
5月5日，7人吃自助4小时炫300多

只螃蟹摆满桌一事引发关注：有网友质

疑7人和商家一起做广告炒作。当事人

张先生透露，当时一行7人大概吃了4个

多小时，一共吃了300多只螃蟹、80多碗

杨枝甘露、四五十盒榴莲，此外还有不少

甜虾、生鱼片、小龙虾等其他食物，目前

几人身体并无大碍。针对职业吃播的质

疑，当事人张先生称，拍下就餐视频只是

为了记录生活。

提到吃自助，不少消费者的第一反

应可能是“怎么吃才能回本”。在社交媒

体平台，相关的教学贴也数不胜数。2017

年，红极一时的连锁自助品牌金钱豹倒

闭，还曾被网友戏称“大家吃垮了金钱

豹”。

那么，大胃王真能吃垮自助餐厅

吗？自助餐厅又有哪些控制成本的方

法？对餐饮企业来说，自助餐还是一条

好赛道吗？

当事人称自己按需取餐
否认为职业吃播

五一假期，抱着既能吃到品类丰富的
食物，又能享受到相对划算价格的想法，
张先生与朋友们相约在青岛一家连锁海
鲜自助餐厅聚餐。从当天下午 5点就餐
开始，7人一共吃了 4个多小时，直到晚上
9点店铺打烊才结束。张先生表示，自己
和朋友只是按需取餐，并非专门挑选螃
蟹等单价相对较高的餐品食用，除了螃
蟹、榴莲外，几人还食用了店内其他日常
食物。

针对网友质疑其是否为职业吃播，张
先生表示，自己和朋友都有本职工作，拍
下就餐视频只是为了记录生活；针对网友
关心的自己和朋友目前身体状况问题，张
先生则解释，自己和朋友并未出现急性肠
胃炎等其他不适症状。

张先生和朋友就餐的海鲜自助餐厅
单人团购价 160.4元，限制用餐时间为 2
个小时，那么为何会出现上述吃到店铺
打烊才结束的情况呢？

据张先生就餐餐厅的工作人员介
绍，自助餐限时两小时，但一般会宽
限半小时用餐时间，出现张先生这类
情况纯粹是因为五一期间店铺生意太
好，工作人员疏忽，忘记提醒顾客所
致。

对此，张先生表示，自己和朋友非常
感谢商家的宽容，同时并不主张大家抱
着“给商家上一课”的想法去吃自助，更
不提倡浪费食物，“我们并不是一开始就
拿了这么多，而是吃完再取，拿的都吃完
了”。
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7人吃自助螃蟹摆满桌引热议

自助餐厅如何赚钱的，还是好赛道吗？

企查查数据显示，2019年后，国内自助餐相
关企业增速变缓，近3年相关企业注册量大幅下
降，自助餐企业新增注册量从2019年顶峰时期
的4510家锐降至2022年的1177家，在2020年、
2021年、2022年分别减少了 27.45%、43.03%、
36.86%。截至2023年5月5日，北京、上海、广
州、深圳四市现存自助餐相关企业仅6358家。

那么，对创业者来说，自助餐厅还是一条
好赛道吗？

对此，李先生认为，与餐饮企业的传统商
业模式不同，自助餐更像是消费者与商家的一
场博弈。虽然几十块钱的平价自助餐能让消
费者享受到各种荤菜吃到饱的快感，但很难同
时提供优质的食材和周到的服务。

“现在的消费趋势和之前相比已经发生
了很大的变化，现在的人更看重食材的品质、
餐厅的特色，当吃饱已经不成问题的时候，吃
好就会变得更加重要。尤其是当各种自助餐

套路、餐饮行业‘黑科技’在互联网上被爆出，
商家会发现，消费者已经开始不买账了。”李
先生说。

不过，也有部分老牌连锁自助餐品牌依旧
坚挺，例如有着“童年回忆”之称的披萨自助品
牌好伦哥、分店遍布全国各地的比格披萨等。
朱丹蓬认为，业内优质的自助餐品牌主要抓住
了供应链、成本以及客群定位三点，打造了自
身的品牌效应。

朱丹蓬指出，部分自助餐厅倒闭的出现并
不意味着自助餐不是一条好赛道了，不过，在
国家提倡高质量发展的大背景下，个人消费趋
势和产业端都在升级，自助餐靠人头赚钱的盈
利模式正逐渐走向靠品质盈利的模式。

“自助餐赛道正在洗牌，一些价格太低、品
质不行的品牌会被刷掉，但是一些以品质为核
心、拥有自己特色的企业并不会被淘汰”。朱
丹蓬说。 （据《新京报》）

“就算客人放开吃，自助餐食材成本也很
难超过售价。”在餐饮行业从业十余年的李先
生介绍。

以自助餐常见的肉类为例，冻肉和新鲜
肉类进货价差异程度往往超乎消费者想象。
李先生介绍，就自己所知的某些自助大骨头
店来说，冷冻“牛骨/排骨”在某农产品市场进
货只需8块钱一斤，以一个成年人一次性吃三
斤来算，共计 24元的成本，却可以标 69元/位
的价格。

中国食品产业分析师朱丹蓬透露，海鲜类
产品以鱿鱼为例，冷冻鱿鱼和新鲜鱿鱼差价较
大，同时，冷冻鱿鱼按照价格又可以分为一级、
二级、三级等等。而以螃蟹为例，部分自助餐厅
提供的螃蟹很有可能是进价只需8块钱一斤的
小螃蟹，并非动辄三四十元一斤的大闸蟹。

“做自助这一行，食材原料的水很深”，李
先生解释，“如果使用新鲜的肉类，自助店需要
每天早上采购、加工食材，再端上桌，原料成
本、人力成本都比直接买冻肉高得多，不少自

助店都会用冻肉”。
在餐品口味上，自助餐厅也有讲究。朱丹

蓬介绍，大部分自助餐口味会偏甜、偏油、偏
咸，从而使消费者在短时间内产生饱腹感，或
者诱导消费者多饮用饮品。此外，甜点、寿司、
油炸物等高热量、易饱腹的食品也常被摆在显
眼的位置，这样不仅能起到饱眼福的作用，还
能减少消费者对高价食物的需求量。

除食材成本外，自助餐厅在人力成本上的
花费相较于其他餐厅也更少。李先生介绍，一
些低端自助餐大部分餐品都是半成品，加热即
可食用，烹饪技术难度低，所需要的人力成本
也相对较少。

朱丹蓬介绍，目前国内自助餐厅主要有两
种不同模式，一是以儿童为主要消费对象的自
助餐，毛利率在 40%左右；另一种是以商务人
士为主的高档自助餐，毛利率则在 80%左右。

“在定价前，自助餐厅会进行相应的估算，再加
上人与人之间的（食量）差异性，完全不用担心
大胃王吃垮自助餐厅。”朱丹蓬说。

自助餐厅还是一条好赛道吗？

大胃王能吃垮自助餐厅？
业内人士揭秘自助餐厅如何控制成本
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