
本报讯 张骜 方非 夹起三块红烧
肉、一大块鱼肉、一块蒸芋头和少许青
菜，再搭配两三勺米饭，年过八旬的刘
大爷来到称重餐台。只见电子秤上显
示出数字，总重刚刚四两。

“大爷，您看一下，咱们按两收费，
年轻人3.29元一两，60岁以上老人持
老年卡或者身份证2.98元一两，菜品
种类不限。”一边结账，服务员一边向
刘大爷和身后排队的老人解释这家位
于西城区月坛街道长安商场地下一层
自助养老餐厅的门道儿。

取餐区里可以看到，可供选择的
菜品、主食、副食超过15种。即便是
饭量大的老人，一餐下来也花不了30
元，大多数只需20元左右，就能尝到
四五种菜品，搭配一两种主食。

“这是西城‘父母食堂’的又一尝
试，按两计价不仅实现了老人自主取
餐，打破了按份卖的传统，还能为老人

提供更多可选菜肴，一举两得。”月坛
街道市民服务中心主管陈海宾表示。

尽管是开业首日，前来体验的老
人不少。600多平方米的区域内，27
张餐桌坐满了人，老人们边吃边说，这
样的结算方式科学多了。

“以前订餐，经常有爱吃的菜不够
吃，不爱吃的一口不动，虽然荤素可以
自选，但是究竟取多少，吃什么，还是
自己做主最靠谱。”刘大爷说，明天，他
要带着邻居的四个老哥们一起来吃，
尝尝这老年自助餐的好味道。

前不久，西城区为了解决辖区内
老年人“做饭难、吃饭难”问题。将全
区58家养老驿站和若干社会助餐点
统一纳入“父母食堂”品牌，通过线上
订餐、集中配送，灵活取餐、结算的方
式，改善了“银发族”们的餐桌品质和
用餐体验。此次新尝试，是政府携手
区属企业的一次有效探索。负责该助

餐点运营的北京华方餐饮管理有限公
司相关负责人表示，除堂食外，这里也
将成为西城区最大的养老餐集中配送
中心，每日可配餐1000余份，向全区
各家养老驿站供餐。

“我们不仅要方便堂食老人，还要
通过标准化，大批量的配餐，让月坛周
边，乃至西城区其他街道老人都享受
到这样的服务。”相关负责人说。

如何保证这1000多份配餐的质量
与配送速度呢？原来，在后厨里“隐藏”
着三个自动炒菜机器，只要将原材料和
作料进行初步处理，就可以通过它们炒
出低盐、少油的菜品，大大提升了出餐
速度。

下一步，西城区将根据此处“父母
食堂”运营效果，逐步在各个“父母食
堂”推出按两结算的老年自助餐，进一
步细化老年餐服务，让老人成为自己餐
桌的主人。

本报讯 田杰雄 近日，从昌平区委
社会工委区民政局获悉，为下大力气
解决高龄、空巢、残疾、生活困难等弱
势群体老年人“吃饭难”问题，昌平以
多种形式推进老年餐桌助餐服务。今
年，昌平区将新建10家老年餐桌，截
至目前，昌平区已建成84家老年餐
桌，老年餐桌点位实现镇街全覆盖。

荤素搭配、馒头发糕、稀粥汤
羹……日前，天通苑北街道西二社区
养老服务驿站的“养老小饭桌”上线，
解决了老人们“吃饭难”的问题。据
悉，“养老小饭桌”面积60余平方米，
分为取餐、就餐等多个区域，区域简洁
明亮，还配备有电视机、饮水机等设
施。此外，餐厅内还放置了扑克、围
棋、象棋等娱乐用品，丰富老年人业
余文化生活。

临近中午，天通苑北街道西二社
区养老服务驿站的“养老小饭桌”内，

不少社区老人正有序排队等待取餐，
干净整洁的环境、荤素搭配的饭菜、热
情周到的服务让许多社区居民成了
“养老小饭桌”的“常客”。

随着工作人员打开餐箱，“养老小
饭桌”内瞬间菜香四溢。红烧牛肉、肉
炒双丝、风味茄丁等6个菜品，搭配着
软硬适中的刀切馒头、米饭等主食。
老人根据实际需要选择不同的套餐，
价格分为16元和20元两个档次。老
人可以将饭菜打包带走，也可以选择
在“养老小饭桌”内用餐。

“我们‘养老小饭桌’的所有饭菜
少油少盐、软烂适中，营养搭配均衡，
更加贴合老年人的身体状况和实际需
求。”天通苑北街道西二社区养老服务
驿站负责人胡大柱介绍，“养老小饭
桌”饭菜每天不重样，还会根据老人的
建议和习惯进行调整菜谱，每份餐配
送到来之后，还会分别留下125克的

菜品，装到留样盒里，做到统一记录备
案，为老年人的健康安全负责。

据了解，近年来，昌平区致力完善
全区社会养老服务体系建设，以多种
形式推进老年餐桌助餐服务，下大力
气解决高龄、空巢、残疾、生活困难等
弱势群体老年人“吃饭难”问题，让老
人们享受到“舌尖上的幸福晚年”。“我
们已经拟制了《北京市昌平区养老助
餐服务实施细则》并将于近期印发，接
下来我们还将稳步推进养老助餐点建
设，加大养老助餐扶持力度，不断丰富
老年餐桌助餐服务形式，扩大老年餐
桌的服务范围，提升工作人员的服务
水平，切实解决老年人的实际需求。”
昌平区养老服务中心主任朱颖表示，
昌平还将对已建成的养老助餐点位开
展日常安全检查，助力各点位做好为
老助餐工作，切实提升老年人获得感
和幸福感。

菜品不按份按两结算

西城区“老年自助餐”让老人自己做主

昌平区今年将新建10家老年餐桌

17 首都食品安全首都餐饮

责编：陈钊琦 版式：陈思宇

2023年4月14日 星期五
E-mail：tougao_cfs365@126.com

本报讯 焦浩 阳春三月艾草香，正是
青团上市时。在位于上海南京路附近的
一家老字号青团店门口，一大早就有不少
市民游客排起长队等着购买现场手工制
作的青团。

在吉林长春朝阳区的一家商场，以
“迎春”为主题的现场活动吸引着来来往
往的顾客驻足观看。进入3月天气转
暖，这家商场从上午10点半开业到晚上
10点闭店，顾客不断，特别是不少餐饮门
店人气火爆。

“基本上每个星期我都会带家里人
来逛一次，这里人很多非常热闹，吃饭基
本上都是要排队的，在等餐的时候带着
家人在附近逛一逛。”一位长春市民说。

在四川成都，由商务部、人社部、文
化和旅游部等部门联合主办的2023年
“中华美食荟”系列餐饮促消费活动日前
启动。在成都的多个商圈里，消费者除
了能够体验四川当地的像钵钵鸡这样的
美食以外，还能品尝到来自顺德、扬州、
云南等地的特色美食，丰富的选择让市
民大饱口福。

餐厅食肆排起长龙、美食街里游客
熙熙攘攘。在全国多地，餐饮堂食等线
下消费场景有序恢复。为进一步助力餐
饮业复苏，近期，北京、深圳、杭州、无锡、
威海等多地发放餐饮专项消费券，让餐
饮企业从中受益。

某餐饮门店负责人说：“我们的客流
量比平时提升了50%以上，特别是在周
末的情况下就会存在排队的高峰期。”

美团相关负责人余童介绍：“今年以
来，我们平台已经承接北京、深圳、杭州、
绍兴等多地的餐饮消费券项目，其中广
西壮族自治区、东莞市、宁波市、南京市
等地核销率超过96%，可以说大力提振
了餐饮行业。”

国家统计局日前发布的数据显示，
1—2月，全国餐饮收入8429亿元，同比
增长9.2%。中国社科院服务经济与餐
饮产业研究中心执行主任赵京桥表
示，作为促消费、惠民生、稳就业的重
要领域，餐饮业开年以来加速回暖，进
入3月多地继续开展促餐饮消费活动，
有助于进一步释放餐饮消费潜力，提
振企业信心。

“一方面，说明各地政府越来越认识
到餐饮消费在消费中的基础性作用，以
及作为重要的体验经济形态在线下消费
中的重要引流作用；另一方面，在春节
‘开门红’后继续加大对餐饮消费的促进
工作，也可以更好地稳定餐饮市场预期，
进一步提振企业信心。”赵京桥表示。

赵京桥还建议，对于餐饮企业来说，
从自身角度带动餐饮业恢复和高质量发
展，关键是要把握好一个出发点，二个底
线和三条路径。

“一个出发点就是要围绕美好生
活，从消费需求出发，这样可以使菜品
研发事半功倍。二个底线就是要守住
食品安全和禁止餐饮浪费的底线。三
条路径，一是菜品创新要紧密结合各地
应季食材，用大自然的馈赠和现代物流
能力，给消费者带来多元化的味蕾体
验；二要注重各种烹饪技艺的融合创
新，让老食材绽放出新味道；三是要紧
密融合饮食文化、地域文化等文化元
素，在用餐环境、用餐服务、器皿摆盘以
及菜品故事等方面，给消费者带来文化
大餐。”赵京桥说。

餐饮消费加速升温
聚焦老年餐服务

本报讯 任珊 4月12日，由首都文
明办主办的“节约粮食 光盘行动”主题
宣传活动节粮大讲堂在东城区天坛南
门剧场——天坛街道市民活动中心开
讲。4位餐饮行业代表从规章制定、生
产节约、食材利用、行业联动等方面分
享节约之道，倡导市民以崇尚节约、制
止浪费的行动自觉，一同播撒璀璨明媚
的节粮春光。

眉州东坡餐饮管理有限公司代表
率先登台，讲述将厉行节约管理制度纳
入绩效考核、建立中央厨房和净菜车间
等提升食品安全和材料使用聚集性的

切实举措。北京稻香村食品有限责任
公司代表分享优化生产细节减少源头
浪费、采用绿色包装减少消费者浪费等
有效办法。

小材有大用，让“惜食惜福”看得
见。华天集团同和居代表为“边角料”发
声，提出将鱼头、香菜根等常被人们丢弃
的食材制成新菜品的小妙招，运用娴熟
的烹饪技术现场演示将“边角料”变身小
凉菜的全过程，现场观众对别出心裁的
理念和重获新生的美食赞不绝口。

节约粮食是一场持久战，更是一
场需要多方配合的行动。美团青山计

划发布的《小份菜洞察报告》表示，
2022年“小份”一词在平台日均搜索量
超13万次。“小份菜”方兴未艾，“小份
饭”需求随之兴起。美团代表表示，期
待与商户双向奔赴，携手探索绿色和
谐的行业生态。

据悉，接下来，“节约粮食 光盘行
动”主题宣传活动将继续推出多姿多
彩的特色活动，促进“光盘行动”成为
社会常态，让节约粮食成为百姓自觉
的生活习惯，让简约成为每个家庭持
久的生活方式，让勤俭成为每个市民
永恒的价值追求。

首都餐饮行业代表分享节约之道
用好“边角料”探索小份菜

品春鲜尝春意


