
疫情当前，戴口罩、
勤洗手、常通风，已经成
为上海市民的生活习
惯，而“舌尖”同样是防
疫的重要领域。为了逐
步改变大众餐饮习惯，
提高餐饮健康安全水
平，市商务委、市市场监
管局制定了《餐饮服务
单位分餐制管理规范》
（以下简称《规范》）地方标
准，并于今天正式发布，围
绕“分派式”、“位上式”、“公
筷公勺自取式”和“自助餐式”
这四种分餐模式，重点制定了
分餐制的服务、保障、管理等要
求，对分餐时使用的餐具、场
所、人员、流程等各个环节都做
出了规定。

    公筷公勺在什么情况下需要

使用？对此，上海市健康促进委员
会办公室副主任、上海市卫健委

健康促进处处长王彤解释，只要
是两人及以上的合餐，为避免交

叉污染，都建议使用公筷公勺。根
据本市公筷公勺倡议书，餐厅应

主动在每道菜中加公筷公勺；如

果餐厅没有主动提供公筷公勺，
顾客可以向餐厅索要。

在家中，同样应当使用公筷
公勺。一些老年人可能出于嫌麻

烦、不习惯、不理解等原因不愿意

使用公筷公勺，但其实，许多传染

病就是因为合餐制而传播。老年
人抵抗力较弱，更容易受到感染。

“此外，就餐前记得用流水和
洗手液认真清洗双手，就餐过程

中避免直接用手接触食物。”王彤

还建议，餐具使用不当容易造成
细菌繁殖生长，影响健康，要注意

消毒和及时更换。“即使疫情过
后，市民也应当把这一良好的习

惯保持下去，让文明的用餐方式

成为每个人的健康‘护身符’。”

首席记者 左妍

    餐桌上摆好了醒目的公筷公

勺，搭配好的勺子、叉子和筷子随
餐上桌，服务人员主动提供分派

菜品的服务⋯⋯无论是硬件上的
公筷公勺，还是软件上的菜品调

整、服务流程，本市多家餐饮企业

均已主动调整。记者从市商务委

获悉，目前全市约 30%的餐饮企

业已提供分餐服务，部分家庭也

积极参与，推广使用“公筷公勺”。

红色长筷上印着“公筷”二
字，不锈钢的公勺闪闪发光，还有

专门的架子来摆放，在光明邨田
林店，醒目的公筷公勺一桌一份，

和顾客自用的黑色筷子相比反差
巨大。而每一道上桌的热菜、汤羹

也会随餐附上一双筷子、叉子或

者勺子，于无声中提醒消费者使
用公筷公勺来取餐。

“我们也会主动询问客人，是
否需要服务员来分餐。”光明邨田

林店负责人表示，这段时间，选择
分餐的顾客明显增多了。

南京西路上的恒悦尚品也增
加了公筷公勺的数量。“过去只在

桌面上摆放公筷公勺，但现在无
论是冷菜、热菜还是汤羹、点心，

只要是大份菜，都会在菜品上桌

后摆放公筷公勺，既安全卫生，也

不影响整体摆盘。”恒悦尚品上海
展览中心店经理张颖丹说。

为了推进分餐制，餐饮企业
在菜品开发、配餐模式上下了功

夫。“过去菜单上比较多的是整条
烹饪的鱼，最近我们新上了一道

干煎野生小黄鱼，一人一条很好

分，还有一人一盅的鳕鱼、蟹粉狮
子头等。”光明邨田林店负责人告

诉记者，原本一大锅的玉米山药
排骨汤，也将在新菜单上变为一

人一盅。
“以前我们的菜单上都是大

菜，只有 5%是位菜。发生疫情
后，紧急调整菜单，3月 2日餐厅

复工的第一天，就推出了三套不
同价位的位上菜。”张颖丹告诉记

者，目前七八成的顾客都会选择
位上菜，已经成为店里的消费主

流。“摆盘好看又安全卫生，顾客
的接受程度很高。”

“在这一特殊时期推行分餐
制，在保障食客安全就餐的同时，

也为餐饮业带来了新的生机”。业
内人士表示，分餐制的推而广之

可有效推动餐饮业复苏回暖。
本报记者 张钰芸
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《餐饮服务单位分餐制管理规范》发布

“上海标准”有4种分餐模式

配齐公筷公勺
上新“位上菜”

沪上餐饮业积极推进分餐制

建议家里同样使用公筷公勺

    变化，才是唯一不会改变的。

2016年春节，申城烟花爆竹
依法“零燃放”，从此，外环线内告
别了烟花爆竹带来的公共环境、公
共卫生和公共安全之害，千年习俗
也为之一变。

既然，烟花爆竹可以依法“零
燃放”， 分餐制和公筷公勺可否成
为餐饮行业法定规范？ 今天，上海
分餐制地方标准发布，重点关注分
餐制和公勺公筷服务，明确提出餐

饮服务单位宜采用分餐制，服务人
员应引导就餐者使用公筷公勺，发
现公筷公勺有污染或混用时应及
时更换。 分餐制和公筷公勺，再次
进入公众视野。

抗疫以来，为打赢疫情，上海
各级人大代表群策群力全力以赴，

从野生动物保护到公筷公勺使用，

均在立法建议之列。分餐制和公筷
公勺，要成餐饮行业新规和日常生
活自觉，社会宣传、行业推进、标准
制定、立法规范，缺一不可。

非常时期， 呼应社会关切，变
化，每天都在发生。 2月 23日，上

海市健康促进委员会、 市文明办、

市卫健委、市健康促进中心向全体
市民联合倡议使用公筷公勺。 3月
30日， 上海市疫情防控新闻发布
会透露，抽样调查显示 92%的市民
赞成使用公筷公勺， 已有 2.5万
余家餐厅要推广使用公筷公勺。

疫情发生以来，市文明办倡导
餐饮企业推广分餐制和使用公筷
公勺。 与此同时，市文化旅游局和
市旅游行业协会大力推动， 锦江、

衡山、东湖、绿地、万豪、雅高……

一系列酒店集团旗下酒店餐厅将
全面启动分餐制、公筷公勺。

可见， 从民意调研到行政管
理， 从百年老字号到行业新锐，疫
情，让全社会都更明白———健康的
餐饮方式、 健康的公共卫生意识，

对一个社会的安全运行有多重要。

变，还是不变？ 变！ 改变，有民
意基础的改变上升为法定规范，才
可持续有保障。 如果要问，前所未
有的疫情让我们学会了什么？ 敬
畏，敬畏自然、敬畏生命、敬畏健
康。 分餐制和公筷公勺，不仅是健
康餐饮方式、生活习惯的一种新选
择，更是“新冠肺炎后”的新公序良
俗。 今天，是时候大力普及分餐制

和公筷公勺，以法治维护公共卫生
公共健康，以法治推进公序良俗。

近年来，申城立法推动城市发
展进步，更健康、文明、绿色的生活
方式，是人心所向也是立法取向。

2016 年，申城烟花爆竹依法“零
燃放”；2017 年， 申城公共场所
“天花板下不吸烟”；2019 年，申
城垃圾分类成新时尚。 今天，分餐
制已有地方标准，这个行政规章未
来上升为地方立法， 也是早晚的
事。 所有这些， 让人们有理由相
信———分餐制和公筷公勺，也要成
生活新时尚。

分餐制、公筷公勺也要成“新时尚”
姚丽萍

■ 恒悦尚品每道菜都配有公筷 本报记者 陈梦泽 摄

    餐饮单位应具备分
餐能力

作为疫情下的必然选择，分餐
制和“公筷制”成为新风尚。如何保

留这一场“餐桌革命”的胜利果实，
用“分餐”的新风彻底代替“合餐”的

旧俗？这需要制度的约束。因此，本
市发布分餐制的“上海标准”，为餐

饮企业推进分餐制提供技术指南的
同时，也对消费者提出倡导。

记者看到，“分餐制”的上海地

方标准适用于上海市餐饮服务单位
向就餐者提供分餐制服务的管理，

机关和企事业单位食堂、家庭用餐
或聚餐等可参照执行。

《规范》定义，分餐是指“服务人
员使用公用餐具分派菜点、就餐者使

用公用餐具夹取菜点，就餐者使用个
人餐具食用的就餐方式。”而分餐制

就是“餐饮服务单位为两人以上聚餐
的就餐者提供分餐服务的模式”。

《规范》要求，餐饮服务单位应

具备开展分餐制的能力。开展分餐
就餐模式时，应具备所需的管理制

度、服务场所、人员保障、设施设备
等必要条件，并精细管理，推动分餐

制有序开展。餐饮服务单位应主动
引导就餐者采用分餐制就餐，结合

自身条件提供规范服务。
此外，餐饮服务单位宜通过店

堂招贴、餐位台卡、公益海报等形式

营造分餐制的环境氛围，培育和提高
就餐者对分餐制的接受度和认同感。

有造型菜品先展示
后分派
《规范》总结了四种分餐模式，

分别是适用于各类宴请和宴会的

“分派式”和“位上式”、适用于大众
餐饮消费的“公筷公勺自取式”和适

合于各类快餐经营的“自助餐式”，
并按照这四种分餐模式制定了分餐

要求。

“分派式”应优先选择自取有难
度的菜点进行分餐，对需要展示整

体造型的菜品，宜先展示后分派。分
餐时宜考虑分派数量、分派后的形

态、分派后的上菜速度、分派后菜点
的温度等进行合理分餐。

“位上式”的服务人员应将菜品

按人份分至相应的餐具后上席，保证
菜品温度和适宜口感。需要保温的热

菜，应事先对餐具加温或选择自带加
温功能的餐具。需要保冷的冷菜，应

尽快上菜并引导就餐者即时食用，宜
采用冰块、干冰等保冷措施。

“公筷公勺自取式”则首先要求
公筷公勺符合 DB31/T 1223，服务人

员应引导就餐者使用公筷公勺，发
现公筷公勺有污染或混用时应及时

更换。

“自助餐式”应在食物加工和成

型设计时，应充分考虑就餐者便于拿
取，应对食物采取相应的保温或保冷

措施，应配有相应的取食公用餐具，
并配有放置餐具的托盘等用具。

宜设计制作分餐制
菜单

要把分餐制落到实处，餐饮单
位的管理制度必须跟上。《规范》从

流程构建、器具配置、菜品设计优
化、服务流程重构、人员培训学习等

方面也做出了指导。
《规范》要求餐饮企业以分餐为

基本原则，从服务场所实际和企业

经营战略出发，开展分餐模式论证、
遴选及相应的流程构建。每种分餐

模式均应从菜品制作、装盘盛放、传
送保温、上餐、分餐等全过程进行节

点梳理、程序设计、质量要素识别及
控制措施构建等。

同时针对每种分餐模式的特
点，确定菜品开发设计原则，指导菜

品的开发、评估、试吃、调整等工作，
宜设计制作分餐制菜单。

分餐制的基础器皿是餐具，因
此《规范》还特别指出，应设置公筷

公勺专用存放区域，清洗消毒后的
分餐用具应存放在专用的经过定期

消毒的密闭保洁设施内，不应与其
他物品混放。 本报记者 张钰芸
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