
近期，市场利率不断下调，客户纷纷
前往银行购买理财产品。市民王先生通
过网上银行购买银行理财产品时，界面
提示需要到营业网点进行首次风险测
评，王先生感到很不解。什么是首次风
险测评？风险测评应该怎么填写？记者
采访了工商银行宁波市分行。

工商银行宁波市分行介绍说，个人
客户投资者风险测评旨在了解客户的财
务状况、投资经验及风险承受能力。根
据评估分数不同，投资者的风险承受能
力由低至高被划分为保守型、稳健型、平
衡型、成长型和进取型五类。为更好保

护投资者权益，风险测评应由本人如实
填写，以便确定客户的投资风险偏好，更
好地匹配合适的金融理财产品，实现客
户的投资目标。

对于商业银行的理财业务，监管部
门有什么规定？宁波银保监局表示，根
据《商业银行理财业务监督管理办法》，
商业银行应当在客户首次购买理财产品
前在本行网点进行风险承受能力评估。
风险承受能力评估至少应当包括客户年
龄、财务状况、投资经验、投资目的、收益
预期、风险偏好、流动性要求、风险认识
以及风险损失承受程度等。商业银行应

当定期或不定期地采用当面或网上银行
方式对客户进行风险承受能力持续评
估。此外，商业银行不得在风险承受能
力评估过程中误导投资者或者代为操
作，确保风险承受能力评估结果的真实
性和有效性。

宁波银保监局提醒，为确保正确评
估客户的风险承受能力，客户首次购买
银行发行的理财产品时应到银行营业
网点进行风险测评，首次购买银行理财
子公司发行的理财产品可以通过营业
网点或线上进行评估。同时，为充分了
解个人客户的风险承受能力变化情况，

超过一年未进行风险承受能力评估或
发生可能影响自身风险承受能力情况
的客户，再次购买理财产品时，应当重
新评估。

记者 徐文燕
通讯员 尹斌 李梅香 郑波 施兴琦

银行理财产品风险测评怎么做？
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餐饮浪费 文明风尚

采访过程中，记者在酒店二楼看到鄞州区
餐饮协会在对区内22家大型餐饮企业进行行
业指导培训，“厉行节约”是其中一块重要内容。

“酒店服务人员职业道德的提升，也将助
力厉行节约。”东钱湖旅游学校专职讲师徐雅
芳在培训会上指出，这主要体现在两个方面：
其一，点菜时，不是把最多的、最贵的推销给客
人，而是把最合适、最合理的推荐给客人，在量
上要帮客人及时“踩刹车”；其二，结账的时候
有一个专门的环节，就是要在道别时主动提醒
客人对没吃完的菜打包。

据悉，疫情影响下，目前鄞州区餐饮企业
的“恢复力”同比达到70%，但“厉行节约”依旧
没有放松，“这场培训由协会邀请讲师免费为
各大酒店提供上门服务，从今年7月初就开始
了，一周两次，将陆续覆盖全区各类餐饮企
业。”鄞州区餐饮协会秘书长卢云华告诉记者。

他同时表示，要真正做到杜绝浪费，厨师
烹饪技能这一环也要抓牢，“在两家酒店点同
样份量的菜，厨师做得好吃，客人就都吃光，做
得难吃就会剩下。”卢云华表示，接下来，协会
还计划在本月进行专门的厨师培训，通过进一
步提升厨师技能杜绝浪费。

记者 谢舒奕

宣传标语随处可见。记者 谢舒奕 摄

②

菜点多了帮“踩刹车”，临时减菜可商量

这家酒店这么做既节约又贴心
自宁波市餐饮业与烹饪协会近日再次发出“坚决制止餐饮浪费行为”的倡议后，“杜绝浪费、厉行

节约”的优良风尚，得到了我市更多酒店、餐饮企业的响应。除了之前报道过的自助餐领域，甬城的一
些酒店中餐厅，也早已将此列入日常。昨天中午，记者特地去探访了宁波餐饮业的老字号——石浦大
酒店，看看他们是怎么做好这项工作的。

继8月12日连续走访宁波
南苑环球酒店、加餐海鲜自助餐
厅等多家酒店、社会餐饮后，这
一站，记者来到位于鄞州万达广
场的石浦大酒店。

“不剩饭不剩菜，吃多少点
多少。”“请爱惜我们的粮食，杜
绝浪费行为。”“文明餐桌 从我
做起。”从酒店大门，到大堂电子

屏，再到包厢餐桌，类似宣传标
语随处可见。

走上4楼，市民陆先生正在
其中一间包厢宴请亲朋。“我们
原定10个人，现在临时有变，两
个人过不来，能不能撤掉几个
菜？”此时，记者看到不少菜品已
经上桌，“可以的，后厨还没制作
的可以给您减。”服务员边答复

边将菜单和笔递到陆先生手里。
“这不是个例，平时点菜前

我们会根据就餐人数建议适量
点单，桌上也有提示牌，遇到用
餐人数临时变化的，我们会及时
跟后厨沟通退菜，实在来不及也
会鼓励客人餐后打包，这都是减
少食物浪费的方式。”服务人员
告诉记者。

用餐现场 劝顾客适量点菜，临时减菜很配合

行业协会
提高厨师技能和服务水平
助力节约


