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广州餐饮微调查

2020 年 3 月 16 日， 全国餐饮商户
收银系统大数据显示，受新冠肺炎疫情
影响到现在， 预计餐饮市场损失
8099.47 亿元……

从 3月份开始，广州越来越多餐厅开
始有序逐步恢复开放堂食，记者随机采访
部分餐厅发现，无论是单体店还是连锁经
营品牌或餐饮集团，目前的日均营业额均
只恢复到正常时期的三成左右。

广州耀华饮食集团品牌策划总监
马德均告诉记者，耀华集团 3 月份除商
厦里的餐厅暂未恢复营业外，集团旗下
品牌的其它店面基本都开始营业，大部
分店面同时开放堂食和外卖，但每天堂
食的营业额大约只有正常时的三分一
左右，“比 2 月份好了，但外卖占比也没
有特别上升， 与过年前的正常运营相
仿，大概占店内营业额的 5%-8%。 ”

即便开放堂食，从保障食客用餐安
全的角度出发， 餐厅要保留间隔用餐
位，即，一家有 2000 个餐位的门店，现
在只能坐六七百个餐位，实际收入比正

常运营大打折扣，这也是大部分日均营
业额仅恢复三成的原因之一。

位于东山口东山锦轩的牛 B 潮牛
火锅店老板阿琦，这两个月的日常是每
天霸屏刷朋友圈为自家牛肉打 Call 带
货，“餐厅目前的营业状况是基本没生
意， 靠微商外卖模式有一点微薄收入，
杯水车薪。 堂食 3 月份开了，但跟没开
也没什么区别，我们是商场店，商场基
本封闭， 怎么有人来？ 现状是堂食约
10%，外卖占 90%，但日常营业额与正常
情况比差了七八成，现金流没了，货款、
贷款、租金，再来一个月，就基本倒闭
了。 ”

这其实也可以看作是餐饮企业的
一个“缩影”，现金流、资金链断，就是最
根本的问题，能不能应对过这段时间不
好说，“应对不过去，就只能关店另谋出
路。 ”阿琦说。

目前三家门店均已开放堂食和外
卖的撚手食堂负责人陈大口告诉记者，
3 月 16 日这一周，餐饮市场的状况略有

回温，以他的店为例，外卖与堂食的营
业额占比基本上是五五开，日均营业额
恢复到正常情况的 35%左右，而在 3 月
初时这一数据约为 30%，小升 5 个点。

位于太古仓 3 号仓的 The� One 浪
漫码头西餐厅已恢复营业，堂食和外卖
都开，但目前综合经营状况是正常时四
成左右，其中外卖占比约 10%。

惠食佳相关负责人卢生也表示，惠
食佳目前同样开堂食及外卖，营业额与
正常情况下相差八成以上。

呷哺呷哺广州高德置地春餐厅在 2
月 24 日通过相关报备和验收手续，成
为首批恢复堂食和茶饮外送的餐厅之
一，目前只开放茶饮外送，锅物料理的
外送计划预计在 4 月初推出，餐厅整体
营业额同样为正常情况的 20%-30%。

也并不是所有餐厅都选择堂食 +
外卖结合的方式恢复经营，珠江新城华
轩美爵酒店五楼的粤菜餐厅花城苑基
哥就明确表示， 只做堂食不做外卖，餐
厅营业状态不好， 不过近期略有好转，

从疫情开始时仅有正常情况下的一成
营收逐渐恢复到三成。

农林下路广百百货 8 楼的喜客喜
宴专门店负责人黎小姐在接受记者采
访时称餐厅营业状况非常差，3 月份虽
然堂食开了，但与正常情况比，每天的
营业额同比相差 95%以上，今年 1 月份
到 3 月份原本已经预订的宴会订单全
部被迫取消，2 月份更是几乎等同于一
分钱收入没有，即便这样，他们也依然
没有选择开放外卖。“最大问题是资金，
日常营业额根本不够每天的支出，开与
不开都是亏，尤其 2 月份这一个月缺口
太大， 如果政府没出台一些有效措施，
估计我们也很难支撑，如果支持不了就
只能选择结业。 ”她说。

在记者的采访中，唯独茶饮企业奈
雪的茶是相较于同期有增长的，至 3 月
9 日奈雪全国门店 90%基本已恢复营
业， 部分门店营业额恢复到七成左右，
通过奈雪点单小程序和第三方外卖平
台，订单总量还较疫情前增加了 127%。

A 庚子鼠年春，不止有点“冷”

▲撚手食堂目前三家门店均已开放堂食和外卖，3 月中旬这一周市场略有回温，外卖与堂食
经营占比为一半一半，日均营业额是正常情况下的 35%左右，较 3 月初的 30%小有上升。
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时间进入 3 月， 复工复产
的脚步逐渐加快， 餐饮门店也
开始逐步恢复开放堂食， 然而
开与不开，同样是个问题。每一
家餐饮企业都必须面对即便开
业也人气不足、 食客消费欲望
不足、市场信心不足的现状，要
面对当下共同的“时艰”。

扛过去，活下来
等花开疫散，愿“剩者为王”


