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培育科学文明用餐方式，使用公勺公筷和
推行分餐制，不仅可以在餐饮环节有效杜绝

“病从口入”，防止病菌传播，确保消费者身体
健康，而且有助于消除餐饮消费卫生安全顾
虑。推行餐后打包服务，制止餐饮浪费，在全
社会营造浪费可耻节约为荣的氛围。

《服务规范》明确，餐饮行业主管部门、监
管部门、各类饭店餐饮服务单位要通过电视、

电台、网络、电子显示屏、海报、提示牌等各种
载体，广泛宣传公勺公筷行动、文明就餐行
动。各类饭店餐饮服务单位应在餐饮场所（大
厅及包厢）张贴例如“使用公勺公筷倡议书”的
宣传海报、标语，在餐桌上摆放“使用公勺公
筷，健康文明用餐”“公勺公筷，文明取菜”等提
示卡，营造文明餐桌氛围。对服务人员开展分
餐制、公勺公筷使用要求和服务流程等的培
训，提升分餐服务质量和水平。用餐前和用餐
时，主动宣传和引导就餐者使用公勺公筷，介
绍公勺公筷的使用方法，随时提醒和纠正。

省商务厅副厅长王岫认为，要以推广《服务
规范》为基础，通过多种形式向餐饮服务单位和
消费者发出使用公勺公筷和推行分餐制倡议，
提高全社会重视程度和使用积极性。提倡餐饮
服务单位主动提供公勺公筷服务，提升餐饮业
服务总体水平，促进餐饮产业高质量发展。倡
议、引导广大消费者用餐自觉使用公勺公筷，争
做餐桌文明的宣传者、实践者、监督者，持续提
升人民群众文明素养和社会文明程度。（闫杰）

据《山西日报》

使用“公勺公筷”
重构新时代餐桌礼仪
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——《山西省餐饮业分餐制、公勺公筷服务规范》解读

“文明健康的饮食习惯是防病抗疫的
堤坝，要改变‘人手一筷一戳到底’的传统
用餐方式，将餐桌文明纳入精神文明建设
管理体系。”在认真学习了我省出台的《服
务规范》后，山西省烹饪餐饮饭店行业协
会会长冯守瑞说，“我们要大力提倡‘一菜
一筷、一汤一勺’或者‘一人两筷、筷色不
同’的文明就餐方式，红白喜事、节庆活动
等集体聚餐，要主动使用公筷、公勺、分餐
夹，重构新时代餐桌礼仪。”

《服务规范》要求，购买公勺公筷必须
是从合法渠道购进的符合食品安全标准
的合格产品。公勺公筷材质应符合要求，
外形尺寸、颜色、材质应当明显区别于自
用勺子、筷子，可以在公勺柄处、公筷粗端
分别标识“公勺”“公筷”字样，尺寸要大于

或等于自用勺子筷子的尺寸，方便稍远距
离的夹取或盛取，避免混用。各类饭店餐
饮服务单位要配备与经营规模相适应的
足够数量的公勺公筷，配备数量应按照店
内就餐时最大客流量对应配备。每桌配
备公勺公筷数量应与就餐人数或上桌的

菜点品种数量相对应。
公勺公筷的摆放和使用有何要求？

据介绍，摆放到餐桌上的公勺公筷应经过
严格的清洗、消毒。公勺公筷应当在开餐
前半小时之内趁热摆台。工作台设置公
勺公筷专用存放区域，方便消费者识别取
用。卡座、散座、大厅堂食，推行公勺公筷
制。即按照“一菜一公筷、一汤一公勺”的
原则，在每一道菜点（含主食、水果等）旁
边配设一套公筷或公勺，置于架上。雅间
推行双筷制+公勺制。即根据用餐人数，
在每个餐位摆放取食筷、进食筷，取食筷
在右侧，进食筷在左侧，并为汤菜配设公
勺。高档宴席推行双筷制+公勺制，也可实
行分餐制或位菜制。火锅或必须在餐桌熟
制的菜点，应提供“生料专用公筷”。使用公
勺公筷后应放回原处。使用公勺公筷取菜
宜适量，不得将取出菜点返回盛器中。公
勺公筷不得与嘴接触，不得使用公筷公勺
夹取或盛取个人餐具中的菜食。餐后剩
余食品打包或撤盘，应使用公勺公筷。

“随着人民生活水平的不断提
高，传统的过量的宴席餐标已经不适
应当今社会发展，少油少盐、注重健
康、注重品质、精致化的宴席标准慢

慢成为趋势。”山西美食精
英会酒店管理有限公司总
经理赵海军说。

“按照西餐宴会标准，
创 新 中 餐 美 食 分 餐 制 模
式，启动有利于健康中国
的‘餐桌革命’，杜绝‘舌尖
上的浪费’，我们应积极行
动起来！”黄河京都酒店管

理集团行政人力资源
部总监冯牡丹表达了
自己的看法。

采访中记者发现，

在统筹疫情防控和经济社会发展之
下，推行分餐制成为相关部门、行业
协会和越来越多的餐饮企业倡导的
健康生活方式。

《服务规范》提出，餐饮企业应依
据就餐需求确定分餐模式，并对厨房
分餐、服务台分餐、餐位分餐、自助餐
等提出具体要求。厨房分餐时，要求
厨房内由专门的分菜人员将菜品分
成一人一份；由传菜员将分好的菜品
迅速送到餐桌旁；由传菜员协助服务
人员，从主宾右侧按顺时针方向将菜
品送上。服务台分餐时，要求将菜品
送至餐台，向客人展示菜品全貌，报
清菜名后撤至服务台上；在服务台上
将菜点分至与用餐人数相等的骨碟
或汤碗中；由服务员将分好的菜点按
照主宾优先的原则，按顺时针方向服
务，从宾客右侧，以右手送上。餐位
分餐时，要求服务员提前准备好分餐
工具（公叉和公勺），按照主宾优先的
原则，顺时针方向服务，左手托菜盘，
右手使用公叉、公勺夹取适量菜点，
将 菜 点 分 放 到 客 人 面 前 的 骨 碟 中
央。吃自助餐时，要求在就餐场所醒
目位置摆放就餐专用器具，并保持清
洁卫生；及时对用餐完毕的餐具回收
清理。

8月 6日，省商务厅、省文旅厅、省卫健委、省市场监督管理
局、省文明办就推行分餐制和公勺公筷出台指导意见，决定在
全省餐饮服务场所全面推广《山西省餐饮业分餐制、公勺公筷
服务规范》（简称《服务规范》）。

指导意见要求，商务部门要加强行业指导，将使用公勺公
筷和推广分餐制规范纳入各类促消费活动，采取有效引导措施
稳步推进；文旅部门要加强对旅游星级饭店及各类大型文旅活
动中餐饮服务单位引导；卫生健康委员会要就餐饮服务单位严
防疫情传播和疫病防控加强督导；市场监管部门要加强对餐饮
服务单位食品安全的监督检查；文明办要积极倡导文明单位、
文明校园实行分餐制，发挥好引领作用；各级行业协会和餐饮
服务单位要将使用公勺公筷、推行分餐制和倡导合理点餐、“光
盘行动”等工作结合起来，不断提高餐饮业整体文明水平。

《服务规范》中，对分餐制的分餐形式及服务要求有哪些规
定？对公勺公筷的配置、使用、服务、卫生消毒等方面有哪些要
求？近日，记者采访了相关厅局、餐饮行业协会、餐饮龙头企业
负责人就《服务规范》进行解读。

推行“分餐制”
培养文明健康好习惯

人人参与
争做餐桌文明实践者


