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	节约型餐饮企业良好行为规范
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	节约型餐饮企业 economical catering enterprises
	倡导厉行节约，提高资源利用率，达到降低成本、节能环保、持续发展的餐饮企业。
	良好行为 good behavior
	半份菜  moiety dish
	小份菜 smaller dish
	位菜 one dish per person
	退、调餐 refunding and adjusting meals
	节约提醒 thrift reminding

	4　基本要求
	4.1　应依法取得食品经营资质。
	4.2　应符合《餐饮服务食品安全操作规范》的要求，运营期间未发生食品安全和安全生产事故。 
	4.3　应建立食品安全管理体系，配备专职食品安全管理员。
	4.4　应把节约型餐饮作为企业文化的一个重要组成部分，将“节约、环保、放心、健康”的节约型餐饮的理念与企业文

	5　管理要求
	5.1　管理职责
	5.2　管理制度
	5.3　奖励措施
	5.4　宣传和培训 
	5.4.1　企业应定期组织节约能源资源宣传活动，开展相关培训，提高企业职工节能意识，规范其节能行为。
	5.4.2　企业应定期开展节约能源资源岗位技能培训，提高管理和服务人员的节能管理水平和操作技能。


	6　餐饮场所要求
	6.1　设备、设施及用品
	6.1.1　应符合 GB/T 21084 的要求。 
	6.1.2　装修应环保、简洁、朴素、实用，不应过度、过量配置。 
	6.1.3　应使用节能、节材、环保的设备与设施用品。 
	注：选用能效标识的产品。
	6.1.4　食（餐）具卫生应符合 GB 14934 规定，应配备有利于节约和分餐的小餐具。

	6.2　环境温度
	6.3　环境卫生
	6.4　节约信息提示
	6.4.1　应采取多种方式在大厅、包间（厢）、餐桌等餐饮场所的醒目位置清晰显示节约餐饮信息，营造节约餐饮的环境。
	6.4.2　节约餐饮信息显示方式和内容：


	7　餐食加工要求
	7.1　菜单菜量设计
	7.1.1　菜肴设计应体现节约餐饮和营养均衡，提倡半份菜、小份菜、位菜。
	7.1.2　宜适当开发满足特定人数需求的标准化套餐。
	7.1.3　菜单上应标注食材份量、用餐人数、价格和节约餐饮等提醒信息。

	7.2　利于节约的烹饪操作
	7.2.1　制定菜品质量和制作流程标准，并设有专人监督落实。
	7.2.2　烹饪加工过程中应合理控制物料的消耗，以减少资源浪费及环境污染。 
	7.2.3　建立餐饮质量反馈机制，依据市场需求变化持续改进和提升，避免因饭菜质量、口味因素导致的餐饮浪费。

	7.3　原辅料的消耗管理
	7.3.1　应进行精准采购、集中管控、合理配餐，宜通过建立食材出成率标准，有效提升原料利用率。
	7.3.2　在保证食品安全的前提下，烹饪加工做到精工细作、可制作边角料的合理利用，提高原料利用率，减少原材料的浪

	7.4　库存的检查
	7.4.1　应加强库存管理，设定最低库存标准，降低企业库存。
	7.4.2　应做好食品原料或半成品的储存和进出库记录，建立库存物资台账，执行先进先出的管理原则。
	7.4.3　应定期检查库存的原材料，杜绝原材料变质浪费现象。
	7.4.4　应建有过期食品回收的正规渠道，减少对环境的污染。


	8　服务要求
	8.1　节约提醒
	8.1.1　 点餐时的提醒，应包括但不限于以下几种： 
	8.1.2　餐饮过程的提醒，应包括但不限于以下几种： 
	8.1.3　结束时的提醒，应包括但不限于以下几种： 

	8.2　退、调餐
	8.3　剩余打包
	主动提供餐后剩余食物打包服务，打包服务和管理应执行 SB/T 11070 的规定，打包时，合并后不影

	8.4　顾客节约奖励
	对节约用餐者和光盘顾客给予适当奖励（如：专项折扣、打包材料免费等）。 


	9　餐厨废弃物处理
	9.1　应符合 GB/T 21084 的要求。 
	9.2　建立餐厨废弃物处理台账，详细记录餐厨废弃物的数量、去向、用途等情况。
	9.3　不随意处置餐厨废弃物，按规定交由具备资质的餐厨废弃物资源化利用机构进行就地资源化处理。应能提供相关合

	10　评价方法
	10.1　评价形式
	10.2　评价内容
	10.3　评价结果
	评价结果分为“A”、“AA”、“AAA”、“AAAA”和“AAAAA”。总评价分60分（含）～70分
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