超市如何制订有效的防损计划



确定损耗原因是超市卖场管理的一个重要环节。要制定有效的防损计划，就要搞清楚造成耗损的原因。在全球的零售商中，对损耗的控制是极为严格的，因为损耗就是利润的直接损失。所以，他们一般都会制定一整套的防损计划和措施，而且这些计划和措施都会取得显著的成果和和效益。这里想说明的是，有效的防损计划和措施是在确定了损耗原因的基础上才能制定出来的。所以确定损耗原因是制定防损计划的一项基础工作。
食品、非食品的控损
把损耗的原因大致可分为四大类：店内盗窃（外盗），员工盗窃（内盗），行政错误和供应商欺诈。
损耗主要是由店内盗窃（外盗）和员工盗窃（内盗）造成的。这两项造成的一方面是商品的损失，另一方面是现金的损失。一般来讲，现金的失窃往往都是内部员工所为，而商品失窃则是店外人员和店内员工都有可能造成的。
行政错误造成的损耗包括这样几个方面：标价错误，贴错价签，由于积压造成商品的变质、霉烂，运输中造成的破损等。
供应商欺诈是指供应商在供货时以次充好，以少充多，以小充大，甚至有的供应商在送货时，夹带商店的商品出库，这些都会给商场造成不同程度的损失。特别是质量欺诈，检验欺诈往往会给超市品牌信誉造成难以挽回的损失，这是超市防损的重中之重。
国外在损耗方面有比较多的统计，但国内这方面还没有比较系统的调查统计数据，一般只是有一个大概的经验数据。都知道自己的商品有损失，但大多数市场对自己的商品是怎么损失的都比较模糊，所以无法制定一个明确有效的方案或措施进行防范，感觉到无从下手。
通过多年的经验证明，平时对已发生的损耗情况进行记录是一项必不可少的基础工作，积累起来的数据会在确定损耗的原因时成为重要的依据。由于是一种积累性的工作，通常要采取程序化的管理办法，如登记，填表等。填表的项目里一般要包括损耗商品的品种、数量、金额、时间等。如果是商品或现金被盗，还要记录下盗窃人的姓名、性别、年龄、职业、盗窃动机等，资料越详实，对今后确定分析损耗原因越有利。这里需要指出的是这项工作有时会被忽略或记录做得不完整，这会给日后分析确定损耗原因带来困难。所以首先要建立一套完整的程序，然后加强对这项工作的监督和管理，使记录工作尽量做的完整。
另外，有些商品不是被偷出商店，而是在店内被人为损坏，如包装内的商品被吃掉等，这些也应算做商品的失窃。还有就是商品在往分店配送过程中产生的差异率核查，一般而言，人为缺货或误差的因素是主要的。对这方面的损失，也要进行记录，即把被破坏的包装或空掉的包装收集登记，最后也应作为分析损耗原因的依据。
这里需要指出的是记录下来的只是部分情况。对于商店来讲，总有一部分损耗事先是不可能被发现的，而只有在盘点时，才能找出来。这部分损耗往往都无法一下子确定原因。一般来说，在盘点时发现的商品或现金的不明损耗应归为被盗的原因。因为开架的商店无法避免一些商品或现金被盗出商场，我们可以截获的失控商品或失控现金只是部分，不可能是全部，那么超出记录或数据以外的损耗部分往往就是被盗走的商品或现金，为了使确定损耗原因的工作做的尽量准确，关键是要对平时发现的损耗进行完整的记录。这一部分的记录做得越完整，把那些无记录或数据的损耗归为失窃就越可靠。
防损工作必须"人防"和"技防"结合，完整的防损记录和防损计划本身就是一种有效的管理手段和"威慑"力量，需要在信息管理系统数据库软件中升级应用，并形成制度。
记录损耗情况和通过盘点确定损耗情况的意义在于对发生的损耗情况有应该一个清楚的了解，使制定防损计划的工作有比较明确的目的性。确定损耗的原因对商场改进管理、降低损耗、提高利润是一项重要的基础工作。
生鲜商品的控损
对于生鲜品类商品，损耗一直是超市生鲜经营绕不过去的坎，从中国生鲜果蔬品类每年损耗750亿元的数字来看，我们在生鲜保鲜技术、降低损耗方法与国外的差距还很大，主要是因为很多零售企业不清楚生鲜损耗产生的环节及原因，无从下手解决问题；从采购到营运现场对商品品质的把控不到位，缺乏对商品属性的了解；相关控损工具和表单的缺失及员工培训的缺失，都使得超市的保鲜技术不专业、不规范。
果蔬、水产、肉类、熟食、冻品等品类的损耗不会消失，学会对生鲜订货、收货、理货、添货、陈列、加工、配送、储存等环节的保鲜技术，将损耗控制在合理的范围内，就会产生更大的销售。
要想对生鲜商品进行有效控损，需要有以下技术支撑：
1.通过分析盘点表等数据发现问题，提供问题解决思路。通过对损耗可能产生的环节，包括订货、收货、理货、添货、销售、盘点、陈列、储存、加工等的数据分析，找出损耗的成因。
2.必要的控损软/硬件投入，如最新MAP气调保鲜设施、信息系统的升级等。
3.全品类、全员控损，需要科学系统进行员工培训，通过表单、标准掌握保鲜技术，包括蔬菜、水果、肉、水产、熟食、面包面点、干货、冻品等。如果蔬保鲜法有：冰水保鲜法、复苏保鲜法、翻筐散热法、分筐入库法、果蔬加工法；肉类保鲜需要从猪肉精细化分割、分割收益分析表、毛利测算等方面进行；做好水产的保鲜，需要掌握冰墙制作、杀鱼技巧、抓鱼技巧等。
4.表单应用，包括品类销售报告、面包生产日报表、熟食生产计划表、每日品尝报告、堆头陈列报告、流量商品报告、品类销售报告、市调表等，通过对这些流程的标准化管理来控制损耗。
