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摘要 

本研究以北京市高校食堂为研究对象，深入探讨了高校食堂食物浪费的现状、

成因及应对策略。通过对四所高校食堂的实地调研，发现北京高校学生人均每餐

食物剩余量较高，且存在显著的群体差异。进一步分析表明，学生个体特征、专

业背景以及食堂管理模式等因素对食物浪费行为产生重要影响。为探索减少食物

浪费的有效途径，本研究对多所高校食堂管理人员进行了访谈。研究发现，通过

优化原料采购、精细化生产、多样化餐品供应、加强宣传教育等措施，能够显著

降低食物浪费。为验证干预措施的效果，本项目组在北京市样本高校食堂开展了

干预实验。结果表明，信息干预、承诺机制和自助用餐模式能够有效减少食物浪

费。此外，研究还对比分析了国内外高校食堂在减少食物浪费方面的经验，总结

提出了一系列政策建议。本研究的创新之处在于：1）通过定量和定性相结合的

方法，对北京高校食堂食物浪费问题进行了系统研究；2）深入剖析了食物浪费

的影响因素，为有针对性的干预措施提供了科学依据；3）基于研究结果，提出

了切实可行的食物浪费减少策略，为高校食堂管理者和政策制定者提供了实践参

考。 
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引言 

近年来，全球食物系统面临新冠疫情和气候变化等多重挑战，粮食安全正承

受前所未有的压力。据估计，全世界每年约有价值高达一万亿美元的食物被损失

或浪费，相当于全球食物生产总量的三分之一和农业生产面积的四分之一

（UNEP，2024）。2023 年，全球饥饿人口约 7.11 亿至 7.57 亿人，约每 11 人中

有一人处于饥饿状态，2.3 亿人面临严重或中度粮食不安全问题（FAO, 2024）。

在全球食物供应链上，消费端的食物浪费约为 9.31 亿吨，占可供食用食物总量

的 17%，由此导致的营养损失极大削弱了全球在对抗隐形饥饿和营养不良方面

的成效（UNEP，2021）。联合国“可持续发展目标 12.3”要求到 2030 年将全球

零售和消费环节的人均食物浪费减少一半，并减少生产和供应链中的食物损失。

减少食物浪费已成为保障粮食安全、缓解资源环境压力的重要结合点与着力点。 

食物损失与浪费贯穿于食物供应链的各个环节，其中消费端是浪费发生的关

键节点（Priefer 等, 2016）。在中国，食物损失和浪费问题也十分严峻，消费端

食物浪费比重居高不下，占中国食物损失和浪费总量的 17%，高达 5900 万吨

（Xue 等, 2021）。Song 等（2024）的研究进一步细化了这一数据，发现 2022

年中国城镇居民每年产生的食物浪费量约为 5500 万吨，占食物消费量的 11%，

人均每年食物浪费量约为 59 千克，生厨余量约为 55 千克，不可食量约为 34 千

克。其中餐馆占 30%，食堂占 29%，家庭占 22%，外卖占 19%。如此庞大的食

物浪费不仅造成了严重的资源浪费，也对环境产生了巨大的负面影响。中国作为

全球最大的食物生产国和消费国，其粮食安全和资源节约问题备受关注。自 2013

年以来，中央领导人多次批示“厉行节约，反对食物浪费”，强调杜绝“舌尖上

的浪费”的重要性。2021 年，《中华人民共和国反食品浪费法》的颁布实施，标

志着中国在减少食物浪费方面迈出了重要一步。2023 年，《中华人民共和国粮食

安全保障法》将粮食节约纳入其中，进一步凸显了粮食节约在国家粮食安全战略

中的重要地位。连续几年的中央一号文件也明确提出要落实粮食节约行动方案，

加强粮食安全教育，反对食物浪费。 

在此背景下，研究减少食物浪费的路径具有重要的现实意义。2024 年 11 月

印发的《粮食节约和反食品浪费行动方案》更是将减少食物浪费提升到了新的高



 

2 

度。该方案重点强调了单位食堂和高校食堂的反浪费行动，旨在通过全社会共同

努力，深入实施全面节约战略，切实解决粮食损失和食品浪费问题。 

学校食堂作为校园内重要的消费场所，其食物浪费问题一直备受关注。已有

研究指出，不同国家的校园食物浪费差异较大。基于横跨欧、亚洲、美国和非洲

29 个国家的数据分析指出，校园人均餐盘浪费量从 9 克到 133 克不等，而浪费

率在 4%到 46%之间，全球校园食物浪费的碳足迹约为 7.7 亿吨二氧化碳当量，

土地足迹总面积约为 1.5 亿公顷（Feng 等，2024）。如果能在全球范围内推动

减少校园食物浪费，将会带来可观的环境效益。近年来，尽管我国各高校纷纷开

展节粮减损教育，但大学生食物浪费现象依然普遍。已有研究表明，我国高校学

生食物浪费现象普遍，浪费率高于餐饮业和家庭，且浪费原因复杂多样。据多省

的调研结果显示，74%的大学生存在食物浪费行为，每人每餐的浪费量介于 61.03

克到 67.55 克之间，浪费率约为 14.54%（钱龙等，2019；朱强等，2020；Qian 等，

2021），人均浪费量甚至高于餐饮业和家庭的浪费水平（王祚荣，2016）。这不

仅造成了严重的资源浪费，也与国家倡导的节约粮食理念背道而驰。然而，现有

研究对于高校食堂食物浪费的现状与转型策略研究仍有待深入。一是现有研究主

要聚焦于学生个体，对食堂管理、供应链等环节以及利益相关者之间的互动关系

研究不足。二是随着《中华人民共和国反食品浪费法》的颁布，亟需深入研究该

法在高校的实施情况，以及政策对学生行为的影响。三是针对减少大学生食物浪

费的干预策略研究相对匮乏，缺乏实证支持。 

北京作为我国高等教育资源最为集中的城市之一，其高校食堂食物浪费问题

具有典型性。作为教育资源丰富、高校密度较大的城市，北京高校学生群体具有

较强的多样性和规模性，为研究食物浪费行为提供了丰富的样本基础。本报告深

入研究北京地区高校学生的食物浪费现状，分析影响浪费行为的关键因素，并探

索有效的干预措施。研究旨在为有效减少食物浪费提供科学的理论支持和实证依

据，助力实现国家粮食安全和可持续发展的目标。通过本研究，期望能够为政策

制定者和高校管理者提供具有操作性的建议，推动形成节约粮食、合理消费的社

会氛围。 
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1. 国内外食物浪费研究现状 

1.1 食物浪费的定义 

国际学术界对食物损失和浪费的研究始于 20 世纪 70 至 80 年代，经过多年

发展，已积累了丰富的理论和实证成果。关于食物损失和浪费的定义，联合国粮

农组织（FAO）最早提出，食物损失发生在供应链的早期阶段，即食物进入消费

端之前，在生产、加工、流通等环节中因数量和质量损耗而无法为人类消费的部

分（FAO, 1981）。与之相对，食物浪费则指发生在供应链末端消费环节的食物

损耗。欧盟对食物浪费的定义稍有不同，他们认为食物浪费包括在家庭膳食准备

之前、期间或之后的食物损耗，以及在制造、分销、零售和食品服务活动过程中

被丢弃的食物（Monier 等, 2010）。 

从本质上看，食物损失和浪费均指食物供应链上食物数量或质量的降低，但

二者概念截然不同，定义上至今尚未统一。英国废弃物及资源行动计划（Waste 

and Resources Action Programme, WRAP）将家庭的餐厨垃圾分为 “可避免的食物

浪费（avoidable waste）”、“可能避免的食物浪费（possibly avoidable waste）”以

及“不可避免的食物浪费（unavoidable waste）”（WRAP, 2009; WRAP & WWF-UK, 

2011）。其中，不可避免的浪费主要来自食品制备的浪费，即在通常情况下被大

多数人认为不可食用的部分，包括果皮、果核、骨头等（Parfitt 等, 2010）。联合

国环境规划署从发生环节和用途上进一步区分了食物浪费和食物损失（UNEP, 

2024）：食物浪费指从食物供应链中去除的可食用和不可食用部分的食物，并最

终用于堆肥、焚烧、垃圾填埋等活动，包括全加工、半加工和未加工的可供人类

消费的任何物质。食物损失指发生在供应链的早期阶段，由于丢弃、焚烧或其他

直接、间接方式完全退出供应链流程而未被用于其他用途，这一流程截止于零售

端之前，主要涉及储存、加工、运输等环节的可食和非可食的食物数量与质量的

下降。Thyberg 等（2016）认为食物浪费指最初为人类消费而生产但后来被丢弃

或未被人类消费的食物，包括变质的食物和丢弃时仍可食用的部分。 

上述关于食物损失与浪费的概念均基于食物的可食用属性展开，但其外延在

不同研究领域中更为广泛。从经济视角看，发达国家的食物损失主要源于收获后

的食物在质量、尺寸和外观上不符合市场准入标准或食品法规，导致无法在市场
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上销售而造成损耗（Lundqvist 等, 2008）。从文化视角出发，不同国家和民族因

生活习惯、宗教信仰和社会风俗等差异而形成各自独特的食物损失与浪费特征

（Parfitt 等, 2010）。从健康视角来看，因饮食环境导致个体食物摄取热量超过机

体新陈代谢需求，从而引发热量耗散及其他生理性或社会性的负面后果，如超重

和肥胖人口的增加（Blair 等, 2006）。 

1.2 消费端食物浪费现状 

由于食物供应链的复杂性和各环节浪费特点的多样性，国内外学者对供应链

各环节的食物损失和浪费都有广泛研究。然而，消费端食物浪费现象突出，受到

国内外学者越来越多的关注。在发达国家，消费环节产生的食物浪费约占食物生

产总量的 40%（Wang 等，2017），其中家庭是消费环节中食物浪费的主要来源

（Schanes 等，2018）。在消费环节，研究重点围绕餐桌食物浪费，研究主体主

要聚焦于家庭（Silvennoinen 等, 2014; Adelodun 等, 2021; 王灵恩等，2022）、学

校（Whitehair 等, 2013; Wu 等, 2019; 钱龙等，2021）、餐饮服务行业（Betz 等, 

2015; Wang 等,  2017; Ng 等, 2023）、医院（Zakiah 等, 2005）等组织。 

食物浪费承载着巨大的经济代价。研究表明，加拿大每年浪费价值约 270 亿

美元的食物，其中一半的浪费发生在家庭中（Martin 等, 2010）。作为世界上经

济最发达的国家之一，美国的食物浪费规模也位居世界前列（Melikoglu 等, 2013）。

美国家庭购买的食物中约有 14%被丢弃进垃圾桶，这些浪费的食物约占经填埋

处理的城市固体废物的 12%-14%，给美国造成了约 430 亿美元的损失（Okazaki, 

2006）。据估计，美国零售和消费者层面按零售价估计食物损失总值约为 1656

亿美元（Buzby 等，2012）。英国废弃物及资源行动计划（WRAP）为减少英国

食物浪费开展了大量研究工作，根据 WRAP 报告的最新数据，平均每个英国家

庭每年会丢弃价值约 700 英镑的食物（WRAP, 2023）。此外，北欧国家芬兰每户

家庭年食物浪费量约 63 千克，全国每年累计约浪费 12 万吨食物（Silvennoinen

等, 2014）。Adelodun 等（2021）对韩国家庭食物浪费进行估计，每户家庭年产

生的食物浪费量约为 297 千克，造成每户家庭的年经济损失 936 美元。国内学者

对中国居民家庭食物浪费也进行了估算，江金启等（2018）以中国营养与健康调

查（CHNS）2009 年数据推算出 2016 年中国家庭年食物浪费量高达 1055-1501 万
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吨，家庭食物浪费率约为 11.28%（李丰等，2021）。 

除了经济损失之外，食物浪费还对资源环境造成沉重的负担（Hall 等, 2009; 

Scherhaufer 等, 2018, Tonini 等, 2018）。根据联合国粮农组织（FAO）的研究报

告，食物浪费产生的温室气体约占全球温室气体排放量的 8%至 10%，占用了相

当于全球近 30%的农业用地（FAO，2024）。减少食物损失与浪费已成为缓解当

前严峻环境生态压力的关键举措。从更广泛的角度来看，食物浪费与温室气体排

放、土壤酸化以及水体富营养化等环境问题紧密相连（Scherhaufer 等, 2018）。

它不仅导致了土地资源的低效利用（Ananno 等, 2021），还加剧了水资源的浪费

问题（Sun 等, 2018）。针对这一现状，提高食物资源利用效率并减少环境影响的

有效手段之一便是减少食物损失与浪费。有研究表明，若能将食物供应链的损失

和浪费减半，美国整个食物系统的环境影响将有望降低 8%-10%（Read 等, 2020）。

同样，如果欧盟国家能够在消费阶段将食物浪费降低 20%，那么与之相关的温室

气体排放、土地利用、蓝水消耗以及资源投入等环境影响也将显著减少，降幅预

计在 2%-7%之间（Usubiaga 等, 2018）。 

此外，食物浪费还会导致营养流失（Dryerre 等, 1946; Khalid 等, 2019），进

而构成营养安全与公共健康方面的挑战（Von Massow 等, 2019）。具体而言，食

物浪费不仅导致了常量营养素（如碳水化合物、蛋白质和脂肪）的流失，还造成

了微量营养素（包括矿物质和维生素等）的损耗（Von Massow 等, 2019；Khalid

等, 2019；Spiker 等, 2017）。这种营养素的流失对人类营养质量的提升构成了严

重威胁（Brennan 等, 2021）。 

鉴于此，准确评估食物浪费的规模并深入剖析消费端浪费的特征与成因显得

至关重要。通过量化浪费所带来的负面影响，并深入探究其根源，相关部门方能

制定更有针对性的减损措施，从而有效应对这一严峻挑战。 

1.3 机构餐厅食物浪费现状 

1.3.1 高校食物浪费现状 

针对学生群体的食物浪费现象，已有大量研究关注不同年级和阶段学生的浪

费行为（Steen, 2018; Martins 等, 2014）。国外学者对高校食物浪费研究成果同样

表明高校食堂食物浪费现象普遍且严重。根据美国反对食物浪费的最大学生组织
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“食物回收网络（Food Recovery Network, FRN）的报告数据，美国高校食堂每年

浪费约 2200 万磅食物，平均每个学生每年浪费 142 磅食物（FRN, 2017），食堂

浪费的食物占用餐总量的 28%-53%（García-Herrero 等, 2021），这一浪费比例相

当高。相比之下，Pinto 等（2018）对葡萄牙大学的食物浪费研究发现，学生每餐

人均浪费 48 克，浪费率为 10%左右，低于美国高校的食物浪费水平。南非作为

非洲唯一发达国家，其高校食物浪费也十分惊人，每个学生每日浪费量高达 555

克（Painter 等, 2016）。而在西亚的约旦，大学食堂的食物浪费则相对较低，食

物浪费率约 13%（Al-Domi 等, 2011）。研究指出，各国的校园食物浪费差异性

较大，浪费量与浪费率与国家收入水平呈正相关（Feng 等，2024）。 

聚焦高校食堂的食物浪费现象，国际上已积累了丰富的研究经验，而国内的

相关研究尚处于起步阶段。其中，较为系统的来自南京财经大学于 2018 年组织

的中国高校食物浪费调研。该调研结果显示，中国高校学生食堂中，约有 74%的

大学生有食物浪费行为，人均每餐食物浪费量为 61.03 克，浪费率为 12.13%，大

学生每日人均浪费量为 143.16 克（钱龙等，2023）。据此估算，全国高校食堂每

年浪费的食物总量约为 134-138 万吨（朱强等，2020）。在具体的食物浪费品种

上，Qian 等（2021）指出小麦、大米和蔬菜是中国高校食堂浪费量最多的品种。

Wu 等（2019）对北京六所高校食堂的调研表明，2018 年北京高校学生人均每餐

食物浪费量达 74 克，主食和蔬菜占比最高。考虑到中国高校学生规模庞大，中

国高校食堂的食物浪费问题不容忽视。 

1.3.2 其他就餐场景的食物浪费研究现状 

食物浪费问题在全球范围内备受关注，餐饮服务行业作为重要的消费环节，

其食物浪费情况尤其严重。据测算，在发达国家中，餐饮服务业通常是食物供应

链上的第三大浪费源，食物浪费约占投入总量的 18%（Beretta 等, 2013）。例如，

在美国，餐饮服务行业每年产生近 1600 万吨的食物浪费，占食物供应链浪费总

量的 25.4%，远高于其他发达国家（ReFED, 2018）。相比之下，中国城市餐饮行

业每年的食物浪费量约为 1700-1800 万吨，相当于 3000 万～5000 万人一年的口

粮（成升魁等，2018）。此外，学者也对医院、护理中心（Grieger 等, 2007）、

旅游景点（李群绩等，2022）、宴请（曹晓昌等，2020）以及航空旅行中的乘客
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食物浪费现象（El-Mobaidh 等, 2006）进行了研究。然而，某些食物消费场景（政

府、公司食堂等）的研究仍有待强化。 

1.4 食物浪费成因及主要干预措施 

前文已阐述了食物消费在不同场景下的普遍性和多样性。然而，隐藏在这些

表象之下的是食物浪费这一全球性的难题。为了更深入地理解并解决这一问题，

本节将聚焦于食物浪费产生的深层次原因。 

1.4.1 影响食物浪费的主要因素 

食物供应链上各阶段食物损失和浪费的成因呈现出显著的差异性。在生产、

运输及加工环节，食物损失可能源自收割技术、运输与仓储基础设施的不足，以

及极端气候条件冲击等因素的影响（Gustafsson 等, 2013）。转向消费端，食物浪

费的根源则更为复杂多样，包括但不限于消费者对食物浪费问题的认知态度

（Flanagan et al., 2021）、个人的购物计划与消费习惯（Stefan et al., 2013），以

及来自社交圈的主观规范影响（Lorenz 等, 2017）。食物浪费是一个由政治、经

济、文化及地理等多重因素交织而成的复杂现象，这些因素相互作用，共同导致

了食物在不同阶段的非必要损耗（Thyberg 等, 2016）。 

通过对相关文献的系统梳理，食物浪费的影响因素可以归结为以下四大类别： 

首先，个人因素，如食物浪费态度、是否有购物计划等，在食物浪费现象中

扮演着核心角色。Flanagan 等（2021）在爱尔兰进行的一项研究，通过对消费者

对待食物浪费态度的分析，将受访群体明确划分为两大阵营：一类是对食物浪费

持关注态度的消费者，另一类则相对忽视此问题。研究发现，消费者对食物浪费

的关注度与其实际产生的食物浪费量之间存在直接联系，具体而言，忽视食物浪

费的消费者每周平均浪费的食物量为 0.74 千克，而关注此问题的消费者其浪费

量仅为前者的一半。然而，在考察消费者的环保关注度时，研究却发现其对食物

浪费行为的影响相对有限（Neff 等, 2015）。相较于食物浪费本身对环境的影响，

消费者对于食品包装环境影响的关注度似乎更为显著（Principato 等, 2015）。这

可能意味着，在提升消费者的环保意识以减少食物浪费方面，可能需要更加聚焦

于食品包装等特定领域。Stefan 等（2013）在罗马尼亚的调查则进一步揭示了消

费者的购物计划与习惯对食物浪费具有显著的预测作用，表明这些个人行为模式
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是影响食物浪费的重要因素。在探讨个人主观规范方面，Lorenz 等（2017）通过

对大学食堂学生样本的分析，指出个人主观规范对于减少食物浪费具有积极影响。

然而，也有学者对此提出不同看法，Graham-Rowe 等（2015）认为主观规范并不

直接影响食物浪费行为，这主要是由于食物浪费行为往往具有隐蔽性，不易被他

人察觉（Quested 等，2013）。此外，情感因素也被认为是影响食物浪费的一个

重要方面，如厌恶、讨厌、沮丧和恼怒等情绪（Schanes 等，2018），尤其是强

烈的愧疚感，被证实能有效促进食物浪费的减少（Neff 等，2015）。至于年龄、

性别、受教育程度及收入与食物浪费之间的关系，目前学术界尚未形成一致结论。

例如，王禹等（2018）基于 2013 年至 2015 年间对北京市居民的调查数据，实证

分析得出居民的年龄、职业、居住情况和就业状况对其在外就餐时的食物浪费有

显著影响。然而，国外相关研究却未能得出与国内研究一致的结论（Schanes 等，

2018），这进一步强调了食物浪费现象的复杂性和多维度特性。 

第二，家庭与社会因素对食物浪费产生深远影响。家庭规模显著影响食物浪

费量。一般而言，较小规模的家庭产生的食物浪费相对较少，随着家庭规模的逐

渐扩大，尽管总量可能增加，但人均食物浪费量却呈现出减少的趋势（Stancu 等, 

2016）。值得注意的是，单身家庭的人均食物浪费往往是最高的（Jörissen 等, 

2015）。相比没有儿童的家庭，有儿童的家庭更容易产生更多的食物浪费

（Visschers 等, 2016）。在城乡差异方面，有研究表明城市家庭产生的食物浪费

多于农村家庭（Secondi 等, 2015），但也有研究认为，城市居住地与食物浪费行

为之间没有显著关系（Neff 等, 2015）。此外，社会压力同样对食物浪费产生着

不可忽视的影响。当消费者与他人共同进餐时，出于社交需求的考量，他们的食

物浪费行为可能受到影响（Cruwys 等, 2015）。此时，消费者就餐时身处的社会

环境，特别是他人的存在与行为，例如，与就餐时同伴的社会关系差异（Brindal 

等, 2015）、就餐时间的跨度长短（Bell 等, 2003）等，都会直接或间接地影响消

费者的食物选择和饮食行为，进而影响其食物浪费行为（Cruwys 等, 2015; Mollen 

等, 2013）。此外，在高校食堂环境中，社会区域会影响消费者的食物浪费行为。

例如，中国南北方的主流饮食模式的差异导致食物浪费行为的差异（钱龙等, 

2021）。钱龙等（2019）通过对中国南北高校进行大样本调研，指出南方高校学
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生的食物浪费情况较北方高校学生更为严重。这一发现进一步强调了社会区域因

素在食物浪费行为中的重要性。 

第三，就餐环境因素对消费者食物浪费行为具有显著影响。在就餐情景中，

食物的外表、香味、口感等感官特征共同决定了其美味度，这是影响消费者就餐

行为的重要因素之一（Eertmans, 2006）。研究表明，对食物美味度的满意度低是

导致食物浪费的一个重要原因（Betz 等，2015；钱龙等， 2019）。此外，食物

分量大小也是影响食物消费与食物浪费行为的关键因素（Dinis et al., 2013;钱龙

等, 2019）。虽然提供更大的食物分量可能会刺激消费者的食量，但同时也在一

定程度上增加了餐盘剩余，从而加剧了食物浪费现象（Wansink 等, 2013）。  

第四，政策等其他因素同样在食物浪费行为中发挥着重要作用。政府通过税

收、补贴等经济激励措施，可以影响食物浪费的成本，进而影响食物浪费行为

（Driesen, 2006）。Chalak 等（2016）使用了来自 44 个不同发展程度国家的实

证数据研究发现，政府的经济激励措施是减少食物浪费的有效手段。此外，对食

物浪费的监管，如法律法规、标准计划等监管方法相较于经济激励措施，可能具

有更为直接和显著的效果（Chalak 等, 2016）。例如，法国实施了《反对食物浪

费国家公约》，旨在实现到 2025 年减少 50%食物浪费的目标（Mourad, 2015）。

中国也于 2021 年实施了《中华人民共和国反食品浪费法》，以期能有效减少食

物浪费现象。这些政策举措的实施，无疑为解决食物浪费问题提供了有力的法律

保障和制度支持。 

1.4.2 食物浪费干预的主要措施  

既往研究已充分揭示了影响消费者食物浪费的诸多因素。在此基础上，学界

不断探索有效的干预策略。这些策略从不同的角度切入，旨在通过改变消费者的

认知、态度和行为来减少食物浪费。根据干预手段的差异，当前学术界主要将对

消费者食物浪费行为的干预措施划分为先行干预、后果干预和食物环境干预（李

若冰等，2021）。此外，助推策略作为一种新兴的干预手段，也受到了广泛关注。 

（1）先行干预 

先行干预（antecedent interventions）即消费者行为改变前采取措施转变消费

者态度。主要分为信息干预、提示、示范和承诺四类。 
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a） 信息干预与提示。信息干预和提示是常见的行为改变策略。信息干预旨

在通过提供知识和技能，提升个体对目标行为的认识，进而影响其行为；而提示

则通过简短、直接的信息，提醒个体执行特定的行为（Stöckli 等, 2018）。虽然

信息干预操作简便、成本较低，但其效果往往受到信息传递方式、内容和受众特

点等因素的影响，但其效果并不总是显著。例如，Ellison 等（2019）在美国高校

食堂的研究表明，张贴海报的教育活动对学生食物浪费的影响效果并不显著。王

志刚等（2018）基于北京高校食堂学生食物浪费数据分析指出，“光盘行动”在一

定程度上减少了学生的餐桌浪费，但减少作用有限。相比之下，提示在特定条件

下能取得更好的效果。当提示明确、重复且措辞礼貌时，其效果更为明显

（Williamson, 2017）。这说明，信息干预与提示的设计需要考虑受众的认知特点

和心理状态。 

b）示范与承诺。示范通过展示理想的行为，利用社会规范的影响来改变他

人的行为（Stöckli 等, 2018）。Kallbekken 和 Sælen（2013）的研究发现，在自助

餐厅设置社会规范标语能显著减少食物浪费，对顾客提供“少拿多取”的提醒，

可平均降低食物浪费 20%。示范的效果还受到目标行为的复杂性和积极后果的

传递程度的影响（Stöckli 等, 2018）。Hamerman 等（2018）则进一步揭示了社

会情景对示范效果的影响。该研究采用 2*2 的交叉因素（社会规范：打包、不打

包；社会情况：认识的同伴、不认识的同伴）设计用餐实验。研究结果显示，在

将打包作为社会准则且与不认识的同共同伴就餐的情境下，参与者更倾向于选择

打包。这一发现解释了社会规范对个体行为的影响。而承诺则要求个体公开表达

其采取行动的意愿，从而增加其履行承诺的可能性（Stöckli 等, 2018）。当消费

者承诺具有公开性、持久性、特殊性或消费者受到某种形式的激励时，这种承诺

的效果尤为明显（McKenzie-Mohr, 2011）。Schmidt（2016）采用了现场实验将

承诺建议与消费者防治浪费的实际行动相结合。具体而言，该实验要求消费者在

阅读关于减少食物浪费的建议后，必须做出相应的承诺。实验结果显示，相较于

对照组，实验组在预防食物浪费方面的能力得到了显著提升。这一发现不仅支持

了承诺机制的有效性，还为制定和实施旨在减少食物浪费的干预措施提供了有力

依据。 
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（2）后果干预 

后果干预（consequence interventions）是一种通过改变行为后果影响消费者

后续行为的干预方式。具体而言，通过提供反馈、奖励或惩罚等方式，来鼓励或

抑制特定的消费行为。 

a） 反馈（feedback）即提供有关目标行为结果的信息（Stöckli 等, 2018）。

当消费者具有明确目标或存在竞争动机时，反馈效果最佳（Schultz, 2010；Katzev 

and Mishima, 1992）。 

b）奖励是指目标行为发生后提供积极的后果，以强化该行为。奖励可以是

物质的（如金钱、优惠券），也可以是非物质的（如表扬、荣誉）。虽然奖励在

短期内能够有效激励行为改变，但长期效果并不稳定。研究发现，过度依赖外部

奖励可能会削弱个体的内在动机，甚至导致其对奖励产生依赖性。Katare 等

（2019）研究显示，固定的经济激励可以减少大学自助餐厅的食物浪费量，这种

激励增加了学生清理盘子的可能性，但没有影响食物的摄入量。不过，货币激励

可能导致学生消费相对更多的食物，从而带来不健康的饮食习惯。  

c） 惩罚是目标行为发生后施加负面的后果，以抑制该行为。惩罚虽然能够

快速抑制不良行为，但其效果往往是暂时的，长期来看可能会引发消极情绪，甚

至导致逆反心理。研究表明，惩罚更容易导致个体逃避惩罚情境，而非积极地改

变行为（Williamson, 2017）。例如，Comber 和 Thieme（2013）开发出旨在提高

人们对食物浪费的认识和改变行为意向的应用程序，其应用程序与一个可以摄取

食物浪费图片的垃圾桶链接，以两周试验时间评估。实施效果显示：用户产生了

关于食物浪费的反思、羞愧等，但因用户逐渐失去兴趣效果减弱。Mirosa 等（2016）

发现警告因浪费而惩罚顾客可能会影响其外出就餐的体验。相比之下，强调行为

对环境或社会的影响更能激发内在动机（Chen 和 Jai, 2018）。研究表明，相较于

惩罚，积极的强化（如奖励）更能有效促进行为改变。例如“按重量付费”系统或

规定客户若有剩饭需向慈善机构捐款（即罚款）（Priefer 等人，2016）。  

（3）食物环境干预 

食物环境（food environment interventions）即食物提供部门向消费者提供食

物的方式（李若冰等，2021），包括餐盘尺寸的大小、餐盘设计、点餐方式等。 
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a） 提供合理的用餐选择：食堂可以调整餐品种类和数量，提供更多样化的

选择，并根据每餐实际用餐人数调整供应量，避免过量供应导致浪费。Richardson 

等（2021）评估了在大学自助餐厅中使用两种规格盘子对食物浪费的影响，与较

大的盘子相比，较小的盘子显著减少了平均食物选取量、消费量和浪费量。

Thiagarajah 等（2013）评价了在大学自助餐厅中使用托盘到无托盘的转变对食物

浪费的影响，在食堂中去掉托盘能有效减少固体食物的浪费，而对液体食物浪费

的影响不显著。但部分学者对这一措施的效果存在怀疑，Zhang 等（2022）采用

准实验设计评估了一所大学校园用餐者对无托盘就餐的态度和行为，结果显示食

物浪费没有显著减少，并且因为增加了不便，学生存在不满且不愿改变。 

b）点餐系统优化：引入智能点餐系统，可有助于个性化推荐。根据学生的

点餐历史和口味偏好数据，提供精准的用餐建议，减少因点餐不当造成的浪费。

此外，智能点餐系统可根据消费趋势调整食品数量和菜单选项，进行绿色采购方

面的建议，例如优先选择新鲜、季节性、有机或可持续的食物，减少食物运输过

程中的碳排放（Cavazos 等，2023; Davison 等 2022; Martinho 等 2022）。美国

大学餐饮服务代表认为，最常见的减少食物浪费的策略包括预测需求（以防止生

产过剩）以及调整供餐分量（Musicus，2022）。有研究倡议食堂经理和大学办公

室合作，深入了解学生的特征与需求，有助于实现可持续目标与学生满意度的平

衡（Knezevic 等, 2019）。同时，Mirosa 等（2016）讨论了减少食物选择对减少

高校学生食堂中食物浪费的可能性，发现较少食物选择有助于降低食物浪费，但

需要注意过分精简可能影响学生的满意度。 

c） 提供较小份量的食物：尽管相对较少的消费者赞成在固定餐点的食品服

务中引入较小的份量 ,研究显示，引入较小的份量可以显著降低盘子浪费

（Berkowitz 等,2016）。Visschers 等（2016）在瑞士一所大学食堂的研究发现，

仅仅提供信息不足以减少浪费，但信息干预与提供较小份量供餐相结合时，能有

效减少餐盘浪费约 20%。  

（4）减少浪费的助推 

助推（nudging strategies）策略是通过间接的建议和引导，而不是通过激励或

强制，促使消费者自发行为转变。常见的方法包括提醒、改变默认选项和设定目
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标承诺等方式，旨在不改变价格或限制选择集的情况下帮助消费者改善行为

（Hendren 和 Logomarsino, 2017; Metcalfe 等, 2020）。 

a）多元化助推策略：为了更有效地减少食物浪费，可以实施多元化的助推

策略，包括视觉（如海报）、参与式（如食堂工作人员的积极参与）以及教育等

多种方法。Vidal-Mones 等（2022）基于四个不同案例的特点，如学校食堂的规

模大小、学生年龄、食堂工作人员的参与程度等，设计了针对性的推动策略。通

过实施这些策略并进行观察与数据研究，证明了视觉等助推策略在减少食物浪费

方面的有效性。同样，Borges 等（2019）对公立大学的食品和营养单位员工进行

了培训，并开展了提高就餐者减少浪费意识的活动，结果显示食品浪费量显著减

少。 

b）提供多类型工具干预食物浪费：为了减少因口味不符而导致的食物浪费，

可以向消费者提供品尝勺子等工具，让他们对预期食物进行品尝和评价。此外，

通过宣传运动提升消费者对食物浪费问题的意识，增强节约意识，从而使其在行

动上更加自觉地减少浪费。在公共食堂中，准确预测顾客需求也能最大程度地减

少食物浪费问题。这些干预工具不仅有助于消费者做出更明智的选择，还能在整

体上促进食物资源的合理利用。 

c）实时反馈与数据监测：利用餐盘食物浪费跟踪器（Plate waste tracker）和

专门的应用程序，可以与消费者实时互动，展示其浪费的食物数量以及影响。消

费者可以在应用中反馈浪费的原因，这有助于进一步理解并预防浪费行为。同时，

系统还可以设置每日浪费量的上限，鼓励消费者控制每日餐盘垃圾量。此外，学

校的定期监测可以作为第一预防措施，因为它可以提高学生、教师和餐饮服务人

员对食物浪费问题的认识。因此，修订餐厅中的操作程序标准，定期测量并报告

校园餐厅的食物浪费量，有助于持续减少浪费（Favis 等，2022 ; Leal Filho 等，

2021）。 

2. 北京市高校食堂食物浪费调研 

2.1 研究边界与调研方法 

（1）调研区域：聚焦于北京地区高校食堂食物浪费现象，项目组共选取 4

所不同类型的高校进行调研，涵盖文、理、农、综合性高校。在各个高校招募调
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研员，并在调研之前组织培训，培训内容涵盖调研方法、问卷填写规范等工作内

容，以确保数据采集的准确性和一致性。调研时间为 2023 年 10 月-12 月，调研

时段包括中餐和晚餐，旨在全面了解不同高校、不同用餐时段的食物浪费情况。 

（2）系统边界：本调研界定的食物浪费主要是指食堂在消费过程中被丢弃

的原本可以食用的食物。食物分为可食用部分和不可食用部分，如骨头、佐料（花

椒、大料、干辣椒等）等属于不可食用部分，不计入食物浪费范畴。食物种类主

要分为谷物、薯类、豆类、蔬菜、水果、肉类和水产品等。 

（3）食物浪费量调研方法 

本调研针对选取的高校食堂，按照食堂类型确定目标抽取样本数量，然后按

照等距抽样法对每个食堂抽取消费者样本，抽样间隔一般为 3 到 5 位，具体间隔

由过去一周每餐平均就餐人数和目标样本量确定，以确保样本的代表性和随机性。 

问卷调查设计主要包括 3 个部分：第一部分是被访者的基本信息，主要包括

年龄、性别、家庭收入、食物消费支出等信息；第二部分是食物消费情况，主要

包括就餐消费金额、食物消费种类、食物剩余情况等信息；第三部分是大学生针

对减少食物浪费的感知意识调查，主要包括食物浪费的原因、食物浪费与环境等

方面的问题。 

调研主要采取称重法来量化食物浪费情况，通过对剩余食物的称重统计，精

确测算不同类型食物的浪费量。 

称重法主要是以餐盘为单位，将样本消费者餐盘中剩余的食物分为可食用和

不可食用部分，并对不同食物类别分别称重。调研员在食堂指定地点对样本餐盘

进行剩余食物的称重，按照食物类别（主食、肉类、水产品、蔬菜、蛋类、豆制

品、坚果、水果）以及是否可食用（可食用部分、不可食用部分、总剩余重量）

详细记录每类食物的剩余情况，以获取精确的食物浪费数据。 

（4）食物浪费量评估方法 

称重法的具体指标包括以下三项： 

可食用食物重量（We）：指餐盘中原本可以食用但被浪费的食物重量。 

不可食用食物重量（Wie）：指餐盘中被丢弃的不可食用部分的重量，例如

骨头、果皮等。 
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食物剩余重量（W）：指餐盘中所有剩余食物的总重量，即可食用食物重量

（We）与不可食用食物重量（Wie）的总和。 

W = We + Wie 

通过对每个餐盘的上述三个指标进行称重和记录，可以精确量化食物浪费的

组成结构，为分析浪费原因及改进措施提供数据支撑。 

2.2 高校食堂食物浪费调研概况 

本项目自 2023 年 1 月起开展问卷设计、预调研、问卷修订、调研员培训等

前期筹备工作。选取。2023 年 10 月-12 月，在北京市四所高校分别开展为期 3-

7 天的基线调研。 

调研方案介绍： 

[1] 按照等距抽样法选取调研对象，派发电子版调研问卷； 

[2] 收取对应调研对象餐盘 

[3] 称重并记录 

a. 按照食物种类分别进行称重（过滤菜汤称干重） 

b. 按照种类分别记录剩余食物重量 

c. 将记录好的餐盘拿到回收台 

[4] 匹配问卷与称重数据。 

调研共获取 3089份调研数据，其中综合类院校 325份，文科类院校 1050份、

农林院校 850 份、理工类院校 860 份。问卷调研对象包括本科及研究生阶段学

生。 

3. 北京市高校食堂食物浪费特征  

根据调研数据，本研究对食物浪费总体情况，以及影响食物浪费行为的不同

因素进行讨论。 

3.1 高校食堂食物浪费情况 

本调研结果显示，北京地区高校食堂人均每餐食物剩余重量为 94.76g，高于

2018 年南京财经大学对全国食堂食物浪费的调研结果（67.55g），反映出当前高

校食堂中的食物浪费形势相当严峻，引发了对资源利用效率的担忧。值得注意的

是，94.76 克的剩余量中，可食用部分的浪费量高达 74.83g。从食物种类来看，
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蔬菜的浪费量最多，为 32.79g，占可食用浪费的 44%；其次是主食，浪费量为

29.12 克，占 39%；肉类位居第三，浪费量为 8.40 克，占 11%。这三类食物的浪

费量占据了整体可食用浪费的绝大部分，表明蔬菜和主食在高校食堂食物浪费中

的主导地位。这一结论与以往全国层面餐饮食物浪费研究的结果一致（2018 年

中国城市餐饮食物浪费报告）。此外，豆类、蛋类每餐的人均浪费量分别为 2.65g

和 0.98g，分别占浪费食物总量的 4%和 1%。相较之下，水产品、坚果和水果由

于在食堂消费中占比较小，其浪费量相对较低（见图 3.1 和 3.2）。这些调查结果

显示了高校食堂中不同食物种类的浪费情况，特别是蔬菜和主食的高浪费量需要

引起关注。此结果可为食堂管理者和决策者提供指导，在制定减少食物浪费措施

时，可优先关注高浪费食物的管理，以提升资源利用效率，减少浪费。 

 

图 3.1 高校食堂食物浪费概况 
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图 3.2 高校食堂各食物种类占总浪费量占比 

在对食物浪费的总体情况进行分析之后，本研究进一步探究了不同个人及行

为因素对浪费量与浪费率的影响。表 3.1 和表 3.2 汇报了这一结果。 
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表 3.1 称重法获得的全样本浪费情况 

变量 取值 样本量 
是否浪费可食用部分 可食用部分(克) 

均值 t 值或 F 值 均值 t 值或 F 值 

性别 
男 1644 0.71 

-7.01 
62.19 

-7.81 
女 1445 0.82 89.21 

教育水平 

本科 1901 0.76 

4.49 

76.87 

0.79 硕士 690 0.75 74.90 

博士 394 0.82 70.18 

BMI 

体重过轻 406 0.85 

13.62 

97.39 

17.06 
体重健康 1898 0.77 76.59 

体重超标 514 0.68 52.40 

肥胖 261 0.74 72.17 

城乡家庭 
城市 2112 0.77 

2.08 
78.25 

2.89 
农村 977 0.74 67.45 

是否独生子女 
是 1587 0.77 

0.47 
73.40 

-0.84 
否 1502 0.76 76.34 

平均月生活费 

1000 元以下 134 0.58 

12.95 

46.01 

8.85 

1000~1500 元 687 0.71 65.62 

1500~2000 元 933 0.77 72.87 

2000~3000 元 926 0.79 79.91 

3000 元以上 409 0.83 92.74 

就餐时间段 
午餐 1834 0.75 

2.23 
78.84 

4.35 
晚餐 1248 0.78 68.78 

是否有同伴 
是 1124 0.74 

-1.94 
74.76 

-0.03 
否 1965 0.77 74.88 

高校类型 

人文类 1050 0.84 

25.08 

83.15 

45.57 
农林类 854 0.68 45.64 

综合类 325 0.81 67.05 

理工类 860 0.74 96.61 

专业 

农学 243 0.65 

6.61 

37.02 

6.84 

医学 22 0.68 46.91 

历史学 32 0.75 65.52 

哲学 41 0.85 95.11 

工学 922 0.70 65.72 

教育学 25 0.84 84.32 

文学 188 0.86 95.31 

法学 277 0.81 85.80 

理学 393 0.79 80.18 

管理学 370 0.83 87.17 

经济学 343 0.82 82.07 

艺术学 40 0.83 96.12 
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表 3.2 自我汇报的全样本浪费情况 

变量 取值 样本量 
自我汇报是否有剩余 浪费量占比（%） 

均值 t 值或 F 值 均值 t 值或 F 值 

性别 
男 1644 0.39 

-10.60 
4.68 

-9.30 
女 1445 0.58 9.08 

教育水平 

本科 1901 0.48 

0.17 

7.08 

2.44 硕士 690 0.48 7.05 

博士 394 0.47 5.48 

BMI 

体重过轻 406 0.63 

31.59 

10.57 

22.81 
体重健康 1898 0.49 6.91 

体重超标 514 0.33 3.38 

肥胖 261 0.40 6.32 

城乡家庭 
城市 2112 0.49 

2.50 
6.94 

1.27 
农村 977 0.44 6.29 

是否独生子女 
是 1587 0.46 

-1.38 
6.45 

-1.22 
否 1502 0.49 7.04 

平均月生活费 

1000 元以下 134 0.32 

9.73 

3.97 

6.16 

1000~1500 元 687 0.42 5.33 

1500~2000 元 933 0.46 6.51 

2000~3000 元 926 0.53 7.75 

3000 元以上 409 0.52 8.24 

就餐时间段 
午餐 1834 0.48 

1.08 
7.46 

7.33 
晚餐 1248 0.46 5.71 

是否有同伴 
是 1124 0.48 

0.44 
7.07 

1.06 
否 1965 0.47 6.55 

高校类型 

人文类 1050 0.52 

23.32 

7.09 

44.19 
农林类 854 0.36 3.01 

综合类 325 0.47 6.23 

理工类 860 0.53 10.22 

专业 

农学 243 0.31 

6.16 

2.33 

5.30 

医学 22 0.27 4.09 

历史学 32 0.47 5.91 

哲学 41 0.49 6.27 

工学 922 0.43 5.94 

教育学 25 0.60 10.32 

文学 188 0.59 9.07 

法学 277 0.51 7.24 

理学 393 0.51 7.98 

管理学 370 0.56 8.23 

经济学 343 0.50 6.53 

艺术学 40 0.53 13.30 
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注：“是否浪费可食用部分”和“自我汇报的是否剩余”变量中，有剩余=1,无剩余=0。

浪费量占比指自我汇报数据中本餐浪费量占本餐购买量的比例。 

 

3.1.1 性别对比 

本项目基线调研共收集的有效问卷中，男生 1644 人次（占比 53%），女生

1445 人次（占比 47%）（见图 3.3）。尽管样本比例略有差异，但男女生的食物

浪费行为却呈现出显著的性别差异。蔬菜、主食和肉类是男女生浪费量最高的三

类食物，豆制品和蛋类的浪费量处于中间水平，水产品、坚果和水果为浪费量最

低的三类食物。 

总体而言，女生每餐的食物浪费量为 89.21 克，显著高于男生的 62.19 克，

是男生的 1.43 倍。图 3.4 直观展示了男女在不同食物类别上的浪费量差异。在具

体食物类别上，女生在蔬菜、主食和肉类这三类食物的浪费量均高于男生。其中，

女生主食的浪费量（38.32 克）更是达到了男生的 1.82 倍。尽管男生在蔬菜浪费

量方面表现突出（30.06 克），但仍低于女生（35.90 克）。在肉类浪费方面，在

男女生浪费量中均排名第三，但女生的浪费量（10.16 克）明显高于男生（6.85

克）。通过柱状图对比，可以清晰地看出，女生在除水产品和蛋类外的所有食物

类别上的浪费量均高于男生。这表明，性别差异在食物浪费行为中具有普遍性。 

这种显著的性别差异可能受到饮食习惯、食物选择以及对于食物价值的认知

等多方面因素的影响。例如，女性可能更注重食物的口感和外观，对食物的要求

更高，导致更多的挑食和浪费；同时，女性更关注身材，更容易进行节食，这可

能导致她们在节食过程中产生更多的食物浪费。启示本研究未来需要开展更深入

的调研，从多角度探究性别差异背后的原因，并为制定更有效的节约食物政策提

供理论依据。 
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图 3.3 男女被调查者比例 

 

图 3.4 高校食堂食物浪费量性别差异对比 

 

3.1.2 教育水平对比 

在本调研的高校学生群体中，在读本科生、硕士生和博士生样本数量分别为

1901 份、690 份和 394 份，分别占比 64%、23%和 13%（见图 3.5）。为了深入

探讨不同教育水平对食物浪费行为的影响，我们对这三组学生的食物浪费情况进

行了对比分析。总体来看，三组学生的食物浪费情况呈现出一定的相似性。蔬菜、

主食和肉类仍然是各组学生浪费量最高的三类食物，而豆制品和蛋类的浪费量居

次。值得注意的是，水产品、坚果和水果的浪费量相对较低，这可能与这些食物

的口感、价格或健康观念有关。进一步分析发现，高学历学生的食物浪费量与浪

费率相对较低（见表 3.1 和表 3.2）。这一结论或许与高学历学生的受教育期间

53%

47%

男 女

总剩

余重

量

可食

用部

分

主食 肉类
水产

品
蔬菜 蛋类

豆制

品
坚果 水果

不可

食用

部分

男 83.18 62.19 21.03 6.85 0.44 30.06 1.00 2.35 0.14 0.04 20.59

女 107.9 89.21 38.32 10.16 0.31 35.90 0.96 3.00 0.28 0.26 18.16

0

20

40

60

80

100

120

重
量
（

g
）



 

22 

积累的更高的知识水平与节约意识，以及更强的社会责任感有关。 

 

图 3.5 本科生、硕士生和博士生被调查者比例1 

 

图 3.6 不同教育水平被访者食物浪费量对比 

3.1.3 BMI 对比 

本研究对 3059 名样本的 BMI 值进行了计算，平均 BMI 为 22.73，表明学生

群体的体重水平处在健康范围内。具体而言，体重过轻、正常、超重和肥胖个体

的比例分别为 13%、62%、17%和 8%（详见图 3.7）。 

 

1 数据说明：原始数据里有 104 个缺失值，因受访者略过该题未填写（可能的原因是受访者

并非在读学生，而是教职工），无法识别属于哪个年级，当做缺失值做删除处理。 
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为了深入探究不同体重水平个体在食物浪费方面的差异，我们对各类食物的

浪费量进行了对比分析。结果显示，蔬菜、主食和肉类仍然是各组中最常被浪费

的食物。然而，令人意外的是，体重过轻的个体却表现出最高的整体食物浪费量，

这与常识似乎相悖。相比之下，体重超标的个体食物浪费量最低。进一步比较体

重健康和肥胖样本，发现两组的整体食物浪费量居于中间水平。但值得注意的是，

肥胖样本的蔬菜浪费量显著高于体重健康样本，而主食和肉类浪费量相对较低

（图 3.8）。这些发现引发了以下几点思考：体重过轻个体的高食物浪费率可能

与饮食习惯不健康，心理因素，存在对体重的过度关注有关。而蔬菜浪费在不同

体重组的差异可能与不同组个体对蔬菜营养价值的认知不足，以及膳食习惯差异

有关。 

这些研究结果对于制定针对性的食物浪费干预措施具有重要意义。例如，针

对体重过轻的个体，可以鼓励他们合理规划饮食，减少食物浪费；针对体重超标

的个体，可以加强营养教育，帮助他们养成健康的饮食习惯。 

 

图 3.7 体重过轻、体重健康、体重超标和肥胖被调查者比例 

计算说明：BMI=体重（kg）÷身高 2（m2），根据世界卫生组织所给出的亚

洲 BMI 标准，我国制订了中国参考标准，<18.5 为体重过轻，18.5~23.9 为体重

健康，24~27.9 为体重超标，>28 为肥胖。 

13%

62%

17%

8%

体重过轻 体重健康 体重超标 肥胖



 

24 

 

图 3.8 不同 BMI 被访者食物浪费量对比 

3.1.4 家庭来源对比：农村与非农村 

在本调研样本中，有 68%的样本来自城市家庭，32%的样本来自农村家庭（见

图 3.9）。从浪费总量来看，来自城市家庭的样本平均浪费量为 78.25g，高于农

村家庭样本的 67.45g。从浪费的食物种类来看，除水产品外，来自城市样本的浪

费量均高于农村家庭样本（见图 3.10）。综合而言，城市和农村在食物浪费方面

存在差异，可能受到生活方式、购物习惯以及对食物认知等因素的影响。 

 

图 3.9 来自城市和农村家庭的被调查者比例 
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图 3.10 来自城乡家庭被访者的食物浪费量对比 

3.1.5 是否为独生子女对比 

在本调研样本中，51%的受访者为独生子女，49%的受访者为非独生子女（见

图 3.11）。从整体浪费量来看，非独生子女的平均浪费量为 76.34g，略高于独生

子女的 73.4g。然而，这一差异并不显著，统计检验表明二者之间无显著性差异。

这一结果表明，在当前研究样本中，受访者是否为独生子女与其食物浪费行为之

间并无显著相关性。 

 

图 3.11 独生和非独生子女被调查者比例 
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图 3.12 独生子女的高校食堂食物浪费量 

3.1.6 平均月生活费对比 

在本调研样本中，各有 30%的受访者月平均生活费为 1500~2000 元和

2000~3000 元，22%受访者的月生活费为 1000~1500 元，1000 元以下占 5%，3000

元以上占 13%（见图 3.13）。深入分析发现，食物浪费量与受访者的经济水平呈

现出显著的正相关关系。即月平均生活费越高的受访者，其食物浪费总量也越高。

进一步细分到各类食物来看，月生活费最高的样本组在各类食物的浪费量上均表

现出最高的水平，而月生活费最低的样本组则在各类别食物的浪费量上表现出最

低的水平（见图 3.14）。这一发现表明，经济水平是影响个体食物浪费行为的重

要因素。生活费较高的个体往往拥有更强的消费能力，更容易产生冲动消费和过

度购买的行为，进而导致更多的食物浪费。此外，生活费较高的群体可能更倾向

于选择高品质、高价格的食品，但可能对食物资源的有效利用不够重视，从而加

剧了食物浪费的现象。 

这一结果为倡导更为节约、可持续的饮食生活方式提供了重要启示。针对不

同收入水平的群体，可以采取更有针对性的干预措施。对于生活费较高的群体，

应加强其对食物浪费问题的认知，提高其膳食规划能力，鼓励其减少食物的浪费

率；而对于生活费较低的群体，则应关注其食物获取的可得性，提供更多价格实

惠、营养均衡的食物选择。 
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图 3.13 不同月生活费被调查者比例 

 

图 3.14 高校食堂食物浪费量不同月生活费对比 

3.1.7 就餐时间段对比 

在本调研样本中，59%为午餐，41%为晚餐（见图 3.15）2。从整体浪费量来

看，午餐的平均浪费量为 78.84g，略高于晚餐的 68.78g。虽然午餐的浪费量略高，

但差异较小且未达到显著性水平，表明不同用餐时间对食物浪费行为的影响可能

并不显著。 

 

2 在 3090 个样本中只有 7 个夜宵受访者，因样本数量过小，未进行食物浪费数据分析。 
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图 3.15 不同就餐时间段被调查者比例

 

图 3.16 高校食堂食物浪费量不同就餐时间段对比 

3.1.8 是否有同伴一起用餐 

在本调研中，36%的受访者有同伴一同就餐，然而，有无同伴对于食物浪费

量而言并无显著差异（见图 3.17 和图 3.18），意味着个体是否有同伴一同就餐

并不直接影响其食物浪费的程度。这一结果与以往研究中关于社会规范（social 

norm）对个体行为影响的结论有所出入，可能意味着，在食堂用餐情境中，其他

因素如个人偏好、食物口味、餐馆供餐方式等，对食物浪费的影响可能更为显著。

另一种可能的解释是，虽然同伴的存在可能增加餐桌上的社交互动，但这种互动

并未直接导致食物浪费量的增加。 
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图 3.17 被调查者有无同伴一同就餐 

 

图 3.18 有无同伴一同就餐食物浪费量对比 

3.1.9 不同类型高校对比 

在本调研样本中，受访者的来源分别为人文社科类大学（34%）、理工类大

学（28%）、农林类大学（28%）、以及综合类大学（10%）（见图 3.19）。不

同类别高校的食堂食物浪费量差异显著，农林类大学的整体食物浪费量相对其他

高校较低。进一步分析不同食物种类，各类别高校在蔬菜和主食上的浪费均较为

普遍。高校类型间的食物浪费差异可能与食育开展程度、饮食习惯、学校供餐情

况、校园氛围等多种因素相关。例如，农林类高校的学生通常受到较多有关食物

36%

64%

有同伴 无同伴

总剩

余重

量

可食

用部

分

主食 肉类
水产

品
蔬菜 蛋类

豆制

品
坚果 水果

不可

食用

部分

有同伴 92.308 74.76 30.349 7.2326 0.3127 32.384 1.339 2.64 0.2469 0.078 17.084

无同伴 96.16 74.876 28.417 9.0688 0.4194 33.028 0.777 2.6563 0.1746 0.179 20.811

0

20

40

60

80

100

120

重
量
（

g
）



 

30 

系统方面的教育，对食物浪费的负面影响更为了解，可能更珍惜食物。此外，不

同类型高校的学生的个体因素，如经济条件、家庭背景等方面可能存在差异，这

些因素都可能影响他们的消费行为。 

 

图 3.19 不同高校被调查者比例 

3.1.10 不同专业对比 

本调研样本中，工学专业受访者占比最高，达到 30%，其次是管理学和经济

学专业，占比均为 13%（见图 3.20）。从总体食物浪费量来看，历史学专业的学

生食物浪费量相对较高，而农学专业的学生食物浪费量则较低。进一步分析不同

食物种类，发现各专业在蔬菜和主食上的浪费差异较为显著（见图 3.21）。这些

结果表明，受访者的专业背景与食物浪费行为之间存在一定关联。农学专业学生

的食物浪费量较低，可能与他们在专业学习中接触到更多的农业知识、食品安全

和可持续发展理念有关。这些知识和理念可能促使他们更加珍惜食物，养成节约

的习惯。 

 

图 3.20 不同专业被调查者比例 
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图 3.21 不同专业被调查者食物浪费量对比 

3.1.11 是否有自助食堂对比 

基于所调研的农林类高校的数据，项目组发现自助餐窗口的存在与学生的食

物浪费行为之间存在显著关联。在调研的农林类大学中，有 26%的受访学生表示

本餐在设有自助餐窗口（按称重计价）的餐厅就餐（见图 3.22），这些学生报告

的食物浪费量整体较低。此外，称重数据的结果也显示，相较于仅提供传统供餐

方式的食堂，有自助供餐窗口的食堂平均浪费量更低，其中，蔬菜的浪费量显著

低与传统供餐食堂（见图 3.23）。这一结果初步表明，按称重计价的自助取餐的

方式能够通过一定程度上的价格信号和灵活的购餐方式有效减少食物浪费。 

 

图 3.22 受访者就餐餐厅就餐是否有按称重计价的自助就餐食堂 
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图 3.23 学生在不同类型餐厅（是否有自助食堂）的食物浪费量对比 

综上所述，高校食堂的食物浪费现象较为普遍，蔬菜、主食和肉类是浪费量

最高的食物种类，午餐的浪费量均高于晚餐。而学生性别、教育水平、BMI、家

庭来源、经济水平、专业类型、食堂是否有自助食堂等因素都对食物浪费产生一

定的影响。为了减少食物浪费，有必要针对这些关键因素采取相应的改善措施。 

3.2 高校食堂食物浪费的碳足迹特征 

基于收集的食物浪费数据和各类食物的碳排放因子，本研究对北京市四所高

校食物浪费的碳足迹进行了详细测算。结果显示，人均食物浪费所产生的碳足迹

约为 387 克。在不同食物类别中，肉类的碳足迹占比最高，超过了 50%；其次是

蔬菜和主食类，分别占 24%和 23%；而其他食物的占比则不足 2%。 

平均而言，不同类别高校的人均每餐碳足迹亦有较大差异，每餐人均碳排放

约为 224 克至 474 克。这些数据不仅反映了不同类型高校在饮食浪费和碳排放上

的差异，也揭示了在减少食物浪费和降低碳足迹方面的潜在改进空间。 

若按照每日 2 次正餐，一周在校就餐 12 次，以及北京市 2023 普通高等学校

人数 118 万人3，全年在校时间 9 个月，估算出北京地区高校每年因食物浪费所

 

3 2023-2024 学年度北京教育事业发展统计概况  

https://jw.beijing.gov.cn/xxgk/shujufab/tongjigaikuang/202403/t20240321_3596

738.html 
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致使的二氧化碳排放量达到约 20 万吨，显示出食物浪费在资源浪费和环境负担

方面的严重性，这部分碳排放量占中国食物供应链中因损失和浪费所致碳排放总

量4的 0.04%。因此，减少高校食物浪费及其引发的碳排放，是实现碳达峰、碳中

和目标不可忽视的重要途径之一。 

4. 减少食物浪费过程中关键参与者的作用与角色 

为了深入了解不同类型高校食堂在食物浪费管理方面的现状、存在问题及改

进措施，本研究选取了人文社科类、理工类和农林类三类高校食堂为研究对象，

通过访谈等方式，对食堂管理及工作人员进行深入访谈，重点关注食堂在食材采

购、加工制作、餐品供应、残食处理等环节的食物浪费情况，以及食堂管理人员

对食物浪费问题的认识和应对措施，旨在全面分析高校食堂食物浪费现状，并提

出针对性的改进建议，为提出高校食堂减少浪费的行动方案提供参考。 

4.1 全链条视角梳理食堂减少食物浪费的做法 

为了更全面地了解高校食堂食物浪费管理的现状，本研究选取对人文社科类、

理工类和农林类三类不同类型的高校食堂进行了访谈，并对其采购环节、加工制

作环节、餐品供应环节进行了梳理。 

4.1.1 高校食堂管理中已有的普遍经验 

在高校食堂管理方面，不同类型的高校存在一些共性。 

在食物采购方面，集中采购是大多数高校食堂的主流方式，由后勤部门统一

负责采购和指定供应商。不过，也有少数高校食堂拥有自主采购权，通过招标或

竞标选择供应商。在食物采购环节，各高校食堂都重点关注食材的品质和安全性，

也会考虑食材的营养价值和是否为绿色食品等，同时充分关注食材的成本控制。 

在加工制作环节，高校食堂为保障学生的营养需求和多元化的口味要求，在

烹饪方式、菜品创新方面不断优化创新，并且考虑了成本控制。具体而言，在烹

饪方式选择上，注重多样化，强调营养健康搭配，采用少油少盐的烹饪方式，或

选择季节性食材以降低成本并提升新鲜度。在菜品创新上，高校食堂定期推出新

品和季节性新品，特别关注营养型菜品的开发。除了食物资源的节约，各食堂也

 

4Xue 等（2021）研究发现，中国食物供应链中因损失和浪费所致碳排放总量

中国全产业链高达 4.6 亿吨二氧化碳当量。 
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关注水、电、气等能源方面的节约。 

在餐品供应环节，各高校都通过多样化餐品类型和份量控制等措施，更好地

满足学生的就餐需要并减少浪费。窗口供应和自助餐是高校食堂常见的供应模式。

通过“小份菜”、“半份菜”等份量控制和多种菜品选择，为学生提供更多的选

择空间。这些措施在整体上体现了高校食堂在保障食品安全和质量的前提下，追

求营养、成本与资源利用之间的平衡。 

就餐环境方面，各高校在推动光盘行动方面进行阶段性或长期的横幅海报宣

传、视频宣传、公众号推送、奖励措施，以提高学生对食物浪费的重视，通过推

动消费端行为转型缓解食物浪费的问题。 

 

图 4.1 高校食堂食物管理模式与目标梳理 

4.1.2 高校食堂采取的创新举措 

在被调研高校中，部分食堂在采购、加工和供应环节中采取了一些创新举措，

具体包括以下几点： 

（1）原料采购与配送环节：部分高校已经关注供应链管理，通过信息化管

理系统优化采购流程，并严格选择优质原料，从源头减少食物浪费。一些食堂在

食材采购方面更加注重品质和安全性，选择优质净料，优先考虑购入净菜率较高

的原材料，减少因食材质量问题造成的浪费。 
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（2）加工制作环节：部分高校已收集整理实时的食堂就餐流量数据，但如

何准确预测食堂用餐需求量仍是较难解决的问题。为应对该类问题，农林类高校

食堂主要注重“少做勤做”的原则，根据实际需求适量烹饪。同时，通过充分利

用边角料和实施精细化管理，在原材料使用上做到高效利用，从而有效降低食材

浪费。例如，利用食材“边角料”制作菜品，并在基本伙食堂推出，在有效利用

食材的同时培养学生节约意识。 

（3）餐品供应环节：除了通过不断提升菜品口感、提供大小份餐品选择、

控制单份出品量、丰富供餐模式等方式满足学生多样化需求，使学生在合理份量

内获得满意的用餐体验，从而减少食物浪费。一些高校食堂通过提供称重自助餐、

取餐环节提供膳食营养信息等方式，为学生提供更为多元化膳食选择的同时，通

过价格工具降低食物浪费的可能性。此外，部分高校食堂利用监督等方式尝试在

打饭环节增强学生在菜品选购环节对浪费的重视，例如打菜人员服装标识“光盘

行动监督员”等方式。 

（4）残食台收餐环节：部分高校食堂通过细化并完善收餐管理，在餐品成

为厨余垃圾的“最后一公里”进行严格控制。例如，通过设置残食台方便学生主

动分拣可回收和不可回收部分，为后续食物废弃物处理奠定基础。此外，农林类

高校食堂充分利用高校优势，与学校绿化中心合作，将厨余和泔水转化为有机肥

料用于校园绿化，实现资源的循环利用。另外，一些社团活动会组织学生参与到

厨余垃圾的分类和处理过程中，提高学生的环保意识，增强实践能力。 

（5）营养健康教育与学生参与；除了传统的光盘行动宣传教育之外，农林

类大学往往会开设与食品营养相关的课程，通过课堂教学和实践活动，提高学生

的营养知识和健康意识，培养爱粮惜粮食的意识。此外，部分高校后勤部门在社

交媒体和留言板等平台积极与学生互动，在食堂管理过程中听取学生的意见和建

议，以提高学生对食堂服务及菜品的满意度，与学生共同打造节约型食堂。 

4.2 关键参与者视角下食堂减少食物浪费的重点方向 

食堂管理者对食物浪费问题高度重视，认为减少浪费不仅能节约成本，更能

体现学校对可持续发展的重视。以下为食堂在减少食物浪费方面所应进一步采取

的强化措施。 
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4.2.1 以需求为导向，优化菜品供应 

口味反馈机制：通过建立完善的反馈机制，如残食台观察、学生意见收集等，

及时了解学生对菜品的反馈。针对浪费较多的菜品，组织厨师进行品尝和改进，

以提升菜品口感和吸引力。 

多样化菜品供给：定期更新菜谱，增加菜品种类，满足不同学生的口味需求。

例如，食堂 D 与该校食品学院合作，推出低油少盐的健康餐品，为学生提供更多

样化的选择。 

量化制作，灵活搭配：精准预测就餐人数，合理配餐，避免过量制作。同时，

提供小份菜、半份菜等多种选择，满足不同学生的用餐需求。自助餐形式的引入，

更能鼓励学生按需取餐。 

4.2.2 强化食材管理，从源头减少浪费 

精准配餐： 通过大数据分析，预测学生用餐需求，减少食材浪费。 

食材管理优化： 建立完善的食材采购、储存和加工流程，减少食材损耗。 

员工培训： 对食堂工作人员进行专业培训，提高其对食材的认知和处理能

力，减少人为操作失误造成的浪费。 

4.2.3 营造节约氛围，培养节约意识 

多渠道宣传：通过海报、横幅、LED 屏幕等多种形式，宣传节约粮食的重要

性。 

食育活动：组织学生参与到食物的种植、烹饪和品尝过程中，培养他们的节

约意识。 

榜样力量：邀请学校领导、教师和学生代表共同参与到节约粮食的活动中来，

发挥榜样示范作用。 

4.2.4 营养健康并重 

均衡膳食：增加粗粮、蔬菜和水果的供应，减少高油高盐食物的比例。 

营养知识普及：通过宣传海报、营养讲座等方式，普及营养知识。近期一些

食堂除了在口味上的改进，还通过定期举办地方特色美食节或主题餐会，增加用

餐的趣味性，并促进地方特色文化的传承 
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5. 高校食堂减少食物浪费干预研究 

前文详细阐述了食物浪费的特征以及关键参与者（例如食堂管理部门、后勤

集团等）在减少食物浪费方面可以采取的多种行动方案。基于这些理论基础和实

践经验，本研究旨在将这些方案转化为实际操作，通过设计并实施具体的干预措

施，验证其在高校食堂场景下的有效性。通过深入研究消费者在干预与否的情况

下食物浪费情况的变化，本研究旨在为减少高校食堂食物浪费提供更具针对性的

策略。 

5.1 研究概况及调研设计 

5.1.1 研究概况 

本次调研自 2024 年 3 月起开展问卷设计、预调研、问卷修订、调研员培训

等前期筹备工作。选取北京市 1 所高校作为代表，于 2024 年 9 月-10 月，在几所

食堂开展为期 3-7 天的干预调研，调研包括中晚两餐，调研抽样采取每 3 人抽 1

人的等距抽样。调研的区域、系统边界、问卷设计与基线调研相同。与基线调研

不同的是，本次干预措施调研对于是否有浪费、浪费量及食物种类，采用受访者

在问卷中自我汇报的数据进行衡量。 

5.1.2 干预方案 

在中国高校食堂中，张贴海报、影音放映等减少食物浪费的措施已经较为普

遍，然而，该种信息传递方式对行为的影响较为有限。因此，本研究选择主动的

信息干预为主要干预手段，体现为向受试者发放含有减少食物浪费信息的宣传卡

片，使信息对被试者产生直接影响。 

1）信息干预 

信息干预即向消费者传达有关食物浪费的法律义务、环境后果等信息，提高

消费者对食物浪费的认知，以期改善消费者的浪费行为。本研究采用了发放信息

卡片的方式进行干预。相比于传统的宣传手段如海报或广播，卡片更具个性化且

便于携带，能够在日常生活中持续提醒持有者注意自己的行为习惯。本次干预实

验意在通过具体而直观的数据展示，让消费者认识到食物浪费所带来的严重后果，

从而激发他们改变行为的动力。卡片于就餐前邀请同学参与餐后调研时发放，就

餐结束后由同学自愿前往调研员设置点凭信息卡片领取礼品并填写问卷。卡片信
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息采用量化的方式展现，将食物浪费转化为具体的食物数量、水资源消耗量以及

碳排放量，这种具象化的表达方式有助于人们更直观地理解浪费的严重性及其对

社会和环境的影响。 

进一步，为探究不同维度的信息传递对改变浪费行为的影响程度，信息内容

包含两个层面：群体和个人层面的影响。群体层面的信息强调了集体行动的重要

性，通过展示如果每个人都能减少浪费，则整体上可以实现的自然和社会环境的

积极变化，以此来激发消费者的社会责任感；而个人层面的信息则强调个人行为

改变所能带来的具体效益。 

本研究依托调研员向被试者发放卡片，卡片材质对比明信片、书签等，增加

卡片被保留的概率。卡片信息包含以下两点：[1]食物浪费现状造成的不良后果，

[2]减少食物浪费的改善程度。两类信息均以量化的形式展现，更能使消费者加

深对于食物浪费行为的认识，进而改善其行为。在卡片信息中关于量化后果的表

述上，本研究设计了个人、群体两个层面的信息，以进一步研究不同层面信息干

预效果的差异，表 5.1 展示了信息卡片的内容。 

表 5.1 干预信息类型 

群体层面信息 个人层面信息 

我校食堂就餐每人每餐平均浪费 55.5

克食物，每千人每日浪费的食物价值

约 1719 元。 

如果每千人每周能避免这些浪费，相

当于： 

节省 1.2 吨粮食=585 人一天的口粮 

90 立方米水=5.3 万人一天的饮水量 

减少 6.2 吨碳排放=保护森林 255 亩 

我校食堂就餐每人每餐平均浪费 55.5

克食物，每人每日浪费的食物价值约

1.7 元。 

如果每人每周能避免这些浪费，相当

于： 

节省 2.4 斤粮食=0.6 人一天的口粮 

180 斤水=53 人一天的饮水量 

减少 12.4 斤碳排放=保护森林 170 平

方米 

2）信息+承诺干预 

此外，为了增强信息干预的效果，引入“承诺”这一元素作为干预手段的叠加

层，旨在通过承诺机制来强化个体的责任感。承诺作为一种心理契约，一旦作出

便会在个体心中产生强烈的道德约束力，使得人们更倾向于遵守自己的诺言。本

研究中，“信息+承诺”的干预模式设计了一种承诺方案，要求参与者在信息卡片上

签署姓名并注明承诺时间，创造了一种公开的、持久的承诺情境，使他们更有可
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能坚持自己减少食物浪费的承诺。表 5.2 展示了叠加承诺信息卡片的内容。 

表 5.2 干预信息叠加承诺 

群体层面信息+承诺 个人层面信息+承诺 

我校食堂就餐每人每餐平均浪费 55.5

克食物，每千人每日浪费的食物价值

约 1719 元。 

如果每千人每周能避免这些浪费，相

当于： 

节省 1.2 吨粮食=585 人一天的口粮 

90 立方米水=5.3 万人一天的饮水量 

减少 6.2 吨碳排放=保护森林 255 亩 

我郑重承诺：珍惜粮食杜绝浪费 

承诺人： 

承诺时间： 

我校食堂就餐每人每餐平均浪费 55.5

克食物，每人每日浪费的食物价值约

1.7 元。 

如果每人每周能避免这些浪费，相当

于： 

节省 2.4 斤粮食=0.6 人一天的口粮 

180 斤水=53 人一天的饮水量 

减少 12.4 斤碳排放=保护森林 170 平

方米 

我郑重承诺：珍惜粮食杜绝浪费 

承诺人： 

承诺时间： 

3）控制组 

在信息干预组之外，本次调研另外设置一组控制组，即仅受到食堂张贴海报、

影音播放等被动干预的受试者。 

该组受试者在消费者就餐前未被邀请参与信息干预，调研员于其就餐结束后，

直接邀请未受干预的消费者参与调研。 

5.1.3 干预调研实施流程 

1）按照等距抽样法选取调研对象，发放信息卡片，若为承诺卡片则邀请被

试者在卡片上签字； 

2）收取对应调研对象的信息卡片，派发电子版调研问卷。 

3）若为称重组，则回收受访者的餐盘并对剩余食物量称重。 

调研共获取 767 份调研数据, 问卷调研对象包括本科及研究生阶段学生。 

5.2 高校食堂减少食物浪费干预结果 

5.2.1 结果概况 

表5.3和图5.1呈现了对干预调研与基线调研中受访者食物浪费情况的对比。

基线调研结果显示，受访者中存在食物浪费的人数比例高达 35.83%，而干预调

研中的这一比例下降至 26.86%。初步对比可以观察到，干预调研中有浪费的人

群比例较基线调研而言较低。能够推断本次食物浪费干预实验对于减少食堂浪费

具有一定的效果。 
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表 5.3 基线调研与干预调研的对比 

 
自我汇报的

人数统计 

自我汇报的 

有剩余人数比例 

自我汇报的 

所剩余食物量百分比 

有剩余 306 - 13.82% 

无剩余 548 - 0% 

基线调研总计 854 35.83% 4.90% 

有剩余 202 - 14.13% 

无剩余 550 - 0% 

干预调研总计 752 26.86% 3.44% 

 

 

图 5.1 自我汇报“是否剩余”人数比例 

图 5.2 展示了干预调研与基线调研中，存在食物浪费行为的受访者其食物浪

费量比例的对比情况。根据图中数据，在基线调研中，存在食物浪费的受访者平

均浪费了其单次就餐食物总量的 4.90%，而干预调研中则下降至约 2.38%。通过

对比可以发现：干预实验在减少有浪费人群的比例方面，发挥了一定的积极作用，

进一步验证了本次干预实验的有效性。 

 

图 5.2 自我汇报的所剩余食物量百分比的平均数 

图 5.3 显示了干预调研中受访者汇报的所剩余食物种类，其中，谷物及其制

品（小麦、稻米、玉米等）的剩余人次最多，有 46.94%的受访者汇报了有谷物剩

35.83%

19.68%

0.00% 20.00% 40.00% 60.00% 80.00% 100.00%

基线调研

干预调研

有剩余的人数 无剩余的人数

4.90%

2.38%

0.00% 2.00% 4.00% 6.00%

平均剩余食物量百分比

干预调研

基线调研
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余的情况，其次是蔬菜类及其制品（根菜类、叶菜类等）和畜肉类及其制品（猪、

牛、羊等），汇报了有蔬菜和畜肉剩余的受访者比例均为 20.41%，表明在各类型

食物中，主食、蔬菜与畜肉被浪费的几率最高，这一结果与基线调研基本一致。 

 

图 5.3 自我汇报所剩余食物种类频率分布 

5.2.2 干预效果分析——以 A 食堂为例 

本研究选取了调研数据较为完备的食堂 A 进行深入地分析，共获取样本 251

份，有效样本 249 份。表 5.4 和表 5.5 汇报了各组别获取的调研结果。 

表 5.4 代表性食堂有剩余食物的人数比例 

 

干预组 控制组 

样本量 

自我汇

报有剩

余的人

数比例 

可食用部

分的剩余

重量称重

≠0 的人

数比例 

样本量 

自我汇

报有剩

余的人

数比例 

可食用部分

的剩余重量

称重≠0 的

人数比例 

群体信息 
T3

（N=41） 
19.51% - 

T1

（N=61） 

27.87

% 
- 

个人信息 
T4

（N=13） 
15.38% - 

群体信息+

承诺 

T7

（N=34） 
8.82% - 

个人信息+

承诺 

T8

（N=19） 
5.26% - 

群体信息+

称重 

T5

（N=16） 
31.25% 57.14% 

- - - 
群体信息+

承诺+称重 

T9

（N=65） 
20.00% 39.13% 

 

46.94%

16.33%

10.20%

20.41%

2.04% 2.04%

20.41%

10.20%

4.08%

0.00%
2.04%

0.00%

5.00%

10.00%

15.00%

20.00%

25.00%

30.00%

35.00%

40.00%

45.00%

50.00%
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表 5.5 代表性食堂受访者所剩余食物量 

 

干预组 控制组 

样本量 

自我汇

报的剩

余食物

量百分

比 

剩余可食

用部分的

重量 

样本量 

自我汇

报的剩

余食物

量百分

比 

剩余可食

用部分的

重量 

群体信息 
T3

（N=41） 
2.44% - 

T1

（N=61） 
2.69% - 

个人信息 
T4

（N=13） 
3.46% - 

群体信息+

承诺 

T7

（N=34） 
0.74% - 

个人信息+

承诺 

T8

（N=19） 
0.03% - 

群体信息+

称重 

T5

（N=16） 
3.00% 30.71g 

- - - 
群体信息+

承诺+称重 

T9

（N=65） 
3.25% 29.21g 

 

（1）干预具有一定效果 

图 5.4 比较了控制组 T1 和干预组 T3~T9 中“有剩余”人数比例，结果显示，

干预组的被访者汇报“有剩余”的人数比例为 17.02%，而控制组为 27.87%。表

明收到干预的消费者中有剩余的人数较少，信息干预能够影响消费者的食物浪费

选择。 

 

图 5.4 自我汇报“是否剩余”的人数比例 

图 5.5 对比了控制组 T1 和干预组 T3~T9 中，被访者自我汇报剩余食物量百

分比的平均值。结果显示，干预组的食物浪费量比例为 2.28%，而控制组的食物

浪费量比例为 2.69%，表明信息干预在一定程度上减少了食物浪费量。 

27.87%

17.02%

0.00% 20.00% 40.00% 60.00% 80.00% 100.00%

控制组

干预组

有剩余的人数 无剩余的人数
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图 5.5 自我汇报的所剩余食物量百分比的平均数 

（2）不同信息的干预效果差异不明显 

图 5.6 比较了群体信息组 T3 和个人信息组 T4 中“有剩余”人数的比例。结

果显示，从是否浪费的选择来看，群体信息干预组中有剩余食物的人数比例为

19.51%，而个人信息干预组为 15.38%。 

  

图 5.6 自我汇报“是否剩余”的人数比例 

图 5.7 对比了群体信息组 T3 和个人信息组 T4 中，被访者自我汇报剩余食物

量百分比的平均值。结果显示，从浪费比例来看，群体信息干预组受访者的食物

浪费量比例约为 2.44%，而个人信息干预组则为 3.46%。 

   

图 5.7 自我汇报的所剩余食物量百分比的平均数 

经过上文分析可知，图 5.6 和 5.7 的结论相反，且这两组样本关于剩余人数

比例、剩余食物量百分比均值的组间差异均不显著，这意味着不同种类信息的

2.69%

2.28%

2.00% 2.20% 2.40% 2.60% 2.80%

平均剩余食物量百分比

干预组

控制组

19.51%

15.38%

0.00% 20.00% 40.00% 60.00% 80.00% 100.00%

群体信息

个人信息

有剩余的人数 无剩余的人数

2.44%

3.46%

0.00% 1.00% 2.00% 3.00% 4.00%

平均剩余食物量百分比

个人信息

群体信息
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干预效果没有显著差异。因此在下文讨论中，本文不再详细区分两种信息的效

果差异。 

（3）叠加承诺的干预效果十分显著 

图 5.8 比较了单独信息干预组（T3+T4）和信息干预+承诺组（T7+T8）中“有

剩余”人数的比例。结果显示，单独信息干预组中有剩余食物的人数比例为

18.52%，而信息干预+承诺组为 7.55%，表明在是否剩余食物的选择上，添加承

诺的信息干预组的食物浪费人数比例明显低于单独使用信息进行干预的组别。同

时，剩余人数比例在两组间的差异显著通过 t-test 检验，这意味着叠加承诺能够

使信息干预影响的人群显著地增加。 

 

图 5.8 自我汇报“是否剩余”的人数比例 

图 5.9 对比了单独信息干预组（T3+T4）和信息干预+承诺组（T7+T8）中，

被访者自我汇报剩余食物量百分比的平均值。结果显示，从剩余量来看，单独收

到群体信息干预的受访者的食物浪费量比例约为 2.69%，而群体信息+承诺组则

为 0.48%。组间均值检验结果显示两组间的差异具有统计显著性。因此，与表 5.8

的结果同样，叠加承诺的干预方式比单独信息干预在控制食物浪费方面效果更好。

表明承诺有助于推动消费者行为转型，不仅有助于由浪费转为不浪费的转型，在

降低浪费人群的食物剩余量上也有明显效果。 

 

图 5.9 自我汇报的所剩余食物量百分比的平均数 

18.52%

7.55%

0.00% 20.00% 40.00% 60.00% 80.00% 100.00%

单独信息干预

信息干预+承诺

有剩余的人数 无剩余的人数

2.69%

0.48%

0.00% 1.00% 2.00% 3.00%

平均剩余食物量百分比

信息干预+承诺

单独信息干预
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进一步地，运用称重数据对叠加承诺的效果进行验证。图 5.10 比较了信息

干预组（T5）和信息干预+承诺组（T9）中“剩余可食用部分重量”是否为零

的人数比例。结果显示，从剩余食物的人数比例来看，无承诺组的有剩余人数

比例为 57.14%，而叠加承诺组的这一比例则减少至 39.13%，表明干预措施叠

加承诺后，有更多的受访者选择了不剩下食物。进一步的统计检验结果显示，

组间差异显著，表明叠加承诺的效果具有统计意义。 

 

图 5.10 可食用部分是否剩余的人数比例 

图 5.11 比较了信息干预组（T5）和信息干预+承诺组（T9）中“剩余可食

用部分重量”的均值，结果显示，无承诺组的剩余食物重量约为 30.71g，而叠

加承诺组的这一指标减少至 29.21g。表明叠加承诺的信息干预能够使有剩余食

物的受访者进一步减少剩余食物量。此外，通过 t-test 检验对组间差异进行了统

计分析，结果显示组间差异具有显著的统计学意义，进一步验证了上述结论的

可靠性。 

 

图 5.11 所剩余的可食用部分重量的平均数 

（4）对餐盘回收称重增加了受访者的浪费汇报 

图 5.12 比较了信息干预（T3）和信息干预叠加称重（T5）组中“有剩余”

人数的比例。结果显示，信息干预组中有剩余食物的人数比例为 19.51%，而信

息干预+称重组为 31.25%。表明在是否剩余食物的选择上，餐盘被称重的受访者

57.14%

39.13%

0.00% 20.00%40.00%60.00%80.00%100.00%

信息干预(群体)+称重

信息干预(群体)+称重+承诺

可食用部分重量≠0的人数 可食用部分重量=0的人数

30.71 

29.21 

28.00 28.50 29.00 29.50 30.00 30.50 31.00

剩余可食用部分的平均重量（g）

信息干预(群体)+称重+承

诺

信息干预(群体)+称重



 

46 

汇报自己“有剩余”的比例更高。 

 

图 5.12 自我汇报“是否剩余”的人数比例 

图 5.13 直观地对比了群体信息干预组（T3）与群体信息结合称重组（T5）

中，受访者自我报告的剩余食物量百分比均值。据图所示，从剩余食物的比例来

看，仅接受信息干预的受访者群体，其平均食物浪费量占比约为 2.44%，相比之

下，同时接受了信息干预与餐盘称重的受访者群体，其平均食物浪费量比例则上

升至 3.00%。这一数据差异揭示了，在餐盘称重这一额外措施的引入下，受访者

倾向于报告更高比例的食物浪费情况。对此现象的一种合理解释是，受访者可能

将餐后的称重环节视为一种类似于“测谎”的机制，从而在感知到这种监督压力

后，原本可能有意隐瞒浪费行为的个体转而选择了更真实地反映自己的浪费状况。 

 

图 5.13 自我汇报的所剩余食物量百分比的平均数 

（5）自助用餐有助于减少食堂浪费 

19.51%

31.25%

0.00% 20.00% 40.00% 60.00% 80.00% 100.00%

信息干预(群体)

信息干预(群体)+称重

有剩余的人数 无剩余的人数

2.44%

3.00%

0.00% 1.00% 2.00% 3.00% 4.00%

平均剩余食物量百分比

信息干预(群体)+称重

信息干预(群体)
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我们还进一步探讨了是否选择自助用餐对受访者食物浪费行为的影响，并

对此进行了对比分析。表 5.6 详细展示了在代表性食堂中，受访者是否选择自

助用餐在食物浪费方面的具体对比情况。 

表 5.6 代表性食堂受访者是否吃自助食堂的对比 

 
自我汇报有剩

余 

剩余的可食用

部分重量≠0 

自我汇报剩余

量 

剩余的可食用

部分重量（g） 

自助用餐 9.64% 57.83% 7.50% 28.86  

普通份餐 32.14% 60.71% 22.72%  80.16  

据表 5.6 及图 5.14、5.15、5.16、5.17 可得以下结论：自助用餐的受访者在食

物浪费方面的表现明显优于就餐于普通食堂的受访者。具体而言，自助用餐的受

访者自我汇报有剩余的比例为 9.64%，而吃普通份餐的受访者这一比例为 32.14%，

表明自助食堂模式下食物浪费的发生率更低。在可食用部分剩余重量不为零的比

例上，尽管自助用餐的受访者（57.83%）略低于吃普通份餐的受访者（60.71%），

但整体差异不大。然而，自助用餐的受访者在自我汇报剩余量的百分比（7.50%）

和剩余的可食用部分重量（28.86 克）上均显著低于吃普通份餐的受访者（分别

为 22.72%和 80.16 克）。这表明，自助用餐的受访者不仅在食物浪费的发生频率

上更低，而且在每次浪费的量上也更少。在进行 t-test 检验后，各组的组间差异

均通过显著性检验，进一步验证了自助用餐在减少浪费中的作用。 

根据表 5.6 以及图 5.14、5.15、5.16、5.17 的数据分析结果，可以得出以下结

论：在食物浪费行为方面，选择自助用餐的受访者相较于食用普通食堂份餐的受

访者展现出了更为积极的表现。具体而言，自助用餐的受访者中，自我报告有食

物剩余的比例仅为 9.64%，远低于普通份餐受访者的 32.14%，这一数据明确指出

了自助食堂模式在降低食物浪费发生率方面的显著优势。 

在进一步考察剩余食物中可食用部分的比例时，尽管自助用餐受访者

（57.83%）略低于普通份餐受访者（60.71%），但整体差异不大。在关键的指标

上，即自我报告的剩余量百分比和剩余可食用部分的重量上，自助用餐受访者表

现出了明显的优势。自助用餐受访者的平均剩余量百分比为 7.50%，远低于普通

份餐受访者的22.72%；同时，自助用餐受访者的剩余可食用部分平均重量为28.86

克，也显著低于普通份餐受访者的 80.16 克。这些数据充分表明，自助用餐的受
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访者不仅在减少食物浪费的发生频率上表现更佳，而且在每次浪费的具体量上也

更为节制。 

此外，通过 t-test 检验，我们进一步确认了各组之间的差异均达到了统计学

上的显著水平，进一步验证了自助用餐在减少食物浪费方面的积极作用。 

  

图 5.14 自我汇报“是否剩余”的人数

比例 

图 5.15 可食用部分是否剩余的人数比

例 

  
图 5.16 自我汇报的所剩余食物量百分

比的平均数 

图 5.17 所剩余可食用部分重量的平均

数 

 

5.2.3 干预调研总结 

总体而言，本次食物浪费的干预实验在高校食堂中取得了较为积极的成效。

实验结果显示，尽管不同信息干预方式在效果上并未呈现出显著的差异性，但均

有效降低了食物浪费的程度。特别是当信息干预与承诺机制相结合时，其减少食

物浪费的效果尤为突出，能够显著地抑制浪费行为的发生。 

此外，通过回收受访者的餐盘并进行称重这一干预措施，不仅增强了受访者

对食物浪费行为的自我认知，还促使他们更加真实地报告了自己的浪费情况。同

时，自助用餐模式的引入也有效地减少了食物浪费现象，使得食堂的用餐过程更

加高效、节约。 

根据本项目调研数据粗略估计，在食堂实施各类综合干预（包括个体层面的

33.33%

13.04%

0.00%20.00%40.00%60.00%80.00%100.00%

普通份餐

自助用餐

有剩余的人数 无剩余的人数

40.00%

47.83%

0.00%20.00%40.00%60.00%80.00%100.00%

普通份餐

自助用餐

可食用部分重量≠0的人数

可食用部分重量=0的人数

6.30%

0.98%

0.00% 5.00% 10.00%

平均剩余食物量百分比

自助用餐

普通份餐
49.58 

14.47 

0.00 20.00 40.00 60.00

剩余可食用部分的平均重量（

自助用餐

普通份餐
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信息和承诺干预以及称重自助餐类智慧食堂模式的推广）可积极推动食堂浪费量

降低。若以该代表性食堂基线调研平均食物浪费量与而干预调研中的平均食物浪

费量对比进行粗略计算，该食堂实施各类综合干预的效果约为每餐食物浪费降低

约 20g5。若类似的干预方案在北京其他高校进行推广，可减少食物浪费量约 1.02

万吨6，并有效降低食物浪费所致的碳排放。 

综上所述，实验结果表明，个性化的信息干预、承诺机制的建立、对食物浪

费量的精确统计与直观呈现，以及称重自助用餐方式的推广，均能够在高校食堂

环境中有效地减少食物浪费现象。这些措施的实施不仅有助于提升食堂资源的利

用效率，更有助于培养广大师生节约粮食、减少浪费的良好习惯。 

6. 减少食物浪费相关政策及行动的国际经验 

食物浪费问题不仅是高校食堂面临的挑战，也是全球可持续发展面临的严

峻问题。为了应对这一挑战，各国政府、企业和社会组织都在积极探索各种解

决方案。本节将重点介绍国际社会在减少食物浪费方面所做的努力，通过分析

各国经验，为我国机构和食堂节约粮食工作提供借鉴，共同推动构建全球性的

粮食安全体系。 

发达国家的食物浪费问题较为严重，促使这些国家较早出台了相关法律和

政策。以欧洲为例，欧盟自 2011 年起逐步发布了一系列政策文件，建立了系统

的食物浪费治理框架，明确了各成员国的实施路径。这些政策为欧洲在减少食

物浪费方面提供了清晰的指导方向。法国和意大利是将食物浪费纳入立法的代

表性国家。法国通过立法强制要求食品捐赠，并配套奖惩机制，以提高食品再

分配的效率；相比之下，意大利采取鼓励性措施，允许捐赠者自由选择是否捐

赠，展现出较为灵活的政策设计。另外，德国、英国以及日本和韩国等国则通

过多种途径减少食物浪费，包括出台相关法规、加强公众宣传教育、强化监

 

5  此数值基于该代表性食堂基线调研数据与干预阶段数据计算，由于不同学

生群体食物浪费量差异性较大且样本代表性存在一定限制，此数值仅为粗略估计。

此外，该干预效果同时包括了本次项目的干预效果与食堂层面其他食物浪费相关

宣传教育以及供餐方式管理的综合效果。 

6 估算方式同 3.2 部分，即学生一周在校就餐 12 次，全年在校时间 9 个月，

北京市 2023 普通高等学校人数 118 万人。 
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管，并明确各方的责任和义务。此外，美国和澳大利亚在 2015 年联合国可持续

发展峰会后，也提出了应对食物浪费的目标。值得一提的是，澳大利亚于 2020

年首次推出了减少食物浪费的专项法案，确保其履行国际承诺；而美国目前尚

未针对食物浪费出台专门的联邦立法。 

表 6.1 梳理概括了目前国际上典型的减少食物浪费政策。大部分政策制定的

亮点体现在融入了可持续发展的立法理念，制定了专门性法律，推行食物捐赠，

并加强了食物废弃物的治理等。这些政策的目标集中在减少食物在生产、销售和

消费各环节中的浪费，以保护环境资源、提高资源利用效率，推动可持续发展。

这些国际经验为我国在完善食品浪费法律规制、明确权责细则、构建节约机制、

协调部门联动以及加强数据监测等方面提供了有益参考。然而，当前无论是国内

还是国际上，针对机构食堂的节粮措施仍较为有限，相关研究和实践尚需进一步

拓展。针对这一领域的深入探讨，将为更全面的节粮政策体系建设提供重要支撑。
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表 6.1 节约粮食相关政策及行动方案国际对比 

国家 政策法规 时间 具体目标 相关措施及行动方案 

是否有

针对机

构食堂

的方案 

中国 

《中华人民共和国反

食品浪费法》 

《良食准则》 

《粮食节约行动方案》 

《反食品浪费工作方

案》 

《粮食安全保障法》 

2020 年 

2021 年 

2021 年 

2021 年 

2021 年 

2024 年 

推进粮食节约、

绿色消费观念 

1.明确食品和浪费的定义、细化标准条款体系 

2.加强公务活动用餐节约 

3.推进农业和餐饮业产、购、储、运、加工端的粮食减损，任

何人可检举经营者食品浪费行为 

4.建议单位食堂采取预约用餐、按量配餐、小份供餐、按需补

餐等方式，科学采购和使用食材，定期成效评估 

5.健全学校餐饮节约管理长效机制，加强公众营养膳食科普和

节粮减损知识宣传 

6.发行绿色债券推动厨余垃圾资源化利用和无害化处理 

有 

法国 
《反食物浪费法》 

《农业和食品法》 

2016 年 

2018 年 

2025 年食物浪

费（食物配送和

集体餐厅方面）

降至 2015 年的

一半；2030年食

物浪费（食物的

消费、生产和加

工环节）降至

2015年的一半 

1.要求商家在标签上注明“最佳食用期限”与“最长食用期限”。 

2.划分食物浪费废弃物层次，推出食物捐赠制度，超市或餐馆

不得丢弃或销毁未售出可食用食物，否则负责人将面临监禁和

罚款；反之，与慈善机构签捐赠协议者可获捐赠食物价值 60%

的税收减免。政府对食品批发商捐赠食物进行质量监控和检查 

3.设立“反食品浪费”商店及网络平台，回收来自传统分销渠

道的临期、退货或品相不佳产品，降价 30%售卖 

4.鼓励餐饮业让顾客用“餐饮袋”打包带走 

无 
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意大

利 

《关于为社会团结和

限制浪费而捐赠和分

配食品与药品的法律》 

《反食物浪费法》 

2016 年 
将每年浪费的

食物削减两成 

1.规定捐赠期限、主体权利义务，简化捐赠程序，出台税务优

惠促进食物捐赠，加强鼓励政策。超市和农场捐赠滞销产品无

需缴纳额外费用，并可获税收减免； 

2.号召餐厅向消费者提供食品袋，促进民众养成餐后打包习

惯。 

无 

建成创造创意培养机

制 
 

培养民众勤俭

节约意识 

1.学校教学生用可重复利用袋子打包食物带回家；教学生利用

过期食物和废旧品制作手工艺品 

2.“对抗浪费”线上食谱教民众利用边角料食材烹饪创意料理 

无 

德国 
《减少食品浪费国家

战略》 
2019 年 

2030 年在零售

和消费层面的

食物浪费减半，

并降低整个生

产和供应链的

废弃食品数量 

1.要求零售商适量采购；各分店之间平衡调配；提供特价商品； 

2.投资 1400 万开发"智能包装"技术，采用红、黄、绿三色条

的新鲜度显示方式。 

3.将营养教育纳入学校教育范畴；建立联系利益相关者的数字

技术平台 

无 

美国 《食物回收法》 2017 年 

2030 年人均食

物垃圾和粮食

损 失 总 量 较

2010 年减少一

半。 

1.通过源头减量、捐赠、动物喂养、工业用途、堆肥等途径来

减少食物浪费 

2.开立食物银行收集捐赠食品免费提供给有需要的个人和家

庭 

3.学校让学生收集未拆封餐食，通过社会福利组织捐赠 

无 

英国 

英国政府反食物浪费

咨询机构“废物与资源

行动项目”（WRAP）“考

陶尔德承诺”项目 

2005 年 

2030 年将粮食

损失和浪费减

半 

1.每十年为一个周期，力求每个周期内减少食品浪费 20%。鼓

励“公私合作”，推动英国食品企业和餐厅加入，减少初级包

装和家庭食品和饮料的浪费 

2.制定“减少食物浪费路线图”，把盈余食物低价出售给社区

商店、慈善机构，合理调配全产业链资源 

无 
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公益机构和企业相关

活动 
  

1.提倡按需购物；包装注明最佳食用日期、保质期、储存方法、

适宜人数等 

2.发起“没时间浪费”、“爱食物恨浪费”、“不浪费吐司”、

“节约土豆”等挑战 

3.食物科技公司开发食物浪费评估网站，增强民众节约意识 

4.电视美食频道设立“剩菜菜谱”栏目，科普和倡导食物节约 

无 

日本 

《促进食品资源循环

回收利用法》 

《食育基本法》 

《基于健康和环境的

适量饮食推荐指南》 

《促进消费者教育法》

《食物回收法》 

《食物浪费削减推进

法案》 

2000 年 

2005 年 

2008 年 

2012 年 

2016 年 

2019 年 

到 2030 年家庭

食品损失量和

商业食品损失

量比 2000 年减

半 

1.将粮食减损发展为“国民运动”，明确国家、地方公共团体、

消费者各主体权责。倡导“道德消费”，提高消费者成本意识；

通过使用营养成分标签来防止肥胖和消瘦 

2.明确食品废弃物处理优先顺序，规定大型食品企业垃圾排放

上限值并强制“定期报告”；设立“回收循环圈”认证体系，

要求食品生产企业尽力资源循环再利用 

3.设置高昂繁琐的厨余垃圾回收系统倒逼居民减少剩饭。政府

负责节粮宣传 

4.推行“食物银行”活动，从食品生产企业等处获得即将废弃

保鲜期内食品，免费提供给福利设施或生活困难者 

无 

韩国 
餐桌节约计划，“环境

负担金” 
  

针对餐饮企业节约行为的减税政策，要求中大型饭馆每月须缴

纳“环境负担金” 
无 
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食物垃圾计量回收 1995 年 
减少制作和饭

后的食物浪费 

使用特制食物垃圾袋（按容量定价）或特制垃圾桶（记录每月

垃圾重量并从居民物业费扣除），即“随丢随付”，信息实时

上传政府监测系统，协助统计和决策。 

 

无 

“半碗饭”行动；“光

盘行动” 
2013 年 

减少过量点餐

造成的食物浪

费 

金浦市政府定制只能容纳半碗饭量的特制碗，向餐厅免费发放 无 

澳大

利亚 

《再利用和废弃物预

防法案（草案）》 
2020 年 

确保澳大利亚

积极践行减少

食物浪费的义

务，减少食物浪

费 

为食品企业提供了减少整个食物供应链中食物浪费的框架和

工具，以此优化食物分配 
无 
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我国政府同样高度重视粮食安全问题，早在 2012 年就推出了“八项规定”

以打击官员奢侈和政府接待餐，党的十八大以来，中央政府将减少食物损失与

浪费视为保障粮食安全的关键举措。习近平总书记多次作出重要指示，强调

“厉行节约、反对浪费”的重要性，指出要采取综合措施减少粮食在生产、储

存、运输、加工及消费环节的损失，坚决制止餐饮浪费行为，要求在全社会营

造“浪费可耻、节约为荣”的氛围。近年来，国家发展改革委、商务部、粮食

和物资储备局等相关部门，围绕“节粮减损、反对浪费”开展了一系列工作，

通过出台法律法规、加强基础设施建设等措施，对推动减少食物损失取得了积

极的效果。政府发布的相关方案不仅明确了在食物生产全产业链中各环节节粮

减损的政策，还规定了政府、企业和个人的责任和义务。这一系列措施有效促

进了粮食节约和减损工作的实施，并为保障国家粮食安全提供了坚实的基础。 

总体来看，现有政策措施主要集中在三个层面：首先，在运行机制层面，

通过直接出台针对性的法律法规，明确国家、地方公共团体和消费者各主体的

责任与义务。这不仅减少了制度成本，还显著提高了在减少食物浪费过程中的

制度运行效率。其次，在企业层面，推动“公私合作”模式，旨在减少整个供

应链的食物损失与浪费。具体措施包括设立食物银行，及时将过剩食物转向二

次利用，利用减税政策鼓励餐饮企业向慈善机构捐赠食物，以此提高食品资源

的有效使用率。最后，在个体层面，公益组织或学校通过发起食育活动、开展

全民节粮运动等方式，积极营造“减少浪费、节约食物”的社会氛围。这些活

动不仅强化了不同年龄段居民的节粮意识，还通过线上宣传渠道扩大了影响范

围，为社会整体节约行为提供了有力支持。 

7. 结论与建议 

我国高校学生群体规模庞大，高校食堂食物浪费问题严重，这不仅带来巨大

的社会经济损失，还造成资源的浪费和环境的压力。本报告基于对北京地区几所

重点高校的调研数据，分析了高校食物浪费的整体情况，并探讨了影响食物浪费

的主要因素和重点抓手。 

本研究发现，北京市高校食堂平均每餐浪费的可食用食物为 74.83g，其中

蔬菜、主食和肉类分别占浪费总量的 44%、39%和 11%。人均每餐食物浪费产生的

碳足迹约为 387克，其中，肉类的碳足迹占比最高，其次是蔬菜和主食。影响食
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物浪费的因素是多方面的，包括学生个体特征（如性别、教育水平、BMI 等）、

家庭背景、学校食堂供餐类型（自助、半份、普通窗口）以及是否有“光盘行动”

的宣传等。本研究基于访谈数据，从全链条视角分析了食堂在采购、加工制作、

餐品供应各环节不同食堂所采取方案的策略共性，并从节约成本、菜品量化、备

餐流程管理以及多重宣传教育等方面进行重点关注。 

此外，不同学生群体的食物浪费主要成因存在较大差异性，因此，在干预方

案的选择上需有针对性。例如，在提高学生群体食物浪费认知的信息干预方面，

展示食物浪费的社会及生态环境后果信息可有效降低学生食物浪费量。此外，结

合个人承诺的干预方式能够更有效地降低食物浪费。未来在食育方案设计和光盘

打卡活动中，可有效结合这一干预部分的结果，将个人承诺机制与适度奖惩相结

合，通过设置阶段性目标、提供即时反馈等方式，增强学生参与感，进一步激励

学生减少浪费行为，推动行为转型，实现节约和可持续的高校食堂运营。 

针对高校食堂食物浪费问题，可以从多个层面采取具体而有效的行动措施，

以减少浪费并提升资源利用效率。 

（1）学生层面：提升节约意识与行为引导 

首先，加强宣传教育，塑造节约文化。学校应充分利用校园的宣传资源，通

过讲座、宣传海报、社交媒体推文、视频播放等多种形式，向学生传递食物浪费

的严重性以及节约粮食的紧迫性。例如，学校可以邀请相关领域的学者通过专题

讲座形式来向学生讲解食物浪费带来的环境、社会和经济影响。通过这些活动，

使学生了解全球食物供应链面临的挑战。 

其次，将食育纳入人才培养体系，培养学生节约意识。学校可将节约粮食纳

入学生综合素质评价体系，通过设置“光盘行动”积分、举办“节约达人”评选等方

式，激发学生的参与热情。 

同时，可将节约粮食与校园文化建设相结合，定期举办主题活动，深化学生

对食物浪费的认识。高校可以围绕节约粮食的主题，定期开展类似“世界粮食日”

的活动。在这些活动中，可以通过展示展板、分享故事、播放纪录片等形式，使

学生对食物生产过程中的资源消耗、浪费后果有更直观的了解。 

（2）食堂运营层面：优化供应管理与餐食调整 

首先，按需供应，优化餐食准备流程。食堂管理人员应引入先进的数据分析
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系统，根据每日用餐人数及学生对不同菜品的需求，合理安排当天的食材准备量。

例如，食堂可以通过历史数据预测每天不同时间段的就餐人数及偏好菜品，并据

此灵活调整食物供应量。 

其次，定期收集学生对菜品的反馈，优化菜单设计。食堂可以通过线上问卷

调查、线下意见箱等形式，定期收集学生对不同菜品的评价和建议。根据这些反

馈，食堂可以及时调整菜单设计，减少不受欢迎菜品的制作。同时，增加时令食

材的使用，不仅可以降低采购成本，还能保证食物的新鲜度，减少变质食物浪费。 

此外，提供多样化的分量选择。食堂可以推出小份菜、半份菜等不同的餐食

分量选项，以及以重量计价的自助就餐方式，让学生根据个人食量自主选择。这

样不仅可以满足学生的个性化需求，还能有效减少因过量取餐导致的浪费。 

（3）技术创新层面：智能化管理与资源再利用 

首先，引入智能监控与数据分析系统。食堂可以使用智能数据监控系统，实

时监控每日食物供应与消费情况。该系统能够记录每道菜品的消费量、浪费量，

并通过数据分析为食堂运营者提供科学依据，以优化食材采购和供应链管理。此

外，系统还可以监控食材的保质期，及时提醒工作人员处理即将过期的食物，避

免因为存储不当导致的食材损耗。 

其次，基于图像识别和大数据模型，智慧食堂等供餐方案可及时反馈食物消

费量，价格与膳食营养信息，有助于帮助学生实现更好的膳食规划，减少由于营

养需求和食物营养摄入不匹配而产生的食物浪费。一方面，智慧食堂菜品多维度

的信息提供有助于学生对健康营养食物选择做出更好的判断，做出合理的膳食规

划，减少浪费的可能性。另一方面，智慧食堂收集的膳食与营养健康信息数据，

或对未来膳食与食物浪费的精准干预起到重要作用。 

最后，探索剩余食物的循环利用。对于食堂中产生的剩菜剩饭，可以通过技

术手段实现循环利用。比如，将剩余食物转化为动物饲料或有机肥料。通过将食

物残渣进行分类处理，可以将其变废为宝，转化为对环境有益的资源。 

（4）政策层面：制定节约政策与管理标准 

首先，设立量化的浪费减少目标与考核机制。学校管理部门应明确食物浪费

的减少目标，并为此制定切实可行的实施方案。例如，可以设定每月、每季度的

食物浪费减少率，并将其作为对食堂运营效果评估的重要标准。同时，学校可以
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将食物浪费控制情况纳入食堂承包商的绩效考核，确保食堂有足够的动力执行节

约措施。此外，管理部门可以定期检查各食堂的运营情况，及时发现并纠正潜在

的浪费问题。 

其次，将节约粮食纳入校园文化建设。学校可以将“节约粮食”作为一项长

期的文化建设内容，融入到校园日常生活的各个方面。例如，新生入学时，学校

可以为他们提供有关食物浪费的教育资料，帮助他们从入学开始就树立节约意识。 

（5）社会责任层面：推动校企合作与公益行动 

首先，与环保组织和公益团体合作。高校可以定期与环保组织、食物救援机

构或地方慈善团体合作，共同开展减少食物浪费的公益项目。例如，食堂可以将

未浪费的剩余食物捐赠给食品银行或当地慈善机构，帮助有需要的人。这种合作

不仅能减少食物浪费，还能体现高校的社会责任，增强学生对社会公益的参与感。 

其次，将食物浪费纳入可持续发展教育体系。学校可以通过课程设置或研讨

会等形式，将节约粮食与可持续发展的理念传递给学生。通过这种长期的教育，

学生不仅能够了解全球粮食问题，还能学习如何在日常生活中采取实际行动，减

少浪费，促进可持续发展。 

综上所述，减少高校食堂食物浪费需要学生群体、食堂管理、技术创新以及

政策与社会责任等方面的综合措施，通过全链条的精细化管理和个性化的行为干

预取得实质性成效。未来应加强多方合作，共同探索更有效的解决方案，推动“光

盘行动”在高校的深入开展。 
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