生鲜三品五品规范细则

生鲜品常识（1）
1、什么是生鲜三品？什么是生鲜五品？
答：生鲜商品也可称为易腐商品，属不易保存的商品。 生鲜三品是指蔬果、肉类、水产三类产品。生鲜三品多以初级产品为主。 生鲜五品是在生鲜三品的基础上再加上面包、熟食产品。面包熟食是以加工产品为主。 

2、生鲜区的经营范围？
答：生鲜区的经营范围是在生鲜五品的基础上，由于管理的需要再加上日配和散装食品，就基本上构成了生鲜区的主要经营范围。

3、生鲜商品经营的特点？
答：生鲜商品经营的市场潜力较大；相对于超市其它商品类型来讲，毛利较高；但由于管理和加工环节较多，产品的保质期短，因此管理的难度较大。 

4、如何保存生鲜商品？
答：生鲜商品保存的关键是低温，对于高营养价值的并且易腐败的鱼、肉、蔬菜、蛋、乳制品等原料和产品更需要低温保鲜。如果是在0°C左右保存的产品成为冷藏食品，-18°C左右保存的的产品称为冷冻食品。

5、生鲜商品品质在管理上应注意什么？

答：生鲜食品从原料选别，制造包装，贮存时品质管理上应注意的事项： 

　　制造流程： 

　　（1） 原料要确保卫生品质。 

　　（2） 制造过程中要防止二次污染与异物混入。 

　　（3） 急速冷却，并尽可能在低温下来贮存。 

　　（4） 选择适当的包装材料，并配合真空或填气等方法的使用。 

　　（5） 制造流程之环境管理（室内空气净化，病媒虫害之防除）。 

　　运输过程： 

　　（1） 彻底做好各运送阶段冷冻、冷藏库的低温管理。 

　　（2） 保管及运送中要防止二次污染。 

　　（3） 仓库之管理要遵守先进先出之原则，在库量要维持适当。 

　　（4） 以适当温度来运送。 

生鲜品常识（2）
6、常用食品保存的最佳温度？

食品名称 　　　　　　　　　保存温度°C                     运输温度°C 

鲜 肉 　　　　　　　　　　－2至＋3                          －5至-0

鲜 鱼 　　　　　　　　　　－1至＋1                          －3至-0

饮 料 　　　　　　　　　　＋2至＋5                          －1至+2

叶类蔬菜 　　　　　　　　 ＋2至＋5                          －1至+2

茎类蔬菜 　　　　　　　　　常 温                             常 温

水 果 　　　　　　　　　　＋2至＋8                          －1至+2

冷冻食品 　　　　　　　　－18至－20                        －18至－20

冰淇淋 　　　　　　　　　－20至－25                        －20至－25

牛 奶 　　　　　　　　　　－2至＋5                          －2至＋2

鸡 蛋 　　　　　　　　　　＋6至＋10                         ＋6至＋10

熟肉制品 　　　　　　　　　 0至＋5                          －2至＋2

煎炸食品 　　　　　　　　＋45至＋55                        ＋45至＋55

7、什么是食品的冷藏链系统？ 

答：食品从制造，储藏，运输，贩卖以至消费者，每一环节的温度都必须不间断的保持在特定的低温状态，其间包括产地工厂低温仓库，消费地批发低温仓库，零售低温柜以及一般家庭的冰箱。 

8、消费者购买生鲜食品选择的6种因素？ 

答： （1）鲜度是否良好； 

　　       （2）货色是否齐全； 

　　       （3）价格是否公道； 

　　       （4）包装量是否适常； 

　　       （5）环境是否整洁； 

　　       （6）服务是否礼貌周到。 

　　 其中鲜度是生鲜食品的生命,在管理上一定要小心谨慎。

9、什么叫冰温？ 

答：物质从开始冻结的温度到0°C范围，叫冰温。 

10、什么是食品变质？ 

答：食品变质是指在某些因素的影响下，食品质量发生变化，食用价值下降，食用后可能危害人体健康。应该讲，食品从收货、屠宰、制造起，受环境条件的影响，质量就开始变化，绝大多数是质量向不利的方向变化，即变质。在不同的环境条件下，这个变质过程可以发生变化得极为缓慢：如干燥状态的谷物，冰冻的肉类；但有些则会迅速变质，像阳光照射的牛奶；置于40°C温度下的鱼。 

　　 导致食品变质的内在因素是食品本身存在的酶，食品在收获或屠宰后的一段时间内，酶还有一定活力，仍能催化某些新陈代谢反应，引起质量变化，如蔬菜水果的衰老、土豆发芽及肉类的自溶。这些变化可以引起食品感官指标恶化，营养质量下降甚至会产生有害物质而不适合食用。食品变质的外部因素是受到污染，污染物的微生物和化学品等，这些污染物本身可能有害，也可能产生有害物质降低食品的食用价值，这就是食品污染。食品受微生物污染后往往会导致酸败，这是食品变质最为常见的一种现象。 食品科学和食品工艺研究的主要内容就是了解食品变质的因素和条件，寻找加以控制的方法，延缓变质过程，以满足消费的需要，延长货品保质期。  

生鲜三品是指蔬果、肉类、水产三类产品，多以初级产品为主。

生鲜五品是在生鲜三品基础上再加面包、熟食产品。面包熟食是以加工产品为主。那么，生鲜三品的库存应该注意什么呢？

1、 肉类、水产、蔬果库存管理

（1） 肉品类库存管理

1、收货时应注意事项

（1） 生鲜产品应要求收货区优先过磅处理。

（2） 为保持鲜度应在较短时间内完成收货工作。

（3） 依订单记载种类规格验收，并应注意货品是否跟箱上标示所属品名相符。

（4） 检查包装有无破损，包装有无弄脏。

（5） 生鲜肉类未结冻者，有一定限度的失水重量。

（6） 虽不可能每包称重验货，但收货区应有抽验的动作。

 2、库存区规划设计

（1） 应以厂商类别规划，并固定位置管理。

（2） 商品入库前须在外箱标示商品品名、进货时间及单位数量。

（3） 商品入库、出库、补货一定注意"先进先出"。

（4） 库存平面图须张贴门外，告知同仁及厂商依平面图进货。

3、库存区的整理、整顿、清洁、美观

（1） 排定清洁表。

（2） 依每日、每周、每月、每季、每年排定人员清洁。

4、冷冻（藏）库存管理要点

（1） 有计划的定时清洁，包括：纸箱、货架、栈板、地面、破损商品及排水口等。

（2） 体积大、重量重、不易渗水、无碰撞破损的商品，应堆放下方；反之则应堆放上方。

（3） 确实遵守先进先出的原则。

（4）回转率高、放置时间较短或促销用的商品，应放在较靠近出入口的位置，以利补货；反之则放在较内侧位置。

（5） 相同商品应集中放置，不可相互混杂。

（6） 商品不应全无包装或覆盖直接暴露储藏在库内。

（7） 商品不可直接放在地面上，应以栈板垫高，同时栈板应分类排整齐，不可占用走道。

（8） 货与货、货与墙之间应保留适应距离，（前者3厘米，后者5厘米），以利空气流通及商品区别与搬运。

（9） 风扇附近的商品，其堆放高度限制应为风扇下方0。30米左右。

（10） 入口处保留1米左右宽度地走道，以供手推车及人员操作进出之用。

（11） 易结冻商品，应尽量不放在风扇下方及门口附近。

（12） 随时清除因库内积水所结成的碎冰。

5、库存管理流程

（1） 规划

① 商品应依种类归类，放置整齐以便整理、盘点、补货，作好先进先出、减少损耗，提高效率。

② 妥善运用空间，掌握厂商进货时间及货量。

③ 定期整理冷冻库，要求厂商勿任意堆放。

（2） 如何在有限的空间作最有效的运作

1 透过精确定货方式，减少库存积压。

2 每日整理仓库，商品靠墙四周放置。

3 将滞销品尽快清除。

4 遇特殊、突发状况，应另觅一暂存区。

5 促销商品或利润低的商品，降低进货，减少库存。

（3） 退换货程序

1 整理待退换商品--清点数量--通知厂商--厂商带货来换或填写退货单。

2 应将待退货商品集中处理，以减少损耗，应在短时间内尽快处理。 

（2） 蔬果库存管理

1、 收货时应注意事项

（1） 应要求收货区组员优先过磅处理；

（2） 为保持鲜度良好，应在较短时间内完成验收工作；

（3）  依订单记载规格验收，并注意货品是否和箱上所标示品名相符；

（4）  可拆箱验货，品质不良或不合格产品不办理进货；

（5）  订单内没有的商品拒绝收货；

（6）  虽然不可能每包称重量，但收货区应进行抽验。 

2、 库存区规划设计

应以厂商类别规划，并固定位置管理；

（1） 商品入库前，在商品外箱表明商品名称、货架、单位数量；

（2） 商品入库、出库、补货一定注意"先进先出"。

（3） 库存平面图须张贴门外，告知同仁及厂商依平面图进货。

3、 库存区的整理、整顿、清洗、美观

（1） 排定清洁表。

（2） 依每日、每周、每月、每季、每年排定人员清洁。

（3） 水产品库存管理

1、 收货时注意事项

（1） 应要求收货区组员优先过磅处理；

（2） 为保持鲜度应在短时间内完成收货工作；

（3） 活的水产品先处理，次为冰藏品，最后为贝类；

（4） 不新鲜及不合规格的鱼不办理收货；

（5） 不得含水及掺水稳重；

（6） 订单内没有的商品拒绝收货（事先经洽商例外）；

（7） 经收货人员确认的产品倒入容器内过磅，将可节省时间。

1. 库存区规划设计

（3） 应以厂商类别规划，并固定位置管理；

（4） 商品入库前，在商品外箱表明商品名，货架，单位数量；

（5） 商品入库、出库、补货一定注意"先进先出"；

（6） 库存平面图须张贴门外，告知同仁及厂商依平面图进货。

2. 库存区的整理、整顿、清洁、美观

（1） 排定清洁表。

（2） 依每日、每周、每月、每季、每年排定人员清洁。 

