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□本报记者刘琪 文/摄

　　今年 7 月，全区餐饮服务食品安全监管暨学校食堂“三无三有”工作推进会在南宁召开。会
上，临桂区创新打造的“娘心食堂”校园食安模式作为典型经验进行了交流，成为全区仅有的两个
县（区）级经验交流单位之一，赢得与会人员的高度评价——— “临桂的经验值得学习、借鉴和推
广”。
　　走进临桂中学“娘心食堂”，热气腾腾的饭菜香气中裹挟着“家”的温暖，39 位“食堂娘
娘”（学校师生通常叫食堂工作人员为“食堂娘娘”）忙碌的身影与学生们满足的笑脸，共同勾勒
出校园里最动人的“食”光画卷。这一融合制度创新与人文关怀的模式，不仅实现了校园食品安全
“零事故”，更让学生满意度大幅提升，成为守护青少年健康成长的坚实屏障。

　　从“外部招聘”到“家长掌勺”：

一场破解信任难题的食堂变革

　　日前，记者走进临桂中学食堂。恰逢午餐
时段，刚踏入食堂大门，热气腾腾的饭菜香便
裹着烟火气扑面而来，一楼 12 个普通窗口前
已排起有序的队伍。身着洁白工作服、头戴厨
师帽的“食堂娘娘”们正忙碌着，她们手腕轻
扬，将饭菜稳稳盛进学生餐盘，嘴里还不时念
叨着“多吃点，下午上课有力气”“那边还有
免费的冬瓜汤啊”……语气里的关切像极了家
中母亲的叮嘱。 45 岁的莫阿姨是窗口里的
“老熟人”，她的孩子三年前从临桂中学毕
业，如今仍坚守在厨师岗位上：“在这里做
饭，就跟给自家孩子和他的同学做饭一样，食
材新不新鲜、盐放得够不够、菜炒得嫩不嫩，
我都要反复琢磨，一点不敢马虎。”
　　“以前家长总跟我们反映‘不知道孩子在
学校吃的菜干不干净’‘担心食堂用不新鲜的
食材’，我们也头疼食品安全监管的‘最后一
公里’问题。”临桂中学副校长黄治军在接受
采访时坦言，早年学校食堂的运营模式与多数
中学类似，员工以外部招聘为主，后厨操作流
程相对封闭，家长既看不到食材采购的源头，
也不了解烹饪过程的细节，难免对食堂饭菜心
存顾虑。而“娘心食堂”的诞生，正是源于对
这一核心矛盾的破解。
　　回溯变革之初，学校在与家长的沟通中发
现了两个关键需求：一方面，许多家长希望能
近距离照看在校读书的孩子，却又苦于要外出
打工维持生计，陷入“顾家”与“赚钱”的两
难；另一方面，学校需要一支责任心强、对学
生有感情的食堂团队，而非单纯追求效率的
“打工者”。“既然家长放心不下孩子，又有
工作需求，那何不邀请他们来食堂工作？”这
个想法在学校管理层会议上提出后，迅速得到
一致认可。
　　如今，临桂中学食堂的 52 名员工中，三
分之二以上是学生家长或亲属，既有孩子正在
该校就读的“现役家长”，也有孩子毕业多
年、因对学校怀有深厚感情选择留下的“资深
家长”。
　　去年刚入职的龙阿姨，就是为了陪伴女儿
来到食堂工作的：“以前在村里的幼儿园打
工，现在来到学校，每天能看着她端着餐盘来
打饭，听她说‘妈妈今天的菜真好吃’，心里
比什么都踏实。”
　　为了让“家长掌勺”模式真正落地生根，
学校构建了一套完善的保障机制。在人员招聘
环节，学校明确优先聘用学生家长。黄治军
说，同时，所有“食堂娘娘”上岗前都需接受
系统培训，内容涵盖食品安全规范、食材处理
技巧、烹饪基础技能等，确保她们既懂“家常
味”，又守“安全线”。
　　在家校共管方面，学校专门成立了由家长
代表、学校领导、教师代表组成的膳食委员会
和全部由家长组成的膳食监督家长委员会。今
年暑假，家长代表会与学校后勤部门一同前往
食材配送公司考察，参与询价议价；食材送达
学校时，参与验收，一旦发现不新鲜或不合格
的食材，当场要求退回。“以前家长总问‘孩
子吃的肉是不是新鲜的’，现在他们也可以参
与进来，查验每一批食材，比我们还较真。有
一次送来的西红柿有部分品相不好，我们当场
就要求退货，还跟供应商说‘这是给孩子们吃
的，一点都不能将就’。”黄治军笑着说，这
种“自己人管自己人”的模式，彻底打消了家
长的信任顾虑，也让食堂的管理更加透明。

　　从“高价低质”到“高性价

比”：把实惠实实在在给到学生

　　“ 2.3 元一份的荤菜、 1.2 元一份的素
菜、 0.5 元二两的白米饭，再加一碗免费的紫
菜蛋花汤， 4 块钱就能吃饱吃好，比外面餐馆
便宜一半还多！”高二年级学生小周端着餐

盘，兴奋地向记者展示当天的午餐——— 金黄的
糖醋里脊、翠绿的清炒时蔬，搭配软糯的白米
饭，“这糖醋里脊跟我妈妈做的一个味道，酸
甜度刚刚好。我们每天还有 60 多种菜可选，
今天想吃荤就多打两个荤菜，明天想吃素就选
几个素菜，从来不会吃腻。”
　　在物价逐年上涨的当下，临桂中学食堂如
何做到“低价高质”？答案藏在精细化的成本
控制与“把膳食结余全部还给学生”的理念
里。黄治军介绍，食堂的成本控制主要从三个
方面入手：
　　首先是优化食材采购渠道及方式。往年学
校采用“集采集配”采购方式，虽能保证食材
质量，但价格难免偏高。今年暑假开始，大宗
食材采购采用遴选的方式，由学校膳食委员会
经过多方考察、多家比对，最终遴选了一家采
用“农户+企业”模式的配送公司。该公司直
接与周边农户合作，由农户按照学校要求种植
养殖，再由公司统一回收、配送至学校，直接
避开了中间环节。“比如青椒，以前经过中间
商，一斤要 3 块多钱，现在配送商从农户手里
直接采购，一斤只要 2 块钱，送到学校的都是
当天采摘的新鲜蔬菜。”黄治军给记者算了一
笔账，通过这种模式，食材采购成本平均降低
了 10%，每月能为食堂节省近 3万元的开支。
　　其次是充分发挥膳食委员会询价议价的作
用。供货商每月下旬进行下一个月的报价，学
校膳食委员会则每月对生鲜食材等进行市场调
查，然后再根据调查结果及发改委当月公布的
市场价，再和供货商进行谈价议价，最大限度地
降低食材配送价格，为学生争取最大实惠。“比如
土豆，配送商报价 2 元/斤，而根据市场调查，
1 . 5 — 1 . 8 元/斤就可以买到，最终磋商为 1 . 7
元/斤的配送价，比发展改革委公布的市场零售
价 2 .52 元/斤低了 32 . 5%。”黄治军说。
　　最后是合理使用食堂结余资金，提升菜品
质量。此前，由于成本控制得当，食堂 20 多
年来累积了一定的结余。去年年底，学校管理
层召开会议，决定将结余资金全部用于提升食
堂菜品质量，主要是加大早餐米粉和中、晚餐
的肉量。“可以说是翻倍的增加肉类，让学生
每一口都能吃到肉。原来五花肉炒辣椒，一勺
里只有 3— 4 片肉，现在增加到 7— 8 片，确
保学生能吃饱吃好。”黄治军介绍，从今年 2
月到 7 月，食堂累计“亏损” 68 万元，相当
于每月“贴” 10 万元给学生，“将结余逐步
返还给学生，让他们吃到更多好东西，比放着
更有意义。”
　　除了降低价格、增加分量，学校还通过推
行“选餐制”减少浪费，进一步提升性价比。
临桂中学在十几年前就开始实行选餐制，学生
可以根据自己的口味和食量，自由选择 1— 3
个菜品，避免了“固定套餐”导致的浪费问
题。“我们的选餐制让学生想吃什么就打什
么，不仅浪费大幅减少，还能让学生花更少的
钱吃到自己喜欢的菜。同时，把节约粮食的美
德根植于学生心田。”

　　从“吃饱就行”到“吃得暖
心”：用细节守护学生的“舌尖
幸福”

　　“阿姨，昨天的水煮牛肉有点咸，今天
能淡一点吗？”“没问题，下次我们少放些
盐，你要是觉得不够味，旁边有辣椒油可以
自己加。”这样的对话，每天都在临桂中学
食堂的窗口前上演。对于“食堂娘娘”们而
言，学生的每一条意见，都是调整菜品的重
要依据。
　　为了让菜品更符合学生的口味，食堂建
立了“每日开单”制度——— 每天傍晚 6 点半
供餐结束后，“食堂娘娘”们就会围坐在一
起，拿着笔和本子，一边回忆当天学生的反
馈，一边在周菜谱上修订第二天的菜品。
“夏天天气热，学生们没胃口，我们就多做
些清淡的蒸菜，比如清蒸鱼、粉蒸肉，再煮
些清热降火的冬瓜汤、绿豆汤；冬天冷，就
增加炖菜的比例，像土豆牛腩、萝卜炖排
骨，让学生吃了浑身暖和；这几年外省学生
越来越多，我们专门开了 6 个面食窗口，提
供炸酱面、包子、煎饼、饺子，满足他们的
饮食习惯。”有着 5 年食堂工作经验的周阿
姨说，她们还会根据季节变化调整食材，春
天用春笋、荠菜做时令菜，秋天用莲藕、南
瓜做炖菜，让学生吃到“应季的味道”。
　　除了口味，食堂的环境与服务也在不断
优化。今年春季，学校按照“三无三有”
（无水、无害、无味，有监督和服务、有营
养和安全、有保障和认知）的标准，对食堂
进行了升级改造。“以前食堂的地面总是积

水，我们每天都要穿筒鞋上班，不仅不方
便，还容易滋生细菌和蚊虫。”龙阿姨回忆
道，“改造后，操作台面和地面干爽整洁，
整个后厨的工作环境更好了，我们做饭也更
有干劲了。”
　　食堂的暖心服务，不仅赢得了在校学生
的喜爱，还成了毕业学子的“回忆杀”。常
有毕业生在朋友圈、学校“表白墙”上分享
对食堂饭菜的怀念：“好想再吃一次临桂中
学的大鸡腿。”“还记得高三那年，每天中
午都会去食堂吃一碗面，阿姨总会多给我加
一勺肉酱。”甚至有学生开玩笑说：“希望
学校能把食堂开到大学去。”
　　“‘娘心’不是一句口号，而是藏在每
一份新鲜的食材里、每一口家常的味道里、
每一次耐心的倾听里。”黄治军说，未来学
校还将继续优化“娘心食堂”：一方面再提
升“食堂娘娘”的素质，邀请业内专家对她
们进行培训，提升烹饪等技能和服务水平；
另一方面拓展学生及家长意见征集渠道，收
集大家对菜品和服务的建议，推出更多的特
色菜品；同时，积极筹措资金，计划对食堂
老旧设施设备进行升级改造，进一步满足新
形势下供餐用餐的需求。
　　“我们希望让‘娘心食堂’成为校园里
最温暖的角落，让每一个学生都能在这里吃
到‘家的味道’，感受到‘家的温暖’。同
时，我们也希望把这种模式推广出去，为更
多学校提供可复制、可借鉴的经验，让更多
孩子在校园里吃得安心、吃得开心、吃得暖
心。”黄治军的话语里，满是对学生的关爱
与对教育的坚守。
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  干净的“娘心食堂”蔬菜
储存室。

  干净整洁的临桂中学“娘
心食堂”。

“食堂娘娘”为孩子们盛饭菜。

▲食堂内丰盛的菜品。

▲学生们在“娘心食堂”用餐。

▲“食堂娘娘”在制作炒粉。


