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Аннотация. Срок годности (СГ) пищевой продукции определяется отрезком вре-

мени, который начинается со дня ее производства, длится, пока она пригодна к употреб-

лению, и оканчивается датой, при наступлении которой продукция непригодна к упо-

треблению [3]. Тема оценки обоснования сроков годности, развиваемая в пищевой про-

мышленности не первое десятилетие, наращивает свою актуальность. Во-первых, по-

тому, что согласно законодательству РФ, в частности согласно требованиям ТР ТС 

021/2011 «О безопасности пищевой продукции», пищевые продукты, выпускаемые на 

территории стран Таможенного (Евразийского) союза, должны быть безопасными [5, 

11]. Безопасность подразумевает, в том числе, сохранение потребительских свойств и 

отсутствие рисков, связанных с порчей продукции (физико-химических, микробиологи-

ческих). Во-вторых, тема сроков годности не обходит стороной производителей из-за 

высокой конкуренции в пищевой сфере, где каждый игрок рынка стремится закрепить за 

собой звание надежного изготовителя, выпускающего качественный во всех отношениях 

товар. На момент написания данной статьи (май 2025 г.) для обоснования сроков годно-

сти пищевой продукции производитель может руководствоваться следующими докумен-

тами: СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов», методическими указаниями (МУК) 4.2.1847-04 «Сани-

тарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и условий хранения пи-

щевых продуктов» и предварительным национальным стандартом ПНСТ 826–2023 

«Продукция пищевая. Определение срока годности. Общие требования» (ПНСТ в рам-

ках нашего исследования мы рассматривать не будем до перехода его в статус нацио-

нального стандарта) [6]. Если сравнивать СанПиН 2.3.2.1324-03 и МУК 4.2.1847-04, то 

можно увидеть, что последний документ является более практически-прикладным, со-

держит сведения о проведении испытаний продукции и рекомендации по составлению 

заключения о целесообразности установления подтверждаемого срока годности [8]. По-

этому разбору именно МУК 4.2.1847-04 будет посвящена представленная работа. 
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Abstract. The shelf-life (SL) of food products is defined as a period of time that begins 

on the day of their production, lasts as long as they are fit for consumption, and ends with the 

date at which they are unfit for consumption [3]. The topic of assessing the justification of shelf 

life increases its relevance. Firstly, because according to the legislation of the Russian Federa-

tion, in particular, according to the requirements of TR TS 021/2011 ‘On the safety of food 

products’, food products released on the territory of the Customs (Eurasian) Union countries 

should be safe (not containing physical, chemical or microbiological hazards caused by product 

spoilage) [5, 11]. [5, 11]. Secondly, the topic of shelf life does not bypass manufacturers due to 

the high competition in the food sector, where each market player seeks to secure the title of a 

reliable manufacturer producing quality goods. At the time of writing this article (May 2024) 

to justify the shelf life of food products the manufacturer can be guided by SanPiN 2.3.2.1324-

03 ‘Hygienic requirements for shelf life and storage conditions of food products’, methodolog-

ical guidelines (MUK) 4.2.1847-04 ‘Sanitary and epidemiological evaluation of justification of 

shelf life and storage conditions of food products’ and preliminary national standard PNST 826-

2023 ‘Food products. Determination of shelf life. General requirements’ (we will not consider 

PNST in the framework of our study before its transition to the status of a national standard) 

[6]. If we compare SanPiN 2.3.2.2.1324-03 and MUK 4.2.1847-04, we can see that the latter 

document is mostly applied, contains information about product testing and recommendations 

for drawing up a conclusion on the expediency of establishing a confirmed shelf life [8]. There-

fore, the presented work will be devoted to the analysis of ICC 4.2.1847-04. 

Keywords: shelf life (terms), food products (food product), evaluation of shelf-life justi-

fication, MUK 4.2.1847-04, test programs, sanitary and chemical tests, microbiological tests, 
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Введение 

Согласно ТР ТС 021/2011 сроки годности пищевой продукции устанавливает изготови-

тель [11]. И даже если срок годности продукции был установлен сторонними разработчиками 

соответствующей нормативной и/или технической документации (НД/ТД, например, ГОСТ Р, 

ТУ и др.), ответственность перед потребителем за любые несоответствия по безопасности и 

потребительским свойствам несет производитель. (Это не касается лишь случаев нарушения 

условий хранения, со стороны ритейлеров и потребителей.) При этом, разумеется, прежде чем 

декларировать (заявлять) сроки годности на продукт, нужно быть абсолютно уверенным, что 

при заданных параметрах хранения продукт останется пригодным для употребления в течение 

всего срока годности. Для этого, собственно, и существует такое понятие, как оценка обосно-

вания сроков годности продукции – процесс подтверждения желаемого срока годности путем 

проведения соответствующих испытаний продукции и формирования по их результатам за-

ключения об обоснованности их выдвижения. 

Таким образом, оценка обоснования сроков годности пищевой продукции – необходи-

мый этап, который должен пройти изготовитель, желающий выпускать свою продукцию на 

продовольственном рынке. Ранее проведенные и опубликованные исследования по данной 

теме являются довольно разносторонними, поскольку в них рассматриваются самые разные 

группы пищевых продуктов: от мясной, молочной, рыбной продукции до кондитерских изде-

лий и пищевых добавок. Поднимаются вопросы технического регулирования сроков годности, 

их установления и нормирования соответствующих показателей безопасности, разработки 

программ по обоснованию сроков годности, нахождения способов их увеличения и др. [1, 2, 

4, 7, 9, 12]. Результаты исследовательских работ позволяют сделать вывод, что  установление 

сроков годности в каждом конкретном случае очень индивидуально – срок зависит от группы 

продукции, от способа обработки, наличия или отсутствия естественных или искусственных 

консервантов, вида упаковки, условий хранения и многих других факторов.  

Цель данной статьи – формирование целостного и всестороннего обзора процесса оценки 

обоснования сроков годности пищевой продукции. Задачами являются: анализ МУК 4.2.1847-

04 «Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и условий хранения 

пищевых продуктов» и других источников и последующая переработка и упорядочивание ин-

формации в виде отдельных разделов. Знакомство с порядком и особенностями установления 

сроков годности на продукт позволит производителям понимать, как выбрать и подтвердить 

предполагаемые сроки годности на свой продукт; потребителям данная статья будет полезна 

в рамках расширения кругозора в области пищевой безопасности, а также специалистам R&D 

отделов пищевых предприятий, технологам. 

 

Объекты и методы исследования  

Объектами исследования являлись методические указания МУК 4.2.1847-04 «Сани-

тарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и условий хранения пищевых 

продуктов», а также сопутствующие нормативные документы (ТР ТС 021/2011, СанПиН 

2.3.2.1324-03). 

Методами исследования являлись анализ нормативно-правовых актов, включающий си-

стематизацию требований к установлению сроков годности с акцентом на принципы пролон-

гации, коэффициенты резерва и условия аггравации, а также изучение практических механиз-

мов испытаний, которое предполагает разбор программ исследований (микробиологических, 

санитарно-химических, органолептических) с особым вниманием к периодичности контроля, 

отбору проб и критериям оценки динамики показателей. Кроме того, использован сравнитель-

ный подход, предполагающий сопоставление МУК 4.2.1847-04 с другими регламентирую-

щими документами, такими как СанПиН 2.3.2.1324-03, для выявления прикладных преиму-

ществ методических указаний. Также проведено обобщение данных, включающее структури-
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рование информации о документах, предоставляемых производителем для экспертизы, и тре-

бованиях к заключению о подтверждении сроков годности. 

 

Результаты и их обсуждение 

Для обоснования сроков годности пищевой продукции существует ряд принципов, ил-

люстрирующих методологию данного вида исследования. Прежде всего стоит отметить, что в 

основе обоснования сроков годности продукта лежат следующие действия: 

1) органолептическая оценка свойств продукции (внешнего вида, формы, цвета, запаха, 

вкуса, консистенции и т.п.); 

2) санитарно-химические исследования; 

3) микробиологические исследования. 

Все вышеперечисленные виды работ осуществляются в процессе хранения продукта при 

температурах, регламентируемых НД/ТД. 

Следующее, на что стоит обратить внимание – тот факт, что срок проведения испытаний 

продукции должен превышать предполагаемый срок годности, установленный в соответству-

ющей НД/ТД. Время так называемой пролонгации – продления срока годности – определяется 

коэффициентом резерва (далее – к/ф резерва). Другими словами, на пищевых продуктах с ма-

газинных полок указан срок годности меньше того, на который продукт испытывался (по по-

казателям безопасности и качества); разница во времени между сроком годности в маркировке 

продукта и реальным сроком годности (на который проводились испытания) зависит от коэф-

фициента резерва. 

Так, к/ф резерва для продуктов скоропортящихся составляет: 

· при СГ до 7 сут включительно – 1,5; 

· при СГ до 30 сут включительно – 1,3; 

· при СГ свыше 30 сут – 1,2. 

Для нескоропортящихся же продуктов к/ф резерва будет 1,15. 

Особый случай – с продуктами, предназначенными: 

а) для детского питания, выпускаемых для детей раннего возраста (до 3 лет); 

б) для лечебного и профилактического питания. 

Для скоропортящейся продукции данных категорий к/ф резерва составит 2, для нескоро-

портящейся – 1,5 [8]. 

Определяя необходимые виды исследований и предполагаемые сроки проведения испы-

таний для подтверждения СГ, исследователь держит на прицеле еще один важный аспект – 

возможность применения принципа аггравации* (повышения) температур хранения. Данный 

принцип реализуется, в случаях если требуется: 

а) учитывать потенциальные нарушения непрерывности холодовой цепи в процессе до-

ставки продукта конечному потребителю (создающие риск микробиологической нестабиль-

ности скоропортящихся продуктов – в виде активации); 

б) зарегистрировать начало окислительной порчи жирового компонента. 

Указанная в пункте «а» микробиологическая нестабильность подразумевает возможную 

активацию патогенных и условно-патогенных психротрофных микроорганизмов. При этом 

нужно учитывать факт, что им для размножения в продукте требуется больше времени, чем 

мезофильным возбудителям пищевых токсикоинфекций и кишечных инфекций [8]. 

Обязательному проведению контрольных испытаний в условиях аггравации подлежит 

скоропортящаяся продукция, подвергнутая тепловой обработке при температурах ниже 80 °С 

и/или выработанная с применением ручного труда. Под аггравированными условиями в дан-

ном контексте понимается хранение при температуре, превышающей регламентированную 

нормативной и/или технической документацией на 3–5 °С (но не более чем на 50 % от уста-

новленной величины), а в некоторых случаях и при повышенной относительной влажности 
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воздуха (до 85–95 %). Важно подчеркнуть, что испытания в аггравированных условиях прово-

дятся только для одной из трёх исследуемых партий продукции. 

Несмотря на то, что МУК 4.2.1847-04 – довольно универсальный документ при оценке 

обоснования сроков годности, на некоторые группы продукции он не распространяется. 

Так, в случае с растительными маслами пользуются документом «МУК по ускоренному 

определению сроков годности пищевых растительных масел» (N 1100/2261-98-115 от 

23.09.98), в ситуации с консервами – научно обоснованные режимы стерилизации и резуль-

таты предварительных испытаний сроков годности. 

Организация обоснования сроков годности продуктов проходит, как правило, при уча-

стии аккредитованного органа по оценке соответствия – например, органа инспекции пищевой 

продукции (далее – ОИ). Начинать исследования в конкретном органе можно, если в его об-

ласти аккредитации имеется соответствующая (продукту изготовителя) группа продукции. 

В рамках экспертизы сроков годности продукции ее изготовителю (разработчику) необ-

ходимо предоставить в орган инспекции перечень документов, в который входят: 

- заявление на проведение оценки обоснования сроков годности и условий хранения пи-

щевой продукции;  

- выписка из Единого государственного реестра юридических лиц или Единого государ-

ственного реестра индивидуальных предпринимателей;  

- технические документы (технические условия, стандарты организаций, технологиче-

ские инструкции, рецептуры, технико-технологические или технологические карты, спе-

цификация продукции и др.);  

- технологическое обоснование установления пролонгированного срока годности на про-

дукт (ТО);  

- программа производственного контроля или выдержка из программы. План проведения 

программы производственного контроля на текущий календарный год, включая инфор-

мационное письмо о реализации ППК за календарный год;  

- акт отбора образцов продукции;   

- протоколы исследований (испытаний) продукции;  

- программа испытаний;  

- документы на используемое сырье, пищевые ингредиенты, пищевые добавки, упако-

вочные и вспомогательные материалы (декларации о соответствии, сертификаты соот-

ветствия, свидетельства о государственной регистрации, ветеринарные свидетельства);  

- этикетки продукции [8]. 

На основании экспертизы данных документов, с учётом сведений приложений 1 (перио-

дичность контроля) и 2 (перечень определяемых показателей) из МУК 4.2.1847-04, эксперт по 

оценке обоснования сроков годности составляет программу испытаний. «Программа испыта-

ний: Организационно-методический документ, содержащий информацию о проводимых ис-

пытаниях продукции» [6]. 

Программа испытаний, согласно тем же МУК, должна содержать следующие сведения: 

I.  Перечень контролируемых показателей для продукта: 

• санитарно-микробиологические (по СанПиН 2.3.2.1078-01, характеризующие стабиль-

ность продукта в хранении); 

• санитарно-химические (для периодического контроля с учетом состава продукции, ее 

физико-химических свойств, условий хранения, возможности миграции химических веществ 

из упаковки); 

• органолептические показатели; 

• показатели пищевой ценности, иллюстрирующие сохранность продукции в процессе 

хранения. 

II. Порядок отбора проб продукта, представленный в виде календарного плана. 
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Примечание: при разработке программы допускается группировка видов продукции, вы-

рабатываемых по единой нормативной или технической документации, однородной по рецеп-

туре и технологии производства. Полученные в ходе исследований результаты распространя-

ются на всю группу продукции. 

III. Схема исследований (число контрольных точек, их периодичность). 

IV. Необходимое количество проб продукции, определяемое согласно выбранной 

схеме и перечню контролируемых показателей [8]. 

Программа составляется в двух экземплярах, один из которых принадлежит испытатель-

ному центру (лаборатории), проводившему испытания, а второй – заказчику. 

Рассмотрим процесс отбора проб для проведения исследования сроков годности [8]. Об-

разцы отбираются в потребительской упаковке, минимум от трёх партий продукции, причем 

все даты выпуска – разные. Количество образцов должно быть достаточным для проведения 

каждого вида испытаний в рамках программы. Так, для мелких изделий (до 0,5 кг) установлена 

усредненная проба из трех штук, а для крупных (от 0,5 кг) – из двух. Частота фиксации состо-

яния и показателей образца продукта в период исследования определяется такими факторами, 

как длительность проверяемого срока годности и специфика продукции. При этом при сроке 

до 30 сут – не меньше 3 раз, при сроке больше 60 сут – не меньше 4 раз. Эти разы, так 

называемые точки контроля, в МУК 4.2.1847-04 следующие: 

• после выработки (фон); 

• середина предполагаемого срока годности; 

• предполагаемый срок; 

• срок с учетом к/ф резерва [8]. 

Рекомендуемые схемы периодичности исследований приведены в приложении 1 соот-

ветствующих методических указаний. Если на фоновой точке в продукции обнаружен выход 

за допустимые уровни показателей безопасности (санитарно-химических, микробиологиче-

ских) или заметное ухудшение органолептических характеристик, то испытания дефектной 

партии прекращаются. 

Далее разберем особенности проведения санитарно-микробиологических исследований 

[8, 10] (табл. 1). 

Таблица 1  

Особенности проведения санитарно-микробиологических исследований 

Table 1 

Features of sanitary and microbiological research 

 

Показатель Группа продукции (п.) Примечание 

Listeria monocyto-

genes 

п. животного происхождения 

(включая рыбу и нерыбные объ-

екты промысла) с СГ ≥ 10 сут 

Определение бактерий  в 25 г (50, 

100 г) не менее 2 раз в процессе 

исследования – в первой и по-

следней точке контроля 
овощные блюда из сырых овощей 

п. для детей раннего возраста, бе-

ременных и кормящих женщин 

Молочнокислые, 

пропионово-кис-

лые бактерии, би-

фидобактерии, 

дрожжи и др. 

п., содержащая жизнеспособную 

технологическую микрофлору или 

обогащенная пробиотическими 

микроорганизмами 

Определение их количества – 

обязательно во всех исследуемых 

точках, видового состава – лишь в 

случае необходимости. 

В п. с СГ ≤ 2 недели частота опре-

деления – не реже 1 раза/5 дней; 
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для п. с бóльшим сроком годно-

сти – контроль в первые 2 недели 

испытания – 1 раз/5 дней, далее – 

каждые 3 дня 

Условно-патоген-

ные микроорга-

низмы: 

БГКП; 

S.aureus; 

cульфитредуци-

рующие клостри-

дии 

п., для которой данные показатели 

регламентируются ТР ТС (ЕАЭС), 

МУК 4.2.1847-04 и НД на продук-

цию 

«Исследование продукции на от-

сутствие … проводить в расши-

ренном объеме: с посевом 2–3 

масс продукта – в нормируемой 

массе и в навесках, на один поря-

док превышающих величину нор-

матива: например, при нормативе 

отсутствия БГКП в 0,1 г засевать 

1,0, 0,1 г продукта. Для тех видов 

пищевых продуктов, в которых 

отсутствие БГКП, S.au-

reus, сульфитредуцирующих кло-

стридий нормируется в 1 г про-

дукта, засевают 1,0 и 0,1 г для об-

наружения микроорганизмов на 

последних контрольных точ-

ках...» [8] 

П
о
к
аз

ат
ел

и
 

м
и
к
р
о
б
н
о
й
 

п
о
р
ч
и
  

(в
 д

и
н

ам
и

к
е)

 

дрожжи и 

плесени 

п. кроме сырых замороженных п/ф 

из мяса, рыбы, птицы без пани-

ровки 

для дрожжей: п. кроме изделий из 

дрожжевого теста  

- 

Proteus охлажденные мясные, птичьи, 

рыбные п/ф и кулинарные изде-

лия, блюда общественного пита-

ния  

При посеве 1,0, 0,1 г продукции 

молочнокислые 

микроорганизмы 
п. из мяса и птицы, упакованные с 

ограничением доступа кислорода 

- 

бактерии рода 

Pseudomonas 

охлажденные мясные, птичьи, 

рыбные п/ф, масложировая п. с по-

ниженной жирностью 

- 

Список выбранных для исследования микробиологических показателей в обязательном 

порядке включает в себя: 

- показатели безопасности, регламентируемые ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой 

продукции» и другими техническими регламентами Таможенного (Евразийского) союза 

(в зависимости от группы продукции); 

- показатели, вносимые в программу исследований из приложения № 2 МУК 4.2.1847-04 

для формирования более полной санитарно-микробиологической характеристики и 

оценки стабильности продукции на разных этапах хранения. 

Теперь рассмотрим особенности проведения физико-химических, санитарно-химиче-

ских исследований и органолептической оценки [8] (табл. 2, 3). 
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Таблица 2 

Особенности органолептической оценки 

Table 2 

Features of organoleptic assessment 

 

Показатель Примечание 

Органолептические 

показатели: внеш-

ний вид; цвет; запах; 

вкус; консистенция 

и др. 

Особенности дегустации: 

- по 5-балльной системе; 

- с кодированными образцами; 

- одновременной оценкой образцов продукции в конце срока годно-

сти и свежевыработанного продукта 

Число участников комиссии независимой дегустации – не менее семи 

сотрудников (уполномоченного подразделения изготовителя или раз-

работчика НД/ТД документации) 

 

Таблица 3 

Особенности физико-химических, санитарно-химических исследований 

Table 3 

Features of physico-chemical, sanitary-chemical research 

 

Показатель Группа продукции (п.) Примечание 

Показатели 

окислительной 

порчи жирового 

компонента 

(1. перекисное и 

2. кислотное 

число) 

п. с ω (массовой долей) натурального жирового 

компонента ≥ 5 %, при СГ ≥ 45 сут 

 

Изучение – минимум 

трижды: 

1) в начале хранения; 

2) в конце подтвержда-

емого СГ; 

3) в конце резервного 

срока 

п., сделанные с применением исключительно 

растительных масел (кроме пальмового), 

с ω жира ≥ 10 %, при СГ ≥ 10 сут 

п., сделанные с применением животных или 

смеси животных и любых растительных масел, 

с ω жира ≥ 10 %, при СГ ≥ 30 сут 

п., содержащие ПНЖК, в том числе орехи и из-

делия с орехами, при СГ ≥ 30 сут 

N-нитрозамины мясные, рыбные и др. готовые п. с добавлением 

нитратов и / или нитритов натрия и калия 

гистамин и 

биогенные 

амины 

рыбные готовые продукты 

витамины богатые или обогащенные витаминами п., а 

также п. детского питания, замороженные п., в 

маркировке которых отражено содержание ви-

таминов 

Контроль количества в 

соответствии с регла-

ментируемыми уров-

нями или исходным со-

держанием (для замо-

розки) 
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пищевая соль, ω 

влажности, во-

дородный пока-

затель рН, тит-

руемая кислот-

ность 

- Если данные показа-

тели влияют на без-

опасность, неизмен-

ность  пищевой ценно-

сти и органолептику 

 

«Возможно проведение исследований на другие физико-химические, санитарно-химиче-

ские, биохимические, микроструктурные показатели в зависимости от специфики продукта 

или условий его хранения (активность воды Aw, показатели пищевой ценности, содержание 

микотоксинов; массовая доля вносимых консервантов, регуляторов кислотности, жирнокис-

лотный состав и соотношение полиненасыщенных и насыщенных жирных кислот и т.п.)». [8] 

Кроме всех вышеперечисленных показателей (табл. 1–3), МУК 4.2.1847-04 регламентирует 

порядок установления срока годности консервированной продукции (пункт 9). 

Проведя все необходимые исследования согласно программе испытаний и получив на 

руки от испытательного центра (лаборатории) протоколы испытаний (ПИ) продукции, можем 

переходить к непосредственной оценке обоснования сроков годности продукта. Для вынесе-

ния подтверждаемому сроку годности положительной оценки необходимо отсутствие отрица-

тельной динамики (во всех трех партиях) всех показателей, заявленных на исследования со-

гласно программе испытаний. 

Критерии данной динамики следующие:  

✓ несоответствие микробиологических показателей; 

✓ обнаружение бактерий Listeria monocytogenes в соответствующей массе продукции; 

✓ рост числа дрожжей и плесеней более чем в 2 раза по сравнению с началом испытаний; 

✓ выявление молочнокислых микроорганизмов в продукции, упакованной с ограниче-

нием доступа кислорода, в количествах, превышающих установленный для данной продукции 

уровень КМАФАнМ; 

✓ пониженный уровень содержания (по сравнению с регламентируемой/ декларируемой 

нормой): 

a) заквасочной и/или пробиотической микрофлоры в содержащих ее продуктах; 

b) витаминов и микронутриентов; 

✓ выявление бактерий рода Proteus; 

✓ выявление иных возбудителей порчи (Pseudomonas и др.); 

✓ деградация органолептических характеристик; 

✓ «разрушение» физико-химических характеристик (несоответствие НД или ТД); 

✓ несоответствие показателей окислительной порчи жирового компонента, N-нитрозами-

нов, гистамина [8]. 

На основании анализа протоколов испытаний исследователь (эксперт) составляет экс-

пертное заключение, в котором указывает, считать подтверждаемые сроки годности конкрет-

ной продукции  обоснованными или необоснованными. 

Напоследок стоит отметить еще два важных аспекта. Первый: если одна партия продук-

ции (из 3) «вылетела» за рамки нормы по тем или иным показателям, исследования приоста-

навливаются до предоставления заказчиком партии-замены, выработанной после устранения 

причин выявленного несоответствия. Этот шанс завершить испытания продукта для изготови-

теля является единственным в пределах одной партии – при повторном ее «вылете» оформля-

ется заключение о необоснованности присвоения продукту заявленного срока годности [8]. 

Второй нюанс заключается в том, что во время проведения испытаний изготовитель 

имеет право потребовать установить срок годности на продукцию меньше заявленного ранее, 
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руководствуясь фактически полученными результатами проведенных исследований. (Следо-

вательно, дальнейшие испытания продукта прекращаются.) Такой ход возможен только в том 

случае, если продукция задается на оценку обоснования длительного СГ – свыше 30 сут [8]. 

 

Перспективы развития нормативного регулирования оценки сроков годности 

Рассмотренные методические указания МУК 4.2.1847-04 на протяжении многих лет яв-

ляются основополагающим документом для производителей пищевой продукции при обосно-

вании сроков годности. Однако работа по совершенствованию нормативно-методической 

базы в этой области непрерывно продолжается, отражая как накопленный практический опыт, 

так и развитие научных подходов. 

В этом отношении следует отметить появление предварительного национального стан-

дарта ПНСТ 826–2023 «Продукция пищевая. Определение срока годности. Общие требова-

ния». Хотя на момент написания данной статьи он еще не получил статус национального стан-

дарта (ГОСТ Р) и поэтому не являлся предметом детального разбора в основной части работы, 

его разработка является важным индикатором будущих изменений. Потенциально ПНСТ 826–

2023 нацелен на дальнейшую гармонизацию подходов и может привнести ряд существенных 

уточнений и новаций по сравнению с действующими МУК 4.2.1847-04. Ожидается, что новый 

стандарт может уделить больше внимания, например, принципам управления рисками при 

определении сроков годности, вопросам валидации используемых методик, а также, воз-

можно, затронет аспекты оценки неопределенности получаемых результатов. Не исключено и 

более четкое позиционирование современных подходов, таких как математическое моделиро-

вание или ускоренные методы испытаний, хотя бы в качестве вспомогательных инструментов 

для определенных категорий продукции. Внедрение такого стандарта в будущем могло бы 

способствовать повышению прозрачности и научной обоснованности процедур установления 

сроков годности пищевой продукции, а также лучшему соответствию международным прак-

тикам. 

 

Цифровые инструменты в системе управления качеством и подтверждении сроков 

годности 

Наряду с эволюцией нормативно-правовой базы, значительный вклад в повышение эф-

фективности и надежности процессов подтверждения сроков годности вносят современные 

информационные технологии. Обеспечение строгого соответствия требованиям МУК 

4.2.1847-04, касающимся документирования, контроля технологических операций и отбора 

проб, может быть существенно облегчено за счет цифровизации производственных процессов. 

Системы, предназначенные для комплексного управления качеством на производстве, такие 

как, например, приложение Q-CHECK от компании «Старт качества», предлагают инстру-

менты для полной автоматизации ведения записей, включая создание цифровых форм журна-

лов, заполняемых по QR-коду, и отслеживания выполнения графика ведения документации. 

Возможности подобных платформ по контролю за действиями персонала, предотвращению 

фальсификации данных, мгновенному оповещению о несоответствиях и анализу собираемой 

информации для выявления тенденций напрямую способствуют повышению достоверности 

всего процесса обоснования сроков годности и минимизации рисков, связанных с безопасно-

стью пищевой продукции. Таким образом, интеграция цифровых инструментов в практику ра-

боты пищевых предприятий становится важным фактором не только для оптимизации внут-

ренних операций, но и для укрепления доверия к декларируемым срокам годности продукции. 

 

Заключение 

В результате написания данной статьи был сделан детальный обзор обоснования сроков 

годности пищевой продукции согласно МУК 4.2.1847-04. Проанализирована и структуриро-

вана информация об особенностях планирования исследований и анализа их результатов. 
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Разобраны основные этапы подтверждения сроков из методических указаний, включающие в 

себя следующие пункты: общие положения, методологические принципы исследований для 

обоснования сроков годности; организацию исследований по оценке обоснования сроков год-

ности; отбор проб и периодичность исследований; особенности проведения санитарно-микро-

биологических, физико-химических, санитарно-химических исследований и органолептиче-

ской оценки; оценку полученных сведений и принятие решения. 

В практической деятельности данная статья может пригодиться сотрудникам органов 

инспекции пищевой продукции и других органов, аккредитованных на оценку обоснования 

сроков годности продуктов питания. 
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