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记者了解到，无锡市相关部门也
在通过加强监管、鼓励引导等举措，
深入推进反食品浪费工作。在监管
方面，3月起全市市场监管部门开展
制止餐饮浪费专项行动，先后督促餐
饮服务经营者开展自查自纠5000多
家，累计责令整改并予以警告 9家
次。梁溪区市场监管局引入外卖骑
手等社会力量，鼓励外卖骑手对于存
在食品浪费的餐饮经营者通过“随手
拍”举报。

在鼓励引导方面，无锡市市场监
管部门将食品安全抽检中符合捐赠
条件的合格备份样品，向社会福利机
构捐赠。近年来，全市市场监管系统
累计捐赠食品3983份，价值约11.5
万元。江阴市食安委、市市场监管局
等单位联合发起“你光盘、我奖励”活
动，对践行“光盘行动”的消费者给予
一定金额的抵用券、水果券、饮品券
等奖励。

此外，无锡市市场监管局会同商
务部门指导无锡肯德基公司发挥示
范引领作用，设立“食物驿站”，通过
在餐厅内布置冰箱，储存未售出的尚
在保质期内的余量食物，鼓励社区居
民免费领取，减少食物浪费。

“反食品浪费，需要社会各界力
量的共同参与。”业内人士表示。

（晚报记者 刘娟/文、摄）

反食品浪费法施行两年反食品浪费法施行两年

““舌尖上的浪费舌尖上的浪费””还有多少还有多少？？

4月 29日，《中华人民共和
国反食品浪费法》（以下简称反
食品浪费法）正式施行满两周
年。这部法律是我国首次针对
食品浪费出台的专项立法，自
此，浪费食物不仅仅是道德问
题，还会涉嫌违法。

连日来，记者探访锡城餐饮
市场发现，一些商家通过把制止
餐饮浪费纳入内部管理、“光盘”
奖励等举措，避免餐饮浪费。但
不容忽视的是，受多种因素影
响，在宴会等场所“舌尖上的浪
费”现象仍然存在。

在恒隆广场、海岸城、锡东八
佰伴、百乐广场等商业综合体，记者
先后探访了20家餐厅，其中9家餐
厅内有较为明显的剩菜现象。如，
在海岸城一家餐厅，刚散席的3张餐
桌，2桌基本“光盘”，另一桌3人点
了7道菜和3碗米饭，其中4道菜均
有半份左右的剩余，1碗米饭只受了

“皮外伤”；在恒隆一家餐厅，一张消
费者刚刚离席的两人桌上，满满当
当摆了6盘菜，其中3盘均有大半盘
的剩余。消费者离席埋单时，店员
也未询问其是否打包。

反食品浪费法中规定，餐饮服
务经营者应当采取“主动对消费者
进行防止食品浪费提示提醒，在醒
目位置张贴或者摆放反食品浪费标
识，或者由服务人员提示说明，引导
消费者按需适量点餐”等措施，防止
食品浪费。但上述被探访餐厅中，
有6家店内没有任何反食品浪费标
识。对此，门店负责人的解释主要
有“店内装饰或设备更新，未来得及

张贴”“原提示标贴损毁，新标贴正
在制作中”或“不知道相关规定”。
除无提示标识外，部分门店在消费
者点餐时，也无店员提示或引导。

此外，记者在对城区6家宴会型
酒店探访期间，遇有3家餐厅宴会结
束，宴会厅内均有剩菜未打包现
象。中山路上的一家酒店，一楼大
厅内，有10桌左右的商务晚宴，其

中3桌消费者在离席时，桌面上多道
菜有半份左右的剩余；梁溪路上的
一家酒店，一个包厢内，6个人点了
12道菜，其中4道有明显剩余。

记者在上述酒店了解到，生日
宴、婚宴、寿宴等宴会，菜品多为套
餐，套餐内菜品数量16~19道（含
果盘）不等，菜单上并没有标注分
量大小、单价、适用人数等提示。

制止餐饮浪费
被纳入员工管理

探访中，也有一些餐饮经营者
通过优化内部管理、设置奖励等举
措，减少餐饮浪费。其中，多家餐厅
把“主动告知分量”“菜多提醒”列
入了员工培训管理。与此同时，多
家餐厅还设置了残食反馈制度。
当遇有消费者就餐后菜品剩余量
大也不愿意打包的情形时，店员会
主动询问原因。如果是因店内菜
品口味等原因导致的剩菜，门店会
反馈至总部，如果有菜品多次因口
味问题被剩余，公司会进行优化，
甚至淘汰该菜品。

此外，多家餐厅采取了包厢不
设最低消费，推行“半份菜”、“小份
菜”、打包盒免费等措施，鼓励消费
者适量点餐。“通过积极鼓励，消费
者践行‘光盘行动’的意识明显增
强，酒店厨余垃圾量大幅减少。”盛
岸路一家饭店相关负责人告诉记
者，该酒店一共备了4个泔水桶用
于存放宴会剩菜剩饭，以前遇有大
型宴会，4个泔水桶都是满的，现在
基本上一个就够了。

押金制、点餐制
防范“眼大胃口小”

“无限畅吃”是自助餐厅的卖点
之一，也因此容易成为餐饮浪费的

“重灾区”。这类餐厅在制止餐饮浪
费行动中表现如何？记者先后探访
了城区的5家自助餐厅，期间未发
现明显食品浪费现象。在5家餐厅
的取餐区或就餐区，均有“按需点
餐”“适量点餐”或“勤拿少取”等文
字或语音提示。

据了解，为切实防范餐饮浪费，
上述自助餐厅实行了“点餐制”“押金
制”“光盘奖励”等举措。如，锡东八佰
伴一家自助餐厅，消费者扫码点餐时，
会自动跳出“按需点餐，浪费200克以
上，将按照菜品原价收取费用”等提
示。在菜单上，每份菜品都会标注数
量，消费者每次可以点5份。“如果觉得
好吃，还可以继续加，以防止消费者因
不清楚分量大小、口味导致的浪费。”
该餐厅经理说。

“餐食浪费会影响到门店的利润。”
海岸城一家自助餐厅店长说。多家自
助餐门店负责人表示，与以往相比，
现在自助餐消费者的理念也在发生

转变，大多数消费者前来就餐时，更
注重口味、体验感，传统的“一定要吃
回本”“吃不完也要点”等做法，已经较
为少见。

借助数据分析
精准控制产量

在烘焙类食品经营门店，“只售
一天”的现制现售面包、点心、甜品等
食品是门店的“C位担当”。记者走访
城区多家烘焙店了解到，为避免这类
食品的浪费，目前，多家烘焙店会通
过综合分析当日天气、以往同期销售
数据等，提前预估当日的销售量，尽
可能从生产端精准把控，避免食品浪
费。制作区和销售区同在一个门店
内，店长或者制作师傅会根据销量情
况适量制作。对于出现预估之外状
况，当日仍有剩余的，部分烘焙店选择
打折、赠送、员工自行带回家等方式处
理。但也有商家表示，担心受赠者后
续储存不当等，所以对于当日未售出
的“只售一天”食品会寄送至总部统
一报废处理，“总部会对门店报废率
进行考核，报废率高的门店，会受到
总部的批评、绩效考核扣分等惩戒。”

记者随机采访了10余位消费者，
其中5人表示“知道”“听说过”反食品
浪费法。对于反食品浪费，受访者均
表示愿意用实际行动支持。“外出就餐
时，会根据就餐人数点餐，吃不完也会
打包。”市民金女士说，“过量点菜也是
在浪费自己的钱。”

但也有消费者表示，偶尔会在特
殊情况下浪费食物。市民赵先生表
示，商务等宴请活动请客时，为了能让
大家吃好，有时确实会存在多点、不好
意思打包的情况。也有受访者表示，
一些不常光顾的餐厅内，没有分量大
小的提示会导致过量点餐;菜品味道
不合胃口时，“吃不下，也不想带回家，
不得已会造成浪费。”

不良现象
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多家餐厅仍有餐饮浪费现象
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