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商场营业，堂食也已恢复“人气”
济宁按下复苏“启动键”实体商业活力渐回暖
齐鲁晚报·齐鲁壹点记者 李从伟 见习记者 康岩 通讯员 毛铮

客流量明显增加
购买商品更多元化

3月23日下午3时，齐鲁晚
报·齐鲁壹点记者走进位于运河
城负一层的瑞尔福超市，熙熙攘
攘的人群，让负一层充满了往日
的热闹。

超市入口处，工作人员正对
购物车进行着消毒擦拭，“凡是顾
客使用过的购物车，我们工作人
员收回来后都要进行消毒处理。”
一工作人员说，“除此之外，洗地

机全天不间断进行地面消毒。”
进入超市，伴随着轻柔的音

乐，市民们挑选着自己心仪的商
品。在果蔬区，西红柿、土豆、黄
瓜、油菜等各种新鲜的蔬菜摆满
了货架。店长盛川红告诉记者，
这块区域在前段时间可谓是“重
灾区”，“进店顾客90%是冲着蔬
菜和肉蛋，那时候不少市民都是
奔着囤货的想法来的。”称重员
王阿姨对此印象尤为深刻，“每
天都排着老长的队伍。”

当时为减少顾客逗留时间，
同时避免交叉感染的风险，超市

把95%的蔬菜都进行了打包，
“让客人拿了就走。”盛川红告诉
记者，现在随着营业时间的逐步
延长，社会恢复到正常的生活秩
序，慢慢地打包率也越来越低，

“打包率由95%到60%，再到现在
除非有些必要打包的蔬菜，其他
的蔬菜已经实现了零打包。”

盛川红说，现在每天的客流
量能达到疫情之前的50%，“以
周末时间来算，以往有效客流量
保持在6000人，当天是周日，达
到了3000人。”从3月5日后，更大
的变化是商品的动销比提高了，

“所谓的动销比，是指销售额总
量不变的情况下，卖出去的商品
种类比以前丰富了。”市民购买
的商品种类更加多元化，“以前
大部分是肉蛋，现在百货和休闲
食品卖的很好，这说明更多的年
轻人开始走出家门，人们的生活
正走向常态。”

出锅菜品要上盖
就餐提供公筷公勺

在运河城六楼吕氏疙瘩汤
门店，经过体温检测，手面消毒
和信息登记后顾客才能进入店
内就餐。“不光如此，为了保证顾
客就餐的安全，店内每天要消毒
五次，只要餐具使用就得用消毒
机消毒，员工必须戴口罩，两天
一换，每天必须洗三次手并消
毒，一天量三次体温。”厨师长方
鹏告诉记者。

在店内的就餐桌上间隔放
着“防疫要求，此桌不能使用，敬
请谅解！”的红色纸，提醒顾客该
桌不能就餐。“为了避免交叉感
染，每桌客人间保持一米半的距
离。”

方鹏说，堂食放开一周多
来，虽未达到以往排队就餐的
状况，但客流量在逐步增加，

“现在能达到疫情以前客流量
的三分之一，上周日最多有18
桌客人同时就餐。”店内总共有

40张桌子，按防疫要求现在只
开放20桌，控制在50%的上座
率，并且每桌最多只能有三人
同时就餐。“如果有多人就餐的
话，店员就引导客人分开坐。”
有时候也会遇到顾客不接受分
开就餐的情况，“那我们就没法
接待，昨天就有三拨这样的客
人问完后就离开了。”

方鹏说，为了保证菜品的
质量，对食材有了更严格的质
量把控，每三天就要去食材供
货商那查看，同时为了减少运
输途中的接触，最大限度的保
证食材的安全，在盛放食材塑
料袋之外又再加了个箱子密
封，只有到店后才能打开。“在
菜品出锅端给顾客的过程中，
我们给每道菜都加了一个盖
子，就是为了保证食材的最后
一道工序的安全卫生。”

记者注意到，在就餐的顾客
面前都摆放着公筷和公勺，“公
筷比普通就餐的筷子长5公分，
就是为了刻意提醒顾客使用公
筷。”方鹏说，以后也一直坚持给
顾客提供公筷、公勺，“既安全又
卫生，也是一种时尚。”

近期，济宁各
大商场陆续恢复营
业，商业按下了复
苏“启动键”。记者
探访济宁第一大商
圈—太白路商圈了
解到，济宁各商家
在求新求变中求得
更 广 阔 的 生 存 空
间，实体商业的活
力正渐渐回暖，人
们的生活也正在重
回常态。

市民逛超市时，购买的商品种类更加多元化。

扫码看视频。


	Ht14-PDF 版面

