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几年前，“光盘行动”曾得到
社会各界的响应和参与，餐饮浪
费现象也得到了改善。然而近
期有媒体记者走访发现，此前推
行的“半份菜”在一些餐馆已经
“隐退”，“反对浪费”的宣传标志
也难见踪影。如今，人们是否还
在践行“光盘行动”？

上周，中国青年报社社会调
查中心联合问卷网对2000名受
访者的一项调查显示，57.3％的
受访者认为餐桌浪费有回头趋
势。讲排场（61.0％）是受访者认
为造成餐桌浪费的主要原因。
65.8％的受访者希望餐厅提供免
费打包的服务，64.1％的受访者
建议餐厅服务人员在顾客点餐
时提供指导。

受访者中，00后占0.8％，90
后占21.6％，80后占51.6％，70
后占18.4％，60后占6.7％。

57.3％受访者认为餐
桌浪费有回头趋势

郑州大学大四学生刘昕（化
名）即将毕业，在大学四年中她
亲身感受到了光盘行动效果的
变化。“在我大一时，学校食堂每
周都有光盘宣传活动，志愿者们
也会张贴一些提示语。但近两
年感觉重视度下降了，相应的宣
传力度也小了，校园餐桌浪费现
象反弹”。

在保定从事市场品牌推广
工作的郭帅认为，当下依旧存在
比较严重的餐桌浪费现象。“感
觉近些年公款吃喝的情况缓解
了，一般的家庭聚餐也不太浪
费。但是一些商务型的聚餐相
对来说很难做到光盘，会造成比
较大的浪费”。

中国饭店协会青年名厨委

主席李奇斌则认为目前餐饮行
业的光盘行动做得不错。“除了
酒店餐饮，一些集团食堂都在提
倡光盘行动。还有一些餐厅会
将客人吃剩下的干净菜肴打包
放在外面的冰箱，免费提供给有
需要的人。在没有提倡光盘运动
时，餐饮行业的泔水以及剩菜都
是一筐一筐地倒掉。提倡光盘行
动后，现在餐厅的服务员收台时，
基本没有太多剩菜剩饭了”。

民调显示，57.3％的受访者
认为近来餐桌浪费现象有回头
趋势，32.5％的受访者认为没有，
大多都能光盘。

“我自己会尽量光盘，也会
提醒同桌的人士。如果我请朋

友外出就餐，一般会选择自助
餐，吃多少点多少，避免浪费。”
郭帅说。

某事业单位员工王学品外
出就餐时一般也会光盘。“实在
吃不了就打包带回家，还可以热
一热接着吃。有时候会把一些
食物分给小区的流浪猫狗”。

调查中，84.0％的受访者表
示能做到光盘，15.0％的受访者
很少光盘。如果不能光盘，
60.0％的受访者会打包，还有
26.4％的受访者表示会看情况，
13.7％的受访者不会。

刘昕认为适度点餐可以更
容易做到光盘。“平时如果和同
学去新的餐馆吃饭，我们在点餐

时会询问服务员菜量，不会一下
子点很多的菜”。

外出就餐时，77.8％的受访
者会先点一定量的菜，不够吃时
再加；38.2％的受访者会在点餐
时询问工作人员菜量是否合适；
35.7％的受访者会提前了解餐厅
的菜系，点合适的菜。

仪式性聚餐浪费多

调查中，60.0％的受访者发
现有些餐厅会在顾客点餐时提
供指导、减少盲目点餐，52.7％的
受访者发现有“半份菜”、“小份
菜”等服务。其他减少浪费的行
动还有：张贴“不留剩菜、适量点
餐”的标志（46.3％）、提醒消费者
打包带走剩余饭菜（40.6％）和对
剩餐过多的消费者收取一定的
费用（19.1％）等。

李奇斌表示设置不同的菜
量有助于光盘。“我们会提供大
份、中份和小份菜，这样可以满
足不同消费者的需求，也可以减
少浪费”。

“某一段时间宣传得比较到
位，餐饮业也比较注意，相对来
说效果就会好一些。但是感觉
在一些二三线城市，更多是在喊
口号，还缺少真正的执行和监
督。”郭帅感觉目前的光盘行动
更多停留在宣传层面。

“外出就餐时感觉很少有餐
厅会张贴‘适度点餐’的标志，尤
其是一些小餐馆，很少见到相关
的标语。”王学品说。

刘昕认为，一些在校生有光
盘的意识，但是食堂的饭菜在量
上的设置不够合理。“我们学校
大部分食堂窗口都不分大小份，
食堂阿姨打给男女生的分量都
是一样的，对于一些女生来说很

难光盘。像我就属于胃口比较
小的，所以我经常和同学一起打
饭，把饭菜分给同学一些。但如
果我一个人吃饭，只能把吃不了
的饭倒掉，自己也很心疼”。

“很多人在婚礼宴席上讲究
排场，认为只有菜点得多才有面
子，才是对客人的尊重。但是在
我婚礼时，我让宾客们都打包带
走了婚礼上没有吃完的食物。
我觉得这样做挺好的。”在王学
品看来，追求排场会导致很多无
谓的餐桌浪费。

“一般外出就餐都会打包，
但是在毕业散伙饭时，大家图开
心就点了很多菜，浪费了。”刘欣
认为一些仪式性的场合会造成
较多的餐桌浪费。

民调显示，61.0％的受访者
表示讲排场、认为有剩菜说明吃
得好是造成餐桌浪费的一大原
因。其他原因还有：不知道菜
量、点餐过量（56.3％），好面子、
认为打包丢人（46.3％）和卫生条
件不好、影响就餐（42.5％）等。

对于减少餐桌浪费，郭帅认
为餐饮企业不能仅以自己的利
润为重，要承担一定的社会责
任。“餐饮业不能为了提高营业
额而让客人过度点餐。对于广
大消费者来说也不能为了面子，
大手大脚、铺张浪费”。

怎样做有助于减少“餐桌浪
费”？65.8％的受访者建议餐厅
提供免费打包的服务，64.1％的
受访者建议餐厅服务人员在顾
客点餐时提供指导。其他建议
还有：取消餐厅的婚礼、宴席“最
低消费”标准（41.2％），加大宣
传，提升人们反对浪费的意识
（38.6％）和对浪费过多的顾客进
行处罚（33.1％）等。

（来源：中国青年报）

57.3％受访者认为餐桌浪费有回头趋势

本报讯 记者彭东海 6月28
日，由北京西餐业协会、上海博
华国际展览有限公司主办的
“2017智慧餐饮与智慧供应链
高峰论坛”在北京国家会议中
心举办。围绕智慧餐饮带来的
变革，麦当劳、奥琦玮、蜀海、蓝
源投资相关负责人分别从门店
升级、供应链改革、餐饮新格局
等方面展开讨论。

作为智慧餐饮的代表，北
京麦当劳副总经理周炜现场介
绍了“未来2.0”升级计划，她表
示，“在北京现已有超过200家
未来2.0餐厅。预计年底，全国
近 1600家餐厅将完成相关升
级。”同时，在推进“未来2.0”的

变革中，为了更贴心地服务顾
客，麦当劳中国特别在全国餐
厅增设品牌大使的岗位，为顾
客提供温馨照顾、派对主持等
服务。此外，每年 5月 20日，
麦当劳中国将举行一年一度
的 520全国招聘周，号召更多
年轻生力军加入殷勤款待顾
客的行列。这些举措无一例
外，都是为了更好地提升顾客
的消费体验。

消费升级同样对供应链带
来机遇和挑战。蜀海供应链首
席运营官龚力指出，目前餐饮
供应链已经由原来的自采自加
工1.0版本，经历了供应商送货
店内加工、自己门店加工、中央

厨房自建等发展，逐渐升级为
工业共享的5.0版本。集销售、
研发、采购、生产、品保、仓储、
运输、金融为一体的餐饮供应
链，可以更好地提高生产、食
材、服务效率。

奥琦玮董事长孔令博则以
7-11、盒马鲜生为例，探讨了智
慧供应链给餐饮行业带来的改
变。“传统的餐饮运营已经升级
为基于产业协作环境的轻资产
企业，集品牌运营、产品创新、
品质控制为一体。”而搭建智慧
供应链管控体系需要考虑品牌
内涵及定位、目标客户画像、目
标客户满意度三个核心要素，
只有这样才能实现以实体门店

网络为基础，虚拟服务网络为
升级的立体式餐饮经营体系。

智慧餐饮同样获得了资本
的青睐。蓝源投资总裁宋焕军
提出，“互联网+产业链”模式创
造了智慧餐饮的红海市场，以
“价值经济”为主，通过传统企
业与互联网的融合，发力企业
级市场，寻求全新的管理与服
务模式，创造出了不仅限于流
量的更高价值的产业形态。

此外，圆桌讨论环节，各位
嘉宾还就餐饮如何带来更好的
消费体验、餐饮供应链痛点、餐
饮如何获得资本关注等问题展
开讨论。蓝源投资总裁宋焕军
强调，“餐饮饭店企业要以国家

的发展理念为指引，实现创新
协调、开发共享，同时重新认识
资本，要借助金融的力量，帮助
餐饮企业快速发展。”

为进一步促进餐饮转型升
级、带动北京餐饮市场消费，在
北京市商务委员会指导下，北
京西餐业协会还将联合中国烹
饪协会国际美食委员会于7、8、
9月在北京石景山游乐园分别
举办“互联网+品牌餐饮狂欢
节、2017国际美食产业大会、北
京西餐国际文化节、北京国际
美食狂欢周、互联网餐饮狂欢
吃货节”等2017北京国际美食
汇系列活动，深度服务各大餐
饮品牌。

■ 资讯
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