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编者按：近日，中国连锁经营协会（CCFA）与华兴资本联合发布《2021 年中国连锁餐

饮行业报告》，该报告整合 21 家上市餐饮企业数据、60 余家连锁餐饮头部企业反馈的调研

数据以及决策者判断数据，参考并引用相关报告和数据 40 余篇，历时 3 个月编撰完成。报

告全文共 60 页，分为总体现状及发展趋势、供给端的整合与发展、需求端的进化与革新、

细分赛道分析（新茶饮、小酒馆、烘焙和预制菜等）、企业家信心指数调研、政策环境等六

个章节，附录整理了部分上市公司 2020 财年以及 2021 上半年销售额和门店数、2020-2021

年餐饮行业投融资情况 205 条。报告全文配图表 112 个，文字超 31000 字。 

 

第一章 中国大餐饮行业总体现状及发展趋势 

（一）市场概况 

中国餐饮市场一直健康成长，市场规模从 2014 年的 2.9 万亿增长至 2019 年的 4.7 万

亿，年复合增长率达 10.1%。由于疫情的影响，餐饮市场规模 2020 年下滑 15.4%至 4.0 万亿，

但是预计 2021 年市场规模将恢复至 4.7 万亿，之后行业将重新健康成长，2024 年市场规模

可达到 6.6 万亿。 

中国餐饮市场规模 

 

中国餐饮业按菜式可以分为中餐、西餐及其他菜式三个细分市场，分别占比 79.4%、

15.2%和 5.4%（2019 年）。中餐市场规模由 2014 年的 2.3 万亿增至 2019 年的 3.7 万亿，年

复合增长率为 9.2%。西餐市场规模自 2014 年的 0.3 万亿增至 2019 年的 0.7 万亿，年复合

增长率为 12.8%。 
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中国餐饮行业按菜式划分的市场规模

 

根据央广网、红餐网披露的数据，我国餐饮市场门店数在波动中上升，截至 2020 年，

我国餐饮门店数量达到 653 万家，同比 19 年下降 11%，主要是疫情导致了部分中小型餐饮

企业离场。 

2014-2020 年国内餐饮门店数量 

 

对于作为个体的餐饮品牌，能够持续加速开店是较为稀缺的能力 

我们获取了部分大餐饮行业龙头公司每年净新增门店的数据。从该数据中可以看出，无

论是已经上市的餐饮企业，还是未上市的头部餐饮企业，其每年净新增门店数基本保持在一

个相对稳定的水平，很难在下一个自然年度开出更多的门店。究其原因，主要是因为各餐饮

企业的组织能力无法每年都保持很大的进步；因此，一般来说，餐饮企业在一个自然年度开

出了多少门店，其组织能力对应的就是开出这个自然年度门店数的水平，无法验证其下一个

自然年度能够开出更多的门店。而组织的不断迭代又涉及到内部不同部门利益的协调、组织

扩容后的管理稀释等问题，这也是限制餐饮企业最后能否实现全国规模连锁和跨区域扩张的

核心问题。从下表可以看出，能够做到不断增加每年净新增门店数，进而保持门店数量持续

高增长的中餐公司在行业中极为罕见。 

海底捞是一个案例，公司做到了每年净新增门店数的不断增长。海底捞在 2018 年之前

经历了 24 年的发展，在这期间它在全国范围内一共开设了 466 家门店；自 2018 年上市后

到 2021 年上半年，海底捞在近 3 年的时间内就增加了约 1,100 家门店，且每年的门店净新

增数均有不小的提升。2020 年整个餐饮行业受疫情影响较大，但是并没有影响海底捞扩张

的脚步，仅 2020 年一年海底捞就增加了 500 多家门店。而海底捞能做到门店的不断加速增

长，其强大的组织能力是背后最重要的支撑，管理团队已经验证了自身通过组织的搭建而取

得的做产品、做单店、做扩张这三项带领公司走向成功的能力。但是，作为一个经营大店正
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餐业态模型的公司，海底捞仍需关注开店节奏和新店的经营爬坡情况；在竞争激烈的中餐领

域，一旦开店过快使得门店整体经营效率下滑，将影响公司整体的战略布局和盈利能力。此

外，在当前新冠疫情不时爆发的背景下，需求端的恢复存在较大的不确定性，过快的开店有

可能稀释品牌稀缺度从而降低消费者对品牌的黏性，进一步影响公司的整体经营效率。近期，

海底捞也注意到了开店过快的问题，宣布将在 2021 年底前关停约 300 家经营未达预期的门

店。 

部分龙头餐饮企业各年度门店净新增数（家） 

 

 

（二）行业发展格局 

中国餐饮行业连锁化率和集中度的提升空间较大。目前国内餐饮行业竞争格局非常分散；

根据美团披露的数据，2018-2020 年国内餐饮连锁化率分别为 12.8%、13.3%和 15.0%，行业

连锁化率在逐年提升。分城市线级来看，一线、新一线、二线城市的餐饮连锁化率高于三四

五线城市，主要是由于更大的连锁餐饮企业会优先布局一二线城市；2020 年，随着疫情带

来的行业整合，一线城市的餐饮连锁化率也突破了 20%；此外，从右图可以看到，大部分规

模的连锁餐饮企业占比均在一定程度上有所提升。 

2018-2020 年不同线级城市餐饮连锁化率  2018-2020 年餐饮连锁门店数量等级分布 

 

目前美国和日本的餐饮连锁化率分别达 54%和 49%，而中国餐饮连锁化率不到 20%，较

美日仍有提升空间。而从餐饮品牌的集中度看，中国餐饮品牌 CR5（前五企业集中度，下同）

仅约 2%，而美国和日本 CR5 分别达到 15%和 14%，中国较成熟市场有较大差距，且中国餐

饮市场 CR5 除海底捞外均为西式餐饮。 

  

各餐饮公司门店净新增数（家）
2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

海底捞 30 97 193 302 530
呷哺呷哺 87 64 58 100 85 101 148 136 179
喜茶 88 227 304
奈雪的茶 111 172 164
九毛九 34 66 95 45
百胜中国 517 472 461 386 421 501 716 1306
绝味 441 985 752 1129 862 1039 1445
周黑鸭 79 173 137 249 261 13 454
海伦司 90 99
太兴 16 17 20 8
味千 90 105 83 110 154 -1 -25 33 4 -23 54 62 33 -77
唐宫 2 5 5 11 12 9 -2 -7 7 3 0 -5
同庆楼 5 2
大家乐 -3 3 -37 30 13 4 0 -133 4 -7 5 2 8
广州酒家 1 1 6
大快活 19 -7 6 2 8 13 -8 4 6 8 12 4 13
合兴集团 88 35 -15 30 15 46 43 38 -17
唐宫中国 2 5 5 11 12 9 -2 -7 7 3 0 -1
国际天食 14 11 20 36 -12 -6 -22 -13 -27
注：本文内的净新增门店数等于新一年报告期末门店总数减去前一年报告期末门店总数
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各国餐饮行业连锁化率           各国餐饮品牌 CR5（前五企业）集中度 

 

从中西餐特点的对比看，中国餐饮集中度低、连锁化/迅速扩张难的主要原因是品类标

准化难度高（其中的重要原因包括中餐的素材、菜系、菜品极其丰富；烹饪手法、工序复

杂等）、公司治理能力不强（多为家族企业，现代化管理企业较少）、口味区域性较强难以

全国推广。 

中美餐饮市场对比 

 
从品类看，中国餐饮业菜系丰富，消费者可选项极多；在众多菜系中，火锅是所有中式

餐厅中市场规模最大的品类，川菜在所有品类中排名第二。 

中国餐饮业菜系丰富 

 

从用户的消费场景看，聚餐是最主要的到店就餐场景。根据美团点评统计的用户各场

景用餐比例，朋友/同事/同学聚会、追求口味享受和解决日常餐饮是日常用餐最主要的三
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个场景，分别占 31.2%、17.0%和 16.3%，周中中午、周末晚上在外用餐比例更高。  

用户各场景用餐比例             用户更多选择哪个时间段进行外出就餐 

  
根据消费者就餐关注要素调研，当前消费者在选择餐厅时最关注的前三大要素是菜品口

味、餐厅性价比和内部就餐环境。菜品口味这个要素的占比达 71.7%，明显高于其他要素，

可见当前消费者外食的最主要需求还是追求口味。对于餐饮企业来说，在自己的类目中，找

到自己独特的口味定位并在消费者心智中埋下这个口味的“种子”，对餐厅的成功至关重要。

不过，餐饮作为一个品牌老化风险比较高、品牌迭代比较快的行业，其中的企业比较容易落

入“中等规模陷阱”，即企业在不断开店扩张的过程中，新的有独到口味的其他品牌门店的出

现，对已存在的连锁企业将是一个的威胁。因为在这个阶段，连锁企业一般专注于组织的建

设，其产品的持续迭代能力在内部又成为了一个优先级不是最高的事项。因此，餐饮企业在

不断扩张自己门店数量的同时，也需要对产品进行持续的更新和升级，保证自己不会达到一

定规模之后难以再继续扩张。 

消费者选择餐厅最关注的就餐要素（2019） 

 

根据美团点评统计的消费者最爱口味数据，辣、清淡和鲜是消费者最喜欢的 3 个口

味，喜欢辣口味的消费者占 41.8%，喜欢清淡口味的消费者占 23.7%，喜欢鲜的口味的消费

者占 20.3%。可以明显看到，辣是一个被更多消费者共同接受的口味，也可能是目前能够看

到的一个餐饮行业“公约数”，也呼应了前文中提到的火锅、川菜是中国最大的两个餐饮子

赛道。 
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美团点评统计的消费者最爱口味 

 
从消费热度也可以验证，从 2013 年至今，川菜逐渐完成了对全国消费者的覆盖。也

就是说，依靠川菜对全国各区域的渗透，其主要味型-辣味，也实现了对广大消费者味蕾的

占领。 

川菜的消费热度 

 

 

（三）外卖的发展成为驱动行业发展的一个新要素 

受益于年轻人的线上消费倾向，中国外卖行业不断快速增长。2020 年中国外卖餐饮市

场规模达到 6,646 亿元，同比增长 15.0%。 
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中国外卖餐饮市场规模 

 

根据《中国餐饮大数据 2021》的数据，受到疫情的影响，部分时段内外卖行业负增长，

但消费者在疫情得到控制后更多的通过外卖进行餐饮消费：2020 年，餐饮线上订单整体保

持高速增长，除疫情影响特别严重的 2-4 月，其他各月同比均实现正增长，且订单量同比增

长在 2020 年第四季度基本维持在 70%以上，在 12 月甚至实现了 107.9%的翻倍增长。预计

在当前疫情逐渐常态化的环境下，外卖行业可能仍将持续强劲发展。外卖的强劲增长也给了

餐饮门店一个扩展自身收入、触达更多消费者的机会：根据实地调研，部分传统餐饮门店的

外卖比例已经能够达到 50%甚至更高。 

2020 年餐饮整体线上单量走势 

 
 

（四）餐饮行业的创始人需要全面的经营能力；同时，近年来餐饮行业的人才密度快速提升，

但仍存在人才短缺的问题 

（1）餐饮企业创始人需要拥有的三个重要能力 

餐饮企业是餐饮市场中最重要的驱动力和推动者。根据我们的研究，现代连锁餐饮企业

的发展和成长需要经历不同的阶段，即一般一开始公司通过定义一个菜系品类/单品开出一

家门店并进行经营；为了赚取更多的利润，公司开始开设分店，逐步扩张；在扩张的过程中，

创始人会发现在开出数家门店后，自己的精力已经不足以管理，即开始设置初步的内部组织

和职位，例如店长、招聘、培训、采购等，慢慢形成多家门店的管理能力；接着，公司在继

续扩张的同时，不断加强自己的连锁组织水平，将连锁能力化为内部的后台组织，常态化每

预览已结束，完整报告链接和二维码如下：
https://www.yunbaogao.cn/report/index/report?reportId=1_40334


