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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。 

本文件由贵阳市市场监督管理局提出并归口。 

本文件起草单位：贵阳市食品药品检验检测中心、贵阳市市场监督管理局、贵阳市市场监管发展研

究中心、贵阳市药品不良反应监测中心、贵阳市市直机关服务有限公司、贵州鸿福盛宴餐饮有限公司、

贵州银项圈餐饮有限公司、贵阳丝恋餐饮管理有限责任公司、贵州爱苗餐饮服务有限公司。 

本文件主要起草人：李雪芹、杨玲燕、高小于、周敏、雷晓青、唐艺玲、陈舒忆、李美位、田雅清、

陈丽萍、张前飞、王琴、郭海钰、张磊、董英雄、潘盛波、周华东、简丽君、杨道杰、李恒昱、张剑、

王波娜、龚娜、钟洋。 
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餐饮节约行为规范 

1 范围 

本文件规定了餐饮服务经营者节约行为的相关要求。 

本文件适用于餐饮服务经营者。 

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 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  餐饮业供应链管理指南 

GB/T 40041  外卖餐品信息描述规范 

GB/T 42966  餐饮业反食品浪费管理通则 

SB/T 11070  餐饮食品打包服务管理要求 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

 3.1 

   

 

4 

餐厨垃圾 food waste in restaurant

餐饮服务过程中产生的食物残渣、食品加工废料和废弃食用油脂等易腐烂的、含有机质的生活垃圾。

基本要求 

应贯彻“厉行节约、反对浪费”的餐饮节约理念，将节约意识贯穿于菜品设计、食材采购、储存、4.1 

加工、就餐、餐厨垃圾管理等生产经营活动中。 

应按照 GB/T 42966 要求建立健全餐饮节约相关管理制度，加强节约管理。宜运用新技术优化工作4.2 

流程，提升餐饮节约管理水平。 

应树立文明、健康、绿色的消费观念，摒弃要面子、讲排场、爱攀比等不良心理，引领餐饮节约4.3 

新风尚。 

应营造餐饮节约氛围，培养员工餐饮节约素养，引导消费者适量点餐，做好餐饮节约的宣传者、4.4 

践行者和监督者。 

5 人员管理 

建立人员管理制度，加强从业人员餐饮节约行为管理。应配备专职或兼职餐饮节约引导员。 5.1 
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应将餐饮节约政策、标准和业务技能等培训纳入员工常规培训，提高从业人员的节约意识和管理5.2 

能力。 

6 设施设备 

应按照 GB 31654 要求配置和使用库房、冷冻、冷藏等设施设备。 6.1 

建立设施设备维护保养制度，应定期维护保养冷冻、冷藏等设备。 6.2 

7 菜品设计 

应结合餐饮节约理念设计菜品，设置小份菜、半份菜等不同规格的菜品和不同人数需求的套餐，7.1 

并在套餐上标明建议消费人数。 

宜不定期对食品安全、菜品口感、消费者喜好等开展调查，分析供餐对象的口感偏好和营养需求，7.2 

改良菜品，创新供餐方式。 

宜对剩余食物进行管理，统计分析各式菜品剩余量，对长期剩余量较大的菜品，结合营养与口感，7.3 

删除菜品或调整配方。  

8 食材采购 

应结合历史用量和保存期限等情况，科学制定采购计划。新鲜食材应按需采购，即采即用。 8.1 

宜每日准确盘点食材消耗、结余情况，提出采购需求。 8.2 

应按照 GB/T 40040 要求实施采购，降低损耗，控制采购成本。 8.3 

应建立进货查验制度，并按照 GB 31654 要求验收食材。 8.4 

9 食材储存 

应设置专人、专账精细化管理食材。 9.1 

分区、分类妥善储存食材，防止交叉污染。管理库房按照 GB 31654 执行。 9.2 

根据食材保存期限、难易程度等合理设置库存量，易腐烂食材，应减少库存量。 9.3 

按计划量、需求量领用原料，宜首选小包装原料。 9.4 

10 加工过程 

规范粗加工行为，细化加工方法，在食材清洗切除过程中应保留好食材，减少丢弃、浪费、撒落10.1 

可用原料。 

应优化切配工具和流程，最大程度地利用原材料。并科学配菜，合理搭配使用辅料，合理点缀、10.2 

装饰。 

宜做好食材加工过程废弃物统计，计算每日食材总重量、废弃物重量、损耗比例，及时调整优化10.3 

加工流程。 

充分利用食材。宜合理利用边角料及剩余食材研制新菜品。 10.4 
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11 就餐服务 

餐饮节约引导员应适时提醒消费者合理消费、适量点餐，引导公众节约餐饮、健康饮食。 11.1 

菜单信息应包含份量、套餐建议消费人数等信息。 11.2 

自助餐应告知消费者节约要求，引导少量多次加餐。 11.3 

综合考虑菜式、就餐场所等情况，合理设置桌餐、分餐等就餐方式，用餐过程中应提供公勺、公11.4 

筷及分餐服务。分餐按照 GB/T 39002 执行。 

宜采用适当方式鼓励消费者光盘行动或打包剩余食物，如积分、打折、停车优惠等。 11.5 

打包服务按照 SB/T 11070 执行，打包服务应免费提供。餐盒如需收费，应提前告知消费者。 11.6 

合理搭配宴会菜单。宴会合同应单列餐饮节约条款，允许调减宴会套餐菜品和桌数，并合理减免11.7 

相应费用或将未使用的预定桌数免费改期使用。 

12 外卖服务 

按照 GB/T 40041 的要求，运用信息技术引导消费者精准点餐。 12.1 

餐饮食品打包应符合 SB/T 11070 要求，并合理包装。 12.2 

13 餐厨垃圾管理 

应建立餐厨垃圾管理制度，加强内部管理。鼓励统计分析各类餐厨垃圾重量，监控厨房浪费。 13.1 

分类收集餐厨垃圾，应建立处置台帐，并配置相应的处理设施或委托有相关资质的第三方公司进13.2 

行处置。 

14 宣传引导 

在餐饮服务场所醒目位置摆放餐饮节约标牌，张贴餐饮节约标语或海报等，餐饮节约宣传标语可14.1 

参照附录 A执行。 

应在菜单、桌牌上印制餐饮节约宣传标语。有条件的餐饮服务经营者，可在电视大屏播放餐饮节14.2 

约宣传视频。 

15 监督及改进 

餐饮服务经营者应做好日常监督检查，对发现的问题进行整改。 15.1 

应建立餐饮浪费投诉渠道，不定期收集餐饮节约管理存在的问题及建议，并改进。 15.2 
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A  
A  

附 录 A  

（资料性） 

常用餐饮节约宣传标语 

常用餐饮节约宣传标语如下。 

—— 盘中粒粒皆辛苦。 

—— 爱惜粮食，节约资源。 

—— 爱惜粮食，从我做起。 

—— 爱惜粮食就是热爱生活。 

—— 爱惜粮食，从娃娃抓起。 

—— 桌上一粒饭，农民一滴汗。 

—— 打包不丢人，浪费才可耻。 

—— “光盘”行动，有你有我。 

—— 倒下的是剩饭，流走的是血汗。 

—— 节约是美德，请珍惜盘中食物。 

—— 节约粮食光荣，浪费粮食可耻。 

—— 树立节约意识，倡导节约行为。 

—— 剩菜打包是节俭，绝不是丢面。 

—— 点菜不随意，量度把控有意义。 

—— 勤俭节约是中华民族的传统美德。 

—— 餐后打包见美德，勤俭节约树新风。 

—— 米粒虽小君莫扔，勤俭节约留美名。 

—— 粒米虽小犹不易，莫把辛苦当儿戏。 

—— 粮食来之不容易，意识从小要树立。 

—— 饭量少，选小份，合理搭配不浪费。 

—— 一粒米，一滴汗，粒粒粮食汗珠换。 

—— 品佳肴不忘锄禾苦，尝美味切忌奢靡风。 

—— 节省粮食，是美德，是素质，更是责任。 

—— 爱护粮食，节省资源，促进社会和谐进步。 

—— 吃光饭菜，永不浪费；光盘行动，从我做起。 

—— 节约粮食，从我做起；节约粮食，现在做起。 

—— 一米一粟当思来之不易，爱粮节粮须知人人有责。 

—— 饮水要思源，吃饭当节俭；粒粒盘中餐，皆是辛苦换。 

—— 一粥一饭，当思来之不容易。半丝半缕，恒念物力维艰。 
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