
خطة تنظيف المستودع
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يًا يوم

المهمة اث ثل أر خم جم سب أح

ترتيب البضائع المستلمة وإزالة الكراتين

ئًا على الأرض ا في القمامة، ولا تخزّن شي مِ الكراتين والأغلفة فورً .أعد تعبئة البضائع، وار

كنس الأرضية وإزالة المسكوب

.التقط الفتات والغبار حتى لا تجد الآفات طعامًا

إغلاق العبوات المفتوحة ووضع بطاقات عليها
.اكتب التاريخ والمحتوى، وانقلها إلى حاويات محكمة

يًا أسبوع

المهمة أسبوع أسبوع أسبوع أسبوع أسبوع

الأقدم إلى الأمام :FIFO فحص
تّب، والسريع الدوران في الأمام .افحص التاريخ رفًا رفًا ور

مسح الرفوف

.نظّف ألواح الرفوف بقطعة قماش مبللة ومنظف

مسح الأرضية بالماء

.والزوايا والألواح السفلية أيضًا، واتركها تجف

ترتيب مخزن القمامة والفوارغ

.اجمع الفوارغ واكنس منطقة القمامة

يًا شهر

المهمة يناير فبراير مارس أبريل مايو يونيو يوليو أغسطس سبتمبر أكتوبر نوفمبر ديسمبر

فحص تاريخ صلاحية كل المخزون

.افحص رفًا رفًا، وافرز المنتهي وسجّله

إجراء مراقبة الآفات
(إثبات بالصورة)
ثًا عن آثار وفضلات وأضرار قضم .افحص الزوايا ومحطات الطُّعم والعبوات بح

تحريك الرفوف والتنظيف خلفها
.انقل البضائع ونظّف الجدار والأرضية وظهر الرف



المهمة يناير فبراير مارس أبريل مايو يونيو يوليو أغسطس سبتمبر أكتوبر نوفمبر ديسمبر

جرد البضائع الجافة
دّ المخزون وقارنه باقتراح الطلب .ع

 :المراقبة )التاريخ، الرمز(
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