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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest
magazynowanie konserw drobiowych w opakowa-
niach blaszanych.

1.2. Zakres stosowania normy. Norma ma zasto-
sowanie w zakresie wymagan dotyczacych maga-
zynow 1 warunkow magazynowania konserw w
magazynach produkcyjnych i handlowych produ-
centa, odbiorcéw hurtowych i ustugowych przed-
siebiorstw magazynowych. Norma nie dotyczy sieci
detalicznej.

1.3. Okreslenia

1.3.1. Konserwy sterylizowane drobiowe — pro-
dukty w szczelnie zamknietych opakowaniach bla-
szanych utrwalone w temperaturze wyzszej niz
100”C i nadajgce sie do przechowywania.

1.3.2. Magazynowanie w pojeciu niniejszej nor-
my

wszelkie skltadowanie konserw poza miejs-
cem sprzedazy detalicznej.

1.3.3. Opakowanie transportowe — pudta tektu-
rowe zgodnie z PN-73/0-79402, o wymiarach zgo-
dnych z systemem wymiarowym opakowan wg
PN-64/0-79021 Iub folia termokurczliwa 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, pochodzace z jednego kotla goto-
wania i jednej daty produkcji, a w przypadku
procesu sterylizacji z automatyczng kontrolg —
ilo¢ produkcji wykonanej w ciagu jednej zmiany

produkcyjnej.
1.3.5. Partia konserw produkcyjna — konserwy
jednego rodzaju, w jednakowym opakowaniu

jednostkowym, wyprodukowane przez jeden za-
kiad produkcyjny, z jednej daty produkcji.

1.3.6. Partia konserw (wysylkowa)
— konserwy jednego rodzaju, w jednakowym
opakowaniu jednostkowym, wyprodukowane przez
jeden zaklad produkecyjny, przedstawione jedno-
razowo do odbioru.

dostaweza

2. WYMAGANIA W STOSUNKU
DO POMIESZCZEN MAGAZYNOWYCH

2.1. Wymagania techniczne
a) Magazyny. Na pomieszczenia magazynowe
nalezy przeznaczy¢ budynki dajace moznos¢ utrzy-
mania staiej temperatury,

j zabezpleczone
wilgocig, latwe w utrzymaniu czystosci.

przed

b) Wytrzymalos¢ stropow. Liczba magazyno-
wanych konserw na 1 m? powinna by¢ uzaleznio-
na od wytrzymatosci stropéw. W kazdym pomiesz-
czeniu magazynowym powinna by¢ umieszczona
na widocznym miejscu tabliczka wskazujgca do-
puszczalne obcigzenie na 1 m? Od obowiagzku tego
zwolnione sg magazyny mieszczace sie w piwni-
cach lub pomieszczeniach parterowych niepodpi-
wniczonych.

c) Podlogi powinny by¢ dostatecznie wytrzy-
matle na obcigzenie, wykonane z materiatu odpor-
nego na scieranie, o ztym przewodnictwie cieplnym.
Powierzchnia podléog powinna bye¢ gladka, lecz
nie sliska, nienasigkliwa i latwo zmywalna.

d) Sciany, przegrody, stupy w pomieszczeniach
magazynowych powinny by¢ izolowane, o glad-
kiej pow'erzchni, wyprawione zaprawg wapienng,
pobielone wapnem lub innymi srodkami ochronno-
-konserwacyjnymi.

e) Sufity powinny by wykonane z materiatu
o zlym przewodnictwie cieplnym, gtadkie i pobie-
lone wapnem.

f) Drzwi powinny by¢ szczelne, zabezpieczone
przed gryzoniami, bez progow utrudniajacych
transport, o wymiarach zapewniajacych swobodne
manewrowanie srodkami transportu wewnetrzne-
go. Powierzchnia drzwi powinna by¢ gladka i la-
two zmywalna.

g) Okna powinny by¢ zabezpieczone przed bez-
posrednim dziataniem promieni stonecznych (po-
malowane farba nieprzepuszczajgcg promieni sio-
necznych), ramy okienne pomalowane jasng farbg
olejng.
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h) Oswietlenie. Magazyny powinny mie¢ odpo-
wiednie oswietlenie sztuczne nie zmieniajace bar-
wy, 0 natezeniu nie mniej niz 200 lux.

1) Wentylacja. Magazyn powinien by¢ wypo-
sazony w odpowiednie urzgdzenia i kanaty wenty-
lacyjne, zapewniajace dostateczna wymiang po-
wietrza, gwarantujace utrzymanie stalej tempera-
tury i wilgotnosci pomieszczenia. Role kanaltow
wentylacyjnych moga peini¢ okna. W takim wy-
padku powinny by¢ one latwo otwierane. Otwory
wentylacyjne powinny by¢ zabezpieczone siatkg
druciang przed przedostawaniem sie owadow
i gryzoni.

2.2. Wyposazenie techniczne magazynu

2.2.1. Wyposazenie podstawowe. W zaleznosci
od techniki skladowania, magazyn powinien miec:

a) kraty lub podklady,

b) palety,

¢) regaly,

d) wozki podnosnikowe,

e) drabinki schodkowe,

f) termometr, psychometr.

2.2.2. Wyposazenie pomocnicze
a) Wozki transportowe,
b) Sprzet i zabezpieczenie
zgodnie z przepisami p.poz.,
¢) Sprzet i srodki do utrzymywania czystosci,
d) Wyposazenie biurowe dla magazyniera.
Sprzet 1 srodki myjace powinny bhy¢ przecho-
wywane w wydzielonej czesci pomieszczenia.

przeciwpozarowe

2.2.3. Wyposazenie dodatkowe. W przypadku
prowadzenia w magazynie czyszczenia, etykieto-
wania 1 pakowania konserw powinno znajdowac
sie¢ w nim wyposazenie konieczne do wykonywa-
nia tych czynnosci.

2.3. Warunki magazynowania

2.3.1. Temperatura pomieszczen magazynowych.
Niezaleznie od pory roku temperatura magazynu
powinna by¢ rownomierna i nie powinna podlegaé
znaczniejszym wahaniom. Temperatura skladowa-
nia — od + 5 do +18°C.

2.3.2. Wilgotnos¢ wzgledna pomieszczen maga-
zynowych powinna wynosi¢ maksimum 85%.

2.3.3. Regulacja temperatury i wilgotnosci. Re-
gulacje nalezy przeprowadzi¢ za pomocg wenty-
lacji. Magazyn nalezy wietrzyé woweczas, kiedy
wilgotnos¢ na zewnatrz jest nizsza od wilgotnosci
wewnagtrz magazynu. W cieplych miesigcach na-
lezy wietrzy¢é magazyn w najchlodniejszej porze
doby. Podeczas pogody wilgotnej (mgla, deszcz,
snieg itp.) okna i drzwi magazynu powinny by¢
zamkniete, aby nie dopusci¢ do zwiekszenia wilgo-
tnosci magazynu.

3. TECHNIKA MAGAZYNOWANIA

3.1. Spos6b magazynowania. Konserwy mozna
magazynowac¢ luzem, na paletach, regatach, sto-
sach lub w kontenerach.

3.2. Rozmieszczenie konserw

3.2.1. Konserwy skladowane w stosach (luzem,
w pudltach Iub folii) powinny by¢ ustawiane na
kratach lub podktadach drewnianych. Nie dopusz-
cza sie ustawiania konserw bezposrednio na po-
dlodze. Podklady powinny by¢ jednakowej wyso-
kosci. Konserwy powinny by¢ ulozone w sposob
utatwiajgcy wentylacje.

3.2.2; Konserwy skladowane na paletach lub
kontenerach uklada sie bez stosowania krat lub
podkladow.

3.2.3. Ustalanie ciezaru stosu.
ciezar jednostkowy na 1 m?, aby nie przekroczyc
dopuszczalnego obcigzenia stropow.

3.2.4. Ustawienie konserw. Konserwy sklado-
wane luzem ustawia sie -— w stosy do maksymal-
nej wysokosci 2 m.

Konserwy w opakowaniu zbiorczym w pudiach
lub folii nalezy ustawiac:

— w stosy — do wysokosci 2,5 m,

— na paletach — do wysokosci 3,5 m,

— w kontenerach — do wysokosci limitowane]
wzgledami technicznymi.

Stosy nalezy ustawia¢ w ten sposéb, aby nie za-
staniaty okien, odstep stosow od Scian powinien
wynosi¢ minimum 50 cm. Szeroko$¢ korytarzy
manipulacyjnych, zaleznie od wyposazenia maga-
zynu, powinna umozliwi¢ dwu- lub jednokierunko-
wy transport, ale nie powinna by¢ mniejsza niz
130 em. Szeroko$¢ korytarzy przejsciowych bocz-
nych — minimum 50 ¢m.

3.3. Sposéb ulozenia konserw

3.3.1. Konserwy skladowane przed zakwalifiko-
waniem ich do obrotu powinny by¢ ulozone we-
dtug partii jednorodnych.

3.3.2. Sposob ulozenia konserw po zakwalifiko-
waniu ich do obrotu i u producenta. Konserwy

Nalezy wustalic

"

powinny by¢ ulozone wedlug partii dostawczych.

3.4. Znakowanie stosu konserw. Na kazdym sto-
sie powinna by¢ umieszczona tabliczka z nastepu-
jacymi danymi:

a) w magazynie u producenta:

— kod konserwy,

— data produkcji,

— liczba puszek i tonaz;

b) w magazynach obrotu (odbiorcow hurtowych
i ustugowych przedsiebiorstw magazynowych):

— nazwa producenta,

— nazwa towaru,

— liczba puszek 1 tonaz,

— date przyjecia do magazynu,

— date uplywu okresu przechowywania.
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4. PRZYJECIE KONSERW DO MAGAZYNU
I KONTROLA WARUNKOW
MAGAZYNOWANIA

4.1. Przyjecie konserw do magazynu obejmuje:

a) kontrole ilosciowa,

b) ogledziny zewnetrzne — zgodnie z BN-77/
8034-02.

4.2. Kontrola temperatury i1 wilgotnosei powie-
trza powinna bhy¢ przeprowadzana 1 notowana
'w pomieszczeniach magazynowych przynajmniej
jeden raz na dobe.

4.3. Kontrola okresowa konserw. Pierwsza kon-
trola okresowa konserw sterylizowanych powinna
by¢ przeprowadzona w terminie 6 miesiecy od
chwili przyjecia ich do magazynu, nastepna na
2 miesigce przed uplywem okresu przechowywa-
nia. W przypadku konserw dietetycznych pierwsza
kontrola powinna by¢ przeprowadzona w terminie
3 miesiecy od chwili przyjecia ich do magazynu,
nastepna — miesigc przed uplvwem okresu prze-
chowywania.

4.4. Zakres kontroli

4.4.1. Pierwsza kontrela okresowa powinna u-
wzgledni¢ cechy wskazujace na zewnetrzne obja-
wy zepsucia towaru — hombaze, rdzewienie pu-
szek, plesni opakowan posrednich. Sposodh pobie-
rania probek — zgodnie z PN-72/A-82052.

4.4.2. Nastepna kontreia okresowa wykonywana
na 2 miesiace przed vplywem okresu przechowy-

wania obejmuje czynnosci wymienione w 4.4.1,
a ponadto nalezy przeprowadzi¢ badanie organo-
leptyczne w zakresie prawidlowosci smaku, za-
pachu i konsystencji konserw zgodnie z PN-59/
A-82056.

4.5. Rejestracja wynikow kontroli. Wyniki kon-
troli powinny byé¢ wpisane do ksigzki kontroli
i zawiera¢ dane dotyczace:

a) pochodzenia produktu (zaklad produkcyjny),

b) nazwy konserwy,

c) daty produkeciji,

d) daty zlozenia towaru w magazynie,

e) daty przeprowadzonej kontroli,

f) wynikow kontroli.

3. OKRES PRZECHOWYWANIA KONSERW

Dopuszczalny czas sktadowania konserw drobio-
wych sterylizowanych w okreslonych normag wa-
runkach wynosi 12 miesiecy zgodnie z BN-T7/
8034-02, dla konserw dietetycznych dopuszczalny
czas skladowania wynosi 6 miesiecy.

6. WYMAGANIA SANITARNO-HIGIENICZNE
DLA MAGAZYNU

Wymagania sanitarno-higieniczne dla magazynu
powinny by¢ zgodne z instrukecjg obowigzujaca
w zakladach w sprawie warunkow techniczno-sa-
nitarnych produkcji.

KONIEC

INFORMACIE DODATRKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme — Zjednoczenie
Produkeji Drobiarskiej POLDROB, Warszawa.

2. §stotne zmiany w stosunku do BN-64/803(}-02

a) wprowadzono dodatkowe okre$lenia,

b) zwiekszono zakres kontroli badan w magazynach,

¢) wykreslono z normy opakowania szklane,

d) wyeliminowano konieczno§¢ smarowania puszek,

e) rozszerzono sposéb oznakowania stosu konserw,

f) wprowadzono magazynowanie konserw w opako-
waniu z folii termokurczliwe].

3. Normy zwiazane
PN-72/A-82052 Przetwory miesne. Pobieranie probek

PN-59/A-82056 Przetwory miesna.
organoleptyczne i fizyczne

Konserwy. Badania
PN-64/0-79021 Sytem wymiarowy opakowan
BN-73/0-79402

Pudla
BN-73/6365-02 Folia polietylenowa termokurczliwa
BN-77/8034-02 Konserwy drobiowe

Opakowanie transportowe tekturowe.



