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NO"WA BRANtOWA BN-87 
8020-02 

ZAGADNIENIA . 
Ryby I przetwory rybne OGÓLNE Zamiast 

Pakowanie i przechowywanie BN-79/8020-02 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są pod
sta wowe wymagania d otyczące pakowania i przecho
wywania ryb i inn ych zwi erząt wodnych oraz wyrobów 
z nich o trzymanych , przeznaczonych do spożycia. 

1.2. Zakres stosowania nor.y. Wymagania niniejszej 
normy obowiązują w produkcji i obrocie krajowym. 

1.3. Określenia 
1.3.1. opakowanie jedAOstkowe - opakowanie okreś

lo nej il ośc i produktu , przeznaczone do sprzedaży de
ta licznej. 

1.3.2. opakowanie zbiorcze - opakowanie zawiera
jące o k reś l o ną liczbę opak owań jednostkowych lub to
waru sprzedawa nego na sztuki w handlu detalicznym, 
~tóre ze względu na swą wielkość lub własności wy
t rzymałości owe nie może być stosowane jako opakowa
nie t ra nsportowe . 

1.3.3. opakowanie transportowe - opakowanie prze
znaczone do transportu i składowania wyrobów pako
wanych zarówno luzem , ja k też umieszczonych uprzed
nio w opakowaniach jednostkowych lub zbiorczych. 

1.3.4. jednostka ładunkowa - ilość towaru jednora
zowo przemieszcza na . 

1.3.5. jednostka ładunkowa paletowa - określona 

i l ość towa ru ułożona na pa lecie i przemieszczana wraz 
z pal etą . 

1.3.6. znaki na opakow .. lu - umowne symbole 
um ieszczone na opa kowaniu , określające własności pro
duktu , cech y handlowe oraz sposób postępowania z 
produk tem w czasie przechowywania, transportu i użyt
kowa nia . 

1.3.7. etykieta - nalepka , opaska lub banderola na 
o pa kowa niu . 

1.3.'. pakowa ale je __ t., ..... - pakowanie wy
rob u bezpośrednio do opakowań transportowych (np. 
do skrzynek , worków, pudeł). 

1.3.9. ,akowa.ie IIwullto,.uowe - pakowanie wyro
bów do opakowań jednostkowych (np. do słoika, pusz
ki ), a następnie do opakowań transportowych . 

1.3.18. Plkowa.1e trzysto,.iowe - pakowanie wy
robów do opak owań jednostkowych, w opakowaniach 
jednostkowych do opakowań zbiorczych (np. do pude-
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łek), a następnie opakowań zbiorczych do opakowań 
transportowych . 

1.3.11. Pozostałe określenia - wg PN-74/ 0-79000 
PN -84/ N -02009 . 

2. PRZYGOTOWANIE MATERIALÓW 
OPAKOWANIOWYCH I OPAKOWAŃ 

DO PAKOWANIA 

2.1. Wy BlaK ania oKÓlne dotycZlłce materiałów opako
w •• iowycll i opakow .... Materiały opakowaniowe i opa
kowania powinny odpowiadać wymaganiom wg obo
wiązujących norm oraz być dopuszczone przez Pań
stwowy Zakład Higieny do pakowania ryb i innych 
zwierząt wodnych oraz wyrobów z nich otrzymanych. 

1.1. Pruchowywalłie. Materiały opakowaniowe i opa
kowania powinny być przechowywane zgodnie z posta
nowieni~mi norm przedmiotowych. 

1.3. Przy&otowa.ie materiałów opakowaniowych i opa
kowań do pakowania. Przygotowując materiały opako
waniowe i opakowania do pakowania należy sprawdzić , 

czy są wykonane zgodnie z wymaganiami norm przed
miotowych , czyste , bez obcych zapachów, zacieków, 
pleśni lub zamoczenia , uszkodzeń mechanicznych i in
nych negatywnych cech mogących obniżyć jakość pako
wanego wyrobu. 

3. PAKOWANIE 

3.1. Pakowanie do opakowań - napełnianie, ukła

danie i masa wyrobów w opakowaniu wg obowiązują 

cych norm przedmiotowych i dokumentacji techn olo· 
licznych na poszczególne wyroby. 

l.l. O,.kow •• ia I .ateriały opakowaniowe jednostko
w. I tra.lfOI1owe. Grupy towarowe ryb i przetworó \\ 
rybnych powinny być pakowane do opakowań \\. ~ 

tab\. 1. Dopuszcza się użycie innych materiałów opa · 
kowaniowych, opakowań jednostkowych i transport o
wych uzgodnionych z odbiorcą i przewoźnikiem , poLi 
warunkiem, że produkt będzie właściwie zabezpieczo ny 
w czasie przechowywania i transportu. Zastosowanie 
opakowań będących w bezpośrednim 'kontakcie z pro
duktem wymaga zezwolenia Państwowego Zakładu 

Higieny. 

Zgłoszona prz.z C.ntraln. Laboratorium Przemysłu Rybnego 
Ustanowiona przez Dyrektora Centraln.Cło Laboratorium PrZ'mylłu Rybnego dnia 17 listopada 1987 r. 

jako norma obowi,zuj,ca od dnia 1 lipca 1988 r. 
(Dz. Norm. i Miar "r "119M, poz. 10) 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE "ALFA" 1i11. Druk. Wyd. Nor ... . W-wa. Ark .. wyd . 1.1u Nakl. 2700 + 40 Zam. 349/88 Ce na zl 64.00 
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Tablica 1 

Grupa towarowa 
Liczba Opakowania jednostkowe i materiały 

Opakowania transp<?rtowe 
Lp . stopni opakowaniowe 

wg BN-73/8020-06 
pakowania 

rodzaj wymagania wg rodzaj wymagallla wg 

l 2 3 4 5 6 7 

l Ryby i produkty I • - - skrzynk i drewniane BN-7417161-54 

rybne świeże skrzynki z polietylenu BN-82/64 I 3-04 
dużej gęstośc i (nisko-
ciśnieniowego) 

2 Ryby i produkty 
rybne mrożone 
- luzem l - - worki papierowe PN-76/P-79005 

skrzynk i z polietylenu BN-82/64 I 3-04 . . dużej gęstośc i (nisko-
ciśnieniowego) 

- w blokach 2 torby z folii PE PN-8 1/0-79781 
OWllllęCla z· folii PE BN-74/6365-03 
papieropodobnej PN-73/0-79402 

2 torebki płaskie i taś-
BN-7117351-06 

- porCjowane -
oraz dokumentacja 

my do formowania pudła tekturowe 
techniczna producenta 

opakowań z folii 
wielowarstwowych 
pudełka kartonowe PN-73/0-7940 l 
i tekturowe 

3 Mrożone półprodukty 2 tacki aluminiowe, -
i produkty rybne lub tacki z kartonów 
kulinarne 3 i tektur powlekanych pudła tekturowe PN-73/0-79402 

pudełka kartonowe PN-73/0-7940 l 
BN-7117351-06 

i tekturowe 

4 Ryb y i produkty I worki z fo lii PE na BN-84/64 14-06 beczki drewniane PN-76/0-7935I 
solone lub wkłady do beczek beczki z polietylenu BN-78/64 I 1-05 

2 dużej gęstości (nisko- BN-73/64 I 1-03 
~ 

ciśnieniowego) 

2 torebki płaskie i taś- - pudła tekturowe PN-73/0-79402 
my do formowania · 
opakowań z folii 
wielowarstwowych 

słoj e szklane TO za- PN-79/0-7970 I skrzynki z drutu BN-86/5045-08 

mykane zakrywkami BN-68/6833-17 owinięcia z folii BN -77/6365-02 

kontaktowymi meta- BN-86/6833-27 termokurczliwej 

lowymi BN-76/5048-07 

5 Przetwory rybne I worki z folii PE na BN-84/64 14-06 beczki z polietylenu BN-78/64 I 1-05 

marynowane lub wkłady do beczek dużej gęstości (nisko- BN-73/64 I 1-03 

2 ciśnieniowego) 

2 słoje szklane TO za- PN-79/0-7970 I 

mykane BN-86/6833-17 

- zakrywkami meta- BN-86/6833-27 

lowymi kontaktowymi BN-76/5048-07 

- zakrywkami z two- przedmiotowej doku- skrzynki z drutu BN-86/5045-08 

rzyw poliolefinowych ; mentacji technicznej 

słoje szklane z koł nie- PN-79/0-7970 1 owinięcia z folii BN-77 /6365-02 

rzem PD (zamknięcie termokurczliwej 

- kapturowe) 

pudełka o przekroju BN-75/6413-03 

kołowym z tworzyw l przedmiotowych do-

, sztucznych kumentacji technicz-

nych 

torebki płaskie i taś- - pudła tekturowe PN-7 3/ 0-79402 

my do formowania 

opakowań 2l folii 

wielowarstwi:,wych 
. 
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cd . tab/. I 

Grupa towarowa 
Liczba Opakowania jed nos tkowe i ma te ri a ły 

Opak owa nia 
Lp . stopni opa kowa nio we 

tra nsportowe 
wg BN-73/ 8020-06 

pakowania 
rodzaj wymaga nia wg rod zaj wymagam a wg 

I 2 3 4 5 6 7 

6 Prze two ry rybne I - - skrzynki drewnia ne BN-74/ 716 1-54 
węd zone wył ożone papierem 

perga mlllowym 

pudła z tektur powle- PN-73/ 0-79402 
kanych wyłożone pa- I przedmiotowej do-

. . 
kumentacji technicznej plerem pergamlllowym 

2 pudełka z kartonów PN-73/ 0 -79401 
i tektur powlekanych i przedm iotowych do- pudła tekt urowe PN-73/ 0-79402 

kumentacji technicz- skrzynki z tworzyw BN-82/ 64 I 3-04 
nych sztucznych 

torebki płaskie i taś- -
my do form owania 
opa kowań z fo li i 

. wielowa rstwowych 

7 Ko nse rwy rybne 2 puszki meta lowe: PN-84/ 0-7955I pudła tekturowe PN -7 3/ 0 -79402 
lub - okrągłe BN-85/504 1-0 1 BN-72/735 1-09 
3 - owa lne i eliptyczne BN-85/ 5041-02 owinięc ia z folii BN-77/ 6365-02 

- prostoką tne BN-74/ 5041-06 termokurczliwej 

8 Prezerwy rybne 2 puszki metalowe: PN-84/ 0 -7955 I pudła tektu ro we PN-73/ 0-79402 
lub - okrągłe BN-85/ 504 1-0 1 BN-72/735 1-09 
3 - owalne i eliptyczne BN -85/ 504 1-02 owinięci a z fo lii BN-77/ 6365-02 

- prostokątne BN-74/ 504 1-06 term okurczliwej 

tuby al uminio we PN-75/ 0-79603 pudła tektu rowe PN-73/ 0-79402 
. I przedmio towych do- BN-72/735 1-09 

kumentacji technicz-
nych 

2 słoje szklane TO za- PN-79/ 0-79701 sk rzynki z drutu BN-86/ 5045-08 
. 

myka ne zakrywka mi BN-86/6833-1 7 o winięc ia z folii . BN-77/ 6365-02 
meta lowymi kontak- BN-86/6833-27 termo kurczliwej 
towymi BN-76/5048-07 pudła tekturowe PN-73/ 0-79402 

za mykane próżniowo BN-72/735 1-09 

9 Wyroby garm aże ryjn e 2 pudeł ka z two rzyw BN-75/64 13-03 PN-73/ 0-79402 
rybne sztucznych BN-73/ 8 150-04 

kubki z folii PC W BN-74/6415-01 
I norm przedmio to-

lub PS 
wych 

pudła tekturo we 
tac ki z tworzyw BN-75/64 15-02 inne opa kowania , 
sztucznych 

ku bki pa rafinowa ne BN-74/7 354-01 

inne opa kowania BI':I-73/8 150-04 
lub norm przedmioto-

wych 

• 2 sł oje szkla ne TO za- PN-79/0-7970 I BN-86/ 5045-08 
myka ne za krywka mi BN-86/6833-17 skrzynki z d rutu BN-77/6365-02 
z tworzyw po li o lefi - BN-86/6833-27 OWlll lęC l a z folii 
no wych I przedmi otowej d o- termo kurczliwej 

kumen tacji technicznej 

10 Wyroby kulina rne 2 osłonki z two rzyw - BN-72/735 1-09 
rybne goto we lub sztucznych 
- ki eł bask i 3 

torebki płaskie taś- pudła tektu rowe I -
my do fo rm o wa nia .. 
opa kowań z fo lii 
wielo wa rstwowych 

3.3. Znakowanie opakowań 
3.3.1. Znakowanie opakowań jednostkowych wykonuje 

s i ę za pomocą etykietowania, drukowa nia, kodowa nia , 

litografowania lub in ną tec hniką , zgodnie z PN-76/ 
0-7925 1. W uzasad nio nyc h przypadkach dopuszcza s ię 

stemplowanie, np. daty produkcji . Znak i powinny być 
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trwałe, wyraźne, czytelne i czyste, odporne na działanie 
wilgoci i tłuszczu. Używane farby powinny być nie- ' 
szkodliwe dla zdrowia i nie przenikające przez opako
wanie. Treść napisów powinna być z~odna z zasadami 
poprawności językowej. Układ graficzny znaków i ich 
barwa powinna uwzględniać nowoczesne wymagania 
handlu, estetyki i reklamy. Stosowane skróty w ozna
czeniu - wg wymagań norm przedmiotowych. Opa
kowania jednostkowe powinny być oznakowane co naj
mniej następującymi danymi: 

a) nazwą handlową wyrobu i numerem normy przed-
miotowej, 

b) nazwą i adresem producenta, 
c) masą netto, 
d) datą produkcji, 
e) ceną detaliczną, 

f) zasadniczymi składnikami (nie dotyczy ryb świe
żych, mrożonych, solonych, wędzonych), 

g) warunkami przechowywania (nie dotyczy ryb 
świeżych), 

h) minimalnym okresem przechowywania (nie doty
czy ryb świeżych), 

. i) pozostałe oznaczenia według norm przedmioto
wych, 

j) znakami, których stosowanie wynika z następują
cych uwarunkowań: 

- napis "produkt krótkotrwały" dla marynat i ryb 
wędzonych, 

- znak jakości, jeżeli wyrób jest nim oznaczony, 
- sposób przygotowania wyrobu do spożycia, jeżeli 

nie jest on powszechnie znany, np. mrożone wyroby 
kulinarne, 

- napIs "konserwowane" w przypadku zastosowa-
nia środka konserwującego, 

- znak miejsca otwarcia według potrzeb. 
3.3.2. Znakowania opakowań transportowych 
3.3.2.l. Znakowanie opakowań transportowych zawie

rających wyroby w opakowaniach jednostkowych (pako
wanie dwustopniowe i trzystopniowe) powinno być 

zgodne z wymaganiami dotyczącymi sposobu znakowa
nia wg PN-85/0-79252 i zawierać następujące .dane: 

- nazwę handlową wyrobu i numer normy przed
miotowej, 

nazwę i adres producenta, 
- datę produkcji, 
- liczbę opakowań jednostkowych. 
Na opakowaniach transportowych ażurowych, pakie

tach z folii oraz paletach nie obowiązuje oznakowanie, 
jeżeli prześwity lub przezroczystość pozwalają na iden
tyfikację towaru. 

3.3.2.2. Znakowanie opakowań transportowych stoso
wanych do jednostopniowego pakowania wyrobu powinno 
być zgodne z wymaganiami dotyczącymi sposobu zna
kowania wg PN-85/0-79252 i zawierać następujące da
ne: 

- nazwę handlową wyrobu i numer normy przed
miotowej, 

- nazwę i adres producenta, a dla ryb mrożonych 
w morzu również nazwę statku, 

- masę netto, 

- datę produkcji, 
- sposób przechowywania (nie dotyczy ryb świe-

żych, mrożonych, solonych). 
, 3.4. Formowanie jednostek ładunkowych paletowych. 

Zaleca się stosowanie palet płaskich o wymiarach 
800 X 1200 mm wg PN-81/M-78216. Ryby i przetwory 
rybne w opakowaniach transportowych należy układać 
na palecie w stos, jeżeli to możli..ye naprzemianlegle, 
formując zwartą jednostkę ładunkową w kształcie pro
stopadłościanu. Liczba opakowań transportowych w 
warstwie oraz liczba warstw w stosie . JiPlleżniona jest 
od wymiarów tych opakowań oraz icłi~odzaju. Wyso
kość jednostki ładunkowej nie powinna być większa 
niż 1970 mm. Wierzchnia warstwa powinna być zabez
pieczona przed uszkodzeniem opakowań. 

Beczki należy usta wiać na 'palecie w pozycji pionowej 
w jednej lub dwu warstwach. Dopuszcza się wystawanie 
opakowań poza paletą do 40 mm łącznie na dwie 
strony. Ustawione w stos opakowania należy zabez
pieczyć 'przed przesuwaniem się lub zdeformowaniem, 
przed opasanie (bandowanie) taśmami stalowymi , poli
propylenowymi lub innymi albo przez owinięcie w folię 
termokurczliwą . 

4. PRZECHOWYWANIE 

4.l. Przechowywanie ryb żywych 
4.l.l. Zbiorniki z wodą przepływową powinny mlec 

równomierny dopływ i odpływ wody, być zasilone wo
dą z naturalnych cieków, mieć ogroblowanie ziemne, 
betonowe lub inne. Sciany i dna zbiorników powinny 
być gładkie, a krawędzie ścian zaokrąglone. Zbiorniki 
powinny być łatwo osuszalne (niemuliste ). 

4.l.2. Sadze powinny być umieszczone w wodzie, 
w miejscu gwarantującym jej dobre natlenienie. Kon
strukcja sadz powinna zabezpieczać ryby przed kale
czemem. 

4.l.3. Baseny z wodą napowietrzQną powinny mlec 
dopływ i odpływ wody oraz być usytuowane w pomie
szczeniach zamkniętych, wyposażonych w urządzenia 
wentylacyjne, zapewniające co najmniej czterokrotną 

wymianę powietrza w ciągu l h. Baseny powinny być 
zabezpieczone przed bezpośrednim działaniem słońca, 
jak również zamarzaniem. Sciany i dna powinny być 
gładkie, a krawędzie ścian zaokrąglone. Powinny być 
one łatwo osuszalne (niemuliste ) oraz należy w nich 
utrzymać stały poziom lustra wody. Pomieszczenia 
(z basenami) powinny być wyposażone w urządzenia 
pomocnicze: stół sortowniczy, sufaty i kasarki, pojem
niki na ryby, wagi oraz termometry. 

Zastosowanie urządżeń pomocniczych nie może po
wodować mechanicznego uszkodzenia ryb. 

4.l.4. Jakość wody. Woda używana do przetrzymy
wania ryb żywych nie powinna mieć zanieczyszczeń 

mechanicznych, chemicznych, przemysłowych itp., 
w stopniu mającym · wpływ na obniżenie zdrowotności 
i jakości ryb. Najmniejsza zawartość tlenu w dopro
wadzonej wodzie nie może być niższa niż minimalne 
zapotrzebowanie ryb na tlen dla poszczególnych ga
tunków. Zawartość C02 w wodzie nie może przekra-
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czać 2% . Zródłami zasi lania w wodę mogą być cieki 
na tura lne, woda wodociągowa pitna oraz w szczegó l
nych przypadkach , woda morska. 

4.1.5. Przyjęcie ryb do przechowywania. Ryb y prze
zpaczone do przech owywania powinn y być odpite i ży

wotne. Załadowani e ryb do basenów nie może być 

wykonywa ne w sposób powodujący ka leczenie ryb. 
Maksymalna wysokość spada nia ryb z ześ lizgów , ka
sa rkó w, sufa t itp . nie może być wię ksza ni ż 30 cm, 
przy ma ksyma lnym kąc ie ześ li zgowym nie większym niż 
36°. Różnica tempera tu ry wody między magazynem 
a środkiem transportowym nie może przekraczać 5°C. 
Ryby na leży maga zynować według ga tunków i sorty
mentó w. 

4.1.6. Obsada 
4.1.6.1. Orientacyjne gęstości obsady ryb żywych 

w zbiornikach z wodą przepływową - wg tabl. 2. 
4.1.6.2. Orientacyjne gęstości obsady ryb w sadzach 

zanurzonych w wodzie przepływowej - wg tabl. 3. 
4.1.6.3. Orientacyjne gęstości obsady ryb w basenach 

z wodą sztucznie napowietrzaną - wg ta bl. 4. 

środka transportowego do magazynu. Wyładunek ryb 
z wody powinien przebiegać sprawnie i szybko bez ich 
ka leczenia i rozbijania. Na leży ochra niać ryby przed 
szkodliwym działa niem słońca, mrozu i wia tru . Ryby 
ś nię te i pokaleczone na leży na bieżąco oddzie l ać od 
pozostałych . Powi etrze tłoczone do wody nie może być 

za nieczyszczone spa lina mi lub gazami szkodliwymi dla 
ryb. W przypadku wzrostu tempera tury lub zamarzn ię 

cia powierzchni wody w zbi o rnikach na leży zw ię kszyć 

jej przepływ . W czas1e magazynowania na leży obser
wować zachowanie s ię ryb i reak cję na bodźce pozwa
l ające oce nić ich żywotność. Na leży kontro l ować jakość 

wody, s topień jej zanieczyszczenia, il ość tlenu i tem
pe ra turę . Po każdym opróżnien iu zbiorników i base
nów na leży je myć i dezynfekować zgodnie z odpo
wiednimi instrukcja mi. Po myciu i dezynfe kcji we
wnętrzne powierzchnie zbiorników, basenów i sad z po
winny być starannie, kilka krotnie przepłukane czystą 

wodą w celu całkowitego u sunięc ia środków chemicz
nych. 

Tablica 2 

• Il ość ryb przypadaj ąca na 1 m' wody, kg 
Tempera tura wody , oC 

węgorze ka rpie szczupa ki leszcze pih-ąg i ka rasie 
i lin y I a mury I t ołpygi I plocie " 

3 7- 6 270 320 150 140 130 70 
7 7- 10 200 160 120 80 100 40 

II 7- 15 120 100 80 40 60 20 
16 7- 21 80 60 40 25 40 -

Tablica 3 

Il ość ryb przypadająca na 1 m' wody, kg 
Tempera tura wody, oC 

węgo rze ka rpie szczupaki leszcze 
ka rasie pst rągi 

i liny I a mury I t ołpyg i I pł oc ie 

27-6 300 210 180 120 80 60 
7 7- 10 200 170 130 80 60 40 

II 7- 15 150 11 0 90 50 45 30 
16 7- 21 80 70 60 25 30 -

Tablica 4 
, 

Il ość 

Tempera tura wody, oC 
węgo rze 

karas ie 
I liny 

, 
3 7- 6 450 360 
7 7- 10 300 220 

II 7- 15 200 150 
16 7- 21 150 100 

4.1.6.4. Czas przechowywania ryb przy zwiększeniu 

i zmniejszeniu obsady. Dopuszcza s i ę przechowywa nie 
w zbio rnikach i sad zach nie dłużej ni ż 10 dni o raz 
w basenach nie dłużej niż 3 d ni obsady zwię kszon ej 
do 50% z il ośc i poda nych w tab l. 2 i 3. W przypad ku 
przechowywa nia ryb w sad zach w wod zie s tojącej na
l eży zmniejszyć obsadę o 50% w poró wna niu z ta bl. 3. 

4.1.7. Kontrola warunków przechowywania ryb żywych 
powinna rozpocząć się z chwilą przyj mowania ryb ze 

ryb przypadająca na I m' wody , kg 

karpie szczu paki leszcze 
ps t rą g i 

I amury I tolpygi I płoc ic 

320 250 200 130 
200 11 0 11 5 60 
150 65 75 30 
100 40 50 20 

4.2. Przechowywanie ryb i przetworów rybnych 
4.2.1. Magazyny ryb i przetworów rybnych. Magazyny 

przeznaczone do przechowywa nia ryb i prze tworów 
ry bn ych powinny być po mieszczenia mi za myka nymi. 
przeznaczonymi do tego ce lu , o wymaga nej tempera
turze i wilgotnośc i. Po mieszcze nia magazyno we powin 
ny być utrzymane w czystości, przewiewne, pozbawionL' 
obcych zapachów, zabezpieczone przed insektami , ~ ry

zon ia mi i innymi szkodnikami , a ta k że za każe niem 

(p l eś ni e, grzyby) . Nawierzchnia powin na być odpowicd-
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nio twarda , nienasiąkliwa , bez wgłębień i dziur, łatwo 
zmywalna , mająca spadki i ~anały umożliwiające swo
bodny spływ wody przy myciu. Otwory ściekowe i ka
nały powinny być zabezpieczone kratami, a otwory 
również syfonami. Magazyny powinny być wyposażone 
w drzwi (bramy) i okna o raz urządzenia wentylacyjne, 
umożli wiające wymianę powietrza w pomieszczeniu . 
Zaleca się magazyny bez światła naturalnego lub ze 
słabym oświet leniem naturalnym , przy czym szyby po
winny być pomalowane na kolor niebieski. Swiatło 
powinno być elektryczne, a punkty świet lne powinny 
być rozmieszczone w ten sposób, aby dobrze oświetlały 
drogi przejazdowe i miejsca przygotowywania towarów. 
Nośność stropów powinna być dostosowana do obcią
żeń wynikających ze spiętrzenia stosów oraz używanego 
sprzętu mechanicznego. Drzwi (bramy) powinny mieć 
takie wymiary , aby nie utrudniały przemieszczania ła
dunków i swobodnego poruszania się. W pomieszcze
niach magazynowych powinny znajdować się kratowni
ce, podkłady, palety lub regały , w za leżności od po
trzeb. Powinny być one wykonane z twardego drewna 
lub innego, nienasiąkliwego materiału . Magazyny po
winny być wyposażone w higrometry i termometry. 
Przyrządy te powinny być umieszczone w odległości 

co najmniej 0,5 m od śc i any i 1,5 m od podłogi i pa
rowników oraz w odpowiedniej od ległości od drzwi. 

4.2.2. Warunki i okresy przechowywania. Tempera
tury oraz wilgotności względne powietrza magazynów 
ryb i przetworów rybnych - wg tabl. 5. Okresy prze
chowywania dla poszczegó lnych grup towarowych po
dane są w normach przedmiotowych. 

- Ryby mrożone w temperaturze nie wyższej niż 

-15°C powinny być w pudłach lub skrzynkach suchych, 
nieuszkodzonych. 

- Ryby so lone powinny być w opakowaniach szczel
nych i wypełnionych solanką. Powinny być wysolone 
lub dojrzałe . 

- Konserw~, prezerwy, marynaty, ryby wędzone 

wyroby garmażeryjne rybne powinny być opakowane 
oznakowane według wymagań odpowiednich norm. 
4.2.4. Technika składowania. Opakowania transpor-

towe należy układać w stosy na podkładach lub kra
townicach albo paletach. Zaleca się, aby poszczególne 
stosy obejmowały opakowania z jednej partii. Między 
ścianami magazynu a stosami należy zachować odle
głość co najmniej 40 cm. W przypadku stosowania 
palet o~głość między stosami powinna umożliwi ać 

swobodną manipulację zmechanizowanym sprzętem ła
dunkowym. Opakowania w stosach należy układać w 
regula me bryły w taki sposób , aby stosy tworzyły 

rzędy. Stosy opakowań nie powinny opierać się o filary, 
urządzenia chłodnicze, grzejne , kanalizacyjne itp. Mię
dzy rzędami należy zosta wić przejścia umożli wiające 

kontrolę jakości i ilośc i produktu . 
Stosy skrzynek drewnianych i pudeł - układane 

w warstwach nie więcej niż 8, a skrzynek z tworzyw 
sztucznych nie więcej niż 6 sztuk. Beczki drewniane 
w magazynach zamkniętych i otwartych powinny być 
składowane w pozycji leżącej w rzędach do trzech ' 
warstw. Beczki drewnia ne w dolnej warstwie powinny 
być zabezpieczone przed rozsuwaniem. Beczki z two
rzyw sztucznych oraz beczki drewniane z wkładami 

Tablica 5 

Lp . Grupa towarawa wg B N-7 3/ 8020-06 Tempera tura, oC Wilgotność względna powietrza , % 

I 2 . 3 4 

I Ryby I produkty rybne ś wi eże -I do +3 nIe okreś l a S I ę 

2 Ryby I produkty rybne mrożone -18 i niższa nie okreśra SIę 

3 Ryby I produkty so lone -15 do + 18 za l eżn i e od g rupy wyrobów nIe o kreś la S I ę 

4 Prze two ry rybne maryn o wane O do +8 do 80 

5 Prze t wory rybne wędzone O do + 10 zależnie od grupy wyrobów 75 + 85 

6 Konserwy rybne +4 do +25 

7 Prezerwy rybne O do +5 

8 Wyro by garmaże ryjn e rybne O do +8 

W przypadku ryb i przetworów rybnych zamyka
nych próżniowo należy postępować zgodnie z decyzją 
nr 81 Dyrektora ZGR z 5 czerwca 1974 r. 

4.2.3. Przyjmowanie do przechowywania. Ryby i prze
twory rybne przyjmowane do przechowywania powinny 
być skontrolowane jakościowo na zgodność z obowią-
.. . 

zUjącyml normamI. 
- Ryby świeże powinny być zabezpieczone lodem 

zgodnie z PN-74/ A-86761 oraz wykazywać temperaturę 
mięsa blisko O°c. Opakowania ryb (skrzynki drewniane 
i z tworzyw sztucznych) powinny być czyste i nieuszko
dzone. 

d o 80 

do 80 

do 85 

z folii PE powll1ny być składowane w POZYCJI sto
jącej. 

4.2.5. Znakowanie stosów. 
powinien być ozna~owany 

z następującymi danymi: 

Każdy stos w 
tabliczką lub 

magazyl1le 
wywieszką 

a) nazwą handlową wyrobu i rodzajem opakowania, 
b) liczbą jednostek opakowaniowych w stosie, 
c) datą produkcji , 
d) adnotacją o zabiegach konserwacyjnych. 
4.2.-6. Kontrola przechowywania. Warunki przecho

Wywania, w tym również warunki sanitarne oraz stan 
przecho~ywanych towarów , powinny być sta le kontro
lowane. Warunki klimatyczne przechowywania ryb 
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świeżych i mrożonych powinny być kontrolowane dwa 
razy dziennie, jakość ryb świeżych dwa razy dziennie, 

- a ryb mrożonych raz w miesiącu. 
. Ryby solone powinny być kontrolowane (przetocze
nie, uzupełnienie solanki) co najmniej dwa razy w mie
siącu. Warunki przechowywania należy sprawdzać co 
tydzień. 

Warunki przechowywania i jakość konserw, prezerw, 
marynat i ryb wędzonych naieży sprawdzać okresowo 
i ta k: konserwy co trzy miesiące , prezerwy - co dwa 
tygodnie, marynaty i ryby wędzone na zimno - co 
2 dni, wyroby garmażeryjne oraz ryby wędzone na 
gorąco - codziennie. 

KONI EC 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca nonnę - Centra lne Labora to rium 
Przemysłu Rybnego, Gdynia. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-79/8020-02 
a) normę opracowano na podstawie PN-84/ N-02009 uwzg lęd ni a

jąc grupowanie wyrobów i stopnio wa nie pak owania , 
b) przeredagowano tabl. I i 2 wprowadzając d obór stosowa nych 

obecnie opakowań jednostkowych i transpo rtowych do poszczegól
nych grup towarowych ryb i przetworó w rybnych w jednej tablicy, 

c) zestawiono w tablicy warunki przechowywa nia ryb i prze two
rów rybnych. 

3. Nonny i dokumenty związane 
PN-74/ A-8676I Ryby świeże . Chłodzenie lode m wodnym 
PN-81/M-78216 Palety ładunkowe płas kie j ednopłytowe czterowej

ściowe bez skrzydeł drewniane 800X 1200 EUR 
PN-84/ N-02009 Podstawy działa ln ośc i no rma li zacyj nej. Wytyczne 

opracowywania norm w za kresie pa kowa nia , przechowywa nia 
i transportu wyrobów 

PN-74/ 0-79000 Opakowania . Nazwy i okreś le nia 

PN-76/ 0-7925I Opakowania jednostkowe z zawa rtośc ią . Zna ki 
i znakowanie. Wymagania podstawowe 

PN-85/ 0-79252 Opakowa nia transpo rtowe z zawa rt ością . Zna ki 
i znakowanie. Wymaga nia podsta wowe 

PN-76/ 0-7935I Opakowania transpo rtowe drewniane. Beczki 
PN-73/0-7940 I Opakowania jednostk owe kartonowe i tekturowe. 

Pudełka 

PN-73/ 0-79402 Opakowa nia transportowe tekturowe . Pudła 
PN-84/ 0-7955I Opakowania jedn ostk owe metalowe. Puszki do arty

kułów żywnościowych konserwowych. Ogólne wymaga nia i ba
dania 

PN-75/ 0-79603 Opakowa nia jednostkowe metalowe. Tuby aluminio
we do artykułów spożywczych 

PN-79/ 0-79701 Opakowa nia jednostko we szkla ne. Słoje do artyku
łów spożywczych. Wymagania i bada nia 

PN-81 / 0-79781 Opakowania jednostkowe z tworzyw sztucznych . 
Torby z folii polietylenowej zgrzewane 

PN-87/ P-79005 Opakowania transportowe. Worki papierowe 
BN-85/5041-01 Opakowania jednostk owe metalowe. Puszki okrągłe 

do artykułów żywnościowych konserwo wych 
BN-85/ 5041-02 Opakowania jednostkowe metalowe. Puszki owa lne 

i eliptyczne tłoczone do artykułów żywnościowych ko nserwowych 
BN-86/ 5041-06 Opakowanie jednostkowe metalowe. Puszki prosto
_ kątne do artykułów żywnościowych konserwowych 

BN-86/5045-08 Skrzynki z drutu . Ogólne wymagania i badania 
BN-76/5048-07 Zamknięcia meta lowe. Zakrywki konta kto we do sloi 

szklan ych 
BN~77/6365-02 Folia polietylenowa termokurczliwa 
BN-74/ 6365-03 Folie z polietylenu nis k ociś nie niowego. Folie opa

kowa ni owe papieropodobne 
BN-73/64 I 1-03 Opa kowa nia tra nspo rtowe z tworzyw sztucznych. 

Bębny z poliolefin . Wymaga nia i badania 
BN-18/ 64I 1-05 Opak owa nia transportowe z tworzyw sztucznych. 

Bęb ny 

BN-75/6413-03 Opak owania jednos tkowe z tworzyw sztucznych. Pu
dełka do a rtykułów spożywczych , farmaceutycznych i kosmetycz
nyc h. Wymaga nia i badania 

BN-82/64 13-04 Opakowania transpo rtowe z tworzyw sztucznych. 
Skrzynki bezprzegrQdowe do produktów żywnościowych 

BN-84/6414-06 Opakowa nia transpo rtowe z tworzyw sztucznych. 
Wo rki polietylenowe otwarte pła sk ie , bez fałd bocznych, zgrze
wane 

BN-74/ 64 15-0 I Opakowania jednostkowe z tworzyw szt ucznych. 

Kubki z PC W i PS do a rt y kułów spożywczych 

BN-75/6415-02 Opak owania jednos tk owe z tworzyw sztucznych. 
Tac ki do a rtykułów spożywczych. Wymaga nia i bada nia 

BN-86/6833-17 Opako wa nia jed nos tko we szklane. Słoj e podsta wowc 
TO do artykułów spożywczych 

BN-86/6833-27 Opak owania jednostkowe szklane. Słoje TO do ryb 

BN-74/7 161-54 Skrzynki i komplety skrzynkowe z tarcicy do ryb 

BN-7117351-06 Opak owa nia tra nspo rtowe tekturowe. Pudła (karto-
naże) do mrożone k 

BN-7217351-09 Opakowa nia transportowe tekturowe. Pudła (karto-
naże) do konserw rybn ych 

BN-7417354-0 I Kubki pa rafinowane 

BN-73/8020-06 Ryby i prze twory rybne. Nazwy i o kreś lenia 

BN-73/8 150-04 Wyroby ga rmażeryjne. Pa kowa nie. przechowywa nie 
i transport. Wytyczne ogó lne 

Decyzja nr 81 Dyrektora Zjednoczenia Gospodarki Rybnej z dnia 
5 cze rwca 1974 r. w sprawie ustan? wienia warunków technicznych 
ryb i produktów rybnych pa ko wanych próżniowo. 

4. Autorzy projektu nonny: mgr in ż. Gabriela Orwat , mgr inż . 

Stefa nia Duralek - Centralne Laboratorium Przemysłu Rybnego, 
Gdynia. 


