对超市来说，生鲜成则万事顺。

到目前阶段，生鲜已经进入第二竞争阶段。第一阶段是源头采购及市场价格的初级竞争，以生为主；第二阶段讲求渠道价值，以熟为主；很快，生鲜将进入第三阶段，结合渠道、技术，以质为王，那些真正能在渠道、标准化、高品质方面形成巨大产品释放能力的公司将取得巨大成功，所有生鲜商品将进入包装化及全熟时代，高质感、免清洗、定量化、品牌化会唱主角，生鲜加工中心将大行其道。

工业标准化将是生鲜未来的方向。

通过资本投入实现全价值链高效运作
生鲜难做很多时候是因为需要投入，早期的差异在于大超可以在冰柜、冻库等方面形成与小超市的差别；中期是渠道、生鲜加工中心的差异；后期可能是自动化设备及人才的差异，由此产生的是决然不同的商品输出表现。所谓全价值链高效，就是要从“源头生产→收割→中间运输→中转→终端”保持任何生产、存储、分拨、转运、质控动作高效，比对一下自己的生鲜经营，是否做到？怎样做到？

事实上许多超市生鲜经营的问题突出表现在下列方面（以蔬菜举例）：

1.基地种植：种子买来、产品生长靠天（无高超质控标准及生产技术）、收割靠人、缺乏收割标准及保险标准，要不就是原始状态带土带泥，要不就是清洗后变化大……

2.市场收购：量大无法控制质量稳定性，无法进行初级分拣，转运过程长时效低，损耗大，到终端好的表现维持时间短。

3.零星自采：质量等级难以管控。

生鲜的质量稳定确实很难，所以要有自己的全供应链、全价值链管理，没有投入永远没有未来。其中的资本投入，可以包括：

1.通过自建、合股、技术输出、订单农业等方式的渠道控制；

2.与农技部门或公司的专业合作（种植、保温、分拣技术）；

3.冷库及低温分拣区建设；

4.初级加工间；

5.标准化的盛装器具；

6.清洗及包装设备；

7.低温配送车；

8.从前端到门店终端的轨道无缝对接；

9. 全流程信息系统。

这是实打实花钱的项目，企业应当有投入的魄力，也需要进行投资测算。这方面，永辉值得借鉴。永辉在很多工具及生鲜技术上的投入，体现了独特的生鲜经营认知。
通过现代技术及管理体系实现品质经营
对生鲜来说，现代管理技术及现代管理体系，更多探讨的是生鲜加工中心，企业需要围绕门店分布的具体区域及发展策略，决定是否建设生鲜加工中心及加工中心的大小。但对绝大多数的生鲜加工中心来说，建设小型生鲜加工中心更适合，一是是生鲜的时效要求需要加工贴近门店现场，贴近源头，保障配送补货及时性；二从加工量上讲，小型加工中心可能更加适合区域店群，即不浪费又具有一定的产能延伸；三是船小好调头，有利于成本控制；至于投入设备，可以依照门店规模进行合适的规划，各小型加工中心的配送重点可以进行差异化安排，以降低综合运作成本。
现代管理体系，要求生鲜加工中心能够以工业化运作标准，实施现代企业管理制度。

通过激励机制实现人才蓄养和使用
特别针对熟的环节，这将是中国超市无法逃避的一道坎。必须依靠人进行跨越，生鲜加工中心可能起到辅助作用。一般超市经营中，总是最差的人去做生鲜，不好的人罚去生鲜，生鲜很多时候成了脏乱差、苦累烦的岗位代名词，很少有人将之变成很值得重视的岗位，源头之水不活，技术积累必然差。超市需要将生鲜各个门类变成专业店式的运作和激励管理方式，才有更大的活力，并且相比街边专卖店，超市还有人流及品类聚合的优势，使用大而统的管理方式，必然拼不过专卖店，说白了，这是是机制的问题。
关于生鲜技术人员和技术人员管理，一直是经营中很大的问题。稀缺，很容易缺乏管理。最好的方式，是技术管理和技术经营的合理互动，一要让技术管理形成简单标准，二要让技术经营成为快乐的工作。比如肉品，有相当多的生鲜管理人员到肉品排面看不出问题，更谈不上管理，超市要有简单的标准要求，排面、品项、时点、目测等有直接的标准，使从生鲜经理、店长到督导人员能够一眼看出肉品的问题；同时让刀手乐于通过分割获得更多的收益，建立分割毛利激励体系。熟食、面点和水产都应有各自的内容。
很多时候，很多企业，就这样一帮子人，就这样的市场状况，感觉很难突破，感觉很多创新，时间长了，渐渐麻痹。外聘找不到合适的，对内部人又不太满意，做又做的不好，到后来安慰自己只能这样了。超市靠人，未来的工资增长将把超市经营的利润稀释的越发严重，工业化、现代管理、技术管理是大势所趋，不变，不做，慢慢等死，因此，看到远处的方向，坚定行动的决心才是最重要的，话是这么说，行动也应该是这么改变。我们相信，只有那些行动派，才能逐渐走向卓越。（上佳）

