《餐饮行业食品减损技术指南》
地方标准起草说明

一、起草背景
近年来，习近平总书记多次对餐饮食品浪费进行批示，强调要坚决制止餐饮浪费行为。2021年4月29日第十三届全国人民代表大会常务委员会第二十八次会议通过《中华人民共和国反食品浪费法》。2021年5月27日，北京市十五届人大常委会第三十一次会议召开，审议通过《北京市反食品浪费规定》。2021年12月，国家发展改革委办公厅、商务部办公厅等出台《反食品浪费工作方案》，对反食品浪费工作进行全面部署。我国已经成为全世界为数不多以国家立法形式反对食品浪费的国家之一，这些政策文件的出台体现出国家对于食品浪费的重视程度。
作为落实《北京市反食品浪费条例》中制止餐饮浪费的重要支撑内容，《餐饮行业食品减损技术指南》地方标准从原料采购、产品加工、成品销售、厨余垃圾有效处理等各个环节，明确了餐饮服务经营者职责与具体操作要求，引导行业依规经营，用标准体系促进餐饮行业反浪费落到实处。
二、制定依据
本标准依据《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》（GB/T 1.1-2020）和《北京市地方标准管理办法》相关要求编写。本标准符合国家相关法律法规的规定，与相关国家标准、行业标准及地方标准相协调，为了达到标准整体协调的目的，标准在涉及技术手段要求等方面分别引用了食品安全国家标准、推荐性国家标准、农行业推荐性标准。 
[bookmark: _GoBack]三、主要条款说明
依据《北京市地方标准管理办法》，本着节约优先、节能优先、低碳优先的原则进行编写，编写过程中立足可持续发展的原则，对《餐饮行业食品减损技术指南》中采购储存、加工制作、餐饮服务、餐厨垃圾管理等核心环节，进行了认真研究、归纳、论证、提炼，确保了每一项标准的规范性、严谨性和可操作性。
采购与存储是标准的重要组成部分，依据食材采购标准，科学准确预估采购数量，合理管理食材库房，最大限度保证食材的质量和安全性，同时减少采购成本。有规划地使用食材，确保食材的最大利用。通过对食材储存、保鲜、运输等环节的管理，以及合理安排食材的用量和配比，对食材的分类储存、温度和湿度的控制、定期检查的要求，以确保食材的安全和质量，最大程度的降低尊号。
加工制作是标准的核心内容，在传统加工制作流程和现代企业实际操作流程上进行对比研究，本着低碳可持续发展、保证食品安全等原则，根据现实情况进行了适当调整，以确保标准内容与现行法律法规及管理制度相一致，并且具有可操作性。
餐饮服务环节是减少食品浪费的重要环节，尤其针对不同类型的餐饮服务形式，提出了相应的要求。同时，按照服务流程，对餐前、餐中、餐后等具体服务进行了约定。
