
2016.3.9
餐饮周刊B2

编辑 徐慧 美编 张彬 责校 李月 电话：64101864��lyzx0405@126.com

北京商报餐企 Company

（上接B1版）

北京烹饪协会会长云程：

北京餐饮大提升需抱团发展

研究政策把握市场机遇
“十三五” 规划、“京津冀协同发展纲

要”、“首都城市战略定位”……这些看似离
餐饮行业较远的国家大政方针， 实际上将
极大影响今年乃至今后3-5年北京餐饮企
业的发展。在云程看来，餐饮企业应该顺势
而为，把握新趋势下的市场商机。

如在国家实施的“十三五”规划中，提
出了“创新、协调、绿色、开放、共享”五大
发展理念，对餐饮企业来说尤其要重视绿
色发展。而“京津冀协同发展纲要”和“首
都城市战略定位”的确定，将会给北京的

社会发展带来一系列新变化，这其中既有
挑战，也有机遇。比如连锁餐饮企业在未
来网点布局上，就要充分考虑由此带来的
城市人口结构变迁、 新产业聚集等因素。
此外，像电子商务、物流升级、供给侧改革
的实施，食品安全和大气、水污染治理的
强化等， 也必将对餐饮行业产生新的影
响。 云程希望京城餐饮企业把握大众餐
饮、特色餐饮、绿色餐饮的发展方向，按照
市政府出台的《提高生活性服务业品质的
行动计划》要求，走规范化、连锁化、便利
化、品牌化和特色化之路，全面提升餐饮
业的服务品质。

搭建平台提升餐饮品质
云程表示，2016年北京烹饪协会工作

的主题词就是“提升”二字。协会将通过搭
建一系列平台，落实去年制定的《提升北

京餐饮业服务品质行动计划》和《提升北
京清真餐饮（食品）业服务品质行动计划》
两大行动计划， 为京城餐企在管理水平、
发展质量、服务品质等方面的提升提供有
效服务。

据介绍，今年，北京烹饪协会将重点
为企业搭建以下提升平台， 具体包括：启
动“中华烹饪技艺传承文化工程”，树立一
批50岁左右的优秀骨干厨师；拟成立“京
菜”研发和推广中心，弘扬“京菜”文化，传
承“京菜”技艺；筹建餐饮食品安全和生产
安全保障机制平台；拟成立协会的职业教
育和人才交流机构，与大学和职业教育机
构合作，探索实施股份制职业教育；深入
开展企业品牌创建和先进典型推广示范
活动，进一步创新“十大品牌”评选活动，
提高评选活动的价值；深入开展“增收创
效”、节日营销活动，努力创造影响力大的

品牌营销活动；充分发挥协会网络平台的
作用，扩大会员宣传范围；拟建立协会的
法律咨询机构，为协会会员提供法律服务
和维权活动等。

抱团取暖拟建合作机制
去年 ， 中国餐饮收入以同比增长

11.7%收官，正式迈入3万亿元时代。但是
相比之下， 北京餐饮业仅增长了3.3%。业
界认为，北京餐饮业回暖速度较慢，与原
本基数较大以及房租、人工等成本持续攀
升有很大关系。

云程认为，受当前国际国内经济形势
影响，今年和未来几年，京城餐饮企业仍
会面临较大压力，包括调整、转型、创新等
形势要求产生的压力，以及来自企业经营
业绩的压力。在这种形势下，北京餐饮业
更需要凝心聚力、抱团取暖，走共创共赢、
联合发展之路。

作为行业组织，北京烹饪协会将勇担
责任，真正成为会员之家。为此，云程倡议
在协会内部建立四个机制，即建立企业资
源共享、业务互通的互利双赢机制；建立
企业家深度沟通交流合作机制；建立防控
企业风险联动机制；建立信息互通共享机
制。他认为，这些机制的建立和作用的发
挥，将取得“抱团取暖”的效果。

北京商报记者 徐慧

北京餐饮业正进入一个重新洗牌、择优汰劣的新阶段，而提升品质成为企
业生存的惟一选择。在日前召开的北京烹饪协会2016年年会上，北京烹饪协会
会长云程表示，餐饮企业要注重研究政策大势，把握新趋势下的市场商机。只有
顺势而为，才能事半功倍。今年协会将搭建八大平台，帮助餐饮企业提升品质。
在当前面临较大市场压力情况下，京城餐企应该抱团取暖，走合作共赢之路。

■专家观点
公示菜量有可操作性

食客希望能明白消费，那么菜单标注
菜量是否具有可操作性？对此，不少业内
人士给出了肯定的答案。

一位餐企负责人告诉北京商报记者，
实际上， 菜品的设计和制作过程本身，都
会涉及食材的用量，因此，在菜单中对主

要食材分量进行标注是没有太大问题的。
但他同时指出，餐饮业毕竟不像其他行业
那样，产品能够做到精确控制，因此，菜单
标注的分量以及实际呈现多少，只能是个
参考依据，应当允许一定程度的误差。

中国食品产业评论员朱丹蓬表示，由
于中餐菜品差异化较大，在食材和用量的
控制上难以标准化，所以一直以来菜量大
都是模糊概念。但随着行业的发展，目前，

不少连锁餐企出于成本控制和提高效率
等考虑， 已经在标准化方面有所实践。如
在中央厨房加工好主要的食材配菜，再在
门店加工处理成菜品。再加上如今互联网
餐饮的发展，为使非面对面的信息变得更
为对称，也有在菜单中增加主要食材用量
说明的需求。有了这些基础，后续在菜单
上增加用材用量会相对简单得多。

朱丹蓬认为，这一标准化革新，互联

网餐企和连锁餐企起步可能会比较快。但
想在传统的作坊式餐厅普及则需要较长
时间，而传统餐企在中国餐饮行业的体量
是非常大的。“从此次消费者的维权行为，
到餐厅做出更新菜单的承诺来看，消费者
维权意识的提升，实际也在倒逼商家更加
规范经营，有助于加速餐企菜单信息透明
化进程。”朱丹蓬表示。

北京商报记者 徐慧 郭白玉

姑姑宴菜品被指缺斤短两
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