
“宅在家”的这段日子里，很多人修炼

成了“厨神”。但与此同时，人们对火锅、

烧烤的想念也与日俱增。随着疫情逐步

得到控制，合肥等市陆续开放堂食，餐饮

业逐渐复苏。那么，我省餐饮业如何安全

开放堂食？市民对堂食新规的接受程度

怎样？市场星报、安徽财经网(www.ah-

caijing.com)、掌中安徽记者对此进行了

探访。

□ 记者 张贤良/文 周诚/图

安徽餐饮业重燃“烟火气”
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业内人士：
恢复元气仍需“服务套餐”

“目前店内订单数量约为平常的四分之一，租金也

没有优惠政策。”省城政务区银泰城一家西餐厅店主说，

“目前大多数店面都和我们一样，处于保本或轻微亏本

状态。整个过程得慢慢缓冲，恢复到以前的样子还需要

时日。”

记者走访了解到，目前餐饮企业仍面临复工成本

高、消费信心不足和防护物资缺乏等难题。为帮助企业

渡过难关，我省出台了包括税收减免、降低电价、金融支

持等在内的一系列支持政策，多地也通过各类举措助其

尽快“恢复元气”。

3月12日，安徽省商务厅新型冠状病毒感染肺炎疫

情防控应急指挥部发出《关于厅机关干部近期带头进行

餐饮消费支持企业渡过难关的倡议书》。根据倡议书，

处级以上领导干部带头进行餐饮消费，全厅干部职工积

极参与，以实际行动体现特殊时期对餐饮业的特殊支

持。通过厅机关干部职工的个人或家庭消费，引导和带

动身边群众恢复消费信心，帮助餐饮企业提振发展信

心。此外，安徽省商务厅鼓励厅机关干部采取网上订

购、电话订购、线上支付等方式购买餐饮企业产品，并通

过外卖送餐、门店自取或集中配送、按单取货等方式提

取所购产品。

业内人士建议，为进一步满足群众实际生产生活需

求，餐饮经营主体在保质保量做好网络订餐服务的同

时，按照防控工作部署，抓紧有序开放提供堂食服务，做

到落实主体责任、做好安全保障、落实操作规范、加强消

杀通风、规范就餐安排、避免交叉感染、指引规范就餐、

建立追溯制度等，让消费者逐步恢复消费信心，促进餐

饮消费尽快回补，将疫情影响降到最低。针对餐饮业复

工难问题，还需政府、银行、企业多方合力，提供“服务套

餐”，降低经营成本。

有着“烟火气息”的餐饮业复工是城市复苏的重要

体现。低频堂食，来之不易。心理解封，仍需时日。纵

有山重水复，必将柳暗花明。 （部分图片由酒店提供）
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记者探访：
堂食陆续解封
隔桌就餐限量接待

“这一个多月最想念的就是火锅。”3月14日，合

肥开放堂食第一天，李女士带着家人一起到商场吃

了顿火锅。在合肥，像李女士一样想念火锅的市民

不在少数。

当日，合肥天鹅湖大酒店也恢复了堂食。“原先

十个人的大桌，接下来可能只安排5个人左右。即使

坐在同一桌的客人，我们也将实行分餐制。”该酒店

负责人介绍，当天已有客户预约堂食用餐，酒店严格

实行“安康码+佩戴口罩+测量体温”进店消费，对于

堂食的客人主要采取全分餐、半分餐和公勺、公筷三

种方式就餐。全分餐是厨师在厨房将制作的菜点成

品按每客一份分配，由服务员送给每位就餐者进食；

半分餐是指汤、牛排等部分菜肴分餐；还有一种方式

是合餐，但每道菜旁都配有公勺、公筷。

3 月 14 日上午，在省城合肥市潜山路的万象城

商场五楼，气氛与疫情下的往日有所不同。此前空

无一人的部分店家重新有了光亮和消毒水的味道；

一直开放外卖的商家正把推倒多日的桌椅扶正。

“客人进店前体温超过 37 度 3 的，不允许进店，并且

要登记资料，上报给有关部门。店内的每条凳子、

客人与客人之间，至少要有 1 米到 1 米 5 的距离，做

到一个客人坐一条凳子。”该商场一家餐饮店负责

人称，“我们要求员工需要沟通时，与顾客保持 1 米

的距离。”

“我们建立了顾客信息追溯制度，每桌至少登记

一名顾客的有效身份信息和联系方式，确保能追溯

到每一名顾客。实行预约就餐、错峰就餐，结账时优

先使用手机扫码等非现金支付。”连日来，记者在合

肥街头走访发现，大多数餐饮店都开始开放堂食，有

的店铺则在门口贴出“隔桌就餐、限量接待、鼓励自

提、支持外卖”的提示。

外卖仍是主流
多人餐成热门模式

3月15日，记者来到老乡鸡、庐州太太等合肥

本土餐饮店探访，发现这些店暂时还未恢复堂食，

“目前主要还是依靠外卖订单，具体恢复堂食的时

间还要等公司通知。”合肥市习友路上一家老乡鸡

店员说。

日前，美团外卖发布了疫期首份《餐饮外卖复

工消费报告》(下称《报告》)。《报告》显示，复工以

来，外卖商户数、订单量、交易额等指标呈现稳定

上升状态，三成商家外卖单量超疫前。在合肥，复

工第二周(2月23日～3月1日)，相较第一周(2月17

日～2月23日)，餐饮订单数增长 75.8%；活跃餐饮

商户数增长74.5%；复工后订单比节前更多的商户

占比38.4%。餐饮经济已率先复苏，大量外卖需求

提振了餐饮从业者的市场信心。

据美团外卖方面统计，所有食材中，海鲜类涨

幅最高，鱼虾蟹比平时多卖了 3.5 倍，人们用外卖

买到了大闸蟹、银鱼、白茅草、虎奶菇等各种食

材。以美团买菜为例，购买食材的平均客单价上

涨了 70%。其中，香菜的销量接近百万份，土豆、

西红柿、洋葱、胡萝卜等各自销量与香菜处于同等

量级，它们一起登上了国民蔬菜榜。

“我们目前仅限于线上销售或打包销售，采取

‘无接触方式’送餐；疫情防控期间不制作销售生

冷食物和高危易腐食品。”合肥某餐饮连锁店一名

店长告诉记者，“除了特别小众或者高端的餐饮品

类，任何一个业态都有必要做外卖，这是餐饮企业

经营中不可或缺的组成。”

据某外卖平台统计，复工以来，用餐人数 3 人

以上的多人订单复工周环比增长超 150%。来自

五湖四海的城市白领口味各异，在过去，一个办公

室，即便是外卖工作餐也能凑齐个“八大菜系”。

但现在，为了减少乘坐电梯等接触环节，同事一起

订同一家餐馆，轮流取外卖成了新趋势。


