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西宁高原新式融合菜市场调查与运营计划
提供给项目主理人与潜在合作方 2026年10月21日

决策摘要

建议先做有偿小规模验证，再决定选址和装修。西宁有高原食材创新的条件，但目前没有足够证据
证明年轻融合店已形成可稳定盈利的独立市场。

这份资料服务于你正在筹备的“高原新式融合菜”。已知资产是七款展示内容、四段动态视频和可访问的电子
菜单；尚未知实体店面积、位置、房租、总预算、主厨能力、供应商、营业执照和清真定位。本报告不对这些
空白作事实推定。

判断 建议

市场机会
把青海食材做成年轻人容易点、愿意带朋友吃的一餐。融合应有明确本地识别，而不是把各国
菜简单放在一起。

首批客群 优先验证本地年轻上班族和2至4人聚餐，再补充游客。不要以旅游旺季替代全年经营模型。

价格方向 先测试人均80至120元的正餐场景；这是待验证定位，不是西宁市场平均客单。

投入顺序 先做4场合规有偿试餐，取得份量、成本和价格反馈；不建议凭菜单效果图直接签长租。

经营门槛 示范店48席、实收客单98元，按本报告假设日均约43人达到经营现金收支平衡。

明天先确定的三件事

• 选择清真或非清真经营方向。红酒配方与清真定位存在实质适配问题，须先处理。

• 给出可承受的总投入和最大试错损失，再反推店型。

• 找两个可合作的合规场地，安排有偿试餐与三家供应商询价。

阅读标记：〔事实〕有公开出处；〔判断〕为分析结论；〔假设〕为可修改测算参数；〔待核〕须通过现场、
报价或主管部门确认。测算均不构成收益承诺。
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01 调查范围与证据边界
检索截至2026年10月21日。采用官方统计、平台自有报告、商家官网与公开餐厅页面；没有实际访
店、电话访谈、后台订单或支付数据。

证据层级 本报告怎样使用 不能怎样使用

官方统计 判断全国餐饮与城市消费背景 不能推出融合菜份额、门店利润或选址客流

平台与商家资料 识别消费表达、产品形态与考察对象 平台样本不能代表全体西宁人

媒体与公报转载 补充人口、收入、地方产业动作 二手统计须复核，不能冒称已核原始公报

经营假设 用透明公式测算可行性 不能写成真实房租、真实采购价或真实转化率

“新式地方融合菜”不是国家统计局单列行业。没有可靠公开口径能直接给出全国或西宁这类店的市场规模、
门店数量、关店率和利润率。本报告不使用没有方法说明的“千亿赛道”“蓝海占比”等数字。

本次部分搜索结果把“西宁市人民政府”内容展示在非gov.cn结尾的镜像域名。该类页面没有被当作官方域名
直接引用。居民收支采用公报二手转录并明确标注；人口采用媒体转述省统计局的数据。它们的可信度和使用
边界低于直接读取官方原表。

如何理解这些数据

• 收入是平均值，不是年轻人的工资中位数，更不是他们愿意支付的一餐价格。

• 游客接待“人次”会重复计数，不能当成几千万独立消费者，也不能直接乘本店客单算市场。

• 平台人均是历史展示值，不一定对应当前套餐、人数、分量或实际支付金额。

• 2025全年与2026年1至9月只能分别看各自同比，不能将金额直接相减来算年度变化。

研究版本为桌面调查第一版。最重要的下一步是补齐12家访店、3个候选铺位、3组供应商报价和80至120份有
效顾客反馈。
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02 全国市场的现状
餐饮仍有需求，但增长已不足以掩盖单店的成本、选址和产品问题。地方特色有吸引力，不能等同
于开店容易。

指标 数值 口径与意义

2025年全国餐饮收入 57982亿元 同比增长3.2% 全年名义收入；说明总盘仍增长。[S02]

2026年1至9月全国餐饮收入 41969亿元 同比增长2.4%
最新可检索官方累计口径；不是融合菜
专项增速。[S01]

2026年9月全国餐饮收入 4603亿元 同比增长2.1% 单月数据；不直接外推全年。[S01]

2025年美团精致餐饮年轻客群 95后和00后占37%
平台精致餐饮样本；30至50岁仍是其核
心群体，不能只盯学生。[S03]

〔判断〕更合理的机会来自结构变化：同一顿聚餐，消费者希望有记忆点、明确价格和可信赖的品质。高原牦
牛肉、地方土豆、野葱花、黄蘑菇和黑枸杞形成食材辨识度；服务、份量和味道决定能否复购。

〔判断〕“新式”最值得投入的部分是菜品组合、份量、出餐和解释方式。装饰性摆盘与屏幕视频可以提高理
解和兴趣，但无法代替实物的口味。投资方看到的演示图也不能直接作为开业后的实物交付标准。

对项目的三条约束

• 不把“全国餐饮在增长”当作该店会赚钱的证据。

• 不把高端榜单中的趋势原样搬到西宁客单和店型。

• 先验证普通周二和周三的客流，而不只看周末及开业日。
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03 地方融合菜的发展方向
未来更有竞争力的是在地食材清楚、价格容易理解、产品稳定的小店，而不是菜系标签越来越多。
以下为证据支持下的经营判断。

方向 落到你的菜单 验证办法

在地食材成为主角
用共和绵羊、乐都辣椒、本地土豆等形成清晰食
材叙事

盲测后能否说出至少一个青海食材；采
购票据是否支持产地

融合有一道主线
本地食材为根，西式炖煮、分层冷菜和现代饮品
为表达

首访客人能否用一句话描述这是什么店

小份可组合 2人能吃到肉、蔬菜、主食和甜饮
称重、拍实物合照并记录剩餐；检验是
否“好看但不饱”

饮食选择更多元 至少一款温热饮品、无生食套餐和可调辣菜 比较不同偏好的点单完成率与退换理由

门店与内容相配 视频展示浇汁、沸腾与原料，实物保持一致
展示图与上桌图同角度对比；投诉中是
否反复出现落差

经营更重效率 少量共用原料、可追溯预制环节和稳定出餐
每日原料损耗、首菜时间、全部上齐时
间

〔事实〕美团2026黑珍珠发布材料提到地方菜系持续进入榜单，过去三年累计增加11个地方菜系；这支持地
方风味被重新表达的方向，但不证明普通城市的新店拥有相同支付能力。[S03]

〔事实〕青海与香港美心合作研发“青珍港味”，说明“高原食材加外地技法”在青海已有实践。你需要证明
自己在大众聚餐、稳定出品和可承受价格上做得更合适，而不能宣称首创整个品类。[S10][S11]
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04 西宁市场怎样判断
建议将西宁视为“本地复购为底盘、旅游需求增加弹性”的市场。当前数据支持存在消费基础，尚
不足以证明年轻融合店供不应求。

可理解的数据 观察值 经营含义

2025年西宁社会消费品零售总额 663.4亿元 增长2.2%
城市消费在增长，但这不是餐饮收入，
更不是融合菜收入。[S04]

2025年末西宁常住人口 247.56万人
为全市口径，不能替代商圈步行范围内
目标客群。[S05]

2025年城镇居民人均可支配收入 45605元每年
约3800元每月的算术均值，仅作价格
约束背景；二手转录待复核。[S06]

2025年全体居民人均消费支出 25951元每年
包含居住交通等全部消费，不能都算作
外出吃饭预算。[S06]

2025年西宁游客接待量 约3859.5万人次
支持文旅场景观察；含重复人次与不同
停留时间。[S07]

〔判断〕本地年轻人可能接受一次有特色的聚餐，但能否接受每月重复消费，要靠真实支付验证。建议80至
120元先测，150元以上不要仅靠“高原”“野生”“高级感”说服顾客。不同圈层的预算会显著不同。

〔判断〕机会是让熟悉青海食材的人觉得“有新意”，让外地人觉得“容易点、吃得懂”。障碍是便宜且熟悉
的本地菜、既有藏餐与西餐的替代，以及高房租和低频约会消费。

不采纳的结论：年轻店少就等于蓝海；高收入人群集中就一定高翻台；游客多就能长期养活高客单店。这三种
判断都缺少足够的本地交易数据。
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05 客群与消费场景
先按为什么来吃而不是按年龄标签分人群。主要目标是本地2至4人聚餐，其次是需要一顿青海特色
体验的游客。

场景假设 需求 测试价格与渠道

本地朋友小聚 味道稳、份量够、有好看的菜、位置好找
人均80至110元；地图搜索、朋友推荐、
生活服务平台

情侣与纪念日 安静、灯光舒服、服务可预期、预算透明
人均100至140元测试；预约页与真实
上桌图

游客到达或离开西宁的一
餐

易找到、解释清楚、有本地食材、别误车
人均90至130元测试；酒店前台、行程
内容与地图

工作日午餐 时间短、能吃饱、单人也方便
68至78元的主食套餐研发假设；附近
办公与社区

小型商务或朋友带客 体面、能交流、菜单可提前确认
4至6人分享菜单；不一开始承接大型宴
席

以上价格是待验证区间，不是西宁平台均价。初期建议将70%的产品、排班和活动精力用于本地客群，30%用
于游客需求；这是一项管理分配假设，不是调查所得客群占比。

不宜同时服务所有人

• 学生日常低价刚需，与高成本牦牛排和精细摆盘不完全匹配；可在非高峰做少量体验，而不作为主力生意。

• 大型家庭聚餐重视分量、包间和熟悉口味，小型年轻融合店需明确边界。

• 是否清真会影响多人聚餐的选择。预约时应让顾客清楚理解食材、调味和经营方向，不能用“没有猪肉”
替代清真管理。

访谈先问最近一次真实聚餐吃了什么、谁决定、实际付多少，再展示菜单；不要先暗示“你喜欢高级融合菜吗
”。
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06 西宁年轻消费供给的实际信号
本地已有融合创新与生活方式业态，项目不是从零教育市场；但本次未取得全市年轻融合店的统一
统计。

可观察事件 说明什么 不说明什么

2026年7月青海家宴意大利活动日在西
宁举行

高原食材与国际烹饪语言已有本地推
广场景。[S24]

不能推出常态年轻餐厅销量或复
购

2026年7月西门老商圈首店与轻食社交
业态报道

年轻化供给不只集中在海湖，老商圈
也在更新。[S25]

不能把商圈首店销售占比直接用
于本店预测

2024年酥油咖啡与青年文创空间报道
地方风味可以进入日常饮品和新消费
空间。[S26]

历史案例不等于当前营业名单或
已验证盈利

〔判断〕西宁年轻消费的竞争既来自餐厅，也来自咖啡、茶饮、轻食和复合社交空间。顾客可能用同一笔周末
预算在这些场所之间选择。因此，你要清楚回答为什么值得来这里吃完整的一餐，而不只是买一杯拍照饮品。

〔机会〕做有明确本地食材识别的2至4人餐桌，补上便于分享的主食与温热选择；让首次尝鲜的人能够带不吃
生食、不能吃辣或有特定饮食要求的朋友一起决定。产品兼容性可能比继续增加菜系更重要。

〔尚待验证〕哪一家店最近仍在营业、是否主要靠团购、周中是否有本地回头客、每桌实际花费多少、游客与
本地客分别贡献什么。目前没有可靠公开数据可为这些问题给出全市结论，必须做访店与付费样本。
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07 商圈与选址的比较方法
海湖新区与唐道一带值得优先考察，但不能只凭商圈名气签约。铺位的可见性、冬季到达便利和租
金压力更接近真实经营。

考察区域 可能匹配的场景 必须核实

海湖新区 唐道 万达及周边
约会、年轻聚餐、酒店游客；公开西餐
和藏餐参照较多

综合租金、进出商场时间、停车、晚餐
与工作日空档

力盟 商业巷及周边
城市漫游、购物后聚餐、年轻生活方式
内容

同价替代密度、路边可见性、楼层带来
的自然客损失

城中老城与旅游动线周边 本地风味寻味、游客第一餐
游客与本地人比例、停车、传统餐饮价
格锚点

成熟社区与办公混合区 本地回头客、午餐和周中聚餐
步行客群、午晚高峰差异、周末客流、
晚间安静度

这些是待访区域，不是经过客流计数后的排名。城西区城市漫游活动及公开餐厅位置可作考察线索，不能替代
铺位实测。[S12][S14][S15][S23]

100分选址表

目标客群与实际到店路径25分；综合占用成本20分；厨房许可与工程条件20分；工作日及冬季客流15分；停
车可见性10分；竞争差异10分。70分以下不进入签约谈判。排烟、用电、消防、用途或许可存在硬伤时直接
暂停，不能靠总分补足。

每个候选铺位至少观察周二、周五、周日三个时点，每天午间、晚间各1小时；计经过人数、目标客群的可观
察特征、邻店入店人数和天气，不凭外貌推断收入。续做一周记录比单个周末更有价值。

租金谈判看全口径：房租、物业、采暖、推广管理费、装修期租金、保证金、转让费、空调能耗和续约条款。
示范模型月租18000元只是输入假设，不是当地报价。
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08 公开竞品参照与市场现状
公开页面已能找到传统青海菜、藏餐、西餐与酒店餐厅。真正要争夺的是同一顿聚餐预算，而不只
是名字里带“融合”的店。

考察对象 公开人均 为什么与本项目有关

贾小旧院 65元
地方菜与庭院聚餐参照；可考察分量、熟悉口味与环境如何平衡。
[S13]

藏乡阁私房藏餐 92元 牦牛肉、土豆与藏餐文化表达参照；位于文汇路福街一带。[S14]

博丽雅布酒店西餐厅 76元
唐道一带西式摆盘、约会与高空景观替代；页面也出现高原牛扒
饭。[S15]

沙力海北门坡店 80元 本地风味和游客聚餐替代；肉菜份量与价格解释值得比较。[S16]

马忠食府莫家街店 33元
低预算特色美食替代；不与本店直接同档，却影响游客对“青海
一餐”的价格锚点。[S16]

瀚清源清真餐厅 未核到可比价
官网确认本地西北风味与包厢；是清真、服务及宴请的参照。
[S12]

价格是2026年10月21日读取的历史平台展示值，非本次支付账单；不据此计算全市平均。样本来自可公开检
索页面，并非完整或随机抽样，也未验证各店当天营业。不能把6家参照店的价格区间称为西宁融合菜市场价
格。

补充考察线索：艾伦格花园酒店云阁空中餐厅的商家介绍提到日中西融合，适合观察氛围与产品，但价格、营
业状态待核。[S17] 用户先前提供的“赞喜茶食”图片也可作为实地线索，本次未查到足以核定现状的独立公
开页面。

〔结论〕现有信息只能说明相关供给存在、替代选择丰富；不能证明年轻融合店已经饱和，也不能证明没有对
手。需要实地比较最近菜单、真实两人账单、用餐时间和工作日入座情况。
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09 把桌面调查变成有效验证
建议用两周补齐现场数据。调查目标是判断是否值得投入，不是收集别人“看起来很喜欢”的表态。

项目 最小执行量 交付记录

竞品访店
12家：4家地方或藏餐、4家西餐或年轻店、4
家商圈日常聚餐店

2人菜单账单、份量、上菜时间、就餐时段、
店内可见入座数

顾客短访
80至120名成年潜客，其中至少60名西宁常住
；游客单列

最近真实聚餐、预算、清真或生食偏好、
自选菜品与拒绝理由

有偿试餐
4场，每场20席，共80人次；同一人重复参与
需标记

实收、食材耗用、剩餐、出餐时间、复访
预约及退款

铺位与供应商 3个铺位、每类关键原料3份可比报价
综合租金、工程条件；同规格到货价、损
耗、起订与交期

价格测试要这样做

给不同的新客组随机展示相同份量、不同价格的套餐，例如两人218元和238元；记录真实预约及实付，不把
点击和口头意愿算成交。样本小只用于经营试验，不宣称显著统计优势。不要让同一受访者在连续诱导问题下
猜最低价。

试餐的阶段门槛均是自定管理标准：80人次完成后，口味满意评分均值至少4.2分（满分5分）、明显分量不足
反馈低于15%、按时上齐比例至少90%、配方与损耗食材成本率不高于35%至37%。若未达标先改菜，不扩大
装修投入。

30日复购只在已满30天的首访客群中计算。第二周没有成熟观察窗时，应报告“待观察”，不可用“愿意再
来”替代复购率。清真方向和生食配置是前置条件，不用满意度分数抵消。
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10 品牌定位与体验设计
建议定位为“青海食材做的一顿新式聚餐”，让客人先理解能吃什么、多少钱、能不能吃饱，再感
受精致。

推荐表达：高原新式融合菜，以牦牛、绵羊、土豆、青稞和本地植物食材为主角，用更轻松、容易分享的形式
呈现。店名可以继续保留，副标题用“青海食材 新式聚餐”解释品类。此为文案建议，不作产地认证承诺。

体验环节 执行动作 验收方式

预约前
菜单显示实物照片、每份建议人数、清真方向、主要食材
与价格

新顾客能在30秒内选出一套预算明
确的组合

到店 引导2人和4人分享组合，主动说明辣度、生食及过敏原 减少点单后反复取消和临时换菜

上桌 首菜快，重菜与主食成组上桌；浇汁由服务节奏决定 用计时记录而不靠厨师主观判断

食材介绍 每桌只讲1至2个真正有出处的产地故事 客人记得且不觉得打断聊天

离店 邀请真实反馈；自愿留下复访联系方式
反馈与优惠脱钩，不索要指定五星评
价

视觉保留酒红、米白和少量金色祥云即可。装饰应控制在背景、菜单和器皿的一致性上，不必堆叠地域符号。
桌面照明需要让人和菜都舒服，拍摄展示必须与实际份量一致。

现有视频中部分杯型、摆盘与最终实物可能不同。投资展示可标注“菜品呈现示意”；正式营业应补拍本店实
物，完成产地证据、价格和克重校准。当前线上菜单不自动等于正式经营菜单，本任务没有改动已上线页面。
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11 七款展示内容如何成为经营菜单
七款内容足够演示品牌，但还不足以覆盖一顿饭的完整选择。开业前要补主食、熟制冷菜替代和温
热饮品，并核算每道菜的加工负担。

菜品 经营角色 需要先验证

红酒炖牦牛排 招牌主菜与内容记忆点
高原牦牛肉部位和可食重量、本地土豆净出率、野葱花青
酱来源；清真方向需调整配方

鲜椒羊肉 本地风味锚点与分享主菜
共和绵羊采购证据、乐都辣椒季节和辣度；肉、骨与汤比
例

彩虹三文鱼塔塔 拍照前菜与清爽选择
生食许可及冷链；若不具备条件，研发熟制鱼或非生食替
代，不擅自等同处理

温拌青稞沙拉 蔬菜平衡与低负担组合 青稞占比、温度、腰果过敏提示；避免高价格低饱腹感

黄蘑菇虾滑蒸蛋 温热鲜味与大众接受度 合法可追溯食用菌供应、蒸制出餐节奏、虾类过敏提示

蕨麻牦牛酸奶 地方甜品与分享收尾 酸度、糖另放选择、奶源和蕨麻加工一致性

黑枸杞特调 饮品附加与品牌色彩
供货产地及野生证据、出杯稳定性；不能宣传治疗或保健
功效

建议研发补充4至6款常年可供产品：一款青稞或米饭主食、一款热汤或温热蔬菜、一款不含生食的冷菜、一款
热饮；它们是新增研发建议，不代表用户已确定的菜品。首期总SKU控制在12至16款再根据产能调整。

“野生”应有可验证采购证据，不以宣传需求倒推采购。黄蘑菇的品种、来源和合法食用资格需要供应商与属
地监管确认，不自行组织不明野菌采集。生食、冷食、自制饮品等应按实际经营范围核查许可。[S18][S19]
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12 试定价与套餐方案
下面是内部测试价格和成本上限，用来反推采购与配方。它们没有上传到正式菜单，也不是西宁已
验证的成交价。

产品 试售价 元 食材成本上限 元 上限占比

红酒炖牦牛排 108 37.80 35%

鲜椒羊肉 88 30.80 35%

彩虹三文鱼塔塔 58 20.30 35%

温拌青稞沙拉 38 10.64 28%

黄蘑菇虾滑蒸蛋 48 14.40 30%

蕨麻牦牛酸奶 22 5.50 25%

黑枸杞特调 28 5.60 20%

成本上限包含单份配方中所有原辅料的采购耗用，须再校正净出率；全店模型另外列异常报损。不能把采购每
斤肉的价格，直接当成成品一斤肉的成本。实际餐盘克重和可供人数没有确定，价格必须与试餐一起调整。

两套可直接试吃的分享组合

两人牦牛组合238元：牦牛排、青稞沙拉、虾滑蒸蛋、酸奶1份、特调2杯。单点合计272元，按各菜上限合计
食材79.54元，套餐食材占比33.4%。若另配主食，必须另计份量和成本，不能假设已足够饱。

两人羊肉组合218元：羊肉替换牦牛排，其余相同。单点合计252元，食材上限72.54元，占33.3%。适合测试
两种主菜的实际支付与份量反馈。

四人分享可测试428元：牦牛排、羊肉、沙拉、蒸蛋、酸奶2份、特调4杯，另研发并计入两份主食，假设每份
售价12元、食材3元。单点562元，配方食材上限133.04元，占31.1%；前提是两份主菜经实物验证足够4人分
享。不要靠压低肉量保住成本。

客单98元来自午晚餐组合的示范假设，低于两人套餐119元人均；需要例如约35%的68元午餐与65%的114元
晚餐才能接近98元。若午餐研发和客流不成立，应提高测算客单或下调日接待人数，不能默认实现。
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13 单店模型与收支平衡
示范店型为120平方米、48个座位、每月按30个营业日归一化。所有经营参数均是假设，取得实际
租金和工资后应立即替换。

项目 基准假设 包含内容

实收客单 98元
顾客实际支付，不是菜单标价；已扣优惠，不再重复扣同
一折扣

日均付费顾客 70人 指人数，非桌数；约为每席每日1.46人

变动成本率 38% 配方食材32% 加报损2% 加加权渠道支付费3% 加耗材1%

月固定成本 77000元
房租物业18000 人员45000 水电燃气等6000 常态营销
5000 维修行政3000

月折旧示例 4000元
仅为结果演示；实际依设备装修等资产、年限和会计口径
计算

税费预留示例 实收的2%
压力预留，不是法定税率或税务建议；由实际主体和税制
核定

月实收 = 日均顾客 × 实收客单 × 营业日。经营现金结余 = 月实收 ×（1 − 变动成本率）− 固定经营成本。这
里未扣装修设备支出、融资、所得税等；老板承担日常管理的报酬已计入人员预算。

基准月实收205800元；变动成本78204元；经营现金结余50596元。再减折旧4000元和税费压力预留4116元
，得到示意余额42480元。它不等于经审计净利润，更不是预测保证。

经营现金收支平衡实收 = 77000 ÷ 62% = 124194元每月。以98元客单、30天营业计，日均需42.24人，执行
上按至少43人。若同时覆盖折旧和2%税费预留，门槛变为135000元，约46人每天。

综合占用成本建议控制在保守收入的10%至12%以内，是自定选址筛选线。基准租金18000元占205800元的
8.7%，但在40人、88元客单情景下升到17.0%；不要用乐观收入证明高租金合理。
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14 保守情景与最敏感的变量
不要只看基准月。先确认低客流时能亏多少，再决定能承受多大的店。下表统一采用38%变动成本
和77000元固定成本。

情景 日均人数 客单 元 月实收 元 经营现金结余 元

保守 40 88 105600 −11528

基准 70 98 205800 50596

较好 95 108 307800 113836

95人情景只是容量测试，不是目标销量。客流上升可能需要增加人员、加班、洗消和设备，因此固定成本不可
能在任何规模下都完全不变。若出现排班扩容，须先把新增费用加入模型。

在基准附近的变化 每月影响 解释

每天少10位客人
经营现金结余减少18228
元

10 × 98 × 30 × 62%

每客实收少10元
经营现金结余减少13020
元

70 × 10 × 30 × 62%

变动成本率多5个百分点
经营现金结余减少10290
元

205800 × 5%

固定成本每月多10000元
经营现金结余减少10000
元

需要额外约16129元实收覆盖

因此，盲目打折尤其危险。若菜品份量与食材耗用不变，打折并不会同比降低食材成本。238元两人套餐便宜
20元，就直接少20元实收，不能把它理解为只少“毛利率对应的一部分”。

不建议现在承诺回本月数。以基准50596元现金结余直除总投入，既忽略开业爬坡、淡季和税费，也把保证金、
设备残值和周转现金混在一起。先形成至少3个月真实经营记录，再估计现金回收路径。
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15 开店预算与现金安排
示范总资金需求75.1万元，其中23.1万元是三个月固定成本储备。它是预算练习，不是西宁装修或
房租报价。

用途 假设金额 元 使用前必须确认

租赁保证金 36000 按两个月18000元假设；实际条款可能不同

筹备期租金 18000 免租期和装修期租金谈判

装修及机电 150000 餐饮排烟、给排水、消防和电容适配

厨房冷链设备 90000 新旧设备、售后、冷食或生食专区需求

家具照明 40000 座位数和实际面积不牺牲动线

餐具小器具 18000 易损、洗消与高峰备用量

首批原料 12000 首次采购，不等于每月食材费用

设计检测办证杂项 8000 按实际项目确认，不代表行政收费标准

筹备人员培训与内容 18000 明确含哪些一次性费用，避免与月费重复

工程与设备预备金 30000 未花出前保留，不作为可挪用利润

三个月固定成本储备 231000 77000 × 3，单独管理，不能用于追加装饰

合计 751000 未含转让费、融资利息及超预算生食改造

如总预算明显低于这个情景，应优先缩小面积、座位、装修复杂度与菜品工艺，或先借用合规场地做付费快闪。
不能从账面上删掉工资、社保轮休、采暖或周转金来得到“低成本开店”。

准备一张13周滚动现金表：期初现金 + 已实际到账收入 − 原料付款 − 工资 − 房租和固定账单 − 税费 − 资本支出
 = 期末现金。团购未核销、平台未结算和会员储值不是可随意使用的利润。
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16 先做四场有偿试餐
建议先把学习预算封顶在12000元以内，使用经营范围匹配的合规餐饮场地合作。验证最贵的假设，
比直接投资装修更有价值。

安排 动作 关键记录

第1场 20席
现有七款中选出适合完整一餐的组合，测试原味
与分量

每份克重、剩餐、味道和第一眼理解

第2场 20席 修正份量及出菜顺序，测试218或238元两人价 预约到场率、实付、拒绝价格原因

第3场 20席 主攻本地非熟人客群，模拟正常营业
无需主理人解释时能否点单；岗位协同
与上菜时间

第4场 20席 熟制替代和温热饮品测试，观察第二批新客
生食与清真方向对选择的影响，菜单最
弱项

示范预算：场地及厨房3600元、食材及试制2800元、临时人员1600元、获客1500元、物料400元，合计9900
元；按80人、98元实收为7840元，学习性净支出约2060元。全部为假设；实际报价高于预算时压缩场次或调
整合作方式，不透支安全配置。

试餐不是私人无证售餐的豁免。由合规合作场地明确谁负责制作、售卖、食品安全、开票和退款；彩虹塔塔等
高风险工艺不在许可和设施条件不明确时供应。[S18][S19]

试餐结束后再决定

• 若口味不稳定、肉量争议集中或综合食材成本超过37%，先优化配方。

• 若非熟人付费意愿弱，不以朋友圈点赞和免费体验反馈证明市场。

• 若通过初步门槛，再开展候选商圈真实定价测试；还未完成30日复购观察时，谨慎签长租。
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17 采购与后厨的执行计划
以少量可追溯原料支撑多道菜，让差异来自配方和手艺，而不是不断增加库存。

原料线 验收与备货 替代和售罄处理

牦牛与绵羊
确认部位、批次、票据、合规检疫证明、交付净重和冷
链；每批核出成率

至少两家合格供应商；缺货就
明确售罄，不擅自换产地仍照
原文宣传

乐都辣椒与野葱花 验证来源，记录辣度、可用率、储存条件和批次差异
跨季采用合规保存原料或改季
节菜单，品名和说明同步调整

黄蘑菇
只采购来源合法且可识别的合规食用菌，保存供应商资
质和批次资料

供应不足就停售或明确更换菌
种；不从不明个人处采购

三文鱼与虾滑
按实际加工方式核资质、冷链和生食风险，区分熟制与
生食供应链

生食条件不足时走熟制菜单，
不靠“新鲜”或“冰过”替代
控制

酸奶 蕨麻 黑枸杞
食品级采购、奶源和开封管理；野生与具体产地有证据
才展示

预先设计不依赖野生稀缺原料
的季节替代

每道菜建立一张配方卡：原料采购规格、投料克重、净出率、制作批量、工序时间、保存及复热要求、摆盘照
片、过敏原、可售份数、单份成本和责任人。保存期限由安全验证与实际条件确定，不在报告中随意给天数。

每天开餐前检查可售份数；高峰只接受厨房产能内的订单。预处理与熟制安排应遵守对应食品安全要求，不能
因为“看起来高级”把酱汁、沙拉或生鱼长时间置于常温。

库存计价和实耗每周对一次：期初库存 + 本周采购 − 期末库存 = 实际耗用；与配方理论耗用差额分为损耗、员
工餐、赠送、试制和计量差，不能全部藏在食材毛利里。
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18 岗位与每日运营流程
示范模型人员总成本45000元为待报价预算，包含主理人管理报酬、岗位轮休与用工附加成本。排班
必须由营业时段和真实产能反推。

工作 责任角色 检查点

经营与前厅 主理人或店长 预约、供应与班次协调、账单、客诉、当天盈亏

热菜与批量制作 主厨及热厨协作 两款肉菜和蒸蛋；高峰批量与到桌顺序

冷菜甜饮
具备对应培训与操作条件的
岗位

塔塔、沙拉、酸奶和特调；生熟与过敏原管理

服务与洗消 前厅服务和洗消支持 高峰不少于可覆盖全部桌面的人员；洗消不压缩

弹性与轮休 兼职或机动支持
周末和旺季增班，费用进入模型；不得默认所有人连上30
天

开餐前：检查冷链、原料批次、清洁与可售份数；复盘预约饮食偏好；抽查一份菜的克重和味道。接客时：说
明实际份量、辣度、生食及过敏原，给两套预算清楚的组合。

服务目标是内部试行标准：到店3分钟内获得回应；下单后10分钟内首菜、30分钟内主要菜品上齐，目标达成
率至少90%。这是待厨房计时验证的目标，不是开业即承诺的保证。高峰若无法完成应提前说明。

打烊：盘点报损、核对实收与平台待结算、记录投诉与返工、确认次日采购。每周只开一次30分钟复盘会，用
菜品实耗、慢菜和投诉决定调整。

试餐周由主理人记录每一工位15分钟内可完成的标准份数，找出瓶颈。若瓶颈在蒸蛋或冷菜，不增加桌数硬接
单；先简化组合或设置预约时间段。
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19 获客渠道与月度预算
先让有意找餐的人找到你，再投入泛流量。内容、地图、团购和私域各有工作，不能用播放量代替
到店。

渠道 首期动作 观察结果

地图与生活服务平台
名称地址营业时间一致；展示清真方向、实物菜、
份量、停车与套餐规则

路线点击、电话或预约、实际核销与
客诉

小红书与抖音内容
每周3条实物内容：食材来处、两人怎么点、工作
日上桌过程

有效咨询和新客实付；记录明确归因
窗口

酒店及周边合作
3至5个步行或车程方便的酒店、咖啡店做透明物料
互荐

每个合作点独立代码；只记录真实到
店

顾客自愿复访联系
餐后邀请留下联系方式，告知用途；发季节上新和
非高峰预约

成熟30日复购，不群发骚扰、不强
制入群

线上电子菜单
使用当前公开链接；营业前补实际价格、份量和实
物图

扫描后是否能顺利点出组合，而非只
看页面停留

常态月营销预算假设5000元：内容拍摄1200元，本地小额测试900元，合作物料600元，季节试味800元，赠
饮或权益成本1000元，预约物料与工具500元。总额已计入固定经营费用，活动不能再把同一支出重复加一次。

开业月如提高至8000元，超出的3000元单列，不把一次性照片、开业推广和常态5000元重复入账。达人合作
以真实受众、清楚标识和到店归因为前提，不按粉丝总数直接判断值不值。

后台需记录：来源代码、首访或复访、实付、人数、优惠、赠品成本、平台费用。没有取得归因信息时标记“
来源不明”，不全部算到付费内容。
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20 活动一与活动二
先做能验证产品和填补空档的活动。下面的规则是可执行草案，须在实物成本确定后发布。

活动一 高原食材小桌试味

目的：取得真实产品和价格反馈。对象：本地2人同行为主，至少一半不来自主理人熟人圈。形式：前述四场
有偿试餐，限定20席、提前预约，菜单和退款规则写清楚。保留标准套餐的价格感，不做一元引流。

执行：提前7天发布实物小样和食材卡；提前2天确认人数及生食、辣度偏好；活动后24小时收集不公开的真
实问卷。成功看实付、上桌稳定和分量反馈，不要求发朋友圈，更不要求指定好评。预算沿用9900元试餐方
案，不额外重复计算。

活动二 周二至周四双人分享

目的：提升工作日空档，测试本地复购。产品：238元牦牛双人组合或218元羊肉双人组合，实际份量先通过
试餐。权益：预约指定非高峰时段，每桌赠两杯小份试饮，假设新增成本共8元。每晚先限5桌，按实际可用时
段调整，必须是真实库存和名额。

规则：不与其他优惠叠加；说明可用日期、预约时段、人数、菜品、售罄替代需征得顾客同意；不以好评为领
取条件。以20桌为一个复盘周期。

双人牦牛套餐示例 金额 元

实收 238.00

按配方上限计算的食材 79.54

渠道费压力假设5% 11.90

赠饮增量成本假设 8.00

每桌活动贡献 未扣固定成本与其他变动项 138.56

若20桌真正由活动新增且活动固定物料400元，则该部分贡献约2371元；但如果原本会全价来的人占多数，就
发生优惠替代，不能把所有核销都当新增。用相邻无活动时段及顾客来源自述共同判断。
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21 活动三至活动五
活动应围绕青海食材、朋友带朋友和小型聚会展开，避免每周换一次大折扣。

活动三 本地朋友带新朋友

对象：已真实消费过的顾客。规则：老客带一位从未消费的新客、同桌完成正餐实付后，提供当桌小份酸奶或
非酒精试饮，单桌实际赠品成本上限8元；每位推荐人每月最多2次，不折现，不强制分享，不绑定好评。

先做30桌，权益成本封顶240元、记录物料100元，合计340元。若确认带来30位新客，权益与物料口径获客
成本约11.3元每人；若只有10位有效新客则34元。付费投放和达人费用另计，不能省略分母。

活动四 一种食材的一周

每月选一种已有合格供货的食材，例如土豆、青稞或季节黄蘑菇，固定推出一主一辅组合和一张来源卡。每周
只有一项小变化，防止后厨变成无限研发。黄蘑菇缺货时改为公开说明的其他食材周，不伪称野生。

示范预算800元含小批量研发与卡片，已在常态营销5000元中列支。目标不是限定菜卖光，而是新增组合贡献
覆盖成本，且核心菜差评和损耗没有上升。

活动五 小型生日与朋友聚会预约

提供4至6人预约菜单、免费写一张姓名卡和预留合适座位；仅在厨房和服务能够承担的时段开放。示范布置耗
材每桌上限20元，不强制升级、不最低消费暗加、不使用未获授权照片作宣传。

可以设置428元四人菜单测试，准确说明食物份量和主食。如果客人需要包场、酒水或定制大菜，单独核成本
与许可边界，不在初期把酒吧、宴会和轻餐三个模式全部叠加。

共同停投线：连续两个完整复盘周期，活动增量贡献扣除固定活动支出仍为负，或出现低价客替代正常客、损
耗上升、上桌超时集中，就暂停活动。不是播放量低才暂停。



高原新式融合菜  市场调查与运营计划 资料截至 2026年10月21日

桌面调查第一版  经营金额为假设  来源见文末 23

22 90天推进表
以开业或首场试餐为相对起点，不虚构你已经确定的开业日期。每个阶段由证据决定是否继续。

阶段 主要动作 负责人 通过条件

第1至14天
确认经营方向；12家访店；3铺位和3组供应报价
；配方与份量初算

主理人 主厨
租金和关键原料有报价；
许可路线没有未解决硬伤

第15至30天
4场付费试餐；两款套餐价格测试；修正冷菜、热
饮和主食

主厨 前厅
实付、口味、食材成本、
出餐基本达到试行门槛

第31至45天
决定店型或继续快闪；补足成熟复访数据；谈租约
与工程

主理人
不靠熟人补客流；保守资
金仍够；审批和合同清楚

第46至60天
在合规前提下软开业；每周只做一个主活动；训练
岗位轮休

店长 全员
每周实收、报损、客诉有
完整记录；不超负荷接单

第61至90天 调整菜单工程；建立常态合作；评估是否扩推广 主理人 店长
连续四周经营现金为正；
30日复购成熟样本足够；
不靠一次性活动补贴

内容与活动节奏

周一复盘数据与拍一条原料内容；周二至周四测试工作日套餐；周五发布两人怎么点；周末主要保证服务与实
物素材，不安排复杂主厨表演。每月一场食材周，一项带新客计划持续运行，不把所有活动挤在同一天。

如果明天只做一件事：列出一个可合作试餐场地、三个候选区域和可接受的总资金上限。现有网页是邀约展示
工具；正式收款与预约须依实际经营主体和平台规则办理。
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23 周报指标与数据口径
不用一开始搭复杂系统。一张每日记录表和一张每周复盘表，先保证人数、实收和耗用一致。

指标 计算方法 初期管理用途

实收客单 当日餐饮实收 ÷ 付费就餐人数
剔除退款，明确外卖和员工餐是否包
含

每席日接待 日就餐人数 ÷ 可用座位数
不等于每桌翻台率；用于可比较的容
量观察

综合食材成本率 配方实耗加报损成本 ÷ 对应实收 与库存盘点校核；试制和员工餐单列

30日复购率
满30天首访客群中再次实付的人数 ÷ 同批首访人
数

观察窗未满写待观察，不用意愿代替

活动获客成本
投放加内容分摊加优惠机会成本及赠品成本 ÷ 归
因有效新客

每个活动标清成本范围；未归因不计
作其成果

活动增量贡献 增量实收 减增量原料和渠道耗用 减固定活动支出 再考虑正常客被优惠替代的损失

上齐达标率 目标时间内主要菜上齐桌数 ÷ 有效就餐桌数 门槛随实际厨房能力校准

经营现金结余 实收 减实际经营支出
与平台结算、税费及资本支出分别对
账

试行观察线：综合配方食材32%、异常报损2%、经营现金收支平衡43人每天，均为本报告基准目标；不是行
业平均。复购可先设满窗本地客群达到20%的观察目标，但样本和统计方法要一起写，不能包装成已验证可达。

每日只记录必要信息：日期、渠道、人数、实收、退款、赠品成本、报损、上菜时间、问题原因。联系信息自
愿收集、限定用途，不把身份证、职业收入等不必要信息当入会条件。每周由店长和主厨共同核一次，主理人
只看最关键差距。
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24 季节经营与风险处理
用本地工作日经营覆盖底盘，再接受旅游旺季带来的增长。不要把旺季一天的满座线性乘到全年。

风险 提前动作 触发后的处理

冬季与旅游淡旺季 午晚客群分开观察；提前测试温热饮品和熟制菜单
缩减低效时段和SKU；按真实合同及
劳动要求调整，不凭空降低固定费用

清真方向未定 先核查配方、供应链、器具、标识与主管要求
没有落实前不宣传清真；红酒版本与
清真路线不能含糊混用。[S22]

野生与产地说法 保留供货证据，不做无证据的功效或稀缺性宣传
证据不足改准确品名和来源说明，必
要时停售

生食与过敏原 许可设施核实，规范冷链，标注鱼虾奶坚果等
发现风险立即停供并按制度处理，不
用促销清库存。[S18][S19]

线上视觉与实物差距 用本店实物回拍，并明确示意阶段
优先修正实物与说明，不要求顾客接
受宣传图不符

好评返现与虚假热度 赠品与真实评价脱钩；达人合作如实标识
停止指定评价任务，保留真实反馈渠
道。[S20][S21]

现金止损线

第一道：13周现金预测显示可用现金不足未来8周必付固定账单时，冻结新增装修、设备和大额投放，重新核
算；不是以会员储值覆盖缺口。第二道：连续4周付费客流低于现金平衡门槛且调整后仍无改善，限期重审店
型、租约和营业时段。第三道：任何严重食品安全或许可问题，先停相关产品和操作，再处理经营损失。

建议初始储备三个月固定成本231000元。它只能应对一部分低收入风险；若面临转让费、提前解约或重大改
造，需另外估算，不能把“三个月现金”当充分安全保证。
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25 线下访谈与竞品记录模板
以下问题可以明天直接使用。调查员保持中性，不承诺优惠、不引导好评、不替受访者选择答案。

顾客短访 约五分钟

• 最近一个月，你和朋友在西宁聚餐的最后一家店是什么？几个人，最后实际付了多少钱？

• 那次为什么选它？口味、分量、位置、停车、环境和价格中，最影响决定的是哪两项？

• 一周中通常哪一天外出聚餐？会不会为一家店跨商圈过去？

• 对清真、生食、辣度、奶制品和坚果有没有必须满足的条件？可以不回答个人身份。

• 看这份菜单，哪些菜想点，哪些看不懂？两个人怎样搭配才算吃够？

• 看到明确份量和价格后，你愿意现在预约哪一个实际可用的试餐时段？不预约的原因是什么？

访店记录 只记观察到的事实

店名与分店、访问日期和天气、价格来源及拍照许可、两人实付账单、点菜与可食份量、入座至首菜及上齐时
间、同一时点可见桌数与入座桌数、停车路径、最受欢迎菜的观察证据、是否有真实清真标识。店内入座观察
不是营业额估计。

供应商询价单

原料及部位、产地、规格净重、采购单价、运输费、起订量、交付频次、退换条件、合规票据、稳定供货月份、
预计损耗与一份成品需要的原料量。三份报价必须同部位同规格同运输口径，才能比较。

问卷分析时把熟人、非熟人，本地、游客，付费、免费体验分组。样本小就报告分母，例如“20名付费新客中
有6名再次预约”，不写成“西宁年轻人30%复购”。
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26 给投资方的可核查表达
这套项目可以作为有潜力的在地餐饮概念继续验证。现在适合展示方法、产品原型和验证计划，暂
不适合承诺成熟单店收益。

可以说 暂时不能说

已完成七款菜单展示和四段动态视频，手机打开测试基本
正常

已经形成成熟可复制的餐饮模型

公开数据支持餐饮和地方食材创新有需求背景 西宁年轻融合菜市场已经有确定规模和空白份额

拟通过80人次有偿试餐验证口味、分量、价格和产能 菜单效果图证明消费者愿意持续高价支付

48席示范模型在假设下现金平衡约43人每天 每天必然达到70人，固定期限必然回本

会把清真方向、产地证据和生食许可作为前置条件 只要不放猪肉、鱼看起来新鲜，就可跳过相关控制

分阶段使用资金

第一阶段最多12000元学习预算，取得实付证据；第二阶段完成租约与工程核价，只有在保守情景可承受、现
金储备完整时再签；第三阶段以三个月真实经营结果决定扩投。任何投资条款、股权和资金安排应另行协商，
本报告不设估值。

明天到下周的行动清单

• 主理人：明确清真方向、最高总投入、可承受的最大亏损和理想区域。

• 主厨：完成牦牛排与羊肉两张精确配方卡，称一份实物，核食材上限。

• 前厅或合伙人：找到2个合规合作场地和12家考察店，做第一轮价格与份量记录。

• 运营：以现有电子菜单发出自愿试餐邀请草稿，先确定真实场次与合规收款方式，再对外发布。

最终建议：继续推进，但先验证再开大店。最有价值的差异是“本地食材、清楚价格、稳定好吃、朋友容易分
享”，装饰和视频为它服务。下面的来源索引用于核对事实；互动测算页可以替换面积之外的经营参数，不能
替代报价与实地调查。
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来源索引与复核说明
以下链接均在2026年10月21日检索。来源性质和口径已注明；平台价格是页面快照，不是交易调查。
原站如更新或读取受限，应保存原始材料后再用于投资签约。

S01 国家统计局 2026年1至9月份社会消费品零售总额增长1.1%

2026-10-19 官方统计。全国餐饮收入41969亿元，同比增长2.4%；名义口径，不是融合菜专项数据。

查看来源原文

S02 国家统计局 2025年12月份社会消费品零售总额增长0.9%

2026-01-19 官方统计。2025年餐饮收入57982亿元，同比增长3.2%。

查看来源原文

S03 美团 2026黑珍珠餐厅指南发布

2026-01-28 平台自有样本。2025年其精致餐饮消费人群中95后和00后占37%；不能外推为西宁年轻客群比例。

查看来源原文

S04 青海新闻网 购在西宁燃豹全季 70场活动力拓消费新局

2026-02-06 本地媒体采访商务局。报道2025年西宁社零663.4亿元，增长2.2%；社零包含商品零售与餐饮。

查看来源原文

S05 西海都市报经新浪转载 西宁常住人口247.56万人

2026-04-18 媒体转述省统计局。2025年末常住人口；报道为二手统计来源，正式投资前复核原始公报。

查看来源原文

S06 Maptable公报转录 西宁市2025年国民经济和社会发展统计公报

2026年公开 公报二手转录。全体居民可支配收入38727元，城镇45605元；消费支出25951元。用于价格约束背景，不作
为客单证明。

查看来源原文

S07 中国网 二十载天路推动青藏高原区域高质量发展

2026-07-02 媒体报道。2025年西宁游客接待量约3859.5万人次；人次不等于不重复游客人数。

查看来源原文

S08 人民网青海频道 今年1至5月西宁市接待游客同比增长21.37%

2025-07-12 新闻发布会报道。2025年1至5月游客1245.19万人次、旅游总花费118.53亿元；不得与全年或省级口径混用。

查看来源原文

https://www.stats.gov.cn/sj/zxfb/202610/t20261019_1965614.html
https://www.stats.gov.cn/sj/zxfb/202601/t20260119_1962323.html
https://www.meituan.com/news/NN260128167003529
https://www.qhnews.com/newscenter/system/2026/02/06/030514640.shtml
https://finance.sina.com.cn/jjxw/2026-04-18/doc-inhuvvnq1979902.shtml
https://maptable.com/tjgb/2025/青海省/西宁市/report/qing-hai-sheng-xi-ning-shi-2025-nian-guo-min-jing-ji-he-she-hui-fa-zhan-tong-ji-gong-bao-2
https://news.china.com.cn/2026-07/02/content_118579857.shtml
https://qh.people.com.cn/n2/2025/0712/c378418-41289257.html
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S09 湟中区人民政府 湟中2025年文旅融合结硕果

2026-01-23 区政府信息。2025年湟中游客688.24万人次、旅游总花费20.3亿元；仅为区级口径。

查看来源原文

S10 央广网 青海扎实推进中华美食荟活动

2025-04-04 采访省商务厅。介绍青海食材与香港美心合作推出12道青珍港味菜；证明存在实践，不证明西宁单店盈利。

查看来源原文

S11 青海新闻网 青海老八盘 新口味 新名片

2025-12-02 本地报道。青海传统菜的改良和西式表达已有从业者探索，不能把新青海菜称为完全空白。

查看来源原文

S12 雅高索菲特官网 瀚清源清真餐厅

读取日2026-10-21 商家官方页面。本地与西北风味、6个包厢、五四西路63号；官网未给可比较人均价。

查看来源原文

S13 携程餐厅详情 贾小旧院

读取日2026-10-21 平台展示快照。显示人均65元；不是实付账单，营业状态和份量待复核。

查看来源原文

S14 携程餐厅详情 藏乡阁私房藏餐

读取日2026-10-21 平台展示快照。显示人均92元；文汇路福街一带；不代表当前平均客单或销量。

查看来源原文

S15 携程青海餐厅列表 博丽雅布酒店西餐厅公开资料

读取日2026-10-21 平台展示快照。显示人均76元，唐道637；不可与套餐最低价直接比较。

查看来源原文

S16 携程西宁餐厅列表 沙力海与马忠食府公开资料

读取日2026-10-21 平台展示快照。沙力海北门坡店80元、马忠莫家街店33元；快照仅用于参照。

查看来源原文

S17 携程酒店商家介绍 艾伦格花园酒店力盟店

读取日2026-10-21 平台商家介绍。云阁空中餐厅介绍为日中西融合；价格和当前营业状态未核实，仅为考察线索。

查看来源原文

https://www.huangzhong.gov.cn/html/tpxw/10210.html
https://www.cnr.cn/qhfw/jjqh/20250404/t20250404_527123065.shtml
https://www.qhnews.com/newscenter/system/2025/12/02/030485043.shtml
https://sofitel.accor.com/zh/hotels/9567/R003.restaurant.html
https://you.ctrip.com/food/xining237/78789057.html
https://gs.ctrip.com/html5/you/foods/fooddetail/237/7495371.html
https://you.ctrip.com/restaurantlist/qinghai100032.html
https://gs.ctrip.com/html5/you/foods/237.html
https://hotels.corporatetravel.ctrip.com/hotels/125363809.html
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S18 国家市场监督管理总局 食品经营许可和备案管理办法

2023-07-12 法规原文。用于核查热食、冷食、生食、自制饮品等许可范围；具体以现行规则和属地审查为准。

查看来源原文

S19 国家市场监督管理总局 食品经营许可审查通则公布及解读

2024-04-29 官方解释。设施、专间或专用区和温控需按食品经营实际风险审查。

查看来源原文

S20 国家市场监督管理总局 网络反不正当竞争暂行规定发布

2024-05-11 官方发布。活动不得设计刷单炒信、指定好评返现。

查看来源原文

S21 国家市场监督管理总局 进一步贯彻实施反不正当竞争法的通知

2026年公开 官方通知。关注虚假交易、虚假评价等行为；运营中应保持真实口碑。

查看来源原文

S22 青海省人大常委会公报 清真食品管理相关条例文本

历史文本 地方立法历史文本。证明存在专门管理要求，不作为最新办证流程依据；开业前向属地主管部门复核。

查看来源原文

S23 青海日报经中国藏族网通 城西区五类提振消费举措

2025-05-08 本地报纸。城西区城市漫游与商旅消费联动提供活动观察线索，不等于具体铺位客流。

查看来源原文

S24 青海新闻网 丝路交响青海家宴意大利活动日启幕

2026-07-19 本地媒体报道。7月18日至19日在西宁举办，介绍高原食材与多国技法融合；活动不等于常态餐厅利润。

查看来源原文

S25 青海新闻网 品牌首店带活带火老牌商圈

2026-07-06 本地媒体检索正文节选。西门商圈引入轻食、户外及社交业态。正文直读受限，使用已检索到的节选，不引
用其销售统计。

查看来源原文

S26 青海新闻网 从一杯咖啡看西宁的创新活力

2024-11-12 本地媒体历史报道节选。提供酥油咖啡与文创空间等历史线索；不能证明2026年仍营业或盈利。

查看来源原文

https://www.samr.gov.cn/zw/zfxxgk/fdzdgknr/fgs/art/2023/art_91a91c26ae464a2f898952d5b84f62c6.html
https://www.samr.gov.cn/xw/zj/art/2024/art_78a2fb78514142799a62ba74c90a6388.html
https://www.samr.gov.cn/xw/zj/art/2024/art_3468167e44e24ba784e6b72511c05dc7.html
https://www.samr.gov.cn/zw/zfxxgk/fdzdgknr/jjjzs/art/2026/art_84f7d42f9e474529bd4c369e84721300.html
https://www.qhrd.gov.cn/qhsrd/zyfb/cwhgb_4710/lncwhgb/2020n_4714/202302/P020230203324392172574.pdf
https://epaper.tibet3.com/qhrb/pic/202505/08/92e4bc17-3df7-483c-b8f5-91e5b38f6420.pdf
https://www.qhnews.com/newscenter/system/2026/07/19/030585757.shtml
https://www.qhnews.com/newscenter/system/2026/07/06/030579098.shtml
https://www.qhnews.com/newscenter/system/2024/11/12/030302717.shtml

