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11月23日下午， 中式快餐连锁巨头真功夫在广州
举办的一次媒体交流会上宣布， 将从2017年起向餐饮
同行开放供应链。此举被视为真功夫去年公布的中式快
餐孵化器战略的落地。尽管在规模体量、技术保障等方
面， 真功夫供应链可能具备支撑公司平台化转型的能
力，但有业内人士分析，这种“既踢足球，又当裁判”的双
重身份能否获得餐饮同行的认可，尚有待观察。

真功夫开放供应链 同行能否买账
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晒中央厨房造势
11月23日下午， 真功夫启用VR虚拟

实景技术对外展示中央大厨房。 据悉，这
是真功夫成立26年来，首次向媒体展示中
央厨房。

通过佩戴VR眼镜， 现场观众能够直
观地看到真功夫中央厨房内部场景。北京
商报记者在视频中看到，中央厨房内处理
食材，从加工、清洗、传输、冷冻都是机械
化标准操作。

据真功夫食品安全负责人邓怀宇介
绍，目前真功夫已经在全国建有三个供应
链基地，分别位于华南、华东、华北，此外，
还有一个全国调料中心，已经形成了包括
原料精选、过程监控、成品检测 、三温储
运、可追溯体系五个环节在内的食品安全
保障体系。据称，真功夫每年用于维护食
安体系的运行花费达800万元。

值得关注的是，本次交流会上，真功
夫正式向外界宣布，将从2017年起开放供
应链，服务更多其他餐饮企业。同时，真功
夫还展示了位于南沙自贸区、已经进入图
纸设计阶段、预计2018年一期竣工的真功
夫华南地区新供应链基地图。 据介绍，新
供应链基地建成后，将集研发 、检测 、生
产、配送于一体，不仅生产真功夫集团的
产品，也将服务于其他餐饮企业，提供从
原料生产到配送一体化的专业服务，致力
于打造服务行业的供应链公共平台。

在去年真功夫25周年庆典上，真功夫
总裁潘宇海曾高调发布“打造中式快餐孵
化器”的新战略，依托真功夫 “O2O营销
系统、供应链系统、智能门店营建系统、互
联网金融和真功夫米饭大学” 五大支柱，

以平台化模式支持和帮助创业者，推动中
式快餐行业集群式发展。今年年中，真功
夫资产证券化第一批收益权项目正式上
线。业内分析，此番真功夫向餐饮同行开
放供应链， 应该是孵化器战略的落地之
举。至于高调晒出中央厨房及食品安全控
制体系，无疑是在为即将开放的供应链基
地背书和造势。

供应链蓝海？
从拥有600家直营店的中式快餐连锁

巨头， 到服务餐饮行业的供应链公共平
台，真功夫战略转型的背后，是中国餐饮
供应链巨大的市场空间和高度分散的市
场结构。

去年，中国餐饮行业的市场规模已经
突破3万亿元。按照食材采购占50%计算，
餐饮供应链已是万亿元规模的巨大市场。
而随着中国餐饮业重回两位数增长，以及
政府对食品安全监管力度不断增强，可以
预见，餐饮企业对供应链的需求将愈加强
劲。 试想， 如果能占到这个市场1%的份
额，那就能诞生一家百亿级别的餐饮服务
企业，而目前，中国本土餐企尚未有一家
营业额突破百亿元。事实上，在美国、日本
等发达国家，都已经产生了真正的餐饮供
应链巨头，资料显示，美国餐饮供应链市
场的领先者Sysco年营业额达444亿美元，
占据25%的市场份额。

而当前，中国餐饮供应链尚处于萌芽
状态。新辣道总裁李剑这样描述餐饮供应
链现状：供销两头小而散，交易环节多，品
种复杂，交易效率低下，基础性原料多，基
于商业模式全链条考量规划的半成品、准
成品很少。中国烹饪协会会长姜俊贤曾公

开表示，餐饮业房租、人力和食材成本的
逐年增加是有目共睹的事实，而房租和人
工支出很难降下来，但通过减少农产品采
购的中间环节费用，可以实现食材费用的
下降。因此，降低成本最大的可能在于供
应链。

当顾客在餐厅拿起一个鸡肉汉堡送
到嘴边，这意味着，包括谷物生产加工、肉
鸡养殖加工、蔬菜种植加工、酱料生产、产
品包装、物流配送和餐饮加工服务等诸多
企业合力打造的产品即将完成它的使命。
对餐企而言，看得见的产品、环境、服务等
前端竞争固然重要，但看不见的供应链竞
争其实才是餐企之间的终极竞争。同样是
售卖中式盖饭，为什么有的企业卖十几元
还有利可图，而有的企业卖同样价钱就得
赔钱，差距就体现在供应链上。

真功夫所在的快餐行业恰恰是一个
薄利多销、以规模取胜的行当，供应链体
系相对强势。业内分析，随着休闲餐饮、外
卖市场迅速崛起，传统的快餐市场受到巨
大挤压，利润持续走低。实际上，无论是麦
当劳、 肯德基竞相出售中国区特许经营
权，还是真功夫选择在此时战略调整向行
业公司转型，都是快餐巨头们应对市场压
力所做出的符合企业利益最大化的理性
选择。

双重身份存考验
尽管真功夫供应链或许在规模体量、

技术能力等方面，能够支撑公司向行业公
司转型，但有业内专家分析，真功夫作为
一家餐饮企业，要去服务整个行业，有点
儿类似“既踢足球，又当裁判”，身份上存
在一定尴尬。

“像一些体量差不多的餐饮企业，很
可能就不会用真功夫的供应链。因为大家
同为餐饮企业，让同行赚自己的钱，可能
会感觉不太舒服。况且供应链是餐企的命
脉，非核心产品还好，核心产品肯定不愿
意掌握在竞争对手手中。” 这位业内人士
认为，蜀海一直难以做大，与它作为海底
捞供应链的身份有着直接关系。而此番真
功夫的平台化转型能否获得同行认可，目
前还是未知数。

当前餐饮供应链存在的突出问题
是 ，上游企业重视家庭厨房 ，忽略餐厅
厨房 。下游企业拒绝社会分工 ，不相信
专业能力，喜欢大而全 ，全面掌控 。这样
的结果是，上游企业的产能无法充分释
放， 下游企业又纷纷自建中央厨房 ，产
能也过剩。

有业内专家指出， 与自建中央厨房
相比， 利用外部产业分工可能是加速餐
企发展的更好选择。 曾经有一家连锁餐
饮企业，先后用了十年，建起了自认为现
代化的中央厨房， 邀请上游企业的专家
去参观。 上游企业专家到场一看，“这不
就是小作坊吗， 连我们安全等级最低的
车间水平都达不到 ”。事实上 ，大型食品
生产企业年销售额多达几十亿元甚至上
百亿元， 而餐饮连锁的年收入可能还不
到1亿元， 双方根本不在同一个量级。在
业内专家看来，餐企自建供应链，没有规
模优势，成本会居高不下，技术设备也没
有上游企业专业，因而得不偿失。餐企终
极竞争确实是供应链竞争， 但应当有共
享经济的思维， 利用外部社会分工来加
速企业发展。

北京商报记者 徐慧

消费者通过VR眼镜参观真功夫中央厨房


