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再迎新选手

“懒人”市场又添新成员。近日，德克士

首次推出了椰香咖喱鸡肉和黑椒鲜蘑鸡肉

口味的两款自热米饭产品。目前，该产品在

甄会选会员商城和德克士部分线下门店售

卖，并将陆续拓展到天猫商城、京东商城等

渠道销售。从口味上看，德克士选择了线下

门店的两款经典口味。价格上与市面上售

卖的自热米饭产品价格差不多，两款自热

米饭售价均为24元。

对此，北京商报记者联系到德克士，德

克士相关负责人表示，连锁餐饮品牌跨足

零售正成为一个热门趋势，德克士也一直

在发力这一领域。处于这一风口，德克士选

择了成长快速的自热米饭包装食品，在开

拓预包装零售业务上迈出了第一步。这次

新品自热米饭选取了门店的两款经典口

味，并在线上、线下场景同步售卖。未来，在

自热米饭的基础上，德克士仍会开发更多

口味，并丰富产品品类。

通过上述德克士的介绍不难看出，德

克士布局此领域主要由于目前餐饮业布

局零售业务成为当下趋势，并且希望能够

拓展消费渠道和场景。同时，德克士也透

露，将考虑把脆皮炸鸡等招牌产品制作成

为预包装食品，或合作开发多种口味，在

零售渠道进行售卖，以满足更多消费者的

需求。

突然拥挤的赛道

餐饮零售化其实早已成为行业发展的

重要趋势之一。从火锅品牌争相布局自热

小火锅开始，就已经让品牌餐企零售的商

机和潜力初现端倪。北京商报记者注意到，

餐饮企业包含海底捞、小龙坎等在起初仅

推出自热火锅品类外，如今也更新了新品

类。记者从海底捞线上商城看到，方便速食

一栏中包含方便拌饭、酸辣粉丝等产品。而

火锅品牌小龙坎也上新自热米饭、酸辣粉

等预包装食品。而今年，餐饮零售市场的发

展的步伐突然加快，这与今年的疫情有直

接关联。

前不久，肯德基推出了一系列迎合中

国年轻人需求的快煮包装食品，包含螺蛳

粉、鸡胸肉、鸡汤等产品。据了解，此系列

新品为“KAIFENGCAI”系列，同时，百胜

中国目前正在申请注册“KAIFENGCAI”

商标。有分析人士认为，百胜中国本身一直

在强化自身的本土化发展，螺蛳粉就是百

胜中国零售业务本土化的表现，百胜中国

或许有意通过零售业务进一步探索中餐

市场。

在餐饮连锁顾问王冬明看来，快餐品

牌布局零售业，其主要原因是借助品牌将

供应链运作起来，如同海底捞调料产品进

入进商场渠道同个道理。对于餐企这类零

售产品，在初步进入商超等渠道时，盈利可

能性较小，而后期供应链等逐渐成熟后，利

润也会逐渐上涨。

在和君咨询合伙人、连锁经营负责人

文志宏看来，餐饮零售早已成为整个餐饮

行业的重要发展趋势，餐饮行业看到了零

售业务对于支撑企业发展以及带动企业增

长的能力和空间，因此越来越多的餐饮企

业在今年集中着手布局零售业务，有的企

业甚至调整战略，重点发力零售业务。在

今年疫情后，餐饮企业看到了零售业务对

于提升企业抗风险能力的重要性，未来可

以预见的是将会有更多的连锁餐饮企业

开始发力食品零售，其中不排除越来越多

的餐饮企业将之作为拉动企业发展的主动

力之一。

产能和产品是竞争焦点

尽管，餐饮零售化趋势正在吸引越来

越多的连锁餐饮企业抢滩布局，但同时也

开始暴露出餐饮企业在布局零售业务过

程中的短板和问题。在疫情期间，海底捞

自热小火锅就曾出现断货的情况，并且引

发了渠道商短时间内的抬价、炒作。为此，

海底捞也公开发布声明表示，目前因蜀海

供应链公司生产能力有限，决定采用自建

工厂、OEM代加工以及与所在国供应链

合等多种方式，在半年内将供应链产能大

幅提高。

味千（中国）创始人潘慰曾在接受北

京商报记者专访时表示，“规模化的餐饮

企业拥有自己的供应链以及品牌认知度，

食品生产加工能力也比较强，这类企业布

局零售市场的优势比较明显。对于规模化

餐饮企业而言，布局零售市场很有必要，

但也需找准渠道，否则很难推进。如果门

店较少、品牌认知度不高的餐饮企业，布

局零售市场时往往需要代理工厂和经销

商，这样不仅会加大品控的难度，同时也

难以精准布局线下渠道，盈利能力也就相

对更弱”。

在一位餐饮业内人士看来，尽管目前

多数餐饮企业的零售业务布局仍处于早期

阶段，在这个阶段企业会将重心放在产品

的测试和调整方面，但是从海底捞在年初

出现的产能问题也是对开始布局以及想要

布局零售市场的餐饮企业的一次提醒。着

手做好产能建设是餐饮零售业务持续发展

的关键。

此外，餐饮企业尤其是连锁餐饮企业

在布局零售业务时面临的产品研发的难度

也相对更高。因为餐饮企业的固有模式是

现场制售为主，在这个基础上加入堂食服

务、外卖业务等，虽然国内餐饮行业的标准

化已经有了很大的提升，但食品现场制售

和预包装食品加工尤其是在餐饮加工标准

方面仍有差异，且不同的产品其加工的流

程、工艺不同，这也导致企业的零售类产品

和门店内制售的产品在口感、味道方面有

比较明显的差异，而由于品牌餐饮企业门

店产品珠玉在前，让消费者会自然而然地

拿企业的零售产品与门店的产品做比较，

这也是导致很多品牌餐企零售类产品口碑

不佳的重要原因，同时也是不少企业遇到

的瓶颈之一。

“但餐饮企业做零售业务仍具备一定

的‘先天优势’，首先是因为连锁餐企的品

牌影响力，有品牌知名度的加持，会帮助

企业吸引更多的用户和粉丝。此外，就是

一直深耕餐饮市场获取的消费者大数据，

它们更了解消费者的喜好，所以在产品研

发方面就更具备先发优势。就像百胜中国

抓住螺蛳粉这一爆品，虽然产品还未上

市，但已经积累了很高的话题度，对于企

业零售业务的推广和布局十分有利。”上述

业内人士说道。

北京商报记者 郭诗卉 郭缤璐
图片来源：企业提供

自热赛道迎“西”客 德克士抢滩懒人市场

北京商报讯（记者 赵述评 郭缤璐）食品安
全与服务质量的提升成餐饮业后疫情转型升级

的重要内容。近日，2020餐饮业质量安全提升工

程推进会在北京举行。在会上，食品安全工作委

员会发布了《餐饮服务量化分级评定规范》（以

下简称《规范》）。中国烹饪协会会长傅龙成在接

受北京商报记者专访时表示，此次《规范》的推

出，为餐饮企业食品安全管理与自查提供了重

要依据，加速推动餐饮业的恢复与发展。另外，

在疫情洗礼之后，安全与健康的饮食消费观念

越来越被关注，餐饮消费需求从产品、服务、文

化等多角度不断提升。这个趋势也倒逼餐饮业

更加重视餐饮的安全与健康，注重就餐环境的

科学、合理、舒适。虽说如今餐饮企业的主要精

力放在降低成本、扩大营收方面，但食品安全工

作是企业立足于市场的基础性工作，其工作并

不会分散企业注意力，而对于企业的发展可以

达到事半功倍之效。

北京商报记者了解到，此次发布的《规范》

主要分为两部分，第一部分侧重强调食品安全，

第二部分侧重餐饮企业的品质与服务，包括对

用餐环境、菜品质量、服务质量等多个方面提出

了明确的管理规范与要求。《规范》首先考核餐

饮服务单位的食品安全水平，在保证食品安全

的基础上，引入餐饮服务品质提升，增加了对用

餐环境、菜品质量、服务质量等多方面的要求。

傅龙成表示，此次发布的《规范》具有很强

的可操作性，像餐饮的环境、食材控制、操作、经

营服务等各个方面以可操作性的方式公布出

来，改变了以往泛泛而谈的定性的多、定量的少

的情况。该《规范》企业可以直接使用，并且结合

自身的经营和设施情况进行细化，然后分化到

企业内部的各个环节，实施起来更加有效果，便

于监督检查，达到实效。

根据国家统计局数据显示，9月，限额以上

单位餐饮收入836亿元，同比增长1.9%，年内首

次实现正增长。然而，目前国际环境变数较多，

国内疫情的局域反复，餐饮市场的恢复发展仍

面临困难和挑战。在继续坚持各项防疫工作常

态化的同时，总体提升服务品质成为餐饮企业

工作的重点。

北京商报记者也注意到，不同餐饮企业正

以不同的方式进行食品安全自查和质量提升。

北京金鼎轩为保证24小时营业门店的食品安全

工作全天候稳定，门店建立食品安全管理体系，

同时突出现场管理、培训、监督、改进。北京同和

居饭店与“中国检验认证集团、神秘顾客、百合

花”等第三方监督合作，落实“六项承诺”服务，

后厨库房信息化管理实现了对风险岗位的有效

管控并降低了营运成本。

傅龙成表示，从企业来讲，餐饮企业主要会

在如何扩大经营、提高效益、降低成本方面进行

研究调整，尤其今年，疫情造成的损失，令餐饮

企业当前主要考虑的是如何挽回损失、减少损

失。但是，餐饮业的食品安全工作是作为一个企

业立足于市场的基础性工作，不能因为降低成

本、减少损失而在食品安全工作上掉以轻心。另

外，将主要的精力投入食品安全工作并不会分

散企业的注意力，餐饮质量的提升，会得到消费

者认可，有利于树立企业的良好形象，也有利于

吸引更多的消费者，从而扩大自己的市场份额，

会达到事半而功倍的效果。

预包装零售业务成了餐饮品牌争夺的新版图。继“肯德基要卖螺蛳粉”引起高关注后，又一个西式快餐品牌的零售产品走进人们视野。近日，北京商报记者注意

到，连锁餐饮品牌德克士首推自热米饭产品，其也开始搭建零售业务体系。两大西式快餐品牌在零售市场的密集布局也让餐饮零售这个近年来餐饮行业内的热词再

度被关注。虽然前有海底捞、小龙坎等火锅品牌用自热小火锅、火锅底料、蘸料掀起了餐饮零售化的趋势热度，但此番两大西式快餐巨头的进入，让这一赛道突然间

变得更加拥挤，究其原因，一方面是“懒人经济”的潜力仍有待品牌餐企深度挖掘。另一方面，就是今年的疫情让越来越多的餐饮企业开始重新审视自己原有的业务

模式和布局，并加快推动自身的零售化进程。

中国烹饪协会会长傅龙成：

提升食品安全助力餐企后疫情转型升级
日前，由朝阳区市场监管局牵

头，联合朝阳区食品药品行业协会、

中国标准化研究院、中国食品发酵工

业研究院共同起草的《节约型餐饮企

业评价通则》，经前期征求132家有关

单位意见建议，进行可行性论证后，

于近日召开专家审查会，来自国家标

准技术审查部、中国质量协会、粮食

和物资储备局标准质量中心、北京市

标准化研究院等部门专家组成审查

组，对标准开展审定。审查组对标准

送审稿进行了充分质询、审查后表决

通过，并一致认为，该标准起草广泛

征求意见，符合标准编写的要求。据

悉，该标准是北京市域内首个针对节

约型餐饮制定的标准，同时，也是全

国首批区级市场监管部门牵头行业

协会，汇聚社会餐饮单位力量制定的

节约餐饮的团体标准。

2020年8月，中共中央总书记、国

家主席、中央军委主席习近平对制止

餐饮浪费行为作出重要指示。他指出，

餐饮浪费现象，触目惊心、令人痛心！

制止餐饮浪费已迫在眉睫。那么，“节

约型”餐饮应该什么样？符合什么标准

才算是“节约型”餐饮？……

由朝阳区市场监管局牵头起草

的《节约型餐饮企业评价通则》的技

术内容主要依据了中共中央办公厅

国务院办公厅印发《关于厉行节约反

对食品浪费的意见》《习近平作出重

要指示强调坚决制止餐饮浪费行为

切实培养节约习惯 在全社会营造浪

费可耻节约为荣的氛围》相关精神，

以及GB14934食品安全国家标准消

毒 餐 （饮） 具 卫 生 标 准 、GB/T

21084-2007绿色饭店、GB37487公

共场所卫生管理规范、GB/T29118节

约型机关评价导则、GB/T29725节

约型企业评价通则、SB/T11046建

设 节 约 型 餐 饮 企 业 规 范 、SB/T

10426餐饮企业经营规范、SB/T

11166-2016餐饮企业节约管理规

范、DB34/T2099-2014节约型餐饮

评价准则相关要求而确定。

该标准对于餐饮企业的评价，设

计了6个一级指标，26个二级指标。

评价节约涉及的6个一级指标包括

餐饮企业管理、餐饮场所、餐食加

工、服务、餐食剩余、餐厨废弃物处

置的评价内容。其中，管理涉及高层

管理人员安排、节约餐饮的方针计

划、管理制度、奖励措施、宣传培训；

餐饮场所涉及设施设备用品、环境卫

生、环境温度、节约信息提示；餐食加

工包括菜单菜量设计、利于节约的烹

饪操作、原辅料的消耗管理、库存的

检查；服务包括节约提醒、退调餐制

度、剩余打包、顾客节约奖励；餐食剩

余包括用餐剩余量制度和用餐剩余

量的计算；餐厨废弃物处置包括餐

厨废弃物台账的建立、废弃物处理、

资源化利用。

据朝阳区市场监管局副局长高

凯介绍，该标准可适用于开展节约型

餐饮评价企业、单位食堂，可以为政

府部门、机关单位内部食堂开展节约

型餐饮评价，开展相关行动提供有益

借鉴。同时，标准内容与垃圾分类有

机结合，提倡餐饮企业通过有效开

展垃圾分类、不提供免费打包袋等

方式，指导餐厨废弃物处理、合理资

源利用。“将餐饮企业管理、餐饮场

所、餐食加工、服务、餐食剩余、餐厨

废弃物处理等6个维度与餐食剩余量

综合考虑，形成了较为完备的指标考

量体系，更符合现代餐饮业发展的潮

流趋势。”

“作为餐饮企业，深知节约的重要

性，特别是在今年新冠肺炎疫情全球

暴发的情况下，粮食安全越发重要。公

司也已经在做节约餐饮方面的相关尝

试和探索，试图建立相关的制度、采取

一定的措施，将节约餐饮在企业内部

的开展规范化、系统化、常态化。”朝阳

区食品药品行业协会会长文莉表示，

“标准的发布实施对于行业协会内部

各餐饮单位具有明确指导意义。我们

也将通过践行标准要求，不断完善单

位内控和质量管理，节约企业运营成

本，更好地实现企业绿色健康发展，

同时积极将节约行为向广大消费者

推广。”

建设节约型餐饮企业 朝阳区有标准了
———朝阳区市场监管局牵头起草的《节约型餐饮企业评价通则》团体标准发布实施

德克士：推出自热米饭产品

肯德基：推出螺蛳粉、鸡胸肉、鸡汤等快煮包装产品

海底捞：推出自热小火锅、方便速食拌饭、酸辣粉丝等产品

小龙坎：推出自热小火锅、自热米饭等产品

西贝：贾国龙功夫菜等

餐饮企业预包装食品大集合（部分）


