INSTRUKCJA PRZYJECIA TOWARU DO ZAKtADU

MAGAZYNOWANIE | EKSPOZYCJA

POSTEPOWANIE:

m Dostawa towarow powinna odbywac sie oddzielnym wejsciem od strony
zaplecza zakladu

B Podczas kazdego przyjecia artykutow spozywczych osoba odpowiedzialna
za ich przyjecie ma obowigzek postepowac zgodnie z przedmiotowa
instrukcja oraz wypetnic Karte kontroli przyjecia towaru

B Podczas przyjecia towaru nalezy sprawdzic:
- prawidlowosé ubrania roboczego dostawey (kierowcy)
- stan higieny oraz aktualnosc¢ badan dla celow sanitarno-epidemiologicznych
dostawcy (kierowcy)
- decyzje dopuszczajacg dany srodek transportu do przewozu zywnosci
- stan higieniczno-sanitarny srodka transportu
- prawidtowos¢ temperatury i wilgotnosci w skrzyni fadunkowej srodka transportu
- stan opakowan srodkoéw spozywczych
- prawidtowos¢ oznakowania srockow spozywczych
- date minimalnej trwatosci lub termin przydatnosci do spozycia
- Swiadectwa jakosciowe lub atesty
- dokona¢ oceny organoleptycznej losowo wybranych srodkdw spozywczych

B W przypadku wystapienia niezgodnosci majacych wplyw na jakos¢
zdrowotng przyjmowanych produktow, nalezy odmowic przyjecia dostawy

B W przypadku wystapienia niezgodnosci majacych wplyw na jakos¢
handlowg przyjmowanych produktow, nalezy powiadomi¢ wiasciciela
zaktadu lub osobe przez niego upowazniona, ktéra podejmie decyzje
0 sposobie dalszego postepowania z towarem

m Srodki spozywcze przyjete bez zastrzezen nalezy przetransportowac
do magazynu zaktadu lub miejsca ich ekspozycji

B W urzacdzeniach chiodniczych i zamrazarkach nalezy codziennie
przeprowaczac kontrole temperatury, a dane notowac w Karcie kontroli
temperatury w urzadzeniach chiodniczych. Odczyt temperatury nalezy
dokonywac wedtug ustalonego harmonogramu

B W pomieszczeniu magazynu nalezy codziennie przeprowadzac kontrole
panujacej tam temperatury i wilgotnosci, a dame zanotowac w Karcie
kontroli temperatury i wilgotonosci w pomieszczeniu magazynowym

B Temperatura, wilgotnosé, czas i inne parametry przechowywania
poszczegdlnych rodzajow srodkow spozywczych powinny byé zgodne
z wymogami okreslonymi przez producenta i zgodnie z oznakowaniem
na ich opakowaniu

B Artykuty spozywcze powinny byé codziennie przegladane w celu sprawdzenia
I ewentualnego usuniecia z obrotu artykutdw niespetniajacych wymagan
zdrowotnych i jakosciowych

B Sprzet i naczynia uzywane w pomieszczeniach magazynu powinny by¢
w dobrym stanie technicznym. Muszg by¢ czyste i przechowywane
w wyznaczonych do tego celu miejscach (ij. regaly, potki, szafki)

B Zuzyte opakowania, odpady srodkow spozywczych, zbedny sprzet
i naczynia, nalezy niezwtocznie usuwac z pomieszczeh magazynu
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