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ж Приемка сырья 
Кобылье молоко принимают по количеству и качеству, при необходимости 

подогреваю1
Подготовка и внесение белковой композиции

Составляют смесь сухого соевого молока и сухого обезжиренного 
коровьего молока в соотношении 1:2 согласно рецептуре, 
восстанавливают водой и добавляют в молоко при постоянном 
перемешивании.

Заквашивание смеси 
Смесь заквашивают закваской, состоящей из симбиоза кумысной 

закваски и бифидобактерий при температуре 30-32 °С. 
Производственную закваску вносят в таком количестве, чтобы 
кислотность смеси составила 50-55 °Т.

Вымешивание и созревание 
После заквашивания смесь вымешивают в течение 20-30 мин. 

Затем кумысную смесь оставляют в покое для созревания в течение 
3,0-3,5 часов для нарастания требуемой кислотности (80-100 °Т).

Повторное вымешивание
Созревшую до требуемой кислотности смесь подвергают 

повторному вымешиванию в течение 50-60 мин. За 10-20 мин до 
конца вымешивания продукт охлаждают до 20 °С.

Розлив, укупорка, маркировка
Розлив, укупорка, маркировку проводят в соответствии с 

требованиями действующего стандарта на кумыс.

Охлаждение, хранение и созревание 
После розлива и укупорки биокумыс охлаждают в холодильной 

камере при температуре не более 4 °С, после чего технологический 
процесс считается законченным и продукт готов к реализации. При 
этом происходит самогазирование и дальнейшее созревание и 
хранение биокумыса в герметически укупоренных бутылках.

Продолжительность созревания биокумыса считают с момента 
заквашивания молока до реализации. Биокумыс в реализацию 
выпускают суточной зрелости и более.
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промышленности» МСХ РК, Управление Департамента 
государственного санитарно-эпидемиологического надзора ВКО

ГИГ ИЕНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ПРОИЗВОДСТВУ 
КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ

Мемлекетппк бацылау органдар мамапдардыи жэне 
шаруашыльщ субьектглердгн алдында жалпы п[р мтдет вар - ол 
кэсторындарды кэзгргг жагдайдан санитарлык занга сэйкес кештру. 
Бак,ылаудыц неггзгг мщеаты- бар объектьлердг нормаларга сэйкес 
келтгру жэне де цауыпсыз кетлЫ сапалы вшмдердг шыгару ушт 
тилат шарт жасау.

Ве/оге зреааИ$15 о /  $Ше $ирег\>топ ог^апв ап<1 тапа^етешз 
$иЬ]ес1 к 51апс!̂ ' а соптап 1а$к ’$ 1о таке ап еШегрпзе /гот IНе геа1 хШе 
Го (Не Аетапйей опе т огАег ю (Не запйагу 1е%Ыайоп Тке таги агт о /  
[Не вирегитоп к  (ке оЬ;ес( Ю Ье Ъгои%Ы 1о 1ке соггезротИп^ погтз 
такт% сопсННопз/ог 1ке зт/е рго(1исп ои!ри/ о/}к е  %иагап!еес1 %иа1Иу.

В новой социально-экономической ситуации при становлении 
рыночных отношений назрела необходимость в разработке единой 
системы оценки эффективности и качества деятельности 
специалистов, с разработкой критериев оценки специалистов, 
структурного подразделения и управления в целом. Стандартном для 
оценки деятельности каждого специалиста в частности и управления в 
целом должна стать эффективность проводимой работы. Необходимо 
еще раз обратить внимание на методологию санитарного надзора.

Считаем необходимым, провести серьезные изменения в части 
совершенствования систем организации статистики и оптимизации 
отчетности. На сегодняшний день еще недостаточно сформирован 
обязательный компонент системы управления -  мониторинг по 
постоянным точкам наблюдения для возможности слежения ситуации 
в динамике и аналитическая оценка деятельности в целом, что



приводит к снижению достоверности собираемой информации, 
запаздыванию поступления информации с мест на областной уровень, 
невозможности сопоставления данных, поступающих из районов.

Гигиенические требования к производству колбасных изделий 
нормируются санитарно-гигиеническими правилами и нормами 
■‘Санитарно-эпидемиологические требование к содержанию и 
эксплуатации объектов по производству мяса и мясной продукции, их 
хранению и транспортировке", утвержденных приказом М3 РК № 60 
от 17.02.05, статья № 9. Цех может располагаться как в составе 
мясоперерабатывающего комплекса, так и как самостоятельный 
объект. Планировочные решения должны предусматривать 
поточность технологических процессов, обеспечивающих 
возможность транспортировки без пересечения путей сырья и готовой 
продукции, отходов производства. Набор и площадь помещений 
определяются пунктом № 121 вышеуказанного СанПиН.

Однако практический опыт позволяет дать несколько иные 
рекомендации, так как производственные процессы по обработке 
сырья и производству различных продуктов, требующих одинаковых 
температурно-влажностных режимов, целесообразней осуществлять в 
одном помещении, кроме того, перемещение полуфабрикатов по ходу 
технологического процесса из помещения в помещение так же требует 
определенных архитектурно-строительных решений и физических 
усилий, что на практике мало выполнимо. Мини колбасный цех 
(мощностью до 3 тонн в сутки) исходя из моего практического опыта, 
должен иметь следующий минимальный набор производственных 
помещений:

1.Приемное отделение площадью 10-12 кв. метров, примыкающее 
к входу, административному помещению, производственному 
помещению, оборудованному весами, вешалами, подтоварником.

2.Холодильная камера для хранения сырья, работающая в 
минусовом температурном режиме, примыкающее к приемному 
отделению и сырьевому участку производственного помещения. 
Камера оборудуется, вешалами, стеллажом, подтоварником. Объем 
камеры рассчитывается, на хранение суточного запаса сырья, но не 
менее чем на две туши (КРС и свинина). Здесь же хранится запас 
натуральной оболочки.

3.Производственное помещение площадью не менее 60 кв. метров 
с температурным режимом 12° С имеет в своем составе следующие 
участки:

- сырьевой, на котором производится туалет туш, обвалка, 
жиловка мяса, нарезка шпика, изготовление фарша, разруб кости. С 
целью предупреждения попадания в мясные полуфабрикаты осколков 
кости рекомендуется на участке полу стенкой оградить разрубочную. 
Облицовка стен выполняется из ударопрочного материала. На

сырьевом участке устанавливается следующее оборудование: 
производственные столы, мясорубка, шпигорезка, моечная ванна 
объемом 1,5-2 кв. метра, стеллаж, подтоварник. Необходимо 
предусмотреть подводку воды к столам, на которых производится 
туалет туш (шланг с насадкой).

- участок фаршесоставления оборудуется фаршемесом (для 
полукопченных, вареннокопченных колбас), куттером (для вареных 
колбас). Здесь же может быть расположен льдогенератор. Лед 
добавляется в фарш во время купирования для предупреждения 
поднятия температуры выше 10 градусов. Время куттерования не 
является санитарно-эпидемиологическим показателем и определяется 
технологическим инструкциям, утвержденными руководителем 
предприятия. На площадях данного участка размещается шкаф, 
стеллаж для хранения суточного запаса специй, раствора нитрита 
натрия, пищевых добавок.

- участок шприцевания оборудуется шприцем, который имеет 
различные марки: поршневой, гидравлический и т.д. Наиболее 
целесообразно использование вакуумных шприцов, обеспечивающих 
плотное заполнение оболочки фаршем. Батоны колбасы, при 
заполнении которых вовнутрь попадает воздух имеют рыхлую 
консистенцию, сероватый цвет на разрез, не выдерживают 
установленных сроков хранения. На данном участке располагается, 
размешается шкаф, стеллаж для хранения суточного запаса специй, 
оболочки, обвязочного материала. Целесообразно размещение 
раковины -  мойки для подборки натуральных оболочек.

4.Склад для хранения вспомогательных материалов площадью не 
менее 8 метров оборудуется, стеллажом, подтоварником. Необходимо 
наличие вытяжной системы вентиляции, поскольку специи и пищевые 
добавки имеют сильно выраженный запах. В технологическом 
процессе производства колбасных изделий используется различные 
пищевые добавки: специи, композиции фосфатов, комплексные 
составы, усилители и стабилизаторы цвет, ароматизаторы. 
Используется в производстве в больших объемах мука пшеничная, 
соевая, крахмал. В этом же помещении хранятся искусственные 
оболочки для колбас.

5. Помещение осадки колбас нормируется п. 112 СанПин, однако 
на практике производителями применяются передовые технологии, 
без осадки, либо осадка проводится в камере посола.

6. Отделение термической обработки площадью не менее 20 кв. 
метров. Термическая обработка включает: варку, обжарку, копчение. 
Все процессы могут проводиться в специальном коптилшом шкафу 
или процесс варки может проходить в котле. Очередность и 
продолжительность операций зависят от вида изделия. К коптильному 
шкафу необходима подводка воды, эл. энергии. Шкаф оборудуется



термометром и манометром. На прилегающем к нему участке 
располагается емкость длЯ* хранения суточного запаса опилок. И 
отделении располагаются, вешала для охлаждения копченых колбас 
Здесь же выделяется участок для охлаждения вареных колбас, 
Охлаждение может проводиться посредством душирования или 
погружения батонов в ванну с проточной водой. В отделении должна 
быть вытяжная система вентиляции, вытяжной зонт расположен над 
дверью коптильной камеры. В связи с тем, что во время термической 
обработки вытапливается значительное количества жира, стекающего 
на пол коптильной камеры, перед дверью необходимо предусмотреть 
желоб с устройством для накопления и удаления.

7.Экспедиция имеет температурный режим 0,+8 С, оборудуется 
стеллажами и должна иметь объем, достаточного для хранения 
суточной выработанной продукции.

8.Моечная оборотной тары площадью 4 кв. метра располагается 
между экспедицией и входом В составе цеха должны быть 
административные, бытовые помещения, производственная 
лаборатория.

Технологический процесс производства колбасных изделий 
включает в себя следующие процессы: разделка туш, обвалка, 
жиловка, предварительное измельчение и посол сырья, составление 
фарша, наполнение оболочек фаршем, осадка батонов, термическая 
обработка, охлаждение колбас.

Для некоторых видов колбас составные части фарша 
предварительно провариваются. Мясо поступает в цех с разрешения 
ветеринарно -санитарной службы предприятия при наличии 
ветеринарного свидетельства. В сырьевом цехе (отделении) 
производится разделка туши (полтуши или четвертины) на части по 
установленной схеме разделки, обвалка мяса (отделение мышечной, 
жировой и соединительной ткани от костей), жиловка мяса (удаление 
из обваленного мяса жира, хрящей, сухожилий, 
соединительнотканных пленок, крупных кровеносных и 
лимфатических сосудов, кровяных сгустков и мелкие косточек) и 
разделение мяса по сортам. Перед обвалкой мясо подвергается сухому 
туалету, а при необходимости и мокрому туалету. В соответствии с 
правилами техники безопасности обвальщики должен иметь 
предохранительную перчатку, которая надевается на 3 пальца левой 
руки и кольчужную или панцирную сетку, защищающие его от 
травматических повреждений. Перед посолом сырье измельчают на 
мясорубке с различным диаметром отверстия решетки для одельных 
видов колбас или солят в кусках.

В практике используют 3 вида посола: мокрый, сухой и 
смешанный.

При посоле мяса и составлении фарша добавляется нитрит натрия 
в количествах, предусмотренных технологическими инструкциям»*. 
При посоле нитрит добавляется непосредственно после начала работы 
мешалки или куттера с  целью недопущения “очагового размещений- 
Применение нитрита натрия должно производиться строго 
“Инструкции по применению и хранению нитрита натрия •> 
утвержденной Министерством здравоохранения СССР 27.10.69 Г. 
Нитрит отпускается в цех только в виде 2,5% раствор^» 
приготовленного в лаборатории предприятия, с  обязательно^ 
распиской о его получении в “Журнале учета поступления и расход# 
нитрита натрия в лаборатории” . В лаборатории и цехе нитрит должен 
храниться под замком в специальной таре с четкой надписью “Нитри1 
натрия”. В цехе должен вестись журнал “Учет раствора нитрит натр^я 
в цехе”. По окончании процесса посола производства приготовление 
колбасного фарша путем кутерования, т.е. одновременно!"0 
измельчения и перемешивания для получения хорошо с в я за н н о й  
массы фарша, прочно удерживающей влагу при п о с л е д у ю щ е й  
термической обработке. Н а  этом этапе в соответствии с  рецептурой в 
посоленной мясе добавляются различные ингредиенты и добавив 
разрешенные органом госсанэпидслужбы Республики Казахстан. Р 
колбасном производстве применяются натуральные кишечнь(е 
оболочки (кишки, пузыри мочевые, пищеводы, свиные желудки) ^ 
искусственные оболочки, разрешенные органом госсанэпидслужб*’1 
Республики Казахстан. Кишечные оболочки поступают в цех, ка* 
правило, в обработанном и посоленном виде, перед использование^ 
отмачиваются и промываются. Искусственные оболочки на основе 
целлофана, полиэтилена, целлюлозы, сарана, а также белковый 
отходов широко используются в колбасном производстве. Лучш ий  
заменитель натуральных кишечных оболочек -  белкозиН 
отечественного производства.

Наполненные фаршем батоны необходимо быстро отправлять Р 
осадочную камеру или термическую отделение. Навешанные на рамУ 
батоны не должны соприкасаться друг с другом. Полукопченый 
варено-копченые и сырокопченые колбасы после формовкИ 
выдерживают в подвешенном состоянии в течение установленной 
срока (от нескольких часов до нескольких суток) при температур^ 
+4...+8°С. Термическую обработку колбасных изделий осуществляю'1' 
в стационарных обжарочных и варочных камерах, Р 
комбинированных камерах и термоагретах непрерывного действия с  
автоматическим регулированием температуры и относительной 
влажности. В  камерах для термической обработки должны оснащатьсЯ 
приборами для контроля и регулирования температуры ** 
относительной влажности. Установленные технологическим»4 
инструкциями режимы термической обработки (температура и времЯ
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обработки) должны отмечаться в термических журналах. Температур.! 
внутри батона по окончании процесса варки должна достигать не 
менее +72°С. В термическом отделении должны быть созданы условии 
для контроля данного п^азателя, для обработки и хранения 
термометра. Во избежание сморщивания, потерь влаги и увеличение 
остаточной микрофлоры, варенные колбасные изделия охлаждают до 
температуры +10 С. Излишнюю влагу в сырокопченых, варено- 
копченых и полукопченных колбасах удаляют сушкой.

Санитарно-эпидемиологический надзор процесса производств!! 
колбасных изделий складывается из контроля соблюдения 
«Санитарно-эпидемиологических требований» к содержанию и 
эксплуатации объектов по производству мяса и мясной продукции, их 
хранению и транспортировке», утвержденных приказом М3 РК №  60 
от 17.02.05 и санитарно-эпидемиологической экспертизы качества 
сырья, добавок, полуфабрикатов, готовой продукции, а так же 
контроля качества мытья и дезинфекции. На этапе пуска объекта в 
эксплуатацию и ежегодно в последующем проводятся 
инструментальные замеры уровней освещенности, шума, 
концентрации угарного газа (в термическом отделении), санитарно
химический анализ воды. Бактериологические показатели воды 
определяется при каждом посещений объекта. 'Л

Дня определения соответствия санитарным нормам и правилам 
«Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности 
пищевых продуктов» 4.01.071.03 от 11.06.03. по микробиологическим 
и токсикологическим показателям отбираются все виды 
используемого сырья, вспомогательных материалов, готовая 
продукция. Сырье исследуется на наличие антибиотиков. Особо надо 
обратить внимание на исследование специи на наличие микотоксинов, 
плесени. Готовая продукция исследуется на соответствие требованиям 
нормативной документации по санитарно-химическим и 
органолептическим показателям. До получения результатов 
исследование выпуск и реализация продукции данного вида не 
согласовывается. Сроки и условия хранения продукции определяются 
конкретно для каждого вида изделий нормативно-технической 
документацией и видам применяемой оболочки. При применении 
амитановой оболочки сроки хранения удлиняются до 45 дней.
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ВЛИЯНИЕ БИОКОМПЛЕКСА НА КАЧЕСТВЕННЫЕ 
ПОКАЗАТЕЛИ КОМБИНИРОВАННЫХ МЯСОПРОДУКТОВ

Г’ылыми жумыста ет, сут, ш ек шикгзатттары негЫнде 
альшган жагылгыш консистенциям* онгм мен тусЫздендгршен 
н,аннан алынгаи корима биокомплекс колданылган тарьлген 
шужыктардыц тагамдъщ кундылыгын зерттеу нэтижеа 
корсетшен. 25%-ке дейт биокомплекспен шужьщ туримисыныц 
нег'пг! шитзатын алмастыру кезтде втмтц тагамдъщ кундылыгы 
жацсарганы анъщталды.

Тке гезикз о / гезеагск о/ пи(пИ\>е ш\ие о/ ЪоПеА чайхане т /к шт§ 
сотЫпей Ыосотр1ех /гот с1агфес! Ыоос! апс! рго(1исЛ т1к нтеагес1 
сожшепсе 1ка1 мш  оЫатей оп (ке Ъа$1$ о/теа1, тПк апс! т1е$ппа1 гам? 
та1епа1$ аге рге.чеШес1 а1 1ке гехеагскт% ыогк Н над еаШЫЬкей 1ка1 
Ыосотр1ех а1 атоиШ о / 25 рег сеп( т 1ке ,чаи$а<*е ттсе сотровШоп 
ипргоуех пШпИуе \>а1ие о / 1ке ргоАиси иЫеаЛ о/е$$епйа\ гам/ таСепаI.

На современном этапе развития пищевой технологии ее 
основным направлением является переход на безотходную 
переработку сырья и создание биологически активных продуктов. Это 
обеспечивает не только повышение выхода конечной продукции и 
эффективность производства в целом, но создает реальные условия 
для осуществления технологических процессов в экологически 
чистых условиях [1 ].

Специалистами мясной отрасли в нашей стране гак и за рубежом 
разработаны новые пищевые продукты (колбасные изделия, продукты 
мажущейся консистенции, консервы и др.) с использованием крови 
животных и молочной сыворотки. В основу разработок положено 
комплексное использование вторичного пищевого сырья, повышение 
вкусовых и питательных свойств, экономное расходование 
материальных и финансовых ресурсов [2].

Известные за рубежом и в нашей стране методы осветления крови 
в результате разделения структуры гемоглобина основываются на 
следующем: действии перекиси водорода, разделении гемоглобина на 
гем и глобин химическими методами, ферментативном расщеплении 
гемоглобина, перемешивании крови с молоком или эмульгировании 
ее с жиром. Эти методы не нашли практического применения в 
промышленности, так как являются дорогостоящими и сложными


