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一、核心结论

3% – 8%
行业平均净利润区间

10% – 25%
综合毛利率区间

25,112
近一年全国中标公告数

关键判断：食堂食材配送项目的净利润并非由"中标那一刻的报价"决定，而是由供应链效率决定。相同下浮

率报价下，有冷链仓储与产地直采的供应商净利可达 8%，依赖批发市场拿货的供应商可能亏本。

二、报价模式——决定利润的计算基础

食堂食材配送项目不是报总价，主流为三种报价方式，直接决定利润上限：

报价模式 含义 实 例

折扣率 / 下浮率报价
供应商报"市场零售价的百分之

几"

内江市中院下浮 8%（=市场价 92% 结算）；富顺县公安

局下浮 39%（=市场价 61% 结算）

固定百分比报价 按一个固定比例报价 成都天府生物城中标 77%（=市场价 77% 结算）

限价约束 合同锚定一个上限 滨海新区消防：单价不得超过周边商超均价的 80%

利润公式：净利润 =（中标结算价 − 进货及运营成本）÷ 中标结算价。下浮率每多 5 个百分点，净利润可能

被吃掉 3-4 个点。



三、分档利润拆解（基于真实中标公告正文）

档位 1：极致性价比型 —— 净利约 3%~5%

项目 报价
结算价=市场

价
利润空间推演

富顺县公安局食堂

食材
下浮率 39% 61%

进货成本约 35-40% + 物流人工 15% → 净利约 3-5%，需极强

供应链（产地直采）

天津滨海消防副食

品配送

合同限价

≤80%
80% 进货 60% + 运营 12% → 净利约 8%，但合同强制不超 80%

巴中通江消防（鲜

蔬果）
下浮率 5.7% 94.3%

进货 70% + 运营 15% + 损耗 8% → 净利约 1-2%，基本不赚

钱，靠走量或别的包补

⚠ 下浮率超过 20% 的项目，供应商必须具备产地直采 + 自有冷链 + 规模配送能力。富顺项目下浮 39% 能中

标还能做，说明本地小供应商有极致成本结构（夫妻店模式，人工几乎不计入）。

档位 2：常规竞争型（占比最大）—— 净利约 5%~8%

项目 报价
结算

价
利润空间

成都天府生物城食堂食材 77% 77%
进货 55% + 运营 12% → 净利约 10%，行业中上水

平

内江市中院食材配送（3年） 下浮率 8% 92% 进货 70% + 运营 12% → 净利约 10%（续约降本）

天津医科大学口腔医院食材配送 固定价 100.3 万 — 综合评分 96.4 分，靠服务方案竞争

雄安宣武医院食堂食材（432

万）

固定总价 432.5

万
— 品牌多、SKU 数百种，净利估算 5-8%

品类判断：这是市场主流区间。下浮率 5%-15%（即结算价为市场价 85%-95%）是大多数项目的正常水

平。中标方多为本地中型配送企业或头部连锁。

档位 3：头部规模型 —— 净利约 3%~6%

公司 中标次数 中标总额 单均金额

乐禾食品集团 1,245 次 26.8 亿 215 万/单

望家欢农产品 1,169 次 17.5 亿 150 万/单

永辉彩食鲜 462 次 5.8 亿 125 万/单



广东灿城农产品 449 次 11.3 亿 251 万/单

头部企业靠规模效应压成本、靠区域密度降物流。乐禾年化 26.8 亿营收，净利率 3% = 8,000 万利润，5% =

1.34 亿利润——这就是它们能接低利润项目的底气。小企业跟不了。

四、分维度利润区间参考

维度 条件 综合毛利率 净利率区间

甲方类型

政府 / 学校（低价中标多） 10 – 18% 3 – 5%

医院 12 – 20% 5 – 8%

国企 / 银行（综合评分） 15 – 25% 6 – 10%

项目规模

< 50 万（本地小供应商） 18 – 28% 8 – 15%

50 – 500 万（主流竞争带） 12 – 20% 5 – 8%

> 500 万（头部争夺） 10 – 15% 3 – 6%

供应品类

米面粮油（品牌透明） 5 – 10% 2 – 4%

蔬菜水果（损耗大） 15 – 25% 3 – 6%

肉类 / 冻品 10 – 18% 4 – 7%

干杂调料（品牌杂） 20 – 35% 8 – 12%

合同期限

1 年 12 – 20% 4 – 7%

2 – 3 年续签 15 – 22% 6 – 10%

五、隐形利润与隐性成本

隐形利润（数据以外但真实存在）

来源 说明 利润贡献

品牌返利 金龙鱼、五得利等厂家给大配送商的年终返点 额外 +2~5%

品类调剂 高毛利干货调料反哺低毛利粮油，整体拉平 +1~2%

剩余价值 合同估计量与实际消耗量的差额 视合同条款

隐性成本（新手最容易踩的坑）



项目 说明 利润侵蚀

损耗 叶菜类运输损耗 8-15%，不控好直接吃掉全部利润 −8~15%

履约成本
大量合同要求每日送达 + 应急 2 小时响应，人力成本被低

估
视配送密度

处罚条款
食材质量不达标 = 3 倍罚款（滨海消防合同明确写入），

一次事故毁一年
重大风险

⚠ 新手陷阱：很多合同标注"按实际消耗结算"，实际履约量可能仅为合同估算量的 60%-70%。报价时务必核

对历史消耗数据，不要按合同面值计算总收入。

六、综合结论与建议

食堂食材行业的项目平均净利润区间：3% – 8%

参与者类型 利润水平 关键策略

新入行 / 本地小项目（< 100 万 / 年） 净利 6 – 10% 天花板低但灵活；控制人工成本、靠关系拿单

区域配送企业（100 – 500 万 / 年） 净利 5 – 8% 正常水平，需建立冷链仓储和产地直采协议

全国性头部企业（乐禾、望家欢层面） 净利 3 – 5% 靠规模赚钱；净利率虽低但绝对值大，区域密度是核心壁垒

✅ 制胜关键：这行的利润不是中标那一刻定的，而是供应链效率决定的。同一小区两个供应商、同样下浮率

报价——有冷链仓储和产地直采的净利 8%，靠批发市场拿货加损耗的净利 2% 甚至亏本。差异不在报价，在

后台效率。

免责声明：本报告基于「知了标讯」平台近一年（2025年6月 – 2026年6月）全国政企招投标中标公告数据（样本量 25,112 条）及 8 份

代表性项目正文的深度研读。利润区间为行业经验推算，实际利润受具体项目条款、供应商运营能力、区域市场差异等因素影响，仅供

参考。数据统计口径为公开招投标公告，不包含非公开采购与零散采购。


