蔬果的鲜度检查
  10.1鲜度检查的重要性

不新鲜的果菜，不但容易招致顾客的抱怨，而且顾客会对超市所售卖的商品鲜度产生怀疑，若此种状态长期存在，则顾客会对我们失去信心，就不会再光临了。而且，生鲜商品鲜度的检查本来就是超市生鲜管理员的必须工作。

  10.2鲜度检查的原则

10.2.1果菜在进货及上架陈列时，要进行鲜度检查。

10.2.2已陈列的果菜每天都要经常做鲜度检查。

10.2.3进货时，一般采用抽检法，而对上架陈列销售的果菜则要进行全部细致的检查。各分店的生鲜主管对卖场的果菜的鲜度每天至少进行3次以上的全面检查。

10.2.4早上开门营业前、下午高峰期来临前的检查优为重要。

10.2.5果菜的鲜度是其当天能否销售的最大因素，所以在检查时要同时注意其销量及库存，以及卖场是否出现空架。

  10.3蔬果的鲜度判别

	类别
	品名
	鲜度不良的状态
	备注

	水

果

类
	桔子
	裂开、有很多皱纹、腐烂
	

	
	苹果
	果皮有皱纹，指头弹起来声音不清脆，个体变轻、压伤。
	

	
	西瓜
	表皮无光泽，弹起来声音沉重，局部腐烂。
	

	
	梨
	花皮、擦伤多，没有硬度、压伤、腐烂。
	

	
	哈密瓜
	表皮无光泽，果蒂软腐。
	

	
	香瓜
	果皮没有纹路，无硬度。摇起来有水声。
	

	
	菠萝
	果皮有黑色斑点，挤压出水，香气浓厚。
	

	
	香蕉
	压伤、变软、果皮变黑、脱落、果皮裂开。
	

	
	柠檬
	果皮有皱纹，局部腐烂.
	

	
	奇异果
	表皮有皱纹，变软、破裂。
	

	
	杨桃
	果实菱线部分压伤，腐烂。
	

	
	葡萄
	质软、果实脱落、压伤、裂开、发霉、有酸味。
	

	
	鸭梨
	擦伤多，花皮、腐烂。
	

	
	樱桃
	腐烂、果皮没有光泽。
	

	
	水蜜桃
	果皮有皱纹、压伤、腐烂。
	


	类别
	品名
	鲜度不良的状态
	备注

	蔬

菜

类
	通菜
	叶片枯萎、水伤腐烂。
	

	
	小白菜
	叶片枯萎、水伤腐烂。
	

	
	韭菜
	叶束段枯萎、变色、变软。
	

	
	青葱
	变色、枯萎、水伤腐烂。
	

	
	大葱
	叶子变黄，叶柄变色，茎空，易断。
	

	
	白椰菜
	包叶变黄，根部腐烂，有泥土。
	

	
	大白菜
	切口变色，空心、烂邦。
	

	
	菠菜
	叶子变黄，茎折断，水伤腐烂。
	

	
	唐好
	叶片调萎变色、水伤、枯黄、腐烂。
	

	
	小黄瓜
	局部腐烂，有斑点，软心。
	

	
	番茄
	压裂、碰伤、红软裂开、腐烂。
	

	
	茄子
	表皮无光泽，干枯萎缩。
	

	
	南瓜
	表皮变色，小包装切口变色。
	

	
	青椒
	腐烂、压伤、水伤。
	

	
	莴笋
	切口变色，根部发霉，有沾滑感。
	

	
	西芹
	切口变色，茎易断，叶子发黄。
	

	
	红椰菜
	切口变色，叶子有斑点。
	

	
	椰菜花
	有黑色、黄色斑点。
	

	
	毛豆
	变黄、枯萎、变黑。
	

	
	玉米
	包叶枯萎，玉米粒凹陷，变色。
	

	
	蒜薹
	切口枯萎，个体干缩，头开花变色。
	

	
	豆芽
	变色（变绿），冻伤、出水腐烂。
	

	
	西洋菜
	叶子变黄，调萎。
	

	
	草菇
	出水、变色。
	

	
	蒜头
	长芽、擦伤，机械损伤。
	

	
	芋头
	发霉、机械损伤。
	

	
	洋葱
	水分流出，长芽。
	

	
	土豆
	变绿、发芽。
	

	
	番薯
	变色、机械损伤。
	

	
	牛蒡
	干枯、变色、钎维硬化。
	

	
	莲藕
	切口、表面变色。
	

	
	荷兰豆
	枯萎、变色、脱水干枯。
	

	
	丝瓜
	折断、干枯、变色、老化。
	

	
	苦瓜
	压伤、变色、中间变红、黄色。
	

	
	菱角
	变色、脱水。
	

	
	竹笋
	切口变色、笋尖变绿。
	

	
	香菇
	表面变黑，有泥，出水。
	

	
	金针菇
	头茎有泥土、腐烂。
	

	
	玉豆
	枯萎、变色、脱水干枯。
	


