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Summary:	 The paper continues the issue of traceability. The author tells about necessity to develop a system of internal 

traceability at poultry factory as a means of safety and quality of production control support.

Аннотация:	 Статья продолжает тему прослеживаемости продуктов. Автор рассказывает о необходимости раз-

работки системы внутренней прослеживаемости на птицефабрике как средства контроля обеспе-

чения безопасности и качества продукции.
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Прослеживаемость в определен-
ной степени всегда наличеству-

ет в пищевой отрасли, в том числе 
при производстве продуктов из мяса 
птицы, поскольку производители мо-
гут идентифицировать как своих по
ставщиков, так и своих потребителей.  
Однако стройной упорядоченной и 
прозрачной системы прослежива
емости как средства контроля обес-
печения безопасности и качества пи-
щевой продукции, к сожалению, нет. 
В проекте Технического регламента 
(ТР) «О требованиях к сельскохозяй
ственной птице, мясу птицы, продук-
там его переработки, их производству 
и обороту» предусмотрена ее разра-
ботка в течение трех лет с момента его 
принятия. Как, на наш взгляд, подойти 
к созданию системы прослеживаемо
сти, какие вопросы при этом следует 
решать? Попытаемся ответить на эти и 
другие вопросы в данной статье. 

Обычно понятие «прослежива
емость» рассматривается в двух ра-
курсах — как внутренняя и внешняя. 

Внешняя прослеживаемость — это 
информация о продукции, получа
емая или предоставляемая про-
изводителем другим участникам 
товародвижения, а внутренняя — 
обеспечение внутри самой компании 
возможности идентификации всех 
используемых при производстве про-
дукции ингредиентов и обеспечения 
наличия учетных документов пере-
работки по каждому отдельному про-
изведенному продукту. 

Если для перерабатывающего про-
изводства предоставленная произво-
дителем сырья информация рассма
тривается с точки зрения внешней 
прослеживаемости, то для подготов-
ки необходимых документов по этой 
информации производитель сырья, в 
свою очередь, должен создать у себя 
внутреннюю систему прослежива
емости. Аналогичный подход должен 
осуществляться и у поставщиков ин
гредиентов, ветпрепаратов и т.д. 

Существование как внутренней, 
так и внешней систем прослежива-
емости предполагает возможность 
связи идентифицируемой продук-
ции с учетными документами все-
го процесса товаропроизводства 
и движения продукта. Поэтому все 
необходимые данные, относящиеся 
к продукту, должны иметься у кон-
кретного участника процесса и не 
обязательно в полном объеме отра-
жаться на этикетке или штрих-коде 
продукта. Однако для гарантии ка-
чества и безопасности продуктов, по 
всей цепи товародвижения, и, есте
ственно, для конечного потребителя 
необходимо сообщать больше ин-
формации относительно происхож-
дения и переработки продукции.

Наличие сопряженных систем 
прослеживаемости позволяет гаран-
тировать идентификацию источни-
ков всего сырья, всех ингредиентов, 
процессов переработки, потреби-
телей продукции. При необходимо
сти отзыва продукта это в свою оче-

редь позволяет отследить весь путь 
его движения и при расследовании 
инцидента иметь необходимые до-
кументы о производстве продукта и 
идентифицировать сырье, из кото-
рого продукт был произведен. 

Для успешного функционирования 
системы прослеживаемости необхо-
димо присвоение конкретной партии 
продукта идентификационных кодов 
и сохранение целостности данной 
партии вместе с сопроводительной 
информацией в течение всего време-
ни ее пребывания на предприятии.

В системе стандартов EAN.UCC 
торговая единица определена как 
«любая единица (продукта или услуги), 
о которой необходимо получить оп-
ределенную информацию, на кото-
рую можно установить цену, кото-
рую можно заказать или выписать на 
нее счет-фактуру в любом из звеньев 
цепи снабжения». 

Торговая единица должна пред-
ставлять собой максимальное коли-
чество продукта и отвечать следу
ющим требованиям: 

—	 происходить из одного источ-
ника и относиться к одному 
времени производства;

—	 перерабатываться одновремен-
но и в одних условиях.

Такие требования содержатся во 
введенных в проект ТР понятиях 
«партия птицы для убоя» и «партия 
продукции из мяса птицы».

Так, партия птицы для убоя — это 
общее количество, единовременно  
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направляемой на убой сельскохо-
зяйственной птицы одного вида и 
возраста, выращенное на одном пред-
приятии по однотипной технологии 
и сопровождаемое одним ветеринар-
ным документом. 

Партия продукции из мяса пти-
цы — это общее количество одно-
родной по качеству продукции, про-
изведенное на одном предприятии 
по однотипной технологии, предъ-
явленное одним удостоверением ка-
чества и безопасности и одним вете-
ринарным документом. 

Эти характеристики партий по 
своему содержанию идентичны по-
нятию стандартов EAN.UCC о торго-
вой единице. 

Учитывая тот факт, что в основ-
ном на птицефабриках птица для убоя 
содержится в одном птичнике, ском
плектована из цыплят одного крос-
са и возраста, выращивается по одной 
технологии и в одинаковых услови-
ях, потребляет аналогичный корм, то 
она может рассматриваться как пар-
тия птицы для убоя. В то же время ко-
личество мяса, полученное от птицы 
из одного птичника, переработанное 
по однотипной технологии в течение 
одной смены, может рассматриваться 
как партия продукции из мяса птицы.

При таком подходе идентифика-
ционный код может быть уникаль-
ным для партии продукта и содер-
жать достаточную информацию для 
связи конкретной партии с соответ
ствующей документацией. Он по
зволяет объединить различные ис-
точники информации, которые уже 
используются в ходе таких опера-
ций, как закупка, сбыт, обеспечение 
качества, производственный кон-
троль и т.д., и при необходимости 
создает возможность восстановить 
движение продукта на предприятии. 
В данном случае понятие «операция» 
используется для описания любой 
деятельности, которая осуществля-
ется птицефабрикой, включая про-
изводственную, управленческую, за-
купочно-сбытовую и т.д.

Рассмотрим для наглядности под-
ход к созданию внутренней системы 
прослеживаемости на бройлерной 
птицефабрике, обеспечивающей 
производство целых тушек кур и их 
частей.

Первым шагом в создании доку-
ментально обоснованной системы 
должен стать анализ действующих 
процедур и операций при производ
стве продукта. Для этого определим 
схему последовательности опера-
ций, начиная от закупки или прием-
ки сырья и заканчивая реализаци-
ей конечного продукта. Операции в 
соответствии со схемой параллель-
но связываем с документированием 
информации о продукте. Внутрен-
няя система прослеживаемости бу-
дет различна для птицефабрик, в за-
висимости от структуры входящих в 
нее производств: имеет ли она свое 
родительское стадо, комбикормо-
вый завод, инкубаторий, цех убоя, 

разделку тушек на части и выработ-
ку продуктов из мяса птицы и т.д. 

Рассмотрим вариант организа-
ции внутренней прослеживаемости 
для убойного цеха птицы (рис.). При 
этом каждую операцию схемы не-
обходимо характеризовать с точки 
зрения ее влияния на безопасность 
и качество конечного продукта. По-
этому их следует проанализировать 
на риски микробиологического, хи-
мического, физического и радиа
ционного загрязнения, а также на 
оценку предпочтения потребителей 
(например, вид убоя, режимы шпар-
ки, вид охлаждения, антимикроб-
ной обработки и т.д.). Затем опре
деляется документальная форма и 

Рис. Вариант организации внутренней прослеживаемости  

для убойного цеха птицефабрики
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порядок ведения процедур и прото-
колов для фиксации установленных 
данных, связи кодов партий с про-
токолами технологических процес-
сов, а также личная ответственность 
персонала за учетные записи (служб 
снабжения, ветслужб, технологов, 
операторов, сортировщиков и др.). 

Процедуры и протоколы должны 
включать в себя не только название 
документов, но также и перекрест-
ные ссылки на то, где они находят-
ся в системе документооборота фаб-
рики, а также порядок получения от 
поставщиков подробного описания 
сырья и ингредиентов и организа-
цию проведения на птицефабрике 
входного контроля.

Мероприятия по санитарной об-
работке помещений и оборудования, 
дератизации и дезинсекции, необхо-
димые в соответствии с САНПИНом, 
исследования продукции, личной 
гигиены, а также протоколы и учет-
ные записи об их проведении вклю-
чаются в документацию системы 
прослеживаемости.

Идентификационный код партии 
сдаваемой на убой птицы в данном 

рассматриваемом варианте можно 
устанавливать по номеру птичника 
и дате приемки. Этот идентифика-
ционный код должен фиксировать-
ся и сохраняться во всех докумен-
тах, отражающих проведенные 
операции, включая охлаждение, 
быть единым на протяжении всего 
времени пребывания партии про-
дукта на предприятии. После опе-
рации охлаждения тушек птицы 
возможно несколько потоков дви-
жения продукта.

Если партия тушек птицы разде-
ляется для дальнейших различных 
видов переработки (например, раз-
делка тушек на части, направление 
на заморозку несколькими партия-
ми и т.д.), каждой разделенной части 
партии необходимо присвоить соб
ственный новый информационный 
код. При этом в документах прием-
ки на дальнейшую переработку дол-
жен быть указан предыдущий код 
направленной на обработку партии 
и новый идентификационный код 
после ее переработки. 

Такой подход позволяет осущест-
вить разделение партий на протяже-

нии всех процессов переработки и 
хранения мяса птицы.

Идентификационный код выно-
сится на этикетку и позволяет полу-
чить в целях прослеживаемости всю 
необходимую конкретную инфор-
мацию о продукте. 

Из различных методов успешно-
го функционирования системы про-
слеживаемости основными являются 
прослеживаемость на основе пись-
менной документации и систем с ис-
пользованием штрих-кодов/сканеров. 
Последний требует технического пе-
ревооружения всей цепочки произ-
водства и сбыта пищевой продукции.

Система прослеживаемости не 
может быть костной и неизменной. 
Она должна изменяться в зависимо
сти от технического перевооруже-
ния производства, внедрения новых 
технологий, необходимых коррек-
тирующих мер, а также по просьбе 
потребителей.    
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