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寻味好食材，精耕年轻消费群体

张靖之:引领白领新食尚

起草“无接触供餐”标准
引领行业发展

新年伊始，突如其来的新冠
病毒肺炎疫情对整个餐饮行业
造成了前所未有的冲击。此前为
了应对疫情，绝大多数餐饮企业
都开启了线上外卖业务。为了保
证消费者就餐安全健康，无接触
供餐成了线上外卖的最佳选择。

3月16日，山东省市场监督
管理局下发了《餐饮提供者无接
触供餐实施指南》地方标准，该
标准紧紧围绕落实送餐的“无接
触”，将疫情期间餐饮送餐的良
好实践固化在标准中，设定系列
技术实现路径。该标准的起草单
位就是可立餐。

可立餐总经理张靖之告诉
记者，2018年，也是在3月16日，
可立餐的第一家门店在高新万
达正式开业，两年时间里可立餐
已经在济南开了11家直营门店。

“疫情期间我们也停止了堂食服
务，后来有序开始了线上业务。”
张靖之说，疫情期间，可立餐分
别为消费者提供线上外卖、打包
外带和团餐配餐三种服务方式。

因为服务方式的改变，在原
有管理标准的基础上，可立餐门
店开始尝试实施无接触供餐模
式。无接触供餐是打包食品在人
与人交接过程中无接触，人员始
终保持1米以上距离，为的是保
障餐厅员工工作安全和骑手配
送安全，更重要的是确保顾客取
餐安全，让顾客对视线外供餐服
务过程安心放心。此外，可立餐
额外重视餐厅消毒工作，每个
用餐高峰期后，对餐厅所有
餐具和食品工器具进行物
理高温消毒；对餐厅所有
非食品接触面进行医用
酒精消毒；对餐厅公共场
所进行次氯酸钠擦拭和
喷洒消毒；加工操作间每
晚进行30分钟以上的紫
外线消毒……这一切的
一切为的就是保障顾客
就餐安全。

为了能够将无接触
供餐应用中积累下来的
经验推广给更多的餐饮
界同仁，可立餐联合山东
省质量技术审查评价中
心起草了《餐饮提供者无

接触供餐实施指南》地方标
准。无接触供餐不仅是特殊

时期的服务模式创新，更是体
现了对消费者和骑手群体健康

安全的关切，以及对用户需求、
履约形态的深入思考和灵活响
应。标准的发布实施，体现了消
费方式变革对服务方式变革的
推动，也将促进整个餐饮配送行
业运营模式的改变，同时也为其
他行业探索开展“无接触服务”
提供了有益参考，引领消费新模
式、新业态。

除了制定标准引领行业发
展之外，可立餐在疫情期间还向
济南市疾控部门、监管部门、下
沉社区的一线工作人员提供了
2000余份爱心餐。

定位年轻消费群体
为客户提供极致用餐体验

“我们成立之初的定位就是
打造‘年轻人吃得起、吃得到的
快餐休闲品牌’，所以取名可立
餐，意思就是‘可以立刻就餐’。”
张靖之说，可立餐主打产品是鸡
肉饭，说起鸡肉饭，黄焖鸡米饭
可谓是火遍全球，在健康美食中
有着独领风骚的地位。与黄焖鸡
不同的是，可立餐将目标客户精
准定位为20-35岁的年轻群体。
在此基础上，更加细致划分为三
个年龄段，对每个年龄段进行分
析研究，最终分为20-25岁的学
生群体；25-30岁的城市工作人
员以及30-35岁的年轻家庭。

简约时尚的装修风格是可
立餐的一大特色，虽然是快餐
店 ，但 是 里 面 的 设 计 确 实 很
Fashion。不论你是时尚达人还是
都市白领，在这样的地方就餐绝
对都是一种享受。没有很嘈杂的
声音，高质量的服务态度一定会
让每一位来到可立餐的朋友记
忆犹新。

“年轻群体更加注重用餐体
验，在用餐过程中向往朋友式的
服务。他们渴望得到超值享受，
即交付餐品所需金额后可以品
尝到优质美味的菜品、体验到亲
切周到的用餐服务等。”张靖之
说，可立餐在宣传推广方面更加
注重线上的平台，以可立餐公众
号为主，结合抖音、微博等社交
软件，既能和品牌现有的客户建
立良好的交流互动关系，又可以
吸引潜在顾客了解可立餐品牌，
享用可立餐美味，成为可立餐的

“朋友”。通过搭建会员体系，维
系客户稳定度；组建社群，每家
店长作为群主与客户群体实时
沟通，既可以及时收集用户建议
反馈查缺补漏，在此平台上也可
以结交朋友。

除了消费者进店用餐外，张
靖之将眼光放到了企业、事业单
位的团餐业务上，特别是疫情期
间，可立餐凭借自身硬实力涨

粉，获得了数目可观的忠实粉
丝。可立餐还与北京银行建立了
合作关系，为银行职员提供配餐
服务，后续计划开展和更多银行
的团餐服务。此外，可立餐还与
顺丰达成了合作意向，借助顺丰
的客户群与配送服务，为企业提
供团餐。

拥有留学经历的张靖之，还
将中国菜、中国口味和相适合的
西式经营理念相结合，把可立餐
一分为三，塑造了可立餐、可立
餐Green优选餐厅和可立餐GO
三种门店模型。

张靖之把可立餐标准门店
定位为街边形象店，铺面大小在
100—150平方米，为顾客提供全
部9-10种菜品销售，开设小食自
选区，分别有蒸煮自选区、炸烤
自选区、冷饮食自选区。顾客自
助选餐用餐，人均消费20元左
右。

可立餐Green优选餐厅，采
用优选门店模型，选址一般在城
市综合体之内，通过超预期的品
质和体验，提高客单价，达到商
场对品牌方的定价要求。通过

“三优选”——— 优选原材料品质、
优选出品形式、优选就餐体验出
餐方式为消费者提供更好的用
餐服务。顾客可通过扫码点餐或
服务人员到桌点餐的方式，下单
后送餐到桌，人均30元左右。

而可立餐Go则采用精简门
店模型，定位为街边店。提高经
营效率，精简产品、精简设备、精
简面积、精简用人，人均消费为
20元。

好米饭就是一道菜
好食材好味道成就好品牌

美味的食材就像冒险故事
里的财宝，往往需要一方特定的
水土滋养才可产出。可立餐对食
材的选择也极为严苛，拿米饭来
讲，可立餐的大米来自于黑龙江
省的鸡西市鸡东县的自有稻米
基地，种植过程纯天然，一年一
熟，用水质达到饮用水标准的天
然河水灌溉，其生长积温达到
2700℃。

“不光是自有稻米基地，我
们的米采用的是蟹田米，顾名思
义就是在种植大米的时候把螃
蟹放入稻田，利用螃蟹来除掉田
里的害虫，而蟹的排泄物又肥沃
了田地，完全通过投放螃蟹防病
除虫。由于蟹对农药非常敏感，
稻田是完全不打农药的。这样种
出来的大米绝对是天然健康又
有营养的，蟹田米还具有光亮透
明、色泽均匀、口感柔软、味道清
新、糯而不粘、营养丰富的特
点。”张靖之说，可立餐的米饭主

打一个鲜字，很多餐饮企业的大
米都是经过烘干的便于长期储
存，而可立餐的大米脱壳后无需
烘干，通过物流直接发到仓库
里，每粒米从脱壳到餐桌不超过
10天。

张靖之说，可立餐的大米也
没有像其他餐饮企业一样采用
蒸箱蒸制，而是采用了小瓦罐现
蒸，一个瓦罐一份米，蒸米饭的
水用的也是来自于农夫山村的
弱碱性水。正是基于这些硬实力
和对自家产品的信心，“好米饭
就是一道菜”成了可立餐门店里
最为显著的标语。

好米饭还需配好菜，怎样才
能称得上好菜呢？若要下饭菜，
汤汁多为上。好菜要现点现烧，
菜热了更好吃。但好口感的实
现，需要好食材和食品安全把控
措施的奠基。在食材的把控方
面，可立餐的鸡肉产品源于新和
盛食品有限公司。“我们用的是
冰鲜鸡腿肉，为的也是出品新
鲜。”张靖之说，可立餐的鸡肉产
品从厂家出厂后，通过冷链运输
至中央厨房，再到各门店顾客的
餐桌上不超过36小时。

除去主要的原材料之外，可
立餐的调味料也格外讲究，鲁花
的食用油，欣和、李锦记的调味
料……在张靖之看来，采购大品
牌的原材料更为可靠放心。

此外，可立餐还建有自己的
中央厨房，菜品在进入门店前，
要在中央厨房完成了100℃、30
分钟以上的密封蒸煮；到店后，
菜品还要进行最终加热熟化，保
证煮透；完全高温灭菌，确保食
品安全。消费者口中的每一丝鲜
香浓郁、滑嫩可口，都是可立餐
人品牌坚决维护和捍卫的“城
池”。

张靖之认为，疫情对餐饮行
业冲击巨大，但对于规范的餐饮
企业来说，机会大于灾难。疫情
加速了餐饮行业整体格局的更
新迭代，也有不少企业没有通过
这次考验从市场中消失。但消费
者的市场需求没变，对食品安全
的要求更加严格，可立餐要在加
强自身要求的前提下，占领这部
分市场。

如今餐饮界的品
牌虽是多种多样，但是
每天城市白领们都会
遇 到 一 个 世 纪 难
题——— 这顿饭吃什么？
济南的快餐店随处可
见，大街小巷的各种中
式、美式、复合式餐饮
琳琅满目。餐饮品牌虽
多，但能为白领提供超
值就餐体验的却少之
又少，终于，在琳琅满
目的选择中，出现了一
枝独秀：可立餐，一家
致力于打造白领快餐
的美食地，简约考究的
装修风格，为都市年轻
人提供吃得起吃得到
的快餐享受。

齐鲁晚报·齐鲁壹点记者 张召旭
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