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procedura-przechowywanie-i-rotacja-produktow-spozywczych 

PRZYKŁAD SOP-F-052 

Tytuł procedury: Przechowywanie i rotacja produkto w spoz ywczych (Food Storage and Rotation) 

Dział: Gastronomia (F&B) 

Numer procedury: SOP-F-052 

Data wdroz enia: [do uzupełnienia] 

Wersja: 1.0 

Zatwierdził: Szef Kuchni / Kierownik Gastronomii 

6. Cel 

Celem procedury jest zapewnienie prawidłowego przechowywania, rotacji i kontroli produkto w 

spoz ywczych w celu utrzymania ich jakos ci, bezpieczen stwa zdrowotnego i zgodnos ci z wymogami HACCP. 

Procedura ma zapobiegac  stratom, przeterminowaniom i zanieczyszczeniom krzyz owym. 

7. Zakres 

Procedura dotyczy wszystkich produkto w spoz ywczych przechowywanych w chłodniach, mroz niach i 

magazynach suchych w obrębie zaplecza gastronomicznego hotelu. Obejmuje kucharzy, magazyniero w i 

osoby odpowiedzialne za kontrolę jakos ci z ywnos ci. 

8. Odpowiedzialnos c  

Szef Kuchni – odpowiada za nadzo r nad przechowywaniem produkto w i ich rotacją. Magazynier – 

prowadzi ewidencję produkto w i kontrolę dat waz nos ci. Kucharze – dbają o prawidłowe składowanie 

produkto w uz ywanych w produkcji kuchennej. Kierownik Gastronomii – kontroluje dokumentację i 

realizację procedury. 

9. Definicje 

FIFO (First In, First Out) – zasada pierwszen stwa wykorzystania produkto w przyjętych wczes niej. HACCP 

– system analizy zagroz en  i krytycznych punkto w kontroli. Etap magazynowania – proces między 

przyjęciem dostawy a wydaniem produktu do produkcji. 

10. Opis postępowania 

5.1. Warunki przechowywania 

a) Produkty muszą byc  przechowywane w odpowiednich temperaturach: 

1. chłodnia: 0–4°C (mięso, nabiał, ryby, warzywa), 

2. mroz nia: –18°C lub niz ej, 

3. magazyn suchy: 15–20°C, wilgotnos c  poniz ej 60%. 

b) Produkty surowe i gotowe przechowywane oddzielnie, na osobnych po łkach. 

c) Towar nie moz e stykac  się bezpos rednio z podłogą ani s cianą – odległos c  min. 15 cm. 

5.2. Etykietowanie 

Kaz dy produkt musi miec  etykietę z nazwą, datą dostawy, terminem przydatnos ci i podpisem osoby 

przyjmującej. Produkty otwarte oznacza się dodatkowo datą otwarcia i nalez y je zuz yc  w terminie 48–72 

godzin (zalez nie od rodzaju). 

5.3. Rotacja produkto w 

a) Wykorzystywanie produkto w zgodnie z zasadą FIFO – produkty z najkro tszym terminem przydatnos ci 

zuz ywane w pierwszej kolejnos ci. 

b) Raz dziennie kucharz lub magazynier sprawdza daty waz nos ci i usuwa produkty przeterminowane. 

c) Produkty zbliz ające się do kon ca terminu waz nos ci raportowane są w formularzu SOP-F-052-F1. 

5.4. Porządek i czystos c  

a) Po łki i pojemniki czyszczone raz w tygodniu s rodkiem dopuszczonym do kontaktu z z ywnos cią. 

b) Rozlane płyny, okruchy i odpady muszą byc  usuwane natychmiast. 
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c) Niedopuszczalne jest przechowywanie produkto w niez ywnos ciowych (chemia, sprzęt) w 

pomieszczeniach magazynowych. 

5.5. Przechowywanie specjalne 

a) Produkty alergenne (np. orzechy, gluten, mleko) muszą byc  przechowywane w oddzielnych, 

oznakowanych pojemnikach. 

b) Mięso surowe trzymane na najniz szej po łce chłodni, aby uniknąc  zanieczyszczen  krzyz owych. 

c) Produkty gotowe i warzywa przechowywane na wyz szych po łkach. 

5.6. Kontrola temperatur i sprzętu 

Temperatury chłodni i mroz ni sprawdzane dwa razy dziennie i wpisywane do rejestru SOP-F-052-F2. W 

przypadku odchylen  natychmiast powiadamiany jest dział techniczny. 

5.7. Utylizacja produkto w 

Produkty przeterminowane lub uszkodzone są utylizowane zgodnie z procedurą SOP-F-052-F3. Zdarzenie 

odnotowuje się w rejestrze strat z ywnos ci. 

11. Dokumentacja 

Formularz kontroli termino w SOP-F-052-F1, rejestr temperatur SOP-F-052-F2, protoko ł utylizacji SOP-F-

052-F3, lista alergeno w, harmonogram czyszczenia magazyno w. 

12. Kontrola i audyt 

Kierownik Gastronomii raz w tygodniu sprawdza porządek i etykietowanie produkto w. Co miesiąc 

przeprowadzany jest audyt HACCP z kontrolą temperatur i warunko w magazynowych. 

13. Załączniki 

Załącznik 1 – Formularz kontroli termino w SOP-F-052-F1. Załącznik 2 – Rejestr temperatur SOP-F-052-F2. 

Załącznik 3 – Protoko ł utylizacji SOP-F-052-F3. Załącznik 4 – Lista alergeno w. 
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