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热点关注

本报讯 据国家统计局数据，2020年
12月餐饮收入4950亿元，增长0.4%。全
年餐饮收入39527亿元，下降16.6%。其
中，限额以上餐饮单位收入8232亿元，
同比下降14%。

据中国饭店协会统计数据，2019年
全国餐饮收入4.67万亿，较“十三五”之
前2015年3.23万亿增长44.6%，年均增
长10%。2020年新冠肺炎疫情发生后，
餐饮消费市场受到严重影响，餐饮业成
为受损最严重的行业之一。

调查显示，2020年春节至3月份，全
国7成以上餐饮企业营收下降90%以
上；二季度营业额平均恢复至上年同期
60%；三季度较二季度增长44%，恢复至
上年同期97%。据国家统计局数据显
示，餐饮收入 10月份首次转正，增长
0.8%。前11个月餐饮收入34578亿元，

下降18.6%。
中国饭店协会今年1月份针对全

国部分重点企业全年情况的调查显
示，2020年营业收入持平的企业占比
11%，同比减少的企业占比78%，其中
营收减少 20%～50%的企业最多，占
比38%。

在门店数目上，33%的企业门店与
去年持平，30%的企业门店同比减少
10%～50%。调查中63%的企业员工人
数同比有所减少，21%的企业员工数同
比持平。与此同时，68%的企业表示原
材料成本有不同程度的增加，其中14%
的企业表示同比增加5%以下，29%的企
业表示增加在5%～10%之间，17%的企
业表示增加在10%～20%之间。

2020年中央经济工作会议提出了
“增强产业链供应链自主可控能力”。对

此，中国饭店协会相关负责人表示，对于
餐饮行业而言，我国餐饮行业存在市场
分散，品牌化、连锁化不足，人才不足，抗
风险能力差；盈利能力差，可持续发展乏
力，融资能力差；缺乏应急保障基金，缺
少抵押物导致融资能力不足；食品安全
风险高，风险社会化程度低等问题。

该负责人介绍称，我国餐饮行业体
量大、商户多，行业集中度低，经营主体
以中小微企业为主。在抗风险能力方
面，疫情期间企业暴露出来的严重的现
金流不足问题，其实和行业一直以来的
五高一低密切相关。

该负责人强调，原材料成本高（均值
41.87%，中 值 40%）、房 租 高（均 值
11.77%，中值10%）、人力成本高（均值
21.35%，中值20.63%）、能源成本高（均值
和中值均为4%）、外卖平台收费高（均值

10.15%，中值12%），平均利润率低（最近
五年来基本维持在4%～5%左右），特别
是过高的房租、人力成本、外卖平台费用
严重吞噬了行业的利润。

中国饭店协会方面分析认为，尽管
新冠肺炎疫情对餐饮行业巨大冲击，但
与此同时，疫情期间餐饮市场也出现了
新的亮点，居家消费市场加速餐饮企业
数字化和零售化进程，餐企的外卖、食材
零售、成品半成品工业化业务均有不同
程度的拓展。社区团购+集中配送、中
央厨房+冷链配送、智能餐厅、无接触服
务对全行业的数字化、智能化水平有了
大幅提升。在疫情得到有效控制，各行
各业复工复产关键时期，很多餐饮企业
加快调整，推出各种创新举措，护航复工
复产，迎接回补性消费。

（中经网）

2020年全国餐饮收入近4万亿元

本报讯 面对北京餐饮企业受
到疫情影响和商超企业急需用工现
状，北京烹饪协会在市商务局指导
下，于2020年初携手物美集团等多
家企业，共同推进餐饮企业和超市
合作灵活用工模式——“共享员
工”，解决了多方燃眉之急。随着
2021年春节的临近，北京当前疫情
防控形势依然严峻复杂，为缓解企
业用工压力，近日，北京烹饪协会联
合物美集团，再次向全市餐饮业发
出倡议，互帮互助，携手保供，共抗
疫情。

北京烹饪协会方面表示，2021年
倡导的“共享员工”，更加注重“精细
化”服务。有意向的餐饮企业，可以
在餐厅就近的物美便利店安排上岗，
量身定制多种灵活用工模式。既缓
解企业薪资压力，又增加员工收入。

物美集团作为首都“米袋子”和
“菜篮子”的重要组成部分，承担着

保障北京市民生活供应的社会责
任，随时调运物资保障市场平价供
应。同时，在防疫防控方面也做足工
作，加强门店防疫措施，根据政府疫
情防控专项会议要求，制作适用物
美超市的防疫指南30版。通过测
温、出示健康宝、戴口罩、一米线、冷
链追溯和储存、消杀记录等多项措
施，给广大市民和全体员工提供更安
全、更安心的生产生活和消费环境。

据悉，此次招聘的岗位包括超
市营运员工、果蔬加工厂员工等，物
美将提供灵活的用工形式。此外，
为保障员工健康安全，物美将采取
每日对体温进行检测、持健康码上
岗、配套相应防护设备等措施，为一
线员工进行全面防护。同时，集团
近600家门店、PC加工厂就近分配
用工，以减少路程及所需时间，并按
照《北京市共享用工指导和服务指
引》相关规定执行。

北京烹协联手物美集团
再次倡议“共享员工”

本报讯针对在京过年的居民，朝
阳区安贞街道安华里社区备好两款“大
礼包”：一个“便民礼包”，一个“文化礼
包”，让不回老家过年的居民在享受浓
浓年味儿的同时，感受到贴心的温暖。

为让响应“在京过年”号召的居
民和外来务工人员过好年，安华里
社区提前一个月把功夫做足。早
前，安华里社区牵头，召集社区门店
联合会的42家门店负责人一起来想
办法。社区门店联合会成员、经营
生鲜超市的赵云峰积极表态：“今年
我们都不回家，保证生鲜超市不关
门，让大家在家门口就能买到新鲜
实惠的果蔬！”另外40余家门店也纷
纷响应，承诺春节期间服务不断档，
给街坊邻里们送上新春“便民礼
包”。“礼包”内容包括年夜饭送餐预
订、特困群体送饺子、电话预约现场

取货等。同时，社区还推出了门店
服务清单，实现“全响应”服务，承诺
将在春节期间为辖区企业免费提供
会议室，组织外地在京人员开展相
亲会、社区市集等活动，有需要的企
业职工可提前致电社区预约。

除了便民服务，社区还考虑到
了留京过年人们的精神生活。“文化
礼包”就是社区准备的一场“文化盛
宴”，届时，社区将利用安贞街道“贞
心365”APP平台，举办各类线上文
体活动。“活动从小年就开始，小年
当天，我们将联合辖区多家单位开
展线上拜年活动。”侯兵说。

安华里社区党委书记侯兵表
示，社区提前做准备，就是为了让留
京的居民们能踏踏实实过年，虽然
疫情阻挡了回家的脚步，但是留在
北京一样能感受到家的温暖。

留京过年 朝阳安华里社区送“大礼包”

本报讯 1月20日，中
国烹饪协会发布《做好疫
情防控常态化形势下春节
供应的倡议》（以下简称
《倡议》）。

中国烹饪协会方面表
示，餐饮企业要严控食品
采购关，持之以恒加强员
工防控意识培训，做好人
员健康、餐厅环境和餐饮
用具消毒的管理，积极配
合属地防控工作。

在市场供给方面，广
大餐饮企业能够提前做好
市场分析与预测，从食材
采购、储备，到菜品加工制
作，积极应对消费需求的
变化，为保障节日市场供
给贡献行业力量。

同时，餐饮企业要坚
决执行属地疫情防控指南
的要求，严格控制聚餐人
员规模。鼓励餐饮企业研
发适合外卖外带的年夜
饭，在保证食品安全、保证
菜品温度的前提下，通过
采取无接触配送方式，让
广大消费者享受到具有
“人情味”和“烟火气”的年
夜饭。

《倡议》强调，全行业
要遵照执行商务部发布的
《餐饮服务单位新冠肺炎
疫情常态化防控技术指南
（第二版）》。餐饮企业要
严控食品采购关，持之以
恒加强员工防控意识培
训，做好人员健康、餐厅环
境和餐饮用具消毒的管
理，积极配合属地防控工

作，发现疫情及时报告。
《做好疫情防控常态

化形势下春节供应的倡
议》全文如下：

在党中央、国务院的
坚强领导下，经过全国人
民的共同努力，新冠肺炎
疫情防控工作得到了有效
推进，但最近一段时间以
来各地出现了疫情分散性
反弹，防控形势依然严峻。

为了巩固疫情防控成
果，保障广大人民群众身
体健康和生命安全，在
2021年春节即将来临之
际，中国烹饪协会联合美
团向全国餐饮同仁发出如
下倡议。

一、做好疫情防控。
全行业要遵照执行商务部
发布的《餐饮服务单位新
冠肺炎疫情常态化防控技
术指南（第二版）》。餐饮
企业要严控食品采购关，
持之以恒加强员工防控意
识培训，做好人员健康、餐
厅环境和餐饮用具消毒的
管理，积极配合属地防控
工作，发现疫情及时报告。

二、减少人员流动。
提倡员工留在工作地过
年。广大餐饮企业能够为
外地留守员工提供充分的
生活便利和必要的物质保
障，方便大家在日常工作
地过年；同时积极劝告员
工在节日期间减少走亲访
友，降低自己和他人近距
离交流、接触的频次。

三、保障市场供给。

2021年春节，餐饮客情将
明显有别于往年，希望广
大餐饮企业能够提前做好
市场分析与预测，从食材
采购、储备，到菜品加工制
作，积极应对消费需求的
变化，为保障节日市场供
给贡献行业力量。

四、控制聚餐规模。
餐饮企业要坚决执行属地
疫情防控指南的要求，严格
控制聚餐人员规模，有条件
的企业要积极推广预约就
餐、错峰就餐，避免扎堆，
确保顾客之间维持安全距
离。为消费者在疫情期间
提供安全就餐环境，为消
费者提供更多防疫服务。

五、挖掘服务潜力。
鼓励餐饮企业研发适合
外卖外带的年夜饭，在保
证食品安全、保证菜品温
度的前提下，通过采取无
接触配送方式，让广大消
费者享受到具有“人情
味”和“烟火气”的年夜
饭。同时，在餐厅中为消
费者提供无接触点餐服
务，帮助减少接触。

六、杜绝餐饮浪费。
餐饮企业要响应习近平
总书记号召，倡导和实施
“拒烹野味”“光盘行动”
“提高食材利用”“减少餐
厨垃圾”等措施，杜绝食
材、点餐、消费各环节的浪
费现象，营造“厉行节约、
反对浪费”从我做起的新
风气、新时尚。

（中经网）

春节在外就餐控制人数鼓励
企业研发外卖年夜饭保供应

中国烹饪协会倡议：


