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虽然餐饮业正在加速回暖，但需居
安思危、谋求长足发展，如何提高抗风
险能力、寻求新的增长点？很多餐企经
营者都在思考。

“要提高抗风险能力，必须拓展餐
厅的经营范围，延伸品牌边界。”在我市
拥有多家连锁中餐厅的李宜襄认为，发
展之路，离不开品牌及多渠道发展，餐
饮行业实现互联网化已成为必然趋势，
新媒体则将成为餐饮企业品牌传播的
主要工具，以不同于传统的形式、平台、
渠道等来呈现。与此同时，消费者的消
费观念和消费行为有了很大转变，餐饮
企业更要在食品安全、品质提升上下功
夫，获得消费者的信任和青睐。

也有餐企经营者认为，疫情期间外
卖 市 场 的 确 成 为 餐 饮 企 业 的“ 救 命 稻
草”，致使很多餐饮企业调整业务重心，
转攻线上市场，但从长远发展来看，传
统餐饮业可将线下门店以提供便捷就
餐环境为主，将餐饮与新零售相结合，
线下门店引流，线上外卖促销，同时借
助第三方平台，多渠道寻求加速发展新
机遇、新动力。

本报记者 李兴华

堂食恢复常态 外卖平台活跃 多元经营发力

我市餐饮消费“热”起来

今年以来，每逢双休日、节假日，去热门商圈逛街的市民发现，餐饮店食客又排起了队。商务部门的数据
也印证了大家的直观感受，春节黄金周期间，我市消费市场整体复苏，9家监测企业共实现销售额 1805.4万
元，同比上涨 7.8%，客流量达到 1.67万人次，其中餐饮消费涨幅明显，堂食基本恢复，加上外卖平台助力、多元
经营拉动，餐饮消费加速回暖。

去年，突如其来的新冠肺炎疫情使
餐 饮 业 受 到 巨 大 冲 击 。 为 应 对 疫 情 ，
餐 饮 企 业 纷 纷 开 启 自 救 模 式 ，主 动 创
新经营方式，加大半成品研发，开辟线
上 销 售 渠 道 …… 随 着 复 工 复 产 有 序 推
进，餐饮业逐渐复苏，今年春节长假开
始 迎 来 消 费 小 高 峰 。 如 今 ，餐 饮 消 费
正在回暖。

开春后，虽然室外气温时高时低，但
在节假日期间，八方来客热情不减。在
一家商场的顶楼餐饮区，记者看到消费
者拿号排队，在一家韩餐与火锅店门口，
等候座位的食客聚了很多。店家说，每
天中午，一座难求是常事。“节假日、双休
日客流量明显增多，中午营业到 14∶30 左
右，晚上营业到 21∶00 左右。”韩餐店负责

人说，今年以来餐厅节假日期间每天大
约接待 300人次。

堂食客流量增加，印证了餐饮消费
稳步上升、加速复苏。一家连锁餐饮店
负责人介绍说，今年以来，营业额逐月递
增，不光节假日期间，平时一到饭点儿店
里就坐得满满当当，经营状况已基本恢
复到疫情前。

疫情防控进入常态化后，我市多数
餐饮企业复商复市步伐普遍加快，特别
是在扩大内需、促进消费等多项政策的
推动下，餐饮消费逐渐复苏。其中，外卖
起到很大的推动作用。

“天气转暖，我们骑车送餐就好过多
了，跑单量也增加了不少。”最近随着气
温回升，外卖小哥张一帆一天的接单量
比冬天时增加了 20 多单。他说，其实手
机总在不停地响，但冬天太冷，不敢接太
多的单。现在天气逐渐转暖，外面跑没

那么冷了，可以多接一些单子。他还告
诉记者，从他接到的订单来看，快餐简餐
占据外卖黄金赛道，特别在疫情期间，取
餐的时候堂食客流较少，外卖几乎成为
饭店营业额的支柱。

“餐饮店低迷的时候，我们几乎是靠
外卖订单撑过去的。”武定北路一家奶茶
甜品店负责人坦言，现在店里景气度上
升，外卖功不可没，特别是 90 后、00 后点
外卖的占比超过 60%，这两个群体贡献
的订单量占比达到七成以上。“年轻群体

是我们店的外卖消费主力，下一步我们
打算在外卖餐品包装、配送和营养搭配
上进一步优化，更大程度适配消费需求，
增加收入空间。”该负责人说。

此外 ，星 级 酒 店 、高 端 餐 厅 也 纷 纷
跨 入 外 卖 赛 道 ，且 在 疫 情 后 加 快 布 局
线 上 业 务 。 据 美 团 外 卖 相 关 数 据 显
示，今年 1 月，就有 300 多个商家入驻外
卖平台，绝大部分都是餐饮商家，包括
一些此前从来不做外卖的星级酒店和
高端餐厅。

经历了一年的严寒，如今餐饮业步
入 稳 步 复 苏 阶 段 ，但 市 场 的 起 伏 也 让
不少餐饮经营商在提升专业水平和管
理 能 力 的 同 时 ，将 目 光 投 向 多 元 化 经
营模式上。单一销售方式已经难以满
足 公 众 生 活 节 奏 逐 渐 加 快 的 变 化 ，这
种现象在餐饮业中尤为明显。采访中
记 者 发 现 ，如 今 ，“ 堂 食 +外 带 +外 卖 +
零售”“餐饮+购物”的多元化经营模式
已 成 为 主 流 ，消 费 者 可 在 满 足 餐 饮 需

求的同时，在同一家店内购买水果、零
食、小吃等，呈现出“全零售”属性。同
时，凭借互联网和大数据，一些餐饮企
业 将“ 全 零 售 ”销 售 链 与 外 卖 相 结 合 ，
提 升 运 营 效 率 和 营 销 转 化 率 ，探 索 新
的盈利模式。

一家餐馆的老板王威表示，餐饮业
发 展 前 景 越 来 越 好 ，但 竞 争 也 非 常 激
烈，可以预见，未来餐饮行业竞争激烈
和行业发展火热程度仍成正比，因此经

营模式必须多元化。餐饮 O2O 一直是
行业发展的大趋势，值得注意的是，餐
饮企业的商业模式已经发生大变化，赚
钱方式不再限于开店和连锁，更多餐饮
企业谋求转型，多元化商业模式优势已
十分明显，比如，有的餐饮企业将产品、
服务、供应方式、饮食文化等多角度融
合提升，整个行业在注重菜品的同时，
更加注重营养健康，就餐环境科学、时
尚、舒适等。
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