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Санитарные мероприятия, направленные на поддержание биологической безопасно-
сти продовольственного сырья и продуктов питания животного происхождении, при
транспортировании требуют дополнительных расходов от перевозчиков. Экономич-
ность и эффективность мероприятий зависят от значительного числа факторов, на-
чиная с возможностей перевозчика, заканчивая выбором техники, средств и метода их
применения. Для создания условий биологической безопасности при транспортирова-



№ 2 (55), 2019 г.

71

Ветеринария и зоотехния

нии продовольственных товаров недостаточно использовать специализированный ав-
тотранспорт-рефрижератор, необходимо транспорт подвергать санитарным обра-
боткам. Установлено, что эффективность санитарных мероприятий зависит от пос-
ледовательности этапов как подготовительных, так и основных, от выбора моющих
средств и температуры воды при мойке автомобиля, от метода и средств дезинфек-
ции. Применяя визуальный, бактериологический и аналитический методы исследования
подготовлен проект организации на предприятии ООО «ЛидерТех» мойки автотранс-
порта, предложен оптимальный алгоритм мойки рефрижераторов, выбрано для условий
предприятия наиболее экономичное и эффективное моющее средство. Установлено,
что дезинфекцию автотранспорта предприятию ООО «ЛидерТех» экономически вы-
годно осуществлять с привлечением специалистов ООО «Единая служба дезинфекции».
Так как кратность дезинфекции транспорта зависит от вида перевозимой продукции,
подтверждена необходимость выполнения качественной ежедневной мойки автомоби-
ля. Для поддержания низкой концентрации микроорганизмов в кузове автотранспорта в
период между дезинфекциями, согласно результатам бактериологического контроля,
оптимально использовать моющее средство Гурон эконом-класса «Химитэкс» совмес-
тно с использованием при мойке горячей воды температурой 50 0С. В условиях предпри-
ятия уровень эффективности рекомендуемой мойки с использованием средства «Хи-

митэкс» 87-95%.

S. Kozlova

ON DISINFECTION OF VEHICLE DURING TRANSPORTING FOOD RAW
MATERIALS AND FOOD OF ANIMAL ORIGIN

Keywords: vehicle, refrigerator, disinfection, biological safety, sanitary measures.
Sanitary measures aimed at maintaining the biological safety of food raw materials and food of

animal origin during transportation, require additional costs from a carrier. Cost-effectiveness and
efficiency of measures depends on a significant number of factors, starting with the carrier’s
possibilities and ending with the choice of equipment, means and method of their application. In
order to create conditions for biosafety when transporting food products, it is not enough to use a
specialized vehicle-refrigerator, it is necessary to subject transport to sanitation. It has been found
that the effectiveness of sanitation measures depends on the sequence of stages, both preparatory
and basic, on the choice of detergents and water temperature during washing the vehicle, on the
method and means of disinfection. A project of organizing a vehicle washing has been designed at
the enterprise LiderTech LLC with the application of visual, bacteriological and analytical methods
of research. An optimal algorithm for cleaning refrigerators has been proposed, and the most
economical and efficient detergent has been selected for the enterprise. It was established that it is
economically advantageous for the company «LiderTech»  to carry out disinfection of vehicles
with the assistance of specialists from LLC «Unified Disinfection Service. The frequency of
disinfection depending on the type of products being transported proved the need for high-quality
daily car washing.   In order to keep a low concentration of microorganisms in the body of vehicles
during the period between disinfection, according to the results of bacteriological control, it is optimal
to use the Huron economy class “Himiteks” detergent together with the use of hot water at
temperature of 50 ° C  when washing. Thus, the effectiveness of the recommended washing with

the use of Khimiteks is 87-95%.
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Введение. В современных условиях
жизни вопросы безопасности продоволь-
ственных товаров актуальны. Безопас-
ность продовольственного сырья и про-
дуктов питания определяет здоровье лю-
дей и сохранение генофонда.

С пищевыми продуктами в организм
человека могут поступать вещества, опас-
ные для его здоровья. Поэтому принима-
ются меры, связанные с повышением
ответственности за создание безопасных
условий производства, транспортирова-
ния, реализации продовольственного
сырья и продуктов питания, за эффек-
тивность и объективность контроля ка-
чества пищевых продуктов, гарантирую-
щих их безопасность для здоровья потре-
бителей.

Наибольшую опасность с точки зрения
распространенности и токсичности имеют
такие контаминанты, как микроорганиз-
мы. Они наиболее распространены в сы-
рье животного и растительного происхож-
дения, способны длительно сохраняться
и накапливаться в объектах окружающей
среды. В связи с этим условия транспор-
тирования как сырья, так и готовых про-
дуктов в значительной мере оказывают
влияние на формирование биологической
безопасности транспортируемых объек-
тов [2, 3, 4, 5].

Порядок организации транспортиро-
вания продовольственного сырья и про-
дуктов питания регламентируется рядом
нормативных правовых актов, основные
из которых – это ТР ТС 034/2013 Техни-
ческий регламент Таможенного союза «О
безопасности мяса и мясной продукции»
и ТР ТС 021/2011 Технический регламент
Таможенного союза «О безопасности пи-
щевой продукции»,СП 2.3.6.1066-01 «Са-
нитарно-эпидемиологические требования
к организациям торговли и обороту в них
продовольственного сырья и пищевых
продуктов» и СП 2.3.6.1079-01 «Санитар-
но-эпидемиологические требования к
организациям общественного питания,
изготовлению и оборотоспособности в них
пищевых продуктов и продовольственно-
го сырья», Федеральный закон N 259-ФЗ
от 08.11.2007 «Устав автомобильного

транспорта и городского наземного элек-
трического транспорта», «Ветеринарно-
санитарные правила обработки складских
помещений, транспортных средств, кон-
тейнеров, подконтрольных баз и различ-
ных подконтрольных объектов». Соглас-
но выше перечисленным нормативно-
правовым актам перевозку продоволь-
ственных товаров можно осуществлять
только специализированным автотранс-
портом (рефрижераторами), который дол-
жен подвергаться регулярным обработ-
кам, с целью поддержания соответству-
ющего требованиям санитарного состо-
яния. Ответственность за проведение
санитарных обработок возлагается на
перевозчика. Индивидуальные предпри-
ниматели и юридические лица, осуществ-
ляющие перевозки пищевых продуктов,
обязаны соблюдать требования норма-
тивных документов к условиям перевоз-
ки и подтверждать их соблюдение соот-
ветствующими документами [2, 3, 6, 7, 8,
9].

Такими документами на сегодняшний
день являются договор с лицензирован-
ной организацией на оказание услуг по
мойке и дезинфекции транспорта, акт
проведения дезинфекции автотранспор-
та, который составляет и выдаёт органи-
зация, проводившая дезинфекционные
мероприятия, справка о выполнении са-
нитарной обработки, санитарная книжка
[1,10].

Контроль над соблюдением регламен-
та санитарных правил при транспортиро-
вании продовольственного сырья и про-
дуктов животного происхождения осуще-
ствляется Роспотребнадзором, Россель-
хознадзором и сотрудниками ГИБДД [1].

В связи с вышеизложенным целью
работы является оценка эффективности
санитарных мероприятий при транспорти-
ровании продовольственного сырья и
продуктов животного происхождения ав-
тотранспортом ООО «ЛидерТех».

Материалы и методы исследо-
вания. Работа выполнялась в услови-
ях ООО «ЛидерТех». Одним из видов
деятельности общества с ограничен-
ной ответственностью является пре-
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доставление в аренду автомобилей-
рефрижераторов марки Газель Некст
для перевозки продуктов питания. В ос-
нове оценки санитарных мероприятий,
проводимых на предприятии, использо-
вались методы, предусмотренные нор-
мативными актами, регламентирующи-
ми правила и нормы биологической бе-
зопасности.

На начальном этапе оценивались воз-
можности организации мойки автотранс-
порта на территории предприятия. Обра-
щали внимание на следующее:

- наличие и технические параметры
сооружений на территории предприятия;

- отдаленность территории предприя-
тия от жилых массивов;

- наличие и технические характеристи-
ки канализационной системы;

- наличие и технические характеристи-
ки вентиляционной системы;

- наличие и технические характеристи-
ки отопления;

- размеры прилегающих территорий;
- возможности организации въезда и

выезда на территорию мойки;
- наличие и технические характеристи-

ки электроснабжения.
Для организации бесконтактного мо-

ечного процесса, согласно требованиям,
разработали перечень необходимого обо-
рудования и оптимальную последователь-
ность моечного процесса, состоящую из
следующих этапов:

1. Механическая сухая очистка;
2. Механическая влажная очистка;
3. Нанесение моющего средства;
4. Удаление моющего средства;
5. Сушка.
Для сокращения затрат на мойку из

предложенного оптимального алгоритма
исключали этапы механической очистки,
использовали разные температурные
режимы мойки.

Качество выполняемых работ на каж-
дом этапе оценивали визуально с оцен-
кой удовлетворительно или неудовлетво-
рительно. Качество мойки контролирова-
ли визуально (удовлетворительно/неудов-
летворительно) и бактериологическим
методом.

При выполнении работы изучалась
эффективность таких моющих средств,
как Торнадо-ГК  «Kiehl», Гурон, Гурон эко-
ном-класса «Химитэкс». Торнадо-ГК при-
меняли в виде 1% раствора с экспозици-
ей 10 минут, Гурон и Гурон эконом-класса
в виде 2,5% растворов с экспозицией 3
минуты. Для нанесения средств исполь-
зовали аппарат высокого давления Кер-
хер SB Wash. При мойке использовали
воду температурой 18 0С и 50 0С.

После завершения всех этапов мой-
ки с применением моющих средств для
микробиологического контроля выполня-
ли отбор проб методом смывов с внутрен-
них поверхностей кузова автомобиля (сте-
ны, потолок, пол и внутренняя поверх-
ность дверей кузова).

Смывы брали в четырех контрольных
точках с каждой поверхности кузова, при-
меняя трафарет площадью 25 см2. Общая
площадь исследуемой поверхности со-
ставляла 100 см2. Отбор проб осуществ-
ляли стерильным тампоном, смоченным
средой Кода, предварительно приготов-
ленной с учетом всех требований,
предъявляемых к питательным средам.
Далее тампон погружали в пробирку со
средой. Пробирки со взятыми смывами
помещали в термостат и инкубировали в
течение 24 часов при температуре 37 0С.
Через 24 часа осуществляли учет резуль-
татов на основании изменения цвета сре-
ды. Стерильная среда Кода имела изум-
рудный цвет. Если исследуемый матери-
ал содержал представителей БГКП, то
под действием их обменных процессов
цвет среды изменялся, становился жел-
тым.

При оценке качества мойки проводи-
ли расчет процента положительных и от-
рицательных проб.

Согласно требованиям санитарных
правил, дезинфекцию автотранспорта,
который используется для перевозки про-
дуктов питания, имеют право осуществ-
лять организации, имеющие лицензию. В
связи с этим нами изучались предложе-
ния организаций в данном сегменте рын-
ка услуг, анализировались перечни их
предложений, ценовая политика, гарантии

Ветеринария и зоотехния



№ 2 (55), 2019 г.

74

Ветеринария и зоотехния

качества и географическое расположение.
На протяжении месяца между дезин-

фекциями после каждой мойки осуществ-
ляли бактериологический контроль сани-
тарного состояния автотранспорта, кото-
рый проводили аналогично выше изложен-
ной методике.

Полученные цифровые данные обра-
батывались статистически с использова-
нием программы Excel.

Результаты исследования. При
оценке технических параметров террито-
рии предприятия и технических характе-
ристик бокса №20 установлено, что в бок-
се №20 возможна организация бескон-
тактной автомойки в соответствии с тре-
бованиями, которые регламентируются
санитарными правилами. На основании
анализа предложений специализирован-
ного оборудования для моек автотранс-
порта рекомендовано, а в последующем
и приобретено техническое оборудование
Керхер SB Wash.

Установлено, что оптимальным алго-
ритмом мойки автотранспорта в услови-
ях предприятия ООО «ЛидерТех» явля-
ется:

1. Механическая сухая очистка;
2. Механическая влажная очистка;
3. Нанесение моющего средства;
4. Удаление моющего средства;
5. Сушка.
При визуальной оценке качество мой-

ки по данному алгоритму удовлетвори-
тельное как при использовании воды тем-
пературой 18 0С, так и 500С. При бактери-
ологическом контроле качество мойки при
температуре 18 0С  с использованием
растворов Торнадо-ГК, Гурон, Гурон эко-
ном-класса составило 78%, 79%, 79%
соответственно. Качество мойки с ис-
пользованием воды температурой 50 0С
и моющих средств Торнадо-ГК, Гурон, Гу-
рон эконом-класса составило 80%.

Если из алгоритма обработки кузова
автомашины исключить сухую чистку и
мойку осуществлять холодной водой (18 0С),
то качество мойки по результатам микро-
биологического контроля составляет при
применении Торнадо-ГК 65%, Гурон «Хи-
митэкс» - 74%, Гурон эконом-класса «Хи-

митэкс» - 75%.
Если не выполнять влажную механи-

ческую очистку кузова автомобиля и мой-
ку осуществлять холодной водой (18 0С),
то качество мойки по результатам микро-
биологического контроля составляет при
применении Торнадо-ГК 60%, Гурон «Хи-
митэкс» - 65%, Гурон эконом-класса «Хи-
митэкс» - 65%.

Применение горячей воды (500С) в
процессе мойки при исключении предва-
рительной сухой или влажной очистки по-
вышает ее качество на 5%. Следователь-
но, исключение с целью сокращения зат-
рат времени на мойку автомобиля, меха-
нической очистки снижает эффективность
мойки транспортного средства.

Для проведения дезинфекции выбра-
на организация ООО «Единая служба де-
зинфекции», так как предприятие осуще-
ствляет весь необходимый перечень ра-
бот по дезинфекции автотранспорта. Сто-
имость работ по дезинфекции составля-
ет 3500 рублей,  дезинфектор выезжает
на предприятие. Для обработки применя-
ются разные методы: влажно-механичес-
кий, аэрозольный, газация, а качество
дезинфекции подтверждается результа-
тами бактериологического контроля.

Качество аэрозольной дезинфекции
автотранспорта, выполненной ООО
«Единая служба дезинфекции», через 24
часа после обработки составляет 100%.

В период между дезинфекциями (на
протяжении трех недель) качество мойки
с использованием горячей воды и мою-
щего средства Торнадо-ГК сохраняется
на уровне 85-90%.

При мойке кузова с использованием
горячей воды и моющего средства Гурон
«Химитэкс» в течение трех недель микро-
биологическая безопасность сохраняет-
ся на уровне 87-95%.

При выполнении мойки кузова рефри-
жератора горячей водой с использовани-
ем моющего средства Гурон эконом-клас-
са «Химитэкс» в течение трех недель
микробиологическая безопасность сохра-
няется на уровне 87,5-95 %.

Полученные данные указывают на то,
что препараты «Химитэкс» имеют незна-
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чительное преимущество перед Торнадо-
ГК. С учетом цены и качества оптималь-
ным вариантом является использование
для ежедневной мойки Гурон эконом-клас-
са «Химитэкс».

Заключение. Материально-техничес-
кие условия предприятия позволили орга-
низовать ежедневную мойку автотранс-
порта по оптимальному алгоритму.

Осуществление мойки кузова с приме-
нением моющих средств не гарантирует
полного уничтожения микроорганизмов,
что подтверждает необходимость прове-
дения дезинфекции.

Дезинфекционные мероприятия не-
обходимо проводить регулярно, не реже
одного раза в месяц (кратность опреде-
ляется видом груза), с привлечением на
договорной основе специализированной
организации.

Для поддержания низкой концентра-
ции микроорганизмов в период между
дезинфекциями необходимо при мойке
кузова рефрижератора применять специ-
ализированные моющие средства, в час-
тности Гурон эконом-класса «Химитэкс»
и использовать воду температурой 50 0С.

Санитарные мероприятия, направ-
ленные на поддержание биологической
безопасности продовольственного сы-
рья и продуктов питания при транспорти-
ровании, требуют дополнительных расхо-
дов. Экономичность и эффективность
мероприятий зависит от значительного
числа факторов, начиная с возможностей
перевозчика, заканчивая выбором техни-
ки, средств и метода их применения. Во
избежание ошибок в организации санитар-
ных мероприятий при транспортировании
продовольственных товаров необходимо
консультироваться со специалистами.
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СРАВНИТЕЛЬНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА СИНОВИАЛЬНОЙ СРЕДЫ
МЛЕКОПИТАЮЩИХ
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Проанализированы закономерности структурной организации сустава как комплек-
са компонентов, таких как синовиальная оболочка, синовиальная жидкость и суставной
хрящ. Отражены основные функции синовиальной среды,особенности синовиальной обо-
лочки, ее трехслойное строение.Отмечены видовые и возрастные особенности строе-
ния синовиальной оболочки. По данным разных авторов описан биохимический состав
синовиальной жидкости, показано ее значительное сходство с плазмой крови.Проанали-
зирована суммарная концентрация белка и соотношение различных белков в синовиаль-
ной жидкости. Отмечена закономерность в концентрации общего белка в синовии сус-
тавов грудных и тазовых конечностей лошади, свиньи и крупного рогатого скота. От-
мечено, что белковый компонент и гиалуроновая кислота совместно обеспечивают


