生產作業管理期末個案報告
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85度C簡介

	美食達人股份有限公司Gourmet Master Co. Ltd.

	產業類別
	飲料店業

	產業描述
	餐飲服務相關業

	員　　工
	560人

	資 本 額
	3000萬元

	公司類型
	上市公司（於開曼群島註冊）

	股票代號
	臺證所：2723
（2010年11月22日上市）

	成立
	2003年成立於台灣

	代表人物
	董事長-吳政學

	業務地區
	台灣、中國大陸、美國、澳洲

	產品
	咖啡、蛋糕、麵包

	網址
	www.85cafe.com



	
85度C是台灣一家連鎖餐飲店，2003年由吳政學創立，以販賣咖啡、蛋糕、麵包等甜點與烘焙食品為主，公司註冊於開曼群島。品牌取名為「85度C」的原因是因為咖啡在攝氏85度時喝起來最好喝。至2010年為止，85度C在台灣已有300家門市，也在中國、美國、澳洲等地開設門市。




品牌由來:
美食達人成立之初便是希望以五星級的產品、平價化的價格，普及、深入台灣各角落，用高級的原料與技術，呈現出精美、平價的商品，讓人人都能享有五星級的待遇與五星級的享受。 
[image: http://www.85cafe.com/image/news/2011/20110318-p1.jpg]2003年創立「85度C」，是一家以咖啡、蛋糕、烘焙為主的專賣店，打著五星級主廚與國宴指定的頂級咖啡豆而成立的新型態創意店，藉以高雅、明亮的店
裝搭配簡潔的品牌形象，讓消費者在明亮的開放式空間裡享受甜食所帶來的美
感與誘惑，一個感動您視覺、味覺、嗅覺的新飲食創意店。



品牌特色:



公司經營理念:
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公司組織圖
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企業文化:

勤奮與踏實：85度C秉持著實實在在做事 → 誠懇待人追求。
顧客滿意：永無止境的服務精神 → 不以顧客滿意為滿足。
創新與活力：凡是追求創新 → 做事充滿活力。
終身學習：學無止境 → 85度C 的每個人都抱持著一顆謙虛的心在學習。

咖啡文化雖源自歐美，然而隨著台灣的經濟與文化起飛，咖啡需求也日益增加，許多國外咖啡店採先發制人策略進入國內市場。統一代理美國的星巴克雖然不斷被本土品牌所挑戰，卻穩居精品咖啡的第一品牌地位，但在03年85度C打著「五星級的品質、平價消費」的理念，在短短四年內就已成為在台店面市佔率最高的咖啡連鎖店。
    一個企業的成功，是許多因素結合而成的。在經濟不景氣的社會裡，消費者的消費能力降低以及貧富差距越來越大。大部分經營連鎖咖啡店的走向都轉型成為最符合「消費者需求」、合乎市場經濟主流，『平價消費』會是最受歡迎的方式。一杯35元的咖啡、35元的蛋糕，吸引了眾多的消費者。








85度C的關鍵成功因素
關鍵成功因素
參考吳思華提出的，找出產業關鍵成功因素最簡單的方法就是分析產業完成最終產品或服務過程中，各階段的附加價值，如原料、技術、製造、通路、品牌等企業活動各階段的附加價值比例是找出關鍵成功因素的最佳指標。故本研究分成五點來作分析。
(1)原料：
85度C採用瓜地馬拉的安提瓜火山咖啡，該咖啡豆獲得國內外許多知名及成功人士所指定使用，同時也在各大五星級酒店販售。
除此之外，這一獨特風味的咖啡豆同時亦是我國2002年國宴所指定使用的咖啡豆；雖然使用的是頂級食材但一杯咖啡中的咖啡豆所占的成本；此種高品質與平價化的價格的品牌定位也成功替企業讓消費者有物超所值、平價奢華的消費體驗。
而分店數的多寡影響了總部對廠商的議價能力，當分店數越多、進貨數量越大，採取大量集中採購的方式壓低原物料進貨成本，以規模經濟效果提高競爭者進入的障礙。

(2) 技 術 ： 
藉 由 企 業 資 源 規 劃 (Enterprise Resources Planning，ERP)導入以及完備的物流配送系統，使組織能夠有效的降低生產成本，增加其競爭優勢。（曾筱淑等人，2009）提出85度C再2007年導入2008年完成ERP，有助於中央工廠降低產品耗損率，提升生產效能與效率，工廠現在是以半自動化工廠方式營運，而ERP則可發揮品質穩定以及提升良率的效用；在門市方面使用POS系統來管理門市的進貨、銷貨、存貨系統，隨時注意每家門市的月營業報表，追蹤直營店的營業績效，一旦業績下滑，便會立即連繫當店負責人，詳加詢問業績下滑的原因，一有問題就立刻找出修正方向；並運用VPN虛擬專用網路(Virtual Private Network)傳輸門市與總部之間的資訊，導入高科技的精密生產步驟SOP(標準作業程序)，門市中的一百多種麵包、六十多款蛋糕，以及三十多項飲料，每一樣產品都有完全圖片化的生產步驟，可以做到連一抹奶油都不浪費的境界。HR(Human Resource Information System)人力資源資訊系統來管理人力的甄選、運用、考核、訓練、留任；透過展店的或成中確立組織的複製擴散模式，將組織的流程做最精簡化的設計、最大效益的追求，並且精準的執行，建利其組織運作流程的最佳化。

(3)製造：
聘請了國家金廚獎得主及前華膳空廚主廚率領專業的五星級團隊擔任蛋糕西點研發製作，以五星級飯店才使用的食材及概念，製造出新鮮現做的麵包。所有的麵包秉持當日現做，賣不完就立即丟棄，強調新鮮現烤，五星級的口感，頂級享受的概念；在創新中定期開發新產品以符合消費者求新求變的期待與心口味的需求，在多樣化與一致性的需求下85度C固定期間推出經過內部口味品評通過的產品項目當作新品項，並透過產品銷售資料，將銷售良好的品項當作長春商品，不論是蛋糕或是麵包都試如此。在中央工廠及門市作業都採SOP(標準作業程序)，生產、
製作流程最佳化，維持商品品牌的一致性。

(4)通路：
在店面的選擇上85度C則是選擇將店面開在三角窗，雖然租金相對而言較高，但也成功的帶來人潮，無形中也創造了更好的廣告效果。每個月推出新的商品，不斷的求新求變，因應整個環境的變遷，提升自我的競爭力，也使消費者有了更多樣的選擇。在運送方面如果採取ㄧ般的冷藏技術而非冷凍技術，蛋糕的壽命大約只有3到5天，相對的存貨的數量也變的不易控制。為了維持蛋糕的新鮮度，85度C採取冷凍配送的方式。85度C在台灣約有超過30台大小的物流車輛，而配送過程也全程採用低溫配送，二日ㄧ配送維持了蛋糕的品質，讓消費者及門市都能安心。雖然85度C擁有自己的物流體系，但吳政學堅持不買貨車，而是以向統一集團租賃代替購買。這樣一來不用負擔保養的費用，可以有效的減低成本，而物流成本也控制在3%左右，比物流外包給他人至少可以省下一
半的成本。

(5)品牌：
對消費者而言85度C成功建立品牌定位，便是以五星級的產品與平價化的價格提供咖啡、蛋糕、麵包、飲品的新飲食創意專賣店，融合了高品質的咖啡豆及五星級主廚所研發的料理，搭配明亮的店面佈置，提供消費者平價奢華的消費選擇，成立至今目前一年生產五千萬杯飲料與咖啡、五千萬片的切片蛋糕，平均每位台灣人都可消費三杯85度C的飲品和兩片蛋糕，85度C以外帶為主要消費方式，比率占90%。又因應都會人口的新生活型態，首創24小時的咖啡、蛋糕專賣，讓消費者不論何時都能享受到新鮮的咖啡與蛋糕等美食，以平價化的價格，享受五星級的商品。







85度C的創新
· 破壞式創新　　　
85 度 C以「破壞式創新」為進入市場主要策略「85 度 C」經營策略是以「破壞式創新」進入連鎖咖啡市場，以更便宜、功能更強的創新產品，進攻低階市場，癱瘓領導品牌。成立至今不到五年，85 度 C 已成為飲品與烘焙業最大的業者。目前一年生產五千萬杯飲料與咖啡、五千萬片的切片蛋糕，數量大到平均每位台灣人都可消費三杯 85 度C的飲品和兩片蛋糕。85 度 C 以提供外帶為主，要消費方式，比率高達 90％，是競爭者的九倍之多。

· 試煉經營模式與消費者品味、定期研發新產品－造就產品差異化
最初從靜宜大學的試營運開始，85 度 C 以直營店形式發展，先在學校內測試與試賣，以瞭解消費者口味及命名，以及要測試產品本身是否符合消費者需求（如口味，價格）。由於大學生較有創意與想法，因此在學校先試賣，並舉辦徵名活動，最後由主管與靜宜學生一起命名為「85 度 C」。透過學生的意見做為修改產品參考指標，以靜宜大學為出發點，之後到台北設點，由於永和市人口密集度最高、人潮最多，故以直營店先試營運－在永和樂華夜
市附近保平路設點，皆是為試煉經營模式與消費者品味。總部在台北及台中設置中央工廠，內有研發團隊開發新產品，平均每個月推出二種新蛋糕。

· 透過連鎖加盟--進行組織能力的複製擴散
　　　　85 度 C 於 2004 年 6 月先進行測試，2004 年 7 月設立第一家店－保平店，第一個月營業額約 400 多萬，2004 年 11 月 17 日台中公益開幕，12 月左右開始開放加盟。營運初期之經營理念並未計劃開於加盟，其主要考量因素是直營店的控制程度，在餐點與服務的品質方面如欲達到標準化亦較容易。在經過半年的摸索期，作業流程已較順暢、品質較穩定、業績呈現成長，加上市場與現實面考量，85 度 C 開始推展其連鎖加盟點，以直營及加盟兩種經營模式發展，並且以達到經濟規模為目標。
　　　　連鎖餐飲店的特點在於能夠得到經濟規模效益、標準化容易，進入門檻低，但品質要維持一致則不容易。因此建立中央工廠、穩定品質，且要領先競爭者。中央工廠要有一定的店家數才會符合成本，因此才會決定要快速擴增營業據店，增加加盟店，使中央工廠可以達到最符合的規模。目前台灣地區共有 325 家，中國大陸為 17 家，員工約 1570 名。相較於加盟店，直營店很難快速擴大市場，為了先把品牌建立，因此增加加盟，增加知名度。當時自己到公益店實習，進駐 11 個月，且把 SOP 建立，將每個製作過程的步驟分解，並以照片呈現，教導加盟主，使產品能品質夠達到一致性。85 度 C 以客單價、來客數、消費能力與人力來評估目前台灣市場狀況，發現台灣的市場已達飽和，因此不再開放加盟，並且汰除營運較差的加盟者，買回加盟店以直營方式經營。同時，也開始進行海外市場複製擴散。為了使國際化能夠快速上軌道，因此，在世界消費水準的地區代理其他品牌，學習其他企業如何使人事費用運用到最精簡、節省空間；在營運規劃方面，學習如何配合其他公司，學習他人的經驗；在麵包蛋糕新品開方面會與師父合作，以改善體質與改變產品結構，製作出更好的產品。

· 導入開放式服務流程 
提供外帶及內用的選擇
85度C雖然承襲創業主的加盟及外帶風格。但吳政學結合了星巴克的休閒風，在其店面的布15置上走明亮的店面裝璜設計，加上窗明几淨，幾張桌子、椅子，形塑85度C不只適合形色匆匆的人們，亦是可以和三五好友聚會談心的地點。 
地點的選擇
在地點的選擇上，85度C一開始即以「鄉村包圍都市」的策略避開和星巴克的正面交鋒。其店面選擇多半為交通便利、有相當的人口規模的地點，就本研究作者所知，85度C在雲林西螺、高雄縣林園皆有展店，而這些地點是星巴克短期內  (三年至五年甚至更久)不會考慮的。在這些地點的選擇上，既可以吸收各地的咖啡愛好者，又可以以其平價的作風瓜分各地的休閒飲料市場。 
著重外帶市場
85度C一貫的經營風格中，外帶比例為90%以上。其展店地點多為二線三線城市交通便利之處，但其內用桌椅一般並不會太多，而店內佈置可稱得上為簡單乾淨，為了使單店的坪效提高，故85度C的外帶營業額比重至今仍是相當的高。



價值鏈分析
[image: http://blog.roodo.com/seethefuture/95a1b7c5.jpg]
85度C連結上游供應商提供所需的原物料、零件、設備和採購等服務，在將其經由行銷通路送至下游提供給消費者。透過一連串的整合提供給消費者所需的服務、五星級的品質、平價化的價格等，藉由著產業價值鏈中各種活動的環環相扣而創造企業的利潤契機，我們將透過M價值鏈來分析85度C獨特的競爭優勢，為其商品及服務創造更高的附加價值。將85度C的價值鏈分為主要活動與支援活動來分析探討。

主要活動
(1) 進貨物流: 原物料多為總部統一採購降低進貨成本再進行儲存保管。
(2) 製造物流:中央工廠會將原物料進行加工，包含烘焙、換標、製作半成品等，並依原料屬性進行包裝，再依需要量將各門市所需進行配送，以維持品質的一致性。
(3) 出貨物流: 出貨的訂單依據各門市需求揀貨；85度C擁有自己的物流體系，並向統一集團租賃代替購買貨車，不用負擔車子的保養費，有效的將物流成本控制在3%左右。
(4) 市場行銷: 以平價化的價格提供五星級的產品，三角窗的店面位置成功的帶來人潮，無形中也創造了更好的廣告效果。
(5)售後服務: 85度C提供線上的客服系統，即時解決消費者的問題及建議。
支援活動
(1)人力資源管理：85度C以價值性方面來說，組織過去工作團隊夥伴為公司在執行策略時增加組織內部凝結力，以稀有性方面來說，工作團隊與核心班底並非在其他企業中容易得到的，以可模仿性方面來說，五星級飯店主廚之技能具有不可模仿性。
(2) 技術發展：85度C使用虛擬專用網路VPN(Virtual Private Network)連接總部與各門市間的資訊傳遞，經由POS系統清楚的掌握銷售數量，導入高科技的精密生產步驟SOP(標準作業程序)，門市中的一百多種麵包、六十多款蛋糕，以及三十多項飲料，每一樣產品都有完全圖片化的生產步驟，可以做到連一抹奶油都不浪費的境界。2007年為了組織與海外市場複製擴散效能，開始積極導入ERP系統，有效的降低中央工場產品的耗損率，提升生產效能與效率，使產品品質更加穩定，增加組織競爭優勢。
(3)採購：藉由大量集中的採購方式有效的壓低原物料進貨的成本。
(4)企業基礎：2004年6月在北部成立烘培工廠，2005年12月在台中斥資3.5億成立全台最大的中央工廠與研發中心。
85度C的生產制度
中央廚房:
85度C是利用中央廚房的「計畫性生產」制度，依據銷售數字讓第一線廚師做蛋糕，並成為管理師，而獎勵廚師的方式就是，將耗損率納入獎金計算系統。
主廚控成本,少浪費的蛋糕是250座101	
85度C發展出一套中央廚房的「計畫性生產」制度，讓第一線廚師變身管理師，依據銷售數字做蛋糕。。85度C用獎金鼓勵主廚降低物料浪費四年來省下九百二十五萬元成本 

一般烘焙業，都面臨淡旺季生產量差距過大的問題。以85度C為例，淡季時一天蛋糕出貨量約為六千片；但一到旺季，比如母親節前後十天，單日需求量馬上暴增十三倍。再加上生產蛋糕多達五十種，各地品項銷售狀況不一，估算錯誤，物料耗損率最高會達四％。 以年總產量計算，四％耗損等於一百八十八萬片蛋糕。將這些蛋糕堆疊起來，高度相當於259座台北101大樓。為配合淡旺季的產量差距，降低物料耗損，85度C發展出一套中央廚房的「計畫性生產」制度，讓第一線廚師變身管理師，依據銷售數字做蛋糕。制度實施四年至今，生產線降低了0.8％的耗損率，節省九百二十五萬元的物料成本。 

如何讓第一線的廚師，依照銷售數字做蛋糕？答案是，將耗損率納入獎金計算系統。 85度C的員工獎金來自淨利，因此決定獎金高低的關鍵，在廚房能否有效降低物料成本。85度C管理部經理張佶文表示，公司每月發放淨利的三％，做為每個中央廚房的獎金，再由部門主管依照職階分配個人獎金。一個中央工廠，最多可領到一百八十萬元，主廚最多可領到四萬元，約占月薪七成比例。 


1. 利用銷售數字做蛋糕:
根據前一天銷售量修改庫存量，中央廚房機動增產熱銷口味的蛋糕，每天，廚師主管必須填寫各項產品工時報告，包括耗損量、人力工時與最後產出數量:
每天，總公司生產管理部依照安全庫存訂定五十種蛋糕產量，待店舖下完隔日訂單後，再依據前日銷售金額，推估訂單的合理性，微調庫存量。
比如黑森林業績突然下滑，代表消費習慣有變化，管理部會減產黑森林，增產業績成長的單品，並以產量排定蛋糕的製造時程。

比如，原本下午一點半的製程，依序是黑森林蛋糕排1.5個鐘頭、戚風蛋糕排1個鐘頭；但管理部經過計算，估計黑森林的庫存量只需平日的七成，因此減少半個鐘頭的製程，並將這半個鐘頭，分配至其他更受歡迎的品項，以免蛋糕賣不出去，造成物料損失。 

管理部指引大方向，而執行耗損控管的責任，則落在製程的執行者身上。85度C有五十種蛋糕品類，中央廚房切割各種品類部門，再往下細分麵粉攪拌組、烘烤組、組裝組、切片組，甚至還有跑腿的機動組等等。各部門廚師主管以製程為綱領，負責編派各組別的人力，以上述製程為例，主管可估算製作七成黑森林的人力，調整多出的三成人力去生產其他品類。 
「他們（主管）經常盯著報表看，按計算機，」85度C中央工廠主廚汪鼎偉描述這個有趣的現象。每天，廚師主管必須填寫各項產品工時報告，包括耗損量、人力工時與最後產出數量。 

2. 導入高科技精密生產步驟:
做到連一抹奶油都不浪費的境界，用半導體的概念，詳細拆解一塊蛋糕的物料成分和比例，為了讓產能效益發揮到極致，連一丁點奶油，都不能浪費。

85度C的耗損量由固定物料所產出的蛋糕總量回推。例如一塊發酵完整的蛋糕，按照規格可切成四塊；若只能切出三塊，主管便依剩餘不符規格的部分，估算蛋、奶油和麵粉等耗損量。主管簽名後，送交工廠副主廚簽核，再由主廚檢核一塊蛋糕用多少物料跟時間完成。 
這些資料，主廚會在每週會議中提出檢討。比如蛋糕烘烤得不勻稱，造成0.5公分的切邊浪費，主管必須檢討耗損原因，是人力調派過少，導致品質失控，還是機械故障造成。品管部每半個月開一次會，依照蛋糕製作耗損輕重，決定賞罰；若被記一支大過，罰金高達四千五百元，從獎金扣除。 
曾在多家糕餅店工作的汪鼎偉指出，廚師才是第一線的物料管理者。一般烘焙業的廚師只負責生產，沒有物料管控的概念，經常要到年度結算時，才發現銷售最好的蛋糕，耗費的成本可能也最高，因此壓縮了獲利空間。 
「我們是用做半導體的SOP做蛋糕啊！」張佶文說，用半導體的概念，詳細拆解一塊蛋糕的物料成分和比例，為了讓產能效益發揮到極致，連一丁點奶油，都不能浪費。

3. 把物料管控數據化:
這套制度是賺數據化的管理財。要把物料控管數據化，科技、制度、執行力和員工考核必須環環相扣，才能達到產銷協調、降低成本的效果。85度C用電腦管理末端資料，並且設計一套運用在廚師身上的制度，包括開會跟考核，都是達到產銷協調的重要策略。
但85度C還可以再進一步分析，五十種蛋糕的各種原物料耗損率與銷售量之間的關係，瞭解在生產跟經營面上，「五十」是否是個恰當的數字。也就是說，到底產品要多少種類，生產才能最有效率？哪些原料可以共通化？配方是否可以再精簡？有時候，產品越多不等於獲利越高。 
這就又回到第一線廚師，他們在生產線上，最瞭解什麼過程、哪些地方最容易耗損哪些物料，制定KPI（關鍵績效指標）是一種方式。另外，可以想一些獎勵措施，鼓勵廚師每月提案、給予獎金跟表揚，定期分享。

4. 物流管理
85度C雖然擁有自己的物流體系,但堅持不買貨車,而是用租車的方式,創辦人吳政學說:「租車不用負擔保養費,減輕成本」,他私下估計, 85度C以租車代替購買貨車,將物流成本控制在3%左右,甚至遠比物流體系外包他人,至少可以省一半的成本。
[image: http://ala.online.sh.cn/ala/gb/content/attachement/jpg/site1/20110128/0025116acb660eac595f03.jpg][image: http://www.85cafe.com/image/news/2007/20070802-p1.jpg]









流通運籌管理
從企業經營的觀點對運籌管理的定義為：為滿足消費者需求，介於供應原點與
[bookmark: _GoBack]最終消費點之間，使原物料、在製存貨、成品的倉儲保管與作業流程有效率且經濟有效的規劃、執行及控制等等管理過程。運籌管理是以產業間產品實體移轉的作業流程為主要探討對象，物流是以商品實體流通以及相關之情報為探討對象，而「流通」的探討對象更廣，若從商品效用觀點來看，流通是指：自生產者把財貨或服務轉移至消費者手中的過程，其中所需的場所、時間或其他創告效用的所有活動。 天下雜誌(1996)傳統的生產製造流程、行銷管理概念，已經無法因應今天的變局，企業該如何整合新的競爭力建立一套全新的運籌管理。串連上下游、整合協力廠、爭取時效、訓練多能工、彈性調配生產線，比傳統的後勤支援更廣泛，運籌管理是使產品從出生到死亡的整個流程，能以最低成本、最高品質、最佳效率完成。綜合得知，運籌管理其實就是為了滿足消費者需求，使商品從原物料所經過的種種過程，以最有效率、最低成本、最高品質的方式
完成。
[image: ]

而85度C的流通運籌分為咖啡、蛋糕、飲品、麵包四項，以下此圖為85度Ｃ流通運籌的建構圖:

[image: ]
咖啡之流通運籌
各門市將各店每日營業額或所需咖啡豆等原料藉由POS及VPN系統傳回總部，經由總部整理後將訂、出貨資料傳至中央工廠，由總部統一向原料供應商訂貨，再將咖啡豆等原料經中央工廠進行儲存、保管、烘焙等作業後依各門市所需進行配送，再由門市進行加工販賣至消費者。
 (1)進貨物流：咖啡豆占成本比重最大，是屬於集團最重要的大宗原料，主要是向新加坡超集集團採購；鮮奶則是向開元、味全；和其餘的香料、糖漿等集中統一由中央工廠儲存、加工和保管。
(2)製造營運：中央工廠會將進口咖啡豆儲存再依估計需要量烘培後包裝完整，按照各門市需求揀貨配送。
(3)出貨物流：依據各門市項總部訂購的商品品項及數量揀貨，分配至各貨車出貨除了牛奶需要冷藏配送之外，其餘部分可用常溫配送。85度C擁有自己的物流體系，並向統一集團租賃代替購買貨車，不用負擔車子的保養費，有效的將物流成本控制在3%左右。
 (4)市場行銷：組織以破壞式創新為進入市場的主要策略，以更便宜、更好的產品進入連鎖市場，85度C是使用五星級瓜地馬拉的安提瓜火山咖啡豆，也是國宴指定使用的咖啡豆，主打一杯35元平易近人的價格讓每個人都可以品嘗的到高品質卻平價的咖啡。
(5)售後服務：提供免費的咖啡渣讓客人可以帶回家作為除臭等功能使用，同時也免除了店家處理廢料的問題；另有線上客服中心可立即性的回應客戶的建議或服務不周之

蛋糕之流通運籌
各門市將各店每日營業額或所需蛋糕體等原料藉由POS及VPN系統傳回總部，經由總部整理後將訂、出貨資料傳至中央工廠，由總部統一向原料供應商訂貨，再將蛋糕體等原料經中央工廠進行儲存、保管、加工、製作蛋糕體等作業後依各門市所需進行配送，再由門市進行加工販賣至消費者。
(1) 進貨物流：烘焙油是向南橋採購，再由中央工廠統一保管儲存。
(2) 製造營運：禮聘國家金廚獎的得主率領專業的五星級團隊擔任蛋糕西點的研發製作，將製作好的蛋糕體再送至各門市自行進行加工。而 
(3) 部分直營門市則聘請蛋糕師傅在門市直接進行蛋糕製作，省略了由中央工廠加工蛋糕體的步驟。
(4) 出貨物流：蛋糕需要冷凍技術來延長其保存期限。
(5) 市場行銷：將裝滿精緻蛋糕的冷藏櫃往外推，直接面對人來人往的街道，形成櫥窗效應，成功吸引顧客駐足，以35元到580元不等的價格讓消費者以平價的消費享用五星級的產品。
(6) 售後服務：提供外送服務；另有線上客服中心可立即性的回應客戶的建議或[image: http://www.85cafe.com/image/news/2009/20090715-3-p1.jpg]服務不周之處。



飲品之流通運籌 
各門市將各店每日營業額或所需茶葉等原料藉由POS及VPN系統傳回總部，經由總部整理後將訂、出貨資料傳至中央工廠，由總部統一向原料供應商訂貨，再將茶葉等原料經中央工廠進行儲存、保管、換標等作業後依各門市所需進行配送，再由門市進行加工販賣至消費者。
(1)進貨物流：茶葉類原料主要向桔揚公司採購且從栽種、烘焙開始，協助85度C作研發；牛奶則是向開元、味全採購，和其餘品項集中統一由中央工廠進行儲存保管。
(2)製造營運：由中央工廠將部份原料換上85度
C的標籤；再由各門市製作商品。
(4)市場行銷：將裝滿精緻蛋糕的冷藏櫃往外推，直接面對人來人往的街道，形成櫥窗效應，成功吸引顧客駐足，以35元到580元不等的價格讓消費者以平價的消費享用五星級的產品。
(5)售後服務：提供外送服務；另有線上客服中心可立即性的回應客戶的建議或服務不周之處。
(3)出貨物流：根據各門市向總部訂購的產品數量品項
(4)市場行銷：為了因應顧客需求，85度C也提供了各式的飲品滿足顧客不同的需求，飲品價格從20元到60元不等。
(5)售後服務：提供外送服務；另有線上客服中心可立即性的回應客戶的建議或服務不周之處。
麵包之流通運籌
各門市將各店每日營業額或所需麵粉等原料藉由POS及VPN系統傳回總部，經由總部整理後將訂、出貨資料傳至中央工廠，由總部統一向原料供應商訂貨，再將麵粉經中央工廠進行儲存、保管、製作等作業後依各門市所需進行配送，再由門市進行加工販賣至消費者。
(1)進貨物流：烘焙油是向南橋採購，和其他原料集中統一由中央工廠儲存、加工和保管。
(2)製造營運：由中央工廠統一製作麵團，再送至各門市進行現烤，一舉解決了新鮮與標準化的考驗。而部份直營門市則聘請了麵包師傅在門市直接進行麵包製作，省略了由中央工廠加工的步驟；大部分的加盟店很少會有麵包坊，
原因在於要另設麵包坊，則要額外增資80至100萬不等的金額，所以普遍來說加盟店通常不會有麵包坊的設置，但是基本上每個區域都會有一間麵包坊來維持品牌的一致性。
(3)出貨物流：冷麵團需要真空包裝，來延長其保存期限，再運送方面則需要冷藏配送。
(4)市場行銷：憑藉著金牌主廚的光環以五星級的食材與概念，製造出新鮮現做的麵包，所有麵包秉持當日現做，強調新鮮現烤，五星級的口感，頂級享受的概念，保障消費者們都能吃到最新鮮的麵包。
(5)售後服務：線上客服中心可立即性的回應客戶的建議或服務。
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