[生鲜管理]                精肉课
第一部分  肉的保管

与肉相关的3种温度：与肉存在直接关系的温度包括——环境温度、肉表温度、肉内温度。

①环境温度也可说是空气温度，即肉的周围温度，如果肉被放在冷库中便是0℃，如果是放在操作间的话便是18℃或是20℃。

②肉表温度即肉表面的温度。它最早受环境温度的影响，如果环境温度升高的话，肉表温度便会随即升高。经过切割的肉之所以易发生损耗就是因为表面积率大、与空气接触多的缘故。

③肉内温度即肉块内部的温度。在测量肉温度时最为重要的便是肉内温度的测定。即使肉表温度已达到了4℃左右，但只要将肉内部的温度控制在0℃到〖冰温〗间的话，肉的损耗同样不会很大。

肉内温度达到4℃，往往是因为在高温条件下长时间置放的原因。这时即使是采取一些急进的办法对肉温已经上升的肉进行冷却，肉内的温度也不可能立刻降下来，还会在此间使肉发生损耗。因此肉操作间至少要再配备1支肉内温度计。 食用肉的冻结温度为-1.7℃，最佳的保管温度为-1.7℃-0℃。水的冻结温度为0℃，肉、鲜鱼、果蔬等生鲜食品开始冻结的温度各不相同，大致在-5℃-0℃的范围内。由物品开始冻结的温度到0℃被称之为〖冰温〗，食用肉的冰温为-1.7℃-0℃。在这一温度带进行保管的话，肉发生损耗是最少的。冰温冷链设备已在行业界固定下来，今后将会得到进一步的普及。因此存放肉的冷库、进行销售的陈列柜，有些被设定在0℃、有些被设定在冰温。当然冰温是最理想的，0℃也可。总之在-1.7℃-0℃之间即可。肉的温度上升到0℃以上的话，细菌的繁殖速度便会随之急剧加快。1个细菌在0℃的条件下，3天后会增长为24个；5℃的条件下增长为1万个；10℃为100万个。5天后，0℃的条件下为1万个，5℃时为550万个。细菌越多，肉的鲜度便越低，第1阶段，肉味下降，颜色开始发生变化，肉的光泽消失，看上去不是很好看；第2阶段，散发出难闻的气味，颜色发暗；第3阶段，肉已经腐烂，食用的话会很危险。在-1.7℃~0℃的条件下进入第3阶段所需的时间最长，由0℃向上温度愈高所需的时间也就愈短。肉的保管湿度应控制在85%-95% 湿度过高的话，细菌很易繁殖，如再加以高温的话，便会成为肉保管的最差环境。如果湿度过低的话，水分又会从表面蒸发掉，导致干燥、肉表面的褐色化。失去水分后，肉表面的盐度便会增高，致使肉内的肌红蛋白发生变化，成为肉过早腐烂的原因。肉一干燥，肉内的水分便会排到肉体外，氨基酸——肉味鲜美的源泉也会流失。排出来的水分还会使肉表变脏。

为了将商品的温度控制在０℃以下：

①1天至少要进行3次温度检查：在早晨、中午、工作结束后，必须要对冷库及陈列柜的温度进行检查。负责人最好由店长来担当。如果温度出现异常的话，要尽快进行检查、解决。即便是只有１℃温差，但时间一长同样会造成大的损耗。

②关好冷库门：空气按着热空气在上、冷空气在下的方式在冷库中进行循环。库门一开，蓄积在下面的冷空气便会一下子跑到库外；操作间的热空气也会同时由上方进入冷库。 库温上升是一瞬间的事，但要将其再一次降到设定的库温，却需要一定的时间。所以要注意不可将库门四敞大开，库门打开的时间要短，而且开关的动作也要迅速。

减少细菌数量的3个原则

①防止带入：尽量购入干净的原料肉。不要将脏的东西、垃圾 、货筐、设备、靴子等带入后备间。 

②防止增加：首先要控制在低温条下，其次是为了保持后备间的清洁要彻底地清扫，保持环境卫生。 

③防止附着：要尽量防止细菌附着在肉上，对直接接触肉的切割工具、手要进行切实的消毒。进货时的检查工作进货的鲜度愈差，鲜度下降的也就愉快。即使是同为原料肉，鲜度及附着的细菌的数量不同话，鲜度下降的速度，换言之所能存放的时间就不同。鲜度高，能够安全销售的时间就长。 鲜度下降最快的是鸡肉。如果只附着１百～１千个较少的细菌的话，如鲜度的下降速度是比较缓慢的。如增加到１万、１０万个，鲜度下降的速度会骤然加快。

进货时的检查要点 

①检查肉内温度 进货后要立即对肉内的温度进行检查。如果处在－１.７℃～０℃的话便不存在任何问题。如果肉温达到了３℃以上的话，可能是因为在运输车中或在放入运输车前，被高温存放时间过长的缘故。如经常出现这种情况的话可检查以下几个环节。 ● 供货方的温度管理状况。 

    ● 货物的处理（在卸货场的平台放置时间过长等） 

● 运输车货筐的状况　 有些人认为，在夏天无论怎样做鲜度都会下降……这是因为在由货物到到达店铺期间温度管理差的缘故。另外，将肉由低温的地方一下子拿到高温场所的话，包装薄膜上会结露。 

②立即放入冷库中 对肉内部温度进行检查合格后，要立刻放入冷库中。好不容易进的好货，但如果在高温的操作间放置时间过长的话，便会收不到任何效果。 

③由纸箱中取出保管 为了使肉处于最易冷却的状态，要将其由纸箱中取出，一块块相间隔着摆放在货架上。 

④包上包装膜 如将肉赤裸着放入冷库中的话，肉便会变得干燥导致损耗及商品质量下降。要用薄膜或食用肉专用包装材料包起来后再放入冷库中。如果肉与肉表温差过大的话便会出现“黑圈” 有时将肉切开后会发现在距肉表0.5~1cm的地方有个“黑圈”。这是因为将内部温度已达到4℃以上的肉放入冷库中，或将已充分冷却的肉突然放到25℃左右的操作间后又放回冷库中，造成肉表与肉内温差过大而导致的。

熟成：刚刚屠宰后的肉会出现一种叫做〖死后硬直〗的非常硬的状态。然后会随时间变软。这是因为在刚刚屠宰后，肌肉纤维的锁链连结紧密的缘故。经过一段时间后，通过肉自身所含有的酶的作用，锁链断裂，纤维的紧张状态消除，肉也就随之变软。另外，蛋白质被氨基酸分解，肉本身开始自身消化，肉的味道亦越来越美。这一过程就被称之为〖熟成〗。为了使肉吃起来柔软且味美，这一过程是非常重要的。

不同畜类所需的熟成时间不同。

①牛肉 〖死后硬直〗的解除大约需要1个星期的时间。在肉类中是所需熟成时间最长的一类。 放在0℃~1℃的冷藏库中，第10天熟成可完成90%，正是肉味鲜美的时候。从这以后到第3周熟成一点点进行直到完成。此后细菌数量少的话，可再存放3个星期左右。用熟成到这时的牛肉可作成即使是用筷子也可撕开的柔软的牛排。但保管也会越来越难。 在这一过程中最为重要的是“控制细菌的数量”。如果细菌过多的话，最终的结果不是熟成，而是导致腐烂。在清洁的环境下保管，通过自身的酶使肉变得柔软美味是熟成的目的所在。 

②鸡肉 解除硬直状态大约是在屠宰后8小时左右。在第12个小时左右的时候最益食用。第24小时的时候，无论味道、还是柔软度都达到了最佳状态。所以不但要将鸡肉尽早售出，库存量也不益多于当天的贩卖量。不由厂家直接进货而是经由批发商进货的时候，因存放时间过长，往往会出现意想不到的后果。 24小时以后，细菌愈少所能存放的时间就愈长，所以要充分注意原料肉的鲜度及细菌数量。 

③猪肉死后硬直的解除大约是在24小时后。熟成完成是在第2天，所以要同鸡肉一样尽早将其售出。 

冷盐水处理：肉的冷盐水处理在0.8%~1%左右的浓度条件下进行。这个浓度与动物体内的盐浓度（0.85%）大致上相同，称之为〖生理盐水〗。冷盐水处理时间：标准大牛肉块20~30分钟；小牛肉块15~20分钟；猪肉块15~20分钟；内脏、鸡肉5~15分钟。

在与肉的浓度相同的盐水中进行处理称之为〖等张〗。

一般认为将肉放入同浓度盐水中的话，不会因浸透压而造成对肉影响。事实上，100%的NACL进入了肉内，盐分、糖分被排到肉外，因此冷盐水处理时间不宜过长。

冷盐水处理的效果

①降低肉温：将肉直接放入0℃以下（-2℃~-1℃）的冷盐水中，要比利用空气进行冷却快得多。

②洗掉细菌：冲洗掉附着在肉表面的细菌。即使是减少少量的细菌，对肉的好处也是不言而喻的。 

③促进显色：盐可以在某种程度上促进肉显色，与快速冷却、去处细菌等相辅相成，使肉的颜色看上去更加美观。冷盐水处理后，要用在盐水中浸泡并拧干的毛巾将表面的水分擦掉。

解冻：解冻的好与坏，与进货是如何被冻结的有很大关系。 例如，被急速冻结的货物无论是在冷藏库中进行解冻，还是在室温的条件下进行解冻，都能收到很好的效果。用-190℃左右的氮将活的金鱼超急速冻结，再用水解冻，金鱼可再次游动。在-20℃以上的冷库中被冻结的肉，细胞上变会出现大量的冰结晶。这样的肉在解冻时会出现大量的水珠，肉的味道也会下降。为了购入好的冷冻肉，应指定肉联公司，设备良好的肉联公司能够提供品质良好的冷冻肉。如不能做到这一点的话，要注意以下几点在冷藏库中进行解冻。

● 解冻要尽量在低温的条件下快速进行。在冷藏库中开动风扇，对快速解冻会有所帮助。即使是只用电风扇，效果也会有所不同。 

● 将肉由纸箱中取出，在每块肉之间留出一定空隙摆放，注意不要弄破包装薄膜。如包装薄膜破损的话，会造成肉的干燥。 

● 与鲜肉相比，解冻肉的质量不稳定。因此要尽快将解冻肉售出，在此期间要严格地执行温度管理的各项要求。 

作业

作业要迅速：操作间的工作主要是将大的肉块切割成小块修整，切割后包装。在此期间有2项造成肉损耗的问题点。

1、肉温上升：操作间的温度对肉来说是比较高的，再加上被切成小块、不断地与人手接触，肉温会急速上升。

2、细菌的附着：操作间无论如何干净，细菌的数量也不可能达到0。 在进行切割的时候，细菌便会附着在肉切面上导致鲜度下降，为了解决诸类问题要注意以下几点： 

● 低温 

● 操作迅速 

● 切割工具清洁操作间的温度最高不能超过18℃：如果能使操作间的温度达到冷藏库的标准（0℃）的话是最好的，但考虑到空调、成本、劳动环境等问题这是不现实的。在集中对肉进行处理的加工中心，将温度控制在10℃以下是最理想的。在超级市场的操作间中，温度稍高些也可以。 

通过予冷可促进显色

在将肉加工成肉馅、肉片、肉段后，放在托盘中，不进行包装放入冷藏库中20分钟左右，不但可以使在加工过程中上升的肉温降下来，还可以通过冷却空气（氧）促进肉的显色。

切割上的注意事项

①保持刀、切片机等切割工具的清洁 切割工具不清洁的话，细菌便会随之附着在肉的切割断面上，导致肉过早地腐烂。好不容易进了鲜货，最终却会收不到应有的效果。

②保持软化机清洁：软化机是一种将肉的纤维切碎通过机械力量使肉变得柔软的便利工具。如果刀不干净得话，细菌便会随之被刺入肉内。这样一来便利的工具便变成了细菌注射器。

③不要用切割过腌渍品的刀切割鲜肉：如用刀切割火腿、熏肉等盐渍品的话，盐分便会附着在上面。再用这种刀切割生肉的话，盐分便会附着在生肉的切面上导致出现水珠及变色。因此切割工具的用途要分开，或在切割后用水冲洗干净后再使用。

④制作肉馅、肉片时的注意事项：牛肉的肉酱、肉片等，吃起来方便销路也好。因是用来生吃的，所以要特别注意刀、菜板、毛巾等肉片用设备的清洁。

包装时的注意事项 

①不要将包装后的方便盒立即落放在一起 用薄膜进行包装后，方便盒的底部会变热。如果将这样的方便盒落放在一起的话，上面方便盒底部的热量就会传到下面的肉上，导致肉表温度上升。所以不要将刚包装完的商品落放在一起。

②商品的落放不应超过3层：根据包装的状态而定。即使是在标价、将包装的底部冷却后，落放的层数也不宜过多。会导致肉破损、肉表出现水珠、变色等。

③包装结束后要立即进行冷却 包装结束后要尽快将其陈列到陈列柜中或放入冷库中。 肉馅 在肉制品中没有比肉馅更重要的了。因为每个家庭都会用到它，需求量大，并且商品的管理也很重要。 在一家出售高质量肉馅的店，往往肉馅以外的商品的鲜度也很高，店铺整体的商品回转当然就快，肉馅的鲜度也会愈来愈好。

反之，如果肉馅的质量差，得不到顾客的好评的话，随之肉馅以外的商品也会卖不动。这样一来，便会导致作为肉馅原料的脂肪、边角料的鲜度下降，肉馅的鲜度也会愈来愈差，从而造成整体商品都很难售出的恶性循环。 那么，怎样才能制作出好的肉馅呢。

① 使用高鲜度的原料 使用高鲜度的原料是理所当然的事情，却往往做不到。肉馅的原料包括以下几类，其注意点为…… 

1)余料肉 这是在对肉进行切割加工时剩余出来的，很多情况下鲜度已经下降。因余料肉经常被长时间放置在切割台上，并且体积又小，所以损耗比较快。 应将其尽快放入冷库中。如果要放在桌子上的话，要放在用蓄冷材料冷却过的盘子里。有些店铺在切割台的下面安装上放入冰的箱子，然后将余料肉放在里面。使用冷切割台或是在使用前进行冷盐水处理都是比较好的方法。 无论使用多么好的肉馅专用原料，如果加入质量差的余料肉的话，肉馅整体的质量同样会下降。 

2)肉馅专用原料 有冷冻肉与鲜肉两种。无论使用那一种，新鲜是最重要的。特别是在使用冷冻肉的时候，即使日期新，但如果是在-18℃以上的冷库中保管的话，鲜度就会有所下降。稳定地购入高质量的肉馅专用原料是制作高质量肉馅的根本。 

3)脂肪 肉馅的销售构成比不断提高，整个店铺的销售额也会随之不断提高。将原有的5%的构成比提高到10%，并不断提高的话，整个店铺的销售额也会随之不断地增长。 销售不断增加的话，单靠余料肉的脂肪是不够的，必须购入肉馅用脂肪。肉的味道是由脂肪的质量决定的。肉馅的味道更是受脂肪的左右，因此确保脂肪的鲜度高、味道美是非常重要的。

②在低温条件，按分别搅拌 混合搅拌的顺序进行搅拌 在牛肉冷冻原料达到-3℃~-2℃、鲜肉0℃；猪肉原料达到-1℃~0℃的条件下开始搅拌。

1)分别搅拌 将瘦肉原料、脂肪、余料肉分别进行搅拌后，立即进入混合搅拌也可。但因经过了一次碎肉机肉温有所上升，最好是将其放入盘子中冷却一下，这样还可促进肉的显色。 如果将混合搅拌放到第2天的话，不但可以提高工作效率，并且还可以切实地实行鲜度管理。 如将分别搅拌放在前1天的话，要将分别搅拌好的肉，浅些放入充分冷却的托盘中包好后放入冷库中。将瘦肉与脂肪分别保管的话，待到第2天操作时只要调整瘦肉与脂肪的混合比，便可简单地做出各种不同瘦肉比的肉馅。

2)混合搅拌 将搅拌后瘦肉与脂肪放到一起进行搅拌。完全用瘦肉搅拌成的话，瘦肉比便为〖90%〗。与脂肪混合，按照不同的混合比便可做出瘦肉比〖80%〗、〖70%〗的不同种类的肉馅。 

3)混合比的计算方法 计算瘦肉与脂肪的混合比时下面的这个方法比较简单。 例如，往瘦肉率90%的瘦肉原料肉中加入脂肪制作瘦肉率80%的肉馅。先作个下面这样的图。左上方为瘦肉原料的瘦肉率（90%）、将脂肪的瘦肉率（0%）写在左下方、中间写上要做的肉馅的瘦肉率（80%）。然后将对角线的差额写在右侧。这个数值便是混合比。瘦肉率90%瘦肉原料：脂肪=8：1，放入8/9的瘦肉原料、1/9的脂肪搅拌即可。在实际工作中当场一一计算的话比较麻烦，预先作成表的话，操作会方便的多。

如何更好地使用冷库 

①将原料库与成品库分开使用 如果只有一个冷藏库的话，可在右侧设置原料库、在左侧设置成品库。这对库存管理及整理商品导线都是很重要的，作业性也会随之得到很大的提高。在原料库中还要将牛肉、猪肉、鸡肉、内脏、加工肉等分开摆放。

②货架分区管理 对于商品管理及操作性来说，将货架进行分区管理是必不可少的。如不进行整理的话，库存管理也不可能顺利地进行。决定每个货架上存放什么货物，然后象加上价格标签那样用卡片表明。 

③制定库存量 鸡肉、猪肉等必须销售“最新的”，如库存量过大的话，会变成〖鲜度最高的在后备间，鲜度下降的在卖场〗的一种状况。好不容易进的鲜货，最后却收不到应有的效果。 把握每个店铺1天的销售量然后进行订货。恰到好处的库存量不但会使商品回转快，还会减少资金上的负担。

陈 列

①将商品控制在装载线以下，不要挡住通风口特别是在使用平行开放式陈列柜的时候，不要将商品摆放到装载线以上，这样会降低陈列柜的冷冻能力。在进行商品特卖，回转较快的时候另当别论，但时间同样不宜过长。如将冷气的通风口挡住的话，同样会导致冷冻能力的下降。 

②不要将商品进行探出陈列 有的时候会将特卖商品进行探出陈列。如果有销售负责人在当场进行推销，并且商品的回转率比较高的话另当别论，但时间不宜过长。一是不利于商品的鲜度管理，二是会降低陈列柜的冷冻能力。 

③商品的摆放要整齐如果商品的陈列很乱的话，一是看上去不雅观，二是顾客在挑选商品时，手会过多地接触商品不利于商品的管理。因此在每次补货时都要将不整齐的商品摆放整齐。 陈列柜检查要点 

●天棚的照明 是否有灯不亮的情况？ 

●料理标签标签是否折断了？是否清洁？标签的内容是否与季节相符？ 

●呼叫铃铃有没有坏？是否能够使工作人员立即作出反应？ 

●窗操作间与卖场间的窗户是否擦干净了，是否被POP挡住了？ 

●POP 是否确实挂牢了？表示是否有错误？透明胶带是否清洁？ ●广告画是否美观。内容是否与季节相符？ 

●地板是否有垃圾？是否擦干净了？滑不滑？ 

●平型开放式冷柜商品是否控制在装载线以下？摆放是否乱？ 

●卖区隔板对牛肉、猪肉、鸡肉、加工肉等不同商品是否进行了明确的间隔？是否使用了大型隔板？ 

●货物隔板是否过高或过低？是否在每种不同商品间都进行了间隔？隔板是否完好？ 

●荧光灯是否有不亮的情况？是否已经旧了？更换后灯光是否稳定？ 

●陈列是否与季节相符？上面是否有灰尘？ 

●陈列货架是否过高而不易看清商品？所倾斜的角度是否易看、易取？上面是否有水珠、垃圾？插入孔是否残留有垃圾？ 

●货架最下层是否过低？是否过高而超过了装载线？下面是否有垃圾？ 

●冷柜上面冷柜上面是否有灰尘？是否放置了不必要的东西？ 

●价格标签标签是否与商品相吻合？是否过大？价格有没有错误？是表示货架上面的商品的价格还是表示货架下面的商品的价格，是否简单明了？是否对特卖商品、降价商品作出了与一般商品区分？是否清洁、是否完好无损？ 

●反光镜角度是否合适？擦干净没有？ 

●冷气吹出口有无灰尘？有没有被堵住？ 

●商品类别表示板是否清洁？有没有弯曲？是否与商品相符？ 后备间清洁整理检查要点 

●将原料与成品分开只有1个冷藏库的情况下，要将摆放区间分开保管。 

●检查库存是否过多特别鸡肉等“鲜度”比较重要，要控制其库存量。 

●货架分区是否如同在卖场上将货架分区一样，进行货架分区管理。这样可有效地防止货物的损耗。 

●1周大扫除1次清除垃圾，进行消毒 

●检查温度肉的冻结温度为-1.7℃，要将温度控制在由此到0℃之间。 

●菜板无论什么时候都不要将边角余料放在菜板上。因边角余料体积小易发生损耗，所以要放入冷库中进行存放。 

●方便盒确定方便盒的存放位子 

●每天都要对切割工具进行分解清洗对切片机、碎肉机、刀等切割工具每天都要进行清洗。不然的话，会污染肉的切面，导致肉鲜度下降。 

●垃圾要尽早清除在工作过程种产生的纸箱等垃圾会对工作造成很大的妨隘，应尽早清除。这样的话，会在一定程度上提高工作效率。 

●整理整顿不要的POP、广告板、价格标签等……不要的要尽早扔掉。必要的确定其具体摆放位置保存。 加工间检查及卫生管理 为了拥有一个清洁的工作环境，控制微生物，保持鲜度，防止异物混入…… 

步骤1 整理、整顿 区别什么是有用的、什么是没用的，将没用的尽快拿到操作间外进行整理。对有用的确定摆放位子保管，标明。其结果是在操作间中实现定位、定色、定数管理，形成合理的工作进展方法。

步骤2 清扫 不将脏的东西带入操作间，是防止污染的基本原则。除被允许的东西外不要带入操作间中。要养成肉片掉到地上后立即捡起来的习惯，这对于保持地板干燥是很重要的。 为了使眼睛能看到室内的每个角落，在操作台、包装台、水槽下面，尽量不要摆放东西。如要摆放的话，为了方便清扫也不要直接放到地面上，要在下面放上栈板上。很难一眼便可看到的地方，如货架上方、水槽、冷藏库的背面都要进行细心的清扫。

步骤3 洗净 肉的质量下降、散发出难闻的气味是因微生物的增长而造成的，其发育原因是包括温度、水、营养源在内的有机污染。 洗净的目的就是要通过除去脂肪、蛋白质等有机物，来抑制微生物的发育，消除恶臭的发生源，防止招来蚊子等昆虫。酒精、苏打等杀菌剂在有机物存在的条件下，很快便会失去其效果，为了实现经济的、效果良好的杀菌处理，洗净是必不可少的。 另外，混凝土质量下降及不锈钢生锈也是造成脂肪等有机污物附着的原因之一。 

洗净的效果是通过洗涤剂的化学力量与刷子的物理力量相结合而得到的。根据污染的种类、程度选择洗涤剂、机器·工具及进行正确的操作是非常必要的。步骤4 杀菌 操作间的卫生管理不单单是要看上去清洁，目的在于为了保持商品鲜度控制微生物。 由菜板、刀、切片机、搅肉机、软化机等与肉直接接触的工具上，将为微生物发育提供条件的有机污物100%地除去及有效的杀菌处理都是很必要的。使用厨房去垢剂等界面活性剂系统杀菌除垢剂及酒精上午1次、下午1次，并且在工作结束后配合使用油脂专用去垢剂与杀菌剂彻底地进行洗净杀菌，使残留有机物及细菌达到“零”是很重要的。步骤5 检测通过品红溶液测定残留脂肪、蛋白质，通过食品专用试纸测定一般生菌、大肠菌群、葡萄菌的附着情况，检测环境的清洁度。

具体的洗净杀菌技法 

①地板的洗净 准备1个红色的水桶，用刻度杯将油脂专用洗涤剂正确地稀释20倍，用清洁的墩布（红色）将其涂到地面上。5分钟后用防水专用抛光机打磨。然后用水管冲洗地面，用抹布擦拭。最后用在氯化钠溶液中浸泡拧干后墩布（绿色）再将地面擦拭一遍，以保持地面的干燥。 

②菜板的洗净杀菌 

●工作过程中的作业 用刷子、正确稀释的配有除菌剂的厨房用洗涤剂或杀菌去垢剂，进行洗净，然后用水冲洗，再用抹布擦干。

●工作结束后的洗净处理 先用刮板将上面的油脂成分除去。然后用稀释20倍的油脂专用去垢剂进行刷洗，将水擦干。此后，用杀菌剂处理或用苏打杀菌·漂白。 ③通过颜色对清扫工具进行区分 红色为去污用，绿色为清洁用。平时就要加强对区间进行划分使用的观念。加工间属清洁区间，（在这种观念下）进入时便会自然而然地注意到洗手、个人卫生等问题。肉操作间清洁整理一览表 创造易清扫的后备间 

①操作台的加固件 操作台下面的加强件对于清扫来说是一个很大的妨隘。将水桶放在下面的话，清扫时不得不一个个地取出来，结果很多情况下就不清扫了。为了避免这种情况，可不用加强件或将加强件的位置提高。 

②将墙壁与地板用R板连接 如果墙壁与地板的连接部为直角的话，易积留污物及细菌，也很难清洗干净。为了防止这种情况发生，可在二者的连接部加上道“曲板”（50~100mm），这样一来污物就会象由滑台上滑下来一样滑到地板上，使清扫便得简单。 

③落差 如果在操作间与卖场之间、操作间与冷库之间存在落差的话，不方便理货车移动，从而影响操作效率的提高。另外，在落差部易积留污物，不易清扫。如因建筑问题留下了落差的话，可加上个坡型板来解决。

④降低洗水槽地面高度 可以的话，最好降低洗水槽地面高度。以防止水流入操作间，保持地板的干燥。

⑤排水沟、下水管 口径太小的话，污物不易流出，也不易清扫。因此应尽量选用大型号的，形状的设计要方便清扫。

⑥操作台之间放理货车 如果冷库、操作间、卖场的地面高度一致的话。便可在操作间使用理货车，将在操作间制作出来的商品通过理货车直接放入到成品库中或陈列到卖场上，以提高工作效率。在使用理货车系统的情况下，要在操作台与操作台之间留出停放理货车的地方，以节省操作间空间，提高工作效率。 

⑦冷库货架上安装滑轮 因不断进货、空间又狭小，所以在对冷库进行清扫时容易出现被遗漏的地方。属保管重要的原料的地方必须要进行仔细的清扫。在货架上安上滑轮的话，便可在清扫时对货架进行移动，对每个角落都进行仔细的清扫。 ⑧使用喷射式清扫器 如使用喷射式清扫器的话，可在短时间内对操作间的每个角落进行清扫。为此地板要采用水流畅通性良好又防滑的材料，为了防止水气外泄，水流渗漏不要在墙壁上留有空隙。
