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很多人不喜欢吃快餐盒饭很大程
度上源于盒饭品质难控制，而且不卫
生、不干净，这也一直成为困扰整个中
式快餐行业的难题。可在窦大海看来，
破解的唯一路径就是高度标准化和工
业化。

换上靴子、制服、口罩、头套，从头

到脚全副武装之后，再经过单向道的消
毒池、风淋消毒，记者终于进入松乔的
加工车间，在一台正在切土豆丝的自动
切菜机前记者看到，尽管土豆形状大小
各异，但经过切菜机的作业，全部变成
规则有序、厚薄相当的土豆丝，比人工
切精细程度高多了。 （下转 B02 版）

好煮夫快餐：

工工业业化化做做饭饭
破破解解快快餐餐做做大大难难题题

▲松乔餐饮，工作人员对盒饭进行称重打包。

盯准需求变化

做大中式快餐

本报记者 马绍栋

“我不会死在明天晚上，决定自己命运
的是要时刻紧跟市场需求，不停保持一颗
创新的头脑。”来自餐饮行业，矢志做最好中
式快餐的山东松乔餐饮管理有限公司董事长
窦大海最欣赏马云说的那句话：今天很残酷，
明天很残酷，后天很美好。但大部分人死在明
天晚上，看不到后天的太阳。在他看来，创业
者自踏上创业征程起，生存转型就成为无时
无刻不在思索并付诸行动的东西。

其实，餐饮行业在此次经济下行中面
临的冲击不可谓不明显。成本高企、客流量
下滑、员工队伍不稳……尤其是对于窦大
海所从事的中式快餐标准化生产来讲，还
是个前无古人的新营生。他认定了，要像麦
当劳、肯德基那样做中国人喜欢的中式标
准快餐。因为，越来越多的上班族和学生必
须以最快捷的方式解决他们在外面就餐的
问题。

面对严峻的经营形势，以及创新产品
和经营模式，窦大海和他的团队将公司转
型调整的方向始终盯在现代消费者的需求
上。消费者担心快餐营养不够、抱怨盒饭口
感不好，他建立专门的产品研发团队，引进
冷链技术，通过冷链加工和运输最大限度
提升口感；消费者担心快餐不安全，他制定
了严格的质量控制流程，并与冷链结合让
饭食永远处于安全可控区域；消费者担忧
快餐品质不稳定，他采取工业化方式，细分
每一个制作环节，且用去人工化的方式全
面标准化生产。

每一项措施的调整和改进，都改善了
他的盒饭在消费者心目中的形象，赢得认
可之后，市场份额自然随之而来。他正顺着
这样的路子走下去，虽然现在日销 3000 份
已经是省城中式快餐里毋庸置疑的老大，
未来 6000 份、10000 份甚至更高都只是时
间问题。

提起中小企业，“船小好掉头”向来是对其发展优势的概括。可如今，中国经济面临的国内外双重环境的复
杂程度前所未有。在企业利润不断被蚕食的情况下，中小企业何时掉头、怎样掉头、往哪个方向掉头给决策者
们带来了巨大的挑战。本期创富周刊，记者挑选了两家中小企业，通过讲述他们在困境中转型升级的实践，为
面临同样选择的企业提供参考样本。
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对于众多创业者来说，
各种中式餐饮店成就了无
数人的创业神话，可同样是
中式快餐，一份小小的盒饭
却难以诞生做大做强的高
知名度企业。不过窦大海和
他的好煮夫快餐似乎是一
个例外。

如今在济南统一银座
的几十家门店里，你都可以
花8到15元买到好煮夫的盒
饭，只需在微波炉内轻轻一
转，就可以享受热气腾腾的
美味，而且同样的口感和品
质在很长时间依然保持着
正宗和稳定。现在这种方便
快捷卫生的盒饭每天最高
可卖出 4000 份，这一成绩
的缔造者就是山东松乔餐
饮管理有限公司董事长、好
煮夫商务快餐创始人窦大
海。

“中式快餐消费者最关
注的是两点：一个是品质口
感，再一个就是安全卫生。
而我们通过冷链技术和标
准化的‘工业’生产彻底解
决了这两个难题。”曾经获
得《赢在中国》创业大赛亚
军的窦大海如此形容自己
的创业秘诀。

转型突围·鲁企正能量

文/片 本报记者 马绍栋

“山师附小的学生们中午马上要
吃饭了，他们的饭我们昨天晚上就已
经做好了，现在 10 点多开始加热，送
过去正好可以吃。”在位于济南高新区
的山东松乔餐饮管理有限公司办公
室，窦大海指着监控屏上详细显示的
盒饭实时制作流程对记者说道，与传
统现做现卖的快餐相比，考虑到分装
配送时间，它们需要 9 点之前就要做
出来，中间饭食要在盒子里闷三个小
时，口感大受影响。

提前一天就做好，饭食不会坏掉
吗？这正是窦大海引以为豪的冷链加
工技术。“冷链很重要的一个环节就是
速冷，细菌类最适宜繁殖生长的温度
在 20-60℃ 之间，其间繁殖非常快。菜
刚做出来在 75℃ 以上，绝大多数细菌
是不能生存的，我们通过专业的速冷
设备和速冷库，迅速将其降到 15℃ 以
下，等于说快速通过了细菌滋长的危
险区域，进入了安全区域。然后在 15℃
以下再进行装盒，装完后放到 0-5℃
的冷库里保存，静置 4 个小时以上，彻
底冷透才允许出库。”窦大海介绍说。

除了有效规避加工储运过程中的
细菌污染，与传统的热式快餐相比，这
种冷链加工优势非常明显。前者只有 2
-3 个小时的有效加工时间，饭菜质量
短期内难以控制，而现在一天 24 小时

都可以进行加工，制作时间大大拉长，
既可以保证加工品质，又能提升时间
利用效率。“你招一个员工，给他 8 小
时工资，而他有效工作时间只有吃饭
高峰期的 3 小时，而现在可以随时进
行工作。”窦大海介绍说，传统的热式
现做快餐保存时间最多 6 个多小时，
而采用冷链技术保存运输则可以延长
至 48 小时，像给统一银座供货，他们
半夜就送到店里，放到冷库，顾客来购
买时再加热。

“提到盒饭，消费者总是担心快
餐不好吃，其实我们的快餐可以做到
最好的口感。”窦大海表示，比如去银
座买的好煮夫盒饭，基本都是现加热
好的，拎到办公室吃最好，做熟的绿
色蔬菜经过微波炉回热后依然能够
保持原有的绿色和口味。但如果在就
餐高峰期卖得最好的门店，现加热跟
不上，只能提前加热好，这样一来饭
菜在盒里一闷，口感就受影响了。

除了冷链控制保证安全，其他加
工环节中仍要筑牢安全关。记者采访
期间，正遇到统一银座人员突然造
访。“对方就是这样现场不定期访厂，
每次都是马上到厂门口了才给电话，
让你什么都来不及准备。”窦大海说，
他已经习惯了这种“抽查”方式。

标准化分解，员工不会炒菜仍能当“大厨”
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冷链加工让饭食永处安全区域
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