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近日，北京、上海、广州、温州
等多地发出分餐制、 公筷制或双
筷制的倡议。在“非典”过去 17 年
后的今天， 分餐制再次进入大众
视野，并引发热议。

对于分餐制， 大家首先考虑
的是多出来的成本由谁承担。 在
华贸中心办公楼上班的李先生表
示，就目前而言，外出就餐要求分
餐仍是小众化的、高端化的，按照
中国人的就餐习惯， 合餐传统由
来已久，并不会主动提出要分餐。
若要实行分餐制， 会产生一定的
人工成本， 这个成本该由谁负责
的问题不好解决， 会直接导致其
难以推行。

百味餐饮品牌创始人黄润文
表示， 李先生提出的问题正是商
户所考虑的。分餐制一般分两种，
一是消费者在餐桌上点单， 然后
由厨师来分配做好的菜品， 这存
在一旦菜品增多很容易出错的问
题； 二是由服务员在调理台或餐
桌上布菜， 但这样延长了服务时
间。 另外，若实行分餐制，则要比
合餐时多出一半的餐具，沟通、人
力、物力三种成本都会有所增加，
“这个成本单纯由哪一方承担，都
是不可行的。 ”

“其实，快餐行业就是最早的
分餐形式。 ”家里经营餐饮店的市
民陈先生说，但现在看快餐行业，
被贴上了“简”和“快”的标签，内
涵与文化弱化了。这么多年来，中
国人一直喜欢合餐制， 是有一定
道理和文化的， 比如家人聚餐过
程中的礼仪， 对孩子本身就是言
传身教。

他举了个例子：“有一次我在
饭桌上给我爸夹了菜， 四岁的女
儿看到了，有样学样，也给我夹了
菜，这就是言传身教，是分餐制所
没有的。 ”

对于分餐制，秋宝大饭店店主
田先生担心，这是否会破坏食物的
品质和聚餐的意义。“餐饮行业内
有一句话，一烫顶三鲜。 分成小份
后，菜凉得快，可能影响品质。 ”

他认为， 聚餐很多时候注重
的是聚餐的氛围以及同食一盘菜
的幸福感，在中华传统文化当中，
中国人向来注重“团圆” 和“热
闹”，过分强调分餐制的话，会破
坏食客聚餐的意义。

除了分餐制，近期大家还一直
在倡议实行公筷制或双筷制。 不少
商家认为，这样的成本增加，是餐
饮行业可以接受的。 但若要实行分
餐制，就必须以自愿为前提，将是
否分餐的权利交给消费者。 消费者
如果要求分餐，那么，额外增加的
费用就要自己承担。

餐饮业或将涌现
策划、统筹 / 羊城晚报记者 马勇 陈骁鹏

本版撰文 / 羊城晚报记者 林海生
图 / 通讯员 王锭铨 新 业态模式

疫情刺激下各企业寻求创新与突破

新

日前， 惠州市惠城区、
惠阳区和仲恺高新区相继
发布餐饮服务单位新冠肺
炎疫情防控及复工复产工
作指引（下简称“餐饮工作
指引”），引导餐饮行业安全
复工复产，限制性开展堂食
包房服务。

时间倒回一个月前，为
切断新冠肺炎病毒传播途
径，根据广东省重大突发公
共卫生事件一级响应要求，
惠州市各县区相继发布相
关通告， 所有餐厅禁止堂
食，仅提供到店自取或者外
卖，至广东省重大突发公共
卫生事件一级响应终止时
废止。 日前，一级响应已将
为二级，餐饮服务业也开始
得到“松绑”，广东省内各市
逐渐由“禁止堂食”转为“限
制堂食”。

羊城晚报记者从惠州
市工商局了解到，此次疫情
对中小微企业的影响比较
大。 其中，餐饮服务单位就
是中小微企业的“重头”。

据餐饮业内人士透露，
疫情过后，餐饮业将经历一
次大洗牌，这是近年来对餐
饮业最大的一次考验。 同
时，疫情的刺激下，各企业
都在寻找新的突破，或将涌
现出一批餐饮业新模式、新
业态！

“您有新的美团外卖订单，请及
时处理。 ”中午 11点，午饭时间即将
开始，顾客外卖下单提示音开始从各
个餐饮店中传出。外卖配送员也忙活
起来，登记体温信息，取餐，配送。

在惠州市惠城区港惠购物中
心 5 楼餐饮区“胖哥俩肉蟹煲”店
铺前，羊城晚报记者看到：店内的
桌椅摆放整齐， 入口处摆了两张
桌子警示“禁止入内”。 门口右边
的桌子上摆放了禁止堂食的相关
通知，并放有红外线体温检测仪、
消毒水和两本信息登记本。

工作人员告诉记者， 登记本
都是用来登记体温信息用的，其
中一本用来登记店内员工， 另一
本登记外卖配送员， 体温信息会
同步夹订在装外卖的袋子上。

“胖哥俩蟹肉煲”前的一幕，是
这段时间惠州乃至全国餐饮服务
单位每天都在重复演绎的情景。 近

日， 记者走访了惠州华贸新天地、
港惠购物中心、天虹、佳兆业以及
惠阳区市政广场周边等餐饮业较
为集中的片区发现， 疫情期间，餐
饮服务单位取消堂食服务，保留到
店取餐和外卖两项服务，但由于周
边企业复工复产步伐的“迟到”，再
加上外卖本就不广受家庭聚餐的
青睐，外卖营业额并不理想。

2 月上旬起， 惠州逐步迎来
返岗复市高潮。为避免扎堆就餐，
保障用餐安全， 惠州市餐饮行业
协会在惠城区政府的指导下，联
合惠城区市场监督管理局、 饿了
么等网络订餐平台以及麦当劳、
真功夫等在内的首批 18 家餐饮
企业， 一起搭建集体用餐配送服
务平台。 这虽解决了部分餐饮店
的经营难题，但总体而言，营业额
仍不太理想。以真功夫为例，营业
额仅达到往常的 40%-50%。

随着疫情防控形势持续
向好，行驶在街头的车辆逐渐
多了起来，街上也能见到行人
走动，整座城市不再像之前那
样安静。 3 月 10 日，惠阳区在
惠州全市 7 个县区中率先发
布餐饮工作指引， 惠城区、仲
恺高新区于 3 月 13 日、18 日
紧随其后，餐饮业准备迎接勃
勃生机的季节。

14 日，正值周末，街上三
两好友挽手闲逛， 有说有笑，
商超内虽未出现人挤人的情
况，但人流量较一个月前也有
明显增加。 记者在惠州市中心
商圈华贸新天地看到，不少餐
饮店已经按餐饮工作指引，恢
复限制性堂食 ， 主要为轻饮
食、工作简餐等。

就餐时间， 在华贸负一楼
费拉拉，食客进店前，需要接受

体温监测，登记个人信息，扫码
获取运动轨迹， 经核实后才可
进入，进店后需隔座就坐。

工作人员介绍，只有桌子
上贴着“就餐位”的位置才可
就餐。“就餐位”大概占到整个
店面的 50%。“在洗手池的位
置，放着消毒洗手液，顾客就

餐前要在那里先洗手；顾客就
餐离开后，我们会马上将餐具
收走，并进行消毒。 ”

在华贸新天地麦当劳，一
对不知情的情侣进门后在就
餐位坐了下来，因嫌间隔距离
太远，便将旁边的椅子拖过来
面对面坐下。 没想到，一分钟
时间不到，店内工作人员就上
前劝说：“疫情还未结束，我们
还不能面对面就餐，请谅解。 ”

记者走访发现， 像费拉
拉、麦当劳等餐饮单位，顾客
群体主要是年轻群体，恢复堂
食后，食客“回流”比较快，11：
00-13：00 午 餐 时 间 和 17：
30-20：00 晚餐时间， 其所提
供的就餐位基本满座。“从这
两天情况来看，上门的顾客蛮
多的，可惜的是就餐位有限。 ”
费拉拉工作人员说。

记者从惠阳区市场监管局
获悉，目前惠阳复工复产的餐饮
服务单位有 790 家，以提供送餐
服务为主，其中有 120 家餐饮服
务单位限制性开展堂食及包房
服务。

在惠阳区淡水街道石园西
街，富贵饭店厨房里的师傅各司
其职，洗菜、切菜、炒菜，装碟上
桌。 这是一家典型的客家菜餐

馆， 生意主要来自于老主顾。 3
月 10 日起， 除了继续提供外卖
打包服务，这家饭店在做好疫情
防控措施后，开展了堂食和包房
服务。

与往常热闹的场面相比，富
贵饭店最近颇为冷清。 3 月 13
日晚上，仅接待了一桌包房用餐
的客人，打包外卖比较多。 富贵
饭店负责人廖秀红说，周边企业

相继复工复产，生意才开始有些
许回温， 但午市基本没有生意，
晚市多的时候有三五张桌子，大
堂用餐的人很少。 尽管如此，饭
店每天也做足了各种疫情防控
措施，将风险降至最低。

距离富贵饭店一两公里远
的星旗宾馆， 同为首批限制性
开展堂食的饭店， 是当地人吃
茶点的热门餐馆。 偌大的一个

大堂 ， 摆放了四五十张餐桌，
仅有四五张餐桌有人在用餐，
且 每 张 桌 用 餐 人 数 不 超 过 5
人。 比堂食要好一些的是包房
用餐，3 月 13 日晚上， 星旗宾
馆的 20 个包房有 13 个被客人
预订了。

星旗宾馆总经理饶子梅说，
刚恢复堂食不久，宾馆已经做足
了各种疫情防控措施，但前来用

餐的人远不如日常，每日营业额
只有疫情之前的 10%-20%。

晚市比午市热闹，顾客更青
睐于包厢就餐并非个例，惠州西
湖文旅街道祝屋巷、花边岭等地
的商家均反映了这一问题。记者
在祝屋巷看到，晚餐时间周边的
停车位都停满了车，但周边的餐
饮店大厅都鲜有人就餐，多数选
择在包厢。

“禁止堂食”外卖营业额不理想 “有限堂食”食客逐渐回流

“包厢就餐”受到顾客欢迎

调整心态，乐观面对，探寻新出路

故事 2：
困境催生
“一人食”餐饮模式

惠州惠城区下角的“百味人生”，是

众多食客心里有相当知名度的老店。 面

对突来的疫情， 该店和众多餐饮企业一

样，陷入了困境。 如何寻找新的出路，百

味餐饮品牌创始人黄润文一直在思索。

最近他已经有思路了。

他说，疫情过后，餐饮业必然要重新

洗牌，但无论怎么洗，服务与质量永远都

是餐饮业割舍不掉的两张王牌。 接下来，

他就要着重打好这两张牌， 对百味餐饮

品牌进行转型升级。

他准备把工作重点放在百味餐饮品

牌旗下的百味盛宴酒店上。 因为该店地

处惠州市惠城区下角西路，惠新大道、第

三东江大桥、合生大桥都在周围，地理位

置非常好，容易吸引到他的目标人群。

他说， 近年来越来越多的人追求品

质与个性化，对就餐的菜品、食材、服务、

体验、环境与价位都提出了更多的要求，

催生出更多新的餐饮模式与品类， 引爆

餐饮业向更细分、更个性的方向发展。 尤

其是“单身经济 ”的兴起，催生了“一人

食”餐饮新模式。 他准备利用百味盛宴酒

店有利的地理条件， 在原有经营模式的

基础上，探索惠州本土“一人食”餐饮新

模式。

分餐制将是
未来趋势？

餐饮业面临
一次大考验

文脉链接

故事 3：
受食客启发
专做“团餐”外卖

位于惠阳区秋长街道秋宝路的秋

宝大饭店同样也在寻求自己的转机。

店主田先生告诉羊城晚报记者， 自己

经营了 20 多年的客家菜，由于食材新

鲜，价格较为公道，平日里饭点时间，

包厢加大厅共 20 张桌子，全部都坐满

了人，“都是周边的老顾客”。

受疫情影响，食客不能上门堂食，

业绩受影响严重， 这为田先生敲响了

警钟： 不能过分依赖线下店面， 得转

型。 其间有不少食客打电话上门询问：

家里人多，能否送餐上门？ 这为田先生

提供了新的思路：做团餐外卖。

田先生说， 自己初步的思路是在

线下店面的基础上，通过外卖的形式，

为家庭或者单位提供团餐服务。“我们

只做团餐及相对应的配套服务， 比如

菜煮好之后第一时间送到顾客手中，

顾客吃完后上门回收餐具。 ”

惠州市食品行业协会专职秘书长

冯毅认为，是困难也是转机，餐饮企业

想立足，除了注重内部管理，创新经营

模式和调整产品结构也很重要， 疫情

刺激下， 或许会涌现出一批餐饮业新

模式、新业态。

外卖员上门取餐

食客进店就餐前需
要接受体温监测

工 作 人 员 正 在 引 导
要进店食客扫描获取行
动轨迹

疫情逐渐好转，人流量随之增多

店内食客隔座就餐

餐饮店门口摆放的
信息登记本 、 体温计及
消毒水

2019 年 8 月 29 日，“预见未
来———2019 第六届中国餐饮大
数据应用峰会” 现场首次公开发
布了《2019 中国餐饮大数据白皮
书》（以下简称白皮书）。 白皮书
中提及，中国餐饮业自 2012 年遭
遇寒冬，经过 3 年的转型调整，逐
步回归大众市场，2015 年收入增
速有所回升， 甚至赶超社会消费
品零售总额增长率， 近几年餐饮
业增速放缓，将迈入拐点期。

受新冠肺炎疫情的影响，这
一拐点提前到来。 据餐饮业内人
士估计，疫情过后，整个餐饮业将
经历一次大洗牌，“这也将是近年
来对餐饮业最大的一次考验”。

新冠肺炎疫情发生以来，举
国上下众志成城， 协力抗击新冠
肺炎疫情。在企业扶持上面，从中
央到地方都密集出台了许多支持
疫情防控和经济社会发展的税费
政策措施 ， 对中小微企业免收
2020 年 2 月至 6 月养老、 工伤、
失业保险单位缴费等。

日前， 惠州在此基础上再出
新招。 惠州市文广旅体局与惠州
市工业和信息化局会同建设银行
惠州市分行推出专项金融服务方
案， 新增 300 亿元专项信贷，支
持受疫情影响较大的住宿餐饮、
文化旅游等行业企业， 保障全市
中小微企业融资需求； 对列入惠
州市文广旅体部门重点支持名单
内企业及受疫情影响较大的住宿
餐饮、文化旅游等行业企业，可采
取信用、抵押、质押、保证多种风
险缓释措施， 申请贷款额度最高
为人民币 3000 万元，其中信用贷
款额度最高 400 万元。

中小微企业
可申请专项贷款

餐饮店
门口用桌子
拉 起 警 戒
线 ， 外卖配
送员在一旁
等候取餐

文
脉
故
事

故事 1：
牛肉店开网网络络直直播播

招揽顾客

“怎么样都好，就是不能坐以待毙。 ”在惠州经营了 16

年牛肉生意的天光牛肉店老板李建标说。

跟往常一样，天光牛肉店 2 月 1 日（年初八）就开始营

业，但由于不能堂食，恢复营业当天他就开始担忧业绩的问

题。 后来嗅到了商机：许多餐饮店暂停营业，消费者的选择

很有限，想吃又不敢出门。 再加上年初八后就有老顾客打电

话咨询能否送货上门。 于是他便通过微信朋友圈线上营业。

后来朋友给了他一个建议：80、90 后已成为餐饮市场

的中坚力量， 他们对美食直播依赖性很强， 你要不要试一

下？ 听后， 从来没有接触过直播的李建标抱着试试看的心

态，经过几天的筹备，开始了他的首场直播，内容为外卖包

装，店面消毒，为店员、外卖配送员测温等，没想到却受到

了网友的欢迎，新增了不少新的顾客群体。

一个多月过去，线上直播取得了初步成果，与之前的店

面线下营业额相比，线上直播形式有了 20%的增幅。 李建

标说， 食材是餐饮业最大的竞争力， 店内的食材每天都是

从老家河源宰杀之后运过来的小黄牛， 食材新鲜。 让顾客

感受到安全、 卫生是稳住顾客最好的方式。 目前他正在筹

备下一期的直播内容，初步定为：制作牛肉丸。

在李建标的带动下，惠州目前已有 20 多家餐饮单位开启

线上直播。 他表示，目前餐饮业受冲击较大，当务之急是调整

心态、乐观面对，与其坐等不如创新手段，想方设法创造奇迹。

随着客流量和订单量的增长， 李建标计划陆续上线美

团和饿了么等外卖平台， 同时与同行一起开发本土牛肉外

卖商城，抱团打造惠州本土品牌。

春节,本应是餐饮业传统旺季，但受新冠肺炎
疫情影响，惠州餐饮业正经历一次大考验，普遍
面临负担重、损失大、现金流紧张等挑战。 面对困
境，惠州餐饮单位也在不断创新，尝试破局自救。
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