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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy s3 wy-
tyczne zamrazania w chtodniach sktadowych towarow
zywnosciowych dostarczonych do chtodni przez produ-
centow tych towarow.

1.2. Zakres stosowania normy. Postanowienia normy
nalezy stosowac przy okre$laniu warunkéw technolo-
gicznych oraz czasOw i cyklow przemystowego zamra-
zania mig¢sa luzem 1 towaréw zywno$ciowych w opako-
waniach handlowych, w zamrazalniach tunelowych,
pottunelowych, poétkowych i komorowych. W odniesie-
niu do ryb, norma ma zastosowanie wylgcznie w chlod-
niach sktadowych nie dysponujacych urzadzeniami
specjalistycznymi dla ryb, a proces zamrazania jest ko-
nieczno$cig gospodarczg majaca na celu zabezpieczenie
ryb Swiezych przed zepsuciem.

1.3. Okreslenia

1.3.1. zamrazalnia — pomieszczenie chlodnicze
o dzialaniu okresowym wyposazone w urzgdzenia do
zamrazania towaroOw w Srodowisku schlodzonego po-
wietrza.,

1.3.2. zamrazalnia tunelowa i péitunelowa — po-
mieszczenie o stosunku diugosci do szerokosci: dla
tunelowych nie mniejszym niz 5:1; dla péttunelowych
od 5:1 do 2:1, wyposazone w chtodnice powietrza
o duzej powierzchni chtodzgcej 1 wentylatory do wywo-
tania wymuszonego obiegu powietrza.

1.3.3. zamrazalnia pétkowa — pomieszczenie wypo-
sazone w parowniki o ksztalcie polek do zamrazania
towarow metoda poétkontaktowa.

1.3.4. zamrazalnia komorowa — pomieszczenie o do-
wolnych wymiarach, odpowiednio wyposazone w pa-
rowniki.

1.3.5. czas zamrazania - w zamrazalniach o dzialaniu
okresowym orientacyjny czas liczony od chwili urucho-
mienia urzadzen chtodniczych 1 wentylatora w zalado-
wanej zamrazalni do chwili osiggni¢cia w towarze wy-
maganej temperatury wewnegtrznej.

1.3.6. cykl zamrazania — w zamrazalniach o dzia-
taniu okresowym zespot nastgpujacych czynnosci:

. przygotowanie zamrazalni,

— zaladowanie zamrazalni towarem,
— zamrozenie towaru,

— wyladowanie towaru z zamrazalni.

2. WYTYCZNE OGOLNE

2.1. Wymagania dotyczace towaréw przeznaczonych
do zamrazania. Cechy jakos$ciowe, temperatura wewng-
trzna, sposOb przygotowania i oznakowania, rodzaj
i stan opakowan towarOw przyjmowanych do zamro-
zenia w chtodniach powinny by¢ zgodne z wymagania-
mi obowigzujgcych norm.

Przygotowanie towaru do zamrozZenia obejmowac
moze réwniez uzgodnione pomigdzy dostaweg i chiod-
nig konieczne czynnosci dodatkowe wykonywane
wczesSniej (np. petle do zawieszania tusz i elementOw
migsnych) lub bezposrednio przed zlozeniem towaru
w zamrazalni (np. usunigcie lodu z lodowanych ryb
Swiezych).

2.2. Wymagania dotyczgce cyklu zamrazania towarow

2.2.1. Przygotowanie zamrazalni do cyklu zamrazania

2.2.1.1. Odtajanie parownikéw w chltodnicach zamra-
zalni nalezy przeprowadzaé¢ z taka czgstotliwoscia,
aby grubos$¢ szronu na parownikach od strony wlotu po-
wietrza nie przekroczyta 5 mm.

2.2.1.2. Oczyszczanie tadowni zamrazalni z pozosta-
tosci towarow i1 opakowan nalezy przeprowadzaé po
kazdym cyklu zamrazania.

2.2.1.3. Wychtadzanie zamrazalni nalezy przeprowa-
dzac¢ kazdorazowo przed wprowadzeniem nowej partii
towaru, gdy temperatura powiletrza W przygotowanej
zamrazalni jest wyzsza niz podana w tabl. 1 i dla zato-
zonej dla wszystkich typow zamrazalni o dzialaniu
okresowym, temperatury powietrza w czasie wlasciwe-
g0 zamrazania.

Tablica 1

Temperatura powietrza w tadowni zamrazalni, °C,

W Czasie zamrazania po wychtodzeniu, nie wigcej niZ

-25 do -35
-20 do -25

-20
-15

Zgtoszona przez Ministerstwo Rolnictwa, Lesnictwa i Gospodarki Zywnosciowej
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Chtodnictwa dnia 1 sierpnia 1986 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 1 stycznia 1987 r.

) (Dz. Norm. i Miar nr 14/1986, poz. 27)
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2.2.2. Warunki zaiadowarisz zamrazZalpi

2.2.2.1. Zatadowanie zamrazaini. W kazde] zamrazal-
ni powinny by¢ umieszczone towary mozliwie iednego
rodzaju o podobnych wiasciwo$ciach, nie oddziatywu-
Jace na siebie swoistymi zapachami.

W przypadku umieszczania w te] samej zamrazalni
towarOw o rdéznym czasie zamrazania, zaieca 5i¢ przy
wylocie powietrza z chtodnicy tadowaé w pierwszej ko-
lejnosci towary wymagajgce dhuzszego f:zasu zamraza-
nia. Podczas tadowania zamrazalni nalezy pozostawié
wolne przestrzenie, potrzebne do wlotu; i wylotu powie-
trza z chtodnicy do zamrazalni. ;

Przy niecatkowitym zajadowaniu zamrazalni, towary
powinny by¢ rozmieszczone w sposOb podany jak przy
pelnym zatadowaniu: towar w opakowaniu — na peing
wysokes¢, towar luzem — przy wylocie z chlodnicy.

2.2.2.2. Wyposazenie zamrazaini w sprzet pomocniczy.
W celu optymalnego zatadowania zamrazalni, zaleca
si¢ stosowal sprz¢t pomocniczy wg tabl. 2.

Tablica 2

Towar Sprz¢t pomocniczy

haki ocynowane lub emaliowane, za-
mocowane w sposob trwaty, regaty-
-stojaki z hakami, stojaki potkowe,
haki z przedtuzaczami, haki wielo-
zaczepowe, haki ocynowane rolko-
we itp.

Migso 1 dziczyzna lu-
zem

Towar w skrzynkach
lub beczkach

przektadki, podkiady, palety, palety
zbrojone

Towar w pudtach tek-
turowych,  workach,
puszkach

regaty, stojaki rozbieralne, stojaki
potkowe, wozki z potkami itp.

2.2.3. Zamrazanie towaréw nalezy rozpoczaé bez-
posrednio po ukonczeniu zatadowania zamrazalni i po-
winno odbywac si¢ w sposob ciaggly.

W przypadku gdy czas migedzy zakonczeniem zata-
dowania a poczatkiem ograniczenia poboru mocy
(szczyt energetyczny) jest rOwny lub krotszy niz dwie
godziny, zamrazanie mozna rozpoczac¢ bezpo$rednio
po zakonczeniu ograniczenia mocy.

Przy wystapieniu przerw, czas zamrazania moze ulec
odpowiedniemu przedhuzeniu.

Proces zamrazania nalezy uznaé za zakonczony, jezeli
temperatura w Srodku najgrubszego miejsca towaru
ztozonego w czgSci zamrazalni o najgorszych warun-
kach wymiany ciepta wynosi nie wigcej niz -15°C dla
ryb 1 -8°C dla pozostalych towaréw przeznaczonych
do dalszego skladowania w chiodni.

2.2.4. Wyladowanie towaréw z zamrazalni powinno
by¢ wykonane w zasadzie bezposrednio po ich zamro-
zeniu.

Dopuszcza si¢ przetrzymanie zamrozonego towaru
w zamrazalni przv wylaczonych wentylatorach.

3. WYTYCZNE SZCZEGOLOWE

3.1. Wytyczne w zakresie rozmieszczania towaroéw
w zamrazalniach

2%, Ledowane wuesz fuzem., Micso luzem wotu-
szach, poituszach i {wierCiuszach nalezy wieszaC na ha-
kach w sposdb zapewniajacy swobodny przeplyw po-
wietrza miedzy tuszami. Tusze powinny by¢ skierowane
strong zewnetrzna do kierunku wlotu powietrza. Do-
puszcza sig, aby poszczegdlne tusze stykaily sie ze sobg,
niz moea jednak dotykad Scian zamrazalni. Nie dopusz-
cza sie¢ wzajemiiego stykania si¢ w czasie zamrazania
migsa cieplego.

Wierrzowine w poéltuszach, bez gléw, nodg i szynek
oraz mniejsze ¢wierétusze wolowiny, cielecing, baraning
i dziczyzn¢ drobna nalezy wiesza¢ w dwdch poziomach:
w poziomie gornym na hakach zamocowanych w spo-
sob trwaly, w poziomie dolnym na hakach z przedtu-
Zaczami.

Szynki luzem oraz zajace powinny by¢ wieszane
w pierwsze] warstwie na hakach z przedtuzaczami,
w nastepnych warstwach na hakach wielozaczepowych
o dostgpach odpowiadajacych $redniej dlugosci szynek
1 zajgcy.

Dopuszcza sig:

— zawieszanie szynek 1 zajecy na drazkach drewnia-
nych powieszonych na hakach i na hakach z przedtu-
zaczami,

— uktadanie szynek na drewnianych regatach usta-
wionych w poprzek zamrazalni (z wyjatkiem towaru
przeznaczonego na eksport).

Nie dopuszcza si¢ ukladania szynek i zajgcy bezpo-
srednio na posadzce zamrazalni.

W przypadku pozostawiania po zawieszeniu mig¢sa
wolnej przestrzeni migdzy towarem a posadzka zaleca
si¢ zastawianie jej przy uzyciu specjalnych zapoér, kie-
rujacych przeptyw zimnego powietrza przez zatladowang
czg$¢ zamrazalni.

3.1.2. Ladowanie towaréw w skrzynkach azurowych.
Skrzynki w zamrazalni powinny by¢ uktadane poziomo.
wierzchem do gory. Pierwszg warstwe skrzynek zaleca
si¢ ustawia¢ na podkiadach utozonych réwnolegle do
obiegu powietrza, w takich odstgpach, aby umozliwiaty
one opieranie kolejnych warstw skrzynek na sgsied-
nich dolnych skrzynkach na szerokosci okoto 10 cm.
Utozenie skrzynek powinno dawa¢ w przekroju piono-
wym obraz tzw. szachownicy. Dla wyr6wnania uloze-
nia skrzynek przy $cianach zamrazalni zaleca si¢ sto-
sowanie klockow-wspornikéw o dtugosci rOwnej wyso-
kosci skrzynek. Poszczegdlne staple utozonych skrzynek
powinny by¢ oddzielone od siebie wolng przestrzenig
o szerokosci okoto 20 cm. Skrzynki poszczegdlnych
stapli powinny leze¢ na przedtuzeniu osi pierwszej
skrzynki tak, aby wolne przestrzenie migdzy skrzynka-
mi tworzyly kanaly umozliwiajace swobodny obieg po-
wietrza.

Skrzynki niezaleznie od ich liczby powinny by¢ ukla-
dane w staple siggajace do metalowej konstrukcji za-
mrazalni.

W zamrazalniach potkowych skrzynki nalezy uktadac
po jednej warstwie na kazdej poice, dtuzszym bokiem
prostopadle do osi potki, przy czym czota skrzynek
nie powinny wystawac¢ poza zewn¢trzng krawedz, po-
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tek, a odstgp migdzy bokami skrzynek powinien wy-
nosi¢ okoto 5 cm.

3.1.3. Ladowanie towar6w w beczkach. Beczki z to-
warem nalezy umieszcza¢ w pozycji stojacej. Odlegtosc
mi¢dzy beczkami oraz beczkami a $cianami powinna
wynosi¢ okoto 10 cm. Pierwsza dolna warstwe beczek
nalezy ustawial¢ na podkiadach ulozonych réwnolegle
do obiegu powietrza w takim rozstawieniu, aby kazda
beczka stala na dwoch podkladach. Na ustawione becz-
ki nalezy potozy¢é dwie listwy, w poprzek zamrazalni
1 na nich ustawia¢ nast¢png warstwe beczek tak, aby
osie pokrywatly si¢ ze soba. Poszczegdlne rzedy beczek
powinny pokrywac si¢ tak, aby wolne przestrzenie two-
rzyty kanal umozliwiajacy swobodny obieg powietrza.

3.1.4. Ladowanie towaré6w w pudtach tekturowych,
~workach i puszkach. W przypadkach gdy rodzaj i ksztatt
tych opakowan umozliwia bezposrednie staplowanie
towarow, zaleca si¢ postgpowanie wg 3.1.2, w pozo-
stalych przypadkach stosowanie sprz¢gtu pomocniczego
wg 2.2.2.2.

Palety pdtkowe lub zbiorcze, regaty, stojaki rozbie-
ralne 1tp. powinny by¢ wprowadzane do zamrazalni
juz z zatadowanym towarem i ustawiane prostopadle
do obiegu powietrza w zamrazalni. Odstepy migdzy
nimi w kierunku roéwnoleglym do obiegu powietrza
powinny wynosi¢ okoto 20 cm.

Opakowania na potkach nalezy uktada¢ w odstgpach
okoto 10 cm, tak aby ruch powietrza odbywat si¢
wzdtuz dtuzszych bokow opakowan. W zamrazalniach
potkowych opakowania powinny by¢ uktadane w odste-
pach okoto 5 cm.

3.2. Wskazniki zatadowania, czasy i cykle zamrazania
towaréw. Wskazniki zatadowania, czasy 1 cykle zamra-
zania towarOw wg tabl. 3, 4 i1 5 obowigzuja dla sposo-
boéw rozmieszczenia towar6w w zamrazalniach wg 3.1
i konicowych temperatur zamrozenia wg 2.2.3.

Towary przeznaczone na eksport zaleca si¢ zamrazac
w zakresie temperatur -25 do -35°C.

Mniejsze wartosci czasOw 1 cyklOw zamrazania wg
tabl. 3 obowiazuja dla towaréw wychtodzonych o tem-
peraturze nie wyzszej niz 8°C; wigksze wartosci — dla
mig¢sa o temperaturze do 15°C 1 innych towardéw o tem-
peraturze do 12°C.

Dla migsa o temperaturze powyzej 15°C wskaznikow
zaladowania nie okresla sig.

W przypadkach wynikajacych z waznych wzgledow
gospodarczych, wskazniki zaladowania zamrazalni wg
tabl. 3, 4 1 5 mogg ulec zwigkszeniu.

Czasy i cykle zamrazania wg tabl. 3, 4 1 5 nie maj3
zastosowania:

— do migsa o temperaturze powyzej 15°C 1 innych
towarOw o temperaturze powyzej 12°C

— do towaréw w zamrazalniach o przekroczonych
wskaznikach zatadowania

— do towaréw przeznaczonych na bezposrednie
przerzuty z zamrazalni do innych chtodni lub wysylek
na eksport, dla ktérych s3 wymagane wyzsze koncowe
temperatury zamrazania (na przerzut do -12°C, na
eksport -18°C)

Cykle zamrazania nie majg zastosowania do zamra-
zalni wg tabl. 3 o duzym jednorazowym zaladowaniu
(np. zespoty boksow).

Dla zamrazalni komorowych czasu cyklu nie okres-
la sig.

Tablica 3. Wskazniki dla zamrazalni tunelowych i péttunelowych

T
Czas zamrazania Czas cyklu zamrazania
Hiodd toviaii przy temperaturze, °C przy temperaturze, °C
Nazwa towaru kg/m? -25 do -35 -20 do -25 -25 do -35 -20 do -25
liczba godzin
1 2 3 4 5 6

Mieso i produkty migsne
wieprzowina, wotowina, péttusze, ¢wierétusze, konina 250 2024 26 +30 2428 30 +34
cielgcina, baranina tusze 200 16 +20 22+26 2024 26 +30
szynki, topatki luzem 250 2024 26 =30 24 +-28 30 +34
wieprzowina, woltowina, cielgcina, baranina, konina, 250 48 - 54 60 — 66 54 =60 66 +72
podroby, w skrzynkach drewnianych
wieprzowina, wolowina, cielecina, baranina, konina, 250 60 66 72 =78 66 72 78 —84
podroby, w pudtach tekturowych
mig¢sa w elementach, migsa drobne i podroby, pakowa- 250 50 +56 62 68 54 60 66 +~72
ne w worki papierowe
Dréb i produkty drobiarskie
krucz¢ta 1 kury w skrzynkach 300 30+36 40 +~46 3642 46 =52
indyki, kaczki, ge¢si, podroby, tluszcz drobiowy; 300 3642 46 +52 42 48 5258
w skrzynkach
kurczgta, kury; w pudia;ch tekturowych 300 54 =60 66 =72 60 =66 72178
indyki, kaczki, ggsi podroby, ttuszcz drobiowy surowy, ¢ 300 66 72 74 =80 7278 80 +86
w pudlach tekturowych 1
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cd. tabl. 3
Czas zamrazania Czas cyklu zamrazania
- P o (o]
R — przy temperaturze, °C przy temperaturze, °C
Nazwa towaru kg/m? -25 do -35 -20 do -25 -25 do -35 -20 do -25
liczba godzin
l 2 3 4 5 6
tuszki 1 elementy tuszek kréliczych; w pudtach tektu- 250 60 + 66 72+78 66 72 78 -89
rowych
Produkty mleczarskie
masto w pudtach tekturowych 400 44 + 50 64 =70 50 +56 70 +76
przetwory jajowe Spozywcze 200 30 36 34 40
Dziczyzna
gruba w skorze 200 48 + 52 60 =66 52 +56 64 =70
drobna luzem 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 fowne w pierzu), 250 60 66 72+178 66+ 72 78 +89
tuszki 1 elementy tuszek zajgczych
ptactwo towne, skubane, patroszone; w pudtach tek- 300 54 +60 66 +72 60 =66 72178
turowych
Ryby 250 30 — 36 aae

Tablica 4. WskaZniki dla zamrazalni pétkowych

Ilo§¢ towaru

Czas zamrazania
przy temperaturze, °C

Czas cyklu zamrazania
przy temperaturze, °C

Nazwa towaru kg/m? -25 do -35 -20 do -25 -25 do -35 -20 do -25
liczba godzin

1 2 3 4 5 6
Migso i produkty migsne
wieprzowina, wolowina, cielgcina, baranina, konina, 200 24 44 30 50
podroby; w skrzynkach
wieprzowina, wotowina, cielgcina, baranina, konina, 200 36 56 42 62
podroby w pudtach tekturowych
migso w elementach; w workach papierowych 200 40 60 46 66
Drob i produkty drobiarskie
kurczgta 1 kury, w skrzynkach 150 20 30 26 36
kurczgta 1 kury; w pudlach tekturowych 150 24 34 30 40
indyki, kaczki, gesi, podroby; w pudtach tekturowych 150 30 40 36 46
tuszki i elementy tuszek kroliczych; w pudtach tektu- 150 30 40 36 46
rowych ‘
Przetwory jajowe spozywcze 120 20 32 24 36
Ryby 150 20 24 24 28

Tablica 5. Wskazniki dla zamrazalni komorowych

Czas zamrazania
t ’ OC1
il tomEd przy temperaturze
Nazwa towaru kg/m? -25 do -35 -20 do -25
liczba godzin
Migso i produkty migsne
wieprzowina w poéttuszach, wotowina 1 konina w ¢wierétuszach 200 48 72
Wotowina z wolcow 1 jatowic 180 46 70
cielecina 1 baranina 150 44 68
Produkty mleczarskie
masto w pudtach tekturowych 320 60 84
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cd. tabl. S.
Czas zamrazania
Hosé toiwari przy temperaturze, °C,
Nazwa towaru kg/m? -25 do -35 -20 do -25
Liczba godzin
Dziczyzna :
gruba 180 86 90
drobna luzem 120 72 g8
drobna w skrzynkach i pudtach tekturowych 200 86 90
ptactwo towne 200 72 88
KONIEZC
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