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上头条，找中国新报

China new newspaper

【人民日报】我国促进绿色消费工作取得积
极进展，绿色消费观念逐步普及，但绿色消费需
求仍待激发和释放。为此，国家发改委、商务部、
国家市场监管总局等部门发布《促进绿色消费实
施方案》，对进一步促进绿色消费做出部署。从
今日起，本报记者将聚焦绿色餐桌、绿色物流、
绿色出行、绿色居住等重点领域消费绿色转型状
况，探寻如何更好地强化科技和服务支撑，健全
制度保障体系，完善激励约束政策，加快形成简
约适度、绿色低碳、文明健康的生活方式和消费
模式，为推动高质量发展和创造高品质生活提供
重要支撑。

——编  者  
核心阅读

厉行节约、反对浪费已经成为社会新风尚。
应在食品消费全链条融入绿色理念，加快提升食
品消费绿色化水平，让老百姓的餐桌“绿起来”

绿色管理——
从采购、配送、储存到加工、售卖，提升全

链条绿色化水平

北京冬奥会期间，许多外国运动员被冬奥村
美食“圈粉”，纷纷在社交媒体上分享舌尖上的
中国印象。

“扬州炒饭、四喜丸子、比萨、乌冬面……
中西餐都有，我们负责的场馆是自助餐模式，每
天两荤两素、两份主食、两样汤。”冬奥会期间，
上海麦金地集团为张家口赛区古杨树场馆群提供
餐饮服务，公司大型赛事事业部总经理王丹介绍。

虽然冬奥美食口味多样，却有一个共同特
点——“绿色”。

集中备料降损耗。“运送到备餐区域的食材
都是真空包装的净菜。比如一根胡萝卜经过初步
清洗、削皮后，要再次清洗，然后加工成丝，在
风干沥水机中沥干表面清水，才能分装、存储、
运送。这样冬奥备餐区不仅厨余垃圾少了，环境
卫生也提升了。”王丹说。

按需加工不浪费。王丹告诉记者：“面对每
餐接近 6000 人的用餐流量，我们实行 24 小时预订、

6 小时确认的订餐模式。每个场馆都有联络官，根
据赛事日程提前 4 小时告知我们用餐时间和人数，
我们在备餐基础上进行微调。”

循环利用更高效。“正是因为使用净菜，并
根据用餐人数备餐，很大程度上避免了食物浪费。
据测算，两个小时内 450 多人就餐仅产生 30 千克
左右厨余垃圾，人均不到 70 克。”王丹介绍，集
中备料环节中产生的厨余垃圾，也更容易资源化
利用。以土豆皮为例，集中处理后能加工成饲料
和淀粉。

“目前行业存在的食物浪费主要在团体供餐，
比如宴会和食堂餐饮上。”中国饭店协会会长陈
新华说，“团体供餐的饭菜很难合乎所有人口味，
由此带来大量浪费。这种短时间的大量用餐对供
餐企业备餐提出了高要求，否则备得多了吃不了，
备得少了不够吃。”

“我们从采购、配送、储存到加工、售卖等
全链条各个环节，都有配套的管理制度杜绝浪费。”
麦金地集团公司副总裁李亚东介绍，比如在食堂
供餐中，根据前厅客流统计表确定出品时间和分
量，然后分批炒菜，小炒勤炒，定时适量出餐，
这样既可以确保每一批顾客都吃到新鲜饭菜，又
能大大减少出品浪费。

近年来，相关部门完善政策措施，打造绿色
餐桌。去年，国家市场监督管理总局和国家标准
化管理委员会联合发布《绿色餐饮经营与管理》。
中国饭店协会联合各地商务主管部门、行业协会
大力提升餐饮行业绿色化进程，2022 年重点做好
首批 100 家绿色餐饮国家标准示范店创建工作，
并建立全国重点绿色餐饮企业数据监测制度。

陈新华建议，相关部门应当在精细化管理上
对中小企业提供扶持，更好地推动餐饮业整体持
续向绿色、健康、安全和规模化、标准化、规范
化发展。

绿色观念——
外出就餐、外卖订餐、家庭餐桌都要有“光盘”

意识

周末，北京市朝阳区居民王奔一家人到位于

长楹天街购物中心的赤坂亭餐厅就餐，发现扫码
点餐的菜单中还增加了菜品的卡路里、克数等数
据，“这种细致周到的服务让我们更容易实现‘光
盘’目标。”

“自助餐很容易点多而造成浪费，我们也在
思考如何控制分量，避免不必要的浪费。”上海
赤坂亭餐饮投资管理有限公司办公室主任王嘉瑜
说，“自去年起，公司在扫码点餐的菜单设计中
增加了菜品卡路里标识、菜品克数标识，菜品分
量小而精，服务人员也会在就餐过程中及时提醒
顾客适度点餐，既能健康饮食也能减少浪费。”

各地餐饮企业纷纷亮出杜绝浪费的小妙招：
上海部分自助餐厅出台“浪费加收餐费”的规定，
广州一些餐饮门店推出“光盘奖励果盘”的活动，
贵州不少餐厅推出“主动免费打包”服务……陈
新华说：“‘十四五’时期，我国餐饮业高质量
发展的重点是推广绿色餐饮，倡导节约、避免浪
费。”

如今，生活节奏逐渐加快，外卖订餐成为不
少消费者的日常选择。每到午饭时间，广东省佛
山市禅城区石湾街道的居民方也习惯性地打开各
种外卖软件点餐。

随着节约意识更加深入人心，小份菜成为不
少消费者外卖下单的新选择。方也说：“希望外
卖餐也能像家常菜一样，两三个菜搭配起来，这
样会更营养，所以小碗菜就很适合我。”

美团数据显示，1 月下旬，消费者主动搜索“小
份菜、半份菜、单人套餐”等相关关键词的频次
高达 96102 次，与 2021 年相比，今年春节期间售
卖小份菜的商家同比增长 126%。

除了外出就餐和外卖订餐，家庭用餐是普通
百姓生活中日常就餐的主要方式，落实家庭用餐
“光盘行动”，是实现“绿色餐桌”的重要部分。

“我们在买菜的时候都是按需准备，尽量避
免剩菜，既不浪费食物，又能减少不必要的支出。”
湖南省邵阳市北塔区居民马一倩说。

绿色处理——
更环保、节约、安全地处理厨余垃圾，变废

为宝

厨余垃圾如何变废为宝？全国各地积极探索
厨余垃圾资源化利用的新途径。广东省广州市竹
洞村积极探索厨余垃圾沤肥的处理方式，实现了
“厨余垃圾不出村”。浙江省湖州市某小学食堂
利用易腐垃圾就地处理设备，对厨余垃圾进行生
物降解处理，产生有机肥料，给学校种植园的蔬
菜施肥。

我国是人口大国，如何更环保、节约、安全
地处理厨余垃圾意义重大。

“由于饮食习惯、餐饮结构、烹饪方法、食
材供应体系以及消费习惯等不同，厨余垃圾成分
复杂，快速、高效地资源化利用厨余垃圾存在一
定难度。”上海斯熠环保科技有限公司负责技术
的总经理凌翔辉说。

为了解决这一难题，该公司设计了一个厨余
垃圾处理系统。“以家庭住宅为例，居民可以将
厨余垃圾放进设置在厨房水池下方的投放口里，
经过粉碎机，转入垃圾管道，最终进入垃圾储存
罐进行处理。经脱水、生物降解后，形成有机肥料，
实现厨余资源的再生利用。不少五星级酒店用的
就是这种餐厨垃圾就地处理系统。”凌翔辉说。

凌翔辉认为，这种方法无需人工分类、沥水、
打包、运输厨余垃圾，避免了交叉污染，改善环境，
极大地方便了广大居民，足不出户就可以完成垃
圾分类和投放，实现厨余垃圾资源化利用。

2021 年国家发展改革委、住房和城乡建设
部印发的《“十四五”城镇生活垃圾分类和处理
设施发展规划》提出，要加快推动厨余垃圾、有
害垃圾等的收集、运输、处置设施建设，力争到
2025 年底，全国城市生活垃圾资源化利用率达到
60% 左右。

与此同时，相关行业协会发出倡议，从源头
减少厨余垃圾。中国烹饪协会会长傅龙成说：“抓
好源头减量是当务之急，可以节约垃圾处理的社
会成本和环境成本。”

消费不浪费 餐桌更绿色

在青海省西宁市第五高级中学食堂，学生在挑选小碗菜。人民视觉


