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曝 光台

无堂食外卖餐饮店具有低成本优势，但消费
者难以实际了解到店内卫生环境，极易产生食品
安全隐患。如何才能有效监管，确保外卖安全卫
生？8日，本报记者就此展开专访。

“作为互联网发展产生
的新业态，专做外卖的食品
经营场所近年来不断增多，
这些无堂食外卖店相对集中
在街道小巷、民宅内，因其规
模小、人员流动大、场所隐
蔽、与消费者直接接触少，部
分无堂食外卖店存在食品安
全隐患，还有一些店铺‘挂羊
头卖狗肉’逃避平台与相关
部门的监管。这些都必须引
起社会各方重视。”8日下
午，南通市饭店与餐饮业商
会秘书长顾建华在接受本报
记者采访时表示。

顾建华认为，无堂食外
卖店铺由于不主动招揽客
户，且与普通消费者没有物
理上的接触，缺乏消费者监
督，此外其基础条件较差，落
实食品安全主体责任存在短
板，主要表现在客人投诉较
少、容易被监管忽视，在“放
管服”背景下，容易成为“影
子店铺”。

如何加大对无堂食外卖
店的有效监管，确保外卖安
全卫生？南通市饭店与餐饮
业商会呼吁有关部门加大监

管力度，推广“互联网+明厨亮
灶”监督功能，监管人员可以通
过手机随时查看店铺的生产状
况。同时，发动街道社区力量和
网格管理员优势，实行“外卖一
条街”辖区管理，完善制度，定期
检查，发现问题，及时整改。

与此同时，商会要求全体
“餐饮人”要遵照《中华人民共
和国食品安全法实施条例》，
牢固树立“人民至上，生命至
上”理念，以“时时放心不
下”的责任感，坚决落实“四
个最严”的要求，高位推动

“两个责任”落细落实，用良
心和道德全力守护好广大市民

“舌尖上的安全”。
记者昨天了解到，针对社

会关注的无堂食外卖质量安全
问题，崇川区市场监督管理局
进一步强化了监管力度。截
至10日，崇川市监已出动执
法人员 276 人次，重点检查
餐饮集中区和有较高销售量
的无堂食外卖店103家，对发
现的问题责令商户限期整改，
并对个别外卖店采取下架、处
罚等措施。

本报记者周朝晖 张园

线上宽敞明亮，线下简陋脏乱——

无堂食外卖店你真的放心吗？

后厨：站着粘脚 摸着粘手
食材和调味品堆放在地

面上，灶台上油渍斑斑，墙壁
被烟熏得泛黄，店门口的各
式杂物散发着异味，地上一
摊没有干涸的漂着油花的污
水……8日下午，崇川区鸿
鸣摩尔欢乐广场的饮食一条
街，一些“只做外卖不做堂
食”的小餐馆给记者留下了

“深刻印象”。
位于广场最南侧、紧靠

沿街道路的一家私房菜馆，
是美团上外卖生意比较火爆
的“网红店”，排名居前。然
而，这家人气较旺的餐饮店
后厨操作间内的环境卫生状
况却让现场暗访的记者大吃
一惊：偌大的白色塑料盆里

装满了红烧肉，没有任何遮盖，
盆里还放着一只勺子，几只绿
头苍蝇正在上面“嗡嗡”乱飞；
加之天气炎热，屋内没有空调
等设备，如何保证熟食不变质
是个大问题。

“站着粘脚、摸着粘手”是
记者在后厨“参观”时的感受。
地上垫着几块纸板以遮挡油污，
操作台上油渍散布，屋内充斥着辣
椒炝炒过后仍未散去的味道。

“你放心，订我们这儿的家
常菜不用担心质量问题。”见记
者盯着苍蝇乱飞的红烧肉直皱
眉，一名三十岁左右、厨师模样的
男子，一边挥手驱赶着苍蝇一边
解释，“才出锅的新鲜红烧肉嘛，
这香味总会要引来几只苍蝇。”

一路十来家跑下来，记者
发现这些只做外卖的餐饮店卫
生环境有待提升。

暗访中，记者也发现了几
家卫生环境不错的餐馆。走进

“二月里·下饭菜”家常菜外卖
餐馆，记者看到店内两名人员
全都戴着厨师帽和口罩，店内
明亮整洁、食材摆放有序，操作
间里使用的是四台炒菜机器
人。“做餐饮，食品卫生安全是
第一位。我们的食材都是端平
桥农贸市场的商户每天送上门
的，确保新鲜不过夜；十几种菜
品荤素搭配，都是根据订单现
配现做，没有剩余。”餐馆服务
员说，目前市区四家连锁店都
是这样的运营模式。

纯外卖：投入较低 快速分化
“实事求是地来看，纯外

卖店具有明显的成本优势，
主要表现为‘门槛低、成本
低、投入小’。现在市场竞争
太激烈了，成本控制得好坏
是做生意能否赚钱的第一要
素。”采访中，市区经营烤肉
和香辣火锅店的负责人沈俊
告诉记者，“不考虑科学合理
的成本控制，想挣钱只能沦
为空谈。”

作为业内人士，沈俊说
只做外卖的这些小餐饮店通
常位于密集商圈的边缘位
置，或是城中村或城郊接合
部。大多数只需十多平方米
经营面积，租金成本比很多
堂食店低了许多。

“没有线下就餐的场景，
也无需对店面位置、门店大
小、装修特色、周边环境等因

素有过多考虑。最重要的是，
要便于外卖骑手取餐。”沈俊
说，“由于这些较低投资成本优
势的客观存在，吸引了越来越多
的经营者，导致近年来专做外卖
的餐饮店铺越来越多。这类店
铺不需要与消费者直接接触，只
要在线上进行精美包装，通过美
团等网络平台吸引顾客就行。”

确实，记者在多个外卖平
台上看到，一些专做外卖的网店
相关信息很少，只展示特色菜、
订单价格、优惠力度等信息，反
倒是评论区一些网友的评论，
对店铺进行了“感性包装”。

记者进一步采访一些外卖
平台后了解到，根据有关规定，
无堂食外卖店铺入驻时需要严
格审核店铺的真实性、店铺资质
证照等等，平台还会要求店铺在
后台上传真实环境图，用于审核

商户是否真实存在，但并不强制
要求店铺展现外露图片。为减
少店铺经营者上传门店图片与
实际不符情况的出现，平台允
许实际消费者在点评过程中自
发上传商家图片，从而在一定
程度上保障“社会性监督”。

“说实话，我是很担心这些
只做外卖餐饮店的卫生状况。”
市民李萍的观点代表了不少市
民的担忧，“你根本看不到加工
过程，没问题就是幸运的。”

“现在市场还处在一个新
业态形成并快速分化的阶段，
做得好的，市场美誉度和信誉
度会越来越高，连锁店会越来
越多；做得差的，会被市场淘
汰。”市消协一位工作人员认
为，消费者在点餐时要睁大眼
睛，优先选择形象佳、商誉好的
品牌外卖餐饮店。

新业态：强化监管 狠抓安全

▲后厨内摆放着没有
遮盖的红烧肉盆。

▶室外污水横流。
记者周朝晖 张园


