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26.03.2020r. Czwartek
T. 40. Warunki przechowywania towaréw c.d.

Zasady przechowywania i rozmieszczania towaré6w w magazynie:
Rozmieszczanie towar6w w magazynie dotyczy przede wszystkim ich ulozenia na specjalnych urzadzeniach i
zapewnienie ich przemieszczania w sposéb zapewniajacy optymalne wykorzystanie posiadanej powierzchni
sktadowe;.
Uzaleznione jest to od rodzaju przechowywanych towarow.
Gléwne zasady rozmieszczania towaréw pozwalajace na zapewnienie ich wtasciwej jakosci jak rowniez
zapewniajace sprawng obstuge magazynu ludziom zatrudnionym w magazynie to:
towary nalezy przechowywa¢ w wyznaczonych statych miejscach, ze wzgledu na tatwos¢ ich
odnalezienia,
% najciezsze i najczeSciej wydawane towary powinny by¢ przechowywane najblizej miejsca wydawania
towarow,
4+ towary najwcze$niej kupowane wydawane s3 najpierw przed tymi z nowych dostaw przy
uwzglednieniu daty przydatnosci do spozycia, zgodnie z zasada: ,pierwsze weszto, pierwsze wyszto”.
Uktad towaréw w magazynie powinien umozliwi¢ stosowanie tej zasady,
4+ towary wydzielajgce silne zapachy nie powinny by¢ ukladane w sasiedztwie towaréw chlonnych i
wrazliwych na takie zapachy,
4 towary, ktére wystepujg w punktach sprzedazy detalicznej obok siebie, w magazynie réwniez nalezy
sktadowac obok siebie.

Rozmieszczenie towar6w w magazynie

W bezposrednim sgsiedztwie towaréw wymienionych
w kolumnie 1

Grupa towarowa Mozna uktada¢ nastepujace | Nie mozna uktadaé nastepujgcych

towary towarow
1 2 3
Ryby Warzywa, konserwy i Cukier, wyroby cukiernicze, owoce
przetwory rybne i przetwory zbozowe, nabiat
Mieso Warzywa, konserwy miesne, | Wszystkich oprécz wymienionych
wedliny, ttuszcze zwierzece w kolumnie 2, pozycja mieso
Nabiat Pieczywo, wyroby cukiernicze, Mieso, ryby, warzywa, owoce,
przetwory, ttuszcze roslinne wyroby tytoniowe
Pieczywo Nabial, wyroby cukiernicze Mieso, ryby, warzywa, wyroby
tytoniowe
Ttuszcze roslinne Konserwy, przetwory Mieso, ryby, wyroby cukiernicze,
warzywne, nabiat wyroby tytoniowe
Przetwory zboZowe Cukier, namiastki spozywcze Mieso, ryby, wyroby cukiernicze,
wyroby tytoniowe
Wina i wodki Wyroby cukiernicze, wyroby Mieso, ryby, nabiat
tytoniowe
Wyroby tytoniowe Wina, wédki, zapatki Mieso, ryby, warzywa, owoce,
nabiat, pieczywo, przetwory
zbozowe, wyroby cukiernicze,
tluszcze roslinne
Przechowywanie towarow dotyczy szczegOlnie zapewnienia im wilasciwej temperatury

i wilgotnosci, a takze ich konserwacji. Utrzymanie wtasciwej temperatury i wilgotnos$ci umozliwiajg urzadzenia
wentylacyjne, chtodnicze i grzewcze. Konserwacja towaréw polega na systematycznym kontrolowaniu ich
jakosci, czyszczeniu, odkurzaniu i usuwaniu psujacych sie towarow. Wiasciwe przechowywanie towaréw zalezy
od pracownikéw magazynowych, a takze zabezpieczeniu towardw przed szkodnikami poprzez przeprowadzenie
dezynfekcji (niszczenie bakterii, odkazanie), dezynsekcji (niszczenie owadéw) i deratyzacji (tepienie gryzoni -
odszczurzanie). Zapewnienie wlasciwych warunkéw przechowywania towaréw obniza koszty magazynowania.
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Urzadzenia stuzace do przygotowania towaru do sprzedazy - uzupekienie
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T. 41. Warunki magazynowania zapewniajace zachowanie wtasciwosci i jakosci dla okreslonego
towaru

WARUNKI PRZECHOWYWANIA PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH

Pomieszczenia suche Pomieszczenia wilgotne Pomieszczenia suche Pomieszczenia wilgotne
(wilgotnos¢ wzgledna (wilgotnosc wzgledna 95 %) |(wilgotnos¢ wzgledna 60 %) (wilgotnos¢ wzgledna 90 %)
60 %) przewiewne przewiewne
temp.8-10"°C temp.0-5°C temp.0—-4"C temp. -18 do—26 'C
Artykuty higroskopijne: | Artykuty o duzej Artykuty tatwo Artykuty
zawartosci wody: psujgce sie: zamrozone:
- suche artykuty
zbozowe - warzywa - thuszcze - mieso
- pieczywo trwate - owoce - czekolada - dréb
- suche nasiona roslin | - ziemniaki - chatwa - ryby
straczkowych - mleko - mrozonki warzywne
- cukier - jaja i owocowe
- susz - mieso i wedliny - inne potprodukty mrozone
- uzywki i przyprawy - dréb
- koncentraty - orzechy

Te i inne zasady mozna znalez¢ np. pod linkiem: http://www.asyk.pl/Zasady-przechowywania-zywnosci

T. 42. Zasady rozmieszczania towaréw w magazynie
Sprawno$¢ sprzedazy uzalezniona jest od zapasu towardw znajdujacych sie na zapleczu sklepu.
Towary w magazynie nalezy przechowywac i rozmieszcza¢ wedlug nastepujacych zasad:

1. Tworzy¢ warunki dostosowane do fizykochemicznych wtasciwos$ci towardow.

2. Zachowywac kolejno$¢ dostaw, tzn. towary z kolejnych dostaw powinny by¢ wyodrebnione,
a do sali sprzedazowej nalezy kierowa¢ towary z dostaw wcze$niejszych.

3. Zachowywac state miejsca sktadowania.

4. Uktada¢ towary na podktadach drewnianych lub regatach nieprzylegajacych do $cian w celu
zapewnienia odpowiedniego przeptywu powietrza.

5. Uktadac¢ towary tak, by unikng¢ wzajemnego ujemnego oddziatywania, np. przenikania
zapachdw.

6. Towary ciezkie i najczesciej kupowane umieszczac blisko wejscia do sali sprzedazowe;j.

7. Systematycznie konserwowac: wietrzy¢, odkurza¢, usuwaé zepsute towary, np. warzywa,
owoce.

8. Chroni¢ przed szkodnikami poprzez systematyczne zlecanie wyspecjalizowanym firmom
zabiegow: dezynsekcji - zwalczania robactwa i deratyzacji - zwalczania gryzoni.



http://www.asyk.pl/Zasady-przechowywania-zywnosci

T. 43. Skutki magazynowania towaré6w w warunkach niezgodnych z okreslonymi w normach

CZYNNIKI WPEYWAJACE NA ZMIANE JAKOSCI TOWAROW W CZASIE PRZECHOWYWANIA

Czynniki zewnetrzne

- Zanieczyszczenie powietrza:

- kierunek i intensywno$¢ wiatru

- okres, czas i intensywno$¢ promieniowania stonecznego
- temperatura i wilgotno$¢ powietrza

Czynniki konstrukcyjno- budowlane

- to efektywno$¢ izolacyjna budowy, ktéra ogranicza wptyw warunkéw zewnetrznych na atmosfere
wewnatrz magazynu.

Obudowe stanowig: Sciany zewnetrzne (z oknami i wrotami), stropodachy (ze swietlikami), posadzki.

Czynniki wewnatrzmagazynowe
Towary, w nieogrzewanych magazynach oziebiaja otoczenie, dlatego nalezy dociepla¢, aby nie
dopusci¢ do zawilgocen, a tym samym rozwoju plesni i uszkodzen towarow i opakowan.
Wtasciwa cyrkulacja powietrza- obieg wokot, pod i nad stosem.
Czynniki eksploatacyjne - wielko$¢ przemieszczanych towaréw
- czestotliwo$¢ i czas operacji przetadunkowych,
W czasie tych dziatan nastepuje intensywna wymiana powietrza i nalezy uwazaé¢ na wahania
sprzyjajace zawilgoceniu.
Lokalizacja magazynoéw, Ustalenie:
- uksztattowania terenu
- usytuowanie budynkdéw wzgledem kierunkow wiatru



- usytuowanie frontow
- konserwacji wyrobow nieodpornych na dziatania czynnikéw zewnetrznych
- potrzebe instalacji urzadzen klimatyzacyjnych i wentylacyjnych.

Glownymi zasadami przechowywania towarow sa:

+ rozmieszczenie towarow pod wzgledem masy i asortymentu;

+ Dbierze sie rowniez pod uwage ksztatt i objetos¢.

Czynniki te decyduja o odpowiednim sposobie sktadowania, chronigcym towary przed

uszkodzeniem, deformacjg, rozsypaniem, bataganem,

+ zapewnienie wymaganych warunkéw fizycznych przechowywania tj. temperatury,
wilgotno$ci, czasu wymiany powietrza, ochrony przed nastonecznieniem.

Zapobiega to utracie wartosci uzytkowych, zepsuciu, gniciu towaréw,

+ zabezpieczenie towar6éw przed szkodnikami, zmniejsza to straty powstale w cyklu
magazynowania,

+ utrzymanie higieny pomieszczen poprzez zapewnienie wilasciwych warunkéw sanitarnych
obiektu, ciggta troska o czystosé, porzadek,

+ zabezpieczeniu towaréw przed szkodnikami poprzez przeprowadzanie dezynfekcji (niszczenie
bakterii, odkazanie), dezynsekcji (niszczenie owaddéw) i deratyzacji (tepienie gryzoni -
odszczurzanie),

+ bezpieczenstwo pracy oséb obstugujgcych obiekty magazynowe.

Racjonalne przechowywanie towaréw powinno zapewni¢ uzyskanie najkorzystniejszych wynikéw
przy okreslonych w danym czasie warunkach i ograniczeniach.

Nalezy przy tym uwzgledni¢:

rodzaj przechowywanych towardéw, ich wlasciwosci fizyczno-chemiczne,

ilo$¢ towaréw do przechowywania,

dtugo$¢ okresu sktadowania,

okres przydatnosci do spozycia,

cel przechowywania i wynikajgce z tego konieczne czynno$ci magazynowe lub funkcje

-+

w obrocie towarowym,

przestrzeganie zasad i warunkéw przechowywania,

koszty inwestycyjne i eksploatacyjne magazynowania,

stan i wielko$¢ posiadanego lub przewidywanego zaplecza magazynowego,

lokalizacje magazynéw tj. ich potozenie w stosunku do producenta i odbiorcy, co ma

-+ +

znaczenie przy wyborze rodzaju transportu.

Skutki magazynowania towaréw w warunkach niezgodnych z okreslonymi w normach:
Czynniki wptywajace na przechowywanie towaréw:

> temperatura, ktéra jest waznym czynnikiem wptywajgcym na przechowywanie
towarow, przy czym jej oddziatywanie jest uzaleznione od wielu wtasciwos$ci towaréow.
Na przyktad podwyZszona temperatura powoduje zmiane konsystencji artykutéw
przez nadmierne wyparowanie wody, ulatnianie sie substancji zapachowych,
znieksztatcenie towarow,

» powietrze - bezposrednie oddzialywanie powietrza to dziatanie zwigzkow
chemicznych wchodzacych w sktad powietrza, przede wszystkim tlenu i dwutlenku
wegla. Powodujg one proces utleniania objawiajacy sie np. jelczeniem tluszczow,
ciemieniem przekrojonych lub uszkodzonych owocéw i warzyw, rozktadem witamin.
Posrednie, ujemne oddzialywanie powietrza polega na przenoszeniu drobnoustrojow i
zanieczyszczen (kurzu, pytu),



»> Swiatto, ktéore wplywa na wiekszo$¢ towaréw niekorzystnie. Powoduje zmiane
zabarwienia, szarzenie, ptowienie, zmniejszenie wytrzymato$ci. Ponadto przyspiesza
procesy dojrzewania i starzenia sie owocow, warzyw, powoduje np. zielenienie
ziemniakéw,

» czas przechowywania; nalezy wzig¢ pod uwage np. pore roku oraz dtugo$¢ tego okresu,

» - drobnoustroje. Zmiany zachodzace w przechowywanych towarach spowodowane
drobnoustrojami: a) zmiany wywotane procesami fizycznymi: — wysychanie np. mydta,
- nadmierne pochtanianie wody, - zmiany masy, - zmiany objetosci (warzywa), —
zmiany barwy, - zmiany elastyczno$ci, - zmiany sprezystosci, - zmiany wytrzymato$ci
na zerwanie, b) zmiany wywotane procesami chemicznymi: - pod wptywem tlenu -

utlenianie (korozja metali, kwasnienie), - pod wplywem dziatania czynnikéw
atmosferycznych - pokrycie rdza (korozja metali, c) zmiany wywotane procesami
biologicznymi: - porastanie (kietkowanie), - dojrzewanie, - rozkilad produktéow

biatkowych pod wptywem enzymow.

Wyrézniamy trzy rodzaje ubytkow: — towarowe — sg to straty iloSciowe i jako$ciowe towarow, ktére
powstajga podczas transportu lub w czasie przechowywania i sprzedazy, - naturalne - zmniejszenie
masy lub wymiaréw towaréw spowodowane czynnikami naturalnymi. Przyczynami ubytkow
naturalnych mogg by¢: parowanie, wyciek, przyleganie do opakowania, rozlew, dziatanie mikroflory, -
ubytki nadzwyczajne wynikajace z niewlasciwego opakowania, niestarannego przechowywania,
niewtasciwego obchodzenia sie z towarami, spowodowane wypadkami losowymi. Wéréd ubytkow
nadzwyczajnych rozrézniamy: ubytki niezawinione (powstate bez udziatu cztowieka), ubytki
nieuzasadnione (jesli nie mozna ustali¢ przyczyny ich powstania), ubytki zawinione (powstate
w wyniku niedbalstwa, braku troski pracownikéw handlu).

T. 44. Zasady wydawania towardw.

Pierwsza - zasada FIFO (First In First Out) zaklada ciaglty przeptyw towaréw - pierwsze weszlo,
pierwsze wyszto. Metoda FIFO jest to najbardziej powszechna technika sktadowania w magazynach
»przelotowych”. First in First Out

Z kolei zasada LIFO (Last In First Out) jest odwrotng technika do FIFO, gdyz zaktada ,workowy” uktad
magazynu - ostatnie weszlo, pierwsze wyszto. System LIFO jest najrzadziej stosowang technikg
skladowania, wykorzystywang gtéwnie przy skladowaniu towaru niestarzejacego sie. Kto stosuje
LIFO? Przyktadowo, mroZnia kontraktowa, ktéra $wiadczy ustugi dla wielu podmiotéow
o zr6znicowanych wymaganiach w zakresie przeptywu towaréw.

Metoda FEFO (skrét FEFO oznacza First Expired First Out) zaktada, ze towar ktéry ma najkroétsza date
waznoSsci jest wydawany jako pierwszy do odbiorcy. Pierwsze traci waznos¢, pierwsze wychodzi.
Ta technika jest stosowana w przemysle spozywczym i w magazynach, gdzie sktadowane sa towary
z datg waznos$ci. Towar z tej samej grupy asortymentowej jest wydawany wtedy, gdy jego przydatnosc¢
jest najkrotsza. Przy stosowaniu tej techniki selektywno$¢ tadunkéw jest bardzo wazna ze wzgledu
dostepnos¢ do kazdej jednostki tadunkowej, jak i kontroli dat waznosci. Stosowana w kazdym sklepie
Spozywczym.

Metoda LOFO (Lowest In First Out) - najtansze przyszlo, pierwsze wyszto.

Metoda HIFO (Highest in First Out) - najdrozsze przyszito, pierwsze wychodzi



27.03.2020r. Pigtek

T. 45.} Utrwalanie materiatu. Poprawa sprawdzianéw, zadan, testow.
T. 46.}

Prosze zapoznac sie z informacjami i ¢wiczeniami oraz testem konncowym, zawartymi w opracowaniu
pod linkiem: https://zsm2krakow.pl/images/dokumenty/dydaktyka/s/sprzedawca 522[01] 2z1.03 u.pdf

Jezeli Kto$ zechce przystac¢ mi karte odpowiedzi do testu, to ja sprawdze i odes$le sprawdzong, zeby
poinformowac, na ktére pytania odpowiedzieli$cie prawidtowo.

Zapraszam do indywidualnych kontaktéw internetowych w godzinach trwania naszych zajec,
czyli, np. czwartek: 8.00 — 12.15, piatek :9.40 - 11.25


https://zsm2krakow.pl/images/dokumenty/dydaktyka/s/sprzedawca_522%5b01%5d_z1.03_u.pdf

