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春节期间，我市
各大餐厅都出现了
人手短缺的现象，这
时，一些在读大学生
的身影出现在了服
务员队伍中。他们
有的是想利用寒假
体验生活、积累经
验，有的则是因家境
贫寒打工赚钱，无论
什么目的，他们有一
个共同的名字“寒假
工”。

“知味苑·本味”西外莲花湖辉耀亮相

没有桌子，没有椅子，也没有服务员……在中国
一些城市，一种专注于外卖订单业务的共享厨房正
在蓬勃兴起。运营商提供统一场地、供应和市场推
广，入驻餐饮企业通过共用厨房降低经营成本。

数据显示，中国外卖市场近两年增长率达33%
以上，规模约2000亿元，使用在线点餐服务的中国
人多达2.56亿。专家表示，在如此巨大的市场下，共
享厨房将为“互联网+餐饮”带来巨大影响。

广告

据介绍，知味苑·本味是知味苑继
南门口店、重庆店、万源店之后的又一
匠心力作，矗立西外莲花湖畔，集全国
各地食材，荟萃顶级厨师，烹饪精美川
菜，服务五湖四海宾朋。

知味苑·本味环境突出清新明快，
食材、烹饪方式都强调“本味”。“知味苑
在达州已有20年历史了，其核心专注
于挖掘传承达州本土味道。”知味苑董
事长李建说，“本色、本心、本质，用专业

厨艺烹饪出良心本味。”李建表示，知味
苑·本味还融入了达州的历史文化元
素，服务范围以家庭、休闲、商务为主。

据现场了解，知味苑·本味继续沿
用开放式明档厨房，一楼加工操作间占
据了整个面积的1/4,；二楼11个包房，
大小桌位分列楼道两侧，每间都有独立
的洗手间、传菜窗口；从一楼到二楼的
菜品都有专门的电梯运送。其精细、专
业化程度可见一斑。 （戚劲松）

带着厨艺“拎包入住”

在传统餐饮业摸爬滚打数十年，如今一
些厨师选择“共享厨房”，转型从事网络订餐
服务。低廉的租金、统一的基础设施服务，
让“共享厨房”能省掉一大笔投入，仅租一间
厨房就足够创业。

据报道，在兰州首个“共享厨房”里，一
个偌大的空间被改造为多个独立厨房，分拣
区、取餐口、物料区等均为共享。“共享厨房”
还统一采购可追溯的食材，实现物流、人流
分离，以降低细菌感染食品的风险，就连包
装餐盒也是统一设计、由可降解材料制作。
一到饭点，不同餐饮商户的厨师就忙着烹饪
各自的招牌美食，身穿不同颜色工作服的配
送员进进出出，在统一的物流窗口取走餐
盒。

据了解，该“共享厨房”为商家提供统一
的营业执照和工作设施，商家只需带着厨艺
就可“拎包入住”。业内人士表示，“共享厨
房”使得生产管理集约化，有效地解决了网
络订餐痛点。

在共享经济风口下，国内餐饮行业近年
来陆续出现很多“共享厨房”品牌：吉刻联
盟、食云集、黄小递、熊猫星选等。除了提供
基础设施服务，不少共享厨房平台方向商家
提供运营管理、品牌打造、数据分析等一系
列配套服务。

破解传统餐饮业痛点

《中国餐饮报告 2018》显示，2017 年中
国新增311万家餐厅。“共享厨房”受资本市
场青睐，与传统餐饮业面临困境有很大关
系。传统餐饮业一些固有问题无法得到有
效解决。例如，人才相对紧缺，运营成本和
房租居高不下，收益相对较低等。

“共享厨房”能很好地解决这些问题。其提供性价比更
高的“一条龙”服务，让更多有一技之长的餐饮创业者能够
专注于菜品创新、打造品牌。

专家表示，“共享厨房”的优点显而易见，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。据了解，熊猫星
厨从成立伊始，便在门店安装24小时监控，获得相关质量
体系认证，并为所有餐品购买保险。该公司还为外卖餐食
贴上“食安封贴”，保障配送途中食品的安全。

业内人士分析，随着“共享商业厨房”达到一定规模，或
将引发相关产业链改变或重塑。

未来“功课”还很多

作为新兴的商业模式，“共享厨房”面临的挑战也不容
忽视。餐饮专家认为，除了距社区远近的分寸拿捏，油烟排
放、垃圾处理等改造成本也成为“共享厨房”企业扩张背后
的压力。从投入到管理，“共享厨房”创业公司未来要做的

“功课”还有很多。
专家建议，“共享厨房”关键是进一步拓展和深耕餐饮

市场。比如，实现从外卖向堂食拓展；建设自己的农产品基
地，控制供应链源头；打造餐饮品牌；与中高端餐饮合作，做
送餐业务等。

“共享厨房”模式旺盛的市场需求，倒逼监管部门积极
研究对策。上海海事大学法学院院长曹艳春建议，政府部
门要积极研究、及时制定适合新业态发展的监管制度、行业
规范。例如，对“共享厨房”应加强安全管理，锅具、餐具等
清洁消毒情况要有相关管理制度，还应该由具备健康证的
专人对卫生进行管理等。

□新华网

今年18岁的闫竞桢，是达城众多
寒假工里的一员，他告诉记者，因为母
亲没有工作，父亲的收入也不高，家里
还有一个弟弟，生活的压力比较大，就
萌生了利用寒假打工的念头。“我从1月
23日开始在郑天府鱼庄打寒假工，从传
菜员做起，后来做服务员，有时也会去
厨房帮忙洗碗、切菜，劳动带给我很多
快乐。”小闫还向记者谈到一件趣事：

“很多客人见我和餐厅其他服务员不一
样，都喜欢和我聊聊天，拉拉家常，聊熟
了，有时会遇到客人给我递酒和烟，当
然我都会婉言谢绝，但是客人离开时的
一句‘谢谢’真的让自己觉得很满足，付
出的劳动得到认可和尊重，这是我在这
里打工最大的收获。”

摆谈中，小闫坦言，因为高考成绩
不够理想，目前就读于某所大学，但是
自己一直有个大梦想，短期目标是考
入上海戏剧学院或者北影，成为一名
演员，最后的目标是拿下属于自己的
奥斯卡奖。“我很小的时候出了意外，
头骨受损，但是还是抢救过来了，所以
对生活比较乐观，家人都说我命大，天

都不让我死，不好好活着怎么行呢？
我的表演梦始于4年前，那时感觉自己
性格丰富，所以要是想展示出来，而舞
台和银幕就是最好的选择。”小闫告
诉记者，因为自己就读的中学学校里
没有艺术生，所以天天想以后怎么考
上戏，在学习上分了心，选择西南科
技大学，是因为里面有关于学表演的
专业，但是因为不是艺术生的原因，
只有先选了电子专业。“但是我加入
了学校的大学生艺术表演团，多学
习，多积累经验，平时也会读一些表
演类方面的书籍，我想通过努力以后
转去文艺学院，朝自己的理想一步一
步迈进。这次来餐厅打工，除了能挣
钱替父母分担一些困难，还能与形形
色色的客人接触沟通，也是一次难得
的人生体验，可以不断丰富自己的阅
历。”

在打寒假工期间，小闫没有休息
一天，每天的微信步数都是近两万，回
家后有时浑身酸痛。“为了追求自己的
梦想这点苦不算啥。”小闫爽朗地说。

□本报记者 张海涵

2月26日，我市知名餐饮企业知味苑旗下又一匠心美食艺
术作品——知味苑·本味，在西外莲花湖畔耀眼亮相。我市著名
文化学者、行业各界精英和媒体记者一同见证了她的惊艳时
刻。达州日报社全媒体“掌上达州V眼直播”现场直播了这一精
彩的开业盛况。
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