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резюме. В настоящее время российские производители 
обязаны разрабатывать, внедрять и поддерживать процеду-
ры, основанные на принципах ХАССП. Одна из них преду-
сматривает контроль за загрязнением объектов производ-
ственной среды. Существующие классические методы ми-
кробиологического контроля являются ретроспективными 
и снижают эффективность выполнения требований техни-
ческих регламентов. Появление новых комплексных микро-
биологических содружеств также способствует поиску аль-
тернативных методов контроля за загрязнением объектов 
производственной среды. С целью оценки эффективности 
новых экспресс методов в сравнении с классическим мето-
дом смывов на БГКП был проведен анализ загрязнений по-
верхностей производственной среды пищевых предприя-
тий. Полученные результаты свидетельствуют об эффек-
тивности использования тест-систем, некоторые из них в 
32,5 % случаев были более чувствительны, чем классиче-
ский метод.
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В связи со вступлением в силу с 01.07.2013 г. техническо-
го регламента Таможенного союза «О безопасности пище-
вой продукции» (ТР ТС 021/2011) изменяются и подходы к 
оценке соответствия предприятий, участвующих в произ-
водстве (изготовлении) продукции [1]. В статьях 10, 11 ТР 
ТС 021/2011 изложены обязательные требования по разра-
ботке, внедрению и поддержанию на предприятии пище-
вой продукции процедур, основанных на принципах ХАССП 
[2]. Эта система давно нашла широкое применение в меж-
дународной практике, она наиболее адаптирована к пред-
приятиям пищевой промышленности. Основные положе-
ния концепции ХАССП сформулированы в директивах Со-
вета Европейского сообщества. Принципы ХАССП рекомен-
дованы к практическому применению Комиссией Codex 
Alimentarius и являются обязательными для стран ЕС [3]. 

В настоящее время в условиях современной рыночной 
экономики и российские производители обязаны разраба-
тывать, внедрять и поддерживать 12 процедур, основанных 
на принципах ХАССП. Согласно восьмой процедуре «Содер-
жание производственных помещений, технологического 
оборудования и инвентаря, используемых в процессе про-
изводства (изготовления) пищевой продукции, в состоя-
нии, исключающем загрязнение пищевой продукции» про-
изводитель должен оценивать эффективность мойки и де-
зинфекции своих объектов производственной среды (про-
цедура № 8).

Развитие микробиологии и последние научные исследо-
вания свидетельствуют о появлении новых штаммов ми-
кроорганизмов и их комплексных содружествах — био-
пленки. Биопленка — это объединение разных микроорга-
низмов и питательных белковых соединений. Они способ-
ны прочно прикрепляться к большинству поверхностей (ги-
дрофобным или гидрофильным, живым или неживым по-
верхностям). Такая прочность обусловлена выработкой 
внеклеточных полимерных веществ, которые также способ-
ствуют дальнейшему «независимому» функционированию 
биопленки. Она оказывает высокое сопротивление к чист-
ке и дезинфекции и не обнаруживается обычными метода-
ми — взятием смывов на бактериальное загрязнение, взя-
тием проб на белок. Таким образом, биопленка становится 

новым, наиболее опасным и критическим источником за-
грязнения. 

В настоящее время большинство пищевых предприя-
тий проводят мониторинг загрязнения объектов производ-
ственной среды классическими методами. Существующие 
классические смывы бактериологического анализа доста-
точно длительные и занимают по времени несколько суток, 
то есть являются ретроспективными методами исследова-
ния. Данный контроль снижает эффективность выполне-
ния требований ТР ТС 021\2011, так как мониторинг систе-
мы ХАССП заключается в выявлении и устранении наруше-
ний и рисков в кратчайшие сроки. 

Проведенный частотный анализ по количеству проверок 
и нарушений пунктов санитарных правил (СП 2.3.6.1079-
01), которые были интегрированы в 12 процедур, выявил, 
что частота нарушений восьмой процедуры составляет 5 %. 

В связи с этим необходимы новые ускоренные и эффек-
тивные методы выявления микробиологической контами-
нации объектов производственной среды, чтобы в дальней-
шем сократить случаи пищевых инфекций и отравлений 
через данный путь передачи.

С целью оптимизации и ускорения контроля над факто-
рами микробиологической опасности, в том числе и за био-
пленками было проведено тестирование новых экспресс 
методов на объектах производственной среды пищевых 
предприятий в сравнении с классическим методом смывов. 

В нашей работе использовались следующие методы: 
1. Классический (стандартный) метод №1 при помощи 

смывов для обнаружения БГКП.
2. Экспресс метод № 2 — нанесение индикаторной оран-

жевой полупрозрачной жидкости с помощью дозатора на 
поверхность объекта для обнаружения биопленки. Положи-
тельный результат оценивается в течении одной минуты в 
виде вспенивания жидкости.

3. Экспресс метод № 3 — нанесение на поверхность объ-
екта стерильной плоской пластиковой подложки с пита-
тельными средами для различных штаммов. Подложка ин-
кубируется в зависимости от исследуемых параметров, оце-
нивается классически по росту колоний.

Классический метод смывов на БГКП был использован 
как контрольный. 

В течение 2014 года в рамках 6 экспертных оценок (ау-
дитов) предприятий пищевой отрасли на предмет соответ-
ствия требованиям ТР ТС 021/2011 и других нормативных 
документов были взяты 242 пробы на исследования по ми-
кробиологическим показателям загрязнения объектов про-
изводственной среды . На каждом предприятии отбиралось 
стандартно 10 проб, кроме одного, где было взято 16 смы-
вов (таблица 1).

Предметом исследования опасных факторов производ-
ственной среды пищевых предприятий были оборудование 
и инвентарь, которые контактируют с продуктами питания 
в процессе изготовления конечной продукции. В случае их 
неадекватной обработки возможна контаминация пище-
вых продуктов и в дальнейшем риск пищевых инфекций и 
отравлений.

По результатам проведенных аудитов предприятий пита-
ния выявлено отсутствие на них разработанных процедур, 
основанных на принципах ХАССП. Периодичность убор-
ки, мойки, дезинфекции, а также их эффективность прово-
дилась классическими методами в соответствии с програм-
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мой производственного контроля. 
При сравнении двух экспресс методов и классическо-

го метода оценки загрязнения объектов производствен-
ной среды получены следующие результаты. Из общего чис-
ла проведенных исследований доля выявленных неудовлет-
ворительных показателей классическим методом соста-
вила 40,0 %, экспресс методом № 2 — 40,6 %, экспресс ме-
тод № 3 — 19,2 %. Экспресс метод № 2 в 13 случаях из 56 
(32,5 %) был более чувствителен (р = 0,003), то есть пока-
зал наличие загрязнений биологического происхождения 
при отрицательном результате классического метода. В 2 
случаях из 56 (5 %) была противоположная ситуация. Такая 
закономерность является логичной, если предположить, 
что на исследуемых объектах была образована биопленка 
из бактерий, препятствующая захвату микроорганизмов 
ватным тампоном с поверхности, в то время как жидкость 
экспресс метода № 2, содержащая в себе химические веще-
ства, позволила растворить биопленку и обеспечить доступ 
к микрофлоре, однако такое действие и формализованная 
степень чувствительности требует дополнительного под-
тверждения. Что касается экспресс метода № 3, то он был 
идентичен с классическим методом.

Таблица 1
Доля неудовлетворительных проб при различных иссле-

дованиях
Метод 

исследования
Количество 

проб
Количество неудов-

летворительных проб
Доля неудовлетвори-

тельных проб, %
Классический 
метод — смывы 
на БГКП

56 22 40,0

Экспресс метод № 1 82 33 40,6
Экспресс метод № 2, 
в том числе: 104 20 19,2

Стафилококки 26 13 50,0
БГКП 26 0 0,0
ОМЧ 26 3 10,0
Грибы 26 4 15,0

Таблица 2
Доля неудовлетворительных проб объектов производ-

ственной среды на пищевых предприятиях, %

Объект Классический 
метод-БГКП

Экспресс 
метод № 1

Экспресс-метод № 2
ОМЧ БГКП Грибы Стафилококки

Производственные, 
кухонные столы 0 41 0 0 12 62

Разделочные доски 57 70 33 0 0 33
Ножи 40 90 50 0 50 100
Оборудование (мясо-
рубки, комбайны, 
слайсеры и т. д.)

25 37 0 0 0 20

Инвентарь 33 42 0 0 0 0

По результатам сравнительного анализа загрязнений раз-
личных объектов производственной среды наибольший 
процент неудовлетворительных проб классическим мето-
дом был выявлен на разделочных досках (57 %), на втором 
месте были ножи (40 %), далее инвентарь (33 %) и различ-
ное кухонное оборудование (мясорубки, комбайны, соко-
выжималки и т.д.) (25 %) (таблица 2).

Как видно из таблицы 2, экспресс метод № 2 и экспресс-
метод № 3 были более чувствительны в случае загрязнения 
ножей (стык лезвия с ручкой) в 90 % и от 50 % (ОМЧ и плес-
невые грибы) до 100 % (стафилококки) соответственно. Да-
лее рейтинг экспресс метода № 2 составили разделочные 
доски (70 %), инвентарь и производственные столы (42 % и 
41 % соответственно) и пробы по оборудованию — 37 %. В 
случае использования экспресс метода №3 картина неудо-
влетворительных проб выглядела следующим образом: ста-
филококки были обнаружены в 62 % на кухонных столах, в 
33 % на разделочных досках, в 20 % на оборудовании; БГКП 

не выявлены; ОМЧ — в 33 % на разделочных досках и плес-
невые грибы — в 12 % на столах.

Таким образом, все исследуемые предприятия по итогам 
проведенных методов имели неудовлетворительные про-
бы. Чаще всего нарушения встречались на изношенных при 
эксплуатации поверхностях, таких как разделочные доски, 
столы или подвижные элементы оборудования. Также край-
не часто имела место некачественная чистка ножей в месте 
стыка лезвия и ручки.

Экспресс-метод № 3 имеет свои технические сложности, 
такие как необходимость инкубации, утилизации использо-
ванных пластинок. Тем не менее этот метод позволяет со-
кратить затраты труда на приготовление сред и времени на 
инкубацию.

В ходе исследования экспресс-метод № 2 показал боль-
шую чувствительность при сравнении с контрольным клас-
сическим методом. И в дальнейшем может стать инстру-
ментом для выполнения восьмой процедуры и принципов 
ХАССП. 
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Abstract. Currently Russian manufacturers are obligated 
to develop, implement and maintain procedures based on 
HACCP principles. One of the procedures provides control over 
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contamination in processing environment. Existing “classical” 
methods for microbiological control are retrospective and have 
low efficiency in meeting the requirements of the Technical 
Regulations. Biofilms emergence also facilitates the search 
for alternative control methods for contamination at the food 
manufacturing facilities environment. Processing environment 
surface contamination analysis was conducted to compare 
effectiveness of the new express methods with “classic” coliform 
swabbing. Results show test systems efficiency, some of them 
up to 32.5 % more sensitive than the “classical” method. 

Key words: Food manufacturing facilities, biofilm, 
microbiological control 
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резюме. В статье дана оценка качества и безопасности 
продовольственного сырья и пищевых продуктов по резуль-
татам анализа по санитарно-химическим и микробиоло-
гическим показателям, выполненным лабораторией ФБУЗ 
«Центр гигиены и эпидемиологии в Иркутской области». 
Установлено, что опасность для населения может быть свя-
зана с низким содержанием йода в готовых продуктах и пи-
щевой соли, высокой долей несоответствия гигиеническим 
требованиям по микробиологическим показателям.

ключевые слова: контаминанты, пищевые продукты, 
химическая безопасность, биологическая безопасность, на-
селение

Питание населения, его качественная и количественная 
полноценность, безопасность потребляемых продуктов пи-
тания занимают особое место в сохранении здоровья насе-
ления. ВОЗ рассматривает мониторинг гигиенической без-
опасности пищевых продуктов и продовольственного сы-
рья как важнейшую подсистему для здоровья населения, 
так как в зависимости от условий от 30 до 80 % потенци-
ально вредных химических веществ поступает в организм 
человека с продуктами питания [1, 2, 3].

Известно, что значительная часть чужеродных химиче-
ских и биологических веществ поступает в организм не 
только с атмосферным воздухом и водой, но и с продукта-
ми питания. Поэтому важно знать качество продуктов пи-
тания, реализуемых населению, чтобы оценить их гигие-
ническое значение. Решение проблемы продовольственной 
безопасности рассматривается с позиции решения вопроса 
о потреблении пищевых продуктов в соответствии с физи-
ологическими потребностями организма человека в пище-
вых веществах, энергии и охраны внутренней среды орга-
низма человека от попадания с пищей различных токсикан-
тов химической и биологической природы — санитарно-

эпидемиологической безопасности [4, 5]. В стандартах, 
принятых Codex Alimentarius, являющихся сводом пищевых 
международных стандартов, принятых Международной ко-
миссией ФАО ВОЗ по внедрению кодекса стандартов и пра-
вил по пищевым продуктам, определено, что производство 
продовольственного сырья необходимо организовывать и 
вести так, чтобы пищевые продукты были безопасны и при-
годны для употребления в соответствии с их предназначе-
нием. 

Контроль за обеспечением безопасности продовольствен-
ного сырья и пищевых продуктов на этапах производства 
и обращения для предупреждения инфекционных и массо-
вых неинфекционных заболеваний, связанных с питанием, 
остается одной из приоритетных задач.

цель исследования — оценка качества и безопасности 
продовольственного сырья и пищевых продуктов, обраща-
емых на потребительском рынке.

материалы и методы
Проведение исследований пищевых продуктов по 

санитарно-химическим и микробиологическим показа-
телям проведено в лабораториях ФБУЗ «Центр гигиены и 
эпидемиологии в Иркутской области», аккредитованных в 
установленном порядке. Нами проведена выкопировка све-
дений из «Протоколов испытания образцов пищевой про-
дукции», выбраны, проанализированы и систематизиро-
ваны результаты. В рамках ежегодного государственного 
задания по обеспечению федерального государственного 
санитарно-эпидемиологического надзора, производствен-
ного контроля и санитарно-эпидемиологической эксперти-
зы, исследована 19891 проба, из них импортируемых – 134. 
Число исследованных проб на физико-химические показа-
тели (массовая доля белка, жира, влаги, поваренной соли, 
нитрита натрия и т. д.) составило 7450. 


