
弘扬传统美德。自觉践行社会主
义核心价值观，大力弘扬中华民族尊
重劳动、勤俭节约的传统美德，广泛
宣传积德惜福、 节俭持家的先进典
型，争做崇高道德的践行者、文明风
尚的维护者、美好生活的创造者。

培育餐饮新风。 深化 “光盘行
动”，反对大吃大喝、铺张浪费，厉行
适量点餐、节俭就餐、餐后打包。 餐
饮企业在醒目位置设置不剩饭、不
剩菜标识，推行“半份半价”“小份适
价”“热菜拼盘”“计量收费”，引导文
明就餐、理性消费，杜绝“舌尖上的
浪费”。

———摘自《安徽省制止餐饮浪费
培养节约习惯倡议书》
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给“福袋”
系紧监管“绳”

■ 何珂

岁末年初，不管是线下商场还是线上卖家，纷纷
开启了年底促销模式，其中不少商家采取“福袋”这种
营销方式来提售业绩，或清仓回款，吸引了不少消费
者的目光。

据悉，“福袋”起源于日本，百货公司在新年（元
旦）等节假日，将一种或几种商品装入布袋或者纸盒
中密封起来进行销售，称之为“福袋”。 福袋里面的物
品不公开，本身的包装也不透明，消费者在买到之后
才知道里面是什么。商家往往会在福袋内放入高于标
价的商品，让消费者产生物超所值的感受。

心理学研究表明， 不确定的刺激会加强重复决
策。 福袋的不公开，又让消费体验有了产品之外的乐
趣。 商家正是利用了这种“多巴胺经济效应”，让福袋
颇受消费者青睐；对商家自身来说，福袋将商品捆绑
销售，有助于增加产品销量、减轻库存压力。

不过， 值得注意的是， 福袋背后的问题不容小
觑。 比如，个别不良商家利用福袋的未知性质，将质
量差、 有瑕疵甚至于假冒伪劣产品以福袋的名义销
售； 还有一些福袋明确标注不管出现任何问题都不
能进行退换货。 多地消费者权益保护委员会发出过
“小心福袋陷阱”的消费提醒，也有消费者反映买的
福袋存在质量问题却退不了，引发消费争议。

因此，神秘福袋还需系紧监管“绳索”，无论是线
下商场，还是线上平台都应对入驻的福袋商家加强管
理。一方面，应将福袋类产品列为单独的监管范畴，制
定相应的质量价格保障及退换货服务等监管制度；另
一方面，也可以探索建立风险保证金制度，由线下商
场或电商平台对入驻商家的信誉度进行评估，向其收
缴风险保证金，提醒和促使商家加强自我监管和规范
经营，消灭虚假宣传、误导消费等侵害消费者权益的
苗头，切实保障消费者合法权益。同时，商家也应自我
规范福袋营销方式，承诺和保证福袋商品质量可靠和
价格真实， 这样才有利于商家品牌建设和增加信誉，
有利于其长远发展。此外，消费者也不能贪图便宜，应
选择信誉有保障的商家， 擦亮眼睛理性购买福袋，切
勿盲目跟风和赌运气。

电影《阿甘正传》里，阿甘说：人生就像一盒口味
各异的巧克力，你永远不知道下一块吃到的是什么味
道。 对于很多人来说，福袋也是如此，充满了未知。 面
对促销节点层出不穷的福袋，我们需看到它带来的好
处，但无论是商家还是消费者，都应多一分理智和冷
静。最终，福袋这种营销模式能够走多远，还有赖于多
方共同努力。

家电下乡
挖掘小镇市场

■ 本报记者 郑莉

在潜山市王河镇庆丰村，返乡创业的“90 后”小
伙芮锐是个风云人物，2017 年，他在村里开了潜山市
第一家 O2O 模式（线上线下融合）家电专卖店。 三年
来，他不仅向村民广泛传授互联网知识，还带动贫困
户分红增收，每年分红逾万元。

当前，电子商务与实体经济深度融合发展，改变
传统经营模式和生产组织形式，成为现代商业模式的
最大亮点。 一二线城市专营店日趋饱和，新型城镇化
带来了巨大消费需求，受到电子商务不断冲击，下沉
三四线城市是专营店必走的道路。

2009 年在天津等地打工，2011 年返乡创业。 芮锐
觉得，自己正好赶上了家电下乡浪潮，在潜山市王河
镇，家电流通长期以品牌专卖店为主，如格力、美的、
海尔等。 2017 年，芮锐重新装修，开起了 O2O 模式家
电专卖店，依托线上丰富的货源，成了当地第一家综
合多个品牌的家电专营店。

好东西要卖得好，关键还得有好渠道。
“当时互联网在村里面进入普及阶段，村民们的

消费水平也上来了，对于品牌、品质化商品的需要明
显提升。 一些顾客会拿着手机来问， 这款产品有没
有，但因为此前都是通过经销商进货，品类不全、价
格也没有竞争，很难满足用户需求，所以就觉得需要
找个大平台挂靠。 ”芮锐说，随后他想到了互联网资
源丰富，尤其是电商平台上具有丰富的货源，经过一
番研究，终于把店开了起来。

万事开头难。 芮锐告诉记者，一开始，镇上很多
人还不知道怎么上网，也不习惯在网上买东西，觉得
看不见、摸不着、信不过。 尤其村里很多都是老年人，
对于新事物、新技术他们接触起来更难，也不太愿意
接受。 于是，他开始向村民普及互联网知识，耐心教
村民上网。 村里很多老人使用微信视频通话等都是
他手把手教会的。 芮锐还主动帮助村里的贫困户向
银行申请授权，入股他的门店，自 2017 以来，他每年
给贫困户的分红金额总额达 1.26 万元，2020 年达到
了 2.2 万元。

有关专家指出，随着乡镇百姓整体生活水平的提
升，新型城镇化快速发展，以及各类乡镇消费促进政
策的加持，如今，下沉市场已经成为目前我国最大的
增量市场。 面对发展中的大市场，市场主体要不断创
新供给，基于用户消费习惯、内容标签和兴趣偏好等
形成用户画像，更有针对性地围绕下沉市场主力消费
需求打造新的品牌， 让商品和服务供应越来越丰富，
从而激发创造新的需求。

随着居民收入不断增加，三
线以下城市的居民消费能力不

断增强———

■ 本报记者 彭园园

自觉抵制浪费 节日餐饮， 不论是外
出就餐还是家庭聚餐，要适量饮食，崇尚节
约，养成健康节约消费习惯，自觉抵制“舌
尖上的浪费”。可采取“N 减 1”点餐法，即顾
客按照就餐人数减 1 的份数点菜, 如 10 位
进餐客人点 9 个人的菜，不够再增加菜品，

防止浪费。
小心冷链食品 近日， 多地冷链食品

检出核酸阳性， 消费者购买冷链食品一定
要慎重，购买可以溯源的食品。 2020 年 12
月 10 日“安徽冷链食品追溯平台”已上线
运行， 消费者一定要在正规商家购买有追
溯码的商品， 扫描追溯码就可以查看食品
输出国家或地区、 核酸检测抽检报告等信

息。 选购时， 应正确佩戴口罩和一次性手
套，避免徒手接触食品表面。 购物后，首先
对外包装表面进行消毒， 随后进行手部清
洁与消毒。 双手不碰触口、鼻、眼等部位。

做好疫情防范 为了有效防范聚集性
疫情，国家卫健委提倡家庭私人聚会聚餐等
控制在 10 人以下， 尽量避免大规模的线下
聚集活动，有咳嗽、发热等症状的人员最好
不要参加。 多人共同就餐时， 使用公筷、公
勺，减少交叉感染风险。就餐前，用洗手液在
流水状态下洗手或者是用免洗手消毒液进
行手部杀菌。 就餐过程中，尽量避免用手直
接触碰频繁接触的物品表面。用餐摘下口罩
时，一定要注意保持口罩内侧的清洁，避免
污染。 付款时，尽量选择二维码等非直接接
触的电子支付方式，减少现金结算。

·消费提醒·

�� 岁末年初，，餐饮业迎来消费高峰。。 随着节约
观念深入人心——————

消费不浪费
餐桌刮新风

■■ 本报记者 彭园园

“很多餐厅推出了小份菜，吃的
花样多了，还不浪费”

“量力”点餐
从细节上引导消费者

“服务员，帮我拿个打包盒。 ”2020 年 12 月
29 日中午，在合肥市经开区一家餐馆里，市民
刘旭和友人两人小聚，点了三餐一汤。他说：“其
他都吃完了，但这牛肉锅里剩不少牛肉和白菜。
打包带回去，晚饭还能添一道菜。”记者留意到，
刘旭面前的摆台上写着“文明餐桌俭以养德”。

每到年末，消费也迎来一波高潮。随着国家
大力倡导节约，反对铺张浪费，餐饮行业积极响
应，引导消费者适度用餐。

“以前，大家不愿意打包，一方面是觉得没
面子，另一方面是嫌麻烦。 因此，我们采取了一
些措施，鼓励大家参与到节约中来。 ”位于合肥
市徽州大道的披云徽府酒店负责人章健说，“现
在打包的顾客越来越多，8 成以上的顾客都愿
意打包。 像点心、大荤菜，打包的较多。 ”

在披云徽府徽州大道店的包厢里， 记者看
到，打包盒和打包袋摆放在墙面架上，一旁写着
“打包用品 免费使用”。 在吧台上，抽奖箱旁边的
卡片上写着“剩余菜品打包带走，即可参加抽奖
一次”。章健说：“把打包用品放在顾客触手可及的
地方，起到了很好的提醒作用，同时，避免了服务
人员口头提醒带来的尴尬。 光盘参与抽奖的活动
也很受顾客欢迎，奖品有代金券、黄山烧饼等。 ”

除了鼓励打包，不少餐厅推出的“半份菜”
也颇受消费者青睐。

“半份菜太适合我们这些‘吃货’了！ ”在合
肥一所大学读书的宋玉玉告诉记者， 自己和朋
友两三人在外吃饭时，点三四个菜，觉得花样太
少，不够尽兴，点多了，又担心会浪费。 “现在很
多餐厅推出了小份菜， 吃的花样多了， 还不浪
费。我还注意到，有些餐馆连米饭都可以点半份
了，很贴心，适合女孩子点。 ”

披云徽府徽州大道店采用明档自选点菜。
“自 2020 年 8 月店里调整菜品，大部分炖菜、点
心、炒菜都可以点半份菜，比如正常分量的素炒
南瓜丝 38 元/份，半份则主料南瓜丝减半，价格
为 22 元/份。 ”点餐引导员徐金华说，“一桌只有
2 至 5 人用餐时，点半份的多。 ”

“浪费可耻、节约光荣”“成由勤俭败由奢”
之类的宣传海报张贴在餐馆显眼处、服务人员
主动提醒顾客适量点餐、一些餐单上有了“半
份菜”选项……如今，一股新的消费风尚正在
形成。

“萝卜皮、香菜根，把边角料利
用起来，制成开胃的小菜”

优化管理

从源头上减少浪费

在黄山徽商故里酒店， 与米饭一同送上桌
的下饭小菜，2020 年换了新花样。

“以前都是统一采购的咸菜、 腌萝卜，现
在，我们把萝卜皮、香菜根等这些边角料利用
起来，制成了开胃的小菜。 像辣椒、芹菜叶等边
角料也会洗净处理，用于腌制羊排。 ”黄山徽商
故里酒店总经理洪增友说，餐饮节约，不仅要
引导消费者合理点餐，还需在源头上控制。 “除
了在原材料加工处理上做到物尽其用，我们还
根据客情采购原材料，尽量做到零库存；研发
各客及小份菜品，供宾客多元化选择；建立后
厨巡台机制，每日餐后由厨师长率队赴各包厢
查看用餐情况，便于在菜肴器皿、搭配上不断
优化改进。 ”

披云徽府徽州大道店从备菜方面入手改
善。 “年末是聚餐高峰期，但我们根据以往经
验发现，冷菜食用量较少，因此今年的公司聚
会套餐的冷菜从 6 个改为 4 个 ， 价格也相应
调整。 ”厨师长章恒来说，为了减少由库存积
压造成的浪费， 后厨的冷库货架从 8 个减少
到了 6 个 ，冰箱也从 12 个缩减到 10 个 。 “这
些调整从社会层面来说，可以减少浪费，从酒
店自身出发，也有利用控制运营成本，是双赢
之举。 ”

2019 年发布的《中国城市餐饮食物浪费报
告》显示，我国仅餐饮业餐桌的粮食浪费每年就
高达 1800 万吨， 相当于 5000 万人一年的食物
量，这其中人均浪费量为 96 克每餐，浪费率高
达 11.3%。

一粥一饭，当思来处不易；半丝半缕，恒念
物力维艰。 餐饮行业如何避免浪费？ 有关专家
认为，可在内部管理制度上下功夫，有效控制
酒店采购、加工、销售环节，实现食材、水电气
等方面的节约。 比如，根据酒店每日营业量，制
定每天菜品等原料采购计划、加工计划、销售
计划，做到每天的食材采购量与加工量、销售
量持平，无剩食材，无剩饭剩菜。 酒店减少或避
免保管和冷藏环节，压减用电浪费。 菜品加工
中，用葱姜蒜和骨头汤代替鸡精味精和其它添
加剂，降低成本。

“明确餐饮经营者的提醒、劝导
责任，‘舌尖上的浪费’将越来越少”

完善机制

法律层面落实责任

向餐饮浪费行为说“不”，我省部分市拿出
了法律武器。 由省十三届人大常委会第二十一
次会议审查批准的合肥、宿州、黄山市报送的 3
件制止餐饮浪费行为条例， 已于 2020 年 11 月
1 日施行。

例如，《黄山市制止餐饮浪费行为条例》十
一条明确，“餐饮经营者应当明示食品份量和价
格，建议消费者合理搭配食品，引导消费者适量
点餐。 餐饮经营者应当提示消费者打包剩余食
品，并提供打包服务。鼓励餐饮经营者通过积分
奖励、 停车优惠及其他创新方式开展光盘有奖
活动，对节约用餐的消费者给予奖励。 ”

从立法层面确认经营者的责任， 对制止餐
饮浪费行为作出具体明确规定， 为监管部门提
供了重要抓手。 合肥市市场监管局有关负责人
告诉记者，自《合肥市制止餐饮浪费行为条例》
实施以来， 各级市场监管部门把制止餐饮服务
环节浪费行为贯穿于餐饮食品安全监管全过
程， 对全市餐饮服务单位分层次开展推进会和
多种形式现场指导培训， 引导餐饮单位规范加
工行为，细化加工方法，避免食材浪费。 督促网
络订餐第三方平台及入网餐饮单位主动提醒消
费者购买食品适度适量。

“从法律层面制止餐饮浪费行为，有助于改
变我们的饮食陋习。 作为餐饮企业， 我非常支
持，某种程度上，制止餐饮浪费也间接降低了我
们运送餐厨垃圾的成本费用。 ”洪增友说，未来
进一步将餐饮节约推广下去， 关键在于培育更
为健康的饮食习惯和生活方式， 让全社会广泛
参与，自觉行动起来。 “我们每一个人对待粮食
都应怀有敬畏之心，养成吃多少点多少、吃多少
取多少的好习惯，让餐桌新文明蔚然成风。 ”

“习惯之初如蛛丝，习惯之成如绳索”。 制
止餐饮浪费行为，要坚持宣传与教育相结合，遵
循政府主导、公民自觉、行业自律、社会协同的
原则。 “在省商务厅的指导下，2020 年以来，省
餐饮协会持续推行《节约型餐饮评价准则》安徽
省地方标准和《绿色饭店》国家标准，树立绿色
低碳消费理念，引领健康生活方式，号召全省餐
饮企业提供小份菜、 半份菜服务， 菜单标注菜
量。 餐前引导适量点餐，餐后主动帮助打包，不
设置最低消费额。”省餐饮行业协会秘书长郑德
贵说，随着机制逐步完善，明确餐饮经营者的提
醒、劝导责任，越来越多经营者加入抵制浪费的
行列，“舌尖上的浪费”将越来越少。

杜绝浪费

本报通讯员 高晓健//绘

·市场调查·

岁末狂欢离不开美食相伴，消费者在畅享美
味的同时，还要做到———

重节约 讲安全


