生鲜卖场规划

    一、生鲜食品的卖场规划
    1．根据现有超市的发展状况，求出超市生鲜区卖场分割规划的平均标准值。

    (1)根据超市的规模大小确定生鲜食品区占超市整个营业面积中的比重。超市的规模大小直接决定了生鲜区的各种主要资源配置，如：生鲜区的功能、面积、设备、人员和投资等。

    一般情况下超市规模和生鲜食品区规模配合的参考比例见表6—1：

   表6—1    超市规模和生鲜食品区规模的参考比例表

    一个卖场的生鲜食品区的分割比例是有一定的标准的，它直接取决于居民的消费支出结构和消费习惯。因此，我们可取已开业或经营得较成功的超市的生鲜区的分割比例作为参考的标准。以一个规模在1000平方米的食品超市为例作说明，它的卖场分割的比例见表6—2。

   表6—2  超市各部门(商品大类)的面积分配
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    2．参考主要竞争对手，发挥自己特长来最终确定各种生鲜食品的卖场分割面积。

    主要竞争对手是指在同一商圈或企业商圈重叠较多，在未来的经营中，有可能构成较大竞争的超市。我们在进行卖场配置前，必须对主要的竞争对手进行深入细致的调查研究，摸清情况，找准定位，以求主动。例如：A店是竞争店，它有100米的冷藏冷冻展示柜，其中蔬果20米、水产15米、畜产15米、日配品50米。接着我们就要考虑自己的卖场情况：如果我们的卖场比A店大，当然就可以扩充上述设备，陈列更多的商品来吸引顾客；如果我们的面积较小，则应先考虑可否缩小其他干货的比例，以增加生鲜食品的陈列面积。如果不能缩小干货的比例，则要对生鲜食品进行重点配置，如果我们自己有农场，可以在果菜类方面发挥特色，在保证其他主要生鲜品品种的配置，以满足消费者“一站式”购物的条件下，可以增加果菜的配置面积，适当缩小其他产品的陈列面积。

    各部门(商品大类)的面积分配做好后，应再依中分类的商品结构比例，进行中分类商品的分配，最后再细分至各单品，这样就完成了陈列面积的配置工作。

    3．确定商品的具体陈列位置

    有了陈列面积的配置后，接下来，我们就要考虑各类生鲜食品陈列的具体位置。

    (1)确定整体生鲜区位置。在大型超市中(仓储式超市和大型综合超市)，食品区和非食品区分开，大约各占一半的卖场面积。如果采用多层结构的建筑物，一般食品区与非食品区各占一层，从入口处进入商场先到非食品区，然后再到食品区。生鲜食品区布局在主通道的末端，以保证生鲜食品与收银区有最短的距离，并且用购买频率很高的生鲜食品来吸引消费者走完整个售货区。生鲜食品加工区一般要靠墙设立。  

    在标准生鲜食品中，生鲜区占的面积比重较大，一般它与冷冻食品、干杂食品(非饮料部分)合在一起，大约要占整个卖场的一半面积，它集中陈列在商品的卖场一边，而其他商品主要是指日用工业品、酒水饮料、缸装、包装食品陈列在卖场的另一半。

    (2)确定生鲜区各类别商品的具体位置。首先要考虑到消费者的购物顺序。据调查，通常消费者到市场购物的顺序是这样的：果菜→酱渍菜→肉类—)鱼类→冷冻食品类→调味品→糖果饼干、饮料、速食品→面包→日用品。

    第二要考虑商品的特性。根据美国农务部的调查报告，新鲜蔬菜、水果如摆在进口处，则其营业额都较高。这是因为新鲜蔬果是消费者每日必购的物品，摆在门口较容易吸引客人；并且果菜的颜色鲜艳，可以加深客人的印象，较能表现季节感；同时，水果的大量陈列，可以给消费者商品丰富的感觉。所以，绝大多数的中小型超级市场都将果菜类摆在入口处。

    日配品中，牛奶与果汁由于购买频率高，销售单价又高，且已成为现代人生活的必需品，故多数的超市逐渐将其往动线的前端移动。而在日本，水产品通常陈列在畜产品之前，这主要是因为消费习惯的不同。

    现将某一小型超市卖场配置图列在下面，供大家参考。
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    二、生鲜食品陈列设计
    1．生鲜食品陈列的要求

    (1)新鲜感。保持生鲜食品陈列中的新鲜感，这是事关生鲜食品销售成败的一个关键。它包括三个方面内容：一是品质新鲜度的表现。要通过对各种商品的有效搭配，不同颜色果蔬之间的搭配，以及卖场灯光、装饰物等的烘托，有效地将生鲜食品的鲜度表现出来。二是品质新鲜度的维持。陈列中要通过各种设备和手段，来维持生鲜食品的自然鲜度，如用冷藏柜陈列肉类，用保温柜陈列熟食，而对常温下保存的果蔬则要适当撒一些水以免蒸发。对新鲜度变质的商品要及时从货架上剔除。三是陈列创新的新鲜感。要经常对陈列方式进行适当的调整，使顾客对卖场一直保持新鲜感，以刺激购买。

    (2)量感。陈列柜、网柜、平台上要放满生鲜食品，要根据销售进度不断地补货，以避免缺货或陈列量太少而给顾客留下是卖剩下来的商品的感觉而影响销售。阵列区丰富有序，是提高生鲜食品销量的一个重要方法。

    (3)卫生感。整个陈列区包括商品本身要给顾客卫生安全的感觉，这样顾客才容易接受，同时也使生鲜食品不容易因受到细菌的感染而变质。卫生工作包括陈列设备和工作台、陈列器具和包装物、地面、墙面以及商品整洁卫生。

    (4)先进先出法。先陈列的商品，在补货时，要把它排到外面或上层，便于先陈列的商品先销售，以减少商品损耗，这点对保质期很短的生鲜食品显得尤为重要。

    2．陈列的基本方式

    (1)常规陈列。经过商品配置与陈列图确定之后，陈列的位置和形式要相对固定，一般不做经常性调整，通过日常性陈列状态，来表现整齐规范的形象这就是常规陈列。常规陈列是整体陈列的主体。与日用品的陈列主要采用货架陈列的方式不同，生鲜食品陈列主要采用陈列柜、陈列台，生鲜食品的主要常规陈列形态有：冷藏柜陈列、柜台陈列、堆头陈列、挂架式陈列、网框陈列等。

    (2)变化陈列。为了维持超市陈列的新鲜感，有主题地开展促销活动，活跃常规陈列的气氛，对局部常规陈列方法进行调整，就形成了不同的变化陈列，陈列方式主要有：

    大量陈列：常用于销售量很大、季节性强的农产品，如水果、蔬菜等，如几十、上百箱苹果、橙子的堆头集中陈列，通过大量陈列，突出新鲜和量感，目的是在短时间内将某个品种或品类的销量抬到上限。堆头陈列的两大忌：一是一个堆头若干品种使用；二是长时间不变。

    原位变化陈列：以常规陈列为基础，陈列位置不做大的变动，根据客流、季节和促销活动作特别陈列，适当增加陈列排面和数量。它的时间也不长，因为有些保温、冷藏食品存在条件限制。它主要是原位变化陈列量配合POP起到特别陈列作用。是在卖场中促销陈列位有限，许多商品不能起用堆头陈列时的一个重要补充。

特色陈列：特色商品是指能反映超市特点的商品的陈列方式。如上海农工商超市中标有出生日期的鸡蛋，有些城市中好卖的肉馅、豆制品，有些超市中的蛋糕等，对这些特色商品的陈列要求位置稳定，货位丰满，装饰鲜明，容易被顾客捕捉到。
PAGE  
Page 1 of 4

