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面对疫情期间餐饮业遇到

的困难及积极寻求线上“求生”

的意愿，2 月 2 日，美团主动推

出七项针对商户的帮扶措施。

这些措施，从减免外卖佣金、年

费免费延长、保障金提供等资

金力量、人身保障支持，到收银

系统赠送、3.5亿元专项扶持基

金、不少于 100 亿元的优惠利

率小微贷款等金融服务、

IT 服务支持，再到 800 门精品

线上课程，帮助商户足不出户

学习疫情应对、食品安全、门店

经营等实用软技能。

实际上，疫情之下，我市不

少知名餐饮企业早已把目光转

到外卖领域。可以看到的是，昔

日顾客大排长龙的景象不复存

在，取而代之的是络绎不绝的佩

戴 口 罩 前

来取餐的外卖骑手。努力通过

外卖“复苏”的不止中小餐饮店，

还有大型餐饮企业，像水邑集团

旗下各餐饮酒店就是这样。

考虑包括餐饮企业在内的

中小企业面临的严峻困境，我

市各级各部门已开始陆续出台

系列紧急支持性政策，包括延

长 2 月份纳税申报期限、减免

税费或利息和加大金融支持等

举措。

菏泽市委新型冠状病毒肺

炎疫情处置工作领导小组（指

挥部）出台的《关于切实抓好服

务业有序开业复工的通知》中

明确指出，各类商场、专业市

场、酒店餐饮、开放式景点等人

员相对聚集的行业，实行开业

复工承诺制，防控措施落实到

位即可开业复工。鼓励各经营

单位以打包外卖、门店自提方

式经营。

“疫情给当下餐饮行业带

来反思，大家应立足自身，借助

政府的扶持政策，转危为机，在

逐步恢复生产中倒逼转型升

级，练实内功，筹划好疫情后的

创新发展大计。”张荣琪

认为。

经营困境中，菏泽餐饮业如何自救止损？
□牡丹晚报全媒体记者 孟 欣

“危机是最好的老师！”面对疫情对餐饮行业带来

的巨变，菏泽水邑酒店集团有限公司相关负责人张荣琪

总结道，“企业的健康、茁壮发展，离不开危机意识的考

量。提高自身体质，把自身发展好，把应对系统做好，遇

到不确定因素，才可能化腐朽为神奇，赢得先机。”

正如张荣琪所言，在新冠肺炎疫情影响下，我市

烹饪餐饮行业不断匍匐摸索前行，虽面临众多可预

知、不可预知的困难，但渐渐复苏、重新洗牌已成为当

下这个行业的主旋律。

连日来，牡丹晚报全媒体记者先后走访我市多家

大中小型餐饮企业，一探疫情防控形势下，陆续重新开

门营业的他们遇到的困境，以及自救措施和突围办法。

房租、食材、工资损失较大，有的店近百万元
受新冠肺炎疫情影响，自 1

月 25日起，我市不管是连锁餐

饮品牌还是大排档、烧烤摊和小

吃店纷纷歇业，依赖现金流的餐

饮业陷入危机，现金流之殇或如

“紧箍咒”般，让餐饮企业在这段

特殊的日子里如鲠在咽。

“受疫情影响，仅这个店的

房租一个月就损失 30余万元，

年前准备了 400 多桌食材，截

至目前卖出去不到 40桌，还有

歇业时支付的员工工资

等，这些损失是大头，像其

它各项零零散散的损失加

起来也不少。赶上这个春节档

期的疫情，对餐饮、住宿行业的

打击超乎大部分人的想象。”昨

日，菏泽水邑嘉年华酒店(菏泽

店)负责人吴琪告诉牡丹晚报

全媒体记者，集团其他几家酒

店的损失也不少。

疫情暴发后，赵聚宪就做

好了向亲戚借钱的准备。

他在市区经营一家大型海

鲜餐饮店。“店里备的货都是活

物海鲜，为春节准备的 300余桌

仅卖出去 40余桌，其余多数海

鲜经受不住长时间的搁置陆续

死亡，仅这一项损失就高达 30
余万元，再加上每个月的房租近

20万元、员工工资，目前总计损

失近百万元。”赵聚宪说，目前，

他正与房东洽谈房租减免事宜，

减免额度是个未知数。

牡丹晚报全媒体记者采访

发现，越是大的餐饮店，在房

租、储备食材、支付员工工资等

方面的损失就越大，而一些沿

街经营的小型餐馆损失小得

多。因其周转资金没有大店

多，他们面临的选择反而显得

更加直接、严峻。

“现在，我和合伙人正在商

讨是否申请倒闭。原本春节这

一餐饮旺季歇业一个多月就对

我们造成了严重打击，直接损

失 10余万元，再加上即使强撑

着重新开业，还要考虑市民的

就餐意愿。疫情过后，市民前

期的‘警惕’期，能否熬过去这

个‘寒冬’，真是个未知数。毕

竟，像我们这种小型精品餐饮

店，资金流是最大难题。”望着

伴随自己 5 年之久的店，中央

公馆西邻一家餐饮店老板站在

店外落寞地说。

仝振峰夫妇在市牡丹路

经 营 特 色 米 线 类 小 店 。“ 非

典 ”时 ，他 们 只 有 一 家 店 ，勉

强 维 持 活 下 来 了 。 目 前 ，他

们最多撑 3 个月。 3 月 3 日，

其 火 车 站 分 店 试 营 业 一 天 ，

营业额只有 143 元。“全团队

从 大 年 初 五 开 始 就 积 极 行

动 ，每 晚 线 上 开 会 商 讨 自 救

措 施 ，现 在 同 时 尝 试 发 展 外

卖 和 外 送 ，但 收 效 甚 微 。”仝

振峰说，在这场战“疫”中，他

们的目标就是带领所有伙伴

照顾好自己、照顾好顾客。

为了止损，不少店铺转战“线上销售+支援一线”

疫情倒逼企业艰难

求生，菏泽众多餐饮掌舵

人纷纷“突围”及时止损，

将战场转移到线上。

“面对疫情，在做好自身防

护的同时，我们出台了多项业

务拓展措施，在止损的同时惠

及更多市民、支援抗击疫情一

线。”水邑柏青酒店厨师长尘建

东说，“自 2 月初开始，酒店就

开通了美团线上外卖，推出三

个套餐供选择。所有工作人员

进入门店每天 4 次检测体温，

操作、打包人员都戴口罩、手

套，做餐过程中的消毒、清洁流

程都拍照发布到公司内部检查

微信群，同时共享给有需要的

顾客。”据介绍，外卖骑手取餐

前要消毒、测量体温，外卖打包

区域每半小时消毒一次，做到

配送人员实现“零接触”配送。

为支援我市抗击疫情一线

医护人员，水邑柏青酒店还联系

到市立医院，持续为一线医护人

员、病患及家属提供就餐，间接

解决了酒店一部分库存问题。

“疫情过后，餐饮行业或迎

来报复性消费反弹。”张荣琪

说，“目前，酒店已经恢复营业，

上座率逐渐好转。对到店就餐

者，我们采取分餐制，就是每人

一份菜品，座椅间隔在 1 米以

上，同时严格执行体温测量、消

毒制度，做好餐厅防护措施，让

消费者到店内用餐放心。”

海鲜一类鲜活食材不能存

放，从农历大年初二起，赵聚宪

就组织员工开始在门店、商超、

小区门口附近摆摊，甩卖食材，

及时止损，追回了几万元的损

失。2 月 17 日供货恢复，赵聚

宪又迅速打造了一支线上销售

队伍，在十几个微信群内零售

每日直供的海鲜，每天 60 余

单，给吃腻了家常菜的客户“换

换口味”。“微信卖货其实不挣

钱，提成和利润都给了愿意做

销售的员工，毕竟他们还有房

贷有妻儿。”赵聚宪说。

与此同时，牡丹晚报全媒

体记者调查发现，更多小型餐

饮尚在观望中。

“摆摊处理食材后，还没有

其他行动。”晁海文在南华康城

小区南门外经营小餐馆，此前

并未尝试线上服务，现在也不

准备送餐。他表示，上线外卖

要重新购置包装、餐具，培训员

工，理顺流程，作为一家外卖新

店，成本太高。

多数餐饮店老板表示，靠

外卖“突围”只能部分缓解，市

场回暖还需要一段时间，餐饮

企业需自救，也需要更多政策

支持。

将迎来行业“大洗牌”，倒逼餐饮业进行升级
疫情波及的不仅仅是个

体的健康安全，还有经济活

动的大大减少。毕竟，生活

服 务 业 不 仅 关 乎 千 万 个 中

小企业和从业者，也关乎每

个 普 通 人 的 日 常 生 活 保

障。“随着生产活动的有序

恢 复 ，交 易 信 心 的 快 速 回

归，对抗击疫情、保障社会

安稳运作，同样意义重大。”

吴琪说。

“经过此次疫情洗礼，在

原有的经营模式上，我们又

有了新的拓展，未来会推出

半成品配送，将配菜、调料一

并送到消费者家门口，同时

用卡片附上烹饪方法，只需

要简单加工就能享受与餐厅

一样的美食。”赵聚宪自信满

满地说。

对于“解封”后的行业变

动，多数餐饮店老板表示：“疫

情过后，一些小微餐饮店不可

避免地将遭遇淘汰，大量铺面

空置、大量消费机会被释放，

有实力的餐饮店应有准备、有

组织地拓展业务。”

可以确定的是，在不远

的将来，菏泽餐饮行业将面

临重新洗牌。“疫情过后，顾

客 的 消 费 心 理 和 消 费 行 为

都将发生变化，餐饮行业的

门槛提高，整个行业都将更

加 规 范 、安 全 。”赵 聚 宪 认

为，3 月至 5 月仍会是餐饮业

的“寒冬”，期间，线上外卖

和 半 成 品 销 售 将 成 为 新 的

发力点，而一些卫生条件相

对较差的店铺将被淘汰。

张荣琪表示，在做好现

金流管理的情况下，企业还要

寻求多方合作，重新审视企业

的商业模式，在迭代升级的基

础上强化企业应对风险的能

力。

美团大力扶持，相关部门出台支持政策
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