
饭店堂食改外卖，结合招牌菜研发可口套餐，为复工复产“加料”

暖心午餐端上申城办公桌

一波三折
近日，位于周浦镇瑞浦路 77

弄的“南汇王菜园农副产品”店终

于开业了。老百姓需求要满足，但
蔬菜店要开门大吉“既要管控，也

要帮扶”。据了解，执法队员经过
近三周的检查，从隔离周期、经营

证照、开业指导，严格把控每一个

环节，才让小店放心开出。“家门
口开出蔬菜店，买菜方便多了。”

附近小区居民表示。

2月 15日，执法队员对该店

第一次进行信息登记检查时，发
现该店经营户刘某从外省回沪，

未满隔离期擅自开业。执法队员
立即启动处置程序，当场责令刘

某歇业并居家隔离。
2月 24日，执法队员每天全

覆盖检查时，发现刘某隔离期满

后重新开始经营。执法人员马上
对其经营场所检查，发现了亟待

整改的问题。其中包括：跨门经营
情况严重。该店由于位置关系，所

售蔬菜大部分放置于店外空地
上，容易引起人员聚集；而且该店

尚未办理营业执照。
为此，执法人员当场要求，刘

某按照疫情防控要求整改跨门行

为，并立即办理相关营业执照。在

此期间，不得擅自再次开门营业。
刘某只得再次落锁关门。

3月 6日，该店终于再次开门
营业。此前，执法人员考虑到实际

情况，与刘某多次联系沟通。按照
店内经营布局，设置合理的顾客

单向采购路线，确保不产生人员

对冲；指导经营人员合理佩戴口
罩、使用测温设备；协助其采购消

毒药水、口罩等防疫物资。刘某也
在此期间顺利办理了营业执照，

蔬菜店终于开张了。

科技赋能
近日一早，浦东新区曹路镇

一个居民区负责人赶到了她的包

干区，对沿街店铺挨个巡看。“新

开业 1 间奶茶店，其他没有变
化。”当天上午，她摸排的动态很

快通过手机上传到镇城运中心
“一网统管”系统，防疫专用的“沿

街商户一店一档管理数据”随即
更新。

为了提升服务沿街商户的效

能，实现沿街商铺的实时动态化
管理，由城运中心牵头，通过“一

网统管”“防疫通”APP 等云科技
手段，动态掌握商户开业、经营人

员健康状态以及防疫措施落实情
况等。

通过云数据技术，对已开业

的商铺，相关信息录入沿街商户
疫情防控数据库，做到一户一档

的精细化管理；利用城运中心“一

网统管”平台，共享沿街店铺及人

员信息；通过微信视频、店内摄
像头等云技术对营业情况检查

指导。对未开业的沿街商铺，则
及时通过电话联系、张贴告知单

和微信二维码提示等方式，主
动提示开业所需的疫情防控措

施，引导店主和经营人员落实健
康信息登记、居家隔离等措施后

再开业。

据悉，经排摸核查，曹路镇现

有沿街商户 1500余家，现已开业
经营的超过 50%；共检查到未落

实防疫措施的 97家，占开业总数
的 12.1%，已全部督促整改。

本报记者 宋宁华

虽然疫情还没结束 ，
“闷”了太久的人们已经开始
想念珍珠奶茶、火锅、TONY
老师……如何在兼顾老百姓
刚需的同时，防范人员集聚风
险？在吹响复工复市“集结号”
后，且看浦东新区各街镇如何
提高沿街商户“免疫力”。

▲ 久事公交集团千人食堂供应依旧

本报记者 陈梦泽 摄

荨 沪上老字号做起了工作日期间的

安心“一人食” 首席记者 刘歆 摄

2次被迫歇业，20天紧张准备，蔬菜店终于回来了

沿街商铺提高“免疫力”有“秘籍”
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首席记者 方翔

复工复产各方支持

    “昨天中午我们的外卖午餐

销售了大约 600份，而在 2月中
旬，日均销售量只有 70份左右。”

上海老饭店总经理叶君说，“销售
数量的迅速增长显示出上海复工

复产的全面推进。”
春江水暖鸭先知，越来越多

的企业复工复产，对外卖午餐的

需求也越来越大。餐饮企业不仅

可以通过午餐外卖缓解疫情给自

身带来的影响，更可以有力地支
持复工复产。

集体订餐
团餐多选择

“其实在复工之前，我已经买

好了小型电饭煲，准备带饭到单
位，但是公司决定这段时间每天

帮我们供应外卖午餐，而且吃什
么由我们说了算，十分暖心。”在

陆家嘴一家保险公司工作的王
小姐说，这三周他们外卖午餐种

类丰富，囊括了粤菜、新疆菜以

及港式茶餐厅。“虽然相比家里
做的午餐，蔬菜比较少，口味偏

重，但是目前绝大多数餐厅还没
有恢复堂吃，外卖午餐解决了大

问题。”
现在许多企业都非常看重中

午这一顿饭。中信泰富中的汉宫
白领食堂此前中午时段一座难

求，但是因为受到疫情的影响，现
在也基本上以外卖为主。

“通过微信订餐的企业不少，
目前以 20元、30元套餐为主。20

元一荤两素，30元两荤两素。”静
安区白领午餐协会会长、上海恒

烁餐饮管理有限公司总经理张剑
江表示，中信泰富大楼内套餐日

销售就有 300份。
在静安区新理想大厦工作的

李先生，每日必刷午餐群，关注套
餐情况，还会抢答各种有意思的

问题，“我们的午餐由梅龙镇团餐
提供的，品质有保障，前一天在微

信群订餐，第二天中午直接在单
位取餐，让我们在这段特殊时期，

不用为中午这顿饭发愁了。”

试水外卖
老树发新枝

走进新理想大厦 B1 层的白
领食堂，摆放整齐的红色大塑料

框前摆着楼层的台牌，每一位进
入餐厅的白领首先要测量体温。

“为了错峰取餐，分散人流，
我们为不同楼层企业划分了取餐

时间。”梅龙镇快餐副总经理史群

伟表示，“特殊时期，我们严格把
控食品原材料采购、加工关，确保

原料烧熟煮透。餐厅和厨房的清
洁工作也不得马虎。”

“我们过去堂吃生意都做不
过来，哪有时间做外卖。现在受疫

情影响转型，但特色不能变。”上
海老饭店副厨师长朱松涛介绍，

目前外卖推出红烧肉、八宝辣酱、
黑椒鲍菇牛肉、XO 酱爆鲜贝、红

烧狮子头等套餐。不只是浦西，浦
东也有企业来订。八宝辣酱等有

本帮特色的套餐最受欢迎。
新雅粤菜馆这段时间也尝到

了做外卖午餐的“甜头”。“这两天

外卖午餐数量稳定在每天 200

份，相比刚推出时大大增加，最受
欢迎的是以招牌菜为主的系列套

餐，比如虾仁套餐，就是在新雅清
炒虾仁的基础上开发出来的。”新

雅粤菜馆策划副总监毛勇说，“和
美团合作，也是一个新尝试，我们

用小锅炒的方式，接受线上线下

预订，这段时间效果非常好。”
新镇江集团董事长冯德昌在

朋友圈中也开始为自己旗下的品
牌做起了广告。“疫情对餐饮业打

击非常大，企业都在积极转型。我
们新镇江集团向所属的富春小

笼、吴苑饼家、新镇江食府及新镇
江酒店提出，非常时期经营方针

必须坚持面向白领、面向社区、服
务大众，做到配套外卖，送餐到

岗。”冯德昌介绍，富春小笼在扩
大外卖点心的基础上，点心配套

装袋供应，3天销售额达 5 万元；
吴苑饼家每天供应近百套盒饭；

新镇江食府开放电话预约，送餐
到消费者的工作岗位，同时积极

落实店铺防控措施，让消费者有

一个舒适、放心的就餐环境，“目

前，我们 28家企业复工 90%，员
工外地返沪 70%，营业销售达到

原先的 38%。”

严格把关
品质有保证

有“危”就有“机”。在朱松涛
看来，随着复工复产全面推进，给

餐饮企业带来的市场机遇肯定会
越来越大，“除了外卖午餐，我们

还推出菜肉大馄饨、菜馒头、蟹壳
黄等手工点心，让复工的白领除

了安心午餐，还可以吃到安心早

餐、安心下午茶等”。上海老饭店
准备于 3 月 15 日前后恢复部分

堂食，让大家再多一处安心用餐
的选择。

近日，美团点评在全国发起
“放心工作餐直供”行动，在申城

联合上海市餐饮烹饪行业协会共
同发起，首批有 80家餐饮品牌逾

2000家门店参与，并将进一步扩
大覆盖范围。美团点评相关负责

人表示，随着复工潮的来临，用餐

安全成为各方最关心的事情，希

望借平台优势和技术优势，联结
商家和企事业单位，解决彼此的

需求，大家齐心协力、共克时艰。
据不完全统计，目前仅静安

传统“白领午餐网点单位”已开业
40多家。静安区商务委商贸管理

科科长陆俊表示，下一步我们还

会继续通过白领午餐协会，加强
对这些餐饮企业的日常监管。

张剑江表示，过去做白领午
餐，主要局限于堂吃，但是通过此

次疫情期间做外卖，发现外卖也
是未来一个发展方向，特别是网

购，微信订购等。外卖可以提前准
备，业务量预计能提升 15%左右。

“上海白领来自五湖四海，口
味需求各不相同，过去我们汉宫

白领午餐有 60多个品种，涵盖本
帮菜、粤菜、川湘菜等，还远远不

能满足需求。没有一家企业能够
面面俱到。”张剑江认为，更多企

业的加入对于整个行业是一大利
好，“白领吃午餐有更多选择，餐

饮企业也能在竞争中共同发展。”


