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泉州酒店坍塌事故28人遇难，仍有1人被困

一男子被困69小时后成功获救
在泉州欣佳酒店坍塌事故

救援现场，10 日 16 时 38 分，第

62 名受困人员被消防人员成功

救出。这是事故发生 69 小时后

的生命救援奇迹。

截止 11 日 12 时 45 分，坍塌

事 故 现 场 搜 救 出 第 70 名 受 困

者，救出时无生命体征。

至此，现场共搜救出受困人

员 70 人，死亡 28 人（其中 26 人

救出时已无生命体征，2 人送医

抢救无效死亡），还有 1人被困。

3 月 10 日 16 时 38 分，在 72
小时“黄金救援期”快要关闭前，

身着橙衣的消防员用沾满泥土

的手，把一个幸存者从深深的救

生通道缓缓托举出来。

在众人高举的担架上，获救

男子伸手拽了拽被子，又拉了一

下自己的上衣，这两个看似不起

眼的动作，让现场注视着他的人

们悬着的心放下了一半。

游 绍 峰 ，24 岁 ，浙 江 温 州

人。他是 7 日晚发生的福建泉

州酒店坍塌事故现场救出的第

62 人，也是一个被困 69 小时后

获救的生命奇迹。把他救出来

的，是泉州市消防救援支队。

10 日 13 时 30 分，经过逐层

探测、剥离、搜救，泉州市消防救

援支队指战员通过生命探测仪

发现疑似生命迹象，随即通过扩

音器喊话、敲击等方式，进一步

缩小搜救范围。

14 时许 ，狭窄的缝穴里传

来被困者敲击的呼救声，证实有

生命迹象！搜救行动立即展开。

由于坍塌的建筑物结构复

杂，既有工字钢梁柱，又有钢筋

混凝土楼板、砖混楼板，人工破

拆难度大，现场指挥部决定，在

疑似被困位置附近开辟两个作

业点，一个从上往下、一个从侧

面向内，打通救援通道。

作业点上，二十多名消防员

采用气割、液压破拆、手抛等手

段破拆；作业点外，更多的消防

员辅助，一件器材递出去，另一

件需要的器材立刻递进来。救

援场外，医护人员和救护车紧急

就位。

“不要着急，让自己平静下

来，我们从左右两边同时打通通

道，你保持体力最重要！”消防员

陈家威对被困者游绍峰说。

“看到光了！”15 时 03 分，游

绍峰说，“我能听到，听到你们在

打洞的声音。”

“坚持住！”一条仅容一人进

入的救援通道很快被打通，陈家

威 冒 着 倒 塌 危 险 ，艰 难 匍 匐 进

洞，进一步明确了游绍峰被困的

具体位置。

“差不多两个小时，我们打

通了一个很小很小的口。”泉州

市消防救援支队政委施艺伟说，

“这时候，慢慢伸出来一只手，递

出来一个空调遥控器给我，被困

的精确位置也确认了。”

16 时 38 分，被困 69 小时的

游绍峰被成功救出，随即被送往

医院。医务人员说，游绍峰生命

体征总体平稳。

在救援过程中，游绍峰对消

防员说：“我听见隔壁的人一个

个被救走，我知道救援人员一定

会来救我的。”

酒店坍塌时被困在 405房间

的游绍峰所说“隔壁的人”，正是 9
日晚上 11时许获救的母子两位幸

存者。 据新华社 人民网

再提分餐制再提分餐制
疫情期间，分餐制再次进入公众视野。事实上，倡导分餐制早已有之，它曾于 2003年“非典”期间被很多餐厅

采用，但很快又销声匿迹。究其原因，餐厅觉得成本高，增加了运营压力，没有动力；消费者也不甚在意。此次疫

情，能否成为推广分餐制新的契机，让其真正走入我国百姓生活？

再次被提及推广的分餐制

近日，北京、上海、广州、

温州等多地发出分餐制、公

筷制或双筷制的倡议。世界

中餐业联合会向海内外中餐

企业和广大中餐消费者发出

《“培养健康饮食习惯、共创

中华餐桌文明”倡议书》，据

其介绍，目前已有 10 多个省

份 的 200 多 家 餐 饮 企 业 响

应。

“合餐”是很多疾病发生

的重要原因之一。根据世卫

组织统计，食源性疾患的发

病率居各类疾病总发病率前

列，而在疾病的各类传播途

径中，唾液是最主要的途径

之一。事实上，中国是乙肝、

胃癌等肠胃疾病高发病率国

家之一，超过世界平均水平。

“好几双筷子在一锅汤

里搅来搅去，还有不熟的人

过分热情给你夹菜。”上海白

领周仁表示，“沾上别人口水

实在让人难以忍受”，这也是

不少人的观点。

疫情期间，很多家庭开

始践行分餐。“做好菜后分到

每个人面前的餐盘里，不仅

安全，还趁机治好小孩挑食

的毛病。”作为分餐制的支持

者，上海的安女士表示，她一

直想在家里推行，但家里老

人“固执”不同意，这次趁着

新冠肺炎疫情，彻底把道理

讲通了。

火锅“潮界”负责人张正

伟以及粤菜馆上海新雅副总

经理郑珏介绍，疫情期间，针

对堂食客人，均会在用餐前

提醒顾客“是否需要分餐”。

而不少长期提供分餐服

务的企业也表示，近期明显

感受到消费者对分餐的需求

在上升。南京金陵饭店副总

经理花艳告诉记者，金陵饭

店从上世纪 90 年代开始全

面实行分餐制，“早些年国内

消费者还不习惯，如今宴会

领 域 客 人 几 乎 全 部 要 求 分

餐，零点餐厅要求分餐的客

人比例也有 50%。”

分餐制推广难在哪儿

事实上，2003 年“非典”

疫情时，许多餐厅推出分餐

制，北京、广州、济南等城市

也 进 行 过 相 关 的 倡 导 。 然

而不久之后，分餐制便不见

了踪影。

分餐制难推行，首先是

成本高。张正伟介绍，分餐制

一般分两种，一是消费者在餐

桌上点单，然后由厨师来分配

制作好的菜品，一旦菜品增多

很容易出错，与顾客的沟通成

本也提高；二是由服务员在调

理台或餐桌上布菜，但这样延

长了服务时间，提升了人工成

本。合餐制下，一个服务员可

以兼顾两个包厢，分餐制下，一

个包厢可能需要两到三个服

务员。

另一方面，张正伟担心

分餐对菜的品质产生影响，

“ 餐 饮 行 业 内 有 一 句 话 ，一

烫顶三鲜。分成小份后，菜

凉得快，可能影响品质。”

“如果顾客没有需求，餐

厅其实没有动力主动进行分

餐。并不是商家不愿意做，很

多商家考虑到上述问题，就不

敢做了。”张正伟说。

在消费者这边，则是“合

餐 ”餐 饮 传 统 已 久 ，习 惯 难

改。整鸡整鱼的做菜方式、

讲究团圆的热闹氛围都不适

合 分 餐 。 更 有 不 少 人 因 为

“面子”不想分餐，怕亲人朋

友间觉得“生分”。

推行分餐制需形成“正循环”

未来如何推进分餐制？

对 于 餐 饮 业 商 户 来

说 ，首 先 要 解 决 的 是 ，如

何 应 对 分 餐 后 升 高 的 服

务 成 本 。

花 艳 介 绍 ，在 高 端 餐

饮 领 域 ，分 餐 制 和 公 筷 公

勺 一 直 较 为 普 及 ，服 务 费

包 含 在 套 餐 费 用 中 。 北 京

凯 瑞 御 仙 都 餐 饮 集 团 董 事

长 行 秀 娟 介 绍 ，集 团 自

2000 年 成 立 以 来 ，一 直 推

行 分 餐 制 和 双 筷 制 ，收 取

一 定 服 务 费 被 验 证 具 有 可

行 性 ，“ 我 们 推 出 价 位 不

等 、以 人 为 收 费 单 位 的 套

餐 ，从 菜 品 设 计 上 实 现 了

分餐。”

此 外 ，多 个 商 家 认 为 ，

双筷、公筷公勺等方式成本

更低、操作也更简单。“为了

防止混淆，我们目前明确区

分了公筷和私筷的颜色。”

郑 珏 说 。 西 部 马 华 餐 饮 集

团创始人马华介绍，疫情期

间，餐厅张贴了醒目的标语

要求消费者保持合理间距、

一人就餐，“未来我们也会

考虑线上粉丝营销、线下张

贴 标 语 的 方 式 去 推 广 公 筷

制文化。”

“可以明确强制施行公

勺公筷，并加强对餐馆的巡

检。”浙江师范大学民俗学

副教授宣炳善建议，将此次疫

情作为分餐制推广的契机。

事 实 上 ，无 论 是 采 取

收 费 分 餐 服 务 ，还 是 提 供

公 勺 公 筷 ，其 目 的 都 在 于

在 全 社 会 形 成 分 餐 的 文

化。“消费者提出足够强烈

的 需 求 ，商 家 有 动 力 不 断

改 进 服 务 ，才 能 形 成 一 个

正向循环。”张正伟介绍。

近些年，随着分餐概念

的普及，菜品种类形式上已

经有所创新。“我们有四成

左 右 的 菜 品 本 来 就 是 每 客

每份的，比如中餐西做的牛

排、煎鳕鱼、例汤等。”郑珏

说。行秀娟介绍，“不少餐

饮从业者开始‘出海’，这其

中要解决的第一步就是‘分

餐 ’，随 着 中 餐 的 国 际 化 ，

‘分餐制’会越来越深入人

心。”

“有人担心 中 餐 的 色 、

香 、味 会 被 分 餐 制 破 坏 ，

尤 其 是‘ 色 ’。 但 我 觉 得

如 果 分 餐 制 普 及 ，餐 饮 文

化 肯 定 也 会 随 之 演 变 创

新 ，但 始 终 一 脉 相 承 。”清

华 大 学 历 史 系 教 授 、中 国

民 俗 学 会 副 会 长 刘 晓 峰

说 。

据新华社

游绍峰在被困游绍峰在被困 6969 小时后获救小时后获救


