
 

中式快餐连锁：悄然发生着一场革命 

 

        在 20 世纪 90 年代，来自河南的中式快餐“红高粱”一腔热血在京城叫板麦当劳，来自

上海的荣华鸡高调出征对阵肯德基，中式快餐和洋快餐一场轰轰烈烈的对抗赛，最终以中式

快餐的败北而告终。时至今日，这场对抗赛并没有结束。但是，中式快餐连锁打不过洋快餐

的定论正在动摇。当马兰拉面、味千拉、吉野家、和合谷、呷哺呷哺的连锁店如雨后春笋般

林立城市街头的时候，中式连锁快餐的一场革命性的变革正在发生。决定着这场变革胜负的

是其背后的物流支持系统。北京启达乔泰咨询有限公司副总经理霍青梅见证过这场对抗赛，

作为资深物流专家她也深知其中的奥妙。 

 

货运车辆：据您观察，中式快餐连锁业态正在发生什么变化？ 

 

霍青梅：我认为，中国连锁快餐业正在由量变向质变转变。这主要体现在以下三个方面：

首先，中式连锁快餐发展正在超越洋快餐，精准市场定位、标准化的产品及服务特点已不再

是洋快餐所独享。像吉野家、和合谷定位在米饭+标准菜品+休闲食品，像马兰拉面、味千拉

面不同拉面的市场定位、像呷哺呷哺的火锅快餐定位等等，这些迅速发展的餐饮品牌都给市

场带来了多样化的选择。其次，常、低温物流体系的建设、中央厨房体系的建设、生鲜加工

中心的建设、原材料种植养殖基地的建设，都意味越来越多的连锁快餐企业开始更多地关注

企业的长远发展，重视建立一个稳固而安全的企业后方供应链体系。再次，连锁快餐企业开

始从市场、门店层面单纯追求数量上的竞争，进入供应链体系后勤保障方面的竞争。 

 

货运车辆：这种变化使得连锁快餐企业要如何来应对？需要什么样的物流系统来支撑？ 

 

霍青梅：随着越来越多中、西餐类连锁快餐品牌的建立，连锁店面的快速增加，快餐行

业为有效地进行集权管理与产品品质集中控制，变得更加关注食品冷链物流的建设。除进行

开店投入外，在食品冷链体系建设方面的投入也开始纳入企业发展战略的规划。 

 

这包括有：一、企业自建或控制农产品生产基地。资金实力较强的餐饮企业已开始关注

及着手采用契约或合作经营方式，在农产品产区建立符合自有餐饮特点的农产品生产及供应

基地。比如：特色调味料基地、特色禽类、畜类、鱼类养殖基地、特色蔬菜类种殖基地等，

这些基地能保证餐饮企业的菜品风味特色。二、企业自建冷链物流中心。前期发展起来的、

店面规模较多的、资金实力较强的企业往往采用买地或租地的方式自建冷链物流及加工中

心，一般会选择店面相对集中的区域周边进行建设（比如在京津周边、珠三角、长三角地区

等）。在自建的规划中会统筹考虑自身对常温物流、低温物流、中央厨房加工等多方面的综

合需求，并遵从未来五年企业的战略规划，进行统筹规划设计集中建设。这些冷链物流中心

包括近年建设的北京吉野家、北京呷哺呷哺、深圳面点王、深圳嘉旺城市快餐、丽华快餐等

等。三、企业冷链物流业务外包。部分冷链产品品项较少、数量规模较小的企业可选择将冷

链物流业务外包给有实力的第三方物流公司，借用第三方物流公司的存储及配送网络将冷链

原材料及半成品配送到各门店，比如：星巴克的常低温物流委托 DHL 进行。四、生鲜半成

品、成品的委外加工。可将部分非核心技术的生鲜半成品、成品外包给有实力的生鲜食品加

工厂，企业只需配置品控人员进行现场品质质检及监管。五、属于企业核心技术部分的加工，

由企业自有控制。餐饮企业可将产品的研发中心设在加工中心，可持续不断地为企业推出新

品，及进行产品优化。六、委外宅配。送餐服务已成为各连锁快餐企业的必要服务项目之一，



类似于肯德基、必胜客与宅急送的合作关系一样，越来越多的有条件的连锁快餐企业将与第

三方物流宅配公司合作，将店面服务延伸到家庭餐桌。 

 

货运车辆：中央厨房在连锁快餐业所处的地位和价值？ 

 

霍青梅：中央厨房的建设是连锁快餐业发展的核心。我们可以从以下几个部分来理解：

一、现代中餐连锁快餐企业的门店的一大特点是厨房占总体面积的比重越来越小，大部分产

品是以成品、半成品的形式由中央厨房加工完成后配送到门店，各门店只在店面厨房做简单

加工即可出品到消费者。连锁快餐的核心产品与技术是在中央厨房完成的，中央厨房不仅完

成核心产品的加工，同时还肩负着新品研发，成品、半成品品质控制的职责。二、由中央厨

房配送到各店的成品、半成品能保证品质、口味的一致性。三、快餐业的核心技术人员在中

央厨房，在门店的厨房只使用一般技术人员，以保证公司核心产品的秘方不致外露。四、中

央厨房的存在使门店的用人成本大大降低。这决定了中央厨房的价值所在，因为中央厨房建

设过程是中式快餐企业供应链体系的优化过程，大大降低了整体供应链的成本，同时也能够

保证餐饮品质稳定统一。 

 

货运车辆：连锁快餐企业对运输提出了什么样的要求？ 

 

霍青梅：城市连锁快餐业的物流特点，决定了其对运输的要求。一般来说，城市连锁快

餐行业具有以下四个特点：一、由于连锁快餐业中央集权的特点，决定了其全部门店的产品

100%由物流体系配送，门店无自主采购权。二、门店相对集中，同一城市中门店分布密度

较大，决定了其对物流运输的需求是以城市配送运输为主，长途运输为辅。三、依据餐饮业

产品的特点，冷冻品如：冻牛羊肉、冻海鲜，冷藏品如：蔬菜类、豆制品、奶制品类等，恒

温保鲜品如：红酒、茶叶、恒温调味料类、巧克力类等，常温类产品如：餐具、纸巾、一般

调味料等等，这些产品特点，决定了其物流的多温层运输配送需求。四、依据连锁快餐业营

业的特点，决定了其对物流产品的均衡供货需求，也决定了其以每日配送运输为主的需求。 

 

货运车辆：什么样的运输企业能够胜任连锁快餐企业的送达任务？ 

 

霍青梅：个人认为能满连锁快餐业运输配送的企业，应能符合如下条件：一、拥有多温

层的能进行城市配送的车辆（以小车为主）。连锁快餐的配送量一般情况下一车多店。二、

能配合连锁快餐业做到每日配送的企业。三、能满足连锁快餐业对车辆准时性需求的企业。

即：到物流中心或中央厨房取货准时、配送到门店时间准时（在约定时间范围内）。四、配

送车输配置有全程温度监控设备。五、配送司机能协助进行装卸及搬运到位。 

        同时中餐正餐品牌的连锁餐饮企业会越来越多借助自身餐饮技术实力，通过冷链技术，

开展多元化经营，其冷链物流体系建设除具上述全部特点外，还具以下几方面的特色： 

a) 中央厨房社会化。在这里是指，由于中餐正餐品种多、风味多样、口味被多数

消费接受、同时有很高的品牌认同度，中餐正餐产品与半成品一旦能够进行中

央厨房集中加工，中央厨房实际就充当了食品加工厂的角色。这些成品与半成

品就会在口感与风味上有足够的力量与超市或其它市场上的生鲜食品进行竟

争，而不仅仅只停留在为自身企业解决集中加工的层面。餐饮企业可通过中央

厨房将餐馆的菜品标准化、社会化，通过冷链体系进入流通市场。就像小肥羊、

重庆小天鹅的火锅底料，眉州东坡的香肠、腊肉等等直接进入超市或批发市场。 

b) 连锁经营多样化。由于中餐正餐企业拥有更多的餐饮技术与产品，更容易进入



快餐类经营的行业，而无论这些企业在店面形式上拥有多少种业态，其冷链物

流中心与中央厨房加工中心在企业的多餐饮业态经营上可共用，并不需另外再

建立新的冷链物流体系，企业集中监管的权力不会因为业态增多而分散。比如：

北京眉州东坡酒楼的中央厨房制作的香肠通过冷链体系除供应眉州酒楼外，还

可供应眉州小吃店、眉州私家厨房熟食店、眉州火锅店等多业态店面。 

 

伴随着中国外食人口的增多，餐饮行业的快速发展，服务于餐饮行业的冷链物流体系会

在全国快速发展，从种植、养殖、到生产、加工、储存、运输、配送、销售的各个环节，品

质与冷链会紧密相关，全程冷链物流体系，会先从各个节点的建立开始，直到连线成链、成

网络、成体系，这是我们所期待的。 

 

 

 


