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走出堆填思維： 

餐飲業減少食物及有機廢物行動藍圖 

 

 

 

 
 

 當我們仍然習慣把有機物丟進垃圾桶時，社會不單錯失了發展循環經濟

的機會，也削弱了香港在減碳和資源自給方面的韌性。 

 

撰文：梁志峰工程師（營運總監）、朱浩一工程師（環境管理經理） 

 

 
根據 2024 年環保署數據，食物及其他有機廢物佔香港每日堆填的都市固體廢物約三成，

當中不乏來自住戶的廚餘，也包括了餐廳、酒店、街市、食物工場等工商業處所丟棄的

食物。這些原本具備營養和資源價值的物質，一旦與其他垃圾混合送往堆填區，便由資

源瞬間變成負擔，既佔用有限的堆填空間，亦令管理成本持續上升。 
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有機廢物在堆填區內分解時會產生甲烷等溫室氣體，其全球暖化潛能遠高於二氧化碳，

直接加劇氣候變化，即使堆填區設有填埋氣體收集及發電系統，也難以完全捕捉所有排

放。此外，廚餘和有機廢物會產生滲濾液，增加處理難度和風險，令堆填區運作的環境

風險與成本同步上升。 

 

從資源角度看，食物及有機廢物本來可以成為可再生能源及土壤改良資源：一是經厭氧

消化可產生沼氣，轉化為電力或熱能；又或是經妥善堆肥處理，成為本地農業和綠化的

有用投入。當我們仍然習慣把有機物丟進垃圾桶時，社會不單錯失了發展循環經濟的機

會，也削弱了香港在減碳和資源自給方面的韌性。因此，推動食物及有機廢物不再入堆

填區，關乎香港長遠廢物管理策略、氣候承諾，以及是城市競爭力的關鍵一環。 

 

從「惜食」到有機資源回收網絡 

過去十多年，政府推出不同政策和計劃，嘗試從源頭減少廚餘產生，同時逐步建立有機

資源回收網絡。「惜食香港運動」是其中一個重要例子，透過宣傳教育、表揚計劃及同

業分享，鼓勵市民及餐飲界避免過度點菜、善用食材、減少浪費，亦為食肆提供工具和

指引，協助檢視自身營運流程中的流失環節。 

 

在下游處理方面，政府已開展有機資源回收中心的發展，透過專門設施處理經源頭分類

的廚餘及有機廢物，轉化為生物氣和堆肥等產品，提供實際出路。政府近年亦推出廚餘

收集先導計劃，為廚餘量較大的公私營處所，如大型食肆、酒店、商場美食廣場等提供

免費或試驗性質的點對點收集服務，並在全港不同地區設置固定或流動的廚餘回收點，

方便小型餐廳把廚餘送往集中處理。 
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整體而言，政策方向已由純粹呼籲惜食，走向源頭減量與資源化處理雙軌並行。對餐飲

界而言，這既是一項合規要求，更是重塑營運效率、節省成本及提升品牌形象的契機。 

 

餐飲業的減廚餘行動藍圖 
要讓食物及有機廢物真正不入堆填區，餐飲業是最關鍵的一環。從實務角度出發，可以

用三個層次構建行動藍圖：源頭預防、運作管理及資源循環。 

 

一、源頭預防：少丟一公斤，勝過多回收一公斤 

不少本地餐廳已開始透過數據管理減廚餘，例如記錄每日不同時段、不同菜式的剩食

量，分析哪些菜式經常被剩下、哪些食材經常滯銷，從而調整菜單設計、份量及採購預

測。部分餐廳亦會提供大小份量選擇，或鼓勵顧客以優惠價選擇細份或共享拼盤，而且

應用更靈活的餐單設計，減少吃不完帶來的浪費。在惜食香港運動和其他業界計劃支持

下，一些食肆去除了多餘配菜；也有酒店及自助餐餐廳採用「少量多添」模式，以較小

的盛載器頻密補貨，避免一次過陳列過量食物，減低展示需求造成的廚餘。 

 

二、運作管理：把廚房變成精準工場 

在後勤方面，部分連鎖餐飲品牌已引入廚餘秤重及分類系統，把廚餘分為備料損耗、烹

調失誤及客人剩食三大類，並為每一類設定改善目標，讓管理層能針對性地調整人手培

訓、工序設計或出菜標準。 

 

有業界案例顯示，透過簡單的秤重紀錄和定期檢討會議，數月內可減少雙位數百分比的

廚餘量，同時節省食材成本。此外，員工參與亦十分關鍵。有餐飲集團舉辦創意善用食 
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材比賽，鼓勵廚師利用菜頭菜尾、外觀稍有瑕疵但仍安全的食材，設計成湯品、醬汁或 

員工餐，用制度化方式把可食用部分留在價值鏈內，而不是直接丟棄。這類做法既提

升團隊對減廚餘議題的認同感，也強化廚房文化。 

 

三、資源循環：讓不可食用部分變成新資源 
當餐飲企業已盡力減少廚餘產生，剩下真正無法食用的有機廢物，便應盡量引導至回收

及資源化路徑，而非送往堆填區。現時，部分大型酒店、商場及餐飲集團已參與政府或

私人營運的廚餘收集計劃，將經分類的廚餘集中運往有機資源回收設施，轉化為再生能

源或堆肥。 亦有個別商場及院舍安裝小型廚餘處理機，把廚餘脫水或預處理，減輕重

量和氣味，便於再送往下游處理。 

 

值得留意的是，近年社區層面的「救食」行動亦愈來愈活躍，有餐廳與非牟利機構合作，

在關店前把仍然安全，但當日無法再出售的飯盒或烘焙食品交由機構分發給有需要人

士，實踐可食用剩食優先救回，其餘才進入廚餘回收的雙軌模式。這種做法同時兼顧減

廢與社區連結，為餐飲業的減廚餘藍圖增添人本意義。 

 

未來路向 

展望未來，餐飲企業再難把廚餘視為看不見的成本。那些及早投資於源頭減量、流程優

化及資源循環的企業，不但能降低成本，更可憑着清晰數據和實績回應投資者及顧客對 
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ESG 表現的期望。當「不把食物及有機廢物送入堆填區」成為餐飲業的共同目標，香港 

離真正的循環經濟城市，將再邁前一大步。 
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