
餐桌文明建设进入新阶段

野我国餐桌文明建设分为启蒙尧认知尧关注尧高度重视和调
整 5个阶段遥 冶谢朝晖介绍袁2002年之前袁餐桌文明更多注重用
餐礼仪和习惯袁随后逐步重视科学饮食遥 2013 年后袁提倡绿色
环保尧反对浪费的文明餐桌行动集中开展遥

在她看来袁此次疫情发生以来袁餐桌文明的关注点从按需
点餐理性消费尧拒绝浪费绿色消费袁转变为公筷公勺卫生进食尧
分餐分食健康消费袁 为的是守住来之不易的疫情防控成果袁通
过提高安全健康管理能力重塑消费信心遥

此轮餐桌文明推广关注点与我国围桌共餐的传统饮食习
惯密不可分遥野共餐制最大的弊病在于袁许多病原微生物可以借
由餐具传播袁 增加了共餐者交叉感染尧 罹患传染性疾病的风
险遥 冶李俊林说袁野大力推行公筷公勺和分餐制袁是为了革除共
餐的老习惯遥 冶

需转变传统情感交往观念

2003 年袁 中国饭店协会曾制定 叶餐饮业分餐制设施条件
与服务规范曳遥 如何使餐桌文明推广行之有效袁进行到底钥

解题先要破题遥 野以公筷公勺和分餐制为主的餐桌文明袁
在实际推行中主要遇到 3 方面的难点遥 冶 中国宏观经济研究
院社会发展研究所副主任邢伟分析遥

首先是情感堵点遥 人们的情感交往观念短时间内难以完
全转变遥 部分食客担心使用公筷公勺和实行分餐会显得生
分袁所以不好意思主动做遥

其次是操作痛点遥 人们的用餐习惯难以在短时间内彻底
改变遥 虽认识到餐桌文明的重要性袁但存在怕麻烦的情况袁甚
至害怕出现用错筷勺的尴尬遥

这就需要在设计上使公筷与普通筷子有明显的区分遥 中
国日用杂品工业协会有关负责人表示袁 不同饮食场景有不同
的需求袁公筷设计应满足特定需求遥 家庭场景中袁筷子以外观
区分为主曰 餐饮企业则在筷子尺寸上有更多要求袁 如火锅店
需要尺寸更长的公筷遥

最后是推广阻点遥对餐饮机构而言袁无论是提供公筷公勺
还是实行分餐袁 都需要更多服务人员和更多餐具准备袁 增加
成本且降低效率袁形成一定的推广普及阻力遥

野应让食育教育进课堂遥社会饮食文明的进步不是一蹴而
就的袁需要逐渐接受并养成习惯遥 冶谢朝晖说遥
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守护餐桌上的文明袁不仅需要宣传引导尧制度规范和餐饮行业严格执行袁还需要每个人认

识到餐桌文明的重要性袁了解卫生进食的规范袁并在生活中践行遥
在餐饮行业袁一场野餐桌革命冶正在兴起遥 全国多地纷纷发布行动公约尧出台举措袁推广以

分餐进食尧公筷公勺为标志的餐桌文明遥
新一轮餐桌文明推广主要包括哪些内涵钥 个体在不同生活场景中应如何践行餐桌文明钥

近日袁记者采访了中华健康管理博士联盟副秘书长谢朝晖尧四川大学华西公共卫生学院教授
吕晓华尧武汉市疾控中心健康教育所所长李俊林等有关专家遥

音家中用餐
专人专筷不混用 宝宝餐食勿轻尝

在准备阶段袁应事先将餐具洗净尧消毒备用遥
凉菜应事先拌好袁不要在饭桌上现吃现拌遥 汤盆尧米饭盆中事

先放好专门的公用餐具再端上桌遥此外袁每个家庭成员应有自己的
碗尧筷子尧勺子尧水杯等餐具袁并在外形或颜色上易于辨别遥
在就餐阶段袁一方面要践行分餐袁把做好的饭菜直接分到家庭

成员的盘子或碗中遥 另一方面袁 每个人要自觉使用自己的餐具吃
饭袁使用公筷公勺夹盛食物遥
需要指出的是袁有孩子的家庭应鼓励孩子尽早独立进食遥喂养

不能独立进食的婴幼儿时袁家长或监护人不可用嘴尝试孩子食物尧
帮助孩子咀嚼食物尧口对口喂食尧与孩子共用餐具等遥

音餐馆就餐
公筷公勺避碗碟 生料专用单独放

餐馆就餐时袁提倡带上自己的筷子和勺子袁把餐馆的餐具作为
公筷公勺使用遥
若要使用餐馆的餐具袁 应主动要求在每个盛食物的容器中配

备公筷公勺袁并根据颜色尧长短尧形状或材质等进行区分遥
公筷应放在筷架上袁不应放在个人使用的碗碟上遥尤其在吃火

锅或必须在餐桌现场熟制的菜品时袁应提供野生料专用公筷冶遥
分餐制可以有两种形式遥一种是每个人一双公筷一双私筷袁另

一种是每份菜盘边摆上公筷或公勺遥汤盆里要放上公勺袁喝汤用公
勺舀到自己的小汤碗里袁舀汤时不要让公勺触碰到自己的碗筷袁使
用完后立即还原公勺遥

音途中饮食
餐饮能量密度高 勤于洗手护健康

在公交尧地铁或火车等公共交通工具上袁应尽量少吃或不吃食
物袁以防范可能出现的疾病感染遥
旅客乘坐超过 8小时的长途航班时袁应减少进食和饮水次数袁

缩短进食和饮水的时间遥
首选能量密度高尧 大小恰好能一次性放进口中的独立包装颗

粒状尧块状食品袁如巧克力尧糖果尧坚果等遥 饮品可以选择含葡萄糖
和矿物质元素的饮料袁如运动饮料等遥此外袁在进餐尧饮水前后务必
做好手部清洁遥

音食物打包
吃饭光盘不浪费 打包分类要记牢

打包剩菜袁安全第一遥 要注意生熟食蔬菜尧 凉拌菜尧野围边菜冶
不宜打包遥

蔬菜放置时间久袁亚硝酸盐含量会大大增加曰凉拌菜一般在上
桌前已经在常温下放置了一段时间袁 经食用又会受到口腔细菌的
污染袁尤其是生鱼片尧豆制品等高蛋白质食物袁若打包后处理不当袁
食之可能引起食源性疾病遥 野围边菜冶一般以蔬菜尧水果加工成花边
或装饰品袁大多与鱼尧肉等混放袁故仅供欣赏袁不宜食用遥
食物打包也有正确姿势遥 首先袁打包剩菜应使用清洁的餐具遥

其次袁打包应分门别类袁做到荤与素尧 干与湿尧鱼与肉分开盛装袁冷
与热分开遥最后袁打包剩菜可野合并同类项冶袁食材应尽可能类同袁色
味相差较大的菜式不能混合袁以尽量保存菜品原有风味遥
打包后的食物应尽快放进冰箱冷藏室袁 熟食不要等凉透再放

入冰箱冷藏遥 剩菜存放时间不宜过长袁以不隔餐为宜袁最好不超过
5要6个小时遥 从冰箱取出的打包剩菜袁确认感官无异常后袁应将大
块食物改刀成小块袁再次烧熟煮透后食用遥

音残渣处理
分置器具创意多 餐桌弃物有序丢

无论在何处就餐袁进餐时产生食物残渣是不可避免的遥食物残
渣应置于专用的骨碟或垃圾桶内袁 避免直接放于桌上或与食物混
放遥

目前市场上已有大量餐桌弃物集盛器尧带垃圾桶餐桌等商品遥
无单独器具时袁用完的牛奶盒等也可以化身为餐桌垃圾桶袁用以分
置不同的食物垃圾遥
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