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□ 江德斌
手机点外卖已成很多人、特

别是年轻人的生活方式。不少
美食城紧跟这一趋势，转变经营
思路，取消堂食，将档口全部做
成外卖后厨，仅供外卖取餐。不
过，也有消费者反映，个别外卖
后厨的卫生状况让人实在是不
放心。一些外卖后厨将洗好的
食材摆放在垃圾桶上，还有在公
厕外堆放食材，厨师也没穿工作
服……“民以食为天，食以安为
先”，希望商家高度重视主动改
进，也呼吁相关管理部门加强监
管 ，严 防 严 管 严 控 食 品 安 全
风险。

美食城转型外卖后厨具有
天然优势，本身就是专业提供餐
饮服务，设备、人员等一应俱全，
档口在取消堂食后，可以裁掉现
场服务流程，将全部资源转移至
外卖服务，打造专业的外卖供应
链，从而提高外卖接单、制作、配
送、管理效率，提升整体经营效
益。显然，这是非常理想的外卖
后厨服务模式，亦得到实践验

证，专做外卖业务的美食城和外
卖后厨越来越多，已经成为支撑
外卖服务的一大支柱。

对于广大消费者来讲，点
外卖快捷方便，无需为做饭发
愁，能够节省下不少时间，适合
快节奏的城市生活。消费者对
外卖的品质要求普遍较高，不
仅要色香味俱全，更关键是食
材新鲜、卫生放心，吃坏了肚子
可不行。

不同于堂食服务，外卖属于
预加工，消费者不在店里，看不
到食材加工、餐厅卫生情况，存
在信息不对称的问题。因此，外
卖在配送到消费者手中之前，消
费者并不知晓具体制作过程，对
外卖后厨的卫生状况也不了解，
完全处于“黑箱状态”，卫生质量
主要靠商家的自觉性。可见，这
就留下了灰色空间，如果商家管
理不严格，卫生状况不理想的
话，外卖卫生质量将难以把控，
潜藏着巨大的食品安全问题。

从网友反馈和记者探访的
情况看，部分外卖后厨卫生堪

忧，诸如垃圾桶上架菜盆、卫生
间外摆食材、厨师没穿工作服、
厨房用品杂乱堆等问题非常多，
在这样的环境下，外卖卫生质量
又能好到哪里去？可见，监管部
门需要重视消费者投诉和媒体
曝光，对美食城的外卖后厨进行
重点整治，建立外卖质量核查标
准，加强卫生规范管理，督促商
家认真操作，不能让其成为被遗
忘的角落。

从行业健康发展的方向看，
外卖后厨要走阳光化、网络化、
专业化道路。按照不少地方的
餐饮管理规定，为保障消费者权
益和卫生质量，餐饮需采取“明
厨亮灶”模式，让消费者看得见。
因此，外卖后厨也要打造“明厨
亮灶”，利用平台网络直播后厨
操作，打破信息不对称阻碍，有
实力的可升级为“中央厨房”，进
一步规范操作流程，控制外卖品
质，实现专业化制作配送，严格
遵循卫生安全标准，打造消费者
放心的外卖服务，如此方能走得
更远。
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动辄一碗十几元，
速食赛道走高端。
消费升级追求高，
食客奈何忆当年。

不管是康师傅、统一等老牌玩家，还是拉面说、劲
面堂等新起势力，高端及超高端速食赛道近年来挤满
了入局者。近日，白象食品推出“鲜面传”，让这个赛
道更加拥挤了。动辄10元、20元，堪比实体店拉面的
价格，让很多网友大呼：方便面还是我认识的那个

“它”吗？ 据10月18日中新网


