【导读】超市生鲜经营中，损耗困扰着很多生鲜经营管理者，如何控制损耗，减少损耗一直是生鲜经营管理者探讨和研究的课题，生鲜中水果和蔬菜的损耗控制更是尤为突出，那么如何能有效地控制、减少生鲜果蔬损耗，提升毛利呢？我们控制果蔬损耗可从以下方面展开：
　　

产品管理问题
　　

生鲜产品经营中保持供、存、产、销之间的动态平衡关系是生鲜区经营管理的关键：

　　

1）合理订货。果蔬订货应考虑以下因素：商品是否促销、季节性商品、品种销售量和库存量、陈列位置以及进货价格等因素。在确定以上因素后再进行合理订货，可以减少不必要的库存损耗。

　　

2）收货环节。控制好商品进货环节中的细节问题：新鲜度、规格、数量，这样果蔬商品在陈列前品质得到了保证。

　　

3）收货完毕时要进行适宜的存货保鲜。水果、蔬菜作为商品，从表面上看，似乎停止生长，但实际上却依然进行着复杂的生理变化（呼吸作用），生物变化和物理变化。同时随着变化的进行，水果、蔬菜的营养成分和食用质量也在逐渐下降。水果、蔬菜的这个特点决定了果蔬经营的难度，同时也要求我们必须做好保管保养工作。

要减少水果的腐烂变质，就需要对蔬果鲜活的特性加以了解，根据不同的品种采取不同的保管方法：直接冷藏法、散热处理法、冰盐水处理法（有制冰机的门店将冰加入水即可）等对商品进行存货保鲜。对于部分没有冷藏库的中小型门店，可以将部分易损耗的品种放在有空调的房间并盖上湿布，在营业结束后放入冷藏展示柜进行保存保鲜，尽量减少不必要的损耗。

　　

4）蔬菜、水果商品陈列。蔬菜、水果是超市的主力商品之一，它们在超市的整体产品中虽然不是创盈利的主力产品，但却是吸引顾客的主力商品，蔬菜水果的陈列好坏对超市来说是至关重要的。由于蔬菜和水果不能像其他商品一样做到非常的标准化。

首先我们要保证水果、蔬菜合适的商品陈列量，蔬果的陈列上大致有几种：圆积型，交叉型，格子型，并立型，散置型，背向型等，除此之外，陈列时也应注意商品的保鲜（菌菇类要陈列在冷藏展示柜中、叶菜在销售过程中要间断的喷洒冰盐水）。

　　

水果、蔬菜的低成本经营：
　　

所谓低成本经营，主要是通过几个方面来实现。

　　

1）首先是从人员管理方面着手，因为人是企业关键因素，人员素质的高低决定了企业成本的控制，人员责任心也对损耗控制起着重要的作用。所以我们要对员工的专业知识进行培训，倡导爱岗敬业的精神和精益求精的工作态度，让员工的专业素质和工作责任心等来减少商品在员工操作过程中的损耗。

　　

2）其次是商品的管理，特别是对我们生鲜食品来讲，显得尤为重要，因为在我们部门商品有一个生命过程，一旦进入后期，那就只能损耗销毁，这就需要我们对商品进行严格的管理，避免不必要的损耗，从而降低经营成本。前面我们谈到商品的陈列及商品的保管保养，其内涵都是为了把工作做好，把我们的商品严格的管理好。

　　

3）最后一定要做好报损记录，数据分析：在果蔬经营中，商品报损是不可避免的，我们要对商品报损的品种和数量进行分析。通过分析，我们不断总结经验，找出那些品种容易损耗，以及品种损耗的原因等等。

　　

由此可见，控制果蔬损耗的管理并非一朝一夕之事，需要时间和经验的积累。但只要我们对商品的供、存、产、销进行合理的管理和控制，损耗会越来越透明，也会越来越容易去控管，从而在提升我们果蔬销售同时，也提升了毛利。这也从另一方面要求我们的生鲜管理者在生鲜经营管理中不断创新，做到生鲜经营管理标准化、精细化。
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