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KONTROLA PRIJEMA | SKLADISTENJA
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PRIJEM HRANE

= Koje procedure obuhvata prijem namirnica?

= Ko ih vrsi?

= Sta radite ako dode do
odstupanja u porudzbini?




= USPOSTAVLJANJE STANDARDNIH PROCEDURA ZA
PRIJEM

* proveriti da li koliina, kvalitet i cena za svaki dostavljen artikal
tacno odgovaraju porudzbini

* potvrdivanje da su koliCina, kvalitet i cena provereni radi se
utiskivanjem pe€ata namenjenog za tu svrhu na fakturu

* navedite sve fakture za hranu koje su dostavljene utvrdenog
dana na dnevni izvestaj sluzbenika

* prosledite zavrSenu papirologiju odgovarajucem licu u objektu

* premestite hranu u odgovarajuci skladisni prostor
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prebrojati svu robu koja se moZe prebrojati (broj kutija ili broj komada)
izmeriti svu robu koja je primljena po masi (kao $to je meso)
proveriti svaki iznos racuna ili iznos mase koja se nalazi upisana na racunu isporucioca (dobavlja¢a)

proveriti da li je roba trazenog kvaliteta

ukoliko je specifikacija bila spremljena | poslata dobavljacu (isporuciocu) proveriti njenu ispravnost sa
dobijenom specifikacijom

proveriti robu koja se nalazi u kutiji kako bi se uverili da li je sva roba unutra i istog kvaliteta

proveriti cene na fakturi dobavljaCa i videti da li su u skladu sa cenama na trzistu

ukoliko je roba isporucena bez fakture, pripremiti knjigu racuna i zapisati naziv dobaljaca, datum
isporuke, vrednost ili masu robe i cenu robe uzimajuéi u obzir cene sa trzista koje se nalaze na fakturi

ukoliko robi istice rok ili je neprihvatljivog kvaliteta zapisati svu robu i zatraziti od dobavljaca da se
potpiSe i na taj nacin potvrditi da Ce se vratiti sa naznaCenom robom

odneti svu robu u odgovarajuce skladiste nakon isporuke, Sto je pre moguce

poslati sve racune i knjigu racuna odeljenju za racune kako bi produzenje isporuke i ukupan zbir bili
proverenii zapisani
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= PROVERA KOLICINE, KVALITETA | CENA

= Cime mora biti opremljeno prijemno odeljenje?
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= ODNOSI SA DOBAVLJACIMA

= PROVERA NARUDZBINA | FAKTURA

Jedan od najvaznijih koraka tokom procesa primanja je provera da stavke
koje su primljene su one koje se pojavljuju na narudzbini. Narudzbina
navodi proizovde koje je agent nabavke narucio. Narudzbina treba da
sadrzi:

= vrstu naruCenog proizvoda;

= koli€inu naruenog porizovda i/ili njegovu masu i

= ponekad cenu po jedinici i ukupne troSkove.

Pored toga, treba da potvrdite ili proverite da su stavke koje su navedene
u fakturi iste koje su stvarno isporu¢ene. Odmah treba javiti bilo
kakva neslaganja kontroloru ili mendzeru.
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= FIZICKA PROVERA DOBARA

Vizuelna
provera

Provera mase

= PREGLED PROIZVODA PRILIKOM ISPORUKE
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Tabela: Obrazac za evidenciju ispravnih artikala

FIRMA:

ADRESA:

DATUM: ]

romoo | TR [svoumaien | G 10 | eronn
:(/aall:ziutr)r:;tram IM“Koteks* Bez nepravilnosti | Bez nepravilnosti | 31.12.2010.

Tabela: Obrazac za evidenciju
neispravnih artikala

Nabavlja¢/proizvodac: IM ,Koteks“ Zemun
Roba: Vakuumirani teleci but

KoliCina: 1,8 kg

Razlog osporavanja: gubitak vakuumiranog
stanja

Preduzete mere: vraceno dobavljacu

| w@bavie: (odgovorni kontrolor)



SKLADISTENJE HRANE

Kako delimo skladista prema uslovima Cuvanja namirnica?
Koji su bitni elementi kod pravilnog skladiStenja?

FIFO Method
{Logistics!)

EE0




= TEMPERATURA SKLADISTENJA

Belezenje temperatura ¢uvanja kvarljivih namirnica mora biti obavljeno
periodicno.

= VLAZNOST SKLADISTA

= HIGIJENA PROSTORA ZA SKLADISTENJE

= BELEZENJE SIROVIH NAMIRNICA KOJIMA JE ISTEKAO
ROK TRAJANJA ILI SU SE POKVARILE




= ELEMENTI USPESNOG SKLADISTENJA

| Momentalno skladistenje

| Zaljugavanje skladista

| Pristup spisima stanja ***

| Kontrola u skladu sa poslednjim stanjem

Viazan korak je popraviti oznake na policama u svakom magacinu kako bi
se uspostavilo stalno mesto za svaki proizvod u magacinu.
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= KONTROLA ZALIHA
Ugostiteljski objekti moraju da kontroliSu zalihe radi kontrole troSkova.

FiziCke zalihe su lista svega Sto objakat poseduje u jednom trenutku.
Cim su stavke primljene, morate da aZzurirate sistem kontrole zaliha. S

Mnogi objekti koriste stalni inventar za pracenje zaliha. Stalni inventar je kontinurano azuriran zapis
svega Sto ugostiteljski objekat poseduje od stavki.

Mnogi objekti imaju svoj stalni invent koji se Cuva na racunaru. Kompjuterizovani sistemi pomazu u
azuriranju zaliha kako se stavke sa zaliha prodaju.

Neki objekti koriste bar kod i kompjuterski sistem kako bi pratili zalihe.




STANJE OBJEKATA | OPREME

md Temperatura

Kontejneri za skladistenje

= Rafovi

W (ictoca

== Aranzman namirnica

sa Fiksno definisanje lokacije

o Datumi cena
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CILJEVI SKLADISTENJA

s Spreciti gubitak usred krade

s SpPreciti gubitak usred male krade

Spreciti gubitak usred kvarova




POTREBNI ELEMENTI DA SE POSTIGNU CILJEVI SKLADISTENJA

Adekvatna
Adekvatan temperatura | Adekvatna
prostor vlaznost oprema
vazduha

Kompletno
osoblje je
potrebno za Pravilna
nadzor | . bezbednost je
upravljanje obavezna
funkcijom

Dovoljno
vremena za
obavljanje
nekog posla
skoro uvek
nedostaje

skladistenja
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od sustinskog
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= STROGA KONTROLA NAD ZALIHAMA
Predlozi za rukovodioce malih ugostiteljskih objekata su sledeci:

treba da znaCajno smanje ucestalost dostava

nakon prijema i skladiStenja robe, ona roba koja je viSe ili manje skuplja od ostalih
treba odmah da se skloni u posebne magacine

skupe namirnice treba da se predaju u odredeno odeljenje za proizvodnju na pocCetku
smene i da se predaju ovlas¢enom licu

obavezno zakljuCavanje glavnog skladista

ako neke stavke nestanu u toku jedne smene ili radnog vremena mora da ih izda
vlasnik ili menadzer

kada imaju informaciju sta je vraceno u skladiste, oni mogu to da predaje knjigovodi,
koji kasnije uporedi ono $to je koriS¢eno tokom smene sa onim $to je prodato
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PITANJA

+Sta obuhvata uspostavljanje standardnih procedura prijema?

» Sta treba da poseduije lice koje vrsi prijem robe?

«Sta treba da sadrzi narudbina?

*Na Sta se odnosi fizicka provera dobara?

* Navedite i objasnite elemente uspesnog skladistenja?

* Navedite i objasnite elemente koji se odnose na stanje objekta i opreme sa
aspekta adekvatnosti skladiStenja namirnica.

74

* Koji su ciljevi uspesnog skladistenja?

7
4 /

* Navedite i objasnite potrebne elemente za postizanje ciljeva skladitenja.

/

'KOje su prednosti fizickog inventara?

‘Navedite predloge za rukovodioce malih ugostiteljskih objekata za adekvatno
skladi$tenje i izdavanje namirnica.
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