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本报讯 李静 中秋、国庆“超级黄金
周”即将到来，近日，笔者走访北京地区
餐饮市场发现，餐厅预订紧俏。

一家老字号饭店工作人员表示：“大
概一周前，中秋国庆假期的雅间就基本
预订满了。大厅还有一些位置，不接受
预订，需要现场排号。”

位于北京簋街的一家小龙虾店的
服务人员也表示，店内预订很火爆，国
庆节当天的包桌大约在一周前就已经
预订完毕。

眉州东坡方面表示：“包间已经全部
预订完毕。一进9月份，好的位置基本
被预订完了。”

面对中秋、国庆“超级黄金周”，餐饮

企业也积极推出订餐活动以拉动消费。
据了解，“双节”期间，呷哺呷哺将通过新
店扩张、储值抽奖、产品满赠促销等方
式，多举措拉动消费。“我们通过丰富的、
多品类的肉类产品来满足消费者的需
求，希望通过产品差异化、丰富化来拉动
业绩的增长。”呷哺呷哺方面表示。

据美团、大众点评数据显示，截至9
月20日，“十一”黄金周期间，全国餐厅
堂食线上订座量较 2019年同期增长
112%，较去年同期相比，中秋“团圆”主题
团购套餐订单量增长超90%，上海、北
京、杭州、南京、天津五城的“团圆餐”预
订最旺。

“在‘双节’合一、亚运热等多重需

求交织下，今年‘十一’假期有望成为五
年来最火黄金周，景区门票、酒店、餐饮
等服务消费预订量大幅增长。”美团研
究院副院长厉基巍表示。

艾媒咨询CEO兼首席分析师张毅
表示，今年中秋节正好遇上了国庆长假，
组成最长黄金周，出行和餐饮行业将迎
来增长，亲友聚会以及婚庆订餐都会促
使餐饮行业加速回暖。

中国食品产业研究院高级研究员朱
丹蓬表示，上半年整个餐饮行业恢复较
为迅速，主要得益于消费利好政策频频
出台、假日经济的火热。随着“双节”的
到来，婚庆等团圆宴的需求越来越大，餐
饮企业业绩有望在下半年持续增长。

随着时代的发展和产业升级、消费
升级，消费者对于用餐的要求越来越
高。餐饮企业在摆脱传统的生产方式、
追求出品效率的同时，还在追求各个环
节的现代化，追求通过连锁方式拓展门
店，甚至将目标锚定“万店”……中国餐
饮业聚焦“品质制造”，一个个中央厨房
成为很多餐饮企业的“神级后厨”，让企
业节约了成本，农民稳定了收入，带动了
周边的工业和服务业发展，乡村振兴、供
给侧改革带来的红利，正在餐饮企业的
“匠心品质”中逐步显现。

中央厨房：提高生产效率

用工业化的方式生产食品，是中央厨
房与传统餐饮加工方式不同的地方。这
让生产效率极大提升，生产成本大幅度下
降，再加上现代的物流配送网络，中央厨
房的食品，很快就能送达相应餐饮门店。

中央厨房现代化的生产加工方式，
和电子产品的生产极其相似，它按照标
准化作业的流水线，对于质量的把控更
加严格、精细。在中央厨房端，目前九毛
九集团已建立了专用的供应链中心，负
责全国门店的食材及物资集采、生产加
工、仓储、物流配送的供应服务。通过运
用条形码技术、网络信息技术、GPS定位
等技术，实现运输全过程监控，规避运输
过程中的食品安全风险。此外，还设置
了检测中心，创建了三级质量监测体系，
以保证送达门店的食品安全。

近年来，与中央厨房相关的政策红
利不断出台。2017年、2018年，农业农
村部接连出台《关于深入实施主食加工
业提升行动的通知》《关于实施农产品
加工业提升行动的通知》，提出积极发
展中央厨房建设、个性定制等新产业新
业态模式；2019年，国家发改委、商务部
等24部门发布《关于推动物流高质量发
展促进形成强大国内市场的意见》，提
出发展“生鲜电商+冷链宅配”“中央厨
房+食材冷链配送”等冷链物流新模式；
2022年，国务院发布《关于印发“十四
五”推进农业农村现代化规划的通知》，
提出开展农产品精深加工，在主产区和
大中城市郊区布局中央厨房、主食加
工、休闲食品、方便食品、净菜加工等业
态。国家关于中央厨房产业发展的政
策保持了连贯性，为建设中央厨房提供
了政策红利。

有着供应链和门店数量等基础性优
势的连锁企业，是中央厨房建设的“急先

锋”。包括西贝、外婆家、避风塘、眉州东
坡、鼎泰丰、丰收日等知名连锁餐饮企
业，都有自己的中央厨房。中央厨房的
出现把中国餐饮业从传统的手工作坊，
带向了现代化工厂生产。

供应链：构建标准管理

《关于新时代服务业高质量发展的
指导意见》提出的重点任务之一是建设
服务标准，推动国际国内服务标准接轨，
加快电子商务、供应链管理等新兴服务
领域标准研制。近年来，随着生产性服
务业与其他产业的深度融合，餐饮企业
的供应链体系建设发展迅猛，食材源头、
工艺流程、门店出品等全流程都正在实
现标准化精细化管理。

“供应链”只有简单的三个字，但对
于餐饮企业来说，却涵盖着一份菜品从
食材、制作到端上餐桌的全过程，其中包
含着能耗系统、温控系统、效期系统、溯
源系统等数字化管理系统，甚至需要餐
饮企业实现对产品全生命周期的动态数
据管理，从头到尾构建起一张高效节能、
绿色安全的“数字标准管理网”。

每年秋季到来之前，西贝的供应链
食安人员就会进驻草原羊屠宰场，对食
材进行全方位的安全监测。他们会在屠
宰之前对羊进行“尿检”，记录每日瘦肉
精及兽药残留检测情况，屠宰后，再根据
羊肉的品质挑选。

“以前我们大多是依据经验。”在海
底捞做了近30年的炒料师傅周长春介
绍称，“现在一款产品初步研发出来，要
借助精密仪器，检测具体成分配比，根据
国家相关食品安全标准调整配比，在保
证食品安全的前提下，还要进一步追求
口味的独特性和稳定性。”

敲定产品具体的理化指标数据，只
是产品研发的其中一步。海底捞持续
探索产品标准化生产模式、实现规模
化生产、保证门店出品品质统一且供
应量稳定，例如，周长春研发的泡菜鸭
锅底，光是泡菜鸭里的酸菜就炒制了
不下80次。

值得一提的还有，在供应链体系中，
“全程可追溯系统”是很多餐饮企业保障
消费者“舌尖上的安全”的重要一环：每
一种原料都能准确关联到整个上下游的
信息，任何环节指标数据都实时采集和
监控，实现全流程管控，确保了食品的安
全性以及口味、品质的稳定性。在安全
的基础上，有越来越多的餐饮企业在单

品标准化设计上不断优化改良，实现技
术升级。

数智化：提供全链路解决方案

服务业具有数字化转型的先天基础
和优势，加速服务业数字化转型升级是
推进服务业高质量发展的着力点之一。

企业数字化转型，赋能供应链、食品
安全及门店运营等环节是很多餐饮企业
在新的消费形式下，抢占行业先机、跳出
疫情影响“转守为攻”的重要支撑。当一
位顾客走进餐馆开始点单，餐饮企业各
系统环环相扣的工作就此开始：包括不
同平台的点单核销流畅度、后厨配餐出
餐效率、食材库存变动等，有些反馈甚至
可以达到即时。

目前，很多餐饮企业已经拥有了专
门的数智化部门，并从业务微服务化处
理、数据实时计算能力建设等方面着手
构建数字化底座，不断强化核心业务系
统的稳定性、安全性，提升线上服务的并
发能力和系统负载能力。

海底捞在运营整个流程中实现数字
化食安管控，保障食品安全。在后厨净
污分区，每个关键操作位都配有高清摄
像头识别员工操作是否规范，如出现问
题可快速进行食品安全追溯。在配菜
区，每盒菜品配备RFID芯片，实现菜品
日期、重量、供应商以及是否符合安全规
范等信息溯源。

同时，数智化也为多品牌上市餐饮
集团提供全链路解决方案，帮助餐企统
一、高效管理旗下各个品牌门店。2020
年，九毛九集团成立了大头（广州）软件
技术有限公司（以下简称“大头”），大头
研发的双中台系统包括业务中台和数据
中台，为九毛九集团旗下各个品牌的门
店提供安全可信的全链路餐饮服务整体
解决方案。

传统的餐馆靠着“回头客”，而现代
的餐饮企业，则思考的是会员的黏性，
这也离不开餐饮企业的数智化建设。
以和府捞面为例，目前，和府从前端到
后端所有核心业务系统已经全面进入
数字化，对消费者业务已打通美团点
评、饿了么、抖音、小红书、微信、支付宝
等各大平台，其中“和府会”小程序也早
已打通全渠道会员数据，同时可提供堂
食点单、外卖点餐、到店自提、零售商城
等到店、到家的全场景一站式服务体
验，形成良性的可持续互动机制，会员
黏性持续增强。 （王萍 于桂桂）

本报讯 王萍 2023北京国际美食荟
近日启动，活动将持续至10月底。启动
仪式上发布的《北京美食专题洞察报
告》（以下简称《报告》）显示，今年上半
年北京餐饮业收入同比增长超过30%，
截至6月，北京国际美食餐厅已达近
9000家。

活动由北京市商务局、市政府外事
办公室、朝阳区人民政府主办，抖音生
活服务、三里屯街道办事处、锣山文化
承办，以“中国潮 国际范 烟火气”为主
题，以“1+1+N”模式开展，即“1场线上
国际美食节”“1份舌尖美食地图”和“N
场国际餐饮市集”。抖音上线“北京国
际美食荟”活动入口，携手集聚全球风
味的百家北京餐饮企业，提供千万流量
扶持及消费补贴，打造“天天有美味”的
北京国际美食氛围。“1份舌尖美食地
图”将聚合中西特色餐厅，让大家发现
身边更多美味，体验国际臻味美食。“N
个国际餐饮市集”将在朝阳、西城、海
淀、顺义等区打造各具特色的市集。

据《报告》显示，今年上半年，北京
餐饮业收入同比增长超过30%，新增注
册企业数较去年同期增长超过60%。
随着北京的烟火气不断回归，打造国际
美食之都的相关工作不断推进，这座城
市的餐饮国际化趋势愈发明显。上半
年，北京国际美食消费在整体餐饮消费
频次中的占比为7%，较去年和前年同
期均有所提高。

西城区第三批百年
传承金牌菜出炉
本报讯 江帼涓 同春园的镇江肴

肉、全聚德的芥末鸭掌、丰泽园的海
参……日前，由西城区商务局支持，西
城区饮食行业协会主办的第三批百年
传承金牌菜评选活动拉开帷幕。

西城区28家餐饮老字号各带来自
家2道招牌凉菜，接受多位专家的评审，
优中选优赛出第三批百年传承金牌
菜。随后，“西城消费”微信公众号还会
开通网络投票渠道，请网友投票，在第
三批百年传承金牌菜中选出10道“最受
百姓欢迎的百年传承金牌菜”。

本届大赛的主办方特邀资深烹饪
大师、行业专家、营养专家组成评审组，
分别从菜品质量、营养价值、文化传承、
菜品外观等四个方面进行评审。最终
经专家合议，寿天百禄、肴肉、白水羊
头、水晶肘等28道菜品脱颖而出被认定
为西城区第三批“百年传承金牌菜”。

区商务局相关负责人表示，西城区
老字号餐饮品牌资源丰富，占比全市老
字号餐饮品牌62%以上，有着许多脍炙
人口的文化故事，散发着京味文化隽永
的魅力。近年来，政府部门就老字号企
业如何紧跟时代步伐，在保持传统特色
的同时，老字号如何让守正创新这一问
题给予了高度关注。此次评选是西城
区老字号振兴发展计划的重要组成部
分，体现了政府对于扶持老字号企业振
兴发展的决心。

西城区饮食行业协会负责人表示，
近年来，西城区挖掘重现了不少失传的
老字号名菜，给不少老粉丝找回了儿时
记忆的味道，但老字号不代表一成不变，
老字号不断与时俱进的创新菜品得到越
来越多食客的喜爱，下一届百年传承金
牌菜计划推出创新菜主题，敬请期待。

北京国际美食餐厅
已接近9000家餐饮企业多举措备战“超级黄金周”

餐饮业以人为本打造匠心品质


