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食品贮存管理制度的重要性及基本原则
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• 防止食品变质、腐败
• 减少食品污染
• 提高食品品质

保障食品安全

• 提高食品保质期
• 降低食品损耗
• 提高企业形象

提高食品企业竞争力

• 规范食品贮存行为
• 提高食品贮存效率
• 促进食品国际贸易

促进食品产业发展 ⌛️

食品贮存管理制度对食品安全的影响



• 保证食品贮存过程中的安全
• 防止食品污染和变质
• 保障消费者健康

食品安全第一原则

• 根据食品特点进行分类
• 采用不同的贮存方法
• 遵循先进先出原则

分类贮存原则

• 控制食品贮存环境的温度、湿度
• 保持环境清洁卫生
• 合理安排通风与避光

贮存环境控制原则

食品贮存管理制度的基本原则



制定食品贮存管理制度

• 明确管理职责
• 制定贮存操作规程
• 建立贮存记录制度

培训与宣传

• 对员工进行贮存知识培训
• 提高员工食品安全意识
• 宣传和普及食品贮存知识

监督与检查

• 定期对食品贮存环节进行监督
• 检查食品贮存管理制度执行情况
• 对存在问题企业进行整改和处罚

食品贮存管理制度的实施与监管

⌛️



食品贮存环境的要求与控制
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温度控制

• 根据食品特点设置适宜的温度范围
• 采用恒温设备进行温度监控
• 定期检查温度记录

湿度控制

• 根据食品特点设置适宜的湿度范围
• 采用除湿设备进行湿度监控
• 定期检查湿度记录

食品贮存环境的温度与湿度控制



食品贮存环境的清洁与卫生要求

环境清洁
• 定期对贮存环境进行清洁
• 防止食品受到污染
• 保持环境整洁

卫生要求
• 遵守食品卫生法规
• 定期对员工进行卫生培训
• 建立健全卫生管理制度



食品贮存环境的通风与避光要求

通风要求
• 保持贮存环境良好的通风条件
• 防止食品变质和腐败
• 减少有害气体积累

避光要求
• 对光敏感食品进行避光贮存
• 采用遮光设施和包装材料
• 避免阳光直接照射



食品贮存设施与设备的维护与管理
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设施布局

• 合理安排食品贮存设施
• 便于食品的收发与管理
• 保持通道畅通

设计要求

• 根据食品特点进行设施设计
• 考虑食品安全与卫生要求
• 兼顾高效与节能

食品贮存设施的布局与设计



食品贮存设备的选型与使用

设备选型
• 根据食品特点选择合适的贮存设备
• 考虑设备的性能与安全性
• 考虑设备的适用性与经济性

设备使用
• 按照操作规程使用设备
• 定期对设备进行检查和维护
• 保证设备正常运行



定期维护

• 对食品贮存设施进行定期维护
• 保持设施的良好状态
• 延长设施使用寿命

定期检查

• 对食品贮存设备进行定期检查
• 发现问题及时进行维修
• 保证设备的正常运行

食品贮存设施与设备的定期维护与检查
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