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小份菜，不止一小了之

各显其能

北京商报记者发放调查问卷了解到，自

助餐、火锅在消费者看来更容易产生浪费。其

中，有52%的受访者认为自助餐更容易产生

浪费，位居容易产生浪费的餐饮业态之首。

在一位连锁餐饮咨询顾问看来，消费者

认为自助餐容易产生浪费最根本的原因是自

助餐这种业态的服务模式特点会让很多消费

者产生“吃回本”的消费心态，因此在取餐过

程中会拿取大量的食物。因此，针对自助餐这

一餐饮业态，将提倡少拿嵌入整个餐厅的服

务环节是避免产生浪费的关键。

比格比萨创始人赵志强对北京商报记者

表示，比格比萨也在研究文明消费、节约用餐

相关方面的宣传。此前，比格比萨一直倡导宣

传少量勤拿，避免铺张浪费。

其次，有40%的受访者认为火锅容易产

生浪费。对此，上述餐饮咨询顾问则表示，消

费者认为火锅容易产生浪费则是因为多数

消费者在吃火锅的时候消费需求是品类多

样，因此火锅企业通常是餐饮行业中SKU最

多的业态。消费者为了满足上述需求就容易

多点，这是火锅容易产生浪费的原因所在，所

以，“小份菜”其实是比较适合火锅这种业态

的解决方案。

海底捞翠微路店刘经理告诉北京商报记

者，目前各门店从等位区到就餐区的电子屏

也更新了宣传海报，加强对半份菜和减少浪

费的宣传，目前正在店内循环播放。同时，店

内从菜单设计到点菜、宣传等方面都有一系

列的引导。消费者点餐时，工作人员会对点菜

量做评定，消费者人数较少时会建议点小份

菜，如果消费者点餐量超过一般的用量经验，

也会在下单之前再次确认，并提醒可以边吃

边加，减少食物浪费。

除了自助餐和火锅外，在本次调研中，有

6%的消费者认为中式正餐更容易产生浪费。

对此，上述餐饮咨询顾问表示，其实现在多数

正餐企业已经在减少、避免餐饮浪费上做了

不少努力，从这次调研数据中就可以看出，仅

有6%的消费者认为正餐容易产生浪费。

“其实正餐产生浪费的原因也是与消费

需求和消费场景有关，正餐厅中常见的消费

群体是宴请，国内消费者对于宴请的需求仍

然倾向于多样、高品质甚至还包括排面等”，

该顾问说。

对此，北京商报记者采访多家正餐品牌

了解到，不少餐饮品牌在制止餐饮浪费上，从

根源上就开始杜绝原材料浪费，或者通过剩

余食材研发出新的菜品。旺顺阁相关负责人

表示，除了主动为消费者分餐，餐中及时跟

进，减少菜品剩余外，旺顺阁还利用剩余的鱼

身和鱼尾做成了大鱼酱、小鱼干、炸鱼皮等产

品，从原材料上杜绝浪费。

小份菜的烦恼

北京商报记者在本次调查走访中了解

到，目前餐饮企业已经开始从响应“制止餐饮

浪费”逐渐开始向落实过渡，在这个过程中已

经有企业开始针对自身的业态特点制定相应

的措施，也有很多企业找到了过渡方案，从目

前来看小份菜就是不少餐饮企业的选择。

然而实际上，小份菜对于餐饮企业，尤其

是对标准化有一定要求的连锁餐饮企业而

言，并不是简单地减小菜品分量那么简单。

在上海金融与法律研究院研究员刘远举

看来，菜变小份之后，对于餐企而言，会产生

一系列复杂的变化。小份菜不但会降低厨房

的能力，也会降低坪效。现在的中式餐饮有时

效、坪效和标准化三大痛点，小份菜会强化这

个痛点，特别在疫情常态化的当下。对消费者

来说，小份菜可以用同样的支出尝到更多口

味。但对于餐饮业来说，会导致更高的成本。

对于小份菜是否能制止餐饮浪费，刘远

举也提出了不同观点：“其实，小份菜未必能

节省，因为点大份可以少点几份，点小份就会

多点几份。主要在于思想观念，不用小份菜，

消费者也并不会追求浪费，会根据印象中的

分量来点菜，毕竟都是自己的钱。”

另据一位不愿透露姓名的正餐品牌负责

人告诉北京商报记者，推出小份菜对于餐饮

企业而言其实会产生一定的成本上涨。因为

通常情况下，同一种菜品会一起制作，如果分

量有变化，就要改变现有的厨房运营模式。所

以小份菜并不是解决餐饮浪费问题的完美方

案，也并不是所有菜品都适合推出小份菜。因

此，真正有效的方案还需要不断地摸索和尝

试，作为餐饮企业需要在经营和保证消费者

消费体验等多个方面找到平衡点，这样才能

保证餐饮企业长期、可持续地执行避免产生

浪费的方案。

还需探索

上述正餐品牌负责人表示，餐饮行业在

制止餐饮浪费行动中的作用和地位是最重

的，也必须要承担起相应的责任，不断去改

善餐饮浪费的问题。但同时，全社会都应对

餐饮浪费问题产生足够的重视，改变原有的

餐饮消费陋习和不关心是否产生浪费的消

费观念，形成适量点餐、打包的好的消费习

惯，这样才能更有效地制止餐饮浪费。

实际上，制止餐饮浪费对于企业自身的

发展来说也是一次升级。上述餐饮咨询顾问

则表示，制止餐饮浪费也有必要成为餐饮企

业经营过程中的一项重点工作，这对于餐饮

企业其实也是一次优化，但正如之前所说，

不同的餐饮企业、餐饮业态面对的产生浪费

的原因是不同的，因此解决方案也应该有针

对性，这个过程需要餐饮企业不断摸索和

创新。

“中国粮食消费从最初的吃不饱、吃得

饱、吃得好到吃得健康、吃得营养以及吃得幸

福这六个发展阶段，如今粮食消费进入到新

的发展阶段，从数量的满足到品质和服务的

提高。”北京工商大学经济研究所所长洪涛

指出，小份菜的盛行、公筷使用、分餐制促进

消费升级的同时，也带来了良好的社会风

气。另外，根据消费对象积极推行宣传，打造

出文明餐桌的场景这也很重要，文明消费、节

约用餐是一个长期工程，不能一蹴而就，需要

逐渐渗透。 北京商报记者 郭诗卉 郭缤璐

推出小份菜、倡导光盘行动……如今，餐饮行业正在通过各种措施制止餐饮

浪费。不过，对于餐饮企业而言，想要把这些措施贯穿始终并不容易。“制止餐饮

浪费”不只是针对消费者的倡议，对于餐饮行业自身来说，更是一次升级与变

革。近日，北京商报记者走访多家餐企发现，单纯增加小份菜，对于餐企来说，

会在无形之中增加成本，如何将经营模式与避免浪费联动，找到二者之间的最

大公约数，是餐饮行业需要继续探索的考题。

北京商报讯（记者 赵述评 郭缤璐）8月25
日，南昌市市场监管局发布官博公布此前被

央视“3·15”曝光的南昌汉堡王的查处情况。

南昌市市监局对6家门店处以没收违法所得

和罚款的行政处罚，罚没款共计916504.02

元。并对涉事门店经营主体南昌市鑫凯餐饮

有限公司法定代表人处以顶格罚款，主要负

责人、直接负责的主管人员和其他直接责任

人员处以相应罚款，罚款合计2816029.78元。

对此，北京商报记者也联系到汉堡王中

国相关负责人，对方表示，汉堡王中国决定停

止南昌市鑫凯餐饮有限公司旗下的北京东路

餐厅的加盟经营权并将其永久关闭，其余餐

厅经整顿后达到政府和汉堡王的相关要求后

陆续开业。

南昌市市监局表示，南昌“汉堡王”餐厅

的登记注册名称为南昌市鑫凯餐饮有限公

司，在南昌市共有6家门店，分别为红谷滩联

发天虹店、红谷滩铜锣湾广场店、王府井购物

中心店、盈石广场店、高新新城吾悦店和恒

茂梦时代店。经查明，上述6家门店均存在使

用超过保质期的食品原料生产食品的违法

行为，违反了《食品安全法》第三十四条第

(三)项的规定。另查明，红谷滩联发天虹店还

存在汉堡制作偷工减料损害消费者权益的违

法行为，违反了《侵害消费者权益行为处罚办

法》第十三条第(一)项的规定。针对以上违法

行为，依据《食品安全法》第一百二十四条第

一款第(二)项、《侵害消费者权益行为处罚

办法》第十五条，对6家门店处以没收违法

所得和罚款的行政处罚，罚没款共计

916504.02元。

对南昌市鑫凯餐饮有限公司故意实施用

超过保质期的食品原料生产食品的行为，依

据《食品安全法实施条例》第七十五条第一款

第(一)项的规定，对其法定代表人处以顶格罚

款，主要负责人、直接负责的主管人员和其他

直接责任人员处以相应罚款，罚款合计

2816029.78元。

针对上述处罚结果，北京商报记者联系

到汉堡王中国方面，汉堡王中国相关负责人

表示，针对江西南昌市鑫凯餐饮有限公司加

盟餐厅的管理问题，汉堡王中国立即成立工

作组并对这些餐厅进行停业、整顿和调查。与

此同时，汉堡王中国联合全国多地市场监管

部门完成了1000多家餐厅的突击检查。

此外，对于南昌涉事餐厅的管理问题，汉

堡王中国决定停止南昌市鑫凯餐饮有限公司

旗下的北京东路餐厅的加盟经营权并将其永

久关闭，其余餐厅经整顿后达到政府和汉堡

王的相关要求后陆续开业。同时，汉堡王中国

决定取消南昌市鑫凯餐饮有限公司未来新餐

厅的加盟授权资格。

在7月16日，南昌汉堡王被央视“3·15”晚

会曝光在部分门店存在使用过期食材、偷工

减料等食品卫生安全问题，事后引起舆论哗

然。在被曝光后，汉堡王中国发布道歉声明，

并回应涉事门店系汉堡王的加盟店。随后全

国多地市场监管部门开始对汉堡王中国其他

门店进行调查。

南昌6店被罚91万 汉堡王中国：永久关闭部分店铺

从不同餐饮业态的角度来看

受访者认为
自助餐更容易产生浪费52%
受访者认为
火锅相对容易产生浪费40%
受访者认为
中式正餐更容易产生浪费6%

数据来源：北京本地生活研究中心
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从不同餐饮消费场景来看

受访者认为
婚宴等大型宴会更容易产生浪费

受访者认为
商务宴更容易产生浪费

什么情况下更容易产生食物浪费？


