生鲜经营作为连锁超市的核心技术和核心竞争力之一已得到大家的一致认同，但生鲜经营同样存在很多困难与问题。

　　
        毛利率较低
　　

        生鲜经营普遍存在毛利率较低的状况。在连锁超市中，生鲜经营虽然是今后的发展方向，但其向来都是一个“烫手的山芋”，目前国内绝大部分超市都是“赔钱赚吆喝”。北京某位超市负责人坦陈，生鲜商品毛利低，损耗大，他们从开业至今还未能赢利。

　　

        而很多超市现在做生鲜商品的主要目的也只是为了聚人气。通过吸引客流，进而带动其他商品销售，由此产生的毛利再来弥补生鲜的亏损。事实上，从一些已开张的生鲜超市来看，都有两成以上场地经营日用百货，这些在满足市民“一次性购足”需求的同时，也从一定程度上弥补了生鲜亏损。

　　

        生鲜商品的损耗率高得惊人。据统计，生鲜商品的损耗率一般在30％左右，而10％之内皆属正常现象。在超市里经常可以看到，有的顾客将几斤重的新鲜白菜剥成不足半斤的菜心购买；部分贝壳类水产在挑选时因挤压而死亡；许多市民甚至干脆带着刀进来，在现场对果菜“斩头去尾”……

　　

        一方面，生鲜商品容易出现损耗，在加工、销售、退货等环节都有损耗发生；另一方面，生鲜超市的日常管理难度较大，房租、冷藏设备的日常开支也不低。这样，最后留给超市的利润就微乎其微了。

　　
        人才奇缺
　　

        一些生鲜超市经营困难甚至关门歇业，这与其缺乏专业人才、管理手段陈旧、经营成本高有很大关系。山东家家悦的董事长王培桓认为，管理生鲜超市专业性很强，这就需要专业人才来打理，而行业内人才的奇缺给生鲜经营带来了很大的困难。

        目前社会上生鲜经营专业人才缺失已是一个不争的事实。一些企业的生鲜人才要么从别的企业“挖”过来，要么只能靠自己培养。

　　
        缺乏特色和差异化
　　

        目前，部分企业生鲜经营存在产品同质化的情况，品类结构雷同，不能给消费者带来新鲜的感觉。

　　

        由于竞争和生鲜品加工技术含量不高，同种业态之间生鲜商品结构一直存在着同质化的问题，生鲜经营项目可模仿和复制性非常高。由此可以看出两个方面的问题：一是企业对生鲜新品开发的力度和投入不够，新项目的开发方式比较粗糙，因此无法掌握特色商品的独有技术；二是生鲜加工制成品的更新比较慢，时间周期一长，特色商品的销售业绩也会“褪色”。所以，生鲜商品研发将是考验零售企业与供应链上游企业合作成效的关键环节。

　　
        联营还是自营？
　　

        联营与自营的选择是近年来始终困扰着连锁超市生鲜经营实际运作的问题之一，挥之不去，却又困扰不断。

　　

        对于国内连锁企业来说，如果选择生鲜自营的方式，首先就会面临不小的前期设备投入，各个部门和各个环节的设备都不能少；进而又会遇到现场管理问题，生产管理、产品核算、库存以及损耗控制等问题，管理功力不到就犹如置身于无底洞中一般；最后是日常营运费用偏高，对生鲜加工“手艺”的依赖性过大，因此“手艺人”的工资支付标准也比较高。高投入、难管理、高费用和低毛利，凡此种种已经足以使连锁超市在生鲜自营的选择面前望而却步了。

　　

        那么，如果选择生鲜联营方式又会如何呢？这种方式确实让连锁超市的回报得到了基本保证，经营风险完全转移给了联营厂商，但同时也基本放弃了超市在生鲜商品结构、品种选择、定价、存货控制和促销等方面的经营控制权，生鲜商品分类管理也会存在混乱和失控的危险，这种生鲜部门联营的方式限制了超市整体经营运作能力的提高。

　　

        联营与自营各有优势，但目前都存在不可克服的漏洞。生产厂商和零售商合作关系到底应该如何定位，还有没有第三条路可走？这是目前企业必须解决的问题。（本刊资料库）

