




tek, a �o�d�s�t���p� �m�i���d�z�y� bokami skrzynek pOWInien wy
�n�o�s�i��� �o�k�o�B�o� 5 cm. 

3.1.3. �A�a�d�o�w�a�n�i�e� towarów w beczkach. Beczki z to
warem �n�a�l�e�|�y� �u�m�i�e�s�z�c�z�a��� W pozycji �s�t�o�j���c�e�j�.� �O�d�l�e�g�B�o�[��� 

�m�i���d �z�y� beczkami oraz beczkami a �[ �c �i�a�n�a�m�i� powinna 
�w�y�n�o�s�i��� �o�k�o�B�o� 10 cm. �P�i �e�r�w�s�z��� �d�o�l�n��� �w�a�r�s�t�w��� beczek 
�n�a�l�e�|�y� �u�s�t�a�w�i�a��� na �p�o�d�k �B�a �d �a�c�h� �u�B�o�|�o�n�y�c�h� równolegle 
do obiegu powietrza w takim rozstawieniu, aby �k�a�|�d�a� 

beczka �s�t�a�B�a� na dwóch �p�o�d�k�B�a�d�a�c�h�.� Na ustawione becz
ki �n�a�l�e�|�y� �p�o�B�o�|�y��� dwie li stwy, w poprzek �z�a�m�r�a�|�a�l�n�i� 

i na nich �u�s�t�a�w�i�a��� �n�a�s�t���p�n��� �w�a�r�s�t�w��� beczek tak, aby 
osie �p�o�k�r�y�w�a�B�y� �s�i��� ze �s�o�b���.� Poszczególne �r�z���d�y� beczek 
powinny �p�o�k�r�y�w�a��� �s�i��� tak, aby wolne przestrzenie two
�r�z�y�B�y� �k�a�n�a�B� �u�m�o�|�l�i�w�i�a�j���c�y� swobodny obieg powietrza. 

3.1.4. �A�a�d�o�w�a�n�i�e� towarów w �p�u�d�B�a�c�h� tekturowych, 
. workach i puszkach. W przypadkach gdy rodzaj i �k�s�z�t �a �B�t� 

tych �o�p�a�k�o�w�a�D� �u�m�o�|�l�i�w�i�a� �b�e�z�p�o�[�r�e�d�n�i�e� staplowa nie 
towarów, zaleca �s�i��� �p�o�s�t���p�o�w �a�n�i�e� wg 3.1.2, w pozo
�s�t�a�B�y�c�h� przypadkach stosowanie �s�p�r�z���t�u� pomocniczego 
wg 2.2.2.2. 

Palety �p�ó�B�k�o�w�e� lub zbiorcze, �r�e�g�a�B�y�,� stojaki rozbie
ralne itp. powinny �b�y��� wprowadzane do �z�a�m�r�a�|�a�l�n�i� 

�j�u�|� z �z�a�B�a�d�o�w�a�n�y�m� towarem i ustawiane prostopadle 
do obiegu powietrza w �z�a�m�r�a�|�a�l�n�i�.� �O�d�s�t���p�y� �m�i���d�z�y� 

nimi w kierunku �r�ó�w�n�o�l�e�g�B�y�m� do obiegu powietrza 
powinny �w�y�n�o�s�i��� �o�k�o�B�o� 20 cm. 

Opakowania na �p�ó�B�k�a�c�h� �n�a�l�e�|�y� �u�k�B �a�d�a��� w �o�d�s�t���p �a�c �h� 

�o�k�o�B�o� 10 cm, tak aby ruch powietrza �o�d�b�y�w�a�B� �s�i��� 

�w�z�d�B�u�|� �d�B�u�| �s�z�y�c �h� boków �o�p�a�k�o�w�a�D�.� W �z�a �m�r�a�|�a�l�n�i�a�c�h� 

�p�ó�B�k�o�w�y�c�h� opakowania powinny �b�y��� �u�k�B�a�d�a�n�e� w �o�d�s�t���

pach �o�k�o�B�o� 5 cm. 

3 

3.2. �W�s�k�a�z�n�i�k�i� �z�a�B�a�d�o�w�a�n�i�a�,� czasy i cykle �z���m�r�a�|�a�n�i�a� 

towarów. �W�s�k�a�z�n�i�k�i� �z�a�B�a�d�o�w�a�n�i�a�,� czasy i cykle zamra
�|�a�n�i�a� towarów wg tabl. 3, 4 i 5 �o�b�o�w�i���z�u�j��� dla sposa. 
bów rozmieszczenia towarów w �z�a �m�r�a�|�a�l�n�i�a�c�h� wg 3.1 
i �k�o�D�c �o�w�y�c �h� temperatur �z�a�m�r�o�|�e�n�i�a� wg 2.2.3. 

Towary przeznaczone na eksport zaleca �s�i��� �z �a�m�r�a�| �a��� 

w zakresie temperatur -25 do -35°C. 
Mniejsze �w�a�r�t�o�[�c�i� czasów i cyklów �z�a�m�r�a�|�a�n�i�a� wg 

tabl. 3 �o�b�o�w�i���z�u�j��� dla towarów �w�y�c�h�B�o�d�z�o�n�y�c�h� o tem
peraturze nie �w�y�| �s�z�e �j� �n�i�|� 8°C; �w�i���k�s�z�e� �w�a�r�t�o�[�c�i� - dla 
�m�i���s �a� o temperaturze do 15°C i innych towarów o tem
peraturze do 12°C. 

Dla �m�i���s�a� o temperaturze �p�o�w�y�| �e �j� 15°C �w �s �k�a�z�n �i �k�ó�w� 

�z�a �B�a�d �o �w�a�n�i�a� nie �o�k�r�e�[�l�a� �s�i�� �.� 

W przypadkach �w�y�n�i�k�a�j���c�y�c�h� z �w�a�|�n�y�c�h� �w�z�g �l ���d�ó�w� 

gospodarczych, �w�s�k�a�z�n�i�k�i� �z�a�B�a�d�o�w�a�n�i�a� �z�a�m�r�a�|�a�l�n�i� wg 
tabl. 3, 4 i 5 �m�o�g��� ulec �z�w�i���k�s�z�e�n�i�u� . 

Czasy i cykle �z�a�m�r�a�|�a�n�i�a� wg tabl. 3, 4 i 5 nie �m�a �j��� 

zastosowania: 
- do �m�i���s�a� o temperaturze �p�o�w�y�|�e�j� 15°C i innych 

towarów o temperaturze �p�o�w�y�|�e�j� 12°C 
- do towarów w �z�a�m�r�a�|�a �l�n�i �a�c�h� o przekroczonych 

�w �s �k �a�z �n�i�k�a�c�h� �z�a�B�a�d�o�w�a�n�i�a� 

- do towarów przeznaczonych na �b�e�z�p�o�[�r�e�d�n�i �e� 

przerzuty z �z�a�m�r�a�|�a �l�n�i� do innych �c�h�B�o�d�n�i� lub �w�y�s�y�B�e�k� 

na eksport, dla których �s��� wymagane �w�y�|�s�z�e� �k�o�D�c�o�w�e� 

temperatury �z�a�m�r�a�|�a�n�i�a� (na przerzut do -12°C, na 
eksport -18°C) 

Cykle �z�a�m�r�a�|�a�n�i�a� nie �m�a�j��� zastosowania do zamra
�|�a�l�n�i� wg tab I. 3 o �d�u�| �y �m� jednorazowym �z�a�B�a�d�o�w�a�n�i�u� 

(np. �z�e�s�p�o�B�y� boksów). 
Dla �z�a�m�r�a�|�a �l�n�i� komorowych czasu cyklu nie �o�k�r�e�[ �

la �s�i���.� 

Tablica 3. �W�s�k�a�z�n�i�k�i� dla �z�a�m�r�a�|�a �l�n�i� tunelowych �p�ó�B�t�u�n�e�l�o�w�y�c�h� 

Czas �z�a �m�r�a �| �a �n�i �a� Czas cykl u �z�a �m�r �a�|�a�n�i�a� 

�I�l �o�[ ��� towaru 
przy temperaturze, oC przy temperaturze, oC 

Nazwa towaru kglm2 - 25 do -35 -20 do -25 -25 do -35 -20 do -25 

li czba godzin 

l 2 3 4 5 6 

�M�i���s�o� i produkty �m�i���s�n�e� 

wi eprzowina, �w�o�B�o�w�i�n�a�,� �p�ó�B�t�u �s�z�e�,� ���w�i�e�r���t�u�s�z�e �,� konina 250 20+24 26 + 30 I 24+28 30+34 

�c�i�e �l ���c�i�n�a�,� baranina tusze 200 16+20 22+26 20+24 26 +30 

szynki , l opatki luzem 250 20+24 26+30 24+28 30+34 

wieprzowina, �w�o�B �o �w�i�n�a �,� �c �i �e �l ���c �i�n �a�,� baranina, konina, 250 48 +54 60+66 54+60 66 +72 
podroby, w skrzynkach drewnianych 

wieprzowina, �w�o�B�o�w�i�n�a �,� �c�i�e�l���c�i�n�a �,� baranina, konina, 250 60+66 72+78 66+72 78 +84 
podroby, w �p�u�d�B�a�c�h� tekturowych 

�m�i���s�a� w elementach, �m�i ���s�a� drobne i podroby, pakowa- 250 50+56 62+68 54+60 66+72 
ne w worki papIerowe 

Drób i produkty drobiarskie 
�k�r�u�c �z���t�a� I kury w skrzynkach 300 30+36 40 + 46 36+42 46 + 52 

indyki , kaczki, �g���S�I�,� podroby, �t�B�u �s �z�c�z� drobiowy; 300 36+42 46+52 42+48 52 + 58 
w skrzynkach . 

-
�k�u�r�c �z���t�a�,� kury; w �p�u�d�B�a�c�h� tekturowych 300 54+60 66+72 60+66 72 +78 

indyki , kaczki, �g���s�i� podroby, �t�B�u�s�z�c�z� drobiowy surowy, I 300 66+72 74+80 72+78 80+86 
w �p�u�d�B�a�c�h� tekturowych 
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cd. tabl. 3 

Czas za mrażan i a Czas cyk lu zamrażania 

Il ość towaru 
przy temperaturze, oC przy tempera turze, oC 

Na zwa towaru kg/m' -25 do -35 -20 do -25 -25 do -35 -20 do -25 

liczba godzin 

I 2 3 4 5 6 

tuszki i elementy tuszek kró li czych; w pudłach tek tu- 250 60 -:- 66 72 -:-78 66 -:-72 78 -:-89 
rowych 

Produkty mleczarskie 
masł o w pudłach tek turowych 400 44 -:- 50 64 -:-70 50 -:- 56 70 -:-76 

przetwory jajowe spożywcze 200 30 36 34 40 

Dziczyzna 
gruba w skó rze , 200 48 -:-52 60 -:-66 52 -:- 56 64 -:-70 

drobna luze m 150 30 -:- 34 40 -:- 44 34 -:- 38 44 -:- 48 

drobna w skrzynkach 250 48 -:- 54 60 -:- 66 52 -:- 58 64 -:-70 

drobna (w tym: ptactwo ł owne w pierzu), 250 60 -:-66 72-:-78 66 -:-72 78 -:- 89 
tuszki i elementy tuszek zajęczych 

ptactwo ł owne, skubane, patroszone; w pudłach tek- 300 54 -:- 60 66 -:-72 60 -:- 66 72 -:-78 
turowych 

Ryby 250 30 - 36 -

Tablica 4. Wskaźniki dla zamrażalni półkowych 

Czas zamrażania Czas cyk lu zam rażan ia 

Il ość towaru 
przy temperaturze, oC przy tempera tu rze , oC 

Nazwa towaru kg/m' -25 do -35 -20 do -25 -25 do -35 - 20 do -25 

liczba godzin 

I 2 3 4 5 6 

Mięso i produkty mięsne 

wieprzowina, wołowina, cie lęc in a , baranina, konina, 200 24 44 30 50 
podroby; w skrzynkach 

wieprzowina , wołowina , cie l ęci n a, baranina , konina , 200 36 56 42 62 
podroby w pudłach tekturowych 

mięso w elementach; w workach pap ierowych 200 40 60 46 66 

Drób i produkty drobiarskie 
kurczęta I kury; w skrzynkach 150 20 30 26 36 

kurczęta I kury; w pudłach tektu rowyc h 150 24 34 30 40 

indyki , kaczki, gęsi, podroby; w pudłach tek tu rowych 150 30 40 36 46 

tuszki i e lemen ty tuszek króliczych ; w pudłach tek tu- 150 30 40 36 46 
rowych 

Przetwory jajowe spożywcze 120 20 32 24 36 

Ryby 150 20 24 24 28 

Tablica 5. Wskaźniki dla zamrażalni komorowych 

Czas zamrażan i a 

Il ość towaru 
przy temperaturze, oC, 

Nazwa towaru kg/ m' -25 do - 35 -20 do -25 

li czba godzin 

Mięso i produkty mięsne 
. . 

w półtuszach , wołowi na kon ina w ćwierćtuszac h 200 48 72 WIeprZOWIlla I 

Wołowina z wo lców i jałowic 180 46 70 

c ie lęcina i baranina 150 44 68 

Produkty mleczarskie 
masło w pudłach tekturowych 320 60 84 
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cd . tab!. 5. 

Czas za mrażania 

Ilość towaru 
przy tempera turze. oc. 

Nazwa towaru kg/m' -25 do -3 5 -20 do -25 

Liczba godzin 

Dziczyzna 
gruba 180 X6 90 
drobna luzem 120 72 XX 
drobna w skrzynkach I pudłach tekt urowych 200 86 90 
ptactwo łowne 200 72 X8 
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