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Представляем вам выпуск журнала «Переработка молока», основной темой которого 
стали вопросы санитарии и гигиены на молочном производстве. 

Процесс поддержания должного уровня санитарного состояния пищевого производства 
в соответствии с меняющимися условиями окружающего мира требует постоянного  
совершенствования. Уровень эффективности санитарно-гигиенических мероприятий 
на предприятии определяет безопасность и качество вырабатываемой продукции,  
ее конкурентоспособность на рынке.

К факторам, прямо или косвенно влияющим на действенность всех проводимых  
мероприятий, относятся собственно материально-техническая база предприятия, уровень 
производственного контроля, степень подготовки санитарной культуры персонала. 
На страницах журнала  изложены рекомендации экспертов, представляющие современные  
решения для некоторых из этих аспектов.

Вызванная пандемией экономическая нестабильность вынуждает компании  
оптимизировать расходы всех видов, включая и затраты на мероприятия по санитарной  
обработке. На страницах журнала специалисты отрасли рассказывают, как избежать лишних 
расходов при проведении дезинфекции на пищевых предприятиях в условиях пандемии.

Не менее актуален вопрос выбора и использования современных средств санитарной 
обработки с учетом их экологически безопасного использования. Б.В. Маневич, заведующий 
лабораторией санитарной обработки оборудования ФГАНУ «ВНИМИ», освещает  
основные тенденции и специфику использования современных средств санитарной  
обработки. 

Качественная санитарная уборка на многих предприятиях достигается сейчас за счет 
применения современного пенно-моечного оборудования. Рассмотрим, чем следует  
руководствоваться при выборе необходимых моющих средств.

Представляем вам современные подходы к организации мероприятий по обеспечению 
гигиены персонала, которые являются неотъемлемой частью общей концепции обеспечения 
санитарии на молочных предприятиях.

В последние годы многие признанные на мировом уровне стандарты пищевой безопасности 
стали требовать валидации менее критичных стадий, в том числе программ предварительных 
условий. В данном номере нашего издания эксперт рассматривает процесс валидации  
программы мойки и дезинфекции (или санитарной обработки). 

Основным направлением здорового питания в период пандемии нового коронавируса 
является адекватное и сбалансированное питание, нацеленное на укрепление иммунитета 
человека. В этом выпуске рассмотрены основные тренды в разработке нового поколения 
молочных продуктов, укрепляющих иммунитет человека. Вы можете познакомиться  
с инновационной технологией функционального продукта специального (спортивного) 
питания. Уникальный компонентный состав молока позволяет превращать основной  
продукт питания в сырье для производства функциональных ингредиентов с заданными 
свойствами. Указанным целям в полной мере соответствует инновационный потенциал 
мембранного фракционирования обезжиренного молока.

С уважением, главный редактор журнала «Переработка молока»
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