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瓶装饮料市场打响“冰柜战争”
品牌柜机成移动广告牌，业务员推广一台可拿到200元奖励

文/片 张志恒 济南报道

品牌柜机=移动“广告牌”
“得冰柜者得天下”？

在零售终端，品牌柜机成为
吸引消费者目光的重要武器，不
仅可以冷藏产品，确保饮料的冰
爽口感，也能宣传品牌形象，成为
品牌展示的直接窗口。农夫山泉
的橙色logo、可口可乐的经典飘
带、元气森林的清新标志，在冷柜
玻璃上构成流动的品牌橱窗。

头部品牌已通过规模化投放
抢占先机。公开数据显示，2019
年农夫山泉在各级销售终端拥
有超36万台冰柜，到2022年已
升至65万台，目前数据仍在上
升。而截至2024年，太古可口可
乐在中国内地投放已超过100
万台销售用冰柜和自动贩卖
机。在2024年末元气森林的经销
商大会上，也公布了2025年的冰
柜投放计划，新增采购超2 . 2万
台，整体增投3 . 2万台。

郭先生的超市里有两台品牌
柜机，分别摆放了两个品牌各种
款式的饮料。“品牌柜里只能放品
牌自己的产品，跟品牌方签了协

议，而且代理商每次补货都会检
查。”面对那些非专柜品牌的饮
料，郭先生表示，看哪个好卖就摆
哪个，不好卖的也不会进。

在这场“争夺战”中，推销员
成为前线“侦察兵”。从事品牌饮
品推销的林先生表示，之前向个
体超市和便利店推销某品牌的柜
机，推广一台可以拿到200元奖
励。“2022年时，几个品牌竞争柜
机的铺货率，对推销员的奖励高
一些，现在推销一台奖励也就是
160元左右。超市便利店都铺得差
不多了，目前主要是在餐厅和写
字楼进行推广。”

而在铺货过程中，品牌商们
还通过各种激励措施，吸引零售
商积极进货。常见的手段包括提
供铺货赠品，如购买一定数量的
饮料赠送展示架、冰箱贴等宣传
物料；针对旺季提供电费补贴和
陈列费补贴；推出进货折扣，鼓励
零售商一次性采购更多产品等
等。这些措施不仅提高了零售商
的进货积极性，也增强了品牌与
零售商之间的合作黏性。”像是东
鹏特饮、元气森林等品牌针对旺
季会有陈列费和电费补贴，但是
不固定。”郭先生表示。

小冰柜里的陈列大门道
销量能相差30%

将热销或促销产品摆放在
最显眼的位置，是提高销量的

关键。根据《经济期刊》的研究
报道，在可以平视货架、伸手可
得 的 黄 金 位 置 ，出 货 率 可 占
50%；在位置稍高或者稍低但仍
比较容易看到和拿取的位置，
出货率占30%；而在高于视线或
低于腰部的位置，出货率就只
占到15%。这意味着货架最下面
一排的饮料（属于上下端位置）
的销量可能仅为黄金位置饮料
的30%左右。换句话说，如果黄
金位置的饮料每天能卖出100
瓶，那么货架最下面一排的饮
料只能卖出约30瓶。

因此，品牌商们往往会将
当季热销产品、新推出的口味
或参与促销活动的产品放置在
这些黄金位置。根据“新经销”
的公开数据显示，81%的购买决
策会在打开冰箱时发生变化，
有29%的销量增幅与冰柜中的
货品陈列挂钩。

同时记者了解到，分类摆放
是冰柜陈列的基本原则。通常，碳
酸饮料、果汁饮料、茶饮料、功能
饮料等会被分别放置在不同的区
域，方便消费者快速找到想要的
产品。同时，同一品类的产品会按
照品牌进行集中陈列，这样既有
利于品牌展示，也便于消费者进
行品牌间的比较和选择。

在陈列时，还会遵循先进先
出的原则，将生产日期较早的产
品放在前面。还要将大包装和小
包装的饮料分开放置，避免混淆。

徐宁 李苗 实习生 莫李凝

近日，人力资源和社会保
障部拟新增17个新职业，42个
工种，创下自2019年新职业发
布制度建立以来之最。其中，在

“中式烹调师”职业下增
设“烧烤料理师”工种。这
也意味着烧烤料理师将
从“野路子”转为“持证上
岗”，成为行业技术突破
与产业转型的风向标。

今年4月，唐海龙站
在烟台职业技能大赛的
赛场上，手中的烤钳微微
发烫。烤炉里羊肉串、羊
排、羊腿正发出滋滋的声
响，油脂滴落在炭火上，
激起一阵带着孜然香气
的白烟。随着裁判的哨
声，唐海龙将烤好的羊排
摆放在盘中。“二等奖！”
结果公布后，唐海龙的手
还在微微发抖。这位来自
淄博市技师学院的烧烤
料理师，用实力证明了烧
烤行业正在从传统的经
验驱动向技术驱动转变。

根据《烤串品类发展
报告2025》，全国烤串市
场规模预计2025年将突
破1660亿元，消费人口同
比增长13 . 8%，门店数量增长
8 . 6%。唐海龙称，随着淄博烧烤
火爆全国，消费者不仅追求美
味，还注重文化氛围、就餐体
验、特色菜品等，这使得行业就
业门槛和要求大幅提升。

在这样的需求驱动下，传
统的“野路子”培养模式已无法
满足标准化、规模化的市场需
求，院校教育成为行业升级的

关键。淄博市技师学院将烧烤
作为中式烹调的重要方法，纳
入日常教学及课程设置，把烧
烤技艺教学与行业发展紧密结
合。“通过引入新型工具设备，
丰富教学形式，提升学生与社

会工作岗位的适应能力
和贴合度，为行业持续输
送高素质专业人才。”唐
海龙说。

随着淄博技师学
院开设烧烤相关课程，学
员系统学习食材分档、腌
制工艺、火候控制等技
能，就业适配度显著提
升，能快速适应岗位，减
少企业培训成本。在淄博
市技师学院的教学现场，
烧烤料理师唐海龙演示
着分毫不差的佐料切
配——— 大小均匀的葱段、
羊肉粒，“唐老师切佐料
时刀工稳得很，大小均匀
一致，一看就是经过专门
训练。”淄博烧烤协会工
作人员康景景说，过去，
烧烤师傅的技艺往往依
靠师徒相传或自我摸索。
以前切佐料时，因刀工不
规范导致不同食材混切
在一起，浪费严重，如今
损耗明显降低，有效控制

了成本。
康景景表示，协会计划通

过技能大赛、职业认证等方式
进一步完善行业标准，“持证上
岗”或将成为新门槛。唐海龙也
认为，行业对从业者技能水平
要求不断提高，标准化、个性化
服务以及特色就餐环境成为新
趋势。“淄博烧烤要实现长远发
展，离不开专业人才的支撑。”
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“夏天喝饮料的不
少，这几天光可乐就卖了
七八件。”经营个体超市
的郭先生一边给买饮料
的人结账，一边对记者说
着。

炎炎夏日，饮料需求
呈现井喷式增长。艾媒咨
询数据显示，67 . 3%的饮
料消费发生在线下，超市
货架、便利店冷柜、街头
小卖部构成品牌必争的

“终端要塞”。为了让自家
产品占据消费者视线焦
点，各大品牌正展开一场
看不见硝烟的“冰柜战
争”——— 从城市CBD到社
区小店，从连锁商超到独
立便利店，一场覆盖全场
景的“地毯式铺货”正在
上演。 品牌柜机成为吸引消费者目光的重要武器。

烧烤料理师以后或将持证上岗。
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