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酒店的安保员，兼职当“饿了么”骑手；旅业集团打造“中央厨房”，打个电话，“星级家政”上门服务⋯⋯

昨天下午，“2021浙江文化和旅游总评榜”评选结果开始公示。在浙江省旅游协会特别推荐文旅企业纾困典范中，

记者发现了一些“特立独行”的酒店。在疫情冲击下，他们不断寻求变革运营模式，翻着花样强化获客能力。
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疫情之下，看酒店自救有多拼
做外卖区域代理，建数智中央厨房，提供烹饪和家政上门

疫情之下，看酒店自救有多拼
本报记者 周丰

“不好意思，我正在送外卖，等一会再联系可以

吗？”

昨天，当记者联系了上虞天玥开元名都大酒店

（以下简称天玥开元）安全部的陈云军，他正骑着小

电驴飞奔在前往外卖点的路上，这一单他能赚到 5

元钱。今年 39 岁的陈云军已经在天玥开元工作了

5 年，2020 年 10 月他兼职做起了酒店餐饮配送员，

每天有 20 单左右的生意，一个月可以多赚 2000 多

元。

“相比酒店工作，外卖肯定更辛苦，但我身边的

很多同事都已坚持跑了近一年，就是想多赚点钱补

贴家用。”

2019 年 9 月，天玥开元成立网络运营公司，竞

标获得饿了么外卖平台在上虞地区的运营权，可以

招募骑手和商家进行外卖配送。当时酒店生意红

火，虽然集团鼓励自家员工兼职，但是报名的几乎

没有。

“疫情对我们的营收影响比较大，员工收入也

有影响。酒店很多岗位都分早、中、晚班，一些员工

下班后就报名兼职跑外卖。每天跑 4 个小时，接单

量在 20 单左右，一天也可以赚 70 元~80 元。”上虞

天玥开元名都大酒店行政总监陈玉辉透露，这两年

酒店内部的日料、烤肉等 4 个餐厅还上线了各自拿

手的外卖产品，去年这一块就卖了 6.8 万单。现在，

饿了么外卖服务已成为天玥开元本身服务外的重

要利润点，平台本地月均交易额达到2000万元。

饭店员工兼职送外卖
五星级酒店代理“饿了么”

“以往，高端酒店都是借助奢华的客

房、餐厅、会议室提供优质的‘到店’服

务。现在，我们也必须改变思路走出去

提供‘到家’服务，这是不得不拿下的主

动权。”采访中，上虞天玥开元名都大酒

店行政总监陈玉辉的这段讲述让记者印

象深刻。

天玥开元还依托本地自有农场、养

猪场解决市场供应受限问题。“疫情影响

下，我们认为供应链是最容易堵塞的关

口之一。”陈玉辉告诉记者，酒店还新建

了线上零售超市，主营香肠、咸肉等猪肉

产品，今年以来每月的营业额可达到2.6

万元。

这两年，已经有越来越多的酒店选

择变革思维，主动走出去迎接市场需

求。

“私人定制，尽享私厨”、“星级家政，

升级服务”⋯⋯天台雷迪森容园酒店推

出了星厨到家和星级家政，可电话预约

主厨上门烹制家宴，或预约清扫员工到

家清扫、打磨大理石等；2022 年受疫情

影响，武义璟园·蝶来望境酒店原春节预

定率退单至不足 10%，于是实时调整酒

店客房价格，从降价促销到涨价至高于

同期春节，实现春节期间 11 日满房，2

月全月达14日满房，总体营收同比增长

6%。

通过本届总评榜评选不难发现，浙

江已经有越来越多的酒店在各显神通寻

找消费需求，创新提升生存能力和竞争

力，本报也将持续关注更多疫情期间“教

科书式自救”的新标杆。

养猪卖猪、提供家政服务
为自救这些酒店也很拼

清洗、漂烫、卤制、脱水、炒制、包装⋯⋯一块生鲜

牛腩经过十几道自动化工序后，在40分钟里变成了一

件美味的预制菜成品。

位于衢江区宾港中路的衢佬大食品有限公司里，

近 100 名员工分别负责净菜、面点、卤味、酱料、预制

菜、粽子等六条生产线，每天都有上万件加工完毕的

各类食品出厂，主要销往集团下属酒店、超市和承接

了餐饮业务的政府机关、学校、医院的食堂。

“2013 年集团确立‘降本增效’的目标，打造了这

样一间中央厨房，目前已升级配备全套的食品安全自

动监控系统、标准作业流程监控系统、自动面点流水

线、自动蔬菜水果清洗流水线、全自动包装机等智能

化系统和设备，现在，厨房产量的 60%用于满足自身

需求，其余的销往市场扩大营收。”衢州东方集团旅业

事业部总经理叶小丽告诉记者，数智化的中央厨房统

一了采购、加工、配送、标准和管理，有效缓解了目前

能耗和人力成本过高的问题，同时大大提升工作效

率。

今年3月衢州疫情爆发期间，仅10天时间中央厨

房的中式点心（刀切馒头、包子等）生产量就超 100 万

个，实现营收超100万元，红烧肉、红烧牛腩、红烧蹄髈

等各类卤菜预制菜销售量超 5 万份，销售额超 200 万

元。此外，集团旗下各酒店今年一季度的配送隔离餐达

45万份，销售额超1200万元。

叶小丽还算了一笔账：中央厨房成立前，集团旗

下 11 家酒店厨师队伍各有 50 人左右，现在净菜和加

工都实现了统一化、自动化，光是精简粗加工人员就

可以减少 40%人力成本以及更多原材料的消耗，毛利

率能提升10%左右，如果一年有1亿元的销售额，毛利

润可以多出800万~900万元。

产量上来了，那么销路该如何打开？

把餐饮零售化，是东方集团目前的主要方法。“鲜

辣的衢州卤味全国有名，正餐之余也可以咂吧两下。

于是我们把卤味定位为休闲食品，2020 年底开始投

产，迅速在新疆、吉林、四川等地打开销路。另外，我

们和饭店、商超以及知名酒店联合销售卤味。仅去

年，卤味的销售额就有1000多万元。”叶小丽说道。
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衢州东方集团中央厨房

上虞天玥开元名都大酒店部分员工送外卖
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