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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。 

本文件由乌兰察布市市场监督管理局提出。 

本文件由内蒙古标准发展促进会归口。 

本文件起草单位：乌兰察布市市场监督管理局、内蒙古自治区质量和标准化研究院、乌兰察布市消费

者权益保护服务中心、乌兰察布市餐饮协会、乌兰察布市产品质量计量检验检测中心。 

本文件主要起草人：张铎、赵晓东、白茂林、李佳、宋鑫、沈星宇、古智子、张莉、康婧、周彦飞、

刘晓丽、乔丽娟、范聪华、张欣、徐杰、朱雁春。 
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反餐饮浪费点餐行为指南 

1 范围 

本文件给出了餐饮节约点餐行为的术语和定义、总则、节约信息提醒、点菜准备和综合服务等内容。 

本文件适用于乌兰察布市范围内特色餐饮、社会餐饮和网络餐饮平台等各类餐饮服务场景的点餐行为。  

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 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 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

 

    节约型餐饮  economical catering 

在满足能量和营养需求的前提下，采取科学、合理的措施和方法，避免就餐的浪费行为。 

 

    半份菜  moiety dish 

整份菜的1/2。 

 

小份菜  smaller dishes 

整份菜的2/3。 

 

    位菜  one person meal 

一人份的菜肴。 

 

    退、调餐  refunding and adjusting meals 

退掉或者调换已订的餐食。 
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    节约提醒  thrift reminding 

减少餐饮浪费的提醒。 

4 节约型餐饮总则 

倡导文明就餐、杜绝浪费，引导消费者适度点餐，合理消费，指导消费者合理膳食、均衡营养，注意

膳食能量科学分配。 

反食品浪费管理策划、服务场所、原辅料、烹饪加工、菜品改进、配送按照 GB/T 42966 的规定。 

倡导餐饮经营者合理调整菜品份量，推出半份菜和小份菜，合理制定半份菜、小份菜价格，提倡分餐

制，分餐制服务符合 GB/T 39002 的要求，在厉行节约的前提下，满足消费者品种多样化的需求。 

在点餐时，服务人员提醒消费者适度点餐、按需点餐，提醒光盘行动；鼓励有条件的餐饮单位设置专

门的文明用餐劝导员，及时制止餐饮浪费现象；引导消费者主动打包，并提供环保打包盒、打包袋。 

逐步淘汰以实物原料作为消费者点餐的样品菜，通过制作样品菜模型或照片展示方式替代实物样品

菜，从而减少食材的浪费。 

宜取消或降低入网餐饮单位最低起送标准，提供消费者可选择的销售模式。 

宜完善菜单信息，标注餐品的品名、规格、计价单位、价格等内容，宜标注菜品热量信息。 

承办集体聚餐的餐饮服务提供者宜提前向消费者说明宴席预定、退餐、调餐规则，提供备用桌数的预

订机制，对未使用的桌数提供存餐和存卡服务。 

原材料采购应建立供应商档案，合理制定采购计划，易腐原材料即采即用，减少库存。 

菜品加工制作应对蔬菜根、茎、叶等边角余料做到能用尽用。 

餐厅宜设置科学有效的反餐饮浪费专项奖励机制，鼓励消费者合理点餐。可根据情况，对消费者节

约行为给予奖励优惠，如发放优惠券和代金券等。 

5 节约信息提醒 

宜采取多种方式在大厅、包间(厢)、餐桌等餐饮场所的醒目位置，以及企业的网络页面等相关新媒体

上清晰显示反餐饮浪费标语、提示适量点餐、鼓励打包等信息，节约餐饮信息宜符合 GB/T 42966 的规定。 

节约餐饮信息显示方式和内容: 

a) 显示方式包括但不限于： 

1) 电视、电脑、多媒体等； 

2) 宣传册、海报、标语、桌牌、菜单、餐具包装等。 

a) 信息内容包括但不限于： 

1) 公示向反食品浪费监管部门投诉举报的联系方式； 

2) 宜在菜单上标注食品分量、规格、消费人数、营养成分和能量等； 

3) 节约提醒； 

4) 退、调餐的规则； 

5) 宣传用语，设置适量的宣传海报和提示牌卡，具备条件的企业，还可利用电视、电子屏等进

行宣传。 

6 服务员 

宜对服务员进行培训，了解以下服务要领： 
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——诚信耐心服务并能热情微笑对待顾客； 

——有文明、健康、节约资源、保护环境的意识或知识； 

——熟悉本企业菜品、食物的品类、份量、品质和特色，并有基本的营养健康饮食知识。 

宜接受并更新必要的健康饮食、文明消费、勤俭节约、反对浪费等知识培训。 

宜在订餐、点餐、加餐等环节主动提醒消费者适量点餐、合理选餐，餐品种类提出合理建议。 

宜在餐饮过程中节约提醒，主要包括当消费者过量添加时给予适量减餐的提醒等。 

7 点菜准备 

点菜要求 

7.1.1 菜单（谱）宜附营养标签，标注每份菜能量、蛋白质等。 

7.1.2 宜根据人体每餐所需热量(参见附录 A)进行合理点餐，每餐可食量提供的人体所需热量不宜小于计

算结果。菜品热量可参照《中国食物成分表标准版》。 

7.1.3 根据乌兰察布地区饮食特点的实际情况，各类型点餐可食量与人体每餐所需热量可适当增加。 

7.1.4 可食量宜在《中国食物成分表标准版》基础上进行定量。 

注1：《中国食物成分表标准版》共三册，分别为《中国食物成分表标准版》第一册植物性食物、《中国食物成分表标

准版》第二册动物性食物和《中国食物成分表标准版》第三册加工食品。 

注2：《中国食物成分表标准版》给出荤素菜品为每100 g所提供的热量。 

零点型餐饮要求 

7.2.1 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、位菜。 

7.2.2 宜提供节约套餐，方便消费者自主搭配、自主调味。 

7.2.3 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。 

7.2.4 宜明示小吃、茶位费、纸巾、服务费等所有收费标准。 

7.2.5 有女士、儿童、老人超过就餐人数的 1/3，宜酌情减少餐量。 

7.2.6 零点型餐饮企业套餐推荐宜符合表 1要求。 

表1 零点型套餐推荐表 

就餐类型 就餐人数 菜品搭配 建议可食量 

中餐 

1 / 350 g～450 g 

2～4 荤菜2道、素菜1道、汤1份、主食1份 800 g～1600 g 

4～6 荤菜3道、素菜2道、汤1份、主食1份 1500 g～2500 g 

6～8 荤菜5道、素菜3道、汤1份、主食1份 2300 g～3100 g 

8～10 荤菜6道、素菜2道、汤1份、主食1份 3100 g～4200 g 

火锅 

1 / 350 g～450 g 

2～4 荤菜4道、素菜2道、主食1份 800 g～1600 g 

4～6 荤菜6道、素菜3道、主食1份 1500 g～2500 g 

6 8 荤菜7道、素菜4道、主食1份 2300 g～3100 g 

8～10 荤菜8道、素菜5道、主食1份 3100 g～4200 g 

西餐 
1 / 300 g～400 g 

2～4 前菜1道、主菜1道、荤菜1道、配菜1道、汤1份、甜点1份 800 g～1600 g 
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表1  零点型套餐推荐表（续） 

就餐类型 就餐人数 菜品搭配 建议可食量 

西餐 

4～6 前菜1道、主菜2道、荤菜1道、配菜1道、汤1份、甜点1份 1600 g～2400 g 

6～8 前菜1道、主菜3道、荤菜1道、配菜1道、汤1份、甜点1份 2400 g～3200 g 

8～10 前菜2道、主菜4道、荤菜2道、配菜2道、汤1份、甜点1份 3200 g～4000 g 

蒙餐、地方菜
a
 

1 / 350 g～450 g 

2～4 荤菜2道、素菜1道、汤1份、主食1份 800 g～1600 g 

4～6 荤菜3道、素菜2道、汤1份、主食1份 1500 g～2500 g 

6～8 荤菜5道、素菜3道、汤1份、主食1份 2300 g～3100 g 

8～10 荤菜6道、素菜2道、汤1份、主食1份 3100 g～4200 g 

注：乌兰察布市内提供以蒙餐、地方菜系为主的中餐厅占比较大，将其单列。 

宴席餐饮要求 

7.3.1 宜倡导婚丧嫁娶等红白喜事从简用餐，家宴宜推行简约实惠的宴席套餐。 

7.3.2 宴席就餐人数通常为 10人每桌，允许消费者根据实际情况适当增加就餐人数。 

7.3.3 宜提供宴席备用桌数的预订机制，根据客户需求，适时合理调整，减少浪费。  

7.3.4 根据团体宴席的规模，合理预估和计划，按需采购食材，避免过量采购造成食材浪费。  

7.3.5 宜提供多种供餐形式，减少食物浪费。 

7.3.6 合理加工原材料，充分利用食材边角料，提高食材的出成率、利用率。  

7.3.7 宴席餐饮企业套餐推荐宜符合表 2要求。 

表2 宴席套餐推荐表 

就餐类型 就餐人数 菜品搭配 建议可食量 

经济型套餐 10人 
荤菜4道～6道、素菜2道～4道  

汤1份、主食2份 
4000 g～4500 g 

实用性套餐 10人 
荤菜4道～6道、素菜2道～4道、 

主食3份 
4000 g～4500 g 

文化适配套餐 10人 
荤菜5道～6道、奶制品2道～4道、 

主食1份 
4000 g～4500 g 

自助餐餐饮要求 

7.4.1 宜主动告知消费者用餐规则，提醒消费者按需、少量、多次取餐，对由特殊食用要求的餐饮食品进

行说明。 

7.4.2 提供不同规格餐具供就餐者选取食物，减少单次取餐量，达到少量多次取餐。 

7.4.3 餐后合理处置每餐剩余食品减少餐厨垃圾。 

7.4.4 自助餐实施动态供餐管理，依据实时就餐人数及菜品消耗情况调整出餐量。 

8 综合服务 

调换餐服务餐饮企业宜主张建立调换餐制度，对尚未进行烹饪或加工的菜肴，应允许消费者退订或

调换。 
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应按照 SB/T 11070 的要求主动提醒就餐人员做到“适量点餐”、“光盘行动”，剩余饭菜打包带走，

并说明贮存及食用方法。 

应配备绿色环保的打包餐具，宜提供免费打包服务，打包容器实行明码标价。  

提醒消费者进行满意度评价。 
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A  
A  

附 录 A  

（资料性） 

人体每餐所需热量 

人体每餐所需热量计算见公式（A.1）。 

 K=BMR × a × b ················ (A.1) 

式中： 

K  ——人体每餐所需热量； 

BMR——基础代谢率计算使用气体代谢法； 

a  ——活动系数，用于衡量日常活动带来的额外能量消耗。常见的活动水平系数包括：久坐不动，活

动指数为 1.2；中度，活动每周 3 d～5 d 运动，活动指数为 1.55；极度活跃，非常剧烈的运

动或体力劳动，活动指数为 1.9； 

b  ——餐次比例：早餐=0.3、午餐=0.4、晚餐=0.3。 
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