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1 原料料贵
烘焙店的负重

● 更更⾼高等级的原材料料（⾯面粉、天然）

● 更更简单的原料料配⽅方，做出更更⾼高⻛风
味的⾯面包，对于基础原来的品质
的要求就更更为苛刻

● 全球原料料的甄选



2 房租贵
烘焙店的负重

● ⼈人流量量是零售店成功的基础要求
    ⾼高⼈人流量量=⾼高租⾦金金

● 传统产品吸引⼒力力不不⾜足，依靠⾯面积
和装修来凑

    ⼤大⾯面积=⾼高租⾦金金

● 当红店都是现烤店，需要更更好的
物业条件

    更更好的物业=⾼高租⾦金金



3 ⼈人⼯工贵
烘焙店的负重

● 基础⼈人⼯工费持续上升，社保⼊入税，
⼈人⼯工费持续上升

● 专业⾯面包师缺乏，培训周期⻓长，
流动率⾼高

● 千店需要千个专业⾯面包师，招聘
和管理理难度⼤大，不不可能完成的任
务



4 流⽔水低
烘焙店的负重

● 烘焙的客单价低，⼀一线品牌在30
元左右，品牌分散，竞争激烈烈，
单店的客单数低

● 购物中⼼心泛滥，邻⾥里里中⼼心的分散，
⼈人流被分散

● 传统烘焙的点⼼心和早餐补充的性
质，未能主⻝⾷食化



⼆二战后，欧洲的发展历程



应 对 之 道



原材料料-冷冻⾯面团⼯工⼚厂化
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● 专业的供应链，世界范围甄选原料料，全球买，农场直达⼯工⼚厂

● 全球合作，完成产品的研发和⽣生产的转换

● 借助全渠道的销售⽹网络和规模优势，来实现对原料料的议价



房租-冷冻⾯面团⾼高度半成品化
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● ⼩小型现烤店，⻩黄⾦金金区域，敢拿⼩小⾯面积⻔门⾯面

● 社区店，能拿⻩黄⾦金金位置

● 80%的制作环节在⼯工⼚厂完成，20%的制作在⻔门店完成，烤箱就在柜
台边，浓郁的现烤氛围，⼜又降低后场⾯面积和设备种类的需求



⼈人⼯工费-冷冻⾯面团智能烘烤
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● 千店仅需要⼗十位全球⼀一流的⾯面包师

● 千店仅需要千位具备烘焙技艺的店⻓长

● 50%的单店员⼯工需求量量的下降



流⽔水不不变-降低成本
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● 流⽔水不不变——房租更更低

● 流⽔水不不变——⼈人⼯工费更更低

● 流⽔水不不变——制作损耗更更低



国内烘焙冷冻⾯面团的⾛走势
为什什么是现在？



⼗十年年⼀一次的轮回

1990S

烘焙开始萌芽在沿
海海地区，并逐渐进
⼊入内地

2000S

烘焙开始品牌化，
逐渐在社区周边能
买到预包装的⾯面包

2010S

外资烘焙品牌开始
进⼊入⾼高端购物中⼼心，
逐渐时尚化、点⼼心
化

2020S

烘焙开始冷冻⾯面团
标准化，⻔门店智能
终端现烤化，⾯面包
主⻝⾷食化



⼗十年年⼀一次的轮回

消费者在寻找更更接近
主⻝⾷食的烘焙产品——
传统重糖甜⾯面包企业
会被洗牌，新的烘焙
品项和品牌有了了市场

空间

三⾼高⼀一低的实体经济
现状短期⽆无法改变，
并将进⼀一步恶化，痛
点的应对之道将应运

⽽而⽣生

冷冻⾯面团技术研发、
转化、设备升级⾰革新、
冷链的完善，都已具
备初步的规模



国内烘焙冷冻⾯面团的⾛走势
市场会有多⼤大？



50亿
欧洲LLBG

3500店
韩国巴黎⻉贝甜

400亿
⽇日本⼭山崎⾯面包

随着冷冻⾯面团技术的成熟，在接下来的10年年或更更⻓长时间⾥里里，中
国将出现

中国烘焙冷冻⾯面团市场有多⼤大？



为什什么是我们？


