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未来餐厅3.0：行业微利困局怎么破
北京商报记者 徐慧/文 张笑嫣/摄

C3 C4 椒澜：从盐烤切入的另类湘菜丰泽园专柜大举布局商超C2 外卖送餐还有利可图
经过两年的经营发展，金鼎轩的外卖送餐从零做到

200万元。 品牌餐饮企业选择外卖送餐多以抢占渠道为
出发点，经过权衡、合作，外卖送餐似乎也能成长为一个
单独的盈利板块。

短短半年间，设在商超、超市的丰泽园专柜从年
中的40余家猛增至现在的78家。随着丰泽园专柜在商
超的全面铺开，京城百姓购买烤馒头、银丝卷、杠头、
四喜丸子、米粉肉等丰泽园特色食品也越来越方便。

从本期开始，我们化身吃货，带您发现美味。旺顺
阁新品牌椒澜时尚餐厅一个月前在王府井亮相。 不同
于旺顺阁以往主打鱼头泡饼的餐厅，在椒澜店内，鱼肉
则被做成了新的招牌菜———宝腌鱼。
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未来餐厅3.0亮相餐博会
火锅是当前发展势头最猛的餐饮业

态，本届餐博会的“未来餐厅3.0”就瞄准
了火锅店。 可自动识别会员面容的排队
器、全自动预订取餐设备、可以给手机充
电的餐桌、 红外加热的火锅…… 一系列
新技术、新设备、新模式的应用让参观者
耳目一新。

走进这间以“鲜合”命名的未来餐厅，
入口处没有一般餐厅的迎宾员，取而代之
的是一块类似户外广告屏的电子设备，屏
幕上不时显示的人脸照片吸引了不少参
观者的目光。

据负责未来餐厅3.0展览的神州九合
集团相关负责人介绍，这其实是个会员自
动识别器。 只要是未来餐厅的注册会员，
走进餐厅大门的时候，屏幕上的摄像头就
会自动识别出会员身份，在屏幕上显示该
会员的姓名、积分、可获折扣等相关信息，
并自动为其安排餐位。如果餐厅内座位已
满， 这块屏幕还可以帮助会员自动排队，
并给出预估的等待时间。

在候餐区， 借助店内的终端设备，顾
客可自助缴付水电、燃气、电话、手机、上
网等生活费用； 自助查询和预订车票、机
票、酒店、景点门票及其他便民服务。

而餐厅内设置的自动点餐机，不仅可
以方便客人自助浏览和选择菜品，还可根
据该会员的性别、年龄、消费记录等信息，
自动推荐适合对方的相应菜品。顾客点好
菜后，可以选择包括网络支付、信用卡等
在内的多种付款方式。结账成功后，无需

传菜员， 点餐机会自动传输数据到配餐
区， 由配菜师照单配菜后送到取菜筐。顾
客可以到配餐区自提，或是由服务人员送
到顾客所在餐桌。

在就餐区，特别设计的餐桌同样暗藏
玄机。 每个餐桌都设置了手机充电接口，
方便越来越多的“手机控”随时充电。每个
电磁炉旁还都配置了一个加汤龙头，无需
召唤服务员，启动开关，龙头中净化过的
弱碱性水会自动注入汤锅内。专利能量锅
底部特殊的夹层设计，据称能锁定食物原
味，激发营养、促进健康。

未来餐厅的厨房更是最大程度凸显
了“绿色”。据介绍，新研发的厨余垃圾处
理器能够将油脂直接分解成为水，而固体
垃圾将被直接压缩成为一块块四方的“垃
圾砖”，实现对环境的零污染排放。

智能餐饮破局“四高一低”
当前，餐饮业普遍面临着房租、人工、

食材、能源成本高企，而利润持续走低的
困境。中烹协自2012年起，在餐博会上连
续推出的“未来餐厅”项目，从小型餐厅的
“机器人送餐”、“随心情变幻环境”， 到社
区餐饮的 “O2O线上线下融合 ”，再到火
锅店“智能终端的自助式服务模式”，通过
新设备、新科技、新概念、新服务模式与餐
饮业的融合对接，为餐企破解“四高一低”
提供了全新的解决思路。

作为劳动密集型行业，招工难、留人
难、人力成本高企一直困扰着传统餐饮企
业，而未来餐厅“机器换人”的思路不失为
解决之道。

“如此规模的一间普通火锅店， 大概
需要20名员工，而鲜合只需要5名。”在本
届展会现场，鲜合餐厅的工作人员自豪地
对北京商报记者表示。由于配置了大量先
进的智能终端设备，顾客从一进门的排队
等位，到点餐、支付 、取餐乃至餐中服务
等，大都可以自助完成，因此大大节省了
人工。像普通餐厅的迎宾、领位、点餐、传
菜等岗位，在这里几乎都不再需要。

智能终端设备属于一次性投入，可长
期使用。从成本角度核算，与人工每月都
要支付人均3000元左右工资以及“五险一
金”、 提供食宿、 每周至少休假一天等相
比，能够大大节约经营成本。而且设备可
以不知疲倦地连续工作，不会出错、不会
偷懒、一视同仁，在一定程度上也减少了
与顾客之间的纠纷。

在一线城市的黄金地段，店铺租金往
往占了餐企经营成本的大头。如何最大限
度地利用门店面积增加营业额？未来餐厅
的中央厨房设计为餐企老板带来了启发。

要知道， 普通餐饮门店的厨房与餐厅
面积之比几乎达到1： 1。而本届展会上的
鲜合餐厅，由于推行“智能化、简约化、标
准化”的运营原则，取消了传统餐厅里的
厨房、洗消间、切配间、收银台等，尽一切
可能把工作放在中央厨房， 餐厅80%的面
积都留给了顾客。这样的空间分配，不仅
有利于保证出品质量的一致性，而且在房
租高企的今天，增加的经营面积也意味着
增加了收入。

此外，未来餐厅还从技术创新角度为
餐企展示了降低能耗的多种途径。比如此

次鲜合餐厅展示的餐具回收技术、餐厨垃
圾处理技术、水循环技术、节能墙、低耗高
效餐饮设备等，为餐厅从根本上减轻能源
成本的负担提供了解决之道。

未来餐厅要全产业链赚钱
从1.0到3.0， 未来餐厅项目为公众展

示了科技为餐饮业带来的各种可能，当中
的很多内容，如机器人服务员、线上预订
线下取餐、自助点餐机等，其实在一些餐
厅已经成为了现实。看好智能餐饮的发展
前景，如今，大量科技公司也纷纷投身餐
饮信息化软硬件服务。 在本届展会上，他
们就带来了包括会员管理系统、总部电商
管理系统、一卡通云平台、炒菜机、自动售
餐机等各种餐饮信息化、 智能化解决方
案。不过，这些技术、设备要真正被市场接
受和认可，仍要跨过不少门槛。

在餐博会现场，一位杭州参展商带来
的“微饭”自动售餐机吸引了不少观众驻
足。“我们研发的这台自动售餐机一次可
以装载200份盒饭，全部是由机器人炒菜，
保证菜品的标准化。 消费者自助选餐、付
款后，10秒即可出餐，非常方便。”这位参
展商告诉北京商报记者，“目前的瓶颈是，
不知道哪里允许放置。我正在同一些快餐
厅联系，希望可以在它们那里安装设备。”

尽管“机器换人”在很大程度上节省
了餐厅的人力成本，但这种自助式服务要
想真正被顾客接受，在很多技术细节上仍
有较大的提升空间。比如人脸识别的反应
时间、精确度如何，这都会在很大程度上
影响顾客体验感受。为了提升效率，未来
餐厅普遍倡导简约菜单，但简约到何种程
度同样是门学问。机器人炒菜虽然实现了
标准化操作、 有利于保证出品的一致性，
但如何更精确地把握火候、调味等，研发
出真正达到大师级水准的高级烹饪机器
人，仍需要餐饮业与科技界的深度融合。

事实上，未来的不确定性也让未来餐
厅有着无限可能和发展空间。当很多演艺
界、房地产界、互联网界人员开始跨界经
营餐饮的时候，餐饮业的跨界经营也在悄
然起步，餐厅卖月饼、卖茶叶……谁说未
来餐厅只能经营餐饮？当工业化、标准化
成为趋势时，一些个性化餐厅反而受到追
捧，甚至异军突起。

餐饮专家夏连悦认为，餐饮业的未来
应该从网络思维、产业思维、资本思维三
个维度去创新发展。餐饮企业要用先进的
生产方式提升效率，在产业链各个环节赚
取利润，同时充分利用金融市场，通过私
募、股权融资、上市等途径做大做强。

虽然时下中国餐饮业的整体市
场规模突破了2万亿元大关，但事实
上远不如众人所想的那般风光。近
几年，餐饮业早已进入了微利时代，
在日趋上涨的原材料成本与人力成
本中苦苦挣扎。 越来越多的餐饮企
业开始寻求稳健发展， 不再大肆扩
张，而是想尽一切办法控制成本，提
高效率。11月26日-28日，第三届国
际餐博会推出“未来餐厅3.0”，以
“智能餐饮 高效节约”为主题，通过
“鲜合”模式、新设备、新科技、新产
品的综合运用， 重点针对餐饮行业
“四高一低”展示解决方案。


