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■记者：此次疫情再一次让大
家形成共识——“病从口入”，捕
食野生动物为源头，许多致命的疾
病也多是贪图口欲而起。对此您怎
么看？
张竣生：新冠肺炎疫情暴发

后，全面禁止食用野生动物再次成
为社会共识。十三届全国人大常委
会第十六次会议表决通过了关于全
面禁止非法野生动物交易、革除滥
食野生动物陋习、切实保障人民群
众生命健康安全的决定。有数据表
示，78%的人类新发传染病与野生
动物有关，而这次疫情，也是直接
或间接的野生动物疫源性疾病。所
以，我们一定要把好“病从口入”
这一关，不再贪恋食用野生动物。
对“野味”坚定说不，与动物

和谐共处，这不是一道选择题，而
是大自然告诉我们的标准答案。

■记者：目前，全市多家餐饮
企业有序复工复产。您认为我们还
需要去关注和解决哪些问题？
张竣生：全市所有已复工复产

的餐饮企业，必须严格参照市疫情
防控指挥部19号令——关于进一
步加强餐饮场所疫情防控工作的通
知去执行，全面做好复工前准备，
落实经营者主体责任与监管责任，
及时恢复消费者的信心。此外，我
认为经过短暂的恢复期后，餐饮市

场将会迎来一波“报复期反弹”消
费期。因此，我市各餐企要优化营
业流程，迎接“消费反弹”，适时
应用“扫码点餐”“桌边付”等智
慧餐厅功能。减少人力投入，已经
不仅仅是降低成本的问题，而是满
足营业需要的基本保障。
其次，我们要重视食品安全，

严把供应链。当下，餐企应以此次
疫情为戒，对进货渠道进一步严格
管控，加强关键食材的全程可追
溯，提升供应链管理能力和信息化
应用程序，提升餐企食品安全抗风
险能力。对食客负责，就是对自己
负责，更是对社会负责。

■记者：如何规范餐饮从业人
员行为，更好地保障市民及游客饮
食安全？
张竣生：通过此次疫情，大家

也都从中吸取了教训，总结了经
验。 此次危机对餐企提出了更高
的要求，我们也将提升餐饮行业的
准入门槛，制定相应的服务规范。
下一步，我将从4个方面对烹饪分
会会员单位的从业人员进行规范：
第一，严格贯彻执行餐饮服务食品
安全操作规范；第二，按照食品从
业人员管理要求，必须持有效健康
证明及有效培训合格证明；第三，
必须保持良好的个人卫生要求；第
四，不定期的抽查训导，养成一个

自觉遵守食品安全法规的践行者，
确保广大市民及游客的饮食安全。

■记者：如何通过完善管理，
宣传推广健康的饮食习惯，阻断餐
桌上的疾病传染路径，共创中华餐
桌文明？
张竣生：我个人认为餐饮行业

和其他行业一样，因为最终卖的是
产品。而食品制造和安全把关是厨
师，作为我会（市餐饮协会烹饪分
会）这样一个以厨师为核心的平
台，接下来将会在推进健康、把好
食品入口关上做努力。我会从去年
就在平台（竣生厨艺俱乐部）举办
了定期的厨师菜品交流会，食品安
全是厨师学员的主课程。迄今为
止，已办了8期。
同时，我们要抓好厨师的品德

教育和食品安全意识，倡导绿色生
态原料，科学健康烹制菜肴是我会
的责任和义务，也是每个餐饮企业
的责任。今年我会将会加大这方面
的培训内容，让每一位厨师自觉的
去维护好自己职业操守，严把原料
采购、野味拒烹、食品卫生、个人
卫生及制作流程等，并且要配合质
量监督部门，从生产安全、经营安
全、结果安全、过程安全、现实安
全、未来安全上下功夫，以最大的
实际行动，阻断餐桌上的疾病传染
路径，共创中华餐桌文明。

张竣生：严把食品入口关 本报记者王妍

餐饮复工，行业如何破局？
编者按：一场疫情，让本应在春节档蓄势发力的餐饮行业陷入困境。3月16日，市商

务局联合市餐饮协会发布《张家界市百家餐饮企业复工复产倡议书》，抓好疫情防控、提
倡有序恢复堂食经营、严禁经营野生动物及其制品。目前，我市多家餐饮企业响应倡议，
有序复工复产。餐饮业复苏需要关注什么？餐企又如何更好地保障市民及游客的饮食安
全？未来行业又会面临哪些新挑战、新机遇？

■记者：针对目前餐饮行业所
受到的冲击，2月以来，政府出台
了一系列惠企措施，请问在您看
来，这些政策对餐饮业带来哪些帮
助？
张世乐：政府政策出台对餐企

复工起到了积极作用，因税收减
免、社保迟缴或免缴、政府国有企
业房产定时免租等给我市餐企经营
者复工给予了定心丸，且对本地员
工稳就业、人才避免外流起到了稳
定作用。

■记者：除了政府发布的惠企
政策，协会从哪些方面帮助企业共
渡难关？
张世乐：协会在此疫情发生后

根据疫情发展情况，结合我市餐饮
业现状，收集了全省范围内的惠企
政策提交给相关部门参考。截至目
前，协会对各区县餐饮企业提出了
多个指导性意见及倡议。此外，在
市商务局领导指导和支持下，我们
组织企业在新形势下转型线上外卖

销售产品，并筹建了“客来哒”张
家界外卖生活平台，在美团25%提
佣，饿了么17%提佣的状态下，建
立属于张家界本地老百姓自己的生
活服务平台，对餐企提佣不会超过
10%，为本市老百姓提供更加便利
及物有所值的服务。同时扩展
“无接触”线上服务，推动我市餐
饮消费转型升级，为我市的社会经
济发展做出新的贡献。

■记者：目前我市餐饮企业复
工状态如何？伴随餐饮业的复工复
产，餐饮企业在经营上还面临哪些
具体的困难和问题？
张世乐：具体来说，我市目前

共有109家企业正在按照相关标准
及要求有条不紊地对外营业。近
日，市领导们对市民发出了我市疫
情防控安全形势下进店堂食促进经
济发展的信号，积极助推着餐饮企
业加速复工复产。
就目前来看，釆购相关物资不

足成了众多餐企当下急需解决的问

题。此外，餐企对外营业还在起步
阶段，餐企复工复产还存在企业运
营起动资金不足、顾客流量达不到
经营成本保底点、就业人员流失
等。这些问题还在困扰着我们，我
们也在与相关部门积极沟通处理。

■记者：这场疫情给餐饮业带
来了哪些新的思考？餐饮行业将面
临哪些新的机遇？
张世乐：这场疫情给整个社会

都带来了生活及思维方式的改变，
可以预见，疫情过后消费者的消费
习惯和理念也将发生深刻变化，不
必要的餐饮聚集也会相对减少。消
费者将更加注重科学饮食、健康卫
生，自觉实行“分餐制”“公筷
制”“双筷制”。所以餐企在今后的
经营中，要更加注重卫生防疫服
务、顾客就餐卫生习惯。同时，我
认为外卖送餐将会成为新主流，整
个行业必须从新定位服务目标、服
务程序、服务对象这三个方面来积
极适应和迎接外卖市场的到来。

张世乐：新局势新定位 本报记者王妍
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年，曾获得中国餐饮文化大师、改革
开放四十年湘菜发展三十年功勋人物
等荣誉。

嘉宾简介：张竣生，中国烹饪大
师、中国湘菜大师、国家职业技能大
赛裁判、国家职业技能鉴定高级考评
员、湖南省餐饮行业协会湘菜大师专
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