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减少食物浪费行为规范

1 范围

本文件规定了餐饮企业减少食物浪费的总体要求、整体设计、实施减量、厨余

垃圾处理的要求。

2 规范性引用文件

本文件无规范性引用文件。

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

食物浪费 food waste

食物或原料在储运、加工、流通和消费等环节中造成的本可避免的食物损失。

4 总体要求

4.1 应遵守建设和经营中涉及的反对浪费、节能环保、卫生安全等相关要求。

4.2 应制定反对餐饮浪费行动方案，建立配套的经营管理制度，明确减少食物浪费行动目标

和指标。

4.3 应在食品安全、反对浪费、营养健康、节约资源、保护环境方面开展宣传行动，营造反对

餐饮浪费的氛围，引导消费者养成按需点餐的饮食习惯。

5 整体设计

5.1 设立专项小组

选取关键职能岗位人员成立项目小组。

5.2 确定岗位职责
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5.2.1 项目总负责人

一般由总经理或店长来担任，负责项目总协调、设计减少浪费运营规则。

5.2.2 行政总厨

负责设计创新菜单，优化操作标准，制定采购计划等。

5.2.3 后厨助理人员

协助行政总厨做好分类称重记录，浪费的食物量等。

5.2.4 采购负责人员

负责把控采购节奏，协调供应商及物流服务商等，避免造成因物流及进货量过大造成

的食物浪费。

5.2.5 仓储管理人员

负责严格把控仓储条件及设施等，避免出现设施设备等因素造成的食物变质。

5.2.6 市场负责人员

负责制定宣传计划，在减少食物浪费活动开展过程中，有效鼓励企业群员与顾客实现

共建。

5.2.7 人力资源管理人员

负责组织员工开展减少食物浪费知识与能力培训，设计相关绩效指标等。

5.2.8 财务管理人员

负责核算节约成本及收益，对减少食物浪费活动进行量化。

5.3 开展自评

开展餐厅食物浪费情况日常自评。

5.4 保持记录

每日进行食物浪费数据测量与记录，了解浪费发生的环节、程度及变化趋势，制定目

标及更改措施是减少食物浪费工作的基础。
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5.5 制定减量目标

餐厅宜进行至少一个月的记录，以便得到更具参考性的数据，为制定减少食物浪费。

根据餐厅食物浪费基本数据制定符合餐饮企业的减量目标。

6. 计划及实施

6.1 管理要求

6.1.1 制定节约计划

宜根据持续测量记录和指定的减量目标,设定阶段目标结合职责，做好日常数据

记录及分析,通过历史数据定期调整策略。

6.1.2 组织员工培训

组织全员学习《中华人民共和国反食品浪费法》，提升减少食物浪费意识，提高员工责

任感，提高专业操作技能。

6.1.3 丰富营销推广

推行“光盘行动”，宜做到光盘附赠果盘、折扣或优惠券等加强与客人互动；推广分餐制，

采取按位分餐、公共餐具分餐、自取分餐等多种分餐方式，提倡健康用餐，减少食品浪费。

6.2. 菜单设计

6.2.1 菜单设计应适当控制菜品数量。

6.2.2 宜提供半份菜，小份菜或一人餐。

6.2.3 宜开发如家庭聚会，商务宴请等团体套餐，并标注人数。例如：“台山黄鳝饭”“菜

果饭”等应按每桌进餐人数现场烹饪。

6.2.4 宜通过合理搭配开发新菜品，最大化利用食材各部位及边角料。

6.2.5 宜根据食材剩余情况设置当日特价菜。

6.2.6 宜对剩餐较多的菜品，及时改进烹调工艺或做下架处理。

6.2.7 根据经营能力及客户群体情况，丰富菜单相关信息，在菜单中明确菜品主要原料、份

量或建议消费人数。

6.3 食材准备

6.3.1 按需采购

6.3.1.1 供应商选择
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宜量化供应商绩效评价标准，持续优化整合供应商群。优先选择食材损耗最低的供应商；

让供应商提供样本以确保食材符合要求；确保采购流程透明并有备选方案；采购员需加强与厨

师长及仓储人员沟通，按需调整采购。

6.3.1.2 食材采购要求

可适当采购净菜、预制菜，减少切配时的边角料浪费；在保证品质的前提下合理使用外形

不佳的食材；不易储存的食材，宜本地采购，缩短运输环节避免浪费。

6.3.1.3 精准采购

采购员需加强与供应商沟通，保证按时按需供货、送货；精准订货，可采用智能管理系

统，提高菜品预估准确性；了解供应商如何处理退回的货品，鼓励供应商在保证食品安全

前提下二次利用。

6.3.2 储存运输

6.3.2.1 宜根据加工制作需求制定原辅料库存计划，并与供应商沟通库存计划，缩短订货

周期，提高库存周转率。

6.3.2.2 宜根据正常运转周期内餐饮业供应链全链条信息，确定不同原辅料的周转库

存及安全库存， 控制多余库存，减少库存成本。

6.3.2.3 宜做好食材储藏室的通风、保温、冷藏、冷冻等措施。

6.3.2.4 宜遵循先进、先出、先用原则，按量

6.3.2.5 宜使用密封容器或真空包装延长食物的保鲜期，按照食物所需储存环境进行储存

6.3.2.6 建立库存预警管理机制，设定最低最高库存标准，定期盘点检查，防止食物过期、

变质。

6.3.2.7 在不影响口味和质量的前提下，可以适当使用冷冻、干燥、瓶装或罐装食品替换

一些新鲜、不易储存的食材。

6.3.2.8 如餐饮企业自身有运输能力，需做好运输环节保温、冷藏、冷冻、防雨、防蚊蝇等

措施，减少运输环节中的食物损失。

6.3.3 加工烹饪

6.3.3.1 由厨师长组织厨房各部门主管制定烹饪加工规范，要体现精工细作，边角料合理利

用的要求。

6.3.3.2 厨师要按照切制和烹饪标准制作菜品，安全卫生优先，按量使用，防止不必要的浪

费。

6.3.3.3 宜使用先进工艺、技术或设施设备进行原材料处理和初加工。

6.4 前厅服务

6.4.1 服务环节
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6.4.1.1 在醒目位置张贴减少食物浪费标识、海报或桌牌。

6.4.1.2 鼓励顾客参与“光盘行动”的相关打折和奖励活动。

6.4.1.3 顾客点菜时，告知菜品份量，口味等信息。

6.4.1.4 了解顾客就餐性质（商务宴请，家庭聚会等），并提醒顾客按需点餐，并根据人

数推荐相应菜量。

6.4.1.5 宜在顾客用餐时帮助分餐，收餐时需确认顾客用餐完毕，并记录剩餐情况。

6.4.1.6 顾客用餐结束主动提醒顾客打包剩餐，并提供打包服务，告知剩餐二次食用时间和

方法。

6.4.2 外卖服务

6.4.2.1 宜在餐品容器或者包装上标注加工制作时间和食用期限，提醒消费者尽快食用。

6.4.2.2 液体类餐品，餐盒宜覆盖保鲜膜、塑封机加盖覆膜、使用带卡扣的餐盒等密封措施。

6.4.2.3 固体类餐品，外包装上宜使用封签、扎带等密封措施。

6.4.2.4 混合类餐品，固体、液体宜分开打包。

6.4.2.5 检查密封状态，如有撒漏未达到密封效果等应重新打包。

6.4.2.6 冷食和热食分开打包，以保障食品安全及口感品质。

7 厨余垃圾处理

7.1 对于不可食用的厨余垃圾做好分类处理，称重监测，建立垃圾处理台账，有条件的交

由当地餐厨垃圾回收部门统一处理。

7.2 有条件的餐厅也可以建立自己的厨余堆肥设施。

————————————
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