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Обеспечение безопасности и качества скоропортящейся пище-
вой продукции (СПП) невозможно без организации непрерывных 
холодильных цепей (НХЦ) с созданием в них систем прослежи-
ваемости «температурной истории» от производства до реали-
зации. Системы прослеживаемости направлены на выявление и 
своевременное устранение нарушений температурных режимов 
хранения и транспортирования СПП в процессе функционирова-
ния НХЦ. Представлен алгоритм создания систем прослеживае-
мости «температурной истории», определен перечень НИР по 
исследованию зависимости показателей безопасности и качес-
тва СПП от температуры продукта и взаимосвязей температуры 
продукта с температурой охлаждающей среды, представлена но-
менклатура нормативно-технической и организационно-методи-
ческой документации, необходимой для создания и функциони-
рования таких систем.
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Ensuring the safety and quality of perishable food products (SPP) is 
impossible without the organization of continuous refrigeration chains 
(CCC) with the creation of traceability systems for the «temperature 
history» of products from production to sale. Traceability systems are 
aimed at identifying and timely elimination of violations of temperature 
regimes for storage and transportation of SPP during the operation 
of the NCC. The article presents an algorithm for creating «tempe-
rature history» traceability systems, defines a list of research projects 
to study the dependence of safety and quality indicators of the SPP 
on the product temperature and the relationship between the product 
temperature and the temperature of the cooling medium, presents the 
nomenclature of regulatory, technical and organizational and metho-
dological documentation necessary for effective organization and 
opera tion of such systems.
Key words: continuous cold chain, temperature regime, perishable 
food product, traceability system algorithm, «temperature history» of 
the product.
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Для создания цепей поставок скоропортящейся пи-
щевой продукции (СПП), в том числе молока и мо-
лочных продуктов, необходимо формировать непре-

рывные холодильные цепи (НХЦ) [1, 2]. Любые нарушения 
или «разрывы» в требуемых температурных режимах хра-
нения и транспортирования СПП приводят к снижению по-
казателей их безопасности и качества, изъятиям из обра-
щения на рынке непригодной к употреблению продукции 
и, в конечном итоге, к снижению эффективности системы 
продовольственного обеспечения государства [3]. Иссле-
дования показывают, что во всем мире до четверти ресур-
сов (включая воду, землю и удобрения) расходуются на 
производство продуктов питания, которые из-за различ-
ных видов потерь не дойдут до потребителя [4]. Соблюде-
ние температурных стандартов, контроль температурных 
режимов, фиксация и обработка данных по температурам 
продукта и охлаждающей среды позволяют обеспечить 
оптимальный срок хранения СПП, предотвратить порчу и 
сократить экономический ущерб [5, 6].

Создание и эффективное функционирование НХЦ за-
висят от организации систем прослеживаемости «темпе-
ратурной истории» СПП на всем их пути к потребителю. 
В необходимости таких систем заинтересованы как госу-
дарственные органы и общественные организации, кон-
тролирующие продовольственный рынок, так и произ-
водители, поставщики, продавцы и покупатели пищевых 
продуктов [2, 7].

В странах Евросоюза, как и в других развитых стра-
нах, действует ряд документов, регламентирующих 

принципы и порядок создания систем прослеживае-
мости пищевых продуктов в цепях поставок, а также ин-
струменты их контроля [8–10]. Например, Единое про-
довольственное законодательство в ЕС обязывает всех 
производителей продуктов питания и кормов внедрять 
специальные системы прослеживаемости, которые по-
зволяли бы оперативно сообщать регулирующим орга-
нам информацию о происхождении продукции и пункте 
назначения ее перевозки. Производители должны фик-
сировать название и адреса заказчиков и дистрибьюто-
ров, наименование и подробное описание продукции, 
дату доставки, объем и номер партии. Такая информа-
ция позволяет потребителям убедиться в подлинности 
продукта и узнать об его происхождении. При этом обес-
печивается возможность быстрого изъятия партии гото-
вой продукции, которая имеет несоответствия (скрытые 
дефекты, в том числе опасные для жизни и здоровья по-
требителей) на складе и в процессе ее реализации. Ин-
формационные технологии прослеживания продоволь-
ственных товаров, кроме информирования об истории 
и качестве продуктов [11], позволяют вести точный учет 
запасов [12] и планировать распределение продуктов на 
основе срока годности [13].

Внедрение технологий идентификационного отслежи-
вания, например, радиочастотной идентификации (RFID) и 
штрих-кодов, устанавливающих связь пищевых продуктов 
с производителями и транспортной тарой, способствует 
эффективному управлению НХЦ, сокращает время и за-
траты, связанные с устранением негативных последствий 

*Статья подготовлена в рамках выполнения исследований по государственному заданию ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем им. В. М. Гор-
батова» РАН.
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внештатных ситуаций и разрешением арбитражных исков 
(споров) [14].

В рамках Евросоюза законодательно установлены тем-
пературные режимы хранения и транспортирования раз-
личных групп СПП с использованием специального холо-
дильного оборудования. Прослеживание температуры 
продукта не регламентируется как обязательное, хотя мо-
ниторингу температуры окружающей среды и внутренне-
го состояния продукта в режиме реального времени уде-
ляется достаточное внимание [15].

Проводятся работы по организации НХЦ и систем 
прослеживаемости и в РФ [2]. Понятие прослеживае-
мости установлено ТР ТС 021 / 2011 «О безопасности пи-
щевой продукции». В регламенте, как и в документах дру-
гих стран, прослеживаемость трактуется как возможность 
документально установить изготовителя и последующих 
собственников находящейся в обращении пищевой про-
дукции (кроме конечного потребителя), а также место про-
изводства пищевой продукции или продовольственного 
сырья. Главной целью обеспечения прослеживаемости 
пищевой продукции, находящейся в обращении, также яв-
ляется предотвращение фальсификации и, как следствие, 
наступления неблагоприятных последствий для здоровья 
граждан при употреблении в пищу продукции неизвестно-
го происхождения. Требования к создаваемым в России 
системам прослеживаемости и информации, контроли-
руемой в цепях поставок, сформулированы в ГОСТ Р ИСО 
22005–2009 и ГОСТ 12875–2016.

Для продукции животного происхождения в РФ функ-
ционирует разработанная Россельхознадзором авто-
матизированная информационная система «Мерку-
рий», предназначенная для электронной сертификации и 
прослеживания подконтрольных государственному над-
зору товаров при их производстве, обороте и применении 
на территории страны. Электронный ветеринарный со-
проводительный документ (ЭВСД) включает информацию 
о ветеринарно-санитарном состоянии, в том числе хими-
ческий состав, микробиологические показатели продук-
ции, эпизоотическое благополучие территории проис-
хождения. Система «Меркурий» позволяет отследить по 
идентификационному номеру кто и когда произвел товар, 
пункт транспортирования, безопасность его использова-
ния, но не отслеживает температурные условия хранения 
и доставки [16].

Практически решена задача прослеживаемости «тем-
пературной истории» при автомобильных перевозках и в 
цепях поставок скоропортящихся лекарственных средств. 
Но автомобильные перевозки — это только одно из звень-
ев НХЦ, а поставки лекарственных средств имеют опре-
деленную специфику и их объемы несопоставимы с 
объемами поставки продовольствия. Поэтому проблема 
обеспечения безопасности и качества в цепях поставок 
СПП не может быть решена без создания своей эффек-
тивной системы прослеживаемости «температурной ис-
тории» от производства до реализации.

Система прослеживаемости «температурной истории» 
СПП должна обеспечивать:

 l постоянный контроль температуры охлаждающей сре-
ды (воздуха) и продукта в критических контрольных точках 
(ККТ) при его прохождении во всех звеньях НХЦ;

 l запись температурных данных в звеньях НХЦ с интерва-
лом времени, определенным возможностями средств из-
мерений и контроля;

 l передачу сигнала при выходе контролируемого показа-
теля за пределы допуска сразу же при выявлении факта 
этого происшествия в автоматическом режиме всем юри-
дическим и физическим лицам, отвечающим за безопас-
ность, качество и контроль продукта в НХЦ;

 l контроль температуры продукта в ходе технологиче-
ских процессов погрузки / выгрузки. При выявлении фак-
та выхода контролируемого показателя за пределы допу-
ска погрузочно-разгрузочная операция незамедлительно 
прерывается до восстановления требуемой температуры 
воздуха в камере и кузове в соответствии с нормативной 
документацией. На время перерыва продукт возвращает-
ся в холодильную камеру (кузов), из которого осуществля-
лась погрузка / выгрузка.

В система прослеживаемости «температурной исто-
рии» СПП фиксируют:

 l вид и качество продукта при выходе с производства 
(предприятия-изготовителя);

 l дату производства продукта (время, день, месяц и год);
 l температуру продукта на момент его выхода / входа в 

каждое звено НХЦ;
 l местонахождение продукта во время его прохождения 

по НХЦ;

Рекомендуемые нормативно-методические 
документы для функционирования систем 

прослеживаемости «температурной истории» 
в НХЦ СПП

Документ Состояние на текущий 
период

Сквозной классификатор холодильного обо-
рудования (холодильных хранилищ — скла-
дов, транспортных средств, технологического 
оборудования) по температурным режимам 
и допускам на колебания температуры по 
объемам хранилищ (транспортных средств) 
для хранения пищевых продуктов глубокой 
заморозки, замороженных, подморожен-
ных, охлажденных (с различным уровнем 
охлаждения) 

Отсутствует. Имеется 
только классификатор 
для автотранспорта

Методика освидетельствования хранилищ и 
транспортных средств по теплотехническим 
параметрам на соответствие требуемым тем-
пературам поставки продуктов

Отсутствует для храни-
лищ. Имеется методика 
для автотранспорта

Методики установления ККТ для всех эле-
ментов НХЦ (для включения в технические и 
технологические инструкции, ГОСТы и другие 
нормативно-технические документы) 

Отсутствуют

Методики измерения температуры продуктов 
при приемке / сдаче, арбитражных и контроль-
ных испытаниях (замерах) 

Имеются только для ча-
сти продукции, подвер-
гающейся холодильной 
обработке

Документ (приказ Минсельхоза РФ) о вклю-
чении информации (мониторинге) «тем-
пературной истории» СПП в сопроводи-
тельные документы на пищевые продукты 
(сырье), проходящие в системе «Меркурий» 
Россельхознадзора

Отсутствует

Методика установления остаточного срока 
годности СПП при прохождении его в элемен-
тах НХЦ

Отсутствует

Методика оценки «тяжести» нарушений режи-
мов холодильной обработки и хранения СПП 
и возможности использования пищевой про-
дукции с такими нарушениями для пищевых и 
кормовых целей

Отсутствует

Руководящий документ, регулирующий взаи-
моотношения участников НХЦ и их ответ-
ственность за соблюдение требуемых темпе-
ратурных режимов в звеньях НХЦ

Отсутствует
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 l продолжительность нахождения продукта в каждом из 
звеньев НХЦ;

 l температуру охлаждающей среды при нахождении про-
дукта в каждом из звеньев НХЦ;

 l условия и продолжительность поставки продукта.
Кроме системы прослеживаемости в общей НХЦ, у 

производителей пищевой продукции и розничных торго-
вых сетей могут функционировать свои внутренние сис-
темы прослеживаемости, которые контролируют произ-
водство пищевой продукции и процессы реализации ее 
потребителям. Создаваемые на предприятиях систе-
мы управления качеством продукции на основе принци-
пов ХАССП обеспечивают прослеживаемость производ-
ственных процессов в ККТ и совмещают функции систем 
прослеживаемости.

Для функционирования системы прослеживаемости 
«температурной истории» СПП в цепях поставок должны 
быть созданы и введены в действие нормативно-мето-
дические документы, указанные в таблице. В алгоритме 
создания систем прослеживаемости «температурной ис-
тории» СПП в НХЦ необходимо использовать результаты 
выполнения НИР (см. рисунок).

Таким образом, для создания и обеспечения работы 
систем прослеживаемости «температурной истории» СПП 
на пути к потребителю необходимо изучить зависимости 
показателей безопасности, качества и сроков годности 
от их температуры, определить взаимосвязи температур 
продукции и охлаждающей среды, разработать соответ-
ствующую нормативно-техническую и организационно-
методическую документацию. 
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Разработка руководящего документа,  регламентирующего 
действия участников  НХЦ  в  случае  сбоев  (нарушений)  

в штатном  функционировании  цепи

Определение номенклату-
ры продукции, для кото-
рой  создается система 

прослеживаемости

Разработка и обоснова-
ние структур детализи-

рованных НХЦ, для кото-
рых  создается система 

прослеживаемости

Оценка влияния колебаний 
температуры продукта на 

изменение его показателей 
безопасности (качества) 

и срока годности

Установление зависимости  
между температурой возду-
ха и температурой продукта 

в камере хранения

Установление номенклату-
ры параметров и допусков 
на них, контролируемых  в  

звеньях  НХЦ

Установление ККТ и перио-
дичности замера  парамет-

ров  в  звеньях  НХЦ

Подбор  методов  и средств 
измерения контролируемых 
параметров  в звеньях  НХЦ

Разработка  программного  
обеспечения функциони-

рования системы  просле-
живаемости  и технологи-
ческой  инструкции  по  ее  

эксплуатации

Алгоритм создания системы прослеживаемости «температурной 
истории» в НХЦ СПП




