
□本报记者 周美玉 文/摄

请进来、走下去
让职工吃下定心丸

北京地铁运营四分公司食堂

民以食为天。 办好职工食堂， 不
仅仅是解决好职工的福利问题， 其实
还包含着单位的理念、 文化与对员工
的真实态度。 办好职工食堂， 最难办
的事就是众口难调。 在合理控制成本
的情况下， 如何让众多员工都吃得欢
喜？ 便成为众多职工食堂主办者挠头
的问题。 那些普通的职工食堂是如何
办成众口一词点赞的 “明星级” 食堂
的？ 本报记者走访了六家不同行业的
职 工 食 堂 ， 带 您 进 行 一 次 深 度 探
秘———
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□本报记者 马超/文 通讯员 张志兴/摄

每天都有
70多道菜可选

中建一局副中心项目工地食堂
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“能参与北京城市副中心建设， 我感觉特别自
豪。” 1月17日的中午， 来自中建一局城市副中心
项目的 “看火人” 刘艳丽一边在食堂吃着香喷喷
的饭菜， 一边向记者介绍道。 她是河北承德人，
今年42岁了。 一年前， 她来到城市副中心建设工
地， 成了一名看火员， 每天一站就是10个小时。

“工地上， 焊枪还没有点火， 我们就得打扫
施工现场， 焊点的下面一根棉丝儿也不能有， 然
后备好灭火器、 水桶。 一桶水有20升， 有时要提
几层楼。” 刘艳丽说。 开工一点火， “看火人” 就
得盯在这儿了， 并且人随火走， 焊枪的火到哪里，
“看火人” 就得在哪里。 结束了工地上的劳作后，
刘艳丽回到生活区的第一件事儿就是吃饭。 “食
堂饭菜很便宜， 10元就能吃两荤一素一主食。 就
餐环境还特别好。” 刘艳丽回忆起之前在别的工地
工作， 每逢到饭点， 工地外就有无照摊贩推着小
推车卖饭 ， 自己也是花10块钱买一份 ， 肉少得
“可怜”， 还得自己找石阶坐着吃饭。 遇上工地空
地多时， 风沙也大， 常常是喝着风吃饭。

“在这儿我们都不用带碗筷， 直接到食堂打
饭。 如果觉得不够， 可以选点12元套餐， 可以选
鸡腿、 鸭腿、 大肉， 还送自制饮料。” 刘艳丽说如
果有亲戚朋友来， 想聚会， 还可以到自选窗口点
菜， 一般每个菜4-8元。 还有小吃窗口， 光粥就
有10多种， 价格1-2元。 每天基本上都有70余道

菜。 餐厅有5个独立包间可以供工友们聚会使用。
“我们在工地生活， 算算其实花不了多少钱。

逢年过节、 每个人的生日， 还有免费餐和水果 ，
一年大约可以有半个月的时间是可以在食堂免费
就餐的。” 刘艳丽说起 “免费餐” 显得神采奕奕。

记者在现场看到， 美观大气的生活区大食堂，
可供1200人同时就餐， 大学校园窗口式为工友提
供丰富选择， 餐具由食堂统一提供， 统一清洁，
既方便就餐， 还有效控制了工友外带餐食， 从而
保障生活区卫生。

据中建一局城市副中心项目部物业经理李联
春介绍， 食堂的食材都是从通州八里桥市场购买
的， 进货渠道很正规， “餐具有专人清洗消毒，
可以保证工友的就餐安全和卫生。”

在中建一局北京城市副中心项目生活区， 目
前有三四千名工友， 工友最多可以免费吃半个月
“霸王餐”。 按照项目管理规定， 为劳务人员生日
当天以及五一、 十一、 中秋这样的重要日子提供
免费生日餐和节日餐。

北京城市副中心工人生活区开创了营地化物
业管理先河， 在军事化、 物业化、 人性化 “三化
融合” 和门禁实名管理、 餐厅就餐、 超市购物、
洗浴、 洗衣 “五卡合一” 的管理理念下， 打造了
高标准工人营地化生活区， 为新一代劳务人员打
造幸福生活， 践行央企社会责任。

每天中午11点半， 北京地铁运营四分公司的
职工便会端着自己的小饭盆， 迈进宽敞明亮的食
堂。 透过大玻璃窗可以看见香喷喷的饭菜已经在
后厨操作台上摆好， 售饭窗口已经打开， 职工选
好菜品， 轻刷饭卡， 就可以享用丰盛的午餐了。

北京地铁运营四分公司的职工每天都能吃到
食堂供应的饭菜。 公司有四个食堂， 分布在车辆
段和停车场， 每日满足1500人次的供餐需求。 都
说职工食堂工作难做， 要让大多数人满意更不容
易。 管理了6年食堂的运四后勤部副部长金硕有着
丰富的经验。“我们采取‘请进来’‘走下去’的做法，
与职工充分沟通， 调配出丰富又健康的菜品。”

记者了解到， 所谓 “请进来” 就是举办食堂
开放日， 邀请职工走进食堂参观。 “到厨房的操
作间现场检验， 让职工直观地了解后厨供餐环境，
还有食堂使用的原材料 ， 让职工了解并吃着放
心。” 金硕说， “例如， 原材料都是公司统一购
买， 全是知名企业的产品。” “走下去” 要求食堂
管理员每个月拿着表格， 到一线班组中征求意见，
内容包括菜谱的合理性以及菜品加工意见的反馈，
食堂会根据这些意见及时调整。 “比如油多、 肉
少这种量化的意见， 改进后还会电话问询提意见
的职工满意不满意。” 还会根据职工的口味增加品
种， 有的职工喜欢吃煎饼果子， 在外面买又担心
不干净， 食堂早餐就增加了供应。 职工喜欢甜食，
食堂大厨就做点豆沙饼之类的小食。

中午饭点儿时， 地铁运四公司香江北路车辆
段食堂， 将近400平方米的食堂已经被职工坐满。
5个热菜荤素搭配， 外加两个风味： 卤煮火烧和盖
饭。 职工可以打半份菜， 多尝几种口味， 午餐还
可以打6.5折， 吃一顿下来也就五六块钱。

食堂管理员由小忠介绍， 每天的菜品保证有
一个辣口味的， 例如水煮肉片、 重庆辣子鸡等，
再配两个风味， 例如水饺、 炒河粉等。 还会保证
两种回民餐。 每周三还是食堂举办的美食日， 炸
丸子、 卤猪蹄等美食， 除了品尝， 职工还可以买
回家。 “拿小黄花鱼来说， 市场价每斤28元左右，
食堂每斤卖15元， 都是成本价。” 由小忠说。

遇到急难险重的临时任务， 一线班组可以事
先与食堂沟通好， 食堂都会给职工备出餐来， 不
管几点都能让职工吃上热乎的饭菜。 北京地铁常
年运营不休， 遇到春节等传统节日， 食堂还会为
职工提供免费的传统餐食。 例如初一的饺子、 端
午节的粽子， 职工都可以免费享用。

地铁职工为北京市民的出行提供保障， 在背
后， 也有食堂职工们一年365天的坚守。

低成本作出高标准， 一切为了让职工
吃美！

■大招：

充分收集意见， 灵活应对个性口味！

■大招：


