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中国餐饮年度观察和大数据 2025： 

从竞价到竞质的行业变革 

 

国家统计局发布的数据显示，2025 年一季度全国餐饮

收入达 14027 亿元，同比增长 4.7%，延续了 2024 年以来稳

中有进的向好态势，实现“开门红”。 

事非经过不知难，成如容易却艰辛。今年以来，中国餐

饮业发展面临巨大挑战，除了国内有效需求增长动力不足

的问题依然存在以外，外部环境变得更加严峻复杂，不确

定和不稳定因素持续增加。重压之下，中国餐饮业的这份

成绩单显得尤为难能可贵，展现出了餐饮业韧性强、潜力

大的特点。 

尽管餐饮业整体呈现出稳中有进的向好态势，但餐饮

人却面临着不同的挑战与困境：市场更替加速、数字化加

速、平台流量见顶、行业内卷加剧，企业经营承压……面对

挑战，餐饮人应该如何应对？近日，由中国商业联合会联

合美团共同出品的《中国餐饮年度观察和大数据 2025》，

尝试对线上海量餐饮数据进行分析、与近百位企业家面对

面深度沟通、对代表性优秀案例进行研究，以期厘清餐饮
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市场的发展轮廓与方向，帮助餐饮人找到高质量、可持续

发展的答案和路径。 

一、大盘稳中有进 进中提质 

2024 年以来，餐饮业在稳中有进的同时，还实现了进中提

质。国家统计局发布的数据显示，2024 年，全国餐饮收入 55718

亿元，同比增长 5.3%。消费侧，"质价比"成为行业新的关键词，

基于价值认知的新消费逐渐成型。供给侧，企业走出低价竞争的

围城，建立以品牌价值和企业价值为核心的综合能力之争。餐饮

企业从“竞价”转向“竞质”，供给侧结构优化升级的加速，近

一步的推动行业高质量发展进程。 

（一）消费观念升级 从低价到超值 

普华永道的消费者之声调研报告显示，消费者对“物超所值”

的消费追求，以及对健康营养信息的关注，直接影响了其对品牌

的消费意愿和消费力度。这意味着消费者不仅仅是追求低价，而

是更看餐饮品牌带来的确定价值。 
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数据来源：《普华永道：2024年消费者之声调研：中国报告》 

 

美团数据显示，从消费订单和消费频次看，2024 年用户的人

均堂食订单量同比增长了 15.4%，各年龄段居民就餐频次持续提

升。尤其值得注意的是，2024 年约有六成的消费者选择了评分更

高的餐饮商户，4 分以上的高品质商户堂食消费吸纳率相比 2023

年提高了 13.7 个百分点。 

从消费者在餐饮消费中的搜索行为看，消费者在餐饮消费中，

并不仅仅是追求低价，而是更看重质价比。比如，在青少年搜索

增速 top 关键词中既有舒芙蕾这样的高颜价比产品，也有螺狮粉

这样的高性价比产品。高龄消费者得搜索增速 top 关键词中则以
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中外知名连锁品牌为主。 

从用户评价对消费和餐饮商户的影响看，商户评分每提高

0.1 分，其餐饮堂食消费平均增长 7.4％，相比 2023 年，提升了

3 个百分点。 

 

数据来源：《中国餐饮年度观察和大数据 2025》 

 

卡尔·门格尔曾表示：“价值是主观的，取决于个人对商品

的需求和偏好。”作为奥派奠基人，门格尔在《国民经济学原理》

中颠覆了古典经济学的“劳动价值论”。他强调，商品的价值不

取决于投入的劳动量，而是个体对其效用的主观判断。价格，是

买家根据自身需求出价，卖家评估成本，最终在竞争博弈中达成

的动态平衡。 

综上，当下的消费者是希望花最少的钱，享受到更优质的产
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品和服务，希望每一次的消费，价格与价值认知达成高度平衡。 

（二）行业更替加速  供给结构优化 

在过去的年度中，市场供给过剩已成为业界的普遍共识。沙

利文的相关数据显示，中国每千人拥有 7 家餐饮店，居全球首位。

餐饮业也正在经历前所未有的行业更替与结构性调整。美团数据

显示，2024 年，全年新收录餐饮商户数占年底存量商户数的 43%，

同期也有42%的餐饮商户退出线上经营。退出线上经营的商户中，

2023 年以后新开业商户占比超过 64%，商户更替周期显著缩短。

随之而来的一系列竞争现象，如过度营销、价格竞争等，这也是

餐饮业 2024 年规模增速放缓的重要原因之一。 

 

数据来源：《中国餐饮年度观察和大数据 2025》 

 

在此过程中，越来越多的餐饮企业放弃了纯粹的低价竞争，
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尝试通过提升服务品质来增强竞争力。美团数据显示，从 2023

年底、2024 年底不同评分的餐饮商户数占比分布看，2024 年，

3.6 分以上各评分段的餐饮商户占比均较 2023 年有显著提升，

3.5 分及以下的餐饮商户占比较 2023 年则有显著下降。此外，

44.8%的持续经营商户评分较 2023 年有所提升。整体上看，那些

在品牌、管理、人才和产品等方面建立起壁垒的品牌展现出更强

韧性，而缺乏核心竞争力的企业加速退场，市场在动态平衡中完

成品质跃升。 

 

数据来源：《中国餐饮年度观察和大数据 2025》 

 

二、新旧动能转换推动行业升级 

商户结构向高品质转变为餐饮业的发展增添了底气。美团数

据显示，2024 年第四季度以来，单季度新增商户数同比 2023 年

减少 5.6%。国家统计局数据显示，2024 年餐饮月收入增速趋稳，
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门店数增速放缓；餐饮行业正在逐步回归良性发展。 

 

数据来源：《中国餐饮年度观察和大数据 2025》 

 

中国餐饮发展，不仅要看“表”，还要看“里”。行业结构优

化升级是“表”，发展动能的转换是“里”。随着餐饮行业数字化

基础设施逐步趋于完善，带来了新场景、新模式、新能力的“百

花齐现”，也让餐饮人开始了对新生产关系的思考、新思维模式

的塑造和新商业模型的探索，助推着餐饮业新动能的加速形成，

驱动餐饮行业的不断进化升级，让走在前列的餐饮企业优先享受

新的增长极。 

（一）新型生产关系的构建 

美团数据显示，2024 年中国餐饮连锁化率持续提升至 23%，

中国餐饮业的连锁品牌门店占比创历史新高。百店规模的品牌门

店数增长最快，其中，501-1000家规模区间的品牌门店数涨幅达



 

8 

 

93.6%。此外，根据国家统计局数据，今年 4 月，限额以上单位

餐饮收入 1230 亿元，增速较上年同期上升 3.7 个百分点，发展

势头向好。 

 

数据来源：《中国餐饮年度观察和大数据 2025》 

 

连锁品牌企业在发展过程中，有两个“关系”是大家较为关

注的，第一个就是品牌与门店的关系，不同的关系模式决定了企

业扩张的速度、质量和安全性；另一个是企业与员工的关系，组

织的活力与学习力就是企业的“内生动力“，内部的劳动生产关

系能否让企业时刻保有“内生动力”，也是企业在激流中稳定发

展的重要支点。 
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从品牌与门店的关系看，过去粗放式的品牌授权加盟模式，

正被以数字化赋能、供应链协同为支撑的新型生态关系重构。传

统的品牌授权加盟往往止步于 VI 视觉的统一，对加盟店的日常

运营采取"放养"模式，这种松散的关系不仅使品牌方陷入经营风

险，更难以形成持续发展的合力。如今领先品牌正在通过供应链

赋能、数字化系统、标准化运营体系，实现对加盟商从"培养"到

"托举"的全程赋能。例如珮姐重庆火锅传承人颜冬生，对品牌与

门店之间的新型关系就有着自己的理解：“珮姐开放的加盟模式，

不是简单的品牌授权与模式复制，而是依托珮姐重庆火锅的品牌

和后台管理体系，坚持直营管控全维助力。” 

从企业与员工的关系看，过去简单的雇佣关系升级为"发展

共同体"，让员工不仅是执行者，更是品牌价值的共创者和共享

者。这主要表现在三个方面：一是成长赋能，如姚稷大铁锅建立

企业大学与合伙人机制，为员工提供职业晋升通道与长期收益，

将雇佣关系升级为事业伙伴关系；二是价值认同，如聚味瞿记通

过全员社保、健康关怀等福利体系，解决员工后顾之忧，让服务

品质发自内心而非流于形式；三是未来共享，如上海東盛自助料

理等很多企业以数字化工具和制度设计让员工清晰看见个人成

长与品牌发展的深度绑定，实现"留人更留心"。 

（二）新思维方式的塑造 
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过去，很多餐饮人将企业数字基建的完善过程理解为数字化

转型，但现在，越来越多的餐饮企业意识到，真正的数字化转型

是组织能力、决策体系、经营方式的全面升级。数字化不再是简

单地辅助决策和论证可行性，而成为贯穿选址、采购、生产、销

售、运营、复盘全链路的系统性能力，全链路服务于企业目标的

实现。以孙北北面包为例，从收银到供应链、会员和社群营销、

门店运营管理、门店选址等各个环节，企业都已经实现了数字化

全链条打通。“过去，餐饮品牌的管理方式是只依靠督导去管门

店，今天我们靠的是数字化的系统来提升整体效率。”孙北北面

包创始人孙鹏说。 

以营销工作为例，传统营销工作和数字化营销工作的差异对

比： 

 

这其实也是在提醒餐饮人：当下餐饮竞争的核心，是数据驱
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动下的组织进化，而 AI 与智能工具的兴起，将加速了一变革，

并进一步拉大不同企业间的“能力剪刀差”。 

（三）商业新模型的探索 

 过去，很多餐饮企业将菜品视为门店经营的核心。但现在，

越来越多的餐饮企业将重心从做好一道菜转移到做好一套商业

模型。举个例子，接受我们采访时，胡子大厨品牌负责人钟凯旋

表示，“做餐饮，不只是做一道菜，而是做一整套商业模型，商

业模式正是胡子大厨的核心竞争力，即快餐效率+正餐体验。” 

不只是胡子大厨，包括小禾山、港师傅在内很多餐饮企业都

表示，在开第一家店时，他们就会以-更具象的消费理由、更具

市场价值的服务、更低成本、更高效率和产出为目标，将门店模

型的打磨作为重中之重，从市场定位、核心产品、供应链结构到

用户运营，环环相扣，其本质是用经营用户取代经营门店。 

三、面向未来，如何谋篇布局 

如前文论述，中国餐饮含“新”量的不断增加既展示了餐饮

企业的美好未来，也潜藏未来的发展动能。在新旧动能转换过程

中，餐饮从业者又该如何谋篇布局，实现可持续的高质量发展？ 

（一）提供确定价值 

餐饮企业将门店模型的打磨作为重中之重，这背后的逻辑是

如果餐饮企业只关注自己的产品而不关注用户，就很难真正挖掘
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用户的需求，餐饮企业的最终目的并不是给用户做一道菜，而是

解决用户的问题，为用户提供确定的价值。这也提示餐饮企业要

在新旧动能转换的过程中，找到自己的定位，扎扎实实提升自己

的价值，以自身的确定性应对外部的不确定性。 

（二）夯实数智化能力 

智能化与数字化转型正在重塑餐饮业竞争格局，其本质是以

技术迭代加组织成长为核心的新生产力竞赛。这种由数字原生能

力构筑的竞争壁垒不应停留在营销、管理等层面，还应该延伸到

供应链环节，降低产业链上的损耗性成本、结构成本，提高沟通

效率，实现结构优化，从而让质价比成为企业突出的竞争优势。

未来餐饮业的头部阵营，必将属于那些深耕数字化能力、以科技

驱动供应链变革的企业。它们通过构建智能化的供应链协同网络，

高效整合产业链优质资源，实现从生产到消费的全链路价值重构，

最终形成以数据为纽带的新型餐饮生态体系。 

（三）提高产业协同 

未来餐饮行业的竞争，本质上是产业协同效率的竞争。产业

协同可以纵向深耕，构建从源头种养殖到中央厨房再到终端消费

的全链路体系，也可以提升横向的资源整合能力。头部企业正通

过两种差异化路径实现突破：一是重资产布局，自建生态农场和

标准化央厨，打造品质可控的闭环体系；二是轻资产赋能，依托
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数字化平台聚合优质供应链资源，通过智能协同实现效率跃升。 

无论是重资产布局，还是轻资产高效协作，餐饮企业只要在

复杂的产业链条中找到一个节点，并将效率做到极致，就能持续

放大自身的优势，最终会辐射至整条产业链，形成成本、品质与

响应速度的复合竞争力。 

（四）顺势应势构建企业价值 

从县域经济的活力带动县域餐饮的崛起；到江西瓦罐汤、云

南菌菇火锅、广东啫啫煲、川渝砂锅等地方特色美食通过标准化、

连锁化和 IP 化营销打破地域限制走向全国；到餐饮文旅深度融

合，众多非遗美食、老字号企业进入文旅场景；再到国家积极推

进体重管理，“营养可视”“绿色健康”等产品需求爆发，无不

在提示餐饮企业，顺势即机遇。 

不可否认的是，当下中国的餐饮人正处于行业结构调整的

“阵痛”之中。我们认为，价值认知驱动的餐饮新消费本质是消

费升级的体现，将推动行业供给的升级与创新，朝着高质量、多

元化方向发展。比如，消费者对营养健康的关注，将促使餐饮企

业向健康餐饮、有机食材、定制化菜单等细分领域快速发展，满

足多元化需求。再比如，消费者对文化内涵或价值观的关注，将

促使企业通过品牌故事、场景体验、IP 联名等方式建立差异化优

势。 
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“千磨万击还坚劲，任尔东西南北风。”应对阵痛的关键，

是正确认识行业发展的阶段，提高战略定力，反对“低价倾销”

式的恶意内卷。同时，以创新为矛、以韧性为盾，苦练内功、优

化管理、提升创新研发能力，用品质发展换生存土壤，在调整中

重塑竞争力。 

引导餐饮品质升级的政策也在陆续出台。中共中央办公厅、

国务院办公厅今年 3 月印发的《提振消费专项行动方案》明确提

出“提升餐饮服务品质，支持地方发展特色餐饮”，这将释放更

多政策效应，为餐饮新消费的发展创造了良好的环境。 

关于餐饮企业发展的更多经验、指导意见和政策分析，详见

《中国餐饮年度观察和大数据 2025》，火热上市中，欢迎关注！ 

 

美团研究院 柴锐 
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《中国餐饮年度观察和大数据 2025》是由中国商业联合会

和美团共同出品，中国烹饪协会、中国饭店协会、世界中餐业联

合会等协会研究支持，今年是第九期，书籍内容包含了年度综述、

年度观察和年度大数据，旨在为行业健康可持续发展提供参考指

南。年度综述部分汇聚了行业专家对餐饮发展趋势的研判；年度

观察部分呈现了近百位优秀餐饮企业家的经营经验和行业观点；

年度大数据部分依托美团的餐饮数据，从区域、品类、消费者等

不同维度，用数百张图表对 2024 年中国餐饮的发展情况进行了

客观呈现。 


