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专家表示，“制止浪费”不能停留在口号
上，建立行之有效的长效机制才是关键。

进一步加强宣传引导，让“节约”理念
深入人心——

上海松江区餐饮协会会长李聪建议，在
就餐服务场所醒目位置通过张贴海报、设立
宣传标语、放置提示牌等形式，营造制止餐饮
浪费的良好氛围。同时，通过公益广告、社区
宣传、中小学生课堂教育等方式，让“厉行节
约、反对浪费”理念深入人心。

举措要实，坚决杜绝形式主义——
韩明表示，为响应厉行节约号召，大多

数餐饮企业都推出了有效举措，如设计小份
菜、合理安排餐台数量、通过数字化管理降
低损耗等，相关主管部门要建立出台标准规
范，把这些实在的举措在整个行业推广开
来，同时也要注意避免在落实中出现“走样
变形”等形式主义现象。

减少“收、运、储、售”等各环节的浪费——
粮食浪费不仅在“餐桌”。从源头上杜绝

浪费，就要在生产、运输、包装、销售等各个环
节下足功夫。专家建议，应推动整个行业实
现精细化管理，减少供应链各环节的粮食浪
费，例如通过中央厨房等集中初加工配送减
少原材料浪费，加强生产基地建设，减少前端
食物浪费等。在出台相关法律法规时，除了
指向餐桌浪费，更要覆盖粮食生产的“收、运、
储、售”等各环节。

（新华社北京8月28日电 记者王雨萧
孟含琪 龚雯）

浪费可耻 节约光荣

制止餐桌浪费

餐饮企业如何“动真格”

“谁知盘中餐，粒粒皆辛苦。”连日来，各地
大力推进制止餐饮浪费相关行动，“对浪费说
‘不’”的餐饮理念渐成风气。记者在调研中发
现，各地相关行业协会和餐饮企业纷纷“动起
来”，推出一系列减少餐饮浪费的有效举措，但
也不乏个别企业为了蹭热度、博眼球，出现搞
“花架子”等形式主义现象。

制止浪费，餐饮企业有哪些“新招”？又如
何“动真格”确保把举措落到实处？

午餐时间，在吉林长春一家中式快餐店，服务
员端着几个精致的小碟，里面盛着顾客点的五花肉
酸菜、丸子豆腐等菜品。“近期餐厅创新改进，推出
小份菜，东北大锅炖也可以用精致的小碟盛装。”饭
店老板说，小份菜不浪费，价格便宜，还能让顾客多
品尝几道特色菜，一推出就受到大家喜爱。

上海富悦大酒店餐饮总监黄春东告诉记者，
在食物浪费的“重灾区”自助餐厅，服务员会在醒
目位置摆放提示牌，鼓励消费者勤取少拿；在酒店
包厢和宴会厅，服务员也会根据就餐人数，提醒客
人适度点餐，并在餐后主动提供免费打包服务。

最近一段时间，各地餐饮企业纷纷行动起来，
通过设置提示牌、推出半份菜、鼓励餐后打包等方
式减少餐饮浪费，营造珍惜粮食、节约用餐的良好
风尚。

有的餐厅还通过数字化实现精细管理，减少食
材浪费。例如北京的胡大饭馆就通过供应链系统，
对原材料实行精细化管理，避免库存积压而导致的
食材浪费。此外，餐厅还创新边角料菜品研发，把
辣椒尾部、芹菜头等腌制成泡菜，做成开胃小菜，实
现“物尽其用”。

各地政府部门和相关行业协会也在积极行
动。山西省印发通知，提出全省党政机关食堂及公
务接待用餐要坚持厉行节约，制止餐饮浪费行为；
成都市在全市积极开展“光盘行动”，切实抵制餐桌
浪费；中国饭店协会等行业协会纷纷发出倡议，倡
导餐饮企业自觉将厉行节约纳入餐饮生产、加工、
服务全过程，减少餐厨垃圾。

制止浪费 餐饮业“动起来”

制止餐饮浪费需要全社会共同努力，身
体力行。但记者在采访中发现，个别餐饮企
业存在靠“奇葩”招数博眼球、蹭热点等形式
主义现象。

例如，湖南长沙一餐饮店不久前推出“称
体重点餐”，食客入店前先称体重，再根据食
物热量配比进行点餐，网友评价“形式大于内
容”。一名网友留言称，“吃顿饭还要称体重、
算热量、做规划？这哪里是为了减少浪费，分

明是制造话题，为了吸引流量罢了。”
还有个别地方餐馆将适量点餐纳入服务

员月度考核，一旦发现餐桌有剩菜，将按剩余
情况给予负责当桌的服务员不同程度考核扣
分。哈尔滨市某餐馆的一名服务员对记者
说：“我们能做的只是尽量提示，但不能强制
顾客少点菜，把这点纳入考核，会给服务员带
来很大压力。”

一名业内人士表示，个别地方推出的举措

确实存在形式主义、刻板教条等问题。“节俭是
适度不浪费，而不是吃得越少越好。比如有的
地方推出‘N-1’用餐方式，多人聚餐还比较适
合，如果只有两三个人吃饭就不太适用了。制
止浪费要实事求是，避免走向另一个极端。”

对此，中国饭店协会会长韩明表示，商家
推出的举措要具备可操作性，让老百姓乐于
接受，才能长久可持续，对制止餐饮浪费中出
现的形式主义要坚决反对。

警惕形式主义 拒绝“花架子”蹭热度

建立长效机制 让“节约”深入人心

中国社会科学院农村发展
研究所所长魏后凯说，粮食的深
加工对于延伸农业产业链条、增
加农产品附加值，带动我国粮食
产业发展具有积极意义，但超过
一定标准的过度加工会增加粮
食损耗，粮食加工不一定是越

“细”越好。
黑龙江孙斌鸿源农业开发

集团总经理孙斌说，很多消费
者可能并不知道，越靠近小麦
或者稻谷表皮的部分所含营养
越丰富。

“为迎合部分客户需求，我们抛光 3
次。”卞敬侠说，经过 3 道抛光的精米，胚
全部脱落，皮层全部剥去，蛋白质、维生
素、矿物质和膳食纤维等营养成分所剩
无几。

记者采访发现，随着社会发展，消费者
的观念和需求也更加多样化。郑州市民刘
珍珍说，过去讲究吃细粮，但现在大家都知
道常吃细粮对健康无益，米越亮、面越白，
越是不敢买，可超市卖的多是这种粮，没太
多可选择的，希望精细主粮之外，有更多符
合现代健康理念的粗粮商品。

一些专家表示，粮食加工企业应将企业

发展的重点和利润的增长点放在满足群众消
费需要的产品创新上。河南科技学院教授茹
振刚等专家建议，消费者越来越看重粮食的
健康与营养，加工企业可以将产品的重点聚
焦在丰富产品种类、提升营养度、保证品质等
方面。

针对当前一些企业过度加工导致粮食损
耗的问题，卞敬侠、蔡达明等建议，应该推动
企业切实遵循加工标准，合理确定加工精度，
严格限制过度加工，提高粮食加工和转化利
用率，降低损耗。

（新华社北京8月27日电 记者宋晓东
周楠 王建 董峻）

有的100斤稻谷只出30多斤精米！

过度加工导致粮食损耗严重

两份颜值不同的大米：一份是粗
加工，色泽暗淡；另一份经过精细加
工，洁白晶亮。你更青睐哪个？

“新华视点”记者调查发现，精细
加工的粮食产品受到不少消费者欢
迎。但看起来“白细美”的粮食背后，
存在粮食过度精加工带来的损耗问
题。原农业部2014年发布的关于加
强粮食加工减损工作的通知显示，因
过度加工我国每年损失粮食150亿斤
以上。

在哈尔滨市双利精米有限公司的大米加
工车间，机器轰鸣，清理筛、碾米机、抛光机等
正在作业。带着壳的稻谷进入车间后，历经
三抛三选、去杂、碾米等28道工序，最终被加
工成色泽晶亮的精米。

公司副总经理卞敬侠说，从水稻到大米，
28道工序包含3次抛光，每抛光一次就会增
加一次损耗，导致出米率降低一两个百分点。

近日，记者走访多家粮食加工企业发现，
粮食精加工是行业的普遍现象，一些粮食加

工企业还在加工精度上“攀比”，精度越来越
高，出米率、出粉率越来越低，成为粮食“餐桌
外浪费”的一环。

据业内人士反映，一般来说，100斤稻谷
去壳后会变成80斤左右可食用的糙米，糙米
磨成白米又损失10斤左右，再经过两次抛
光、两次筛选又损失4斤，这样共有14斤左
右原本能吃的大米损失掉。

湖南省岳阳市一位农业干部告诉记者，
有的企业100斤稻谷只能出30多斤精米，剩

下的多为碎米，只能用来做饲料。
面粉行业同样存在过度精加工的问

题。走进超市粮油货品区，麦芯粉、特一
粉、富强粉……面粉类型五花八门。对比
可发现，加工精度高，面粉更加雪白细滑，
价格也高。

行业人士表示，一般情况下小麦出粉在
80%左右，但近年精加工面粉在市场的比例
不断提高，出粉率在70%左右的面粉越来越
多，甚至还有一些“30粉”“20粉”。

有的100斤稻谷只出30多斤米 精加工面粉有的出粉率仅为20%

“卖相”越好价格越 消费认知误区推助过度加工

“好看”不等于“好粮” 应适度加工减少损耗

“外卖套餐的搭配很重要，既能享受到多种
美味，还避免了浪费。”上海的蒋女士有着10年
点外卖的经验，她发现，如果单点招牌菜或者特
色菜，价格会比较高、菜量也比较大，容易造成
浪费。如今外卖平台推出一些精细化套餐，小
份的招牌菜、特色菜搭配主食，比较经济划算。

近来，外卖平台不断推进商家餐品分量标
识，针对“一人食”等用餐环境，推广小份菜、半
份菜。消费者选择适合自己的分量点餐，既能
恰好满足需求，也避免造成不必要的浪费。美
团外卖大数据显示，今年8月以来，小份菜的销
量较7月环比增长约30%。

从商家的角度来看，推广小份菜、半份菜，
不仅避免了浪费，还能提升销售额。“一款9拼
生日蛋糕，可以吃到9种不同的口味，让消费者
花同样的钱，吃到更多口味的蛋糕，避免了浪
费。”北京一家糕点品牌企业负责人说，消费者
希望品尝更多口味的蛋糕，而一款蛋糕产品如
果分量太大，往往会导致浪费。最近，企业推出
更多小规格的产品并降低售价，这一举措不仅
帮助消费者节省花销，还通过价格优势促进了
销售。目前，这家企业的部分热门蛋糕产品销
量增长高达60%，营收也相应增加。

美团到店餐饮商户平台负责人韩硕表示，
外卖平台将从信息化、场景化、互动化三方面进
行升级，把制止餐饮浪费的理念内化到商家经
营中。一是利用大数据丰富和完善线上套餐的
菜品信息，增加咸淡、甜辣等口味信息，包括菜
品克重信息，在线上标准化地传递给消费者。
二是增加单人菜和小份菜套餐，套餐分级更精
细，降低消费者点餐的试错成本。据美团平台
不完全统计，用户消费套餐的打包率比单点餐
食的打包率低15%至20%。三是外卖平台要注
重收集、分析消费者的反馈和评价，帮助商家调
整、预估菜品需求，在进货备货的时候减少浪费。

（新华社北京8月28日电 记者赵文君）

“精细化套餐”：

外卖点餐新趋势

“大国粮仓”
进入强监管时期

新的国家粮食和物资储备局及执法督查体
制建立以来，从中央到地方“大国粮仓”加快进
入强监管时期。

国家粮食和物资储备局执法督查局局长钟
海涛说，新的国家粮食和物资储备执法督查体
制建立以来，关键领域实现一系列新突破。

粮食安全省长责任制考核成效显著。
2016年以来进行四个年度考核，地方政府粮食
安全意识不断增强，全国粮食产量连续5年稳
定在6.5亿吨以上，，建成粮食产后服务中心
3000多个，改造和新建粮食质检机构487个。
2020年粮食安全省长责任制考核全面启动。

全国政策性粮食库存数量和质量大清查顺
利完成。2019年大清查全面摸清了库存家底，
向党中央、国务院和全国人民交出一本实实在
在的“明白账”。今年9月至11月，将对政策性
粮食库存进行拉网式大排查，全面提升国有粮
库管理水平。

钟海涛说，下一步将开展涉粮问题整改
“回头看”专项行动、巩固放大“两项考核”效
应、依法开展粮食收购市场监督检查等工作。
同时着力加强执法督查制度建设，加快推动粮
食安全保障法和《粮食流通管理条例》《粮食储
备安全管理条例》制订修订，为执法督查提供
制度支撑。 （据新华社电 记者王立彬）

我国粮食产后损失
接近“一年一个吉林”

我国粮食产后损失严重，每年损失量达
700亿斤以上，粮食行业“产后护理”空间巨大。

记者27日从国家粮食和物资储备局获悉，
据测算，我国粮食在储藏、运输、加工等产后环
节损失量每年在700亿斤以上，接近粮食大省
吉林全年粮食产量。

“一年损失一个吉林”，主要是农户储粮、粮
油加工等环节损失较为集中，粮食流通个别环
节损失率高。

粮食产后损失惊人，意味着“产后护理”空
间巨大。中粮贸易辽宁公司农业产业化部副经
理徐春算了一笔账，以辽宁省为例，该省年玉米
产量约1350万吨，农户储粮损耗率约2%，如实
现从田间到粮库粮食“全程不落地”，每年可节
约27万吨，按目前市值计算高达约5.9亿元。

国家粮食和物资储备局安全仓储与科技司
司长王宏说，我国粮食产后减损仍然任重道远，
要将节粮减损纳入拟议的国家粮食安全保障
法，建立政府主导、全民参与、社会协调推进的
机制。在提高设施水平、强化技术攻关同时，加
强宣传引导，普及节粮知识，开展爱粮节粮宣传
教育，在全社会营造“爱惜粮食光荣，浪费粮食
可耻”氛围。 （据新华社电 记者王立彬）
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8月19日，西安市大雁塔景区附近一家餐厅的服务人员端着餐厅推出的小份菜。
新华社记者 张博文 摄
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国家对粮食加工有明确标准。国家市场
监管总局、国家标准委2019年 5月实施的
《大米》（GB/T1354-2018）国家标准将大米
加工精度分为“精碾”“适碾”，精碾为背沟基

本无皮或有皮不成线，米胚和粒面皮层
去净的占 80%至 90%，或留皮度在

2.0%以下；适碾为背沟有皮，粒面
皮层残留不超过 l/5的占75%至

85%，其中粳米、优质粳米中有胚的米粒在
20%以下，或留皮度为2.0%至7.0%。

业内人士表示，这个标准只是推荐性标
准。由于市场上精加工大米售价普遍高于一
般大米，所以一些企业刻意提高粮食加工精
度，还把高于国家标准作为卖点进行宣传，吸
引消费者。

面粉行业同样存在这个问题。小麦加工

行业长期存在加工成本高、收益低的情况，而
精加工面粉口感好、色泽好，售价更高，企业更
愿意通过精加工来提高产品售价，增加利润。

湖南省益阳市粮食行业协会会长蔡达明
说，近些年精深加工愈演愈烈，除了部分消费
者的认知误区外，一些加工企业的推波助澜也
不容忽视。为了追求更高利润，企业通过过度
加工让粮食卖相更好，价格也就定得更高。


