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 前  言 

本标准按照GB/T 1.1—2009给出的规则起草。 

本标准由中华人民共和国商务部提出并归口。 

本标准起草单位：中国烹饪协会。 
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餐饮企业节约管理规范 

 

1 范围 

本标准规定了节约型餐饮企业的术语和定义，及各环节操作要求、管理监督等方面的要求。 

本标准适用于致力建设节约型餐饮的企业。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。

凡是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 8978 污水综合排放标准 

GB 18483 饮食业油烟排放标准 

IS014001环境管理体系要求 

餐饮服务食品安全操作规范   国食药监食[2011]395号 

3  术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

3.1 

节约型餐饮企业  economical catering enterprises 

倡导厉行节约，提高资源利用率，达到降低成本，节能环保，持续发展的餐饮企业。 

4 节约型餐饮企业管理规范 

4.1 基本要求 

4.1.1 积极响应中央发出的“厉行勤俭节约、反对铺张浪费”的号召，创造节约氛围，培养节约意识，

鼓励员工和顾客参与节约行动。 

4.1.2在餐厅宜指示顾客节约消费。 

4.1.3建立资源使用责任制，细化到个人，并定期进行考核、评比。 
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4.1.4学习并参考 IS014001，改进设备，节能降耗，提高企业竞争力。 

4.1.5将厉行节约纳入企业培训，提高餐饮服务从业人员节约意识。 

4.1.6 食品安全符合《餐饮服务食品安全操作规范》。 

4.2 烹饪操作环节节约规范 

4.2.1提倡改进菜肴的制作方法，倡导小份菜碟，避免浪费并方便打包。 

4.2.2严格加工流程技术标准，加强对原料、辅料消耗的管理，对库存的原料经常检查，杜绝原材料变

质浪费现象。 

4.2.3在保证食品安全的前提下，烹饪加工做到精工细作、可制作边角料的合理利用，提高原材料利用

率，减少原材料的浪费。 

4.2.4节约使用能源，养成良好的操作习惯。 

4.2.4.1严格按照国家规定，减少对着水龙头直冲洗碗、洗菜、洗衣，应放适量的水在盆槽内洗濯，以

减少流失量。 

4.2.4.2在原料处理环节中，杜绝长流水、大水量做法，做到既要发制好原料，又要节水。 

4.2.4.3建议采用自然方式解冻或冷藏解冻。 

4.3 餐厅服务环节节约规范 

4.3.1丰富菜品设计规格，给顾客更多的选择空间。 

4.3.2主动提醒客人理性消费，引导顾客适量、适度点菜。 

4.3.3主动提醒客人打包剩菜，并提供打包服务 

4.3.4尽量采用棉布等自然纤维制品，对台布、小方巾等棉织品和餐具实行专人管理，降低物品损耗率。 

4.3.5减少一次性木筷子，使用可降解饭盒、包装袋等环保用品。 

4.3.6客人走后及时关闭空调、电视机等设备。 

4.3.7 有条件的企业可对不浪费的消费者进行适当奖励。 

4.4 节约使用能源规范 

4.4.1倡导利用自然光，减少开灯数量。杜绝使用高能耗低效光源，除必须使用调光灯、声光控灯和必

要的装饰灯外，不使用白炽灯，多使用节能灯。 

4.4.2使用空调制冷时，公共区域空调温度设置、保持在 26℃。减少空调频繁开启时电能的损耗。 

4.4.3建议使用感应式自动控制水龙头，节约用水。有条件的企业要安装废水处理设备，提高水资源的

利用率。 

4.4.4积极采用节约型炉灶，节省燃料使用量。 

4.4.5室内采暖设定温度不高于 20℃，供暖时关闭门窗。 
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4.5 设备操作环节节约规范 

4.5.1优先采用节能型厨具、灶具、冰箱、冰柜，节水型水龙头等设备。 

4.5.2定期进行设备维护保养，保持设备及管道完好。 

4.5.2.1加强对阀门、构件等的维护，防止冷、热水和冷、热风的跑、冒、滴、漏，保持设备高效运行。 

4.5.2.2冷冻冷藏柜门缝垫圈损坏应立即修设，以防止冷气泄漏，增加耗电。经常清理冷冻冷藏柜内外、

冷却盘管及散热网，以保持较好的热交换效果。 

4.5.2.3定期检查水池、水龙头、抽水马桶或其他水管接头以及墙壁或地下管路有无漏水情形，污水排

放须符合 GB 8978 的规定。 

4.5.2.4采用通风排烟调节装置，使厨房在不使用时，要尽量关闭，排烟符合 GB 18483 要求。 

4.5.2.5定期擦拭灯具、灯管，以避免污染物累积而降低灯具的照明效率，并依环境条件如落尘量多寡

来决定灯具的清洁周期。 

4.5.3选用低能耗办公设备，合理配置办公设备，规范办公用品的配备、采购和领用。 

4.6 其他环节规范 

4.6.1对垃圾进行分类处理，积极配置垃圾处理设施，积极参与废塑料、废电器、包装废弃物的循环利

用。 

4.6.2提供外卖服务时应减少包装环节，宜使用可降解绿色包装材料。 

 

 

 

                                                  

 

 


