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轉戰深圳商務區 嚴把食品質量關

作為在江蘇南京開設的第一家美國五星級酒店，1983年開業的喜來登酒店吸引了內地眾多

年輕的求職者，當時21歲的馬子鑒被喜來登酒店從香港派到南京從事調酒師培訓工作。2008

年，作為一家跨國餐飲企業的管理人員，馬子鑒抓住機遇前赴海南，從管理一家餐廳到成為整間

公司在海南的領頭人，完成了事業上的飛躍。近10年來，他走遍內地大多數城市，從職業經理

人到自己創業，從未離開過餐飲行業。今年，他回到深圳，服務於港資餐飲公司在深圳開設的日

式居酒屋。他說，內地創新創業熱潮高漲，充滿機遇，未來仍然計劃在內地創業。

■香港文匯報記者熊君慧深圳報道

■■馬子鑒說馬子鑒說，，現在工作的日本料理現在工作的日本料理
餐廳因地處深圳福田中心商務區餐廳因地處深圳福田中心商務區，，
顧客消費能力高顧客消費能力高。。

香港文匯報記者熊君慧香港文匯報記者熊君慧攝攝

回憶起上世紀80年代選擇調酒師
的原因，馬子鑒說，要照顧長

期患病的父親，才選擇了晝夜顛倒
的調酒師工作。1998年，他離開喜
來登酒店，進入精選餐飲管理公司
工作。這家總部在英國的全球第二
大的餐飲管理公司，主要餐飲店都
在機場、車站、高速公路休息區等
交通人流密集的地方。最初，他只
是普通餐廳服務人員，之後得到去
英國學習的機會，系統地學習管理
知識，接觸管理工作，慢慢成為餐
廳經理，從管理一家餐廳到兩家。
2008年公司安排他到海南海口

美蘭機場工作。“此前，公司曾兩
次打算派我去內地，但因家人的緣
故，我不捨得離開香港。”2008年
時父母已過世，他沒有太多牽掛，
便抓住機會赴海南。“在機場只有
上班的時間，沒有下班的時間。見
同事的時間比見家人的時間長。”
馬子鑒說。

“我是最早到最晚離開一個”
去海南之前，馬子鑒對內地的

了解僅限於深圳。對於能否適應內
地工作，他心裡並沒有底。抱着
“打好呢份工”的心態，馬子鑒把
在香港機場的管理經驗帶到海口。
“我帶到海口的第一個經驗，就是
一切身體力行，親自動手。我永遠
是餐廳最早到、最晚離開的那一
個。”
很快，他就發現內地機場和香

港機場的不同。首先，客人素質參
差不齊。機場不允許餐廳關門，趕
早班機的客人經常是坐進餐廳吃泡
麵、滷蛋。加上海口經常遭遇颱
風，航班延誤較多，客人會在隔離
區起哄鬧事、衝跑道。對於開在安

檢區內的餐廳，就經常被誤機的乘
客坐滿，人流密度比平時多了三倍
至四倍，對於餐廳管理者來說是一
大挑戰。

颱風日驅車赴市區補貨
按照規定，在機場安檢區內，

餐廳購入的所有瓶裝飲料都需原數
帶出空瓶。“很多客人埋單後，帶
着飲料瓶整個機場走，我們無法控
制。”每晚下班後，馬子鑒就帶着
員工到整個機場候機大廳找玻璃
瓶，數目對了才能下班。
每次遇到颱風，機場餐廳的客

人“爆棚”，食物也經常賣斷貨。
馬子鑒讓財務、人事等崗位的工作
人員都到櫃枱去服務，自己則冒着
暴雨開車到市區去補貨。“如果餐
廳沒東西賣了，本來已經情緒不穩
的誤機乘客可能會鬧事，所以補貨
也需快速。”他回憶說，泡麵、滷
蛋、熱狗腸等方便加熱的速食品都
極受歡迎。一個超市貨不夠，他就
多跑幾家，十個、八個泡麵也買。
進貨回來的速食品，馬子鑒也要求
餐廳扣除成本，低價賣給客人。
要求同事讀懂肢體語言
作為服務行業，餐廳前線人員

要學會對客人察言觀色。為了讓前
線人員盡快熟悉，馬子鑒長期在工
作一線示範。“客人的不滿情緒大
多來自食物出品的時間和質量。”
他說，機場的客人大多要趕飛機，
所以他要求同事要學會讀懂客人的
肢體語言。有的客人剛剛下單就會
問“我的麵？”服務員就需第一時
間用語言安撫他，如對客人說：
“先生，不好意思，我們很快就會
送上。”有的客人邊等邊看錶，證
明他心裡很着急，服務員就需主動

上前詢問。
馬子鑒還提醒前線人員，客人

點餐時，要主動詢問客人對食物有
沒有忌口，如葱、薑、蒜、豆類
等。“不要怕客人投訴，投訴的客
人處理好了，還能贏得口碑。很多
不投訴的客人以後就不會再來。”
他經常這麼跟工作人員說。
正是憑着香港職業經理人的敬

業精神，他在海口打開了局面，晉
升為公司在海口美蘭機場的餐飲總
經理，先後培養了9名餐廳經理，
管理 300 多名員工，還將味千拉
麵、漢堡王等餐飲連鎖品牌引進內
地市場。與他在香港只負責兩間餐
廳相比，海口讓他職業邁上了大台
階，也給他日後創業積累了經驗。
他坦言，除抱着“打好呢份

工”的心態，更想給老闆“超值回
報”，所以一直都非常努力工作。
在海南打開局面後，他還被公司先
後派遣到上海、浙江杭州、陝西西
安等十多個內地城市工作過。隨着
對內地的了解愈多，他愈來愈覺得
內地的天地更加寬廣，也對自己在
內地打拚充滿信心。

應朋友之邀，馬子鑒今年來到深
圳，籌備位於福田中心商務區
（CBD）的港資餐飲企業居酒屋，今
年6月正式開業。馬子鑒說，深圳今
年開始掀起一股日式居酒屋的潮流，
上半年已開了300家各式日本料理
店。以他所負責的這家店為例，人均
消費最高可以達到2,000元（人民
幣，下同），較香港分店要高很多。
一家港資日本料理店如何才能

在深圳闖出名堂？馬子鑒認為，港式
管理和服務是成功的關鍵。店裡三位
經驗豐富的主廚都是直接從香港聘
請，團隊嚴格把控食品進口質量關。

“大家都說香港品牌有品質保證，其
實選擇供應商最關鍵，整體質量完全
取決於商家的經營態度。”
馬子鑒表示，這家居酒屋是公

司在內地開設的第一家分店，從籌
備到開業花了一年，比正常餐飲店
籌備時間多了一倍，也體現了香港
團隊的嚴謹。

人均消費超越香港
考察團隊多次到現場選址，觀

察不同時間的客流、天氣、周邊店
舖情況。店面裝修僅圖紙就修改了
七、八次，在施工過程中也多次完

善，店面裝修期超過60天，較正常
裝修期多兩倍。
“我們的願景是希望在深圳的

日系燒烤店中做到最 Top （頂
尖）。”馬子鑒說，由於地處
CBD，周邊的人流以金融界白領、
商務客為主，消費習慣和能力與香
港分別不大，都需在快節奏工作之
餘釋放壓力。
消費能力也超越香港，人均消

費數百元，有的高達2,000元，而香
港平均是每人300元港幣。經營兩
個月時間，已經不僅可以收支平
衡，還有盈利。
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■馬子鑒說，深圳
今年開始掀起一股
日本料理店潮流，
上半年已開了 300
家。上圖為深圳福
田中心商務區。
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■■馬子鑒在深圳工作的日式居酒馬子鑒在深圳工作的日式居酒
屋屋。。 香港文匯報深圳傳真香港文匯報深圳傳真


