
ICS 03.080.30 

CCS A16 

 

团 体 标 准 
T/CABP 003-2023  

 

餐饮业菜单标准化指南 

Guide to Standardizing Menus in the Catering Industry 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2023-12-27 发布                                       2024-01-01 实施 

中国商业技师协会  发 布

全
国
团
体
标
准
信
息
平
台



T/CABP 003-2023 

I 

 

目    次 
 

前言 ................................................................................. II 

引言 ................................................................................ III 

1  范围 ............................................................................... 4 

2  规范性引用文件 ..................................................................... 4 

3  术语和定义 ......................................................................... 4 

3.1  餐饮业菜单 catering industry menu .............................................. 4 

3.2  菜品信息 food information ...................................................... 4 

3.3  餐饮服务提供者 catering service provider ....................................... 4 

3.4  营养素 nutrients ............................................................... 4 

3.5  标准人 standard man ............................................................ 5 

3.6  饱腹需求 satiety demand ........................................................ 5 

4  描述内容与要求 ..................................................................... 5 

4.1  描述内容 ....................................................................... 5 

4.2  内容要求 ....................................................................... 5 

附录 A（资料性）菜单制定示例 ........................................................... 7 

参考文献 .............................................................................. 9 

 

 

 

 

 

全
国
团
体
标
准
信
息
平
台



T/CABP 003-2023 

II 

 

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》、GB/T 

20004.1《团体标准化 第 1部分：良好行为指南》的规定起草。 

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

商业技师协会提出并归口。 

本文件起草单位：中国科学院地理科学与资源研究所、江南美食研究院、北京万喜餐饮管理有限公

司、常州晋陵中吴酒店管理有限公司、常州大学。 

本文件主要起草人：王灵恩、李云云、成升魁、李浚硕、龚剑锋、刘郁春、李洋、王树林、陈勇华、

张戬伟、薛银刚。 
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引    言 

 

餐饮业是我国食物浪费的“重灾区”。研究表明，信息不对称导致的消费者过量点餐是造成现阶段

餐饮业餐桌食物浪费的重要原因之一。当前餐饮单位菜单设置缺少相关规范，大部分餐饮单位菜单只有

菜品名称和示意图。由于菜品主辅料组成、份量以及能量营养等相关信息缺失，不利于消费者根据自身

情况合理点餐，加重食物浪费。鉴于此，本文件通过规范菜单制定，以向消费者传达更准确的菜品信息，

减少餐饮业食物浪费现象。 
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餐饮业菜单标准化指南 

 

1  范围 

本文件规定了餐饮业菜单制定的基本要求、实施细则等内容。 

本文件适用于线下餐饮服务提供者对售卖菜品信息描述，不适用于自助餐。 

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 40041-2021 外卖餐品信息描述规范 

GB/T 42966-2023 餐饮业反食品浪费管理通则 

3  术语和定义  

下列术语和定义适用于本文件。  

3.1  餐饮业菜单 catering industry menu 

餐饮机构提供的主要面向消费者列有所售卖菜品信息的清单。 

3.2  菜品信息 food information 

菜品相关的基本特征、属性和销售信息的总称。 

注 1：包括名称﹑品类、主要原料、制作方法、口味﹑份量、价格、图片、口感等。 

注 2：菜品信息既描述对菜品的基本属性信息﹐同时包含菜品的价格等销售信息。 

[来源：GB/T 40041-2021，3.2，有修改]。 

3.3  餐饮服务提供者 catering service provider 

从事餐饮服务的单位或个人。 

注：包括社会餐饮服务经营者、单位食堂、中央厨房和集体用餐配送单位等。 

[来源：GB/T 42966-2023，3.3] 

3.4  营养素 nutrients 

为维持机体繁殖、生长发育和生存等一切生命活动和过程，需要从外界环境中摄取的物质。根据

其化学性质和生理作用可将营养素分为七大类，即蛋白质、脂类、碳水化合物、矿物质、维生素、水

和膳食纤维。 

注：菜品食物成分中营养素建议主要展示蛋白质和脂肪，与能量组成主要食物成分。 
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3.5  标准人 standard man 

18 岁从事轻体力劳动的成年男子，能量需要量为 2150 千卡/天。 

注：参考中国营养学会编制的《中国居民膳食营养素参考摄入量（2023 版）》界定。 

3.6  饱腹需求 satiety demand 

根据 1标准人每日能量需求 2150 千卡，界定 1标准人每餐能量 800 千卡为满足饱腹需求。 

注：参考中国营养学会编制的《中国居民膳食营养素参考摄入量（2023 版）》界定。 

4  描述内容与要求 

4.1  描述内容 

餐饮业菜单描述内容包括但不限于下列内容，描述示例见附录 A： 

——名称； 

——品类； 

——主要原料； 

——制作方法； 

——口味； 

——份量； 

——价格； 

——食物成分*； 

——推荐人数*； 

——图片*； 

——口感*。 

其中，标*的为参考性元素，即选择包含内容，其余为约束性元素，即必须包含内容。 

4.2  内容要求 

4.2.1  名称 name 

应具有对应性或唯一性。 

[来源：GB/T 40041-2021，4.2.1] 

4.2.2  品类 category 

应按照加工原料或口味等分类要求，描述菜品所属分类，如中式菜、烤肉类、凉菜类、甜品类

等。 

[来源：GB/T 40041-2021，4.2.2，有修改] 

4.2.3  主要原料 main ingredients 

应描述菜品加工过程中使用的主要原材料﹑辅料、预制品或半成品等信息。对于常见的香菜、

葱、姜、蒜等辅料，以及过敏原应严格清楚标明。 

[来源：GB/T 40041-2021，4.2.3，有修改] 

4.2.4  制作方法 cooking method 
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应描述菜品采用的制作加工工艺或方法，如蒸、煮、煎、烤、油炸等。 

[来源：GB/T 40041-2021，4.2.7，有修改] 

4.2.5  口味 flavor 

应描述菜品具有的特征性味道，如酸、甜、苦、辣等信息，尽量以微、中、重等描述口味的程

度，具体程度餐饮服务提供者可根据本企业相关标准实事求是标注。 

[来源：GB/T 40041-2021，4.2.4，有修改] 

4.2.6  份量 weight 

应描述菜品确切的数量或重量（以生食计为主，特殊情况下应标注生熟情况），并使用量词进行

标注，如×克/份、×毫升/份、×毫升/扎等。 

[来源：GB/T 40041-2021，4.2.5，有修改] 

4.2.7  价格 price 

应明确标注菜品的单价，如×元/份、×元/斤、×元/杯等。 

4.2.8  食物成分 food composition 

应描述菜品的主要成分，包括能量、蛋白质和脂肪等主要营养素含量，并使用量词进行标注。 

注：该部分核算建议参考杨月欣编著的《中国食物成分表标准版第 6版第一册》、《中国食物成

分表标准版第 6版第二册》和薄荷健康（https://www.boohee.com）。 

4.2.9  推荐人数 recommended number of standard man 

应描述菜品适于几人饱腹食用，以满足饱腹需求的标准人数计，不足 1个标准人的菜品以满足标

准人需求的几成饱腹计。 

4.2.10  图片 pictures 

应呈现菜品的真实外观、颜色等信息，保证菜品在视觉层面的完整性。 

[来源：GB/T 40041-2021，4.2.6，有修改] 

4.2.11  口感 taste 

应描述菜品在食用时，由触觉和咀嚼而产生的直接感受，如冷热、软硬等。 

注：过热或过冷应着重说明，必要时应注明菜品温度。  

[来源：GB/T 40041-2021，4.2.8，有修改] 

 

注：以上英文名称及内容为参考性内容，可选择添加。 
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附  录  A 

（资料性） 

菜单制定示例 
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注：菜单中黑色字体内容为参考性部分，可选择添加；本菜单示例仅展示标准菜单应提供的菜品信

息内容，其中份量、价格等数据信息仅用作展示，并非菜品的制作与销售建议。具体数值信息餐饮服务

提供者应根据实际情况合理界定。 
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