Przechowywanie 1 transport
konserw miesnych

Konserwy nalezy przechowywa¢ w pomieszczeniach chtodnych,
ktéorych temperatura wynosi: dla konserw pasteryzowanych od 2C
do 6C i w tej temperaturze oraz wilgotnosci wzglednej
powietrza do 85% okres ich przechowywania wynosi 9 miesiecy.
Dla konserw miesnych sterylizowanych w opakowaniach blaszanych
od 0C do 18C, wilgotnosci do 85%, okres przechowywania wynosi
18 miesiecy.

Konserwy miesno-warzywne i warzywno-miesne w przedstawionych
warunkach mogg by¢ przechowywane w opakowaniach puszkowych
oraz w stojach do 12 miesiecy.

W magazynie nie nalezy przechowywa¢ towaréw, ktdédre moga
powodowal uszkodzenie czesci opakowan metalowych (np. sél
kuchenna, kwasy, *ugi 1 itp.). Konserwy przeznaczone do
dtuzszego przechowywania powinny by¢ powleczone olejem
parafinowym lub wazeling techniczng i zapakowane do skrzyni
lub pudet kartonowych.

Skrzynki jako opakowania transportowe, powinny by¢ szczelnie
zamkniete lub zabite, opasane w dwdch miejscach tasmg stalowg
réwnolegle do listw wigzgcych przez boki, wieko i dno
skrzynki. Dopuszcza sie skrzynki nieotasmowane, po uprzednim
uzgodnieniu z odbiorca.

Pudta tekturowe jako opakowania wysytkowe powinny by¢ wykonane
z jednego wykroju tektury falistej 3 lub 5-cio warstwowej.
Warstwy wewnetrzne powinny by¢ uodpornione na wilgo¢. Wewnagtrz
pudet powinny sie znajdowa¢ kratki ztozone z elementow
tekturowych, oraz przektadki poziomowej na dno 1 miedzy
warstwami puszek. W Srodku opakowania winna znajdowal sie
karta kontrolna (zawierajgca numer zaktadu produkcyjnego,
nazwe konserwy, date produkcji itp.).
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Magazynowanlie 1 transport konserw
bez utraty jakosci

Warunki przechowywania konserwy zalezg przede wszystkim od
rodzaju zastosowanej obrébki. Produkt sterylizowany i
prawidtowo zamkniety moze by¢ zaprojektowany do magazynowania
w temperaturze pokojowej, natomiast konserwa pasteryzowana
czesto wymaga statego chtodzenia. Rozstrzyga o tym etykieta,
nie materiat opakowania. Dawne podziaty temperatur i okreséw
trwatosci nie powinny by¢ stosowane do wspdétczesnej puszki bez
potwierdzenia producenta. Receptura, rozmiar, proces, powtoka
wewnetrzna i wymagania rynkowe sg rdézne, a podany termin
wynika z oceny konkretnego produktu. Magazyn przyjmuje go
razem z warunkami okreslonymi w specyfikacji.

Dla konserw stabilnych w temperaturze otoczenia najlepsze jest
miejsce suche, czyste i zacienione, bez duzych wahan
temperatury. Wysoka temperatura przyspiesza utlenianie
ttuszczu, zmiane aromatu, ciemnienie i reakcje zawartosci z
opakowaniem. Wilgo¢ sprzyja korozji zewnetrznej, szczegdlnie
na zarysowaniach i przy zakt*adkach. Niska temperatura sama w
sobie nie zawsze jest problemem, ale zamarzniecie zawartosci
moze rozszerzyC produkt i odksztatci¢ puszke albo naruszyc
stoik. Po przeniesieniu zimnego opakowania do cieptego,
wilgotnego pomieszczenia kondensacja wody zwieksza ryzyko
rdzy. Stabilne warunki sg lepsze niz czeste zmiany.

Konserwy chtodzone powinny pozostawa¢ w *ancuchu chtodniczym
od zaktadu do sklepu i domu. Magazyn oraz pojazd rejestrujag
temperature, a rozmieszczenie towaru pozwala na przeptyw
powietrza. Odczyt przy drzwiach nie zawsze pokazuje warunki w
Ssrodku palety, dlatego system pomiarowy planuje sie dla
rzeczywistego *tadunku. Awaria chtodni wymaga oceny czasu 1
temperatury, nie tylko ponownego scht*odzenia. Drobnoustroje,
ktére zdazyty sie namnozy¢, nie znikajg po powrocie do
ustawionej wartosci. Partie mozna zwolni¢ dopiero po
udokumentowanej analizie zgodnej z procedurgy.



Opakowania chroni sie przed wgnieceniami, przebiciem 1i
tarciem. Kartony nie powinny by¢ mokre ani przecigzone, palety
muszg by¢ stabilne, a pasy transportowe nie mogg deformowac
puszek. Upadek moze uszkodzi¢ zaktadke nawet wtedy, gdy nie
wida¢ wycieku. W magazynie nie nalezy chodzi¢ po kartonach ani
przesuwa¢ ich po ostrej powierzchni. Stoiki wymagajg ochrony
przed uderzeniem i gwattowng zmiang temperatury. Po rozbiciu
szkta obszar trzeba oczysci¢ tak, aby fragmenty nie dostaty
sie do innych opakowan lub zywnosci. Uszkodzone sztuki sg
oddzielane i oceniane.

Rotacja zapasdéw moze opiera¢ sie na zasadzie, ze najpierw
wydaje sie produkt z najwczesniejsza datg, a nie tylko
najwczesniej przyjety. Ma to znaczenie, gdy kolejne dostawy
majg rézne okresy trwatosci. Kod partii i lokalizacja palety
powinny by¢ czytelne bez niepotrzebnego przektadania kartondw.
Regularne ogledziny wykrywajg rdze, wybrzuszenia, przecieki 1
aktywnos¢ szkodnikdédw. Magazyn nie moze stuzy¢ do
przechowywania chemikaliéw, ktore mogtyby zanieczyscid
opakowania lub nada¢ im obcy zapach. Czystos¢ i porzadek sa
czescig jakosci, mimo ze produkt jest zamkniety.

Transport powinien ogranicza¢ skrajne temperatury, wilgo¢ i
uderzenia. Przed zatadunkiem sprawdza sie czystos$¢
przestrzeni, zapach, stan techniczny oraz brak %*adunkdw
niezgodnych. Konserwy chtodzone trafiajg do pojazdu, ktory
0siggnat odpowiednie warunki przed rozpoczeciem zatadunku.
Drzwi pozostajg otwarte mozliwie krétko, a trasa i postoje
uwzgledniajg wymagania produktu. Przy odbiorze sprawdza sie
temperature, plomby, zgodnos¢ ilosci, kody partii i widoczne
uszkodzenia. Dokumentacja pozwala ustalié¢, gdzie doszto do
odchylenia i czy obejmuje ono catg przesytke.

W domu konserwy stabilne najlepiej ustawic¢ tak, aby widzie¢
daty i zuzywal najstarsze w pierwszej kolejnosci. Nie powinny
sta¢ nad kuchenkg, przy kaloryferze ani w wilgotnej piwnicy.
Puszke nalezy obejrze¢ przed otwarciem: wybrzuszenie,
przeciek, gteboka rdza, uszkodzona zaktadka lub ostre



wgniecenie sg powodem odrzucenia. Produktu nie trzeba
prébowa¢, aby potwierdzic¢ podejrzenie. Konserwa oznaczona jako
chtodzona trafia do loddéwki od razu po zakupie i nie moze by¢
traktowana jak zwykta puszka spizarniana.

Po otwarciu wszystkie konserwy tracg trwatos$¢ wynikajgca z
hermetycznego zamkniecia. Zawarto$¢ nalezy chronié¢ przed
zanieczyszczeniem, umiesci¢ w loddéwce i spozy¢ w czasie
wskazanym na etykiecie. Jezeli producent nie podaje szczeg6tu,
nalezy przyja¢ ostrozne, krotkie przechowywanie i obserwowad
zalecenia wtasciwe dla rodzaju zywnosci, ale nie przedtuzac go
samym dobrym zapachem. Czyste sztulce, przykrycie i mate
porcje ograniczaja ryzyko. Niewykorzystanej zywnos$ci nie
pozostawia sie w otwartej puszce na blacie ani nie miesza z
resztkami wczesniej wytozonymi do podania.

Magazyn powinien mie¢ plan postepowania z uszkodzonym towarem.
Puszki wybrzuszone, ciekngce lub mocno skorodowane nie wracaja
do normalnej sprzedazy po wytarciu. Oznacza sie je, oddziela i
zabezpiecza przed przypadkowym wydaniem. Niewielkie wgniecenia
mogg wymaga¢ oceny wedtug ustalonych kryteriéw, zwtaszcza w
poblizu zaktadki. Decyzja i spos6b usuniecia sg dokumentowane.
Strefa reklamacji nie powinna znajdowa¢ sie nad
petnowartosciowym towarem, poniewaz wyciek moze zanieczyscid
kartony i utrudnié¢ rozpoznanie kolejnych wad.

Monitoring temperatury potrzebuje nie tylko czujnika, lecz
rowniez reakcji na alarm. Urzadzenie powinno by¢ sprawdzane,
zapis chroniony, a warto$ci graniczne zwigzane z wymaganiami
produktéw. Gdy alarm wystgpi w nocy, procedura okresla osobe
odpowiedzialng i sposdéb zabezpieczenia partii. Sam wykres nie
méwi jeszcze, jaka byta temperatura zywnosci, dlatego ocena
uwzglednia czas, potozenie, mase palety i bezwtadnos$¢ cieplng.
Dobrze zaprojektowany system pozwala wykry¢ problem zanim
produkt straci warunki, a nie dopiero podczas porannego
ogladu.

Kondensacja moze wystgpic¢ takze podczas roztadunku w cieptym i



wilgotnym powietrzu. Mokre puszki nie powinny by¢ natychmiast
zamykane w nieprzewiewnym kartonie. Nalezy ustalié przyczyne,
osuszy¢ powierzchnie i upewni¢ sie, ze etykiety oraz kody
pozostaty czytelne. W przypadku stoikow Sliska wilgotna
powierzchnia zwieksza ryzyko upuszczenia. Pracownicy stosuja
metody podnoszenia 1 zabezpieczenia palet ograniczajgce
zaréwno uszkodzenia produktu, jak i urazy. Bezpieczenstwo
zywnos$ci 1 bezpieczeristwo pracy spotykajg sie w tym samym
sposobie obchodzenia z *adunkiem.

Przy zapasie domowym pomocna jest lista produktdéw oraz dat.
Pozwala zuzy¢ konserwy bez odkrywania po latach sztuk
schowanych z tytu. Nowe zakupy powinny trafi¢ za starsze, ale
kazdg puszke warto obejrze¢ przed ustawieniem. Jezeli w
pomieszczeniu pojawita sie woda, trzeba sprawdzi¢ korozje
kartonéw i metalu, a nie tylko wysuszy¢ podtoge. Produkty
chtodzone wymagajg osobnego planu na wypadek przerwy w
zasilaniu; czas 1 temperatura decydujg o dalszym uzyciu, nie
fakt, ze opakowanie pozostato zamkniete.

Transport miedzy sklepem a domem jest ostatnim, chol krétkim
odcinkiem %tanfcucha. Sterylizowane konserwy nalezy chroni¢
przed nagrzanym bagaznikiem i uderzeniami ciezkich zakupdw, a
chtodzone umiesci¢ w torbie izolacyjnej. Po powrocie najpierw
rozpakowuje sie zywnos¢ wymagajgca zimna. Puszka, ktéra
upadta, powinna zostacC obejrzana przy zaktadce i szwie. Jesli
odksztatcenie jest ostre lub zamkniecie naruszone, nie warto
odktada¢ jej ,do szybkiego zuzycia”, poniewaz krotszy czas nie
naprawia utraty szczelnosci.

Warunki producenta obowigzujg do chwili uzycia, ale po
otwarciu zmieniajg sie natychmiast. Z tego powodu w
gastronomii zapisuje sie date i godzine otwarcia, a pojemnik z
resztg opisuje. Podobna domowa etykieta pomaga unikng¢
zgadywania po kilku dniach. Nie nalezy dolewa¢ Swiezo otwartej
zawartosci do starszej porcji, poniewaz nowy produkt przejatby
nieznang historie. Prosta organizacja loddéwki - czyste
pojemniki, daty i widoczne resztki — ogranicza marnowanie



skuteczniej niz préba oceniania wszystkiego dopiero po
zapachu.

Dla oséb szukajgcych pomocy w pisaniu prac z réznych dziedzin
polecamy serwis pisanie prac z prawa, administracji,
zarzadzania, marketingu, pedagogiki i wielu innych dziedzin.
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