生鲜各项管理制度
一、生鲜卫生管理制度
（一）员工着装要求
1、工装、帽子、围裙、袖套、裤子、鞋袜要求干 净、无污垢；

2、工装衣扣必须全部扣全、扣好；
3、帽子佩戴须拢住头发，留长发的女员工须把头发簪住再带好帽子；

4、口罩要求佩戴正确，捂住口、鼻，凡进入工作区域内即开始佩戴。

（二）员工卫生管理
1、 员工必须穿戴干净，无破损的制服；
2、  制服的所有扣子须扣上，制服上不粘有污物；
3、 指甲不能超过1mm，即不超出指肚，且指甲内不能有脏物；
4、 男员工不留长发、胡须，女员工不化妆，不留长指甲、不涂指甲油，不得戴任何饰物；
5、 员工不能有传染性病，女员工不能披发上班，长发须盘起；
6、 员工上班不能吃任何带刺激性味的食物（大蒜、腐乳）；
7、 不能随地吐唾液、吐痰；
8、 负责果汁、水果拼盘员工必须戴一次性口罩和手套。
（三）区域卫生管理
1、  仓库卫生：无积水、无污物、空气流通、有足够的通道，所有商品都放置于栈板上，分类明确。
2、  加工间：所有工具要随时保持清洁，耗材摆放整齐，垃圾桶表面清洁、随时加盖。
3、  卖场卫生：通道畅通，地面无污水、污物，及时清洗所有纸箱。卖场的陈列道具，随时用抹布擦拭干净。
（四）商品卫生管理
1、无腐烂、无杂物，随时整理排面；
2、商品陈列架里无积水、无烂叶、无泥沙；
3、商品不粘手、无异味、无出水；
4、商品之间不能相混杂；
5、包扎商品无散落。
（五）器具卫生管理（含刀具）
    操作间刀具分为两种，一种专用刀具，如厨师刀；一种为公用刀具，如剔骨刀、分割刀。基本管理办法如下：
1、专用刀具，专人专用，专门地点摆放。
2、公用刀具，使用后应清洗消毒后摆放在指定处。
3、不许用刀具砍、切任何非食品物质。
4、刀具不得混用，应生熟分开。
5、收工前应对刀具进行清洗消毒，将刀具放入消毒液中浸泡一段时间后取出，用清水冲洗干净。（ 注：浸泡时间长短，视消毒液而定。）
6、 操作过程中不得将刀具对准人，注意安全。
7、 注意保养，保持清洁、干净、刀刃锋利。
二、生鲜卫生标准
（一）员工卫生标准（含主管）
1、个人卫生
· 食品加工人员应健康状况良好，无传染病及其他影响工作的疾病。
· 勤洗澡、换衣、洗手、剪指甲、修剪头发、刮胡子、剪鼻毛。
· 保持口腔清洁。上班前不吃带有异味的刺激性食物。
· 不化妆，不用味浓护肤品，不涂指甲油，不用香水。
· 不戴首饰，饰物。
2、进入操作间人员要求
· 保持工服干净（操作间专用工服）；
· 进入操作间所有人必须穿标准生鲜服装，头发全部入帽子；
· 所有加工人员均戴口罩；
· 工服不允许穿出公司；
· 操作时如有皮肤损伤，应绷带包好，带上一次性使用手套，以免接触食物及工作台，造成污染；
· 加工食品时不梳头，抓耳、挖鼻，不触摸身体其它部位；
· 加工间内不吃东西，不吸烟，不吐痰，不放私人物品；
· 入厕后、处理过脏物后、吃过东西后、开始工作前、处理生熟食品均要按洗手步骤洗手。
3、正确洗手步骤
用温水和洗手液在洗手槽内洗手；
洗手腕及露在外面的前臂；
两手相搓不少于20秒，认真清洗手指及指甲 处；
用流水冲洗，由手臂向指尖冲；
      用干净的消毒毛巾擦手或风干
4、生鲜清洁注意事项
· 剩菜、垃圾存放方式以防虫及动物不能接近为条件；
· 放置剩菜、垃圾的容器必须保持清洁；
· 剩菜、垃圾、防发臭、引虫或其它动物污染食品；
· 设备用完后要分拆清洁。切断电源，用撕裂袋包好电源插头，以防进水。清洗过程要做到一清渣，二清洗，三消毒，四过水。注意清洗设备时不可淋湿电器部分。
3、 生鲜商品的进货管理
生鲜商品的采购可以采取由总部的采购统一采购和由连锁门店自行采购两种模式。统一采购可以采取供应商直接送货到门店和配送中心配送两种方式为各门店补货。对于生鲜商品，由于受无法精确量化和订货频繁等因素影响，订货一般采取模糊订货和永续订货的方式。对于加工的商品而言，进货仅仅是原材料的进货。
4、 生鲜商品的调拨管理
生鲜商品的调拔分为门店之间的调拨和同一门店内部不同分类、柜组之间的调拨，平时使用较多的为内部调拨。内部调拨的目的是为了平衡生鲜商品加工过程中成本核算。由于生鲜商品自身的特点，各部门间的调拨一般采用金额管理，而不能像干货商品那样采用数量来严格控制。其流程与干货商品调拨基本相同。
5、 生鲜商品的盘点管理
生鲜的盘点周期可以根据门店（或配送中心）实际需要灵活设定为1天，1周或1月等。盘点方式：
原料：-------按进价盘点，进价以最新进价为准
成品：-------按售价盘点，售价以最新售价为准，之后根据近期的综合毛利率倒计成本金额
六、生鲜设备保养方法
1、使用设备前先实习，或先看说明书及注意事项，了解其性能。

2、要有正确的操作方法。
3、机械设备切忌用强水冲刷，以免造成线路短路，发生危险。

4、设备需用热水80℃清洗，再用消毒水清理。

5、机械设备可卸的部位可在水槽中冲洗干净。
6、易磨损之部位要经常抹润滑油。
7、电子秤称重时，不要超出其称量范围。
8、刀具、砧板清洗时，浸泡于80℃热水中，使用清洁剂。
9、电子秤每周清洁一次。
10、刀具用完后要磨刀以备次日使用。
11、每天整理残留在冷柜中的烂叶、血水等，务必擦试干净，每三月务必清洗冷柜。

12、设备用完后，务必立即清洁，以维护卫生。
