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к проекту межгосударственного стандарта «Мясо. Говядина высококачественная. Технические условия».

1 Основание для разработки стандарта
Межгосударственный стандарт «Мясо. Говядина высококачественная. Технические условия» разрабатывается впервые согласно плану национальной стандартизации на 2015 год (шифр 1.7.226-2.023.15). 
Разработка межгосударственного стандарта «Мясо. Говядина высококачественная. Технические условия» проводится в рамках создания нормативной базы межгосударственных стандартов, предъявляющей единые высокие требования к безопасности и качеству продуктов питания.
2 Краткая  характеристика объекта стандартизации
Объектом стандартизации является высококачественная говядина, предназначенная для реализации в торговле и использования в сети общественного питания.
3 Обоснование целесообразности разработки стандарта
В стандарте предусмотрена классификация говядины в зависимости от массы туш, форм и развития мышц на три категории: В, К и Г, и в зависимости от мраморности, цвета мышечной ткани, цвета подкожного жира, толщины подкожного жира и площади мышечного глазка на классы: 1, 2, 3, 4.
Стандарт устанавливает требования, органолептические, физико-химические, микробиологические показатели (характеристики), показатели безопасности высококачественной говядины, обеспечивающие качество и безопасность групп однородной продукции.
Требования к безопасности продукции изложены в 4.1.9 и 4.1.10, требования к качеству – в 4.1.3 – 4.1.7, к маркировке – в разделе 5.
В стандарте даны определения 6 терминов, обеспечивающие их однозначное толкование: высокопродуктивный молодняк крупного рогатого скота, высококачественная говядина, мраморность мяса, мышечный глазок, категория высококачественной говядины, класс высококачественной говядины.
В стандарте  сформулированы единые технические требования, обеспечивающие получение качественной и безопасной продукции. 
Высококачественная говядина должна соответствовать требованиям ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции», ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», стандарта, и вырабатываться по технологической инструкции, с соблюдением требований, установленных нормативными правовыми актами, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
В стандарте предусмотрены требования к маркировке и упаковке высококачественной говядины с учетом положений ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки», ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки», а также требования к правилам приемки, транспортированию и хранению. В табличной форме представлены режимы (температура, относительная влажность) и рекомендуемые сроки хранения.
4 Сведения о разработчике стандарта
Стандарт разработан Федеральным государственным бюджетным научным учреждением «Всероссийский научно-исследовательский институт мясной промышленности имени В.М. Горбатова».
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