


統一超商管理上的控制
新速食時代來臨，「家裡有剪刀就好，不必買菜刀。」 這是統一超商總經理徐重仁的名言，他這樣說，可不是在開玩笑。 去年光是關東煮和御飯團，就為統一超商創造新台幣六億七千多萬元的營業額。

外食市場雖然潛力無窮，統一超商商品採購經理王炳蘊認為，這些鮮食食品毛利其實不高， 報廢率卻很高，是一種政策性商品。例如御飯團門市報廢率近10%。即食類食品就像嬌貴的花朵， 需要特別培育、照顧，製造、配送及販賣的技術都比一般商品更加困難。

由於砸不起招牌，在挑選上游製造商部份，通路業者都不敢掉以輕心，嚴格為衛生安全把關， 做好前饋控制，在轉換程序前， 確保各項投入資源的數量或品質，能完全合乎要求。

媽媽塔食品是台灣第一家拿到GMP及CNS認證的餐盒業者， 因此統一超商找上媽媽塔，一同研發18℃三角飯團商品。現在統一超商每個月賣出三百多萬個御飯團， 御飯團也成了年度營業額最高的明星商品，而媽媽塔剛研發出御飯團時，統一超商撥了50家門市測試市場反應， 一測就測了一年半。 

即食食品中，特別是18℃與4℃產品，更得要恆溫配送。在低溫物流中心，每一輛入倉車都必須檢驗溫度， 發現不合就當場退貨，供應商將因此無法準時出貨，導致違約，所以廠商莫不兢兢業業。好不容易經過製造、 配送的過程，到了門市更得小心照顧。因為這類食品多為開架式陳列，除了一貫堅持的18℃環境之外， 「賣相」很重要。

例如統一超商正積極研發的18℃便當，王炳蘊每次參加商品評議會時， 第一個動作就是把便當拿起來「搖一搖」，看看菜是不是還能保持在飯上，測試產品的「耐搖度」。 「我們希望讓產品在運送及販賣過程中的變因減至最小。」王炳蘊說。

此外，有些即食食品到店後必須再次加工，如包子、關東煮等，而且超過一段時間就得更換丟棄；而擺放的時機也很重要，必須在人潮湧進之前將貨架擺滿。凡此種種，都牽涉到門市人員的訓練管理。

這便是實行同步控制，是持續的改善活動，是現場控制，在從事生產活動之同時，不斷確定所有程序能達到所要的目標。

在回饋控制方面，統一藉由門市產品報廢率﹑營業額等數字， 在完成一系列活動後，檢查目標是否達成，利用某種績效的結果，來判定目標的達成。如此， 透過在投入﹑轉換或是產出流程中的各種控制， 統一能夠確定組織是否按著計畫與規定，不斷做出衡量與修正，促使其管理活動完成目標。
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