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Процессы холодильной и термической обработки неизбежно связаны с производственной 
средой мясоперерабатывающего производства. Процесс термической обработки является 
одной из ключевых технологических операций, формирующих качественные характеристики 
продукта. Каждая минута, каждый градус и процент влажности имеют здесь колоссальное зна-
чение. Хорошая термокамера – это залог качества продукта. Рубрика «Демзал» на страницах 
нашего журнала позволит вам сделать правильный выбор данного оборудования.

Порча мясного сырья и продукции вследствие отсутствия должного контроля или несоблю-
дения температурного режима в камерах хранения мяса, низкая скорость проведения операций 
являются настоящей проблемой и приносят компаниям ощутимые финансовые потери. Поэто-
му трендом последних лет вполне закономерно стала не только автоматизация холодильных 
складов, но и внедрение на них интеллектуальной WMS, учитывающей все особенности хране-
ния и обработки мясной продукции. В статье А.Н. Поваляева рассказывается об интеллектуаль-
ном IT-решении, которое позволяет  справиться с проблемами хранения мясных продуктов и 
свести к нулю практически все риски, обусловленные особенностями этого вида товара.

В статьях В.Н. Корешкова и В.А. Лапшина с соавторами предметом обсуждения стали обеспе-
чение своевременной приемки, правильного размещения, обработки, складирования и реа-
лизации поступающих мяса и мясных продуктов, рациональное использование холодильной 
емкости при поддержании и контроле заданных температурных, временных и других техноло-
гических режимов в охлаждаемых помещениях. 

Сохранение надлежащего качества продуктов при их длительном хранении напрямую зави-
сит от общего санитарного состояния имеющихся на предприятии холодильных камер. Без 
своевременного дезинфицирования в холодильниках активно размножаются болезнетворные 
бактерии, развивается плесень. В статье П.В. Кулач с соавторами приведены данные дезинфи-
цирующей активности нового препарата, полученные при обработке холодильных камер мя-
соперерабатывающего предприятия. 

Тему грамотного выбора моющих и дезинфицирующих веществ, а также нормативов их ис-
пользования в целях организации благополучной санитарной обстановки на производстве 
продолжает в своей статье И.О. Артемьева и ее коллеги.

В статье Стине Бислевой речь идет о весьма распространенной бактерии – листерии. Автор 
предостерегает от попадания листерий на предприятие, так как вывести их совсем непросто, 
и дает несколько практических советов по оптимизации контроля над листериями на произ-
водстве. 

Желаем вам успехов в работе!
Всегда ваши «Мясные технологии»
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