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烟烟台台餐餐饮饮业业营营业业收收入入增增速速现现““断断崖崖式式””下下滑滑
时隔十年，餐饮业重现萧条，转型升级迫在眉睫

本报8月13日讯(记者 姜宁)
13日上午，2013烟台餐饮业转型

升级研讨会在兴业学校召开。该
会由山东省城市服务技术学院首
席技师工作站、山东鲁菜发展研
究中心胶东鲁菜研究所和齐鲁晚
报合办。研讨会上，来自山东鲁菜
发展研究中心、山东省城市服务
技术学院的餐饮业专家，东山宾
馆、碧海饭店等多家烟台市星级
酒店负责人畅谈餐饮业在转型中
面临的“困境”。

“困境之年”，这是最近一直
挂在餐饮业从业者嘴边的一个
词。从去年底开始推行的八项措
施和年初下发的以反浪费为主题
的“光盘行动”引发了高端餐饮业

的巨大震动。从今年年初开始，全
国规模以上餐饮企业营业收入同
比下降22%，东部沿海地区受影响
尤为严重。

“今年年初开始至今，全国餐
饮企业正面临着前所未有的考
验，歇业的也有，裁员的也有，倒
闭的更多。北京的餐饮企业正在
以每月15%的速度加速倒闭着。”
山东省城市服务技术学院教授刘
雪峰说，在这种形势下，餐饮企业
转型升级成为一种趋势。

烟台餐饮业也不好过。烟台
市旅游局数据显示，去年年底，烟
台市共有三星级以上酒店119家，
到这个月，剩下了116家，有3家星
级酒店已经因为经营问题提请了

注销。“而更侧重于体现服务质量
的星级餐馆，关门数量更多。”烟
台市旅游局一位工作人员说。

烟台市商务局一位相关负责
人介绍，2003年非典以来，我国中
高端餐饮行业首次出现营业额滑
坡。今年上半年，烟台市餐饮业总
体营业收入增速在5%以下，较往
年的16%这一最低增速有了“断崖
式”的下滑，一些星级酒店本年度
的营业额甚至下降了30%-50%。

一位政府工作人员回忆说，以
前来了客人，要想在大酒店订个好
座位，得提前找人、打招呼，否则根
本抢不到位子。而现在再去看看，
一个楼层也就几桌人，高端餐饮业
的高端招待项目萧条一片。

放放下下身身段段，，主主攻攻大大众众消消费费市市场场
众多餐饮企业转型大打“贴切牌”

本报记者 李静

面临“困境”，许多餐饮企业
试着转型，效果还不错。

四五十块钱

就能吃很好

应对这次危机，烟台百纳餐
饮有限公司就做得不错。原来百
纳餐饮旗下的品牌餐厅主要是做
宴请接待，随着行业大形势的波
动以及消费者观念的转变，公司
做出了经营策略上的调整，开始
主打以大众消费为核心的快时尚
餐厅，并成功推出了新的餐饮品
牌——— 小滋味餐厅。

“与其说是企业转型，倒不如
说是对新业态的探索与打造更贴
切！”百纳餐饮有限公司营销部经
理宋玮琦介绍，目前小滋味餐厅
的产品主要是以极具代表性的本

地特色小吃为主，再结合一部分
外地比较有滋味的特色风味菜
品。“一般每人四五十块钱就能吃
得很好，把小吃放进时尚餐厅里，
迎合了消费者对食品安全、卫生、
快捷以及有特色、有格调的需
求。”

宋玮琦介绍，目前的快时尚
餐厅不仅能满足消费者就餐的需
求，还可以带给消费者一种新的
就餐体验，一经面世就深受各界
消费者的青睐。目前小滋味餐厅
的上座率已经能达到150%-200%，
远远超过原来大厅的上座率，而
公司也有计划将这一新的餐饮品
牌扩展到其他区域，服务更多的
大众消费者。

大桌改小桌

互联网可点餐

“首先改造婚宴大厅，将大桌

改小桌。”龙口道恩湖畔酒店经理
刘德仁介绍，不仅如此，公司还在
经营方面加强管理，严格执行层
层考核制度，选拔精英人才，加强
服务。依托集团优势，改变原有的
营销方式和力度，实现了企业的
合理转型。

此外，记者发现，在转型过程
中做得比较好的企业，大部分都
比较关注消费者的需求，认为“市
场的好坏是顾客说了算”。有的企
业将微信加到餐饮营销当中，消
费者可以利用互联网点餐，用手
机支付费用，迎合年轻人的消费
习惯。

还有的酒店将原来的高端档
次给调低了，打造大众消费者市
场，适应大众化需求。碧海饭店湘
悦餐厅经理李江霞说，客人的需
要就是酒店的奋斗目标，酒店在
接下的时间里，会调整定位，迎合
大众需求。

部部分分餐餐饮饮企企业业的的转转型型路路并并不不平平坦坦
开源大于节流、不够“平民化”

本报记者 姜宁

上一次餐饮业的萧条，还要追
溯到10年前的非典时期，而要想抵
御这次危机，餐饮企业也是想了不
少法子转型。但在转型过程中，有
些企业还是没摸着“门道”。

降四成工资、裁员

办法不少效果有限

生意不好做，老闽最近愁坏
了。

其实老闽并不老，身为莱山区
一家以政务接待为主的酒店经理，
他今年才30多岁，只是最近餐饮行
业生意不好做，让“小闽”顿时愁成
了“老闽”。在交谈中，闵经理说：

“你看，我都愁出白头发来了！”
“当然想了好多办法，比如说

露天烧烤，比方说精减菜价，比方
说降薪节流，但作用都不大，政务
接待和商务接待这一块都大大减
少了。政府不来吃了，商务宴请又
厉行节俭，单靠着平民化消费这一
块，根本不可能恢复到以前的水
平。”闽经理说，转型的方式、方法

很多，但是星级酒店的船太大了，
实在不好掉头，不别说的，单说五
星级酒店这四五百号员工和三五
十个厨师的人工费，就是很庞大的
一笔支出。

业内人士透露，现在烟台有许
多星级酒店已经把员工的工资水
平降到了原来的60%。“意思很明
显，爱干不干，不干走人，其实酒店
真的养不起那么多人了。”曾经的
一位星级酒店管理人员张师傅说，
以前的星级饭店大厨现在减工资
减成一般厨师的水平了。

以减负为动机的降薪裁员，还
是收到了一定的效果，虽然星级宾
馆的人工普遍减少了20%-30%，但
是相对应的，员工的工作负担也增
加了。“这一段时间中高考结束以
及旅游旺季的来临，酒店上座率比
前两个月高了些，没有办法，后勤
人员都过来帮忙了，并且也用上了
暑期工。”碧海饭店经理李江霞说。

而且更严重的是，单纯为节流
而降低工资，造成了高端餐饮行业
大量有经验、有技术的人员流失，
为了补充这部分损失，企业在旺季
时还要招人，还要再培训，还要再

花钱。“开源大于节流。如果不开
源，单纯想去节流，没有任何作
用。”山东省城市服务技术学院教
授高彩芹说。

一串烤肉6块钱

转型难言“平民化”

半年来，餐饮企业谈论最多的
就是如何升级与转型，而这种升级
转型大部分依靠的就是快餐化、工
作餐化或者夜间烧烤的模式。业内
人士介绍，像中心大酒店、百纳餐
饮这些企业，转型相对比较成功。

“主要还是满足了市区的需求，在
大酒店吃上了放心的平民化食
品。”

而莱山区沿海另外一家星级
酒店就没那么顺利。虽然这家酒店
是此次危急中转型、掉头较早的企
业，普通时间卖快餐、晚上有烧烤
摊，看似红火了很多；但是酒店负
责人说，效益较去年也有不同程度
的下滑。“人均消费不行，差得很
大。以前接待商务饭局，一桌能收
入几千元甚至上万元；现在接待十
几桌烧烤食客才顶得上以前一

桌。”这位负责人还只是算了营业
收入，如果按照净利润来看，烧烤
的利润肯定不如商务宴请。

“打一个比方，以前人均消费
100元，一天来100个客人，而现在卖
烧烤了，一天来120个客人，但是人
均消费50元，营业收入低了，净利
润更少，看似转型很成功，来的人
多了，可星级酒店的日子更难过
了。”山东省城市服务技术学院教
授刘雪峰说。

作为烟台市餐饮行业的绝对
泰斗级人物，郭延祥说，现在酒店
的转型应该更多地往“主题化”、

“特色化”上靠，要么千篇一律做川
鲁菜，要么千篇一律做烧烤做快
餐，这样不能体现出自己饭店的特
色，自然就难有吸引力。

不过就算转型，一些地处市中
地带的星级酒店也难以走进平民
的生活中来，以南大街一家星级
酒店来讲，最近也推出了夜间烧
烤，可单是每串烤肉的价格就高
达 6元，虽然比外面烧烤摊的干
净，但是因为价格高，市民一样不
会去消费，酒店也一样不会有收
入。

餐餐饮饮业业咋咋升升级级，，听听听听专专家家怎怎么么说说
星级酒店可以

向快餐店学习

根据烟台市商务局和烟台
市旅游局的数据来看，虽然上半
年，高端餐饮行业出现了收入骤
减的问题，但是蓝白餐饮、永和
豆浆乃至京都馅饼的营业收入
都大大增加了。

以蓝白餐饮为例，上半年营
业收入同比增幅15%以上，这相
比于一些房费低到200元/天的
五星级酒店来讲，确实是一个奇
迹。“团餐化、快餐化做得好，这
是大酒店应该学习的地方。”烟
台市商务局商贸服务管理科副
科长孔渭东说，蓝白快餐每天卖
几万个包子和馅饼，这一点是大
酒店没法比的。

应该如何学习？烟台市鲁菜
泰斗郭延祥说，标准化运营很重
要。“蓝白的成功经验有一点大
酒店需要学习，那就是节省成
本。因为蓝白这样的餐饮集团不
会有那么多价格昂贵的大厨，他
们更多的是采用一种标准化的
操作，公司把各种配料都搞好
了，然后只需要月薪2000多元的
小厨师按照这个标准配比，一样
可以做出大厨口味的菜肴来。”

这样一来，原来需要几十个
月薪过万的大厨做的菜，就只需
要几十个月薪两三千的厨师按
照标准化原则来操作即可。

此外，设立中央厨房也很重
要。据了解，烟台市一些星级酒
店为了转型也已经开始设立中
央厨房。“所谓中央厨房，就是一
个终端的销售配送中心，配备中
央厨房能够大大降低成本，从而
节省制作成本，将本来在每个店
中制作的菜肴变为成品的制作，
也能节省不少时间。”山东省城
市服务技术学院教授高彩芹说。

本报记者 姜宁

本报记者 李静 姜宁

目前烟台餐饮业已经慢慢树立起了转型意识，但是转型到底要
转向何方，转型之路该怎么走，不少餐饮企业还是有点摸不着头脑，
在13日举行的烟台餐饮业转型升级研讨会上，专家们给出了自己的
建议。

餐饮业应深耕

大众餐饮消费市场

针对未来餐饮业的转型，烟
台市商务局商贸服务科副科长孔
渭东认为，过去高端餐饮在整个
餐饮业占的比重比较大，但是受
众群体比较小，是一种非理性消
费。近些年来，餐饮行业快速发展
快速膨胀，很大程度上依赖非理
性消费而增长，但是这些都是空
中楼阁，是不正常的现象。餐饮业
更需要走大众路线。“像快餐、团
餐等能满足大众消费的餐饮形
式，还需要深耕。”

从档次消费

转为自助和快餐

“转档次消费为自助消费或
者快餐，是一种很好的发展趋
势。”烟台市旅游局监督管理科副
科长吴玉龙说，全市比较知名的
自助餐厅不到10家，而自助餐的
消费水平每人为100元左右，这样
的价位也是工薪阶层能够承受得
了的，有很大的消费潜力，应该重
点挖掘。

而随着经济的发展，消费者
的消费观念也在逐渐转变，“就像
目前，越来越多的人喜欢住快捷
酒店。”吴玉龙说，有空调，有热
水，客房卫生干净，价位也在客人
的承受范围之内，这些条件也就
是客人的一般要求。因此，随着人
们的生活节奏越来越快，快餐和
自助也越来越适应消费者的需
求，在餐饮业当中这一部分也有
很大的发展潜力。

酒店转型需走

“多元化”的道路

“餐饮业需要回归理性。”山

东省城市服务技术学院营养配餐
专业教授高彩芹认为，过去靠拼
奢华来吸引公务消费接待和商务
宴请，在一定程度上限制了餐饮
业的良性发展。拼品质、拼服务、
拼健康、拼满意才是餐饮业可持
续发展的核心。

目前，许多餐饮企业都在考
虑转型，但是不能让所有的餐饮
企业都转型，都去做中低端的大
众化餐饮，否则会进入同质化的
竞争当中。“市场需要高、中、低档
并存，多元化的发展才能满足不
同的需求。”

此外，餐饮企业的持续发展
要挖掘饮食的文化内涵。在这方
面，企业可以主打大众品牌，走满
足民众消费需求的安全餐饮之
路。还要顺应现代饮食文化，走营
养卫生的健康饮食之路，保证消
费者身体健康，餐饮企业可在饮
食营养卫生、保健养生健康上做
足文章。

“特色化”破解

高端酒店之困

要破解当前的难题，高档酒
店需要下一番功夫。正如郭延祥
提到的那样，现在的餐饮企业要
么一阵风做同质化的菜品，要么
一阵风做快餐，丝毫体现不出特
色来，这样就算没有此次危机，酒
店的发展也早晚会出问题。

如此一来，如何做出特色，才
是摆在高端酒店面前的、也是最
需要改变的一步棋。

“我认为首先还是设身处地
为食客着想，例如使用花生油做
菜，而不是调和油、色拉油等。”碧
海饭店经理李江霞说，在她看来，
既然市民自家做菜都是用花生
油，那就应该把顾客当成家人来
看待，并且最重要的是，现在烟台
大多数酒店都不用花生油做菜，
如果星级酒店统统用花生油，在
口感上就能拉出一个档次来。

自2003年非典
以来，中国中高端
餐饮业时隔10年，重
现萧条，烟台餐饮
业沉浮其中也没能
幸免。据了解，今年
以来，烟台已有3家
星级酒店倒闭。而
今年上半年，烟台
餐饮业总体营业收
入增速仅为5%，较
往年16%这一最低
增速有了“断崖式”
的下滑。烟台餐饮
业亟待转型。

13日，各路业内
专家齐聚烟台，针
对烟台餐饮业的转
型升级“华山论剑”
并建言献策。

“困境之年”，
这是最近一直挂在
餐饮业从业者嘴边
的一个词。从去年
底开始推行的八项
措施和年初下发的
以反浪费为主题的

“光盘行动”引发了
高端餐饮业的巨大
震动。从今年年初
开始，全国规模以
上餐饮企业营业收
入同比下降22%，东
部沿海地区受影响
尤为严重。

鲁花东上海赋前的平价美食广场，成为不少市民消夏就餐的选择。 本报记者 韩逸 摄

定位中低端价
位各地滋味美食的
锦绣江南“好滋味”，
成为本地人宴请客
人的特色选择。

本报记者 韩
逸 摄 在烟台餐饮业转型研讨会上，专家和企业负责人纷纷发表了自己的看法。

本报记者 李静 摄

他山之石
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