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报告摘要
Report Summary

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

中国烘焙食品零售市场正处于稳健扩容与质效转型的关键交汇期。2021至2025年间，市场以8.69%的年均复合增长率展现出极强的增长韧性。随着城镇化推进及中

青年主力群体“主食化”习惯的确立，中国已成为全球烘焙行业最核心的战略阵地。行业正由过去“无序开店”的红利期，向“高坪效、优性价比”的健康成熟期过渡，

一二线城市的存量博弈与低线市场的增量渗透共同构成了现阶段的发展主旋律。

产业链端，监管标准日趋精细化，反式脂肪酸控制及“清洁标签”政策倒逼中下游重构原料体系。技术驱动成为行业升级的核心动力，冷冻面团技术的普及显著降低

了门店运营门槛，实现了“前店后厂”向“中央工厂+精简终端”的模式转型。同时，原辅料领域正经历深度的国产化替代，液体酵母、UHT稀奶油等高端品类的技术

突破，正通过构建底层技术护城河，为本土企业带来持续的技术红利。

下游渠道呈现多元化裂变与渠道下沉特征。传统烘焙店面临高昂租金与线上分流的挑战，正积极向冷冻烘焙供应链寻求标准化解决方案。以山姆为代表的仓储会员

店凭借极致性价比催生了现象级大单品，虹吸了大量核心客流。未来，健康主义驱动的品类再造与跨界茶咖场景的持续渗透，将进一步激活B2B冷链供应链。尽管

面临大宗原料价格波动及同质化竞争，具备底层研发优势与敏捷供应链能力的企业仍将引领行业集中度的持续提升。



01. 中国市场烘焙食品的定义分类与监管标准

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 根据中国国家卫生和计划生育委员会等部门发布的现行食品安全国家标准，烘焙食品的核心定义与分类框架主要由《GB 7099-2015 食品安全国家标准》进行规范和约束。在产业和市场研究中，针

对该行业已演化出两种并行的分类标准：一是基于官方国家标准与工艺路径的“国标工艺分类法”（面包与糕点），二是基于商业制造形态与流通过程的“商业形态分类法”（现制烘焙与预包装烘

焙）。

• 在理化及安全监管层面，现行标准对原料使用、添加剂、理化指标及微生物限量进行了深度约束。理化指标中，酸价（以脂肪计）需限制在5 mg/g以下，过氧化值需控制在0.25 g/100g以内，该

指标专门用以规范配料中添加油脂产品的氧化变质风险，但不包括纯黄油、人造奶油等特定配料。在微生物限量上，标准建立了严格的三级采样方案，对预包装烘焙食品中的菌落总数和大肠菌群进

行批次合规性审计，致病菌限量则直接关联《GB 29921》中熟制粮食制品的通用条款。

• 从实际监管与执法层面分析，现制现售产品与预包装产品在执行标准上面临一定的差异化考核。例如，菌落总数和大肠菌群指标并不适用于门店现制现售、即时消费的产品。这种弹性的监管设定旨

在匹配现场加工的商业效率，但由于现制现售裸装食品往往缺乏外包装保护，在霉菌控制等公共卫生要求上面临更严苛的日常现场检查压力。

基于国家标准的制作工艺分类

面包
以小麦粉、酵母、水等为主要原料，添加或不添加其他原料，

经搅拌、发酵、整形、醒发、熟制等工艺制成的食品

糕点
以谷类、豆类、薯类、油脂、糖、蛋等的一种或几种为主要

原料，添加或不添加其他原料，经调制、成型、熟制等工序

制成的食品

基于商业制造形态与流通特性分类

现制烘焙
现场烘烤、裸装或简装销售，保质期极短（通常为2至3天），

主打高新鲜度与即食手作体验

预包装烘焙
采用大工业化流水线制造，具备定型密封包装，保质期较长，

方便储存运输及大范围跨区域周转



02.
• 中国烘焙食品行业的政策环境正进入精细化与安全从严时代。国家层面对食品添加剂的使用（GB 2760）及营养强化（GB 14880）标准持续进行动态修订，对于反式脂肪酸的控制要求进一步升级，

推动企业加速进行非植物油氢化的技术替代。与此同时，针对现制现售门店的卫生许可证审查细则日趋严格，预包装烘焙食品的“清洁标签”政策监管也强化了对配料表透明度、防腐剂（如脱氢乙

酸钠）替代方案的合规性审查，倒逼产业链中下游重构原料体系。

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

中国烘焙食品行业宏观发展环境及合规体系分析

中国烘焙食品行业PEST及合规体系矩阵

P
政策与监管环境

E
经济与资本环境

S
社会文化环境

T
技术驱动环境

政策趋严倒逼烘焙行业原料与生产升级

国内烘焙行业监管趋向精细化、严格化。国家动态修订食品
添加剂、营养强化相关国标，收紧反式脂肪酸管控，促企业
替换氢化植物油。现制烘焙门店证照审核、预包装食品清洁
标签监管不断加码，严控防腐剂使用，倒逼全产业链优化原
料结构。

健康与生活变化重塑烘焙消费需求

健康理念普及、生活节奏提速转变烘焙消费偏好，低卡、低
糖等健康烘焙产品逐步取代传统高脂高糖品类。烘焙跳出节
日消费局限，凭借早餐、下午茶等多元食用场景，消费频次
稳步提升，深度融入都市居民日常饮食。

市场环境转变重塑烘焙行业资本与发展逻辑

经济调整与消费趋于理性改变烘焙行业市场格局。此前估值
偏高的中式烘焙连锁迎来洗牌重组，资本投资从盲目扩店转
向看重单店收益与供应链实力。高端现烤客流有所分流，依
托供应链形成成本优势、主打高性价比主食的企业抗风险能
力更强。

全产业链技术革新助推烘焙工业化发展

多元技术推动烘焙行业工业化升级。上游发酵工艺优化，改
善冻面品质；中游 IQF 速冻技术保障成品口感、延长保质期；
下游商用烘焙设备智能化精简操作。全链条技术落地，助力
门店脱离专业师傅也可稳定量产标准化产品。

烘 焙 食 品
BAKERY PRODUCTS



03. 中国烘焙食品市场：增长韧性强，扩容空间大

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 中国烘焙食品零售市场在近十年中展现出了极强的增长韧性与庞大的本土扩容空间。随着城镇化水平的不断推进以及烘焙主食化习惯的稳固确立，中国已成为全球烘焙行业最核心的战略阵地之一。

• 从数据轨迹与发展路径来看，中国烘焙市场正处于“量增向质增转型”的关键交叉点。2021至2025年期间，市场规模年均复合增长率达到8.69%的高位，显著超越了绝大多数传统食品大类。推动

这一高增长的根本力量，是占整体消费人口五成以上的中青年主力群体，其购买频次已演变为“每周购买至少一次”的超高粘性状态。

• 2026年之后的市场预测增速呈现阶梯式放缓，这并非需求衰退，而是中国烘焙市场由“无序开店、高客单价”的泡沫期向“高坪效、优性价比”的健康成熟期过渡的客观规律。一二线城市现烤市场

的红利饱和将由三四线县域市场的增量填补，高性价比的工业化包装与冷冻复烤产品将进一步压低单品均价，使整体规模在实现近万亿大关的过程中更加依赖于“薄利多销”的产业化支撑。

2021-2030E中国烘焙食品零售市场规模（亿元）及增速（%）
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04. 全球烘焙食品行业规模及区域结构

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 全球烘焙食品行业作为高频消费属性的传统刚需板块，其全球规模的扩张高度依赖于区域间消费特征的结构化差异。

• 在全球市场格局中，2025年是一个分水岭。全球市场估值达到4947亿美元，并预计在2026至2030年期间保持在3.5%~4.3%的复合年增长区间稳定上行。在区域层面，欧洲、北美与亚太三大核心

区域形成了截然不同的消费逻辑与市场占比。

• 西方发达市场（欧、美）的烘焙行业呈现高集中度和高货架渗透率的特征，产品属性属于绝对主食逻辑，市场增长主要依赖健康属性带来的高客单价溢价。而以中国、印度为核心的亚太地区则是全

球增量的核心动力引擎，其未来的消费潜力正伴随着包装便利化及供应链向低线市场的下沉被深度释放。

2021-2030E全球烘焙食品市场规模（亿美元）及增速（%）
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05. 中国烘焙食品行业：现制烘焙与预包装烘焙食品的竞争

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 目前，中国烘焙零售大盘仍以现制烘焙为主导，消费者对“高新鲜度”、“当天手制”及“现烤即食”的感官品质诉求极强，这支撑了现烤门店的高客单价。相比之下，邻近文化圈的成熟日本烘焙市

场以零售预包装为主，其预包装烘焙食品占比高达79%，现制烘焙仅占21%。预包装烘焙食品具备标准化大工业流程生产、保质期可控、方便储存运输及门店库存周转极佳的特点，未来伴随生活节

奏的加快和下沉市场渗透，国内预包装烘焙有着巨大的扩容与包装率上升空间。

• 数据显示，2021至2025年中国现制烘焙门店数量呈现出以约4%的复合增长率温和修复的态势，至2025年全国门店总数已突破40.4万家。推动店数增长的核心动力在于“烘焙工业化”和“跨界茶咖

融合”的红利释放。冷冻面团及“冻转鲜”技术的普及，将高租金的门店后厨操作转化为纯销售前台，极大降低了开设连锁门店的技术和空间门槛。同时，咖啡馆、精品茶饮通过大厂定制化烘焙半

成品快速增设“+烘焙”产品线，将现制烘焙的消费网点无限延伸，促使渠道边界进一步模糊化。

2021-2025年中国现制烘焙门店数量（万家）及增速（%）
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烘焙食品未来两大制造形态发展趋势

现制烘焙 预包装烘焙

手作极致新鲜

高溢价精品路线

冷链中央工厂赋能

标准化冻转鲜
禁用脱氢乙酸钠倒逼

清洁标签与生物替代

超级工厂直面消费者

平价性价比路线



06. 烘焙食品行业产业链详细拆解

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 烘焙食品产业链是一个横跨第一、二、三产业，且极具物流密集度与高周转特性的产业供应链条。中国烘焙食品行业已形成高度专业化、分工明确、全链路数字化的完整产业链体系，上游涵盖基础

农产品与工业原料，中游包含工业化生产与门店制作两大体系，下游延伸至多元化零售与消费场景。成本敏感性高、生产模式分化、渠道碎片化、集中度低是目前中国烘焙食品产业链的核心特征。

烘焙食品行业产业链构成

上游：原材料与设备供应

• 核心原材料：谷物类、油脂类、糖

类、蛋类、酵母与添加剂、乳制品

• 主要细分环节：谷物加工、油脂加

工、酵母与添加剂制造、烘焙设备

制造

• 未来趋势：企业通过期货套期保值、

SRM系统对接、战略长协等方式锁

定成本；国产高端原料加速替代，

清洁标签、功能性原料成为研发重

点；上游企业向下游延伸，提供一

体化解决方案。

中游：制造、运输与品牌运营 下游：渠道分销与终端消费

• 主流模式：中央工厂+批发、中央

工厂+连锁店、前店后厂、

OEM/ODM 代工

• 关键技术：冷冻面团技术是近年来

烘焙行业最重要的技术创新，它将

复杂的烘焙工艺前置到中央工厂，

大幅降低了门店的操作门槛和人力

成本

• 未来趋势：MES、APS系统广泛应

用，产能利用率提升至85%以上；

模块化生产线设计，满足小批量、

多批次的个性化订单需求。

• 渠道类型：连锁烘焙专卖店、商超/

大卖场、便利店、线上渠道、即时

零售、餐饮跨界

• 消费趋势：烘焙已成为国民日常饮

食刚需，消费日常化趋势明显；更

多消费者愿意为清洁标签产品支付

溢价，低糖、低脂、高蛋白产品需

求旺盛；从传统早餐、下午茶延伸

至健身代餐、节日礼赠、办公室轻

享乃至情绪疗愈等新兴情境，场景

多元化。



07.

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 从原辅料发展趋势看，酵母发酵制剂工艺的发展将起到关键作用。随着工业化自动化烘焙生产线的普及，传统需要人工温湿度控制的发酵体系正向使用可泵送液体酵母和高度稳定耐冷冻酵母方向迁

移，以此来提升烘焙面团的自动化通过效率与气孔分布均匀度。

• “功能性营养强化”的强力渗透也是推动市场进一步扩容的主要因素。高膳食纤维、益生菌、低升糖代糖（如赤藓糖醇）和燕麦、奇亚籽等超级食物的引入，彻底改变了烘焙食品作为单纯高能碳水

化合物的定位，赋予其平衡肠道健康、抗氧低GI等功能属性，为高端烘焙品牌带来了差异化的市场卖点。

上游环节：烘焙食品原辅料发展趋势

中国烘焙食品行业原辅料发展趋势分析

消费量从2023年的603.7万吨
稳步增长，预计2028年可达
827.9万吨。

液体和乳状酵母展现出最快的
8.89%年复合增长率，面团抗
冻及高耐糖酵母成重点。

稀奶油及UHT超温瞬时灭菌技
术高增，乳化油脂体系和非乳
脂氢化技术面临退场。

添加奇亚籽、低聚果糖等益生
元，应用定向植物蛋白和全麦
粗纤维。

国产化率接近100%。国内大
型面粉厂通过配麦技术基本
实现高低筋面粉精准分级。

国内酵母核心企业占据国内
绝对市场主导地位，国产化
率极高。

进口乳脂品牌仍占高端优势，
国产UHT稀奶油正加速对进
口品牌的替代。

随着植物基风潮，国内功能性
天然膳食纤维原料供应链已实
现自给自足。

价格整体平稳，但受进口高品
质硬麦价格波动波及。

受发酵大宗原料糖蜜的价格
震荡影响。

价格高度敏感，海外原料价格高
位震荡导致国内中游加工毛利率
承压。

属于高毛利、高附加值添加
剂，研发成本较高。

烘焙专用粉 烘焙酵母 烘焙乳脂 益生菌与超级食物

消费规模及
技术发展指标

关键技术替代
与国产化率

原料价格波动
与面临挑战



08. 上游环节：成本受主要原料价格波动影响明显

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 自2021年以来，中国烘焙行业的上游大宗原材料（小麦、棕榈油、白砂糖）经历了一轮剧烈的价格宽幅震荡周期。2022年，受国际地缘冲突、主要产区天气灾害等外部因素叠加影响，小麦和棕榈

油现货价格被推高至历史性高位，其中优质小麦价格突破3220元/吨，24度精炼棕榈油现货均价亦冲破万元大关，严重挤压了中游生产端的毛利空间。

• 进入2024至2025年，随着国际糖粮生产进入增产周期，白砂糖现货均价从2023年近7000元/吨的高峰回落并逐步稳定在6000元/吨左右的合理区间，小麦价格亦受政策托底及产需格局宽松影响回

落至2445元/吨。然而，棕榈油作为烘焙油脂的核心原料，受主产国燃料掺混政策及减产周期支撑，在2025年下半年重回上行通道，现货价格大幅反弹，给中下游油脂企业带来持续的输入性成本

控制挑战。

2021-2025年中国烘焙行业主要大宗原材料价格（元/吨）
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09. 中游环节：竞争格局分散，长尾效应明显

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 中国烘焙食品中游生产制造端呈现出极度分散的市场竞争格局。行业整体处于格局未定、长尾品牌和区域性饼店大范围割据的群雄并起阶段。根据行业监测数据，2021至2025年期间，中国烘焙

食品零售市场的生产端集中度虽呈微幅上升趋势，但整体格局依然保持着高度分散的“长尾割据”特征。其中，行业CR3从2021年的8.80%微增至2025年的9.60%，而CR5则从10.40%缓步上行

至11.80%。这一极低集中度的根本原因，在于中国烘焙市场极其复杂的跨区域口味差异、超短的保质周转期，以及多样化的产品形态阻碍了全国性大中型工厂的快速垄断。

• 在核心品牌构成中，占据中游CR3第一梯队的领头羊分别为达利园、桃李面包与盼盼食品。而构成行业CR5的另外两大核心品牌，则分别为凭借全球化品牌力主打包装夹心饼干及烘焙周边的奥利

奥，以及在中式萨其玛和传统糕点领域深厚的徐福记。虽然这五大巨头在各自的垂直细分赛道拥有绝对的货架覆盖优势，但在整个烘焙食品大盘中，仍面临着来自全国各地数十万家现场现做饼

店、冷冻半成品厂以及电商新势力的客流分流，中游竞争在未来仍有极大的洗牌与格局重组空间。

 

2021-2025年中国烘焙食品中游市场集中度（CR3/CR5）变动趋势
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10. 中游环节：核心品牌竞争力分析
• 目前中国烘焙生产端头部品牌呈现出非对称竞争的格局，各品牌均避开全面对抗，在细分赛道建立了难以撼动的护城河。预计未来3-5年，现有头部品牌将在巩固基本盘的基础上加速横向赛道延伸。

桃李面包已开始布局冷冻烘焙和中式糕点，达利园将推出更多低糖低脂的健康化产品，徐福记则试图突破年节场景限制进入日常消费市场。同时，渠道变革将打破传统壁垒，即时零售和内容电商将

成为新品牌突围的关键入口，而供应链效率尤其是冷链物流能力，将成为决定企业能否跨区域扩张的核心因素。此外，随着健康化趋势的深化，未能及时完成产品升级的传统品牌将面临市场份额被

挤压的风险，行业集中度将在分化中缓慢提升。

• 此外，国内烘焙中游正呈现出两股新生力量：

• 新锐高调的DTC或电商烘焙新势力：例如主打健康主义、轻食主义的森食起源等新锐品牌。它们并不急于自建庞大的重资产工厂，而是深度契合社交平台红利，重度发展线上、O2O及微商渠道，重

点收割一二线都市年轻群体对高溢价产品的即时需求，极大地丰富了长尾市场的供给面。

• 区域现烤龙头品牌：受限于本地消费者对传统风味的归属感和本地饼店在最后一公里配送上的速度优势，全国性品牌在向区域市场渗透时，常遭遇本地龙头的顽强反击，这也是国内烘焙市场集中度

长期在低位徘徊的深层消费心理动因。

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

中国烘焙食品生产端核心品牌竞争力矩阵

中长保休闲糕点、蛋黄派
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综合性休闲零食工厂

大单品生命周期长
渠道利润高
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雀巢控股自动化生产

年节礼赠烘焙市场根基深厚

徐福记

核心产品

核心渠道

供应链

竞争力



11. 下游环节：销售渠道结构变化与发展分析

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 传统的烘焙店正遭遇房租高企与消费者线上分流的双重打击。为了缓解人工、研发与废弃损耗，连锁饼店正批量将传统后厨的面团生产线砍掉，转而直接向冷冻烘焙工厂定制烘焙面团及冷冻西点半

成品，将原本30%的后厨空间改为堂食销售区，以此实现小店面、精干人手的高效运转。

• 星巴克、瑞幸、奈雪的茶等现制茶咖连锁将烘焙产品作为拉高平均客单价的标配战略，其店面本身不具备重度烘烤设备，因而极度依赖冷冻烘焙供应商提供的高标准化冷冻瑞士卷、千层蛋糕等产品，

这极大拓宽了冷冻烘焙在非专业门店的流通深度。

• 以山姆会员商店为首的新型渠道，凭借庞大的会员基数、严苛的供应链竞标机制，将高品质、大分量的麻薯、瑞士卷、千层蛋糕等产品做成了全民级爆款。由于这些商品单价普遍低于传统连锁饼店

的同质产品，造成了中等家庭日常消费对传统饼店的集中流失。

2021-2025年中国烘焙食品下游渠道结构变化

62.0% 58.5% 55.0% 51.5% 46.5%

21.0%
20.0%

19.0%
18.0%

17.0%

5.5% 7.5% 9.5% 11.5%
13.0%

4.5% 5.5% 6.5% 7.5%
8.5%

7.0% 8.5% 10.0% 11.5% 15.0%

2021 2022 2023 2024 2025

烘焙专门店（连锁饼店/手工坊） 传统大卖场与商超 仓储式会员店及新零售 跨界餐饮与茶饮咖啡馆 线上电商及O2O即时零售



12. 烘焙食品行业标杆企业：立高食品

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

• 立高食品股份有限公司（300973.SZ）成立于2000年，总部位于广东省广州市，于2021年成功登陆深交所创业板。立高食品是一家专注于冷冻烘焙食品及烘焙原辅料（包括奶油、酱料、水果制品

等）的研发、生产与销售的领军企业。通过多年的战略布局，公司已在全国布局华南、华东等多个现代化生产基地，并建立了覆盖全国数万家烘焙专门店、餐饮连锁、仓储商超及出海渠道的深厚销

售网络，成为中国食品供应链工业化转型的标杆级标的。

• 立高食品在2023至2024年间出现的净利润剧烈震荡，本质上是内部财务费用计提节奏与供应链战略转型共同作用的阶段性结果。2023年公司因集中摊销巨额股份支付费用及密集上新的磨合减值，

陷入了典型的“增收不增利”低谷；而2024年随着股权激励包袱的轻装卸下、长尾SKU的精简优化以及核心产线规模效应的彻底释放，利润在低基数下迎来了超267%的爆发式反弹，并最终在2025

年实现了营收与利润并轨的常态化稳健增长。

• 数据显示2025年立高食品研发费用爆发式跃升，2023年与2024年公司的研发费稳健增长，这与公司在此期间推行研发项目组制、积极孵化稀奶油等战略新品的节奏相吻合；而到了2025年，研发

费用呈现出井喷式增长，这一几何级数的跨越式投入表明，公司在经历了前期的渠道理顺与长尾SKU精简后，正在集中全力的优势资源向底层核心技术和高端品类创新发起攻坚，试图通过构建更深

的技术护城河，将供应链优势沉淀为长期的技术红利。

2023-2025年立高食品营收与利润数据（亿元）
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13. 烘焙食品行业未来发展的机遇

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

健康主义趋势下的品类再造与功能溢价

01

随着大众对控糖、低脂、高膳食纤维、无麸质等饮食管理理念的追捧，传统的烘焙食

品正迎来功能性重塑的历史性红利。添加奇亚籽、燕麦等超级食物并主打低代糖和全

麦粗粮的烘焙食品，不仅摆脱了传统糖脂碳水高能包袱，更因其具备改善消化、饱腹

低GI等优良生物特性获得了极高溢价空间。企业通过打造更加纯净的清洁标签配方，

能在日常代餐及健康代餐消费场景中完成更深度的商业布局。

跨界餐饮加烘焙需求对B2B冷链供应链的全面激活

02

以现制茶饮、精品咖啡及便利店网络为代表的跨界餐饮场景，正前所未有地重视烘焙下

午茶、早餐组合对单店客单价的提拉效应。由于这类终端不具备独立发酵制作的繁重后

厨环境，这极大地放大了冷冻烘焙半成品及原料的刚性市场增量。上游冷冻烘焙生产商

依托中央工厂的高效产能与极佳冷链，可以源源不断地向跨界渠道输送高度标准化的解

冻复烤爆款，推动冷冻烘焙在广阔的非传统饼店市场进行无死角渗透。

烘焙关键核心辅料的国产化替代加速

03

在长期受跨国乳业及化工巨头把持的高品质乳脂（奶油）、特定品质油脂和工业定向酶制

剂等上游赛道，国内企业的技术积累正逐步完成质的跨越。例如，国产品牌基于UHT超温

瞬时灭菌技术成功推出了能够完美替代进口的高性价比稀奶油，并在中游流通渠道内形成

强大的进口替代攻势。原料国产化率的稳步上行，不仅赋能国内烘焙企业实现更理想的价

格竞争防御，也有利于在动荡的外部贸易环境下维持自身供应链的安全稳定。

仓储会员超市与新零售崛起催生大单品红利

04

以山姆、Costco、盒马鲜生为核心的仓储会员制卖场和中高端新零售平台正呈现虹吸趋

势，通过大单品采购策略，为中游烘焙大厂提供了惊人的订单爆发力。仓储商超本身具备

高客单价、高周转和极佳的品质声誉，烘焙供应链巨头通过与其共同研发差异化的经典爆

款，可以在几乎不占自营零售网络和营销费用的前提下，实现产能的高速爬坡与极具质感

的品牌声誉打造。



14. 烘焙食品行业未来发展的主要挑战

数据来源：公开数据整理；嘉世咨询研究结论；图源网络

全球大宗农产品价格剧烈震荡带来的成本传导压力

01

烘焙食品上游的核心原材料包括小麦、棕榈油、白糖以及进口黄油等基础大宗物资，

其价格极易受到国际地缘摩擦、极端反常天气和海运供应链中断等多重不确定性外部

事件的冲击。一旦基础原材料价格持续于高位盘整，将直接挤压中游冷冻烘焙加工厂

和原料深加工企业的利润空间。而由于下游零售竞争过于激烈，中游品牌极难通过提

价等方式将成本压力等量转嫁至终端，容易导致全产业链陷入阶段性亏损困局。

竞争壁垒极低引发的严重产品同质化及恶性价格战

02

目前国内烘焙制造端整体竞争分散，导致市场中存在着大量技术跟随型的长尾模仿者，

缺乏足够长效的行业进入壁垒。通常一个创新爆款的面世，极易在极短的周转周期内被

全行业快速复制跟风，从而引发剧烈的低价同质化竞争，不仅直接缩短了明星单品的长

周期生命红利，也大幅推高了品牌的爆款研发折旧损耗。

短保产品极高周损耗与冷链末端履约成本的矛盾

03

面对消费者对天然、无添加、超短货架期的严苛消费偏好，短保产品和必须依靠高规格冷

链零下18℃恒温储运的冷冻面团产品比重大幅飙升。然而，短保包装食品由于货架期极为

局限，对门店动态销售预测的容错率接近于零，若末端零售遭遇天气或客流骤降，极易爆

发超预期的废弃退货损耗。而冷冻烘焙面团在下沉低线城市销售的过程中，依然面临第三

方冷链运输网络覆盖不均以及零温差履约导致的运力成本高企问题。

传统实体面包房的坪效严重下滑与出清清算危机

04

一二线城市的写字楼和临街优质铺位租金不断走高，叠加工人薪资及水电等固定支出长期

保持刚性上涨趋势，这直接给传统的“前店后厂”现烤专门店带来了巨大的坪效压力。在

另一端，由于面临着来自山姆、Costco等商超渠道以工业化量产带来的极致性价比产品

的全天候流量拦截，以及线上即时零售足不出户的便捷体验，传统中低端单店现烤坊的常

态客流被持续削弱，大批抗风险能力脆弱的中小连锁及个体店面正在面临清盘重构的洗牌

宿命。
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