新一佳生鲜管理------果菜类的店铺管理

果菜类的店铺管理

　 （1）生食青菜 

　　近年来生食青菜受到日本消费者的喜爱，沙拉原料走俏，因此，日本的超级市场大多数都把生食菜类陈列在保鲜柜里，并提供沙拉食谱，促进销售。具体做法多种多样，如：一是制成半成品或成品，包括一般沙拉、水果沙拉、鱼贝类沙拉等等，务求多样化，满足各类需求；二是将沙拉用的青菜及混合沙拉搭配后推出；三是采取低价策略耐心地推销新产品，直至普及，亏损可暂由其他商品补贴；四是分装成适合个人食量的小包装，务求多样少量；五是印制沙拉广告传单，刺激购买欲望。 

　　(2)叶菜类 

　　叶莱类价低利薄，常被超级市场视为赔钱货，但顾客对其十分重视，因此必须适量经营并提供相应的食谱。在店铺管理上有如下方法： 

　　一是细心照顾叶菜，因为它们常是超级市场鲜度的标志；二是不要集中批量贩卖，而以扩大用量的方法进行促销；三是包装要适合用量，也有的采取散装。 

　　(3)豆类 

　　豆类菜品种多，烹调方法也多种多样，消费者接受程度较高，陈列位置应使顾客易于选择与购买。在管理上要注意以下几点： 

　　一是注意保鲜，进货时应尽快浸入冰水半小时至1小时，使其降温；二是依季节变化突出应季品种；三是用制成沙拉和其他促销方法增加销售；四是依用途进行陈列，并要求有所变化。 

　　(4)菌茸类 

　　菌茸类可与各类品种配菜，并具有独特鲜味，易被消费者偏爱。店铺管理也有独特要求：一是注意介绍产地、烹饪方法和营养含量，提高顾客的购买欲望；二是保证品质优良，新鲜洁净；三是包装量要适当。 

　　(5)根菜类 

　　根菜类的烹调方法越来越多，主要品种如土豆、胡萝卜、葱头都有稳定的销路。相比来说，由于根菜外观形状易给人不新鲜的感觉，因此突出营养成份甚为重要。从店铺管理方面说应注意以下几点： 

　　一是根菜易长时间储藏，顾客一次购买量较大，应根据其用途进行陈列；二是切忌将根菜堆放，应利用各种菜的色彩，搭配排放，吸引顾客购买，也可分成小包装售卖。

叶菜类加工处理方法

(一)小白菜(白菜)

    1．去除枯黄叶、老化叶、小叶、折断叶

    2．将整理完成的小白菜分别称250-300公克之量

    3．以A2塑胶袋套装已称量的小白菜，并束口或以胶带捆扎已秤量小白菜茎部中间。

    4．已包装完成者，分别以标价机或磅秤机标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (二)空心菜(蓊菜)

    1．用刀切去根部及组织较老化的部分。

    2．以水洗去附着于叶面及茎部的泥土，去黄叶。

    3．沥干后，将整理好的空心莱分别称250-300克之量。

    4．以A2塑胶袋套装已秤量的空心菜，并束口，或以胶带捆扎已秤重量空心菜的茎部。

    5．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (三)筒莴

    1．去除枯黄叶及水伤叶。

    2．以毛刷清除茎部以及叶片间孔隙所附着的泥土，若用水洗，则要沥干，因茼莴易腐败。

    3．将整理好之筒莴分别称250-300克之量。

    4．以A1塑胶袋套装已称量的茼莴，并束口。

    5．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (四)青江莱

    1．去除老化、枯黄之叶并削去茎较老化部分。

    2．以250-300克之量分别秤量。

    3．以A2塑胶袋套装，并束口，或以胶带捆扎或束状。    

    4．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (五)芹菜

    1．清洗根部及茎部的泥土。

    2．去除折断的茎。

    3．以250-300克之量分别秤重，去除叶片者以150克之量分别秤量。

    4．用塑胶袋套装，并束口，或以胶带捆扎。

    5．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (六)格兰菜(芥蓝菜)

    1．将老化茎部切除，去老叶、枯黄叶。

    2．以250-300克之量分别秤重，并排列整齐。

    3．以A2塑胶袋套装，并束口之，或以胶带捆扎成束状。

    4．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (七)格兰芽

    1．将格兰芽按长、短及粗、细分极。

    2．同等级者以250—300克之量分别秤重。

    3．以A2塑胶袋套装，并束口。

    4．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (八)甘薯叶

    1．去除老化叶。

    2．以250-300克之量分别秤重，并排列整齐。

    3．以塑胶袋捆扎茎部。

    3．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (九)结球莴苣   

    1．除去外叶。

    2．以保鲜膜直接包装。

    3．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (十)甘蓝菜(高丽菜)

    1．用刀切除突出的茎部，以及外叶(一般约3-4片)。

    2．以保鲜膜直接包装，体积较大者可用刀对切，切成两半再以保鲜膜包装。

    3．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (十一)大白菜(包心菜)

    1．用刀切除突出的茎部，以及绿色外叶。

    2．以保鲜膜直接包装，体积较大者可用刀对切，切成两半再以保鲜膜包装。

    3．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (十二)巴西里(美国香菜)

    1．去除枯黄叶。

    2．以50克的量分别秤重，并使基部整齐。

    3．用胶袋捆扎已称量的基部。

    4．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (十三)碗苗

    1．去除老化叶。

    2．以150-200克之量分别秤重。

    3．以A2塑胶袋套装，并束口。   

    4．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (十四)九层塔

    1．去除有病斑及破损叶。

    2．以100克为装盒量，装入M2号托盘中。

    3．以保鲜膜直接包装。

    4．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (十五)香莱(莞荽)

    1．以水清洗根、茎、叶上的污泥。

    2．去除枯黄叶。

    3．沥干。

    4．以100克为装盒量，装入M2号托盘中。

    5．以保鲜膜直接包装。

    6．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (十六)油莱

    1．以水清洗泥土、去根。

    2．去除老化叶、枯黄叶，并沥干。

    3．以250-300克之量分别秤重，并排列整齐。

    4．以A2塑胶袋套装，并束口，或以胶带捆扎茎部使其成束状，调整叶片或扁平状。

    5．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

花果类加工处理方法

(一)花椰菜(菜花)

    1．用刀切去花梗，或留3-4片心叶。    

    2．以保鲜膜直接包装。

    3．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (二)青花苔(青花菜)

    1．茎部留约5公分长，其余部分以刀切去。

    2．以保鲜膜直接包装。

    3．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (三)韭菜花

    1．以刀切去茎部少许长度，将老化部分切除。

    2．150克之量分别秤量。

    3．以A3塑胶袋套装，并束口。或以胶带将距摘除之部1／3处捆扎成束状。

    4．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。    

    (四)小黄瓜(花胡瓜)    

    1．依其长度分级。

    2．将长度相同者以M2托盘按同一弯曲方向装盒，重量约在300—500克，或直接用保鲜膜包装亦可。

    3．标价后，置开开放式冷藏柜中销售。

    (五)苦瓜

    1．以保鲜膜直接包装一条。

    2．磅秤标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (六)四季豆(敏豆)

    1．除去细小的豆夹。

    2．250-300克之量，装入A5塑胶袋内并排列整齐，束口。或装入M2托盘，以保鲜膜包装。

    3．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (七)莱豆(皇帝豆)

    1．原料剥壳，去壳留仁。

    2．以M2托盘装150克之量，以保鲜膜包装。

    3．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (八)毛豆(枝豆)

    1．毛豆荚

    (1)用剪刀除去果梗，留豆夹。

    (2)以M2托盘装150克之量，以保鲜膜包装，或以绿包网袋包装，并束口。

    (3)标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    2．毛豆仁

    (1)去除原料中的残豆荚、未成熟及腐败的果实。

    (2)以M2托盘装150克的量，以保鲜膜包装。

    (3)标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (九)玉米

    1．玉米条

    (1)以刀切去花梗，去除外茎权剩三至四叶，使1／4玉米显现出。

    (2)去除病虫害及未成熟者。    

    (3)以两根为一单位直接用保鲜膜包装。

    (4)标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    2．玉米粒   

    (1)以刀片将粗片削下。

    (2)用电扇吹削好的原料，除去玉米须及壳。

    (3)以M2托盘装150克之量，用保鲜膜包装。

    (4)标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (十)甜椒(青椒) 

    1．用湿布擦去污泥。

    2．小者以三颗，大者以二颗装入A5塑胶袋内束口。或装入托盘，以保鲜膜包装。

    3．磅秤标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (十一)辣椒

    1．以湿布擦去表皮之污泥，去腐，依颜色分级。

    2．以50克为一单位分别秤重，，

    3．以M1托盘装，排列整齐，以保鲜膜包装。

    4．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (十二)茄子

    1．将虫害、腐败的原料除去。

    2．依大小分级。

    3．粗长者以两条装一袋，细短者以3条装一袋。装入A3塑胶袋中，束口。

    4．磅秤标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

根茎类加工处理方法

(一)萝卜(菜头)

    1．将原料浸入水中，以丝瓜布洗去污泥。

    2．以刀整修叶梗，并沥干。

    3．以胶带捆扎。

    4．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    5．青萝卜可用保鲜膜直接包装后标价，陈列销售。

    (二)胡萝卜(红萝卜)

    1．将原料放入水中，以丝瓜布洗去污泥。

    2．以刀整修叶梗，并沥干。

    3．用保鲜膜将太小相同的两颗直接包装。

    4．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (三)马铃薯(洋芋)

    1．将原料放入水中，以丝瓜布洗去污泥。

    2．沥干后按颗粒大小分极。   

    3．以A5塑胶袋包装，大的两个装一袋，小的3个一袋。亦可用M2托盘来装盒。

    4．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (四)大蒜

    1．去除根及枯黄叶。

    2．以湿布擦去未洗净的污泥。

    3．以刀切去部分叶片尾部。

    4．盛产期大蒜较便宜，以250-300克的量秤重，用A3塑胶袋包装。非盛产期时，因价格较高，则以150克的量，用A4塑胶袋包装。

    5．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (五)青葱

    1．以刀切去根部，但不要切到葱白部分。

    2．留绿色茎叶约5公分长，其余可切除。

    3．以A4塑胶袋装4-5根，或以胶带捆扎茎中间部分。

    4．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (六)洋葱

    1．以手去除将脱落的外膜。

    2．按颗粒大小分级。

    3．用A5塑胶袋装填，每包重约450-500克。

    4．标价后，置于干柜上或开放式冷藏柜中销售。

    (七)韭菜    

    1．去除枯黄叶。

    2．以250-300克之量分别秤重，并使基部整齐。

    3．以A3塑胶袋套装，并束口之。

    4．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (八)竹笋

    1．用刀削去基部纤维较粗的部分及老化部分。

    2．以湿布擦去笋壳上的污泥。    

    3．体积较大的麻竹笋及较大的春笋以A2塑胶套装之。体积较小的冬笋及绿竹笋，以M5盘装，大者一支，小者三支。

    4．经标价后，置于开放式冷藏柜中销售。    

    (九)茭白笋

    1．原料带壳者，以刀直划表壳，深浅要适当，以免伤及笋白。

    2．将壳剥去，笋尖略带绿壳。

    3．以刀片切去笋头老化部分。

    4．以二根或三根之量用A3塑胶袋套装或M10托盘来包装。

    5．经标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (十)芦笋

    1．用湿布擦去污泥。

    2．依大小分级成大、中、小枝。

    3．以250-300克的量，分别秤量。

    4．用胶带捆扎茎部中间成束状，亦可直接用保鲜膜包装。

    5．标价后，置于冷藏柜中销售。

    (十一)黄豆芽

    1．以托盘装250-300克的黄豆芽，用保鲜膜包装。

    2．标价后，置于冷藏柜中销售。

    (十二)绿豆芽

    1．以托盘装240-290克的绿豆芽，再放入10克的韭菜当配料，用保鲜膜包装之。

    2．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (十三)莲藕

    1．将带土的莲藕放入水槽中浸水。

    2．以丝瓜布去除表面的泥土。

    3．沥干。

    4．以两节或一节截切。

    5．将两根长短约一致的原料用保鲜膜直接包装，或置于M7托盘中用保鲜膜包装。

    6．标价后，置开放式于冷藏柜中销售。

    (十四)姜

    1．将水洗的嫩姜沥干。   

    2．以M2托盘装上两支嫩姜，并用保鲜膜包装。

    3．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (十五)甘薯(蕃薯)

    1．以毛刷刷去泥土，或水洗后沥干。

    2．依大、中、小分级。

    3．以网袋包装已分级的原料，并束口，或以托盘装2-3颗用保鲜膜包装。

    4．标价后，置于干柜上销售。

    (十六)芋(芋头)    

    1．用刀削去头部较尖及干枯部分。

    2．去除棕毛及须根。

    3．以保鲜膜直接包装一个，小芋头则以M3托盘装约6个，再用保鲜膜包装。

    4．标价后，置于干柜上销售。

菇菌类加工处理方法

(一)香菇

    1．以毛刷刷去菌柄及伞上的泥土及腐木屑。

    2．按大、中、小分成三级。

    3．以200克为一单位，分别秤重。

    4．以6号塑胶盒装，菌柄朝下，菌伞朝上，用保鲜膜包装。

    5．标价后，置于开放式冷藏柜中销售。

    (二)洋菇

    1．去除开花、菇柄变黑者。

    2．依菌伞大小分级。

    3．以150克为一单位，分别秤重。

    4．以M3托盘装，菇柄朝下，用保鲜膜包装。

    5．标价后，置于开放式冷藏柜上销售。

    (三)金丝菇

    1．以毛刷刷去菇柄上的污物。

    2．以120-150克为一单位，分别秤重。

    3．以M5托盘装，用保鲜膜包装。

    4．标价后，置于开放式冷藏柜上销售。

    (四)草菇

    1．用刀削去菇柄中的污物部分。

    2．以150克为一单位，分别秤重。

    3．以M3托盘装之，用保鲜膜包装。

    4．标价后，置于开放式冷藏柜销售。

 水果加工处理方法

(一)香蕉

    1．采收后加工追熟。

    2．整串之香蕉，用刀切成4-6根为一小串。

    3．以刀切去每一小串的茎头。 

    4．置于托盘上，用保鲜膜包装。或用胶带捆扎中间部位。

    5．磅秤标价后，置于常温柜上销售。

    (二)木瓜    

    1．以布擦拭表皮。

    2．磅重后，将标价纸贴于果体上，也可先用胶带捆扎果实中间部位，再将标价纸贴在胶带上面。    

    3．果蒂朝下，尾端朝上，竖立于常温柜上销售。

    (三)凤梨

    1．以胶带捆扎果实中间部位。

    2．磅重后，将标价纸贴在胶带上。

    3．头朝下，尾朝上，竖立于常温柜上销售。

    (四)杨桃

    1．以M2托盘盛装二颗杨桃，用保鲜膜包装。

    2．磅重标价后，置于开放式冷藏柜上销售。

    (五)柠檬

    1．以干布擦拭表皮，使之亮洁。

    2．依颗粒大小分成二级。

    3．以M2托盘盛装4个或6个，以保鲜膜包装。

    4．磅重后，置于冷藏柜上销售。

    (六)葡萄柚

    1．以于布擦拭果皮，使之亮洁。

    2．按颗粒大小分成二级。

    3．以M5托盘盛装4个，或M2托盘装上2个，用保鲜膜包装。或用红色网袋装约1.8公斤。

    4．标价后，置于开放式冷藏柜上销售。

    (七)蕃石榴(芭乐)

    1．廿世纪芭乐

    (1)依颗粒大小分成二级。

    (2)颗粒大者以M2托盘装2个，颗粒小者以M3盘装4个，用保鲜膜包装。

    (3)磅重标价后，置于冷藏柜上销售。

    2．泰国芭乐

    直接标价于所包的白色网袋上，如没有白色画袋时，可直接用保鲜膜包装，标价后，置于开放式冷藏柜上销售。   

    (八)莲雾

    1．依色泽及大小先分级。

    2．同等级者以M11托盘盛装6个，用保鲜膜包装。

    3．磅重标价后，置于开放式冷藏柜上销售。

    (九)香瓜

     1．初产期，以干布擦拭表皮，依颗粒大小分成二个，以M11托盘盛装二个，用保鲜膜包装，磅重标价后，置于冷藏柜上销售。

    2．盛产期，以干布擦拭表皮，大陈列于常温平台上，由顾客取塑胶带装填，论斤销售。

    (十)西瓜

    1．颗粒较小西瓜。

    (1)以干布擦拭表皮。

    (2)磅重后，将标价纸贴于果皮上，置于常温平台上销售。

    2．无籽西瓜

    (1)无籽西瓜颗粒较大，以干布擦拭表皮。

    (2)用西瓜刀切成两半。

    (3)用包鲜膜包装，磅秤标价后，置于开放式冷藏柜上销售。

    3．大西瓜

    (1)用西瓜刀切成两半或4片，每一片用保鲜膜包装，磅秤标价后，置于开放式冷藏柜上销售。

    (十一)洋香瓜

    1．先用布擦拭表皮。

    2．用胶带捆扎果实中间部位。

    3．磅重后，将标价纸贴于胶带上面。

    4．熟度高者置于开放式冷藏柜上销售，熟度低者置于常温柜或平台上销售。

    (十二)枣子

    1．以布擦拭果粒。

    2．依颗粒大小分成二级。

    3．以M2托盘盛装枣子，排列整齐，蒂部朝下，尾部朝上，用保鲜膜包装。

    4．磅重标价后，置于开放式冷藏柜上销售。

    (十三)小蕃茄    

    1．以水洗去表皮的污泥。

    2．沥干。

    3．将小蕃茄盛放在托盘上，用保鲜膜包装。

    4．磅重标价后。置于开放式冷藏柜上销售。

    (十四)荔枝、龙眼   

    1．用剪刀剪去落果的枝及不良果粒。

    2．左手握枝，取600克左右的原料，使果粒*近．右手拿塑胶带捆扎握枝处。

    3．用剪刀整修，使上部的枝平齐。

    4．亦可用网袋套装已捆扎的原料。

    5．磅重标价后，置于平台或开放式冷藏柜上销售。
