
首都食品安全

本报讯 记者从北京市植
物保护站了解到，为保障疫情
防控期间蔬菜的安全生产和市
场供应，北京目前正常生产经
营的93家蔬菜病虫害全程绿色
防控示范基地投入了更多精力
和成本，自1月25日至今，累计
为市场供应蔬菜3429.5吨，其
中果菜 814.3吨，叶菜 1398.5
吨，其他蔬菜1216.7吨。

据北京市植物保护站蔬菜
科科长李云龙介绍，这93家基
地在北京市植物保护站主要分
布在昌平、密云、顺义等区，近
年来，市植保站对各园区进行
病虫害防控技术指导，园区的
病虫害防控技术水平较高。疫
情期间为各园区供应的蔬菜主
要包括西红柿、茄子、黄瓜等瓜
果类蔬菜，白菜、生菜等叶菜，
还有西甜瓜、草莓等水果，93家
基地通过各种渠道销往菜市
场、商超、单位、小区等。

疫情防控期间，为了保证北
京市民菜篮子的安全，各蔬菜园
区能同等享受面向全市的农药
补贴系统优惠政策、病虫害防控
指导意见、绿色防控物资供应信
息推送等保障措施。同时，绿控

基地还能通过原有的专门微信
服务平台，享受到一对一的病虫
防控技术指导等服务，蔬菜安全
生产能力得到了有效保障。

据了解，北京市自2013年

起开始实施蔬菜病虫害全程绿
色防控示范基地建设工作，截
至目前共签约建设绿色防控示
范基地103家，其中有10家基
地因转作其他用途或考核不合

格等原因退出建设名单，目前
全市正常生产经营的示范基地
共93家，覆盖面积2.93万亩。

在绿控示范基地内，市农
业部门重点推广覆盖蔬菜产

前、产中和产后全过程的、以非
化学防控为核心的“蔬菜病虫
全程绿色防控技术体系”，具体
包括蔬菜残体处理、土壤消毒
处理、太阳能杀虫灯、性诱捕、
色板诱杀、防虫网、天敌控虫等
20余项绿色防控技术。同时，
绿控基地内实现了蔬菜全程绿
色防控技术使用率100%，绿色
防控覆盖率100%，产品农药残
留检测合格率达到100%，专业
化统防统治比例达到 80%以
上，化学农药用量平均减少
34.5%以上的建设目标。

李云龙介绍说，疫情期间，
市植保站除了为绿控基地提供
农资信息和技术指导外，还帮
助销售存在困难的基地扩宽销
售方式，通过微信销售平台等
渠道宣传推广，为蔬菜在产和
销两方面提供保障。

据悉，今年北京市植保站
将计划完成100家蔬菜病虫害
全程绿色防控示范基地的建设
目标，在重点园区内推广应用
蔬菜病虫害全程生态防控技
术，进一步突出园区的生态涵
养功能和生态环境价值。

（《新京报》）
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市场观察

北京93家蔬菜基地联防联控保障“菜篮子”供应

近期，各地复工营业的商户正在不
断增加，餐饮消费需求逐渐释放，越来越
多的城市正逐渐恢复“烟火气”。记者通
过采访北京多家餐饮店了解到，在保障
疫情防控和饮食安全的同时，大量增加
的需求提振了餐饮从业者的市场信心。

餐饮企业有序复工 门店逐渐
“亮灯”

夜幕下，北京大街小巷被商场、商铺
的灯光逐渐点亮。“一份豆角焖面，二两
猪肉包，一份南瓜粥……”记者19日晚
餐高峰期来到北京朝阳区一家庆丰包子
铺门店，看见门口有几个顾客和送餐员
在排队点餐取餐。门口放有一张桌子，
放着温度计、消毒液和菜单，每位点餐的
顾客进门必须量体温。该店一名工作人
员表示，门店从2月24日开始营业，每天
店内要进行3次全面消毒。目前已取消
了堂食，只能外带。

记者在朝阳区一家大型商场里的
“汤城小厨”门店看到，正有一桌顾客用
餐。刚走进这家店，其门店主管步晓芬
就把记者拦在了门外，要求量体温。据
步晓芬介绍，这家门店3月17日开始恢
复营业，目前可以堂食和订外卖。

中国连锁经营协会3月18日发布的
《新冠肺炎疫情对中国连锁餐饮行业的
影响调研报告》显示，2020年1至2月连
锁餐饮企业营业额大幅下滑。各餐饮企
业快速采取措施，减轻疫情冲击。

受疫情影响，北京华天饮食集团直
属企业春节期间营收同比下降超过60%，
通过快速调整经营策略，减轻疫情冲击收
到成效，降幅呈逐渐收窄趋势，一些品牌
的部分直属门店在2月份实现盈利。

探索线上经营“新路子”外卖
成销售主力

在过去一个月里，北京累计消费了
4.4万只烤鸭、1.8万份炒肝、1.5万份炸酱
面……饿了么数据显示，复工以来，北京
市外卖消费整体呈现快速增长态势，且
增速在不断加快，国贸、中关村、望京等
地订单“火热”。

疫情初期，众多餐饮企业面临经营
困境。1月20日至23日，4天时间年夜
饭基本全部退订，提前准备的大量原材
料备货全部积压；受疫情影响，堂食销量
降至冰点，营业额断崖式下滑……北京
大鸭梨餐饮集团快速反应，通过外卖“自
救”：调整外卖餐单，缩短产品结构，春节
期间精简优化菜品，推出一人食为主的
外卖餐。短短一个月时间收效显著，2月
份外卖恢复到之前销量的50%左右，交
易额达到1500万元。

目前，大鸭梨全国门店营业率93%，大
部分外卖门店坚持每天8小时有效经营，通
过外卖平台向消费者供餐。北京大鸭梨餐
饮集团总裁郭琦表示，把因疫情不能外出
聚餐的堂食顾客转化为临时的外卖刚需群
体，对我们的经营起到了关键作用。

除大鸭梨外，木屋烧烤、京味斋等数
十万商家成为美团发起的“春风伙伴联
盟”联盟商家。据美团介绍，首批联盟商
家平均营业额增幅超过80%。

不仅如此，北京凯宾斯基、香格里
拉集团等五星级酒店也开始纷纷选择上
线外卖平台，实现“云复工”。北京燕莎
中心凯宾斯基饭店副总经理李波说，疫
情期间4家在营的餐厅通过与外卖平台
建立合作保证了效率、安全和品质。通
过对各餐厅的菜单进行了重新评估，取
消了一些不太适合外卖的菜品，推出了
更多方便、快捷且安全的食品。

据美团大数据不完全统计，2月17
日至3月1日，全国主要城市餐饮外卖交
易额和订单量呈现大幅增长态势，深圳、
广州、北京、上海等城市位居前列。全国
三成商家外卖单量超过疫前（2020年1
月6日至1月19日）的单量。

业内专家指出，在疫情期间，外卖平
台为餐饮企业推出的“无接触配送”“无
接触外卖防护罩”“流量扶持”等解决方
案，对传统餐饮企业的全渠道运营起到
了不小的帮助作用。

跨界合作谋发展 创新机制抗
风险

为应对因疫情产生的营收影响，各
餐饮企业采取了一系列创新举措，比如
探索无人车配送，出售食材、半成品餐食
和预包装食品，开通远程预点餐，拓展电

子商城、微信小程序等网上销售渠道；还
开展了多种类型的跨界合作，探索共享
新机制，比如与外部开展供应链合作，探
索员工的跨界合作等。

北京华天老字号疫情期间开发的多
种半成品菜品，如同春园的三鲜蒸蛋饺、
菊花鱼，惠丰门丁肉饼店的烙饼卷肘子，
惠丰涮肉馆的麻辣涮锅等一经推出就颇
受欢迎。

借助科技力量，餐饮业正不断探索
无人化、智能化。调研报告显示，67.6%
样本企业表示筹划提升供应链或企业数
字化转型；19.7%样本企业计划尝试无人
化设备或无人餐厅。

据北京华天饮食集团公司相关负责
人介绍，疫情发生后公司第一时间推出
了远程预点餐服务，接下来还将继续大
力推行“无接触餐厅”，实体门店内全面
普及扫码点餐、扫码支付，尝试推行无人
款台、无人点餐。

美团外卖相关负责人表示，首批智
能取餐柜已在北京、武汉、上海和广州安
装完成并试运行，或许将推动更多区域
安装落地，重点覆盖医院、商务楼宇和小
区等人流密集的场所。

记者采访的多家餐饮企业中，大部
分对2020年的经营发展依然信心满满，
并将进一步增强自身商业模式的抗风险
能力。郭琦表示，我们坚信餐饮行业依
然是最活跃的第三产业。“当疫情散去，
餐饮行业将迎来全新的发展。”

（新华网）

经营逐渐回暖 新模式不断“点亮”
——餐饮消费正在“点燃”北京城的“烟火气”


