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manifestations on the mucous membrane, both clinical and laboratory methods are required to diagnose the 
disease.The study included 37 dental records of patients who underwent a complete blood count and / or 
biochemical blood test. There were statistically significant differences in hemoglobin and ALT indices 
depending on the sex of the patients, but these indices were within the normal range. The increased content of 
total cholesterol (16/22 patients), glucose (7/23 patients), C-reactive protein (8/9 patients) was determined. 
Early determination of general disease is an integral part of the diagnosis of lichen planus, which subsequently 
affects the duration of remission and the effectiveness of treatment.
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Реферат. Несмотря на то, что общая осведомленность о безопасности пищевых продуктов 
находится на высоком уровне, существует необходимость усовершенствования требований на 
основе методологии анализа рисков для обеспечения уверенности в безопасности выпускаемой 
пищевой продукции. Для гарантированного обеспечения безопасности требуется разработка 
программ экологического (микробиологического) мониторинга с использованием концепции 
зонирования как инструмента оценки санитарно-эпидемиологического состояния объектов 
среды пищевых производств. 
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Введение. Обеспечение безопасности пищевых продуктов безусловно является прерогативой 
пищевых предприятий. Когда речь заходит о безопасности пищевых продуктов, микроорганизмы 
могут быть чрезвычайно опасными в плане развития тяжелых пищевых отравлений, поэтому предот-
вращение их контаминации является важным условием для предприятий по производству или пере-
работке пищевых продуктов — у производителей фактически нет «права на ошибку». Несмотря на то 
что общая осведомленность о безопасности пищевых продуктов находится на высоком уровне, осо-
бенно после повсеместного внедрения на пищевых предприятиях систем менеджмента безопасности, 
базирующихся на принципах НАССР, существует необходимость усовершенствования требований на 
основе методологии анализа рисков для обеспечения уверенности в безопасности выпускаемой пи-
щевой продукции. На современных пищевых производствах должны прилагаться дополнительные 
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усилия для обеспечения надлежащих гигиенических условий, с пониманием того, что визуализация 
отсутствия видимых загрязнений является недостаточной и требуются надежные критерии оценки 
отсутствия микробной и/или вирусной контаминации. Например, известно о высоких естественных 
рисках контаминации сырья животного происхождения такими известными патогенами, как 
Listeria monocytogenes и Salmonella spp.[1, 2].

Listeria monocytogenes является значимым этиологическим агентом для уязвимых групп населения 
преимущественно со сниженной функцией иммунитета, особенно среди беременных и лиц с онко-
логическими заболеваниями. Чтобы гарантировать, что перерабатывающий завод свободен от таких 
патогенов, многие руководящие органы во всем мире рекомендуют предприятиям пищевой промыш-
ленности следовать передовым отраслевым методам и критериям гигиены. Чтобы свести к минимуму 
возможность контаминации пищевых продуктов L. monocytogenes, предприятиям пищевой промыш-
ленности рекомендуется выполнять соответствующую санитарно-гигиеническую программу, которая 
включает стандартные рабочие процедуры и график санитарного обслуживания зон, где пищевые 
продукты обрабатываются или подвергаются иному воздействию.

Salmonella spp является второй по значимости причиной болезней пищевого происхождения и 
обычно обнаруживается в непастеризованном молоке, сырых яичных продуктах, мясе, морепродуктах 
и птице. Даже если в пище обнаружено ее минимальное количество, без принятия специальных мер 
бактерии могут продолжить расти и размножаться. Сальмонеллы могут быстро распространяться 
среди людей, особенно если не соблюдаются правила личной гигиены. Симптомы сальмонеллезной 
инфекции включают диарею, лихорадку и боли в животе.

Пищевые патогены хорошо сохраняются в холодной и влажной среде, в том числе на поверх-
ностях технологического оборудования, они могут также размножаться в условиях низких температур, 
поэтому крайне важно защищать пищевые продукты от контакта с ними. 

Контаминация микроорганизмами пищевых продуктов является огромной социальной и эко-
номической проблемой системы здравоохранения во всем мире. Хотя распространенность болезней 
пищевого происхождения трудно точно оценить, по мнению ВОЗ, число смертей от диарейных бо-
лезней, большинство из которых может быть связано с зараженными пищевыми продуктами и бути-
лированной питьевой водой, превышает 1 млн человек в год. При этом наиболее часто страдают дети 
в развивающихся странах [3, 4].

Цель работы — обоснование создания программ экологического (микробиологического) мони-
торинга с использованием концепции зонирования как инструмента оценки санитарно-эпиде-
миологического состояния объектов среды пищевых производств.

Материалы и методы. Проведена санитарно-эпидемиологическая оценка микробной обсеменен-
ности объектов среды технологического окружения на пищевом предприятии по переработке рыбы 
и морепродуктов. Отбор проб выполнялся в соответствии с методами, описанными ранее [5]. Для 
оценки микробного статуса среды технологического окружения пищевых производств использовали 
экспресс-методы: АТФ-биолюминесценцию для поверхностей (АТФ, RLU), определение НАД 
(никотинамид-аденин-динуклеотид) — индикатора биологического загрязнения [6].

Результаты и их обсуждение. Целью программы экологического мониторинга является выявление 
проблемных зон, в которых могут скапливаться потенциально опасные микроорганизмы, которые 
становятся источником заражения, а также проверка эффективности программ уборок, мойки и де-
зинфекции, обеспечивающих надлежащее санитарно-гигиеническое состояние производства. Эф-
фективная программа экологического мониторинга должна состоять из разных по значимости рисков 
участков, в этом случае можно быть уверенными, что возможное загрязнение не останется незаме-
ченным в долгосрочной перспективе. Для оптимизации мониторинга предлагается использовать кон-
цепцию четырех зон и для каждой из них индивидуально определяется стратегия отбора проб (точка 
отбора, объем пробы, количество образцов), методы выполнения исследования, итоговая оценка 
значимости полученных результатов (рисунок 1).

Зона 1 — включает участки (территория, процесс, работники), вступающие в непосредственный 
контакт с пищей на продолжительное или короткое время во время технологической обработки про-
дукта или области, в которых такие контакты подвергнут потенциальному риску повторного загряз-
нения обработанных продуктов перед окончательной упаковкой.

Зона 2 — охватывает участки, не контактирующие с пищевыми продуктами, но находящиеся в 
непосредственной близости от пищевых продуктов и поверхностей, соприкасающиеся с пищевыми 
продуктами. Поскольку зона 2 непосредственно прилегает к зоне 1, существует риск переноса за-
грязнения в зону 1 и, возможно, прямого контакта с продуктами.
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Зона 3 — включает более удаленные участки, не 
контактирующие с с пищевыми продуктами, которые 
находятся в зонах обработки продуктов или вблизи 
них и могут привести к контаминации зон 1 и 2. Это 
могут быть участки в зоне обработки продукта, кото-
рые непосредственно не связаны с пищевыми про-
дуктами, окружающая среда помещений и поверхно-
сти в зонах или помещениях высокого риска.

Зона 4 — участки, расположенные за пределами 
производственных зон, но из которых потенциально 
опасные микроорганизмы окружающей среды могут 
быть занесены в зону обработки. 

При определении зон и способов их отслежива-
ния следует учитывать маршруты передвижения со-
трудников, сырья, полуфабрикатов, вспомогательных 
материалов, готовой продукции и отходов пищевого 
и непищевого происхождения внутри помещений.

Финансовые факторы часто влияют на частоту 
выборки, поскольку очевидно, что чем чаще прово-
дится тестирование, тем выше затраты. Еще одно ре-
шение, которое необходимо принять, — планирова-
ние отбора проб. Место и частота отбора проб должны определяться уровнями риска, присущими 
типу продукта и производственному процессу в установленных зонах. 

Поверхностями, контактирующими с пищевыми продуктами, которые могут служить резервуа-
рами патогенов на предприятиях являются: сырье; ломтерезки, измельчители, разделочные доски, 
блендеры; рассольные растворы и инъекционное оборудование; инструменты для чистки, такие как 
губки и щетки; контейнеры (ведра, кадки, корзины, сумки и т. д.), используемые для хранения пище-
вых продуктов; конвейерные ленты и скребки, особенно если они пористые, изношенные или в пло-
хом состоянии; полые ролики для конвейеров; оборудование для розлива и упаковки; стеллажи для 
перевозки готовой продукции; лед, ледогенератор и лопата для льда; посуда, ручной инструмент, не-
латексные перчатки, фартуки и др.; металлические соединения (плохие/грубые сварные швы, щели); 
упаковочные материалы и оборудование; открытые подшипники в оборудовании; полый металличе-
ский или пластиковый каркас; корпус двигателя; руки, одежда сотрудников.

Поверхностями, не контактирующими с пищевыми продуктами, но возможно являющимися 
резервуарами патогенов на предприятиях, следует считать: стоки, вода на полу; полы и коврики, в 
том числе полы с плохим дренажом или участки со стоячей водой; стены, потолки, холодные места, 
где вода конденсируется (особенно если есть трещины, которые удерживают влагу); изоляция на 
стенах или вокруг труб и охлаждающих устройств, которые стали намокшими; тележки, погрузчики, 
колеса тележек; умывальник (раковины); инструменты для чистки (шланги, губки, щетки, скребки 
для пола, лезвия швабры); инструменты для обслуживания; весовое оборудование; морозильные 
камеры; каркас оборудования и другое оборудование в зоне готовой продукции; потолки, надземные 
конструкции, подиумы; емкости для сбора конденсата и поддоны; ледогенератор и лопата для льда; 
пылесосы (для сухой обработки); выключатели и поверхности панелей; резиновые уплотнители во-
круг дверей, особенно в охладителях (кулерах); болты, открытые подшипники в оборудовании; му-
сорные баки, емкости для отходов или другие подобные предметы; полый и/или ржавый металли-
ческий каркас; или пластиковый каркас; рабочая обувь сотрудников.

При необходимости или в случае ухудшения прогностических показателей, или при расследо-
вании пищевых отравлений дополнительно следует рассматривать нестандартные ситуации, которые 
могут привести к загрязнению продукта, требующие проведения дополнительных исследований ми-
кробной контаминации объектов окружающей среды пищевых производств.

Перечень нестандартных ситуаций 

Линия обработки или упаковки значительно перемещена или модернизирована.• 
Установлено бывшее в употреблении оборудование со склада или другого завода.• 
В процессе производства происходит поломка оборудования и необходимо проводить ре-• 

монтные работы.

Рисунок 1 — Зоны эпидемиологического 
риска на пищевых предприятиях
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Ремонт, реконструкция или другие серьезные модификации производятся в зоне производ-• 
ства готовой продукции (например, замена холодильных агрегатов, ремонт полов, стен, строительство 
перегородок, модификация канализационных линий).

Новый сотрудник, незнакомый с операциями и средствами контроля патогенов, принят на • 
работу по производству продукта или очистки оборудования в зоне производства готовой продукции.

Персонал, работающий с готовым к употреблению продуктом, касается поверхностей или • 
оборудования, которые могут быть загрязнены (например, пола, мусорных баков), и не меняет пер-
чатки и не выполняет другие необходимые процедуры перед работой с продуктом.

Периоды интенсивного производства, которые затрудняют мойку и дезинфекцию.• 
Сырой продукт находится в зоне готовой продукции. • 
Персонал взаимозаменяемо используется в областях производства сырой и готовой про-• 

дукции.
Увеличивается число поверхностей (оборудование, детали, ванны, экраны и т. д.), требующих • 

влажной очистки и находящихся в том же помещении, что и линии, в (по) которых идет продукция.
Моют непосредственно на полу (область, которую всегда следует считать загрязненной).• 
Инструменты (фонарики, калькуляторы, контрольные карты, трафареты для отбора проб• 

и др.) не подвергаются надлежащей очистке и дезинфекции после прямого контакта с производствен-
ной зоной. 

Продукт зацепился за оборудование или завис на нем.• 
Происходит частая смена продукта на упаковочной линии, частая смена этикеток, упаковоч-• 

ной пленки, форм упаковки.

Существует множество путей проникновения потенциально опасных микроорганизмов из 
окружающей среды в готовый продукт. Наибольшее беспокойство вызывают те продукты, для кото-
рых перед употреблением не предусмотрена температурная обработка. Патогенные микроорганиз-
мы, присутствующие в окружающей среде пищевого производства, могут взаимодействовать с 
условно-патогенными бактериями, что приводит как к ингибирующему, так и к стимулирующему 
воздействию на патогены в многовидовых биопленках, к тому же не исключено влияние этого со-
общества на передачу генов устойчивости к антибиотикам человеку. Присутствие даже непатогенных 
микроорганизмов в большом количестве не желательно, поскольку они могут негативно влиять на 
такие процессы, как мембранная фильтрация и коррозия.

Поэтому план отбора проб должен основываться на обычных процедурах на пищевом пред-
приятии и перед его началом необходимо убедиться, что эти процедуры соблюдались. Как минимум, 
пробы должны отбираться с поверхностей, которые подвергались регулярной очистке и дезинфекции. 
Если поверхности всегда или иногда (например, по выходным) высыхают перед началом производ-
ства, образцы поверхностей/оборудования следует брать после сушки. Следует учитывать, что при 
осуществлении государственного санитарного надзора в большинстве исследований проводится толь-
ко одно посещение для отбора проб. Полученных результатов для анализа и оценки рисков может 
быть недостаточно, потребуется большее число посещений. Все это может привести к «утяжелению» 
процедуры, что в свою очередь серьезно отразится на времени и стоимости работ. Для оптимизации 
исследований предлагается в соответствии с зонами риска определить целевые показатели, методы 
исследования и количество отбираемых проб (таблица 1).

Таблица 1 — Рекомендуемые показатели для исследования микробной контаминации объектов среды 
технологического окружения по зонам риска

Зона Показатель

Количество ото-
бранных проб 

по зонам от 
общего числа, %

1 Индикаторные группы микроорганизмов с количественной и качественной 
оценкой
АТФ
НАД
Патогенные микроорганизмы (с поверхности не менее 500 см2)

Рекомендуется выбирать поверхности, которые не всегда подвергаются 
тщательной очистке и мойке (например, на нижней стороне конвейера 
или в стационарном желобе)

10–25
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Зона Показатель

Количество ото-
бранных проб 

по зонам от 
общего числа, %

2 Патогенные микроорганизмы, используя специальные губки, позволяющие 
отбирать пробу с большой поверхности (не менее 500 см2, лучше с 3000 см2)
Индикаторные группы микроорганизмов
Концентрации клеток мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 
микроорганизмов
АТФ
НАД

Рекомендуется выбирать области в каркасе оборудования, которые легко 
накапливают частицы пищи, но в то же время существуют сложности с 
правильной очисткой и мойкой данных поверхностей

40–50

3 Патогенные микроорганизмы
Концентрации клеток мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 
микроорганизмов
АТФ
НАД

Рекомендуется выбирать области в каркасе оборудования, поверхности, 
не контактирующие с пищевыми продуктами/продовольственным сы-
рьем, которые не находятся близко к поверхностям зоны 1 (стены, пол, 
стоки, вентиляционные установки, морозильные камеры/холодильни-
ки/сушки и т. д.) 

10–25

4 АТФ
НАД

Микробиологический мониторинг на патогенные, непатогенные и ин-
дикаторные микроорганизмы проводить по эпидемиологическим по-
казаниям

до 10

В наших исследованиях по программе экологического мониторинга смывов с объектов внешней 
среды на пищевом предприятии по переработке рыбы и море продуктов на фартуке, перчатках рабо-
чего, порционном ноже в цехе готовой продукции была обнаружена L.monocytogenes и на решетке для 
посола в посолочном отделении — L.welshimeri  (таблица 2). L.welshimeri  не относится к патогенам 
опасным для человека, но ее обнаружение может свидетельствовать о процессе устойчивого плен-
кообразования. Полученные результаты послужили основанием для экстренного пересмотра про-
цедур очистки, мойки и дезинфекции с последующим контролем. Прогнозируемое ухудшение 
санитарно-эпидемиологического состояния объекта было своевременно выявлено и устранено. 

Таблица 2 — Результаты исследования объектов окружающей среды пищевого производства микро-
биологическими и экспресс методами 

Объект
АТФ, 
RLU

НАД

Общее микробное число, 
КОЕ/мл 

КОЕ/100 см2
Рост на дифференциально-

диагностических контактных 
слайдах Чашки

Петри
Подложки 

Aerobic count plate

Стол рабочий 9000 + 1,0 · 107 ≥107 Staphylococcus worneri
Машина моечная (щетка) 6150 + 3,8 · 106 20 Staphylococcus worneri
Рыба после мойки 7100 + 6,2 · 105 10 Микрофлора не выделена
Разделочная доска до ра-
боты

630 + 1,0 · 107 3 · 104 Leliotia amnigena

Порционный нож 950 + 9,0 · 104 5 · 102 Listeria monocytogenes
Лента 1100 + 3,0 · 105 3 · 104 Aerococcus viridans

Окончание табл. 1
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Объект
АТФ, 
RLU

НАД

Общее микробное число, 
КОЕ/мл 

КОЕ/100 см2
Рост на дифференциально-

диагностических контактных 
слайдах Чашки

Петри
Подложки 

Aerobic count plate

Упаковочная машина 60 + Нет роста Нет роста Микрофлора не выделена

Тележка 450 + 5,0 · 104 Нет роста Микрофлора не выделена
Ведро для хранения соле-
ной рыбы

100 + 2,1 · 104 3 · 102 Aeromonas sobria

Решетка и шампур для 
копчения с готовой про-
дукцией

5 – Нет роста Нет роста Микрофлора не выделена

Стол для упаковки гото-
вой продукции

80 + Нет роста Нет роста Aerococcus viridans

Рыба на копчении (скум-
брия кожа)

10 – Нет роста Нет роста Микрофлора не выделена

Стеллаж для дефростации 
рыбы грязный

1100 + 1,0 · 107 ≥107 Staphylococcus saprophyticus 

Разделочная доска и нож 90 + Нет роста Нет роста Микрофлора не выделена
Рыба после разделки 40 + Нет роста Нет роста Микрофлора не выделена
Фартук (в процессе раз-
делки рыбы)

1650 + 3 · 105 2 · 103 Citrobacter coseri

Соленая рыба (готовая 
продукция)

10 – Нет роста Нет роста Микрофлора не выделена

Решетка для посола 330 + 1,0 · 107 4,2 · 102 Listeria welshimeri
Фартук, перчатки (цех го-
товой продукции)

140 + 1,0 · 107 5,3 · 102 Listeria monocytogenes

Заключение. Многие микроорганизмы, в том числе патогенные, могут присутствовать в окру-
жающей среде на пищевом производстве, создавая угрозу контаминации для выпускаемой продукции. 
Чтобы свести к минимуму эти риски, необходимо использовать программы экологического (микро-
биологического) мониторинга, позволяющие оперативно прогнозировать и устранять возможные 
риски развития санитарно-эпидемиологического неблагополучия [7].
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Despite the fact that the general awareness of food safety is at a very high level, regulatory authorities, 
based on risk analysis, increase the requirements to ensure confidence in the safety of food products. To ensure 
safety, it is required to create programs of environmental (microbiological) monitoring using the concept of 
zoning as a tool for assessing the sanitary and epidemiological state of objects in the environment of food 
production.
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Реферат. Проведен анализ структуры заболеваемости детей грудного возраста за период 
2010–2019 гг. С 2010 по 2019 г. показатель заболеваемости детей первого года жизни увеличил-
ся на 3,3 %. В структуре заболеваемости детей грудного возраста на протяжении периода 2010–
2019 гг. первое место занимали болезни органов дыхания, отмечался рост показателя первич-
ной заболеваемости на 12,7 %. Нозологическая структура заболеваний органов дыхания пред-
ставлена в основном острыми респираторными инфекциями верхних дыхательных путей, 
гриппом, пневмониями. У детей первого года жизни в 2019 г. относительно уровня 2010 г. на-


