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松散型加盟引发的一系列问题，已经引
起了不少餐饮企业的高度关注。慎重对待加
盟成为品牌餐企的普遍选择。

近期，北京的庆丰包子铺成为外埠加盟
商眼中的香饽饽，申请加盟者纷至沓来。然
而， 庆丰包子铺所属的华天饮食集团董事
长朱玉岭却并没有被投资人的热情冲昏了
头脑。企业不仅将加盟流程重新发至网上，
并发公告表示，由于外埠加盟者增多，将对
加盟模式进行调整。

“包子绝不能变味 。” 朱玉岭表示 ，北
京地区庆丰包子的馅料均由配送中心统

一调制并配送，若盲目扩张，配送跟不上 ，
则影响馅料的质量。因此，对于辽宁 、内蒙
古等地表示出的加盟意向 ，需首先实地考
察 ，若有条件先建配送中心 ，然后才能开
店。

一些刚刚起步的餐饮企业也对开启加盟
态度谨慎。卖煎饼的黄太吉目前在北京有4家
店，今年将增开11家。其负责人叶盛表示，这
15家都是直营店， 暂且不做加盟。“虽然加盟
挣钱快， 但难以保证加盟店的食品质量。”他
认为， 目前尚需用独特风味的口感和质量来
打出品牌。

“从某种角度讲，缺乏监管，‘加盟
店 ’容易成为不规范 、质量低的代名
词。” 在中国连锁经营协会副秘书长
楚东看来，用加盟的方式扩大网点布
局 ，对企业知名度有推动作用 ，但只
有做到有效严格的管理，才能真正实
现总部的战略意图。

据介绍，餐饮加盟分为松散型和
紧密型两种类型，“松散”与“紧密”主
要针对各加盟商的统一规范程度和
管理力度而言。松散型加盟门槛低，管
理松散，并且由于食品制作工艺不统
一，致使各店的饭菜口味和质量良莠
不齐 ，品牌美誉度不高 。松散型加盟
店受区位、客流、店面卫生状况、菜品
质量等多方面影响，投资回报期差距
大、不稳定，生命周期往往较短。

知名度高的优势品牌则大多选择
紧密型加盟。 这类企业管理规范力度
强，食品制作工艺以及店内装潢等统一
程度高，投资回报相对稳定。如知名连
锁企业麦当劳、肯德基等均属于紧密型
加盟，其采用品牌全球注册，配送、现场

加工、定价、产品质量和服务标准均统
一，但该模式门槛往往较高。

楚东认为， 好的加盟总部应有能
力做好跨区域管理， 以及支持加盟者
所需要的配套管理体系，包括合同、标
准化文件、流程、培训、人员储备等。更
重要的是， 所选择的加盟者要对公司
文化及理念有较强的认同， 从而具备
较强的软实力。同时，要建立好加盟商
维护体系和风险防范体系， 培养加盟
商“一荣俱荣，一损俱损”的合作意识。

对加盟者来说， 首先要根据自身
的能力和兴趣选择加盟业态， 之后再
考察品牌。 因为对某一业态的兴趣和
经验，才是胜任这一业态的基础，才能
与加盟公司有针对性地形成合力。其
次， 选择统一度和规范性强的加盟总
部比选择名牌更重要。因为通常来讲，
加盟门槛缺失反而风险度更高。 无论
如何， 加盟者均要有和加盟总部共担
风险的思想准备以及共享收益的投资
理念。

北京商报记者 楚超

同店不同味 同品不同价

松散型餐饮加盟难令消费者放心

C3 C4 玫瑰馅元宵走俏节日市场养生美食助力家宴新食尚C2 京城春节餐饮凸显五大特色
春节长假落幕， 京城120家重点商业服务业企

业吸金40.7亿元，同比增长8.5％。大众化餐饮生意
红火，家宴、朋友聚餐唱主角，中高端餐饮大打亲民
牌等，成为马年春节餐饮市场的突出特色。

经典贯标菜和创意养生菜的组合，让全聚德西翠
路店成为餐饮界传统与时尚混搭风的典型范例。在这
里，全聚德经典美味与创意美食共同呈现，为百姓家
庭宴请又贴上了绿色、健康、时尚的新标签。

元宵佳节将至，各色元宵、汤圆陆续上市。而巧的
是，今年元宵节与西方情人节重在一天。日前记者调
查发现，包括不少老字号在内的各个卖场，玫瑰馅和
巧克力馅的元宵及汤圆备受推崇。

姜俊贤 冯恩援 邢颖 边疆 高波 许萌 赵书 王成荣 赖阳 洪涛 罗远琪 王美萍 孟凡贵 苏文洋 刘一达美食专家顾问团

食材、价格均不统一
“有些店的蒸饺馅儿里有葱， 有的没有。

有的店胡萝卜放得多，有的不放胡萝卜，改放
香菇。”因公司业务需要每天在外奔波的王女
士常在沙县小吃解决午餐问题， 时间一长就
发现了问题。王女士向北京商报记者反映，沙
县小吃的柳叶蒸饺， 除了各店的口味差别明
显之外，价格也有差异。尽管蒸饺每屉个数和
大小基本相同， 但小西天附近一家沙县小吃
的柳叶蒸饺每屉5元，而在马甸桥附近一家沙
县小吃店柳叶蒸饺却卖到6元一屉。

在北京海洋馆附近的一家沙县小吃，有
消费者到店说要吃炒年糕，店里于是就给他
炒了一份。但北京商报记者发现，该店的菜
单上根本就没有炒年糕这道菜。而且，在其
他多家沙县小吃店，菜单中也没发现有炒年
糕。对于这种现象，有业内人士表示，如果顾
客吃后发生意外， 由于菜单上没有这项食
品，无形中就给了店方抵赖的机会。

家族、同乡模式致监督缺位
成都小吃遍地开花， 在京城连锁餐饮

中占据一席之地。北京商报记者调查发现，
成都小吃的经营者基本都是四川或重庆
人，通过家族和老乡关系形成网络。虽然有
统一的价格及相同的产品， 内部装潢基本
一致，餐具上也都印有“成都小吃”的标志，

但由于均采用“前店后厨”的经营模式，没有
统一的加工配送系统，因此菜品质量参差不
齐。工作人员的着装也不统一，更谈不上有
统一的服务管理手册。由于依靠家族、同乡
合伙经营， 因而各类监督管理及惩罚措施
基本没有。且在一家店中，每个人往往都身
兼多职，内部监督更谈不上。

不过，作为微利经营的低端餐饮，这种
模式令其能够免除配送方面的费用支出，并
根据各店自身面临的市场状况自主进行采
购，降低了加盟门槛。这就为其广泛撒网、遍
地开花提供了条件。

产品单一生命周期短
掉渣饼2005年登陆北京市场曾风靡一

时，当时北京街头随处可见捧着牛皮纸袋、
啃着掉渣饼的匆匆路人， 不过如今已经难
觅踪影。

经历同样命运的还有一种名为“八宝烤
香鸭”的食品，疯狂布点之后是加盟商之间
的无序混战， 最终也步了掉渣饼的后尘，走
上了降价、转让、关张的三步必然命运。

分析人士认为，这些起初生意很火而存
在时间却很短的餐饮加盟，除了未对品牌和
店铺进行有效管理外，产品过于单一也是短
命的重要原因。虽然起初能够迎合消费者的
猎奇心理，但这种新鲜感逐渐淡化，故而登
门者也就少了。

最近，庆丰包子铺的加盟热引发了业界对餐饮加盟的关注。这两年，餐饮加盟的兴起给北京人的生
活带来了不少方便。然而，不少市民反映，同为沙县小吃，有的蒸饺里放胡萝卜，有的则放香菇；都叫成
都小吃，菜品质量和服务却各不相同。北京商报记者近日调查发现，由于食材、菜单的不统一，以及家
族、同乡模式导致的监督缺位，松散型餐饮加盟良莠不齐，存在较大安全隐患。

业界声音 慎对加盟保品牌

专家观点 加盟门槛低风险更高


