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中国饭店协会会长陈新华等业内人
士认为，随着疫情防控政策调整，当前各
地餐饮业正在复苏，一些地方“舌尖上的
浪费”故态复萌。必须进一步强化节约意
识，减少粮食浪费。

反对餐饮浪费，关键在于人们观念的
更新。广东省餐饮服务行业协会秘书长
程钢指出，应该让更多消费者认识到，养
成节俭、适度的餐饮习惯，不仅可以省钱，
更是现代社会理性、文明的表现。要在全
社会大力营造节约光荣、浪费可耻的风
气，从学校、家庭乃至企业和单位层面加
强宣传力度。

记者了解到，《中华人民共和国反食
品浪费法》已经于2021年4月实施，对相
关主管部门、餐饮服务经营者、餐饮外卖
平台、个人等均提出防止食品浪费的具体

要求。比如，婚丧嫁娶、朋友和家庭聚会、
商务活动等需要用餐的，组织者、参加者
应当适度备餐、点餐，文明、健康用餐。

山西大学哲学社会学学院教授邢媛
认为，从社会心理角度来说，很多消费者
受到群体文化影响，往往会采取从众、随
大流的消费方式。有关部门和媒体等要
引导公众树立节约意识，崇尚理性消费，
相关法律执行、监督工作也要细化跟进。

程钢表示，宴会中的餐饮浪费是个老
大难问题。一方面要加强对消费者的宣
传引导，另一方面要在企业端解决问题。

陈新华等业内人士告诉记者，一些大
型连锁餐饮企业，已经通过集中备料减少
损耗、按需加工提高利用率、加强库房管
理减少食材过期浪费等方法提升经营水
平。 （据新华社）

一些地方“舌尖上的浪费”故态复萌
婚宴、商务宴请、豪华酒店是“重灾区”

2023年2月各市（县）区党政领导信访接待日公示 接访时间：上午9：00-11:30

为进一步畅通信访渠道，方便群众反映诉求，现将2023年2月份入驻市人民来访接待
中心开展联合接访的部门和时间安排公示如下：

一、接访时间
工作日上午 9:00—11:30，下午 1:00—5:00。国家法定节假日按规定办公接待。
二、接访地点
无锡市经开区和谐道1号。
三、日程安排
1．工作日全天：市中级人民法院、市公安局、市人力资源和社会保障局、市住房城乡建

设局、市市场监管局，律师开展法律援助、义务提供咨询。
2．工作日上午：市纪委监委机关。
3．每周一、二、四全天：市委政法委。
4．每周一、三全天：市教育局。
5．每周一、三全天：市自然资源规划局。
6．每周二全天：市城管局。
7．每周二上午：市生态环境局。
8．每周三、五全天：市检察院。
9．每周三上午：市人大办公室、市司法局。
10．每周四全天：市民政局、市卫生健康委。
11．每周五全天：市地方金融监管局、市妇联。
12．2月3日上午：市水利局
13．2月3日下午：市发展改革委
14．2月10日上午：市交通运输局。
15．2月10日下午：市粮食和储备局。
16．2月17日上午：市国资委。
17．2月17日下午：市医保局。
18. 2月24日上午：市农业农村局。
19. 2月24日下午：市商务局。
视疫情防控等情况调整接待安排的，将另行通知。

无锡市人民来访接待中心
2023年1月28日

2023年2月市人民来访接待中心各入驻部门接访安排
注：视疫情防控等情况调整接待安排的，以最新公告为准。

婚宴、自助餐、豪华酒店为浪费“重灾区”

近年来，节约粮食、倡导光盘已经成为社会共

识。不过，记者春节前后在上海、山西、广东等多地

调查发现，在婚宴、商务宴请、豪华酒店中，“舌尖上

的浪费”仍然时有发生。

记者近期走访上海、山西、
广东等地的高档酒店餐厅，发
现食品浪费现象仍时有发生。
其中，婚宴、自助餐是浪费的

“重灾区”，西点、冷菜等类型食
物浪费率较高。

记者日前在上海明天广场
JW万豪酒店的自助餐厅看到，
临近收餐时间，取餐区的食物
仍多有剩余。记者观察到，一
些餐桌上，消费者剩余不少食
物。该自助餐厅一名工作人员
告诉记者，当天未吃完的食物
将全部倒掉，不会留到第二
天。为了减少食物浪费，餐厅
会根据住店客人的数量预估大
致的食材量，但很难做到精准。

记者日前在山西省太原市
小店区花园假日酒店看到，当
天中午正在举行婚宴，大厅内
摆放着30多张圆桌，宾客坐得
满满当当。随着婚礼进入尾
声，宾客逐渐离场。桌上的餐

食浪费严重，三分之二的桌子
剩下的饭菜超过七成。盐焗
鸡、面条、馒头……除了部分宾
客将鲍鱼等海鲜打包带走，大
部分剩菜无人问津，很多已被
打开、剩余超过半瓶的果汁饮
料也丢在桌上。

在广州一家海鲜酒家，记者
看到，婚宴结束时，一些食客将
主食、酒水饮料等打包带走，而
白斩鸡、清蒸鱼等菜品大部分被
剩下。

山西一家酒店的工作人员
说：“结婚摆宴是人生大事，一
般都会遍请亲友。主家为了面
子，饭菜一定得丰盛。为此饭
店提供从1888元到5888元一
桌不等的套餐，还可私人定制，
上不封顶，价格较高的套餐里
有老虎斑、帝王蟹、佛跳墙等。
每桌都是8个凉菜、10个热菜，
一般都吃不完，往往会剩下一
些。”

很多消费者说，因为考虑面子，婚宴
浪费现象较为普遍。山西一名婚礼操办
者任先生坦言：“我也很心疼被浪费的粮
食。但要是不多点几个菜，又担心宾客
议论指点。结婚是大事，只好按习俗来，
宁多勿少。”

商务宴请里的浪费很多也是因为面
子。一些消费者告诉记者，宴请结束后
往往不会打包——主人怕客人笑话自己
抠门、不爽利；客人没掏钱，更不好意思
打包带走。

记者在采访中发现，尽管半份菜、单
人餐、打包盒等已经成为餐饮行业节约

粮食的普遍做法，但在豪华酒店里推广
还存在困难。豪华酒店对服务质量、酒
店环境有统一标准，酒店很少张贴、摆放
节约粮食的宣传品，服务人员也鲜有提
示节约的习惯。

此外，记者发现，还有少数人把大吃
大喝、铺张浪费视为有身份、消费档次高
的表现，认为如何消费是自己的自由。

上海一家五星级酒店餐饮部张经理
说：“来这里的往往是收入较高的消费者，
不太在乎钱；如果反复提醒节约，有些顾
客会表现出反感的态度，我们担心影响酒
店口碑。”

多是“面子问题”

促进观念更新，推动法律落地


