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蜀王餐饮投资控股集团有限公司自 1993 年创建

以来，现已发展为一个集专业团膳管理、集团配餐、川

味火锅、中式正餐、食品加工、配送和物业管理为一体

的多元化连锁服务集团。

在 26 年的发展历程中，蜀王集团一直秉承“以质

量求生存，以诚信求发展，让天下人享受蜀王美食文

化”的发展理念，夯实基础管理。在管理提升方面：集

团公司在原材料采购、加工、制作、配送、安全、卫生等

各个方面采取有力的监控措施。在集团贯彻标准化制

作与管理的理念，通过 HACCP 体系认证、ISO9001：

2008 质量管理体系、ISO22000 食品安全管理体系、

ISO14001：2004 环境管理体系及 OHSAS18001：2007

职业健康安全管理体系认证。严格按照要求建立公司

完善的质量管理体系，杜绝食品安全隐患。

蜀王集团早在2000年就开始涉足团膳业市场，是

蜀王集团近年发展最快的餐饮业态之一，在为大型企

业集团配餐过程中不断积极研究，积累了配餐经营标

准化的成功经验，形成了一套专业管理方法。通过不

断努力，蜀王集团分别在上海、深圳、江苏、浙江、湖北、

山东、安徽、广东等地开设子（分）公司，为国际、国内大

型企业、学校、医院、银行、国家机关等400多家单位提

供专业团膳服务，服务人数每年达2亿多人次。

近年来，蜀王的品牌获得了社会的广泛认可，荣获

中华人民共和国商务部“中国十大餐饮品牌企业（提名

奖）”“中国餐饮百强企业”“中国团餐百强”“中国十大

团餐品牌金奖”“优质团膳先进单位”“团膳领军企业”

“中国团餐十大领军企业”“中国团餐优秀示范企业”

“中国十大团餐品牌”“中国火锅品牌五十强”“中国十

大麻辣火锅”“诚信经营示范企业”“全国绿色餐饮企

业”“安徽省著名商标”“安徽省民营企业百强”“酒店餐

饮连锁十强”等100多项荣誉称号。

蜀王集团在事业蓬勃发展之中坚守社会责任，在

全公司推行中国传统文化《弟子规》《了凡四训》，并积

极投身社会公益事业。成立以来，在不同的岗位上陆

续吸纳了各行业下岗工人一千余人；先后多次捐款捐

物，支持希望小学发展；抗击“非典”期间参与捐赠一辆

120 急救车；在汶川和玉树地震中积极捐助灾区，帮助

他们重建家园；2010年蜀王参加工商联的“光彩人生感

恩活动——百企联村项目”，热心参与农业扶贫项目,为

扶持该乡建设拐村大棚蔬菜种植工程捐款；2013 年组

织全集团员工为四川雅安灾区捐款……

蜀王集团涉足团餐已近三十年，在行业内拥有良

好的美誉度和口碑，客户满意度非常高。集团高层有

决心也有信心将蜀王集团的团餐业务发展到全国各

地，为更多的客户提供健康美食和优质服务。

以质量求生存，以诚信求发展
让天下人享受蜀王美食文化

从零到四百家，始终坚持品质如一
2011 年，思艳鲜包第一家门店诞生于合肥市双岗

老街，2016 年 7 月，开设 3 家直营店，2017 年 11 月，思

艳门店突破 100 家，2018 年 3 月，思艳门店突破 150

家，2018 年 10 月，思艳合肥市区门店突破 200 家，

2019年11月，思艳鲜包门店突破400家。短短几年时

间，思艳加盟店遍布安徽合肥、芜湖、安庆、铜陵、江西

南昌等地，计划明年进入沪苏浙地区，并于 2021 年底

突破1000家门店。

小小包子店竟然掀起巨大的市场！思艳鲜包做对

了什么？为什么会取得如此辉煌的成就？品牌创始人

何广见介绍：“食材安全，匠心制作。为了让全国人民吃

上放心早餐，思艳对食材的选用标准十分苛刻。为此我

们打造了200亩无公害的蔬菜基地，并与全国知名的肉

类品牌合作。从源头保障了我们的食材安全、健康、放

心！每一个包子都被认真对待，面皮柔韧有劲道，包子

馅呈颗粒状，香糯软滑，两者在嘴里融为一体，简直美得

掉渣！加盟指导，一对一服务。选址、装修、设备调试、

试营业、开业策划……你不擅长的全部交给我们，而门

店只需进行专业经营，让专业的人做专业的事。市场

导师贴心服务，让每一个包子加盟店都能赚到钱！”

致力打造健康放心早餐品牌形象
“思艳鲜包”自品牌创立以来，一直致力打造健康

放心早餐品牌形象。企业在做大的同时仍坚持做强有

力的管理和执行，一个企业在发展过程中，不同的阶段

有不同阶段的制胜要素，思艳鲜包的制胜要素有产品、

有服务、有环境、有团队、有强有力市场的发展趋势。

在市场方面，餐饮业快速发展的同时，传统面点食品

愈发受到消费者的关注和喜爱，包子营养健康、适合国人的

口味和身体需求，具有持续不断的消费需求。产品上，做包

子所用的材料（包括面粉、肉、蔬菜、调料等），按食品质量

的标准来采购，保持好的口味和不变的品质，得到顾客认

可，店里才会有回头客，生意就会越来越好。在环境方

面，消费者越来越关注自己的饮食健康，思艳鲜包做到了

集高端颜值环境与可口美味鲜包相结合，操作间和销售

是分开的，保证了环境的清洁，给人以清洁利落的感觉。

思艳鲜包一直把服务作为工作的重中之重，包括

店内卫生、服务用语、店员的精神面貌等，思艳的标准

化管理不断在给顾客留下好印象。除此之外，建立资

深技术团队，打造行内技术无门槛化，定期开展理论及

技能培训课程。满足消费者需求，不断升级门店形象

及经营管理模式，保证门店的持续高效运营。

小小包子 大大文章
——写在思艳鲜包门店突破400家之际

“轻轻提、慢慢移，先开窗、后喝汤，一口

闷、满口香。皮薄馅大、汁多味美。外形玲珑

剔透、汤汁醇正浓郁、入口油而不腻。”小笼包

的魅力在于肉馅与鲜汤同居一室，将吃面、吃

肉、吃汤三位一体化。吃灌汤包子，汤的存在

列第一位，肉馅次之，面皮再次之。伴随着清

晨的阳光，来一笼可口的小笼包，你的味蕾准

备好被俘虏了吗？

上个月，经过潜心研发，思艳小笼汤包以

崭新的面貌、全新的形象出现在消费者面前。

精选去皮前腿肉，大骨经 8 小时小火熬制成就

浓郁高汤，汁香肉嫩，让人回味无穷。从面粉到

包子制作工艺主要分四个步骤：一是和面，要

“三软三硬”，面团光滑，面质筋柔；二是调馅，要

打得稀稠如粥，拉长丝不断；三是擀皮，要外薄

心厚，不偏不倚，做到包嘴不厚，包底不漏；四是

捏制，每个包子至少要 18～21 个褶，均匀一致，

封口严密，包嘴上没有疙瘩。小小包子，大大文

章。可口诱人的思艳小笼包看起来诱人，吃起来

可口，当然做起来十分有讲究，每道工序都是精

心调配，缺一不可。


