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品牌企业接连上榜
3月15日，有媒体曝光公布了一段

卧底外婆家南京水平方店后厨的视频，

视频中该门店后厨工作人员在洗菜池

里洗拖布，多种蔬菜不清洗直接下锅，

还有很多厨师和工作人员直接踩踏案

板，甚至还有工作人员通过给过期食材

更换生产时间的方式蒙混检查。视频一

经发出引发网友高度关注，随后外婆家

官方微博发布致歉信，并表示在获知消

息的第一时间，立即要求该门店停业整

改。并且，公司已经派专门的调查小组

进驻门店，门店店长、厨师长已停职接

受调查。

但就在3月18日，有上海媒体报道，

记者在走访外婆家虹口龙之梦购物中

心店时，发现门店“明厨亮灶”的电子显

示屏中突然蹿出一只老鼠。随后上海虹

口区市场监管局对该店展开全面检查，

并发放停业整顿书。

上黑榜的除了外婆家还有另一正

餐品牌西贝莜面村。3月17日，南京市

场监管部门在突击检查西贝莜面村南

京金鹰店时发现，该门店后厨洗碗间

已经被工作人员确认洗干净的餐具上

仍然残留有食物残渣、油污和没有冲

洗干净的洗洁精。同时，该门店加工肉

夹馍肉馅的工作人员将食材与擦桌子

的抹布放在一起也被现场执法人员指

出是不符合食品卫生规定的行为。对

此，西贝莜面村副总裁楚学友通过其

个人微博对此事做出回应，对此次曝

光反映出门店存在的问题致歉，并且

表示已经对门店涉及的卫生问题进行

了整改。

除了上述两个餐饮品牌外，今年

“3·15”期间还有多家知名餐饮品牌

被曝光存在多项漏洞。3月13日，有网

友在微博爆料称，在元气寿司成都万

象城店用餐时，在乌冬面里吃出了一

只蟑螂。对此，元气寿司3月15日在官

方微博发布声明表示，对内部进行深

度自查，深化管理，确保为消费者提供

安全、卫生的食品与用餐环境。而3月

14日，知名麻辣烫品牌张亮麻辣烫海

口一门店店内销售的羊肉卷被检测出

鸭肉含量为40%-60%，并且所售肉卷

既没有标明肉质属性，也没有生产日

期、保质期及生产厂址等详细信息。

餐饮管理难点
外婆家和西贝莜面村在被曝光门

店存在不规范操作后，两家都第一时间

致歉并对曝光问题进行调查整改。

外婆家创始人吴国平在接受北京

商报记者采访时回应道，事发后外婆家

已经开始对门店进行整顿。西贝莜面村

则对曝光视频中反映到的问题分别做

出解释，并表示已经开始对涉事门店进

行整改。

北京商报记者也留意到，在曝光西

贝莜面村南京金鹰店的视频中，就有消

费者表示，因为西贝是大品牌，所以它

的餐具也肯定是干净且令人放心的，所

以不会在用餐前再清洁一遍餐具。

一位不愿具名的餐饮业内人士告

诉北京商报记者，餐饮行业食品卫生安

全事件屡有发生，每年都有不少品牌因

为食品卫生安全事件一蹶不振。但此番

外婆家和西贝先后出现问题，引起的讨

论热度要远高于其他品牌，正是由于它

们从某种程度上已经成为国内餐饮行

业发展程度的代表，它们的门店规模

大，品牌影响力大，所到之处都能自带

流量，可见消费者对于它们的信赖程

度，这类品牌出现食品卫生问题在绝大

多数网友看来是“令人咋舌”的。

在微博等社交平台上，北京商报记

者也注意到有不少网友对于此事持有

“它们都不行，谁还能行”的态度，在他

们看来，外婆家以及西贝已经在食品卫

生安全方面做了很多工作，这些品牌存

在的问题在其他餐饮企业可能更常见

也更严重。

对此，上述不愿具名的餐饮业内人

士表示认同，在他看来，中式正餐这一

业态本身就存在难以解决的管理难点。

“中餐的制作加工流程比较繁琐，并且

大多数制作过程需要人工操作，这就容

易导致出现管理问题，因为涉及到的人

工环节越多，管理难度就会越大，而中

餐产品如果想要保持较好的口味和口

感，很多加工操作环节都需要搬到店

内，很难全部交给中央厨房，在用餐高

峰时段，店内客流量较大，店内的每个

员工都会十分忙碌，出现不规范操作的

几率也就更大。”

此前，小恒水饺相关负责人李毅在

接受北京商报记者采访时也曾反映过

此类问题，“如今餐饮用工难已经是众

所周知的事情，然而餐饮又属于劳动力

密集型行业，因此现在很多餐饮企业都

不得不采用临时工+退休人员的方式以

保证门店的正常运营，但临时工以及退

休人员的培训和管理难度相对更大，很

难让他们产生对自己职业以及对自己

所供职企业的认可，导致不按规范操作

的事情时有发生，这些都是大多数餐饮

企业正在面临的管理难点”。

提升标准化程度
中国食品产业评论员朱丹蓬表示，

“从外婆家到西贝此次曝光后厨的情

况来看，中国餐饮行业的食品安全存

在诸多的问题，也是中国餐饮行业普

遍存在现象。从短期来看会产生一定

的负面影响，特别是西贝餐饮一直以

精品著称，此次后厨曝光也说明了其

存在管理方面的漏洞”。他认为，对于

餐饮企业来说，可以建立相应的奖惩

机制来约束员工行为，另外，对明厨亮

灶这块也会有很大的促进作用。另外，

对于连锁餐饮企业来说，专业培训以

及明厨亮灶等措施环环相扣，像西贝、

海底捞等连锁餐企，品牌的质量内控

体系文件如规章制度、管理规定等文

件不在少数，关键的问题还在于相关

门店是否切实落实。

上述不愿具名的餐饮业内人士则

表示，对于中餐企业而言，积极探索提

升产品标准化程度，将更多的加工制作

环节转移到中央厨房，更有利于企业的

品控，同时也有利于企业对工作人员的

集中管理，但这需要企业在研发方面投

入相当大的精力。

此外，餐饮企业也可以尝试引入无

人后厨，参与并定制后厨机器人，通过

提升后厨的科技化水平，而尽可能地减

少门店需要人工参与的环节，这也是一

个值得探索的方向，但现阶段，餐饮行

业的数字化程度仍然较低，想要实现上

述愿景应该还需要很长一段时间。

北京商报记者 郭诗卉 赵超越

刚刚过去的“3·15”对于餐饮行业
而言十分具有警醒价值，外婆家、西贝
两家中国餐饮业头部品牌先后被曝出
食品卫生问题，尽管日前两家企业都表
示对此事高度重视并且将积极整改，但
却也让不少消费者发出“连它们都这
样，还能相信谁”的质疑。大型连锁餐饮
品牌是餐饮行业中的标杆和翘楚，但
仍然徘徊于食品卫生安全这道红线，这
背后反映出的其实是目前中餐企业普
遍面临的管理难题和痛点。


