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 前 言 

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。 

本文件由汕尾市烹饪协会提出并归口。 

本文件起草单位： 

本文件主要起草人： 
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餐饮服务反食品浪费行为规范 

1 范围 

本文件规定了餐饮服务反食品浪费行为的总体原则、基本要求、经营服务要求、行业自律、监督与

改进。 

本文件适用于餐饮服务经营者在食品釆购、加工制作、服务的全过程反食品浪费行为。 

2 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/T 18006.1  塑料一次性餐饮具通用技术要求 

GB/T 18006.3  一次性可降解餐饮具通用技术要求 

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 

GB/T 40040-2021  餐饮业供应链管理指南  

SB/T 11070  餐饮食品打包服务管理要求 

SB/T 11166  餐饮服务单位节约管理规范 

3 术语和定义 

本文件没有需要界定的术语和定义。 

 

4 总体原则  

公开明示原则 

公开反食品浪费宣传画、提示牌、食品浪费服务承诺，明示菜品信息、明码标价。 

管理防控原则 

建立健全食品原料采购、加工制作、就餐服务、外卖配送等关键环节反食品浪费管理制度、工作流 

程和操作规范。 

精细管理原则 

提高食材利用率，严格操作规范，采取技术上可行、经济上合理的措施防止和减少食品浪费。 

社会共治原则 

倡导文明、健康、节约的消费方式，增强公众反食品浪费意识，争做反食品浪费的宣传者、实践者、 

监督者。 

5 基本要求  

餐饮服务卫生应符合 GB 31654 相关要求。 
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在就餐场所、第三方网络订餐平台醒目位置设置、标注“文明用餐” “光盘行动”“反食品浪

费” 等宣传画、标识、标牌。 

应对餐饮从业人员进行反食品浪费业务知识和职业道德培训，建立定期培训机制和考核记录。 

应把反食品浪费行为纳入食品采购、加工制作、就餐服务的全过程，建立“合理库存”机制，餐

饮供应链运营管理按照 GB/T 40040-2021 第 7章执行。 

优化菜品设计，注重营养平衡，提高菜品质量，倡导减油、减糖、减盐的健康饮食习惯。 

食品包装材料或容器符合食品安全标准要求，鼓励提供免费打包服务。打包服务要求按照 SB/T 

11070 执行，打包使用的一次性餐具应符合 GB/T 18006.1 和 GB/T 18006.3 要求。 

餐厨垃圾分类收集，推行餐厨垃圾资源化综合利用。 

将反食品浪费纳入管理体系，制定明确的工作方针和考核指标，建立反食品浪费责任制并细化到

个人。 

6 经营服务要求 

采购 

6.1.1 应进行精准釆购、集中管控，建立完备的食材采购台账制度，规范釆购流程，根据销售情况对 

原辅料的需求量进行科学测算。 

6.1.2 供应、釆购、验收、仓管应形成闭环管理，并严格执行餐饮原材料验收标准。 

6.1.3 建立稳定的原材料采购渠道，保证原材料可靠供货。 

贮存 

6.2.1 各类食材应科学分类、妥善储存，建立食材仓储台账，按照先入先出以及量出为入原则，加强

食材流动和精细使用。 

6.2.2 提倡分割成小份独立包装储存，使用时按量取材。 

6.2.3 宜精准预货，做到食材日毕日清。 

6.2.4 宜即釆即用食材原辅料，缩短流动周期，防止食材长期存放变质。 

6.2.5 应定期检査库存原料，检査频率宜为每天不少于 1 次，生鲜原料避免食品贮存过期。 

烹饪加工 

6.3.1 应加强食品烹饪加工环节管理，符合 SB/T 11166 的相关要求，并鼓励应用先进技术、工艺和装

备，有效减少损失浪费。 

6.3.2 连锁餐饮企业宜采用加工中心、中央厨房、中央厨房半成品统一配送，减少门店加工环节，降

低产品损耗。 

6.3.3 应严格落实精细化烹饪，应充分利用食材原辅料，提高食材出成率、利用率。 

6.3.4 应完善烹饪量化标准。 

6.3.5 生产加工环节的食品废弃物应交由具备条件的企业进行资源化回收处理。 

用餐服务 

6.4.1 用餐前 

6.4.1.1 菜品设计应满足如下要求： 

—— 应积极发展大众餐饮，合理调整餐食份量，提倡多样化供餐，提供半份餐食、小份餐食、位

分餐食； 

—— 宜提供标准化菜品，方便消费者自主搭配、自主调味； 

—— 规范设制菜谱（单）,注明菜品名称，主、辅料重量，规格及销售价格，无虚假宣传； 

—— 设置可选择套餐，套餐标准上应标注建议消费人数，不设最低消费； 

—— 各餐饮经营服务点应明示小吃、茶位费、纸巾、服务费等所有收费标准； 

—— 宜提倡一料多菜、一菜多味，物尽其用，避免食材浪费。 
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6.4.1.2 应根据消费者数量和餐品份量主动提醒消费者适量点餐、合理选餐，对餐品种类提出合理建 

议，主动提醒消费者点餐已超出正常范围，宜实行自主点餐，计量收费。 

6.4.1.3 宜根据不同民族的饮食习惯，对饮食有特殊要求的消费者开展点餐服务或提供分类自选自助。 

6.4.1.4 宜利用信息技术手段，加强计划管理，根据预定计划和销售情况，坚持每日餐后对就餐人数

进行统计分析、总结规律，科学指导原料采购和备餐份额，减少因计划不周而产生的浪费。 

6.4.1.5 不得设置包厢最低消费。（与 6.4.1.1 第 4 条合并） 

6.4.1.6 自助餐应根据用餐实际情况分批加工，提醒消费者按需、少量、多次取用食物， 引导消费者

合理取餐。 

6.4.1.7 宴席应根据预订需求，对套餐提出用餐人数建议，并合理安排宴席流程和餐台数量，提倡“N+ 

备用桌数”预定机制，并建立未使用的预定桌数免费改期使用制度。 

6.4.1.8 公务活动用餐应配合用餐单位严格执行用餐标准，合理安排餐品种类和数量，宜推行自助餐，

或推行简餐和标准化饮食。 

6.4.1.9 商务接待应提示宴请单位或个人根据宴请人数合理安排用餐形式、用餐标准、餐品种类和数 

量，制定商务接待用餐计划，以特色菜肴为主，实行按标准定量供应。 

6.4.1.10 网络餐饮应规范商户订餐的设置，合理设置菜品及菜量，强化菜品计量提示，宜通过平台大 

数据和智能算法优势精准匹配消费者需求，丰富菜品种类供应，精准预估菜品需求，并提倡“N-1 点菜”

服务，防止错点多点，并提示消费者节约用餐。 

6.4.2 用餐时 

6.4.2.1 不主动提供一次性餐具，推广使用公筷公勺。 

6.4.2.2 明示餐食的主要原料信息、餐食的数量或重量。 

6.4.2.3 宜进行分餐制服务，符合 GB/T 39002 要求，有条件的餐饮门店在包厢服务过程中可主动帮助 

消费者分餐。 

6.4.3 用餐后 

6.4.3.1 应主动提示消费者将未食用完的菜品和主食打包。 

6.4.3.2 应提供免费或合理收费的打包服务，并符合 SB/T 11070 相关要求。 

6.4.3.3 宜对节约用餐的消费者给予表扬，或者通过增加会员积分、打折、停车优惠、发放优惠券、 

送果盘等多种方式给予奖励。 

6.4.3.4 自助餐宜对剩余餐食过多的食物进行称重，超过规定克数应提醒再次购买消费。 

7 行业自律 

餐饮行业协会要积极开展餐饮行业自律，组织发起“厉行勤俭节约、反对餐饮浪费”倡议，结合

实际制定相关标准，在餐饮行业推行科学文明的餐饮消费模式，持续推动餐饮领域的节约活动，提升餐

饮行业绿色发展水平。 

探索制定餐饮行业公约，鼓励餐饮经营者履行社会责任，完善餐饮行业评选树优机制，把制止餐

饮浪费行为作为衡量餐饮单位诚信经营的重要参考。 

总结推广餐饮消费节约的做法和经验，建立餐饮浪费行为的举报投诉机制，形成制止餐饮浪费行

业规范和强化监督监管长效机制。 

大力推动绿色餐饮经营者创建，创建绿色厨房，自觉将厉行节约纳入餐饮生产、加工、服务全过

程。主动减少一次性餐饮用品使用量，禁止使用不可降解一次性塑料餐具，积极推广使用可循环、易回

收、可降解的餐具。充分合理利用食材，杜绝资源浪费。积极开展绿色餐饮、绿色饭店创建、评定工作。 

8 监督与改进 

行业主管部门或协会应对餐饮服务经营者的反食品浪费进行指导与评价。 
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政府相关部门将制止餐饮浪费、提倡节俭行为，作为精神文明建设考核、节约型机关单位创建、 

星级餐饮企业、文明单位、道德模范评选等评先评优的重要依据内容。 

餐饮服务经营者结合本文件细化评价标准，按照评价标准开展自我评价与持续改进。 

任何单位和个人有权对餐饮食品浪费行为进行提醒、规劝、举报。可向 12315、12345 热线电话或 

者有关行政执法、纪检监察部门投诉举报，有关部门应及时受理、及时查处、反馈结果，并为投诉举报

人保密。 

 

  


