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专
题第七届中国徽菜博览会七大亮点

11月15日，连办七年的第七届中国徽
菜博览会将在合肥中国书法大厦开幕。本
届徽博会由中国饭店协会与安徽省餐饮行
业协会主办，大会围绕“新时代、新餐饮、新
模式、新发展”主题，围绕徽菜与餐饮品牌的
创新升级，围绕大众化餐饮、特色餐饮和休
闲餐饮的主基调，围绕互联网和电子商务为
核心的新集采、新产业、新体验和新营销模
式，构建餐饮产业发展合作平台，提高餐饮
行业创新能力和服务水平，推动徽菜与其他
菜系交流融合，促进酒店与餐饮业转型升级
和经济效益增长，呈现了许多新的亮点。

亮点之一：
优秀餐饮企业家
齐聚安徽省餐饮企业家峰会

安徽作为徽菜之乡，改革开放以来，涌现
了一批有影响的餐饮品牌和有作为的餐饮企
业家，像老乡鸡束从轩、蜀王孔健、仙满楼张
燕华、披云方东进等等，其品牌创始人均成为
中国餐饮行业的骄傲，在中餐、团餐、快餐、小
吃、火锅等业态之中，都涌现出令人瞩目的领
军品牌和领军人物。为了贯彻落实国家《关
于营造企业家健康成长环境 弘扬优秀企业
家精神 更好发挥企业家作用的意见》的重要
文件精神，进一步提高企业家创新创业动力，
发扬优秀企业家精神，不断优化企业经营环
境，本届徽博会特举办“安徽省餐饮企业家峰
会”，组织了餐饮经营、服务、供应企业家400
多人，以倡导餐饮企业家精神，鼓励餐饮企业
家创新发展。大会还表彰了一批优秀餐饮企
业家，像黄山大厦KK总经理王敏、江淮兴业
总经理王燕等，都名列其中。

亮点之二：
发布2017中国徽菜发展
及安徽餐饮业调查报告

安徽餐饮业 2016 年度实现营业总收入
1086 亿元，首次迈进“千亿俱乐部”，在全国
排名第11位。

当前，徽菜酒店已经遍布全国28个省市
自治区，尤其在上海、北京、江苏等地，经营
火爆，影响力呈爆发式增长趋势，徽菜在全
国的发展即将走出艰难的转折期，开始步入
健康发展的快车道。

2017年1-9月份，全省餐饮企业实现营
业收入887.5亿元，同比增长：12.64%。市场
需求日趋旺盛，百姓消费势头渐涨，企业实现
大面积盈利，行业景气度大幅度提升，发展自
信得到全面恢复。经过五年的转型发展，全
行业发生了根本性的改变：高端餐饮进一步
缩减，完全面向市场的大众化餐饮迅猛发展，
百姓消费成为主流；新兴餐饮业态和经营模
式不断涌现，市场被进一步细分；餐饮互联
网+得到广泛应用；厉行节约反对浪费的饮食
理念在全社会得到普及；文化餐饮受到普遍
青睐；菜肴质量和服务品质快速提升，食品安
全、健康营养，得到了全行业空前的自我重
视；无论是商业综合体还是商业街，餐饮已经
成为带动其他业态发展的第一大产业。

如今的餐饮业，不仅带动了种植业、养
殖业、加工业、制造业、物流业等全产业链的
发展，更带动了旅游、商贸、投资等的共同发
展。餐饮业，已经开始承负着促进社会经济
发展前所未有的时代使命。餐饮业，进入了
发展“新时代”。

安徽省餐饮行业协会自 2012 年以来，深入开
展“厉行勤俭节约、反对餐饮浪费”工作，出台了一
系列措施和办法，对节约型餐饮的创建和推广，进
行了大胆尝试和有益探索，取得了一定的成绩。

安徽省餐饮行业协会发布的《安徽省节约型餐
饮绿皮书》，就安徽餐饮业转型升级、节约型餐饮评
价准则内容及要求、安徽节约型餐饮创建过程和新
时代节约型餐饮思考等进行剖析，认为做好节约型
餐饮的创建和普及工作，是保证微利状态下餐饮行
业健康可持续发展最佳选择。

值得一提的是，《节约型餐饮评价准则》作为全
国首个地方餐饮标准，由省商务厅、省质监局共同
提出，省标准化研究院和省餐饮行业协会共同制
定，呼应了政策的号召，顺应了发展大势，是一种创
新，是餐饮行业的一次革命，是饮食行业的一种进
步。在成本居高不下，去“三公”消费、大众化餐饮
春天来临、“小而美”餐饮冲击和移动互联网对传统
餐饮业颠覆等诸多因素影响下，传统正餐业面临着
新一轮洗牌。如何帮助传统餐饮业成功转型，创建
好节约型餐饮行业至关重要。

亮点之三：发布节约型餐饮绿皮书

党的十九大召开，开辟了中国新时代纪元。本届
博览会特地举办新时代高峰论坛，邀请省内外餐饮行业
专家及经济专家，就新时代餐饮话题进行演讲分享。

演讲人之一的李胜是上海亦芙德供应链管理有
限公司创始人。他演讲的题目是《节本增效的一站
式餐饮食材供应链管理》。

中国餐饮蓝品牌联合创始人，善志餐饮蓝品牌
孵化机构总裁朱明军演讲的题目是《蓝品牌战略-
孵化母店、年开百店、万店目标》。朱明军率先提出

“品牌建设产业链整合”理念，于 2014 年将专业理
念升级为“蓝品牌赢利战略”，提出“餐饮蓝色竞争”
的口号，在此基础上升级了专业实践模型——“蓝赢
利·蓝系统”模型，成为中国首个拥有专业体系的连锁餐
饮品牌系统建设机构——“中国餐饮蓝品牌开创者”。

置身市场经济之中，自然要关注经济风云的变
化。现在合肥市庐阳区挂职的安徽省统计局国民
经济综合统计处处长肖志颖，凭借所掌握的安徽经
济大数据，演讲了《安徽经济现状和发展趋势》。

亮点之四：新时代餐饮高峰论坛聚焦餐饮行业创新

在大众化餐饮的队伍中，安徽的小吃十分抢
眼，涌现了像呈坎罗氏毛豆腐、石头裸、翡翠烧卖、
三河米饺、鸭油烧饼、合肥龙虾、肥西老母鸡汤、符
离集烧鸡、淮南牛肉汤等一批地域名小吃品牌。小
吃队伍遍布全省各地，特别是为推动“早餐工程”立
下了汗马功劳。这次，借第七届中国徽菜博览会召
开之际，安徽省餐饮行业协会组建了小吃委员会，

集合了像耿福兴、徽香源、贾不假包子、赵征扞面
皮、红旗大个子等一批小吃品牌企业。

在成立会上，小吃委聚焦当前小吃领域热点，
围绕小吃产业振兴发展、连锁餐饮战略、小吃市场
细分及定位、小吃企业文化建设、健康小吃、小吃品
牌营销、小吃运营等主题展开深入研讨，分享行业
前沿创新经验。

亮点之五：安徽省餐饮行业协会小吃委员会成立

亮点之六：安徽省餐饮行业协会名厨专业委员会成立
目前，安徽餐饮业已发展到一个重要时期，一

方面，大众化餐饮汹涌澎湃，一方面，中国徽菜如火
如荼。2016 年，全省餐饮营业额已突破一千亿元，
在全国摆上中等位置。

在此背景下，抓好烹饪工作已成为重中之
重。而烹饪的核心是厨师队伍的建设。在这方
面，安徽省餐饮行业协会一直重视厨师队伍的建
设，2012 年，专门成立安徽省餐饮行业协会厨师专
业委员会，2014 年，又组建了安徽省餐饮行业协会
烹饪分会，这两个机构的建立，为我省烹饪业的进
步和厨师队伍建设作出了积极的贡献。现在，由

安徽省餐饮行业协会主导成立名厨专业委员会，
就是要发挥名厨骨干作用，团结全省厨师大军，积
极开展厨艺交流，让大家互相学习、共同提高；努
力实施厨德监督，提升食品安全系数，保障消费者
的饮食健康。全省厨师大军的厨艺提高了，全省
饮食安全的环境保证了，安徽餐饮业的发展与振
兴才不是一句空话，安徽才有希望跻身全国餐饮
业强省之列。

大会邀请一批中国烹饪大师名师，现场演示其
代表作品，由组委会统一安排集中展示交流，引爆
观看的人群。

亮点之七：五大主题展览吸引眼球

在餐饮队伍中，活跃着一批餐饮服务商、供应
商，他们的服务和供应，支撑着餐饮业的蓬勃发
展。这次主题展览，围绕中国好食材主题展、中国
餐饮好设备用品主题展、中国餐饮好品牌连锁加盟
展、中国智慧餐饮好帮手主题展、中国好吃宴菜展
五大主题进行展览。

中国好食材主题展主要围绕好原料、好食品、
好调料三大块开展;中国餐饮好设备用品主题展主
要围绕设备和用品两大块;中国智慧餐饮好帮手主
题展，主要展示互联网+餐饮线上线下融合预定、展
示智能服务系统、展示“智造”设施，节能减排、新能

源应用等，以及展示餐饮物联网管理，内控管理系
统;中国好吃宴菜展，邀请婚宴、喜宴、特色宴、好吃
的菜、好吃的小吃等品种前来展示交流。

展览中有许多亮点，一是烹饪大师作品引人关
注，二是诸多名小吃首次亮相省城，三是现场烹饪
引人关注，香香嘴企业现场演示“纸包鱼”，致使许
多人抢鲜品尝。

为了做好产品嫁接工作，康美华密胺和杨府
锦口子鸡还推出厂家直供模式，旨在减去中间环
节，降低餐饮采购成本，让餐企和消费者都得到
实惠。


