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内容概要

《商场超市管理工具箱》为商场超市的经营管理者提供最具体、最实用的管理工具，帮助经营管理者
抓住发展机遇，提升规范化管理的水平，提升顾客的满意度，确保企业的竞争力。
本书所提供的管理工具翔实丰富，从各部门的组织结构及相关制度，到工作流程、方案的制定；从采
购、物流配送，到商品的布局陈列、仓库管理；从营销战略策划、制定促销方案，到卖场员工管理、
建立系统完善的服务体系，都有清楚明晰的介绍。

《商场超市管理工具箱》中所提供的管理工具都是经过上百家企业在实际运作过程中检验、实践证明
的，具有极强的实用性和可操作性。
本书是大小商场超市经营管理者、从业人员及零售业投资者必备的管理工具箱。
本书由黄权藩主编。
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章节摘录

版权页：   插图：   （4）用适当的材质覆盖肉品原料和成品。
如果肉品的表面长时间受冷气吹袭，表面的水分便很容易流失，导致肉色变成褐色，从而影响口感。
因此，在分装原料肉时，应用保鲜纸包装后再进行储存。
 （5）慎选原料供应商。
 要想所销售的肉品保持良好的鲜度，首先必须要有鲜度良好的原料。
而为了确保原料供应的品质，就必须对原料供应商的资质进行审核。
牛肉、羊肉的冷冻原料宜选择规模较大的供应商，而猪肉和其他家畜肉等冷藏原料则须选择质量过硬
的供应商，确保原料鲜度。
 （6）减少污染源。
应加强作业场、个人、设备的卫生管理，以减少商品受污染而带细菌的概率，防止其鲜度下降。
 （7）尽量缩短肉品暴露在室温下的时间。
肉品的中心温度一旦回升，肉品便容易变质，因此处理时要掌握时间。
 （8）用冷盐水机处理禽肉和内脏。
用冷盐水机处理冷藏的禽肉和内脏的时间为15～20分钟，这样不但可以快速降低禽肉和内脏的温度，
还可去除附在表面的细菌，对禽肉和内脏的保鲜具有相当好的效果。
 2.肉品鲜度检查 （1）嗅味道。
如果肉品有异味，即表示鲜度不佳。
 （2）看颜色。
肉品最初呈暗红色，短时间与空气接触后呈鲜红色。
但是如果长时间暴露在空气中，肉色便会变成褐红色或灰褐色，此时即表示鲜度欠佳。
如果已呈绿色或黑色，则表示肉品已腐坏。
 （3）检查肉品的中心温度。
如果冷藏肉的中心温度在0℃以上，则表示鲜度不佳。
冷冻肉的中心温度如果高于—18℃，则其有效期限会缩短，此时应尽快处理，或改为冷藏肉销售。
 （4）检查表面状态。
如果感觉水分较多，甚至有水滴滴下，即表示肉品的质量差，而且吃起来没有味道。
如果肉品的表面干燥且肉色暗红，这也是异常现象，这时的肉品很可能腐坏。
 （5）检查肉品组织的弹性。
新鲜肉品组织的弹性佳，松软、无弹性的肉品表示鲜度较差。
 （6）检查含菌量。
肉品的鲜度变质速度与受污染的细菌含量有很大的关系。
进货原料含有少量细菌时，其变质速度较慢；如果细菌含量增多，则变质的速度会加快。
 1.鲜度检查 （1）鱼类的官能检查法。
 1）鱼鳞状态。
鲜度不佳的鱼有鱼鳞脱落现象，或者鱼鳞因摩擦而褪色、无光泽。
 2）肉质状态。
鲜度差的鱼肉质软化而松弛；用手指触压鱼体，如果很快复原，则鲜度良好；如果留有指印者，则鲜
度不佳。
 3）腹部状态。
鲜度不良的鱼的内脏分离，并产生气体效应，呈膨胀状态或破肚，稍稍挤压便有浓液或内脏外流。
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编辑推荐

《管理案头必备手册:商场超市管理工具箱》中所提供的管理工具都是经过上百家企业在实际运作过程
中检验、实践证明的，具有极强的实用性和可操作性。
《管理案头必备手册:商场超市管理工具箱》是大小商场超市经营管理者、从业人员及零售业投资者必
备的管理工具箱。
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