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□李芳芳

近期，“厉行勤俭节约，反对
铺张浪费”的指示精神下达后，全
国旅游饭店业全面开展了杜绝“舌
尖上的浪费”的“光盘”行动。这
一动作对于遏制浪费之风，树立良
好社会风气起到了极大的带动作
用。同时，不可忽视的是对高星级
酒店而言也是一场突如其来的寒
冬，引来业内的关注。

怎样的餐饮革命能给酒店业带
来春天？如何进行经营创新赢得大
众的青睐？餐饮业能否走出畸形繁
荣，迎来健康的餐饮消费？如今，
这些问题都成了摆在酒店餐饮业面
前最实际的问题，它们面临了前所
未有的挑战，或将竞争更激烈，或
将浴火重生独占鳌头。“跟着客人
的感觉走”，“什么卖钱就生产什
么”的利益机制将不复存在，酒店
餐饮业将进行新一轮的洗牌。

2月2日上午，山东省旅游饭店
协会召开了座谈会，在更加深入学
习“厉行勤俭节约，反对铺张浪
费”精神的同时，也探讨了未来酒

店餐饮业的改革方向。在省内有着
较好口碑的几家星级酒店，分别就
自己的应对策略和做法进行了交流
分享，不难发现，转变发展思路、
开展差异化经营、搞多元化经营、
面向大众消费等观点成为一致共
识。“各饭店会员单位，尤其是高
星级饭店，在完成正常公务、商务
等接待的同时，要放下架子，积极
开发面向普通大众的经营项目、品
种，吸引广大普通大众消费。”山
东大厦党委书记、总经理杜文彬表
示。

颐正大厦创新制作了多种优质
菜品，在菜品标准上巧妙安排，增
加电子显示菜单和点菜系统，将推
行网络订餐、半成品团购、外卖快
餐等多元化销售渠道，向客人推荐
有机蔬菜“一菜多吃”，开展菜品
美食节、菜品试吃、“个性化菜
单”定制、大厨推荐等活动，创新
设计客房、餐饮、会议、康乐、外
卖联合打包、一条龙链接销售等亮
点。济南珍珠泉宾馆创新研发绿色
餐饮、健康餐饮、家常餐饮、文化
艺术餐饮，引导消费者理性享受物

质产品，更多的追求精神层面的雅
趣。山东舜和国际饭店增设了海鲜
美食超市，将海鲜超市搬到饭店
中，凭借低价位，海鲜美食超市开
业当月，舜和国际饭店包房上座率
较同期增长20%，赢得顾客好评。

“‘舌尖上的浪费’是一种畸形
的消费习惯，餐饮环节的浪费现象
特别是更加突出的公款浪费现象，
与现代文明格格不入，这才是症结
所在。酒店餐饮业改革势在必行，应
该引导大众生态、健康、绿色的消费
观念，开展餐饮革命，形成全新的现
代餐饮文明。”山东旅游职业学院院
长、教授宋德利介绍说。

“当务之急，酒店餐饮业要痛
下决心，从认识、观念、经营方
式、管理服务等方面进行调整。高
星级酒店可以放低姿态，推出一批
适合大众消费的产品，降低标准，
延长餐饮产业链，还可以通过客房
改革，合理调整餐饮和客房收入的
比重。”山东省旅游局局长于冲强
调说，高星级酒店可以敞开大门，
面向大众消费，通过创新经营理念
寻找新的出路。

酒店餐饮业迎来新一轮洗牌
高星级酒店放低姿态，推动大众消费
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酒店厨师将上门服务

山东颐正大厦创新制作了特色菜、家常菜、
廉价菜和季节性、短期性优质菜品，特别是在自
助餐的设置上坚持“分量少、种类多、质量优”的
原则，在菜品标准、菜品配置上巧妙安排，创新设
立“半份菜、半价菜”、商务分餐制、打包有奖等方
便宾客、利于节约的点餐和打包制度。

酒店还增加了电子显示菜单和点菜系统，即
将推出厨师上门服务，并将推行网络订餐、半成
品团购、外卖快餐等多元化销售渠道。倡导绿色
消费，积极向客人推荐有机蔬菜“一菜多吃”。

改善餐饮工艺技法

“以味为先”、“以实惠取胜”是鲁菜的传统技艺
导向。拼技法、但求把菜做得更好吃；拼原料、但求把
菜做得更高档，成为餐饮生产的秘籍法宝。

济南珍珠泉宾馆把餐饮的生产与消费从追求
高档、转向高雅、精致；从追求口福、奇特转向保健、
家常。积极主动地与科研院校合作，请学者专家联袂
设计营养菜谱、科技厨房、艺术餐桌。开展营养配餐
和文化艺术创意等技能的培训。

让客人“吃不了兜着走”

济南舜耕山庄自助餐厅推出了“光盘有奖”
活动，对剩余菜品50克以下的客人给予纪念品的
奖励；对于剩余菜品比较多的区域值台服务员给
予绩效考核的处罚。同时，宴会厅开场白服务中
提示客人免费提供打包服务，让客人“吃不了兜
着走”，还将现有菜品分为大、小份，从根本上杜
绝浪费的根源。

酒店要求每餐宴会每道菜服务员都要进行分
餐服务，从用餐形式上杜绝了浪费。每桌宴会结束后
进行厨师长巡台制，将那些不受客人欢迎的菜品从
菜单中删除，从菜单制定上杜绝浪费的发生。

将海鲜超市搬进酒店

山东舜和国际饭店将二楼进行装潢布置，增
设海鲜美食超市，这在山东还是第一家。凭借低
价位，海鲜美食超市开业当月，舜和国际饭店包
房上座率较同期增长20%，获得良好开端。

酒店美食天地的规划设计中，融入了不少西
方时尚特色，包括将餐桌置于厨房中，开放式厨
房现场展示美食制作过程等等。为营造舒适休闲
的居家之感，海鲜超市里的桌椅将全部更换成藤
条材质的，提升顾客就餐品质。

酒店提出“成本价+加工费”这一销售方式，将加
工成本和税费计算到加工费中，最大程度让利于顾
客，高档海鲜价格大幅下滑，普通市民也能承受起。
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