит более эффективно бороться с загрязнением продуктов питания, используя новейшие прогрессивные и безопасные для людей препараты. Оно выгодно руководству компаний, производящих пище​вую продукцию, так как позврлит снизить размеры штрафов и уменьшит риск выработки некачественных продуктов питания из-за использования не​кондиционных моющих и дезинфицирующих средств.

В настоящее время пищевая промышленность стран Европы в области санитарии и гигиены руководствуется Директивой ЕС № 91/493 EEC от 22.07.91 г., в которой с позиций здравоохранения изложены требования к ус​ловиям производства продукции из промысловых рыб и беспозвоночных. Одним из требований этой директивы является контроль за эффективностью мероприятий по мойке и дезинфекции, включая их документирование в письменном виде. Соблюдение и эффективность выбранных гигиенических мер контролируются посредством визуального наблюдения и путем микро​биологического контроля санитарного состояния. Визуальный контроль за соблюдением правил гигиены сводится к проверке, например, соблюдаются ли работниками необходимые меры личной гигиены, правильно ли надета рабочая одежда, нет ли украшений на ком-либо из работников; осуществля​ется ли постоянная уборка, гарантирующая своевременное удаление отходов от разделки; нет ли ржавчины на деталях машин или отслаивающейся краски на стенах, способствующих загрязнению продукции, и др.
При регулярно проводимых проверках удобно завести перечень проверяе​мых объектов, что заметно облегчает документирование проверок. Проверяю​щий должен быть хорошо осведомлен о схеме технологического процесса, ис​пользуемой технологии, возможных последствиях любых нарушений.
При использовании различных моющих и дезинфицирующих веществ следует учитывать то обстоятельство, что остаточные количества их на обра​батываемых поверхностях могут представлять опасность для здоровья лю​дей. При промывке поверхностей водой полностью удается устранить остат​ки только поверхностно-неактивных веществ. Степень их удаления в каждом отдельном случае зависит от свойств поверхности и количества промывных вод. Для полного удаления поверхностно-неактивных веществ с гладкой по​верхности достаточно 10 л воды на 1 м2. Исключение составляет формальде​гид, который при применении его для дезинфекции пластмассовых поверх​ностей вступает в реакцию, образуя тонкую пленку, не смываемую водой.
При использовании для дезинфекции анионоактивных и неионогенных поверхностно-активных веществ, четвертичных соединений аммония и ам-фолитного мыла промывание обработанных поверхностей таким объемом воды, который обычно используется в практике, не удаляет указанные веще​ства полностью. Так, при промывании поверхности, продезинфицированной амфолитным мылом, объемом воды от 5 до 10 л/м2 на поверхности остава​лось от 40 до 80 % мыла, а при дезинфекции четвертичными соединениями аммония от 10 до 30 %. Дальнейшее увеличение объема промывных вод от 10 до 100 л/м2 незначительно снижало остаточное количество дезинфици​рующих веществ. В производственных условиях при дезинфекции поверхно​стно-активными веществами и последующей промывке на обработанных по​верхностях остается до 6 мг активного вещества на 1 м2.
Важным фактором, влияющим на остаточное содержание дезинфици​рующих средств, является концентрация используемых растворов. Установлено, что при дезинфекции 0,1%-м раствором без последующей промывки водой остаточное содержание дезинфицирующего средства на обработанной поверхности не больше, чем при использовании 1%-го раствора с последую​щей промывкой.
При анализе пищевых продуктов, имевших контакт с продезинфициро​ванными поверхностями, обнаружено содержание в них химических ве​ществ, применявшихся для дезинфекции. Степень загрязнения продуктов за​висела от вида дезинфицирующих средств. Исследованиями, проведенными на рыбе, было установлено, что при использовании для дезинфекции поверх​ностно-активных веществ они были обнаружены в рыбе даже после промыв​ки дезинфицированных поверхностей. Промывка поверхности после дезин​фекции амфолитным мылом уменьшала его содержание в рыбе с 240 до 32 мг/кг; при использовании в качестве дезинфицирующего средства четвер​тичных соединений аммония содержание их в рыбе составляло около 600 мг/кг, про-мывка поверхностей после дезинфекции не приводила к заметному снижению содержания дезинфицирующего средства в рыбе. Основная часть (70-90 %) остаточного содержания дезинфицирующих средств с поверхности попадает в первую соприкасающуюся с обработанной поверхностью партию рыбы; в последующих партиях содержание дезинфицирующего средства значительно ниже.
Поверхностно-активные вещества по отношению к живым организмам обладают некоторой токсичностью. Для человека поверхностно-активные вещества опасны не столько своей токсичностью, сколько тем, что они при​водят к нежелательным изменениям в деятельности кишечника. Кроме того, поверхностно-активные вещества могут вступать в реакцию с белковыми веществами организма. Таким образом, с гигиенических позиций для дезин​фекции лучше применять поверхностно-неактивные вещества, легко удаляе​мые последующей промывкой водой. Однако поверхностно-активные веще​ства обладают рядом преимуществ, поэтому их применение в производст​венной санитарии в последние годы увеличивается. Отмечено, что количест​во поверхностно-активных веществ, поступающих в организм человека с пищевыми продуктами после дезинфекции, незначительно по сравнению с количеством их, попадающим в результате мойки посуды, с питьевой водой и т.д. Тем не менее применение поверхностно-активных веществ в быту и на производстве необходимо ограничивать.
5.4. Оценка эффективности санитарной профилактики
Контроль санитарного состояния предприятия осуществляется путем ис​следования смывов на следующие показатели:
- общее количество микробных клеток на 100 см2 поверхности исследуе​мого объекта, в качестве которого может быть поверхность помещений, обо​рудования, устройств, тары, напольного транспорта и других инструментов;
· наличие кишечной палочки (коли-титр);
· наличие патогенной микрофлоры:
Исследование смывов на наличие общей микрофлоры, определение коли-титра, выделение сальмонелл и другие анализы осуществляют по общеприня​тым методикам в сроки, предусмотренные соответствующим графиком.
Эффективность мойки и дезинфекции зависит от степени загрязненно​сти и состояния обрабатываемых поверхностей, режима течения и концен​трации моющего и дезинфицирующего растворов, условий ополаскивания, температуры и жесткости воды и некоторых других показателей.
Санитарную обработку технологического оборудования проводят, как правило, в два этапа. Первоначально используются растворы моющих средств, а затем осуществляют ополаскивание водой и дезинфекцию. Эти процессы можно совместить при внесении в состав моющего средства дезинфектанта. Та​кую композицию называют универсальным моюще-дезинфицирующим средст​вом, и его использование позволяет не только сократить продолжительность санитарной обработки, но и значительно облегчить этот процесс.
Состав микрофлоры, обнаруживаемой на поверхности технологического оборудования, весьма разнообразен, основными представителями которых являются бактерии группы кишечной палочки, гнилостные бактерии, разно​образные кокки, споровые бактерии, споры плесневых грибов и дрожжи.
В зависимости от способов и условий обработки пищевых продуктов на поверхности технологического оборудования могут находиться белки, жиры, углеводы, разнообразные соли, механические примеси. В результате дейст​вия межмолекулярных сил отдельные частицы загрязнений не только слипа​ются, но и прочно удерживаются на поверхности оборудования.
Силы межмолекулярного сцепления проявляются лишь при очень плот​ном соприкосновении отдельных частиц загрязнения, а также загрязнений с поверхностью оборудования. Расстояние между ними должно быть несколь​ко ангстрем. При увеличении этого расстояния силы сцепления резко умень​шаются, загрязнения дробятся на отдельные частицы и легко удаляются с по​верхности. Такое дробление частиц ускоряется в результате проникновения воды в межмолекулярные пространства, а также в зазоры между загрязнени​ем и поверхностью оборудования. Поэтому загрязнения, содержащие боль​шое количество воды, удерживаются на поверхности оборудования слабее, чем сухие или пригоревшие.

Оборудование и инвентарь, используемые в пищевой промышленности, изготавливают из нержавеющей стали, стали с эмалевым покрытием, алюми​ния или его сплавов, пластмасс и других материалов. В качестве уплотняю​щего материала используют резину.

Различная степень механической обработки материалов обуславливает неодинаковую способность удерживать на своей поверхности загрязнения. Полированная или шлифованная поверхности лучше моются и дезинфици​руются, так как сила сцепления загрязнений с ними меньше, чем сила сцепления с пористыми и шероховатыми поверхностями. Наиболее объективным методом оценки влияния состояния поверхности оборудования на качество мойки является определение степени смываемости различных микроорга​низмов при воздействии моющих средств. При одинаковом состоянии по​верхности лучше всего смываются микроорганизмы с нержавеющей стали, затем со стекла, органического стекла, медных сплавов, никелевых сплавов, полиамида, полиэтилена, поливинилхлорида, стеклопластика, алюминия и его сплавов.

Для получения положительного дезинфицирующего эффекта необходи​мо, чтобы оборудование было предварительно тщательно вымыто. Если по​сле мойки на оборудовании сохранились остатки пищевых продуктов, то де​зинфекция может оказаться малоэффективной.

Большое значение для эффективной дезинфекции имеет концентрация дезинфицирующего раствора. Если его концентрация недостаточна, то может наблюдаться временная задержка роста микроорганизмов (бактериостатиче-ское действие). Скорость действия дезинфицирующего средства зависит от его способности к диссоциации: чем с большей скоростью и полнее диссо​циирует препарат, тем быстрее он проникает в цитоплазму клетки и тем больше производимый им разрушительный эффект.

С повышением концентрации дезинфицирующего раствора больше оп​тимальной адекватного увеличения бактерицидного действия не наблюдает​ся, но усиливается опасность коррозии оборудования и повышается расход дезинфицирующего препарата.

Одним из существенных факторов, влияющих на степень обеззаражива​ния оборудования, является температура дезинфицирующего раствора. При низкой температуре уменьшается диссоциация растворов, что обуславливает снижение скорости диффузии химического вещества в микробную клетку. Установлено, что при О °С многие дезинфицирующие препараты теряют свои свойства. С повышением температуры до 10 °С скорость химических реак​ций увеличивается в два-три раза, что также усиливает и дезинфицирующее действие раствора.

При низких температурах только препараты, содержащие хлор, прояв​ляют бактерицидное действие. Дезинфицирующие средства, содержащие хлор, рекомендуется применять при температуре не выше 25 °С, так как в противном случае уменьшается растворимость хлора в воде и он выделяется в воздух, и кроме того, в этих условиях активные гипохлориды переходят в хлориды.

Дезинфицирующие препараты, не содержащие хлор, рекомендуется применять в горячем виде (55-60 °С). Для этого их необходимо сначала по​догреть до 75-80 °С, так как при использовании дезинфицирующего раствора для обработки оборудования его температура значительно снижается.
Чувствительность различных микроорганизмов к воздействию дезинфи​цирующих средств неодинакова. Продолжительность дезинфекции должна быть такой, чтобы все микроорганизмы, находящиеся на поверхности обору​дования, были полностью уничтожены.

После санитарной обработки на поверхности оборудования остается не​которое количество моющего или дезинфицирующего средства. Для их уда​ления оборудование ополаскивают холодной и горячей водой, доброкачест​венной в бактериальном отношении. Горячая вода несколько быстрее смыва​ет остатки химических соединений и нагревает оборудование настолько, что после ополаскивания поверхность его становится сухой.

На эффективность санитарной обработки оборудования влияет режим течения моющих, дезинфицирующих и универсальных растворов. Для эф​фективной мойки скорость течения растворов в полостях оборудования должна быть в пределах 0,9-1,5 м/с. При более низкой скорости могут обра​зовываться газовые пробки, в результате чего качество санитарной обработки снижается, а при более высокой - резко повышается расход мощностей на перекачивание раствора и возникают гидравлические удары.
Скорость смывания загрязнений во многом зависит от интенсивности перемешивания раствора и массообмена между раствором и загрязнителем. Увеличить интенсивность перемешивания можно путем использования пуль​сирующих потоков. Применение пульсирующих потоков способствует вы​мыванию загрязнений из соединительной, запорной и распределительной ар​матуры. Эффективность санитарной обработки поверхности оборудования при этом в 1,5 раза выше, чем эффективность циркуляционной санитарной обработки.

Главным фактором, влияющим на эффективность и качество санитарной обработки, является концентрация моющего раствора. Ее определяют опыт​ным путем и в дальнейшем поддерживают на таком уровне. Моющие раство​ры высокой концентрации использовать нерационально, поскольку высокие затраты на их приобретение отрицательно сказываются на себестоимости продукции. Слишком низкие концентрации моющего раствора могут быть недостаточными для качественной обработки оборудования.
Для мойки оборудования необходимо подбирать такие концентрации, при которых смывается от 80 % (хорошее качество мойки) до 100 % (отлич​ное качество мойки) загрязнений. Температура моющих средств, используе​мых при ручной обработке, должна быть 40-45 °С, а при циркуляционном способе - 60-65 °С. Установлено, что 0,8%-й раствор синтетического моюще​го средства при 40-45 °С обладает удовлетворительным моющим эффектом, а при 60-65 °С - хорошим. При повышении концентрации раствора до 1 % он обладает хорошим моющим эффектом при 40-45 °С.

С повышением температуры моющего раствора возрастает его физико-химическая активность, улучшается массообмен между загрязнением и моющим раствором, снижается поверхностное натяжение на границе раздела «моющий раствор - загрязнение», уменьшается вязкость, что усиливает, турбу​лентность моющего раствора.

Качество и продолжительность мойки прямо пропорционально зависят от температуры моющих растворов. Особенно большое значение имеет под​держание определенной температуры моющих растворов при циркуляцион​ной мойке оборудования, при которой растворы высокой температуры ис​пользуют многократно.

Основной задачей при мойке оборудования на предприятиях пищевой промышленности является удаление жира и загрязнений посредством их эмульгирования моющими растворами. Для эмульгирования загрязнений не​обходимо, чтобы моющий раствор хорошо смачивал поверхность и разрушал жировую пленку. Если моющий раствор не обладает необходимой эмульги​рующей способностью, то эффект мойки будет недостаточен.
В процессе мойки оборудования наблюдается два противоположных яв​ления: отделение загрязнений от поверхности оборудования и повторное его осаждение на поверхности. Следовательно, важно, чтобы моющие средства не только смывали загрязнения, но и удерживали их в растворе, препятствуя повторному осаждению на поверхность, т.е. моющий препарат должен обла​дать стабилизирующим действием. При многократных мойках оборудования одним и тем же раствором синтетических препаратов очищающая среда при​обретает серый оттенок вследствие повторного осаждения загрязнений, и фактически мойки оборудования не происходит. В связи с этим в моющие средства вводят специальные защитные коллоиды (карбоксиметилцеллюло-зу, сульфатцеллюлозу, производные крахмала и др.), которые препятствуют повторным осаждениям загрязнений. В современных моющих средствах в качестве стабилизатора используют в большинстве случаев Триполи фосфат натрия.

Моющие препараты должны хорошо смываться с поверхности оборудо​вания при ополаскивании его водой. Если моющий препарат обладает плохой смачивающей способностью, то он может остаться на оборудовании и по​пасть в пищевые продукты, следовательно, мойку оборудования следует осуществлять только такими средствами, которые, кроме эффективного моющего действия обладают хорошей смываемостью.

В процессе производственной деятельности на некоторых российских предприятиях, особенно малых, создаются ситуации, когда вообще отсутст​вуют препараты и средства, необходимые для мойки оборудования. В этой связи интересные результаты были получены итальянскими специалистами (1998 г.), проводившими санитарно-гигиеническую обработку на предпри​ятиях пищевых отраслей с помощью насыщенного водяного пара. Обработка поверхностей насыщенным паром позволяла в десятки раз снижать бактери​альную обсемененность, в том числе такими патогенными микроорганизма​ми, как Salmonella panama, Staphylococcus aureus и Listeria monocytogenes. При достаточной продолжительности воздействия, по данным авторов, в це​лом обработка насыщенным паром давала возможность снижать общую бак​териальную обсемененность более чем на 99 %.

Структурные изменения бактериальных клеток при дезинфекции
Электронно-микроскопические исследования структурных изменений микробной клетки после воздействия хлорсодержащих препаратов (дезмол, хлорамин Б, натриевая соль изоциануровой кислоты) свидетельствуют о том, что в начале своего действия эти препараты вызывают поражение внутрикле​точных структур, в частности, нуклеоида бактерии. При этом видимая цело​стность поверхностных структур - клеточной стенки, мембраны - не нарушена.
Механизм действия хлорсодержащих дезинфицирующих средств связан с тем, что хлорные препараты, обладающие высоким окислительно-восстановительным потенциалом, активно устремляются внутрь клетки, ко​торая имеет менее низкий потенциал. Проникнув в клетку, активный хлор в первую очередь поражает нуклеоид бактерии, что внешне выражается в про​светлении его зоны, вакуолизации и грубой агломерации нити ДНК. При на​ступлении бактерицидного эффекта от воздействия хлорных препаратов от​мечается поражение всех структур бактериальной клетки: стенки, ЦПМ, ци​топлазмы и нуклеоида. На этом этапе структурные изменения не являются типичными, так как они наблюдаются при воздействии многих химических средств в бактерицидной концентрации.

Комплексные необратимые изменения как внутренних, так и внешних структур при воздействии хлорных препаратов приводят к гибели микроор​ганизмов. Некоторые различия в структурных изменениях можно объяснить неодинаковым химическим составом препаратов и субмикроскопической ор​ганизацией бактерий.

При воздействии на клетку препаратов группы четырехзамещенных ам​монийных соединений гибель бактерий наступает от полного разрушения поверхностных структур, клеточной стенки, цитоплазматической мембраны и от поражения внутренних компонентов, которые внешне могут и не прояв​лять значительных структурных изменений.

При этом структурные изменения сводятся либо к растворению вещест​ва клеточной стенки, либо к образованию на ее поверхности обширных вы​пячиваний, которые, :.•: по-видимому, представляют собой вещество цито​плазмы, выделяющееся наружу в результате разрушения клеточной стенки. В конечном итоге это приводит к полному разрушению клетки, что внешне вы​ражается в появлении большого количества «пустых» клеток, представлен​ных лишь каркасом клеточной стенки.

Гибель микроорганизмов наступает, по-видимому, от того, что препара​ты, обволакивая бактериальную стенку, резко нарушают ее обменные про​цессы с внешней средой, дезорганизуя тонкий механизм проницаемости по​верхностных структур. Накопление продуктов метаболизма в цитоплазме клетки и утечка вещества цитоплазмы в конечном итоге вызывают гибель клетки.

5.5.Требования безопасности при проведении санитарной обработки

Физиологическое действие химических веществ. В помещении, где производят работы с химическими веществами, должна быть аптечка, в ко​торой хранят бинты, вату, 2%-й раствор борной кислоты, 3%-й раствор йода, 2%-й раствор уксусной, винной или лимонной кислоты, 3-5%-й раствор дву​углекислой соды, раствор аммиака (нашатырный спирт), мазь от ожогов и некоторые другие медикаменты.

Едкий натр (каустическая сода) действует на ткани прижигающим обра​зом, растворяя белки с образованием щелочных альбуминатов. При попада​нии его растворов на кожу и в особенности на слизистые оболочки образует​ся мягкий струп, не препятствующий проникновению NaOH в более глубо​кие ткани. После излечения ожогов, вызываемых каустической содой, оста​ются рубцы. Действие раствора тем сильнее, чем он концентрированнее и чем выше его температура. Опасно попадание даже самых малых концентра​ций каустической соды в глаза. При этом поражается не только роговица, но вследствие быстрого проникновения может быть поражена и радужная обо​лочка, результатом чего может явиться полная потеря зрения.
При работе с кальцинированной содой, особенно с ее горячими раство​рами, возможно возникновение экземы. Пыль соды вызывает поражение во​лос, в результате ее вдыхания наблюдается раздражение дыхательных путей, конъюнктивиты.

При попадании на кожу каустической соды надо промыть пораженный участок под струей воды в течение 10 мин, затем сделать примочку из 2%-го раствора уксусной, виннокаменной, соляной или лимонной кислоты. При по​падании в глаза следует немедленно тщательно промыть их под струей воды или физиологическим раствором в течение 10-30 мин, затем закапать 2%-й раствор новокаина или 0,5%-й раствор дикаина. Промывать следует несколь​ко раз в течение дня.

Ожоги азотной кислотой часто сопровождаются повышением темпера​туры, изменением состава крови, уменьшением количества выделяемой мо​чи. Азотная кислота вызывает опасные повреждения глаз вплоть до омертве​ния роговицы. При вдыхании паров слабое отравление выражается в бронхи​те, головной боли, головокружении, шуме в ушах.

Концентрированная азотная кислота вызывает тяжелые ожоги, струп ок​рашен в характерный желтый цвет. Разбавленные растворы могут быть при​чиной экземы. Первая помощь при поражении азотной кислотой следующая. При ожогах кожи ее следует промыть водой и в течение 1-2 суток наклады​вать повязки с 2-3%-м раствором NaНСО3.

Хлорсодержащие препараты сильно раздражают дыхательные пути, вы​зывая кашель, боли в груди, а иногда бронхиты и бронхиальную астму. Раз​дражение органов зрения данным препаратом приводит к слезотечению и
конъюктивиту, а иногда при воздействии на кожу могут возникнуть потливость рук, размягчение и атрофия кожи.

При поражении хлорсодержащими препаратами прежде всего необхо​димо вдыхать распыленный 2 %-й раствор гипосульфата натрия, 0,5 %-й рас​твор соды или смесь соды с эфиром (1:1). Затем следует промыть глаза, нос и прополоскать рот раствором соды, пить горячее молоко.

Потливость и последующее заболевание рук отчасти можно предупре​дить, применяя вазелин с формалином. При попадании хлорных препаратов в глаза не следует использовать цинковые капли во избежание образования хлористого цинка.

Требования безопасности при проведении санитарной обработки оборудования. Согласно правилам по технике безопасности и промышленной санитарии для предприятий пищевой промышленности все работники обяза​ны пройти инструктаж по безопасным приемам и методам работы, ознако​миться с правилами проведения на территории, в цехах и на участках пред​приятиях.

Все работники, работающие с химическими веществами (кислотами, щелочами, хлорсодержащими препаратами), дополнительно проходят специ​альный инструктаж по правилам работы и мерам предосторожности.
Персонал, готовящий рабочие растворы дезинфицирующих средств, а также выполняющий санитарную обработку путем распыления или разбрыз​гивания растворов хлорсодержащих препаратов, обеспечиваются индивиду​альными защитными средствами. Комплект этих средств включает спецоде​жду (халат или комбинезон, клеенчатый фартук и нарукавники, косынку или шапочку, резиновые сапоги), герметичные очки типа ПО-2 (моноблок), рес​пиратор РПГ-67 или РУ-60М с противогазным патроном марки В (или про​тивогаз ГП-4У), резиновые перчатки. Носить спецодежду и обувь после ра​боты с дезинфицирующими средствами категорически запрещается. Ее хра​нят в индивидуальном шкафчике в специально выделенном для этого поме​щении.

Индивидуальные защитные средства подбирают по размеру (респиратор должен плотно прилегать к лицу, но не сдавливать его). Ощущение запаха препарата под маской исправного респиратора свидетельствует о том, что противогазный патрон отработан и его необходимо сменить. Нельзя работать с неисправными защитными средствами.

После работы с хлорсодержащими препаратами лицевые части респира​тора протирают тампоном, смоченным в 5 %-м растворе кальцинированной соды, затем промывают чистой водой и высушивают.

Для предохранения тела от загрязнения дезинфекционными препарата​ми защитные средства снимают в следующем порядке: перчатки, не снимая с рук, промывают водой, после этого снимают очки и респиратор, сапоги, ха​лат, вновь промывают перчатки и снимают их. Лицо и руки тщательно моют теплой водой с мылом и прополаскивают рот.

К проведению дезинфекции водяным паром допускаются лица, про​шедшие специальный инструктаж по технике безопасности, одетые в спец​одежду, защищающую от ожогов (брезентовые рукавицы, фартуки, защитные очки, резиновые сапоги). При организации работ по дезинфекции паром ад​министрация предприятия должна руководствоваться Правилами техниче​ской эксплуатации теплоиспользующих установок и тепловых сетей.
Спецодежду после работы сушат и проветривают вне пищевого цеха, желательно на открытом воздухе. Стирают по мере загрязнения, но не реже 1 раза в неделю в горячем мыльно-содовом растворе (50 г соды и 270 г мыла на ведро воды).

Действие химических веществ. Среди профессиональных заболеваний работников рыбоперерабатывающих предприятий ведущее место занимают патологии кожи, а именно дерматозы, вызываемые химическими веществами и синтетическими моющими средствами. Для испытания вредного воздейст​вия препаратов на кожу в качестве подопытных животных используют мор​ских свинок массой 300-400 г. Исследуемый препарат в рабочей и десяти​кратной концентрации втирается в кожу морских свинок в области шейно-плечевого сегмента. Контролем служит кожа морских свинок, на которую наносили воду.

Любой препарат испытывают на 10 животных, каждому из них на уча​сток кожи площадью 5x5 см в течение 10 сут глазной палочкой втирают 0,5 мл исследуемого препарата. При отсутствии отека или раздражения на коже эксперимент продолжают еще неделю, по истечении которого при по​ложительной реакции препарат считается безвредным. Длительность испы​тания связана с сенсибилизацией (устойчивостью препарата), в результате чего его действие на кожу может проявиться через длительное время.
В результате проведенных испытаний было выяснено, что все перечис​ленные выше моющие и дезинфицирующие препараты не обладают свойст​вом сенсибилизации. Рабочие концентрации этих моющих и дезинфицирую​щих средств вызывали поражения кожи. То же самое справедливо и по от​ношению к концентрациям в 10 раз большим, кроме хлорамина Б. После се​ми дней втирания в кожу раствора хлорамина Б в концентрации 2000 мг/л кожа становилась отечной, появлялось кровотечение, образовывались эрозии, в дальнейшем роговой слой кожи слущивался, разрыхлялся, отмечались ис​тощение, разрывы и выпадение волос. В связи с этим хлорамин Б не реко​мендуется применять для ручного способа дезинфекции оборудования.
5.6. Оборудование для санитарной обработки
Постоянно повышающиеся требования к санитарному состоянию пище​вых предприятий и безопасности производства рыбной и другой пищевой продукции требуют применения специального оборудования и устройств, обеспечивающих выполнение гигиенических и санитарных требований и выпуск безопасной продукции. В числе этого оборудования: устройства высо​конапорной мойки, встроенные системы санитарной обработки оборудова​ния, поломоечные и другие машины.

На пищевых предприятиях РФ применяются различные стационарные и передвижные системы, машины и аппараты. К стационарным относятся пре​жде всего системы центрального приготовления моющих и дезинфицирую​щих растворов с последующей подачей их по трубопроводам в производст​венные цехи и непосредственно на рабочие места.

Централизованные системы состоят из узла приготовления растворов, в котором находятся реактор с мешалкой и мерной аппаратурой, позволяющей получать растворы нужной концентрации, и несколько емкостей накопите​лей, в которых в течение рабочей смены накапливаются необходимые рас​творы. Рабочие растворы перекачиваются в производственные цехи в уста​новленные разборные емкости. В цехах имеется арматура с подводом сжато​го воздуха для санитарной обработки влажным способом и профилактиче​ской или вынужденной дезинфекции аэрозольным способом.
Из стационарного оборудования наиболее распространенными являются машины туннельного и камерного типа, предназначенные для обработки про​изводственной и оборотной тары, в которых используют водные растворы моющих или дезинфицирующих средств, подогретые до требуемых темпера​тур или пароводяную смесь с температурой до 140 °С. Установки туннельного типа имеют зоны замочки, мойки, ополаскивания, дезинфекции и в случае применения для дезинфекции химических препаратов зоны повторного опо​ласкивания. Обычно в машинах данного типа дезинфекцию осуществляют острым паром. В зонах мойки и дезинфекции предусмотрена регенерация ра​бочих растворов с подкреплением их концентрированными растворами.
В целом стационарные системы, несмотря на высокие затраты при их строительстве, имеют ряд преимуществ перед передвижными. Например, в них можно использовать любые имеющиеся на предприятии моющие, моюще-дезинфицирующие и дезинфицирующие средства, поскольку незначительная переналадка позволяет легко перейти на работу с другим раствором других концентрации и температуры. При соответствующем дополнительном осна​щении центральные системы обеспечивают использование на предприятиях высокоэкономичного и эффективного аэрозольного метода дезинфекции.
К передвижным аппаратам для очистки и дезинфекции относятся РЗ-ФМД, в состав которого входит насос, обеспечивающий давление водя​ной струи порядка 5 МПА, удаляющий загрязнения из любых малодоступ​ных мест, в том числе и из трещин в металле. Добавление к водному раство​ру детергентов или дезинфицирующих средств значительно повышает эф​фективность обработки. Концентрация добавок в рабочем растворе обычно не превышает 0,1 %, а температура в зависимости от используемого раствора колеблется в широких пределах.

Дезинфекционная установка ЛСД-ЗМ предназначена для проведения де​зинфекции в помещениях и на территории предприятия, промывки помеще​ний горячей водой под давлением и побелки их известью.
Установка УДС смонтирована на электрокаре ФЭП-006 и предназначена для дезинфекции помещений и технологического оборудования, а также гид​роочистке их от загрязнении. Оборудование установки состоит из насоса, ос​новного резервуара, двух дополнительных емкостей для концентрированного маточного раствора. Мойку и гидроочистку помещений проводят с использо​ванием распылителей. С помощью одной заправки в зависимости от установ​ленной нормы расхода раствора можно обработать от 900 до 1800 м2 поверх​ности.

На предприятиях мясной промышленности используются моечно-дезинфекционные машины ОМ-22614 (с нагревом жидкости) и ОМ-22613 (без нагрева жидкости) для выполнения двух операций - гидроочистки и влажной дезинфекции. Гидроочистка производится струей воды высокого давления (до 14,0 МПа), что исключает необходимость ручной очистки по​верхности скребками и снижает общее бактериальное загрязнение до 98 % от исходной загрязненности. Дезинфекцию осуществляют при давлении жидко​сти 1,6 МПа.

Таким образом, проведенный анализ российского оборудования для са​нитарной обработки предприятий показывает, что нашей промышленностью выпускаются машины для крупных предприятий с использованием устарев​ших технологий очистки

При анализе зарубежного оборудования подобного типа было выявлено, что одним из важнейших средств поддержания высокого санитарного со​стояния технологического оборудования и помещений рыбообрабатывающе​го предприятия является высоконапорная мойка.

Германская фирма KRANZLE разрабатывает и производит очистители вы​сокого давления для многих отраслей промышленности, в том числе пищевой и рыбной. Очистители этой фирмы хорошо зарекомендовали себя в ряде евро​пейских стран при санитарной обработке коптильного оборудования и помеще​ний при очистке их от жировых и смолистых отложений. Кроме того, они могут применяться и для других производственных нужд, включая очистку канализа​ционных систем и откачку жидкости, а также очистку металла от ржавчины. Очистка загрязненных поверхностей производится с помощью струй воды под давлением, причем в некоторых модификациях оборудования можно при этом нагревать воду до 220 °С, т.е. до состояния перегретого пара, что позволяет не применять каких-либо химических моющих средств и обеспечивает уничтоже​ние бактерий и технологических загрязнений. В очистителе установлен плун​жерный насос, который может работать в режиме откачки жидкости с произво​дительностью до 20000 л/ч. В машине используются специальные насадки для обработки различных поверхностей, которые заменяются в течение 10-15 с. Одной из насадок является пескоструйная, предназначенная для удаления очень сильных загрязнений и ржавчины с металла и представляющая собой пистолет и сопло, подсоединенные к агрегату с помощью шланга. Сопло выполнено из высокопрочного металла, в результате чего значительно увеличен срок экс​плуатации с песчано-водяной смесью при давлении до 180 атм. В пескоструй​ном режиме 1 м металла обрабатывается за 1,5 мин, а в обычном режиме очи​стки 10 м2 загрязненной площади при максимальном рабочем давлении обраба​тывается за 15 с. Расход воды при максимальном рабочем давлении составляет 7 л/мин. Передвижная машина надежна и удобна в эксплуатации, срок ее эксплуатации составляет 6-7 лет, масса 25 кг, потребление электроэнергии 2-3 кВт/ч, габаритные размеры 500 х 500 х 300 мм.

Ряд очистителей высокого давления с нагревом и без нагрева воды вы​пускает фирма Karcher (Германия). Нагрев может производиться с помощью электроэнергии или от дизельной горелки. Технические характеристики очи​стных установок данной фирмы приведены в табл. 9.

Таблица 9 Технические характеристики очистных установок фирмы Karcher
	Модель
	Давле​ние, бар
	Расход
воды,
л/ч
	Темпе​ратура воды, °С
	Вид нагрева
	Установленная
мощность,
кВт
	Мас​са, кг

	HD 525S
	10-110
	500
	-
	-
	2,2
	15

	HD 655S
	10-135
	150-600
	-
	-
	3,3
	24,5

	HD 790S
	10-150
	150-700
	-
	-
	4,7
	25,5

	AD 895S
	10-195
	150-850
	-
	-
	6,5
	37

	HD1090
	10-230
	250-900
	-
	-
	84
	55

	HDS
550Ci
	100
	500
	80
	Дизельная горелка
	2,2
	80

	HDS 557Ci
	30-140
	290-550
	80/140
	Дизельная горелка
	3,3
	85

	HDS
801Е
	30-150
	300-750
	45/80
	Электро​энергия
	29,6
	100


Широкий ассортимент передвижных и стационарных моечных машин высокого давления для очистки различных видов оборудования и поверхно​стей производственных помещений выпускают совместно фирма Klinett (Да​ния) и Международная компания «Луч» (Россия). Аппараты данных предпри​ятий могут применяться для очистки трубопроводов и канализационных сис​тем, дезинфекции помещений и технологического оборудования. Моечное оборудование может комплектоваться различными вспомогательными при​способлениями, в том числе вращающимися щетками, щетками для пола, тур-бостволом, пенным стволом, комплектом инструмента для пескоструйной очистки. При эксплуатации оборудования предусмотрен нагрев воды. Техни​ческие характеристики моечных машин Klinett представлены в табл. 10.
Таблица 10 Технические характеристики моечных машин фирмы Klinett
	Модель
	Рабочее давле​ние, бар
	Рас​ход воды, л/ч
	Темпе​ратура нагрева воды, °С
	Мощ​ность двигате​ля, кВт
	Габарит​ные разме​ры, см
	Мас​са, кг
	Цена, $ США

	231-К
	100
	738
	-
	2,2
	80x43x79
	51
	1200

	2^3-К
	150
	768
	-
	3,2
	80x43x79
	50
	1400

	253-К
	170
	972
	-
	4,6
	93x44x79
	80
	1700

	273-К
	190
	1092
	-
	5,8
	93x44x79
	80
	1950

	253-4КВ
	170
	990
	-
	4,7
	-
	-
	3700

	431-Н
	100
	740
	70-155
	2,2
	124x68x79
	160
	3700

	443-Н-1
	150
	768
	70-155
	3,2
	124x43x79
	160
	3800

	443-НЕ-1
	150
	768
	70-155
	3,2
	124x43x79
	-
	4500

	  453-H
	160
	972
	70-155
	4,0
	124x44x79
	180
	4400

	473-Н
	180
	1092
	70-155
	5,5
	124x44x79
	180
	4950

	653-S
	170
	972
	-
	4.0
	93x44x40
	-
	2500

	18-RS
	6
	23
	80
	-
	71x55x103
	35
	1100

	021-К
	80
	738
	-
	-
	-
	15
	900


Фирма URACA (Германия) изготовляет высоконапорные агрегаты для гидродинамической очистки, а также комплектующие оборудование и уст​ройства, применяемые в различных отраслях промышленности. Диапазон выпускаемых фирмой агрегатов очень широк, поскольку их производитель​ность может достигать до 1000 л/мин, а создаваемое давление-до 2000 бар. Оборудование выпускается как передвижное, так и стационарное с трубной разводкой, санитарную обработку можно вести с применением детергентов и моющих средств. Один из видов поставляемого фирмой оборудования - сис​темы высоконапорной очистки и мойки железнодорожных цистерн после пе​ревозки, например, рыбьего жира или растительного масла и других веществ, которые производятся с помощью вращающейся головки, перемещаемой внутри цистерны специальным устройством. Подобным образом можно осу​ществлять санитарную обработку автоклавов, котлов, контейнеров и другого оборудования. Поставляются системы оборотного водоснабжения и очистки стоков. Параметры очистных систем выбираются с помощью специалистов фирмы.

Высоконапорная санитарная обработка с применением песчано-водяной смеси дает хорошие результаты, однако её применение на пищевом пред​приятии ограничено из-за слишком сильного воздействия смеси на очищае​мую поверхность. Кроме того, песок может остаться в некоторых рабочих частях технологического оборудования, а затем оказаться в перерабатывае​мых продуктах, что недопустимо.

Принимая во внимание вышеприведенные проблемы, фирмой Cold Jet Inc. (США) предложена «пескоструйная» санитарная обработка оборудова​ния с помощью кристаллов сухого льда - двуокиси углерода - в потоке сжа​того воздуха. Данный способ удачно сочетает в себе преимущества ударного действия частиц песка и гигиеничность высоконапорной мойки. В результате соударения кристаллов сухого льда с очищаемой поверхностью происходит механическая очистка от загрязнений, при этом загрязнения охлаждаются быстрее, чем очищаемая поверхность, и разница температур способствует их отслоению. Кристаллы льда мгновенно испаряются, а загрязнения сдува​ются потоком воздуха, в результате чего поверхность становится сухой и чистой. Применяемые в таких очистителях гранулы сухого льда имеют раз​меры частиц сахарного песка.
Очистители могут быть стационарные или переносные. Фирма Alpheus Cleaning Technologies (США) выпускает очиститель модели Miniblast SD1-5, в котором гранулы сухого льда получают при дроблении блоков сухой углеки​слоты до необходимых размеров в специальном устройстве, что более эко​номично, поскольку блочная сухая углекислота значительно дешевле, чем гранулированная.
В качестве другого рабочего агента при «пескоструйной» обработке фирма Annex (США) предлагает двууглекислый натрий (разрыхлитель теста). Преимущества применения данного вещества заключаются в отсутствии сильного воздействия на очищаемую поверхность, а высокий уровень рН способствует разложению жиров. Фирма выпускает два вида очистных сис​тем с использованием двууглекислой соды, в потоке сжатого воздуха и во​доструйные системы с давлением 40-200 Па.
Важное место и большое распространение в пищевой промышленности получили встроенные системы санитарной обработки оборудования и трубо​проводных систем CIP (clean in place), которые позволяют производить высо​конапорную мойку с применением моющих средств и детергентов коптиль​ных печей, обжарочных линий, автоклавов, технологических емкостей и дру​гого оборудования без его разборки. Такие системы выпускаются рядом зару​бежных фирм, как правило, применительно к конкретным условиям заказчика. В систему входят станция подготовки и дозирования моющих средств, насосы дозирующие и напорные, трубная разводка, а также станция очистки стоков и регенерации моющих средств для повторного использования.
Напорные агрегаты для централизованных моечных систем, выпускаемые фирмой Tuchenhagen (Германия), компактны и смонтированы на одной раме (в стандартном исполнении габаритные размеры агрегата 2400 х 1000 х 1960 мм), в них предусматривается использование различных моющих и стерилизую​щих добавок, в том числе кислот, щелочей и других средств, которые вводят​ся в моечный контур с помощью дозировочных насосов. Система управления насосами на базе программируемого контроллера обеспечивает заданные по​следовательность и продолжительность этапов мойки, регулирование температуры и концентрации моющих растворов. Автоматика гарантирует мини​мальный расход моечных средств. Фирмой поставляются также компактные установки для обработки стоков моющих средств, в которых регенерируются и очищаются моечные растворы, и частичной очистки стоков пищевых пред​приятий.

В установках из моечных растворов и промывочных вод отделяются эмульгированные жиры, белки, высокомолекулярные углеводы, микроорга​низмы и другие загрязнения в мембранном модульном фильтре, где они про​никают через мембрану и остаются в фильтрате. Установка может иметь от одного до трех мембранных модулей с поверхностью мембран от 1,4 до 20 м2, а производительность по очистке может составлять от 50 до 2000 л/ч.
Управление работой установки полуавтоматическое на базе контроллера Simens S5, могут устанавливаться охладитель растворов с регулятором тем​пературы, устройство измерения и контроля технологических параметров, пеногасители. Габаритные размеры стандартной установки составляют 1700 x1100 x1800 мм.

Важное значение имеет поддержание на пищевом предприятии хороше​го санитарного состояния полов, и в тех цехах и помещениях, где нет поло​вых трапов для стоков при шланговой мойке (например, склады или жестя-нобаночные цеха), применяют поломоечные машины. В табл. 11 представле​ны технические характеристики поломоечных машин, выпускаемых фирмой Karcher с питанием от электросети.

Таблица 11 Технические характеристики поломоечных машин фирмы Karcher
	Показатель
	BS350
	BR400
	BR500
	BD450
	BR550

	Производитель​ность, м2/ч
	100
	400
	1600
	1590
	2800

	Захват щеток, мм
	350/370
	400/420
	400/450
	455/470
	690x750

	Емкость бака, л
	2
	8,5/10
	30
	29/34
	55

	Мощность, кВт
	0,7
	2,5
	1,6
	1,5
	2,4

	Масса, кг
	8
	30
	60
	67
	100


Поломоечные машины модели Kobra производит консорциум «Стави-мекс-Шистл-Ховал» (Чехия). Выпускается несколько моделей машин, из них Kobra 2000 имеет питание от электросети и предназначена для уборки не​больших помещений, Kobra 4000 и Kobra 6000 имеют аккумуляторные бата​реи и предназначены для уборки средних и больших помещений. Техниче​ские характеристики машин представлены в табл. 12.

Таблица 12 Технические характеристики поломоечных машин модели Kobra
	Показатель
	2000
	4000
	6064 BR
	6075 BR
	6085 BR

	Производительность, м2/ч
	1520
	2000
	2560
	3000
	3400

	Захват щеток, мм
	380
	520
	640
	720
	820

	Максимальная рабочая скорость, км/ч
	4
	4,25
	5
	5
	5

	Емкость бака, л: чистой воды отработанной воды
	13 15
	28 30
	95
105
	95 105
	95 105

	Габаритные размеры, мм;
	
	
	
	
	

	длина
ширина
высота
	980 443 960
	1000 550 1040
	1650 650
1270
	1700 790 1270
	1770 860 1220

	Масса (в рабочем состоянии), кг
	48
	185
	400
	407
	410


Таким образом, проведенный анализ зарубежного оборудования, пред​назначенный для санитарной обработки перерабатывающих машин и поме​щений, показал, что в дополнение к ручным методам очистки и дезинфекции в рыбообрабатывающей и других отраслях пищевой промышленности, как это распространено еще на многих российских предприятиях, следует ис​пользовать современные очистительные установки. Данное обстоятельство значительно облегчит труд персонала и позволит максимальной эффективно​стью очищать самые сложные и труднодоступные производственные участ​ки. Применение очистительных установок высокого давления желательно ограничивать только необходимыми участками, поскольку режим высокого давления способствует распылению в воздухе мельчайших частиц влаги, что значительно повышает влажность воздуха в производственных помещениях и создает условия для более активного размножения микроорганизмов.
5.7. Санитарная обработка помещений и технологического оборудования
Санитарная обработка помещений, оборудования и инвентаря включает ряд операций, которые проводятся в следующей последовательности: опо​ласкивание водой или в случае необходимости механическую очистку для удаления остатков продукта, промывку оборудования с помощью моющих средств, ополаскивание, профилактическую дезинфекцию промывку, водой для удаления остатков химических, моющих и дезинфицирующих средств.
Механическую очистку и мойку необходимо проводить сразу же после окончания технологического процесса ежедневно, так как остатки сырья присыхают к поверхности технологического оборудования и инвентаря, об​разуя плотные, трудноотделяемые корки. При остановке оборудования более чем на 2 ч его необходимо промывать теплой водой для удаления остатков сырья. Во время механической очистки машины и аппараты разбирают и удаляют из них остатки сырья вручную или с помощью скребков. После уда​ления остатков сырья оборудование промывают водой с температурой не выше 45 °С.

Технологическое оборудование моют с применением моющих средств после окончания работы каждой смены в следующем порядке: разборка, тщательная механическая очистка, промывание теплой водой, обезжирива​ние и заключительное промывание горячей водой.

Мойку и профилактическую дезинфекцию технологического оборудо​вания и инвентаря осуществляют систематически, согласно утвержденному графику под контролем производственной санитарной службы предприятия.
После мойки и дезинфекции оборудование тщательно ополаскивают водой до полного удаления моющих и дезинфицирующих средств. Степень очистки оборудования можно осуществлять по фенолфталеину или лакмусо​вой бумажке и отсутствию запаха.

При проведении санитарной обработки оборудования очищают и по​мещения цеха, соскребая с полов и стен присохшие отходы. Все собранные отходы удаляют из цеха, после чего приступают к мойке.
Профилактической дезинфекции должна предшествовать очистка обо​рудования и помещений от остатков сырья. Очистку в сырьевых цехах про​водят теплой водой, которую после использования спускают в канализацию только через жироловки. После очистки обрабатываемые объекты моют и обезжиривают.

На предприятиях, где отсутствует централизованная система приготов​ления и подачи растворов по трубопроводам, дезинфицирующий раствор на​носят на поверхность технологического оборудования, полов и стен, распы​ляя раствор из различного оборудования, например, дезинфицирующих уста​новок, моечных машин, электронасосов, краско- или гидропультов.
Профилактическую дезинфекцию химическими растворами в произ​водственных цехах выполняют только после полного удаления из них пище​вого сырья и готовой продукции.

Для мойки помещений и оборудования следует использовать горячую воду с температурой 60-70 °С, которую желательно проводить под высоким давлением, что обеспечивает снижение общей микрофлоры не менее 35 % от ее первоначального количества. Мойка помещений начинается с полов и за​канчивается промывкой стен, при этом расход воды должен быть не менее 2-3 л/м2 поверхности. 

Для повышения эффективности санитарной очистки используют рас​творы с повышенной температурой. Подача моюще-обезжиривающего рас​твора осуществляется с помощью распылительного устройства под давлени​ем, при этом форсунки следует располагать под углом 45° по отношению к обрабатываемой поверхности на расстоянии 0,3-0,4 м от объекта.
На тех участках, где это представляется возможным, для дезинфекции необходимо использовать насыщенный пар или пар под давлением. Ручной инструмент (мусаты, ножи и ножны, секачи и т.п.) обеззараживают в стери​лизаторах, изготовляемых специально для этих целей и устанавливаемых б технологических цехах, а обеззараживание тары осуществляют в специально оборудованных камерах. Продолжительность обеззараживания обычно зависит от температуры и давления (50-60 мин при температуре 100 °С. 30-40 мин - при 110-111 °С и давлении 0,05 МПа и 15-20 мин - при 118-120 °С и давлении 0,1 МПа).

Наиболее рациональным приемом санитарной обработки помещений и оборудования являются одновременная мойка и обезжиривание поверхно​стей. Для этого технологическое оборудование, инвентарь и помещения мо​ют щелочными моюще-обезжиривающими растворами. В зависимости от ви​да загрязнения используют разные концентрации щелочных компонентов, однако общая сумма содержания щелочи в моющем растворе не должна пре​вышать 2 %.

По окончании мойки оборудование и помещения промывают горячей водой из расчета 1,5-2 л/м2 для полного удаления остатков моющих раство​ров, после чего осуществляют дезинфекцию и вновь промывают водой для удаления остатков дезинфицирующего раствора.

В практических условиях на предприятиях зачастую применяют ком​плексную санитарную обработку, при которой используют моюще-дезинфицирующие композиции. В этом случае сохраняется операция ополас​кивания водой с температурой до 45 °С, а затем осуществляют операцию од​новременной мойки и профилактической дезинфекции путем нанесения моюще-дезинфицирующего раствора, после чего раствор смывают. Сокра​щение числа операций представляет значительные преимущества в техноло​гическом плане перед раздельной обработкой и позволяет производить сани​тарную обработку в межсменный перерыв, что особенной важно в летний период.

Для санитарной обработки оборудования необходимо знание специфи​ки очистки отдельных ее видов, что позволит эффективно и экономично осуществлять профилактические мероприятия.

Санитарная обработка подъемно-транспортного оборудования. Транспортные средства для перевозки рыбы и рыбопродуктов ежедневно по окончании работы очищают от пищевых остатков щетками и метелками, промывают горячей водой из шланга и дезинфицируют, орошая 2% -м рас​твором едкой щелочи или осветленным раствором хлорной извести, содержащим 1-2 % активного хлора, или 0,1 %-м раствором дихлоризоцианурата натрия.

Для одновременной мойки и профилактической дезинфекции транс​портные средства для перевозки рыбы и рыбопродуктов, а также для пере​возки непищевого белкового сырья после очистки от остатков орошают од​ним из следующих горячих растворов: дихлоризоциануратом натрия с син-тамидом-5; 2 %-м горячим раствором типа «Вимол Триас А».
Санитарную обработку троллеев и разног проводят в моющем растворе вручную или в моечных барабанах, или с применением ультразвука. Троллеи и разноги на линии обрабатывают путем подвешивания на крюки цепного конвейера и подачи в ванну для замочки, которую наполняют раствором моющих веществ концентрацией 5-10 %. Раствор для замочки используют в течение четырех недель, после чего его заменяют свежим или фильтруют. Троллеи конвейером передвигаются по ванне для замочки и затем попадают в ванну для ультразвуковой очистки, в боковые стенки которой вмонтирова​ны ультразвуковые магнитострикционные вибраторы. После ультразвуковой очистки троллеи и разноги ополаскивают в форсунчатой установке.
Санитарную обработку воздухопроводов и оборудования воздушных компрессорных установок от налета (нагара) машинного масла проводят впрыскиванием моющего раствора в воздухопровод под давлением с одно​временной подачей компрессором сжатого воздуха. При этом давление моющего раствора должно на 0,05-0,1 МПа превышать давление воздуха, по​даваемого компрессором в воздухопровод.

Для санитарной обработки применяют водный раствор, содержащий 6,0 % жидкого стекла, 4,0 % кальцинированной соды, 2,4 % триполифосфата натрия, 0,6 % синтамида-5. Обработку раствором проводят в течение 35-40 мин. После обработки моющим раствором систему промывают водой до полного удаления остатков моющего раствора.

Санитарная обработка оборудования для разделки. Мойку инвента​ря, посуды и технологического оборудования в цехах разделки проводят ежедневно по окончании работы смены.

Конвейеры, столы, электроножи и другое оборудование по окончании смены очищают и моют при помощи щеток горячим щелочным раствором (2 %-й кальцинированной соды, 45 %-й демпа) с последующим промыванием горячей водой. Оборудование и инвентарь, не соприкасающиеся с рыбой, рыбными и другими пищевыми продуктами и не окрашенные масляной крас​кой, после очистки моют горячим моюще-дезинфицирующим раствором (2 %-й едкого натра, 4 %-й демпа, 3 %-й каспоса). Для санитарной обработки оборудования и инвентаря, изготовленного из алюминия и его сплавов, при​меняют горячий раствор мыла, мыльно-содовый раствор.
Полый нож перед мойкой разбирают, для чего отвинчивают накидную гайку и за рукоятку вынимают внутренний цилиндр с расширителем из по​лости наружного цилиндра. После разборки детали ножа моют теплой водой, затем горячим щелочным раствором с помощью ершей, промывают горячей водой.

Ежедневно по окончании работы все технологическое оборудование и инвентарь (столы, ванны, тележки, конвейеры и т.д.) орошают моюще-дезинфицирующим раствором, который через 30-45 мин смывают струей го​рячей воды.

В качестве моюще-дезинфицирующих средств можно использовать 3%-й горячий раствор демпа, 5%-й горячий раствор кальцинированной соды, 2%-й горячий раствор каустической соды или 2%-й горячий раствор каспоса.
В качестве дезинфицирующих средств применяют: осветленный рас​твор хлорной извести с содержанием 2 % активного хлора, раствор ДТСГК с содержанием 2 % активного хлора, 2%-й горячий (80 °С) раствор едкого на​тра, 2%-й раствор формальдегида или щелочной раствор формальдегида, со​держащий 3 % едкого натра и 3 % формальдегида.

Мелкий инвентарь после мойки в моюще-дезинфицирующем растворе и ополаскивания водой обезвреживают в стерилизаторах кипячением или па​ром под давлением при температуре 110 °С в течение 30 мин. Неподвижно установленные машины и оборудование, а также спуски и трубопроводы обеззараживают подведенным к ним острым паром в течение 10-15 мин или с помощью специальных установок.

Санитарная обработка оборудования для механического разделе​ния, перемешивания и посола. Санитарную обработку центрифуг начинают с того, что ежедневно перед началом работы через центрифугу пропускают горячую воду температурой 95 °С. Затем после работы ее промывают в тече​ние 30 мин водой той же температуры в режиме разгрузки. Не реже одного раза в 2 недели центрифугу разбирают, заменяя фильтрующую ткань, промы​вают щелочным раствором ротор центрифуги, загрузочное отверстие и про​странство между кожухом и ротором машины.

При санитарной обработке фаршемешалок в дежу наливают теплую воду и включают двигатель на 5-7 мин для отмывания остатков фарша, после чего дежу и лопасти обезжиривают щелочным раствором и промывают го​рячей водой.

В посолочном цехе емкости после спуска отработанного грязного тузлу​ка тщательно промывают теплой водой из шланга, при этом не реже одного раза в смену проводят механическую очистку инвентаря и оборудования и промывку их водой. Профилактическую дезинфекцию осуществляют с помо​щью осветленного раствора хлорной извести с содержанием 1-2 % активного хлора, 0,8-1,5%-м раствором хлорамина,0,1%-м раствором дихлоризоцкапура-та натрия, раствором трихлоризоциануровой кислоты 0,05-0,07%-й концен​трации (в расчете на активный хлор), 4%-м раствором демпа, 2%-м горячим раствором едкого калия или натра или  3%-м горячим раствором каспоса.
Санитарная обработка оборудования для измельчения. Санитарную обработку волчка проводят следующим образом: разбирают съемные детали - вынимают рабочий и питающий шнеки, ножи и решетки. Очистку, мойку и обезжиривание разборных частей оборудования выполняют в передвижных ваннах или тележках. Загрузочный бункер, рабочий цилиндр и съемные час​ти подвергают механической очистке и мойке.

Для санитарной обработки куттера в его чашу наливают теплую воду, и машину включают на 5-10 мин. После отмывания ножей и чаши теплой во​дой от остатков сырья ее сливают, чашу ополаскивают, заполняют щелочным раствором и включают машину еще на 5-10 мин. После обезжиривания чаши и ножей отработанный щелочной раствор выливают через отверстие в дне чаши, а машину промывают горячей водой. Аналогичным образом обрабаты​вают куттер-мешалку.

Ввиду сложности сборки ножи-скорорезки не вынимают, а после про​мывки машины теплой водой из шланга в чашу наливают на 1/3 горячий ще​лочной раствор и включают на 5-10 мин электродвигатель. Ножи и чаша, вращаясь, промываются и обезжириваются, после чего их ополаскивают го​рячей водой.

Для мойки коллоидной мельницы горячую воду из шланга подают в за​грузочный бункер. При вращении ротора остатки фарша вымываются из ме​ханизма измельчения и водой удаляются из машины через разгрузочный пат​рубок. Выполняют обезжиривание загрузочного бункера, статора, накидной гайки, корпуса режущего механизма, ротора и выгрузочного лотка горячим щелочным раствором с последующим промыванием горячей водой. После просушки деталей смазывают режущий механизм несоленым пищевым жи​ром и собирают машину. Перед началом работы оборудование промывают горячей водой путем обильной подачи ее в загрузочный бункер при вклю​ченной машине.

Для санитарной обработки волчка при отключенном электропитании снимают гайку-маховик с рабочего цилиндра и опорный подшипник. При помощи специального крючка, прикладываемого к машине, вынимают ре​жущий механизм и основной шнек. Все детали, соприкасающиеся с сырьем, промывают теплой водой и обезжиривают горячим щелочным раствором с последующим ополаскиванием горячей водой.

Санитарная обработка оборудования для формования. Инвентарь и посуду в колбасных, кулинарных и консервных цехах моют после окончания каждой смены или при остановке работы на 2 ч и более - сразу после оста​новки, а профилактическую дезинфекцию проводят один раз в неделю или чаще по указанию санитарной службы.

Цевки шприцов снимают, промывают в проточной теплой воде и ще​лочном растворе и ополаскивают в горячей воде. Из цилиндра удаляют ос​татки фарша, наливая в него последовательно теплую воду, а затем горячий щелочной раствор, поднимают дно цилиндра и промывают его, после чего обезжиривают, после чего остатки щелочного раствора смывают горячей во​дой. При наличии трудно разбираемого дозаторного приспособления последнее промывают 2-3-кратным пропусканием теплой воды и щелочного рас​твора из цилиндра шприца с последующим ополаскиванием горячей водой.
Санитарную обработку ротационного шприца с эксцентрико-лопастным вытеснителем проводят после разборки вытеснителя. С этой целью отвинчи​вают гайки-барашки, снимают крышку, вынимают ротор, разбирают фарше-провод. Очищают от фарша ротор, корпус и фаршепровод. Затем все детали промывают теплой водой, обезжиривают горячим щелочным раствором и смывают остатки щелочного раствора горячей водой.

По окончании работы одно- и двухшнековых шприцев непрерывного действия отсоединяют соединительную муфту и поворачивают корпус шне​ков на 90° относительно вертикальной оси, разбирают цевкодержатель и из​влекают шнеки из корпуса, снимают бункер и детали, соприкасающиеся с сырьем, очищают от остатков фарша, промывают теплой водой, горячим ще​лочным раствором и смывают остатки раствора горячей водой.
Котлетные автоматы после каждой смены разбирают, для чего снимают фаршепровод, бункер, открывают дно сухарниц. Все детали очищают ершом с теплой водой и затем обезжиривают горячим щелочным раствором. Кон​вейер котлетного автомата моют после окончания работы горячей водой из шланга.

По окончании работы на пельменном автомате необходимо немедленно разобрать насос для фарша. Из соответствующих бункеров следует вынуть фаршевый и тестовый шнеки; разобрать фаршепроводы и тестопроводы, фор​мующее устройство и пропускной клапан для фарша. Все разобранные детали тщательно очищают от остатков теста и фарша, промывают теплой, а затем горячей водой и смазывают пищевым несоленым жиром. Промывке теплой и горячей водой подлежат также бункера для теста и фарша и конвейер.
Санитарная обработка теплового оборудования. Печи газовые рота​ционные для выпечки хлебов, кулинарных и других изделий очищают и мо​ют по мере загрязнения, но не реже двух раз в месяц.

Для промывки горизонтальных вакуумных котлов один раз в неделю их заполняют на 2/3 объема водой, закрывают крышку, пускают в ход ме​шалки и в течение 1-1,5 ч поддерживают в котле давление 0,1-0,15 МПа по-сле чего сбрасывают давление до атмосферного и сливают воду в канализа​цию через жироуловитель. Затем котел промывают струёй горячей воды из шланга через загрузочную дверцу.

Для обезжиривания котлы промывают 2-3%-м раствором кальциниро​ванной соды, после чего раствор соды смывают горячей водой до отсутствия в промывной воде следов мыла или щелочи, наличие или отсутствие которых осуществляют с помощью индикатора фенолфталеина.

Внутреннюю поверхность открытых нелуженых котлов очищают ме​таллическими щетками не реже одного раза в два дня, горизонтальных ваку​умных котлов - раз в месяц при строгом соблюдении правил безопасности.
Обезвоживатель (линия производства сухих кормов) обрабатывают сле​дующим образом: снимают в верхней части первую съемную крышку, а на загрузочный бункер ставят заглушку и на 1/3 заполняют моющим раствором. Заглушку ставят на отверстие разгрузочного бункера и на 10-15 мин вклю​чают электродвигатель. Затем двигатель отключают, снимают заглушки, моющий раствор отводят в канализацию, а обезвоживатель промывают водой из шланга.

Сушильный агрегат моют в следующей последовательности. На разгру​зочный бункер ставят заглушку, агрегат заполняют горячим щелочным рас​твором на 30 мин. Одновременно в паровые рубашки и валы шнеков подают пар под давлением 0,4 МПа. Затем открывают заглушку разгрузочного бун​кера и одновременно включают электродвигатель. Отработанный раствор от​водится в канализацию. На разгрузочный бункер ставят заглушку и агрегат заполняют водой, которую через 10 мин спускают в канализацию. Для окон​чательной очистки сушильный агрегат промывают водой не менее трех раз.
Санитарная обработка поточных линий. Линию производства соси​сок без оболочки обрабатывают в следующей последовательности. Для про​ведения санитарной обработки коагуляторов вынимают ротор тельфером, ос​вобождают межкоагуляторное пространство от фарша, опускают ротор в специальную ванну для замочки, наполненную теплой водой (25-30 °С), на 10 мин, затем в другой ванне ротор обезжиривают 1%-м раствором кальци​нированной соды (50-54 °С), для чего предварительно вынимают плунжеры из гильз, которые промывают ершом; плунжеры также тщательно промыва​ют раствором кальцинированной соды. После обезжиривания ротор, гильзы и плунжеры ополаскивают горячей водой (80-90 °С) в течение 15-20 мин с по​следующей обработкой острым паром в течение 10 мин.

Машину ориентации и укладки сосисок в конце каждой смены тщательно моют щетками с 1%-м раствором кальцинированной соды, узел укладки соси​сок при этом снимают и также моют 1%-м раствором кальцинированной соды. Затем становку в течение 5 мин ополаскивают горячей водой (60-90 °С), после чего обрабатывают острым паром в течение 10 мин. Во избежание порчи электродвигателей при мойке оборудования их накрывают водонепроницае​мыми кожухами.

Санитарную обработку линий производства сосисок без оболочки про​водят моюще-дезинфицирующим раствором, содержащим 1 % пищевой со​ды, 0,5 % хлорамина Б, который можно заменить на ТХЦК (0,05 %) или ДХЦН (0,4 %). Обработку проводят мелкораспыленной струёй под давлени​ем 0,2-0,4 МПа из расчета 0,3-0,4 л/м2. Через 20-30 мин обработанные по​верхности промывают теплой водой.

Санитарную обработку линий нарезки колбасных изделий ломтиками (кроме дисковых ножей) проводят путем обезжиривания 5%-м раствором пищевой соды с последующей дезинфекцией 5%-м водным раствором пище​вой лимонной кислоты. Дисковые ножи резательной машины дезинфицируют 70%-м раствором этилового спирта. Обрабатываемые поверхности обез​жиривают и дезинфицируют, протирая их тканью, смоченной в моющем или дезинфицирующем растворе. Остатки влаги со всей поверхностей удаляют чистой сухой тканью, для чего можно использовать марлю или другую хлоп​чатобумажную ткань, промытую в горячем мыльном растворе с последую​щей стерилизацией.

Таким образом, на рыбообрабатывающих предприятиях следует боль​шое внимание уделять санитарной обработке технологических машин и дру​гого производственного оборудования, поскольку плохо промытые инвен​тарь, оборудование, транспортеры, трубопроводы, столы являются бактери​альным очагом, а следовательно, источником обсеменения продукции. Сис​тематический санитарный контроль включает проверку качества чистки, мы​тья и дезинфекции оборудования, инвентаря, производственных и иных по​мещений. Причем санитарному контролю подвергают все, что соприкасается с продуктом во время технологического процесса.

На пищевых предприятиях США и других стран широко внедряется прогрессивная система CIP (clean in place) безразборной мойки оборудования и его санитарной обработки, в которой предусмотрены циркуляция и рецир​куляция воды и моющих растворов по системе аппаратов и трубопроводов. Эффективное действие моющих растворов наблюдается при скорости их движения по трубопроводам 1,5 м/с. Преимуществами этой системы перед традиционными способами являются снижение затрат, рациональное исполь​зование воды и химикатов, максимальное использование производственных мощностей предприятия, низкий уровень ручного труда персонала, безопас​ность работы, высокое качество санитарной обработки.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Усиленное загрязнение объектов окружающей среды, в частности, гид​росферы токсическими веществами и различными микроорганизмами при​вело к повышенному содержанию данных компонентов в гидробионтах, употребление которых в пищу может оказать вредное влияние на здоровье людей. По количеству пищевых отравлений, связанных с потреблением гидробионтов, значительную долю составляют патологии микробиологиче​ского происхождения. Следующей важной причиной заболевания людей при употреблении в пищу рыб и водных беспозвоночных является наличие в них паразитов, а затем следуют токсические вещества, попадающие в гид-робионты из окружающей среды. Поэтому для обеспечения безопасности следует проводить строгий санитарно-гигиенический контроль рыб и дру​гих гидробионтов.

Основными мероприятиями по сокращению заражения рыб и водных бес​позвоночных является снижение степени загрязнения водной среды, прове​дение различных акций по ее охране, введение в действие мощных очистных сооружений, внедрение на предприятиях отрасли безотходной и малоотходной технологии и замкнутых циклов водоснабжения с многократ​ным повторным использованием воды, предупреждение случайных выбросов токсических веществ.

В последние годы во многих странах организованы национальные служ​бы наблюдения за состоянием морской среды, деятельность которых заклю​чается в периодическом отборе и исследовании проб воды, осадков, живых организмов, что позволяет иметь полную информацию о состоянии вод, ко​ординировать все работы по предупреждению и устранению загрязнений.
При производстве изделий из гидробионтов в условиях рыбоперераба​тывающих предприятий повышение качества готовой продукции невозможно без строгого соблюдения санитарных норм и требований на всех стадиях технологического процесса обработки сырья и выполнения санитарно-гигиенических требований, предъявляемых к мойке и дезинфекции оборудо​вания, инвентаря, помещений и к обслуживающему персоналу.
Из многочисленных дезинфицирующих средств, применяемых в пище​вой, в том числе рыбной, промышленности, наиболее традиционными явля​ются средства, содержащие в своем составе хлор. Из используемых в послед​ние годы за рубежом на пищевых предприятиях хлорсодержащих дезинфи​цирующих веществ большой интерес представляют препараты на основе двуокиси хлора, дезинфицирующее действие которых сохраняется даже при высоких рН продукта, а также дезинфицирующие средства на основе хлорор-ганических соединений, к числу которых относятся калиевая и натриевая со​ли дихлоризоциануровой кислоты.

Перспективными дезинфицирующими препаратами в пищевой промыш​ленности являются четвертичные аммонийные соединения, которые не име​ют ни цвета, ни запаха, не вызывают коррозии металлов, не раздражают кожу и активны в присутствии органических веществ. Данные средства широко используются в молочной промышленности.

Среди различных дезинфицирующих веществ, применяемых в других отраслях пищевой промышленности, особое место занимают амфотензиды. Они почти лишены собственного запаха и могут использоваться в качестве дезодорантов. Токсикологические исследования, проведенные за рубежом, подтвердили безвредность амфотензидов при всех условиях обработки пи​щевых продуктов.

При разработке конструкций оборудования следует уделять серьезное внимание удобству его санитарной обработки. Применяемую за рубежом прогрессивную систему безразборной мойки оборудования следует шире внедрять и на отечественных рыбообрабатывающих предприятиях. Исполь​зование этого метода позволит снизить затраты, рационально использовать производственные мощности, воду и химикаты, обеспечит высокое качество санитарной обработки и тем самым будет способствовать повышению каче​ства рыбной продукции.
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