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关注“老年餐桌”

本报讯 蒋若静 王慧雯 疫情之下，
东城区“老年餐桌”闭店不停工送餐上
门；各类养老服务24小时在线，为养老院
里的老人提供电话访视、代开取药、助餐
等贴心服务。

独居老人吃上安心餐热乎饭。“王爷
爷，吃午饭喽！”五彩鱼丁、木须肉、蒜蓉菜
心，两荤一素搭配米饭、玉米饼两种主食，
还有小吃毛豆。上午11时，小棉袄爱老
长者食堂的送餐员准时来到王秉义老人
家门口，把餐食放在小板凳上，又向下一
家赶去。“我们和老人们约好了，老人会在
门口放个小板凳，我们把餐食放到小板凳
上，做到‘无接触’配送。”送餐员说。

86岁的王秉义独自住在龙潭街道幸福
家园，日常饮食都是子女按点送上门。前一
段时间，孩子们居家隔离，老人吃饭成了问
题。小棉袄爱老长者食堂的“老年餐桌”闭
店不停工，给老人送餐上门。“每天能吃上不
重样的饭菜，挺好的！”王秉义老人说。

“目前每日的订餐量在100份左右，
选择送餐上门的较多。”食堂负责人宋阳
介绍，每一份老年餐，工作人员都会严格
按照防疫要求打包、密封好后装进保温
袋，保证老人吃上安心餐、热乎饭。

养老院老人吃得安心、住得舒心。“全
封闭管理以来，全院14名员工和16名老
人‘闭不出院’，大家吃在一起、住在一起，
就像一家人一样。”银杏舍长者公寓院长
郑冰说，为了丰富老人们的日常生活，在
做好每日两次消杀、通风、紫外线消毒的
防疫措施下，养老院每日上午10点开展
40分钟的晨练活动，组织老人一起学做八
段锦、手指操等。每日下午娱乐时间，还
会组织老人们画脸谱、话幸福、学知识、唱
“红歌”，让老人们老有所乐。

东城区独居老人
安心餐不重样

本报讯王琪鹏日前，因疫情防控需要，
朝阳区对东二环以东、西大望路以西、华威
南路和松榆南路以北、广渠路以南合围区域
进行临时管控。双井恭和苑，距临时管控区
的直线距离只有400米，但物资保供并未受
到影响，养老院内的气氛也一如平常。

豆豉蒸龙利鱼、玉米炖排骨、蒜蓉油
菜薹……各色菜品琳琅满目。为了让老
人能够吃得健康，院内的营养师专门设
计了一套营养膳食食谱。这份食谱包含
“三餐两点”，提供十余种菜品，天天都不
重样。“我们为老人提供的餐食种类丰
富，老人们非常满意。”院长赵俊岩说。

“有不少老人对院外的子女放心不
下。”赵俊岩介绍，院内实行全封闭管理，
在严格执行各项疫情防控要求之外，入
住老人的疫苗接种率也保持在较高水
平。“养老院的安全系数更加让人放心。”

在物资保供方面，菜肉蛋奶等食材的
供应也让人放心。赵俊岩介绍，养老院的
物资供应十分稳定。为了让入住的老人
开心，餐厅工作人员还变着花样给老人提
供各色餐食。营养师为老人们设计的营
养食谱每周一换，让老人顿顿不重样。为
了让老人换换口味，院内每月设立“餐饮
主题日”，提供地方特色美食，让老人不出
养老院就能“吃遍全国”。前不久，餐厅就
推出了江南风味的菜品，深受老人好评。

朝阳区养老院
营养食谱周周换

疫情倒逼 餐饮业寻求新商机

开启花式自救

受新冠肺炎疫情影响，北京市餐饮
经营单位从“五一”假期起暂停堂食。
但是近日，在北京朝阳大悦城外的广场
上，一些餐饮企业的员工将菜品摆摊售
卖，为傍晚的北京增添了一道特别的烟
火气。海底捞、眉州东坡、西贝莜面等
餐饮企业都启动了“花式”摆摊模式，销
售的商品和方式更是五花八门。

对此，业内人士表示，餐饮行业不
会受疫情等因素影响而发生根本性改
变，但餐饮企业的经营形态需要适应最
新的市场变化。

在北京海底捞一家门店外，摊位上
摆放着各种当季水果和蔬菜、自热火
锅、辣椒酱等自制食品，产品种类丰富
程度堪比菜市场的蔬菜摊。

丰茂烤串开始加入最新兴起的“露
营经济”热潮中，除了售卖烤串外，还卖
起了炉子和鲜串。丰茂烤串的关注点
已从堂食聚餐切换到居家烤串、露营烤
串两种用餐场景，通过充值满赠等方式
销售无烟烤炉，并给予员工激励，实行
全员销售。据丰茂烤串方面表示，目前
第一批、第二批烤炉均已售罄，在增加
员工收入的同时，企业也减少了资金压
力。巴奴火锅也于近日入驻了美团外
卖平台，努力争取现金流。

另外，老字号品牌全聚德也加入了
外卖大军。据全聚德集团方面介绍，集
团高度重视外卖业务管理，第一时间下
发通知，要求旗下各企业严格按照疫情
防控标准运营，外卖产品备货充足，确
保食品安全卫生，全力确保北京市民外
卖用餐需求。

中国烹饪协会近期面向多家餐饮
企业及餐饮从业者进行的问卷调查结
果显示，在疫情影响下，超80%的受访
餐饮企业认为，经营上面临的最大困
难是客流量不稳定。此外，原材料涨
价、租金上涨等因素也导致经营成本
陡增，给餐饮企业的现金流和资金链
带来考验。

全力助企纾困

国家统计局数据显示，1~2月，全国
餐饮收入7718亿元，同比增长8.9%。其
中限额以上单位餐饮收入1720亿元，同
比增长10.1%。业内人士认为，在春节消
费和冬奥因素带动下，消费需求释放使
得餐饮市场恢复有所加快。同时，在多
地定向发放消费券、餐饮外卖快速发展
等因素的带动下，餐饮业增速明显回升。

但是，进入3月以来，全国餐饮业收
入呈下降趋势。据统计，今年3月，全国
餐饮业收入2935亿元，同比下降16.4%，
其中限额以上单位餐饮收入728亿元，
同比下降15.6%。

中国烹饪协会分析，今年3月餐饮
收入只占社会消费品零售总额的8.6%，
为2020年5月以来的最低值。中国烹饪
协会表示，1~4月，疫情对餐饮市场造成
较大冲击，餐饮业面临巨大困难，亟须

政府部门出台针对本轮疫情特困行业
的帮扶政策，特别是针对连锁餐饮企业
的纾困帮扶政策。同时，餐饮企业应继
续做好常态化疫情防控，做好员工稳岗
就业，积极探索数字化运维，开拓线上
营销，发力外卖外送，应对市场变化。

专家表示，疫情正在激发餐饮企业自
救的能力，同时也倒逼餐饮企业开始重视
发展过程中遗漏的问题，并从中发现转机
和新的商机。而这背后，同样也需要相关
部门落地纾困帮扶政策为其助力。二季
度餐饮企业还需做好两手准备。一方面，
当疫情得到有效控制时，餐饮企业需提前
做好恢复经营的准备。另一方面，当部分
地区受到疫情影响时，餐饮企业还需发力
线上外卖等业务，从而维持经营。当疫情
得到有效控制后，政府可以出台相关政
策，以此释放消费潜力。

危与机并存

据相关报道，受疫情影响，餐饮行
业在 2021年经历了冰火两重天的洗
礼。一部分线下餐饮品牌因对赌协议
等因素，或主动或被动进行了快速扩
张，但因疫情的反复，今年以来餐饮市
场陡然降温，曾经的快速扩张反而加剧
了餐饮企业的困境。

有专家认为，直营餐饮品牌应该避
免机会主义，谨慎扩张开店。如果门
店数量开到30家至50家
的规模，就会增加总部
运营管理成本和央
厨仓储成本，

管理成本至少要提
高到5%以上。如果门店数量开到上百
家，就需要考虑是否建设中央工厂、跨
区域配送、跨区域管理、跨区域产品口
味差异等问题，对餐饮企业的组织力、
品牌建设、食品安全保障能力都会提出

更大挑战。“门店拓张节奏应当是波浪
式的，在不同阶段设定不同任务。如果
每年门店数量都呈直线增长，很可能要
遭遇企业无法承载的一些挑战，原本盈
利的模型可能会遭遇全面亏损甚至关
店的命运。”番茄资本创始人卿永表示。

“危中有机”是部分资金实力强劲
的餐饮企业对当前行业现状形成的基
本共识。全聚德方面曾在此前召开的
股东大会上公开表示，2022年公司将继
续深耕北京，适时向京津冀和长三角区
域发展，计划开店三至四家。今年5月
13日，全聚德方面再次强调，公司2022
年将严格推进品牌开店计划。

在餐饮前端已逐步完成“拼图”的
番茄资本，也在向后端重点发力，除了
继续投资前端的餐饮连锁店外，还加
大了在后端供应链、食品加工、食品农
业科技等领域的投资，深耕美食全产
业链。

不过，与直营餐饮品牌更青睐的购
物中心相比，社区商圈的表现更为稳
定。据相关统计，目前全国有超过10万
个城市社区，但只有5387个购物中心，前
者是后者的20倍。专家表示，这一数据
意味着社区店有着更大的市场想象空
间。餐饮行业的刚需不会受疫情等因素
影响而发生根本性改变，但餐饮企业的
经营形态需要适应最新的市场变化。

（依琰）

国家统计局近日发布的数据显示，今年1~4月，全国餐饮收入13262亿元，同比下降5.1%；其中4月餐
饮收入2609亿元，同比下降22.7%。

值得关注的是，近几年，新冠肺炎疫情反复，餐饮企业经营面临巨大压力。不过，很多餐饮企业暂停堂食
后，也逐渐摸索出了一些应对措施，寻求新商机。


