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INSTRUKCJA
MAGAZYNOWANIA ARTYKULOW SPOZYWCZYCH

. Pomieszczenia magazynowe powinny byc odpowiednio wyposazone w
zaleznosci od przechowywanego asortymentu, utrzymane w czZystosci |
zabezpieczone przed szkodnikami

. Po przyjeciu dostawy dostarczone surowce, potprodukty nalezy niezwtocznie
umiescic zgodnie z przeznaczeniem. Nie nalezy dopuscic do przerwania
tancucha chtodniczego w przypadku artykutow chitodzonych | mrozonych.

. Nalezy przeprowadzic segregacje surowcow i potproduktow.

. Przestrzegac nalezy zasady rozdzielnego przechowywania takich srodkow
spozywczych jak: mieso i wedliny, drob, jaja, nabiat, produkty suche,
warzywa, owoce. Magazyny nie mogg by przetadowane a skladowany towar
nie moze sie stykac z posadzkg lub sciana.

. Surowce, potprodukty i produkty gotowe powinny by¢ pobierane zgodnie
zasadg FIFO First In First Out - Pierwsze przyszto pierwsze wyszio.

. W magazynach nalezy sprawdzac czy nie zalegaja produkty
przeterminowane. Wszystkie produkty s3 przechowywane max. przez okres
przydatnosci do spozycia, po tym terminie sg wycofywane z uzycia

. W urzadzeniach chtodniczych nalezy kontrolowac temperature przy pomocy
termometru. Pomiary powinny byc zapisywane dwa razy dziennie: na
rozpoczecie i zakonczenie pracy. Otrzymane wyniki nalezy zapisywac w
LLarcie kontroli temperatury w urzadzeniach chtodniczych”.

. W magazynach nalezy kontrolowac warunki magazynowania - temperature
oraz wilgotnosc powietrza (np. w magazynie suchym, warzyw itp.) przy
uzyciu termometru z higrometrem. Otrzymane wyniki nalezy zapisywac w
LHLarcie kontroli warunkow magazynowania”.
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