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[bookmark: _Toc34064616][bookmark: _Toc34064674][bookmark: BKQY]前  言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由浙江省食品学会提出并归口。
本文件起草单位：XXXXX、XXXXX、XXXXX、XXXXX。
本文件主要起草人：XXX、XXX、XXX、XXX、XXX、XXX。
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[bookmark: _Toc34064617][bookmark: _Toc34064675]肉品门店管理与服务规范
范围
本文件规定了肉品门店的场所、设施设备、人员、采购、陈列与贮存、销售服务、管理的要求。
本文件适用于肉品门店。
[bookmark: _Toc34064676][bookmark: _Toc34064618]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
[bookmark: _Toc28096568][bookmark: _Toc34064677][bookmark: _Toc28093197][bookmark: _Toc34064619][bookmark: _Toc28158537]GB/T 17242 投诉处理指南
GB/T 19012 质量管理顾客满意组织处理投诉指南
JJF 1647 零售商品称重计量检验规则 
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

肉品门店  meat store
具有固定场所，由总部统一配送（或自行采购），经称重、分切或不分切、处理或不处理、包装向消费者供应肉品的门店。
场所
应具有与其经营的肉品品种、数量相适应的销售和贮存场所，保持场所环境整洁，并与有毒、有害场所以及其他污染源保持适当的距离。
应有良好的通风、排气装置，保持空气清新无异味，避免日光直接照射。
地面应做到硬化，平坦防滑并易于清洁、消毒，并有适当的措施防止积水。
设施设备
应配备防鼠、防蚊蝇、防蟑螂等常见病媒生物的防治装置和紫外线杀菌灯。
应配置贮藏及陈列设备，包括冷藏库（柜）、冷冻库（柜）和保鲜壁柜等。
冷藏冷冻设施和保鲜壁柜外部应具备便于监测和控制温度的设备仪器，并定期校准、维护，确保准确有效。
应根据经营需要配备分切、整理等初级加工工具或设备，设备、工具等应卫生清洁、无毒无害。
应根据交易的需要配备相应的包装、分拣、称量等辅助设备，并放置在顾客容易找到、方便使用的地方。
配置计量器具应登记造册且在检定有效期内，并加贴检定合格标识，且不得直接接触肉品。
应设置垃圾桶等废弃物存放设施，加盖密闭，并作清晰标识，定期进行清理消毒。                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
人员
从事接触直接入口食品工作的人员应每年进行健康检查，取得健康证明后方可上岗工作。
上岗前应更换工作服、戴工作帽，工作服应定期清洗、消毒。
应配备食品安全管理人员，明确食品安全管理责任，监控门店的食品安全状况。
应配备质量安全检验、环境卫生、设施设备检修、装卸搬运、理货、消防安全管理、销售服务等方面的从业人员，相关人员应具备相应的从业资格。
应对从业人员进行卫生管理和食品安全方面知识的宣传和培训，定期对从业人员进行培训和考核，并将培训和考核的情况记录、存档。
应了解各基本岗位技能，同时掌握服务礼仪规范，了解和掌握门店肉品布局情况、肉品信息及相关信息。
采购与验收
应查验并留存产地证明或者购货凭证、合格证明文件。
应查验检疫合格证明、肉类检验合格证明、非洲猪瘟病毒核酸检测（阴性）报告等证明文件，屠宰企业或供货商销售凭证，做到货证相符。禽肉类，应加施检疫标志。
采购进口肉品的，应查验出入境检验检疫部门出具的入境货物检验检疫证明、供货商销售凭证等证明文件。
采购预包装肉品的，应查验供货商的食品生产许可证及食品检测报告。
实行统一配送销售方式的，可以由企业总部统一建立进货查验记录制度；各门店应保存总部的配送清单以及相应的合格证明文件。配送清单和合格证明文件保存期限不得少于6个月。
验收肉品时，应检查运输工具的卫生条件和维护情况,并检查运输工具的温度记录。
陈列与贮存
应对冷鲜肉品和冷冻肉品进行分区陈列摆放。
应对有包装肉品和无包装肉品进行分区陈列摆放。
[bookmark: _Hlk80706124]冷藏冷冻陈列设备应配备标牌或标签，并标明肉品品名、产地、保存方法、价格等。
陈列与贮存的容器、工具和设备应当安全无害，保持清洁，防止污染，保证肉品安全所需的温度、湿度和环境要求，不得将肉品与有毒、有害物品一同贮存。
贮存中的肉品应堆码整齐并与墙壁、地面保持适当距离。
贮存期间应对肉品品质进行定期检查，并及时剔除变质肉品。
销售服务
应设切配操作区，对开展简单清洗、切配加工环节的要定期清洁消毒。
应根据顾客所需的重量以及部位进行切配。
应定期检查在售肉品品质，对感官性状异常的肉品应及时下架、清理并销毁。
对接近保质期的肉品可采取相关措施处理，不应擅自更改或偷换标签。
销售未经密封包装的肉品时,为避免肉品在选购过程中受到污染,应配备必要的卫生防护措施,如一次性手套等。
需现场包装的肉品应采用无毒、无害的包装材料，凡需注明特征或有特殊要求的肉品应按规定进行标注。净含量应符合JJF 1647的有关规定。
应进行电子结算，配备电子收银机、条码扫描器、票据打印机、条码电子秤等结算设备。
管理
应建立健全食品安全管理制度，加强肉品质量安全风险防控。
应建立进货查验记录制度，如实记录肉品名称、数量、进货日期以及供货者名称、地址、联系方式等内容，并保存相关凭证。记录和凭证保存期限不得少于6个月。
应建立销售记录制度，如实记录批发肉品名称、数量、销售日期以及购货者名称、地址、联系方式等内容，并保存相关凭证。记录和凭证保存期限不得少于6个月。
应建立食品安全自查（检查）制度，开展自查。
应建立并执行从业人员健康管理制度。患有国务院卫生行政部门规定的有碍食品安全疾病的人员，不得从事接触直接入口食品的工作。
应建立食品安全全程追溯制度，保证肉品可追溯，鼓励建立电子追溯系统。
应制定食品安全事故处置方案，根据肉品风险程度确定检查重点、方式、频次等。
应建立产品召回制度，对不符合食品安全标准的肉品应按照规定实施召回。
召回程序启动后，应立即停止不安全肉品的销售，对未销售的不安全肉品进行隔离封存，对已销售的不安全肉品应及时通知消费者，通过采取退换货方式及时消除或减少肉品安全危害。
______________________
