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推行标准化建设
打造“放心厨房”

今年国庆长假，宁海县桃源街
道上桥村农村家宴服务中心成了村
内最热闹的地方。从 1日到长假结
束，这里酒席不断。上桥村专门负责
家宴服务中心管理的村支部委员葛
捍东，带领一班帮工天天忙得不可
开交。“一直到 12月份，家宴中心都
被人预订了。”他说。

走进上桥村农村家宴服务中
心，只见这里的烹饪间地面整洁易
清洗，配备操作台、多层搁架、地架
等；凉菜间设有独立空调，水龙头加
装净水器，配备消毒柜、冷藏冰箱、
紫外线消毒灯；宽敞的大厅内桌椅、
餐具摆放有序，食品安全注意事项、
卫生制度等按规定上墙公示。

上桥村党支部书记陈成辉告诉
笔者，家宴中心以前是村文化礼堂，
已有近 20年历史，内部硬件设施落
后，环境比较脏乱。

今年 4 月，宁海县市场监督管
理局率先在上桥村文化礼堂启动农
村集体聚餐标准化建设试点。从桃
源街道市场监督管理所选派到上桥
村担任第一书记的杨继宠，为此设
计了一整套方案，向酒店标准看齐，
从责任主体明确、厨房设备升级、协
管机制完善、安全意识强化等方面
对聚餐点进行改造提升，共计投入
资金60万元。

“当初开村民大会时，一些村民
对把大笔资金用于礼堂改造不太理
解。”陈成辉说，随着改建推进，文化
礼堂逐渐“旧貌换新颜”，村民态度
也发生了转变，都说“改得值”。

除了硬件设施“升级换代”，上
桥村还制订出台了一套规章制度，
对厨师和帮工加以规范。要求厨师
厨师证、健康证两证齐全，并进行
等级评定；帮工经过培训，统
一着装上岗。村委会还
定期派人对餐具卫
生等进行抽查，
一 旦 发 现
问 题 ，

扣发管理人员工资。
葛捍东介绍，家宴中心实行场

场清、日日清。酒席结束后，卫生要
打扫干净。有时候，他和帮工一直要
忙到半夜。

软硬件的提升，让上桥村家宴
服务中心的名声越来越响。除了本
村村民，周边村子和城区居民也纷
纷前来订餐。一位在此办酒席的村
民说，原材料自己提供，村里收取正
餐 100 元一桌、副餐 50 元一桌的服
务费，相比外面的饭店要经济实惠
许多。据统计，家宴中心正式开业近
两个月来，已接待酒席18场次。

“以前夏天擦着汗吃，冬天打
着哆嗦吃。现在好了，这里冬暖夏
凉。”参加宴席的葛女士说。烹饪
间、凉菜间、热菜分餐间、清洗消
毒间安装了高清摄像头，用餐者坐
在大厅里，里面的情况一清二楚，
看得放心，吃得舒心。

家宴中心生意兴隆，催生了一支
帮工队伍。村民徐定菊原先在外打
工，家宴中心成立后，她报名成了一
名帮工。她说，一个人管3桌，一桌50
元，一场酒席结束收入有 150元。目
前，上桥村像徐定菊这样的帮工共有
30多位，他们实现了家门口就业。

而在陈成辉看来，现在的“星
级”家宴服务中心不仅保障了食品
安全，而且成为展现乡风文明的新
平台。不办酒席时，村民们在这里跳
舞、拔河，参加趣味比赛。家宴服务
中心具有“文化娱乐”和“乡邻聚餐”
的双重功能。

试水“平价菜单”
减少“舌尖上的浪费”

农村家宴市场规模庞大，除了
潜在的食品安全隐患，攀比之风也
一直存在。

为破解因盲目攀比而出现
的“舌尖上的浪费”现象，

宁海县黄坛镇在榧坑村、
永联村开展第一批“平

价 菜 单 ” 试 点 工 作 ，
推出该县首份农村聚

餐 “ 平 价 菜 单 ”。
“ 平 价 菜 单 ” 由

主 管 部 门 引
导 ， 村 老 年

协 会 成 员
和村民代

表 广 泛
讨 论

并

邀请餐饮专业人士论证后向全村村
民张榜公布，餐饮企业积极竞标参
与，最终由宴席操办者自主选择模
式。根据宁海农村聚餐的性质 （正
餐、副餐），为村民提供 A、B、C
三档套餐选项，分别为 1300 元、
800 元和 500 元。而原来宁海农村
正餐、副餐价格普遍为 1800 元和
1000 元。“我举双手赞成，既节约
了成本，又不失档次。”黄坛镇榧
坑村香榧种植户老胡的女儿今年国
庆 节 结 婚 ， 他 申 请 了 “ 平 价 菜
单”，亲朋好友都对菜品表示赞许。

据黄坛镇工作人员介绍，相关
部门通过向标准化配菜公司直接采
购原料来杜绝“回扣”现象，把农
村酒席从无序无规引向合理合规，
从群众食品安全无法保证到食品流
通可追溯、食品安全有保障，确保
在“平价菜单”推广价格下调的同
时，酒宴质量不降低。

如今，宁海“平价菜单”已从
黄坛向大佳何、胡陈、强蛟等乡镇
推广，市场发展迅速，行情之好出
乎意料。据统计，推行以来已有
1000 余户村民通过“平价菜单”
咨询服务筹办酒席。

在茶院乡许家山村，“农嫁十二
碗”是游客必尝的美食。随着许家山
旅游开发的兴起，“农嫁十二碗”声
名鹊起。许家山村以此为契机，倡议
把红白喜事与“农嫁十二碗”相结
合，简化、新办红白喜事，积极推动
移风易俗。该村制订村规民约，做到
有约在先、有章可循，村红白理事会
监督村民按具体规定办酒席。“在农
村，一桌普通酒席大盆叠小盆，再加
上烟酒，基本消费超过千元，我们一
桌菜有十二碗，价格只要 380元，一
场酒席下来少则省下四五万元，多
则可节省十来万元。”村红白理事会
会长叶全奖算了一笔经济账。

标准化、专业化
农村家宴的发展方向

农村家宴是我国传统饮食文化
的重要组成部分，是亲朋好友交往
聚集的传统方式。但不可否认的是，
长期以来，农村家宴的管理没有法
律、法规可依，是一处盲区。

近年来，农村集体聚餐的食品
安全问题越来越受到重视，国务院
食安办以及国家、省、市相关部门多
次对此进行专项部署，并提出指导
意见。今年，浙江省政府把打造农村
家宴放心厨房列入十大实事工程之
一，全省将整合资源改造提升 1500
个农村家宴放心厨房。

去年以来，宁海县市场监督管
理局深入走访全县农村聚餐点，调
研农村家宴服务中心现状，召集村

（社区）负责人座谈，对聚餐食品安
全开展警示宣传，并最终确定在桃
源街道上桥村进行家宴服务中心标

准化建设试点。近日，宁海在上桥村
召开全县农村家宴中心建设管理推
进会，提出到今年年底前，全县将完
成 70 家农村集体聚餐点的改造提
升任务，并逐步在全县各个村（社
区）推广农村家宴服务中心示范点
建设。

桃源街道将下洋顾、应家山、竹
口等8个村列入2018年农村家宴中
心厨房建设计划。其中竹口村家宴
中心得益于近期刚实施完成的旧村
改造工程，目前预订的婚宴已经排
到了明年。专门负责食品安全的协
管员陈卫国说，“我们还要花一个月
时间进行升级改造，使家宴中心布
局更合理，标识更清楚，功能区域
更整洁。”

据宁海县提供的统计数据，该
县现有农村集体聚餐点 560个，农
村厨师 462人，一些规模较大的聚
餐点全年举办宴席场次超过 150
场，单次聚餐人数最多有 1500 余
人。由于受场地条件限制，加上设
备设施简陋、厨师食品安全意识不
强等问题，农村集体聚餐食品安全
隐患较多、风险不可忽视。

对此，业内人士认为，推动农
村家宴服务朝标准化、专业化发
展，是促使这一新兴服务产业步入
良性发展的一个方向。

杨继宠表示，农村家宴中心
“放心厨房”不能简单地一建了
之。既要建设好，更要利用好、维
护好，形成长效管理机制。要通过
开展培训等方式，提高从业人员的
食品安全卫生意识，提升农村家宴
的就餐环境。

标准化是关键，而制度是根
本。上月中旬，宁海县食品安全委
员会办公室制订出台了《宁海县农
村集体聚餐食品安全管理指导意
见》，明确农村集体聚餐食品安全
管理由乡镇 （街道） 负总责，并纳
入政府目标考核内容；推进农村家
宴放心厨房建设，每年升级改造、规
范提升建设一批农村家宴“放心厨
房”；配备食品安全专管员，强化
村级食品安全协管员队伍，并开展
村级食品安全协管员技能培训；强
化农村厨师管理，做好农村家宴厨
师登记备案，组织农村厨师健康检
查和知识培训，适时开展农村厨师
评价和信用管理工作。

意见还指出，要鼓励餐饮服务
管理机构、大型以上餐饮单位参与农
村集体聚餐的服务、管理，让农村家
宴走出一条专业化服务道路。该县鼓
励相关企业通过“互联网+”的形式
保障农村酒席市场有序规范，同时通
过信息共享、平台整合、商户管理，
使农村酒席市场价格更亲民、服务更
专业、质量有保障。

眼下，随着滴滴酒席、滴滴私
厨、红事会等 App 平台的开发推
广，宁海农村家宴市场将开辟出一
片更广阔的天地。

本版摄影 孙吉晶 周如歆

受风俗习惯影响，农村举办集体聚餐是个普遍现象。尤其是随着城乡居民生
活水平的不断提高，聚餐活动呈次数增多、规模扩大的趋势——

农村家宴：如何吃得更“落胃”？

在我市农村，碰到婚丧嫁娶、孩子满月、老人祝寿、新房乔迁等红白喜事，几乎家家要办酒席，宴请前来祝贺和慰问的亲朋好友。农村举办集
体聚餐有着悠久的历史，也是邻里守望相助这种传统文化的体现。

近年来，随着城乡居民生活水平的不断提高，聚餐活动呈次数增多、规模扩大的趋势。农村家宴已成为一项新兴的服务产业，而各地相继兴起
的农村文化礼堂，则成为红白喜事等集体聚餐的主要场所。

面对庞大的就餐规模，如何有效保障食品安全？如何在让客人吃好的同时又避免铺张浪费？宁海县通过试点推广、标准化引领等方式，进行了
有益探索。

平湖市在新仓镇试点推出“限价菜单”，以此规范农
村婚丧喜庆宴请。“限价菜单”由各村老党员干部、乡贤
名流组成的“乡贤参事会·乡风文明评议团”、部分村民
代表共同论证后推出。该菜单包括大酒席 （结婚、乔
迁）、小酒席 （满月、周岁） 和白事 3 个系列，每个系列
又分为A、B两个套餐，分别为800元和500元，有效控制
了村民的支出成本。同时，建立了 《酒宴勤俭节约承诺
书》《文明餐桌公约、流程》 等一系列制度，并积极开展

“金牌家宴厨师”评选活动，保障了“限价菜单”的推广
和实施，按照“限价菜单”办理酒席，节省率超过20%。

在海宁，对家宴厨师会有一个“红黑榜”来约束。海
宁开办了家宴厨师培训班，发放农村家宴厨师培训合格证
书，有效期为一年。对获得执业资格的厨师，依据《海宁
市农村家宴厨师记分评价办法》 进行评价，周期内扣 20
分以内，上红榜。扣20分至30分的，上灰榜。扣30分以
上的，上黑榜。结果还同步公示到海宁市餐饮食品安全网
的“海宁乡厨”栏目，所有厨师的技能等级、证书编号、
历次扣分情况可以在网站上查到，方便村民选择可靠的厨
师。有两名厨师因上了黑榜，被禁止从事乡村厨师业务一
年。 （孙吉晶 整理）

农村家宴管理的省内经验
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图 示

厨师们为农村家宴准备丰盛的大餐。 经过培训的帮工在家宴中心统一着装上岗。改造后的农村家宴服务中心厨房干净整洁。
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