
随着我国外卖
餐饮市场规模不断
扩大，“叫外卖”已成
为很多人的生活方
式。然而，“舌尖上
的浪费”仍较严重。

近年来，各地积
极开展“光盘行动”，
大力整治浪费之风，
厉行节约观念更加深
入人心。但专家提
示，这项工作需常抓
不懈，莫让外卖成为
餐饮浪费“高发区”。
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据悉，针对外卖浪
费，近年来外卖平台企业
一直在推进相关反浪费
举措，例如鼓励商家丰富
菜品规格，提供小份菜、
单人餐等多种选择，在确
认订单页提示消费者“适
量点餐、避免浪费”等。
专家认为，下一步还需多
方发力，促进相关举措更
好落实，形成勤俭节约的
外卖新“食尚”。

某外卖平台相关负
责人表示，平台商家可完
善套餐设置、进一步优化
菜品，根据点餐人数、类
型设置菜品多样、内容丰
富的套餐，更好照顾和满
足消费者个性化、差异化
的需求。王小波建议，未
来可通过更有力的引导
和激励，加快推广小份
菜、单人餐等，倡导形成
合理点餐、防止浪费的良
好风气。

完善图片说明、使消
费者一目了然也很重
要。王小波建议，平台与
商家可进一步细化完善
对菜品分量、成分的标识
说明，让消费者对菜量有
更加清晰的概念，尽量避
免浪费行为发生。李家
津等认为，未来平台可推
出“菜量自动提醒”功能，
在消费者设置用餐人数
后根据不同餐厅的情况
给出菜量提示，帮助消费
者进行选择。

朱琳、韩云峰等认
为，针对外卖浪费，相关
平台企业要进一步承担
起应有的社会责任。平
台可牵头优化满减等促
销机制，避免过度价格
竞争，形成良性的商业
环境。

“未来可进一步推动
反食品浪费法落地落实，
通过不断完善法律机制、
加强行业监督等方式防
止食物浪费。”王小波说。

（刘惟真邓浩然）

本报讯 王萍 在刚刚过去的
元宵节，北京的餐饮市场呈现出
一片火热的烟火气。多家知名餐
饮品牌的营收增长同比去年出现
较大增长，有餐饮品牌的单日客
流已经超过今年春节。同时，虽
然随着元宵节结束，员工陆续返
京，“用工荒”有所缓解，但依旧存
在缺口。

北京胡大餐饮运营总监张胜
滔表示，上周末胡大营业的门店
两天接待客流达到10901人，环比
今年春节单日客流增长16%。在
这两天时间里，小龙虾的销量累
计达到 14000斤，超过了今年春
节。针对立春和元宵节推出的限
定新品也受到消费者喜爱，“小龙
虾春饼”和“小龙虾闹元宵”累计
销量达700份。同样迎来大批聚
会客流的街边儿牛肉串在周末两
天的平均等位时间在1小时左右，
4～6人的桌位最为紧张。

在北京老字号萃华楼，元宵
节当天用餐高峰时段，顾客需要
排队等位约2个小时。萃华楼餐
饮集团总经理王培欣表示，这几
乎和大年初二的客流量相差无
几，从整个春节、元宵节的客流和
营收情况来看，已经恢复到2019
年的水平。北京华天集团相关负
责人表示，今年元宵节，华天所属
餐饮品牌营收同比去年增长
14.73%，正餐品牌营收同比去年增
长超2成。在外出聚餐客流大幅
增加的情况下，北京华天整体客
单价同比去年上涨25.56%。从便
宜坊集团了解到，老字号锦芳小
吃的元宵从正月十三开始的日销
量已经突破10万斤，当日销售额
同比增长15%。整体销售额同比
增长约13%。

虽然春节和元宵节已过，但
是餐饮企业的客流依旧处于高
位，全聚德和平门店等多家餐饮
门店在中午和晚间的用餐高峰时
段，依然出现排队等位现象。有
餐饮业内人士认为，从去年年底
开始的消费复苏是可持续的。

随着员工陆续返京，目前北
京餐饮企业的“用工荒”略有缓
解，但依然存在人手不足问题。
萃华楼集团旗下各品牌目前还存
在80～100人左右的人员缺口，约
占总数的10%。街边儿牛肉串因
为还存在约30%的用人缺口，所以
依然处于中午闭餐的状态。张胜
滔透露，胡大目前的用人缺口在
25%左右，所以依然有两个门店因
为人手不足没有营业。

有餐饮业内人士表示，人员
的短缺必然造成用工成本的增
长。如果单独比较，一个熟练工
种和一个新手在薪资上差别不是
特别大，但是一个熟手的工作效
率往往需要两个新手去填补，而
且可能还会因为不熟练而招致客
人投诉。这样的用工难导致的也
是工资在短期内畸高，超出了真
实水平，不可持续。
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截至2021年12月，我
国网上外卖用户已达5.44
亿，外卖市场规模持续扩
大。然而，“外卖经济”升
温的同时，其背后的餐饮
浪费现象也不容小视——
写字楼垃圾回收处多份外
卖余量超过一半，没喝几
口的奶茶直接被扔进垃圾
桶……一些浪费情景令人
触目惊心。

此前，安徽农业大学经
济管理学院教师宋亮等，以
安徽省在校大学生为例进
行餐饮外卖食物浪费水平
调研，结果表明，仅31.5%的
受访者表示外卖就餐几乎
不浪费。

一些点餐的“隐形套
路”成为消费者超量点餐的
“推手”：

——“加单”反省钱，点
餐“超必要”。多位消费者
称，满减折扣、“天天神券”、
外卖红包已成为点外卖的
“标配”，种种促销活动常常
让自己“越算越浪费”。“有
的时候点得越多越便宜，不
少消费者会为了凑满减、用
红包而‘强行加单’。”长期
在食品行业工作的朱琳
说。天津消费者张女士说，
一些平台商家还会推出0.1
元送小吃等活动，很有诱惑
力，虽然超出自己的饭量，
但有时还是忍不住想点上。

——小份价格高，大份
搞促销。某家商户的点餐
页面显示，招牌菜之一“传
家肘子”小份菜50克重，标
价78元；大份菜1000克重，
标价138元。两者价格相差
近一倍，大份菜的菜量却是
小份菜的20倍。多位消费
者表示，十分欢迎小份菜，
但有的分量太少、性价比不
高，明显不划算。

——强凑起送价，点完
吃不了。“多数外卖商家起
送价在20元左右，一些商家
起送价超过50元，必须点够
分量才能配送。有时朋友
们中午会点麻辣烫，虽然每
份食材很便宜，但凑够起送
价送来就是满满一大碗，吃
不完又很难打包带回家。”
朱琳说。广东消费者孟女
士说，一些饮品店的起送价
也高于单杯产品的价格，
“想喝奶茶时点一杯送不
了、点两杯喝不完”。

有关专家指出，随着近
年来餐饮外卖行业的快速
发展，不少消费者选择点外
卖就餐，亟须警惕点餐“超
必要”现象造成规模较大的
餐饮浪费。

近年来，各地纷纷出台
反食品浪费的相关条例，不
少商家也严格遵守，然而外
卖浪费现象依然较为突出。
专家认为，这反映出目前平
台治理和餐饮业发展面临的
一些问题。

——餐饮企业经营压
力。天津市餐饮行业协会会
长李家津、某餐饮品牌创始人
韩云峰等表示，目前外卖点餐
平台少、入驻商家多，商家往
往居于弱势。竞争加剧和成
本压力加大，使商家想方设法
增加销量，在推行小份菜等举
措时有所顾虑。“有时不得不
参加一些免运费、打折活动，
成本还是要商家承担，做外卖
的利润被压得很低。”餐饮个
体经营者杨先生说。

——菜量标识不够明
确。在一外卖平台上随机选
取20家中式餐厅统计发现，其
中11家在菜品说明中未标识
原料、分量或标识不全。“大多
数消费者并不希望浪费食物，
但比起堂食能‘眼见为实’，点

外卖时消费者看不到实物，从
商家给出的餐品图片上也难
以估计菜量，这在客观上就容
易造成‘超必要’点餐。”天津
社会科学院社会学研究所副
研究员王小波说。

——小份菜普及率有待
提升。数据显示，2022年“小
份”这个关键词在某外卖平台
的日均搜索量超过13万次，
消费者对外卖小份菜的需求
十分旺盛。朱琳等消费者表
示，小份菜出单率较高，顾客
评价普遍不错，但很多商家还
是没有设置小份菜选项，一些
商家提供的小份菜种类有限，
仍需持续加力推广。

——个性化服务仍需完
善。一位河北消费者表示，
有时备注了不要葱姜蒜、不
要辣椒等个人需求，但商家
并未阅读，餐品送来后不知
如何处理。专家指出，目前
部分商家在满足不同年龄、
口味消费者的个性化需求方
面还存在欠缺，客观上也容
易造成餐饮浪费。

警惕点餐
“超必要”现象

外卖浪费为何禁而不止

多措并举
减少外卖浪费

餐企依然存在“用工缺口”


