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□本报记者 任洁 文/摄

“花式”节约法让厨余垃圾减少50%

□本报记者 余翠平

馒头切四半 职工按需取餐

北京交通大学后勤集团饮食服务中心

自制节油桶、 推出小份菜、 制作
营养膳食套餐、 实行光盘奖励……北
京交通大学后勤集团饮食服务中心职
工们多措并举推动光盘行动 ， 系列
“花式” 节约法受到学生们的追捧， 如
今校内一家学生餐厅每周就能节约10
升油， 厨余垃圾减少50%。

新学期伊始， 该校各学生食堂里
到处贴着节约粮食的宣传海报和标语，
大厅电视循环播放节粮专题宣传片 ，
就连食堂门口也摆放着相关宣传的展
板， 营造出倡导光盘行动、 反对铺张
浪费的浓厚氛围。

学二食堂是校园里最大的学生餐
厅， 可同时容纳800多人就餐， 因为疫
情防控的原因， 目前这里只开放一半
座位。 到了中午饭点， 学生们三三两
两地走进食堂， 直奔中意的售餐窗口。
12时许， 学生陆续吃完饭， 端着餐盘
往垃圾回收处走。 在吃完离开的20名
学生中， 绝大部分人的餐盘里干干净
净， 只有无法消化的骨头、 油汤等厨
余垃圾。 保洁员郭艳芳忙着把学生递
来的餐盘归类放好。 “现在学生倒的
剩菜比以前可少得多了。” 郭艳芳说。

学生们的剩菜为什么会大幅度减
少呢？ 这离不开饮食服务中心职工们
的精打细算。 饮食服务中心副主任刘
丽娟介绍， 中心加强对职工们 “厉行
节约， 杜绝浪费” 的教育培训， 发动

大家从多处入手想节约点子。
在采购环节中， 餐厅经理每日关

注师生就餐规律和动态， 按需精准定
量采购， 尽量避免食材浪费。 厨师根
据师生就餐潮汐情况， 分批次制作菜
品， 少炒勤炒。 餐厅员工在工作结束
后再吃饭， 不另外单做， 剩啥吃啥。

同时 ， 食堂员工自制了节油桶 ，
将用完的油桶倒立 ， 控油收集起来 。
别看一滴油不起眼， 积累起来数量可
不少： 学二食堂每日用油量在13桶左
右， 用上节油桶后， 平均一周就能节
约一桶10升的油， 每月节约用油40升。
全校共有16家学生和教工食堂， 一年
节约的油量会更加可观。

食堂师傅们将西兰花的菜根、 莴
笋的叶子、 芹菜叶子等这些看上去像
废料的食材进行分类再加工。 这些边
角料有的被切片爆炒， 有的被焯水后

拌成小凉菜， 还有的与粗粮搭配被制
成菜窝头， 味道还真不错， 不仅物尽
其用， 也为食堂菜品再添 “新宠”。

其实， 有些节约招数在北交大已
实行多年， 像小份菜的点子就是饮食
服务中心主任赵兴于2013年想到的 ，
推出多年来， 深受同学们的欢迎。 小
份菜和小份主食窗口实行半量半价 ，
比如早餐有0.1元的小米粥、 0.2元的小
馒头、 1.5元的小玉米等半份主食， 中
晚餐则有小份荤素菜和主食供应， 解
决了有的学生吃一个不够、 两个又多
了的尴尬， 学生花同样的钱可以吃到
更多饭菜。

前些年， 学生有时会在食堂的意
见本上抱怨饭菜咸淡， 随着饮食服务
中心职工们不断改进菜式、 提高饭菜
质量， 加上领导每顿巡视食堂及时听
取建议等动作， 近两年， 上述反映大

大减少。
为了增强学生膳食的营养， 新学

期伊始， 学二食堂推出了营养膳食套
餐， 营养师科学搭配菜品、 精准量化，
根据大学生每日所需蛋白质调整原有
荤素菜品的结构和比例， 增加水果和
奶制品供应， 倡导学生科学合理用餐，
多吃低盐低糖低脂美食。 菜品通过减
量降价， 不仅满足了学生对食物多样
性的需求， 也减少了食物浪费。

此外 ， 学三食堂等地还新设立
“光盘奖励” 政策， 只要学生周一到周
五高峰时段做到 “光盘”， 就能获得水
果或酸奶的奖励， 送完为止。

刘丽娟自豪地告诉记者， 各食堂
职工推出的多种节约方法已取得显著
成效： 在日营业额达到18000元时， 学
二食堂以往大厅厨余垃圾有7桶， 现在
只有3.5桶， 减少了一半。

“我来公司已经10年了， 每天食
堂都会为我们供应丰富美味可口的饭
菜， 公司号召要力行节俭， 光盘行动，
这个我们都非常认可， 因为粮食来之
不易， 真的是 ‘粒粒皆辛苦’！” 北京
市双丰建设集团有限公司职工田雷对
记者说。

北京市双丰建设集团有限公司主
要经营建筑、 装饰、 物业、 农业、 园
林绿化等业务 ， 有一线的生产工人 ，
还有后勤管理人员， 以外来务工人员
为主， 职工人数有120余人。 职工食堂
有十几张餐桌， 能同时容纳60多人就
餐， 食堂有两个大厨， 还有一个帮厨，
每天供应品种丰富的三餐饭。 “我们
有自己的农业基地， 所以面粉、 粮食、
油、 蔬菜、 水果都是直接供应职工食
堂， 而职工食堂也严格执行行业卫生
标准， 保证职工每天吃到安全、 卫生、
可口的饭菜， 为了更好督促职工做到
餐餐 ‘光盘’， 我们连同食堂的师傅们
一起想了很多办法。” 工会主席张爱清
介绍说。

记者在采访中了解到， 公司食堂
供应的馒头、 面条、 饺子、 烙饼、 馅
饼等主食 ， 都是食堂大厨自己制作 。
一线工人由于从事体力劳动 ， 饭量
相对大一些， 而后勤人员， 则饭量小
一些， 一个大馒头， 一张大饼， 可能
一线工人能吃得完， 而饭量小的职工
则吃不完 。 于是 ， 食堂工作人员就

把大馒头切成四块， 把大饼也切成一
小块一小块 ， 这样方便职工吃饭时
取用， 减少职工食物浪费的可能性 ，
也会根据不同职工的需求 ， 给他们
盛适量的面条， 尽可能杜绝浪费。

双丰建设集团总经理蒋宝贤也会
经常在吃饭的时候到食堂转转。 有一
次， 他看到食堂厨余垃圾桶里有浪费
的面条， 便严厉批评了浪费粮食的这
种不文明行为。 他告诉大伙儿， 应该
尽量少量多取， 按需取食。 “大多数
职工并不是故意浪费粮食， 主要是没
有节约的意识， 有时候取餐时取得多，
或者发现食物不合口味吃不了， 最后
导致浪费。 所以我公司会定期给大家
讲讲节约粮食的重要性， 让大家心里
有节约的意识 ， 提醒大家盛饭菜时 ，

尽量根据自己的需求， 有意识减少每
一样取的量， 最终达到减少浪费的目
的。” 蒋宝贤说。

为了让职工更好地养成节约粮食
的意识， 并形成自觉的行为， 双丰公
司计划制作节约粮食的倡议书， 并贴
到食堂醒目的地方， 对职工起到提醒、
警示的作用。 倡议书内容包括号召职
工养成文明的就餐习惯 、 按需取餐 、
按量取餐、 少量多次， 并且针对浪费
行为， 制定相应的罚款制度， “说服
劝导跟制定相关制度都是不可缺少的，
通过这些努力， 让广大职工养成好的
取餐习惯 ， 争取做到人人 ‘光盘 ’。”
蒋宝贤说。

此外， 每年公司在工作不紧张的
时候还会组织员工到公司所辖的农业

基地进行农业采摘， 体会劳动的艰辛，
收获的不易 ， “像摘豌豆 、 刨花生 、
采摘各类蔬菜、 水果， 夏天的田地里
非常炎热， 有时候在田地待几个小时，
都会汗流浃背， 真的要有珍惜粮食的
意识！” 公司员工田雷说。

李功是北京市双丰建设集团有限
公司的库房管理人员， 在公司已经工
作15年， 每次吃饭他都是吃多少盛多
少， “经过公司一系列的劝导和教育，
以及职工食堂的各项努力， 我感觉现
在大家节约意识更强了， 平时就餐的
时候， 都是按需取餐， 很少有浪费的。
而且食堂特意标明了厨余垃圾和其他
垃圾， 这样进行明晰的分类， 也能更
好保证一些资源的再加工 、 再使用 ，
进一步减少浪费。” 李功说。


