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市商务局发布的最新监测数据显示，春节前，我市肉、蛋、
菜价格没有出现大幅上涨现象，预计节后一段时间内，这几类
产品价格仍将保持平稳走势。

监测数据显示，目前我市猪肉平均零售价为每公斤
29.01元，周环比涨幅低于2%。据分析，节前我市市场猪肉
供应量较为充足，猪肉总体价格一直处于平稳运行态势。
预计 2013 年上半年，猪肉价格不会出现大幅度的飙升或下
跌。

目前，我市鸡蛋平均零售价为每公斤9.54元，周环比涨
幅低于 1%。据分析，2012 年下半年以来，鸡蛋价格一直较
高，消费者采购热情受到一定影响。春节前，市区一些超市采
取压缩利润低价销售鸡蛋的策略吸引消费者到店购物，因此，
市场整体价格未出现大幅上涨现象。从目前市场供货情况来
看，预计节后一段时间内我市鸡蛋价格会在现有价位上小幅
波动。

目前我市蔬菜平均批发价为每公斤3.88元，周环比上涨
约4%。我市在元旦前、春节前分两批向市场投放共计2000
吨动态储备菜，不仅满足了市民购菜需求，同时也起到平抑节
前市场菜价的作用。春节过后，随着天气转暖，南方蔬菜将大
量上市，届时我市菜价将会出现季节性回落。

本报记者 王蕾 通讯员 谭冬梅

市商务局发布肉蛋菜等价格监测数据

节前没有大幅涨
节后预计仍平稳

虽然距离2月14日西方情人节还有几天时间，但玫瑰等
鲜花销售已经开始升温。6日，记者在新村花卉市场的鲜花
销售区看到，各色的玫瑰花已成为主角，“预订情人节玫瑰”大
字招牌挂在许多销售点的显眼处，一些鲜花零售商陆续前来
订购情人节玫瑰。

花商胡中侠介绍，为了避开鲜花“春运”高峰，大多数零售
商提前15天至20天就开始购进玫瑰。目前，20支装的红玫
瑰售价在40元至45元，情人节当天价格可能要翻一番。

本报记者 赵佳 实习生 马晨晓 摄

节未到 花先俏

中国银行业协会银行卡专业委员
会7日公布修订后的《中国银行卡行业
自律公约》，统一规范调整信用卡相关
信息披露及容差容时服务，加强信息披
露、建立容差容时还款机制。

信息披露方面，发卡行要加强信用
卡业务信息披露，在信用卡申请表中以
突出的字体明确说明计息规则，并通过

网站等渠道提供计算规则及模拟案例；
信用卡到期还款日之前至少 3 天通过
账单、短信、电子邮件、电话或信函等方
式向持卡人进行还款提示；提供多个账
单日供持卡人选择、更改。

容差容时方面，新修订的自律公
约要求发卡行在符合监管政策要求前
提下进一步明确息费计收方式，并通

过建立信用卡还款容差容时机制，提
升信用卡服务质量。成员单位要为持
卡人提供“容时服务”，提供一定期限
的还款宽限期服务，还款宽限期自到
期还款日起至少 3 天；持卡人在还款
宽限期内还款时，应视同持卡人按时
还款。

成员单位要为持卡人提供“容差服

务”，如持卡人当期发生不足额还款，且
在到期还款日后账户中未清偿部分小
于或等于一定金额（至少为等值10元）
时，应当视同持卡人全额还款，此部分
未偿还金额自动转入下期账单。

以上相关要求将于 2013 年 7 月 1
日起实施。

（据新华社北京2月7日电）

到期还款时，账户中未清偿部分小于或等于一定金额时，应当视同全额还款

中银协规范调整信用卡容差容时服务

“吃够本”是不少消费者
的心理

记者在走访部分自助餐厅时发现，
有些消费者用餐时，会一次性拿很多食
物，如果吃不完，就将食物倒在桌子下
面，甚至藏在衣服里带走。还有一些消
费者将吃剩的食物悄悄放回取餐处。

对此，经常光顾自助餐厅的市民郭
成峰说，“吃够本”是不少消费者的心
理。自助餐商家开出的价格越高，消费

者就越觉得，今天吃的菜品必须要吃够
这个价钱，绝不能吃亏。

“自助餐行业在洛阳兴起多年，生
意一直都不错，不过，业内经营者都对
食物浪费问题很头疼。”市区一家自助
餐厅的负责人孙耀武说，不少餐厅都制
定了相应的规定，以此来约束消费者
的浪费行为，但收效甚微。以孙耀武
负责的餐厅为例，店内要求员工在接
待顾客时，首先讲明如果最后盘中剩
余的食物超过 20 克，则必须另外支付
10元。然而，盘中剩余大量食物的顾客
大有人在。

在纱厂路附近一家自助餐厅当领
班的李锦说，面对顾客浪费食物的现
象，餐厅一方面“敢怒不敢言”，另一方
面，为了减小经营成本压力，只有抬高
消费价格。去年9月，该餐厅每位顾客
收费48元，现在已经涨至每位59元。

避免食物浪费，双方都
有需要改进的地方

市餐饮协会相关负责人说，从消费

者的角度来说，浪费食物的行为肯定不
对。因此，除了商家多进行善意提醒之
外，消费者更应提高自身的文明素质，
不浪费食物。

对于商家而言，最好的办法就是采
取一些积极的激励措施，例如，可以考
虑给那些用餐完毕后没有剩菜的顾客
一定的优惠，也可以赠送一些代金券作
为奖励。

如今在一些饭店内，顾客点餐时，
服务员会根据顾客的人数多少善意提
醒应该点多少菜品。自助餐厅也应如
此，让服务员观察顾客的身高、体重，
再提醒顾客一次该取多少食物，切忌
在最后结账时才告知消费者浪费了食
物，这样必然会引起消费者的逆反心
理。

为达到让消费者适量取食效果，自
助餐厅还可以采用小规格的托盘，不仅
消费者使用更方便，也能达到减少食物
浪费的效果。

此外，国外的一些做法也可以借
鉴，如韩国，部分自助餐厅要求顾客
就餐前先交纳一定数额的押金，如果

结账时没有浪费食物现象，押金全部
退还，否则将按剩余食物的比例扣除
押金。

科学吃自助餐，才能保健康

国家高级营养师张俊说，从健康的
角度讲，吃自助餐首先要消除“吃够本”
的思想，吃得过饱会加重肠道负担，引
发消化不良等症状，严重时会出现急性
胃炎，特别是晚餐时，如果吃得食物太
多，睡眠时肠胃仍然在满负荷工作，会
影响休息。

张俊说，吃自助餐前，先适当喝一
点汤，有助于肠胃做好“热身运动”，能
更好地刺激食欲，帮助消化。吃正餐
时，可以先吃一些开胃的凉菜，然后再
吃烤肉等较为油腻的食物。

不少消费者习惯餐后吃水果，水果
中富含各种维生素及胡萝卜素，与肉类
食物混合在一起，利于消化吸收。

海鲜中含有大量的蛋白质，消费者
一定要适量食用，否则会加重肾脏功能
的负担。 本报记者 王蕾

“吃够本”心态不可取，商家、消费者合力消除“浪费餐”

“光盘”避免浪费
科学吃出健康

近日，广州一家自助餐厅
推出儿童按体重计费的新模
式，得到了消费者认可。我市
业内人士认为，自助餐市场长
期存在食物浪费现象，究其根
源是商家与消费者都长期存
在不愿“吃亏”的心理。其实，
只要找到买卖双方的平衡点，
这个问题便能迎刃而解。
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