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Уважаемые читатели!
После атаки COVID-19 современный мир уже никогда не будет прежним. Пандемия 

пошла на убыль, однако, скорее всего, коронавирус надолго останется частью нашей 
жизни. Аналитики отраслевого маркетингового агентства при Федеральном научном 
центре пищевых систем им. В.М. Горбатова РАН выполнили масштабное исследование 
состояния мясоперерабатывающей отрасли в условиях негативных тенденций в экономике, 
связанных с пандемией коронавирусной инфекции. О результатах исследования можно 
узнать из обзора С.А. Горбатова и Д.А. Гордеева. 

Как производителю не только приспособиться к новым условиям, но и выйти 
из  ситуации победителем? Эксперты и специалисты пищевой промышленности 
Е.В.  Лучкина, Е. Жуков, Б.В. Маневич и А.В. Андросов поделятся опытом и расскажут, 
как создать умные решения для эффективной работы сегодня и в недалеком будущем, 
извлечь максимальную пользу из новых привычек потребителя и условий жизни. 

В производственной деятельности при работе на холодильниках необходимо 
обеспечивать своевременную приемку, размещение, обработку, складирование 
и  реализацию мяса и мясопродуктов. При этом следует рационально использовать 
холодильную емкость с учетом механизации погрузочно-разгрузочных и внутрискладских 
работ при соблюдении требований безопасности и санитарных норм. В статье 
В.Н. Корешкова и соавторов рассмотрены некоторые особенности работы, а также опасные 
факторы, предупреждающие действия производственной деятельности в холодильных 
камерах предприятий мясной отрасли.

Для продуктов, требующих охлаждения, необходимо постоянно поддерживать 
определенные условия микроклимата. Холодовая цепь между производителем и конечным 
потребителем не должна прерываться, поэтому необходимо иметь достоверную 
информацию о соблюдении температурного режима при перевозке, приемке и хранении 
продуктов питания от производителя до распределительного центра торговой сети 
и далее – до точек реализации. О методах контроля качества на всех этапах холодовой 
цепи читайте в статье Гули Курбановой.

В статье О.А. Феськовым и соавторами обоснованы актуальность и перспективы 
применения криогенного метода замораживания мяса птицы для обеспечения его 
биологической безопасности и сохранения технологических показателей качества. 

Читайте наш журнал и будьте успешными! 

Всегда ваши, «Мясные технологии»
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