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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedm iotem  normy 
jest załadowanie tow aram i żywnościowymi luzem 
lub w opakow aniu załadunkowej pojemności ko
m ór w chłodniach parterow ych i piętrowych, 
jednobranżow ych i wielobranżowych. '

1.2. Zakres stosowania normy. Normę należy 
stosować jako wytyczne do układania (staplowa- 
nia) towarów żywnościowych w chłodniach pię
trow ych, parterow ych, jednobranżowych i wielo
branżowych w zakresie optym alnego załadowania 
pojemności kcm ór oraz rozliczenia stopnia w y
korzystania zdolności składowej (produkcyjnej). 
Normę należy stosować w chłodniach partero 
wych — bez ograniczeń, w chłodniach piętro 
wych — do granic dopuszczalnych nośnością 
stropów kom ór składowych, odpowiadających 
jednej z wielkości: 880, 1000, 1100 i powyżej 
1100 kg/irr.

Postanow ienia norm y nie dotyczą przypadków 
m ałych partii towarów, partii towarów m agazy
now anych przez krótki okres czasu, partii towa
rów, w których ma miejsce szybki obrót.

1.3. Określenia

1.3.1. Wysokość brutto komory — wysokość 
kom ory w świetle.

1.3.2. Wysokość netto komory w komorach bez 
stałych urządzeń podsufitowych — wysokość ob
liczona z wysokości b ru tto  przez odjęcie odstępu 
pomiędzy stropam i a wierzchem  stapia. W przy
padku skośnych stropów wysokość netto  kom ory 
p rzy jm uje  się dla najniższego punktu .

1.3.3. Wysokość netto komory w komorach 
ze stałymi urządzeniami na całym stropie — w y
sokość obliczona z wysokości b ru tto  przez od
jęcie wysokości zajętej przez stałe urządzenia 
i odstęp pom iędzy urządzeniam i podsufitowym i 
a wierzchem  stapia. W przypadku skośnych stro 
pów wysokość netto  przy jm uje się dla najniższe
go punktu.

1.3.4. Wysokość netto komory w komorach ze 
stałymi urządzeniami na części stropu — wyso
kość netto kom ory obliczona oddzielnie dla 
części kom ory bez stałych urządzeń wg 1.3.2 
oraz oddzielnie dla części komory ze stałym i 
urządzeniam i wg 1.3.3. Dopuszcza się wysokość 
kom ory netto  obliczoną wg 1.3.3 w przypadku, 
gdy odległość pomiędzy stałym i urządzeniam i na 
stropie jest m niejsza od wielkości jednostki ła
dunkowej i obowiązujących odstępów pomiędzy 
staplem  a stałym i urządzeniami.

1.3.5. Odstępy — odległość pomiędzy staplem  
a ścianą lub stropem, bez stałych urządzeń, stap
lem a stałym i urządzeniam i przyściennym i lub 
podsufitowym i oraz odległości między kolumnam i 
jednostek ładunkowych, k tóre w ynikają z tech
niki operowania wózkami podnośnikowymi, tj. 
możliwości ustaw ienia kolum n obok siebie.

1.3.6. Ganek główny — nie załadowana część 
powierzchni kom ory przeznaczona do m anipulacji 
tow arem  i sprzętem  w czasie dokonywania prze
ładunku tj.:

— w chłodniach piętrowych, pozwalająca na 
swobodne wprowadzenie i wyprowadzenie wóz
ków i wykonywanie czynności załadunkowych 
i wyładunkowych tow aru na stapel lub ze 
stapia;

— w chłodniach parterow ych i piętrowych, 
w których zastosowano kompleksową m echani
zację przeładunków pozwalającą na swobodne 
i bezpieczne wykonanie skrętu  o 90° wózka pod

nośnikowego obciążonego jednostką przeła
dunkową.

1.3.7. Ganek boczny — niezaładowana część 
powierzchni kom ory usytuow ana prostopadle do 
ganka głównego, um ożliwiająca dostęp i prze
ładunki ręczne tow aru na przestrzeni od ganka 
głównego do przeciwległej ściany.

1.3.8. Powierzchnia brutto komory — po
wierzchnia komory ograniczona ścianami lub 
ścianami i czołami wystających konstrukcji.

Zgłoszona przez Zjednoczenie Przemysłu Chłodniczego 
Ustanowiona przez Dyrektora Zjednoczenia Przemysłu Chłodniczego dnia 20 listopada 1974 r. 
jako norma obowigzujgca w zakresie czynności określonych normą od dnia 7 lutego 1975 r. 

(Dz. Norm. i Miar nr 2 /1975  poz. 4 )

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1975. Wpływ do WN 30.1 1.74. Oddano do składu 19.3.75. Druk ukończono w czerwcu 75. 
Obj.O,75o. w. Nakład 3 5 0 0 + 5 0  «gz. Zam. 962/75
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1.3.9. Powierzchnia netto komory — po
wierzchnia kom ory obliczona z powierzchni 
b ru tto  kom ory przez odjęcie powierzchni zajętej 
przez słupy, stale urządzenia i wymagane odstę
py od ścian i urządzeń.

1.3.10. Powierzchnia załadunkowa komory —
powierzchnia kom ory obliczona z powierzchni 
netto kom ory przez odjęcie powierzchni ganka 
głównego.

1.3.11. Pojemność brutto komory — pojemność 
kom ory ograniczona ścianami, podłogą i stropem  
tj. iloczyn powierzchni b ru tto  i wysokości brutto  
komory.

1.3.12. Pojemność netto komory — pojemność 
kom ory wyliczona z iloczynu powierzchni netto 
i wysokości netto lub, dla prźypadków określo
nych w 1.3.4, suma iloczynów powierzchni netto 
i odpowiadających im wysokości netto.

1.3.13. Pojemność załadunkowa komory — 
pojemność komory wyliczona z iloczynu powierz
chni załadunkow ej i wysokości netto  komory.

1.3.14 Staplowanie — układanie towarów w 
regularne, zw arte bryły (staple) umożliwające:

— praw idłowe w ykorzystanie pojemności skła
dowej,

— dostęp do poszczególnych partii w celu 
przeprowadzenia okresowej kontroli jakości,

— wydanie towarów we właściwej kolejności.

1.3.15. Załadowanie 1 m' — ciężar bru tto  
poszczególnych towarów jaki należy ułożyć 
w każdym  m :‘ załadunkowej pojemności komory, 
z w yjątkiem  przypadków podanych w 1.2. Za
ładowanie 1 m ' drobiu w skrzyniach i kartonach, 
staplowanego indyw idualnie w chłodniach piętro
wych jest pomniejszone o pojemność przypada
jącej części ganka bocznego — zgodnie z u sta le 
niam i wg 3.1.4.

1.3.16. Podkłady ogólnego użytku — drew 
niane kantów ki o przekroju  około 7,6 X 7,6 cm, 
długości 200 lub 50 cm, służące do układania na 
nich towaru.

1.3.17. Podkłady do wiązek składowych —
drew niane kantów ki o przekroju  10X5 cm i dłu
gości 100 cm oraz 15X15 cm i długości 100 cm 
służące do układania na nich skrzynek jajczar- 
skich.

1.3.18. Przedkładki — drew niane klocki o k ra 
wędziach:

— około 2X2 cm lub 3X 3 cm, o długości 
12,5 cm lub 25 cm, służące do dzielenia poszcze
gólnych skrzynek jajczarskich układanych indy
widualnie;

— 10X25 cm lub 2,5 X 2,5 cm i długości 
100 cm, służące do oddzielania poszczególnych 
śkrzynek jajczarskich układanych w wiązkach 
składowych;

— 2,5 X 2,5 cm i długości 155 cm, służące do 
oddzielania towarów w beczkach staplowanych 
indywidualnie.

1.3.19. Podkładki — kątowniki 25, długości 
około 20 cm, służące do zakrycia szpary pomiędzy 
skrzynkam i jajczarskim i składowanymi w wiąz
kach składowych.

1.3.20. Wiązadła — ogniwa łańcucha stalowe
go służące do samozaciskowego związania sznura 
w  wiązkach składowych.

1.3.21. Wiązka składowa — zestaw podkładów, 
przedkładek, podkładek, wiązadeł i sznura ko
nopnego do uform owania przewiewnego jednostki 
ładunkowej.

1.3.22. Paleta ładunkowa — urządzenie prze
ładunkowe wykonane wg PN-59/M-78216.

1.3.23. Paleta ładunkowa słupkowa — urzą
dzenie wykonane wg PN-59/M-78216, wyposażo
ne w słupki narożne.

1.3.24. Stojak składowy — podpora do stapli 
m ięsnych wykonana z ru r stalowych w kształcie 
litery  L z wzmocnieniami poprzecznymi. W yso
kość stojaków składowych powinna być dostoso
wana do wysokości netto komory.

1.3.25. Łańcuch do spinania stojaków składo
wych — powinien odpowiadać wymaganiom 
PN-58/M-84543.

1.3.26. Mała partia towaru — ilość tow aru 
stanowiąca niepełną sekcję wg BN-66/8160-04, 
BN-66/8160-05.

1.3.27. Szybki obrót — przychody i rozchody 
tow aru w okresie dozwolonym dla tworzenia 
partii.

2. WYMAGANIA OGÓLNE

Tow ary przed załadowaniem powinny być 
schłodzone lub zamrożone do tem peratury  prze
chowywania. Jakość towarów i ich opakowań 
powinna spełniać określone dla nich wymagania 
przy przechowyw aniu w chłodniach. W arunki 
klim atyczne podczas przechowywania powinny 
być zgodne z PN-67/A-07005. Stan i wyposażenie 
komór składowych powinno odpowiadać wym aga
niom higieniczno-sanitarnym  wg PN-64/A-07008. 
Układanie (staplowanie) towarów powinno być 
zgodne z BN-65/8160-01, BN-66/8160-04, BN-66/ 
8160-05, BN-70/8160-07.

3. WYMAGANIA SZCZEGÓŁOWE •

3.1. Wielkości odstępów

a) W celu wyliczenia powierzchni netto ko
m ory ustala się następujące wielkości odstępów:

— 40 cm pomiędzy ścianą bez stałych urządzeń
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a staplem; w przypadku występowania w ysta
jących ze ścian elem entów konstrukcyjnych lub 
kanałów powietrznych odstęp ten należy liczyć 
od czoła tych elem entów lub kanałów pow ietrz
nych,

— 60 cm pomiędzy stałym i urządzeniam i za
instalow anym i na ścianie a obudową tych urzą
dzeń lub staplem.

b) W celu wyliczenia wysokości netto komory 
ustala się następujące wielkości odstępów:

— 40 cm pomiędzy stropem  bez stałych urzą
dzeń a staplem,

— 40 cm pomiędzy dolną powierzchnią stałych 
urządzeń umieszczonych na stropie a staplem,

— dopuszcza się odstęp powyżej 40 cm wyni
kający z różnicy między wysokością komory 
a wielokrotnością jednostki ładunkow ej stosowa
nej w danym  obiekcie.

W przypadku towarów mrożonych luzem wiel
kości te są podane dla stanu po okresie osiadania 
stapia.

c) Na powierzchni załadunkowej komory na
leży zachować następujące odstępy:

— średnio 10 cm pomiędzy staplam i,
— średnio 10 cm pomiędzy kolum nam i jed 

nostek ładunkowych.
d) W przypadku drobiu w skrzyniach lub k a r

tonach układanego indyw idualnie w chłodniach 
piętrow ych należy pomiędzy dwiema skrzyniam i 
zestwionymi czołami zostawić ganek boczny sze

rokości 100 cm. Ganek ten nie pomniejsza nomi
nalnej powierzchni załadunkowej komory.

3.2. Wielkość ganku głównego. W celu w yli
czenia powierzchni załadunkowej ustala się 
następujące szerokości ganka głównego:

a) w chłodniach piętrow ych — 150 cm,
b) w chłodniach parterow ych i piętrowych, 

w których zastosowano kompleksową m echani
zację przeładunków  — 300 cm.

Długość ganku głównego powinna wynikać 
z zasad wykorzystania zdolności przechowalni- 
czych chłodni składowych.

Dopuszcza się załadowanie pojemności ganku 
głównego, tj. w ykorzystanie pod staplowanie 
pojemności netto komory, w przypadku przecho
wyw ania mięsa w komorach składowych w  iloś
ciach nie przekraczających dwóch partii, przy 
zapewnionym dostępie do każdej z nich.

3.3. Sprzęt
3.3.1. Podkłady, palety, przekładki, listwy 

i pojemniki przeznaczone do ułożenia i przełoże
nia tow aru na powierzchni składowej powinny 
być czyste, wykonane z drew na zdrowego, nie- 
smolnego, bez wyraźnego zapachu żywicy i za
pachów obcych. Przeciętne zestawienie i liczby 
podkładów, przekładek i listew na 100 n r  po
wierzchni składowej netto  w chłodniach piętro
wych pow inny być zgodne z wym aganiam i poda
nymi w tabl. 1.

Tablica 1

Lp. Nazwa towaru

Odległość 
pomiędzy 

osiami pod
kładów 

cm

Liczba
podkładów

sztuk

Ilość pod
kładów 

o przekroju 
7,6 X 7,6 cm

m:‘

1 2 3 4 5

Towary luzem
1 Wieprzowina w półtuszach 60 170 0,98
2 Wołowina w półtuszach 60 170 0,98
3 Wołowina w ćwierćtuszach 40 250 1,44
4 Konina w  ćwierćtuszach 40 250 1,44
5 Cielęcina w tuszach 40 250 1,44
6 Baranina w tuszach 40 250 1,44
7 Szynki 15 670 3,87
8 Dziczyzna gruba 60 170 0,98
9 Zające 20 500 2,89

Towary w skrzynkach *
10 Drób wodny 60 170 0,98
11 Drób grzebiący 50 200 1,16
12 Zające 60 170 0,98
13 Ptactwo łowne 25 400 2,31
14 Ryby i przetwory rybne 60 170 0,98
15 Słonina . 25 400 3,31
16 Podroby 25 400 2,31
17 Masło 25 400 2,31
18 Konserwy 60 170 0,98
19 Smalec 25 400 2,31
20 Łój 25 400 2,31
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cd. tabl. 1.

Lp. Nazwa towaru

Odległość 
pomiędzy 

osiami pod
kładów 

cm

Liczba
podkładów

sztuk

Ilość pod
kładów 

o przekroju 
7,6 X 7,6 cm 

m3

1 2 3 4 5
21 Jaja św ieże') 35 280 1,62
22 Jabłka 35 280 1,62
23 Cytryny i pomarańcze 35 280 1,62
24 Cebula 35 280 1,62
25 Drożdże 15 570 3,87

Towary w kartonach
26 Mięso w blokach 25 400 2,31
27 Ryby i przetwory rybne 25 400 2,31
28 Mrożonki owocowo-warzywne 25 400 2,31
29 Mrożonki kulinarne 15 670 3,87
30 Lody jadalne 15 670 3,87
31 M argaryna i ceres 25 400 2,31
32 Masło 25 400 3,31
33 Cytryny i pomarańcze 15 570 3,87
34 Konserwy 35 280 1,62
35 Ja ja  w proszku 25 400 2,31
36 Mleko w proszku 25 400 2,31
37 Przetwory jajowe 15 670 3,87

Towary w beczkach
38 M asło2) 25 400 2,31
39 Pulpy 25 400 2,31
40 Smalec 25 400 2,31
41 Twaróg 25 400 2,31

Towary w workach
42 Mięso w elementach 25 400 2,31
43 Drób wodny 25 400 2,31
44 Drób grzebiący 25 400 2,31
45 Mrożonki owocowo-warzywne 25 400 2,31
46 Mleko w proszku 25 400 2,31

*) Dla jaj świeżych — liczba przekładek — 126 sztuk, w m3 — 0,79. 
2) Dla masła — liczba listew — 1320 sztuk, w ms — 1,60.

3.3.2. Stojaki składowe, podkłady, łańcuchy, 
palety przeznaczone do ułożenia i wzmocnienia 
stapia tow aru powinny być czyste, palety  i pod
kłady w ykonane z drew na zdrowego i niesmol- 
nego — bez wyraźnego zapachu żywicy i zapa

chów obcych. Przeciętne zużycie stojaków skła
dowych, podkładów, łańcuchów i palet na 100 m2 
powierzchni załadunkowej w chłodniach parte 
rowych, piętrowych powinna być zgodna z w y
m aganiami podanymi w tabl. 2.

Tablica 2

Lp. Nazwa towaru
t Stojaki 
składane

Podkłady Lańcu.
chy

Palety

sztuk m;f m sztuk

1 2 3 4 5 6

1 Wieprzowina w półtuszach 25 0.98 800 —

2 Wołowina w półtuszach 25 0,98 800 —
3 Wołowina w ćwierćtuszach 25 1,2 800 —
4 Konina w ćwierćtuszach 25 1,2 800 —
5 Cielęcina w tuszach 25 1,2 800 —
6 Baranina w tuszach 25 1,2 800 —
7 Dziczyzna gruba 30 0,98 800 —
8 Zające 30 2,89 500 —
9 Szynki 40 3,87 500 — >)

10 Towary w workach papierowych 30 2,89 800 —

*) Do budowy zagrody w komorze o wysokości 5,14-7 m.
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3.3.3. Palety i słupki. Palety  przeznaczone do 
form owania jednostek ładunkow ych powinny być 
czyste, w ykonane z drew na zdrowego, niesmol- 
nego, bez w yraźnego zapachu żywicy i zapachów 
obcych. Słupki — pomalowane farbą antykoro
zyjną. Przeciętne zużycie palet do 100 m1 2 po
wierzchni załadunkowej uzależnione jest od wy
sokości kom ory i wysokości stosowanej jednostki 
ładunkowej.

3.3.4. Podkłady, przekładki, wieszadła do for
mowania wiązek składowanych jaj świeżych.

Podkłady o przekroju 10X5 cm, długości 
110 cm — 132 sztuki — 0,66 m:i.

Przekładki o przekroju 15X6 cm, długości 
100 cm — 66 sztuk — 0,50 cm l

Przekładki o przekroju 10X2,5 cm, długości 
100 cm — 264 sztuki — 0,66 m :!.

Przekładki o przekroju 2,5X 2,5 cm, długości 
100 cm — 528 sztuk — 0,33 m'.

Przekładki z kątow nika 25, o długości 2 cm —
132 sztuki.

Wieszadła z ogniw łańcucha m etalowego — 396
sztuk.

Sznur konopny o średnicy 10 mm ca 1250 m.

3.4. Załadowanie 1 m:' towarami mrożonymi
ułożonymi w staple. Ilość kg bru tto  na 1 m :i po
jemności załadunkowej — wg tabl. 3.

Tablica 3

Załadowanie 1 m3

Lp. Grupa towarowa staplowanie
bez

paletyzacji

staplowanie
na

paletach

1
Towary mrożone
Mięso luzem 320

2 Mięso w opakowaniach 
(kartony, skrzynie, 
worki) 390 300

3 Drób 180 250
4 Ryby 420 390
5 Masło 410 390
6 Owoce i warzywa 290 270
7 Wyroby kulinarne 280 210
8 Lody 260 220
9 Przetwory jajowe 490 380

10 Inne mrożone 270 220

11
Towary chłodzone
Smalec 490 450

12 Konserwy 320 300
13 Jaja 230 230
14 Margaryna 370 280
15 Masło roślinne 190 150
16 Owoce i warzywa 310 240
17 Surowce kulinarne 260 200
18 Inne chłodzone 270 210

Dla lp. 2, 4, 5, 9, 11, 14 załadowanie 1 m:) obniża się:

— do 325 kg w chłodniach o nośności stropów
800 kg/m2, •

— do 370 kg w chłodniach o nośności stropów
1000 kg/m-,

— do 405 kg w chłodniach o nośności stropów
1100 kg/m2. *

Dla drobiu staplowanego bez paletyzacji podano 
wskaźnik załadowania uwzględniający ganki 
boczne zgodnie z 3.1.4.

K O N I E C

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowująca normę — Zjednoczenie 
Przemyślu Chłodniczego, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-69/8160-06
a) normatywy załadowania pojemności załadunkowej 

dla towarów ułożonych w sitaple podane są z uwzględ
nieniem systemu staplowania bez paletyzacji i na pa
letach,

b) normatywy załadowania pojemności załadunkowej 
podane są dla grup asortymentowych aktualnie wystę
pujących towarów z uwzględnieniem sposobu ich pako
wania.

3. Normy związane:
PN-67/A-07005 Towary żywnościowe. W arunki klima

tyczne i okresy przechowywania w chłodniach 
PN-64/A-07008 Warunki higieniczno-sanitarne w chłod

niach

PN-67M-78216 Palety ładunkowe płaskie jednopłytowe 
drewniane czterowejściowe bez skrzydeł 800 X 1200 

PN-54/M-84543 Łańcuchy ogólnego przeznaczenia 
BN-65/8160-01 Staplowanie mięsa luzem w chłodniach 

piętrowych
BN-66/8160-04 Staplowanie towarów w opakowaniach 

w chłodniach piętrowych (wielokondygnacyjnych) 
BN-66/8160-05 Staplowanie towarów w opakowaniu w 

chłodniach parterowych
BN-70/8160-07 Staplowanie mięsa luzem w chłodniach 

parterowych

4. Autorzy projektu normy — mgr inż. Z. Błoński, 
mgr inż. S. Heller, mgr inż. J. Jerzykowski, mgr H. Ka- 
łuciak, B. Fronczak — Centralne Laboratorium Chłod
nictwa, Łódź,
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W punkcie 3.1 — w poz. a) na str. 2 zamiast: 40 cm powinno być: 20 cm.
— w  poz. b) przed ostatnim zdaniem wpisuje się następującą treść: 

w komorach o skośnym stropie wielkość odstępu mierzona pomiędzy najniższym 
punktem stropu a staplem wynosi 20 cm.

BN-74/S160-06 Towary żywnościowe. Załadowanie objętościowe chłodni 
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