
! !新版指引方便就餐
“新版指引在店堂管理、员工管理、经营

管理、外卖管理等方面都没有大的改变，要
求企业严格做好疫情防控，但在顾客管理
上，却有了改动。”上海市餐饮烹饪行业协会
相关负责人告诉记者，这是为了既保证安
全，又方便顾客用餐。
记者比较旧版和新版指引后发现，新版

指引删除了“所有顾客进店需全程戴口罩
（除就餐外）”“做好登记，保持可追溯”的规
定。这意味着，在条件许可的情况下，对顾客
就餐要求，有了一定的松动。
新版指引要求，餐饮企业要对来店客人

进行测温，如有发热现象要及时劝说就医并
做好记录，同时要求“根据店堂内人群密集
程度和可能存在的风险隐患，采取相应的导
流措施和预警，尽可能扩大客人就餐时人与
人的间隔距离”。
“店家的防疫措施依旧是严格要求的，

除了尽可能分散入座，以线上预约代替现场

排队，也提倡为顾客提供公筷公勺。”记者从
上海市餐饮烹饪行业协会获悉，协会会员企
业中，正餐企业的复工率达到 !"#左右，大
众化早餐类企业复工率为 $"#，中式快餐、
西式快餐复工率为 %"#，协会也在采取措
施，鼓励更多会员企业积极复工。

时令菜肴吸引顾客
“从 &月 &'日开始到今天为止，我们的

!家连锁店都重新开业了。”昨天，舅家崇明
原生态食府的老板施利平回了一次崇明岛，
到基地里采购了一批时鲜蔬菜。“蚕豆、小豌
豆、枸杞头、螺蛳……都是最新鲜的时候，还
有刀鱼馄饨也上市了。”

福州路上的杏花楼总店尽管一直在营
业，但点菜堂吃却是在 (月 $日恢复的。杏
花楼副总经理智静告诉记者，复工第一天恰
好是三八妇女节，老顾客闻讯而来甚至出现
了等位。“我们最近推出了春季新菜，香椿、

蚕豆、竹笋、芥菜、刀鱼馄饨等都上市了，希
望给阔别了整个冬天的新老顾客带来耳目
一新的感觉。”
不过餐饮业的复苏显然还需要时间。重

新开业大半个月，舅家崇明原生态食府依旧
有点冷清。“古北店、浦江复地店开在商务
区，中午出来吃饭的白领只有四五桌，过去
我们要翻两三次台。”施利平说，错过了春节
旺季，不想错过 )月的“小阳春”。“我们积极
推出春季菜单，就是希望 (、)月的生意能好
起来。一方面到了时令菜大量上市的时候，
往年尝鲜客不少，另一方面清明扫墓之后家
庭聚餐的需求也比较多。”

多管齐下促进消费
“点都德到店自提有立减优惠。”这两

天，朋友圈里不少人晒出了点都德的外卖餐
盒，原来由于部分门店尚未开放堂食，点都
德在外卖业务之外，又力推到店自提，因为

折扣力度不小，吸引了不少市民自行到店
“闪取”。

记者看到，其白玉兰广场店门口，几张
桌子拼成了一长条，午餐时段几十袋餐点放
得满满当当，甚至因为点餐者较多，部分产
品已经售罄。而在其大众点评网的页面下，
还有不少顾客留言：“可以堂吃吗？”

位于新天地商圈的中海环宇荟餐饮
占比高达 *"#，其中不乏点都德、太二酸
菜鱼、奈雪的茶等网红店。目前该商场的复
业率（包含外卖）达到了 $(+(#，并且积极
推动尚未复业的餐厅重新开门。“堂吃的客
人不算很多，上座率大约是 )"#。”不过该
商场相关负责人告诉记者，最近商场通过
提供各种补贴，帮助商户做好促销活动。例
如美食折扣五折起、限时积分秒杀，以及
和小区物业联动，团购订餐的方式促进消
费等。

本报记者 张钰芸

! ! ! !“阿姨，当心点，小心烫！”在威海路红了
三十多年的老品牌———弄堂小馄饨回归了，
堂吃的客流陆陆续续，外带的客人三三两
两，以前能坐 $个人的小方桌，全部一头靠
墙摆放，门口摆着两箱消毒液和一瓶消毒
水，食客们自觉“北欧式”隔位坐，不比往昔
的门庭若市。
店主阿跷一大早坐镇，看到上了年纪的

消费者端着碗颤颤悠悠地走，会帮忙拉出椅
子安顿好。阿跷说，“为了确保卫生安全，装
馄饨的碗都换成一次性的了，也鼓励客人自
己将食物端到桌子上，减少和店员的接触。”
一次性餐具质地软，端着满满一碗的馄饨会
变形，阿跷总不忘提醒客人当心洒汤，“这也
没办法，希望大家互相理解。”
今天是弄堂小馄饨恢复营业的第一天，

虽然疫情的影响还未完全散去，但不少周边

白领对这个好吃便宜的早餐“圣地”心心念
念。市民黄女士说：“不知道（弄堂小馄饨）恢
复营业了，我今天赶时间，明天早起过来
吃。”阿跷说，要恢复过去的巅峰时刻，还需
要一段时间，但比自己想象中的情况，已经
好了不少，“希望堂吃的春天尽快来！”
弄堂小馄饨的阿跷期盼着春天，位于新

天地的广州老字号陶陶居已经恢复了一丝
元气。早上 ,"-&"，陶陶居迎来了今天的第一
位客人，市民刘先生。虽然餐厅所在的新天
地北里进口处有专门的红外线测温仪，但店
门口的工作人员还是用额温枪再度测过刘
先生的体温后才放行。位于三楼的餐厅，有
不少向阳的包间雅座，刘先生竟然犯了选择
恐惧症，自嘲道：“位子太多，一时不知道坐
哪里。”这样“幸福的烦恼”没能持续太久，,,
点午市未到，已经陆陆续续进来了十几桌就

餐人员，他们大多结伴前来有说有笑。
据陶陶居工作人员介绍，门店严格遵守

上海餐饮行业复工复产相关要求，并在菜单
上做了相应调整，“石斑鱼、澳洲花龙、九节
虾等鲜活海鲜类菜品已经停止供应，雪蛤、

鹅掌、炖鸡等禽类食物也暂停供应，加大供
应了健康蔬菜如一口酥豆腐、啫啫生菜煲
等。”对于就餐完毕后继续停留交谈的食客，
工作人员会提醒他们戴上口罩，注意防护。

本报记者 钱文婷

家门口的馄饨店开了
食客!"明天早起过来吃#
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舌尖上的春天

! ! ! !戴口罩、量体温、留下手机号等个人信
息，再用消毒洗手液搓一搓双手，疫情之
下，这是进入餐厅吃饭的“必备环节”。但记
者昨天从市商务委获悉，本市最新发布的
《上海市餐饮服务业复工复产复市工作指
引》（第二版），在做好各项防控措施的前提
下已对顾客管理做出了明显调整。

新版餐饮业指引：无须全程口罩
"分散入座$线上预约$公筷公勺%做好防护措施下方便顾客就餐

! 市民在新天地一家餐馆的露天餐位用餐 首席记者 刘歆 摄

! 南京路上一家餐饮店内!顾客正在用餐 本报记者 陈梦泽 摄
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