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餐饮业新趋势 大佬们怎么看

烧烤店过冬：打折、添热菜、装修

上垣清澄以吉野家牛肉饭为例， 分析了单品聚焦
的优势与劣势。他认为，随着消费者的生活水平不断提
高，越来越多的人追求更好吃的味道，产品品牌的选择
也更加多样化，在这个过程中，企业应当脱离当初为了
规模化而妥协的“不难吃”逐渐向“好吃”靠拢。

连锁便利店以庞大的体量， 轻资产的模式， 系统
化、信息化的基础管理，未来将会像日本一样对中国快
餐业形成强大的冲击。此外，无论是从企业与门店的距
离、经营决策还是灌输经营理念的角度来看，企业区域
化连锁更适合时代的发展。

区域化连锁更适合时代发展

吉野家创始人之一 上垣清澄

对于餐饮的传承，王刚的理解是：在某个环节和结
点上用现代化的工艺，但是绝对不能完全抛弃传统。传
统是历史积淀，是核心竞争力，而现代是传承优化、与
时俱进的创新能力。 餐饮品牌一定要有战略产品和利
润产品，当你很清晰地看到自己的产品，什么用于保护
自己的市场地位，用什么产生利润，很多迷惑都会迎刃
而解。

餐企要有战略产品和利润产品

武圣羊杂割董事长 王刚

武田哲男认为， 顾客不满意度调查才是企业发展
的秘籍。他提出“成本品质”概念，即成本分两类：浪费
的成本、品质成本，而跟品质有关系的成本坚决不能削
减。企业家在分析产品、服务时要有三只眼。鸟眼：纵览
全局，有全局大观。鱼眼：看潮流、方向和趋势。虫眼：看
细微，看是不是适合当下的潮流，三者缺一不可。服务
行业是幸福制造业， 幸福制造业是给顾客提供一个好
的顾客体验、顾客服务。

顾客不满意度调查更重要

日本经管专家武田哲男

李剑认为， 目前餐饮业供应链的现状有四个特
点：供销两头小而散，交易环节多，品种复杂，交易效
率低下。基础性原料多，基于商业模式全链条考量规
划的半成品、准成品很少。上游企业重视家庭厨房，
忽略餐厅厨房。下游企业拒绝社会分工，不相信专业
能力，喜欢大而全，全面掌控。李剑认为，餐饮食品类
企业终极竞争是供应链竞争， 餐饮企业从内部管理
效率提升转向外部产业化分工， 才是企业快速发展
之路。

餐企快速发展要善用社会分工

新辣道董事长李剑

徐林认为， 连锁的基石应当依托于四大体系的建
立：食品安全体系，电子信息体系，配送技术、物流体系，
供应链体系的建设。快餐连锁应当在技术领域发力，包括
管理技术，有能力创新管理技术，拥有符合自己特制的管
理技术才是企业成功的关键，而一个企业连锁加盟的规
模应当与企业所拥有的管理技术相匹配， 企业对加盟
商的选择、关怀以及管理，对加盟门店进行严格的督导、
检查、培训至关重要。 北京商报记者 徐慧 郭诗卉

连锁发展需建立在体系之上

庆丰包子铺常务副总经理徐林

在巩振兵看来， 目前中国外卖市场只占中国总市
场3%-5%，与美国目前的33%相比，中国的外卖行业仍
存在巨大增长空间， 因此这个行业需要更多的玩家以
及更优质的服务。外卖产品是“餐品+物流”，也正因如
此，很多商家相继推出了针对外卖的单品。两年前，外
卖市场的体量还非常小，资源也还未被整合，如今正是
因为有专注于服务商家及消费者的外卖平台， 让平台
分担了商家配送的时间成本及人力成本， 并有能力为
消费者提供更优质的消费体验。

外卖仍存在巨大市场空间

百度外卖CEO�巩振兵

·关注·

烧烤是夏季最火爆的
餐饮品类， 但随着冬季来
临，烧烤摊夏出冬藏，固定
门店的烧烤店又是怎样的
光景？ 北京商报记者近日
走访多家烧烤店发现 ，与
夏季门庭若市排长队的景
象迥异， 即便是周六日晚
餐高峰时段， 多数烧烤店
的入座率仍不足 70% 。烧
烤店也在纷纷寻求打折 、
增加热菜， 甚至是闭店等
方式各显过冬身手。

北京商报记者选取每
天晚上6-8点的时段对多
家烧烤店做了为期两周的
调查，调查发现，不论是工
作日还是周末，在这个季节
绝大多数烧烤店在晚餐高
峰用餐时段入座率均不高，
即便是小龙虾、烧烤等夏季
明星品类极为火爆的簋街，
情况也并没有显得更为理
想一些。木屋烧烤和平里店
的营业时间是11:30到第二
天凌晨1:00，门店中午 、下
午几乎门可罗雀， 没有什
么客人， 服务员也显得比
较松懈。 在连续三天的走
访中， 晚餐高峰用餐时段

的入座率最高也只有大概
70%的样子 。 尽管店内尚
未坐满， 餐厅仍做足了功
夫， 依然和消费者排长队
的夏天一样， 在门口摆了
众多椅子作等位区。 聚点
串吧和冰城串吧的情况也
不甚理想， 晚餐用餐高峰
时段入座率也比较低 。惟
一一个情况相对较好的是
很久以前， 但值得注意的
是， 很久以前的用餐方式
类似烤肉店，消费者用餐过
程中是在餐桌或者吧台上
自行烤制串品。

谈及过冬话题，冰城串
吧创始人张利坦言，淡季确
实影响比较大，冰城串吧目

前主要是在门店经营烧烤
业务和为第三方提供烤串
等食材。 目前门店坐不满，
第三方业务也因为冬季整
个市场季节性变化而有所
萎缩，但冬天这个情况也难
以避免。“我们加了很多热
菜，从消费情况来看，冬天
热菜的销量会好一些，其实
夏天也有，但点的人不多。”
北京商报记者在冰城串吧
菜单后面一部分看到，确实
有烤鱼、毛血旺、江湖耗儿
鱼、椒麻龙利鱼及多种干锅
菜和石锅菜。 无独有偶，木
屋烧烤也在官网首页打出
了铁板热菜上市的广告，还
给出了较大折扣，除了店门

上巨幅5折广告外， 店内服
务员还会介绍相应的点满
几种餐品享受折扣活动。望
京小腰也在门口贴出促销
广告，会员享受部分串品一
元一串。

除了积极吸引消费者
外，选择装修或闭店也是烧
烤店另一种过冬方式。有烧
烤店负责人告诉北京商报
记者，烤肉类产品的同质化
让不少餐厅都会在门店装
修上下功夫，但夏季旺季停
业装修不划算，而趁冬天淡
季装修还能削减除租金之
外的人员、食材、能源等日
常经营成本，甚至还有不少
品牌在淡季对在夏季经营
表现不突出的门店关停换
址。“一是对经营的影响小，
二是冬季消费者对烧烤的
关注度相对较低，对品牌的
影响也比较小。”“趁淡季对
门店布局进行调整，关停部
分盈利状况不理想的门店，
这确实是行业做法。” 张利
也对这一业内做法表示认
同，“今年我们也关停石佛
营的一家门店。”
北京商报记者徐慧郭白玉

市场观察

2016首届亚洲餐饮企业家高
峰论坛日前在中国大饭店召开。由
振华卓越（北京）经营管理咨询有
限公司主办、NPO法人日餐餐厅
海外普及推进机构联办的此次峰
会，围绕“亚洲餐饮格局与趋势”、
“品牌如何做大做强”、“资源共享、
抱团发展”，“借外力与餐饮连锁的
中央厨房建设” 等主题板块展开，
为餐饮行业带来餐企在创业、生
存、发展各个阶段的经验分享。

京粮探索“互联网+”新产业模式
11月10日， 京粮集团与世纪互联公司达成

战略合作，共同创建特色数字产城，探索国有企
业“互联网+”产业模式，打造国企转型升级新
引擎。 双方将在管理京粮第三代电商平台数据
中心、设立百亿级“互联网+”产业升级投资基
金、食品安全可追溯国家重点实验室，以及打造
“数字产城”四个方面进行战略合作。

京粮集团董事长王国丰表示， 此次与世纪
互联的战略合作，既是“互联网+”和大数据国
家创新计划的要求， 也是落实京粮集团 “十三
五” 发展战略，打造互联网运行平台，加快集团
转型升级发展的具体举措。

北京商报记者 徐慧 郭诗卉

外卖Q3季研报显示美团领先
近日， 移动互联网第三方数据挖掘和分析

机构艾媒咨询发布《2016 Q3中国在线餐饮外卖
市场专题研究报告》。报告显示，2016年三季度中
国在线餐饮外卖市场活跃用户分布方面， 美团
外卖排名首位，占比38.2%，饿了么居于第二，占
比33.9%，第三位是百度外卖，占比19.3%。

报告指出， 中国用户网上订餐习惯基本养
成。在细分市场竞争方面，白领群体、学生群体
细分市场内占比相对稳定， 社区群体尚有挖掘
与竞争空间。艾媒咨询分析师认为，中国在线餐
饮外卖市场经过2014、2015年的补贴圈地时代，
已走向比拼用户体验、 送餐速度及品牌建设等
各方面综合运营能力阶段。


