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ВСТУП  
На сьогоднішній день в молочній галузі України складною і не вирішеною 

залишається проблема одержання і заготівлі безпечного молока сирого високої 

якості.  

Проведені останніми роками реформи агропромислового комплексу 

призвели до того, що основними виробниками молока в Україні стали особисті 

підсобні господарства. Підсобні господарства виробляють і постачають на 

переробні підприємства від 70 до 80 % молока в країні, а в західних регіонах та зоні 

Полісся − до 90 %. Молоко виробляється в особистих підсобних господарствах з 

порушенням санітарних вимог щодо технології доїння і первинної обробки. Тому, 

на молокопереробні підприємства надходить молоко сире низької гігієнічної 

якості, яке може бути небезпечним для здоров’я людей.  

З метою покращення показників якості та безпеки молока сирого, 

виробленого в особистих підсобних господарствах, Урядом було запропоновано 

створити систему молочних кооперативів на селі. Проте, досвід показав, що 

ефективна діяльність молочних кооперативів у плані виробництва безпечного та 

якісного молока можлива лише при наявності пакету підстандартних  нормативно-

правових документів, які регламентують окремі технологічні операції за вимогами 

ДСТУ.  

Метою даних методичних рекомендацій є розроблення санітарно-гігієнічних 

вимог до території та тваринницьких приміщень молочного обслуговуючого  

кооперативу, технології доїння, збору та первинної обробки молока, до його 

транспортування та передачі переробному підприємству, організації контролю 

якості та безпеки молока. 

 

1. СФЕРА ЗАСТОСУВАННЯ 
1.1. Ветеринарно-санітарні вимоги до технології доїння, первинної обробки, 

зберігання і транспортування молока коров’ячого сирого в молочних кооперативах, 

в подальшому “Вимоги” поширюються на всі молочні кооперативи, незалежно від 

форми власності та підпорядкування і визначають ветеринарно-санітарні вимоги 

до технології доїння корів, санітарної обробки молочного обладнання, первинної 

обробки молока, зберігання, транспортування, організації контролю якості та 

безпеки у молочних кооперативах. 

Ці вимоги спрямовані на створення необхідних організаційних, технічних, 

ветеринарних і санітарних умов для виробництва якісного та безпечного молока 

коров’ячого сирого у молочних кооперативах.     

1.2. Вимоги є обов'язковими для: 

− власників особистих селянських господарств, що об’єднані у молочний 

кооператив і виробляють молоко коров’яче сире (молочну сировину) для реалізації 

через молочний кооператив; 

− спеціалістів ветеринарної медицини, які здійснюють ветеринарне 

забезпечення і державний ветеринарно-санітарний контроль за діяльністю 

господарств, що виробляють молоко сире у молочних кооперативах, фахівців 

державної служби ветеринарної медицини, які здійснюють державний  

ветеринарно-санітарний нагляд, а також для установ державної санітарно-

епідеміологічної служби, які здійснюють нагляд за проходженням власниками 



 5 

особистих селянських господарств та працівників збірних пунктів обов'язкових 

профілактичних медичних оглядів, станом питної води; 

− інших працівників, які працюють у молочних кооперативах на ділянках 

первинної обробки, охолодження, зберігання і транспортування молока сирого. 

 

2. НОРМАТИВНІ ПОСИЛАННЯ 
2.1. Закон України  “Про сільськогосподарську кооперацію” N 469/97-ВР від 

17 липня 1997 року зі змінами від 19.05.2011 р. 

2.2. Закон України  “ Про кооперацію ” N 1087-IV від 10 липня 2003 року зі 

змінами від 15.04.2014 р. 

2.3. Закон України “Про молоко та молочні продукти”. N 1870-IV від 24 

червня 2004 року зі змінами від 12.02.2015 р. 

2.4. Закон України “Про ветеринарну медицину”, N 2498-XII від 25 червня 

1992 року зі змінами від 2.02.2015 р.  

2.5. Закони України ”Про якість та безпеку харчових продуктів і 

продовольчої сировини”, N 2809-IV 6 вересня 2005 р.  

2.6. ДСТУ 3662-97 Молоко коров’яче незбиране. Вимоги при закупівлі. 

2.7. ГСТУ 46.069-2003. Молоко коров’яче незбиране первинне оброблення, 

зберігання і транспортування. Основні вимоги. 

2.8. ГР У 46.14.01-99 ”Сировина молочна, одержана від корів з господарств 

неблагополучних щодо інфекційних хвороб ”. 

2.9. Регламентація ЄС 178/2002, яка встановлює загальні принципи і вимоги 

з питань безпеки харчових продуктів. 

2.10. Постанова (ЄС) №852/2004 Європейського Парламенту та Ради від 

29.04.2004р. щодо гігієни харчової продукції. 

2.11. Постанова (ЄС) №853/2004  Європейського Парламенту та Ради від 

29.04.2004р., якою встановлюються специфічні гігієнічні правила щодо гігієни 

харчової продукції. 

2.12. Ветеринарні та санітарні вимоги до особистих підсобних господарств 

наслання – виробників сирого товарного молока. Наказ державного департаменту 

ветеринарної медицини України №17 від 21.03.2002 р. Зареєстровано в 

Міністерстві юстиції України № 336/6624 від 05.04.2002 р. – Київ. – 11 с. 

2.13. Ветеринарні та санітарні вимоги до пунктів закупівлі молока від тварин, 

які утримуються в особистих підсобних господарств наслання. Наказ державного 

департаменту ветеринарної медицини України №17 від 21.03.2002 р. Зареєстровано 

в Міністерстві юстиції України № 337/6625 від 05.04.2002 р. – Київ. – 7 с. 

2.14. Санітарні правила щодо догляду за доїльним устаткуванням та 

молочним інвентарем і контролю їх санітарного стану (Методичні рекомендації) / 

[М.Д. Кухтин, Я.Й. Крижанівський, І.П. Даниленко та ін.] // (Затверджені науково-

технічною радою Державного комітету ветеринарної медицини України, протокол 

№1 від 23 грудня 2010 р.). – Тернопіль, 2010. – 12 с. 

2.15. Ветеринарні санітарно-гігієнічні правила для господарств з 

виробництва молока коров’ячого незбираного (Методичні рекомендації) / [Я. Й. 

Крижанівський, М.Д. Кухтин, І.П. Даниленко та ін.] // (Затверджені Вченою радою 
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Інституту ветеринарної медицини УААН, протокол № 12 від 8-12 грудня 2006 р.). 

– Тернопіль, 2006. – 15 с. 

 

3. ТЕРМІНИ ТА ЇХ ВИЗНАЧЕННЯ 
Вимогах терміни вживаються у такому значенні: 

3.1. Сільськогосподарський кооператив – юридична особа, утворена 

фізичними та/або юридичними особами, які є виробниками сільськогосподарської 

продукції, що добровільно об’єдналися на основі членства для провадження 

спільної господарської та іншої діяльності, пов’язаної з виробництвом, 

переробкою, зберіганням, збутом, продажем продукції рослинництва, 

тваринництва, лісівництва чи рибництва, постачанням засобів виробництва і 

матеріально-технічних ресурсів членам цього кооперативу, наданням їм послуг з 

метою задоволення економічних, соціальних та інших потреб на засадах 

самоврядування. 

3.2. Сільськогосподарський обслуговуючий кооператив –  

сільськогосподарський кооператив, що утворюється шляхом об’єднання фізичних 

та/або юридичних осіб - виробників сільськогосподарської продукції для 

організації обслуговування, спрямованого на зменшення витрат та/або збільшення 

доходів членів цього кооперативу під час провадження ними сільськогосподарської 

діяльності та на захист їхніх економічних інтересів. 

3.3. Молочний обслуговуючий кооператив – сільськогосподарський 

кооператив, що утворюється шляхом об’єднання фізичних та/або юридичних осіб 

- виробників молока для організації обслуговування, спрямованого на зменшення 

витрат та/або збільшення доходів членів цього кооперативу під час виробництва 

молока та молочних продуктів, провадження ними сільськогосподарської 

діяльності та на захист їхніх економічних інтересів. 

3.4.  Доїльне обладнання ‒ доїльні апарати, установки.  

3.5. Молочне обладнання – доїльні апарати, установки, посуд, ємкість, 

охолоджувач, дрібний інвентар, що мають контакт з молоком під час його 

одержання (доїння корів), первинної обробки (очищення, охолодження, 

зберігання), дослідження, транспортування. За особливих обставин (економічна 

доцільність, карантинні обмеження), коли молоко на фермі сепарують чи 

пастеризують, до молочного обладнання належать сепаратори, пастеризатори. 

3.6. Санітарна обробка молочного обладнання – невіддільна операція 

технологічного процесу одержання, первинної обробки, зберігання і 

транспортування молока. Виконується зразу ж після закінчення доїння корів 

(доїльні установки, дійниці, молокоміри, цідилка), виконання окремих 

технологічних дій (охолодження молока, сепарування, пастеризація, 

перекачування з однієї ємності в іншу за допомогою насосів), звільнення від молока 

(фляги, охолоджувачі, цистерни), виконання контрольних операцій 

(молоковідбірники, піпетки, дрібний посуд).  

3.7.  Мікробне число молока (змиву)  – кількість мікроорганізмів у 1 см3 

молока (змиву), які здатні утворити видимі колонії на поживному середовищі при 

інкубації посівів за температури 30±1ºС протягом 72 год. 
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3.8. Вода для санобробки молочного обладнання – вода, яка за якістю 

відповідає вимогам ДСТУ 7525:2014 Вода питна. Вимоги та методи 

контролювання.  

3.9.  Вода тепла – вода за температури 25 – 35ºС. 

3.10.  Вода гаряча – вода за температури не нижче 55ºС. 

3.11. Засоби санітарної обробки молочного обладнання – хімічні засоби, які 

не мають стійкого запаху, повністю змиваються з об’єкту обробки при 

ополіскуванні, в робочих концентраціях не мають подразнюючої  і сенсибілізуючої 

дії на шкіру рук, не пошкоджують об’єкт обробки, дозволені до застосування в 

молочній галузі тваринництва Держкомітетом ветеринарної медицини та МОЗ 

України. 

3.11. Молочний камінь – відкладання фосфатів кальцію та магнію, білково-

жирової суміші на стінках молочного посуду, поверхні молокопроводів та інших 

деталей, які постійно контактують з молоком. 

3.12. Ветеринарна картка - документ, виданий державним лікарем 

ветеринарної медицини або уповноваженим лікарем ветеринарної медицини, до 

якого заносяться дані щодо ветеринарно-санітарного стану господарства, 

діагностики, вакцинації, лікування та інших протиепізоотичних заходів стосовно 

певної тварини, який є додатком до паспорта цієї тварини; 

− вільний продаж молока - форма реалізації молока, що здійснюється на 

агропродовольчому ринку; 

3.13. Знезараження (знешкодження) - технологічна обробка продукції 

(пастеризація, кип'ятіння тощо), що забезпечує її безпеку для людей і тварин та 

охорону довкілля; 

3.14. Первинна обробка молока - фільтрація та охолодження сирого 

товарного молока; 

2.15. Реалізація молока за прямими зв'язками - реалізація молока за 

договорами з молокопереробними підприємствами через пункти закупівлі молока; 

3.16.  Сире молоко - молоко, що є продуктом молочних залоз домашніх 

тварин, яке не було підігріто до температури понад 40 град. C та не було оброблено 

у такий спосіб, який дає аналогічний ефект. 

3.17. Пункти збору молока у молочних кооперативах – це спеціально 

обладнаний пункт відповідно до Ветеринарних та санітарних вимог до пунктів 

закупівлі молока від тварин, які утримуються в особистих підсобних господарств 

наслання [2.13]. 

 

4. ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНІ ВИМОГИ ДО ТВАРИННИЦЬКИХ 

ПРИМІЩЕНЬ ТА САНІТАРНОГО БЛАГОУСТРОЮ ТЕРИТОРІЇ  

Якщо у молочний кооператив об’єднані селянські присадибні господарства – 

виробники сирого товарного молока, то тваринницькі приміщення та територія 

повинні відповідати вимогам відповідно до ветеринарно-санітарних вимог [2.12], а 

саме:  

4.1. Приміщення для утримання корів (корівник) повинно бути спроектовано 

і побудовано так, щоб забезпечувати зручне та надійне у ветеринарно-санітарному 

відношенні утримання корів, а також сприяти дотриманню чистоти при їх доїнні.  
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4.2. Приміщення для утримання корів розташовують на більш високому рівні 

за рельєфом місцевості щодо інших господарських будівель. Воно повинно бути 

зручними для обслуговування, а також для енерго- та водопостачання. 

4.3. Корівник та інші тваринницькі приміщення повинні постійно бути 

чистими та в належному санітарному стані. Доступ до кожного приміщення має 

бути вільним від забруднення.  

4.4. Корівник повинен мати зручні підходи до стійла корів. Підходи 

покривають таким матеріалом, щоб їх можна було легко утримувати в чистоті. За 

необхідності мають проводитися заходи з боротьби з гризунами та комахами згідно 

з інструкціями із застосування дератизаційних та дезінсекційних засобів. 

4.5. Видалення гною з приміщення проводять так часто, як це необхідно, 

стійла повинні бути сухі, за необхідністю застосовують підстилку.  

4.6. Приміщення для утримання корів має бути сухим, стіни покриті 

штукатуркою і побілені свіжогашеним вапном, підлога водонепроникна з 

дерев'яним настилом стійла. Орієнтовна ширина стійла  на одну корову - 1,2-1,5 м, 

довжина - 1,8-2,0 м, довжина годівниці - 0,75-0,9 м, висота переднього борту - 0,25-

0,3 м. Ширина проходу між сечозбірним каналом і стіною - не менше 1 м. 

Вентиляція повинна забезпечувати безперебійний повітрообмін відповідно до 

зоогігієнічних нормативів. Сечозбірний канал та сечозбірник будують з 

вологонепроникного матеріалу (бетону). Останній розташовують за межами 

приміщення. Його необхідно систематично очищати і тримати закритим кришкою.  

4.7. Гній складають у бурти нижче рівня приміщення на відстані не менше 25 

м від житла.  

4.8. Дворовий туалет та вигрібну яму розташовують на відстані не менше 15 

м від корівника. Їх систематично очищають і дезінфікують 10 %-ним розчином 

хлорного вапна. 

4.9. Якість питної води повинна відповідати встановленим гігієнічним 

вимогам. При випасанні корів забороняється їх напування з природних 

непроточних водойм.  

3.10. У літній період корів рекомендується утримувати під навісом, а 

приміщення очистити і просушити не менше 20 діб і провести дезінфекцією згідно 

з ветеринарно-санітарними вимогами. Стіни та стелю побілити розчином 

свіжогашеного вапна двічі з інтервалом 14-16 діб.  

4.11. Узгодження проектів планування та будівництва тваринницьких 

приміщень чи реконструкції існуючих, відведення для цього земельних ділянок, а 

також забору води для тварин здійснюється з територіальними установами 

державної  служби ветеринарної медицини та державної санітарно-

епідеміологічної служби. Будівництво таких приміщень не повинно проводитись 

на місцях, де були гноєсховища, туалети, вигрібні ями, смітники тощо.  

Якщо у молочний кооператив об’єднанні колективні господарства виробники 

сирого товарного молока, то ветеринарно-санітарні вимоги до території молочних 

ферм повинні відповідати ветеринарним санітарно-гігієнічним правилам для 

господарств з виробництва молока коров’ячого незбираного  [2.15]. 
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5. ВИМОГИ ЩОДО ДОЇННЯ КОРІВ, ПЕРВИННОЇ ОБРОБКИ 

МОЛОКА ТА ДОГЛЯДОМ ЗА ДОЇЛЬНИМ І МОЛОЧНИМ 

ОБЛАДНАННЯМ 
5.1. Перед доїнням корів дояр миє руки з милом, одягає чистий халат чи 

комбінезон, голову пов'язує хустинкою. 

Вим'я корови  оглядається,  миється теплою водою (43±2 град. С) і 

витирається чистим рушником або індивідуальною серветкою. Для обмивання 

вимені наступної корови воду у відрі замінюють на чисту. Рушники, серветки, 

якими витирають вим'я корів, а також відра для обмивання вимені для інших потреб 

не використовуються. Переддоїльну обробку чистого вим’я можна обмежити 

витиранням шкіри дійок дезінфікуючими паперовими серветками. Дійниці (відра з 

харчової сталі або емальовані) повинні ззовні позначитися олійною фарбою  

літерою  "Д", відра для обмивання вимені - літерою "В". 

5.2. Перед доїнням проводять масаж вимені. Доять корову сухими руками. 

Перші цівки молока з кожної дійки здоюють в окремий посуд. Таке молоко 

допускається згодовувати тваринам. 

Молоко перших цівок ретельно оглядається на наявність органолептичних 

невідповідностей (згустки молока, крові, зміна кольору, консистенції тощо). 

Наявність згустків і пластівців свідчить про запалення тієї чверті вимені, з якої 

видоєне молоко. Таке молоко здоюється в окремий посуд та не допускається до 

споживання людьми, реалізації за прямими зв'язками та у вільний продаж. 

Після видоювання корови дійки витирають сухим рушником або 

одноразовими серветками. Післядоїльна обробка дійок здійснюється розчинами 

або спреями, зареєстрованими у встановленому законодавством порядку, та у такий 

спосіб, що не призводить до потрапляння залишкових кількостей забруднювачів у 

молоко. 

5.3. При машинному доїнні корови (корів) необхідно дотримуватися 

відповідних діючих вимог.  

5.3.1 Загальна схема технологічної операції з доїння корів полягає в 

наступному. 

Переддоїльна обробка вим’я корови включає: обмивання дійок теплою 

водою (43±2 град. С), короткий масаж вим’я (до 60 с), окреме здоювання перших 

цівок молока в окремий посуд. 

Підключення доїльного апарату. 

Машинне додоювання з коротким масажем вим’я. 

Післядоїльна обробка вим’я: обсушування дійок індивідуальним рушником 

або одноразовоими серветками, обробка (кремами або емульсіями за вказівкою 

лікаря ветеринарної медицини). 

5.3.2 Після переддоїльного масажу вим’я, необхідно здоїти перші цівки 

молока в посуд з чорним дном і при відсутності пластівців (ознака запалення 

молочної залози) надіти на вим’я доїльний апарат. Процес доїння необхідно 

виконувати згідно вимог діючих рекомендацій щодо машинного доїння корів та 

інструкції до доїльного апарата. 

5.3.2 При наявності ознак запалення,  хвору корову доять в останню чергу, 

молоко від цієї корови здоюють в окремий посуд та не допускається до споживання 

людьми, реалізації за прямими зв’язками та у вільний продаж, а інформують 
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ветеринарного спеціаліста. Після видоювання, проведення короткого масажу та 

додоювання, дійки необхідно витерти паперовими одноразовими серветками, а 

шкіру обробити антисептичною емульсією,  або кремом, якщо для цього є 

відповідна вказівка ветеринарного спеціаліста.   

5.3.3 При зливанні молока від декількох корів у бідони горловину бідону 

зав’язують чистою марлею, щоб попередити можливе забруднення молока 

частками корму чи підстилки.  

5.4. Надоєне молоко слід негайно винести з корівника для запобігання 

вбиранню хлівного та кормового запахів, процідити через 3-4 шари марлі або інші 

спеціальні фільтрувальні тканини (лавсан тощо). 

Для отримання молока сирого ґатунку екстра (загальне бактеріальне обсіяння 

до 100 тис. КУО/см3) за мікробіологічними показниками необхідно, щоб загальне 

бактеріальне обсіменіння свіжонадоєного молока складало до 25 тис. КУО/см3, 

температура його охолодження має становити 4 град С, яка досягається протягом 

2-3 год, зберігати молоко в охолодженому стані до 24 год.  

Для передавання молока на переробне підприємство вищим ґатунком 

(загальне бактеріальне обсіяння до 300 тис. КУО/см3) необхідно, щоб у 

свіжонадоєному збірному молоці загальне бактеріальне обсіяння складало до 80 

тис. КУО/см3, охолодити таке молоко до температури 6 град С і зберігати в 

охолодженому стані не довше 24 години. При охолоджені до температури 8 град С 

час зберігання скорочується до 6 год. Якщо початкове мікробне обсіяння молока 

збільшується до 120 тис. КУО/см3, то з метою здачі його на переробку вищим 

ґатунком протягом 24 год. потрібно охолодити молоко до 2 град С, при охолоджені 

до температури 6 град С, термін зберігання його знижується до 6 год.     

В окремих випадках молоко, яке має температуру не вище +10 град. С, 

допускається реалізовувати не пізніше як через 2 години після доїння. 

Молоко, призначене для реалізації через молочний кооператив, виливають в 

окремий посуд і ставлять у холодильник. Зберігають молоко в закритому посуді, 

окремо від сильно пахучих речовин.  

Транспортують молоко на збірний пункт молочного кооперативу у 

закритому вигляді. 

5.5. Сире молоко має бути отримано від здорових тварин, (відповідно до ГРУ 

46.14.01-99 ”Сировина молочна, одержана від корів з господарств неблагополучних 

щодо інфекційних хвороб” [2.8]), які: утримуються на територіях, благополучних 

щодо інфекційних хвороб тварин; не мають клінічних ознак інфекційних хвороб 

тварин, що передаються людині через молоко; мають задовільний стан здоров'я та 

у яких не виявлено ознак недугів, що можуть призвести до забруднення  молока, 

зокрема не мають виділень із статевих органів, ентеритів з діареєю і лихоманкою, 

кровотеч; не мають запалення вимені (маститу) та ран на вимені, які могли б 

вплинути на якість молока; не лікувалися забороненими ветеринарними 

препаратами; піддавалися лікуванню ветеринарними препаратами, але з 

дотриманням термінів очікування, що встановлені інструкціями із застосування 

цих препаратів. 

Молоко для реалізації повинно бути незбираним, за органолептичними, 

фізико-хімічними, бактеріологічними й  іншими показниками якості та безпеки 
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відповідати вимогам нормативно-правових актів. Не допускається у  процесі 

зберігання змішування молока різних надоїв (охолодженого і свіжовидоєного).  

5.6. Для видалення залишків молока молочний посуд споліскують водою 

(температура не вище 35 град. С). Миття посуду проводиться після кожного його 

використання за допомогою щітки з ручкою із застосуванням мийних чи мийно-

дезінфекційних засобів, передбачених відповідними санітарними правилами. 

Використовувати ганчірки для миття посуду забороняється. 

Після миття посуд ретельно споліскують теплою водою (25-35 град. С) для 

видалення залишку розчину мийно-дезінфекційних засобів та зберігають у 

перевернутому стані. 

При застосуванні тільки мийних засобів посуд один раз на добу дезінфікують 

за рекомендацією спеціаліста ветеринарної медицини або пропарюють. Для цього 

у відро вливають 1 л води, накривають його кришкою і ставлять на вогонь. Після 

закипання води відро витримують на вогні 8-10 хв.  

5.7 Схема санітарного догляду за доїльними апаратами полягає в наступному. 

5.7.1 Переносні доїльні апарати зразу після доїння корів обполіскують 

теплою (25-35 град. С) водою від залишків молока, обробляють розчином мийно-

дезінфікуючого засобу (концентрація розчину і температура згідно настанови з 

використання засобу), повторно обполіскують теплою водою.  

Зберігають доїльні апарати на стелажах. Перед доїнням апарати 

обполіскують водою 25-35 град. С. 

Ручна чистка проводиться так часто, як це потрібно для профілактики 

утворення відкладень бруду на стінках колекторів, молочних шлангів, але не менше 

один раз на тиждень.  

5.7.2 Молочний посуд, бідони, молокоміри після звільнення від молока 

негайно обполіскують від його залишків і застосовують ручну обробку з 

використанням робочого розчину мийно-дезінфікуючого засобу та відповідних 

щіток, після чого обполіскують теплою водою об’єкт обробки. 

5.8. З метою усунення молочного каменю з робочої поверхні доїльного 

обладнання та молочного посуду його обробляють один раз на тиждень розчином 

для видалення молочного каменю, після чого проводять заключне ополіскування 

водою 25-35 град. С. Для видалення молочного каменю з поверхні дрібного 

молочного інвентарю його замочують у відповідному розчині на 20-30 хв., 

протирають щіткою до видалення осаду і ополіскують теплою водою.  

5.9 Тканинні фільтри після кожного використання  перуть з милом чи  

мийним засобом, ретельно споліскують теплою водою. Один раз на добу  фільтри 

дезінфікують, витримуючи  у киплячій воді протягом 10 хв. або прасують гарячою 

праскою.  

5.10. Відра, дійниці, фляги мають бути із матеріалів, дозволених 

Міністерством охорони здоров'я України. Не допускається використовувати 

оцинковані, мідні та іржаві ємності.  

 

 

6. КОНТРОЛЬ САНІТАРНОГО СТАНУ ДОЇЛЬНОГО ТА 

МОЛОЧНОГО ОБЛАДНАННЯ  
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6.1. У процесі огляду  устаткування та інвентаря основну увагу звертають на 

ті частини і вузли, які труднодоступні для миття: у доїльних апаратах – внутрішня 

поверхня головки дійкової гуми, внутрішня поверхня патрубків колектора, обох 

кінців молочного шлангу, поверхня під гумовим кільцем для ущільнення кришки 

бачка. Охолоджувачах – поверхня дна та вивідного патрубка і його крану. У посуді 

– внутрішня поверхня стінок в місцях з’єднання з дном.  

6.2. При наявності на обладнані та інвентарі видимого забруднення, 

неприємного запаху, молочного каменю його санітарний стан вважають 

незадовільним. При наявності 30 % і більше доїльного устаткування у 

незадовільному санітарному стані, подальший контроль не проводять, власнику 

господарства дають рекомендації щодо організації санітарної обробки, визначають 

строки наступного контролю.  

6.3 Визначають ефективність заключного ополіскування доїльного 

устаткування та молочного інвентаря за допомогою тест-систем, які визначають 

наявність мийно-дезінфікуючих засобів. 

6.4. Взяття змивів із доїльного обладнання та молочного інвентаря.  

Після візуального контролю, за яким об’єкти огляду визначено чистими, з 

них беруть змиви для проведення мікробіологічних досліджень. Змиви відбирають 

стерильним тампоном, який поміщений у пробірку з 10 см3 пептонно-сольового 

розчину.  

Після зволоження тампону його віджимають від надлишку пептонно-

сольового розчину по колу, притискуючи до стінки пробірки і відбирають змив. 

Поверхню об’єкта дослідження протирають тампоном, проводячи його два рази по 

одному і тому ж місцю, поступово обробляючи всю визначену для дослідження 

поверхню. З плоскої поверхні змив відбирають з площі 100 см2. З колекторів 

доїльних апаратів змив беруть з внутрішньої поверхні шлангів і доїльних стаканів 

на всю довжину стержня без врахування площі. Після взяття змиву тампон 

поміщають у ту ж пробірку з розчинником, з якої він був взятий. 

Пробірку з тампоном нумерують, поміщають в сумку-холодильник, з 

температурою + 4 град. С і відправляють у лабораторію для дослідження.  

Відібрану пробу необхідно дослідити негайно. При неможливості негайного 

дослідження пробу зберігають за температури + 4 град. С до 10 годин від моменту 

відбирання змиву. 

При наявності 1–2 апаратів для доїння – змиви беруть з усіх деталей, при 

більшій їх кількості змиви беруть з одної деталі кожного апарату (наприклад, з 

дійкової гуми лівого переднього доїльного стакану або тільки з гумового шлангу). 

Змиви необхідно взяти з усього обладнання та інвентаря, яке контактує з молоком: 

шланги, охолоджувачі, бідони тощо. 

Після відбирання проб складають акт в двох примірниках, в якому 

зазначають: назву власника-виробника молока сирого, кількість відібраних проб, 

назву кожного об’єкту, мету дослідження, дату і час взяття змиву, прізвище і 

посаду осіб, які брали участь у відбиранні проб. При надходженні проб у 

лабораторію для дослідження реєструють: дату і час надходження; стан проб. 

У таблиці 1 наведено санітарно-гігієнічні мікробіологічні нормативи чистоти 

доїльного та молочного обладнання. 

Таблиця 1 
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Санітарно-гігієнічні мікробіологічні нормативи чистоти доїльного та 

молочного обладнання для отримання молока згідно ДСТУ 3662-97. 

Мікробіологічні показники чистоти доїльного та 

молочного обладнання 

Орієнтовний ґатунок 

отриманого молока за 

ДСТУ 3662-97 оцінка санітарного 

стану 

кількість мікроорганізмів, 

КУО/см3 змиву 

Відмінний 

Задовільний 

Незадовільний 

до 500  

від 501 до 5000 

бльше 5001 

Екстра 

Вищий  

Перший, другий 

 

Норматив мікробіологічної чистоти доїльного та молочного обладнання є 

універсальним для всіх його деталей. Для доїльного обладнання вміст бактерій в 1 

см3 змиву 500 КУО (50 КУО на 1 см2 площі змиву).  Тільки за умови дотримання 

такого нормативу збірне свіжонадоєне молока буде мати кількість мікроорганізмів 

до 25 тис. КУО/см3, що дозволить у подальшому доставити його на переробку в 

охолодженому стані екстра гатунокм.  

 

7. ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНІ ВИМОГИ ДО ПУНКТІВ ЗБОРУ 

МОЛОКА У МОЛОЧНИХ КООПЕРАТИВАХ 
Пункти збору молока у молочних кооперативах повинні відповідати вимогам 

наведених у нормативному документі [2.13], а сааме. 

7.1. Закупівля молока від тварин, які утримуються в особистих селянських 

господарствах, повинна здійснюватися лише на відповідно обладнаному пункті. 

7.2. Пункт має розміщуватися в окремому приміщенні та бути підключеним 

до мережі водопостачання, каналізації, опалення і електрозабезпечення у 

відповідності до діючих будівельних та санітарних норм і правил. 

За відсутності централізованої каналізації обладнують локальні очисні 

споруди. Допускається використання вигрібних ям (об'ємом до 5 куб. м) відповідно 

до встановлених вимог. 

Якість питної води на пункті має відповідати гігієнічним вимогам. 

7.3. При вході у приміщення встановлюють скребки, решітки чи металеві 

сітки для очищення взуття від бруду, а також обладнують дезкилимок. Вікна 

захищають від мух металевими, полімерними або марлевими сітками, а 

приміщення − від гризунів та проводяться заходи з дератизації та дезінсекції. 

7.4. Пункт складається з відділів: 

− приймання молока, в якому розміщують лабораторний стіл, шафу для 

реактивів і посуду, ваги для зважування молока, інші прилади, потрібні для 

визначення його якості, згідно з вимогами, наведеними у розділі 8. Тут також має 

бути робоче місце спеціаліста ветеринарної медицини для дослідження молока на 

соматичні клітини; 

− зберігання молока, в якому встатковують відповідне обладнання для його 

охолодження; 

− санітарної обробки молочного посуду. У цьому відділі встановлюють 

водонагрівач, стелажі для зберігання посуду, щітки для миття. Обладнують 

санітарний куток з рукомийником, милом, рушниками, дезінфекційним розчином 
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для рук. Тут також зберігають санітарний одяг. Також повинна бути кладовка чи 

шафа для зберігання мийних, мийно-дезіфікуючих та дезінфікуючих засобів.  

7.5. Розміри кімнат (кімнати) в залежності від обсягів надходження молока, 

що закуповує пункт, мають дозволяти вільно розміщувати обладнання і виконувати 

технологічні операції щодо його приймання, виконання лабораторних аналізів, 

охолодження молока, санітарної обробки молочного посуду. Підлога кімнат має 

бути з твердим покриттям, стіни облицьовані керамічною плиткою на висоту не 

менше 1,8 м. 

7.6. Пункт забезпечується необхідним обладнанням, приладами, реактивами, 

необхідною кількістю посуду для зберігання молока (цистерни, фляги, відра тощо), 

іншими витратними матеріалами і комплектом нормативно-правових актів та 

відповідних методичних матеріалів. 

Посуд для зберігання молока має бути виготовленим із матеріалів, 

дозволених Міністерством охорони здоров'я України. Не допускається 

використовувати оцинковані, мідні та іржаві ємності. 

На пункті мають бути у достатній кількості мийні і дезінфекційні засоби.  

7.7. Приймальником молока повинен бути підготовлений працівник, який 

володіє методами його обліку та визначення показників якості. 

Усі працівники пункту повинні мати особисті медичні книжки і 

систематично проходити обов'язкові профілактичні медичні огляди й медичні 

обстеження у встановленому законодавством порядку. 

7.8. Ветеринарно-санітарне забезпечення діяльності пункту здійснює 

спеціаліст ветеринарної медицини, призначений державною установою 

ветеринарної медицини, що обслуговує даний населений пункт. 

Оплата послуг спеціалістів ветеринарної медицини проводиться суб'єктом 

господарювання у порядку, встановленому законодавством. 

 

8. САНІТАРНА ОБРОБКА МОЛОЧНОГО ПОСУДУ, ІНВЕНТАРЮ, 

ОХОЛОДЖУВАЧІВ ТА ОБЄКТІВ ЗБІРНИХ ПУНКТІВ МОЛОЧНИХ 

КООПЕРАТИВІВ 

8.1. Санітарній обробці підлягають усі об’єкти на збірному пункті, які 

безпосередньо контактують з молоком, а також поверхні приміщень (стін, підлога, 

тощо). 

Санітарна обробка об’єктів збірних пунктів має виконуватись у такому обсязі 

та з такою періодичністю, щоб виключалась можливість забруднення молока.  

8.2. На збірному пункті має бути графік (програма) проведення робіт з 

санітарної обробки об’єктів, де потрібно вказати періодичність, методи миття і 

дезінфекції та засоби, що використовуються для санітарної обробки.  

Відповідальність за організацію робіт з санітарної обробки об’єктів та 

обладнання збірного молочного пункту несе особа, призначена наказом 

адміністрації молочного кооперативу. 

Крім санітарної обробки на збірних пунктах молочних кооперативів 

проводять санітарний день один раз на місяць.  

За умови незадовільного санітарного стану об’єктів збірного пункту на 

вимогу особи, відповідальної за санітарний стан або установ та закладів державної 



 15 

ветеринарної служби, проводять додатковий до графіка санітарний день з 

проведення санітарної обробки.  

8.3. На пункті необхідно вести облік придбання та застосування, мийних, 

мийно-дезінфікуючих і дезінфікуючих засобів.  

Журнал контролю приготування мийних, мийно-дезінфікуючих і 

дезінфікуючих засобів оформляють згідно з додатком 1 або за формою 

затвердженою місцевою державною ветеринарною службою. 

8.4. Мийні, мийно-дезінфікуючі і дезінфікуючі засоби, що застосовуються 

для санітарної обробки молочного обладнання, інвентарю, тари, охолоджувачів та 

поверхонь приміщень тощо, мають бути в установленому порядку дозволені для 

використання у молочних кооперативах. 

З метою запобігання розвитку та розповсюдження стійких варіантів 

мікроорганізмів рекомендується змінювати дезінфекційні засоби кожні 1-2 роки.  

8.5. На період проведення санітарної обробки повинно бути забезпечене 

виконання правил техніки безпеки та дотримання вимог екологічної безпеки.  

Мийні, мийно-дезінфікуючі та дезінфікуючі засоби зберігають в окремому 

приміщені або шафі чи кладовці і використовують таким чином, щоб запобігти 

потрапляння у молоко. 

8.6. Санітарна обробка об’єктів молочного посуду, інвентарю, охолоджувачів 

полягає у послідовному виконанні наступних операцій: 

− обполіскування теплою водою (25-35 град. С) відразу після звільнення 

посуду від молока; 

− миття робочим розчином мийного засобу відповідно до режимів 

технологічної інструкції до даного мийного засобу; 

− промивання теплою водою для видалення залишків мийного засобу; 

− дезінфекція робочим розчином дезінфікуючого засобу відповідно до 

режимів, які встановлені для даного дезінфікуючого засобу; 

− промивання водою для видалення залишків дезінфікуючого засобу; 

− просушування на стелажах.  

У випадку використання мийно-дезінфікуючих засобів в одній операції 

поєднують стадії миття і дезінфекції. 

Охолоджувачі для молока миють відразу після їх звільнення. За наявності 

пристрою для промивання їх обробляють згідно інструкції. За його відсутності 

охолоджувач обполіскують від залишків молока теплою водою, обробляють 

гарячим розчином мийно-дезінфікуючого засобу за допомогою щітки і 

обполіскують теплою водою. 

Для профілактики молочного каменю на об’єктах молочного посуду і 

охолоджувачах його обробляють один раз в тиждень розчином кислотного мийного 

засобу, після чого проводять заключне обполіскування водою.  

 

9. ОРГАНІЗАЦІЯ КОНТРОЛЮ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕКИ МОЛОКА, ЩО 

НАДХОДИТЬ НА ПУНКТИ ЗБОРУ МОЛОЧНИХ КООПЕРАТИВІВ 

 

9.1 Приймальник пункту здійснює облік господарств-виробників сирого 

товарного молока у журналі (додаток 2). Приймальник пункту має володіти 
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інформацією щодо господарств, в яких члени сім’ї хворі на туберкульоз чи інші 

антропозоонозні хвороби. Забороняється приймати молоко від особистих 

селянських господарств у яких є члени хворі на туберкульоз або інші заразні 

хвороби, які можуть передаватися через молоко. 

Спеціаліст ветеринарної медицини, який обслуговує даний пункт, 

періодично знайомиться з обліком господарств-постачальників молока. У разі 

потреби дає приймальнику пункту необхідні вказівки, пропозиції, тощо з 

дотримання ветеринарно-санітарних вимог, про що робиться запис у журналі 

(додаток 3). 

9.2. Пункт закуповує молоко лише із господарств, благополучних щодо 

заразних хвороб тварин, та від корів, які мають ветеринарні картки до паспортів 

великої  рогатої худоби, де зазначено результати досліджень тварин на лейкоз, 

туберкульоз, бруцельоз тощо, а також щеплення проти інфекційних хвороб. 

Державна установа ветеринарної медицини, у зоні діяльності якої є пункт, після 

кожного проведеного дослідження подає йому список особистих селянських 

господарств (власників тварин), тварини, які реагують на внутрішньошкірне 

введення туберкуліну, серопозитивних на лейкоз тощо, із зазначенням 

ідентифікаційних номерів таких тварин. Забороняється приймати молоко від 

хворих тварин або підозрілих у захворюванні.  

9.3. Молоко одразу після прийому на пункті має піддаватися фільтрації та 

охолодженню до 4 град. С. Молоко має бути натуральним, незбираним, без 

сторонніх запахів та присмаків, без осаду та згустків. Після приймання і 

охолодження, молоко повинно упродовж 6 год. доставлене на молокопереробне 

підприємство. Під час транспортування молока має підтримуватися низька 

температура, а при надходженні на молокопереробне підприємство температура 

молока не повинна бути вищою 10 град. С.  

9.4. Показники якості та безпеки молока, що надходить на/та з пункту, мають 

відповідати вимогам ДСТУ 3662-97. 

При прийманні пунктом та передачі переробному підприємству молоко 

повинно мати температуру 6-10 град. С, кислотність − 16-20 град. Т, ступінь 

чистоти за еталоном − I-II групи, загальне бактеріальне обсіменіння − 100-3000 

тис/куб.см, масову частку сухих речовин − 10,6-12,2%, кількість соматичних клітин 

− 400-800 тис/куб. см, густину − не менше ніж 1027 кг/куб. м за температури 20 

град. С. Масова частка жиру та масова частка білка в молоці визначаються з 

урахуванням базисних норм, визначеним у встановленому порядку.  

Не допускається у молоці вміст інгібувальних речовин (мийно-

дезінфекційних засобів, консервантів, формаліну, соди, аміаку, перекису водню, 

антибіотиків тощо). 

9.5. Приймальник пункту визначає якість кожної партії молока, яку передає 

переробному підприємству згідно ДСТУ 3662-97 (температура, чистота, густина, 

кислотність, вміст жиру та білка тощо), результати заносить у журнал обліку 

досліджень якості сирого товарного молока (додаток 4) та товарно-транспортну 

накладну встановленої форми. При потребі залишає контрольні зразки від кожної 

зданої партії. 

9.6. Переробне підприємство приймає молоко від молочних кооперативів, 

згідно з вимогами діючих нормативно-правових актів та за наявності ветеринарної 
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довідки, виданої державною службою ветеринарної медицини, що обслуговує 

даний населений пункт. У довідці, виданій у встановленому порядку, має бути 

зазначено, що даний населений пункт благополучний щодо заразних хвороб і 

тварини досліджені на мастит з негативним результатом. Термін дії ветеринарної 

довідки визначає головний державний інспектор ветеринарної медицини району 

(міста) тривалістю не більше 1 місяця. Такі довідки подають переробному 

(закупівельному) підприємству не пізніше 3-го числа. 

 

10. ВЕТЕРИНАРНО-САНІТАРНІ ВИМОГИ ЩОДО ЗБОРУ ТА 

ПЕРВИННОЇ ОБРОБКИ МОЛОКА ПРИЙМАЛЬНИМ ПУНКТОМ 

МОЛОЧНОГО КООПЕРАТИВУ 
10.1. Закупівля і облік молока на пункті здійснюється відповідно до 

встановленого порядку.  

10.2. Приймальник молока повинен бути одягненим у чистий спецодяг 

(комбінезон, халат, головний убір тощо). 

10.3. Прийняте профільтроване та охолоджене молоко відправляють на 

переробне підприємство не пізніше ніж через 5 години після його надходження на 

пункт. Температура та терміни реалізації охолодженого молока мають відповідати 

вимогам п. 9.3. 

10.4. Для транспортування молока використовують спеціалізований 

автотранспорт (цистерну) або спеціально обладнаний транспортний засіб для 

перевезення молока у флягах. Засоби транспортування повинні бути чистими і мати 

санітарні паспорти. Забороняється використання таких транспортних засобів для 

перевезення інших вантажів. 

Водій транспортного засобу повинен мати особисту медичну книжку, видану 

у встановленому порядку.  

10.5. Звільнений від молока посуд та ємності негайно споліскують теплою 

водою (+35...+45 град. С) і не пізніш як через одну годину миють гарячим розчином 

мийного засобу та дезінфікують, як зазначено у розділі 7 цих вимог. 

 

11. ПРИКІНЦЕВІ ВИМОГИ 
За порушення цих Вимог працівники пунктів закупівлі молока молочних 

кооперативів, незалежно від форм власності, власники особистих селянських та 

дрібних фермерських господарств, які постачають молоко на пункти, несуть 

відповідальність згідно з чинним законодавством. 

 

 

 


