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近日，#黄焖鸡卧底记者提

醒11点前别点外卖#这则话题冲

上热搜榜第一位。

中午正是用餐高峰期，不少

人都会提前点外卖在午休时送

达，那为啥提醒最好不要提前点

单？

第一拨点外卖的人
收到隔夜菜的可能性更大

曝光黄焖鸡米饭问题的暗访
记者在直播连线中表示，回收剩
菜、隔夜菜加热后再上桌等现象，
在外卖行业中屡见不鲜。

他在卧底黄焖鸡后厨过程
中，曾亲眼看到前一晚被退单的
外卖，在常温保存的情况下，第二
天会正常售卖给堂食或者外卖的
消费者。

暗访记者提醒大家，中午“11
点前最好不要点外卖”，因为“前
一天剩下的食物，很可能会售卖
给第二天先点单的人”。

还有这些外卖
外卖员从来都不碰

杨铭宇黄焖鸡米饭后厨乱象
曝光后，有外卖“小哥”在接受采
访时表示，送外卖的他们很少点
外卖，因为取外卖时亲眼所见，有
些店很难保证食品新鲜和干净。

有媒体统计了多位外卖员的
观点，这十类外卖，他们自己都不
敢吃：

1.黄焖鸡：多位外卖员最不
推荐的就是黄焖鸡，原因是有些
不良商家会使用僵尸肉、隔夜菜，
甚至回收剩菜制作。

2.麻辣烫：麻辣烫也是被多
位外卖员提及的一种，主要是汤
底常被反复使用、食材长时间暴
露滋生细菌，丸子类多为低价冷
冻合成品，卫生风险高。

3.盖浇饭：多使用预制菜料
包（如鱼香肉丝、咖喱饭），食材清
洗不到位、高油高盐。

4.炸鸡/炸串：半成品冷冻鸡
块反复油炸，油质劣化易产生致
癌物。

5.粥类：存在隔夜粥二次加
热售卖，甚至有些商家还可能添
加增稠剂。

6.水果捞：坏果削去腐烂部
分后切块，用酸奶或调味料掩盖
异味，水果新鲜度无法保证，易引
发腹泻。

7.水饺类：多为低价散装速
冻饺，馅料使用边角料肉，手工现
包比例极低。

8.炒饭/烤肉拌饭：价格低廉
的烤肉多用速冻肉，肉质来源不
明，用大量酱料来增味。

9.料理包快餐：即预制菜，很
多外卖商家提前买好相应的菜
包，有人下单时加热即可出餐。

10.汤品：为节约成本，通常
料少水多，只通过调味包来增加
鸡汤或骨汤味道。

自己做饭更健康
点外卖注意这些“坑”

如今，点外卖、下馆子已经成
为很多人的日常。然而，不少接
受采访的外卖员都表示，最干净
的还是自己在家做饭。“外面的饭
不健康”，长辈们的唠叨，或许还
真有科学道理。

2021年武汉科技大学医学
院、爱荷华大学的研究人员在《营
养与营养学学会杂志》刊发的一
篇研究发现，经常在外就餐/点外
卖（每天≥2次）与全因死亡的风
险增加显著相关，全因死亡率高
49%。

这项研究对超过3.5万名成
年人进行调查，包括他们的饮食
习惯、在外吃饭的频率等。在平
均17年的随访中，有2781人死
亡。其中有511人死于心血管疾
病，有638人死于癌症。

通过随访数据分析发现，很
少在外就餐的人（每周少于一顿）
比经常在外就餐（每天两顿或更
多）的人的全因死亡率低49%。

研究表明，在外就餐/点外卖
往往能量密度、脂肪和钠含量较
高，但水果、蔬菜、全谷类食品和
膳食纤维和抗氧化剂等保护性营
养素含量较低。

最后研究建议：应该鼓励人
们在家多做饭吃。

外卖员的“不选清单”之所以
上热搜，因为他们是真正的“在场
者”，目睹过麻辣烫汤底一周不
换、炸鸡块反复解冻使用工业增
白剂、水果捞以变质水果混入酸
奶掩盖异味等不堪场景。

这些场景消费者无从得见，
能看到的只是“好评返现”“满减
促销”的营销狂欢。

促销策略精准击中消费者
“占便宜”的心理，却扭曲了饮食
选择的本意。调查显示，过量点
餐导致的浪费中，近三成源于盲
目追逐优惠。更隐蔽的是，平台
算法通过刷单、虚假评论营造出

“高销量”“高评分”的假象，让卫
生堪忧的黑作坊摇身变为“网红
店”，消费者的“知情权”在信息茧
房中逐渐消解。

外卖行业的食品安全问题背
后，是监管链条的断裂。

一方面，大量无证经营的“朋
友圈厨房”“微店”通过平台漏洞
接单，加工环境甚至达不到家庭
厨房的卫生水平。

另一方面，配送环节的“最后
一公里”成为风险放大器，海鲜、
凉拌菜等对温度敏感的食物，在
缺乏冷链保障的配送途中极易变
质，汤品洒漏、烧烤冷透等问题，
更是让外卖员沦为“差评替罪

羊”。
更需警惕的是，随着预制菜

市场规模突破4000亿元，其生产
标准、添加剂使用、冷链配送等事
关食品安全的环节仍处于监管灰
色地带。部分商家为延长保质期
滥用防腐剂，为了降低成本常温
配送冷链食品，导致细菌指数飙
升。如果“便利”成为唯一卖点，
安全便成了可牺牲的代价。

当料理包被美化为“中央厨
房直供”，当发黑的牛肉被色素

“美容”成新鲜食材，当过期原料
被重口味调料掩盖，舌尖上的选
择权已异化成一场“赌局”——赌
的是商家的良心，输的是消费者
自身的健康。

如何才能把谈资变成撬动行
业变革的杠杆？

除了加大打击力度，强化源
头监管，平台也必须摒弃“流量至
上”逻辑，将食品安全纳入算法权
重，对卫生评级低、投诉率高的商
家降权处理。

更重要的是，要推动外卖行
业的“透明化革命”，鼓励商家以
直播后厨、公示检测报告等方式
重建信任，同时赋予外卖员“吹哨
人”角色，建立匿名举报通道，让

“在场者”的视线转化为监管的
“火眼金睛”。

舌尖上的安全从来不是选择题

记者近日获悉，市场监管总局
已开发“全国食品安全举报系统”，
将于5月份正式上线开通。举报
系统将进一步畅通食品生产经营
企业、集中用餐单位内部举报渠
道，鼓励引导食品从业者及相关人

员积极举报食品安全违法违规行
为和重大风险隐患，充分发挥社会
共治作用，切实守护人民群众“舌
尖上的安全”。

综合新华社、央视、《健康时
报》、《新京报》报道

“全国食品安全举报系统”5月开通

外卖员“不选清单”为啥上热搜
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由中国消费者协会联合全国消协组织共同打造的“全国消协智慧315平台”3月15日正式上线。 新华社发


