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行业纵横

量化分级考量“品质与服务”

本报讯 日前，《2020中国餐饮品
牌力白皮书》（以下简称《白皮书》）在
首届中国餐饮品牌节期间发布。《白
皮书》显示，小吃快餐和火锅填补了
以中式正餐为代表的受新冠肺炎疫
情影响较大的品类吐出的市场份
额。 湘菜成为2020年最博眼球的正
餐品类，拥有最强的扩张能力。相比
较下，粤菜是中式快餐中人气热度最
高的子品类，但门店布局策略是比较
集中在一二线市场，扩张能力或者扩
张欲望都是不太强。

《白皮书》发布方，红餐网联合创
始人、红餐品牌研究院执行院长樊宁
表示，在餐饮品牌发展方面，和区域
性品牌相比，全国性品牌的平均门店
数是区域性品牌的大约10倍，门店
分布省份数、人气热度、媒体传播指
数也是大幅领先，融资能力略有优
势。而区域品牌更加倾向于中型以
上门店，并在人均消费上略高一
点。 樊宁认为，就发展现状来说，区
域品牌呈现占山为王，南下东进的态

势，而全国性品牌则更倾向于夯实壁
垒，以退为进，以守为攻。

12月1-5日，由世界中餐业联合
会和红餐网联合主办的“首届中国餐
饮品牌节暨2020中国餐饮品牌力峰
会”在广州召开。第二届“中国餐饮
红鹰奖-中国餐饮品牌力百强”也于
同期揭晓。

据主办方介绍，由于受疫情等各
种主客观因素的影响，今年有一批餐
饮品牌势能有所下滑，也有一批品牌
逆势扩张，品牌势能有较大幅度的提
升。相较“2019年度中国品牌力百
强”，此次上榜品牌有了20%左右的
更新，海底捞、喜茶、正新鸡排摘得品
牌力百强前三甲。

在今年的获奖品牌中，中式正餐
依然霸占着百强榜单的C位，占据了
38%的席位。以西贝莜面村、外婆
家、眉州东坡等实力品牌为代表的中
式正餐品牌强势上榜。小吃快餐品
类上榜品牌27个，以绝味鸭脖、老乡
鸡、乡村基等为代表。

小吃快餐和火锅填补正餐市场份额

《2020中国餐饮
品牌力白皮书》发布

本报讯 记者冯文亮 由农业农村部种
业管理司、农业农村部畜牧兽医局、全国
畜牧总站指导，国家畜牧科技创新联盟主
办，中国农业科学院北京畜牧兽医研究所
承办的2020首届中国牛?优质牛肉品鉴大
会于12月2日在京召开。

大会以“品华夏牛肉 兴民族品牌 丰
百姓餐桌”为主题，品鉴了9个地方肉牛
品种和类群的优质牛肉产品，讲述了我国
本土肉牛的品牌故事。农业农村部党组
成员、中国农业科学院院长唐华俊和农业
农村部总畜牧师马有祥等发表了主旨演
讲。全国政协委员，农业农村部原副部
长、党组副书记，中国农业绿色发展研究
会理事长余欣荣；甘肃省政协副主席、平
凉市委书记郭承录；农业农村部种业管理
司司长张兴旺；农业农村部畜牧兽医局局
长杨振海；全国畜牧总站站长王宗礼；中
国种子协会会长张延秋等出席了会议。
中国农科院北京畜牧兽医研究所所长、国
家畜牧科技创新联盟理事长秦玉昌、中国
肉类协会副会长陈伟、中国烹饪协会副会
长邓立为大会致辞。

会上，揭晓了综合评价优胜奖、最具
观感奖、最具质感奖、最具风味奖、最具效

益奖、最具特色奖、品质特别奖等奖项。
甘肃省平凉红牛因肉质细腻坚挺、脂肪沉
积丰富、均匀，香味醇厚浓郁，口感细嫩、
多汁，在国内牛肉市场具有广阔前景等特
点获得此次大会“品质特别奖”和“最具风
味奖”两项殊荣，得到了与会嘉宾的一致
好评，为中国高品质牛肉标准的国际化夯
实了基础。平凉市委副书记苟永平、市畜
牧兽医局局长刘双明代表平凉市领奖。

奖项评选历时5个月，经过品种鉴定、
屠宰分割测定取样、理化指标检测、专家品
鉴和消费者评价等多个环节。前期，甘肃
省平凉市承办了首届中国牛?优质牛肉专
家现场品鉴暨第二届平凉红牛节，对参评
肉品的整体质感、风味进行了科学、公正的
评定。此次荣获“品质特别奖”和“最具风
味奖”两个大奖，可谓是实至名归，这不仅
是对平凉市大力发展牛产业的一种褒奖，
更是对喝着山泉水吃着青青草成长的平凉
红牛品质的高度认可与肯定，将引领平凉
乃至甘肃肉牛产业做大做强，造福于民。

据了解，此次评选由来自13个省市区
的22个品种（类群）的肉牛报名参赛，经组
委会组织多名专家评审后，确定了8个品
种和1个类群参加此次活动。

平凉红牛荣获“首届中国牛?优质
牛 肉 品 鉴 大 会 ”两 项 大 奖

量化分级考量“品质
与服务”引导顾客按需
点餐

规范操作方面，《餐饮服务
量化分级评定规范》是中国烹
饪协会在国家市场监管总局指
导下制定的评定标准，标准在
食品安全量化分级的基础上，
增加了“品质与服务”的考量，
对用餐环境、菜品质量、服务质
量多方面提出了量化分级要
求，并将餐饮业质量安全提升
与制止餐饮浪费行动相结合，
打分评定项目中增加了制止餐
饮浪费的明确要求，通过张贴
“光盘行动”标识、提供小份菜、
引导顾客按需点餐、主动提供
打包服务等举措，积极营造提
示“节约”的氛围。

同样涉及“节约”内容的还

有四川旅游学院烹饪学院牵头
编写的《团体膳食单位服务质
量规范》，有效结合了《餐饮服
务食品安全操作规范》《中国居
民膳食指南》厉行节约等方面，
从环境质量、低碳节能、菜品质
量、服务改进等方面对团体膳
食单位提出具体操作要求，对
团体膳食单位建立规范化的服
务体系提供了重要的依据。

餐饮外卖密封有了规
范细则 三项标准考量餐饮
人才

自新冠疫情暴发以来，小
餐饮满足了快节奏生活餐品
与服务多样性的需求，但小餐
饮自身也普遍存在员工流动
性强、自我管理水平较低等问
题。此次发布的《小餐饮商户
网络餐饮服务第三方平台管

理规范》，通过将入网小餐饮
商户采取线上线下相结合的
集中管理新模式，从管理理
念、管理模式、运营方式等多
方面进行改进提升，构建消费
者放心的消费环境，打造平台
引导、企业自律、社会共治的
新局面。

此外，《餐饮外卖密封规
范》作为餐饮外卖场景的餐品
密封指引，展现了多样化的密
封措施，特别是根据餐品的不
同状态，推荐不同的密封方式，
提升了标准的可操作性。例
如，打包人员需保持个人卫生，
应使用专用筷子或勺子进行外
卖食品分装打包。推荐在包装
袋外使用外卖食安封签、一次
性扎带、密封机等密封措施。
固液混合对外卖食品，如面条、
米线等，易在液体里泡发的，推
荐将固体和液体食品分别打

包。液体类餐饮外卖食品打包
时宜使用餐盒盒盖附加卡扣、
保鲜膜、塑封机加盖覆膜等密
封措施。

食材标准化方面，《北京烤
鸭鸭坯》结合烤鸭坯产品的技
术要素、检验方法、检验规则和
包装贮存等要求，多角度规范
了北京烤鸭鸭坯这一细分市场
的食材标准，将对规范生产企
业行为、引导行业健康发展发
挥重要作用，为烤鸭坯领域高
标准发展提供方向。

人才建设方面，《基于互联
网工具的餐饮运营师职业能力
要求》《基于互联网工具的餐饮
门店管理师职业能力要求》《基
于互联网工具的餐饮品牌营销
师职业能力要求》三项标准，快
速响应了餐饮产业结构调整、
消费升级、科技创新的变化，标
准给出了基于互联网工具的餐

饮门店管理师、餐饮运营师、餐
饮品牌营销师的定义，制定符
合市场需求的职业能力标准，
以期引领数字化人才培养的创
新改革，加快推动新餐饮人才
科学化、专业化、精准化和规范
化发展，并促进餐饮行业管理
效能、服务水平和服务质量提
高，进一步推动行业品牌化、系
统化、连锁化、智能化发展。

中国烹饪协会副会长吴颖
在讲话中指出，今年协会8个团
体标准的发布，充分体现了餐
饮企业自我约束规范、提升意
识的逐渐加强。希望未来有更
多的企业单位参与到团体标准
的起草中来，为规范行业发展
凝聚共识，共同打造“一看就
懂、照着会做、一把尺子量到
底”的标准模式，打造餐饮行业
共建、共治、共享新格局。

（人民网）

中国烹饪协会八项团体标准发布

12月7日，中国烹饪协会团体标准发布会在京召开。会上发布了八项团体标准，主要涵盖了规范操作、食材标准化和人才建
设三大方面。

据了解，此次发布的团体标准为《餐饮服务量化分级评定规范》《基于互联网工具的餐饮运营师职业能力要求》《基于互联网工
具的餐饮门店管理师职业能力要求》《基于互联网工具的餐饮品牌营销师职业能力要求》《餐饮外卖密封规范》《团体膳食单位服务
质量规范》《北京烤鸭鸭坯》《小餐饮商户网络餐饮服务第三方平台管理规范》。


