
一名实际到手月薪不足3500元的基
层员工， 餐饮企业支付的人工成本却将近
7000元。今年两会期间，多位人大代表、政
协委员以及餐饮行业人士都发出呼吁，降
低劳动密集型企业的人力资本负担。

根据政府统计数据显示， 全国餐饮
收入在2016年已达到35799亿元，餐饮企
业从业人数高达2000多万， 庞大的数据
意味着餐饮业已成为国民经济的重要组
成部分之一。与此同时，餐饮行业的劳动
密集型属性意味着人力成本是餐饮企业
的主要开支。 根据业内人士提供的数据
显示， 餐饮企业在支付一名实际到手月
薪不足3500元的员工工资时， 所需支付
的人力成本要远高于这一数据，多支出
的这一部分成本占据了企业实际支付成
本的近五成。 其中绝大部分便是来自于
社保费用、公积金费用、残保金费用、工
会费用和职工教育经费等。而且对于规
模大的餐饮企业来说， 由于部分费用是
按照人头缴纳，导致餐饮企业规模越大，
人数越多，相应的负担也就越重。

不仅如此， 对于餐饮企业内的员工
来说， 也无法得到与自身劳动相符合的
收入。 尽管餐饮企业的人力成本支出较
高， 但员工在扣除所需支付的五险一金
等相关费用后到手金额与企业实际支付
的成本并不吻合。 企业在支付高额人力
成本后也难以进一步为员工增长薪资，
因此餐饮业人士认为， 适当降低社保公

积金的缴费比例， 将这一部分降低额度
转移到员工的实际到手薪资增长中去。

对于餐饮企业所面临的一系列问
题， 包括北京嘉和一品餐饮管理有限公
司董事长刘京京在内的多位餐饮业界人
士建议， 将政府征收的各项费用比例降
低， 在2016年北京市养老企业缴纳比例
降低1个百分点的基础上进一步出台针
对劳动密集型行业的社保比例， 并且对
安置就业人数较多的企业给予一定的就
业安置补贴。同时，针对餐饮行业这样人

员流动性大的行业， 建议允许在试用期
按照最低标准缴纳社保以缓解企业压力
以及制约人员的非正常流动。此外，对于
劳动密集型企业的基层员工， 建议按照
实际工资基数缴费， 而不是参照社会平
均工资被动拉高缴费基数。再有，目前来
京务工人员较多，全国社保信息联网，建
议允许已在原籍参加社保的外来务工人
员不在北京重复缴纳全险。
北京商报记者 徐慧 实习记者 薛晨/文
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收入到手仅五成 餐饮人呼吁降低社保负担 “优质服务商店”
再添30家餐厅

关注

北京商报讯（记者 徐慧）近日，由市
商业联合会、市旅游行业协会 、市私营
个体经济协会共同开展的北京市“优质
服务商店” 评选活动公布第二批名单，
全市共有160家商店入选， 其中包括蜀
国演义黄寺店等30家餐饮店。

此项活动的开展，旨在促进北京市
商业服务业规范发展， 构建诚信兴商、
优质服务的良好氛围，为消费者提供优
质诚信、便捷安全的购物环境 。去年公
布的首批优质服务商店共有123家。

据了解 ，获评北京市 “优质服务商
店”的企业在基础设施、诚信经营、服务
品质等方面都有严格要求，如购物环境
整洁，能够提供中、英双语服务；坚持明
码标价 、明码实价 、价质相符 、童叟无
欺；对待本地和外地、境内和境外消费
者一视同仁，百问不厌；严格执行《商标
法 》、 《产品质量法 》、 《反不正当竞争
法》，不经销假冒伪劣商品和“三无 ”商
品等。

对于入选“优质服务商店”，蜀国演
义董事长瞿传刚表示，作为一个在北京
发展16年的品牌，蜀国演义坚持为顾客
提供体验式个性化服务 ， 不求中规中
矩，但要让顾客感到真挚热情 。蜀国演
义将秉承对川菜的全新认知，打破所谓
菜系分化，变中国的为世界的 ，在食材
多样化、洋为中用等烹饪实践方面不断
探索。

资讯

员工月度费用明细

备注
-

每月4天休息，其余4天计加班费
-
-

按照12%缴纳
按照1.7%安置残疾人，缴费按照2015年单位平均工资计算

-
-
-

工资总额的2%
工资总额的1.5%

项目
月基本工资

加班费
奖金

五险（单位）
公积金（单位）
残保金/月
培训费

住宿（月）
餐费（月）
工会费

职工教育经费
合计

金额（元）
3000
827.59
300

1070.22
360
63.75
30
400
600
82.55
61.91

6796.02

备注：另有一次性成本费用包括：工服费120元/人，体检费120元/人

南京大牌档“傍”非遗“寻根”

南京大排档“傍”上非遗
本次南京大牌档新发布了10款春季

新品，包括9道菜品和1道饮品，基本上全
部采用春天的应季时令食材，并采用传统
的烹饪技法。据南京大牌档相关负责人介
绍，本次南京大牌档春季新品种的部分菜
品及菜品名称是由南京大牌档的会员及
粉丝征集票选出来的。南京大牌档市场总
监王海琦在接受北京商报记者采访时表
示，今年南京大牌档的春季新品主题仍选
择与地道的南京小吃相结合，通过传统烹
饪技法呈现时令食材则是为了能够留住
南京小吃的老味道，将南京大牌档的老味
道逐渐打造为南京的一张美食名片。

资料显示， 南京大牌档创始于1994
年， 最近两年开始在全国快速布局扩张，
目前在9个城市开设了37家直营门店。去
年12月，南京大牌档走出国门，在新加坡
开设直营门店。

此外，在本次新品发布会上，南京大
牌档还与“秦淮灯彩”国家级传承人顾业

亮、“南京云锦” 国家级传承人周双喜等
非遗传承人签署保护和传承非物质文化
遗产的倡议书， 并与百度外卖合作启动
了 “春芽公益 ”计划 ，即3月15日-6月15
日，百度外卖用户每点一份春季新品，南
京大牌档将捐赠1元钱，作为支持非遗传
承的启动资金。

休闲餐饮借文化差异化竞争
现如今，餐厅不仅仅是为消费者提供

餐饮服务的场所，也是集饮食文化、休闲
娱乐、 地方特色等于一体的展示窗口 。
据介绍，南京大牌档门店的装修及服务
等方面体现了南京传统茶肆的特点 ，在
产品、菜名等细节方面也体现出金陵文
化的身影 ，这也是让南京大牌档开启外
埠门店扩张后受到当地消费者关注的
原因之一。

有业内人士认为，对于游客而言，饮
食是能够直观了解当地文化的窗口 ，游
客每到一个城市， 最先了解的基本就是
当地的美食， 这种需求也推动了一些本

地生活服务O2O平台相继推出各地美食
榜单。在这种场景下，一些将品牌本身与
当地传统文化相结合的餐饮品牌就更容
易成为游客选择的目标。另外，对于本地
消费者而言， 在各类休闲餐厅遍布商圈
的当下， 具有特色的餐厅总能吸引消费
者的注意，加之消费升级的影响，消费者
到餐厅消费，不仅需要品尝美食，也需要
体验环境以及餐厅营造的文化氛围 ，这
些都是能够吸引消费者到店消费的重要
因素。

中国食品产业评论员朱丹蓬表示，在
商圈餐饮发展愈发成熟的情况下，商圈餐
厅的同质化问题也越来越严重，品牌之间
都在不断探索差异化的方式， 除了在产
品、定位等方面寻求差异化，餐饮品牌嫁
接地方特色文化也已经成为商圈中的休
闲时尚餐饮寻求品牌差异化的方式之一。

“寻根”亦不能“忘本”
在朱丹蓬看来 ，近年来兴起的快时

尚休闲餐饮品牌数量虽然很多 ，并且以

新颖的模式及创意菜品吸引了众多的
年轻消费者 ，但是在众多的快时尚休闲
餐饮品牌中 ，能与中餐饮食文化相结合
的却并不多见 ，“这些餐饮品牌虽然在
产品、装修、服务等方面新颖时尚 ，但是
却没有文化根基 ，这样的品牌很容易被
模仿复制 ，为了能够让品牌本身更具备
市场影响力和竞争力 ，这些品牌只能够
通过背后资金的支持快速扩张 ，尽可能
保持领先优势， 但这样的方式并不是长
久之计”。

在创新餐饮迅速走红餐饮市场之
后， 餐饮品牌不约而同开始寻求中餐的
文化根基， 并将这些文化元素转化为自
身的品牌特色。 除了以金陵文化以及南
京茶肆文化为代表的南京大牌档外 ，在
北京城，局气、那家小馆 、小吊梨汤等新
派京菜品牌也开始成为年轻消费者了解
北京胡同文化、茶馆文化的餐饮窗口。杨
继兴臭鳜鱼亦在门店及产品中融入了更
多的徽派文化元素， 助力徽菜及徽派建
筑文化的传播。 此外， 今年北京烹饪协
会、 北京市餐饮行业协会相继启动了弘
扬京菜文化相关项目。

对此，有业内人士认为，餐饮品牌与
餐饮文化的结合， 是餐饮企业提升品牌
附加值的重要手段，通过在餐厅装修、产
品等方面融入地方特色文化元素， 让消
费者在餐饮消费的同时， 也感受到餐饮
文化的魅力。对于餐厅经营方面而言，具
有文化特色的餐厅及产品也是有效营销
工具。另外，餐饮品牌与文化的嫁接也有
利于餐饮品牌获得地方政府的支持和背
书，有利于品牌的传播推广及长远发展。
但同时， 餐饮品牌本身的主营业务仍然
是最重要的， 如果过分强调自身打造的
文化背景而忽略了产品本身就是本末倒
置， 餐饮产品最重要的就是好吃及高性
价比，如果餐厅连自身的“基本功”都做不
好，消费者并不会为餐厅中体现的文化元
素买单。 北京商报记者 徐慧 郭诗卉

老字号餐企纷纷向年轻化转型， 新派
餐厅却开始给自己增添历史厚重感。3月11
日，南京大牌档在2017年春季新品发布会
上宣布，与百度外卖合作启动“春芽公益”
计划，并将“春芽公益”计划捐赠所得用于
非遗的保护和传承工作。有业内人士认为，
现在餐饮企业都在想方设法把品牌与某种
文化相结合， 让消费者感受到餐饮企业向
外传递的文化。 在餐饮消费越发多样化的
当下，南京大牌档“傍”上非遗的做法有利
于激发消费者的好奇心和同理心。但同时，
对于非遗文化这样比较小众的文化而言，
地方文化差异也可能会影响此类餐饮企业
的规模化发展，掌握好“度”十分重要。


