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“独采”权空隙大
北京商报记者在汉丽轩官网注

意到 ，汉丽轩在对加盟流程的介绍中
清楚地写着 “原材料通过全国进货渠
道的资源共享 ，让加盟商的采购价更
具备竞争力 。加盟商拥有所有原材料
的自主采购权 ”以及 “提供服务标准 、
菜品标准 、 运营指南等管理体系 ，确
保加盟店标准化 、统一化 ”等条款 。如
今 ，加盟商利用鸭肉冒充牛肉的做法
也暴露出汉丽轩对加盟商放开采购
权的管理缺陷。

有业内人士表示 ，餐饮企业对加
盟商放开采购权 ，让加盟商自主就近
采购 ， 能够降低加盟商的采购成本 ，
吸引更多外埠加盟商 。但是 ，从长期
来看 ，放开采购权就增加了企业对于
加盟商的监管难度 。 在原材料成本 、
人力成本以及房租成本不降反增的
情况下 ，一些急于逐利的加盟商难免
利用监管漏洞 ， 在食材上以假乱真 、
以次充好以降低餐厅采购成本 ，为食
品安全埋下隐患。

事实上，类似于汉丽轩长沙麓谷高
新区店的事件在餐饮加盟中早有先例。
今年8月， 有消费者向北京商报记者报
料，在水货大悦城餐厅用餐后，用餐消
费者均出现肠胃不适的症状。

北京商报记者经调查了解到 ，水
货餐厅作为57度湘旗下的加盟品牌 ，
凭借手抓海鲜的新鲜玩法以及时尚
热闹的装修风格吸引了很多年轻消
费者前去消费。

但是水货海鲜的加盟商却并没
有统一的食材供应 ，都是由加盟商就
近采购 。由于水货餐厅的部分海鲜产
品以重调料的方式进行加工， 能够遮

盖食材原本的味道， 消费者很难判断
海鲜的新鲜程度， 成为食品安全事件
的导火索。

有业内分析人士认为，汉丽轩成立
之初，国内餐饮行业发展状况与现在有
较大差异，韩式烤肉风靡餐饮市场，很
多韩式烤肉品牌快速兴起，为快速抢占
市场，不少品牌都选择以加盟的模式进
行扩张，盲目追求开店速度，忽视了对
于供应链的掌控。

在食品安全越来越受关注的当下，
不少餐饮企业在开放加盟之前都将供
应链视为最重要的环节，西贝、雅玛花
式铁板烧等餐饮品牌都在尝试通过前
期供应链建设掌握加盟商的核心产品
供应，起到对加盟商监管的作用，同时
维护品牌名誉。

低端自助餐沦为廉价食材聚集地
平价自助一直是汉丽轩吸引客

流的重要筹码 。而这两项筹码在汉丽
轩的监管漏洞下成为部分加盟商从
中获利的途径 ，除了近来鸭肉冒充牛
肉事件备受关注外 ，2014年 ， 汉丽轩
也曾因为有门店回收剩余菜品重新
上桌被曝光过。

众所周知，自助餐的特点是供应迅
速，客人自由选择菜品及数量，服务员
较少，客人以自我服务为主 。自助餐厅
把食材准备好之后 ，消费者自由选择
品类和数量， 一个消费时间段结束之
后， 消费者拿完之后吃剩下的以及消
费者未取的食材都可能需要被处理掉，
造成食材浪费的可能性很高。业内人士
认为，浪费的食材是餐厅运营成本的一
部分，但一些餐厅为了降低运营成本，
就对剩余的食材做手脚，之所以屡次出
现自助餐食品安全问题，就是由于一些

中小餐饮企业面对经营压力，采取不法
手段来降低企业成本。

另外 ，根据汉丽轩官网显示的数
据 ， 汉丽轩的人均消费仅在 50元左
右 ， 在自助烤肉品类中价位比较低
廉 。但烤肉餐厅销量较高的牛羊肉产
品的成本却居高不下 ，如果所有食材
都按照高标准采购 ，在自助餐敞开吃
的情况下 ， 餐厅亏本的可能性极高 。
一方面 ，汉丽轩为了吸引客流 ，一直
维持较低价位 ；另一方面 ，低价大大
压缩了加盟商的利润空间 ，这也刺激
了部分逐利加盟商漠视食材安全 ，成
为一系列违规事件的导火索。

汉丽轩“假肉”事件也暴露出自助
餐行业存在的普遍问题，那就是在价格
既定的前提下，经营者为了提高利润，
容易使自助餐沦为廉价食材的聚集地。
曾经风靡一时的金钱豹逐渐衰落，就与
价格多年维持不变但餐品品质下降有
着直接关系。

业内人士指出，随着消费水平的提
升，人们对餐饮的要求已经从“吃得饱”
变为“吃得好”。自助餐品类也应适应消
费升级的趋势，从过去注重大而全、品
种丰富，转向特色鲜明 、提升品质 。目
前，一些高档次、点餐式自助的兴起就
是自助餐精品化趋势的体现。

但无论平价还是高档，对于餐饮企
业而言，食品安全则是一条不能触碰的
红线。中国烹饪协会副会长冯恩援在接
受北京商报记者采访时表示，无论是否
加盟、经营什么，都不能做违法之事。作
为连锁企业，在加强加盟商管理方面，
一是要进行有关法律法规的宣传教育，
二是要对合作伙伴有入店管理的考量，
除了发现过失时给予告诫，若加盟商行
为确实已不能保证品牌的健康，就应该

考虑终止合作。
冯恩援表示，自助餐食品安全的保

障还有许多细节需要研究，如自助餐台
的产品陈列时间，尤其对于生食类的食
品，取用时间应该保持多久并没有具体
的规定，这都需要企业建立自己的标准
来进行管控。

控制成本≠食材造假
餐饮行业作为服务行业中最重要

的组成部分，在消费者对舌尖上的安全
越来越重视的情况下，品牌餐饮逐渐壮
大，并领跑整个餐饮行业。

与此同时 ，在国内餐饮行业初步
完成转型的情况下 ，大众餐饮成为餐
饮消费主流 ，餐饮企业集中扎堆大众
餐饮加剧了这一定位的餐饮品牌之
间的竞争，加之 “四高一低 ”不断挤压
餐饮企业的盈利空间 ，餐饮企业都在
探索更加适合自身的盈利点 ，成本控
制愈发重要。

但有专家指出，在食材上“做手脚”
委实是最不明智的做法，诚然餐饮产业
链仍有待完善，更需要餐饮企业尤其是
品牌餐饮企业的共同努力，发挥餐饮人
的智慧，改造传统餐饮产业链，让国内
餐饮行业更加安全、完善。

另有观点认为，对于以加盟模式扩
张的餐饮品牌而言，品牌方本身有责任
对加盟店进行监管， 严查食品造假，保
证食品安全的同时提升自身品牌形象，
而非在东窗事发后连发声明强调加盟
商都是“独立采购、自负盈亏”，消费者
对于餐饮品牌的认知是通过品牌门店
形成的，门店出现食品安全事件对品牌
本身就是致命的打击。忙着甩锅，不如
积极自查，对症下药，重新树立品牌在
消费者心目中的形象。

营业面积（平方米） 600 800 1000

总投资（万元） 180 231 281

餐位（个） 200 230 270

人均消费（元） 47 47 47

汉丽轩三种自助标准店规格情况


