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procedura-przechowywanie-i-rotacja-produktow-spozywczych

PRZYKLAD SOP-F-052

Tytut procedury: Przechowywanie i rotacja produktéw spozywczych (Food Storage and Rotation)
Dzial: Gastronomia (F&B)

Numer procedury: SOP-F-052

Data wdrozenia: [do uzupeinienia]

Wersja: 1.0

Zatwierdzit: Szef Kuchni / Kierownik Gastronomii

6. Cel

Celem procedury jest zapewnienie prawidtowego przechowywania, rotacji i kontroli produktéw
spozywczych w celu utrzymania ich jakosci, bezpieczenstwa zdrowotnego i zgodnosci z wymogami HACCP.
Procedura ma zapobiega¢ stratom, przeterminowaniom i zanieczyszczeniom krzyzowym.

7. Zakres

Procedura dotyczy wszystkich produktéw spozywczych przechowywanych w chtodniach, mrozniach i
magazynach suchych w obrebie zaplecza gastronomicznego hotelu. Obejmuje kucharzy, magazynieréow i
osoby odpowiedzialne za kontrole jako$ci zywnoSci.

8. Odpowiedzialno$¢

Szef Kuchni - odpowiada za nadzér nad przechowywaniem produktéw i ich rotacjg. Magazynier -
prowadzi ewidencje produktéw i kontrole dat waznosci. Kucharze - dbajg o prawidtowe sktadowanie
produktéw uzywanych w produkcji kuchennej. Kierownik Gastronomii - kontroluje dokumentacje i
realizacje procedury.

9. Definicje

FIFO (First In, First Out) - zasada pierwszenstwa wykorzystania produktéw przyjetych wczesniej. HACCP
- system analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli. Etap magazynowania - proces miedzy
przyjeciem dostawy a wydaniem produktu do produkcji.

10.Opis postepowania
5.1. Warunki przechowywania
a) Produkty musza by¢ przechowywane w odpowiednich temperaturach:

1. chtodnia: 0-4°C (mieso, nabial, ryby, warzywa),
2. mroznia: —18°C lub nizej,

3. magazyn suchy: 15-20°C, wilgotnos¢ ponizej 60%.

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

¢) Towar nie moze stykac sie bezposrednio z podtoga ani $ciang - odlegto$¢ min. 15 cm.

5.2. Etykietowanie

Kazdy produkt musi mie¢ etykiete z nazwa, datg dostawy, terminem przydatnosci i podpisem osoby
przyjmujacej. Produkty otwarte oznacza sie dodatkowo data otwarcia i nalezy je zuzy¢ w terminie 48-72
godzin (zaleznie od rodzaju).

5.3. Rotacja produktéw

a) Wykorzystywanie produktéw zgodnie z zasada FIFO - produkty z najkrétszym terminem przydatnos$ci
zuzywane w pierwszej kolejnosci.

b) Raz dziennie kucharz lub magazynier sprawdza daty waznosci i usuwa produkty przeterminowane.

c) Produkty zbliZzajace sie do korica terminu wazno$ci raportowane sg w formularzu SOP-F-052-F1.

5.4. Porzadek i czystos¢

a) Potki i pojemniki czyszczone raz w tygodniu $Srodkiem dopuszczonym do kontaktu z Zywno$cia.

b) Rozlane ptyny, okruchy i odpady musza by¢ usuwane natychmiast.
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¢) Niedopuszczalne jest przechowywanie produktéw niezywnosciowych (chemia, sprzet) w
pomieszczeniach magazynowych.

5.5. Przechowywanie specjalne

a) Produkty alergenne (np. orzechy, gluten, mleko) muszg by¢ przechowywane w oddzielnych,
oznakowanych pojemnikach.

b) Mieso surowe trzymane na najnizszej potce chtodni, aby unikna¢ zanieczyszczen krzyzowych.

¢) Produkty gotowe i warzywa przechowywane na wyzszych poétkach.

5.6. Kontrola temperatur i sprzetu

Temperatury chtodni i mrozni sprawdzane dwa razy dziennie i wpisywane do rejestru SOP-F-052-F2. W
przypadku odchyleni natychmiast powiadamiany jest dziat techniczny.

5.7. Utylizacja produktow

Produkty przeterminowane lub uszkodzone s3 utylizowane zgodnie z procedurg SOP-F-052-F3. Zdarzenie
odnotowuje sie w rejestrze strat zywnosci.

11.Dokumentacja
Formularz kontroli terminéw SOP-F-052-F1, rejestr temperatur SOP-F-052-F2, protokét utylizacji SOP-F-
052-F3, lista alergendw, harmonogram czyszczenia magazyndéw.

12.Kontrola i audyt
Kierownik Gastronomii raz w tygodniu sprawdza porzadek i etykietowanie produktéw. Co miesiac
przeprowadzany jest audyt HACCP z kontrolg temperatur i warunkéw magazynowych.

13.Zataczniki
Zalacznik 1 - Formularz kontroli terminéw SOP-F-052-F1. Zatgcznik 2 - Rejestr temperatur SOP-F-052-F2.
Zalacznik 3 - Protokot utylizacji SOP-F-052-F3. Zatacznik 4 - Lista alergendw.
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