
本报讯 当前，各地餐饮企业加快
启动市场恢复、扩大消费。为推动餐饮
业疫情常态化下产业化、智能化的高质
量发展进程，加速餐饮业数字化纾困行
动落地，近日，由中国饭店协会主办、美
团协办、企业微信支持的“2022中国餐
饮数字化产业纾困峰会”在北京召开，
中国饭店协会餐饮数字化专业委员会
同步成立。

据悉，专委会吸纳了美团、英特尔、
哗啦啦、微盟、有赞等20多家餐饮数字
化服务企业代表的加入，并发布《餐饮
业数字化赋能纾困行动宣言》，倡议从
强化人才、传播知识、建立标准、搭建平
台等四方面着手，帮助餐饮企业运用数
字化能力精准纾困解难。

受疫情影响，餐饮业面临较大挑
战。中国饭店协会对全国百家餐饮企
业的调研数据显示，2022年4—5月中
旬，90%的餐饮企业营业额低于上年同
期，其中28%的餐饮企业同期营业额降

幅超8成。
为了应对营业收入大幅下降的困

境，餐饮企业积极尝试数字化转型，采
用拓展线上外卖、远程点餐到店自提、
线上商城售卖预制菜等一系列措施来
努力实现复苏。

会上，数字化专委会成员也围绕餐
饮行业数字化产业“新技术、新产品、新
模式、新消费”开展交流，探讨疫情常态
化下餐饮行业数字化纾困解决方案，从
餐饮数字营销、全渠道管理、配送提效
等维度深度剖析，挖掘纾困方案，解决
企业痛点，提升经营效率。

“疫情对整个中国的餐饮业打击很
大，但同时也让餐饮创业者认识到餐饮
经营必须强化核心竞争力，不能靠天吃
饭，数字化运营已经变成餐饮核心竞争
力的六大支柱之一。”美团餐饮生态发
展部负责人王东烽分享了疫情下餐饮
行业的趋势与变革，“餐饮数字化已经
从最初的管理驱动走向运营驱动和数

据驱动，并逐步帮助企业完成日常业务
决策和业务变革。”

“相比大型连锁企业，小微餐企受
到的冲击更大，他们迫切需要拓展除线
下门店以外的新渠道去保障业务的基
本运行。”餐道CEO李振宏表示，要尽
可能帮助小微企业快速搭建线上渠道，
“数字化时代的决策一定是建立在数据
支撑下的，加速数字化转型可以提升企
业面对危机的应对能力。”

“疫情加速了行业数字化进程，数
字技术在这个阶段显得尤为重要。”中
国饭店协会会长陈新华表示，“大数据、
云计算、物联网、区块链、人工智能等新
一轮技术革命可以逐步降低餐饮业的
交易成本、生产成本和组织成本，实现
企业降本、增效、增值，期待更多行业数
字化解决方案供应方、优秀的餐饮企业
的加入，共同研究推进行业数字化高质
量发展。”

（北京日报客户端）
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疫情加速餐饮行业数字化进程
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北京多家餐企
节日推“老爸”套餐

本报讯 杨天悦 阎彤 6月21日是夏
至节气，老话说“冬至饺子夏至面”，在夏
至这天吃碗面是不少老北京人的讲究，
凉面、冷面、刀削面等特色面条都格外受
欢迎。今年许多食客都习惯了外卖打
包，不少老字号饭馆也把百姓关心的事
想了个“面面俱到”，不仅能预订外卖、
错峰取餐，有的餐馆还能实现“个性化
订制”。

峨嵋酒家的峨嵋凉面一直是京城百
姓夏至的宠儿，既有普通口味，也有加上
鸡丝的鸡丝凉面。今年由于疫情原因，
不少市民选择在家吃面。不少食客发
现，今年订外卖时还可选择加料汁包、多
来点配料等选项，比往年更方便了。

“最近点外卖的人一直很多，我们今
年特意开通个性化订制服务，为的就是
让大家在家里也能吃上心仪口味的面
条。”峨嵋酒家连锁店总经理张玉明介绍
道，“我们在接单时还会提前安排好领取
时间，尤其是几十份上百份的订单，需要
煮面、晾凉后才能装盒配送，这些都会与
顾客提前沟通好。”

新川面馆今年的外卖也更加贴心，
不光是面，配料也有严格要求。“像黄瓜
丝、酱肉的打包，都必须在规定时间内完
成，保证顾客能吃上和店里一样的口
感。”新川面馆连锁店经理朱崇涛说。

在杏园刀削面馆，店里除了提前备
好地道的小炖肉刀削面，还备足了糖醋
里脊、过油肉等最受食客欢迎的佐面菜
原料。此外，同春园饭店的葱油拌面、新
川面馆的麻辣凉面和担担面、护国寺小
吃阜成门店的羊肉烩面等京城名面也都
纷纷登场，就连曲园酒楼湘菜馆里的酸
豆角米粉也格外受欢迎，外卖销量是平
时的三四倍。

老字号夏至面
还能“个性化订制”

本报讯 王萍 6月19日是父亲节，北
京多家餐企和老字号都推出了父亲节套
餐和优惠活动。加之父亲节后，就迎来
了夏至节气，多个老字号的“夏至面”也
已备好，供消费者体味民俗、降火开胃。

同春园饭庄推出了包含干烧黄鱼、
鳝鱼糊、香炒鹌鹑、鸡粒豆腐等多道“硬
菜”在内的父亲节专享套餐。在鼓楼马
凯餐厅推出的父亲节特惠套餐中，除了
镇店经典毛氏红烧肉、招牌菜八宝鸡丁，
还包含了酸甜爽口的话梅小柿子和清爽
果盘。同春园饭店第三代技艺传承人、
行政总厨王鸿庆表示，干烧黄鱼、鳝鱼
糊等都是很受男士欢迎的“下酒菜”，加
上燕京啤酒的买一送一活动等，“希望老
爸们可以在父亲节吃个够、喝到爽。”

老北京讲究夏至吃面，新川面馆的
麻辣凉面、担担面都颇受市民消费者喜
爱。北京华天集团相关负责人介绍，每
年夏天，新川面馆各店的麻辣凉面平均
每天都要售出上千碗，是名副其实的“明
星产品”。延吉餐厅也是华天集团旗下
的“面条大户”，曾创下“一年销售近百万
碗”的佳绩。

据了解，华天延吉餐厅的冷面半成
品也成为“明星产品”，很多顾客表示，半
成品冷面买回家煮着吃，味道和店里相
差无几。

本报讯 杨天悦 省人工、出菜快、调
料使用量精准可控、口味口感稳定……最
近，炒菜机器人正在逐渐得到市场和食
客的认可，使用各种炒菜机器人的智能
餐厅悄悄地遍地开花。除了方便卫生，
炒菜机器人还解决了连锁中餐标准化
的重大难题，瞄准这片广阔市场，碧桂
园等大型企业也纷纷跨界展开布局。
炒菜机器人会成未来智慧餐厅的大势
所趋吗？

电脑屏幕操控自动炒制

近来，在崇文门中国石化加油站
里，一家新开的咔哥精致家常菜外卖档
口吸引了不少周边食客线上点餐。红
烧茄子、酸辣土豆丝等各式家常菜组合
而成的两荤一素套餐售价在30元至40
元，单点菜品则在几元至十几元。

“味道不错”“干净卫生”是外卖平
台上许多用户共同的评价，更让许多食
客感到惊讶的是，这些菜品竟然都出自
炒菜机器人之手。

“您有新的外卖订单，请及时处
理。”小店里的提示声响个不停，店员则
有条不紊地在机器人面前忙碌着。“都是
公司发来的原材料，直接放进机器就会
自动翻炒，三五分钟出锅。”店员介绍。

在这家外卖档口正式营业之前，一
台便民移动餐车已在崇文门公交场站
附近开了近半年，位于东单北大街的咔
哥智能厨房也已开了三年多。据了解，
这几家都是由咔哥智能厨房餐饮公司
开设的智能餐厅。虽然营业形式有所
不同，几家店的炒菜机器人倒都大同
小异。工作人员只需把食材放入锅
中，通过电脑屏幕操控，几分钟后，热
气腾腾的菜品就自动炒制出锅。

卡路里精确到小数点后两位

在位于东城区银河SOHO的丫米

数字健康餐厅，也是由一台炒菜机器人
包揽了所有餐食的制作。电脑控制程序
启动后，机器自动往锅里喷油，炒锅翻转
5秒后下葱姜蒜，再转5秒，肉和菜也依
次加进去。最简单的快手菜1分半就能
出锅，耗时最长的咖喱鸡也只需5分钟。

和咔哥智能厨房主打快餐不同，丫
米数字健康餐厅主打低卡中餐，菜单上
精确标注着每道菜的热量，受到许多正
在减肥、健身等对身材和饮食有严格要
求的食客的青睐。

“每道菜所需的所有调料的量都是
精准设定的，所有调料都通过吸管和喷
头精准投放，几乎没有误差。”餐厅创始
人陈芸说，这正是自己选择使用炒菜机
器人的初衷，“我们开发了小程序，为顾
客建立健康档案，根据身高体重提供每
日建议摄入热量的参考值，用户就可根
据这个数字精准点餐。”从点餐小程序
里看到，店里每份餐食都标注了热量，
卡路里精确到小数点后两位。

尽管销量不错，但这家店里只有两名
固定员工，另有两名钟点工在午餐时段来
帮忙打包。“机器平均两分钟出一道菜，可
以做大、中、小份，小份是一人份，大份可以
做成20人份。”陈芸算了一笔账，“机器人
的购买成本相当于一名厨师几个月的工
资，而一台机器满负荷运转状态下，可以
在一个用餐时段做出400人的餐食，是一
名普通厨师的几倍。”

助力连锁中餐标准化

对于许多餐馆和食客来说，用机器

人炒菜还是个新鲜事，但实际上，炒菜
机器人已经多地开花。不少大型企业也
在这一领域展开跨界布局。从碧桂园集
团获悉，其子公司千玺机器人集团从2019
年就开始投入研发，目前已自主研发出80
多种机器人设备及软件系统，并在广州开
出机器人中餐厅旗舰店。碧桂园集团有
关负责人介绍，这家餐厅里配置的智能设
备包括炒锅机器人、双臂煲仔饭机器人、
地面送餐机器人、调酒机器人、甜品站机
器人等，可在短时间里快速制作出炒菜、
快餐、火锅、煲仔饭等多种特色美食，部分
机器人单机设备已进入量产阶段。

在食品产业分析师朱丹蓬看来，炒
菜机器人一定是餐饮业未来的发展方
向之一。“国家层面一直扶持机器人产
业，资本端也看好这个差异化赛道，从
产业端而言，标准化是未来连锁餐饮的
趋势。现在最关键就是消费端对于炒
菜机器人的认可度。”朱丹蓬认为，随着
科技赋能在餐饮业逐渐普及，机器人炒
菜会像预制菜一样逐渐被大众所接
受。由于具有标准化程度高、可复制性
强等优势，也将成为中餐文化向国际市
场输出的重要抓手。

三五分钟一个菜 油盐酱醋按克放

炒菜机器人“精确”破题中餐标准化

（资料图）


