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超市餐饮化

厨房场景下的超市业态前景分析

三级厨房替代链：初级农产品 → 切配菜 → 熟食

1000亿+ 现场制售市场  |  92% 熟食配备率  |  40%-55% 熟食毛利率
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超市餐饮化不是预测，是正在发生的事实

从“买菜自己做”到“完全不用做”的递进覆盖
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Level 1

初级农产品

生鲜蔬果 / 肉禽蛋

毛利率 15%-25%

目标：会做饭的家庭

Level 2

切配菜

免洗免切 / 调味半成品

毛利率 30%-40%

目标：想做没时间的人

Level 3

熟食

现制现售 / 即买即食

毛利率 40%-55%

目标：完全不想做饭的人

核心逻辑：毛利率从15%-25%递进到40%-55%，价值链逐级攀升，但运营能力要求也逐级提高



市场数据确认：千亿赛道已经爆发

不是预测，是行业正在大规模转向
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1000亿+
现场制售食品市场规模

2025年百强超市已突破千亿

10%-20%
熟食占门店营收比

仅次于生鲜的核心增量

92%
大中型超市熟食配备率

新开店强制规划熟食档口

35%+
短保方便菜年增速

领跑全行业，叮东同比涨70%+

独立一级部门

头部连锁已将熟食加工部从生鲜板块拆分为
独立一级部门，战略级业务

1000+工厂涌入

原来给餐饮企业供货的工厂正在转向商超渠
道，供应链端大规模切换赛道

7490亿预制菜

2026年预制菜市场规模预计7490亿，新鲜短
保方便菜成为结构性升级核心方向

数据来源：中国连锁经营协会2025报告 / 叮东买菜 / 行业调研



谁在买什么：人群与产品层级匹配

赖先生的判断 — 多场景覆盖“不会做、不想做、做不了”
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Level 1 初级农产品 Level 2 切配菜 Level 3 熟食

独居青年
20-30岁

不会做 / 懒得做 / 外卖腻了

5分钟出菜
切配菜

即买即食
下班顺路

双职工家庭
30-45岁

会做但没时间 / 周末想做好点

周末采购
家庭烹饪

工作日快炒
半成品

临时加菜
应急晚餐

活力老人
60-75岁

能做但不想太累 / 注重性价比

日常买菜
主力渠道

免切配
减轻负担

银发独居
75岁+

行动不便 / 做不了饭 / 需要送餐

社区食堂
+送餐到家

核心洞察：年轻人主消费 Level 2+3  /  老年人主消费 Level 1+3  /  双职工家庭全层级覆盖



隐藏价值：化损耗为利润

超庙餐饮化不只是增加品类，是改写整个生鲜板块的损耗结构
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未餐饮化 — 生鲜损耗模型

• 生鲜损耗率：8%-15%
• 临期蔬果、肉类直接报废

• 损耗 = 纯成本流出

• 毛利率：15%-25%（被损耗拖累）

结果：高损耗压缩利润空间

生鲜越多，损耗绝对值越大

餐饮化后 — 损耗转利润模型

• 临期蔬果 → 当天加工成切配菜

• 临期肉类 → 当天加工成熟食

• 损耗 = 转化为高毛利产品

• 熟食毛利率：40%-55%

结果：损耗结构被根本改写

生鲜板块从“成本中心”变为“利润中心”

案例：永辉民心广场店餐饮化后同比增长500%，“好吃、好逛、好待着”成为新标签



社区食堂：超市餐饮化的同赛道入口

“以青补老”模式已跑通，多地第二个月即盈亏平衡
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“以青补老”运营模式

• 老年人：政府补贴3元/人，低于市场价

• 年轻人：按市场价消费，占比超50%
• 志愿者/外卖员：扩大客流基数

• 团餐配送：日均300+份，增加收入

各地跑通案例

• 河南许昌：日均1200人次，第2个月盈亏平衡

• 广州越秀：日均1000人，六成老人

• 西安高新：AI机器人烹饪+无感支付

• 南京：869个城市助餐点，全龄友好

超市餐饮化与社区食堂是同一条赛道的两个入口

社区食堂 = 餐饮端切入 超市熟食 = 零售端切入

最终汇合在同一个供应链需求上 — 中央厨房能力



竞争格局：四类玩家各有优劣

超市餐饮化赛道已经有明确的玩家布局
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传统商超自建

永辉 / 物美 / 重百
调改+熟食档口

优势：已有门店网络和客流
劣势：缺乏餐饮基因，人才短缺

餐饮供应链转型

千味央厨 / 安井
1000+工厂涌入

优势：成熟加工能力和产业链
劣势：不懂零售，缺少C端经验

即时零售平台

叮东 / 盒马
短保方便菜+前置仓

优势：供应链闭环，数字化能力强
劣势：重资产模式，覆盖范围有限

社区食堂/团餐

政府主导+社会运营
全龄友好

优势：政府补贴，刚需客流稳定
劣势：保本微利，难以规模化



四个关键成功要素

这不是简单的引流工具，是结合了零售效率与餐饮体验的复杂生意

超市餐饮化分析  |  galingas 8 / 12

1. 中央厨房能力

标准化 + 规模化生产
熟食加工从门店向中央厨房集中
是支撑规模化的关键基础设施

即食毛利显著高于传统商品，是超市盈利能力最强的品类之一

2. 冷链短保链路

0-4℃恒温冷链
保质期4-5天，当日生产当日上架
最大程度保留食材原生口感

短保赛道竞争核心落脚于供应链能力，全产业链自主可控是核心竞争力

3. 损耗管控

临期生鲜转熟食
化损耗为利润
销售预测 + 工艺流程优化

损耗管控能力直接决定熟食业务的实际盈利能力，是运营精细化的核心

4. 食安合规

加工环节多，操作复杂
管理难度远超预包装食品
一次事件可能毁掉一个店

分类标准不统一、跨区域监管困难，是行业共性挑战



三个必须正视的风险

CCFA警告：“若自营生鲜尚未做好，盲目开工熟食可能操之过急”
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风险 1

专业化人才断档

菜品研发 / 烹饪制作 / 运营管理
复合型人才严重短缺

这是最容易被忽视的门棛

风险 2

中央厨房重资产

投入巨大，高人工高损耗
中小超市难以独自承担
这正是galingas的机会

风险 3

食品安全高压

加工环节多，操作复杂
管理难度远超预包装食品

一次食安事件可能毁掉一个店

CCFA会长彭建真：

“这本质上是一门结合了零售效率与餐饮体验的复杂生意，绝非简单的引流工具”



galingas 卡位：超市餐饮化的基础设施提供商

不是自己开食堂，而是帮区域超市搭熟食供应链+中央厨房+人才培训体系
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供应链赋能

帮超市搭熟食供应链+中央厨房链路
1000+工厂想进商超但找不到门路
做擎合+品控+垫资，这是核心能力

垫资代采

餐饮供应链金融切入
工厂转商超渠道需要账期支持
超市上熟食需要采购资金
卡在中间做金融服务

硬折扣调改

餐饮区+生鲜区一体化规划
调改不只是货架调整，现在要加上
熟食档口的空间设计和动线规划

社群代运营

熟食预售+社区团购融合
熟食最适合社群预售
提前一天在群里接龙，第二天门店取货
零损耗模式



总结：三句话讲透

超市餐饮化的未来前景与galingas的机会
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1 超市餐饮化是确定性趋势，不是预测

1000亿+市场已经爆发，92%配备率，独立一级部门，1000+工厂涌入。赖先生的判断方向完全正确。

2 三级产品链是价值攀升的梯子

初级农产品(15-25%毛利) → 切配菜(30-40%) → 熟食(40-55%)，每升一级毛利翻倍，但运营复杂度也翻倍。化损耗为利润是隐藏价值。

3 galingas的机会在“基础设施”而非“自己做”

区域中小超市自己搞不动（人才缺、资产重、食安高压），这正是galingas作为“基础设施提供商”的价值区间。



超市餐饮化分析

厨房场景下的超市业态前景
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