
把把握握发发展展趋趋势势 专专家家齐齐聚聚一一堂堂为为团团餐餐把把脉脉
首届山东省团餐产业大会暨“食心食意 用心甄选”产业链对接会在济南举行

本报记者 赵婉莹

11月29日上午，首届山东省团餐产
业大会暨“食心食意 用心甄选”产业
链对接会在济南舜和国际酒店盛大召
开。本次会议由中国烹饪协会团餐委员
会、中国饭店协会团餐专业委员会指
导，山东省团餐行业协会主办，益海嘉
里餐饮发展、中科凤祥生物工程股份有
限公司、抚顺独凤轩骨神生物技术股份
有限公司、山东省酒店用品行业协会、
济南市饮食业协会、泰安市酒店烹饪协
会协办。省商务厅、省食品药品监督管
理局相关处室领导莅临大会指导，来自
全国兄弟协会代表、部分大中院校后勤
饮食领导和行业单位代表出席了大会。

此次会议更是请到了多方大咖为
嘉宾带来了一场意义非凡的知识盛宴。
分析了团餐行业的发展趋势以及发展
遇到的痛点，提出团餐行业人力成本剧
增、盈利日益困难，专业生产的食品竞

争不过粗制滥造的外卖，行业内恶性竞
争同时遭到行业外的跨界“打劫”的窘
况，团餐行业目前面临多种挑战。

提出要把握团餐未来的发展趋势，
基本产品标准化、特色项目品牌化，餐
厅休闲化、多功能化，管理服务专业化、
资本化，餐厅运营信息化、互联网化。并
请到了日中饮食交流协会会长为大家
讲述关于日本社员食堂及学生食堂的
运行，就对标准化及新形态餐饮店的构
建介绍了经验。同时就全面提升团餐企
业食品安全法制化管理能力进行了培
训。大会举办了高峰论坛，专家们深入
分析了新形式下团餐事业的发展趋势
和面临的任务，从不同角度为行业发展
把脉。本次大会旨在深入学习贯彻党的
十九大精神，总结经验，表彰先进，树立
行业品牌典范，构建行业交流合作平
台。分析形势，明确思路，探讨行业发展
新思路，为完成行业各项工作任务、推
动行业健康发展奠定坚实基础。
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团团餐餐是是个个良良心心活活，，不不但但要要吃吃好好更更要要吃吃出出健健康康
本报记者专访山东省团餐行业协会会长王海清

本报记者 赵婉莹

齐鲁晚报美食板块自创刊以来一
直对餐饮行业悉心深耕，对整个餐饮
行业的现状及发展情况有深度的认
识。团餐，时时刻刻在我们身边，却
如空气般被大众忽视，终于通过此次
大会走进我们的视野。记者有幸采访
了山东省团餐行业协会会长王海清先
生，相信通过此次大会，团餐会更加
被大众所熟知、重视。

团餐行业市场广阔，前景巨大

说起团餐，大家都不陌生。从幼
儿园，小学，初中，高中到大学的食
堂，单位食堂，企事业单位，医院，军队
食堂都属于团餐的范畴。团餐与我们
每个人的生活息息相关，正因为它的
普遍性，所以才容易被大众所忽视。

王海清会长先介绍了团餐行业的
相关情况，“团餐即在固定的时间，固
定的地点，为固定的人群提供食物的
一种餐饮形式，被称为墙内的餐饮。团
餐算是餐饮行业的大半江山，它的受
众群体相当广泛，可以说我们每一个
人都离不开它，这就造成了团餐行业
的一些特殊性。目前国内的团餐正处
于一个高速发展的时期，团餐的市场
非常广大，大约有6 . 7亿的受众群
体，光是学生就有将近2 . 6亿人次。说
起团餐的发展，它的起源其实很早，又
跟社会餐饮有很大的区别，团餐的运
行相对稳定简单，利润也较为固定，
所以一时间大量的人员、企业扎进这
个行业，使得目前团餐的市场竞争激
烈，各团餐企业水平也参差不齐，虽
说市场巨大，但也混乱无序。”

团餐与社会餐饮相比具有
很大的特殊性

“团餐较一般的社会餐饮具有特
殊性，因为团餐的受众人群非常广
泛，所以对食品安全的要求要远高
于社会餐饮，同时国家食品药品监
督管理局对于团餐食品安全的检查
力度也要远远大于社会餐饮。所以

各团餐企业都把食品安全问题放在第
一位，一旦出了问题影响十分恶劣。”
王会长讲道，“做团餐是个良心活。只
有心地善良的人才能做好团餐。可能
社会上有一些餐饮企业为了追求高利
润忽视食品安全问题或者为了食物的
口味添加一些对人体有害的添加剂。
但是团餐是绝对不允许的，只要是有
可能引起不良反应的食材或是添加剂
一律禁用。”

其次，团餐的利润较低。因为，相对
于社会餐饮来讲，团餐更加注重的是它
的服务性和公益性。

看似简单的团餐却需要十分用心

“团餐的食物可以不夺人眼球，充
满噱头，但一定是足够安全的。给人的
感觉就像是家里父母做的饭菜，平常
简单，吃着舒服。团餐用餐者人群固
定，年限跨度较长，团餐对于人体的
影响是潜移默化的，比如说学校，学
生或是老师吃食堂的饭菜可能长达数
年，每天甚至每顿饭都要吃。因此，
必须要保证食堂的饭菜充分健康，营
养搭配合理。”

团餐不仅仅是个良心活，也需要
懂得各种营养知识。“团餐企业所聘用
的厨工区别于一般餐饮企业的厨师，
不需要有高超的技术把饭菜做得多么

好吃，只要做的健康，营养搭配合理就
可。但是不能小瞧了这看似简单的工
作，他需要了解每个季节有哪些时令
食材，还要懂得食物的搭配之道，保
证充足的营养。酒店的菜品在于精，
研究的是深度。而我们研究的是广
度，不用多么好吃，但是要养人。对
于厨师来讲还要懂得调剂，因为有的
人可能爱吃川菜，有的爱吃粤菜，所
以就要求厨师对各种菜系都要有所了
解，做出这些味道来。团餐最大的特点
就是包容性极广。”

现在团餐的发展方向，一种是
美食广场形式，它具有集休闲娱乐餐
饮为一体的作用，现在学校的食堂都
偏向于往这方面发展。另一种就是
由团餐企业拟订食谱，每天有几种
菜品供选择，再根据季节时令调整
菜谱。国内的团餐大概就是这两种
形式。

最后，王会长说起山东省团餐协
会成立的初衷：“虽说团餐不可或缺，
市场广阔。从业者众多但是多年来，缺
乏规范，没有具体的标准来衡量一家
团餐企业是好还是不好。这正是团餐
行业协会成立的必要性。我们强调以
质量为核心，以安全为标准。做到四
个满意，即让社会满意，让消费者满
意，让团餐企业职工满意，让团餐企
业满意。”

活动现场
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