
本报讯 周晓辰 记者郭敏 近日，《餐
饮业减少食物浪费实施指南》团体标准发
布宣贯会在北京举办。在市场监管总局
相关司局指导下，该标准由中国饭店协会
和中国食品工业协会批准立项并归口，由
中国科学院地理科学与资源研究所和中
国食品安全报社提出并牵头起草。作为
聚焦餐饮业践行食物浪费减量的规范性
文件，该标准的发布将有效指导餐饮业建
立精细管理体系，有力促进餐饮企业实现
节本增效和节粮减损，推动餐饮业健康发
展和绿色低碳转型，对引领“反对浪费 崇
尚节约”社会新风尚，促进经济社会可持
续发展具有重要意义。

国家食物与营养咨询委员会主任、
中国农业科学院原党组书记陈萌山，中
央国家机关纪工委原常务副书记、中国
社会工作联合会党委书记周惠，中国工
程院院士、全国学校食品安全与营养健
康工作专家组组长任发政，中国食品工
业协会副会长、中国食品安全报社社长
朱长学，全国食品质量控制与管理标准化
技术委员会主任委员、市场监管总局食品
生产安全监督管理司原司长马纯良，中国
下一代教育基金会理事长王卫国，国家卫
生健康委食品司综合处处长付婷，中国教
育后勤协会中小学后勤分会副理事长兼常
务副秘书长刘强出席会议并致辞。中国自
然资源学会理事长、中国科学院地理科学
与资源研究所研究员成升魁作主题发
言。会议由美食节目制作人王小丫主持。

《餐饮业减少食物浪费实施指南》团
体标准，自2022年4月15日正式启动制定
以来，经过两年多的深入调研、全面研究
讨论、广泛征求意见、精心修改完善、专家
严格评审及正式报批发布等一系列严谨
程序，于2024年5月13日在会议上正式对
外发布。陈萌山主任；周惠书记；任发政
院士；成升魁理事长；马纯良主任委员；原
国家质检总局执法督查司司长、中国消费

品质量安全促进会副理事长严冯敏；王卫
国理事长；北京市人大常委会财经监督顾
问，原北京二商集团党委书记、董事长孙
杰；朱长学社长；中国饭店协会副会长兼
秘书长宋小溪等领导嘉宾参与发布，共同
见证了这一行业标准的正式问世。

中国食品安全报社总编辑李涛代表
标准编制团队对团标编写背景、意义及起
草过程等方面进行介绍。标准主要起草
人、中国科学院地理科学与资源研究所研
究员、资源利用与环境修复重点实验室副
主任刘晓洁对标准基本框架、主要内容、
特色与亮点等方面进行详细解读。

市场监管总局食品经营司餐饮一处
处长马朝辉出席本次会议。会上，围绕
餐饮行业可持续发展和减少食物浪费主

题，原国家粮食局副局长、吉林大学原讲
席教授吴子丹，严冯敏理事长，北京市海
淀区市场监督管理局餐饮科科长夏萍
萍，中国人民大学科研处副处长、食品安
全治理协同创新中心研究员路磊，中国
标准化研究院农业食品所副研究员初
侨，世界资源研究所中国食品与自然资
源部项目主管朱穆东，北京三快在线科
技有限公司公共战略中心高级研究员张
彧通，世界自然基金会（瑞士）北京代表
处可持续食物消费与绿色供应链项目经
理王虹月，北京东来顺集团有限责任公
司副总经理王岳，北京市丰台区怡海小
学校长孙兆杰，西安汕鸿餐饮管理有限
公司董事长段振辉进行圆桌交流。11名
来自政府部门、高校和科研单位、国际组

织、餐饮企业的代表分享了制止食物浪
费实践经验和创新做法，提出了切实推
动标准实施、推进全社会减少食物浪费
行动的举措和建议，并表示积极响应号
召，认真履行社会责任，凝聚智慧共识，
为推动餐饮行业绿色发展、构建节约型
社会贡献力量。

北京邮电大学、中国人民大学幼儿园
总园、北京市丰台区第一幼儿园教育集
团、北京东来顺集团有限责任公司、巴奴
集团、中国全聚德（集团）股份有限公司、
海鸿达（北京）餐饮管理有限公司、北京永
川龙人居餐饮有限公司、外婆家餐饮集
团、杨国福、延边米村餐饮管理有限公司
等学校与企业的代表共同出席本次发布
宣贯会。
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《餐饮业减少食物浪费实施指南》解读
一、背景与意义

食物浪费不仅意味着食物本身的浪
费，更意味着生产这些食物所投入的水、土
地、能源以及其他生产资料的无效消耗，从
而造成资源浪费和环境污染，影响着社会
经济和生态环境等各方面的可持续发展，
危害国家粮食安全。餐饮业作为食物供应
链下游的重要参与方，应坚持多措并举、精
准施策、科学管理、社会共治的方针，采取
技术上可行、经济上合理的措施减少食物
浪费。

《餐饮业减少食物浪费实施指南》团体
标准聚焦餐饮业食物浪费问题，涵盖各类餐
馆、中央厨房、网络平台、单位食堂等，指导
餐饮服务提供者建立科学的管理体系，以强
化精细管理、高效有序地减少食物损失与浪
费；突出“全过程”控制，从管理制度机制建
设、食物采购、运输配送、食物储存、加工烹
饪、服务提供、食物捐赠、厨余处理、食育等
全过程，提出了具体、详实、可行的操作建
议，为餐饮服务提供者实现节本增效、节粮
减损提供管理依据与方案，为逐步实现食

物浪费减量化提供科学指导，对推动餐饮
业绿色低碳转型具有重要的现实意义。

二、编制原则、依据、过程

（一）编制原则
本标准编制工作遵循“依法依规、实用可

操、科学指引、多主体参与”的原则，并与食品
安全、技术创新、产业推进、应用推广相结合，
统筹推进。

1.依法依规
在标准编制中，依据《中华人民共和国

反食品浪费法》等现有法律法规要求，并与现
有国家政策文件以及相关国家标准保持协调
和一致，确保标准顺利实施和有效执行。

2.实用可操
该团体标准聚焦餐饮业食物浪费实际

问题，提出具有针对性措施，目标明确，逻
辑清晰，确保标准具有较强实用性和可操
作性。

3.科学指引
标准基于餐饮业食物供给的特点，总

结已有先进经验，同时考虑未来餐饮业发

展趋势和需求，确保标准科学性和指引性。
4.多主体参与
邀请餐饮业相关企业、专家以及消费

者等利益相关者参与标准制定过程，充分
听取各方意见和建议，确保标准的公正性
和权威性。

（二）编制依据
1.本标准按照《标准化工作导则 第1部

分：标准化文件的结构和起草规则》（GB/T
1.1-2020）给出的规则起草。

2.落实餐饮业减少食物浪费国家相关
法规、政策、国家和行业标准

具体见本标准规范性引用文件和参考
文献。

3.根据实地调研、访谈、问卷调查和专
家建议的科学判定

梳理总结国内外典型餐饮企业制止食
物浪费先进经验，涵盖各类餐馆、中央厨
房、网络平台、单位食堂等。

4.对餐饮业浪费现状、问题、措施、机制
的合理需求

聚焦餐饮业食物浪费问题，为餐饮服
务提供者实现节本增效、节粮减损提供管
理依据与方案，推动餐饮业绿色低碳转型；

同时，助推企业履行社会责任，引领全社会
积极践行绿色低碳消费方式。

（三）编制过程
2022年3月，成立标准起草工作组，组

建多部门组合、产学研结合的编写团队，正
式筹备标准编写工作。

1.部门访谈与企业调研
2022年4月至2023年6月，通过调研和

访谈、资料搜集、问卷调查等形式，梳理总
结国内外多家餐饮企业的典型做法；与多
地市场监管局、商务局、教育局、卫健委、文
化旅游局等部门，以及行业协会，包括饭店
协会、食品工业协会、餐饮协会、连锁经营
协会、海鲜餐饮协会等，组织研讨交流，编
制形成《餐饮业减少食物浪费实施指南》
（草稿）。

2.标准立项与撰写
2023年7月，中国饭店协会、中国食品

工业协会发布团体标准立项公告。7—11
月，起草工作组邀请相关领域著名学者、行
业专家、餐饮企业及媒体代表参与研讨交
流，经过20余次规模研讨会、10余次专家咨
询会，完成征求意见稿。
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