
精心提升菜品口感 大伙儿自觉“光盘”

提倡“源头减量” 精心计算员工需求
□本报记者 李婧 通讯员 张轶铭

北京亦庄投资控股有限公司

中关村壹号员工食堂

□本报记者 白莹

“阿姨 ， 今天的腌菜还有吗 ？ ”
“有的， 一会就拿出来。” 9月10日， 记
者走进中关村壹号员工食堂， 只见新
鲜 “出炉” 的腌泡菜一端出来就供不
应求。 “我们的泡菜都是利用萝卜皮、
大白菜心这些食物的边角料做的， 原
本只是为了减少浪费， 没想到受到了
大家的喜爱。” 中关村壹号员工食堂工
作人员告诉记者， 食堂正在营造厉行
节俭之风 ， 坚决制止餐饮浪费行为 ，
切实培养节约习惯 ， 营造浪费可耻 、
节约为荣的文明就餐氛围 。 连日来 ，
中关村壹号职工食堂职工们注重抓好
内部管理， 控量提质， 倡导用餐者践
行 “光盘行动”， 向餐饮浪费说 “不”。

“我们改变以往菜品量化的方式，
力求菜品的精致化、 口味化。” 中关村
壹号员工食堂负责人对记者说，把口感
提升上去，做得美味可口，用餐员工不
仅不会浪费粮食，还会成为食堂的回头
客。 比如，一份手抓饭有牛肉、鹰嘴豆、
葡萄干，外加一份免费的凉拌小菜， 散
发着香喷喷的味道。 职工刘凯威一边
吃一边对记者说： “以前遇到不对胃
口的饭菜， 我经常吃两口就倒掉。 现
在饭菜好吃， 我肯定会吃完的。”

“过去出现的饭菜浪费现象， 很

大一部分原因是饭菜不合口味， 有的
员工认为食堂饭难吃， 打了饭随便吃
几口 ， 大部分都倒掉了 。 质量不好 ，
不仅员工不满意， 还造成了严重的浪
费。” 中关村壹号员工食堂负责人告诉
记者， 饭菜质量不好导致浪费的现象
不可小觑。 据了解， 该食堂以往的菜
单都是由服务主管制定， 现在由厨师
根据自己的拿手好菜制定， 再从中选
择每天搭配的菜品 ， 优化食谱设计 ，
改变以往一成不变的菜单。 除了定点
采购外， 尽量选择市场现有食材和时
令菜蔬， 保证菜品的新鲜。 在烹饪上
也进行一定的调整， 注重主荤、 副荤
菜品的合理搭配， 控制比例状态。 通
过优化菜品、 提升制作工艺、 确保口
感， 让用餐员工在用餐的过程中自觉
践行 “光盘行动”。

走进中关村壹号员工食堂， 可以
看见宣传组的成员正在积极地策划筹
备 “光盘行动” 的海报和文案。 墙上、
立柱上、 餐桌上， 到处张贴着倡导节
约粮食的 “光盘宣言”， 电子显示屏滚
动播放着号召勤俭节约的新闻节目 。
自选区和自助餐厅内， 摆放着提醒园
区员工适量取餐的提示牌， “浪费可
耻 节约为荣” 的氛围十分浓厚。 在宣

言中还有 “如需添量， 请您告知” 的
提醒。 正值午饭时间， 每一名前来就
餐的员工在窗口排队打餐时， 都会看
到这样一个 “温馨提示 ”。 “这样很
好， 以前米饭有点多， 像我们女员工
可能都吃不完， 就浪费掉了。” 周女士
说。 她认为这样的打餐方式更加科学
合理了。

“以前点外卖， 想吃什么就都点
上， 常常会吃不完。 现在食堂就餐时，
点够自己的量就好了。” 园区员工李丽
说。 “平时在食堂吃饭， 饭桌上吃剩
的骨头我们也会自行装走倒掉， 尽量
为下一位用餐的同事提供一个好的环
境， 吃不完的也可以带回去喂流浪猫、

流浪狗。” 职工曹秋嵘表示。
目前， 园区许多企业通过发起节

约倡议书， 在办公场所、 员工餐厅等
显眼位置悬挂横幅、 张贴标语， 倡导
文明 、 健康 、 节俭的餐饮消费方式 ，
让每个人都成为节约粮食的践行者 ，
自觉将 “光盘行动” 进行到底。

“要进一步加强宣传教育， 切实
培养大伙儿的节约习惯， 在园区营造
浪费可耻、 节约为荣的氛围。” 园区内
一家企业相关负责人表示， 今后将积
极倡导合理、 健康的饮食文化， 破除
讲排场、 比阔气等不良风气， 将 “光
盘行动” 落实落细落地， 为营造全社
会文明就餐氛围助力。
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按需供应， 从源头开始 “斤斤计
较”； “半份菜” “腌制边角料小菜”
等个性化供应 ， 种类选择多多益善 ；
加大宣传引导， 激励和监督齐头并进
……记者近日从北京亦 庄 投 资 控 股
有限公司 （以下简称 “亦庄控股”） 获
悉， 公司针对厉行节约出实招， 员工
自觉践行 “光盘行动”， 大力培育节俭
文化。

“光盘行动， 文明用餐”、 “拒绝
浪费 ， 珍惜粮食 ”、 “盘中粒粒皆辛
苦” ……走在亦庄控股总部及各二级
公司的员工食堂， 这样的提示牌、 广
告语随处可见。 公司总部食堂的工作
人员告诉记者， 食堂安排专门人员监
督检查， 杜绝浪费行为， 并在用餐区
域设置 “适量取餐、 避免浪费” 指引
标识。 总部团委也定期在食堂组织开
展 “光盘行动” 志愿服务。

“公司即将上线 ‘垃圾分类及绿
色办公’ 知识问答， 里面有大量关于
餐饮节约的内容。” 亦庄控股二级公司
亦庄水务相关后勤负责人赵柏森说 ，
“我们还推出了 ‘亦庄水务员工文明公
约’， 员工们通过填写提交信息， 表明
将 ‘光盘行动’ 进行到底的决心。”

据介绍， 亦庄控股二级公司博大
建设结合垃圾分类新要求， 科普餐饮
浪费危害， 弘扬勤俭节约的清风正气；
星网公司以公司公众号为宣传阵地 ，
推出 “珍惜粮食 拒绝浪费 接力倡议
书”， 发布原创视频， 生动叙述了节约

粮食的重要意义和积极影响， 取得了
良好效果。

“在食品烹饪过程中， 我们视食
材情况将蔬菜根茎、 菜叶等边角料腌
制成开胃可口的小菜， 深受员工们的
喜爱！” 亦庄控股总部后厨人员讲道，
“我们还会按照平时用餐人数积累的经
验， 动态调整食材的购买量和储备量，
力争从源头减量。” 亦庄控股总部后厨
管理人员张雪丽表示。

“早在去年8月份， 亦庄水务就下
发过 《就餐须知》， 明确规定了员工要
按需取餐， 杜绝浪费。 今年3月份， 公
司制定的 《垃圾分类及绿色办公管理
办法》 也对文明用餐进行了详细说明，
给餐饮节约提供了制度保障！” 亦庄控
股二级公司亦庄水务相关后勤负责人
赵柏森介绍道， “平均每天大概有70
人就餐， 餐余垃圾由原来的每月22桶
下降至现在的10桶左右！”

亦庄控股二级公司开拓热力也根
据自身情况， 按照健康、 从简原则让
食堂合理搭配菜品， 适时供应半份菜。
“我们女职工饭量较少 ， 一份菜有点
多 ， 半份菜刚刚好 ， 如果不够的话 ，
还可以再取餐。” 开拓热力相关负责人
孟然解释道。 “我们食堂每天大概接
待近300名员工就餐， 现在每天的厨余
垃圾连一桶都不到！” 孟然自豪地说。

亦庄控股各食堂职工还结合防疫
要求， 抓好流程管理、 实行分时段用
餐， 少量取餐、 多次取餐、 按需取餐，

既避免了浪费， 又解决了用餐人员拥
挤的问题。

如今， “抓好流程管理” 已成为
亦庄控股越来越多二级公司的共识 ，
该做法也受到了员工们的一致好评 ，
“各个食堂优化供餐结构， 能提高餐饮

质量， 从源头上节约粮食！” 亦庄控股
相关负责人表示， “一粥一饭当思来
之不易”， 公司将持续优化升级举措，
建立厉行节约长效机制， 坚决制止餐
饮浪费行为， 让 “厉行节约、 反对浪
费” 成为风尚。


