
团体标准《江西绿色生态 餐厅》

编制说明

1. 项目来源

为引领我省餐饮行业高质量发展，填补“江西绿色生态

餐厅”的标准空白，支撑我省相关企业开展“江西绿色生态”

品牌认证，由江西绿色生态品牌建设促进会提出并制定该标

准。

2. 起草小组

该标准由江西绿色生态品牌建设促进会提出并归口。标

准起草小组主要江西嘉韵餐饮有限公司、江西嘉韵茶餐厅、

江西柒彩赣鄱农产品有限公司、江西省嘉韵供应链管理有限

公司、江西省小柒供应链管理有限公司、江西省家庭农场联

合会、江西省餐饮烹饪饭店行业协会、江西省质量和标准化

研究院、南昌市市场监督管理局、南昌市检验检测中心单位

组成。

3. 标准水平分析

本标准遵循 DB36/T 1138-2019《“江西绿色生态”品牌

评价要求》的要求，从资源节约、环境保护、生态协同、质

量引领四个一级指标入手，设计对应的二级指标。其中，“质

量引领”属性的二级指标来源于相关企业的实际情况，通过

比对国家标准和行业标准，结合省内相关企业的意见和现状



总结出餐厅质量优势和服务先进性。

4.1 资源节约属性

资源节约要求餐厅在经营过程中做到节料、节水、节能。

（1）应进行精准采购、集中管控、合理配餐，宜通过

建立食材出成率标准，有效提升原料利用率。

（2）应通过安装计量仪表，对主要用能设备和功能区

域的能耗实施监测，建立水、电、气、油等主要能耗的台账，

并每月进行对比分析，促进节能管理水平提升。

（3）应定期对厨房设施设备及空调、供热、照明等用

能设备进行巡检和维护，确保运行正常、安全，减少能源损

耗。

（4）应定期对水网进行漏损检测，及时解决水渗漏问

题，避免水资源浪费。

（5）应积极采用先进节能节水设备技术和管理方法，

节约水、电等能源资源和人力成本，提高效率。

（6）在保证食品安全的前提下，烹饪加工做到精工细

作、减少浪费，提高出净率和边角原料的利用率。

（7）消耗品应有定额管理，提倡废水和餐厨废弃物的

循环利用和综合利用。

（8）宜使用清洁能源和可再生能源。

4.2 环境保护属性

环境保护要求餐厅经营场所中的空气质量、污水排放、



油烟排放及噪声排放应满足相关国家标准，且餐厅应制定降

尘、降噪、排污等环境管理制度和方案，安装油水分离装置、

油烟净化设施、设置垃圾分类回收设施，符合相应国家标准

的要求，使用食品级、环保、可降解或可重复使用的打包餐

盒、餐具和包装材料，宜开展数字化办公、点餐和管理，减

少纸张等耗材的使用。

4.3 生态协同属性

生态协同要求餐厅从基础设施建设和服务管理方面着

手。第一，餐厅应按照相关标准要求，将资源节约、环境保

护、绿色可持续发展理念贯穿于环境设计、生态食材采购、

贮存、烹饪、服务、资源循环利用等环节，构建绿色生态管

理体系；第二，餐厅应以保护和改善生态环境为前提，不断

优化就餐环境、提升服务管理水平，实现生态合理、经济可

行。

4.4 质量引领属性

“江西绿色生态”餐厅的质量引领属性从生态食材质量、

食材贮存、绿色烹饪、优质服务、安全管理五个方面着手。

表 1 “江西绿色生态”餐厅的质量水平分析

生态

食材

质量

食材质量应符合 GB 2760、GB 2761、GB 2762、GB 2763、GB 31650 的规定，产品合格率 100%。

应优先采购有机、无公害农产品以及获得绿色食品认证、生态农产品（生态食材）认证或环境标

志的食品原料和调料。宜优先选用本地食品原料和应季食品原料。

应禁止使用影响人类健康的化学合成的添加剂。

应保证生态食材的安全和环保，严格落实索证索票和进货查验制度，实现源头可追溯。

食材

贮存

食用农产品（果蔬、肉类、水产等）应按照 GB/T 29372 的规定进行保鲜贮藏。

应规范原料存放、领用、禁用管理。冰箱、冷库设备完善，生、熟食品及相关器具分开并标识，

标识标签内容完整、位置明显。



每日应对库存食品进行检查、整理。重点检查包括但不限于有无霉变、腐烂变质、包装有无损坏

及是否超过保质期等情况。

绿色

烹饪

烹饪用水和清洁食品接触面的用水水质应符合 GB 5749 的要求。

应优先采用蒸、煮、炖、凉拌等有利于保存食品原料营养特性和自然风味的方法进行烹饪。遵循

少油、少盐、少糖，以及减少添加剂使用的原则。

应在确保食品安全的前提下，使用低能耗的技术，减少各种营养素的损失，避免过度加工。

易变质食材应尽量减少在常温下加工处理的时间，使用后尽快冷藏或冷冻。

热菜加工应达到安全的温度，定期对特殊食材中心温度及工艺参数进行确认。

冷菜加工应对加工工具进行清洗消毒，加工温度保持在 25℃以下。

优质

服务

服务接待过程中应使用文明规范用语，说话声音温和，对消费者的提问，应做到有问必答。

制作规范菜单，明确每种菜品和服务的价格，不设最低消费，无虚假宣传。应在菜单中标注菜品

主要原料、分量或建议消费人数，引导顾客绿色消费，提醒顾客适量点餐，避免餐饮浪费。

应对消费者介绍餐食特色、促销信息以及价格情况，并向消费者询问消费需求，符合 SB/T 11167

的要求。

应为每个菜品配置公勺公筷，公勺公筷摆放应符合 GB/T 39002 的规定。

餐车、餐具应干净、卫生，菜品、餐具均应加盖，以保持卫生及热度。

应减少一次性用品的使用。不使用木质一次性筷子、难以降解的一次性餐具及一次性（湿）毛巾、

水杯等。

食用前需较长时间放置（超过 2小时）的烹饪后食品应在高于 60℃，或低于 5℃条件下存放。

应设置无烟用餐区，无烟区应设置远离人员密集区域，鼓励餐厅内全面禁烟。

安全

管理

食品安全管理应符合 GB/T 27306 的要求。

厨房现场管理应符合 SB/T 10580 的要求。

消防设备设施完善，标识明显；有覆盖全部公共区域的安全监控系统，有保养巡检记录。

应加强人员管理。非餐厅工作人员，未经许可不得进入仓库、厨房等非用餐区域。

应建立完善的食品安全、消防安全、工伤等突发事件应急预案，并至少每半年分别进行一次演练。

5 品牌互认

5.1 通过其他区域公用品牌认定的餐厅，经江西绿色生态品

牌建设促进会及第三方认证机构确认，可以采信为“江西绿

色生态”品牌餐厅，在相关规定下可使用双重品牌证书和标

志。

5.2 拥有“江西绿色生态”和其他区域公用品牌证书和标志

的餐厅，同等条件下可以享受双方品牌宣传推广和政策优惠

的权益，接受双方品牌监督管理的有关规定。
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