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[bookmark: _Toc9398]前  言
本规范由辽宁省商务厅提出、归口
本规范起草单位：辽宁省饭店餐饮协会

[bookmark: _Toc7096]引  言
本规范旨在促进餐饮企业开源节流，科学配餐，推动辽宁餐饮服务业健康持续发展；引导广大消费者文明用餐，增强勤俭节约美德意识和提升餐饮素质能力；避免粮食损失，维护国家粮食安全；营造文明用餐、反对浪费的良好环境。
本规范在制定过程中，总结了国内外餐饮节约管理服务的经验与做法，收集了相关数据，借鉴了相关资料和技术规程。
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1 范围
本规范规定了辽宁省餐饮服务业食品用餐节约管理、服务、培训等的基本规范和要求。
本规范适应于辽宁省地域内具有合法经营资质的宾馆、饭店、酒店、社会餐饮、旅游餐饮企业、食材供应与服务企业和党政机关、大型企业、大中专院校及高初中学校的公共食堂等餐饮单位。

[bookmark: _Toc16249]2 规划性引用文件
下列条件中的条款，通过本规范的引用而成为规范的条款。凡是注明日期的引用文件，其随后所有的修改单（不包括勘误的内容）或修订版，均不适用于本规范；凡是不注明日期的引用文件，及其最新版适用于本规范。

[bookmark: _Toc27868]3 术语和定义
下面术语和定义适用于本规范

3.1 餐饮节约管理
餐饮节约管理主要是对食材原料采购、筛选的管理，对食材原料运输、储存、保管的管理，对食材原料加工的管理，对食材原料科学合理营养调配的管理，菜点餐品数量和质量的管理以及餐厨垃圾科学有效地处理和文明用餐，文明餐桌等的管理。
3.2 餐饮节约服务
餐饮节约服务主要是辽菜预制菜的制作与服务，肉鱼蛋半成品及其成品的制作与服务，面点食品的制作与服务，鲜食产品的制作与服务，学生营养餐和成人餐及食品礼盒等的制作、运输、储存、保管等服务，菜品优化分量，拼盘菜系、个人或多人套餐的制作与服务，指导消费者科学点餐服务；会议宴、婚丧宴、亲朋战友同学宴等的制作与服务，优质打包的引导与服务，远程点送餐的服务等。
3.3 餐饮节约培训
餐饮节约培训主要是餐饮节约口号、内容的设计与服务，饭（酒）店餐厅等餐饮节约宣传及其内容、标语等规格、位置的设计与服务，公共场合专栏视频播放、宣传画张贴的内容设计与服务，从业人员餐饮节约和食品卫生安全的知识及其素质能力提升培训的内容设计与服务，消费者餐饮节约知识及其素质能力指导的内容与服务等。

[bookmark: _Toc20221]4 内容与要求

4.1 餐饮节约管理标准的主要结构构架和主要技术要求
4.1.1 食材原料的科学合理采购与筛选的数量、质量条件和技术要求；食材原料科学合理运输、储存、保管的条件和技术要求；食材原料科学合理营养调配的条件和技术要求等。
4.1.2 菜点饮品的数量量化、质量调配的条件和技术要求等。
4.1.3 餐厨垃圾科学有效地规范处理和技术要求等。
4.1.4 餐饮企业、饭（酒）店的预制菜、半成品、成品的科学合理加工的规范程序和质量技术要求等。
4.1.5 餐饮企业、饭（酒）店食品优化节约、降低成本和绿色健康配餐的规范管理和技术要求等。
4.1.6 预制菜企业产品，包括预制菜、净菜、肉蛋鱼半成品、面点食品、鲜食产品等制作技术要求和规范程序等。
4.1.7 学生营养餐，企事业单位成人餐以及食品礼盒等制作、运输、保存等的规范程序和技术要求等。

4.2 餐饮节约 服务标准的主要结构构架和主要技术要求
4.2.1 预制菜等成品、半成品，净菜、团膳食品等运输、保存、服务等的规范程序和技术要求。
4.2.2 饭（酒）店菜点优化分类、拼盘菜系、个人或多人套餐以及指导消费者点餐等规范服务和技术要求。
4.2.3 会议宴、婚丧嫁娶宴、亲朋战友同学聚餐宴等的规范服务和技术要求。
4.2.4 远程点送餐规范服务和技术要求。
4.2.5 饭（酒）店提供优质打包规范服务和技术要求。
4.2.6 餐饮行业企业“文明餐桌”的规范服务和技术要求。
4.2.7 饭（酒）店菜品预制菜的规范服务和技术要求。

4.3 餐饮节约培训标准的主要结构构架和主要技术要求
4.3.1 餐饮行业从业人员餐饮节约知识及其素质能力提升培训的规范程序和技术要求 。
4.3.2 餐饮节约标语、口号内容及其格式等的规范格式与技术要求。
4.3.3 饭（酒）店、餐厅、公共食堂、预制菜企业等，餐饮节约宣传画及其标语、口号等张贴的位置、规格、内容的规范与技术要求。
4.3.4 在公共区域播放餐饮节约宣传视频等规范内容和技术要求。
4.3.5 在党政机关、企事业单位，特别是学校、社区以及公共场合张贴餐饮节约宣传画、标语、口号等的规范内容与技术要求。
4.3.6 食品安全与卫生培训的规范内容与技术要求。通过对餐饮企业及其从业人员食品安全与卫生知识与技能的规范系统培训，确保食材和餐饮食品的质量安全，避免因食品安全与卫生问题，导致浪费损失。

[bookmark: _Toc29292]5 餐饮节约管理应用与实施
5.1 预制菜制作加工的程序与技术要求操作应用
5.2食材原料运输、储存、保管的程序与技术要求操作应用
5.3食材原料的选购、筛选和种类调配的程序与技术要求操作应用
5.4食材原料科学加工、营养调配、工艺造型等的程序与技术要求
5.5 餐饮企业、饭（酒）店预制菜、半成品、成品的烹饪加工的程序与技术要求应用。
5.6 餐饮企业、饭（酒）店食品优化节约、降低成本和绿色健康配餐的制作加工与技术要求应用。
5.7 学生营养餐、成人餐以及食品礼盒等制作加工与技术要求应用。
5.8 餐厨垃圾科学有效处理的程序与技术要求应用。

[bookmark: _Toc20635]6 餐饮节约服务的应用与实施
6.1 预制菜成品、半成品、成品、团餐食品等运输、储存、服务的程序与技术要求和应用。
6.2 饭（酒）店菜点优化分类、摆盘菜系、个人或多人套餐的针对性设计与技术要求应用。
6.3 会议宴、婚丧宴、亲朋战友同学宴等的针对性设计与技术要求应用。
6.4 远程点送餐的针对性设计与技术要求应用。
6.5 饭（酒）店提供优质打包服务的针对设计与技术要求应用。
6.6 饭（酒）店“文明餐桌”服务的针对性设计与技术要求应用。

[bookmark: _Toc10949]7 餐饮培训的服务与实施
7.1餐饮行业从业人员节约意识及其素质能力提升培训内容、形式、工具等的针对性设计与技术要求应用。
7.2 餐饮节约的标语、口号、宣传画等的内容针对性设计与技术要求应用。
7.3 饭（酒）店及其餐厅、公共食堂等标语、口号、宣传画等规格、张贴位置及宣传视频等的针对性设计与技术要求应用。
7.4 食品安全和卫生知识及其技能提升培训内容、形式、工具等内容的针对性设计和技术要求应用。

[bookmark: _Toc5013]8 餐饮节约管理服务标准与现有有关标准的一致性
8.1 本标准制定与应用、制定，在《反食品浪费法》的宏观原则下设计，其内容应用实施，与《反食品浪费法》一致。
8.2本标准的制定与实施，与《绿色餐饮评价规范》相互协调配套。
8.3本标准的制定与实施，符合国家发展改革委员会、商务部等部门近年来制定下发的相关餐饮节约、反对食品浪费等政策法规性条件的要求。

[bookmark: _Toc13039]9 本标准制定和实施的预期成效
9.1 深入贯彻落实新时代党和国家粮食等发展战略，避免经济资源浪费损失，有利于巩固国家粮食安全，促进社会稳定。
9.2 推动餐饮企业开源节流、优质服务、避免浪费、增加经济收入、降低成本、推动辽宁餐饮服务业健康持续发展。
9.3 引导广大消费者文明用餐、减轻经济负担，培养勤俭节约美德意识 ，提高科学餐饮素质能力。
9.4 营造文明餐饮、反对浪费的良好环境。加强社会文明和精神文明建设。
9.5 推动餐饮节约、反对浪费长效机制的形成。

1

