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На современном этапе в России принят ряд доку-
ментов, направленных на надежное обеспечение 
населения продуктами питания, которые выпуска-
ются собственными силами. Молоко и молочная про-
дукция занимают важное место в рационе питания 
населения. Одной из первостепенных задач молоч-
ной отрасли является увеличение количества био-
логически полноценного молока и в полном объеме 
удовлетворяющего физиологические потребно-
сти организма человека. Молоко представляет 
собой полноценный, универсальный продукт пита-
ния, поскольку содержит почти все необходимые 
для человека питательные вещества: белки, жиры, 
углеводы (молочный сахар), минеральные соли, 
витамины. При этом все вещества, содержащиеся 
в молоке, находятся в доступном для усвоения виде, 
поэтому его относят к высокоценным пищевым про-
дуктам [1, 2]. Нормативные документы, действующие 
в Российской Федерации, предъявляют высокие тре-
бования к физико-химическим и микробиологиче-
ским показателям молока и молочных продуктов1 [3]. 
К важным факторам, обеспечивающим получение 
качественного и безопасного молочного сырья, 
относят соблюдение ветеринарно-санитарных норм 
и поддержание санитарно-гигиенического состоя-
ния на товарно-молочных фермах и хозяйствах. 

К основополагающим документам в области соблю-
дения санитарных правил при получении товарного 
молочного сырья, включая санитарную обработку 
доильного оборудования, относят Ветеринарно-са-
нитарные правила для молочных ферм, организа-
ций, осуществляющих деятельность по производству 
молока на территории стран-участников Таможен-
ного Союза. В данных правилах приводится понятие 
«санитарная обработка – комплекс мер, направлен-
ных на уничтожение патогенных и сокращение коли-
чества непатогенных микроорганизмов до уровня, 
когда они не оказывают существенного влияния 

на качество молока при повторном использовании 
оборудования». К основным источникам посторонних 
микроорганизмов, которые могут попасть в молочное 
сырье, относят ограждающие конструкции помеще-
ний доильного зала, плохо вымытое вымя животного, 
недостаточно хорошо вымытое и продезинфициро-
ванное доильное оборудование, руки работников, 
окружающую среду. Следует понимать, что молоч-
ное сырье является очень благоприятной средой 
для развития микроорганизмов различных таксоно-
мических групп и синтеза ими продуктов жизнедея-
тельности (ферменты, токсины и др.), которые могут 
приводить к изменению свойств молочного сырья 
и возникновению нарушений в работе желудочно-ки-
шечного тракта, вплоть до отравлений, возникающих 
в результате потребления молока и молочной про-
дукции человеком. В этой связи мойка и дезинфекция 
технологического оборудования, которые должны 
проводиться по установленному графику, играют 
главенствующую роль в обеспечении получения 
качественного и безопасного молочного сырья [4].

В Ветеринарно-санитарных правилах приводятся 
требования к оборудованию на фермах, а также 
санитарные правила по уходу за доильным обору-
дованием, контролю его санитарного состояния 
и качества получаемого молока. Обращается вни-
мание, что молочное оборудование (доильные уста-
новки, охладители молока, насосы, емкости для хра-
нения молока), молокопроводы и мелкий инвентарь 
(ведра, подойники, цедилки, фильтры и др.) должны 
быть изготовлены из материалов, разрешенных 
Министерством здравоохранения стран-участников 
Таможенного союза для контакта с пищевыми про-
дуктами. Рекомендуется, чтобы вся система моло-
копроводов, доильных установок, производствен-
ной зоны, родильного отделения, транспортировки 
молока на молочной ферме должна быть оборудо-
вана циркуляционной мойкой с автоматическим 

1Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» 
(с изменениями): принят решением Совета Еврозийской экономической комиссии от 09.10.2013 г. № 67.
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управлением. После использования доильно-мо-
лочное оборудование, бывшее в контакте с моло-
ком, емкости для хранения и транспортировки 
молока должны быть вымыты, продезинфициро-
ваны и ополоснуты питьевой водой. Для снижения 
рисков возникновения заболеваний у живот-
ных, при обработке автодоильных стаканов обра-
щают внимание на состояние резиновых вставок.

Для получения доброкачественного и стойкого 
к хранению молока все молочное оборудова-
ние должно подвергаться санитарной обработке 
сразу же по окончании производственного про-
цесса (дойки, отправки молока на завод и т. д.). 
Посуда для обмывания вымени должна иметь мар-
кировку. Контроль полноты охвата санитарно-ги-
гиенической обработкой элементов и принадлеж-
ностей зала проводится визуально и с применением 
приборов лабораторной диагностики. Санитарная 
обработка доильного оборудования включает:
– предварительное ополаскивание теплой 
(30 ± 5 °С) водой для удаления остатков молока;
– циркуляционную мойку горячим (60 ± 5 °С) рас-
твором моющего средства для удале-
ния белково-жировой пленки;
– ополаскивание водопроводной водой;
– мойку кислотным раствором для уда-
ления «молочного камня»;
– ополаскивание водопроводной водой;
– дезинфекцию для уничтожения патогенной микро-
флоры и снижения бактериальной обсемененности;
– окончательное ополаскивание водопро-
водной водой для удаления остатков мою-
щих и дезинфицирующего растворов.

Первой и самой главной стадией санитарной обра-
ботки оборудования является щелочная мойка. 
Не менее важным этапом любого процесса мойки 
оборудования считается кислотная мойка. Если 
щелочные средства удаляют с очищаемых поверх-
ностей в основном органические загрязнения (белки, 
жиры, масла, углеводы и т. д.), то кислотные про-
дукты успешно справляются с отложениями «молоч-
ного камня», накипи и первичных продуктов корро-
зии. К заключительной стадии санитарной обработки 
оборудования относится дезинфекция. Для мойки 
и дезинфекции доильных установок применяют 
несколько методов: полуавтоматический; циркуля-
ционный; погружной; ручная мойка с полной раз-
боркой и последующей сборкой всех узлов и дета-
лей; термическая обработка. Наиболее современный 
и эффективный способ для осуществления такого 
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рода мероприятий – пенная мойка с использова-
нием пенных станций или мобильных пеногенера-
торов. С помощью этих устройств пена может при-
меняться для мойки и дезинфекции любых, даже 
самых труднодоступных поверхностей [5]. Метод 
позволяет более экономично использовать химиче-
ские средства и воду, снижать трудозатраты и время, 
обеспечивает безопасность рабочего персонала.

Вода для ополаскивания молочного оборудо-
вания и приготовления моющих и дезинфици-
рующих растворов должна отвечать требова-
ниям СанПиН 2.1.3684-21 и СанПиН 2.1.3685-21.

Каждая молочно-товарная ферма (хозяйство) должна 
быть обеспечена горячей водой, емкостью для обра-
ботки наружной поверхности переносных доиль-
ных аппаратов и молочной посуды от механических 
загрязнений; емкостью для хранения моющих и дез-
инфицирующих средств в объеме не менее одно-
двухсуточной потребности; столом для разборки 
и сборки доильных аппаратов; устройством для цир-
куляционного промывания доильных аппаратов; 
стеллажами для сушки и хранения чистой молоч-
ной посуды и другого инвентаря; набором ершей 
и щеток; кружкой для дозирования средств. Доиль-
ный зал следует мыть каждый день и в течение дня 
после уборки навоза, а дезинфицировать не реже 
2-х раз в месяц. Доильное и другое оборудование 
фермы (резервуары, емкости, молокопроводы, резер-
вуары для охлаждения продукта и его хранения, 
а также посуду) обеззараживают ежедневно в конце 
смены. Поддержание чистоты – часть обслужива-
ния доильных установок. Отслеживание и профи-
лактика технического состояния узлов или агрега-
тов – не менее важная составляющая ухода. Сосковая 
резина, вкладываемая в стаканы, изнашивается 
чаще других принадлежностей автодоилки. Негатив-
ные последствия износа заключаются в следующем:
– теряется эластичность вставок, появ-
ляется растрескивание;
– трещины заполняются грязью, бактериями;
– возможно травмирование сосков живот-
ного, которые сопровождаются болями 
в вымени, появлением заболеваний.

Дезинфекция молочного оборудования при дефек-
тах вставок становится неэффективной. Изно-
шенные резинки необходимо заменять. Вкла-
дыши из классической резины выдерживают 
до начала появления трещин 2500 доений, сили-
коновые вставки служат дольше, но менее 

5000 циклов. Профилактика и обслуживание 
автоматических доильных аппаратов, проводи-
мые в установленные регламентом сроки наве-
дения чистоты, обеззараживания, обеспечивают 
соответствие молока действующим стандар-
там. Выполнение процедур увеличивает период 
полезной эксплуатации доильной установки.

Качество санитарной обработки считается удо-
влетворительным, если количество колониеобра-
зующих единиц на 1 кв. см исследуемой поверх-
ности – не более 100 микробных клеток. Бактерии 
группы кишечных палочек должны отсутствовать 
в смывах, отобранных с оборудования. По резуль-
татам контроля, в случае превышения количе-
ства содержания контролируемых микроорганиз-
мов, разрабатывают и реализуют корректирующие 
меры: изменяют периодичность процедур, пере-
ходят на иные моющие технологии и средства. 

Для поддержания чистоты и порядка на молочно-то-
варных фермах, как требуют санитарные и ветери-
нарные правила, необходимо использовать мою-
щие и дезинфицирующие средства. Их воздействие 
направлено на устранение загрязнений и вредных 
микроорганизмов, бактерий группы кишечных пало-
чек, стафилококков, энтерококков, диких молочнокис-
лых бактерий (кокков и палочек), плесеней, дрожжей 
и бактериофагов. В настоящее время выпускаются 
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и применяются различные моющие и дезинфици-
рующие средства. Как показывает мировой опыт, 
сильнейшими по бактерицидным свойствам счита-
ются дезинфицирующие средства на основе стабили-
зированной надуксусной кислоты (НУК) и перекиси 
водорода (ПВ) [5]. Дезинфицирующие моющие сред-
ства, применяемые для обеззараживания рабочих 
поверхностей, выпускаются в таблетках или в виде 
концентратов (от 500 мл и более). Вещества предна-
значены для CIP-мойки, обработки инструментов, 
дезинфекции доильного оборудования, молокопро-

водов, транспорта, спецодежды и обуви. Дезин-
фицирующие и моющие средства для предприя-
тий пищевой промышленности, включая молочную 
отрасль, должны иметь следующие характеристики:
– безопасность применения (вещества нетоксичны);
– низкое поверхностное натяжение;
– быстрая растворимость;
– отсутствие резкого запаха;
– смачиваемость, пенообразова-
ние, эмульгирующая способность;
– солюбилизация;
– хорошее смывание.

Моющие и дезинфицирующие средства следует 
применять строго в соответствии с инструкциями 
на их использование. Средства для мойки не дол-
жны вредно воздействовать на обрабатываемую 
поверхность. Важно, чтобы после мойки и дезинфек-
ции доильного оборудования, применяемые сред-
ства не оставались на оборудовании и не попадали 
в молочное сырье [6, 7, 9]. Для хранения, приготов-
ления моющих и дезинфицирующих средств, пред-
назначенных для санитарной обработки доильного 
оборудования, на молочно-товарной ферме, как пра-
вило, предусматриваются отдельные помещения. 

В заключении можно константировать, что только 
осуществление комплекса мероприятий, направ-
ленных на соблюдение ветеринарных и санитар-
ных правил на товарно-молочных фермах и хозяй-
ствах, включая санитарную обработку доильного 
оборудования, обеспечивают получение качествен-
ного и безопасного молочного сырья, отвечаю-
щего требованиям нормативных документов. 
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