
黄金24小时纽约现货价格走势
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管理语录
每一个人各有不同的独特天赋、经验，并

按自己的选择踏上命途，虽然没有人应附人

骥尾，盲目模仿他人，但从他人经验悟出心

得，也是不错的成长教材。

——香港长江实业集团董事局主席李嘉诚

7月19日周谷堆农产品价格
单位：元/500克

B3版

省城民营加油站
又“退”了一家

B2版

深圳房价
8月起禁止上涨
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佘林明表示，下一步该帮扶中心将导入市

场对路、有特色、有影响力和良好发展前景的餐

饮品牌，按照品牌名称、店面形象、菜肴设计、运

营管理“四个统一”模式，进行规范运作，使多家

店使用一个品牌，从而加快这些“五差”店的扭

转，逐步淘汰“排档餐馆”。

与此同时，我省还将在全省范围内遴选出

有特色、有潜力的餐饮企业，对其品牌进行培

育、完善和推广，使其在三五年内年营业额达到

或超过一个亿，争取在5～10年内培育出一批营

业额超过10亿元的餐饮航母，新增一批中国驰

名商标。

趋势：培育品牌 逐步淘汰“排档餐馆”
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金匮乏等瓶颈而深陷

金匮乏等瓶颈而深陷““关店门关店门”。”。

刘孝芳刘孝芳 记者记者 董艳芬董艳芬

现状：省城餐饮业频现“关店门”

“纯餐饮酒店、5000平米集体转让。”今年3月

份，省城二环路一家主打徽菜的餐饮企业贴出了

这样的转让告示。

“酒店是2010年6月份开业的，光装潢就花了

六七百万元，但是半年多经营下来，月月亏损，最

后不得不对外转让。”一位知情人士向记者透露。

事实上，这只是安徽餐饮企业发展现状中的

一个缩影。记者从省餐饮行业协会了解到，目

前，我省大大小小的餐饮企业和餐饮经营户超过

30万家，但不少餐饮企业因盲目涉足、选址不准、

菜品单一、资金匮乏等瓶颈，而深陷“关店门”。

“中小餐馆不断陷入经营困难、难以为继的

窘境，不得不停业、关闭，进行转让，重复演绎着

‘你开业，我关门；你登场，我下场’的行业尴尬。”

安徽省餐饮行业协会秘书长佘林明无奈地

告诉记者，这些餐馆在关门之前，业主总想将其

转让脱手，但往往事与愿违，或转让价格一降再

降，或根本转让不出去；有些因亏本停业转让的

业主，转让不掉还得支付房租，生存现状更是雪

上加霜。

你开业你开业，，我关门我关门；；你登场你登场，，我下场我下场

我省9成饭馆
“大气”不足

调查：我省9成餐饮企业“小家子气”

“因为行业‘门槛低’，越来越多的资金盲目

进入餐饮市场，一些人想当然地认为涉足餐饮就

一定赚钱，这实际上是一个误区。”合肥节节高·
客家王酒店品牌发展部总监王华坦言，因为一般

餐饮行业的回报周期在2～4年，很多初入餐饮业

的老板亏得血本无归，连锁、规范、集团化才是餐

饮业良性发展的一个趋势。

在安徽餐饮界，恰恰缺少这样的龙头企业。

省餐饮行业协会相关数据显示，场地在500平方

米左右的中型餐馆及 150 平方米以下的小型餐

馆，数量占我省餐饮店总量90%左右，这些中小

餐馆中，有相当数量的餐馆环境差、菜肴差、服务

差、管理差、效益差，被业内称为“五差餐馆”。

据了解，这些“五差餐馆”包括管理水平低

下、店面装修粗糙、设备设施简陋、餐用具不消

毒，许多餐馆都是脏兮兮的“排档馆”。

对策：出台餐饮“四帮一扶”政策

不过，这些正处在“生存危机”中的中小餐馆

将能得到主管部门“一对一”的帮扶。佘林明告

诉记者，为了整顿营业不景气的“五差餐馆”，使

其理清思路、重新定位、再度创业、重获新生，省

餐饮行业协会成立“安徽省餐饮行业协会餐饮帮

扶中心”，并启动“安徽省中小餐馆帮扶工程”。

“通俗一点说，就是我们搭建一个平台，让专

家为这些企业‘把脉会诊’。”

佘林明透露，协会运用政府政策、专家人才、

社会资金等资源优势，为中小餐饮企业搭建一个

“助难脱困”的帮扶平台，争取在三至五年里使大

多数“五差餐馆”能进入优秀餐馆行列。


