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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedm iotem  norm y jest 
w yrób garm ażeryjny gotowy — befsztyk tatarski.

1.2. Określenia. Befsztyk tatarsk i — w yrób spo
rządzony z surowego, rozdrobnionego mięsa woło
wego, oleju, jaj świeżych, przypraw  oraz jadalnych 
dodatków  dekoracyjnych. Proces produkcyjny 
przeprow adzony zgodnie z BN-63/8151-01.

2. WYMAGANIA

2.1. Wymagania dotyczące surowców, dodatków 
i przypraw

W yszczegól
nienie

W ym agania

Mięso

wołowe bez kości kl. 1, nieścięgniste, 
pochodzące z ćw ierćtusz wołowych 
kl. 1 i 2 zgodnie z BN-71/8151-12, 
BN-71/8151-13, BN-71/8151-27, BN-71/ 
8151-28, BN-71/8151-31, BN-71/8151-32, 
BN-73/8151-41, BN-73/8151-42; 
nie dopuszcza się jako surowca do 
produkcji befsztyka tatarskiego m ięsa 
pochodzącego ze sztuk mrożonych 
i rozmrożonych

Ja ja

świeże, nic poddane zabiegom kon 
serw ującym , zgodnie z w ym aganiam i 
PN-70/A-86503;
nie dopuszcza się do produkcji jaj 
o uszkodzonej skorupie i naruszonej 
błonie białkowej

Olej wg PN-66/A-86908

Sól zgodnie z PN-66/G-92008

Pieprz zgodnie z BN-63/8132-01

2.2. Wymagania dotyczące wyrobu gotowego 

2.2.1. Wymagania organoleptyczne

Cecha W ym agania

W ygląd ogól
ny

uform ow ana m asa rozdrobnionego 
m ięsa wym ieszana z dodatkam i i przy
praw am i; pow ierzchnia befsztyka ta 
tarskiego lekko błyszcząca, w ilgotna, 
lecz nie lepka

Barw a

w całej m asie jednolita, od jasnoczer- 
wonej do ciem noczerwonej; niedo
puszczalna barw a poszarzała, zm ie
niona lub inna obca; niedopuszczalne 
sztuczne barw ienie 9

K onsystencja 
i s tru k tu ra

m iękka, sm arow na, plastyczna; po n a 
ciśnięciu palcem  pow staje wgłębienie; 
uform ow ana kostka o w ym iarach 
100X100X100 m m  zachowuje swój 
kształt

Sm ak i za
pach

swoisty dla świeżego m ięsa wołowe
go, wyczuwalny dodatek przypraw ; 
niedopuszczalny sm ak i zapach obcy 
świadczący o użyciu do produkcji 
nieświeżego mięsa, oleju lub jaj

*) P a trz  In fo rm a c je  d o d a tkow e

2.2.2. Wymagania chemiczne
Zawartość wody, %, nie więcej niż 72,0.
Zawartość tłuszczu, %, nie więcej niż 9,0.
Zawartość soli, %, 2,0-Ł2,8.

2.2.3. Wymagnia mikrobiologiczne
Bakterie chorobotwórcze — niedopuszczalne.
B akterie z grupy Salmonella i Shigella  — nie

dopuszczalne w 5 g produktu.
Gronkowce chorobotwórcze w 0,1 g produktu —• 

niedopuszczalne.
Pałeczki z grupy okrężnicy w 0,001 g produktu 

— niedopuszczalne.
Pałeczki z rodzaju 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 godz w tem peraturze 4-ł-8°C, 
licząc od chwili zakończenia produkcji do chwili 
zakupu przez konsum enta.

4. BADANIA

4.1. Rodzaje badań

a) badania organoleptyczne,

b) badania chemiczne,

c) badania m ikrobiologiczne.

4.2. Partia —- określona ilość wyrobu jednego 
rodzaju, tej samej nazwy, w jednakow ych opako
waniach łub nie opakowanego, wyprodukowanego 
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 i fizyczne —
zgodnie z PN-71/A-82101.

4.4.2. Badania chemiczne. Oznaczanie zaw arto
ści wody, tłuszczu, soli •— wg PN-71/A-82100.

4.4.3. Badania mikrobiologiczne — zgodnie 
z PN-70/A-82051.

4.5. Ocena partii. Partię  należy uznać za zgodną 
z normą, jeżeli w yniki wszystkich badań będą 
zgodne z w ym aganiam i wg rozdz. 2 i 3.

K O N I E C

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowująca normę — Państw ow e P rzed 
siębiorstw o G arm ażeryjne.

2. Istotne zmiany w  stosunku do BN-63/8151-02
a) zaostrzono dotychczas istn iejące w ym agania che

miczne,
b) wprowadzono dodatkowo w skaźnik zaw artości wo

dy w  w yrobie gotowym,
c) określono w ym agania dla surowców, dodatków  

i p rzypraw  stosowanych w  produkcji.
3. Normy i dokumenty związane

PN-70/A-82051 A rtykuły  garm ażeryjne. Półfabrykaty  i w y
roby gotowe. B adania mikrobiologiczne 

PN-71/A-82100 W yroby garm ażeryjne. B adania chemiczne 
PN-71/A-82101 W yroby garm ażeryjne. B adania organolep

tyczne i fizyczne 
PN-70/A-86503 Ja ja  spożywcze
PN-66/A-86908 Tłuszcze roślinne jadalne. Rafinow ane ole

je  roślinne 
PN-66/G-92003 Sól
BN-63/8132-01 P ieprz natu ra lny  ziarnisty  
BN-71/8150-01 W yroby garm ażeryjne. Pobieranie próbek 
BN-73/8150-04 W yroby garm ażeryjne. Pakow anie, p rze 

chow yw anie i transport. W ytyczne ogólne 
BN-63/8151-01 Befsztyk ta tarsk i. Proces produkcyjny 
BN-71/8151-12 P rodukcja garm ażeryjna. Mięso z rozbioru 

świeżych ćw ierćtusz wołowych przednich kl. 1 z jałowic 
i wolców

BN-71/8151-13 P rodukcja garm ażeryjna. Mięso z rozbioru 
świeżych ćw ierćtusz wołowych przednich kl. 2 z jałowic 
i wolców

BN-71/8151-27 P rodukcja garm ażeryjna. Mięso z rozbioru 
świeżych ćw ierćtusz wołowych tylnych kl. 1 z jałowic 
i wolców

BN-71/8151-28 P rodukcja garm ażeryjna. Mięso z rozbioru 
świeżych ćw ierćtusz wołowych tylnych kl. 2 z jałowic 
i wolców

BN-71/8151-31 P rodukcja garm ażeryjna. Mięso z rozbioru 
świeżych ćw ierćtusz wołowych tylnych kl. 1 i 2

BN-71/8151-32 P rodukcja garm ażeryjna. Mięso z rozbioru 
świeżych ćw ierćtusz wołowych przednich kl. 1 i 2

BN-73/8151-41 P rodukcja garm ażeryjna. Mięso z rozbioru 
świeżych ćw ierćtusz wołowych tylnych k l. 1 i 2 bez 
polędwic

BN-73/8151-42 P rodukcja garm ażeryjna. Mięso z rozbioru 
świeżych ćw ierćtusz wołowych tylnych kl. 1 i 2 z ja ło 
wic i wolców bez polędwic

Zarządzenie M inistra Zdrow ia i Opieki Społecznej z dnia 
4.06.1971 r. w  spraw ie w ykazu dozwolonych substancji 
dodatkowych i zanieczyszczeń technicznych w środkach 
spożywczych i używ kach oraz na ich powierzchni (Dz. 
Urz. MPSiS n r  14 poz. 49 z dn. 26.07.1971 r.)

4. Autor projektu normy — Stanisław  W em berski —
Państw ow e Przedsiębiorstw o G arm ażeryjne, W arszawa.


