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1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest 
magazynowani e konserw drobiowych w opakowa­
niach blaszanych. 

1.2. Zakres stosowania normy. Norma ma zasto­
sowanie w zakresie wymagań dotyczących maga­
zynów i warunków maga zynowania konserw w 
magazynach produkcyjnych i handlowych produ­
centa, odbiorców hurtowych i usługowych przed­
s iębiorstw magazynowych . Norma nie dotyczy sieci 

detalicznej. 
1.:3. Określenia 

1.:3 .1. Konserwy sterylizowane drobiowe - pro­
dukty w szczelnie zamkniętych opakowaniach bla­
szanych utrwalone w t emperaturze wyższej niż 

100°C i nadające się do przechowywania. 

1.3.2. Magazynowanie w pojęciu ninie jsze j nor­
my - wszelkie składowanie konserw poza miejs­
cem sprzedaży detalicznej. 

1.3.3. Opakowanie transportowe - pudła t ektu­
rowe zgodnie z PN-73/0-79402, o wymiarach zgo­
dnych z syst em em wymiarowym opakowań wg 
PN-64/0-79021 lub folia t ermokurczliwa wg 
BN- 73/6365-02, kontenery lub palety jako opako­
wania zbiorcze. 

1.3.4. Partia konserw jednorodna - konserwy 
jednego rodzaju, w jednakowym opakowaniu 
jednostkowym, pochodzące z jednego kotła goto­
wania i jedne j daty produkcji, a w przypadku 
proces u sterylizacji z automatyczną kontrolą -
ilość produkcji wykonanej w ciągu jedne j zmiany 

produkcyjnej. 
1.3.5. Partia konserw produkcyjna - konserwy 

jednego rodzaju, w jednakowym opakowaniu 
jednostkowym, wyprodukowane przez jeden za­
kład produkcyjny, z jednej daty produkcji. 

1.:3.6. Partia konserw dosta wcza (wysyłkowa) 

- konserwy jednego rodza ju, w jednakowym 
opakowaniu jednostkowym , wyprodukowane przez 
jeden zakład produkcyjny, przedstavvlone jedno­

razow o do odbioru. 
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2. WYMAGANIA W STOSUNKU 
DO POMIESZCZEŃ MAGAZYNOWYCH 

2.1. Wymagania tech niczne 

a) Magazyny. Na pomieszczenia magazynowe 
należy przeznaczyć budynki da jące możność utrzy­
mania stałe j ~emperatury, zabezpieczone przed 
wilgocią, łatwe w utrzymaniu czystości. 

b) Wytrzymałość stropów. Liczba magazyno­
wanych konserw na 1 m 2 powinna być uzależnio ­

na od wytrzymałości stropów. W każdym pomiesz­
czeniu m agazynowym powinna być umieszczona 
na widocznym miej scu tabliczka wskazująca do­
puszczalne obciążenie na 1 m 2 . Od obowiązku t ego 
zwolnione są magazy ny mieszczące się w piwni­
cach lub pomieszczeniach parterowych niepodpi­

wniczonych. 

c) Podłogi powinny być dostatecznie wytrzy­
małe na obciążenie, wykonane z materiału odpor­
nego na ścieranie, o złym przewodnictwie cieplnym. 
Powierzchnia podłóg powinna być gładka, lecz 
nie śliska, nienasiąkli wa i łatwo zmywalna. 

d) Ściany, przegrody, s łupy w pomieszczeniach 
magazynowych powinny być izolowane, o gład­

kiej pow;erzchni, wyprawione zaprawą wapienną, 
pobielone wapnem lub innymi środkami ochronno­
-konserwacyjnymi. 

e) Sufity powinny by "vykonane z materiału 

o złym przewodnictwie cieplnym, gładkie i pobie­
lone wapnem. 

f) Drzwi powinny być szczelne, zabezpieczone 
przed gryzoniami, bez progów utrudniających 

transport, o wymiarach zapewniających swobodne 
manewrowanie środkami transportu wewnętrzne­
go. Powierzchnia drzwi pow inna być gładka i ła­

two zmywalna . 

g) Okna powinny być zabezpieczone przed bez­
pośrednim działaniem promieni słonecznych (po­
malowane farbą nieprzepuszczającą promieni sło­
necznych), ramy okienne pomalowane jasną farbą 
olejną. 
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h) Oświetlenie. Magazyny powinny mIec odpo­
wiednie oświetlenie sztucine n ie zmieniaj ące bar­
wy, o natężeniu nie mnie j niż 200 lux . 

i) Wentylacja. Magazyn powinien być wypo­
sażony w odpow'iednie urządzenia i kanały w enty­
lacyjne, zapewniające dostateczną wymianę po­
wietrza , gwarantuj ące utrzymanie stałe j tempera ­
tury i wilgotności pomieszczenia . Rolę kanałów 

wentylacyjnych mogą pełnić okna. W takim wy­
padku powinny być one łatwo otwierane. Otwory 
wentylacyjne powinny być zabezpieczone siatką 

drucianą przed przedostawaniem S Ię owadów 
i gryzoni. 

2.2. Wyposaże nie techniczne magazynu 

2.2.1. Wyposażenie podstawowe. W zal eżności 

od techniki składowania, magazy n p owinien mieć: 
a) kraty lub podkłady, 
b) palety, 
c) regały, 

d) wózki podnośnikowe, 
e) drabinki schodkowe, 
f) termom etr, psych ometro 

2.2.2. "'Typosażenie pomocnicze 

a) Wózki transportowe, 
b) Sprzęt l zabezpieczenie przeciwpożarowe 

zgodnie z przepisami p . poż., 

c) Sprzqt i środki do utrzymy wania czystości , 

d) Wyposażenie biurowe dla magazyniera. 
Sprzę t i środki myjące powinny być przecho-

wywane w wydzielonej części pomieszczenia. 

2.2.3 . Wyposażenie dodatkowe. W przypadku 
prowadzenia w magazynie czyszczenia, etykieto­
wania i pakowania konserw powinno znajdować 

się w nim wyposaże nie konieczne do wykonywa­
nia tych czynności. 

2.3. Warunki magazynowania 

2.3.1. Temperatura pomieszcze6. magazynowych. 
Nieza leżnie od pory roku temperatura magazynu 
powinna być równomierna i nie powinna podlegać 

znacz nie jszym wahaniom. Temperatura składowa­
nia - od + 5 do + 18°C. 

2.3.2. Wilgotność względna pomieszczeń maga­
zynowych powinna wynosi ć maksimum 85%. 

2.3.3. Regulacja temperatury i wilgotności. Re­
gulac j ę należy przeprowadzić za pomocą wenty­
lacji. Magazyn należy wietrzyć wówczas, kiedy 
wilgotność na zewnątrz jest n iższa od wilgotności 
wewnątrz magazynu. W c i epłych miesiącach na­
l eży wi etrzyć magazyn w najchłodniejszej porze 
doby. Podczas pogody wilgotne j (mgła, deszcz, 
śnieg itp.) okna i drzwi magazynu powinny być 

zamknięte, aby n ie dopuścić do zwiększenia wilgo­
tności magazynu. 

3. TECHNIKA MAGAZYNOWANIA 

3.1. Sposób magazynowa nia. Konserwy można 

magazynować l uzem, na paletach , regałach, sto­
sach lub w kontenerach. 

:3 .2. Rozmieszczenie konserw 

3.2.1. Konserwy składowane w s tosach (luzem, 
w pudłach lub folii) powinny być ustawiane na 
kratach lub podkładach drewnianych . N ie dopu sz­
cza s ię ustawiania konserw bezpośrednio na po­
dłodze . Podkłady powinny być jednakow e j wyso­
kości. Konserwy powinny być ułożone w sposób 

ułatwiaj ący wentylację . 

3.2. 2: Konserwy składowane na paletach lub 
kontenerach układa się bez stosowania krat lub 
podkłaaów. 

3.2.3. Ustalanie ciężaru stos u. Należy u sta l ić 

ciężar jednostkowy na 1 m 2 , aby nie przekroczyć 
dópuszczalnego obciążenia stropów. 

3.2 .4. Ustawienie konserw. Konserwy składo­

wane luzem usta wia s i ę - w stosy do maksymal­
nej wysokości 2 m. 

Konserwy w opakowani u zbiorczym w pudłach 

lub folii należy ustawia ć: 

w stosy - do wysokości 2,5 m, 
- na paletach - do wysokości 3,5 m , 
- w kontenerach - do wysokości limitowane j 

względami technicznymi. 
Stosy należy ustawiać w ten sposób, aby nie za­

słaniały okien , odstęp stosów od ścian powinien 
wynosić minimum 50 cm. Szerokość korytarzy 
m anipulacyjnych, za leżnie od wyposażenia ma ga­
zynu, powinna umożliwić dwu-lub jednokierunko­
wy transpor t, ale nie po winna być mnie jsza niż 

130 cm. Szerokość kory tarzy przej ściowych bocz­
nych - minimum 50 cm . 

3.3. Sposób ułożenia konserw 
3.3.1. Konserwy składowane przed zakwalifiko­

waniem ich do obrotu powinny być ułożone we­
dług partii jednorodnych. 

3.3.2. Sposób ułożenia konserw po zakwalifiko­
waniu ich do obrotu i u producenta. Konserwy 
powinny być ułożone według partii dostawczych. 

3.4. Znakowanie stosu konserw. Na każdym sto­
sie powinna być umieszczona tabliczka z następu­

jącymi danymi: 
a) w magazynie u produce nta: 
- kod kon serwy , 
- data produkcji , 
- liczba puszek i tonaż; 
b) \N maga zynach obrotu (odbiorców hur tov--ych 

l usługowych przedsiębiorstw magazynowych): 
nazwa producenta, 
nazwa towaru, 
l iczba puszek i tonaż , 

da tę przyjęcia do m agazynu , 
- datę upływu okresu przechowywa nia . 
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4. PRZYJĘCIE KONSERW DO MAGAZYNU 
I KONTROLA WARUNKÓW 

MAGAZYNOW ANIA 

4.1. Przyjęcie konserw do mugazynu abejmuj e: 
a) kantralę ilaściawą, 

b) aględziny zewnętrzne - zgadnie z BN-77/ 
8034-02 . 

4.2. Kon t rola temperatu~'y i wilgotności powie­
trzu pawinna być przeprawadzana i natawana 
w pamieszczeniach magazy nawych przyna jmniej 

j eden raz na dabę. 

4.3. Kontrola okresowa ko nserw. Pier wsza kon­
trala akresawa kanserw sterylizawanych pawinna 
być przepraw ad zona w terminie 6 miesięcy ad 
chwili przyjęcia ich da magazynu, następna n::l 
2 miesiące pr zed upływerr: akresu przechawywa­
nia. W przypadku kanserw dietet ycznych pierwsza 
kantrala pawinna być przeprawadzana w t erminie 
3 miesięcy ad chwili przyjęcia ich da magazynu, 
nas tępna - miesiąc p r zed upływem akr esu prze­
chawywania. 

4.4. Zakres kontroli 

4.4.1. Pier wsza kontrot okresowa pawinna u ­
względnić cechy wskazujące na zewnętrzne abja­
wy zepsucia tawaru - bambaże, rdzewienie pu­
szek, pleśni apakawaó paśrednich. Spasób pabie­
rania próbek - zgadnie z PN-72/A-82052. 

4.4.2 . Następna wntrola okresowa wykonywana 
na 2 mIeSIące przed upływem okres u przechow~'-

wama abe jmuje czynnaści wymieniane w 4.4. 1, 
a panadta należy przeprawadzić badanie argana­
leptyczne w zakresie prawidławaści smaku , za­
pachu i kansystencji kanserw zgadnie z PN-59/ 
A-82056. 

4.5. Rejestracja wyników kontroli. Wyniki kan­
tra li pawinny być wpisane da książki kantrali 
i zawierać dane datyczące: 

a) pachadzenia praduktu (zakład pradukcyjny), 
b) nazwy kan serwy, 
c) daty produkcji, 
d) daty złożenia tawaru w magazynie, 
e) daty przeprawadzo nej kantra li , 
f) wyników kantroli . 

5. OKRES PRZECH OWYWANIA KONSERW 

Dapuszczalny czas składawania kanserw drabi a­
wych st erylizowanych w akreślanych normą wa­
r unkach wynasi 12 miesięcy zgodni e z BN-771 
8034-02 , dla kanserw dietetycznych dopuszczalny 
czas sldado'Nania wynosi 6 miesięcy. 

6. WYMAGANIA SANITARNO-HIGIENICZNE 
DLA MAGAZYNU 

Wymagania sanitarna-higier:iczne dla magazynu 
pawinny być zgadne z instrukcją obawiązującą 

w zakładach w sprawie warunków techniczna-sa­

nitarnych pradukcji. 

KONIEC 

I.'JFORJ'I'lACJE DODATKOWE 

1. Instytucja opracowująca n ormę - Zjednoczenie 
Produkcji Drobiarsk iej POLDROB, Warszawa. 

2. Istotne zmiany \V s tosunku do BN-6t / 803U-02 
a) wprowadzono dodatkowe okreś lenia , 

b) zwięks zono zakres kont roli badań w magazynach, 
c) wykreślono z normy opakowania szklan e, 
d) wy eliminowano konieczność smar owania puszek, 
e) rozszer zono sposób oznakowa nia stosu kon serw, 
f) wprow adzono magazynowan ie konserw w opa ko­

waniu z folii termokurczliwej . 

3. Norm y z wiązane 

PN-72 / A-82052 Przetwory mięsne. Pobieranie próbek 

PN-59 / A-82056 Przetwory mięsna. Konse rw y. Badan ia 
organolep t.yczne i f izyczne 

PN-64/0-7!W21 Sylem wymiarowy opakowań 

BN -73/0-79402 Opak owanie transportowe tek turowe. 
Pud ła 

BN -73/ 6365-02 Folia polietylenowa termokurczliwa 

BN -77/803 4- 02 Konser wy drobiowe 


