
经营管理

091       魅力中国 2023.43

节约型餐饮企业评价规范解读和实施

赵玉明

（哈尔滨市标准化研究院，黑龙江  哈尔滨  150001）

【摘　要】随着全球经济的快速发展和人民生活水平的不断提高，餐饮业成为了一个不可忽视的产业。但是，
餐饮企业在追求盈利的同时，也产生了大量的浪费现象。为了解决这一问题，出现了节约型餐饮企业评价规范，
旨在鼓励餐饮企业降低浪费，提高资源利用率。本文将对节约型餐饮企业评价规范进行解读和实施说明，并探讨
其对于餐饮企业的意义和作用。
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引言：餐饮业是指以供应饮食为主要业务的商业

性服务行业，包括餐食服务、饮料服务和快餐服务等。

随着人民生活水平的不断提高，餐饮业也得到了快速

的发展。然而，随之而来的是大量的浪费现象，如食

物浪费、餐具浪费等。不仅浪费了资源，也增加了企

业的成本，同时对环境造成了严重的污染。

一、节约型餐饮企业评价规范的背景和意义

随着全球经济的快速发展和人民生活水平的不断

提高，餐饮业成为了一个不可或缺的产业。然而，餐

饮企业在追求盈利的同时，也产生了大量的浪费现象，

如食物浪费、餐具浪费等。不仅浪费了资源，也增加

了企业的成本，同时对环境造成了严重的污染。为了

贯彻落实《市场监管总局标准技术司关于进一步做好

制止餐饮浪费相关标准化工作的通知》，倡导用餐过

程节约行为，最大限度减少粮食浪费，推进餐饮企业

的餐饮节约常态化，由黑龙江省餐饮烹饪行业协会、

标准化技术机构以及多家知名餐饮企业共同起草制定

了黑龙江省餐饮烹饪行业协会团体标准《节约型餐饮

企业评价规范》（以下简称本标准），旨在通过建立

评价标准，激励餐饮企业降低浪费，提高资源利用率，

减少对环境的影响。

节约型餐饮企业评价规范的意义在于：

节约资源：餐饮业是一个资源消耗量较大的行业，

通过建立节约型餐饮企业评价规范，可以有效地鼓励

企业降低浪费，提高资源利用率，减少对环境的影响。

降低成本：节约型餐饮企业评价规范可以帮助企

业降低成本，增加利润。通过节约食材、节约餐具等

手段，可以减少成本支出，提高企业的盈利能力。

保护环境：节约型餐饮企业评价规范旨在降低成

本，减少浪费，提高资源利用率，从而减少对环境恶

化的影响。通过执行评价规范，可以有效地保护环境，

实现可持续发展。

二、节约型餐饮企业的评价规范设置要点

（一）环保

环保是评价节约型餐饮企业的重要标准之一。这

包括以下方面：节约能源，减少废弃物，使用环保餐

具等。企业可以通过使用节能设备，开展能源管理和

回收废弃物等措施来实现环保。

（二）质量

餐品的质量是衡量节约型餐饮企业的重要标准之

一。质量包括食品的口感、新鲜度和健康程度等方面。

企业应确保餐品的卫生安全，采用高质量的食材和调

料，以确保食品的品质和口感。

（三）创新

创新是评价节约型餐饮企业的重要标准之一。包

括开展新的餐饮服务模式，引入新的餐饮技术和菜肴

等。企业可以通过开展多元化的餐饮服务、注重营养

均衡等方式来提高创新性。

（四）经济性

经济性是评价节约型餐饮企业的重要标准之一。

企业应该寻求更有效的经营模式，以减少成本，提高

效益。通过控制餐饮服务成本、优化生产流程等方式

来提高经济性。

（五）社会责任

社会责任是评价节约型餐饮企业的重要标准之

一。企业应该承担社会责任，关注员工福利和环境保

护等方面，以促进可持续发展。通过开展员工培训、

提供福利保障等方式来提高社会责任。

三、团体标准的技术内容

标准的编写遵循科学性、客观性、可操作性的原

则，旨在保障餐食质量、安全卫生、风味特点的前提下，

从人、机、料、法、环等多方面强化餐饮企业对节约

的管理要求。在编写过程中，不仅结合理论知识，也

充分考虑实践操作的可行性。为了确保标准的科学性

和权威性，本标准的参考依据主要包括以下几方面内

容：首先，中共中央办公厅、国务院办公厅印发的《关

于厉行节约反对食品浪费的意见》以及《习近平作出

重要指示强调坚决制止餐饮浪费行为切实培养节约习
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惯在全社会营造浪费可耻节约为荣的氛围》有关内容，

这些文件提出了对餐饮行业开展节约措施的明确要求

和指导意见。其次，还参考了现行的国家标准、行业

标准、地方标准的相关要求，从而确保本标准的内容

符合国家和行业的要求，具有权威性和可操作性。

总之，本标准的编写遵循科学性、客观性、可操

作性的原则，参考了权威的文件和相关标准要求，并

征求了餐饮企业的意见建议，旨在提高餐饮企业的节

约意识和管理水平，促进餐饮行业的可持续发展。

四、节约型餐饮企业评价规范的主要内容

本标准正文是对节约型餐饮企业评价的规范性要

求，其构成包括六章内容：范围、规范性引用文件、

术语和定义、评价内容和要求、评价指标、评价流程

与结果。这些内容旨在帮助餐饮企业更好地实现节约

理念，减少浪费，提高资源利用效率。首先，范围章

节明确了评价规范适用的餐饮企业类型和范围，包括

餐厅、快餐店、外卖平台等，以及其所提供的餐饮服

务类型。其次，规范性引用文件章节列出了与本评价

规范相关的法律法规、标准、规范等，对餐饮企业的

节约行为进行约束和规范。术语和定义章节为评价规

范中出现的重要术语和定义进行了说明，以便餐饮企

业和评价人员准确理解和使用。评价内容和要求章节

是本评价规范的核心内容，包括节约理念、节约行为、

节约技术等多个方面，提出了对餐饮企业的节约要求

和推荐做法，以帮助企业减少浪费，提高资源利用效率。

评价指标章节则是对评价内容和要求进行量化和具体

化，包括了餐厅能源利用效率、废弃物处理、菜品研

发等多个方面的指标，以便对餐饮企业的节约行为进

行客观、全面、科学的评价。最后，评价流程与结果

章节详细阐述了节约型餐饮企业评价的具体流程和评

价结果的呈现方式，包括评价前的准备工作、评价方法、

评价报告等方面。在附录中，给出了传承已久和结合

社会新风尚的节约参与宣传标语，以便餐饮企业更好

地理解和践行节约理念。

（一）适用范围

节约型餐饮企业评价规范是为了鼓励餐饮企业更

好地实践环保和节约资源，同时提高消费者对企业社

会责任的认知度和信任度。标准规定了对节约型餐饮

企业进行评价的内容和要求、评价指标、评价流程和

结果。本标准适用于各类餐饮企业，无论是快餐店、

餐厅、饮品店等，均可参与评价。同时，评价机构也

可以根据该标准来开展节约型餐饮企业的评价工作，

以此推动更多企业实践节约环保。此外，本标准也适

用于单位食堂，帮助单位食堂更好地实践节约资源和

环保措施，提高企业的社会责任感。标准中规定的评

价内容和要求，包括企业的环保意识和政策、资源使

用情况、环境保护措施、社会责任等方面的考核，评

价指标包括节约用水、用电、用气、减少废弃物等，

评价流程和结果则规定了评价的具体步骤和评价结果

的解读方法。

（二）术语及定义

从满足饮食生理需求出发，采取减少浪费的措

施和方法，可以有效地实现节约型餐饮。具体措施

包括但不限于减少食材的浪费、合理控制菜品的数

量、适当调整菜品的口味等。通过这些方法，可以

在不影响人们饮食的前提下，减少浪费的供餐、用

餐行为。同时解析相关的术语和定义，如“餐饮节

约”“整份菜”“半份菜”“小份菜”，这些都是

帮助人们更好地理解和实践节约型餐饮的重要概念

和工具。整份菜是指提供菜品的标准分量，半份菜

提供整份菜品分量的 1/2，小份菜提供整份菜品分

量的 1/3，提醒顾客节约餐食。这些术语和定义的

使用有助于统一理解和实践节约型餐饮的概念和方

法，促进其在实践中的应用。

（三）评价内容及具体要求

首先，对于餐饮企业的管理，要求企业高层领导

具备节约意识，并且制定相应的节约制度和规定，同

时对员工进行宣传和培训。企业应当通过完善的内部

管理和教育机制，推广和落实节约理念，促进全体员

工形成节约意识和节约习惯。其次，对于餐饮场所，

要求从资源和能源的消耗方面入手，减少浪费和损耗。

同时，在环境氛围中设置节约信息提示，提醒顾客节

约用餐。第三，对于餐食加工，要求对菜肴的设计、

份量、烹饪操作规范进行规定。在烹饪过程中，应该

注意控制食材的用量和烹饪时间，以减少浪费和损耗。

第四，对于服务方面，要求餐饮企业在提供服务时应

该提醒顾客节约用餐，提供自助餐和分餐服务，并在

用餐结束时提醒顾客带走剩余食物，以减少餐食浪费。

同时，还要建立节约奖励制度，通过积分奖励、停车

优惠等方式对消费者餐饮节约行为给予鼓励。第五，

对于餐食剩余方面，要求建立用餐剩余量的制度建设

和计算，并加强对餐食剩余的管理，避免浪费和损耗。

最后，对于餐厨废弃物的处置，要求建立相应的处置

台账制度，确保符合垃圾分类和资源综合利用的要求。

餐饮企业应该积极推广废物回收再利用的概念，减少

废弃物的排放和环境污染。

综上所述，餐饮企业应该从多个方面入手，通过

节约用餐、节约用水、节约用电等多种方式来减少资

源的浪费和损耗，实现可持续发展的目标。

（四）评价指标

为更好评价餐饮企业的节约行为，提出了节约型

餐饮企业评价指标体系，以及用于计算用餐剩余量的

方法和等级划分。评价指标体系包括了餐饮企业管理、

餐饮场所、餐食加工、服务、餐食剩余和餐厨废弃物
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处置六个方面，共计六个一级指标和 26个细化的二级

指标。餐饮企业管理方面主要涉及高层管理人员的安

排、节约餐饮的目标、计划、管理制度、奖励措施和

宣传培训等。餐饮场所方面主要包括设施设备用品、

环境卫生、环境温度和节约信息提示等。餐食加工方

面包括菜单菜量设计、利于节约的烹饪操作、原辅料

的消耗管理和库存的检查等。服务方面主要涉及节约

提醒、退调餐制度、剩余打包和顾客节约奖励等。餐

食剩余方面主要包括用餐剩余量制度和用餐剩余量的

计算。餐厨废弃物处置方面则涉及餐厨废弃物台账的

建立、废弃物处理和资源化利用等。其中特别提出了

用餐剩余量的计算方法和等级划分，可以帮助餐饮企

业建立用餐剩余量制度，并针对剩余量大的菜肴，企

业应该分析问题的原因，下一步要从节约提醒、餐食

加工、打包提醒等方面进行改进。

五、标准的具体实施使用

2023 年初，黑龙江省商务厅牵头制定了黑龙江省

地方标准《节约型餐饮企业服务规范》，作为《节约

型餐饮企业评价规范》的文件补充。黑龙江省市场监

管局面向全省餐饮企业举办节约型餐饮企业评价规范

的宣贯培训，哈尔滨市近50家餐饮企业现场参加培训。

马迭尔酒店还就企业“在经营与管理中，积极推出半

份菜和小份菜，为消费者提供多样化选择；在醒目位

置设置不剩饭、不剩菜标识，提倡光盘行动，推行打

包服务；将厉行节约、绿色发展的理念融入餐饮采购、

仓储、加工、服务、餐厨回收等全过程。”作了经验

介绍。

首先，对于评价规范中的一级和二级指标，企业

均能够完全落实，并给出了具体的示范做法。例如，

在边角料合理利用方面，有企业将其转化为其他菜肴

或小零食，创造出新的经济价值，同时也减少了浪费。

这些做法对于其他企业具有很好的借鉴作用。其次，

对于一些具体指标，评价者也给出了修改和完善的建

议，以更好地适应不同种类餐饮的实际情况。例如，

在用餐剩余量的计算方面，应该考虑到辅料等非食用

部分，提出了针对不同餐饮类型的建议。同时提出了

针对性更强的政策引导措施，例如在不免费提供打包

塑料袋的指标中，应该明确当地政策文件，以更好地

引导消费。最后，评价者通过对企业的评价，分别选

出了符合一定条件的节约型餐饮企业，并验证了分等

分级设置的合理性。整体来说，这项评价工作为标准

的完善提供了很好的意见和建议。

六、实施节约型餐饮企业评价规范展望

（一）环保建议

于环保标准方面，企业可以采取以下建议：1.使

用环保餐具：使用可重复使用的餐具和杯子，而不是

一次性餐具和杯子，以减少垃圾的产生和对环境的负

担。2.回收废弃物：开展废弃物分类和回收，将可回

收的材料分离出来，然后进行回收利用，减少对环境

的污染。3.采用节能设备：在餐饮服务中，使用节能

设备，例如使用高效能的炉灶、冰箱、灯具等，以减

少能源的浪费。4.使用环保清洁剂：在清洗餐具、厨

房和餐厅等区域时，使用环保清洁剂，减少对环境和

人体健康的影响。

（二）质量建议

于质量标准方面，企业可以采取以下建议：1.采

用新鲜、高品质的食材：使用新鲜、高品质的食材和

调料，以提高餐品的口感和健康程度。2.确保卫生安

全：加强食品卫生安全管理，确保食品符合卫生标准

和规定，避免食品安全问题的发生。3.保证菜品的口

感：在制作菜品时，注重食品的口感和质量，例如烹

饪时间、温度等，以确保食品的品质。

（三）创新建议

于创新标准方面，企业可以采取以下建议：1.推

出新菜品：开发新菜品，包括特色菜品、健康饮食菜

品和新颖的餐饮服务，以吸引消费者和提高企业的竞

争力。2.引入新技术：采用新技术，例如移动支付、

智能点餐和自动化生产等，提高餐饮服务的效率和质

量。3.注重营养均衡：在餐饮服务中注重营养均衡，

为消费者提供多样化、健康的餐饮选择，以适应消费

者的需求和健康观念。

（四）经济性建议

于经济性标准方面，企业可以采取以下建议：1.优

化生产流程：优化生产流程，减少浪费和成本，例如

优化供应链、精细化管理等，提高企业的经济效益。

2.控制成本：控制餐饮服务成本，包括采购成本、人

力成本和运营成本等，通过优化成本结构，提高企业

的盈利能力。3.提高效率：提高餐饮服务的效率，例

如加快餐饮服务流程、减少等待时间等，以提高顾客

满意度和经济效益。

结束语

《节约型餐饮企业评价规范》的起草制定，旨在

鼓励餐饮企业降低浪费，提高资源利用率，以达到节

约能源、减少污染、保护环境的目的。通过《节约型

餐饮企业评价规范》及《节约型餐饮企业服务规范》

的有效实施，餐饮企业树立了节约理念，提高了管理

水平，增加了经济效益，有力地推动餐饮节约政策的

实施。
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