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NORMA BRANZOWA BN-74 WYROBY 
( 

PRZEMYSŁU 8151-02 
SPO'ŻYWCZEGO Wyroby garmażeryjne 
POŁFABRYKATY 

I WYROBY Befsztyk 
GOTOWE 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest 
wyrób garmażeryjny gotowy - befsztyk tatarski. 

1.2. Określenia. Befsztyk tatarski - wyrób spo­
rządzony z surowego, rozdrobnionego mięsa woło­
w ego, oleju, jaj świeżych, przypraw oraz jadalnych 
dodatków dekoracyjnych. 

2. WYMAGANIA 

2.1. .Wymagania dotyczące surewców, dodatków 
l przypraw 

Wyszczegól-
Wymagania nieme 

wołowe bez kości kI. I, nieścięgniste , 

pochodzące z ćwierćtusz wołowych 

kI. I I 2 zgodnie z BN-81 / 8151-12, 
BN-80/8151-13 , BN-81/8151-31, 

' Mię so . BN-73/ 8151-41 , BN-73/815J -42 ; 
me dopuszcza Się jako surowca do 
pr0clukcji befsztyka tatarskiego mięsa 
pochodzącego ze sztuk mrożonych 

I [(nmrożonych 
~---. ~~. 

świeże, me poddane zabieg·: "~ G ko n-
serwującym, zgodnie z wymagamaml 

Jaja PN-70/ A-86503; 
me dopuszcza S ię do prod ukcji Jaj 
o uszkodzonej skorupie , na ruszonej 
błonie białkowej 

Olej wg PN-75/ A-86908 

Sól zgodnie z PN-80/C-84081.00 

Pieprz zgodnie z BN-63/ 8132-0 1 

2.2. Wymagania dotyczące wyrobu gotowego 

2.2.1. Wymagania organoleptyczne . 

Zamiast 

tatarski BN-63/8151-02 

Grupa katalogowa 1211 
, -

-

Cecha Wymagania 

uformowana masa rozdrobnionego . 
mięsa wymieszana z dodatkami i przy-

Wygląd ogól- prawami ; powierzchnia befsztyka ta-
ny tarskiego lekko błyszcząca, wilgotna, 

lecz nie lepka 

w całej masie jednolita, od jasnoczer-
wonej do ciemnoczerwonej; niedo-

Barwa puszczalna barwa poszarzała, zmie-
niona lub inna obca; niedopuszczalne 
sztuczne barwienie l) 

miękka, smarowna, plastyczna; po na-

Konsystencja 
ciśnięciu palcem powstaje wgłębienie; 
uformowana kostka o wymiarach 

i struktura 100 X 100 X 100 mm zachowuje swój 
kształt 

swoisty dla świeżego mięsa wołowe-
go, wyczuwalny dodatek przypraw; 

Smak i za- niedopuszczalny smak i zapach obcy 
pach ~ świadczący o użyciu do produkcji 

nieświeżego mięsa, oleju lub jaj 

I) Patrz Informacje dodatkowe 

2.2.2. Wymagania chemiczne 
Zawartość wody, %, nie więcej niż 72,0. 
Zawartość tłuszczu, %, nie więcej niż 9,0. 
Zawartość soli, %, 2,0-:-2,8. 

2.2.3. Wym agnia mikrobiologiczne 

-

I 

Bakterie chorobotwórcze - , niedopuszczalne . 
Bakterie z grupy Salmonella i Shigella - nie-

dopuszczalne w 5 g produktu. 
Gronkowce chorobotwórcze w 0,1 g produktu -

nie dopuszczalne. 
Pałeczki z grupy okrężnicy w 0,001 g produldu 

- niedopuszczalne. 
Pałeczki z rodza ju Proteus w 0,01 g produktu -

niedopuszczalne. 
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3. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT · 

Pakowanie, przechowywanie i transport - wg 
BN -73/8150-04. 

Okres przydatności do sprzedaży dla befsztyka 
tatarskiego wynosi 14 h w t emperaturze 4-;-goC, 
licząc od chwili zakończenia produkcj i GO chwili 
zakupu przez konsumenta. 

4. BADANIA 

4.1. Rodzaje badań 

a) badania organoleptyczne, 

b) badania chemiczne, 

c) badania mikrobiologiczne. 

4.2. Partia - określona ilość w:yrobu jednego 
rodzaju, tej samej nazwy, w jednakowych opako­
waniach lub nie opakowanego, w.yprodukowanego 
przez ten sam zakład w tym samym dniu. 

4.3. Pobieranie próbek - wg BN-71/8150-01. 

4.4. Opis badań 

4.4.1. Badania organoleptyczne l fizyczne 
zg@anie z PN-60/A-82101. 

4.4.2. Badania chemiczne. Oznaczan ie zawarto­
ści woay, tłuszczu, soli - wg PN-71/A-82100. 

4.4.3. Badania mikrobiologiczne 
z PN-7(i)/A-82051. 

zgodnie 

4.5. Ocena partii. Partię należy uznać za zgodną 
z normą, jeżeli wyniki wszystkich badań będą 

zgodne z wymaganiami wg rozdz. 2 i 3. 

KONIEC 

• 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytucja opracowująca normę - Państwowe Przed­
siębiorstwo Garmażeryjne. 

2. Istotne zmiany w stosunk u do BN -63/8151-02 

a) zaostrzono dotychczas is tniejące w ymagania che- ' 
miczne, 

b) wprowadzono doaatkowo wskażnik zawartości W0-
dy w wyrobie gotowym, 

c) określono wymagania dla surowców, dodatków 
i przypraw stosowanych w pr odukcji. 

3. Normy i dolmmenty związane 
PN-70/A-82051 Artykuły garmażeryjne. Półfabrykaty i wy­

rOby gotowe. Badania mikrobiologiczne 
PN-71/A-82100 Wyroby garmażeryjn e. Badania chemiczne 
PN-80/A-82101 Wyroby garmażeryjne . Badania organolep­

tyczne i f izyczne 
PN- 70/A-86503 Jaj a spożywcze 

P N - 75/ A -86908 Tłuszcze roślinne jadalne. Rafi nowane ole-

. j e roślinne 

PN-SO/ C-S40S I .00 Sól (c hl orek 
ogó lne i za kres normy 

sodowy). Postanowienia 

BN-63/S'1 32-0 I Pieprz naturalny ziarn isty 
BN-7 l/S I 50-0 I Wyroby gar'ma że ryjne. Pobiera ni e próbek . 
BN-73/8150-04 Wyroby garmażeryjne. Pakowa ni e, przecho-

wywanie i tran sport. Wytyczne ogó lne 

BN-SI/8151-12 Prod ukcja garmażeryjna . Mięso· z rozbio ru 
świeżyc h ćw i erćtu sz wołowyc h z byd ła młodego klasy I 

BN-SO/ S I51-I3 Produkcja garmażeryj na . Mięso z rozbi oru 
świ eżych ćwie rćlllsz wołowyc h ,. bydła mł odego klasy 2 

BN-SI/8 ł5ł-3 ł Produkcja ga rma żeryjna. M ięso z rozb io ru 
Ś wieżych ćwierćtu s z ·wołowych klasy I i 2 

BN-73/8151-41 Produkcja garmażeryjna . Mięso z rozbioru 
świeżych ćwierćtusz wołowych tylnych kI. 1 i 2 bez 
p01ędwic 

BN-73/8151-42 Produkcja garmażeryjna. Mięso z r ozbioru 
świeżych ćwierćtusz wołowych tylnych k I. l i 2 z jało­
wic i w0lców bez polędwic 

Zarządzenie Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z dnia I 
4.06.1971 r . w sprawie wykazu dozwolonych substancji 
dodatkowych i · zanieczyszczeń technicznych w środkach 

Sl\l0żywczych i używkach oraz na ich pow ierzchni (Dz. 
Urz. MPSiS nr 14 poz. 49 z dn. 26.07.1971 r .) 

4. Autor projektu normy - Stanisław Wember ski 
Państwowe Przedsiębiorstwo GarmRżeryjne, War szawa. 

5. Wydanie 5 - stan ak tualn y: lu ty ł 9S2; uaktualniono 
norm y zWią za ne. 


