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热点关注

6月1日是国际儿童节，同
时 也 是 联 合 国 粮 农 组 织
（FAO）倡 导 的“ 世 界 牛 奶
日”。“世界牛奶日”的设立，旨
在改善大众营养状况，增强人
民体质。由新华网、中国乳制
品工业协会、伊利QQ星共同
举办的“2020世界牛奶日?关
注儿童营养健康研讨会”在北
京举行。多位营养、乳品领域
专家就儿童营养膳食、儿童乳
制品等话题展开探讨。中国
营养学会副理事长常翠青在
会上指出，乳制品在儿童营养
膳食中扮演着重要角色。

学龄前儿童营养亟待重视

儿童正处于身体和智力都
高速发展的关键时期，通过改

善饮食来补充充足营养十分关
键。常翠青说，在学龄前阶段，
3-6岁的孩子正处于身心发展
的黄金时期，也是培养良好饮
食行为和健康生活方式的重要
时期。这一阶段，儿童膳食将
从婴幼儿的乳品或软食为主的
食品向成人膳食过渡，即膳食
宝塔中的五大类、十小类食
物。其中，乳制品在合理膳食
中扮演着重要角色。

那么，学龄前儿童最容易
出现哪些营养问题？常翠青
介绍，根据近期对儿童青少年
营养调查显示，儿童营养过剩
和微量营养素缺乏问题并
存。营养过剩导致儿童肥胖，
微量营养素缺乏则表现在维
生素A、维生素D、钙、铁摄入
不足。在相对贫困的地区，还

存在生长发育迟缓和儿童性
贫血问题。

“所以呼吁家长、幼儿机构
对孩子的一日三餐应该有合理
的安排，对孩子的‘三餐两点’
要有所重视。在‘两点’中添加
一些水果或者乳制品，对儿童
日常饮食是很好的营养补充。”
常翠青说道。

平衡膳食 科学选择乳制品

常翠青表示，无论是成人
还是儿童，基本的饮食原则是
平衡膳食、食物多样、合理搭
配。而牛奶是平衡膳食的重要
组成部分，因为牛奶是一种营
养价值很高的食品，在营养学
上是公认的优质蛋白质和钙的
良好食物来源。如果日常饮食

做不到平衡，可以将乳制品作
为营养保障的基础。

她进一步提到，现在一个
误区是孩子在3岁或者6岁以
后就不喝奶了，事实上我们提
倡“终生饮奶”“终生不断奶”，
要有这样一个意识。如果是乳
糖不耐受人群，可以选择酸奶
或者不含乳糖的乳制品。

市面上乳制品种类众多，
有液态奶、发酵乳、乳粉等，它
们的营养价值有哪些区别？
常翠青说，从液态奶来讲，最
典型的是全脂牛奶和脱脂牛
奶，全脂牛奶的脂肪含量比较
高，低脂牛奶脂肪含量较低，
脂肪的摄入量减少，但是二者
蛋白质含量没有显著区别。
如果日常脂肪摄入比较多，可
以选择低脂奶。如果今天喝

了一杯全脂奶，那么炒菜的时
候少放两克油，就可以做到膳
食平衡。配方奶则是在原奶
基础上额外添加了营养素，避
免原奶在生产过程中的营养
素不均衡。消费者可以根据
自己身体的实际情况及需要
进行合理选择。

在常翠青看来，认识食物
的营养价值是食育的重要组成
部分，可以引导公众进一步重
视饮食行为，培养良好饮食习
惯。“总的来讲，在饮食选择上
一定要记住食物多样。传播食
物的营养价值，不是让大家把
某类食物当主食，一日三餐都
吃这个，而是要认识它的营养
价值、在膳食结构中的位置和
作用，这对公众一生的饮食选
择至关重要。”常翠青说。

乳制品是儿童膳食营养的有益补充

□ 王琰

餐饮是商业社会的神经末梢，670万
家餐馆的起伏分化是我国消费走向的
“细胞级镜像”。在这场突如其来的疫情
大考中，餐饮行业的复业复苏之路呈现
出两极分化的态势：一边是收缩战线，一
边是逆势扩张。更多的餐饮企业学会了
线上线下“两条腿”走路，除堂食之外，还
以外卖、直播、预包装食品等形式开拓市
场。加速商业模式转型升级、更注重多
元化经营策略等，或成为餐饮企业复苏
之路的必修课。

疫情成为分水岭

疫情已然成为中国餐饮的分水岭。
分水岭的一侧，是餐饮行业的全面普涨；
另一侧，则是疫情后的“冰火两重天”。

根据最近行业的一项调研，有七成
餐饮企业恢复了五成以上的营业水平，
有两成企业进行了部分关店，进行部分
裁员的餐饮企业约占一半。餐饮行业新
的洗牌正在进行中，企查查数据显示，今
年开始至4月15日，我国共新增餐饮类
相关企业35.9万家，吊销及注销相关企
业3.2万家。

与此同时，餐饮行业一些知名企业
开始收缩止损。5月13日，在香港上市
的餐饮企业九毛九发布公告称，为缓解
疫情对集团餐饮业务的影响，决定关闭
在北京、天津及武汉经营的22家九毛九
餐厅，以降低租金、原材料、消耗品以及
其他经营成本。

相比之下，海底捞、巴奴毛肚火锅在
全国多个城市已经恢复火爆的等位场
面。今年五一假期，北京、深圳的海底捞
门店在深夜仍有等位就餐顾客。据悉，
尽管巴奴客单价在火锅品类里相对较
高，但自复工复产以来，仍抵不住食客们

涌向全国各地的门店，与商场内的其他
品牌形成鲜明对比。值得一提的是，疫
情之下，巴奴还加快在全国的扩张步伐，
北京第三家门店开业在即，其投资1.5亿
元建设的中央厨房也在今年5月投入使
用。根据巴奴官方透露，今年公司将重
点开拓一线及新一线城市。

此外，烧烤也因具备社交场景而成
为餐饮回暖的一大亮点。据报道，木屋
烧烤通过发力线上消费场景，在短短60
天内，就获得十倍的外卖销售增长，营业
额也已恢复到疫情前的95%。

5月7日，中国饭店协会发布的《五
一期间住宿餐饮企业调查分析报告》显
示，参与调查的餐饮企业营业额平均恢
复至去年同期的56.86%，其中火锅企业
营业额回升最快，已至去年同期的
69.62%，但正餐仍回暖乏力。

业内人士认为，连锁餐饮企业因为
城市不同、业态不同，恢复的情况也不
同。拥有资本后盾的会有优势，资金实
力弱的会走向下坡路。餐饮企业元气恢
复估计要到今年年底。

“两条腿”走路

虽然国内疫情防控形势持续向好，
但仍有不少消费者对于堂食就餐有所顾
虑，这让预想中的“报复性消费”未能迅
速到来。在餐饮店上座率尚难完全恢复
时，很多餐饮企业转战外卖，通过线上线
下“两条腿”走路。

“今年店里一直没有停业，从2月份
开始转送外卖，现在堂食已恢复到往日
的七成，但外卖业务仍没有停。”北京庄
胜购物广场“羞答答的铁公鸡”连锁店工
作人员表示。

据报道，在疫情发生之前，出于保证
产品出品质量的原因，火锅类的连锁餐
饮小龙坎并未上线火锅外卖。而在疫情

发生后，小龙坎第一时间上线外卖平台
并推出了经典口味的自热外卖火锅，并
且增加了线上天猫店的运营力度，多次
通过淘宝聚划算“主厨直播做菜”专场引
流“带货”。

4月12日，第三方数据机构IMedia
发布的《2020年疫情期间中国餐饮外卖
市场商户专题研究报告》指出，疫情发生
后，以线上作为主要战场的餐饮商家占
比为78.0%，较疫情发生前增加了63.1个
百分点。

实际上，早在几年前，线上销售就成
为餐饮企业的共同选择，此次疫情更像是
“催化剂”。企查查数据显示，经营范围含
“互联网销售”的餐饮企业从2018年注册
量就猛增，2019年注册量已逼近5000
家。与此同时，半成品菜肴和方便食品等
预包装食品正成为餐企转战线上的重要
载体，今年4月涉及预包装餐饮企业新增
注册量突破2000家，环比增长88.29%。

“在疫情暴发前，餐饮企业在互联网
的冲击下，都根据自身定位探讨线上线
下的关系，而这次的疫情加速了餐饮业
线上化进程。”业内人士认为，不管是外
卖还是堂食，在线上点单付费后，都需要
进行线下体验，所以任何一个商业场景、
商业现象，在未来都离不开线上线下的
结合。而这也是大势所趋，参与企业应
积极探索如何铺设自己的线上渠道，怎
样打造新的出口及入口。

复苏之路

5月25日，招聘平台BOSS直聘发布
了《2020年春季复工追踪观察》。数据显
示，经过三个月的恢复期，受疫情冲击较
大的五个主要行业的招聘需求均有不同
程度的恢复，其中餐饮业恢复程度最高，
已经达到去年同期的92.9%。

业内人士表示，从外部来看，企业已

经享受到很多的政策支持。为帮助受疫
情影响较大的餐饮行业有效复工复产，
稳定扩大就业，从中央到地方先后出台
了一系列政策，在信贷、房租、纳税、费金
等方面，对餐饮企业予以扶持。从内部
来看，企业还需继续“开源节流”。餐饮
行业下半年将有新机遇，疫情加速了行
业的洗牌，淘汰了大量劣质的餐饮企业，
相当于实施了餐饮行业的“供给侧改
革”，后续餐饮行业发展也会更加健康、
规范。

事实上，在疫情发生后，有些餐饮企
业快速出台应急预案，以减少损失。而
有些企业却始终处于“停机”状态，既没
有办法也没有对策。这显然让资本对餐
饮的商业模式与投资热度产生了更多的
思考，也让餐饮业的复苏之路有了更多
的不确定性。

近年来，餐饮企业更多地关注于自
身横向扩张，也就是连锁店面数量的扩
张或者是营业额的增长，但由于餐饮行
业普遍面临着房租高、人力成本高、食材
成本高、毛利低的“三高一低”问题，资金
链断裂很容易导致企业关门倒闭。

分析人士认为，后疫情时代，餐饮企
业应更加关注管理和转型升级，将扩张
的脚步放缓，应更注重业务多元化发展，
以应对意外情况的发生。此外，建立行
业专项发展基金也可成为餐饮行业可持
续发展的一种保障。

与此同时，疫情将推动餐饮行业重
新洗牌，跟不上时代发展的老牌企业，
以及实力较弱、规模较小的品牌将被淘
汰，这就意味着存活下来的餐饮品牌应
更注重从量变到质变的转化。“疫情过
后，餐饮企业也应当重新审视消费者的
需求痛点，面对越来越理性的消费者，
企业是否有足够的产品力和品牌影响
力去应对，这是每个餐饮企业目前值得
思考的问题。

后疫情时代 餐饮业向左走还是向右走？

中国营养学会副理事长常翠青：


