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本报讯 朱松梅 近日，2024三里屯国
际美食节开幕。本届美食节将持续至今
年年底，开展“美食+文化+时尚”系列主
题活动。

三里屯是京城的潮流风向标，也是
使馆区所在地，汇集了世界各地的美
食。街道工委书记孙曙光介绍，近年来，
三里屯举办了国际周、生活节、三里屯
日、科技数字周、艺术季五个板块的系列
活动，其中，美食节已成功举办两届。

2024年三里屯国际美食节将以“餐
桌上的秀场”为主题，开展星厨走进社
区、赏味三里星厨招牌菜、好吃100环球
美食周、三里屯微故事片等主题活动。

活动现场还发布了三里屯国际美食
节宝藏餐厅评选榜单。榜单围绕三里屯
辖区内的众多餐饮品牌，依据品质、健
康、国际特色等多维度进行了严格筛选，
旨在表彰三里屯新老餐饮品牌在各自领
域中的卓越表现。经过严谨的评选，最
终评选出三类特色奖项：三里屯宝藏餐
厅、三里屯环球精选及三里屯绿色餐盘。

本报讯 隽蒙 优质中小餐饮商家每
家5000至5万元，“中华老字号”餐饮品
牌最高200万元，社区食堂、居民早餐、下
沉市场3亿元……近日，美团外卖宣布启
动餐饮商家助力行动，投入10亿助力金
支持餐饮优质商家创新发展，现金支持
从今年12月31日起分批到账。

据了解，这是美团外卖根据“繁盛计
划”整体规划，在对营销活动、评价体系、
食品安全等领域建设优化的同时，以10
亿元助力金为专注产品、探索创新的餐
饮商家提供支持，共同推动行业健康发
展的又一项惠商举措。具体包括：

倡导长期经营，助力优质中小商家
提质增效。投入5亿元，对在平台经营超
过3年、复购高、口碑好的优质中小餐饮
商家，根据线上经营规模，提供每家5000
到5万元不等的现金支持和平台补贴，助
力商家优化供应链、提升服务水平、推出
更多高质价比的餐品。同时，延长中小
商家新店7天流量扶持期至最多14天，
助力新商家稳步成长。

鼓励行业创新，支持餐饮产品和模
式升级。投入3亿元，以现金支持和平台
补贴的形式，支持商家进行店型和供给
创新，满足社区食堂、居民早餐等场景需
求，鼓励优质品牌开拓下沉市场。同时，
免费开放AI智能选址选品、经营罗盘、
BETTER客群增长模型等数字化工具，
帮助商家精准捕捉市场机遇，打造行业
标杆。

传承餐饮文化，加速“中华老字号”
数字化进程。投入2亿元，以现金补贴和
数字化赋能的形式，为单门店“中华老字
号”提供3万元，多门店“中华老字号”根
据线上经营规模提供最高200万元现金
支持，用于数字化经营人才培养和激
励。定制“中华老字号”专属线上标签，
为“中华老字号”品牌提供永久免费“外
卖管家”服务、线上经营培训课程，助力
“中华老字号”数字化升级。

美团外卖表示，所有现金支持将从
今年12月31日起分批到账，接下来会在
产品迭代、服务优化、供应链改造等方面
持续投入，让消费者吃得更实惠、商家增
长更稳健、行业发展更兴旺。

消费转型
餐饮企业走近平价时代

今年以来，餐饮消费的内需依旧旺
盛，但居民消费也越来越追求性价比，
对高溢价的氛围感祛魅。这也让餐饮
行业随之进入以“高性价比”为核心的
调整期。《报告》显示，从品类划分来看，
小吃快餐、饮品、火锅是北京餐饮门店数
量最多的品类。在北京餐饮门店人均分
布上，人均21~30元的门店最多，其次是
人均31~40元的门店。此外，9.9元等低
价策略在吸引客流方面效果显著，不仅
在咖啡茶饮和快餐领域，高端餐饮也开
始尝试推出平价单品，以吸引更广泛的
消费群体。

与此同时，房地产咨询机构仲量联
行近日发布的一份北京房地产市场报告
称，今年二季度，低价高频类的餐饮类消
费迅速扩张，占全市开店总面积的32%。

在业内看来，这轮转型的方向，是结
束过往“高成本、高客单”的粗放式扩张，
转而进入下半场的精细化运营时代，这
一优胜劣汰的剧烈变动周期，将持续很
长时间。“如果餐饮企业可以将‘高性价
比’的故事讲好，在下半场的竞争中就占
领了较大优势。”业内人士认为。

在消费趋势的变化之下，越来越多
的餐饮企业走向了平价转型。据悉，今
年5月，呷哺呷哺宣布了菜单价格调整，
单价普遍下调10%以上，单人餐均价58
元，双人餐均价130元，平均客单价不超
过60元，偶尔推出“霸王餐”活动；海底
捞的客单价也呈现出不断走低的趋势，
2020到2023年，海底捞的整体客单价分
别为110.1元、104.7元、104.9元、99.1元，
今年上半年更是到了97.4元。

但是，一味地低价终归不是长远之
计。“餐饮行业是微利行业，我们有三大
挑战——房租、人工成本、原材料成本，
所以价格竞争肯定不是长久的行为。”有
餐饮企业相关负责人公开表示。

那么，高性价比从何而来？“一是餐
饮企业应关注消费者需求的变化，不断
优化产品结构和服务质量。随着消费者
对健康、营养、口味等方面的要求日益提
高，企业应推出更多符合市场需求的菜
品和服务，以满足消费者的多样化需
求。二是加强成本控制和供应链管理是
提升企业利润的关键。尽管餐饮原材料
的涨幅不是影响企业利润下降的主要因
素，但企业仍需密切关注市场动态，合理
调整采购策略，降低原材料成本。三是
餐饮企业还应积极探索数字化转型，利
用大数据、人工智能等技术手段提升运
营效率和服务质量。”北京市餐饮行业协
会认为。

化解挑战
小店成为探索方向

高性价比首先要平衡的是符合消费
预期的平价与高品质产品的成本。业内
人士认为，北京餐饮业面临房屋租金高、
用工成本高、食材价格高，但经营利润低
的“三高一低”问题，导致存在发展粗放
和同质化现象，需要提升大众餐饮品质、

补齐行业发展短板。
而其中，房屋租金高大部分是餐饮

企业的第一道门槛。于是，从源头上减
少门店的占地面积，对于餐饮企业来说
成为更划算的选项。

实际上，餐饮业一直以来都有放弃
高占地面积的“大而全”门店，转做“小而
美”中小型精品门店的呼声。在业内从
业者的视角中，小店规模小、体量小，扩
张速度远比大店快得多。“向精细化、专
业化方向发展，‘小店大连锁’成为重要
趋势。”一位餐饮行业人士分析认为。

除此之外，有证券机构在对餐饮行
业2024年上半年的分析中指出，连锁餐
饮品牌可以通过轻量化小店、外卖卫星
店、肩并肩门店等多种门店模型，降低选
址和资本开支压力。于是，“小店化”“高
效化”成为很多连锁餐饮品牌当下的重
点经营策略。

降本增效
实体店走向数字化转型

平衡价格和成本的另一条出路则依
托于技术变革。随着居民就餐场景和消
费意向的变化，门店堂食和线上外卖融
合成为更多餐饮企业发展的选项，数字
化转型成为实体门店在数字经济浪潮中
的出路。

于是，很多餐饮企业尝试将线上渠
道的权重等同于线下堂食。例如眉州东
坡在2022年起就提出了线上化战略，并
尝试双店长制度，即在传统门店店长之
外，新增专职的外卖店长，加速对零售板
块的布局，在产业链中加入了预制菜、生
鲜等新业务板块，并通过外卖、新零售等
方式推动业务向线上延伸。

餐饮企业线上化动作在几年的试水
中得到了反馈。根据虎嗅智库综合多平
台数据分析整理，2024年上半年国内餐
饮商户线上化率为53.9%，同比提升了
11.5个百分点，整体商户增速高于行业
规模增长。同时，从经营年限和外卖订
单增长来看，两者关联度较高——开店
年限越长的店铺，外卖线上化水平越高。

线上化是为了提升实体门店的运营
效率，如果与高效化的小店模式结合起
来又会如何？

2023年年底以来，餐饮行业中出现
卫星店风潮，一些品牌开始尝试“只做外

卖”的轻量级店铺。如今，老乡鸡、海底
捞、太二酸菜鱼等连锁品牌大多已经开
始了卫星店的布局。据美团最新发布数
据，截至目前，累计有120个品牌开出
800多家品牌卫星店。

卫星店是大多品牌借助外卖平台开
设的小型分店。由于其投资成本低、效
率高，可以帮助品牌加速门店扩张并带
来新的利润增长点。

卫星店显然降低了实体门店的成
本。据了解，卫星店大多选址在租金较
低的区域，店铺面积较小。有数据显示，
开卫星店可以降低60%固定成本，其中
房租占大部分，装修和设备等固定成本
也可以节省下来。与此同时，卫星店的
人员结构是一个站长、两个厨师、一个洗
碗人员和一个打包人员，这也意味着人
力成本大幅降低。不仅如此，对于很多
品牌来说，卫星店有助于解决业务增长
问题，例如，正餐品牌可以去做快餐的品
类，卫星店可以根据情况延长营业时长。

另一种降本增效的方式则是近期
“破圈”的拼好饭。

在北京经营七年的湘菜馆匠熙小馆
负责人高经理发现，主推的辣椒炒肉、肉
末土豆丝、西红柿盖浇饭符合大众口味，
也因此成为线上主卖产品，“这三款盖浇
饭占外卖订单量的比重有六成。”该负责
人表示，现在每家连锁门店都做了拼好
饭，主打三款盖浇饭产品，餐品和外卖餐
一样，但是价格更便宜。“做拼好饭这项业
务主要还是希望通过走量增加线上客
流。”该负责人坦言。业内人士认为，拼好
饭为门店提供了营销抓手，增加了线上消
费人群以及通过外卖给堂食导流的机会。

“另一方面，提前预知每天大概的拼
好饭单量，食材批量采购能便宜一些，整
个流程上，尤其是菜品准备和打包上能
够省点力气，也减少了一些运营成本。”
该负责人表示。

不难看出，无论是卫星店还是拼好
饭，本质都是在尝试化解“三高一低”的
同时满足消费者对于高性价比的需
求。就如《报告》所提出的，面对租金、
原材料成本等多重挑战，餐饮企业需在
成本控制与品质提升之间寻求精妙平
衡，通过优化供应链管理、增强议价能
力等手段，既满足消费者需求，又维护
企业利润空间，在激烈的市场竞争中稳
占一席之地。 （李濛）

降本增效 北京餐饮转型加速跑

北京餐饮行业正在穿越结构性转型周期。国家统计局数据显示，今年10月份餐饮收入4952亿元，同比增
长3.2%，餐饮行业仍然在稳步增长。2024北京餐饮品牌大会上发布的《2024北京餐饮业观察报告》（以下简称
《报告》）则显示，从2023年8月份到2024年7月份，北京餐饮门店数量持续上升，从12.67万家增长至14.53万
家，其中，2024上半年北京日均新开餐饮店铺26.5家，行业扩张步伐明显，动能依旧活跃。

然而，在一份证券机构的行业研报中提到，在北京等一线城市，不少正餐的利润受到较大影响。面对当前北
京餐饮市场现状，积极应对挑战，采取多元化策略以提振业绩成为餐饮企业长期发展的主题。

北京三里屯国际
美食节开幕

美团外卖投入
10亿元资金助力


