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本節所載資料乃由弗若斯特沙利文編製，並基於公開資料來源反映市況預估，主要
作為市場研究工具而編製。文中對弗若斯特沙利文的提述不應被認為是弗若斯特沙利文
關於任何證券的價值或投資於我們是否明智而發表的意見。我們的董事相信，本節所載
資料的來源為該資料的適當來源，且在轉載該資料時已持合理審慎的態度。我們的董事
並無理由相信該資料失實或具有誤導性，或遺漏了任何重大事實致使該資料失實或具有
誤導性。由弗若斯特沙利文所編製及載於本節的資料尚未經我們、獨家保薦人、控股股
東、 [編纂]、 [編纂]、 [編纂]、 [編纂]或參與 [編纂]的任何其他一方或聯屬人士獨立核實，且
彼等概無就該資料的準確性提供任何聲明，投資者不應倚賴該資料作出或不作出任何投
資決定。

資料來源

我們已委託獨立第三方弗若斯特沙利文對香港餐飲業展開研究。我們已同意就編製弗
若斯特沙利文報告向弗若斯特沙利文支付700,000港元。

弗若斯特沙利文於編撰弗若斯特沙利文報告時收集相關市場數據所採用的方法包括二
手研究及直接訪談。二手研究涉及從公開可用來源獲取的數據及刊物的資料整合，包括香
港政府部門的官方數據及公告以及由我們主要競爭對手刊發的行業市場研究及企業資料。
直接訪談乃對相關機構進行，以取得客觀真實的數據及遠景預測。

弗若斯特沙利文對市場規模、份額及分部分析、競爭對手追蹤及企業情報等進行研究。
除另有註明外，本節所載全部數據及預測均來自弗若斯特沙利文報告、各種官方的政府刊
物及其他刊物。

弗若斯特沙利文為一間於一九六一年在紐約創辦的全球諮詢公司，在全球各地設有40

多個辦事處，擁有超過2,000名行業顧問、市場研究分析員、技術分析員及經濟師。弗若斯
特沙利文的服務包括技術研究、獨立市場研究、經濟研究、企業最佳常規諮詢、培訓、客
戶研究、競爭情報及企業策略。弗若斯特沙利文在中國設有四個辦事處，可直接聯繫餐飲
業最有見識的專家及市場參與者。

弗若斯特沙利文報告中所使用的假設

在編撰及編製弗若斯特沙利文報告時，弗若斯特沙利文已採納以下假設：(i)假設香港
經濟於預期期間維持穩定增長；(ii)香港的社會、經濟及政治環境於預測期間極有可能保持
穩定，從而確保了餐飲市場的穩定健康發展；及(iii)預測期間概無任何戰爭或大規模災難。
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弗若斯特沙利文報告所載資料的可靠性

本節所載有關資料乃摘錄自弗若斯特沙利文報告。

香港餐飲業概覽

香港餐飲業指向消費者提供調製食品、消費場所及設施的商業活動。下表載列餐飲業
中常見餐廳類別的主要特色。

餐廳類別 主要特色
  

全服務餐廳 彼等在固定的午餐及晚餐時段（而非全日）提供各種美食。就餐環境普
遍較佳，並提供全套餐桌服務。

顧客於餐桌上享用餐點，一般於就餐結束後付賬。通常會收取服務
費。

休閒餐廳 休閒餐廳指環境輕鬆並供應中等價格食物的食肆場所，通常提供若干
餐桌服務。這些餐廳的營業時間較長，供膳時間亦較全服務餐廳更具
彈性。

例子是休閒中式酒樓、休閒西餐廳、咖啡館、茶館及酒吧，供應飲
料及小吃。

快餐店 就餐環境簡約。提供有限的餐桌服務或並無餐桌服務。

顧客通常在服務櫃檯點菜、結賬及取餐。目標顧客包括年輕一代及
工人階級。

香港餐飲業的市場規模

作為亞洲最知名的旅遊城市之一，香港不僅以購物天堂而聞名遐邇，而且因其各色美食
而享譽盛名。餐飲業預計因市場需求強勁而維持可持續增長。香港餐飲業的市場規模溫和
增長，由二零一三年的970億港元增長至二零一七年的1,127億港元，複合年增長率達3.8%。

隨著旅遊業的進一步發展、人均年可支配收入持續提升及人們愈來愈青睞於經常外出
用餐，香港餐飲市場的銷售收入估計於二零二二年將達到1,385億港元，二零一七年至二零
二二年的複合年增長率達到4.2%。

目前，消費者（特別是遊客）願意選用良好品牌形象及聲譽的連鎖餐廳就餐。該等餐廳
一般提供品質優良而穩定的新鮮美食，從而留住其客戶群。
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香港餐飲市場的銷售收入（二零一三年至二零二二年估計）
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資料來源：弗若斯特沙利文

在香港，休閒餐廳分部及全服務餐廳為餐飲業的主要市場分部，於二零一七年分別佔香
港餐飲業銷售收入總額的41.3%及39.6%，而鑒於顧客的負擔能力及菜式供應的多樣性，全服
務餐廳構成第二大目標顧客群。該分部估計於二零二二年將佔香港餐飲業總收入的39.2%，
可能會按複合年增長率4.0%溫和增長，於二零二二年達到543億港元。

香港餐飲市場類別：銷售收入細分及增長（二零一三年、二零一七年及二零二二年估計）
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附註：其他包括外賣店、攤檔、路邊小販及並無於上表另行描述的食肆。

資料來源：弗若斯特沙利文
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香港全服務餐廳市場概覽

全服務餐廳市場可分為三大類，包括中國菜、亞洲菜及西餐：

中國菜 指傳統的中國菜，通常包括冷菜及熱菜。中國菜包括粵菜、北京菜、川菜、
滬菜及其他中國菜。中國菜採用合餐制。用膳者圍桌而坐，共同享用同一
個盤子中的食物。食物在廚房經烹飪、準備好之後再送往餐桌。

亞洲菜 包括亞洲國家（中國除外）的傳統菜式，如日本料理、韓國料理及其他亞洲
菜。

西餐 指西式菜餚，通常採用分餐制。法國菜、意大利菜、墨西哥菜及所有其他
菜式（中國菜及亞洲菜除外）全部屬於此類。用膳者在享用西餐時通常不會
合餐，各自的膳食分開。膳食一人一份，通常包括開胃菜、湯、沙拉、主
菜、點心、冰淇淋及咖啡。

香港全服務餐廳市場的市場規模

香港的全服務餐廳市場由二零一三年的382億港元增加至二零一七年的446億港元，同
期的複合年增長率為3.9%。該增長是由於隨著生活水平提高及生活質量改善，香港食客愈
來愈青睞於外出用餐，加之住戶食品開支不斷增長。

將來數年，隨著餐飲業的進一步發展、標準化水平提高及消費者愈來愈願意外出用餐，
香港的全服務餐廳市場預計將繼續維持上升趨勢。根據弗若斯特沙利文的資料，香港全服
務餐廳市場的銷售收入總額預計於二零二二年將達到543億港元，自二零一七年起計的複合
年增長率為4.0%。

香港全服務餐廳市場的銷售收入（二零一二年至二零二一年估計）
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資料來源：弗若斯特沙利文
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於全服務餐廳市場，以收入計，中國菜仍佔據全服務餐廳市場的大部分份額。於二零
一三年至二零一七年期間，市場份額相對穩定。粵菜佔中國菜市場80%以上的份額。

以收入計，於二零一七年亞洲菜佔32.1%的市場份額，在所有分部中增長最快。相關市
場預期將由二零一七年的143億港元增至二零二二年的183億港元，複合年增長率為5.0%。
亞洲菜包括日本料理、韓國料理、泰國菜及其他亞洲菜。日本料理佔亞洲菜整體市場的最
大份額，達到14.0%。過往數年，日本料理市場持續增長，於二零一七年達到62億港元，二
零一三年至二零一七年的複合年增長率為7.1%。該分部預計日後將保持快速增長趨勢，二
零一七年至二零二二年的複合年增長率為7.0%。韓國料理由二零一三年的4億港元增長至二
零一七年的7億港元，複合年增長率為11.0%，預計於二零一七年至二零二二年按複合年增
長率8.3%增長。

於二零一七年，西餐佔約9.5%的份額。

香港全服務餐廳明細：銷售收入細分及增長（二零一三年、二零一七年及二零二二年估計）
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資料來源：弗若斯特沙利文

香港全服務餐廳市場的市場驅動因素

消費能力提高

於二零一三年至二零一七年，香港的收入穩步增長，導致外出用餐的消費開支增加。
由於香港市民持續追求更好的就餐體驗，彼等更願意外出用餐，因此近年來外出用餐的習
慣仍較為普遍。外出用餐的消費增加將為全服務餐廳市場增長的市場動力之一。

健康意識提升

香港消費者的健康及養生意識不斷提升。與速食相比，正餐一直被認為更健康及更營
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養。沒有重口味或油膩的膳食（如粵菜及日本料理）備受香港消費者的青睞。日後，健康飲
食的意識日益提升可能會推動市場發展。

消費者對其他文化的興趣增加

互聯網及旅遊業的快速發展導致消費者對其他文化的興趣不斷增加。飲食一直是所有
文化的重要部分。受到日本流行音樂及韓國流行音樂的影響，日本料理及韓國料理已成為
香港全服務餐廳市場上增長最快的兩個分部，且由於日本及韓國偶像及電視劇的人氣日益
高漲，預計將進一步推動該市場。

香港全服務餐廳市場的准入門檻

設店啟動資金

擁有足夠的資金支持對香港的全服務餐廳經營者而言至關重要，從而確保租賃裝修、
店員招募、設備設施採購。全服務餐廳通常更注重裝修及環境以及服務員培訓。

品牌知名度及認可

一般而言，強大的品牌與食品口味、安全性及質量、服務及環境等高度相關。就此而
言，聲譽卓著、品牌強大的餐廳更有可能受到遊客青睞。就新開業的餐廳而言，彼等難以
於短期內建立品牌知名度及認可。

招募廚師

相比其他類型的餐廳，全服務餐廳更加依賴廚師的廚藝。招募廚師及烹飪程序的標準
化是新開業餐廳的關鍵進入壁壘。此外，毫無經驗的新開業餐廳難以管理員工流失率。

餐廳地點

地點乃餐廳的關鍵成功因素。然而，新開業餐廳可能不易於物色合適的地點。新開業
餐廳必須尋求機遇選擇新地點。可選擇的餐廳地點有限，乃新開業餐廳的關鍵進入壁壘。

繁雜的牌照申請

在香港，申請餐廳營運牌照的程序複雜，此可能阻礙新餐廳所有者進入市場。
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香港全服務餐廳市場的關鍵成功因素

可靠的原材料供應商及高資質廚師

食品供應的原食材及廚師的廚藝乃全服務餐廳競爭力核心因素。因此，可靠的原食材供
應商是確保食品衛生及新鮮的重要因素。廚師作為餐廳的核心，不僅可確保菜餚的品質，
而且可開發新菜式。廚師的廚藝決定了餐廳的品質及口碑。

品牌知名度及良好聲譽

品牌知名度是餐廳傳達予顧客的第一印象。品牌的成功在於消費者對餐廳所提供的食
品及服務的認可。作為旅遊勝地，遊客會參考眾多信息來源以對餐廳作出判斷。社交平台
可提供有關餐廳的第三方點評。對客戶反饋及網上評價的管理乃全服務餐廳的關鍵成功因
素。

服務員的高素質服務

全服務餐廳必須非常注重服務員的服務質量。現代餐廳不僅應為顧客提供食品，還應
提供全面貼心的服務。考慮到翻枱率的因素，服務員的回應時間及態度可能不僅會決定顧
客對餐廳的滿意度，還會決定收入。此外，餐廳的服務為競爭激烈的市場中的關鍵區分因
素。

突出的管理及經營能力

與快餐店不同，全服務餐廳的翻枱率比較低。因此，縮短顧客的等待時間乃管理顧客
滿意度的關鍵，同時也是通過提高翻枱率增加收入的關鍵。中央廚房的半成品是提高效率
的關鍵步驟。

合適的地段及穩定的客流量

合適的地段指餐廳能夠接觸到足夠目標顧客以維持其經營的地點。在香港，土地資源
稀缺。理想地段能夠鎖定購買力強的穩定客流量，亦為全服務餐廳的關鍵成功因素。

主要原材料平均價格

海鮮、新鮮蔬菜、肉類及飲料乃全服務餐廳市場中最常用的原材料。根據香港政府統計
處的資料，主要食材的消費者價格指數於二零一二年至二零一七年期間普遍上漲。於二零
一二年至二零一七年期間，二零零九╱一零年度肉類價格指數（包括牛肉、豬肉、家禽、冷
凍肉類及其他肉類）由121.8漲至146.0，複合年增長率約為3.7%。海鮮（包括海水魚及其他新鮮
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海產品）價格指數由146.6漲至188.1，複合年增長率約為5.1%。新鮮蔬菜價格指數由109.8漲至
123.9，複合年增長率約為2.4%。飲料（包括酒精及非酒精飲料）價格指數由107.4漲至114.7，
複合年增長率約為1.3%。

全服務餐廳主要食材的消費者價格指數

二零一二年 二零一三年 二零一四年 二零一五年 二零一六年 二零一七年

二零一二年
至二零一七

年
期間複合年
增長率

       

海鮮 146.6 153.8 164.6 177.1 183.4 188.1 5.1%

新鮮蔬菜 109.8 121.8 123.5 123.4 135.9 123.9 2.4%

肉類 121.8 127.0 129.0 135.1 142.7 146.0 3.7%

飲料 107.4 110.8 113.7 114.7 114.1 114.7 1.3%

資料來源：香港政府統計處、弗若斯特沙利文

香港全服務餐廳市場的競爭力分析

截至二零一七年，香港的全服務餐廳市場相對分散，前十大市場參與者佔據整個全服
務餐廳市場的約33.2%份額。於二零一七年，本集團名列該市場第五位，收入及市場份額分
別為8.1億港元及1.8%。

香港全服務餐廳市場上按收入計的前十大市場參與者（二零一七年）

排名 公司 收入（十億港元） 市場份額（%）
　    

1 A公司 4.70 10.5%

2 B公司 2.91 6.5%

3 C公司 2.45 5.5%

4 D公司 0.84 1.9%

5 本集團 0.81 1.8%

6 E公司 0.79 1.8%

7 F公司 0.68 1.5%

8 G公司 0.63 1.4%

9 H公司 0.61 1.4%

10 I公司 0.37 0.8%  

前十大 14.79 33.2%

其他 29.79 66.8%  

總計 44.58 100.0%
　 　

資料來源：弗若斯特沙利文

與香港的中國菜市場相比，香港的亞洲菜市場更為分散。按二零一七年的收入劃分，
前五大市場參與者的市場佔有率僅為28.7%。按二零一七年的收入劃分，本集團排名第三。
於二零一七年，本集團於香港錄得收益5.2億港元，市場佔有率約為3.6%。
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香港亞洲菜市場上按收入計前五大市場參與者（二零一七年）

排名 公司 收入（十億港元） 市場份額（%）
　    

1 A公司 2.16 15.1%

2 B公司 0.57 4.0%

3 本集團 0.52 3.6%

4 J公司 0.45 3.1%

5 K公司 0.40 2.8%  

前五大 4.10 28.6%

其他 10.20 71.4%  

總計 14.30 100.0%
　 　

資料來源：弗若斯特沙利文

香港的中國菜市場相對集中。於二零一七年，按收入計，前三大市場參與者佔約27.9%
的市場份額。於二零一七年，本集團的中國菜業務實現2.9億港元收入，佔約1.1%的市場 
份額。

香港的日本料理市場相對集中，按於二零一七年的收入計，前五大市場參與者佔59.5%
的份額。於二零一七年，A公司（香港的綜合餐飲服務商）名列香港日本料理市場第一名。於
二零一七年，本集團名列香港日本料理市場第二名，按收入計佔7.9%的市場份額。

香港日本料理市場上按收入計前五大市場參與者（二零一七年）

排名 公司 收入（十億港元） 市場份額（%）
　    

1 A公司 2.12 34.0%
2 本集團 0.49 7.9%
3 J公司 0.45 7.2%
4 K公司 0.40 6.4%
5 L公司 0.25 4.0%  

前五大 3.71 59.5%
其他 2.53 40.5%  

總計 6.24 100.0%　 　

資料來源：弗若斯特沙利文

香港全服務餐廳市場的機遇

日本料理的人氣上升：根據日本政府觀光局的資料，前往日本的香港遊客數目增長
強勁，已由二零一三年的745,881人次增加至二零一七年的2,231,568人次，複合年增長率達
31.5%，表明對於香港居民而言，日本文化呈現上升勢頭，且表明香港對日本料理的需求日
益增長。因此，日本料理在香港的普及為餐飲業相關分部提供了發展良機，且近年來提供
日本料理的餐廳數目日益增加的現象並不罕見。

網上營銷渠道擴大：近年來，香港的聯網智能電話數目顯著增長。除傳統營銷工具以
外，智能電話及互聯網的大量普及為餐廳經營者進一步發展業務提供了一個潛在的機遇。
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倍受年輕人青睞：年輕人更喜歡外出用餐，且更傾向於品嘗新品及特色美食。因此，
與傳統餐廳相比，具現代時尚就餐環境的專業美食餐廳能夠吸引更多年輕顧客。

對香港全服務餐廳市場的威脅

遊客到訪人數下降：受全球經濟不穩定、韓國爆發中東呼吸綜合症、貨幣因素以及其
他因素的影響，香港旅遊業停止其持續增長趨勢，於二零一六年下跌4.5%。中國內地遊客
到訪人數佔整體市場的75.5%，於二零一六年下跌6.7%。儘管該市場於二零一七年呈現築底
回暖態勢，旅遊業的不穩定性可能會影響該市場。

人工及原材料的經營成本增加：近年來，經營成本不斷增加令餐廳經營者的財務壓力
有增無減，主要是由於自二零一一年以來法定最低工資經一年兩次的審核後最低工資有所
增加，肉類及蔬菜等原食材的成本居高不下，同時存在通貨膨脹。香港最低工資自二零一七
年五月一日起上調至每小時34.5港元。作為勞動密集型行業，餐飲服務商可能會面臨較高的
員工成本及經營成本。


