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Мясо и мясные продукты являются источниками незаменимых аминокислот, жиров и
витаминов необходимых для жизнедеятельности человека. Однако они могут стать источ-
никами патогенных микроорганизмов. Попадание патогенов может произойти при произ-
водстве готовых изделий. Микроорганизмы способны существенно повлиять на цвет, вкус
и запах.

Безопасность мяса и мясной продукции - отсутствие риска распространения «пище-
вых» болезней через мясо и мясные продукты. [n1].

Проведение санитарных и ветеринарно-санитарных мероприятий на мясоперерабаты-
вающих предприятий обеспечивает выпуск качественной продукции. Важной операцией,
проводимойпри ветеринарно-санитарном мероприятии, является профилактическая дез-
инфекция. Поэтому предметом изучения моей работы стало проведение профилактиче-
ской дезинфекции на мясоперерабатывающих предприятиях.

Дезинфектанты на основе четвертичных аммониевых соединений (ЧАС) обладают вы-
сокой проникающей способностью и хороши для неровных и пористых поверхностей. Так-
же они образуют на поверхностях бактериостатические пленки, препятствующие росту
микроорганизмов [n3].

Средства на основе ЧАС, используемые для дезинфекции мясоперерабатывающих пред-
приятий:

Макси-Дез М - дезинфицирующее и обезжиривающие средство. Эффективно обезза-
раживает сильно загрязненные объекты, используется для дезинфекции оборудования,
инвентаря, тары и поверхностей производственных помещений.

Биопаг-Д - дезинфицирующее средство, предназначенное для проведения профилак-
тической дезинфекции на мясоперерабатывающих предприятиях, а также для борьбы с
плесневыми грибами [n5].

Эффективность дезинфекции контролируют по наличию наиболее распространенных
микроорганизмов - кишечная палочка и стафилококк. После дезинфекции не должно быть
обнаружено их роста. Результаты: дезинфицирующие средства нового поколения имеют
ряд преимуществ перед щелочными и кислотными дезинфицирующими растворами [n2].
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