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热点关注

本报讯 为落实新冠肺炎
疫情防控要求，进一步加强进
口冷链食品监管，本市建立了
统一的“北京市冷链食品追溯
平台”（以下简称“北京冷链”），
以实现对进口冷藏冷冻肉类、
水产品的追溯管理。为推广应
用，二局共同发布了通告。

一、本市进口冷链食品生
产经营单位应按照《中国人民
共和国食品安全法》《中国人民
共和国传染病防治法》相关要
求，严格落实食品追溯主体责
任，保证所经营的进口冷链食
品全部实现追溯。进口冷链食
品生产经营单位主要包括从事

进口冷链食品进口贸易、生产
加工、流通销售、物流仓储、餐
饮服务等相关单位或个人。

二、“北京冷链”目前已上线
运行并提供多种登录方式，可直
接使用电脑访问网页地址（“北
京冷链”网址为https://sp.scjgj.
beijing.gov.cn/cctp/login），也可
在微信、支付宝中搜索“北京冷
链”小程序进行手机端操作。进
口冷链食品生产经营单位在进
行用户注册时，可下载用户操作
手册、使用教学视频等资料。“北
京冷链”为本市进口冷链食品生
产经营单位提供24小时技术支
持服务，如有需要可拨打电话

4000993556咨询。
三、本市进口冷链食品生

产经营单位应在“北京冷链”中
完成主体用户注册，并自2020
年11月1日起，使用“北京冷
链”如实上传进口冷藏冷冻肉
类、水产品来源、流向等追溯数
据。已有自建追溯系统的进口
冷链食品生产经营单位，可采
取批量导入或系统接口等方式
上传数据。

四、“北京冷链”实行“首站
赋码”管理，即从京外采购进口
冷藏冷冻肉类、水产品并运入北
京的本市进口冷链食品生产经
营单位作为首站，在“北京冷链”

中上传相关产品品种、规格、批
次、产地、检验检疫等追溯数据，
并使用“北京冷链”按批次为相
关产品进行电子追溯码赋码。
如产品包装上已有符合GS1编
码和追溯标准的追溯码，则无需
另行赋码。进口冷藏冷冻肉类、
水产品在京销售、流转的各个环
节，本市进口冷链食品生产经营
单位均可通过扫码方式便捷上
传产品收发货等数据。

五、本市进口冷链食品生
产经营单位应遵守“北京冷链”
管理要求，确保上传数据真实
有效、完整准确。对于未按照
“北京冷链”管理要求上传产品

追溯数据的进口冷藏冷冻肉
类、水产品，本市进口冷链食品
生产经营单位应做到不采购、
不销售、不使用。

六、本市进口冷链食品生产
经营单位在面向消费者进行销
售时，应在进口冷藏冷冻肉类、
水产品产品包装或货柜明显处
加贴“北京冷链”电子追溯码。
广大消费者可通过微信、支付宝
扫码查询产品追溯信息。

七、本市相关政府部门将
依据各自职责，督促引导本市
进口冷链食品生产经营单位规
范使用“北京冷链”，确保“北京
冷链”有效运转。

推广应用北京市冷链食品追溯平台的通告
市市场监督管理局、市商务局关于

鼓励餐饮节约以来，不少餐
馆都推出半份菜以满足消费者
的需求，受到许多食客的欢迎，
但也有不少人对半份菜的定价
感到疑惑。半份菜的分量就是
整份的一半，为什么价格却总是
多出几块钱？记者注意到，这种
情况在中餐馆里更加普遍。

实际上，除了食材成本之
外，一道菜的成本还包括房租、
人工、水电燃气费等，半份菜的
成本与整份菜几乎不相上下。
在餐饮业内人士看来，比起中餐
馆等需要现场烹饪的餐馆来说，
火锅、食堂等餐饮业态更适合推
广半份菜。北京餐饮协会方面
同样表示，推广半份菜需要根据
实际情况“量体裁衣”。

消费者
半份菜是变相涨价吗？

随着半份菜越来越普遍，不
少食客在体验之后也对半份菜
提出质疑。“上周末去一家京味
儿餐馆吃饭，终于在饭店看到小
份菜了，但一份宫保鸡丁售价38
元，小份却要22元，这没便宜多
少啊？”市民刘大哥和爱人都觉
得有些失望。

记者近日走访注意到，半份
菜不卖半价的餐馆并不在少
数。在饿了么外卖平台上一家
川菜馆的菜单上，小炒香干半份
售价为22.9元，整份配米饭则只
要35元。“本来觉得餐馆推半份
菜是好事，但这样的定价不是变
相涨价吗？”不少消费者都对此
感到疑惑。

为了避免遭到消费者的对
比和质疑，有的餐馆甚至将外卖
平台上的菜品全部改为小份，却
也为不少消费者带来麻烦。“上
次几个朋友一起聚餐，点外卖时
发现以前常吃的一家云南菜馆

菜单换了，有小份的菜品就不卖
大份，大份菜也不卖小份。小份
菜大家不够吃，点两份又吃不
了，虽然大家都想吃云南菜，最
后还是只好换了一家。”市民小
王吐槽说。

中餐馆
面子里子都没赚着

对于点半份菜的消费者而
言，吃到肚子里的分量就是整份
菜的一半；但对于中餐馆来说，
由于食材成本只占总成本的很
小一部分，半份菜的成本却与整
份菜相差无几。“一道总成本在
35元左右的菜，房租、人工、水电
燃气费等成本可能就超过25元
钱，原材料成本可能只占不到5
元钱而已。”一名中餐馆负责人
介绍说。

在不少厨师眼里，炒半份菜
也比炒整份更难。“一份菜应该
放多少原料和调料、开多大的
火、炒多长时间都是固定的，一
旦原材料减少，调料的量和火力
大小等都需要重新调整。如果
将用料严格减少至一半，色香味
同时会发生变化，炒出来的菜甚
至有可能达不到出菜标准。”一
名中餐馆厨师说。

除了标准化难以保证，半
份菜的出菜效率也会更低。“炒
一道菜的时间是固定的，炒制
两道半份菜的时间就是一道整
份菜的两倍，不打折扣。炒菜
费时相对少一些，如果是炖菜、
红烧肉、大盘鸡等制作时间长
的菜品，制作半份菜更不划
算。”上述厨师说。

对于中餐的很多菜品来
说，如果半份菜严格按照半价
销售，售价可能甚至无法覆盖
成本。记者了解到，在目前推
广半份菜的餐馆中，有不少也

正勉强处在基本维持盈亏平衡
的状态。“基本上是不赚钱的。”
一名中餐馆负责人说，自从推
广半份菜以来，消费者的好评
不少，毛利率却降低许多。甚
至有餐饮商家感慨“赔大了，面
子里子都没赚着”。

餐饮协会
切实节约基础上改良菜量

“如果去扯布料，半米布料
价钱自然就是一米的一半；但是
如果去商场里买成衣，虽然小号
衣服用的布料比大号更少，但肯
定是卖一样的价钱。”一名中餐
馆负责人举例说，原材料减少并
不意味着成本减少，这也是这家
店至今还没有推广半份菜的主
要原因。

“火锅店提供给消费者的是
半成品，不需要现场烹饪；食堂、
便利店盒饭、小吃店等餐饮业态
提供的菜是批量做好、按需取用
的，半份也不会额外增加成本。”
在北京市餐饮行业协会秘书长
贺保贵看来，这些更容易做到量
化控制的餐饮业态中，半份半价
是可以执行的，但对于中餐馆等
需要现场烹制的餐馆而言，需要
在切实节约的基础上改良菜量。

“如果为了推出半份菜而导
致辅料使用量上升、标准化口味
出现变化，或者后期因为餐盘用
得多又出现了清理时的水电浪
费，同样是得不偿失的。餐馆一
定要根据实际情况‘量体裁衣’，
最重要的还是用菜品质量博得
消费者的肯定。”贺保贵表示，培
训店员在点菜环节根据消费者
数量提醒适量点菜、用餐后提供
更加方便的打包餐盒并给出复
热方式提示等，在餐饮节约上同
样具有重要价值。

（北京日报）

半份菜未必半价卖 推广还需“量体裁衣” 《四季北京茶》《最美好的
相遇》《安化千两茶民俗茶艺》
《小城故事》《医者保平安 香茗
敬英雄》……为弘扬茶文化，
推动中国茶艺文化展示交流，
发掘和培育我国茶艺人才，由
中国茶叶流通协会和北京市
西城区人民政府共同举办的
2020“马连道杯”全国茶艺表
演视频选送大赛日前在宣武
门商务酒店举行，作为“两展
一节”的传统项目，今年的比
赛采取各参赛队提交视频文
件形式，主办方组织专家评委
集中进行评比。

据介绍，此次大赛共有来
自北京、湖南、陕西等地的19
支茶艺表演队提交了参赛视
频，各参赛队通过视频形式上
演了精彩、唯美、生动的茶艺
秀，普及了茶文化知识，展现
了茶文化精粹。各参赛队伍
通过一整套泡茶技艺的展示，
用艺术的手法表现茶的冲泡
过程，以展示茶的色、香、味、
形最佳品质。大赛要求表演
者要达到展示过程优美，做到
茶美、器美、水美、意境美、形态美、动作美，要求
结果美与过程美完美的结合，让欣赏者得到物质
和精神上的享受。

记者了解到，大赛通过征集茶艺表演视频
的方式进行评奖，评审以评委观看表演视频方
式进行现场打分。比赛采用 100分制，其中创
新 15分，茶艺演示 30分，仪容仪表 10分、茶艺
礼仪 10分,茶席布置 10分，茶艺解说 10分，表
演时间5分，拍摄质量10分，以各参赛队总分高
低排序确定名次。来自北京的润威国艺“润语”
茶艺表演队获得一等奖，湖南湘安茶艺表演队、
归来茶艺队获得二等奖，北京市第十一中学分
校茶艺小组、陕西莲里茶艺表演队、老舍茶馆茶
艺表演队获得三等奖。
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