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农民工业校

从“要我学”
到“我要学”

务工学习两不误

提升技能拿高薪

中铁十四局
集团二公司津沧项
目部农民工业校为
农民工讲解临时用
电安全常识。

赵璐/摄

▲ 中 建 八 局
华北公司项目质
量总监鹿红立为
农民工讲解玻璃
拼缝标准。

张磊/摄

尽管“光盘行动”进行得如火如荼，
目前仍存在一些餐饮浪费现象。近日，
记者来到我市河西区广东路一家餐厅看
到，陆续有食客进入这家餐馆用餐。一
位看上去三十多岁的母亲带着孩子正在
用餐，桌上有两道菜以及几串羊肉串。
用餐完毕后，两个餐盘内都还剩有不少
食物。“没想到这个菜量太足了，孩子的
胃口本来就小，所以剩了这么多。”这位
母亲告诉记者，想到第二天也不在家吃
饭，因此她并不打算将剩余的食物打包
带走。在隔壁的一家海鲜火锅店里，记
者看到餐桌上剩余的食物大多是蔬菜，
海鲜一类的食物基本上被食客“一扫而
光”。记者又来到河西区某餐厅看到，6
名顾客吃完饭刚离去，记者上前数盘
子。6人点了12份菜，只有两盘菜是完
全吃光的。晚上8时，记者又来到该路
段某特色菜馆。有两桌顾客刚吃完离
去，其中一桌4人共点了8份菜，显然超
出了他们的食用量，粉蒸排骨剩下一半，
一只烤鸭也剩一大半，有一份青菜几乎
没怎么动，没有一盘菜是完全吃光的。

吃过晚饭，中交一航局总承包分公司云南昭通西环高
速T1项目部路基三队工人何智利穿好工装，走向项目部的
培训室。何智利是项目部农民工夜校的学员，按照课程安
排，这次培训要讲解现场试验检测知识，是专门针对各工
区现场作业技术人员开展的。

培训室是一间专门搭建的板房，可供200人同时学习，课
程主要分为安全培训和文化技术两大类。培训利用晚上时
间定期开展，根据培训计划安排每周或每月一次课，每次课1
小时左右，授课人员多为项目部各工区负责人、安全管理人
员、技术管理人员等。

“我来自农村，小时候读书少，没想到在打工的工地上
还能继续上学。”何智利每次培训都会坐在靠前的位置，他
非常珍惜学习机会。“我每天早上6点起床，7点就进入施工
现场工作，中午吃饭和午休2小时，晚上收工后，就是我‘充
电’的时间了。”何智利说，“来到项目5个月了，每次参加培
训我都认真听讲，笔记做了一大本，工友们都说我进步很
大。”作为项目施工作业队的一名农民工，何智利给人的印
象是少言寡语、憨厚老实，虽然做事认真，但过分依赖于现
场管理人员。发现这一现象后，现场管理人员就利用夜校
的机会，主动为他讲授相关知识，经过几个月的积累，如今
何智利已经成为分包队队长的得力助手，只要他负责的施
工，现场管控人员都表示很放心。

随着施工全面展开，项目上的农民工人数不断增加，目
前已有400多人，农民工夜校培训覆盖率达90%以上。“为确
保夜校培训效果，我们会不定期开展各类竞赛活动，或者以
寓教于乐的方式让大家检验自己是否学以致用，还会每月
进行评比，在农民工中间评选标兵。”项目经理刘冰说，最大
的变化就是农民工从“要我学”变成了“我要学”，“现在，大
家普遍反应夜校的开展对农民工、对项目建设帮助很大，农
民工的安全意识和技术能力提升了，施工进度也会加快，对
工程质量更是一种保障。”

本报记者崔晓雪

周末，中国一冶天津公司的农民工夜校又开课了。
来自河北省的刘红军简单收拾后便去上课了。47 岁的
刘红军是项目部第 4 批农民工夜校的学员，家住河北省
石家庄市平山县，原先一家5口守着十来亩地，日子过得
紧巴巴。去年，刘红军跟着在建筑工地上从事木工的老
乡来到中国一冶天津公司的工地，一开始干零活，工资
不高，后来通过中国一冶农民工夜校这个学习平台，慢
慢开始学习钢筋施工作业。如今，有了专业技能，刘红
军收入也在逐步提高。

中国一冶天津公司本着“授人以鱼不如授人以渔”的
理念，公司在每个项目伊始，都着手开办农民工夜校。目
前，中国一冶天津公司在津的5个项目工地都开办了农民
工夜校，340余人通过夜校学习，成为项目建设骨干。

中国一冶天津公司的农民工夜校均由项目技术骨干
及从业多年的老技师来讲授管理知识和施工技术，手把
手教他们具体操作。在“老师”们的精心指导下，农民工

的技术水平都有了质的提升，施工质量也有所提高，甚
至许多农民工学会了看图纸，能理解基本的设计意图。
农民工夜校不仅为农民工提高了专业技能，还提高了他
们的收入。从普通零工到专业技术从业者，从手拿铁锹
到手拿图纸，在项目部的悉心教导下，刘红军和工友们
在渐渐蜕变。

46岁的周瑞峰家住天津市北辰区南麻疙瘩村，在北
辰地下管廊项目担任保安工作，家中生活重担全由周瑞
峰一人扛下。北辰管廊项目部响应国家和公司的号召，
助推本地农村脱贫，对当地的贫困工人进行农民工夜校
课程培训，提高他们专业技能水平。项目部针对和周瑞
峰有相似情况的工人，主动联系当地的防水施工单位，
给他们提供了就业平台，真正做到不离家就能找到工作
赚到钱。

本报记者吴淑平
通讯员王建英 信常辉 邓坤蕊

辛苦了一天的农民工，为什么业余时间，却
愿意到业校上课？

他们的动力来自于能够学以致用。农民工
进夜校，不是为了拿文凭，而是为了增长知识、学
习技能，应用于岗位工作之中。

学习的效果立竿见影：农民工的安全生产
意识增强了，事故率明显下降；技术水平提高
了，优质产品率不断提升；对企业的认识和理解
增加了，凝聚力和向心力也得到增强。

企业对夜校培训的投资，是一笔有远见
的投资，换来了农民工队伍素质的提升，换
来了生产效率和效益的提升。这正是农民
工夜校越来越受青睐的原因。

——编者

连日来，我市各界积

极行动起来，坚决贯彻落

实习近平总书记关于制止

餐饮浪费行为的重要指示

精神。天津市餐饮协会、

天津市烹饪协会和天津市

消协先后发布“光盘行动”

倡议书，从自己做起，从自

身企业做起，从现在做起，

进一步推进“光盘行动”，

打响了一场反对餐饮浪

费、维护粮食安全保卫战。
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“太久没下馆子，一翻菜单看到每样
都想吃，一不小心就点多了。”市民刘先
生向记者说出了不少人的心声。为了让
消费者能多吃几种喜欢的菜肴，海底捞
火锅是较早设有小份菜的餐馆之一。“基
本每种菜品都可以点半份，价钱和菜量
都是整份的一半，这样既能满足顾客对
菜品多样化需求，也能避免浪费。”海底
捞相关负责人介绍说。疫情期间，为了
避免人群聚集，各家餐馆普遍对同桌就
餐人数进行限制，小份菜的模式也受到

更多餐馆效仿。记者了解到，目前有不
少餐馆都推出了小份菜，让消费者可以
多吃几样的同时又不造成浪费。解放路
的一家饭店还推出了一人食套餐。一份
烤鸭套餐里包含一小碟烤鸭、几张鸭饼、
一个火烧和一份蘸料，另外还配有盐水
鸭肝、青柠脆皮虾、新鲜蔬菜、乌鱼蛋汤
等菜品，每样都是小小一份。既满足了
部分消费者独自一人吃烤鸭的需求，也
实现了荤素搭配，品尝多种菜肴的同时
避免浪费。

在我市一家自助餐厅内，前来就餐
的顾客络绎不绝，为了避免浪费，自助餐
厅内贴有“浪费超过100克加收十元钱”
等标语，服务员也都会善意地提醒顾客
吃多少打多少。记者看到，有些顾客三
两个人，面前放着十几个盘子，盘子里有
各种肉、蔬菜和水果。一位服务员对记
者说，“我们不敢说得太多，主要顾虑怕
顾客不满意，餐厅为了留住客源写着罚
款，实际处罚的几乎没有。”记者看到许
多顾客的餐盘内剩下很多饭菜。

这几年，随着大众消费势头越来越
强劲，餐饮浪费还呈现出一些新形势新
特点，比如节日、生日、婚丧嫁娶等明目
下的聚会宴席等，浪费巨大。日前，记者
在和平区西安道一家举办婚宴的餐厅转
了一圈，一家婚宴每桌盘中几乎都有剩
菜，记者正巧碰到婚宴的主家刚结账回
来，这位王女士对记者说，“我表弟今天

结婚，每桌总得点几十道菜才体面吧。
是有一些菜没怎么吃，但我可不想带走，
好像是你吃不起，占人家便宜似的。”

为了制止餐饮浪费，也有一些饭店，
推出一些利于顾客节约的措施，河西区
永安道有几个饭店通过推出小份菜、赠
送“光盘”奖励等方式提醒市民避免就餐
浪费。

“光盘行动”以来，不少餐馆除了为
顾客“量身定制”提供小份菜品的同时，
还在点餐环节提醒消费者适量点餐。据
一家麻辣香锅店负责人介绍，他们连锁
的各家门店都会倡导顾客适量点餐。“基
本一个人2份菜，两个人6到5份菜，三
个人7份就够了。”这位负责人还说，顾
客点餐时每家门店服务员都会按照这个
标准主动提醒，遇到点得太多的还会建
议适量减少，从而避免浪费。

据我市一家老字号的饭店负责人介
绍，在宴请和聚会比较多的节假日期间，

消费者外出就餐时点上满满一大桌菜的
情形更加常见。为了鼓励消费者“光
盘”，老字号门店会通过给“光盘”的消费
者发红包、奖励优惠菜品等措施来鼓励
节约。只要顾客在店内用餐不剩菜，店
里就会赠送6元小票，下次用餐可以使
用。如果遇到点得太多实在吃不了，各
家餐馆也都会主动提醒消费者进行打
包。店里对打包外带和外卖收取一次性
餐盒费，但店内堂食的剩菜打包则不收
取额外费用，以此来鼓励消费者避免餐
桌浪费。

除了在餐桌上避免浪费，不少餐
馆更是从后厨做菜开始就厉行节约。
记者从不少餐馆了解到，一些饭店都
是通过提高食材出成率和利用率，从
而减少食材浪费和厨余垃圾的产生。
鱼类菜肴是饭店中比较受欢迎的菜
品，店里通常将鱼身做成鱼片，将鱼头
做成砂锅煲鱼头，将鱼尾做成红烧划
水，既不影响食用，又减少厨余垃圾。
南开区咸阳路一家饭店的厨师向记者
介绍说，他们饭店每日接待消费者数
百人，食材使用量很大，为了减少浪
费，店里还发动厨师们不断进行菜品
创新，提高食材利用率。“例如常见的
食材笋，我们把笋身做成干烧冬笋，笋
尖就做糟溜三白的辅料；再比如我们
将雪梨挖出来的球做成醉雪梨，剩余

部分就用来熬制雪梨银耳汤。”
据南开大学旅游服务学院教授刘春

玲介绍，2018 年，中国科学院地理科学
与资源研究所和世界自然基金会联合发
布的《中国城市餐饮食物浪费报告》披
露，中国餐饮业人均食物浪费量为每人
每餐93克，浪费率为11.7%，大型聚会浪
费达38%，学生盒饭有1/3被扔掉，实在
可惜。对于如何减少餐饮浪费现象，刘
教授说，提倡餐厅普及半份菜，剩余饭菜
打包。饭店也可以推出分餐制，利于节
俭又卫生。对吃光盘的消费者进行奖
励，对严重浪费的行为进行处罚。每个
餐厅饭桌上都要写上文明就餐的用语，
提高顾客的消费意识，强化消费者的理
念：钱是你自己的，资源是社会的。

本报记者肖建华 通讯员王全美

如果要将国内的产品卖
给美国的消费者，企业要考虑
的问题不少。同一件商品，美
东的顾客喜欢蓝色，美西的顾
客喜欢灰色，该如何配货以节
约物流成本？

在2020年服贸会综合展
区的中国邮政展台，工作人
员向记者介绍了中邮海外仓
项目，其中就提到了这样一
个例子。

“中国制造”出海的背后，
绝不仅是简单的运输服务。
什么颜色在当地更受欢迎？
选哪种物流方式？是直接从
国内发货还是选择海外仓？
基于大数据分析，中国邮政为
用户量身定制集快递、国际物
流、海外仓服务于一体的综合
解决方案，帮助用户解决这些
问题。

“海外仓并不是所有商品
都适合，选品是第一大注意事
项。”中邮海外仓项目负责人
李晶告诉记者，“比如刹车片，
对于改装车，一般 3 个月一
换，不换就会有危险。这类复
购率高而且精准的产品就可
以放到海外仓。”

在服贸会上，随处可见
“中国服务”的身影。在“服务
贸易示范案例展区”，记者看
到，几个大型展板展示了不少

“中国服务”的示范案例。
卡 奥 斯 COSMOPlat 跨

境定制供应链生态平台为中
国、德国、巴基斯坦等地累计
近5000家企业提供服务；“中
欧e单通”区块链贸易金融平
台全流程监控跨境贸易，助力

“一带一路”贸易便利化；马尔
代夫维拉纳国际机场改扩
建项目 EPC 全过程智能建
造 ……这些案例中，“数字
化”“智能化”是记者感受最深
的关键词。

在北京旷视机器人技术
有限公司的展台，从新一代物
料搬运机器人，到全新升级的
机器人物联网操作系统“旷视
河图”，智慧物流领域的新品
成为旷视展示的重点。

旷视工作人员告诉记者，
依托端到端智慧物流解决方
案，旷视助力不同企业实现智
能化升级。比如，针对亚太地
区的一家第三方物流供应商
仓库面积广、包裹量大、人工
效率低等痛点，旷视为其2座
新建物流仓库定制了仓内自
动输送分拣系统，以实现海量
分拣工作的零失误，成倍提高
工作效率。

云计算、大数据、人工智
能……这些是记者在采访中，
听到参展商提到最多的词。
抢抓新一代技术革命和产业
革命带来的机遇，“中国服务”
正加速开拓发展新空间。

新华社北京9月9日电

6人点12份菜
没有一盘全吃光

自助餐浪费严重

婚宴时有浪费现象

点餐推出小份菜

堂食打包不收费

后厨提高食材出成率和利用率

数字技术助力
“中国服务”拓展新空间

观众在服贸会综合展区腾讯展台体验疲劳驾驶预警技术。
新华社发

“中央大厅幕墙施工，玻璃拼缝误差必
须控制在 2 毫米以内……”这是近日在国
家会展中心（天津）一期工程工地上，中建
八局华北公司项目质量总监鹿红立，进行
农民工业校培训的一幕。

当前国家会展中心（天津）一期工程，
正在进行幕墙、屋面、地面、装修等20多个
专业安装施工，且施工实操性强。为保证
高质量建设工程，在农民工业校培训中，项
目除了定期进行全专业质量问题汇总分析
整改提升培训，还把课堂搬入施工现场，对
农民工进行分专业技术交底和指导施工。
每次培训，基本都安排在该道工序即将进
行施工前的半小时，实现与当日施工内容
无缝对接，提高培训效果。

当日中央大厅幕墙施工全面铺开，鹿
红立讲解了施工要点后，拿着游标卡尺，精
准测量工人拼接完成的玻璃拼缝。尺上显
示 16 毫米，距离标准偏差在 1 毫米以内。
他严谨地说：“这个误差很低，以后你们一
定要按照这个标准，严格控制拼缝精度。”
工人们看得全神贯注，听得津津有味，还拿
手机拍照、录视频，力争把培训内容记心
上，运用到工作中。

培训结束时，按照惯例，鹿红立向前
一天质量检查表现优秀的幕墙安装工，发
放质量工匠之星表彰卡进行奖励。这张
卡价值 10 元，可以在工地超市兑换洗衣
粉等生活用品。农民工喜滋滋地领奖后，
开始当天的作业：“我们特别喜欢这种灵
活实用的培训方式，很直观，多难的活儿
一看一听就明白，技术提高快。这样我们
能把国家会展中心建得更精细，能争创鲁
班奖了。”

本报记者王洪宇
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