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行业纵横

本报讯 为促进共享厨房
行业标准化、统一化，推动外卖
行业健康发展，6月10日，共享
厨房服务规范发布会暨熊猫星
厨战略签约仪式在北京举办。
中国国际贸易促进委员会商业
行业委员会和多家餐饮品牌共
同发布了《共享厨房服务规范》
（以下简称“规范”），这是国内
首个共享厨房领域的团体标
准，将于7月10日正式施行。
中国贸促会商业行业委员会秘
书长姚歆、北京市餐饮行业协
会秘书长贺保贵、北京市餐饮
行业协会副秘书长安少宁、熊

猫星厨创始人李海鹏等相关领
导、企业家出席签约仪式。

作为餐饮行业的新模式，
共享厨房这样兼具商业地产和
餐饮零售属性的“联合餐饮空
间”，能够帮助创业者低成本进
入外卖行业，不仅提供设备和
场地，也提供赋能服务，同时为
消费者提供更多元的选择，更
健康的外卖。

据了解，该规范涵盖共享厨
房服务的全流程，包括服务的基
本原则、服务要求、服务内容、信
息安全与保护和服务质量控
制。界定了共享厨房运营方的

主体责任，针对信息提供与审
核、培训服务、供应链服务、品牌
设计与推广、交易、服务、应急管
理服务等重要服务内容，明确了
各主体的责任要求。提出了入
驻商户违规行为的主要类型及
处理办法。规范对共享厨房运
营方提出了更具体、更规范的服
务要求，有助于提升共享厨房对
入驻商户的服务能力。

贺保贵表示，疫情防控期
间，餐饮企业的收入主要来自
外卖业务，餐饮外卖业务占总
体收入的30%以上，甚至很多
门店外卖收入能够占据总收入

的85%以上。“线上赛道”升级
成为餐饮从业者提升经营能力
的必要手段。外卖行业的发展
已经成为城市本地生活服务中
全时段、跨品类的新零售时代
不可或缺的消费场景。共享厨
房的出现，让餐饮的操作更加
简单，也拓展了更多的传统餐
饮品牌。规范的发布在疫情时
期激发了餐饮人发展的信心。
通过后厨管理标准化、食品卫
生安全常态化、经营管理规范
化来助力北京餐饮行业向更好
的方向发展。

姚歆认为，规范能够有效解

决传统餐饮业两方面“痛点”问
题。一方面，生产和管理的集约
化，有利于入驻商户降低房租、
人力成本，提高开店效率；另一
方面，运营方面的管理支持，可
以使外卖商家生产出更加安全、
放心的品质外卖，形成品牌效
应，从而提高综合竞争力。对于
消费者来说，共享厨房的规范管
理，也将进一步降低外卖行业此
前存在的食品安全风险。

李海鹏也表示，餐饮连锁
化发展是趋势，餐饮行业需要
专业标准指导，行业标准应该
更符合行业特色。

国内首个共享厨房领域团标发布国内首个共享厨房领域团标发布

本报讯 16日从农
业农村部获悉，《2019
年全国渔业经济统计
公报》（以下简称《公
报》）公布。《公报》显
示，按当年价格计算，
全社会渔业经济总产
值26406.50亿元，其中
渔业产值 12934.49亿
元，渔业工业和建筑业
产值5899.17亿元，渔业
流 通 和 服 务 业 产 值
7572.83亿元。渔业流
通和服务业产值中，休
闲渔业产值 963.68亿
元，同比增长6.81%。

《公报》指出，据对
全国近 1万户渔民家
庭当年收支情况调查，
全国渔民人均纯收入
21108.29元，比上年增
加 1223.29元 、增 长
6.15%。2019年末渔船
总数 73.12万艘、总吨
位1040.24万吨。渔业
人口 1828.20万人，比
上年减少 50.47万人、
下降2.69%。全国水产
品 总 产 量 6480.36万
吨 ，比 上 年 增 长
0.35%。全国水产养殖
面积 7108.50千公顷，
同比下降1.13%。全国
水 产 品 人 均 占 有 量
46.45千克（全国人口
139538万人），比上年
增加 0.17千克、增长
0.37%。

《公报》显示，截至
2019年底，全国水产加
工企业9323个，水产冷
库8056座。水产加工
品总量2171.41万吨，同
比增长0.68%。据海关
统计，我国水产品进出
口总量1053.32万吨、进
出口总额 393.59亿美
元 ，同 比 分 别 增 长
10.28%和5.42%。
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上线“方便菜”

近日，7-11推出半成品食材汤。
包括什锦奶油蘑菇汤、白菜豆腐粉丝
汤等5种口味。不久前，好邻居也上
线了宫保鸡丁、香辣猪手等“方便
菜”，消费者只需要将料包简单复热
便可以直接食用。

从价格方面来看，7-11几种半成
品食材汤售价都没有超过10元。最贵
的为什锦奶油蘑菇汤，售价9.9元，日式
味噌汤售价为7.2元。7-11相关负责
人告诉记者，目前多数便利店中都有冷
藏的盒饭、面条等，热食里有快餐、包子
等产品，但是汤类产品非常少。

“我们发现很多顾客在买了盒饭
后，会搭配着买一盒常温方便汤。但
是这类汤是常温商品，是将少量蔬菜
进行干燥后，加上调料混合包装而
成。顾客食用时喝的是调料冲开水
的味道，蔬菜只是点缀。因此，我们
试着开发速食汤类产品。”该负责人
表示，新推出的半成品汤食材更丰
富，口感更接近煲汤。

好邻居相关负责人也对记者表
示，半成品菜是为了方便消费者而推
出的。尽管现在疫情常态化，但是这
个品类还是会持续做下去。

“我们一般会在社群试推一周，
根据消费者的反馈来不断地更新调
整选品，选出最合适的菜品后再进行
大范围的推广。”好邻居相关负责人
表示。

疫情催熟商机

此次疫情催化了宅经济的爆发，

同时也催熟了半成品市场。
上述7-11相关负责人表示，此次

疫情后，消费者的消费习惯也有了很
大的变化，也许是长时间不到餐饮店
就餐的缘故，冷藏即食类成品菜销售
有很大增长。如腌制的肉类、素菜
类，可能很多消费者买回去摆桌上就
是一个菜，家庭和个人都方便食用。

值得注意的是，在疫情的催化
下，既安全又卫生的半成品商品瞬间
走红。不少超市、电商平台都引入半
成品的商品销售。比如沃尔玛在北
京、上海、广州等城市，联合西贝、广
州酒家、唐宫、上海小南国、云海肴等
近30家餐饮品牌推出了各家餐饮企
业的招牌即食菜。

据了解，目前即食菜已在沃尔玛
到家及沃尔玛京东到家等线上平台
推出了近40款品质招牌即食菜。

超市发也已与眉州东坡、花家怡
园、俏江南等一些知名连锁餐饮企业
达成半成品菜方面的合作意向。还有
每日优鲜上线的“名店名菜”频道，多
数为知名餐饮企业的半成品，包括西
贝手扒肉、西红柿炖牛腩等招牌菜。

有分析认为，对于便利店企业来
说，很多年轻消费者进店都是快进快
出地购买，决策时间较短，他们可能
不会像去超市那样花大量时间对蔬
菜水果进行挑挑拣拣，而是更倾向于
门店已经帮他们搭配组合好的商品，
即买即食。引入更多品类丰富的半
成品可以更好地满足这种特定需求，
增强竞争力。

研发力待加强

在精益零售理论创始人、《精益

零售》作者龚胤全看来，从运营成本
上来看，因为盒饭保质期只有24小
时，而这类半成品的保质期肯定会
比盒饭要长，所以，与便利店盒饭相
比，这类简单加工的半成品从生产、
研发、供应、物流、配送方面都会相
对容易。

“但餐饮的地域性很强，对每个
地域的口味适应性要求很高，所以
很难做到全国规模化生产。所以
便利店如果要引入半成品，将要面
临的挑战会比从前更大。”龚胤全
补充说。

事实上，以往便利店里面的盒饭
大量是高热量的油炸食品。但随着
人们对健康饮食越来越关注，便利店
也面临这样一个转化。

首都经贸大学教授陈立平认为，
随着人口的变化和消费行为、饮食习
惯的变化，未来，便利店向食品和深
加工食品方向发展绝对是一个趋势。

此外，便利店本身的主力商品应
该是盒饭和一些鲜食相关的产品，因
为这类鲜食产品毛利比较高，同时能
满足消费者的需要，尤其是像现在北
京这种单身人群比例较高的城市。

不过，陈立平指出，目前国内便
利店大部分还是依靠品牌供应商
的供应链，对于原创商品开发能力
还有待加强。“作为社区商业中的
一个重要业态，便利店主要核心应
该是以服务为主。比如给消费者
创造时间上的价值，解决时间成
本，为消费者提供生活解决方案。
而国内便利店目前还是停留在商
品买卖的阶段，在商品开发和服务
方面还有待加强。”

（北京商报网）

上线半成品菜 便利店竞逐高毛利赛道
鲜食和快手菜的毛利率最高可达60%，多家便利店围绕速食品类做文

章。记者近期注意到，7-11上线多种口味食材汤，好邻居也在疫情期间推出多
款半成品菜。在疫情养成新消费需求的机遇下，不少便利店品牌都在对这一
品类加紧布局。


