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宴席节约服务规范

1　 范围

本标准规定了对宴席服务 “厉行节约，反对浪费”的基本规范要求，包括宴席的产品加工制作、服务理念等内容的相关标准及要求。
本标准适用于各类大众餐饮及中高档餐饮服务单位，包括饭庄、酒家、酒楼、餐馆（含饭店、宾馆、酒店内的餐厅）等宴席服务节约的相关标准及要求。
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，仅所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 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 14934-2016 食品安全国家标准 消毒餐（饮）具

《餐饮服务食品安全操作规范》 （国家市场监督管理总局，2018年第12号）
3　 术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。 

3.1　 宴席服务  banquet services

为满足宴席主题需求而提供的，具有礼仪性、社交性、艺术性和规格化的相应服务。

3.2　 城市共享中央厨房  municipal communal central kitchen
是指以城市为核心，建立具备原材料采购、收货、存储、拣货、产品加工、生产、厨房剩余垃圾处理、冷链配送等功能的共享型中央厨房，餐饮服务单位可以租赁的形式获取中央厨房的使用权。
4　 经营服务通用规范

4.1  餐饮服务单位应具备合法经营资质，具备满足宴席服务要求的规范场所和设备设施。

4.2  餐饮服务单位应建立健全生产经营活动中所必备的各项管理制度，宜严格执行。

4.3  餐饮服务单位在餐厅功能设计上应充分考虑节约资源、保护环境、卫生安全的要求，设置垃圾分类回收设施，采用清洁、高效的工艺技术和设备。

4.4  餐饮服务单位可通过建立中央厨房，在原材料初加工、半成品制作、主副食加工等方面提高原材料出成率，规范加工标准。
4.5  餐饮服务单位不具备中央厨房条件的，可积极使用城市共享中央厨房，在原材料采购、加工、存储、运输等环节上促进节约及规范食品安全。
4.6  餐饮服务单位应提升精细化管理水平，提倡建立信息化管理系统，根据宴席预定情况预估原材料消耗量，合理确定原材料采购量。

4.7  餐饮服务单位应将原材料按照生鲜冷藏、冷冻、常温等科学分类，严格按照要求储存，避免大包装储存，应分割成小份独立包装，使用时按量取材。
4.8  餐饮服务单位在宴席营销或组织活动中，应坚持“厉行节约，反对浪费”，倡导绿色生活的服务理念，引导顾客形成适度节约、绿色低碳、文明健康的用餐习惯，依据顾客数量和菜品重量主动提醒适度点餐。
4.9  餐饮服务单位应在宴席菜单备注单个菜品主材重量，对服务员进行点菜培训，对每个宴席套餐提出食用人数的建议。提倡设立专业点菜师。
4.10 餐饮服务单位应根据阶段性销售情况对原辅料的需求量进行科学测算，及时处理临近保质期的原辅料，实现精准采购、集中管控、合理配餐，提升原辅料利用率。

4.11 餐饮服务单位应根据宴席预定需求，合理安排餐台的数量和比例，提倡实施“N+备用桌数”预定机制，并根据顾客数量合理准备原辅料。
4.12 餐饮服务单位在大型宴席服务中，根据宴席实际人数科学合理安排座位，避免造成浪费，并允许顾客将未使用的预定桌数免费改期使用。
4.13 餐饮服务单位应根据宴席人数合理测算餐台数量，科学设计大、中、小份菜肴品类，满足个性化服务需求的同时尽可能减少浪费。
4.14  餐饮服务单位应坚持文明经商、诚信经营、价格公道，不宜设置最低消费，应向顾客明示所有服务项目和收费标准，不得在明示的价格外增加收费，应提供与收费标准相符的服务及发票。

4.15  餐饮服务单位应在经营场所及餐台上，积极宣传餐饮节约理念，大力倡导“节约粮食，从我做起”的良好社会风气。
4.16  餐饮服务单位应将餐饮节约理念转化为具体行动，把制止餐饮浪费融入生产经营及宴席服务的每一个环节。
5　 职业道德

5.1  餐饮服务单位应贯彻执行国家的各项方针政策，遵纪守法、依法经营，合理合法维护其信誉和顾客合法权益。
5.2  餐饮服务单位应优先采购符合可追溯要求的肉类、蔬菜，依法依规向顾客公开肉类、蔬菜来源和仓储配送节点等重要信息，使顾客放心消费。

5.3  餐饮服务单位应在保障员工安全和隐私、商业秘密的前提下，依法依规向顾客公开厨房环境、原材料加工、清洗消毒、原辅料储存状态等信息。

5.4  宴席服务人员应热爱专业、忠于职守，树立全心全意为顾客服务思想，忠实履行自己的岗位职责。
5.5  宴席服务人员应礼貌待客、热情服务、尊重顾客，合理满足顾客的需要，热情饱满地做好服务工作。 
5.6  宴席服务人员应具备真诚守信、一丝不苟的职业素养，对顾客提出的服务需求认真履责，时刻保持倡导节约的正确引导，在介绍或推荐菜品时，严禁诱导顾客超出正常范围的点餐消费。
5.7  餐饮服务单位应将餐饮节约规范等作为员工培训的重要内容，加强餐饮服务人员职业道德培训，并纳入考核范畴。

6　 宴席节约服务标准
6.1  在宴席预定服务过程中，餐饮服务单位应明确了解顾客的预定需求，正确引导顾客在宴席活动中践行节约理念，建议顾客在宴席环节上避免浪费行为。
6.2  在宴席预定服务过程中，餐饮服务单位应正确指导顾客科学点餐，在推荐或介绍菜品时，应主动告知顾客菜品重量，明确提示适度点餐、反对浪费行为。

6.3  在宴席菜单设计上，餐饮服务单位应明确单份菜品出品的总重量，注明单份菜品适合几人食用，注明菜品大、中、小份的重量。

6.4  在宴席菜单设计上，餐饮服务单位应采用合理配餐、营养搭配原则，杜绝诱导顾客过度消费的行为。

6.5  餐饮服务单位在宴席主持词、祝福语等设计过程中，可加入“节约消费”、“减少浪费”等内容，并主动向顾客宣讲。

6.6  餐饮服务单位在宴席举办大厅的音乐广播、宣传片中，应定时播放节约提示语或厉行节约的公益广告；在服务过程中，应主动提示顾客避免餐饮浪费。

6.7  宴席结束后，餐饮服务单位应主动提示顾客将未食用完的菜品打包，并提供打包服务。提倡标注打包时间、建议保存温度、最佳食用期限等信息。
6.8  餐饮服务单位应主动提供打包餐盒，按照相关规定禁止使用不可降解一次性塑料餐具，积极推广使用可循环、易回收、可降解的餐具。

6.9  宴席结束后，餐饮服务单位可对厉行节约的顾客给予一定奖励或优惠，比如通过发放节约优惠券等方式适当进行表扬激励。
6.10 餐饮服务单位应依法处置废弃油脂，及时规范收集餐厨垃圾，尽量减少原材料加工过程中污染物的产生和排放。
6.11 餐饮服务单位应积极参与餐饮节约公益活动，在餐厅醒目位置张贴节约标识和条幅，引导顾客文明用餐、节俭消费。
6.12  顾客就餐结束后，餐饮服务单位应向顾客征询在用餐环境、服务等方面的满意度，对顾客满意的服务人员给予适当奖励和表扬。

6.13  在顾客离开后，餐饮服务单位应及时整理、撤换餐具、清洁卫生、消毒环境，做好翻台的准备工作和安全检查工作，根据顾客反馈，做好服务总结。
