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达城90后朱彦龙的“美食经”

《一次性餐具能放心使用吗？》追踪—

抽样检测结果合格！

行业新秀 ■�

美食

面对愈演愈烈的餐饮市场，
达城餐饮从业者作何突围？记者
采访到了达城餐饮界90后新秀餐
饮人朱彦龙，听他讲述了他作为
新生代餐饮人独有的“美食经”。
朱彦龙，今年26岁，他以独特的跳
跃思维、潮流意识与创新美食和
互联网完美融合，是达城餐饮界
不多见的一名后起之秀，旗下的
天源火锅、烤鱼匠、滋滋烤鱼、鲜
目录新型当代餐饮颇受食客欢
迎。与同龄人相比，朱彦龙多了
一份年少的干练和成熟。

在普通人眼中，做餐饮是一
件很容易的事情，一个铺面、一份
手艺、几张桌子就可以轻轻松松
做起生意了。在以前，若是餐饮
老板待客热情，加上好吃的味道，
生意火爆的现象是常有的事情。
在朱彦龙看来，现今若是简单的
复制这样的模式来经营餐饮，尤
其是类似于家庭作坊式门店，对
于那些想要将餐饮当成事业来做
的人，必然不会选择传统的经营
模式。

朱彦龙告诉记者：“年轻新生
一代人有着自己的职业追求和行
业目标，餐饮业走向品牌化、差异
化是未来餐饮业发展突围的必然
趋势。如今，口味和健康已成为
达城市民们注重饮食的关键，追
求就餐品质，包括环境、卫生、味
道等等，都是市民在外择优就餐
的考量要素。市民消费观念的更
新换代，餐饮企业的经营思路也
得与时俱进，不断创新，满足食客
需求，只有顺应潮流，才能独占鳌
头。竞争越来越激烈的餐饮市
场，如果仍然坚持传统模式的经
营方式，生存空间必然狭小。现
在达城传统型的餐饮店不在少
数，其经营业态可见一斑。企业
化管理模式下的餐饮企业，管理
制度化，服务专业化，员工职业
化，大大缩减客人等待的时间，在
提高了工作效率的同时也意味着
能够更好的进行连锁经营。”

关于餐饮品牌的打造，朱彦
龙认为，将餐饮企业作为一个品
牌来打造，不再是简单的将餐饮
企业作为一个经营场所。企业经
营侧重长期行为，关注企业的长
远发展，品牌的打造需要花费很
多的心思，不管是品牌定位，还是
目标消费群体的确定，以及营销
模式的升级改造，都需要餐饮人
去认真的思索并且全身心的投
入。

近些年来各大媒体平台上曝
光的食品安全事件，如地沟油、染

色馒头、苏丹红、飘香剂等已经为
餐饮企业敲响了警钟，餐饮人的
社会责任关乎人民群众的身体健
康。对于朱彦龙而言，打造良心
餐饮企业必然是新生代餐饮人首
要树立的责任概念。

朱彦龙说，在影响消费的诸
多因素上，价格因素排在了最后，
口味、健康、环境，甚至是独有的
风格排在了首位。年轻消费群体
接受的新鲜事物多，也是当前餐
饮市场的消费主力，他们更在乎
属于这个时代的特色、新型餐饮。

以后的餐厅不仅仅是餐厅，
更要成为一个餐饮文化的载体。
注重餐饮文化的打造，将餐饮理
念传递给顾客，是未来餐饮业发
展升级的突破点之一。当今市民
外出就餐越来越重视餐饮氛围，
文化的吸引力是无穷的，餐饮企
业重视文化的塑造对于凝聚员工
的创造性和积极性以及归属感上
也发挥着重要的作用。

近几年关门歇业的餐饮门店
也为数不少，尤其是那些寻求短
期效益为生的门店，成本低廉，食
材经不起检验，关门自是情理之
中。从这些很快就倒闭的餐饮门
店例子中也不难发现，一些餐饮
从业者的综合能力较低，品牌概
念极度缺乏，更没有中长远的规
划。

朱彦龙，作为新生一代的餐
饮人，与传统的经营管理相比，他
有着跳跃性思维、敏锐的观察力
和创新头脑。他有着与时俱进的
独特思考方式，明白餐饮企业经
营业绩和成果需要从多方面去考
察、亲力亲为。作为餐饮企业的
经营领头人，具备相应的专业技
能更是不可或缺。一个可以持续
发展的餐饮企业，应该具备诸多
能力：具备采购评估能力，避免供
货商以次充好，有助于采购到好
的食材；具备议价能力,可以节约
采购成本；具备较强的财务能力
可以防止进销存账目混乱；具备
管理能力，避免人员流程混乱而
导致服务体验下降；具备营销能
力，善于了解市场从而最大限度
的去满足食客需求。

朱彦龙深知软实力服务对于
经营的重要性，其掌管的餐企的
服务别具一格。他主张为消费者
提供的是个性化、差异化的服务，
通过大数据的收集，充分了解进
店食客的需求，有时不经意间食
客还会被这种差异化的服务所感
动。

（田思思）

本报于9月29日刊登了《一次性
餐具能放心使用吗？》一文，文中对我
市多数餐馆使用的一次性消毒餐具是
否真的卫生、是否能够放心使用等问
题分别采访了一些消费者和餐馆老
板。记者还前往位于我市经开区斌郎
乡的天康餐消有限责任公司，实地暗
访了餐具从回收、清洗、消毒、包装、出
厂配送的全部过程。

该篇报道刊登后，引起了广大消
费者的极大关注，有不少市民致电记
者，询问餐具的检测结果是否合格？
同时，该篇报道也引起达州市卫生计

生委的高度重视。10月16日，记者随
市卫生计生委综合监督与食品标准科
和市卫生计生监督执法支队以及市疾
病预防控制中心的工作人员一起，前
往天康餐消有限责任公司，检查该公
司的生产情况，并现场对清洗、消毒后
的餐具随机抽样9套，送到市疾病预防
控制中心进行了检测。

据市卫生计生监督执法支队任超
介绍，前几年，我市还有几家小型的餐
消企业，由于当时这几家企业规模较
小，且餐消企业设备简陋，加之企业重
心放在市场竞争上，对生产质量不够
重视，导致个别餐消企业的产品质量
不过关，也导致消费者对我市的一次
性消毒餐具不敢放心使用。面对这种
情况，市卫生计生监督执法支队找到
这几家餐消企业的负责人，经过多次
协调，最终几家餐消企业同意合并成
为一家，并于2016年9月，在经开区斌
郎乡建成了新的标准厂房，并投入上
百万资金购置了全自动清洗消毒洗碗
机流水线。

10月23日，送检消毒餐具的检测
已经有了结果，报告显示：抽检该单位
餐具9份，均未检出大肠菌群、沙门氏
菌。符合GB14934—2016消毒餐（饮）
具食品安全国家标准。卫生学评价结
论为合格。也就是说，我市多数餐馆
所使用的一次性消毒餐具消费者可以
放心使用。

（本报记者 龚克）

很多年轻人不愿意从事餐饮,而她
却在餐饮服务业做了整整10年。人生
经历的10年仅仅只是一小段，而对于
她来说这10年给她带来了显著的变
化，迈进餐饮业让她找到了自己的知
心爱人，收获了满满幸福。

她叫王翠，一个有思想、有想法的
女孩，气质优雅不凡，给人的感觉根本
不像一位餐饮服务员。餐饮店里的收
银员工作是她迈向餐饮的第一步，而
今已跃升为一名渝府老火锅的管理
者。这些年从事餐饮工作所经历的点
点滴滴至今都让她记忆犹新。

王翠告诉记者：“每个繁华喧闹的
都市，有着太多的人从事餐饮行业服
务员的工作。成为一名服务员，其实
很容易，也很简单。而要成为一名真
正称职的服务员，需要去读懂‘服务’
中所包含的意义，能够身体力行用心
地做好服务是关键。具备与工作相关
的知识和技能仅仅只是一方面，更多
的是要在服务中去锻炼学习，提高自
身综合素质。每天面对着形形色色的
宾客，还要善于观察，知人性情，知其
喜好，尽力做好服务细节。”

王翠说，城市在进步，食客的观念
也在变化和提升。非常感谢越来越多
的消费者认同、理解餐饮一线服务
者。现在的食客与服务员大多数都能
做到相互尊重，这也与当今餐饮企业
不断加强培训服务员密切相关。

说到这些年的辛苦付出，王翠的
话也代表了餐饮服务人员的一些苦
衷。从事餐饮服务业，因其行业的特
殊性，她们牺牲了更多与亲朋好友相
聚的时间，为孩子辅导学习的时间，夫
妻之间耳鬓厮磨的时间以及向父母尽
孝道的时间。每每得到食客的一句赞
扬或是留言，常常会让她们兴奋不已。

从一线员工走向餐饮管理者，乐
观、坚强、自信的王翠，在做好自己分
内工作的同时，还有着自己的更高要
求，那就是不断丰富自己的知识，不断
提高自己的管理和服务水平。胆大心
细的她，有着独特的思维方式，敢于积
极建言献策，深得老板的赏识；具备良
好沟通能力的她，所带领的员工们非
常支持她的工作。虽是一名管理者，
实际上，服务工作中的大小事务她依
然亲力亲为。 （田思思）

走近达城餐饮人——

80后服务员王翠的“服务自信”

核心提示：近些
年来，达城面积不断
延伸，餐饮门店与日
俱增，美食版图扩张
势头迅猛。加上工
作节奏的加快，时间
越来越宝贵，家庭厨
房劳动开始日益社
会化，外出吃饭成为
不少市民的常态。
对于吃货来说，美食
让他们的生活充满
了情趣。在外就餐
的便捷，也使得市场
上的品牌餐饮店日
益为社会所欢迎。


