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MIESNE Magazynowanie konserw
RONSERWY w opakowaniach blaszanych
Grupa katalogowa 1219
1. WSTEP W kazdym pomieszczeniu magazynowym powinna

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg warun-
ki magazynowania konserw migsnych sterylizowanych,
tyndalizowanych i1 pasteryzowanych w opakowaniach
blaszanych. :

1.2. Zakres stosowania normy. Norma ma zastosowa-
nie w zakresie wymagan dla magazynow i warunkow
magazynowania konserw w magazynach produkcyjnych
1 handlowych producenta, odbiorc6w hurtowych i ustu-
gowych przedsigbiorstw magazynowych.

Norma nie dotyczy sieci detaliczne;j.

1.3. Okreslenia

1.3.1. konserwy sterylizowane — konserwy utrwalone
w opakowaniach hermetycznych poprzez poddanie ob-
rObce termicznej w temperaturze wyzszej niz 100°C.

1.3.2. konserwy tyndalizowane — konserwy utrwalo-
ne w opakowaniach hermetycznych poprzez poddanie
co najmniej dwukrotnej obrébce termicznej w tempera-
turze nie wyzszej niz 100°C.

1.3.3. konserwy pasteryzowane — konserwy utrwalo-
ne w opakowaniach hermetycznych poprzez jednorazo-
we poddanie obrObce termicznej w temperaturze nie
wyzsze] niz 100°C.

1.3.4. magazynowanie — wszelkie sktadowanie kon-
serw poza miejscem sprzedazy detaliczne;.

1.3.5. magazynowanie dlugotrwale — skladowanie
konserw przez okres zgodny z PN-83/A-07005.

1.3.6. opakowania posrednie — pudta, skrzynie, kon-
tenery stuzace jako opakowanie zbiorcze — transpor-
towe.

. WYMA'GANL;& W STOSUNKU
DO POMIESZCZEN MAGAZYNOWYCH

2.1. Wymagania techniczne

2.1.1. Magazyny powinny miesci¢ si¢ w budynkach
murowanych zapewniajacych mozliwie najmniejsze
przewodnictwo cieplne 1 zabezpieczonych przed wil-
gocig.

2.1.2. Wytrzymatosé strepéw. Liczba magazynowa-
nych konserw na 1 m? powinna by¢ uzalezniona od
wytrzymatosci stropow.

by¢ umieszczona na widocznym miejscu tablica wskazu-
jaca dopuszczalne obcigzenie na 1 m?

Od obowiazku tego zwolnione sa magazyny miesz-
czace si¢ w piwnicach lub pomieszczeniach partero-
wych niepodpiwniczonych.

2.1.3. Podlogi powinny by¢ trwate o stabym prze-
wodnictwie cieplnym, nie przepuszczajace wody
i o -gladkiej nawierzchni.

Podlogi nie moga mieé nieréwnosci, dziur 1 szpar.

2.1.4. Sciany i sufity magazynéw powinny byé gtad-
kie, pobielone, bez dziur 1 szpar.

2.1.5. Drzwi powinny by¢ szczelne (w przypadku ma-
gazynOw chlodzonych — izolowane), zabezpieczone
przed gryzoniami, wyposazone w zamknigcia zabezpie-
czajace i urzadzenia pozwalajagce na ich plombowanie.

2.1.6. Okna (podwdjne) dopuszczalne sa jedynie
w magazynach nie chtodzonych, powinny by¢ zabez-
pieczone przed bezposrednim dzialaniem promieni sto-
necznych, zaopatrzone w kraty i siatki zabezpieczajgce
przed przedostawaniem si¢ owadow, gryzoni i ptakow.

2.1.7. Oswietlenie. Magazyny powinny byé wyposa-
zone w oS$wietlenie sztuczne.

2.1.8. Wentylacja. Magazyny chlodzone powinny
mie¢ wentylacj¢ sztuczng odpowiednio regulowana,
a nie chtodzone mogg mie¢ naturalng. Otwory wentyla-
cyjne powinny by¢ zabezpieczone siatka druciang przed
przedostawaniem si¢ owadoéw 1 gryzoni.

2.2. Wyposazenie techniczne magazynu

2.2.1. Wypesazenie pomocnicze

a) wozki transportowe,

b) termograf lub termometr umozliwiajacy mierzenie
temperatury powietrza z dokladnoscig do 1°C,

c¢) psychograf lub psychometr umozliwiajacy mierze-
nie wilgotnosci wzglednej powietrza z dokladnoscia
do 3%,

d) sprzgt i zabezpieczenie przeciwpozarowe zgodnie
z obowiazujacymi przepisami ppoz.,

e) sprz¢t i1 Srodki do utrzymania czystosci,

f) wyposazenie biurowe dla magazyniera.

2.2.2. Wyposazenie podstawowe. W zaleznosci od
techniki sktadowania magazyn powinien miec:

a) kraty lub podkiady z drewna,

Zgtoszona przez Centrale Przemystu Migsnego
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b) palety,

c) regaty,

d) wozki podnosnikowe,

e) drabinki schodkowe.

2.2.3. Wyposazenie dodatkowe. W przypadku prowa-
dzenia w magazynie czynnoS$ci czyszczenia, pakowania
1 etykietowania puszek — w magazynie powinny znaj-
dowacd sig:

a) urzagdzenia lub stoly do czyszczenia puszek,

b) urzadzenia lub stoly do etykietowania puszek,

c) wagi stotowe 1 poktadowe,

d) wyposazenie do znakowania etykiet 1 opakowan
posrednich,

¢) wyposazenie do tasmowania,
oklejania opakowan posrednich,

f) wyposazenie do zbijania skrzyn,

g) szafy lub regaty na etykiety, materialy pomocnicze
1 drobny sprzet,

h) drabinka malarska lub schodkowa.

2.3. Warunki magazynowania

2.3.1. Magazyn konserw pasteryzowanych

2.3.1.1. Temperatura magazynu. Magazyn konserw
pasteryzowanych powinien by¢ chtodzony. Temperatu-
ra magazynu powinna wynosi¢ 0 + 6°C.

2.3.1.2. Wilgotnos¢ wzgledna powietrza magazynu nie
moze przekracza¢ 90%.

2.3.2. Magazyn konserw sterylizowanych

2.3.2.1. Temperatura magazynu. Magazyn konserw
sterylizowanych moze nie mie¢ urzgdzen chtodniczych,
jezeli miesci si¢ w pomieszczeniach piwnicznych lub
murowanych zabezpieczonych przed znacznymi zmia-
nami temperatury. W okresie letnim nalezy wietrzyé
magazyn w nocy.

Temperatura magazynu powinna wynosi¢ od 0 do
18°C. Przy sktadowaniu diugotrwalym dopuszcza si¢
podniesienie temperatury w magazynie powyzej 18°C
do 25°C z zastrzezeniem, ze konserwy nie moga by¢
przechowywane w tych warunkach dluze; niz 30 dni
facznie w ciggu roku.

2.3.2.2. Wilgotno$¢ wzgledna powietrza w magazynie.
Wymiana powietzza powinna zapewniaé utrzymanie
wymaganej temperatury 1 wilgotno$ci nie wyzszej
niz 85(’7(

drutowania lub

3. TECHNIKA MAGAZYNOWANIA

3.1. Sposoéb magazynowania. Konserwy nalezy maga-
zynowac:

a) w magazynach producenta — luzem, na paletach,
regatach, stosach lub w kontenerach,
b) w magazynach producenta 1 odbiorcy — w pu-

dtach, skrzyniach lub kontenerach, na paletach, rega-
tach lub w stosach,

¢) w chlodniach sktadowych konserwy nalezy maga-
zynowa¢ zgodnie z przepisami obowigzujgcymi
w chtodniach.

3.2. Rozmieszczenie konserw

3.2.1. Konserwy skiadowane w stosach (luzem, w pu-
dtach lub skrzyniach) powinny by¢ ustawiane na kra-
tach lub podtogach drewnianych.

Nie dopuszcza si¢ ustawiania konserw bezpoS$rednio
na podtodze.

Kraty powinny by¢ jednakowej wysokosci, a konser-
wy utozone w sposéb ulatwiajacy wentylacje.

3.2.2. Konserwy skiadowane na paletach, regatach lub
w kontenerach — jak w 3.2.1, bez stosowania krat lub
podktadow.

3.2.3. Ustalanie masy stosu. Przed przystapieniem do
uktadania stosu nalezy ustali¢ jego mas¢ jednostkowg
na 1 m?, aby nie przekroczy¢ dopuszczalnego obcig-
Zenia Stropow.

3.2.4. Ustawianie konserw

3.2.4.1. Konserwy luzem. Konserwy w puszkach lu-
zem ustawia si¢ w nast¢pujacy sposob:

a) w stosy zwegzajgce si¢ ku goérze do maksymalne]
wysokosci 2 m,

b) na paletach pokrywajac szczelnie cata powierzch-
ni¢ palety i przektadajac kazdg warstwe puszek prze-
ktadkg; dopuszczalna wysokos¢ stosu — 3,5 m,

¢) na regatach, zaleznie od ich konstrukcji, w szczel-
nie ulozonych warstwach nie przekraczajacych 1,5 m
wysokoscl.

3.2.4.2. Konserwy w opakowaniu zbiorczym. Konser-
wy w pudtach tekturowych, skrzyniach lub kontenerach
ustawia si¢ w nastgpujacy sposob:

a) w stosy — w pudiach do wysokosci 2,5 m,
b) w stosy — w skrzyniach do wysokosct 3 m,
¢) na paletach — w pudlach do wysokosci 3,5 m,

d) na paletach — w skrzyniach do wysokosci limito-
wanej wzgledami technicznymi ale nie wyzej niz 4 m,

e) na regalach — w pudtach i skrzyniach do wy-
sokosci limitowanej wzgledami technicznymi ale nie
wyze] niz 2,5 m, :

f) w kontenerach — do wysokosci limitowane;]
wzglgdami technicznymi.

3.2.5. Uszkodzone opakowania zbiorcze — przed ulo-
zeniem w stosy powinny by¢ starannie zreperowane lub
wymienione. '

3.2.6. Odstepy stoséw od $cian powinny wynosi¢ po-
wyzej 20 cm.

3.2.7. Odstepy stosow od parownikéw powinny wy-
nosi¢ co najmniej 60 cm.

3.2.8. Przejscia boczne powinny wynosi¢ co najmnie]
50 cm.

3.2.9. Przejscia glowne, zaleznie od wyposazenia ma-
gazynu, powinny umozliwia¢ dwu lub jednokierunkowy
transport, lecz nie powinny by¢ we¢zsze niz 1,30 m.

3.3. Zestaw konserw w stosie '

3.3.1. Stos (paleta, kontener, segment regatu) kon-
serw sktadowanych przed zakwalifikowaniem ich do-obro-
tu powinien zawiera¢ konserwy jednego asortymentu
i daty produkcji (pozgdane roéwniez z jednego kotla go-
towania).

3.3.2. Stos (paleta, kontener, pudlo, skrzynia, segment,
podkiad, regal) konserw sktadowanych u producenta za-
kwalifikowanych do obrotu powinien zawiera¢ konserwy
jednego asortymentu, zakwalifikowane do obrotu. Za-
leca si¢ jednak wyodrgbnianie dat produkcji.

3.3.3. Stos (paleta, kontener, pudlo, skrzynia, segment
regatu) konserw sktadowanych w obrocie powinien za-
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~ wiera¢ jeden asortyment konserw pochodzgcych z jed-
nej dostawy.

3.4. Oznakowanie stosu konserw. Kazdy stos powi-
nien by¢ zaopatrzony w tabliczke informacyjna
uwzgledniajacy:

a) w magazynach producenta (produkcyjnych i han-
dlowych)

— szyfr konserwy,

— dat¢ produkciji,

— mas¢ jednostkowa (pudel, skrzyn, puszek),

b) w magazynach obrotu (odbiorcéw hurtowych
1 ustugowych przedsi¢biorstw magazynowych)

— nazwe¢ towaru wg dokumenfacji zaopatrzeniowej,

— mase jednostkowa (pudet, skrzyn, kontenerow),

— date przyjecia do magazynu,

— dat¢ uptywu (ekspirowania) gwarancji,

— datg¢ ostatniego przegladu.

4. PRZYGOTOWANIE KONSERW
DO MAGAZYNOWANIA

4.1. Konserwy przeznaczone do krotkotrwalego prze-
chowywania powinny by¢:

— wychtodzone do temperatury nie wyzszej niz 18°C
w przypadkach konserw sterylizowanych i1 tyndalizowa-

nych lub 6°C w przypadku konserw pasteryzowanych,

— wytarte do sucha lub nattuszczone,

— oczyszczone,

— dokladnie przegladnigte w celu wyeliminowania
z partii puszek wadliwych.

4.2. Konserwy przeznaczone do diugotrwatego sktado-
wania powinny by¢ przygotowane jak w 4.1, a ponadto
natluszczone wazeling, olejem parafinowym lub innymi
Srodkami zabezpieczajacymi przed korozja.

4.3. Opakowanie posrednie (pudta, skrzynie, kontene-
ry) z konserwami przeznaczonymi do magazynowania
powinny by¢ suche, nie uszkodzone, bez plam, obcych
zapachow 1 wystajacych gwozdzi, nalezycie zabezpie-
czone przed otwarciem 1 oznakowane zgodnie z wy-
maganiami odbiorcy oraz wykonane zgodnie z PN-72/
D-79601 lub PN-73/0-79402.

4.4. Przyjmowanie konserw do magazynu. Konserwy
przyjmowane do magazynu powinny byé zaopatrzone
w odpowiednig obowiazujaca dokumentacjg, policzone
oraz powinny mieé atest jakoSciowy.

4.5. Kontrola konserw przy przyjeciu do magazynu

4.5.1. Kontrola dokumentéw powinna by¢ przeprowa-
dzana przez sprawdzenie ich oryginalno$ci 1 zgodno$ci
Z towarem.

4.5.2. Kontrola ilosciowa powinna by¢ przeprowadza-
na przez policzenie opakowan posrednich majacych
oryginalne zamknigcie (zabezpieczenie). Konserwy
w pudiach, skrzyniach, kontenerach uszkodzonych po-
winny by¢ przeliczone wg sztuk opakowan bezpoS$red-
nich, podobnie jak i konserwy przekazywane luzem.

4.5.3. Ogledziny zewnetrzne. Wszystkie pudla, skrzy-
nie, kontenery, przyjmowane do magazynu, poddaje si¢
badaniu (ogl¢dzinom) zewngtrznemu zgodnie z wyma-
ganiami zawartymi w 4.3.

W przypadku stwierdzenia zamokniecia pudel
(skrzyn lub konteneréw) nalezy je otworzy¢, puszki
wyjaé, wytrze¢ do sucha, nattusci¢ (ewentualnie wymie-
ni¢ etykiete) oraz zapakowaé ponownie do suchych
opakowan posrednich.

W przypadku stwierdzenia uszkodzen pudia lub
skrzyni albo ich zamokniecia nalezy uszkodzenie na-
prawi¢ lub przepakowaé¢ konserwy do nowych opako-
wan posrednich, zwracajac rOwnocze$nie uwage czy nie
nastagpito uszkodzenie opakowan bezposrednich.

5. KONTROLA PRODUKTU W CZASIE
MAGAZYNOWANIA

5.1. Kontrola warunkéw klimatycznych powinna by¢
przeprowadzana 2 razy dziennie kontrolujgc tempera-
ture 1 wilgotno$¢ (jesli nie sa rejestrowane samoczyn-
nie) przed rozpoczeciem pracy i po jej zakonczeniu,
a wyniki biezgce zapisuje si¢ do ksigzki prowadzonei
przez magazyniera. W przypadku przekroczenia gra
temperatur magazynowania, okreslonych w 2.3, wihas
ciel towaru zobowigzany jest ponownie przeprowad,
badania termostatowe wg PN-81/A-82053 1 organole
tyczne wg PN-85/A-82056, pobierajac proby
PN-72/A-82052.

5.2. Kontrola okresowa konserw

5.2.1. Pierwsza kontrola okresowa konserw pastery
zowanych powinna by¢ przeprowadzana w terminic
4-miesiecznym od daty przyjecia towaru do magazynu,
a konserw sterylizowanych — w terminie 9 miesigcy
od chwili przyj¢cia do magazynu.

5.2.2. Dalsze kontrole okresowe konserw powinny by¢
przeprowadzone dla:

— konserw pasteryzowanych — po kazdych nastgp-
nych 4 miesigcach,

— konserw sterylizowanch 1 tyndalizowanych — po
kazdych nastepnych 9 miesiacach, nie pdzniej jednak
niz na 3 miesigce przed uplywem okresu gwarancji.

5.3. Zakres kontroli

5.3.1. Pierwsza kontrola okresowa powinna obja¢ 2%
opakowan zbiorczych i uwzgledni¢ cechy wskazujace
na zewnetrzne objawy zepsucia towaru — bombaze,
rdzewienie puszek, plesn opakowan posrednich.

5.3.2. Nastepne kontrole okresowe obejmuja czynnos-
ci wymienione w 5.3.1, a ponadto nalezy przeprowa-
dzi¢ badanie organoleptyczne w zakresie prawidtowosci
smaku, zapachu 1 konsystencji konserw oraz stanu po-
biaty puszek.

5.3.3. Ostatnia kontrola, przeprowadzona na 3 mie-
sigce przed uplywem okresu gwarancji, obejmuje czyn-
no$ci wymienione w 5.3.1 i 5.3.2, a ponadto badanie
termostatowe 1 mikrobiologiczne.

5.3.4. Okresowe kontrole w chiodniach sktadowych
i magazynach rezerw pafistwowych przeprowadza sig
zgodnie z obowigzujagcymi w tych instytucjach prze-
pisami.

5.4. Rejestracja wynikow kontroli. Wyniki kontroli
powinny byé wpisane do kartoteki lub specjalnie na ten
cel przeznaczonej ksigzki i zawiera¢ dane-dotyczace:

a) pochodzenia produktu (zaktad produkcyjny),
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b) nazwy i szyfru konserwy,

c) daty produkcii,

d) daty zlozenia towaru w magazynie,

e) daty przeprowadzonej kontroli,

f) wynikéw kontroli z powotaniem numeru proto-

kotu,
g) ilosci 1 przyczyny wysortowanych konserw.

5.5. Postepowanie w przypadku stwierdzenia wad

5.5.1. Eliminowanie puszek wadliwych. W przypadku
stwierdzenia w trakcie kontroli puszek wadliwych nale-
zy je wylaczy¢ z partii (wyjaé z pudta, skrzyni, stosu).

5.5.2. Ocena przydatnosci konserw do dalszego skta-
dowania. W przypadku stwierdzenia, ze liczba puszek
wykazujgcych zewnetrzne objawy zepsucia nie przekra-
cza 2% — parti¢ uznaje si¢ za zdatng do dalszego
magazynowania 1 nie poddaje sortowaniu.

5.5.3. Sortowanie konserw i badanie termostatowe
oraz laboratoryjne. W przypadku stwierdzenia, ze liczba
puszek wykazujgcych zewnetrzne objawy zepsucia 1 wy-
cieki przekracza 2% partii, nalezy konserwy poddaé
badaniom termostatowym i laboratoryjnym i zawia-
domi¢ o powyzszym komodrke nadrz¢dng, a parti¢ prze-
sortowaé¢ wydzielajagc puszki wadliwe.

5.5.4. Postepowanie w przypadku stwierdzenia rdzy.
W przypadku stwierdzenia na puszkach §ladéw rdzy
w liczbie nie przekraczajacej 2% puszek, nalezy puszki
zardzewiale wyja¢ z pudla (skrzyni, stosu itp.), rdzg
usung¢ $ciereczky, wytrze¢ do czysta, delikatnie na-
ttusci¢ puszkg¢ (lub miejsce porazone rdzg — w przy-
padku puszek etykietowanych) i wstawi¢ do oddzielne-
go pudta (skrzyni itp.) w celu wydania z magazynu
w pierwszej kolejnosci.

6. KONSERWOWANIE W CZASIE
MAGAZYNOWANIA

6.1. Postepowanie w przypadku stwierdzenia uszkodze-
nia pudel (skrzyn, kontemeréw) w dolnych warstwach
stosu lub odchylenia krawgdzi lub bocznej Sciany stosu
od pionu — nalezy w tym miejscu stos rozebraé, zlikwi-
dowaé uszkodzenie i stos ponownie ustawic.

6.2. Post¢powanie w przypadku stwierdzenia rozsuwa-
nia, przechylania lub innych nieprawidiowosci stosu —
konserw skladowanych luzem — nalezy stos ostroznie
rozebra¢ 1 zestawi¢ go ponownie.

6.3. Zabezpieczenie przed zawilgoceniem i rdzewie-
niem itp. W czasie sktadowania konserw nalezy chro-
ni¢ zaréwno puszki jak i opakowania zbiorcze przed
zawilgoceniem, gwaltownymi wahaniami temperatury,
ple$nieniem, poceniem si¢, rdzewieniem.

7. CZAS SKLADOWANIA KONSERW

Dopuszczalny czas przechowywania konserw w wa-
runkach okre$lonych w normie wynosi:

a) dla konserw pasteryzowanych — 9 miesigcy,
b) dla konserw tyndalizowanych — 18 miesigcy,
c) dla konserw sterylizowanych — 18 miesigcy,

d) dla konserw baranich i innych konserw przezna-
czonych na rynki tropikalne (corned-beefu) — 24 mie-
sigce,

e) dla konserw migsnych dla odbiorcow umownych
oraz dla konserw miesnych porcjowanych — 30 mie-
sigcy,

f) dla konserw gatunkowych mielonych — 36 mie-
sigCy,

g) dla konserw — gulaszy podsmazanych — 48 mie-
sigcy,

h) dla konserwy ,stonina w puszce”“ — 48 miesigcy,

i) dla konserw mi¢snych z dodatkami — 12 miesigcy.

KONTIEZC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norm¢ — Centrala Przemystu Migsne-
go, Warszawa.
2. Normy i dokumenty zwigzane
PN-83/A-07005 Towary zywno$ciowe. Warunki klimatyczne i okresy
przechowywania w chtodniach
PN-72/A-82052 Przetwory migsne. Konserwy. Pobieranie probek
PN-81/A-82053 Konserwy migsne i drobiowe. Badanie trwato$ci me-
toda termostatowa

PN-85/A-82056 Przetwory miegsne. Konserwy. Badania organolep-
tyczne 1 fizyczne

PN-72/D-79601 Skrzynie i komplety skrzynkowe z tarcicy zbijane.
Wspdlne wymagania

PN-73/0-79402 Opakowania transportowe tekturowe. Pudia

3. Wydanie 2 — stan aktualny: grudzien 1987 r., poprawiono
biedy. .



