
АНОТАЦІЯ 

 

Зміни, які відбуваються в харчовому секторі України обумовлюють 

потребу в орієнтації  підприємств харчової промисловості на нову модель 

розвитку, для якої характерні нові риси і пріоритети, засновані на технологіях, 

що передбачають жорсткий контроль якості і безпеки продукції. У зв’язку з цим, 

метою даної роботи було: удосконалення системи санітарного моніторингу, з 

використанням сучасного приладу lumitester pd-30, у відділі фасування 

делікатесних сортів риби на харчовому підприємстві Universal fish company. 

Роботу виконано з використанням класичного методу бактеріального 

посіву та із застосуванням сучасного приладу lumitester pd-30. 

В умовах харчового підприємства Universal fish company, підтверджено 

високу протимікробну активність таких дезінфікуючих засобів як Дівозан Форте, 

Оксін LD 103 та Септофан ХД. Залишкова кількість мікроорганізмів при 

використанні препаратів у концентрації 0,5% та експозиції 15 хв. становила від 

2,3% до 3,2%. З урахуванням економічності у використанні, екологічної 

безпечності та цінової політики для використання на підприємстві Universal fish 

company відібрано дезінфектант Дівозан Форте. Здійснено оптимізацію 

санітарного контролю на підприємстві Universal fish company з одночасним 

використанням мікробіологічних посівів та виявлення органічного забруднення 

за допомогою люмінометра  lumitester pd-30. 

Роботу викладено на 40 сторінках, проілюстровано 16 таблицями та 4 

рисунками, використано 35 джерел літератури. 
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