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如何将“光盘行动”进行到

底，看看这些城市是怎么做的

吧。成都将每年8月 11日设

定为“光盘行动”宣传日，今年

举行开放活动，制定出台了

《关于开展“光盘行动”的工作

方案》，倡导厉行节约，切实抵

制餐桌浪费。福州市餐饮烹饪

行业协会8月 12日发出倡议

书，倡导把好“点菜关”“收盘

关”，厉行节约。上海浦东新

区与社会组织“食物银行”合

作，通过“食物循环”等活动，

推行节约理念。

如何让“遏制浪费”不再停

留在口号上，建立起“节约食

物”的长效机制？市机关食堂

提供的“半份饭”“拼盘菜”等做

法经充分实践后可以推行。对

老百姓的用餐习惯，要倡导；针

对餐饮服务企业，可以探索使

用强制性的规范措施。

比如，武汉餐饮业协会计

划把相关倡议书的落实情况，

纳入协会的相关评比工作之

中。福州市餐饮烹饪行业协会

计划把禁止餐饮浪费作为硬性

指标，列入福州市十佳餐馆和

十佳名厨的评比中。上海市有

关部门将着手建立关于餐饮浪

费行为的举报投诉、专项检查

等制度；指导推动相关部门、行

业协会将“光盘行动”等要求纳

入文明餐厅、放心餐厅、绿色餐

厅评选指标体系，探索设立餐

饮企业“红黑榜”名单。

我市餐饮企业出实招遏制舌尖上的浪费

点菜关收盘关：守好节约粮食关口
眼下，有关部门正在贯
彻落实习近平重要指示精
神，制定实施更有力的举
措，推动全社会深入推进制
止餐饮浪费工作。
“谁知盘中餐，粒粒皆
辛苦。”这是大家孩提时代
就耳熟能详的诗句。一直
以来，我国十分重视粮食安
全，倡导“厉行节约、反对浪
费”的社会风尚。现在，越
来越多的市民对舌尖上的
浪费说“不”。那么，我市的
餐饮消费情况如何？近日，
记者前往市机关食堂、永康
宾馆、阿庆嫂餐饮公司等地
探访。

点菜适量、吃不完打包，成为新风尚

倡导绿色生活反对铺张浪费的“光盘行动”在我市

推行以来，经过努力，“点菜要适量”“吃不完打包”已成

为我市餐饮服务人员和消费者的共同习惯。眼下在我

市，走进大酒楼、小餐馆，我们基本都能看到“不剩菜、不

劝酒、不吸烟”“有一种节约叫光盘、有一种公益叫光盘、

有一种习惯叫光盘”等类似的提醒标语，“节约光荣、浪

费可耻”氛围浓厚。

“米饭减半，不够自己加，可以杜绝不必要的浪费。”

8月19日，市机关食堂开始推行“米饭减半、热菜拼盘”

举措。来就餐的机关工作人员钱灵燕告诉记者，这一举

措能从源头上制止粮食浪费行为。记者看到，市机关食

堂推行小盘盛装食物，前来就餐的机关工作人员大多只

拿两三个小菜，且基本做到光盘。

市机关食堂负责人陈英俊告诉记者，现在，机关食

堂将米饭减半装碗，在价格上也进行了调整，机关工作

人员根据实际需求自行续添米饭。另外，针对机关干部

对菜品多样化的需求，机关食堂在全面提升品质和口味

的同时推出了“热菜拼盘”，将多种半份菜一碗拼装，既

满足机关干部的舌尖体验和营养均衡，又减少菜品浪

费，以实际行动杜绝“舌尖上的浪费”，支持“光盘行动”。

在市机关食堂显眼位置，记者随处可见提示牌。保

温米饭桶上“按需添饭，绝不浪费”的温馨提醒，告诉机

关干部“一粥一饭，当思来之不易”。据了解，市机关食

堂在推出“减拼组合”套餐后，绝大部分就餐人员都能按

需取菜、自觉光盘，食堂的餐厨垃圾减少了近三成。接

下来，市机关食堂还将推出“两素一荤”减拼特价套餐，

促进机关干部少取菜，以实际行动带头节约粮食。

“食客点菜时，我们就会适当提醒他们点菜要适

量。吃不完的菜，我们也会协助打包带走。”永康宾馆餐

饮部经理胡花俏告诉记者，该宾馆的打包盒都是免费

的，他们把餐后主动提醒打包作为一项重要内容列入服

务规范。另外，他们在引导食客“科学点餐”“光盘行动”

“记得打包”等多项措施的基础上，还从自身做起，倡导

员工助力“光盘行动”。比如，采取党员志愿者活动形式

设立监督员，将倾倒剩饭剩菜量较大的员工在工作群上

曝光，并对相关部门做出经济处罚，把“光盘行动”的倡

议真正落到实处。

记者在阿庆嫂餐饮公司看到，有的菜品量不大，小

份菜悄然流行，有食客吃完离开后，菜碟里仅剩一点汤

汁。食客点餐较理性，吃不完的菜多会打包带走。小份

菜不浪费，价格便宜，还能让食客多品尝几道特色菜。

“一饱之需，何必八珍九鼎？三餐之盘，定要一干二

净。”勤俭节约一直是中华民族的传统美德。记者了解

到，在党和政府的大力倡导和有力推动下，我市“光盘行

动”广泛开展，“舌尖上的浪费”现象有所改观。

□记者 舒姿

记者了解到，餐饮业出现

浪费现象，与一些市民陈旧的

“面子观念”有关。他们请客时

菜肴总往多了点，以为这样就

有面子，最终吃不了造成浪

费。很多时候，“盛宴”往往变

成了“剩宴”，面子始终还是一

道过不去的坎。吃多少点多

少，应该成为我们在外就餐的

守则。除了堂食，外卖浪费的

现象也不少，剩菜剩饭只能丢

进垃圾桶。其实，外卖行业也

可以设成大、中、小份餐，供不

同食量的消费者选用。

陈华扬做厨师二十多年

了，对餐桌上的变化深有感

触。他告诉记者，他刚做厨师

时，请客吃饭没现在这么普遍，

菜色也没这么多，一般都能吃

完，没什么浪费。后来，生活水

平越来越高，请客吃饭多了起

来，讲起了排场，有的人片面追

求“上档次”，用餐往往“只点贵

的，不选对的”；特别在婚丧嫁

娶等聚餐活动中，“点得多、吃

得少”现象不在少数。

“一个厨师最看不得自己

的劳动成果被无情浪费，那时

候，看着每天剩菜剩饭装了

七八桶，心里真不是滋味。”

陈华扬说。他告诉记者，消

费者点的菜过多，也影响整

个酒店的运行。比如，三四

个人点了一桌子菜，厨师就

得花费时间精力烧出来，这可

能就会影响其他合理点菜消

费者的上菜时间。而事实上，

一桌子菜吃得少剩得多，既浪

费厨师的精力，也影响其他消

费者就餐心情。

陈华扬说，自己经常去看

厨余垃圾，想看看什么菜被倒

掉比较多，以便了解大家的口

味。但实际上，换一种菜，还是

会有很多被倒掉。他有几个同

行，承包单位食堂的，说食堂浪

费还是蛮严重的。其实，食堂

菜众口难调，现在的年轻人确

实没经历过饿肚子的滋味，不

知道珍惜啊。

“舌尖上的浪费”问题，究

竟有多严重？有这样一份统计

材料：餐饮业平均食物浪费量

约为每餐每人93克，浪费率约

为12%。人均食物浪费量因城

市、餐馆类型、就餐目的等因素

的不同而存在显著差异。结合

城市餐饮人数计算，我国城市

餐饮每年食物浪费总量约为

1700万吨。以上是中国科学

院地理科学与资源研究所

2015年对北京、上海、成都195

家餐饮机构3357桌消费者行

为的调查结果。1700万吨被

浪费的食物，相当于2015年全

国粮食产量的3%！

莫让“盛宴”变成了“剩宴”

遏制“舌尖上的浪费”，将“光盘行动”进行到底

市机关食堂推行按需加饭

市机关食堂提供小份菜


