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[摘  要] 本研究旨在探究酒店宴会顾客心理行为与餐饮浪费之间的关系,并提出优化路径以减少餐饮

浪费。通过分析不同宴会顾客(如商务宴会与婚宴)心理需求的差异,揭示顾客的选择性消费、宴会形式

与餐饮浪费之间的关系。研究表明,顾客在自助餐模式下的行为模式更易引发浪费,而在单点菜品和套餐

模式下浪费较少。宴会中的菜品搭配与食物供应方式对浪费量的影响也显著。最后,研究提出通过精准

预测食物需求量、顾客教育引导、优化菜品搭配和改进宴会管理等措施来减少餐饮浪费,从而提升宴会

管理效率和顾客满意度。 
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Customers and Food Waste and Optimization Paths 
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[Abstract] This study aims to explore the relationship between the psychological behaviors of hotel banquet 

customers and food waste, and propose optimization paths to reduce food waste. By analyzing the differences in 

psychological needs among different banquet customers (such as business banquets and wedding banquets), this 

paper reveals the relationship between customers' selective consumption, banquet forms, and food waste. The 

research shows that customers' behavioral patterns under the buffet model are more likely to cause waste, while 

waste is less under the a la carte and set meal models. The combination of dishes and food supply methods at 

banquets also significantly affect the amount of waste. Finally, the study proposes measures to reduce food waste, 

such as accurate prediction of food demand, customer education and guidance, optimization of dish 

combinations, and improvement of banquet management, so as to enhance banquet management efficiency and 

customer satisfaction. 
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引言 

餐饮浪费问题是世界各国迫切需要解决的社会问题之一,

特别是酒店宴会浪费问题尤为突出。顾客心理行为对餐饮浪费

有较大影响。随着酒店行业竞争的不断加剧,在确保顾客满意的

同时如何有效地降低餐饮浪费已经成为行业内研究的重点。宴

会餐饮是酒店服务中的一个重要环节,不同客户的心理需求与

行为模式直接影响浪费量。通过对宴会上顾客行为特征,食物选

择偏好以及其心理需求的研究可以更深入了解餐饮浪费的根

源。文章将围绕顾客心理和行为在餐饮浪费中的作用进行研究,

并且提出相关优化路径,希望能够为酒店行业在餐饮浪费控制

方面提供行之有效的策略,促进酒店管理持续发展。 

1 顾客心理行为分析 

1.1顾客心理需求对宴会餐饮选择的影响 

宴会顾客的心理需求在餐饮选择中起着至关重要的作用。对

于不同类型的顾客,心理需求差异直接影响他们对食物种类、分

量及口味的偏好。例如,商务宴会的顾客通常更注重食物的质量

和餐饮的仪式感,他们倾向于选择简洁且高档的菜肴,以展示专

业与尊重。而婚宴顾客的需求则更加注重热闹与丰盛,食物的数

量和品种更能反映出宴会的热烈氛围。这些心理需求的差异直

接决定了宴会餐饮的搭配与食物数量的安排。若未能精准把握

顾客需求,可能导致食物的过剩或不足,从而引发浪费[1]。顾客

的期望值较高时,过多的选择也容易导致他们难以做出明确决

策,从而增加剩余的食物量。因此,理解顾客的心理需求对于合

理配置宴会餐饮至关重要。 
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1.2宴会顾客行为模式与餐饮浪费的关联 

宴会顾客行为模式和餐饮浪费有着紧密的联系。顾客的行

为不仅会影响他们个人的餐饮选择,还会影响整个宴会的餐饮

浪费程度。以自助餐为例,客户往往会因为食物种类多而趋向于

取那些看起来很有诱惑力的多样化菜品,贪多求全往往造成餐

饮浪费。而传统套餐或者点餐模式下,客户可能会因为太过重视

分量选择而造成超量点餐或者剩菜。在这种行为模式下,客户对

于“充足”的心理期待常常会造成餐饮上的过度准备并进一步

增加浪费现象。宴会顾客消费习惯,选择心理和浪费行为紧密相

连。若能优化餐饮方式就能有效降低餐饮的浪费。 

1.3不同类型宴会顾客心理特点分析 

不同种类的宴会在顾客心理特点及行为表现上存在差异,

因而在餐饮浪费方面也存在着不同的作用。在商务宴会上客户

通常把形式与效率作为中心要求,更愿意挑选精美,简约的菜肴,

重餐饮质量轻数量。这样的客户通常都比较有度,没有造成太大

浪费。但婚宴客户心理却迥然不同,一般都追求隆重而丰盛,婚

宴菜肴品种繁多、数量众多、客户要求更是要反映宴会隆重场

面和宴会气氛,这样常常会造成食品准备过度而浪费。所以,针

对不同种类宴会,饭店在餐饮准备工作中应该针对顾客心理特

点做出周密的计划,从而达到减少浪费和提高顾客满意度之间

的均衡的目标。 

2 宴会餐饮浪费的心理因素分析 

2.1顾客对食物量的感知差异 

顾客对于食物量认知的不同,直接影响到餐饮浪费发生。宴

会上不同客户对于食品的量与分量认知标准不一样。一些顾客

通常会觉得所供应的饭菜越多越好,宴会隆重程度也就越高,这

一认识使顾客在饭菜选择上吃得过多而浪费了。尤其是在自助

餐或自由选择模式下,顾客面对丰盛的食物常因“获得的越多,

性价比越高”的心理而过量拿取,最终未能完全消耗,浪费现象

尤为严重[2]。顾客对于食品的期望与实际食量有落差,往往还会

造成食品剩余。所以准确地了解顾客在食物量上的心理认知,

进行合理的餐饮供应设计是减少浪费最重要的手段。 

2.2过度准备与浪费之间的心理博弈 

宴会餐饮中备食过度和浪费的心理博弈。酒店方通常会超

量备餐以满足客户的“丰富”要求以防止客户不满意。但是顾

客的心理“过度期望”,使其面对众多美食时往往会选择较多,

造成很多没吃完的菜最后白白浪费掉。顾客对于剩余食物接受

程度不高,觉得食物剩余不只是资源浪费而且体现了宴会准备

不充分。酒店除了要兼顾满足顾客需求外,还需要对过度准备风

险进行权衡,通过准确进行需求预测和合理控制菜品量来减少

菜品多余,以减少浪费。 

2.3顾客参与感和满足感的关系 

宴会上顾客的参与感和满足感,对于造成餐饮浪费也是息

息相关的。当客户能在宴会上参与更多的交互和决策时,比如自

助餐模式或者是参与美食的挑选时,其满足感一般都会比较大,

但是也会因挑选过多造成浪费。顾客在宴会餐饮参与程度提高

后,一般都会偏向于挑选各类看似诱人却不一定都能吃上的美

食,这就加大了浪费发生的概率。而且满足感还和食品选择过度

紧密相关,客户在食品选择多样性和数量要求上都比较高,浪费

现象就会更加严重。所以酒店应该通过设计更具互动性和适度

参与性的餐饮方式来指导顾客做出理性的选择,从而避免过多

的满足诱导和减少浪费现象。 

3 餐饮浪费量与顾客行为的关系 

3.1顾客选择性消费与浪费行为 

宴会上顾客有选择地消费行为,直接决定餐饮浪费多少。选

择性消费是客户在多样化餐饮菜单上依据个人口味偏好或者宴

会氛围等因素来选择心仪美食。尽管这种行为提升了顾客的用

餐满意度,但也不可避免地导致了大量的餐饮浪费[3]。特别是自

助餐方式,客户更容易取到貌似丰富的饭菜,常常会因为吃得

过多、没有按需消费等原因出现余温。对单个宴会顾客来说,

过度选择行为更多的是为了“物有所值”,而不是为了实际食

量需求。客户选择性消费还会受社交因素影响,比如客户在宴

会场合会由于气氛或者别人的挑选而挑选较多的食品,结果导

致浪费。 

3.2宴会中自助餐与单点菜品的浪费对比 

宴会餐饮供餐形式不一,对浪费量有直接影响。自助餐由于

食品品种繁多、数量无拘无束,使顾客能够根据个人爱好自由地

选择食品,这一模式虽增强了顾客参与的满足感,却又常常伴随

着高浪费率的弊端。由于顾客无法准确判断自己能吃多少,过量

取食成为普遍现象,食物的剩余量也随之增加。相比之下,在单

点菜品模式中,食物分量一般都比较固定,客户按照菜单进行挑

选比较准确,从而减少了浪费。单点菜品虽然能够减少浪费,但

是会造成顾客对于食物种类选择性降低,从而影响宴会多样性

以及整体吸引力。自助餐和单点菜品模式浪费的区别主要是由

顾客消费心理以及对菜品的掌控能力决定。所以在宴会形式选

择上需要依据目标客户的消费习惯,在浪费与客户体验之间进

行权衡,并对供应方式进行合理设计,以帮助降低浪费。 

3.3宴会消费模式与浪费量的关联分析 

宴会消费模式极大地决定着餐饮浪费的程度。常见宴会消

费模式有自助餐,套餐及单点菜品,每一种模式在造成浪费方面

都有着自身的独特性。自助餐模式中,客户可自由地选择用餐种

类及用餐次数,尽管这一做法提高了客户的参与感及体验感,但

是最大的问题是客户一般会为了达到宴会丰盛的期望而取用较

多的饭菜,从而造成吃剩的饭菜的浪费。而且套餐或者单点菜品

方式中食物分量及品种一般都比较固定,客户经常会按照菜单

给出的选项来点菜品,与自助餐相比浪费量更小[4]。即便如此,

过多的菜品仍有可能造成资源浪费,特别是在宴会场合,当客人

众多且菜品设计不能完全满足客户的实际需求时。混合模式的

宴会往往能根据不同顾客的偏好灵活调整,较好地平衡浪费与

顾客需求。所以,宴会消费模式要根据宴会类型,客户特点和菜

品设计来考虑,这样才能减少浪费,提高客户满意度。 

4 优化路径及改善措施 
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4.1精准预测宴会食物需求量的策略 

准确地预测出宴会食物需求量,是降低餐饮浪费的一项关

键性举措。通过对历史数据进行分析,确定顾客类型和对宴会规

模进行估算,使酒店能够更加准确地把握不同种类宴会对食品

的需求量。比如商务宴会与婚宴中顾客人数,食量以及用餐偏好

都是不一样的,饭店要针对不同种类顾客的需求量合理配置食

品。现代技术的进步也给精准预测带来了方便,在数据分析,智

能算法和其他工具的帮助下,能够提高食物需求量的预测精度,

避免过度制备食物。通过和客户交流,预先掌握客户饮食偏好及

人数变化情况等,有利于对食品数量和品种进行调整,使得宴会

餐饮配置更符合实际需要,少造成浪费。在动态预测模型的辅助

下,能够对宴会期间暂时改变的需求做出快速反应,进一步提高

了资源使用效率,保证了食物准备准确、充分。 

4.2通过顾客教育与引导减少餐饮浪费 

顾客的用餐行为与餐饮浪费密切相关,酒店可以通过教育

与引导的方式,促使顾客自觉减少浪费。通过对顾客进行餐饮浪

费的宣传与教育,增强顾客的环保意识和节约意识,尤其是针对

自助餐这种容易引发浪费的模式。酒店可以通过设置合理的取

餐量提示、引导顾客根据实际需求取餐,并鼓励顾客适量取食。

除了直接的引导措施,酒店还可通过举办主题活动或推出“低浪

费餐饮选项”等方式,调动顾客参与节约餐饮的积极性。通过这

些方式,不仅能帮助顾客更理性地选择食物,还能有效防止浪费

现象的发生。尤其是在自助餐中,设置引导标识和分量建议能提

醒顾客控制取餐量,从而减少浪费。酒店还可通过社交媒体、餐

后反馈等渠道,持续加强顾客对餐饮浪费问题的关注,引导其养

成良好的用餐习惯。 

4.3改善宴会菜品搭配与提供方式 

宴会菜品搭配和提供方式设计得当,对降低餐饮浪费起着

举足轻重的作用。菜品搭配要根据客户口味喜好、宴会类型等

因素加以调整,以免供应过单、过多菜品。合理搭配可以保证客

户在品尝多样化美食时减少因为味道不适合所剩美食。菜的供

应方式还要灵活多样,要适度供应小分量的菜,以免菜做得太多

备得太差,或者要针对宴会人数制定个性化菜单以免菜量过大

造成浪费[5]。通过对菜品搭配和提供方式进行优化,既可以提高

宴会餐饮体验又可以有效降低食品过剩和浪费。酒店可根据宴

会规模和客户饮食习惯以及对菜品量要求,推出精美的小份菜

品或分批供货,以免一次供货过多。利用季节性食材及当季菜单

设计可减少因食材多余或不够新鲜而造成的浪费,保证食品的

新鲜美味。 

4.4加强酒店宴会管理与控制餐饮浪费的措施 

宴会上酒店的管理和控制对于降低餐饮浪费非常重要。酒

店要加强宴会餐饮整体规划和协调,保证宴会规模,菜品数量和

顾客需求匹配度。通过对食物需求进行合理预测,对餐饮供应链

进行优化管理来避免过度采购食材及库存积压等问题。酒店要

加强宴会服务人员培训,增强其对客户需求的敏感性,指导客户

在宴会期间做出适度选择。酒店也可建立餐饮浪费监控系统来

统计并反馈浪费量,以便于后续宴会优化工作提供数据支撑。酒

店通过精细的管理与把控,既可以有效地减少餐饮浪费,又可以

提升顾客用餐满意度,树立更有竞争力的餐饮品牌。饭店可以设

置动态调整机制来根据宴会现场的实际状况对菜品供应量进行

实时调节,从而进一步避免了食品的浪费。 

5 结论 

本研究通过深入探讨宴会顾客的心理行为与餐饮浪费之间

的关系,揭示了不同宴会类型、顾客心理及行为模式对餐饮浪费

的影响。研究表明,自助餐和过量提供食物是餐饮浪费的主要来

源,而顾客的选择性消费和餐饮形式则直接决定了浪费的程度。

为了减少浪费,酒店应根据不同宴会顾客的需求精确预测食物

供应量,合理设计宴会菜品的搭配与提供方式,并加强顾客的教

育与引导,提升其节约意识。通过优化宴会管理流程、控制食物

的过度供应,可以有效降低浪费,既提升顾客体验,也有助于推

动酒店行业的绿色可持续发展。因此,酒店应通过综合管理手段,

在减少餐饮浪费的同时,提升其服务质量与品牌竞争力。 
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