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中国互联网络信息中心最
新发布的第 47 次《中国互联网
络发展状况统计报告》显示，截
至 2020 年 12 月，我国网上外卖

用户规模达到 4.19 亿，占网民

整体的 42.3%；同时，手机网

上外卖用户规模达 4.18 亿，占

手机网民的 42.4%。
国家信息中心发布的《中

国共享经济发展报告（2021）》
显示，2020 年在线外卖 收 入 占
全 国 餐 饮 业 收 入 比 重 约 为

16.6% ，同 比 提 高 3.8 个 百
分 点 ；2020 年 人 均 在 线 外 卖

支 出 在 餐 饮 消 费 支 出 中 的

占 比 约 16.6% ，同 比 提 高

4.2 个百分点。
由餐饮老板内参和美团点

评联合推出的《中国餐饮大数
据 2020》显示，2019 年我国外卖

行业交易额为 6749.6 亿元，
外卖产业渗透率达到 14.4%，继
续保持增长态势。2019 年用户

人均年消费单量增长至 32.5
单，用户消费频次的年增长率

达 22.6%，标志着外卖行业发
展的驱动力已经从用户规模增
长转为消费频次增长。

“美团外卖为您自动接单，您有
新订单啦！”

上午11时左右，外卖的单子开
始一个接一个进来了，接单的声音
和自动打印订单的声音此起彼伏，
店员大姐把订单撕下来用透明胶带
一份一份贴好，大厨照着订单上面
的要求装菜，然后是“兼职”记者手
忙脚乱打包的时间。

这是羊城晚报记者在广州天河
区石牌村一家外卖厨房卧底的日常
一幕。在这些店里，没有堂食，一个
厨房，两三个员工，接入外卖平台，
就可以运转源源不断的订单。

外卖，在现代人的饮食消费中，
这一比重正变得越来越大。美团点
评联合餐饮老板内参共同发布《中
国餐饮大数据 2020》显示，2015 年
时，中国外卖餐饮的市场规模还只
有490.7亿元，到了2019年，这个数
字则达到了6749.6亿元。

在租金高昂的一线城市，线上
订单的激增让外卖厨房有了萌芽的
土壤。而汇集多家外卖厨房的“联
合厨房”模式，不仅能够提供更低价
的场地，还会提供餐饮经营必要的
设备和运营服务，方便商家“拎包入
驻”，一面世便受到市场热捧。

在新的风口下，近年来国内餐
饮行业陆续涌现了各种联合
厨房品牌：熊猫星厨、黄小
递、星选闪电厨房

等。仅在广州，就有星选闪电厨房、大
丰窝联合厨房等品牌纷纷落子布局。

3月以来，羊城晚报记者兵分多
路，以兼职为由在7家外卖厨房实地
探访，发现这些店月订单大多在
4000单以上，位于东风西路的“×饭
之神”和位于石牌桥附近的“××沙
拉”月订单甚至超过1万单。

这些店里的外卖订单主要来自
美团外卖和饿了么两个平台，亦有
部分来自丰食外卖和微信社群的订
单。每天上午11时左右，外卖平台
自动接单的提示声不断响起，所有
人都迅速扑在流水线上，备菜、装
饭、打包，仿佛一个个设定程序高速
运转的机器人。

即便在节假日，外卖订单照样
火爆。记者在区庄大丰窝联合厨房

“×拿无骨酸菜鱼”“兼职”期间，每
天 10时 30分就必须开始准备外卖
的订单，按要求打包好的外卖订单
一个个紧挨着摆放在大约2平方米
的操作台上，操作台摆满后便见缝
插针地摆上旁边的窗台。记者大致
数了一下，还不到11时，打
包待取的外卖订单
已有八九十份。

相比于堂食，纯外卖的模式使
商家并不直接与消费者接触，其食
品安全如何能够得到保证？羊城晚
报记者暗访多个外卖厨房发现，联
合厨房品牌招商火爆，分店开了一
家又一家，但对入驻的外卖厨房相
关管理并没有跟上，甚至明知外卖
厨房存在不规范行为也听之任之。

“我们只能尽力去规范。”星选
闪电厨房的销售人员告诉记者，他
们对进驻商家在卫生安全方面会有

“一定的硬性要求”，如不能在里面
抽烟等，但对不戴口罩、发网等情况
也有“没有办法”的时候。他举例
说，天气实在热得不行，在厨房再穿
衣服人都受不了了，“对方也知道有
难处，但你要保证在监管部门来检
查时，至少要把样子做好”。

当记者提出“从事餐饮业不戴
口罩会被顾客投诉”的疑问，该销售
人员直言不讳称，纯做外卖厨房，

“顾客不知道你们是什么样子，你们
也不知道顾客是什么样子”。

在这样心照不宣的前提下，如
果外卖厨房没在食品卫生安全方面

“出事”，平台也就睁一只眼闭一只
眼；一旦被监管部门检查到、拍了
照，“（商家）肯定是负全责的，那我
肯定就清场请你走了”。

此外，作为外卖餐饮绕不开的
巨无霸玩家，美团外卖、
饿了么等网络
订餐平台对入

驻商家的卫生管理也存在盲区。
记者查询了解到，在美团外卖

和饿了么平台申请开通餐饮类店
铺，商家只需要上传实体店铺照片、
法人身份证、营业执照和食品经营
许可证，通过线上和线下两重审核
即可操作上线。对于餐饮从业人员
必需的健康证，平台方并未作相关
要求。

去年 11月 3日，国家市场监督
管理总局公布《网络餐饮服务食品
安全监督管理办法》（2020 年修订
版），明确要求“网络餐饮服务第三
方平台提供者应当对入网餐饮服务
提供者的经营行为进行抽查和监
测”。但从记者在多家外卖平台的
暗访情况来看，近两个月内从未遇
到过来自联合厨房或者外卖平台的
检查，大多数商家也并不了解外卖
平台的抽查情况。

3 月 31 日，记者在位于青龙坊
的“×食堂外带寿司”“兼职”时，下
午 4 时多有店员听说“等一下会有
人进来检查”，便匆匆忙忙将放在地
上的食物放回操作台，但直至下班，
也没有等到检查
人员上门。

平台方面管理的混乱不仅于
此，记者暗访调查发现，由于部分外
卖平台的排他性条款，同一家店铺
在不同的外卖平台上使用不同的名
称，事实上增加了管理风险。

这些餐饮商家们在外卖平台上
遇到的第一座大山，是营销推广。
当传统的“人流”变成网上的“流量”
时，他们必须想办法在有限的手机
页面上争夺更多的露出机会。

“没有‘品牌’标识，平台就不会
给你流量。”“×拿无骨酸菜鱼”的万
老板选择了签约成为“品牌店”。在
美团外卖 APP 上，“×拿无骨酸菜
鱼”招牌的右上角标注了“品牌”两
个字，显示这是美团外卖的“品牌
店”。为了争取平台更多的流量支
持，他每天还要额外支付 300 多元
的推广费。如此操作之后，这家店
在美团上每天销售接近 300 单，月
销单量超过8000单。

“如果在美团上没有‘品牌’标
识，就可以上饿了么。”他提及，由于
美团和饿了么要求商户“二选一”，
他只能选择成为其中一个平台的

“品牌店”。但这并不妨碍他在饿了
么平台上同时申请开通店铺，在饿

了么平台，这家“×拿无骨酸菜鱼”
摇身一变成了“×姐酸菜鱼”，因为
没有购买推广流量，每月销量只有
1300多单。

疫情期间，广东、河北等省份的
餐饮协会相继喊话美团外卖，要求
美团降低佣金比例。美团表示，
2019 年，80%以上商户的佣金在
10%至20%之间，平均佣金12.6%。

万老板不知道自己是不是“被
平均”了。美团对“×拿无骨酸菜
鱼”每单的抽成约为22%，一份售价
20元的酸菜鱼，平台要从中抽走4.5
元，剩下的 15.5 元再扣除食材、人
员、房租、水电成本，利润空间并不
高。万老板算了一笔账，每天额外
支付300多元推广费，换来接近300
单的销量，“相当于每卖出一份又多
给平台1元钱，每份的抽成就5.5元
了”。

一份最普通的酸菜鱼订单中，
平台先扣掉 5.5 元。万老板有些不
满，但也只能认了：纯做外卖的商家
高度依赖平台流量，“平台刚起来的
时候，为了让商家来做，给许多好处
给商家。现在轮到商家依赖平台
了，平台就赚钱了”。

资金投入大是餐饮行业的
一大特点，对一家初创品牌来
讲，入场资金可能是其中最大
的门槛。借势外卖迅速崛起的
联合厨房，在品牌推广中着重
突出其节省开店资金、时间成
本和精简经营手续等优势，吸
引了大量商家跃跃欲试。

轻松实现“开店梦”，真的
可能吗？羊城晚报记者以计划
入驻开店为由，走访了大丰窝
联合厨房陈家祠店和星选闪电
厨房科韵路店。

大丰窝联合厨房的销售人
员告诉记者，场地是带营业执
照和食品卫生许可证一起出租
的，商家租下场地，直接将两证
过户就可以开始经营，实现“拎
包入驻”。

他给记者算了一笔账：进
场费一次性需要支付两万元，
场地租金每月六千元，但要求
押三付一，除此之外，商家根据
实际需要添置一些厨房设备，
最低四五万就能实现“开店
梦”。

据了解，总部位于
广州的大丰窝联合厨

房，是为迎合纯外卖店商家需
求于2018年建立，其发展几乎
和外卖订单的高速增长同步，
截至 2021 年 2月，大丰窝已成
功签约商户超 100 户，覆盖粥
品、轻食、小吃、川湘菜、日韩简
餐、茶饮咖啡等多个品类，实现
平台月单量过50万单。

星选闪电厨房的销售人员
表示，除了“标配”的两证，他们
还为入驻的商家提供统一的硬
件配置，包括抽烟机、中央空调
和新风系统等；配套服务方面，
则包括垃圾清理、消杀四害、隔
油池清理等。

开店所需费用方面，星选
闪电厨房亦提供了两种方案：
一是进场费+场地月租金，二
是10%的营业额抽成，“但我算
了一下，只要你生意稍微好一
点，绝对觉得（方案二）亏，宁愿
选择每个月交房租”。

我 们 每 天 点 的 外 卖 安 全
吗？每天高频进出各类餐厅的
外卖骑手，是除商家以外最清
楚外卖卫生情况的群体。事实
上。据媒体报道，成都、西安、
福州、长沙等地已经探索建立
外卖送餐领域“吹哨人”制度，
调动外卖骑手们监督餐饮卫生
状况的积极性。

那外卖骑手能否成为我们
的“眼睛”呢？羊城晚报记者采
访了多位外卖骑手，他们表示，
既没有渠道去反映，也没有心
思去反映。一名外卖骑手更是
直言不讳称：“我只要他们给我
出餐就好了，其他的不管。”

每天中午 11 时到 12 时，外
卖骑手们快速穿梭于各外卖门
店之间，取走一个个打包好的
外卖。这是他们一天之中最忙
的时候，消费者大多只在午餐
时间选择外卖，中午的订单几

乎奠定他们一天的收入，分秒
都不能浪费。

事实上，作为外卖链条上
的关键环节，一趟多单的高效
配送也让联合厨房在激烈的市
场竞争中赢得更多外卖骑手的
青睐：没有堂食，不用照顾店内
客人，出餐速度快，还可以一次
接五单、十单，非常节省时间。

羊 城 晚 报 记 者 在 石 牌 村
“×无霸烧腊”“兼职”的第一
天，11 点刚过没多久，系统接
单的声音已经响起了不知道多
少次。厨房里，流水线上每个
人都铆足了劲，打单、装菜、打
包。四五个骑手围了过来，黄
衣服的，蓝衣服的，在门口高声
喊“18 号的餐做好没”“拿下 23
号的餐”。遇到出餐慢的时候，
有些骑手大声催促，有些骑手
骂骂咧咧，厨房里继续默默加
快手上的动作。

记者 外卖厨房暗访

联合厨房称“没有办法”
外卖平台只审核“两证”

联合厨房分店一开再开
四五万即可实现“开店梦”

要获额外流量支持
20元订单需抽成5.5元

为外卖食品安全“吹哨”？
外卖骑手可能更关心取餐速度
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疫情正催生着餐饮行业新的
变革：外卖业务快速增长，出现大量

只做外卖不做堂食的外卖厨房，甚至出现
多个集中向外卖餐饮提供生产场所的“联合厨房”

“共享厨房”平台，并迅速爆发成为新的风口。仅在广州，
近年来就出现了“大丰窝”“星选闪电厨房”等多个联合厨房
品牌（注：亦有称共享厨房，本文统称联合厨房），并闪电般
开设多个分店。

平台上商家提供的食品是否安全、卫生？平台是怎么
管理的？实际效果如何？羊城晚报记者卧底多个外卖厨
房时发现，尽管联合厨房平台招商火爆，但对与大
众利益密切相关的食品卫生安全管理，依
然缺乏主动作为。
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记者卧底隐蔽拍摄到的某厨房内部

记者卧底隐蔽拍摄到的某厨房内部

大丰窝联合厨房区庄店

大丰窝联合厨房区庄店
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