一、生鲜区的经营模式
　

在生鲜区的设计中，超市的生鲜经营方式对规划投资和各生鲜部门的安排有着很大影响，特别是生鲜加工区设计。一般来讲生鲜经营有三种形式：

1．无加工生鲜经营：初级或者最高级的经营形式
经营方式——生鲜商品全部由供应商配送供货，少量现场加工也由供应商人员以租赁方式，布局规划以标准区位档口为主。

优点：场地节约、品质监控、投资少、无物业限制、人员配置少；如果是在生鲜供应链的生鲜经营联合体方式下运作，符合专业化分工要求，设计组合管理得好将是一种十分成功的经营模式。

缺点：在初级经营水平上，由于商品组合控制能力较弱，会导致生鲜商品品类不全；现场缺少气氛和活力；价格空间和毛利有限；整体经营力很弱，通常也是不成功的现场加工的生鲜经营方式的归宿！

　　

关键：生鲜经营整体规划和运作能力。

2．现场加工经营：单店式大型综合超市
经营方式—大型单店中有相当部分生鲜制成品现场加工制作，加工区面积相对较大。

优点：生鲜区气氛较好；经营毛利高和品种变化较多，具有较大的整体经营运作空间。

缺点：占地较大；投资量增加；物业消防限制；自营生鲜管理难度和复杂性大幅增加。

关键：完善的生鲜经营管理体系建设。

3．生鲜加工配送中心：标准食品超市和增强性食品超市，以及初级经营方式适用
经营方式—连锁超市自建生鲜加工配送中心，生鲜品在加工场加工，再配送到各超市，加工区相对较节省。

优点：投资合理、资源共享和有效利用、品质监控、无物业限制、对外配送。

缺点：保鲜运输技术；连锁超市规模；运作管理系统复杂。

关键：要留住香味，营造现场气氛；注意加工中心和现场加工的功能分配度；管理系统。

生鲜区的经营模式、项目和手法定位，需要以当地的消费环境为依据；确定方向和方案，经营项目和手法定位之后，投资量和设备配置等也随之确定，项目的框架基本形成；这样一个经营决策的过程，最终影响到加工区的布局。

二、生鲜区布局的基本影响因素
1．超市规模定位
超市的业态选择和规模定位直接影响其中生鲜区的定位规模，包括：功能、面积、设备、人员和投资，下面不同业态规模之下生鲜区对比情况。

超市类型经营面积生鲜区的面积比重
标准食品超市 1000-1500平方米30% - 40%
大型综合超市 3000-5000平方米25%左右
超大型综合超市 8000平方米以上20%左右
附注说明：1、生鲜区的面积包括生鲜加工区和销售区的面积。
2、超大型超市生鲜区的面积多在2500 - 3000平方米左右
三、生鲜区各部门的商品特点和关联关系
1．肉类部：肉类产品属于顾客购买目的性非常强的商品类别，大陆顾客进店买肉和肉类制品的所占比例最大，销售也呈与日俱增之势。所以在生鲜区布局设计中，多有以下几种考虑：

（1）沿墙设置，以便安排肉类加工间；

（2）被用于最佳的磁石商品，调动顾客在卖场内的行走；

（3）现场切卖的销售效果要优于包装销售，当销售高峰时包装销售是重要的补充形式。

2．水产品部：不同地区水产品的消费购买程度不同，因此

（1）大卖场中多置于生鲜区的中央，与半成品熟食和各种干鲜海产集合销售；

（2）生鲜超市中则沿墙安排，本着生熟分开的原则，安排与肉类部和蔬果部相邻位置。

3．蔬果部：新鲜蔬果是大多数家庭主妇食品采购预算中的重要项目，几乎70%以上是来自计划性购买。由于商品季节性很强，色彩鲜艳，也是在色彩感官上很能抓住顾客的生鲜部门，并且与肉类产品存在比较强的联带购买关系，所以有几种位置安排考虑：

（1）作为磁石商品考虑，调动顾客在卖场内的行走；

（2）安排在超市生鲜区或者超市的入口位置，吸引顾客进店；

（3）与肉类部相邻，鼓励关联性购买。

4．面包房：面包房是与熟食部并列的超市生鲜区大型加工制作部门，用工、占地、原料储备都很大。由于烘烤气味诱人，是很好的气氛渲染和营造手段，并与日配品中奶制品和即食的熟食制品存在关联性购买关系，所以有几种位置安排考虑：

（1）作为第一磁石商品考虑，安排在超市生鲜区或者超市的入口位置，吸引顾客进店；

（2）与日配商品部相邻，鼓励联带购买。

5．熟食部：熟食产品的现场加工项目也是很诱人的卖点，与面包房可分可合，一般是肉类部与其他部门相连的过渡布局环节。

（1）与面包房分开则卖点分开，在生鲜区内合理分布，调动客流；

（2）与面包房合则本着生熟分开区域分布原则，相邻安排位置；

（3）加工自制熟食与标准风味熟食档相结合。

6．日配部：日配商品的购买频率很高，其中奶制品尤其成为“必需性商品”，并与主食厨房和面包房的产品有很强的联带购买关系，所以有几种位置安排考虑：

（1）出于购买频率和保鲜原因，安排在超市生鲜区或者超市的出口位置；

（2）与主食厨房、面包房和冷冻食品部等相邻，鼓励联带购买。

7．冷冻食品部：冷冻食品既可替代鲜品，又容易化冻，所以其位置可有如下选择：

（1）出于保鲜原因，安排在超市生鲜区或者超市的出口位置；

（2）与蔬果部、肉类部和日配部等相邻，鼓励联带购买。

四、生鲜区布局设计的基本原则
1．加工区的工效原则
根据预计的生产规模和产量，按照生鲜区原料储存、生产加工、陈列销售的工作流程以及设备配置和设备大小，合理安排各工作点（工作面、工作区域）的位置、面积和相互连接，并有足够的生产工作空间。要符合以下要点：

（1）符合生产工序流程

例如：面包房的生产流程：搅拌—成型—醒发—发酵烘烤—包装主要生产设备和工作点布局，各种辅助设备（如冻柜）的布局。

（

2）合理设计工作动线：要求工作动线（距离）最短，保留合理的回旋余地。

（3）原材料分类存储：后仓和加工现场分量存储。

（4）有效利用空间：加工区不仅是平面，同时也是立体的空间，注意墙面货架的使用。

（5）中西式生鲜产品生产流程的差异，布局设计也有所不同，如熟食。

2．卫生原则
卫生动线：工作人员→更衣→洗手→上岗

原材料→粗加工→制作

各种器具→清洗→存放

卫生设施的配置：清洗区、清洁设备、上下排水、杀虫设备

设备要求：表面光滑不透水、设备和工作台可移动性

3．安全原则
设施要求：地面平整防滑，例如—炸炉旁滑倒。

暂存区：高热产品冷却区，如：出炉面包。

加工间安全动线：高危险工作点安全空间。

加工区的电器安全。

五、生鲜区布局设计的要点
1．面积分配
一般超市前区和后区面积比例：8：2

各业态超市和生鲜区面积比例：

生鲜区加工区和陈列区面积比例：1 至 2：1

注：熟食、面包、鲜肉等部门加工区的比例较大。

2．生鲜区各部门位置规划
（1）、靠墙位置：加工区安排的需要；

（2）、靠近入口处：在生鲜超市等中小型连锁超市应用较多，以利吸引顾客进店；

（3）、超市的深处：集客需要、引导顾客走过整个大型综合超市，提高超市深处死角商业价值；

（4）、靠近收银台：便于生鲜品保鲜和顾客即拿即买，达到防损控制和方便顾客的双重目的。

3．前后区明确区分：商品空间、员工空间、顾客空间三度空间与通道之间的组合。生产过程能不能看，标准是可不可以看，如果将加工间杂乱、不卫生的生产过程展示出来，效果可能会适得其反。我想不是所有的制作环节都有必要展示。

通道设计：物料供应通道（收货→部门）

后区通道（原料仓→加工间）

补货通道（产品从加工间→销售区）

4．陈列区的商品配置
这部分工作一般是由采购部进行前期的商品结构设计，安排产品在陈列区的陈列位置和陈列面大小。（龙商网零售研究中心）

