Instrukcja technologiczna
produkcji
owocow zamrozonych

1. CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU
1.1.0Opis produktu

Owoce zamrozone - s3to owoce swieze w stanie dojrzatos$ci konsumpcyjne;j
poddane procesowi mycia, sortowania, osuszania 1 zamrazania w tunelu zamrazalniczym w
temperaturze - 21 = - 40 °C przez czas niezbgdny do uzyskania temp. owocOw nie wyzszej niz
— 18 °C. Mrozone owoce poddawane sa kalibrowaniu, sortowaniu, czyszczeniu, drylowaniu -
w zaleznosci od rodzaju owocu i wymagan odbiorcy.

Zamrazanie jest to proces utrwalania produktow poprzez dziatanie niskich temperatur, w
celu zahamowania zmian biochemicznych i mikrobiologicznych.

Zamrozeniu poddawane sa:
truskawki, wisnie, porzeczki czarne i czerwone, maliny; $liwki, aronia, agrest, borowki
czernice.

1.2.Przeznaczenie produktu
Owoce zamrozone moga by¢ surowcem do produkcji dzemoéw, przecierow,
sokéw owocowych, jako dodatek do lodow, itp. lub w opakowaniach jednostkowych -

torebkach foliowych 450 g - do bezposredniego spozycia po rozmrozeniu (kompoty, zupy
owocowe, sktadniki ciast).
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Owoce zamrozone zachowuja wigkszo$¢ sktadnikow odzywczych 1 smakowych
swiezych owocow. Owoce zamrozone nalezy przechowywac¢ w temperaturze nie wyzszej niz
— 18 °C, w czasie nie dtuzszym niz 18 miesigcy.

2. SUROWCE | MATERIALY

2.1.Wymagania surowcowe

Do produkcji mrozonek nalezy uzywaé owoce najwyzszej jakosci, w partii jednolite
odmianowo, o dojrzatosci konsumpcyjnej, $wieze, jedrne, mozliwie wyréwnane pod
wzgledem wielkosci 1 barwy, zdrowe, bez uszkodzen mechanicznych, bez pozostatosci
chemicznych §rodkéw ochrony roslin, bez obcych zapachow i posmakow.

Szczegolnie odpowiednie do zamrazania sa odmiany o intensywnej, zywej barwie,
charakterystycznej dla rodzaju surowca.

Wymagania do poszczegolnych gatunkow:

Truskawki - odmiany Senga Sengana i1 inne o cechach zblizonych, dobrze si¢
odszyputkowujace.

Agrest — uzywacé wylacznie odmian o zabarwieniu zielonym. Owoce przeznaczone
do mrozenia powinny mie¢ $rednicg minimum 20 mm.

Boréwki czernice — owoce w pelni dojrzate, nie zawilgocone, bez zanieczyszczen.
Czarne porzeczki — odmiany o rownomiernie dojrzewajacych gronach i owocach
duzych o $rednicy 5 mm. Przy surowcu po mechanicznym zbiorze zwrdci¢ uwageg na
obecno$¢ muszli z matymi $limakami.

Czerwone/kolorowe porzeczki - odmiany o owocach czerwono zabarwionych,
rownomiernie dojrzewajace w gronach. W zaleznoS$ci od zainteresowania klientow
ewentualnie mrozi si¢ porzeczke biala. Odmiany nie moga by¢ pomieszane.

Maliny — owoce nie porazone szkodnikami i bez plam chorobowych. Odmiany o
wyroOwnanym ciemnor6zowym zabarwieniu jak: Rubin, Malling Soodling itp.
Wyklucza si¢ odmiany o owocach zottych.

Sliwki wegierki — powinny by¢ wyréwnane w partii pod wzgledem zabarwienia,
wielkosci, ksztattu. Srednica owocow min. 24 mm. Wyklucza si¢ owoce niedojrzate,
przejrzate, robaczywe, porazone szarka.

Wisnie — odmiany ciemnoowocowe o intensywnie zabarwionym miazszu i $rednicy
owocow min. 15 mm.

2.2. Transport i skladowanie

Transport 1 sktadowanie owocdéw przeznaczonych do mrozenia wg instrukcji w tym zakresie.

2.3.0pakowania

W przemysle zamrazalniczym uzywa si¢ opakowan :

Dla owocéw luzem sa to pudla z wkladka z workéow polietylenowych, worki
papierowe 4 — 5 krotne, kontenery metalowe osiatkowane z wkladka z folii
polietylenowej.

Dla owocéw jako opakowania jednostkowe stosuje si¢ torebki z polietylenu lub
pudetka kartonowe laminowane.
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3. SCHEMATY PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH

3.1.Schemat procesu mrozenia: truskawki, wisni, porzeczki czarnej i czerwonej
aronii i agrestu — etap |

Instrukcja technologiczna produkciji owocéw zamrozonych 3
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3.2. Schemat procesu mrozenia Sliwki — etap |

L
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3.3 Schemat mrozenia maliny i borowki czernicy — etap |

4. OPIS PROCESU ZAMRAZANIA - etap |

4.1.0pis procesu mrozenia: truskawki, wisni, porzeczki czarnej i czerwonej aronii i
agrestu.

a) Przyjecia ilosciowego 1 jakosciowego owocow dokonuje si¢ zespolowo. Oceny
jako$ciowej kazdej partii surowca dokonuje si¢ wg obowiazujacych Warunkow Technicznych
oraz norm.

b) Do produkcji mrozonek nalezy uzywaé owocow najwyzszej jakosci, w partii jednolitych
odmianowo, o dojrzatosci konsumpcyjnej (nie dotyczy agrestu), $wiezych, jedrnych,
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mozliwie wyréwnanych pod wzgledem wielkosci, o intensywnej zywej barwie
charakterystycznej dla rodzaju surowca, zdrowych, bez uszkodzen mechanicznych, obcych
zapachow 1 posmakow.

Przy spigtrzeniu dostaw, owoce nalezy przetrzymywac¢ w schtodzonej pakowni.

c) Do przerobu pobiera¢ surowiec zgodnie z kolejnoScia przyjecia oznaczona w czasie
przyjecia (data i godz. przyjecia). Zasyp surowca na transporter powinien by¢ mozliwie
rownomierny dostosowany do wydajnosci linii a jednocze$nie uzalezniony od jakosci i
rodzaju owocow.

d) Po wsypaniu owocow na tasme nalezy przeprowadzi¢ wst¢pne usuwanie zanieczyszczen
takich jak: papiery, liscie itp.

e) Mycie przeprowadzi¢ w myjce do owocow migkkich. Cisnienie wody w natryskach
regulowa¢ w zaleznosci od rodzaju i stopnia dojrzatos$ci uzytych owocow. Wiasciwy efekt
mycia zalezy od czg¢stotliwo$ci wymiany wody w myjce. Natomiast czgstotliwo$¢ wymiany
wody oraz czyszczenia odstojnikdw zalezy od stopnia zanieczyszczenia owocOw 1 nalezy
wymienia¢ wodg nie rzadziej niz co 4 godziny.

f) Przebieranie przeprowadzi¢ na tasmie inspekcyjnej. Obsada tego stanowiska powinna
zagwarantowa¢ doktadne wysortowanie owocéw nie nadajacych si¢ do mrozenia. Nalezy
wysortowac owoce:

- z uszkodzeniami chorobowymi (nadgnite, sple$niate);

- nieodpowiednim stopniu dojrzatosci (niedojrzate i przejrzate);

- z uszkodzeniami mechanicznymi;

- zanieczyszczenia organiczne.

g) Owoce przed zamrozeniem nalezy osuszy¢ na inspekcyjnej tasmie siatkowej, a takze przy
pomocy osuszacza wentylatorowego.

h) Zamrazanie owocow przeprowadzi¢ w tunelu zamrazalniczym. Temperatura zamrazania
owocOw wewnatrz tunelu waha si¢ w granicach - 21 + - 40 °C i uzalezniona jest od:

- szybkosci przesuwu tasmy;

- grubosci warstwy owocow;

- stopnia oszronienia parownikow;

- temp. podawanych na tunel owocow.
W przypadku nieosiagniecia wtasciwej temperatury wstrzymac¢ zasyp przez czas niezbgdny
do uzyskania wlasciwej temp. owocow. Parametry zamrazania owocOw zapisuje aparatowy.
Aparatowy na biezaco $ledzi temperaturg owocéOw zamrozonych i w zalezno$ci od potrzeb
koryguje ja poprzez zmiang szybko$ci przesuwu tasmy, stopnia fluidyzacji (zmiana
wydajnosci z jaka pracuja wentylatory), grubosci warstwy owocow. Temperatura
zamrozonych owocoéw powinna wynosi¢ max — 18 °C. W uzasadnionych sytuacjach
dopuszcza si¢ wyzsza temperaturg potfabrykatu zaktadajac domrozenie w komorach
chtodniczych.

i) Owoce zamrozone nalezy pakowaé w przygotowane kontenery. Kontenery musza by¢

czyste oraz wyltozone wktadami z folii polietylenowej, dopuszczonej do bezposredniego
kontaktu z zywnoscia.
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J) Owoce zamrozone jako potfabrykat pakowane sa w kontenery. Ilo$¢ pakowanych owocow
zamrozonych uzalezniona jest od asortymentu i pojemnosci kontenera. Kontenery sa wazone i
przekazywane do magazynu. Temperatur¢ owocOw zamrozonych po wyjsciu z tunelu, nalezy
mierzy¢ w kontenerze co 1 godz. - termometrem z doktadnoscia pomiaru do 1 °C. Pomiary
nalezy zapisywa¢ . W wypadku nie osiagnigcia zalozonych parametrow owocoéw
zamrozonych, mimo zastosowania powyzszych dzialan nalezy przystapi¢ do odszraniania
tunelu. Przed przekazaniem do magazynu chlodniczego, wktad foliowy nalezy zakry¢ w taki
sposoOb, aby zabezpieczal surowiec przed wysychaniem. Kazdy kontener przekazywany do
magazynu chtodniczego powinien mie¢ etykietg z nastgpujacymi informacjami:

- nazwa owocow zamrozonych;

- masa netto;

- data produkcji;

- zmiana produkc;ji;

- numer kolejny kontenera.

k) Magazynowanie w komorach chlodniczych. Temperatura magazynowania OwocOw
zamrozonych powinna by¢ nie wyzsza niz —18 °C, ale nie nizsza niz —23 °C. Optymalna
temperaturg jest —20 £ 2 °C. Temperatur¢ w komorach nalezy kontrolowac 2 razy na dobg i
zapisywac.

4.2.0pis procesu mrozenia sliwki
a) Przyjecie surowca tj. w pkt. 4.1. aib.

b) Zasyp surowca powinien by¢ rownomierny, dostosowany do wydajno$ci odszyputczarki.

c) Odszyputkowanie owocow nalezy przeprowadzi¢ na odszyputczarkach mechanicznych
rolkowych z doptywem wody, w ktorej nastepuje mycie OwWocoOw.

d) Przebieranie odbywa si¢ na tasmie inspekcyjnej siatkowej. Nalezy wysortowaé owoce nie
nadajace sig oraz z pozostato$cia szypuiki.

e) Osuszanie tj. w pkt. 4.1 f.
f) Zamrazanie tj. w pkt. 4.1.9.
g) Przygotowanie opakowan tj. w pkt. 4.1. h.
h) Pakowanie w kontenery tj. w pkt. 4.1. i.
1) Magazynowanie tj. w pkt. 4.1. k.
4.3.0pis procesu mrozenia maliny i borowki czernicy
a) Przyjecie surowca tj. w pkt. 4.1 aib.

/ Borowki czernicy i maliny nie poddaje sie procesowi mycia ze wzgledu na ich delikatng
strukture./
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b) Zasyp owocow odbywa si¢ na tasme przy tunelu — powinien on by¢ taki, aby owoce byty
roéwnomiernie roztozone na tasmie w odpowiedniej grubos$ci warstwy.

c) Przebieranie ma na celu wysortowanie zanieczyszczen organicznych takich jak liScie, oraz
owoce nie nadajacych si¢ (z uszkodzeniami chorobowymi, zielonych).

d) Zamrazanie tj. w pkt. 4.1.g.
e) Przygotowanie opakowan tj. w pkt. 4.1. h.
f) Pakowanie w kontenery tj. w pkt. 4.1. i.

g) Magazynowanie tj. w pkt. 4.1. k.

5. SCHEMATY PROCESU PRZYGOTOWANIA | PAKOWANIA
OWOCOW ZAMROZONYCH —etap |1

5.1. Schemat procesu przygotowania i pakowania owocow zamrozonych —etap |1
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5.2. Schemat procesu kalibrowania owocéw zamrozonych

5.3. Schemat procesu czyszczenia owocow jagodowych zamrozonych takich jak:
borowki czernicy, porzeczek czarnych i czerwonych, aronii oraz agrestu

Instrukcja technologiczna produkciji owocéw zamrozonych 9
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5.4. Schemat procesu drylowania zamrozonych wisni - etap 11

Pestki z
migzszem

Przecieranie

Instrukcja technologiczna produkciji owocéw zamrozonych
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5.5. Schemat procesu produkcji przecieru
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5.6. Schemat procesu pakowania mrozonek w opakowania jednostkowe

6. OPISY PROCESU PRZYGOTOWANIA I PAKOWANIA OWOCOW
ZAMROZONYCH —etap 11

6.1.0pis przygotowania i pakowania owocéw zamrozonych

Do zabiegéw uszlachetniajacych owoce zamrozone zalicza sig:

- przebieranie owocoOw  mrozonych, ewentualnie  wysortowanie  Zle
odszyputkowanych, niewybarwionych, zdeformowanych, uszkodzonych
mechanicznie itp.;

- kalibrowanie truskawek;

- odszypulkowanie porzeczek;

- oczyszczanie owocOW Z zanieczyszczen organicznych;

- przepakowywanie owocOw z kontenero6w do opakowan wysytkowych.

a) Zasyp poétfabrykatu z kontenerow odbywa si¢ za pomoca hydraulicznej wywrotnicy na
podnos$nik szczebelkowy, a nast¢pnie tasme inspekcyjna.

Instrukcja technologiczna produkciji owocéw zamrozonych 12
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b) Przebieranie owocOw przeprowadzi¢ nalezy w pakowni w temp. ok. 0 °C, ale nie wyzszej
niz + 3 °C. Do pakowni wystawia¢ mate partie owocow zamrozonych niezbedne do
zachowania ciagto$ci pracy i po zakonczonej obrobcee, natychmiast wstawia¢ do komory, aby
temp. mrozonki nie wzrosta wigcej niz o 1 - 2 °C. Przebieranie owocow przeprowadzi¢ nalezy
na transporterze sortowniczym. Podczas tej czynnos$ci nalezy wysortowa¢é owoce nie
odpowiadajace danej klasie lub warunkom umowy z klientem.
Owoce nieodpowiadajace tym wymaganiom stanowia odsort, ktory systematycznie nalezy
przekazywac do komory chlodnicze.
W przypadku odszyputkowania i przebierania na ta§mie inspekcyjnej porzeczek, oraz malin
na pakowni temperatura powinna by¢ nie wyzsza niz —1 °C, aby zbyt duza r6éznica temperatur
nie spowodowata pekania i oszraniania owocoéw. Temperatur¢ na pakowni nalezy sprawdzac
na wskazniku, ktorym jest zainstalowany termometr i powinna by¢ nie wyzsza niz —1 °C.
Owoce zamrozone pakowane sa w: opakowania uzgodnione z odbiorca - gtownie w kartony i
worki. Otrzymany wyrob gotowy zapakowany w opakowania wysylkowe, nalezy na biezaco
przekazywacé z pakowni do komor chtodniczych.
Dla owocéw zamrozonych opakowaniem wysytkowym sa:

- kartony z wktadami polietylenowymi;

- worki papierowe wykonane z papieru 3 — 4 warstwowe z wktadka foliowa;

- woreczki polietylenowe.
Znakowanie opakowan powinno by¢ zgodne =z wymaganiami normy PN-A-
75053:1997/Ap1:2004 - Mrozone owoce i warzywa - Pakowanie i znakowanie.
c) Opakowania jednostkowe powinny mie¢ nast¢pujace oznaczenia:

- nazwa produktu;

- znak firmy zaktadu;

- masg netto;

- numer kolejny opakowania;
lub inne zgodnie z wymaganiami odbiorcy.

d) Owoce zamrozone pakowane w kartony i worki transporterem przekazywane sa do
urzadzenia do wykrywania metali. W przypadku wykrycia minimalnej wielkos$ci metalowego
elementu tasma zatrzymuje si¢ 1 zapala si¢ sygnal swietlny.

Dane opakowanie nalezy przejrze¢ i ponownie skontrolowa¢ na wykrywaczu w celu
wyeliminowan sktadnika metalowego.

e) Temperatura przechowywania w Magazynie Mrozonek nie moze by¢ wyzsza niz —
18°C, ale nie nizsza niz —23 °C. Optymalng temperatura jest — 20 £ 2 °C. W wyjatkowych
przypadkach konieczno$ci obnizenia temperatury, Kierownik Produkcji wpisuje wymagana
temperaturg 1 czas jej utrzymania do Raportu prowadzonego w Maszynowni Chtodnicze;.

f) Ekspedycja zamrozonych owocéw w opakowaniach jednostkowych (kartony, worki)
odbywa si¢ chlodniczymi $rodkami transportu przeznaczonymi do przewozu wyrobow
mrozonych.

g) Odpowiedzialnos¢ za prawidtowe warunki od momentu przyjecia z Zaktadu do odbiorcy
ponosi spedytor poswiadczajac, przyjecie towaru pod wzgledem ilosciowym 1 jako$ciowym
do transportu, wlasnorgcznym podpisem na dokumencie WZ.

13
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6.2.0pis procesu kalibrowania owocéw zamrozonych

a) Zasyp owocow zamrozonych — owoce zamrozone w kontenerach nalezy wystawiaé z
komoér matymi partiami, niezbednymi do zachowania ciaglosci pracy. Po zakonczonej
obrébce, natychmiast wstawia¢ do komory, aby temperatura owocodw nie wzrosta wigcej niz o
1-2 °C.

b) Kalibrowanie nalezy przeprowadzi¢ na urzadzeniach kalibrujacych wg wielko$ci owOcow.
Kalibrowanie odbywa si¢ w pakowni w temp. ok. 0 °C, ale nie wyzszej niz +3 °C.
Temperaturg sprawdzac 2 razy na dobg.

c) Pakowanie — owoce zamrozone nalezy pakowa¢ w przygotowane kontenery. Kontenery
musza by¢ czyste oraz wylozone wktadami z folii polietylenowej, dopuszczonej do
bezposredniego kontaktu z zywnoscia.

d) Przygotowanie opakowan polega na wylozeniu czystych konteneréw wktadami z folii
polietylenowej i oznakowaniu.

e) Magazynowanie tj. w pkt. 4.1.k.

6.3.0pis procesu czyszczenia owocoéw jagodowych zamrozonych takich jak: boréwki
czernicy, porzeczek czarnych i czerwonych, aronii oraz agrestu

a) Zasyp owocow zamrozonych tj. w pkt. 6.1 a.

b) Czyszczenie owocOw borowki czernicy, porzeczek czarnych i czerwonych, aronii oraz
agrestu przeprowadzi¢ na czyszczarce firmy BEAD lub podobnej. Owoce nalezy oczysci¢ z
ogonkow, okwiatu, wtoskéw (agrest), pozostatosci listkow. Czyszczenie odbywa sie¢ w
pakowni w temp. ok. 0 °C.

Owoce zamrozone w kontenerach nalezy wystawia¢ z komor na biezaco, aby nie dopusci¢ do
oszronienia owocOw co moze powodowa¢ nieprawidtowy efekt czyszczenia (okruszania
okwiatow, ogonkow, wloskow). Po oczyszczeniu kontenery z mrozonymi owocami
natychmiast wstawia¢ do komory.

c) Przygotowanie opakowan tj. w pkt. 4.1. i.
d) Pakowanie do opakowan tj. w pkt. 6.2. d.

e) Magazynowanie tj. w pkt. 6.2. e.

6.4.0pis procesu drylowania zamrozonych wisni - etap 11

a) Ilos¢ owocow mrozonych przewidziang do odpestczania w ciagu zmiany produkcyjnej
pobra¢ jednorazowo z Magazynu Mrozonek, a nastgpnie sukcesywnie zasypywac na tasme
sortownicza.

14
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b) W procesie 1 przebierania nalezy wysortowaé owoce: niedojrzale, zielone, suszki, z
plamami chorobowymi, z pozostatoscia szyputki, owoce odbiegajace znacznie wielkoscia od
rozmiaru otworow w ptytach na odpestczarce.

c) W czasie przebierania i przemieszczania si¢ owocoOw na kolejnych tasmach — owoce
powinny uzyska¢ konsystencj¢ umozliwiajaca prawidlowe oddzielenie pestek na
odpestczarce. Wiasciwa konsystencje owocow podawanych na odpestczarke ocenia si¢ na
podstawie wygladu pestek opuszczajacych odpestczarke (ilos¢ miazszu na pestce) oraz wisni
odpestczonych. Ww. ocen¢ wykonuje na biezaco aparatowy obstugujacy odpestczarke 1 w
zaleznos$ci od potrzeb reguluje szybko$¢ przesuwu tasm, stopien nadmuchu, grubosé¢ zasypu
owocow. Odpestczanie odbywa sie na odpestczarkach szpilkowych firmy Ferrum. Zeby
uzyskac¢ witasciwe odpestczanie i wyeliminowac gniecenie owocoéw nalezy zwraca¢ uwage na
to, aby w otworach ptyt bylo po jednym owocu Maszyna powinna by¢ czyszczona i myta
przynajmniej 2 razy na zmiang.

d) W procesiec II przebierania nalezy - wysortowaé pozostalosci pestek, owoce

zdeformowane i ich fragmenty i inne wadliwe owoce nie usunigte w czasie pierwszego
przebierania.

e) Po odpestczeniu owoce nalezy powtdrnie doprowadzi¢ do temp. — 18 °C co uzyskujemy w
tunelu postgpujac wg p 4.1.h.

UWAGA !

Na wyrazne zyczenie odbiorcy wisnie po domrozeniu poddaje si¢ kalibrowaniu na zadane
wielkosci 1 kieruje na taSmg sortownicza do III przebierania

Sortowanie odbywa sig na kalibrowniku bgbnowym. W zaleznosci od przeznaczenia wisnig
mrozong kalibrowana pakujemy w worki kartony badzZ kontenery.

f) W procesie IIl przebierania nalezy - wysortowac zbrylenia i pozostate wady z I i II
przebierania.

g) Przygotowanie opakowan — tj. w pkt. 4.1.i.
6.5.0pis procesu produkcji przecieru

a) Pestki z migzszem z odpestczarki przekazywane sa na ocieraczke tapowa w celu otarcia
miazszu z pestek.

b) Przecier pakowany jest do czystych beczek polietylenowych.

¢) Pestki po otarciu z miazszu ptukane sa na ptuczce wibracyjne;j.

d) Z pluczki pestki zbierane sa w plastikowe skrzynki azurowe w celu osuszenia.
e) Osuszone pestki pakujemy w worki papierowe.

f) Przecier i pestki magazynowane sa tj. w pkt.4.1.k.

15

leonard.kolasa.priv.pl


http://www.leonard.kolasa.priv.pl/

6.6.0pis procesu pakowania mrozonek w opakowania jednostkowe
Pakowanie mrozonek jednoowocowych

Przygotowana w procesie kalibrowania mrozona truskawke o odpowiednim standardzie po
wystawieniu z komory przekazujemy do stanowisk napetniania opakowan jednostkowych.

Pakowanie mroZonki sktadajqcej sie z kilku gatunkow owocow — mieszanki kompotowej.

a) Przygotowanie porcji mieszanki kompotowej nalezy przeprowadzi¢ w pojemniku 200 kg
poszczegbdlne gatunki owocow nalezy odwazy¢ wg receptury i1 doktadnie wymieszad
specjalnym wiostem. Nalezy pamigtaé, aby do mieszania wsypywa¢ owoce w kolejnosci — od
najwigkszych do najmniejszych. Wymieszana porcj¢ przetozy¢ do kontenera i wstawi¢ do
komory na ok. 24 godz. w celu uzyskania wlasciwej temperatury mrozonki. W dniu produkcji
wystawiamy przygotowana mieszanke¢ kompotowa i przekazujemy do stanowisk napetniania
opakowan jednostkowych.

b) Opakowaniem jednostkowym dla mieszanki kompotowej sa torebki foliowe o okreslone;j
pojemnosci.

c) Torebki jednostkowe nalezy oznakowaé przez nastgplowanie numeru Zakladu i daty
okresu przydatnosci do spozycia oraz standardu mrozonki wg wymagan.

d) Przygotowane owoce wsypujemy na przeznaczony do tego stot, nastgpnie dozownikiem
do torebek.

e) Napelnione torebki transporter przekazuje do stanowisk wazenia na wagach zegarowych.
f) Po zwazeniu torebki transporter przekazuje do stanowisk zgrzewania.

g) Podczas zgrzewania toreb na spawie oznakowuje si¢ parti¢ produkcyjna i zmiang
(drukowana litera alfabetu) oraz kolejny dzien roku.

h) Opakowaniem zbiorczym dla torebek sa kartony tekturowe. Przygotowanie kartonow
polega na ich ztozeniu.

i) Torebki z mrozonka pakowane sa w kartony. Kartony nalezy zaklei¢ i ustawiaé na palecie.
J) Palety po napehieniu kartonami nalezy na biezaco wywozi¢ do komory chtodnicze;j.

k) Ekspedycja zamrozonych owocow kompotowych w kartonach odbywa si¢ chtodniczymi
srodkami tranSportu przeznaczonymi do przewozu wyrobéw mrozonych.

Powyzej opisany, reczny sposOb wazenia 1 napelniania opakowan jednostkowych mozna
zastapi¢ napetnianiem mechanicznym.
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1. DOKUMEN TY ZWIAZANE (stan prawny na 2007.10.04)

7.1.PN-A-78607:1997 - Agrest zamrozony,

7.2.PN-A-78652:1997 — Truskawki zamrozone;

7.3.PN-93/A-78650 - Borowki czernice zamrozone;

7.4.PN-A-78651:1996 - Porzeczki zamrozone;

7.5.PN-A-78654:1997 - Sliwki zamrozone;

7.6.PN-A-78653:1997 — Wisnie zamroZone;

7.7.PN-90/A-75051 — Mrozone owoce i warzywa. Pobieranie probek i metody badan;

7.8.PN - 72/ A - 75050: Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne. Pobieranie
probek;

7.9.PN-A-07005:2006 - Produkty zywnosciowe - Warunki Kklimatyczne i okresy
przechowywania w chlodniach;

7.10. PN-A-07006:2006 - Produkty Zywnosciowe - Wytyczne zamrazania w chtodniach,

7.11. PN-A-75053:1997/Ap1:2004 - Mrozone owoce i warzywa - Pakowanie i
znakowanie.

7.12. PN-69/R-75021 - Owoce swieze - Badanie jakosci,

7.13. Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 9 sierpnia 2004 roku w
sprawie metod pobierania i badania probek owocow i warzyw dostarczanych do
przetworcy. (Dz. U. z 2004 r., Nr 180, poz. 1865);

7.14. Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia 2002 roku w
sprawie znakowania Srodkow spozywczych i dozwolonych substancji dodatkowych. (Dz.
U. z2002r., Nr 220, poz. 1856 z pézniejszymi zmianami);

7.15.  Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 7 marca 2003 roku w
sprawie szczegolowych warunkow pobierania probek artykutow rolno-spozywczych (Dz.
U. z 2003r., Nr 59, poz. 426);

7.16. Ustawa z dnia 11 maja 2001 roku o warunkach zdrowotnych Zywnosci i Zywienia.
(Dz. U nr 63, poz. 634);

7.17. Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 roku o jakosci handlowej artykutow rolno-
spozywezych (Dz. U. z 2001 roku Nr 5, poz. 44 z pozniejszymi zmianami).

Uwaga: Informacje podstawowe 0 PN (wg. PKN)

Polska Norma — jest norma o zasiggu krajowym, przyjeta w drodze konsensu i zatwierdzona
przez krajowa jednostke normalizacyjna (Polski Komitet Normalizacyjny), powszechnie
dostgpna, oznaczona — na zasadzie wytacznosci - symbolem PN. Do 31 grudnia 1993 roku
stosowanie PN bytlo obowiazkowe 1 pelnity one rolg przepisow. Nieprzestrzeganie
postanowien PN bylo naruszeniem prawa. Od 1 stycznia 1994 roku stosowanie PN jest
dobrowolne, przy czym do 31 grudnia 2002 istniata mozliwos¢, przez wlasciwych ministrow i
w pewnych przypadkach naktadania obowiazku stosowania PN.

Od 1 stycznia 2003 stosowanie PN jest juz catkowicie dobrowolne.

Przywolywanie PN w rozporzadzeniach ministrow nie skutkuje natoZzeniem obowiazku
stosowania PN, poniewaz jest to niezgodne z regutami legislacyjnymi - akt prawny nizszego
rzegdu nie moze zmienia¢ postanowien aktu wyzszego rzedu. Polskie Normy sa
opracowywane przez Komitety Techniczne — ciata ztozone przez ekspertow delegowanych
przez instytucje zainteresowane normalizacja. PKN nie jest odpowiedzialny za tres¢ norm i
nie jest urzedem tworzacym przepisy techniczne, nadzoruje jedynie zgodno$¢ procesow
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opracowywania norm z przepisami wewng¢trznymi PKN. Zatwierdzenie projektu przez PKN
jest formalnym stwierdzeniem tej zgodnosci i nadaniem projektowi statusu normy krajowej.

Od chwili podpisania uktadu akcesyjnego z UE Polski Komitet Normalizacyjny zajmuje si¢
przede wszystkim wprowadzaniem do PN Norm Europejskich, ktore sa waznym elementem
harmonizujacym jednolity rynek europejski. Harmonizacja polskiego systemu norm
technicznych byla w procesie akcesyjnym jednym z najwazniejszych warunkéw do
spetnienia. Normy Europejskie nie sa powszechnie dostepne (nie mozna kupi¢ Normy
Europejskiej), sa natomiast dostgpne w implementacjach krajowych. W kazdym kraju
cztonkowskim UE 1 EFTA teksty norm krajowych wprowadzajacych Normy Europejskie sa
takie same (Polska Norma wprowadzajaca Norme¢ Europejska ma oznaczenie PN-EN,
niemiecka DIN-EN itd.). Obywatel np. Estonii postugujacy si¢ swoja norma krajowa ma
pewnos$¢, ze wypelniajac jej postanowienia spelnia jednocze$nie postanowienia norm
pozostatych krajow UE i EFTA. Ma to ogromne znaczenie przy swobodnym przeptywie
towaréw na rynku europejskim.

Szczegblng role w normalizacji europejskiej pelnia Europejskie Normy zharmonizowane.
W Polsce pokutuje catkowicie btedne przekonanie o tym, ze ich stosowanie na terenie UE jest
obowiazkowe. Europejskie normy zharmonizowane wspomagaja legislacj¢ w ramach tzw.
Nowego Podejscia, ale ich stosowanie jest calkowicie dobrowolne.

Od chwili wtaczenia si¢ w struktury Europejskich Organizacji Normalizacyjnych (nastapito to
1 stycznia 2004, a wigc na 5 miesigcy przed akcesja Polski do UE) PKN uczestniczy w
procesach tworzenia Norm Europejskich na réwnych prawach z innymi cztonkami UE i
EFTA. Niezaleznie od wspotpracy z Europejskimi Organizacjami Normalizacyjnymi PKN
wspolpracuje z Migdzynarodowymi Organizacjami Normalizacyjnymi ISO — czlonek
zatozyciel i IEC — od 1923 roku. W obszarach nie objetych normalizacja europejska PKN
wprowadza normy identyczne z normami mi¢dzynarodowymi. Te normy maja odpowiednio
oznaczenie PN-1SO i PN-I1EC.

8. DEFINICJE, TERMINOLOGIA | INFORMACJE DODATKOWE

Zamrazanie - jest to proces utrwalania produktéw poprzez dziatanie niskich temperatur,
w celu zahamowania zmian biochemicznych i mikrobiologicznych.
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