
新华社北京2月28日电（记者董瑞丰、李恒）记者
28日从国家卫生健康委新闻发布会上获悉，截至 2023
年底，全国共组建各种形式医联体 1.8 万余个，全国双
向转诊人次数达到 3032.17 万，较 2022 年增长 9.7%，其
中上转人次数 1559.97 万，较 2022 年下降 4.4%，下转人
次数1472.20万，较2022年增长29.9%。

分级诊疗制度是我国深化医改的重要内容之
一。国家卫生健康委医政司司长焦雅辉在发布会
上介绍，国家卫生健康委围绕“基层首诊、双向转
诊、急慢分治、上下联动”的制度框架，以医联体建

设为载体，以常见病、多发病、慢性病分级诊疗为突
破口，不断完善顶层设计，构建更加科学的分级诊
疗格局。

优化医疗资源分配对于解决群众看病就医问题十
分关键。焦雅辉介绍，截至目前，已设置13个类别的国
家医学中心和儿童类别的国家区域医疗中心，会同国
家发展改革委等部门批复 125个国家区域医疗中心建
设项目，支持 961 个国家临床重点专科建设项目、近
5600 个省级和 1.4 万个市县级临床重点专科建设项
目。1163家县医院达到三级医院能力。30个省份建成

省级互联网医疗服务监管平台，设置 2700余家互联网
医院。

焦雅辉表示，下一步将继续把分级诊疗制度建设
作为解决群众看病就医问题的一项重要抓手，积极开
展紧密型城市医疗集团建设试点工作，持续推进县级
医院综合服务能力提升，逐步建立以机构为支撑、社区
为平台、居家为基础的接续性医疗服务体系。同时，进
一步促进优质医疗资源扩容和区域均衡布局，设置一
批国家医学中心和国家区域医疗中心，完善跟踪问效
机制，引导双中心进一步发挥作用。

全国共组建各种形式医联体1.8万余个
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“每天晚上 10 点后都要把这么多精心制
作的面包扔掉，太令人痛心了！”西部某城市一
家面包店店员说，他负责清点打包当日未售出
的面包，装入黑袋中丢弃。这些面包将进入湿
垃圾处理厂。店员表示，周一到周四每天丢弃
的面包能装满一麻袋，周五到周日每天也能装
半麻袋。

类似景象并非孤例。晚上9点左右，该市
一家大型超市的中式面点销售区剩余的各色
馒头、面包摆满货架；与记者中午看到的面点
数量相比，还剩余近半。“如果第二天中午打折
还未卖出，这些面点只能被报损。”店员说。

贵阳市消费者文女士平常喜欢吃面包，有
时候晚上去买面包碰到门店把大量没卖完的
面包扔掉，觉得很可惜。“一边是价格昂贵，一
边是大量浪费，难道就没有平衡的办法吗？”她
说。

“烘焙产品的生命线最短只有 4 小时，时
间一过口感就会出现变化。超过24小时就有
过期风险。”贵阳某食品有限公司销售经理唐
云谷告诉记者，如何处理没卖掉的产品，是一
大难题。

“报损分为两种，一类是回厂再利用，例如
我们会和养殖企业合作，将卖不掉的产品转化
为饲料；另一种是悄悄扔掉。”唐云谷说。

多家烘焙企业负责人告诉记者，每日 5%
至 10%的余量意味着报损率处于健康区间。
记者近期在西部某省会城市20家烘焙面点门
店走访发现，有过半门店产品报损率超过10%
的行业平均水平；13 家门店选择直接装袋丢
弃，其余 7 家门店表示，剩余商品将运回厂家
报损，或者作为动物饲料使用。

上海某餐饮减损团队负责人近期探访 10
家面包店，结果发现，打烊前半小时，有上千个
面包被丢掉，有门店报损率甚至超过50%。

有的门店未售面包直接丢弃

一边是高溢价 一边是高报损
——面包门店浪费现象调查

“新华视点”记者相文昊、蒋成、杨欣

几十元一块的面包，上

百元一份的吐司，几百元一

个的蛋糕……近年来，“面包

刺客”话题多次登上热搜。

与此同时，有的烘焙门店一

天丢弃的面包能装满一麻

袋，有的报损率超过50%。

“新华视点”记者近期在

一些烘焙门店蹲点发现，部

分商家采取高定价、大包装、

填满货架等营销方式，导致

报损率畸高，浪费严重。

北京孟真律师事务所律师舒胜来说，依照反食品浪费法，食
品生产经营者在食品生产经营过程中严重浪费食品的，县级以
上地方人民政府市场监督管理、商务等部门可以对其法定代表
人或者主要负责人进行约谈。被约谈的食品生产经营者应当立
即整改。

2021年，南京市就有面包店因大量报废“不美观”的面包涉嫌
违反反食品浪费法，被当地市场监管部门约谈，店方被责令整改。

受访业内人士认为，除了依法规范商家行为外，还应引导企
业增强社会责任感和可持续发展理念，减少高溢价、“贪大求全”

“视觉冲击”等商业策略带来的损耗浪费。
全国工商联烘焙业公会常务副秘书长单志明建议，可鼓励

大型商超、烘焙企业等做好市场调研、前端数据分析等，有针对
性生产、销售，减少不必要浪费。

当前烘焙行业在物流、零售系统建设和保鲜技术等方面还
相对薄弱，无形中增加了报损产品的回收成本。业内专家认为，
应鼓励烘焙企业针对相关环节投入研发，改进技术，以利于企业
回收报损产品。

唐云谷说，公司目前采用盲盒五折销售的方式处理当天的
报损产品。“通过测算各款产品的销量，预选出还有销售潜力的
产品，科学组合不同价位的产品放入盲盒保证成本和利润平
衡。通过这样的方式，每家店的报损率能减少两个百分点。”

维护产品品质，不能成为浪费的借口。北京某面包店店员
建议，店方可将符合食品安全要求的残次品、没卖完的食品作为
免费福利发放给员工，进行内部“消化”。

舒胜来认为，市场监管等部门既要落实反食品浪费法要求，
督促相关企业改进管理、减少浪费，也要通过搭建平台、创造条
件，帮助企业降低剩余食品处理成本、减少后顾之忧。

新华社贵阳2月28日电

多措并举减少食品浪费
业内人士认为，对未售出的面包进行报损

和处理是行业惯例，但一些忽视社会效益的商
业策略加剧烘焙行业浪费。

一家面包店店员说，面包烘焙过程中，还有
一些形状不太好看、做得稍小了、烤得稍焦了的
残次品，这些不好出售，也只好一扔了之。

盲目追求包装“大”、货架“满”。近年来，仓
储类大型超市走红，烘焙产品屡屡“出圈”。但
部分大型商超的面包仅推出大包装兜售，几乎
不提供小分量的选项，普通消费者难以在保质
期内全部食用。

一些商超和烘焙门店追求货架摆满带来的
视觉冲击感。“种类要齐全、橱窗要摆得满满当
当，才会激起消费者的购买欲望。客人如果一
看橱窗空空的，觉得没剩什么东西会转头就走，
甚至有店铺临近夜晚还源源不断烘烤面包。”一
家大型连锁商超的运营负责人说。

品牌溢价高，所以报损高也“亏不了”。业内
人士告诉记者，烘焙行业是传统高溢价行业，即使
加上损耗浪费的部分，毛利率仍然有较大空间。

“为了宣传所谓‘极致’的品牌形象，很多连
锁烘焙企业宁可将卖不出去的产品扔掉，也不
愿打折促销减少浪费。”某烘焙企业负责人徐先
生说。

一家面包店店员坦言，如果对剩余产品打
折出售，折扣太大的话，可能会影响到面包的正
常销售，有些顾客可能会故意等到打折后再来
购买。

为何报损率高、浪费多

某品牌烘焙连锁店当天没卖完的食品会被扔掉。 新华社记者 相文昊 摄


