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节约型示范餐厅评价规范
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了节约型示范餐厅的评价内容、指标和方法的要求。
本文件适用于对社会餐厅的评价，团餐可参照使用。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB 14934 食品安全国家标准 消毒餐（饮）具
GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范
GB/T 39002 餐饮分餐制服务指南
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
位菜
按就餐人数将菜品分成单人份，每人一份呈现于餐桌的分餐方式。
半份菜
整份菜品分量的1/2。
小份菜
少于整份菜品分量的1/2。
基本要求
[bookmark: _Toc129959548]应依法取得营业执照、食品经营许可证等符合法律法规要求的相关证照，并在有效期内。
[bookmark: _Toc129959549]食品制备应符合GB 31654的要求。
[bookmark: _Toc129959550]申请参与评价的餐厅应正常经营满一年。
[bookmark: _Toc129959551]制度要求
[bookmark: _Toc129959552]制度建设
[bookmark: _Toc129959553]应建立餐厅食品节约管理制度，明确食品节约的方针、目标和计划。
[bookmark: _Toc129959554]应建立食品采购、储存、加工操作等方面的制度，并涵盖食品节约条款。
应建立食品节约奖惩制度。
[bookmark: _Toc129959556]应建立有害生物防治制度。
[bookmark: _Toc129959557]应建立退（调）餐、菜品剩余监测、食品节约有奖机制。
[bookmark: _Toc129959558]应建立食品节约自查机制，宜将结果在企业内部公示。
[bookmark: _Toc129959555][bookmark: _Toc129959561]宜明确各岗位食品节约责任，宜把食品节约效果纳入岗位考核中。
宜建立菜品研发、餐厨废弃物追踪分析管理等机制。
[bookmark: _Toc129959562]宜建立食品节约工作会议制度，定期优化节约方案。
[bookmark: _Toc129959563]人员
[bookmark: _Toc129959564]应指定企业管理人员负责食品节约制度各项要求的落实。
应指定餐厅管理人员负责食品节约相关监督工作，明确岗位职责。
[bookmark: _Toc129959565]宜设立专（兼）职食品节约劝导员。
[bookmark: _Toc129959566]培训
[bookmark: _Toc129959567]应将食品节约要求纳入从业人员入职培训。
[bookmark: _Toc129959569][bookmark: _Toc129959568]应定期对从业人员开展食品节约相关培训，每年不少于1次。
应定期对服务人员开展食品节约引导话术培训。
[bookmark: _Toc129959570]具备同时为至少50人提供宴席服务能力的餐厅，应对预订服务人员进行套餐菜量、预订流程、食品节约引导话术等相关内容的培训。
[bookmark: _Toc129959571]应做好培训记录，并与日常考核相结合。
[bookmark: _Toc129959572]餐饮环境
[bookmark: _Toc129959573]提示信息
[bookmark: _Toc129959574]应在餐厅醒目位置体现食品节约标识：
——食品节约标识体现形式如海报、桌面提示牌（贴）、公益告示牌、条幅、LED屏幕等；
——食品节约标识体现主题如“适量点餐”“厉行节约”“反对浪费”“光盘行动”等；
——食品节约海报张贴地点如餐饮场所入口处、主通道、电梯入口、包间（厢）、餐台、收银台等。
[bookmark: _Toc129959575]如有包间，包间内醒目位置应体现食品节约标识。
[bookmark: _Toc129959576]应在不影响食品原料加工操作及食品安全的前提下，在后厨醒目位置体现避免造成食品浪费的操作提示。
[bookmark: _Toc129959577]餐桌宜放置食品节约桌面提示牌（贴）。
[bookmark: _Toc129959578]宜使用信息化设备通过音频、视频形式提醒消费者适量点（取）餐。
[bookmark: _Toc129959579]设备设施
[bookmark: _Toc129959580][bookmark: _Toc129959611]应定期对冷藏（冻）设备进行维护保养，并对冰箱温度进行定期校准。
应定期对空调设备进行维护保养，根据不同季节，调节适宜温度。夏季温度宜设置为26℃，冬季温度宜设置为20-24℃。
传菜路径较远的，应配备保温工器具。
餐（饮）具应符合GB 14934的规定，应配备有利于节约和分餐的工器具，如公勺、公筷，公夹，公筷公勺宜区别于客用餐具。
[bookmark: _Toc129959581][bookmark: _Toc129959582]宜配备分餐、位菜餐用具。
应安装监控设备，对浪费现象及时劝导、纠正。
[bookmark: _Toc129959583]菜品设计
[bookmark: _Toc129959584]设计原则
[bookmark: _Toc129959585]应根据消费者不同用餐需求，丰富菜品规格设计，如小份菜、半份菜、半份主食及位菜等。
[bookmark: _Toc129959586]应配备宴会型用餐模式的套餐类菜品规格设计。
宜提高食品原料利用率，如一料多菜，一菜多味。
[bookmark: _Toc129959587]菜单标注
[bookmark: _Toc129959588]菜单或电子点餐系统应嵌入节约宣传语，如爱惜粮食、适量点餐等。
[bookmark: _Toc129959589]菜单应包括部分菜品小份菜或半份菜。
[bookmark: _Toc129959590]菜单宜标注菜品分量、口味、主要原料或营养成分标识。
[bookmark: _Toc129959591]宜根据菜品特色，合理配餐，提供套餐方案，并标注适用人数。
[bookmark: _Toc129959592]菜品剩余监测
[bookmark: _Toc129959593]根据菜品剩余监测制度，应做好相应数据统计。
宜根据菜品剩余情况，询问消费者满意度及改进方向，并鼓励消费者打包。
[bookmark: _Toc129959594]宜根据菜品剩余统计情况，不断优化菜品口味和分量。
[bookmark: _Toc129959595]废弃物管理
[bookmark: _Toc129959596]废弃物处理应符合垃圾分类要求。
[bookmark: _Toc129959597]应按照餐厨废弃物台账制度，做好相关记录。
[bookmark: _Toc129959598]餐厨废弃物应交由具备相关资质的机构进行就地资源化处理。
[bookmark: _Toc129959599]宜开展餐厨废弃物定量分析及监测，对废弃较多的菜品，改进烹饪工艺，优化菜品口味。
[bookmark: _Toc129959600]经营服务
[bookmark: _Toc129959601]采购 
[bookmark: _Toc129959602][bookmark: _Toc129959603]应选用安全的食品原料，并确保食品原料相关信息可追溯。
应根据餐厅需求进行合理采购，宜根据进销存台账，综合考虑库存、历史客流量等因素对食品原料需求量进行科学测算。
[bookmark: _Toc129959604]易腐食品原料应按需适量采购。
[bookmark: _Toc129959605]应执行进货查验制度,特别是外观查验和温度查验。
[bookmark: _Toc129959606]贮存 
[bookmark: _Toc129959607]同一库房内贮存不同类别食品和非食品（如食品包装材料等），应分设存放区域，不同区域有明显的区分标识。
[bookmark: _Toc129959608]库房管理应遵循先进、先出、先用的原则。
[bookmark: _Toc129959610]应定期查看库存，确保食品原料在保质期内使用。
[bookmark: _Toc129959609][bookmark: _Toc129959612]根据食品原料性质，宜对部分易腐、生鲜原料进行日毕日清管理。
加工与烹饪
[bookmark: _Toc129959613]应对食品原料进行科学加工，提高利用率。
[bookmark: _Toc129959616]应通过对报废食品原料的趋势分析，合理安排预处理食品原料的数量和频次（如食材解冻、食材开封等），遵循少量多次的原则。
宜完善烹饪量化标准，涵盖食品原料投料标准。
[bookmark: _Toc129959618]餐饮服务
[bookmark: _Toc129959619]餐前
[bookmark: _Toc129959620]应主动提示消费者理性消费，引导消费者适量、适度点菜，宜推荐小份菜。
[bookmark: _Toc129959621]不应诱导、误导消费者超量点餐。
[bookmark: _Toc129959622]需长时间制作的菜品应提前告知消费者。
[bookmark: _Toc129959623]宴席预订应准确了解消费者的预订需求，在尊重消费者意见的前提下，正确引导消费者在宴席活动中遵循节约理念，按照合理消费、营养均衡等原则选择宴席套餐。
[bookmark: _Toc129959624]商务宴请应与预订单位商定用餐标准，宜采用位菜分餐或公共餐具分餐方式供餐。
[bookmark: _Toc129959625]执行食品浪费合约机制的餐厅，应在显著位置公示收费标准，在消费者点餐前再次告知收费标准。
自助餐宜采取押金制。
[bookmark: _Toc129959626]餐中
[bookmark: _Toc129959627]应提供公筷公勺，宜提供公夹。
[bookmark: _Toc129959628]宜提供分餐服务，具体要求参见GB/T 39002。
[bookmark: _Toc129959629]宴席服务中，宜与参加消费者充分沟通，在征得消费者同意的情况下，根据实际人数科学合理调配座位，提高宴席餐桌的入座率。
[bookmark: _Toc129959630]提供自助餐服务时，应提醒消费者勤拿少取。执行食品浪费合约机制的餐厅，宜在显著位置设置提示或主动告知消费者食品浪费的处理规定和措施。
[bookmark: _Toc129959631]对于自助餐热门菜品，宜采取菜品巡桌的供应方式。
[bookmark: _Toc129959632]自助餐低峰时，宜提供现点现做的点选模式。
[bookmark: _Toc129959633]餐后
[bookmark: _Toc129959634]应对“光盘行动”的消费者进行适当奖励，如积分奖励、停车优惠等。
[bookmark: _Toc129959635]自助餐宜对剩余餐食过多的菜品进行称重，按照食品浪费合约机制，超过规定克数应提醒消费者加收费用标准。
[bookmark: _Toc129959636]退、调餐
应制定退、调餐制度，明确以下事项，并与消费者做好沟通服务：
——菜品尚未烹饪，应给与退、调；
——菜品已经烹饪，应及时告知消费者，并及时与消费者沟通反食品浪费方式，如打包、调餐等。
——宴席预订应向消费者说明退、调餐规则，宜提供“N+备用桌数”预订机制，宜对未使用的桌数提供免费改期服务。
[bookmark: _Toc129959637]打包提醒
[bookmark: _Toc129959638]应主动提示消费者打包剩余菜品，并提供打包服务。
[bookmark: _Toc129959639]餐盒如收费，应在菜单或大厅醒目位置明示收费标准。
[bookmark: _Toc129959640]提供打包服务时，宜使用可降解餐盒、餐具及塑料袋。
[bookmark: _Toc129959641]宜对特殊食品，说明二次加工、贮存及食用的方法。
[bookmark: _Toc129959642]外送服务
[bookmark: _Toc129959643]外送食品应与堂食食品的质量安全保持一致。
[bookmark: _Toc129959644]外送准备时，应核对外送食品，确保与订单信息一致。核对内容包括送餐信息单、食品内容和数量、消费者的特殊要求、相应附属物品（如：餐具等）等。为确保外送食品的准确性，外送准备、核餐的方式宜遵循“谁备谁核”的原则。
[bookmark: _Toc129959645]对有温度要求的外送食品，应采取相应的温度保护措施。
[bookmark: _Toc129959646]委托第三方外送平台送餐时，委托企业和被委托企业应约定取餐和送餐时间的相关要求，以确保餐饮食品烹饪熟制后至食用的间隔时间（食用时限）符合GB 31654的要求。
[bookmark: _Toc129959647]宜建立外送相关的操作标准或流程，指导食品制备人员依照食品制作需求或订单要求进行整理、组装和分发。
[bookmark: _Toc129959648]入网餐厅应在外卖平台页面，向消费者提供外送食品分量、规格或者建议消费人数等信息。
[bookmark: _Toc129959649]外送食品宜在食品盛放容器、小票或者包装上，标注尽快食用的消费提醒或加工制作时间、食用时限。
[bookmark: _Toc129959650]节约创新
[bookmark: _Toc129959651]应将企业食品节约措施落实效果进行数据统计形成分析报告，报告中应涵盖经济指标。
宜发挥企业内生动力，挖掘食品节约措施。
[bookmark: _Toc129959652]宜将食品节约措施转化为可在行业内可推广的案例，进行业内分享。
[bookmark: _Toc129959654]监督检查
[bookmark: _Toc129959655]企业自查
[bookmark: _Toc129959656]应定期对企业食品节约制度的实施情况进行自我评估与检查。
[bookmark: _Toc129959657]对发现的问题，应采取改进措施。
[bookmark: _Toc129959658]做好相应记录。
[bookmark: _Toc129959659]评价改进
[bookmark: _Toc129959661][bookmark: _Toc129959660]对于消费者直接反馈或媒体曝光的问题，应及时改进、整改落实。
自觉接受公众和消费者监督，宜对第三方平台评价数据进行收集，并采取改进措施。
[bookmark: _Toc129959662]评价指标
节约型示范餐厅评价指标见附录A。
[bookmark: _Toc129959663]评价方法
[bookmark: _Toc129959664]申报
[bookmark: _Toc129959665]符合条件的餐饮企业通过各省、自治区、直辖市烹饪餐饮行业协会等相关组织进行报名。
[bookmark: _Toc129959666]评委会在收到申报资料后30个工作日内完成申报企业的资格审核，并向申报企业发出确认通知。
[bookmark: _Toc129959667]评价
[bookmark: _Toc129959668]打分表得分应在90分以上。
企业在评委会指导下开展预评价，以自评方式自行打分，并将相关证明材料提交评委会。
[bookmark: _Toc129959669]评委会对企业开展现场评价。
[bookmark: _Toc129959670]对通过评价的企业，书面通知申报企业。
证书有效期为两年。
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（规范性）
节约型示范餐厅评价指标
节约型示范餐厅评价指标见表1。
节约型示范餐厅评价指标
	项目
	序号
	内容明细
	依据
	分值
	合理缺项
	扣分

	餐饮场所
	1
	公示的证照显示企业正常经营一年以上
	查看现场
	1
	
	

	
	2
	就餐区空气流通，温度适宜，保持地面、桌椅等设施清洁，无积水、无污垢
	查看现场
	1
	
	

	
	3
	大厅醒目位置提示食品节约信息
	查看现场
	2
	
	

	
	4
	包间醒目位置提示食品节约信息
	查看现场
	2
	
	

	
	5
	餐（饮）具应符合GB 14934的规定，就餐区提供的餐（饮）具“光洁涩干”
	查看现场
	2
	
	

	
	6
	配备公筷、公勺、公夹等分餐工器具
	查看现场
	2
	
	

	
	7
	配备菜品保温的设备设施
	查看现场
	2
	
	

	
	8
	执行食品浪费合约机制的企业，应在醒目位置公示收费标准
	查看现场
	2
	
	

	
	9
	自助餐应在醒目位置提醒消费者勤拿少取
	查看现场
	2
	
	

	
	10
	安装监控设备
	查看现场
	1
	
	

	
	11
	菜单或电子点餐系统体现节约宣传语，如爱惜粮食、适量点餐等
	查看现场
	2
	
	

	
	12
	部分菜品提供小份菜或半份菜
	查看现场
	2
	
	

	
	13
	菜单明示打包收费标准
	查看现场
	2
	
	

	
	14
	定期进行菜品研发
	查看现场
	1
	
	

	
	15
	提供宴席服务的企业，预设套餐菜单
	查看现场
	2
	
	

	
	16
	后厨醒目位置体现避免食品浪费的操作提示
	查看现场
	1
	
	

	
	17
	食品制备符合GB 31654的要求
	查看现场
	2
	
	

	
	18
	食品处理区按流程合理布局，操作流程规范，避免交叉污染风险
	查看现场
	1
	
	

	
	19
	同一库房内贮存不同类别食品和非食品（如食品包装材料等），应分设存放区域，不同区域有明显的区分标识
	查看现场
	1
	
	

	
	20
	食品原料使用遵循先进先出原则
	查看现场
	1
	
	

	
	21
	食品原料具有正常的感官性状，无超过保质期、无腐败变质等异常情形
	查看现场
	2
	
	

	
	22
	高危易腐食品单独管理
	查看现场
	1
	
	

	
	23
	冰箱温度定期校准
	查看现场
	1
	
	

	
	24
	废弃物按类型进行分类放置
	查看现场
	2
	
	

	
	25
	经营和加工场所无虫鼠害迹象与痕迹
	查看现场
	1
	
	





表A.1  节约型示范餐厅评价指标(续)
	项目
	序号
	内容明细
	依据
	分值
	合理缺项
	扣分

	外送
	26
	对有温度要求的外送食品，应采取相应的温度保护措施
	查看现场
	2
	
	

	
	27
	在外卖平台页面上，向消费者提供外送食品分量、规格或者建议消费人数等信息
	查看现场
	2
	
	

	
	28
	外送准备时，应核对外送食品，确保与订单信息一致。核对内容包括送餐信息单、食品内容和数量、消费者的特殊要求、相应附属物品（如：餐具等）等。为确保外送食品的准确性，外送准备、核餐的方式宜遵循“谁备谁核”的原则
	现场问询
	2
	
	

	
	29
	确保外送食品烹饪熟制后至食用的间隔时间（存储时限）符合GB 31654的要求
	现场问询
	2
	
	

	人员
	30
	引导消费者理性消费、按需点餐（了解菜量，熟练适量点餐劝导语）
	现场问询
	2
	
	

	
	31
	需长时间制作的菜品应提前告知消费者
	现场问询
	2
	
	

	
	32
	用餐过程食品节约提醒（询问提供公筷公勺，熟练掌握过量加菜劝导语，了解退、调餐规则）
	现场问询
	2
	
	

	
	33
	主动提供打包服务（熟练掌握打包劝导语）
	现场问询
	2
	
	

	
	34
	对不浪费的消费者给予适当奖励
	现场问询
	2
	
	

	
	35
	对剩余超量菜品做记录
	现场问询
	2
	
	

	
	36
	提供宴席服务的企业，服务人员熟练掌握预订流程，引导消费者合理预订
	现场问询
	2
	
	

	
	37
	订货流程合理，科学采购
	现场问询
	2
	
	

	
	38
	原料验收符合相关制度要求
	现场问询
	2
	
	

	
	39
	原料加工节约措施
	现场问询
	2
	
	

	制度
	40
	有食品节约管理制度
	查阅文件
	2
	
	

	
	41
	有高层管理人员负责食品节约统筹工作
	查阅文件
	2
	
	

	
	42
	餐厅有管理人员负责食品节约监督工作
	查阅文件
	2
	
	

	
	43
	食品采购、贮存、加工操作等方面制度涵盖食品节约条款
	查阅文件
	2
	
	

	
	44
	有食品节约奖惩制度
	查阅文件
	2
	
	

	
	45
	退、调餐管理制度
	查阅文件
	2
	
	

	
	46
	剩余菜品监测制度
	查阅文件
	2
	
	

	
	47
	食品节约自查制度
	查阅文件
	2
	
	

	记录
	48
	入职培训记录涵盖节约要求
	查阅文件
	1
	
	

	
	49
	从业人员食品节约培训记录
	查阅文件
	2
	
	

	
	50
	食品原料索证索票记录
	查阅文件
	2
	
	

	
	51
	剩余菜量统计记录
	查阅文件
	2
	
	

	
	52
	[bookmark: _GoBack]餐厨废弃物收运机构资质和合同，餐厨废弃物处置有台账
	查阅文件
	2
	
	

	
	53
	消杀记录
	查阅文件
	1
	
	

	
	54
	节约自查记录
	查阅文件
	2
	
	

	成果展示
	55
	食品节约措施落实效果分析报告
	查阅文件
	5
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