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本报讯 民以食为天，食以俭养
德。随着“光盘行动”等各项制止
餐饮浪费工作的推进，“舌尖上的
浪费”现象有所改观。走访北京多
家连锁餐饮企业，发现“小份菜”
“一人食”套餐受到消费者欢迎，
“光盘”“打包”成为新风尚，“厉行
节约、反对浪费”的消费理念渐入
人心。同时，也存在供应链升级、
奖励机制等配套难题。

午餐时间，主打鱼头泡饼的朝
阳区安苑路的旺顺阁餐厅正迎来
当天第一波客流高峰。前厅里，服
务员向前来就餐的一家三口介绍：
“咱家推荐的菜量标配是每人一斤
鱼头一个菜，您三位点这些菜应该
够了，回头还想用点什么可以再
加。”消费者听取服务员的建议，适
量点了几道菜。

后厨里，厨师安师傅在给一个
8斤重的大鱼头剔骨，拆下来的鱼
肉均分装入8个碗中。“我们为点大
鱼头的顾客提供分餐服务，一人一
小份，既方便了顾客用餐，又能有
效避免浪费。”安师傅说。

防止浪费，餐饮商超门店有自
己的“打法”。“商超店大多是4人以
下用餐，我们针对性地推出了小份
菜。以东坡肉为例，大份有9块肉，
售价169元，位菜是一块肉搭配鹌
鹑蛋和笋，售价29元。顾客可以自
行选择，避免菜品浪费。”旺顺阁总
裁张雅青表示，小份菜能带来更丰

富的消费体验，受到堂食和外卖顾
客的欢迎，促进了营收增长。

南京大牌档运用信息化手段分
析外卖客户用餐需求，针对性推出
“白领套餐”“女神套餐”“暖心套餐”
等“一人食”套餐。南京大牌档华北
区市场部总监高蕊介绍：“外卖则会
定期向我们提供产品销售数据和用
户评价分析，帮助我们优化外卖服
务。美团提供的数据显示，我们品
牌52%的外卖订单集中在午餐时
段，适合‘一人食’场景，于是我们从
热销菜品中搭配组合了多款单人套
餐，推出后长期热销。”

美团数据显示，在堂食商户中，
提供小份菜的商户数及小份菜菜品
数量同比增长均超过50%；在外卖
方面，在美团平台上线小份菜的商
户数较去年同期增加近40%，线上
总销量较去年同比增长超过56%。

“越来越多的消费者认可小份
菜，越来越多的商户加入到售卖小
份菜的行列。”美团企业社会责任
部的甘晓晨表示，推出小份菜、单
人套餐，既可以帮助消费者降低选
择成本，提供合理菜量选择，在消
费端减少剩菜浪费，又可以助力商
户合理评估备货量，从供给端降低
浪费，在消费和供给两端实现“不
踩坑、不浪费、得实惠”。这既丰富
了消费者的餐桌，减少了餐饮浪
费，也不影响商户营收。

餐饮行业商家的节约意识越

来越强，防止浪费不仅体现在菜品
设计和就餐服务上，更融入了食材
采购和储存、加工制作的全过程。

海底捞从后厨端发力，引入净
菜和央厨直配项目，去掉门店加工
环节，对食品采购、运输等进行科学
管理，减少食物浪费。

旺顺阁每个月开展两次内部
督导，由总部高管带队到各家门店
进行飞行检查，发现食品浪费现象
将予以扣分和罚款。凡是顾客用
后剩余超过一半的菜，都需要进行
复盘研究，找到原因并提出改进方
案。张雅青表示：“‘光盘’不仅是
量的要求，也是质的要求。只要菜
品口味好，即便点多了顾客也会打
包带走。”

无论对消费者还是商家，“厉
行节约、反对浪费”都是好事，但不
少商家还面临一系列现实难题。
难题之一是烹饪小份菜的成本问
题。难题之二是倡导适量点菜与
员工奖励机制间的矛盾。部分餐
厅将员工工资与点菜量挂钩，员工
多推销出一个菜，店面营业额就能
高一些，员工奖金也就多一些，这
导致“老板提倡光盘，员工私下劝
菜”的现象时有出现。

张雅青认为，“杜绝浪费需要
全社会的共同努力，大家都以节约
粮食为荣、以铺张浪费为耻，破除
讲排场、比阔气的陋习，才能把节
约进行到底。” （据《经济日报》）

“小份菜”诠释节约大道理

广告

本报讯 黄子宁 随着
北京2022年冬奥会日益
临近，竞赛组织、场馆运
行、医疗防疫等领域的新
技术陆续启用。近日，位
于国家会议中心二期冬
奥会主媒体中心的智慧
餐厅也首次在央视《新闻
联播》亮相，科技助力下
的冬奥后勤服务展现出
更智能、更高效的特点。

面对即将到来的全
球数以千计的媒体记者，
此次冬奥会主媒体中心
首次推出“智慧餐厅”。
值得关注的是，这一“智
慧餐厅”内的各类智能餐
饮设备皆来自佛企碧桂
园旗下的千玺机器人，如
采用了汉堡机、煲仔饭
机、炒菜机等十余款智能
烹饪及传送设备，不仅具
备自动化、可视化、高效
化的特点，优化了人力成
本，还在疫情防控大背景
下，进一步减少了人与人
的交叉接触，降低疫情传
播概率及防疫成本，并能
够24小时提供服务，既
简约又安全。

据介绍，智慧餐厅面
积达到5400平方米，能

同时容纳 1700余人用
餐。冬奥会期间，作为北
京冬奥会赛事媒体总部
和媒体记者的“主赛场”，
预计将接待来自100多
个国家和地区的3000多
名文字和摄影记者，以及
200多 个 转 播 机 构 的
12000名转播人员。结合
媒体人员不同时区、突发
任务多、用餐时间不规律
的工作特点，这些“黑科
技”的餐饮设备给出了完
美的解决方案，包括所有
设备均能够 24小时运
作，保证点餐、制餐、出餐
全流程自动化完成。

除了三个正餐时段
的餐饮供应，餐厅特别设
置的智能设备制餐区可
24小时运营，并安排专人
服务，让忙碌的冬奥会记
者可随时享用现点、现制
的暖心热餐。另外，为了
满足各国人员不同的支付
需求，每一台智能烹饪设
备均配置了信用卡及手机
支付系统，方便点餐。

“智慧餐厅”预计在
12月初投入试运营，并于
2022年1月下旬开门迎
接全球媒体的到来。

冬奥会主媒体中心
首推“智慧餐厅”


