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新冠肺炎疫情防控形势好转， 长沙市开工
复业餐饮企业已超五成， 一大批餐饮名店均已
开始堂食服务。长沙市新冠肺炎疫情防控指挥部提出

的登记个人信息、 实行分餐制等要求是否得到落实？3月19
日，三湘都市报记者在走访中发现，公筷公勺的使用率并不高，
绝大多数消费者认为，尽管分餐制能减少疾病传播，但不适合
中国人饮食习惯。

分餐制推行究竟难在哪？疫情结束后，公筷公勺制会否变
成传统？

■记者 黄亚苹

3月13日，长沙市新型冠状病毒
肺炎疫情防控指挥部发布《关于餐
饮业复工复产和疫情防控有关事项
的通知》，要求复工餐饮单位建立顾
客可追溯制度，对未佩戴口罩、有发
热或咳嗽症状人员进行劝阻； 圆桌
顾客隔位就坐， 间距不少于1米；餐
企应确保供餐安全，实行分餐制，或
提供双筷位勺、 公筷公勺餐具。此
外，3月6日，世界中餐业联合会公布
《中餐分餐制、双筷制、公筷制服务操
作规范(征求意见稿)》，对中餐分餐
服务提出要求， 如所有菜品均需在
餐桌上向全桌客人展示， 报清菜品
名称，再按照分餐标准进行分餐；服
务人员所有的分餐用具应为一菜一
用具。

事实上，分餐制早在2003年“非
典”期间就被提出，目前仅商务宴
会场景及高档餐厅沿用。长沙一餐
企负责人认为，公筷制、分餐制意
味着中餐礼仪和餐桌文明实现进
步，也有助于保障食品安全，“社会
餐饮中消费者意识不够，协会应树
立一批落实公筷公勺及分餐制的
示范企业。”

玉楼东总经理李明方介
绍，中餐讲究“一热抵三鲜”，热
度对口感有较大影响， 湘菜分
餐后会导致温度下降， 进而影
响口感，“分餐会提高服务员服
务频率、餐具使用及清洗频次，
增加餐厅的固定成本。”

采访中，不少市民认为，用
餐习惯改变并非一朝一夕。“中
餐讲究丰盛，以三口之家吃4个
菜计算， 分餐制则需要12个碗
盛菜，不说桌子摆不下，正常家
庭也没必要储备这么多餐具。”
95后黄小姐表示， 分餐制应考

虑中餐饮食习惯下的实际操作
难度，吃蛋炒饭、盖码饭、面条
时也属于分餐制的变种。

餐厅如何将公筷公勺作为
基本服务保障的同时， 引导消
费者建立分餐习惯？ 上述餐饮
负责人认为， 餐企可“中西结
合”，即按中餐方式烹饪，结合
西餐按位上菜形式，“传统例菜
也需进行台面展示， 再当面按
位分餐， 或推行位上套餐；同
时， 酒店用品提供方也应加大
对分餐器皿的开发， 确保分餐
后的温度及口感。”

3月19日13时，记者在测量
体温、 双手消毒后进入海底捞
富兴时代店， 门口有服务员导
流，确保食客隔位、对面错位而
坐，保证用餐间距。此外，每位
上岗员工体温及就餐区、 等座
区消毒记录均在前厅健康墙上
公示。

在用餐区， 桌面上依次摆
放着“本台已消毒， 请放心落
座”、“疫情期间， 本桌不开放”
的桌签，桌上原本放置的餐具，
现在都等客人落座后提供；在
调料自助区，也张贴着“拿取小
料，请佩戴口罩”的温馨提示。

“受疫情影响，门店部分菜品仍
未恢复正常供应； 暂时停止美
甲、儿童乐园、擦鞋等与顾客直
接接触的服务及后厨参观。”服
务员介绍，每桌最多仅供4名消
费者同时用餐。

3月18日，海底捞火锅官方
微博更新门店恢复营业列表，
黄兴路步行街店、 华创国际广
场店、 德思勤店等17家长沙门
店恢复堂食供应， 营业时间为
10：30至20：00。 此前，1月26
日， 海底捞宣布国内所有门店
停业， 期间仅保留部分门店开
展外卖业务。

应树立一批
分餐制示范餐馆

走访

新冠肺炎疫情防控形势好转， 长沙市开工复业餐饮企
业已超五成， 一大批餐饮名店均已开始堂食服务。3月19日，
三湘都市报记者在走访中发现， 公筷公勺及分餐制成为市
民热议焦点。绝大多数消费者认为，尽管分餐制能减少疾
病传播，但不适合中国人饮食习惯。

疫情之后，我们面临着很多改变，其中最重要的就是
就餐方式的改变，对于政府提倡的“分餐制”及公筷公勺
制，目前已经恢复营业的餐饮店均在按规定实行，但对很
多消费者来说，这可能是一个需要长期适应的过程。

“共餐”制在中国有着悠久的历史，中国人讲究的是
一群亲朋好友热热闹闹聚在一起，有酒有肉，一个火锅或
一桌菜肴，大家一块儿吃。而“分餐制”对中国人来说显然
使得人际关系太过生疏，且全无气氛，这也是“分餐制”在
中国难以成为习惯的原因。 但从流行病学的角度来看，
“共餐制”的弊端是显而易见的，那就是极易导致某些疾
病的传播，导致聚集性感染，如果说“分餐制”对很多人来
说难以接受，那么至少需要做到使用公筷公勺。

这次疫情， 无疑是一个让我们反思生活方式尤其是
用餐方式的契机。习惯固然不容易改变，但是目前疫情尚
未完全退去， 在此期间我们试着改变并不健康的生活方
式，是十分有必要，也是明智的选择。疫情如同一面镜子，
“共餐制”的弊端显露无疑，这就让我们可以清晰地认识
到其中的问题，并加以改进，在今后的生活中避免同样情
况的发生。

当然， 全民生活方式的改变既需要民众自身的有意
识努力，也需要政府部门的有力和有效引导。对整个社会
而言，“分餐制”以及公筷公勺的行为习惯的形成，无疑相
当于一场“新生活运动”，需要造势，更需要切实执行。造
势与执行必须并重，不能“雷声大雨点小”，就像“公众场
所禁烟令”，执行不力之下，难有效果，既不利于国民健
康，也不利于公共环境卫生。

抗击疫情已经胜利在望，胜利之后，为了我们的长期
健康安全， 我们必须改变沿袭多年却并不健康和科学的
餐饮方式，这是对自己负责，也是对社会负责。因此，我们
希望目前提倡的“分餐制”或是公筷公勺制在疫情过后不
要成为历史，而是成为一种新的主流餐饮方式。

■本报评论员 张英

分餐制和公筷公勺
应成为自觉饮食习惯

上午8点，记者以消费者身
份来到位于黄兴北路上的工农
兵米粉店。尽管门外张贴着“进
门要戴口罩、 进店要测体温”
等温馨提示， 但从进店点餐
到用餐离开的20分钟内 ，记
者未被要求测量体温。期间，一
名未戴口罩的消费者也成功进
店用餐。

正值早高峰， 平日里需要
抢座的“网红”米粉店仍未恢复
人气，店内10张餐桌仅有12名
食客正在用餐。不过，消费者在
取餐后，都会主动分桌用餐。另
外， 有约五成消费者选择打包
带走， 还有两名男性食客见店
内无空余餐桌， 主动搬起板凳
坐在门外“嗦粉”。

“每天清洁消毒， 公筷公
勺，请您放心用餐。”中午12时，
进入富兴时代广场5楼，便听到
费大厨辣椒炒肉店正用大喇叭
循环播放门店系列消毒措施，
以吸引觅食者注意力。

“上了4个春季新菜，要不要
进来尝尝？” 门店前厅营业员介
绍，食客进入餐厅均需双手消毒、

登记个人信息、测量体温，在入口
处， 还设置了鞋底消毒设施，
“8-10人的用餐也可以接， 但不
接宴席、会议等群体性用餐。”

记者注意到， 店内食客均
在服务员指引下隔桌用餐，餐
桌上预先摆放着张贴了“公筷”
标识的筷筒， 但主动使用公筷
夹菜的食客不足两成。

海底捞：隔桌就餐，落座后才提供餐具

讨论 分餐制为何推行难？

费大厨辣椒炒肉：每桌预先提供消毒公筷

工农兵粉店：客人主动搬椅子在门外嗦粉

建议

长沙超五成餐饮店重启堂食服务 记者调查：防疫措施落实了吗

公筷使用率不高，分餐“时尚”难推行

3月19日，海底捞17家长沙门店
恢复堂食，门厅有导流员引导食客隔
桌就餐。

3月19日上午，工农兵粉店内，食客主动分桌用餐。

3月19日， 费大厨辣椒炒肉门店，
店内食客均在服务员指引下隔桌用餐。
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