ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
к первой редакции межгосударственного стандарта
                            ГОСТ «Полуфабрикаты мясные для детского питания.
Общие технические условия»

1.Разработка проекта стандарта осуществлялась в соответствии с Программой разработки национальных стандартов на 2013 год по ТК 226 «Мясо и мясная продукция» (шифр задания  1.7.226-2.017.13).

2.Заказчик разработки стандарта – Федеральное агентство по техническому регулированию и метрологии.

3.Краткая характеристика объекта стандартизации
Объектом стандартизации являются мясные полуфабрикаты, предназначенные для детского питания в условиях организованных коллективов,  реализации в торговле и сети общественного питания.
Проект межгосударственного стандарта вида общих технических условий разрабатывается впервые на вид однородной продукции.  Стандарт может быть использован при государственной регистрации продукции.
Стандарт устанавливает регламентированные требования к сырью, ингредиентам, качеству продукции, приемке, методам испытаний, маркировке, упаковке, транспортированию и хранению, которые обеспечат выпуск безопасной продукции гарантированно высокого качества.
В проекте стандарта предусмотрена классификация полуфабрикатов: 
-  в зависимости от назначения: для питания детей старше 1,5 лет (кусковые, рубленые),  для питания детей старше 3-х лет (кусковые, рубленые, в тесте);
 - в зависимости от  технологии изготовления:  кусковые (крупнокусковые, мелкокусковые, порционные),  рубленые (формованные, неформованные), в тесте;
[bookmark: _GoBack]	- в зависимости от термического состояния: охлажденные,  замороженные;   	
	- в зависимости от содержания мышечной ткани: категории А, категории  Б.
4.Обоснование целесообразности разработки стандарта
Полуфабрикаты мясные: кусковые, рубленые, в тесте  внесены в рацион питания детей дошкольного и  школьного возраста.  В    ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова  разработан широкий ассортимент полуфабрикатов мясных   для детского питания, который успешно апробирован на предприятиях мясной отрасли.
Разработка  стандарта позволит  обеспечить выпуск специализированной продукции с учетом требований по  пищевой ценности, используемому сырью и безопасности к продуктам, предназначенным для питания детей раннего, дошкольного и школьного возраста, установленных  действующими санитарными правилами и  нормами. 
Разработка межгосударственного стандарта позволит осуществлять промышленный выпуск полуфабрикатов для детского питания, отвечающих требованиям нормативных правовых актов, действующих на территории государств, входящих в Евразийский совет по стандартизации, метрологии и сертификации. Также позволит повысить конкурентоспособность продукции на отечественных и международных рынках. При широком выборе продукции, поступающей из различных стран, именно продукция, стандартизированная на международном уровне, должна являться гарантом качества, надежности и безопасности.

5   Цели и задачи разработки стандарта
[bookmark: OCRUncertain003]Целью разработки проекта стандарта является установление общих требований, обеспечивающих качество и безопасность мясных полуфабрикатов для детского питания (с 1,5 лет и с 3-х лет), включая кусковые, рубленые и в тесте. 
6   Соответствие проекта стандарта нормативным актам РФ
Проект стандарта соответствует нормативным документам:
-  ГОСТ 1.2-2009 «Межгосударственная система стандартизации. Стандарты межгосударственные, правила и рекомендации по межгосударственной стандартизации. Порядок разработки, принятия, применения, обновления и отмены»;
-   ГОСТ 1.5-2001 «Межгосударственная система стандартизации. Стандарты межгосударственные, правила и рекомендации по межгосударственной стандартизации. Общие требования к построению, изложению, оформлению, содержанию и обозначению».

7   Соответствие проекта стандарта международному стандарту
Проект стандарта взаимосвязан с разрабатываемым техническим регламентом, национальными и международными нормативными документами.

8  Научно-технический уровень стандарта
Проект стандарта ГОСТ «Полуфабрикаты мясные для детского питания. Общие технические условия» соответствует требованиям народного хозяйства и обеспечивает оптимальный технический уровень и качество продукции.
Проект межгосударственного стандарта соответствует идеологии и направленности стандартов ЕЭК ООН и большинства развитых стран. Предусмотренные стандартом термины, принципы классификации и оценки качества соответствуют современным требованиям торговли, сети общественного питания и промышленной переработки СНГ.	
9   Перечень исходных материалов
При разработке проекта стандарта использованы и обобщены результаты научных исследований и разработок, проведенные ВНИИМП им. В.М.Горбатова   по производству и контролю качества мясных полуфабрикатов для детского питания (кусковых, рубленых и в тесте), а также проанализированы действующие документы (ГОСТ Р 51187-98 «Полуфабрикаты мясные рубленые, пельмени, фарши для детского питания. Общие технические условия»,  ГОСТ Р 54754-2011 Полуфабрикаты мясные кусковые бескостные для детского питания. Технические условия, технические условия на конкретные виды  мясных полуфабрикатов, разработанных институтом. 


10   Сведения о публикации
Первая редакция проекта стандарта размещена в информационной системе общего пользования в сети Интернет на официальном сайте ГНУ ВНИИ мясной промышленности им. В.М.Горбатова www.vniimp.ru. и в АИС «МГС» по адресу http://www.mgs.gost.ru с целью публичного обсуждения.
11  Сведения о разработчике стандарта
[bookmark: OCRUncertain019]Государственное научное учреждение Всероссийский научно-исследовательский институт мясной промышленности имени В.М.Горбатова Российской сельскохозяйственной академии  (ГНУ ВНИИМП им. В.М.Горбатова Россельхозакадемии).
[bookmark: OCRUncertain020][bookmark: OCRUncertain021]109316, Москва, ул. Талалихина, 26 
Тел.: (495) 676-95-11. тел./факс (495) 676-95-5l 
[bookmark: OCRUncertain022][bookmark: OCRUncertain023]E-mail:vniimp@inbox.ru



Руководитель разработки стандарта
Зав. лабораторией технологии
детских, лечебно-профилактических
и специализированных продуктов
ГНУ ВНИИМП
им. В.М.Горбатова Россельхозакадемии                              А.С.Дыдыкин
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