
上菜时间餐厅没有自主权采访者体验

眼下，共享单车、共享汽车、共享雨伞等“共享经济”已经遍布我们的生活。不久前，沪上首家“共享餐厅”从
黄浦区市场监管局拿到了食品经营许可证，目前已开始低调试营业。什么是共享餐厅？吃饭也能共享吗？青
年报记者由此展开了调查。 青年报记者 郭颖
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青年报记者发现，年轻消费者对
于共享餐厅这一新生事物的接受度
普遍较高。在一家知名点评网站上，
已经有了不少共享餐厅的评价，好评
明显多于差评。

赞赏者称：“能在一个没有厨房、
厨师的餐厅里吃到9个餐厅的美味，
这就是共享餐厅的魅力”“好处就是
集结了多家餐厅的特色菜，能一次吃
多种风格的菜品，不用随大部队在红
人餐厅前排队”“我们吃了什么，自然
是混搭的，西班牙海鲜饭加大漠烤羊
排”“没有油烟味，很舒服”……

但批评建议也不少：“就是时间
久”“餐厅装修简约，也不像各大餐厅
有特色菜品广告加持，显得冷清和单
薄”“菜传递的过程中会有凉掉的情
况，也没法保证冷热菜上菜的先后顺
序”“说起来可以点好几家餐厅的菜，
其实菜品不是很多，有些餐厅的菜品
还有重复的”……

不少消费者更是表示“总结一
下就是跑到外面店里去点外卖吃”

“毕竟共享餐厅还是有别于叫外卖，
食客还是会注重在这家餐厅的食用
体验”。

“共享餐厅”概念噱头大于实际意义？青年报记者亲身体验

配送延误 一碗热面等成“冷面”

共享餐厅已经开始试营业。 青年报记者 郭颖 摄

“共享餐厅”还真不好找。其所在
的商场就在地铁上方，客流很大。走
出地铁闸机便是商场地下一层的餐饮
区，正是午饭时间，每家餐厅都坐满了
顾客，生意不错。绕过“迷宫”般的地
下部分，通过自动扶梯一层一层到达
四楼。二楼是卖衣服的，三楼和四楼
是饭店。向一家餐厅门口的服务员询
问“共享餐厅”在哪里？她热情地向右
边指了指：“就在那里面！”

穿过一道长长的走廊，终于看到
共享餐厅了。位置比较偏，门面也不
算大，门口有个时尚的领位小机器人，
大堂里摆放着十几张餐桌。不像大多
数餐厅地板油滑，这里环境干净整洁，
不像中餐厅，倒像咖啡馆。跟一般餐
厅不同，共享餐厅门口打的小广告罗
列着入驻餐厅的名字。他们没有后
厨，菜都是从周边餐厅送来的。

“欢迎光临！”服务员询问了人数
之后，热情地把记者迎到了里间，此
时已是中午12点50分，大堂基本坐
满了，只剩里间还有座位。

没有菜单，根据服务员的指点，
记者用手机扫了一下桌上的二维码，
他们的订餐APP可以选9家餐厅大约
100道左右的菜和点心。

说好“满20元减20元”的优惠怎
么操作都无法享受，只有“满150元
减50元”的。由于操作不熟练，坐在
另一桌的一位男士多次把服务员叫
来询问。还有一对情侣，浏览了一下

APP，认为其他餐厅不是所有的菜都
有，便双双离去了。

根据提示，记者点了9家餐厅中一
家新疆餐厅的芦花鸡面、烤羊肉串还
有饮料。服务员表示，结账后才会上
菜。根据共享餐厅方面的介绍，菜价
跟对方店内一样。事实上，还可以分
别从不同的餐厅点单，菜式比同一家
餐厅要丰富些，但重复的菜也很多。

2分钟后饮料就上来了。共享餐
厅有食品经营许可证，他们可以自营
饮料，但是点的菜始终处于“配送中”
状态。10分钟过去了，20分钟过去
了……记者按捺不住，点了APP上的

“服务铃”，把服务员叫来。服务员满
脸歉意地解释说已经加急催过了，还
没有送来。

这时，记者留意到，晚到的一对
谈生意的小伙伴一入席，未见点单，
菜便一道道端了上来，原来，这个APP
可以在外面提前点好，只要结了账，
菜就会送来，免去了等待的时间。因
为知道等待的时间会比较长，有经验
的顾客会提前操作。

一直到13点25分，饥肠辘辘的
记者终于等来了羊肉串。经过再次
催促后，面也送来了，鸡肉和面是分
盘盛的，量不大，但是盘子小得居然
还装不下，不知道这个盘子是属于新
疆餐厅“原配”的，还是共享餐厅的，
吃起来不太方便。而且，面已经基本
没什么热气，成了“冷面”。

共享餐厅的具体操作是这样的：
下单完成后，相应店家就会收到指
令，在完成菜品制作后，经过专业打
包，放入专用的餐食周转箱，送往共
享餐厅。到了共享餐厅后，传菜员从
周转箱里取出菜品，对摆盘稍作调整
后，放到托盘上，由服务员端送上桌。

共享餐厅方面表示，长时间排队
导致饭店顾客的平均流失率在20%
左右，如果能够拓展热门饭店的堂吃
空间，就能挽回这些流失的顾客，因
此便有了“共享餐厅”的创意。

黄浦区市场监管局相关负责人
坦言，对于“共享餐厅”，现行法律法
规暂无明确的定义和解释，现有的许
可项目也无法对该新业态做准确的
归类，要不要发食品经营许可证，发
什么食品经营许可证，都没有明确说
法。但是，黄浦要打造最优营商环
境，创新必不可少。区市场监管局马
上上报市食药监局。市食药监局表
示要提供一系列的指导，让其消除食
品安全隐患，符合相关法律法规和标
准的要求。

今年5月，市食药监局出台了关
于“共享餐厅”的监管要求。要求对
共享餐厅的物流、配送、供应等其他
餐饮店并不涉及的环节，都做了非

常具体的规定。比如考虑到菜品配
送距离越长，被污染的安全风险就
越大，共享餐厅和接单的其他餐厅
之间距离要位于同一座建筑，或距
离控制在800米内；再比如考虑到共
享餐厅会打开外卖包装，对菜品进
行整理甚至重新摆盘，因此必须配
备符合要求的专间，降低菜品与外
界接触、被交叉感染的风险；有些共
享餐厅还会采用非一次性餐具，这
就需要配备餐具清洗、消毒、保洁设
施，并安装符合要求的油水分离
器。如果供餐人数相当于中型及以
上饭店（就餐座位数在75座以上），
还应当配备洗碗机。

此次共享餐厅食品经营许可证
上的主体业态表述为“餐饮服务经营
者（饮品店）”。因为这家共享餐厅对
外销售自制的酒水和饮料，属于需要
申请食品经营许可证的业态。区市
场监管局相关负责人表示，现有的许
可项目里没有“共享餐厅”这种表述。

对于食品安全问题，黄浦区市场
监管局表示，目前已将共享餐厅的后
厨监控纳入到区食品安全监控网络，
进行动态监控。同时，他们将帮助企
业客观分析可能存在的风险，守住食
品安全底线。

“这有点像特别版的美食广

场，噱头大于实际，于商家而言意

义不大。”餐饮创业者翁健表示，

“从模式上来说，我不太看好，因为

时间不可控，出餐多了一个物流配

送的环节。另外厨房不可控，涉及

到食品安全等问题。像这种情况，

万一消费者吃了拉肚子，是谁的责

任呢？正常来说两方都有责任。

共享餐厅作为主体经营方出现这

种问题，负有不可推卸的责任，给

它供应餐品的店作为供应商同样

有责任。”翁健分析道，这家店有点

像点餐或者外卖 APP 的线下体验

店，“大家叫好了外卖，然后来这个

地方吃饭。”

翁健认为，其盈利模式也有问

题，商家入驻外卖平台，外卖平台

靠收取提成费盈利，共享餐厅也是

靠商家入驻收取提成费盈利。那

么，商家为何要入驻他们？“帮那些

来不及翻台子的餐厅增加额外的

客座区？真的找不到它能够吸引

商家的地方，除了搭上共享的风。

而且，这个共享可能对于入驻商户

来说，体验更多一些，顾客感受不

到，就像当初外卖平台上线一样。”

翁健告诉青年报记者，“这家餐厅

其实是一家体验店，也是一种营销

手段，体验的不是餐厅，而是他们

的点餐软件。”

“这就相当于大家集中在一起

吃外卖，太有中国特色了。”资深广

告传播研究者、上师大青年学院的

陆新和老师认为，这种所谓的共享

餐厅更多的是在玩模式概念，不会

有前途。“现在共享是个筐，啥都往

里装，不清楚它共享的点在哪里？”

陆新和指出，整个用餐流程本

身就会有很多问题，客人点了一桌

菜，如何保证上菜过程顺利，包括

时间和菜品质量。如果客人觉得

某个菜质量有问题，找谁？责任主

体不明确。而且，“不同店家碗碟

都不一样，如何保证不出错”等都

是问题。一旦有问题，店家和消费

者两边都会觉得综合成本太高，而

放弃继续。“在家或单位等外卖，和

去一家餐厅等外卖，对时间的要求

可能完全是不一样的。”

后厨已纳入食品安全监控网络

噱头大于实际 不太看好前景

监管方态度

对新生事物接受度普遍较高消费者反馈


