
中国大概有8.6亿城市人
口，一日三餐，每天大约就是25
亿顿饭。最近，有商业人士据此
数据预言，中国的餐饮外卖市场
会越来越大。

餐饮外卖在中国“走红”已
是事实。近年来，人们出于节省
时间和食物丰富性的考虑，选择
点外卖餐饮的频率在明显增
加。从社会经济学的角度来看，
餐饮外卖无疑是依托于物联网、
电商和网络支付的普及而产生
的新兴消费市场的一个分支，是
社会化分工的一种体现。但由
此带来的问题值得探讨：未来餐
饮外卖是否会成为国人的主流
生活方式之一？把一日三餐托
付给餐饮外卖，能吃出健康吗？

塑料包装盒上的数字
门道儿多

吃外卖能让人放心吗？这
个“放心”指的是餐饮外卖是否
卫生和安全，也指是否符合和满
足人体对营养的需求。

我们先来了解一个时常被
忽略的问题——饭盒安全。

外卖餐饮的必备工具是饭
盒。随着外卖餐饮的兴盛，外卖
包装盒、包装袋的需求量越来越
大，花样也不少。现在市面上盛
放外卖餐饮的器皿大部分是塑
料制成的。细心的人会发现，日
常生活中见到的塑料盒上有数
字标识，这些数字代表什么呢？
它们代表的是塑料的不同材质，
一般以数字01至07来表示。

01代表聚对苯二甲酸乙二
醇酯（PET），常用于制作矿泉水
瓶、碳酸饮料瓶等，这种材料耐
热70℃。

02代 表 高 密 度 聚 乙 烯
（HDPE），常用来制作盛装清洁
用品、沐浴产品等的塑料容器，
可耐110摄氏度高温，标明食品

用的塑料袋可用来盛装食品。
03代表聚氯乙烯（PVC），

常用于制作建材，属于有毒塑
料制品。“有毒”主要是指生产
过程中没有被完全聚合的单分
子氯乙烯，以及增塑剂中的有
害物。这两种物质在遇到高温
时容易析出。

04代 表 低 密 度 聚 乙 烯
（LDPE），常用来制作保鲜膜、
塑料膜等，耐热性不强，在温度
超过110℃时会出现热熔现象，
留下一些人体无法分解的塑料
制剂。因此，用这种保鲜膜包
裹食物进行加热，食物中的油
脂很容易将保鲜膜中的有害物
质溶解出来。

05代表聚丙烯（PP），常用
于制作微波炉专用餐盒，可耐
130℃，是唯一可以放进微波炉
的塑料盒，在清洁后可重复使
用。需要特别注意的是，一些
微波炉专用餐盒，盒体以05号
PP制造，但盒盖以06号PS制
造，PS透明度好，但不耐高温，
不能与盒体一并放进微波炉。

06代表聚苯乙烯（PS），常
用来制作碗装泡面盒、快餐盒，
又耐热又抗寒。但它不能放进
微波炉，以免因温度过高而释
出化学物，并且不能用于盛装
强酸、强碱性物质。

07代表其他类塑料（PC），
其中含有有损健康的双酚A。

上面介绍了01至07材质
的塑料，内容看起来有些专业，
但了解清楚它们各自的用途后
你就会明白，只有02、05、06，即
高密度聚乙烯（HDPE）、聚丙
烯（PP）、聚苯乙烯（PS）制作餐
盒是相对安全的。

纸质包装盒安全吗

除了餐饮用的塑料包装盒
外，大家还常常见到纸质包装

盒。外卖餐饮的纸质器皿，目
前主要有两类。一是淋膜纸餐
盒，即纸盒上有一层薄薄的聚
乙烯塑料涂层，相当于一层塑
料薄膜覆盖在纸面上。这种纸
餐盒能耐受90℃左右的高温，
适用于热饮和冷饮，能起到很
好的隔水作用，成本高于塑料
餐盒，成本价大都不超过 1
元。 另一种是铝箔餐盒，质
量优于淋膜纸餐盒，其原料无
毒，方便加热，且加热后不产生
有害物质；耐高温，最高可达
660℃；方便密封，阻隔性强，密
封后可保护食物原味，并延长
食品保质期；可以高效回收再
利用。 铝箔餐盒现在航空、
高铁和中小学校推广使用。但
是，由于成本较高，外卖餐饮商
家较少使用。

目前我国对食品包装用
塑料制品、纸质食品包装均有
国家标准，上海等地还出台了
外卖送餐纸质包装盒的安全
标准。

但鉴于市场上的各种快餐
包装盒层出不穷，大家点餐饮
外卖时务必关注塑料盒上的数
字标识，做到心中有数。

外卖餐饮难以避免“三高”

即便是经常点外卖的人，
聊起食物本身，他们也不会觉
得长期吃外卖对健康有利。大
家普遍认为外卖“不好”有两方
面原因，一是可能不干净，二是
可能没营养。第一个考验的是
商家的良心与守法意识，第二
个其实要看顾客点的是哪种做
法的食物。

味美是餐饮外卖吸引人的
首要条件。为了让食物好吃，
难免重口味，常常是高盐、高
油、高糖和放入多种调料。

今年，国务院发布了《关于

实施健康中国行动的意见》，其
中针对中国人的健康行为细化
了15项行动，包括实施合理膳
食行动，鼓励全社会参与减盐、
减油、减糖。之所以要鼓励减
盐、减油、减糖，是因为大量研
究结果证明，高盐、高油、高糖
饮食不仅是肥胖的罪魁祸首，
也是引发心脑血管病、糖尿病、
癌症等的重要原因。同时，有
大量研究已经证明，中国多数
居民食盐、烹调油和脂肪摄入
过多，导致了相关疾病发病率
居高不下。

如何吃得健康因人而异，
但基础要素无外乎盐、油、糖
这三类。根据《中国居民膳食
指南》最新版的推荐，成人每
天食盐不超过6克，每天摄入
烹调油25-30克，每天摄入糖
不超过50克，最好控制在25克
以下。

但膳食指南需要人主动认
可，不具有强制性。除了极少
数为了健身、减肥等人群提供
的简餐类餐饮外，绝大多数餐
饮店为了口味好，还很难离开
高盐、高油、高糖。因此在现有
条件下，把自己的饮食完全或
长期托付给外卖餐饮业，的确
无法保证饮食的健康需求。

能否既要外卖又要健康

从另一个角度看，外卖实
际上是超加工食品。超加工食
品是巴西一位儿科医生在研究
中提出的一个概念，意指过分
加工的食品，或者是加工成熟
配有各种调料和添加剂随时可
食用的食品。

超加工食品只是一个初步
概念。比如，添加糖和其他“风
味”的酸奶，就属于超加工食
品。对预包装食品来说，一般
判断是否为超加工食物有个简

单方法：看配料表中是否含糖、果
葡糖浆、精炼植物油等成分，以及
那一连串你不认识的物质名称。

超加工食品由于添加了较多
的辅料，一直被卫生专家和营养
学家指责，认为它们促使人类越
来越肥胖。但也有研究表明，超
加工食品是改善营养状况和营养
素摄入量的一种可行方法。食品
加工也可以减少食物浪费，并使
乳制品和小麦等食品可以食用和
可口。此外，经过加工可以提高
食品质量，去除潜在的天然毒素，
提高营养物质的生物利用度。

另一个有深层次意义的事
是，外卖食品可以把女性从家庭
烹制食品的劳动中解放出来。来
自经济合作与发展组织的统计数
据表明，中国女性参与工作率（劳
动参与率）超过70%，是世界第一，
但在中国的家庭中，无偿的家务
劳动主要由妻子（65%）和老人
（23%）承担。中国男性家务参与
率仅位于全球倒数第4位。因此，
外卖餐饮的良性发展，意味着可
以减少女性在家做饭的时间，这
对她们是一种劳动解放。

同时，支持餐饮外卖的人认
为，餐饮外卖完全可以兼顾节省
时间和卫生营养，比如，按照食客
的需求提供少盐少油少糖的食
物。事实上，这几年有越来越多
的餐馆响应政府号召，以“阳光厨
房”的形式公开烹制食物的过程，
并且为一些菜品打出少盐少油少
糖的标签。还有个别餐馆为了让
点外卖的顾客吃得放心，推出了
手机视频观看后厨餐饮制作过程
的服务。

我们可以设想，如果有一天，
整个餐饮业都能做到“阳光厨
房”、讲究膳食营养，相关的健康
疑虑便很有可能被打消。届时，
不仅能吃得放心，外卖也有足够
潜力成为国人的主流生活方式
之一。 （北京日报）

视 点
首都食品安全
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经常点外卖能吃出健康吗？餐盒上的数字很关键

我国已建立了相对完善的
外卖监管体系，确立了以平台
责任为抓手的监管原则，但在
标准体系、监管、认证、追溯、
信用体系及检验监测体系等
层面仍相对滞后。保障几亿
人“舌尖上的安全”，需要进一
步完善有关法律法规，强化网
络餐饮经营者主体责任，提高
违法成本

食品安全问题是一个世界
性难题，是复杂的社会工程。网
络餐饮问题也属此类，甚至是食
品安全监管中的难点，需要动员
多元主体力量，实现共同治理。

我国已建立了相对完善的
外卖监管体系，确立了以平台
责任为抓手的监管原则，但在

标准体系、监管、认证、追溯、
信用体系及检验监测体系等
层面仍相对滞后。面对日新
月异的网络经营业态，监管技
术方面没有跟上形势。因为，
外卖交易在网络上完成，来源
广泛、真伪难辨的海量信息
群，使得监管者处于一个较为
被动的状态，执法技术难度
大。比如，网络经营主体面对
无证查处，往往通过异地经营
或者“小证大做”等措施来规
避检查；有经营主体遇到执法
人员检查，会采用关门歇业、
之后再开门营业的对策；有些
经营主体以频繁更替经营主
体方式逃避监管。

更重要的是，随着网络餐饮

第三方平台的建立，从事餐饮的
经营主体数量在近几年内急剧
上升。一些小型网络餐饮的经
营主体对食品安全卫生问题不
够重视，不规范经营的行为时常
发生。面对急剧增长的餐饮数
量，原有的监管方式、监管要求
和监管目标已经远远超出一线
执法人员的工作负荷，难以适应
新条件下餐饮监管的要求。

时至今日，外卖已经成为
很多人日常生活的一部分。国
家信息中心发布的《中国共享
经济发展年度报告（2019）》显
示，2018年我国在线外卖收入
高达4712亿元，占全国餐饮业
收入比重上升到10.6%，在线外
卖用户规模约3.6亿人。保障

这几亿人“舌尖上的安全”，需
要进一步完善有关法律法规，
强化网络餐饮经营者主体责
任，提高违法成本。

目前，现有法律条款都是单
方面在食品安全和互联网管理
两方面的规定，而且很多只是原
则性的规定，针对网络餐饮安全
的法律尚未出台。实践中，一旦
出现质量问题，同时引用两方面
法律条文有时会有适用不当甚
至是条文之间矛盾冲突的现象，
损害消费者生命健康权等合法
权益。

我国现有食品安全方面法
律法规涉及内容较多，且在不
断完善阶段。考虑到立法成
本，可探索将现有食品安全相

应法律法规与电子商务相结
合，形成网络餐饮专门性法
律。特别是要将对于网络餐饮
第三方平台行为的法律规定纳
入到完善网络餐饮市场法律法
规内容中，将其对入网餐饮服
务提供者行为的监督和管理以
法律形式确定下来。

同时，各地市场监管部门要
切实履行监管职责，按照“四个
最严”的要求，线上线下联动，严
厉打击专项检查中发现的网络
订餐违法行为，保持严惩重处高
压态势，严肃查处违规平台和人
员，畅通违法信息举报渠道，增
强信用惩戒权威性，切实保障消
费者合法权益。

（中国网）

对外卖交易仍需强化监管


