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摘要

 本报告在红餐大数据的基础上，综合红餐产业研究院的桌面研究、调研数据、专家意见等，对火锅相关资料进行整理分析。
从火锅整体的发展、火锅消费创新发展情况、产业链发展等方面，综合分析了火锅行业在创新方面的情况和发展趋势，旨
在为国内餐饮品牌、上游供应链企业以及相关从业者提供参考

 本文部分亮点如下：
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火锅赛道处于稳步增长的态势，2024年市场规模有望突破6,000亿元。过去一年，火锅人均消费持续下行，但
日均流水保持稳定，并未出现大幅下滑。其中，海底捞还不降反升，这与火锅品牌的持续创新息息相关。过去
一年，火锅赛道新口味、新食材、新菜品层出不穷，新风格、新业态、新玩法不断给消费者带来新的体验

2024年火锅赛道创新方向主要分成五类：产品创新、点位创新、场景创新、模式创新、体验创新，其中产品创
新处于中心地位，是火锅品牌最主要的创新方向，点位创新、场景创新、模式创新、体验创新则更注重满足消
费者多元的需求，以覆盖更多人群

在产品创新中，挖掘地域食材和非遗食材是主要方向，比如贵州酸汤火锅、内蒙古牛羊肉，山野食材等。同时，
火锅品牌也在积极扩充品类，如“+菜系”“+饮品”等，以覆盖更多的人群，提升消费频次，提高坪效
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火锅产业比较倚重上游供应链，供应链是支持火锅品牌创新的关键，在菜品设计、新品研发、标准化、采购和
仓储物流方面，均需供应链的支持。未来，供应链的地位越来越重要，其角色从支持者向共创者和驱动者进行
转变
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全国火锅市场2024年有望突破6,000亿元

 据红餐大数据预测， 2024年全国火锅市场市场规模预计突破6,000亿元

 企业数量方面，全国火锅相关企业数量在40万家左右，2024年企业存量较2023年同期有所下降
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资料来源：红餐大数据、企查查，数据统计时间截至2024年10月

2019年至2024年10月全国火锅相关企业注册
量与存量情况

2019—2024年全国火锅市场规模概况
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三线及以下城市占比提升，云南和贵州的火锅门店数占比提升

 从线级城市来看，过去一年，三线及以下城市的门店数占比在提升

 从省级行政区来看，火锅门店数TOP10的省级行政区中，云南和贵州的占比提升较为明显，这主要是由于酸汤火锅和山野食材的火热
所带动
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资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2024年10月
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海底捞门店数占据领先地位，主打性价比的火锅品牌增长明显

 火锅品牌中，海底捞、廣順興、朱光玉等品牌处于稳步增长态势，而主打性价比的许府牛增长势头非常明显，过去一年时间其门店数
增长超过1倍，目前门店数已经突破1,200家，此外，部分小火锅品牌也处于较好的增长态势
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资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2024年11月
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捞王锅物料理
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全国火锅门店数持续增长，市场竞争加剧，同质化严重

 我国火锅门店数在过去一年持续增长，同比增长13.6%，这意味着市场竞争持续加剧，再加上部分品牌在装修风格和菜品上的同质化
较为严重，品牌面临的压力越来越大

 同时消费者对“鲜”的要求越来越高，这对供应链特别是冷链相关的能力要求提升了一个等级
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资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2024年10月
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全国火锅门店数持续增长，同比增长13.6%，
市场竞争压力愈发加剧

门店数持续增加，竞争加剧

消费者对“鲜”的要求越来越高

随着健康意识的提升以及追求新鲜本味的消费
者增加，消费者对“鲜”的要求越来越高，这
需要供应链企业在仓储物流上的能力不断提
升，特别是冷链物流体系的运输能力

同质化严重

不少同类品牌在装修风格和菜品上的同质化较
为严重，特别是椰子鸡火锅、猪肚鸡火锅、山
野火锅等细分赛道



火锅整体人均消费下行，品牌采用9.9元锅底、降价等措施引流

 在过去一年，火锅赛道整体人均消费持续下行，从2023年90元左右的人均消费下降至60~65元左右的范围

 一方面是消费者消费趋谨慎，追求更高性价比；另一方面是企业面临消费力下行以及激烈的市场竞争，采用如9.9元锅底、套餐、菜品
降价等措施来引流，从而拉低了整体的客单价；此外，主打性价比的火锅品牌门店数扩张，也会拉低火锅整体平均客单价
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资料来源：红餐大数据，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2024年10月
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2023年至2024年10月全国火锅人均消费

2024年6月，怂火锅厂更新认怂公
告：锅底8元起，荤菜9.9元起，素菜
6.6元起，焖饭6元任吃；茶位不收
费、纸巾不收费、调料不收费

怂火锅厂：认怂公告

2024年5月，呷哺呷哺套餐价格全线下
调，整体价格降低幅度在10%左右，
比如锡盟乌珠穆沁羔羊肉套餐价格64
元起，呷哺醇香肥牛套餐56元起，人
气牛羊双人餐134元起；工作日元气单
人餐价格仅需49.9元

呷哺呷哺宣布降价

2024年7月，海底捞旗下的火锅子品牌
“嗨捞火锅”宣布品牌升级，改名为
“小嗨火锅”，锅底9.9元起，鸭血豆
腐可以无限续

海底捞副牌小嗨火锅锅底9.9元起



市场压力下，创新发展成为火锅品牌的破局点

 在人均消费持续下行，竞争愈发激烈的情况下，一些火锅品牌通过产品创新、场景创新、点位创新等方式打造差异化，突破困境。比
如海底捞，虽然2024年海底捞人均消费有所下降，但由于其翻台率提升幅度较大，同店日均流水不降反升

 据红餐产业研究院不完全统计，监测的火锅样本品牌在2024年全国推出新品超过300款。其中，据不完全统计，海底捞2024年度全国
推出新品共21款，在监测样本品牌中新品数量位于前列，此外，海底捞还上新206款区域新品。火锅赛道新口味、新食材、新菜品层
出不穷，新风格、新业态、新玩法不断给消费者带来新的体验，给火锅赛道带来了发展活力
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资料来源：红餐大数据，海底捞2024年中期财务报告，数据统计时间截至2024年10月
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火锅消费端创新发展态势：地域食材
和非遗食材是产品创新的主要方向02



2024年火锅消费端创新五大方向

 2024年火锅品牌创新层出不穷，总的来说，创新方向主要分成五类：（1）产品创新，这是火锅品牌创新的主要方向；（2）点位创
新，通过购物中心/商场/步行街以外的点位，如大学、高速服务站、社区等点位，触达更多的人群；（3）场景创新，通过为快餐、
外卖、宵夜、早餐场景的顾客提供相应的餐食，拓展火锅覆盖场景；（4）模式创新：不少火锅品牌推出一人食小火锅和自助/半自助
的模式，以迎合性价比和“一人食”的潮流;（5）体验创新，火锅不仅仅是火锅，还可以“+KTV”“+电影”等，也可以提供洗头、
带孩子等服务，满足消费者餐饮以外的需求
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资料来源：红餐大数据，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2024年10月

点位创新

过往火锅店多数集中在商场、购物中

心、步行街等区域，而现在开始进驻

大学、高速服务站、社区等新点位，

拓宽覆盖人群

体验创新

火锅不仅仅是火锅，也不仅仅是一顿

饭，可以结合更多的娱乐和服务元

素，比如+KTV、+电影等，比如提供

洗头、带孩子等服务，比如山野风、

宫廷风等氛围，丰富消费者就餐以外

的体验

场景创新

通过为快餐、外卖、宵夜、早餐场景

的顾客提供相应的餐食，拓展火锅的

服务场景，覆盖更多人群，提高坪效

产品创新

火锅配菜

45.1%

饮品

15.6%

特色菜品

11.7%

锅底

10.8%

甜品

10.8%

特色小吃

6.0%

2024年火锅样本品牌新品类型分布

产品的主要创新方式有口味创新、食材创新和“火锅+”。

口味创新多数从锅底入手，食材创新重点针对火锅配菜，

这是火锅新品的主要方向， “火锅+”更多的是加饮品/甜

品/小吃等其他餐饮赛道的产品

模式创新

在追求性价比和“一人食”的潮流

下，自助火锅和小火锅热度攀升，不

少火锅品牌也推出一人食小火锅和自

助/半自助模式，以迎合潮流



产品创新：口味创新、食材创新和“火锅+”是产品创新的主要方向

 口味创新方面，2024年火锅品牌多以地域风味挖掘为方向，其中最火热的是“酸”味火锅，大小品牌跟进推出酸汤锅底；食材创新方
面，地域食材和非遗食材是主要的创新方向，也有对香菜、折耳根等小众食材的挖掘；“火锅+”主要是做品类融合或者加其他品类
产品，以拓展菜品覆盖的人群
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资料来源：公开信息，数据统计时间截至2024年10月

口味创新

2024年火锅品牌在创新上主要以
地域风味挖掘为主，其中“酸”
味最为出圈，“贵州酸汤火锅”
非常火热，各大品牌纷纷推出酸
汤锅底， 酸汤火锅品牌也迎来了
快速发展

食材创新

火锅+

火锅品牌产品创新主要方向

• 地域食材，如内蒙牛羊肉、山
野食材

• 非遗食材，如非遗手作小香
肠、武隆非遗羊角香干、非遗
龙须笋

• 小众食材：如折耳根滚蛋牛
肉、香菜火锅、海鸭蛋牛肉丸

• 双主打：如猪肚鸡+椰子鸡火
锅，花胶鸡+椰子鸡火锅等

• 火锅+品类：加饮品、加甜品、
加小吃是目前最主要的方向

• 火锅+菜系：既是火锅店，又是
中餐厅的模式



口味创新：重在地域风味的挖掘，其中“酸”味火锅最为火热

 2024年火锅口味创新重在地域风味挖掘，对于其他地方的消费者而言，地域风味新鲜感极强，故他们尝鲜意愿很高。特别是在互联网
传播的推动下，地域风味迅速出圈，卷席全国

 其中“酸”味火锅最为出圈，如贵州酸汤火锅、云南酸菜火锅等，其中贵州酸汤火锅最为火热，大小品牌纷纷跟进
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资料来源：巨量算数，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2024年11月

抖音“贵州酸汤火锅”搜索指数

互联网推动小众口味出圈

抖音、小红书等平台在美食圈影响日渐增大，平台
的传播往往能让地域小众口味在短时间内在全国范
围迅速传播，地域小众口味对于其他地方的消费者
来说是一种全新的体验，尝鲜热度高，因此往往掀
起一波又一波的口味浪潮

在火锅领域，2024年地域口味出圈的典型例子是
“酸汤火锅”

大品牌推出酸汤锅底、子品牌

餐饮品牌捕捉新口味的反应迅速，比如海底捞
在今年6月份上新雷山酸汤锅、酸辣薄切牛肉
等贵州风味新品，九毛九推出“山外面”贵州
酸汤火锅品牌，怂火锅厂推出“怂厂酸汤锅”

酸汤火锅品牌增长

王奋斗贵州酸汤牛肉火锅、滇牛云南酸菜牛肉
火锅等品牌门店数在过去一年持续增长；以酸
汤为主要锅底的夺夺粉火锅门店数也快速增
长，比如钱摊摊安顺夺夺粉火锅、黔三一夺夺
粉酸汤火锅

2024年火锅样本品牌锅底新品



食材创新：地域食材成为重点挖掘方向之一，其中内蒙牛羊肉、山
野食材较为热门

 食材处于火锅品类的中心地位，食材创新是火锅品类永恒的话题。近年，地域食材、非遗食材、小众食材成为食材创新的主流方向，
这些食材独特性强，有话题性，消费者兴趣度高

 地域食材强调地域特性、强调正宗，品牌可以很好地打造差异化。2024年比较热门的地域食材一个是内蒙的牛羊肉，一个是山野食材，
火锅头部品牌均纷纷跟进上新，山野火锅品牌也迎来发展
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资料来源：红餐大数据，公开信息，数据统计时间截至2024年10月

海底捞
呼伦贝尔草原肥牛卷、呼伦贝尔虫草花肥牛
卷、内蒙罕山白绒山羊羊肉卷

捞王锅物料理 清炖竹蔗羊肉煲（内蒙呼伦贝尔草原羔羊）

呷哺呷哺 草原骨汤羊杂锅、乌珠穆沁小肥羊

巴奴毛肚火锅 内蒙草原羔羊（乌珠穆沁羊）

品牌 菜品内蒙牛羊肉

海底捞
菌菇拼盘（包括黑牛肝菌、鹿茸菇、绣球菌、
黑鸡枞菌等山野食材）、高山龙竹甜笋

捞王锅物料理 有机椎茸、姬松茸、鹿茸菇、竹笙

四季椰林 非遗鲜龙须笋、鲜珍山菌拼盘

巴奴毛肚火锅
香格里拉莴笋尖、云南高山茭白、香格里拉
养心菜、菌菇拼盘、方竹鲜笋

品牌 菜品山野食材
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全国部分山野火锅品牌门店数单位：家

2024年
10月

山缓缓 三出山 芸山季

人均消费
（元）

139 144 121

山野火锅品牌的食材强调自然、新鲜、健康，装修
和餐具共同营造出山野的环境和氛围。山野火锅目
前处于初始增长阶段，整体门店数不多，人均消费
较高，多在120元以上，目前品牌间的同质化较为
严重

山野火锅品牌



非遗食材兼具独特性和文化性，火锅品牌借此提升品牌形象

 非遗食材因其小众和独特，往往能够吸引消费者的兴趣，但同时非遗食材不仅仅是一道菜，更是历史和文化的沉淀。火锅品牌可以基
于非遗食材讲述故事，体现文化价值的同时，也展现品牌对菜品的高要求；同时，非遗食材对食材和技艺比较讲究，对供应链的要求
较高，因此供应链是否满足非遗食材的要求，成为火锅品牌能否上新非遗食材的关键

 非遗食材需要“改造”以适应大众的口味才能规模化，以海底捞的酸汤锅底为例，海底捞与颐海一起对酸汤锅底进行口味微调，根据
酸度、辣度的不同，制定出多档出品标准，使其更适合大众口味；同时，依据海底捞食品安全标准，建立农产品追溯体系，对当地相
关合作企业进行工艺帮扶和技术指导，以实现规范化、工艺化生产，确保口味符合标准、产品符合安全要求
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资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

非遗食材是2024年火锅品牌积极拓展的方
向：

1. 非遗食材由于其小众和独特，能够引
起消费者的兴趣

2. 非遗食材由于其厚重的历史和文化，
可以往下深挖，发掘其地域特色的文
化价值

3. 非遗技艺讲究“慢工出细活”，经过
漫长的沉淀，代表着认真和讲究，也
代表着品质和价值感

4. 非遗食材规模化，需要“改造”以适
应大众的口味，才能从小众走向大众

5. 在互联网的助推下，非遗食材流量可
以迅速放大

非遗食材

海底捞 雷山酸汤锅

朱光玉
火锅馆

宣威火腿豆米锅、非遗龙须
笋、梓潼片粉、本溪黑豆花

珮姐重庆
火锅

武隆非遗羊角香干、非遗手
作小香肠

鸿姐老火锅 非遗炒料、简阳非遗羊汤

熊喵来了 非遗龙须笋

德庄火锅 非遗德庄汤

品牌 非遗食材

部分火锅品牌采用的非遗食材



满足消费者猎奇心理，香菜、折耳根等小众食材频频出圈

 小众食材具有话题性和争议性，容易出圈和传播，品牌推出容易引发关注。比如香菜、
折耳根等在互联网上比较火热的食材，不少火锅品牌跟进，蜀大侠推出折耳根滚蛋牛
肉和香菜滚蛋牛肉，楠火锅推出折耳根冰淇淋，海底捞推出整个香菜系列，后火锅推
出香菜滑牛肉等
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资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

蜀大侠

折耳根滚蛋牛肉

香菜滚蛋牛肉

海底捞

香香香·香菜火锅

香菜爱上肉滑

香菜暴打柠檬茶

真“香”快乐水

小丸子香菜大福

黑虎虾滑爽

大龙燚

海鸭蛋牛肉丸

付子瓜

珮姐重庆火锅



火锅+：市场压力下，火锅品牌通过品类融合覆盖更多人群，提高坪效

 过去，火锅品类中有不少赛道是由一道菜发展起来的，比如椰子鸡火锅、猪肚鸡火锅等，不断的细分让品牌可以占据细分领域位置的
同时，提升供应链效率。但现在，在市场经营压力下，如何吸引更多的消费者成为品牌运营的重中之重，品类融合成为大势所趋。因
此，很多火锅品牌在扩充自己的菜品的同时，会融合其他品类的产品，比如猪肚鸡火锅+椰子鸡火锅、潮汕牛肉火锅+牛腩牛杂火锅的
双主打，比如火锅+其他品类，其中饮品、甜品、小吃等品类是火锅品牌最爱的品类扩展方向，还有直接将火锅与菜系结合，让门店
既是火锅店又是中餐厅

 这些操作可以提升产品的丰富度，覆盖更多的人群，提升消费频次，提高坪效，但同时覆盖品类增加且SKU增多，供应链管理难度加
大，火锅品牌需要做好平衡
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资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

如煲大王和探窝超级椰子鸡把猪肚鸡火锅与椰子鸡火
锅融合形成双主打，鼎凰花胶鸡·椰子鸡火锅则融合花
胶鸡和椰子鸡形成双主打；潮汕牛肉火锅品牌左庭右
院则推出牛腩牛杂火锅

双主打火锅

火锅加上饮品、甜品、小吃等品类，饮品以现制茶饮
为主，也有品牌推出酒饮和咖饮，甜品和小吃覆盖的
种类较多，比如豆花、桂花酥、蛋糕、冰淇淋等甜
品，以及牛肉煎饺、烤蜜薯、香炸小肠等小吃

火锅+品类

廣順興把猪肚鸡火锅跟粤菜融合；后火锅将烧菜和重
庆火锅融合，其菜品有红烧猪肉、红烧牛肉、烧牛蹄
筋、烧鸡爪等烧菜

火锅+菜系

过去，追求品牌差异化和
供应链效率，一道菜形成
一个火锅赛道

• 椰子鸡火锅
• 猪肚鸡火锅
• 螺蛳粉火锅
• 地锅鸡火锅
• 牛腩牛杂火锅
• ……

如今，经营压力下，产品
和赛道开始走向融合

• 满足人群多样性需求、
覆盖更多机会，提升消
费频次

• 减少季节性影响，提高
坪效

• 扩充品类，须控制好
SKU数量，平衡供应链

• 避免赛道内同质化，形
成差异化



饮品、甜品、小吃因其互补性成为火锅品牌最爱的搭配品类

 饮品、甜品、小吃是火锅+品类的主要方向，这也是跟消费者需求匹配的方向。火锅品牌加码多样化品类，一方面是希望以更多样的
品类满足消费者更广泛的需求；另一方面，小吃、甜品、饮品与火锅互补，能起到补充客单价的作用；此外，甜品和饮品通常颜值较
高，利于出片，更有利于在线上传播，给品牌带来流量
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资料来源：红餐产业研究院“2024年餐饮消费大调查”，公开信息，红餐产业研究院整理

火锅+饮品 火锅+甜品 火锅+小吃

41.7%

32.7%

29.4%

28.6%

27.8%

21.7%

20.4%

小吃

甜品

主食

饮品

特色净菜

烧烤

烧菜

消费者火锅就餐时
火锅以外的菜品选择

火锅+饮品是火锅品牌除火
锅配菜以外最大的新品方
向，以现制茶饮为主，部分
品牌还推出酒饮、咖饮

现制饮品具有降火解腻、颜
值出片的特点，与火锅完美
互补，同时两者消费者群体
重合度高

部分品牌采用店中铺的模式
推出饮品，饮品对于品牌提
升客单价有重要意义

甜品也是火锅品牌比较热衷
的选择，特别是川渝火锅等
以辣为主的品类，甜品可以
中和辣味，与火锅搭配十分
得当，再加上甜品造型“浮
夸”，容易在互联网上传播

从类别来看，豆花、桂花
酥、蛋糕、冰淇淋、雪花
冰、奶冻、泡芙等各式类别
均有所覆盖

小吃类菜品的作用在于丰富
菜单，起到补充菜品的作
用，让消费者能够品尝到火
锅以外的口味

小吃种类繁多，比如龍歌的
烤蜜薯、豆花姐的芝士蜜
薯、怂火锅的炸包浆豆腐和
香炸小肠、海底捞的喷香鸡
骨肉与锅巴土豆拼盘和奶酪
鱼条、朱光玉的避风塘红薯
和海苔肉松劲脆薯片等



案例分析：海底捞的创新机制保证其新品能够持续研发和落地

 产品创新，需要创新机制的支持。以海底捞为例，海底捞内部建立了完善的创新机制，一道新品的诞生会经历消费者洞察、新品概念
生成、食材源头选择、菜品研发、多轮的内外部测试等环节，最终选定最符合消费者的新品上市，同时还会做好供应方案，确保供应
各环节达到标准，新品上市时还会配合宣发动作，短时间内提升新品声量，让新品更好地切入市场
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资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

1.消费者洞察

2.新品概念

从消费者调研、
菜品数据（点击
率、销量、评
价、毛利等）、
客诉反馈等数据
和信息出发，洞
察消费者偏好和
需求

从消费者洞
察中发现新
品需求，生
成满足需求
的新品概念

3.食材选择

根据概念方向，
搜寻食材源头，
以便为消费找到
最合适的食材及
食材供应基地

4.菜品研发

结合消费者偏好和
食材情况进行菜品
研发，从菜品配
料、配比、味型特
点、加工方式等持
续优化改进，力求
为消费者提供优质
菜品

5.产品测试

菜品研发出来后，
需要经过内外部的
层层测试和筛选，
持续迭代优化，最
终选出海底捞和消
费者共同认可的菜
品正式上新

6.供应策略

为食材制定合适
的供应方案，制
定标准，从食材
采集、运输、仓
储、加工、到门
店等环节制定全
套方案

7.宣发传播

海底捞新品的发
布有各传播渠道
的配合，重磅新
品更有相应的活
动支持，以快速
提高新品的声量

海底捞产品创新机制 “中国好牛肉”的寻源
之路

历经600余天、数千公里的艰辛
探索，严格选牛上百次，最终锁
定黄金牧场“呼伦贝尔”大草
原，呼伦贝尔草原牛肉为国家地
理标志产品

层层筛选的新品测试

海底捞2024年秋季新品，历经6
个月时间，从70余款新品中层层
筛选，经过多次盲选内测，以及
全国各地超400名消费者盲测品
鉴，反复打磨，最终选出5款优
选新品端上餐桌，成为海底捞

多次测试，寻找最优配
比

自主研发，推陈出新，海底捞自
研首次推出虫草花肥牛卷。为让
虫草花完美融入肉卷之中，产品
研发人员多次改
良，确定虫草花添
加的合适配比，克
服前期虫草花涮煮
脱落、容易散碎、
不够美观的诸多难
点，让自带菌香的
肉片更有风味

宣发配合，新品造势

海底捞雷山酸汤锅上新时，与
贵州雷山县政府联合举办雷山
鱼酱酸开坛仪式，门店采用贵
州雷山苗秀蓝白的经典配色做
装饰，并开启“贵州风”苗族
特色巡演

和消费
者共同
选择出
的新品



案例分析：食品安全是创新的基础，“嗨食安”体系确保新品符合标准

 食品安全是创新的根基，海底捞有完善“嗨食安”食品安全机制，确保新品符合食品安全标准

 在保障食品安全过程中，海底捞往往深入研究养殖链和产品机理，然后针对性地设计方案。例如海底捞对黄喉、毛肚爽脆度进行深入
分析，通过科学的方式，应用先进技术，最终实现黄喉毛肚口感的提升
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资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

海底捞食品安全创新案例

通过微观结构分析、机理研究，分
析毛肚结构，再通过产品工艺探
索，使用不同的酶、不用PH、不
同浓度的液体对工艺进行验证、测
试，得到爽脆口感关联点，并针对
关联点制定解决方案

成果：提升黄喉和毛肚的口感，建
立符合食品安全要求的处理技术

探索黄喉毛肚爽脆口感之路

海底捞联合天祥公司，通过基地化养
殖、标准化加工、药残批批检测，同时
对基地进行引入审核、抽检等措施实现
牛蛙全链条可追溯、药残可控

成果：牛蛙产品符合食安要求，在全国
门店上架；参与制定《牛蛙养殖及加工
技术规范》团体标准

安全、全链条可追溯、高品质的牛蛙产品

完善的制度文件

食品安全主体责任管理机制

分级管理，分类控制

一日食安员活动：让全员通过轮值的方式对当天的食品安全工作进
行检查、督促、查漏补缺，让全员加强食品安全的红线意识

门店库房可视化、摊位目视化

食品安全培训体系

“嗨食安”多重机制保障食品安全



点位创新：品牌积极挖掘新点位，校园、企业园区等受关注

 随着餐饮市场竞争加剧，为了拓展更多的人群，品牌积极挖掘一些特殊点位，如高速路、校园、企业园区等，希望能覆盖更多的人群。
近年来，火锅品牌也在积极探索新点位。不过，新的点位意味着客群的变化、菜单的调整、模型的改变，目前火锅整体点位创新较其
他品类要慢一些，其中海底捞在进驻校园、企业园区方面起引领作用
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资料来源：红餐产业研究院“2024年高校餐饮调研”，公开信息，红餐产业研究院整理

社区火锅

社区店是“小而美”的模型，比商
场店要轻，以珮姐重庆火锅为例，
其开在居民楼的门店开店成本为70
万左右，而标准店则要200万左右

社区店与商场店不同，后者更依赖
商场的客流，而社区店更多以口碑
为重，依靠口碑让消费者提升复购
频率，从而支持店铺的经营

近年来，餐饮品牌把战场从商场转向其他的点位，比如社区、菜
市场、学校、企业园区、高速服务区、加油站等区域，相对来
说，火锅品类在点位创新方面慢于饮品、小吃、快餐等品类

点位创新对于火锅品牌来说意味着客群的变化、菜单的调整、模
型的改变，因应客群的情况做相应的优化调整，是在新点位立足
的根本

餐饮品牌的点位创新

菜市场火锅

消费者选择菜市场火锅，一方面
是看重食材新鲜，另一方面看重
菜市场的性价比；更为重要的原
因是农贸市场的升级，成为年轻
人的打卡地，比如成都的九门红
菜市场火锅、重庆观窑菜场火
锅、杭州食久鲜·菜场火锅·鲜活
牛肉店等品牌均受到了较多关注

校园火锅、企业火锅

校园火锅和企业火锅这块目前海底捞处于引领地位，从2023年
10月起在西安开设校园首店后，海底捞在校园的步伐加速，先后
在珠海、乌海、福州、广州等地高校开设餐厅。同时，海底捞在
企业园区也开设了3家火锅店，位于西安和南京的华为研究所以
及郑州的比亚迪生产基地

点位创新意味着整体模型的变化，为适应学生支付力不高、就餐
时间集中的特点，海底捞校园火锅精简菜单，并主要以套餐形式
售卖，同时定价较标准店要低，以更为平价的方式在校园立足

2024年全国高校商圈主要餐饮品类门店数占比分布



场景创新：改变组合和烹饪方式，拓展快餐、外卖、宵夜、早餐的需求

 火锅品牌积极推出满足一人食、外卖、宵夜、早餐等场景需求的菜品，以覆盖更多的消费时段和消费场景。火锅品牌更多采用改变菜
品组合、改变烹饪方式的方法来提供适合相应需求的菜品。比如采用一人食套餐、工作日套餐、冒菜、烤串/小龙虾等产品满足不同
人群不同消费场景的需求，同时控制好SKU数量，不至于增加太多，避免给供应链增加太大压力
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资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

外卖：熟食覆盖更广泛的外卖场景

• 火锅外卖最大的难点在于锅本身，海底捞采用两种方式，含
锅和不含锅的模式，含锅是一种比较重的模式，只适合客单
价较高的场景

• 一人食、工作日午餐场景下，外卖现涮并不方便，因此有
“一个人吃的火锅”之称的冒菜、麻辣烫成为火锅品牌的
“心头爱”。目前海底捞、呷哺呷哺、怂火锅、山外面、大
龙燚等品牌均已推出熟菜外卖，呷哺呷哺还有饭类单人餐

• 左庭右院、嘟爷火锅杯、七口辣火锅杯等火锅品牌采用“烫
捞杯”，更加方便消费者携带和食用，类似于奶茶桶，开盖
即食

宵夜：烤串/小龙虾跟
宵夜更配

• 八合里、呷哺呷哺、左庭右
院等火锅品牌推出烤串产
品，海底捞则推出小龙虾菜
品，满足宵夜情景的产品需
求

• 部分品牌还推出酒饮，跟烤
串、小龙虾更加搭配

早餐：增设早餐和小吃
覆盖早餐需求

• 火锅品类本来与早餐场景并
不匹配，部分火锅品牌增设
早餐菜品覆盖早餐时段

• 比如友涮.清真铜锅涮肉、亲
爱的郭等火锅品牌在上午时
段售卖早餐

正餐快餐化，快餐正餐化

• “正餐快餐化，快餐正餐化”是近年餐饮品类的共同趋势，火锅
也不例外。火锅就餐时间通常较长，核心消费时段在晚上和周六
日，因此火锅快餐化的目的，就是拓展闲时的消费

• 一人食套餐、工作日套餐等是目前主要的方式，海底捞、怂火
锅、呷哺呷哺等品牌均推出了相应的套餐



模式创新：“一人食”需求推动小火锅增长，自助/半自助火锅风靡

 2024年小火锅十分火热，门店数和消费规模同比增长均超过20%，主要是消费者“一人食”需求和高性价比趋势在推动。在此背景下，
火锅品牌纷纷入局小火锅

 2024年“火锅推自助”风靡，不少品牌试水自助、半自助模式，从消费者的角度，自助/半自助模式更具性价比，在目前的市场态势
中更受欢迎
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资料来源：红餐大数据，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2024年10月
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2023年至2024年10月全国小火锅门店数和消费规模

单位：家 单位：万元
“一人食”和追求高性价比的需求推动小火锅
的火热，尚百味、北家姓转转小火锅等品牌门
店数在过去一年增长较快，此外，新品牌沸
派·甄鲜小火锅主打旋转自助小火锅，人均只要
30+，小肥羊、大斌家也推出了小火锅

“一人食”需求和高性价比趋势推
动小火锅增长

2024年“火锅推自助”风靡，自助、半自助
（如部分菜品自助、小料甜品自助等）的方式
能够让消费者感受到性价比。比如沸派·甄鲜小
火锅点锅底就含调料和冰粉自助、煲大王的蔬
菜8元/位自助，捞缘、鸿姐老火锅、哥老官等
品牌也试水自助模式

自助/半自助凸显性价比



体验创新：以业态混搭突破餐饮的界限，以风格创新提供氛围体验，
以服务创新增加体验价值

 体验创新的根本在于突破餐饮的界限，餐厅不仅仅是餐厅，消费者消费的也不仅仅是美食，而是与另一种娱乐项目或者其他项目进行
融合，让消费者享受美食的同时，也享受另一种体验
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资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

海底捞露营套餐 湊湊火锅KTV包厢 三克映画电影+火锅

跨界融合，突破餐饮的界限

海底捞积极探索业态混搭
模式，比如夜市摆摊、露
营地设立外送小站。露营
与火锅外送比较搭，顾客
可以边欣赏风景边吃火锅，
又免除准备食物的麻烦

湊湊火锅、大龙燚推出
KTV服务，让顾客可以一
边唱歌，一边吃火锅，同
时满足消费者的社交和娱
乐需求，无需吃完饭另外
转场

也有一些餐饮+电影的门
店，满足消费者边吃边看
电影的需求，比如三克映
画主要提供东南亚菜和火
锅，火锅厅里有单人座和
双人座，可以边吃火锅边
看电影，人均消费在80元
左右

服务创新，增
加体验价值

海底捞在部分门店推出
洗头、带娃、免费大巴
车接送演唱会观众等服
务，带娃服务有游乐园
姐姐帮忙带娃，此外还
有儿童专属餐具和菜品，
让消费者感受到重视和
增值体验

海底捞带娃服务山缓缓山野风装修

风格创新，提供
氛围体验

不少火锅品牌采用特色的
装修风格给顾客营造一种
独特的氛围体验，比如朱
光玉的废墟风，山缓缓、
三出山等山野风，宴山城
火锅、煲大王、玲姐·海鲜
火锅的宫廷风，赵美丽火
锅的具有年代感的“喜事
风”等



火锅产业端的变化与创新：供应链共
创和定制服务，助力品牌打造差异化03



餐饮行业持续扩张，连锁化率提升，供应链的重要性提升

 餐饮行业近年来持续扩张，连锁化率提升，带动餐饮产业各环节扩张，特别是对上游供应链的需求越来越大。同时，为了保障供应的
稳定以及提升创新的能力，餐饮品牌越来越重视自建供应链或者与供应链企业深度合作

 在这个趋势下，餐饮供应链市场快速增长，餐饮食材和复调市场规模同比增速均接近20%，预计2024年增速依然保持不错的增长态势
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资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2024年10月

2019—2024年全国餐饮食材市场规模
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2020—2024年全国复合调味品市场规模
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市场规模（亿元） 同比变化

供应链是保障供应稳定以及产品创新的关键，不
少品牌积极向上游拓展，与供应商紧密合作，有
的还直接掌控供应链，特别是对新鲜度要求高的
品类，比如八合里在贵州、内蒙古、宁夏投资建
立了天然养殖基地，陈记顺和自建仓储物流、冷
链供应系统，春润大地自营1,500亩的上游食材
基地，包括海南文昌鸡养殖基地椰林种植基地

餐饮品牌积极掌控供应链

近年餐饮行业的加速扩张，连锁化率提升，带动
餐饮供应链也迎来高增。红餐大数据显示，2023
年餐饮食材和复合调味品市场规模增长均接近
20%，预计2024年依然保持不错的增长态势

餐饮供应链增长



火锅产业比较倚重上游供应链，特别是食材和锅底

 火锅产品最重要的两个组成部分，一个是食材，一个是锅底，均对上游供应链特别倚重，因为火锅讲究食材的新鲜，消费者从原材料
生产基地，到加工，再到仓储物流的要求都会比较高，因此如何建设供应链成为火锅品牌发展的重要环节
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资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理
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目前产品创新方面较为同质化，需要供应链共创和定制，以做出更
具差异化的菜品

 食材创新虽然有食材源头的壁垒，但由于行业跟风严重，导致新品相似度较高。为了打造差异化，需要供应链企业不仅仅是做食材供
应者的角色，而是与火锅品牌一起共创，或者为火锅品牌做一些定制化的研发创新服务

 同时，产品创新离不开食品安全的支持，有完整食安体系的供应链企业能够更高效地为新品制定食安方案，提高新品落地效率
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资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

黑
金
黑
虎
虾
滑

同质化

无论是网红食材、地域食材、非遗美食，
一旦在互联网上火热出圈，众多火锅品
牌往往迅速跟进，虽然食材来源有所差
异，但是在消费看来新品其实较为相似，
比如山野火锅和山野食材的同质化就较
为严重

品牌方希望供应链企业不仅仅提供原材
料，而是需要供应链企业主动搜寻更多
食材、在菜品设计和研发过程一起共创，
比如专注做虾滑的逮虾记，与熊喵来了
共创推出黑金黑虎虾滑，与珮姐合作推
出马蹄虾滑

不少供应链企业提供定制服务，比如仟
味高汤可以为客户定制相应高汤产品，
用于不同的火锅场景

食品安全是餐饮的根基，产品创新的同时
对新品的食品安全也十分关注，这就要求
供应链企业在研发过程中就开始着手为新
品落地时的食品安全流程进行设计，确保
新品满足食品安全体系

以蜀海为例，蜀海通过打造PDCA循环管理
模式，结合线上食品安全溯源平台数据和
线下品保部门食品安全管理规范执行，实
现对全供应链链条科学化和数字化食品安
全管控

共创与定制 食品安全



供应链是支持火锅创新的关键，同时供应链也是品牌护城河

 在市场的推动下，火锅品牌对创新的要求越来越高，而支持火锅创新的关键是供应链，供应链的资源、能力、经验，直接决定火锅品
牌创新的结果，意味着供应链也是火锅新品的护城河，是品牌建立新品壁垒、避免新品同质化的关键
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资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

食材开发难度
越来越大

希望覆盖的食
材越来越多

上新频率加快
研发和产品
测试

需要制定落地
标准

对“鲜”的要
求提高

覆盖更多的食材供应商、食材
生产基地

仓储物流

完善的产品研发机制和丰富测
试经验

标准化能力 冷链能力 仓储物流能力

市场推动下，火锅品牌对创新的要求越来越高

如地域食材、
非遗食材，开
发难度大

如小众食材、
全国各地的特
色食材等

海底捞、呷哺
呷哺、巴奴、
珮姐重庆火锅
等品牌，平均
每1-2个月上
新一轮

为了提高创新
成功率，需要
在研发和内外
部盲测上反复
测试和优化

要保持稳定的
菜品，原料、
加工、火候、
调味等各项均
需标准化

消费者对“鲜”
的要求越来越
高，带动火锅
品牌对全程冷
链的需求增加

品牌需要供应
链企业在仓储
物流方面能力
强，并且有相
应的品控体系

供应链企业的能力，支撑着火锅的创新



品牌方需要供应链在创新中转变角色，转向共创者和驱动者

 过去，供应链企业在火锅创新过程中主要扮演支持者的角色，现在，越来越多的供应链企业与品牌方一起共创，参与整个产品研发和
落地过程。未来，供应链企业的地位会更加重要，逐步扮演驱动者的角色，自发先于市场去开发产品，给客户供应成套的新品和供应
链计划
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资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

过去 现在 未来

过去，火锅供应链企
业更多是支持者，接
收火锅品牌的需求，
根据需求提供食材和
配方的支持

支持者角色

供应链企业与火锅品
牌一起共创新品，凭
借其资源的优势、研
发的经验，以及完备
的供应方案，覆盖从
创意到研发到落地全
过程

共创者角色

供应链企业根据客户
反馈、市场洞察、上
游资源的情况，先于
市场，主动开发新品
和优化产品，直接为
客户提供成套的新品
和供应计划

驱动者角色

供应链在创新中的角色转变

• 更紧密地联系市场和上游供
应商，主动研究和发现创新
方向

• 先于市场，主动发起新品研
发、产品优化

• 为客户提供持续更新的新品
菜单，以及提供完整的供应
方案



案例分析：蜀海供应链打造全链服务体系，为火锅企业创新赋能

 蜀海供应链面向餐饮行业提供全链条供应链服务，主要涵盖产品研发、商品采购、生产加工与仓配物流四大板块，从概念到落地、从
加工到配送，一站式赋能企业。蜀海配备有研创中心、食品工厂、大型仓配中心、品保实验室等雄厚基础设施及专业的服务团队，并
拥有完整的产品创新体系、供应商管理体系、数智化管理能力，能够帮助餐饮企业高效实现产品创新，并解决产品冷链配送交付难题，
保障餐饮企业在满足市场需求的同时实现降本增效

蜀海供应链
全链条服务模式

蜀海
核心
实力
保障

产品
创新

菜单
规划

产品
研发

品鉴
选品

仓
储
管
理

生产加工

配送交付

产品
交付

数字化
管理 食安

管理

制度
保障

供应商
管理

质量
管理

数据
驱动

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2024年12月

数字力创新力 品保力交付力产品力

11000+合作供应商，
200+专业买手

3+研创中心，5+中央厨
房，50+研发专家

40+仓配中心，50万+平
米仓储运营面积，4000+
物流车

200+品保人员，50+管
理制度，40+化验室

一整套SaaS平台，200+
技术人员，10+子系统
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案例分析：蜀海高标准服务让海底捞产品创新之路更加稳健

 蜀海对海底捞的服务体现在供应链全链路：（1）产品创新模块，蜀海积极助力海底捞产品创新，形成由数据洞察驱动的创新能力，
保证上新稳定；（2）产品交付模块，采用多种采购模式，让价格更具优势、更加稳定；同时实现核心产品定制加工生产，并利用位
置优势保证鲜货门店日配，保障品质稳定；以数字化手段促进食材的仓储物流精准管理与规划，保证供应稳定

蜀海供应链针对海底捞的服务模式&效果

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理，数据统计时间截至2024年12月

蜀海基于差异化创意解决方案以及全国供应商资源对接能力，
实现区域差异化；基于同类更优产品研发推介、同质化产品精
简、双低产品替换，实现菜单结构优化产

品

创

新

通过工艺调优、寻源采购，实现老品优化；通过新趋势洞察、
新兴产品解决方案，助力新品研发产品研发

通过“产研内部筛选-品鉴选品会-消费者品鉴-最终筛选”体
系实现出最符合当季需求的好产品，并且保证口味和毛利率符
合要求

品鉴选品

服务模式 服务效果

蜀海基于差异化创意解决方案以及全国供应商资源对接能力，
实现区域差异化；基于同类更优产品研发推介、同质化产品精
简、双底产品替换，实现菜单结构优化

产

品

交

付

依托蜀海一线城市食品工厂资源，在实现产品标准化定制加工
的同时，缩短配送距离，保证鲜货日配生产加工

通过精细化的计划管理，实现呆滞处理、到货周期、低频次物
料、安全库存的优化仓储管理

依托智能排线系统及精细策略，实现线路智能规划，以及箱规、
车辆、供应商优化，保证配送精准，节省配送成本配送交付

菜单规划

蜀海协助海底捞持续优化集量直采、订单种植、期现货、招标
平台等多种策略，有效支撑丰富的产品上新原料采购

助力海底捞实现区域差异化上新，如在西南区
域门店上新折耳根系列产品，在湖北上新莲藕
系列产品，在广深上新鲜切牛肉系列产品等

助力海底捞实现200+个老品优化点、200+款
产品上新

2024年协助海底捞举办十余场品鉴选品会，
于国内主要城市邀请数百名消费者参与新品
测试

2024年助力海底捞开展公开招标上百次

助力海底捞实现鲜切牛肉、麻辣滑牛等物料
的加工及配送

助力海底捞2022年1月至2024年11月仓储周
转率提升30%

服务海底捞的配送准点率超98%，车辆满载
率超85%，高于行业平均水平

上新稳定1

价格稳定2

品质稳定3

供应稳定4
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火锅赛道未来展望：供应链在创新中
的角色越来越重要04



创新对火锅赛道的发展越来越重要

 创新对火锅品牌发展起到关键的推动作用，在市场竞争越来越激烈的情况下，创新能够推动火锅品类更健康的发展，比如能够帮助品
牌实现差异化，能够覆盖更多人群和需求，能够跟上消费者需求的变化，甚至能够提供情绪价值，突破火锅的界限，这些都是让火锅
赛道在市场压力下保持健康发展的关键
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资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

创新推动火锅赛道更健康发展市场带来的压力和挑战

VS

• 人均消费下行

• 品牌间的竞争越来越激烈，非火锅品
牌进入火锅领域

• 产品同质化

• 消费者需求的变化加快，创新周期越
来越短

• 创新能够帮助品牌实现差异化

• 覆盖更多人群，满足更多需求，提
高坪效，避免客单价恶化

• 创新能让品牌跟上消费者需求的变
化，避免产品守旧

• 关注情绪价值，突破火锅的界限，
推动品类市场扩容



供应链共创是火锅品牌创新的核心，也是供应链企业重要的发展方向

 在未来，供应链企业在创新中的角色越来越重要，一方面，供应链企业与火锅品牌一起深度共创，形成有辨识度的新品，帮助品牌实
现差异化。另一方面，持续高频的开发计划以及成体系的新品系列，均需要供应链企业对自身资源和能力进行合理编排的基础上才能
实现。此外，产品的优胜劣汰也需要供应链企业的底层数据支撑，形成更替机制
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资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

供应链共创

深度创新
有辨识度的新品

系列创新
成系列的新品

高频创新
持续的创新计划

产品更替
菜单的优胜劣汰

供应链与火锅品牌共创，在食材和菜
品设计深耕，新品不是新食材的简单
加工，而是有创意有特色的融合和设
计，形成有辨识度的新菜品

创新频率加快，需要编排成体系的新品研发计划，
形成一轮又一轮的快速上新，这需要供应链企业
在食材管理、研发安排、仓储物流上做整体的规
划才能实现

创新不再是孤立的单品和散点的创意，而是
成系列的创新，这样的创新更有力量，也更
容易在市场上成功，关键在于供应链企业的
研发能力的支撑

随着新品不断增多，菜单SKU增多，如何优胜劣
汰，如何去掉长尾菜品，需要一套基于销量、毛
利等数据的算法机制，这需要供应链企业深度挖
掘底层数据，去形成相应的产品更替机制

融合创新
品类的创新融合

融合创新的趋势下，对供应链企业的要求更高，
一方面供应链企业需要满足品牌的多品类需求，
另一方面需要挖掘品类间的供应链端整合，以提
升供应效率，控制成本

老品创新
将老品换代升级

将原有的老品进行优化，换代升级，为消费者提
供更好的新品。一种方式是老品与其他产品融合
创新，形成市面上没有的新品，另一种方法是老
品通过优化原料和工艺，提升品质和口感



1．数据来源说明

1）红餐大数据，源于对餐饮门店公开数据的长期监测，并结合大样本算法开展的数据挖掘和统计分析；2）桌面研究，基于对餐饮行业已
有公开资料的搜集整理；3）行业访谈，面向餐饮行业的创业者、高级管理人员和资深从业者进行访谈并获取信息；4）红餐调研数据，针
对餐饮消费者或餐饮从业者开展的定量问卷调研；5）其他合法收集的数据。以上均系依据相关法律法规，经用户合法授权采集数据，同时
经过对数据脱敏后形成大数据分析报告

2．数据周期

报告整体时间段：2023年1月—2024年12月

3．数据指标说明及样本量

具体请参考各页标注

4．免责声明

红餐所提供的数据信息系依据大样本数据抽样采集、小样本调研、数据模型预测及其他研究方法估算、分析得出。由于统计分析领域中的
任何数据来源和技术方法均存在局限性，红餐也不例外。红餐依据上述方法所估算、分析得出的数据信息仅供参考，红餐不对上述数据信
息的精确性、完整性、适用性和非侵权性做任何保证。任何机构或个人援引或基于上述数据信息所采取的任何行动所造成的法律后果均与
红餐无关，由此引发的相关争议或法律责任皆由行为人承担

5．版权声明

本报告为红餐所作，报告中所有的文字、图片、表格均受相关的商标和著作权的法律所保护，部分内容采集于公开信息，所有权为原著作
者所有。未经本公司书面许可，任何组织和个人不得以任何形式复制或传递。任何未经授权使用本报告的相关商业行为都将违反《中华人
民共和国著作权法》和其他法律法规的规定

报告主笔：劳华辉
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