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按人头采购食材
不受欢迎菜品末位淘汰

在采购和备餐环节，《机关
食堂反食品浪费管理规范》提
出，机关食堂应定期对菜品剩余
情况进行统计分析，记录食品浪
费系数，留存照片等资料，根据
菜品质量和口味反馈结果，及时
调整菜品。

早在几年前，市城市管理委
就出台了与机关食堂反食品浪
费相关的一系列实施方案和规
范，以及食堂就餐人员管理办
法。“我们单位实施的是用餐预
约登记制度，提前一天统计好第
二天的就餐人数，根据实际就餐
人数采购必要的食材。如果遇
到第二天要召开临时会议，则会
提前统计参会人员的数量，填写
餐券领用单，第二天请参会人员
凭餐券进入食堂就餐。”市城市
管理委食堂工作人员表示。

对于一些普通家庭来说，冰
箱常是过期食品的“重灾区”。
机关食堂如何保持冰箱冷库中
的食材“常新”呢？食堂工作人
员表示，他们每天都会对冰箱冷
库中的食材进行一次例行检查，
每月进行一次“盘库”，清楚掌握
食材的保质期和质量，避免食品
过期造成浪费。

此外，为了实现精细供餐，
食堂还根据就餐人员的喜好来
制定每周食谱。就餐过程中，后
厨工作人员会拿着小本，随时观
察自助餐盘中的菜品剩余情
况。“哪个菜最先被大家吃光，就
在菜名底下画正字，最后统计出
热门菜排行榜。受欢迎的菜，会
增加烹饪频率；不受欢迎的菜则
将进行末位淘汰，更换其他菜
品。”工作人员称。

而在市水利工程管理中心，
食堂特别设立了反食品浪费监
督员，提示就餐职工“勤拿少取”
的同时，对垃圾分类投放进行指
引、对倾倒餐食过多的浪费行为
及时制止。

北京单位食堂反浪费各有高招
在征求意见的规范中，对制餐环节

如何实施反食品浪费也进行了明确规
定。例如，机关食堂应提高原材料利用
率，做好边角料再利用，推广一料多菜，
不使用食品装饰菜品。食材清洗和解
冻过程应注意控制用水量，避免长流
水、大水量冲洗。应分批错时，合理规
划出菜时间，推行大锅备菜、小锅续
供。同时，还宜制定食材损耗指标，做
好制餐区厨余垃圾统计。

12点10分，位于玉渊潭南路的北
京市水利工程管理中心食堂迎来用餐
高峰。取餐区域，一道“豆渣饼”很受职
工欢迎，“味儿不错，有股豆香。”

看职工们吃得满意，食堂负责人李
葆玲也高兴。说起这道“豆渣饼”，李葆玲
乐了，“这个原料就是早餐榨豆浆剩下的
豆渣，加上点芹菜叶，烙成小饼，大家还都
挺喜欢吃。”李葆玲表示，为了尽可能减少
食品浪费，像这样利用食材边角料精工细
作、“变废为宝”的菜品，在北京市水利工
程管理中心的食堂还有很多。

比如，削下来的萝卜皮拌凉菜，芹菜、
香菜、小葱的根部洗净腌制成“菜根香”小
咸菜，白菜帮剁碎做馅，芹菜梗、莴笋叶子
切碎后包成菜团子或是拌上玉米面做成
小窝头。“这些食材边角料做成的小菜、小
点心，都是根据当天的菜谱决定的，只要
当天菜谱涉及到这些食材，剩下的边角
料我们就会利用起来。”李葆玲说。

市城市管理委食堂后厨，身着白色
厨师服的工作人员在一个不锈钢大盆
内，正对一盆大葱根和葱叶进行清洗。
葱根葱叶也能再利用？工作人员表示，
这些葱根葱叶清洗干净后，沥干水分，用
油一炸，就是香喷喷的拌面葱油。食堂
每次一做葱油拌面，排队的人可多了。

据了解，为了节约食材，后厨的工
作人员没少花心思。例如，市城市管理
委食堂，午餐有了富余的蒸饺，晚上会
再加工成煎饺；中午的麻辣烫多余食
材，晚上换个花样就成了麻辣香锅；中
午后厨清洗干净的剩余新鲜蔬菜，晚上
做道炒合菜。而北京市水利工程管理

中心食堂则要求，在加工菜品时，原材
料要提前浸泡后再用洗菜机进行清洁，
禁止清水长时间冲洗；不可削皮过深、
去根过长，切丁、块宜小，不可过大，做
到能用尽用。炖煮菜品时，用水适量，
满足炖煮需要即可，不会过多用水和调
料，产生不必要的浪费。

在中国铁道旅行社集团有限公司京
铁列车服务有限公司食堂内，操作台上
摆放着一排倒扣过来的油桶。原来，这
是后厨职工们为解决油品挂壁留存而想
出的好办法。“大桶的色拉油、红油、料
油、香油等原材料使用完毕后，桶底难免
会有一些残余。过去，我们都是靠厨房
的工作人员将油桶举起来人工进行倒
控，费时费力，还不容易将剩油倾倒干
净。”该公司工作人员介绍说，为了防止
食品浪费，食堂特别准备了专门的控油
器，只需要将油桶倒置放在控油器上，桶
底和桶壁残留的食用油就能够自动流入
盛油盘里，大大节省了人力。“每天能够
节省各类油品约80毫升。”

“小克数”主食每样不超30克 迷你碗面受欢迎

在供餐环节，征求意见的规范提
出，食堂应根据不同时段的就餐人数分
批供餐、按需补餐和调整餐线。非自助
供餐方式应提供“半份、小份”的菜品及
主食服务。其中，“半份菜”是正常提供
菜品的1/2的量；“小份菜”是正常提供
菜品的1/3的量。餐具宜不同规格和容
量，优先使用小尺寸餐具。

周五午饭时段，走进大兴区税务局
食堂，小而精的主食、甜品格外引人注
意，它们都有个共同特点——每份不超
过30克。这个主意源于满欣，她是大兴
区税务局食堂管理员。“过去食堂都是
大包子、大油饼，足足有一个拳头、手掌
那么大，虽然厨师制作起来省事儿，但
很多女同事根本吃不完一整个，很容易
浪费。”满欣介绍，他们曾监测过用餐区
垃圾桶，发现主食的浪费是最普遍的。

为了减少浪费，他们先让主食“瘦
身”。满欣开始琢磨“小克数”主食，她
要求厨师在制作时，以“个、块、角”为单
位的主食、甜品重量不超过30克。“这样

一来，大家能品尝更多品种，又不用担
心长胖或是吃不完浪费。”满欣说。

与此同时，“小克数”主食的花样也
在变多。除了常规的小包子、小馒头、小
油饼，满欣让厨师们创新推出拿破仑蛋
糕、斑点牛乳卷、芝士寿司、麻辣豆挞、荞
麦饸烙等美食。在此基础上，还要保证
口感。“大家喜欢吃，自然不会浪费了。”
满欣认为。除了这些，牛肉拉面、老北京
卤煮、鸡汤米线、淮南牛肉汤等特色小吃
也可根据不同人群的需求制作成大份
装、小份装，实现分量可选、按需自取。

在市城市管理委食堂，笔者看到了
巴掌大小的迷你面碗。“食堂准备了两种
尺寸的面碗，一种用普通小号饭碗当小
号面碗，如果有人专门提出想要大碗面，
我们再提供大号面碗。鼓励大家少量拿
取、多次取用，避免食品浪费。”食堂工作
人员一边说，一边捞了一小勺刀削面放
进碗内。面条只占了面碗容量的1/4，淋
上酱料后也不过只有半碗的容量。笔者
在现场看到，几乎所有就餐人员都选择

了小碗面。“每种主食的量都不大，可以
少量拿，不够再加，特别适合食量不大的
人。”一位取餐的女员工表示。

就餐过程中，可以注意到，负责食
堂供餐的工作人员“眼观六路”，一边观
察就餐人员的取餐情况，一边实时与后
厨进行沟通联动。“哪个菜受欢迎需要
补充，补多少，什么时候补，都有讲究。”
市城市管理委食堂负责人表示，第一次
上菜时，自助台上的餐盘要基本装满，
后续则根据人流量来弹性补充1/3至1/
2不等，让补菜量恰到好处。通常闭餐
前半小时，如无必要则将不再补菜，避
免造成浪费。

笔者从北京市城市管理委了解到，
近几年，食堂实施反食品浪费成效突
出，厨余垃圾的产生量比过去减少了1/
4左右。而近年来，大兴区税务局食堂
管理员满欣所负责的局机关及下辖周
边派出机构共10个食堂，厨余垃圾量减
少了近50%，同事们用餐满意度从70%
上升到96%以上。（张楠 任珊 王天淇）

萝卜皮制成早餐小菜 “大葱根”版葱油面受追捧

近日，由北京市机关事务管
理局组织制定的北京市地方标准
《机关食堂反食品浪费管理规范》
在市市场监管局网站公开征求意
见，新规范对采购备餐、后厨加
工、供餐就餐等环节如何实施反
食品浪费提出了一系列要求。此
外，反食品浪费成效突出的部门
和个人将受到表扬，造成严重食
品浪费的干部职工和部门则将被
通报批评。

据了解，为了防止食品浪费，
北京不少机关单位都各有高招。

食堂就餐先预约，提前“点人
头”采购食材；小而精主食每样不
超30克，碗盘有大有小可自选；
萝卜皮制成小咸菜，大葱根炸葱
油惹人爱；热门菜登上排行榜，滞
销菜品末位淘汰……一些单位在
反食品浪费方面走在前列、做出
表率，用餐桌“小文明”来推动社
会“大文明”。
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