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烘焙店出炉陈列效期管理手册

烘焙甜品店现烤出炉陈列与效期管理标准手册

适用对象：烘焙甜品店店长、烘焙师、前厅陈列与销售人员

按出炉批次安排陈列、补位和折扣，用效期标签和批次表把报废率压下去，同时保持橱窗

一直是满的。

作品名称 烘焙店出炉陈列效期管理手册

商品全名 烘焙甜品店现烤出炉陈列与效期管理标准手册

作品类型 文字作品 · PDF 文档

著作权人 宁德市钦汇晨贸易有限公司

篇幅 约 2100 字
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使用说明

烘焙店的两难是：出炉太多卖不完，出炉太少橱窗空。一家日营业额五千元左右的社区烘焙

店，报废率每下降一个百分点，一个月多出的利润就超过一千元。本手册把现烤产品从排产、出

炉、陈列、补位到折扣、报废的全过程定成标准，让前厅和后厨用同一张批次表说话。

本作品为文字作品，供购买者所在门店内部学习和使用。未经著作权人书面许可，不得复制、转售或公开传播。
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第一章：业务痛点与核心逻辑

橱窗满和报废低可以同时做到

烘焙店的报废大多来自两种情况：一次性出炉过多，下午卖不完；或者陈列方式不对，顾客

以为是隔夜货不愿意买。前一种是排产问题，后一种是陈列问题。两个问题都可以用批次管理解

决：少量多次出炉，每一批都标出炉时间，陈列时让最新的一批最显眼。

核心逻辑是用批次表连接后厨和前厅。后厨按批次表的时间点出炉，前厅按批次表安排陈列

位和折扣时间。批次表每天早上由店长根据昨日销量和当天天气、节假日情况填写，当天不随意

更改。

第二个逻辑是陈列面要始终饱满但不一定要货多。用倾斜托盘、小尺寸托盘和分隔板，可以

让三个面包看起来像一盘。下午销量下降时，陈列面要主动收窄，把剩余产品集中到顾客视线最

先到达的中段货架。

第三个逻辑是效期以小时计，不以天计。现烤面包的最佳口感通常只有四到六小时，蛋糕类

冷藏不超过四十八小时。所有产品出炉或制作完成后立刻贴时间标签，前厅按标签而不是按记忆

判断是否该打折或下架。


