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代烧：深受市民青睐
中午11时30分，市民吴先生拎着一条鳊

鱼来到“浩记酸菜鱼”前。“怎么烧？要辣吗？”

“红烧，放点辣没关系。”吴先生与掌勺师傅的

对答仿佛已是老友，扫码付20元加工费的动

作更是熟稔。

“鳊鱼27元，刚在鱼摊上买好杀好，拿过

来烧，一共47元。”吴先生告诉记者，自己厨艺

不佳，这里开出“代烧菜”服务，正好满足他的

需求，每周都会来要求“代烧”两三次荤菜，回

家再炒个蔬菜，就可以美美地吃一餐。“代烧

比去饭店吃便宜，自己买的食材也是真材实

料，买条鱼还能挑大小，口味也能定制，就像

请了位私厨，实在太方便了！”他赞不绝口。

徐先生带着刚买的10元青椒和12.8元肉

丝前来，要求炒个青椒肉丝，加工费为8元。

“饭店里的青椒肉丝，肉丝少，我自己买原料，

想放多少肉丝就放多少。”他笑着说，家里离

菜场骑电瓶车仅5分钟，听说这里有代烧服

务，今天第一次来试水，“主要是看看卫生和味

道怎么样，如果好吃，下次再来烧个红烧肉。”

就在记者采访的数十分钟里，来找档口

“代烧”的顾客络绎不绝，有十几单。面积不

大的共享就餐区，甚至有人等位。顾客中，有

子女不在身边的老人，也有和“饭搭子”一起

来吃午餐的白领，还有本身就在菜场做生意

的摊主。方便快捷、性价比高、食材新鲜、丰

俭由人、口味定制……从大家的好评中不难

看出，“代烧”业务精准击中了都市人的需求。

菜场：升级调整业态
热腾腾的烟火气，从沿街餐饮店“飘”进菜

场，有哪些奥秘？在菜场管理负责人石健生

看来，最根本的原因在于今年浦东新区商务

委和三林镇政府开展的标准化菜市场升级改

造工作。改善环境，调整业态，智慧“加持”，

源头追溯……一系列动作令原本老旧的“永

泰菜场”摇身变为时尚的“浦商邻里荟永泰

店”，菜场的内涵和颜值有了双重提升。如今

的邻里荟更像一家商超——5名专职保洁员

每天清扫，地面铮亮，无油腻和污水，菜摊、热

食档口和餐饮区也很干净。熟食烹饪的档

口，肉类、水产、蔬菜三个水池严格做到分类

清洗，防止交叉污染。

“目前邻里荟共有9家餐饮档口，早餐有

包子油条，午餐有代炒菜、黑鱼饭，晚餐有水

饺、馄饨，在菜场就能搞定一日三餐。”石健生

说，“代炒菜”业态正是菜场主导引进的，目的

就是为老龄化社会提供便利服务。“食材储备

间就是整个菜场，保证食材新鲜不隔夜。想

吃什么都可以定制现烧，口味和分量都可以

按需定制，不会造成食物浪费，曾经有个阿姨

要烧一只梭子蟹，厨师也接单了。”他说。

石健生表示，“你买菜，我帮烧”业务推出

后，因符合市场需求、满足市民刚需而受到了

极大关注，至今没有一起投诉，听到的都是称

赞，“四五个朋友吃一顿，原材料连加工费在

200元以内。所以这里每天都爆满，翻台很

快，做得好营业额能有万把块。”

核查：满足环境要求
烟火气升腾的另一奥秘，是市场监管部门

的支持。浦东新区市场监管局三林所副所长

钱璐告诉记者，以往若想在菜场里办出“热食

类食品制售”食品经营许可证几乎不可能，因

为传统菜场环境较差，生熟混杂会有交叉污

染，无法满足《食品经营许可审查通则》中食品

经营场所不能设在易被污染区域的要求。

“菜场改造后，软硬件设施都有了很大改

善，环境清洁干净，垃圾及时清理，不见蚊蝇

污水，为开餐饮店提供了良好环境。我们现

场核查后，认为基本上能符合要求，交叉污染

风险很低。”钱璐说，本着激发市场活力、优化

营商环境的初衷，三林所向档口发出了“热食

类食品制售”许可证。发证后，“代炒”业务迅

速引发关注。为此，上海市市场监管局食品

经营安全监督管理处人员专程来调研，实地

查看后认为邻里荟确实不存在有交叉污染风

险的恶劣环境，再次认可了基层的决定。

“其实代客加工服务早在铜川路海鲜批

发市场时代就已存在，这家代炒菜档口我去

实地看过，是在原有代加工模式上进行迭代

升级，食品加工流程没有变化，是符合食品经

营许可核准的经营项目。”市市场监管局食品

经营安全监督管理处处长黄丽瑢表示，代厨

模式从原来的批发市场走进菜场，更有利于

辐射到百姓，用最方便方式满足了市民对美

食更高层级的追求，也增加了城市的烟火气。

开店：走上了快车道
几乎在菜场改造的同一时间，上海开餐

饮店的审批也走上了“快车道”。今年6月，上

海开办餐饮店“一件事”在“一网通办”上线，

推出“六个一”改革举措，即一次告知、一表申

请、一口受理、一网办理、一窗发证、一册指

导。尤其是“一表申请”，用一张表就串起开

餐饮店的所有事项，许可申请、材料审核、现

场检查等环节也从“串联”变成“并联”。以三

件事项均须办理为例，时限由42个工作日最

多可减至7个工作日，申请材料从17份缩减

至2份，大幅降低了企业的交易成本。

对此，石健生深有感触地说：“提出现场

核查申请后，5个工作日里就会来核查，也可

以边装修边把图纸拿去审，装修好就提申请，

有时上午申请，下午就来看，第二天就拿到证

了。如果不符合要求，市场监管所工作人员

也会手把手教商户整改，提供帮助与服务。”

监管：必须更加精细
菜场中冒出的烟火气，需要“精细化监

管”去呵护。“尽管我们包容业态和模式的创

新，但守住食品安全底线是红线。对于代厨，

在监管上与普通餐饮店同标同质，不会放

松。”黄丽瑢表示，针对代炒菜档口的设施设

备、加工流程、食安自查、从业人员健康管理

等食品安全要求都未改变。

事实上，就在记者采访时，三林所负责该

网格的监管干部正在现场查看。“发证前上门

指导过几次，发证后一个月里检查过一次，主

要看从业人员健康证是否具备，帽子、口罩是

否戴好，调味料、辅料有没有过期变质，操作

流程是否规范等。”三林所工作人员张正说。

值得一提的是，“代厨模式”的食材来源

既有客供又有经营者提供，对监管提出了更

高要求。普通餐饮店的食材原料如同“闭

环”，一旦出现食安问题可以向经营者追责。

而代厨的原料由好几部分组成，比如商家须

对辅料、调料等履行进货查验义务，而消费者

须对自己提供的原料负责。一旦发生食品安

全问题，后续将结合食品原料追溯情况依法

开展调查处置，这也考验着政府部门精细化

监管的能力。

“对于消费新趋势下的业态迭代，监管必

须更精准。顶层设计既要有利于企业发展，

又要满足老百姓需求，还要为一线监管人员

减负，目标是既优化营商环境，又守住安全底

线。”黄丽瑢坦言，已对市场管理方和档口老

板进行了风险管控提示，提醒经营者对顾客

提供的食材仔细甄别，避免出现食安问题。

此外，上月下发的《上海市人民政府办公

厅关于创新和加强餐饮业一体化综合监管的

实施意见》明确，今年年底前，要对本市小型餐

饮单位全面实施“互联网+明厨亮灶”，以互联

网等形式公开食品加工制作过程，对具备“互

联网+明厨亮灶”条件的小型餐饮单位免予现

场核查。两个及以上部门对同一对象实施线

下现场检查时，要尽量合并开展，做到“进一次

门，查多项事”。这些措施，很快将在以“酸菜

鱼”为代表的本市小型餐饮店“上线”。

“这些监管手段最终的目的，是希望通过

推行非现场执法及多部门联合检查来降低对

经营户的线下检查频次，尽量做到‘无事不

扰’。”钱璐说。今后，“代烧菜”模式或许能走

进更多菜场，把惠民生、暖民心、顺民意的工作

做到群众心坎上，让烟火气在更多社区升腾。

本报记者 金旻矣

沪上“菜场代烧菜”业务火爆
“代厨模式”给政府部门精细化监管带来挑战

上海红色文化底蕴深厚，资源丰富，全市

文明单位深入开展“学思想 见行动”主题活

动，自觉承担起传承弘扬的使命，紧紧围绕建

设习近平文化思想最佳实践地的目标任务，用

心用情讲好红色故事，传承红色基因、赓续红色

血脉，为传扬红色文化贡献文明单位的力量。

文化资源“破圈”出彩
“弟从祖国上海1月4日动身赴朝，经过

14天的旅程，已于1月18日到达朝鲜中部战

线……”今年3月，上海永福园陵有限公司（又

称上海中国人民志愿军纪念馆，上海市文明

单位），以“一封跨越时空的家书”为引，创新

推出全国首个AI数字人——饶惠谭烈士，不

仅拓宽了文化传播的网络边界，更使红色历

史文化资源成功“破圈”，显著增强了观众的

文化沉浸感。

纪念馆还深挖红色文化内涵，依托丰富

的馆藏红色文物资源，精心构建了一个覆盖全

员、全龄段，贯穿全过程、全方位的红色教育阵

地。通过联合将军名誉馆长、英雄部队及高等

学府等多方力量，打造爱国主义思政德育大讲

堂，为参观者提供了身临其境的情感体验，有

效缩短了红色历史与现代生活的距离。

在传播策略上，纪念馆精准把握红色文

化传播的重要节点与热点，巧妙融入特色展

览和文化活动，极大地提升了文化的感染力

和影响力。

档案宣传持续“四进”
上海市宝山区档案局（上海市文明单位）

积极挖掘红色档案资源，助力区域文明创

建。档案局推出系列档案文献展览和宣传

专版，全方位反映宝山城市发展。其中，

“幸福是奋斗出来的——弘扬伟大建党精

神 ·宝山区红色档案展”广受好评，累计接待

近15万人次。展览用370余件档案史料回

顾了宝山奋斗历程，激励了新时代奋斗者。

拓展档案编研影响力，《跟着档案探寻宝山

滨江记忆》被广泛转载，通过一卷卷档案、一

张张老照片穿越时光之约，探寻宝山滨江的

历史变迁。

此外，宝山区档案局加强与区域内部门

合作，共同组织红色主题教育活动，如“寻访

红色档案 讲好红色故事”等，将红色档案融

入新时代爱国主义教育，培育和践行社会主

义核心价值观。档案局还注重红色档案共建

共享，选送馆藏红色珍档亮相各级展览，持续

开展档案宣传“四进”活动，即进学校、进军

营、进社区、进机关，传递档案声音，让红色故

事深入人心。

“红色”课堂思政育人
上海淞沪抗战纪念馆（上海市文明单位）

积极创新思政“红”课堂，实现文明创建新突

破。纪念馆构建社会教育大格局，通过组织

仪式教育、电影党课等活动，搭建红色文化弘

扬宣传平台，生动介绍上海抗战和上海解放

的生动历史，吸引市民主动走进场馆，强化

“听党话、跟党走”的主观意识。

此外，上海淞沪抗战纪念馆积极构建立

体教育新体系，推出线上短视频、微课堂等新

媒体产品，将思政课堂“云”进校园，实现红色

文化的广泛传播。组建红色文化宣讲队，采

取“请进来”和“走出去”模式，走进学校、社

区、企业，不断扩大红色文化覆盖面。目前，

2024年思政“红”课堂共推送79场，受益观众

8594人次。

本报记者 赵菊玲

传承红色基因 传扬红色文化
上海文明单位用心用情讲好红色故事

菜场，连接着百姓的一日三
餐，在菜场中“连买带烧”搞定一
餐，是很多人的“刚需”。在浦东
新区三林镇浦商邻里荟永泰店，
有个“浩记酸菜鱼”档口，自今夏
推出“代炒菜”业务以来走红网
络，收获了很多市民的称赞。
菜场里为何能开出餐饮

店？“代厨模式”给监管带来哪些
挑战？城市烟火气和食品安全
红线间如何平衡？……在这些
问题的背后，是一场关于包容审
慎及精细化监管的考量。
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