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外卖点餐要避免“盲”点

网上点开一道“西兰花炒虾仁”
的外卖餐品，即可看到主料、辅料、
重量、菜系、制作方法、口味等描述
信息，餐品的所有信息一目了然。

当前，一些商家在外卖订餐页
面推出“食材公示”标签，方便消费
者直观清晰地了解餐品信息，进而
做出符合自己口味需求的决策。

餐饮外卖日益成为我们生
活中的重要元素。消费者通过
外卖点餐时，往往会对不熟悉的
商户采取“盲”点，最终可能因就
餐体验不符合预期而产生餐品
浪费：如南北方的小碗菜重量可
能会相差数倍；不同地域酱料、
配料搭配不一，可能会加入葱姜

蒜等忌口辅料等。
2021 年 6 月实施的国家标准

《外卖餐品信息描述规范》，提出
了外卖餐品的名称、品类、主要
原料、口味、分量、制作方法等信
息内容的描述要求。

市场监管总局标准技术管理
司有关负责人介绍，这一标准的

实施有效解决了外卖点餐“看不
到实物”的痛点，规避了因重量、
口味等信息不透明产生的餐饮浪
费。餐饮商家在填写餐品信息时
有了标准化流程，明确商家餐品
生产需遵守的规范，同时保障了
消费者的知情权，便于消费者合
理点餐、明白消费、避免浪费。

从食材采购、仓储、加工、运输
配送，到经营服务、餐厨回收等餐
饮服务的每一个环节，牢固树立节
约理念和强化标准化手段，正在引
领餐饮行业的发展变革。

国家标准《外卖餐品信息描述
规范》实施后，一些餐饮供应链的
上游供应商开始直接向消费者提
供外卖服务，从餐饮食材供应商向
餐饮外卖经营商拓展。

市场监管总局标准技术管理司
有关负责人表示，开发外卖业务，向
消费者提供成品餐食，可以促进餐

饮流通渠道扁平化，减少餐饮流通
环节成本。要从提升产业链、供应
链整体效率的角度，总结提炼最佳
实践，研究制定一系列餐饮业标准，
建立健全节约型餐饮标准体系。

2021 年 6 月实施的国家标准
《餐饮业供应链管理指南》，围绕从
供应商到顾客，涵盖采购、加工制
作、物流、终端销售等环节，指导餐
饮企业加强供应链管理，实现精细
化的成本核算。

一些饭店通过实施“集团集
采、中央配送”的采购模式，不仅降

低了采购物流成本，而且实现了对
食材的标准化管理，促进餐饮供应
链相关企业协同集约发展。一些
食品加工企业整合路线优化、车辆
调度、轨迹追溯等功能，搭建了综
合物流信息管理平台，利用信息
化、标准化优化库存管理，有效避
免原材料浪费。

旅游行业的餐饮浪费现象一
度引起社会关注。2021年11月，国
家标准《旅游景区可持续发展指
南》实施，将餐饮节约作为景区可
持续建设的重要内容。下一步，将

在旅游餐馆设施与服务等级划分、
旅游饭店星级的划分与评定等国
家标准起草中，增加制止餐饮浪费
的相关内容。

市场监管总局标准技术管理
司有关负责人表示，要积极开展
标准化试点，推动全社会运用标
准化的理念方法，组织生产、经
营、管理和服务活动。目前，全国
已经开展了 1000 余个国家级服务
业标准化试点，涉及餐饮、旅游等
众多领域。

（据新华网）

建立健全节约型餐饮标准体系

以标准化促进餐饮节约——

建立健全节约型餐饮标准体系怎么干

“顾客不多点、食堂不多打、厨
房不多做”，上海一家酒店通过集章
打卡活动使食客养成光盘习惯，进
一步推动勤俭节约风气的养成。顾
客就餐结束后，光盘达标者即可获
得精美小礼品一份，同时可在光盘
集点卡上获得一次盖章，集满20个
章便可给予奖励，以优惠价购买套
餐，给顾客带来直接福利。

这一活动使得酒店的食材采
购数量明显下降，蔬菜每周减少

40 多斤、大米每周减少 35 斤、酒
店厨余湿垃圾每天减少 1 桶。此
外，由于活动得到了周边居民认
可，提升了酒店品牌影响力，酒店
经营也相应受益，生日宴同期增
长了 35 档、婚宴增加了 8 档，节假
日用餐人数同期增长了 50%。

2021 年 6 月实施的国家标准
《绿色餐饮经营与管理》，将绿色
餐饮细分为“节约、环保、放心、
健康”四个维度，聚焦餐饮浪费的

重点领域和环节，如自助餐、食
堂、宴席等提出具体要求，为各类
餐饮企业实施绿色管理、减少食
物浪费提供指南。

市场监管总局标准技术管理
司有关负责人说，餐饮企业是餐
饮服务的主力军，也是厉行节约
的中坚力量。这一标准发布后，
参与试点的企业平均餐厨垃圾消
纳处理量下降 12%。

作为我国首个分餐制国家标

准，2020 年 6 月实施的国家标准
《餐饮分餐制服务指南》总结了
“位上分餐”“公共餐具分餐”“自
取分餐”三种分餐方式，提出了不
同分餐方式下分餐制实施的流程
建议，为餐饮企业实施分餐活动
提供具体指导。这一标准的实施
不仅加速了分餐制的规范化、制
度化推广，而且对于疫情期间助
力餐饮业复工复产、提振餐饮消
费信心发挥了积极作用。

聚焦餐饮浪费重点环节发力

营造厉行节约、反
对浪费的社会风尚，离不

开标准的引领和示范作用。
围绕以标准引导外卖合理点
餐、以标准推动餐饮业集约高
效发展等社会关注的热点，记
者采访了市场监管总局标

准技术管理司有关负
责人。
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