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INSTRUKCJA MAGAZYNOWANIA ARTYKUŁÓW SPOŻYWCZYCH
1. Pomieszczenia magazynowe powinny być odpowiednio wyposażone w zależności od przechowywanego asortymentu, utrzymane w czystości i zabezpieczone przed szkodnikami

2. Po przyjęciu dostawy dostarczone surowce, półprodukty należy bezzwłocznie umieścić zgodnie z przeznaczeniem. Nie należy dopuścić do przerwania łańcucha chłodniczego w przypadku artykułów chłodzonych i mrożonych.

3. Należy przeprowadzić segregację surowców i półproduktów. 

4. Przestrzegać należy zasady rozdzielnego przechowywania takich środków spożywczych jak: mięso i wędliny, drób, jaja, nabiał, produkty suche, warzywa, owoce. Magazyny nie mogą by przeładowane a składowany towar nie może się stykać z posadzką lub ścianą. 

5. Surowce, półprodukty i produkty gotowe powinny być pobierane zgodnie zasadą FIFO First In First Out – Pierwsze przyszło pierwsze wyszło.

6. W magazynach należy sprawdzać czy nie zalegają produkty przeterminowane. Wszystkie produkty są przechowywane max. przez okres przydatności do spożycia, po tym terminie są wycofywane z użycia

7. W urządzeniach chłodniczych należy kontrolować temperaturę przy pomocy termometru. Pomiary powinny być zapisywane dwa razy dziennie: na rozpoczęcie i zakończenie pracy. Otrzymane wyniki należy zapisywać w „Karcie kontroli temperatury w urządzeniach chłodniczych”.

8. W magazynach należy kontrolować warunki magazynowania – temperaturę oraz wilgotność powietrza (np. w magazynie suchym, warzyw itp.) przy użyciu termometru z higrometrem. Otrzymane wyniki należy zapisywać w „Karcie kontroli warunków magazynowania”.
