《餐饮业供应链管理指南》国家标准内容解读

2021年2月，国家市场监督管理总局（国家标准化管理委员会）批准发布《餐饮业供应链管理指南》（GB/T 40040-2021）国家标准，该标准于2021年6月1日正式实施。

一、标准制定背景

一是落实厉行节约、反对浪费要求，亟需强化餐饮业供应链管理。2013年1月，习近平总书记曾在《网民呼吁遏制餐饮环节“舌尖上的浪费”》的材料上作出“厉行节约，反对浪费”的批示。2020年8月，习近平总书记对制止餐饮浪费行为作出“坚决制止餐饮浪费行为，切实培养节约习惯”的重要指示。各地积极落实总书记指示精神，在餐厅、食堂、外卖等方面杜绝浪费。但餐饮浪费不仅是消费终端的过量点餐、剩余浪费，更涉及餐饮原材料采购、仓储物流、加工制作、餐厨回收等全链条环节。目前，绝大多数餐饮企业仍缺乏将原材料供应商、物流服务商、消费者等方面因素统筹管理，造成餐饮业供应链整合难度大、食材流通环节多、渠道链条长、损耗大等问题。因此，聚焦餐饮业供应链管理模型和实施要求，提出支撑供应链协同高效实施的措施，是当前餐饮业落实反对浪费、厉行节约的体系化解决方案。

二是餐饮业供应链管理逐步受到餐饮企业的重视。我国餐饮行业在过去几年一直保持年两位数稳定增长，餐饮业市场已达到4万亿，但餐饮行业一直面临着中等规模困境、食品安全问题频发等难题，不同规模和业态的餐饮企业会因传统采购、品控、物流管理方式等供应链的管理落后导致门店的非标准化，带来的成本上涨和餐饮浪费。2018年10月，国务院将供应链定义为以提高质量和效率为目标，以整合资源为手段，实现产品设计和采购、生产、销售、服务等全过程高效协同的组织形态。餐饮行业及企业愈加重视供应链管理，主要体现在：一是客观约束条件，食品安全成为国家和消费者主要关注点；二是企业经营环境，原材料成本占比重，企业规模化扩张，供应链管理是关键影响因素；三是企业内部创新能力，现有餐饮企业应对供应链管理的方式各有利弊，亟需改观；四是技术牵引力，互联网、云计算、大数据与物流技术的发展正推动餐饮行业供应链管理变革。

三是充分发挥标准的基础支撑作用，推动餐饮业供应链规范化管理。以餐饮业供应链为标准化对象，制定《餐饮业供应链管理指南》国家标准，提出餐饮业供应链管理的总则、基本模型、供应链策划设计、运行管理等内容，为餐饮行业推进供应链建设提供模式参考。
二、标准主要内容

标准确立了餐饮业实施供应链管理的总则，提供了餐饮业供应链的基本模型、策划设计与运行管理等方面的指导。标准适用于指导餐饮经营企业实施供应链管理，其他相关企业可参照使用。标准主要内容包括：
一是明确了餐饮业供应链的定义。
结合GB/T 26337.2—2011《供应链管理  第2部分:SCM术语》、《国务院办公厅关于积极推进供应链创新与应用的指导意见》（国办发〔2017〕84号）等文件中供应链的定义，表述不同但基本内涵一致，均强调了“核心组织”、“流程要素”和“网链结构”。本标准聚焦以餐饮经营企业为核心的餐饮业供应链管理，结合餐饮业的业态特点及以餐饮经营为核心的供应链要素，将“餐饮业供应链”定义为“以餐饮经营企业为核心，涵盖从原料采购、加工制作、物流、终端销售等环节的网链结构，由直接或间接影响/响应顾客需求的各相关方组成”。
二是明确了餐饮业供应链管理的定义。

对于供应链的管理对象，《供应链管理》（第6版）描述为物流、信息流和资金流，《采购与供应商管理》描述为产品流、信息流和资金流。结合餐饮业实际，“产品流”更易被餐饮业组织所接受与理解，且落脚到餐饮业的价值实现过程，“产品流”可以概括“餐饮产品和餐饮服务”这一专业领域的对象。结合GB/T 19000—2018中管理的定义，本标准将“餐饮业供应链管理”定义为“以高效集约为目标，对餐饮供应链产品流、信息流和资金流进行统筹协调的活动”。

三是确定了餐饮业供应链管理基本模型。

依据“产品追溯、质量安全、资源整合、高效便捷、供需平衡、多方共赢”的原则，围绕从供应商到顾客，涵盖采购、加工制作、终端销售、物流等方面的网链结构，构建系统管理的餐饮业供应链管理模型（见图1），为餐饮业供应链管理框架提供指导性技术支撑。

[image: image1.emf]产品流

供

应

商

顾

客

信息流

资金流

物流

运输、配送 仓储 资源回收处置

采购

采购实施

采购验证

供应商管理

加工制作

中央厨房

门店

终端销售

堂食

外带


图1  餐饮业供应链管理基本模型
结合供应链管理相关行业标准，通过与中西式不同业态餐饮企业进行沟通，将餐饮业供应链的模型“产品流”要素抽象概括为采购、加工制作、终端销售、物流四大关键要素，其中“采购、加工制作、终端销售”为餐饮业价值实现主过程，“物流”在内涵上包括“运输配送、仓储、资源回收处置”服务贯穿于价值实现主过程，属于支持性要素。该过程向上对接供应商，向下对接顾客需求等。产品流的流向是由供应商到顾客，资金流的流向相反，而信息流则是双向流动，基本理念与经典供应链管理理论一致。

四是确定了餐饮业供应链关键绩效指标。
标准关键绩效指标主要来源于以餐饮经营企业为核心及其供应链上相关企业的管理实践。通过深入餐饮企业及其供应链上相关企业调研，基于餐饮业相关企业进行供应链管理过程中涉及的重要控制目标及过程控制参数，初次确定了包括合同执行率、及时交付率、原料净料率、周转库存、顾客满意度等30个指标。经过与17家餐饮企业的2次研讨会和审查会后，删除订货提前期、库存预估消耗量等不具备行业广泛适用性的指标及菜品柔性等不利于监视测量的指标，最终确定了合同执行率、及时交付率、订单满足率、缺货率、货损率、验证合格率、原料出成率、周转库存、安全库存、货物运输量、货物周转量、库存周转率、库存周期、顾客满意度等14个适用于餐饮业供应链的通用关键绩效指标。指标的定义与内涵符合餐饮业供应链管理实践，易于为餐饮业管理者理解，并与供应链管理相关标准和论文意义一致。
五是规范了餐饮业供应链的运行管理。
基于不同要素在供应链管理中所起作用对运行管理的陈述：信息流和资金流的管理相对抽象，其管理活动与事项隐含于对供应链关键要素的管理实践中。标准有关条款能体现对信息的控制理念与信息流的关键作用，通过对管理结果的控制目标，体现对资金流的控制，“成本”“损害”“效率”等关键词都体现资金流管理。标准第7章“运行管理”，分别从“采购”“加工制作”“终端销售”三个餐饮产品和服务价值实现流程和“物流”这一支持性流程，对如何进行高效供应链管理提出了指南性解决方案。其中“物流”包括原料运输和产品配送、仓储及资源回收处置三个部分。考虑餐饮业“配送”具有特殊指向的含义，未笼统使用“运输”代替，本标准中“运输”特指“采购运输”。在其他行业中可能未加以区别均统称为“运输”，本文件是基于餐饮行业的管理适用性及习惯加以区分。

四、标准实施成效预评估

《餐饮业供应链管理指南》国家标准，提出餐饮业供应链管理的总则、基本模型、供应链策划设计、运行管理等内容，将为餐饮行业推进供应链建设提供模式参考，为餐饮企业强化供应链过程管理理念、实施供应链流程管理措施提供指南。标准的实施将有效支撑餐饮业供应链资源协同，减少环节、提高效率、增强效益、支撑总成本领先，同时将有力推动餐饮业供应链高质高效发展，促进产业组织方式、商业模式和政府治理方式创新。
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