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□记者 杨元琪 实习生 李怡睿

本报讯 最近，摈弃餐桌陋
习，告别“舌尖上的浪费”成为
大家热议的话题。餐饮行业也
纷纷推出各种措施，厉行节约，
反对浪费。近日，宝丰县一家
酒店积极推行用餐“N-1”模式
和“半份菜”，帮助顾客减少浪
费。

昨天中午，宝丰县文峰酒
店正值就餐高峰，餐厅各处都
摆放了提醒顾客“按需点餐，浪
费可耻”的提示牌。在一间包
间里，顾客王伟峰和几个朋友
正在点餐。

“大家看着点，尽量不要浪
费。如果人少的话可以点半
份，当然菜价也只收一半。”服
务员提醒道。“我们5个人，您看
是要整份还是半份？”王伟峰问
道。“点半份吧，可以多点几样
尝尝，也省得浪费。你们 5 个
人，最好按照 4 个人的饭量点
菜。”“这种点菜方法不错，很值
得借鉴。”王伟峰说，有时候去
饭店吃饭，看到陌生菜品，想尝

尝鲜又怕不合口味，点上来万
一没人吃浪费，如今饭店推出
半份菜，确实能在一定程度上
减少浪费，同时也方便了顾客。

“其实大多数情况下大家
都不想浪费，就是想多尝几个
菜，一不小心就点多了。”顾客
陈先生说，出去吃饭，只点一样
菜，太单一，怕营养不均衡。要
是多点几样，稍不留神就吃不
完。“半份菜”既满足了顾客对
菜品多样化的需求，又避免了
浪费，是践行“光盘行动”的好
方法。

据文峰酒店后勤经理徐言
亮介绍，为了避免浪费，酒店从
后厨采购环节就严格把关，夏
季蔬菜、水果消耗量大，但储
存周期短，加之用餐人数不固
定，他们采取多批次、小批量采
购 的 办 法 ，从 源 头 上 杜 绝 浪
费。酒店坚持推广“半份菜”和

“小份菜”，劝阻客人少点菜、勤
点菜，菜品、面点减半售卖，点
餐推行“N-1”模式，也就是根据
用餐人数减一位，把节约做到
前面。

餐饮店推出文明用餐措施

用餐“N-1”饭量小可点“半份菜”

昨天上午，在市区碧圃巷北段，新华区光明路街道巡逻队员冒雨对一处私
自修建的人行道斜坡进行拆除，杜绝车辆侵占人行道。当天，该街道开展“文
明街头，细节做起”行动，宣传引导大家文明出行。 本报记者 张鹏 摄
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