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源武鸭翅尖

肉香浓烈，鸭翅尖独有的经络、
皮层与骨的结合，别有风味，咬一
口、味醇入心，为食客津津乐道，不
乏享受卤味与快乐的情调。

青海源武生物科技有限公司成立于2011年，公司始终坚持“产品至上，顾客至上”，以
创新为核心，将产品的品质作为最基本经营理念，致力于为顾客提供健康的产品。公司把
优质的原料和专业的工艺技术相结合，巧妙融合麻、辣、鲜、香，调制出了符合西北人口味
的鲜香卤味。经过顾客的认可，品牌的沉淀，如今源武黑鸭在西宁陆续开设有近20多家
销售门店,成为西宁市连锁卤制品牌的龙头企业，深受消费者喜爱。

新华社北京7月26日电（记者 王雨萧
胡林果 冯维健）外卖用冻肉，堂食用鲜肉；
外卖用陈米，堂食用新米……近日，有媒体
报道称部分餐饮商家存在堂食外卖“双标”
现象。花同样的钱点同款食物，外卖和堂食
吃到的食物品质是否存在不同？外卖“缩
水”背后原因何在？记者近日走访多家餐饮
商家，针对堂食与外卖“差别对待”一事展开
调查。

堂食外卖堂食外卖““差别对待差别对待””？？

“感觉很多菜堂食很好吃，点外卖就变
了味道。”杭州林先生口中的“变味”，不仅
是菜品口味有所差别，更是感觉食材也有
点不同，“我以前做过餐饮，对食材比较了
解，有一次点烧烤外卖就发现商家把烤油
边换成了护心肉，护心肉批发价格低很
多。”

消费者王女士告诉记者，自己在同一家
咖啡店点拿铁，堂食用的巴氏鲜奶，但在点
外卖时感觉就不是鲜奶了，口感层次差很
多。

7月23日中午，记者随机走进一家经营
烤肉的餐厅，只见三名店员在档口忙着出
餐，吧台上的外卖整齐排列，后厨不时传来

“外卖又有新订单了”的提示音。
商户艾先生告诉记者，“外卖用冻肉，堂

食用鲜肉；外卖用陈米，堂食用新米”的“双
标”行为，对多数正规商家而言，在操作上并
不可行。“中午和晚上是店里最忙的时候，人
手非常紧张，大家只想着赶紧把餐出完，别
积压太多订单，很难有精力搞‘两套生产
线’。”

在一家主营披萨的餐厅，店长陆先生
向记者展示了一份食品加工流程图。记
者看到，堂食和外卖不仅菜品采购加工、
制作环境与制作过程相同，为了尽可能
保证外卖与堂食口感一致，公司还对外
卖包装和保温作出严格规定。“可以说，
制作一份外卖比堂食流程还要更繁复和
用心。”

对于外卖“双标”的说法，一家咖啡厅
的老板王女士表示“无奈”。她告诉记者：

“店里有一款咖啡，表面的奶沫很受消费者
喜爱，但如果做成外卖，就必须做去奶沫处
理，因为在配送过程中奶沫会塌陷，导致顾
客收到货时认为量少了，或者质疑中途是
否洒了。为了避免质疑，只能被迫‘双
标’。”

采访中也有商家表示，近几年餐饮业经
营情况比较困难，加之外卖平台佣金高、经
营成本压力大等多方面原因，不排除个别商
家为了追求利润而用料“双标”。

记者在调查中发现，相比于原材料使
用差别，“外卖分量不足”“线上线下价格不
一致”等，则是消费者反映更多的“双标”问
题。

李女士告诉记者，自己点麻辣烫外卖经
常遇到分量不足的情况，例如外卖下单时勾
选一份土豆片 2 元，但店员只给夹了一片。

消费者熊先生则表示，同一家店里的红烧小
排，堂食大约有12到15块排骨，点外卖却只
有不到10块。

外卖外卖““缩水缩水””背后原因是什么背后原因是什么？？

花同样的钱点同款食物，为何堂食和外
卖却出现不一致的情况？记者调查发现，外
卖“缩水”背后存在多方面原因。

线上“减料”不易发现，维权举证难度
大——

“堂食消费者通常更有‘时间耐心’，愿
意为有锅气的餐品等待，而外卖顾客则对

‘时间’‘价格’更敏感。因此很多商家线下
更注重靠品质、环境、口味等吸引顾客，线上
则更多追求以量取胜。”餐饮商家高女士分
析。

一名业内人士表示，由于配送时间、距
离等原因，外卖送到时口感和食物形态本身
就会发生变化，很多消费者对原材料并不敏
感，个别不良商家“以次充好”较难被发现，
加之线上外卖是“不见面”的交易，消费者维
权、举证难度大，很多人遇到外卖“缩水”情
况只能选择不追究，或是商家赔付部分餐费
也就算了。

平台抽成比例较高，“外卖大战”加剧商
家压力——

记者在一家快餐店随机选择了一款
披萨，店内售价 69 元，而打开某外卖软件
可以看到，线上售价是 76 元，加上打包费、
配送费，外卖比堂食要多花 10 元。针对这
种“同货不同价”的“双标”行为，商家直
言：“每单外卖平台抽成、配送费等大概占
23%至 25%，想让消费者更容易刷到我们，
还要‘上红包’。除此之外还要负担房租
水电、人工等成本，在外卖分量不‘缩水’
的情况下，只能提高线上价格，才能保证
利润。”

“前一阵外卖平台搞价格大战，导致
我们每单利润只有 1 元。”经营着两家炸鸡
店的王先生称。有着同样感受的还有咖
啡店店主陆先生：“按现在‘卷补贴’的情
况，到手实收甚至覆盖不了咖啡本身的物
料成本。”业内人士表示，在成本压力下，
个别商家会偷工减料，降低外卖餐品品
质。

标准规范缺失，“双标”行为难界定处
罚——

记者采访法律界专业人士了解到，目前
针对外卖的监管主要依靠《网络餐饮服务食
品安全监督管理办法》和《网络食品安全违
法行为查处办法》等相关规定。

受访业内人士表示，《网络餐饮服务食
品安全监督管理办法》明确，“网络销售的餐
饮食品应当与实体店销售的餐饮食品质量
安全保持一致”。“食品质量安全”问题，多涵
盖有毒有害食品、过期变质食品等，而一些
消费者认为的商家“双标”行为属于当前法
律法规尚未明确的地带。由于取证相对困
难，按照现行法律法规，难以对其作出明确
处罚。

新华社济南7月26日电（记者 韩佳诺 叶
婧）记者从24日至26日于山东济南召开的
2025年国际粮食减损大会上获悉，2024年我
国小麦、水稻、玉米三大主粮机收损失率分别
为0.93%、1.76%和2.06%，比2021年降低1至2
个百分点，3年共减少粮食损失500亿斤以上。

“中国政府始终把解决好 14 多亿人口
吃饭问题作为治国理政的头等大事，牢固树
立节约减损就是增产的理念，扎实推进粮食
全链条节约减损。”农业农村部副部长张治
礼在会上介绍，通过加快推广精量播种技
术，过去我国小麦一亩地用几十斤种子，现
在只要8至10公斤，玉米过去一穴2至3粒，
现在单粒就可以了。

据了解，在防灾减灾方面，我国累计建
成超过 10 亿亩高标准农田，大规模开展农
田沟渠整治，超过一半的耕地实现旱能浇、
涝能排；加强病虫害精准监测预警，推进统
防统治、绿色防控，近年来三大主粮病虫害
危害实际损失率控制在5%以内，每年挽回
产量损失2800亿斤以上。

在加工利用方面，我国制定实施食用米
胚、大豆蛋白等加工技术规范，合理控制加
工精度，抓好副产物综合利用，粮油加工损
失率降低到1%以内；推进豆粕减量替代行
动，普及推广低蛋白日粮技术，饲料中豆粕
用量占比从 2017 年的 17.9%降低到 2024 年
的13.7%，相当于节约豆粕近2000万吨。

国家粮食和物资储备局副局长秦玉云表
示，国家粮食和物资储备局加强高标准粮仓
建设和绿色储粮技术应用，强化创新驱动，加
强宣传引导，多管齐下提升节约减损成效。

会上发布《粮食减损南南合作行动方
案》，推动国际社会减少粮食损失浪费，共同
促进全球粮食安全；发布《国际粮食减损大
会济南倡议回顾》，全面梳理近几年国际社
会在减少粮食损失和浪费方面的主要进展、
做法、成效和不足。

大会由农业农村部、国家粮食和物资储备
局、山东省人民政府共同举办，主题为“科技创
新赋能节粮减损 全球携手共促粮食安全”，来
自62个国家和国际机构的约300名代表参会。

新华社北京7月26日电（记者 赵文君）
记者 26 日从市场监管总局获悉，国务院食
安办近日印发通知，要求各地食安办切实发
挥统筹协调作用，加强暑期、汛期食品安全
工作，全力保障人民群众饮食安全。

通知要求，督促食品生产经营企业严格
落实“日管控、周排查、月调度”制度，全面排
查场所环境、设施设备、原料采购、加工制
作、贮存管理、人员健康等方面的风险隐患；
认真做好食品原料清理、环境清洁、设备检
修、用具消毒等工作，确保符合食品生产经
营要求；采取有效措施防止食品及食品相关
产品污染，严防腐败变质、污秽不洁的食品、
食品原料、半成品流入市场，及时处置污染、
变质食品。

通知强调，各地要针对米面油、肉蛋奶、

调味品等消费量大的食品，婴幼儿、老人等
重点人群食品，以及向灾区集中调拨、捐赠、
销售和灾区企业生产销售的食品，加大日常
监管力度，抽检发现不合格食品，一律依法
下架、召回，并采取相应处置措施。

通知明确，对通过日常监督检查、12315
平台、全国食品安全内部知情人举报系统等
途径发现的违法违规问题线索，及时开展情
况核查并依法依规进行处置，严厉打击在受
灾地区和农村、城中村等重点地区生产经营
假冒伪劣、过期变质、受污水浸泡的食品等
违法违规行为；及时发布食品安全消费提
示，加强舆情监测和舆论引导，及时澄清不
实信息，回应社会关切；强化应急值班值守，
加强跨部门沟通协作，认真落实重要信息直
报快报要求，重大情况第一时间报告。

“三伏天”持续高温，人们往往容易
吃不下、睡不着，继而出现疲乏无力、心
烦气躁等症状。医生提醒，此时人体容
易受暑邪和湿邪侵犯，身体不适感增强，
可通过饮食、起居、情志调养，避免“情绪
中暑”。

“三伏天”高温高湿对人体下丘脑的情
绪中枢产生负面影响，使人更容易产生焦虑
烦躁情绪。“情绪中暑”主要表现为因琐事发
火、精神萎靡不振、对什么事情都提不起兴
趣、经常丢三落四等症状。

中医专家认为，食疗是保障良好情绪的
关键。“三伏天”可适当吃苦味食物，如苦瓜、
苦菊；白天要足量补水，不要等到口渴才喝
水，养成小口勤喝的习惯，白开水或矿泉水
是最佳选择；少食烧烤、羊肉等燥热食物，避
免加重“上火”。

宁夏回族自治区中医医院（中医研究

院）心内科主任医师冯丽丽建议，通过中医
方剂、理疗等方式消暑，比如自制消暑饮品

“三叶汤”，荷叶 10 克、淡竹叶 6 克、桑叶 15
克，水煎代茶饮，起到“透热出表、利湿下行”
的调节作用；通过按压位于虎口肌肉最高处
的合谷穴，排热醒脑；尝试耳穴压丸等中医
理疗改善睡眠质量。

夏季养生重在养“心”，规律作息可有效
舒缓情绪。宁夏宁安医院心身医学科主任
医师王瑞说，可尝试练习正念冥想，或者

“4—7—8呼吸法”，即吸气4秒、屏气7秒、呼
气8秒，以平息焦虑；睡前两小时用温水淋
浴或泡脚 15 分钟左右，帮助身体核心温度
自然下降，促进入睡；睡前一小时，远离手
机、电脑等电子屏幕的蓝光干扰；营造专属
的睡前仪式，比如喝一杯温热的牛奶、听轻
柔的音乐、进行睡前护肤，让大脑自然切换
至睡眠模式。 新华社电

堂食“货真价实”外卖“凑合了事”？

部分餐饮堂食外卖“双标”现象调查

7 月 26
日，雨后的河
北 省 保 定 市
涞 源 县 乌 龙
沟 乡 云 雾 笼
罩，蜿蜒的万
里 长 城 横 亘
在 苍 翠 的 太
行山间，壮美
如 画 。 新 华
社发（马卫兵
摄）

国务院食安办部署加强暑期、汛期食品安全工作

雾罩长城雾罩长城 山川如画山川如画

我国3年共减少粮食损失超500亿斤

“三伏天”湿热交织 医生提醒谨防“情绪中暑”


