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前  言 

本标准按照 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。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本标准的发布机构不承担识别专利的责任。 

本标准由浙江省商务厅提出、归口并组织实施。 

本标准起草单位：衢州市市场监督管理局（衢州市知识产权局）、浙江省质量科学研究院、衢州市

商务局、衢州市计量质量检验研究院、浙江省餐饮行业协会、衢州粤衢餐饮有限公司、浙江省商贸业联

合会。 

本标准主要起草人：刘明、陈旭文、方阚黎、何建新、江利良、彭育忠、王敏、梁素梅、王炜、沈

坚、吴亚莲、傅文涛、华伟祥、徐斌、陈媚媚。



DB33/T XXXXX—XXXX 

1 

餐饮服务场所文明行为导则 

1 范围 

本标准规定了餐饮服务场所文明行为的总体要求，给出了诚信自律、卫生整洁、适度节约、健康有

序文明行为的指导。 

本标准适用于指导餐饮服务单位、消费者在餐饮服务场所的文明行为。 

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标准必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本标准；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

标准。 

GB/T 39002  餐饮分餐制服务指南 

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 

SB/T 11166  餐饮企业节约管理规范 

3 术语和定义 

GB/T 42966界定的术语和定义适用本标准。 

4 总体要求 

4.1 应合法合规经营，诚实守信，主动亮证亮照，明码标价，不欺客宰客和误导消费。 

4.2 应自觉维护餐饮环境公共卫生，定时定期开展经营场所卫生保洁，设施设备用品按规定消毒。 

4.3 应使用绿色节约的餐饮加工工艺和设备，优化菜品及菜单设计，引导适度点餐、节约食物。 

4.4 应维护有序的供餐用餐秩序，营造文明用餐环境，培养健康饮食文化。 

5 诚信自律 

5.1 餐饮服务单位 

5.1.1 信息明示 

5.1.1.1 对餐品和服务明码标价，价签价目齐全，标价内容真实明确、字迹清晰、标示醒目。 

5.1.1.2 菜单、标价牌上宜详细标注品名、计量单位、主料名称、重量等信息。 
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5.1.1.3 额外收费项目应公开并主动告知，采取特价菜、打折、返现、赠券、赠积分等方式设置限制

活动或附加条件的，应事先明示。 

5.1.1.4 不诱导、误导或以包间费等方式变相设置最低消费额。 

5.1.1.5 宜在醒目位置公开餐饮服务承诺、投诉举报的方式途径。 

5.1.2 备餐透明 

5.1.2.1 不使用回收食品作为原料再次加工制作食品。 

5.1.2.2 不使用变质、不洁、掺假掺杂、包装污染、感官异常的食品与食品添加剂。 

5.1.2.3 酒水放置于醒目可见的位置，征得消费者同意后才可开启，不强制消费酒水。 

5.1.2.4 宜推行明厨亮灶、阳光厨房，向消费者和社会公众展示餐饮服务相关过程。 

5.2 消费者 

5.2.1 不食用法规明令禁止的野味。 

5.2.2 用餐结束后诚信履行支付义务。 

6 卫生整洁 

6.1 餐饮服务单位 

6.1.1 就餐环境 

6.1.1.1 就餐区环境空气流通、温度适宜，定期清洗就餐区空气/空调过滤网，有醒目的禁烟标识。 

6.1.1.2 地面、墙面等无污垢、无积水。厕所保洁及时，无明显异味或脏乱现象。 

6.1.1.3 配置清洁整齐的餐桌椅具，椅套定期换洗、无污垢。 

6.1.1.4 选用清洁、光洁、无口纹、指纹的餐饮具。垫纸、垫布、餐具托、口布等直接接触食品的餐

饮物品一客一换。 

6.1.1.5 每次供餐后对餐具柜、消毒柜内的餐（饮）具进行整理，保持客用物品干净、摆放规范整

齐。 

6.1.1.6 配备公筷公勺及相应消毒设备，公筷公勺与私用餐具颜色或形状大小有明显区分，配置数量

与经营规模、每日店内就餐时最大客流量相匹配。 

6.1.2 备餐环境 

6.1.2.1 备餐环境整洁无异味，无污染源和活禽，厨房地面平整，无裂缝、破损、积水、积垢等。 

6.1.2.2 厨房墙壁使用无毒、无异味、不透水的材料，水蒸气较多区域的天花板宜有冷凝水导流坡

度。 

6.1.2.3 合理使用防虫、防鼠等设施，灭蝇灯不安装在食品制作和贮存区域上方。 

6.1.2.4 厨房清洁操作区不设置明沟，水池有明显用途标识，分类清洗动物性食品、植物性食品和水

产品。盛放或加工制作食品原料的工用具和容器分开使用，并有明显区分。 
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6.1.2.5 厨房配备垃圾分类设施，分类标识明显。每日定人定时清理厨余垃圾。 

6.2 消费者 

讲究用餐卫生，主动使用公筷公勺，食物残渣入盘，不随地吐痰、乱丢垃圾。 

7 适度节约 

7.1 餐饮服务单位 

7.1.1 宣传提示 

7.1.1.1 做好反食品浪费的宣传提示，措施包括但不限于： 

a) 在餐饮加工场所张贴反食品浪费提示及相关操作要求； 

b) 在餐饮场所入口处、大厅、点菜区等显著位置张贴或设置能体现反食品浪费主题的宣传标语或

公益广告； 

c) 在餐桌设有反食品浪费提示牌或贴有提示语； 

d) 菜谱（单）或电子点餐系统宜逐步嵌入反对浪费、爱惜粮食等宣传。 

注1：宣传标语或公益广告内容包括“节约用餐”“杜绝浪费”或“光盘行动”等。 

注2：提示牌或提示语内容包括“节俭养德” “文明餐桌”“光盘行动”“剩餐打包”“吃多少点多少”“不剩菜

不剩饭”等。 

7.1.1.2 提供外卖服务的，在平台餐品浏览页面标注餐品规格、参考分量、口味、建议消费人数等信

息。 

7.1.2 加工节约 

7.1.2.1 根据餐品特点编制餐品加工操作规范，宜采用节约型烹饪加工工艺，符合 SB/T 11166相关

要求。 

7.1.2.2 食材清洗切除过程中保留可用食材，减少丢弃、浪费、洒落。 

7.1.2.3 采用节水节能器具，减少资源消耗，对浪费现象及时发现、劝导、纠正。 

7.1.2.4 根据消费者的食用反馈、餐品剩余等情况，优化餐品设计与加工工艺，实施按需备餐，减少

餐品浪费。 

7.1.3 服务引导 

7.1.3.1 提倡光盘行动，主动引导消费者适度点餐，自助餐饮时按需、适量、分次取餐。 

7.1.3.2 宜提供分餐制服务，符合 GB/T 39002规定。 

7.1.3.3 主动提示消费者将未食用完的餐品打包，打包服务符合 SB/T 11070的规定。外卖配送使用

规格适宜的餐盒、餐袋，以及保温、清洁的配送容器。 

7.1.3.4 宜采用增加会员积分、发放优惠券、打折或停车优惠等方式，对无食品浪费行为的消费者进

行奖励。 
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7.2 消费者 

践行光盘行动，倡导适量点餐，主动打包剩余餐品，减少使用一次性餐具。 

8 健康有序 

8.1 餐饮服务单位 

8.1.1 餐品设计 

8.1.1.1 设计多样性化的餐品分量选择，如半份餐食、小份餐食或位分餐食。宜提供标准化餐品搭

配，方便消费者自主搭配与调味。 

8.1.1.2 宜分析菜品营养成分，加贴营养标识，提供“减油、减盐、减糖”的健康营养餐食。 

注：营养标识格式和内容见餐饮食品营养标识指南。 

8.1.1.3 宜标示过敏原提示，设计特定人群膳食，如儿童膳食、老年膳食、素食人群膳食等。 

8.1.2 秩序维护 

8.1.2.1 执行“门前三包”制度，无占道经营、跨门经营、乱停车等现象。 

8.1.2.2 对用餐场所随地吐痰、酗酒等不文明行为进行劝阻。 

8.1.2.3 礼仪待客，用餐过程主动服务，热情周到。 

8.1.2.4 及时响应消费者需求，准确记录用餐调整，及时传递至厨房。 

8.1.2.5 接待消费者申诉时，诚恳友善、及时核实、妥善处理、留存记录，告知拟采取的措施、时

限，并征得消费者认可。 

8.1.2.6 引导标志清晰，宜设有轮椅通道、扶手、缘石坡道等无障碍设施，且使用管理情况良好。 

8.1.3 便民服务 

8.1.3.1 宜提供“儿童座椅”，备有雨伞、创可贴、烫伤膏等常用物品。 

8.1.3.2 宜及时提醒消费者不要酒后驾车，提供酒后代驾服务信息。 

8.1.3.3 可提供手机充电设备租借，以及电动自行车、电动汽车充电服务。 

8.1.3.4 积极响应消费者对场所布置的合理需求，提供现场布置服务。 

8.2 消费者 

8.2.1 自觉排队用餐，不大声喧闹，有序反映用餐服务诉求。 

8.2.2 不在禁烟场所吸烟，不暴饮暴食，不劝酒、酗酒、醉酒。 

9 持续改进 

9.1 建立投诉通道，主动接受消费者、行业部门的监督，及时解决发现的问题和妥善处理客户诉求。 
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9.2 定期开展自我检查，制定服务质量改进措施，做好问题整改跟踪结果反馈，保存相应记录。 

 

_________________________________ 


