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大红门：整合工厂升级管理模式

大红门食品加码社区商业

聚焦·行业热点 探索·公司新闻

标准化助推
肉类食品行业发展

在核心商圈租金上涨、店铺利润增速放缓的今天，越来越多的商家将目光瞄准了另一个领
域———社区商业。业内人士介绍，在欧美发达国家，社区商业早已成为居民综合消费的载体，在
北京，有数据显示，人均商业面积仅为0.7平方米，北京社区商业蕴藏着巨大的市场空间。

解读
商业模式

肉类食品如今已是百姓餐桌上的必需品，其安全问题关系到百姓的身体
健康和生活品质，作为北京市场重要的猪肉食品供应源———北京二商大红门
肉类食品公司（以下简称“二商大红门”）的作用举足轻重。在国内屡次发生肉
类食品安全问题的背景下，二商大红门更加注重企业的监管以及内部管理的
变革创新，以此赢得消费者的青睐。

北京社区商业潜力正逐渐被老牌食
品品牌商家发掘。北京商报记者近日了解
到，北京传统品牌义利正在加紧布局北京
社区， 据一轻食品集团公司党委书记、义
利连锁公司总经理马春英透露， 未来三
年，义利有望在京城布局300家连锁店，全
面覆盖北京郊区县。目前，义利已在京开
设了45家直营店。

据了解， 在当下一类商圈的租金不
断上涨的背景下， 越来越多的商家将目
光瞄准社区商业。据业内人士介绍，在欧
美发达国家， 社区商业约占社会商业支
出总额的60%， 人均商业面积达1.5-1.8
平方米。早在多年前的上海，消费者每花
掉3元，就有1元给了社区商业；北京人均
商业面积仅为0.7平方米，社区商业市场
潜力巨大。

正是着眼于巨大的市场潜力，北京二
商大红门肉类食品有限公司开始布局社
区零售。该公司总经理冯豪义向北京商报
记者透露，除已有的超市店中店外，大红
门下半年将集中开拓社区店渠道， 启动
“社区服务圈”建设。

据了解，北京二商大红门肉类食品有
限公司是北京二商旗下集生猪屠宰、冷鲜
肉加工、熟肉制品生产、冷冻冷藏、物流配
送和连锁销售为一体的大型国有肉类联
合加工企业。

“接下来会集中将社区店这个事情做
起来， 预计在通州和朝阳开5家社区店。”
冯豪义表示，在社区店的运营模式推广成
功后会加速开店，但现阶段还是要“把握
节奏”。据冯豪义介绍，大红门已经在超市

开设了48家店中店，社区店之前探索性地
开设了七八家。“社区店的价格会比超市
店便宜5%-8%，品类上也更齐全，促销力
度更大。”

事实上，在连锁店发展的带动下，逐
步增加产品类别和企业生产规模， 进而
扩大市场规模， 这是老字号激发活力的
常规路径。 业内人士分析， 食品进入商
超，一般情况下需要进场费 、条码费 、活
动费、新品费等多种费用，加起来动辄数
十万元，与之相比，社区连锁店的优势不
言而喻。

据了解，北京老食品品牌成功布局社
区早已有成功先例。北京稻香村1984年复
业后，除了不放弃商超市场还开启了直营
店模式，2003年9月，京城老字号稻香村的
第一家社区店在北京著名的海运仓危改
小区正式开业，至今已有百余家店，年销
售额超过50亿元。

不过，有业内专家表示，布局社区连
锁优势明显， 但同时对品牌的要求也更
高，单独开店需要更全面的产品线和供应
链支撑。 北京商报记者 李铎 孙麒翔

今年10月中旬， 二商大红门
将华北四家工厂进行整合（北京二
商大红门肉类食品有限公司通州
厂、 北京市第五肉类联合加工厂、
怀柔区肉类联合加工厂、河北安平
大红门食品有限公司），成立了白
条经营事业部和鲜冻品事业部，
将过去企业各自为政的经营管理
模式转变成 “独立生产、 统一经
营”的管理模式，并将所有“白条”
销售人员、 鲜冻品销售人员全部
整合到大红门公司通州公司，实
行统一的销售管理。

据了解，新成立的白条经营
事业部一方面将产品结构细化，
由过去的七个级别细化为目前
的十七个级别。原有级别都增加
了“选”级，“选”级白条主要针对
终端渠道进行销售。通过级别细
分，有效提升“大红门”品牌的溢
价能力 。另一方面 ，该部门还将
调整订单制度，由过去当天接订
单、当天生产、当天发货、客户当
天打款的模式，改变为24小时订
单制， 要求客户前一天下午5时
前订货 ，把级别结构 、各级别数
量 、价格进行确定 ，第二天不再
改变，以此杜绝订单与实际出品
率不对接等现象。

此外， 另一新成立的鲜冻品

事业部更注重健全鲜品经营考核
制度，采取部门经理负责制，确定
“白条转分割”定价体系，从分割
毛利、鲜销率、车间管理入手，执
行当天考核， 业绩与个人收入完
全挂钩，强化部门经理经营意识。
建立入库冻品价格统一制度，保
证冻品库值合理、良性运转。

在“白条转价”统一、冻品入
库价格统一的基础上，提升鲜冻
品日常经营管理水平，靠制度引
导鲜冻品经营向市场要利润 ；
各工厂冻品销售统一指导价格，
完善价格审批制度，实现六家分
厂冻品销售整体运作，形成规模
效应 ，提升市场竞争力 ，增强盈
利能力。

通过一系列管理上的变革和

创新， 二商大红门过往存在的问
题得到了切实解决。 这一改变对
企业快速发展、 实现企业目标起
到强大的推动作用。

为了让京城百姓吃上“放心
肉”，公司在河北、内蒙古等地建
立自己的生猪养殖基地，并与近
百家全国生猪基地签订购销协
议。公司专业人员全程24小时对
生猪进行检疫检验， 拒绝病猪、
注水猪进厂。

据了解， 二商大红门从生猪
进厂到出厂要经过18道检测检疫
关， 且从出厂到零售终端的运输
过程都要保证0-4摄氏度的冷链
运输， 可在各环节确保肉制品质
量安全，避免食品安全隐患。

北京商报综合报道

为推动肉类食品行业的健康可持续发展，“标准国际化”
为解决行业标准短板提供了新思路。健全和完善肉类食品标
准体系是推动我国肉类食品行业健康可持续发展的必要保
证，更是我国肉类食品产业跻身世界前列的必经之路。

我国肉类食品消费增长迅速。中国肉类协会的相关数据
显示，近20年内，我国人均肉类消费量从每年35公斤上升到60
多公斤，其中猪肉消费总量是世界平均消费量的2.5倍。 联合
国粮农组织与经合组织的相关数据显示， 接下来的十年内，
我国有望超过欧盟，成为人均猪肉消费第一的区域。

随着肉类消费量的快速增长，我国肉类工业科技得到逐
步提高，包括屠宰加工技术、肉类加工技术和肉类质量安全控
制与溯源技术都有较大幅度的提升。肉类质量安全控制与溯
源技术的提高，为我国肉类食品安全提供了保障，也成为了
影响我国食品工业国际竞争力的关键因素。

如今我国依然将肉类食品安全作为研究重点，在保鲜技
术、检测技术和可追溯系统方面取得了大量科技成果，如通
过建立“源头到餐桌”的食品供应链信息追溯体系，可实现对
肉食品各环节全程有效的监管。

事实上， 上世纪90年代至今是我国肉食品迎来新发展的
时期，随着肉类行业管理体制的演变进入新阶段，我国肉类科
技与标准化工作面临着新的挑战。包括在生产上、疫情防治和
跨区域传播风险极高；在成本上，环境治理、储存和运输成本
居高不下；在消费上，对于肉制品的新鲜度要求较高，地域性
消费习惯和个性化、多元化需求差异明显。业内人士分析，上
述问题能否妥善解决，成为我国肉类行业今后能否健康发展
的关键。 北京商报综合报道


