联华生鲜加工配送中心建设案例！

一.生鲜加工配送中心的定位

位置：处于整个生鲜供应链的后端

规模：经营规模比大物流中心小的多

类型：多品种、小批量、频率高（小型超市连锁每天配送一次；国外有些生鲜易腐商品配送3次/天）、响应时间要求短；部分制成品属于批量定制加工的采购——仓储——加工——配送——销售一体化操作形式，专业性比较强的配送系统；

功能：比较复杂（一般配送功能和特殊功能）、属于灵活的、柔性化的加工配送中心

服务半径：生鲜加工配送中心的服务半径有限，原因如下：

A、保温问题

采用专用车辆的保温配送：服务半径较大（冷藏、冷冻食品）

预冷常温车辆配送：服务半径较大（干菜类商品）

常温车辆配送：服务半径较大（常温商品）

B、加工制作周期问题：

多数订货周期为24小时（响应时间）

工作包括：备料、加工、制作、包装处理、保温配送等；制成品类商品有难度（浸泡时间、烧腊、卤水）等

二.业态和规模的问题

连锁超市的业态和经营规模影响着超市生鲜区的经营规模和经营形式，而面向连锁超市生鲜区的生鲜加工配送中心需要依据本连锁超市的具体情况和条件来考虑自身的建设规划。

一般来讲，生鲜加工配送中心建设的前提条件是连锁超市及其生鲜区的规模化经营，无论大卖场的单店经营规模，还是小型超市的连锁规模，没有生鲜经营规模，加工配送中心也就没有存在的必要了。

三.综合规划和分步实施问题

在生鲜加工配送中心的建设规划中，要根据生鲜区整体销售预测和企业后续发展来确定加工配送的规模定位和设备配置，也可以在综合规划的前提下，考虑分步投资建设。

生鲜加工配送中心根据生鲜商品不同分为以下层次：

　　

1）常温配送：所有具备常温配送条件的生鲜产品

　　

2）保鲜转配：如部分半成品由于保鲜要求较高，需要快速配送，所以这类商品配送过程中一般不存在储存程序，在收货之后紧接着就是分拣和配货等工序。

　　

3）生鲜加工：对初级产品进行初级加工，制成品加工和前道工序加工，其中存在原料、半成品和成品的储存工序。

四.产品加工方式灵活转换问题

生鲜加工配送中心的加工部分功能从某种意义上说，并不符合专业化分工的要求，但是目前的生鲜加工合作的环境并不是一个良好的环境，在生鲜制成品采购时，生产的批量和标准化直接影响产品的成本核算及品质，供应商配送的生鲜制成品往往在采购谈判过程中无以为凭，生产成本和利润空间是一个模糊概念。

为了降低成本和加工标准化，由生鲜加工配送中心加工是一个阶段性的功能，当部分产品转为自制，产品加工的成本管理和成本核算是透明的问题，在产品更新转换时，自制产品也可以再转为由供应商加工的定牌产品，此时的采购谈判所订出的价格和质量标准就是确定的了。

这样品种的收拢和外包之后，可以使不稳定的供应商关系转为稳定的供需关系。

五.自有品牌产品加工问题

　　

生鲜产品除非加工技术特殊，采购渠道特殊，一般生鲜制成品的可仿制和复制性比较大，但由于加工配送中的容易进行定牌包装，如：红富士苹果、新疆香梨等。要把产品开发、产品特色和自有品牌结合起来。

　　

初级农产品商品化和自有品牌包装工作最终会集中到三个关键点：如绿色或者有机食品标准；内在质量和产品保鲜期；产地或经营者品牌标志。

六.电脑管理软件的开发

　　

生鲜加工配送中心的管理，会对管理软件提出三个方面的要求一个是响应速度。

一般是要在24小时内完成一个配送作业，每天配送一次，有些小型连锁店铺由于存货空间不足，或者出于保鲜销售的考虑，每天两次甚至三次的配送情况都可能出现，时间性强，这样实际上对信息传输、汇集、反馈、分析、成本核算等的信息处理要求相对较高；

二是商品核算问题，通过毛利目标确定、产品成本核算、单品管理和盘点管理等几个部分来管理，如何使这种比较特殊的商品核算方式程序化。

第三是在销售中各种影响因素的详细记录方式。

七.生鲜配送中心的品种结构

品种选择标准：量大、特殊存储条件、需要初级加工

　　

经营条件：支柱性的商品大类、储存加工能力、产品开发能力、配送能力

　　

品种经营：（不都是自制加工的产品）

面点类：急冻面团、半成品、成品、中式面点（饺子馅和皮）

　　

肉类制品：排酸肉（低温肉）、包装肉类、半成品调味菜

　　

海鲜类：冰鲜、冻鲜海产

　　

熟食类：凉拌菜、烧卤制品

八.生鲜加工配送中心的投入产出分析

　　

这个问题实际上是决策层的投资决策问题，生鲜经营涉及各类设备投入约占整个超市投入的1/3左右，也会涉及生鲜加工配送中心的投入，看起来规模化生鲜经营是与初期的高投入和高产出相关的，但它可以保证产品的高品质和规模化经营，令远期高标准低成本运作提供了保证，这是一本帐。

　　

国内生鲜经营决策者在投资前由于不了解水有多深，投资时或者是过度谨慎，或者是盲目乐观，一旦受阻，就转而采取过渡性方式，例如分片租赁经营和供应商配送等方法，前期的投入资金是省了，但殊不知所选择的经营方式对超市生鲜经营者的管理要求更高，专业协调能力更强，否则实际是将经营主导权交给了供应商，在很大程度上分别受制于多个生鲜供应商。

　　

因此产生的生鲜经营低水平运作状态随处可见，但有谁考虑过因生鲜区做不起来而形成的的长期成本支出的积累，低回报率和负回报率的后果，以及低水平徘徊对超市其它部门销售的影响和机会损失，这方面的支出应该是决策者的第二本帐。

　　

在超市投资决策时要很好地考虑这两本帐，以及投资规模定位和投资步骤。

案例：联华生鲜加工配送中心

　　

建筑规模：

按照区域管理模式，新建地下一层，地上四层，合计建筑面积1.4万平方米；它与6000平方米老车间和1.5万平方米的原七层冷冻库楼相连，共计3.5万平方米，形成包括加工、仓储和配送的生产区。新建1500平方米三层办公楼，与原1100平方米的原综合楼相连成为办公区。新建近2000平方米，与原1000多平方米车间相连成为职工生活区，包括食堂、浴室和职工培训场地。

整体构思：五性

　　

综合性：集中体现生产性物流、冷冻性物流和通过性物流的综合性；

　　

专业性：生产上的标准化、规格华和配方化的专业性；

　　

科学性：工艺流程上符合国际先进标准的科学性；

　　

拓展性：面向社会承接各种订单、定牌生产，满足社会各类消费需求的的拓展性；

　　

先进性：整个生产流程自动化程度高、设备先进。

　　

加工配送中心定位：产品加工配送、新产品研究与开发、社会批发、客户服务、专业管理与培训

　　

加工生产布局：新建加工车间分布于四层楼

　　

一层蔬菜加工区：引进了蔬菜清洗机、切丁机、切片机、切丝机、去皮机，加工速度快且外观好；分别于1-4层引进了充氮式包装机和保鲜包装机，它可以实现自动称重、分拣、贴标、检测微小金属，加工速度快、保鲜性能好，色泽鲜艳便于延长保持时间；

　　

二层肉类加工区：使用切片、切丝、切丁、切大排机，去皮去精膜机和肉糜流水线，它可以自动分盆、加工快、切割整齐、提升产品档次；

　　

三层汉堡加工区：使用普通汉堡流水线和夹心汉堡流水线，主要是为了消化肉副产品的大量辅产品，加工快，产品新颖；

　　

四层熟食加工区：使用西式熟食灌肠机和去肠衣机，它加工快、外形美观、质量可靠，年生产能力可达2万吨，其中肉制品1.5万吨，生鲜盆菜和调理半成品3000吨，西式熟食制品2000吨。

　　

品种结构：分为15大类，约1200种生鲜品，首期投产305种。

　　

市场规划：一期社会批发占20%，自有连锁店占80%；二期社会批发占40%，自有连锁店占60%。
