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食物浪费已成为社会话题，习近平总书记多次作出重要指示，强调要坚决制止食

物浪费。在这个链条上的每一个环节，从种植、加工、制作，一直到消费，每一方都

要承担自身社会责任。餐饮企业作为餐饮服务的提供方，也应积极贯彻贯彻制止

餐饮浪费的理念，践行节约行动，提供绿色服务，营造绿色消费氛围。中国饭店协

会及相关行业组织多次发出倡议，号召全行业共同开展小份餐、光盘行动、分餐

制、绿色餐饮、消费提醒等制止餐饮浪费行动，倡导绿色消费，餐饮企业也积极参

与到系列行动中，取得了积极的社会成效。

为了进一步科学指导餐饮企业尤其是中小餐饮企业从餐饮采购、储存、加工、服务

全过程强化精细管理、高效有序的减少食物浪费，由中国饭店协会提供指导，深圳

市一个地球自然基金会、世界自然基金会、中国科学院地理科学与资源研究所等

多家单位历经数月联合完成《餐饮业减少食物浪费操作指南》。各起草单位通过资

料查阅、实地访谈等搜集了多家中小微餐饮企业的典型做法，对其先进经验进行

精心梳理和归纳总结，并邀请餐饮企业厨师长、总经理等相关环节专家建言献策，

提出宝贵意见。经多轮修订商讨、反复论证征询方行文成稿、落地成册，以期为中

小微餐饮行业践行减少食物浪费行为提供重要指导，为进一步开展餐饮企业减少

食物浪费宣传培训提供教程和参考，具有很强的现实意义。

深耕实践，与时俱进，未来在引领中小微餐饮企业减少食物浪费的实践中，期待本

指南不断完善，持续提升，提升行业行为规范，带动行业标准落成。

中国饭店协会  副会长兼秘书长  宋小溪 
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我国对减少食物浪费问题一直非常重视。习近平总书记高度重视粮食安全与减

损，多次作出重要指示，要求厉行节约、反对浪费。2021年4月29日，第十三届全国

人民代表大会第二十八次会议通过《中华人民共和国反食品浪费法》，将勤俭节约

从道德层面上升至法律规范。中小微企业占全国总餐饮企业数量的97％，对减少

食物浪费的工作有着至关重要的作用，而如何在减少食物浪费方面更好地赋能中

小微企业是餐饮行业以及其他相关方面临的一个重要挑战。

从2020年7月开始，深圳市一个地球自然基金会在欧盟“转型亚洲”的支持下，携手

战略合作伙伴世界自然基金会（瑞士）北京代表处及其他合作伙伴开展了“舌尖上

的骄傲”项目，共同号召中国的中小微酒店餐饮企业加入到对抗食物浪费的挑战

中来。在过去的两年中，“舌尖上的骄傲”项目已经发布了《餐饮业减少食物浪费案

例分析报告》，并在全国六个城市展开餐饮试点培训及研讨，得到了政府部门、行

业协会以及众多餐饮企业的支持和参与，也获得了社会的广泛认可。

此次发布的《餐饮业减少食物浪费指南》不仅集合了行业学者及诸多一线专家的

智慧与经验，也汇集了“舌尖上的骄傲”项目开展以来的研究成果，从采购、储存、

加工、服务全方位减少食物浪费为餐饮业企业和从业人员提供了科学有效的指

导。希望“舌尖上的骄傲”项目能借此次指南的发布为契机持续为行业赋能！

深圳市一个地球自然基金会  秘书长  丁干 

世界自然基金会（WWF）多年来致力于环境保护的诸多议题，在构建可持续的粮食

系统、减少食物浪费方面积极推进各类工作，并呼吁各个利益相关方展开行动，在

2030年前实现食物浪费减半。

在近期的COP27大会上，WWF发表的《粮食宣言》明确指出食物系统转型的重要

性。目前，粮食系统产生的温室气体排放量约占全部温室气体排放量的 30%。一个

自然向好的粮食系统将有助于减少排放并封存碳，我们需要基于系统的方法来促

使粮食系统兑现减缓气候变化的潜力。我们需要从生产、消费、粮食损失和浪费这

三者采取综合行动，才能确保基于粮食系统的排放与1.5°C的未来保持一致。

中国作为一个餐饮大国，餐饮业的可持续转型既是一项挑战，又是一份责任。“舌

尖上的骄傲”是WWF北京代表处重点参与的减少食物浪费项目。相信《餐饮业减少

食物浪费指南》的推广和实施，可以为餐饮从业者提供更多有效的方法及工具，通

过相互学习和不断创新，推动餐饮业的可持续发展进程。

世界自然基金会（瑞士）北京代表处  副总干事  周非



餐饮业
是减少食物浪费的中流砥柱

减少粮食损失和浪费是提高粮食安全的重要手段和紧迫的全球性命
题。餐饮企业作为食物供应链下游的重要参与方，可以推动消费端及食
材供应端的食物浪费减量，有助于推动联合国可持续发展目标12.3的实
现，为消除饥饿的全球计划和维护国家粮食安全贡献力量。

依据《统计上大中小微型企业划分办法（2017）》[2]，从业人员

300人以下或营业收入10000万元以下的即为中小微型餐饮企

业；连锁餐饮企业每个餐厅门店均为工商局独立注册的法人机

构，有相对独立的管理机构，可作为单个中小微企业。

2020年全球共有7.2到8.11亿人
口面临饥饿，约有1/3人口（23.7
亿人）无法获得营养充足的食物。

随着新冠疫情的爆发，以及
飓风、强降雨等极端天气频
次的加剧，全球食物系统面
临前所未有的压力和挑战。

本指南旨为中国中小微餐饮企业减少食物浪费行动提供指导，协助中小微企业对抗食物浪费的挑战，逐步树立
并践行绿色经营模式和消费方式。

哪些是
中小微
餐饮企业？

亿吨13

据联合国粮农组织资料显示[1]，
全球生产的近1/3的食物，约13
亿吨粮食被损失或浪费。亿人27

中国作为农业大国，用
全球7%的耕地养活了
全球22%的人口。

%

的耕地

7

根据国家粮食和物资储备局抽样
调查结果显示，从田间到餐桌我国
每年粮食损失约达1350亿斤，损
失数量约占粮食总产量的11%。

的人口

22%养活了
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1

餐饮业减少食物浪费
应遵循什么？

严格执行《中华人民共和国食品安全法》、《中华人民

共和国反食品浪费法》、《餐饮服务食品安全操作规

范》等有关规定；

树立文明、健康、绿色发展理念，倡导节约资源、保护

环境的消费方式，保证餐饮产品质量安全的基础上，

推动食物供应链资源的系统性节约。

加强餐饮企业各个部门之间的协同管理和系统调配。

从流程上实现餐前、餐中、餐后各环节的协同互馈；

从角色上加强采购、配送、烹饪、服务等人员的协作；

与上下游的供应商、品牌商、消费者等联动。

餐饮浪费现象在不同餐饮企业、消费群体有不同

的表现和原因，餐饮企业中不同环节、岗位、行径

食物浪费程度有所不同。

根据具体问题、具体分析，在源头、关键处采用有

力措施，瞄准问题、加强创新、精准施策发挥最大

的治理效能，有效制止餐饮浪费行为。

餐饮企业应强化制度管理，制定和健全减少食

物浪费相关的规章制度和标准规范。

以规章制度为纲，建立持续有效的约束机

制，发挥制度的规范指引作用，促进制度要

求内化为行为习惯；

以标准规范为领，完善餐饮企业食物供应

各环节操作流程和规范，提升企业服务质

量，建立标准化服务体系。

2

21
制度引领，规范运营

为品牌创造绿色环保价值，提

升品牌“价值感”；

增 强 与 环 保 消 费 群 体 沟 通 互

动，提升品牌运营和口碑。

提升品牌形象

通过宣传教育，提升员工的社会责任感和

企业认同感；

通过专业技能培训，提高员工职业素养和

成本节约的专业技能，助推企业节本增效。

提高员工能力及忠诚度

减少餐饮食物浪费
能为企业自身带来什么？

3 4

在餐厅经营中，食材浪费约占食材成
本的8%-20%[3]。

餐饮企业每投入1美元进行减少食物
浪费，可获得7美元的收益[4]。

提高经营效益

优化菜单设计、科学仓储管理、

标准化操作、提升就餐服务、监

测厨余垃圾精细化管理将有助

于提高：

餐饮企业管理水平；

运营效率和效益；

消费者就餐体验。

提高管理能力

共同创建良好营商环境；

自身长期可持续发展的基石。

彰显社会责任

安全优先，绿色发展

3 4 因地制宜，精准施策协同调配，精细管理



变质过期

备餐剩余

餐盘剩余

已做未售

餐厅有光盘奖励活动
现奖励您一份水果

分类存放
先进先出
定期盘点
库存预警

餐厅可以提供免费打包
请问您哪些需要打包？光盘行动 拒绝浪费

请尽快配送和食用

分类 沥干

称重 记录

适量点餐，避免浪费
餐厅也可以点半份餐

餐厅最常见
浪费食物行为

采购不符合厨师要求

一次采购过度

切掉过厚边角料

已做未售出

没有提醒打包

没有提醒适度点餐

烹饪失误

被退菜

0

5

12

13

15
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32

35

10 20 30 40

1.1菜市场

2.1仓库储存
1.3食材采购

1.2中央厨房

2.2加工烹饪

3.1服务消费

厨余处理

采购清单
芹菜: 5kg
生菜: 4kg
肉: 10kg
......

按烹饪标准制作
尽量料尽其用
鱼中段：香鱼片
鱼皮：鱼皮丝
鱼鳞：香炸金麟
鱼尾：群鱼献花
......

切配标准
粗丝: 6mm炒菜
细丝: 2mm烩菜
块:菱形块，3mm
尽可能减少损耗

外卖

后厨
前厅

供应商1.

后厨2.

前厅3.

成本

管理和检测食物浪费
培训员工处理及储存食材新方法
新菜单设计

食材成本减少
新菜单收益
降低厨余处理费用

餐厅食物旅行图

5 6

进入备餐前

因质量问题被丢弃的食材

如变蔫的叶子等

食
材

腐
损

备
餐

剩
余

餐厅备餐过程中的

食物损耗

如果蔬根茎、叶、皮等边角料

烹饪失误丢弃的菜等

已经做好

并符合上菜要求的菜品，

由于各种原因

没有销售需要丢弃的菜品

如备餐过多造成的剩余

顾客的退菜等

已
做

未
售

顾客消费后

餐桌上的剩菜，并且

已过滤掉油水

餐
盘

剩
余收益
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阶段
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餐厅

评估表
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序号 餐厅自评项

1 5 4 3 2 1菜品数量适中，未出现食材种类过剩

5 4 3 2 12 菜品份量适中，未出现菜量过多剩余

5 4 3 2 13 有单人套餐、半份菜或小份菜等

5 4 3 2 14 充分利用食材各部位，无不合理剩余

5 4 3 2 15 更换菜单期间没有造成已备食材的浪费

5 4 3 2 16 菜品口感美味，无差评

5 4 3 2 17 从未出现因烹饪失误造成的菜品浪费

5 4 3 2 18 当日一次性烹饪适量菜品，全部售完

5 4 3 2 19 前一天备餐适量，当天全部售完

5 4 3 2 110 无顾客退菜现象

5 4 3 2 111 长相丑陋的菜也拿来使用

5 4 3 2 112 合理切配，没有丢弃仍可利用的边角料

5 4 3 2 113 切菜形状均符合菜品要求

5 4 3 2 114 提醒顾客适量点餐

5 4 3 2 115 及时向厨房反应顾客忌口及要求

5 4 3 2 116 主动帮助顾客分餐

5 4 3 2 117 鼓励顾客光盘，提醒顾客剩菜打包

5 4 3 2 118 每天向厨房反馈剩菜情况

5 4 3 2 119 采购食材均安全合格，并仔细验货

5 4 3 2 120 高效协调送货时间及方式，保障食材供应

5 4 3 2 121 食材质量均符合厨师要求

5 4 3 2 122 按需采购，制定采购计划

5 4 3 2 123 库存管理采取先进先出原则

5 4 3 2 124 合理控制储存温度等条件，未出现食材变质

5 4 3 2 125 合理处置临期食材，不直接丢弃

总分：（100-125分为优秀；80-100分为良好；80分以下继续努力哦）

非常符合请选5，完全不符请选1

（若此情景不适用请选5）

以下列举了25条餐厅种常见食物浪费情

景，请根据实际情况进行打分评估，了解所

在餐厅的食物浪费情况。

1 1.1  通过自评表快速了解餐厅食物浪费情况

餐厅减少食物浪费“3步走”一
筹备

阶段

餐厅减少食物浪费
“3步走”

1.1

1.2

1.3

“通过自评表快速了解餐

厅食物浪费情况

选取关键职能岗位人员

成立项目小组

对食物浪费基本情况进

行测量和记录

1.

2.1

2.2

根据餐厅食物浪费基本

数据制定减量目标

制定改善措施，定期复盘

调整，并持续记录数据

筹备阶段

3.1

3.2

总结项目成果，制定规范

手册及内部审核机制

将此成功案例在分店或行

业内进行推广与分享

© Pexels
-Engin-Akyurt

2.实施阶段

3.总结与推广



*有条件的餐厅可对蔬菜及肉类进行区分称重，并通过
深圳市一个地球自然基金会开发的“舌尖上的骄傲”微
信小程序进行生态足迹的计算。

一个完整的工作组，

各岗位职能作用：

© 2022Oct11 - Library - 5 files_WW1208824

行政总厨

设计创新菜单、优化操作标准、
制定采购计划等

后厨助理

分类、称重、记录
浪费地食物量等

服务人员

通过专业话术引导消费者，
收集用餐反馈等

市场专员

制定宣传计划，开拓
外部合作伙伴等

人力资源

组织员工能力培训，
设计绩效指标等

财务专员

核算节约成本及收益，
量化行动效果

采购专员

把控采购节奏、协调供应商
及物流服务商等

仓储专员

严格把控仓储
条件及设施等

总负责人

项目总协调、设计
减少浪费运营规则

9 10

餐厅可根据员工数量及人员配置，选取相

应岗位员工组成食物浪费工作组。小于10

人以下的餐厅，可一人承担多项职责。

1.2  选取关键职能岗位人员成立项目小组

每日进行食物浪费数据测量与记录有助于餐厅了解浪费

发生的环节、程度及变化趋势，便于制定目标及改进措施，

是减少食物浪费工作的基础。我们建议餐厅进行至少2周

的记录，以便得到更具参考性的数据。

1.3  对食物浪费基本情况进行测量和记录

本指南将

食物浪费归为四类

进行测量与记录

©
 Pexels-D
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餐厅减少食物浪费“3步走” 餐厅减少食物浪费“3步走”一 一
筹备

阶段

筹备

阶段

进入备餐前

因质量问题被丢弃的食材

如变蔫的叶子等

食
材

腐
损

备
餐

剩
余

餐厅备餐过程中的

食物损耗

如果蔬根茎、叶、皮等边角料

烹饪失误丢弃的菜等

已经做好

并符合上菜要求的菜品，

由于各种原因

没有销售需要丢弃的菜品

如备餐过多造成的剩余

顾客的退菜等

已
做

未
售

顾客消费后

餐桌上的剩菜，并且

已过滤掉油水

餐
盘

剩
余



11 12

D酒店

生产过量食物每周（KG）

Overproduction Weekly(KG)
生产过剩（KG）

生产过量（KG） 线性（生产过量（KG））

12

10

8

6

4

2

0
10月

1日-6日
10月

7日-13日
10月

14日-20日
10月

21日-27日
10月28日
-11月3日

11月
4日-10日

11月
11日-17日

11月
18日-24日

11月25日
-12月1日

12月
2日-8日

12月
9日-15日

12月
16日-22日

12月
23日-29日

D酒店

垃圾桶

垃圾分类

标签

数据

记录表

秤

纸质表格（参考附件2）；

或通过扫码注册“舌尖上的骄傲”微信小程序，每

日录入数据，自动生成周报及碳足迹。

（参考附件1）

2019年，世界自然基金会（瑞士）北京代表处在浙江省长兴县针对五家酒店进行了减少

食物浪费测量与分析。其中某酒店的食物浪费减量效果如下：

食物浪费测量和评估具有重要意义。最直接的测量方法是通过称量食物浪费的重量，从

而进行减量变化趋势或厨余成分分析；也可通过称重得到的数据，对食物浪费对温室气

体排放、水足迹、土地适用等环境影响评估，还可以进行食材成本及经营收益分析[5]。

将食物浪费分类放入对应垃圾桶->称重并记录四类厨余每天的总重量

浪费

1个
185升水 3次淋浴

案例

通过对为期近1个月的数据分析，可以判断目前食物浪费的主要类别及来源。

小贴士

浪费

1kg
13.17公斤 2天

废食总量和累积减少量：三个月测量的废食总量

为约70公斤，价值943元（RMB），相当于372公斤

的二氧化碳排放量。三个月累积节省的废食总量

为286公斤，价值3778元（RMB），相当于减少了

1228公斤的二氧化碳排放量。按照每周对比，废

食产生量整体呈下降趋势。

酒店减少废食的行动：酒店的自助餐的量很少，只有早餐，并

且用餐人数不多，周一至周五用餐人数为20人左右，周末约为

50~60人。厨房根据客房提供的用餐人数，可以较好的备餐，

控制食物量，做到最大可能的减少废食。所以厨房负责人经过

对Winnow数据的分析，认为帮助有限。在减少废食方面，酒

店的废食返工的效率较高，例如培根，可以剁碎做馅料，牛奶

会二次利用，做热菜使用。

生产过量分析：D酒店的废食主要来自于生产过量，占比

75%，从曲线图来看，对比于基准周，生产过量有相对应

的减少。酒店在基准周之后开始使用相关措施例如合理

使用返工食品，根据废食量重新审阅菜单等一些系列的

措施进行减少，因此每周的生产过量食物逐渐减少。从

档口分析，前三大生产过量档口分别为：中式档口，面条

档口，烘培及糕点。在中式档口中排名前三的菜系为：中

式牛肉菜肴，其他中式早餐，中式蔬菜菜肴。

根据客房人数备餐，

合理安排返工剩食。

11
10.1

3

1.5

5.4

2.4

5.5

2
1.6

5.7

1.6

3

0
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餐厅减少食物浪费“3步走” 一
筹备

阶段 餐厅减少食物浪费“3步走”一
筹备

阶段

进入备餐前

因质量问题被丢弃的食材

如变蔫的叶子等

食
材

腐
损

备
餐

剩
余

餐厅备餐过程中的

食物损耗

如果蔬根茎、叶、皮等边角料

烹饪失误丢弃的菜等

已经做好

并符合上菜要求的菜品，

由于各种原因

没有销售需要丢弃的菜品

如备餐过多造成的剩余

顾客的退菜等

已
做

未
售

顾客消费后

餐桌上的剩菜，并且

已过滤掉油水

餐
盘

剩
余

02
开始测量

01
物料准备

03
结果分析

1个

1个

4个

4个

14天厨余称重打卡表

*单位KG/L：公斤或升

请在方框里打 ： kg/ L
开始日期：         年       月       日

星期一 星期二 星期三 星期四 星期五 星期六 星期日

星期一 星期二 星期三 星期四 星期五 星期六 星期日

食
材

腐
损

备
餐

剩
余

已
做

未
售

餐
盘

剩
余

用法说明

请将厨余垃圾按照分类说明称重或记录体积，

如果选用L请延续用升。

只记录食物固体剩余，不包括食品包装、液体等。

如果没有产生厨余的选项，建议填0。

❶

❷

❸

记录时需要写下小数点后1位，比如：7.8L。

建议同时拍照称重存档，对数据准确度有保证。

记录用餐人数是了解优化食材成本的关键。

本工具由瑞尔行为中心研发，得到欧盟转型亚洲

的资助，仅供企业参考，不作为研究、商业或法律

等建议。

❹

❺

❻

*

进入备餐前

因质量问题被丢弃的食材

如变蔫的叶子等

食
材

腐
损

餐厅备餐过程中的

食物损耗

如果蔬根茎、叶、皮等边角料

烹饪失误丢弃的菜等

备
餐

剩
余

已经做好

并符合上菜要求的菜品，

由于各种原因

没有销售需要丢弃的菜品

如备餐过多造成的剩余

顾客的退菜等

已
做

未
售

顾客消费后

餐桌上的剩菜，并且

已过滤掉油水

餐
盘

剩
余
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食物浪费量减少百分比

3个月内

近期 远期

半年内 2024年前 2030年前

本指南将从4大模块8个关键环节给予行动建议和指导，

助力您的企业实现节本增效、推进可持续发展。

 ©Pexels-Thuyen-Vu

联合国可持续发展目标第12.3个子目标：到2030年，

将零售和消费环节的全球人均粮食浪费减半，减少

生产和供应环节的粮食损失，包括收获后的损失。

模块一
组织管理

1) 制定节约计划

制定阶段目标

日常数据记录及分析

定期调整策略

< 1 >

行政管理

2) 组织员工培训

了解食物与自然的关系

提升减少食物浪费意识

提高员工责任感

提高专业操作技能

3) 优化运营标准

搭建数字化管理系统，提高运营效率

加强切配、烹饪环节的标准化操作管理

提高食材采购、仓储的要求，保证适时适量

规范服务员沟通话术与机制，减少餐盘浪费

4) 丰富营销推广

推行“光盘行动”

做到光盘附赠打折和优惠券等

加强对外联动

5) 设置审计制度

将相关指标纳入绩效体系

对绩效优异的员工或门店给予奖励

© Shutterstock

根据筹备阶段所记录的数据以及分析结果，并结

合餐厅自身的实际情况，与各部门一起讨论，共

同制定本餐厅的减量目标。

2.1  根据餐厅食物浪费基本数据制定减量目标

目标示例

10%

20%

50%

5%

餐厅减少食物浪费“3步走”二
实施

阶段

食物浪费发生在组织管理、食材准备、前厅服务、厨

余处理的各个环节，减少食物浪费需要每个员工的

参与和贡献。

2.2  制定改善措施，定期复盘调整，并持续记录数据

知识点

13

餐厅减少食物浪费“3步走” 二
实施

阶段

     实践
阶段
2
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1) 提供半份菜、小份

菜、或一人餐；

2) 开发如家庭聚会、商务宴

请等团体套餐，并标注人数；

3) 通过合理搭配，

最大化利用食材

各部位及边角料；

6) 丰富菜谱（单）环保相关

信息，如标注卡路里、碳排

放等数据。

4) 根据食材剩余情况

设置当日特价菜；

< 2 >

菜单设计

模块二
食材准备

1)

2)

3)

4)

15 16

1) 供应商选择

优先选择食材损耗最低的供应商；

让供应商提供样本以确保食材符合要求；

确保采购流程透明并有备选方案；

采购员需加强与厨师长及仓储人员沟通，按需调整采购计划；

2) 采购食材的标准

可适当采购净菜、预制菜，减少切配时的边角料浪费；

在保证品质的前提下善用外形不佳的食材；

不易储存的食材，提倡本地采购，缩短运输环节浪费；

3) 高效精准采购

采购员需加强与供应商沟通，保证按时按需供货、送货；

精准订货，可采用智能管理系统，提高菜品预估准确性；

了解供应商如何处理退回的货品，鼓励供应商在保证食品安全前提下二次利用。

遵循先进、先出、先用

原则，按量使用；

厨师长制定烹饪加工规范，要体现精工

细作、边角料合理利用的要求；

厨师们按照切制和烹饪标准制

作菜品，安全卫生优先、按量使

用，防止不必要的浪费；

使用先进工艺或技术进行原材

料处理和初级加工；

富余出来并且可食用的食物，在保证食品安全的前提下，可以

和当地慈善机构、社区等联系，进行食物捐赠或分享。

库存预警管理，定期盘点检

查，杜绝出现过期、变质；

©
 W
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做好食材储藏室的通风、

保温、冷藏、冷冻等措施；

1)

在不影响口味和质量的前提下，可以用冷冻、干燥、瓶

装或罐装食品替换一些新鲜、不易储存的食材；

5)

如餐饮企业自身有运输能力，需做好运输环节保温、冷藏、

冷冻、防雨、防蚊蝇等措施，减少运输环节中的食物损失。

6)

2)

4)

可使用密封容器或真空包

装延长食物的保鲜期；

3)

< 3 >

按需采购

< 5 >

加工烹饪

< 4 >

储存运输

餐厅减少食物浪费“3步走” 餐厅减少食物浪费“3步走”二 二
实施

阶段

实施

阶段

5) 对剩餐较多的菜品，及时

改进烹制工艺或下架处理；
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模块三
前厅服务

模块四
厨余处理

2)  鼓励顾客参与“光盘行

动”的相关打折和奖励活动；

1) 对于不可食用的厨余垃圾，

做好分类处理、称重监测，建立

垃圾处理台账，并交与当地餐

厨垃圾回收部门统一处理；

3)  顾客点菜时，告知菜

品份量、口味等信息；

1)  餐品容器或者包装上标

注加工制作时间和食用期

限，提醒消费者尽快食用；

© shutterstock

2)  液体类餐品，推荐餐盒覆盖

保鲜膜、塑封机加盖覆膜、使用

带卡扣的餐盒等密封措施；

3)  固体类餐品，推荐

外包装上使用封签、

扎带等密封措施；

4)  了解顾客就餐性质（商务宴请、家庭聚会等），并

提醒顾客按需点餐，并根据人数推荐相应菜量；

5)  顾客用餐时帮助分餐，收餐时需确

认顾客用餐完毕，并记录剩餐情况；

4)  混合类餐品，建议

固体、液体分开打包；

5)  检查密封状态，如

有撒漏未达到密封效

果等应重新打包。

6)  顾客用餐结束主动提醒顾客打包剩餐，并提

供打包服务，告知剩餐二次食用时间和方法；

7)  开展餐后调查，主动告知顾客餐厅在进行减少食物浪费活动，通过

问卷调查、留言板等收集顾客对菜品及服务的意见，进行内部复盘。

17 18

< 6 >

服务环节

< 8 >

厨余处理

< 7 >

外卖服务

© Pexels-Cottonbro

1)  在醒目位置张贴减少食

物浪费标识、海报或桌牌；

2) 有条件的餐厅也可以建

立自己的厨余堆肥设施。

餐厅减少食物浪费“3步走” 二
实施

阶段 餐厅减少食物浪费“3步走”二
实施

阶段
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经过大约3~6个月的改善，将最佳行动方
案编制成餐厅《减少食物浪费操作手册

（试行）》，并制定内部定期审核机制。

3.1

总结项目成果，制定规范手册

及内部审核机制

“舌尖上的骄傲”中小微餐饮企业减少食物
浪费试点企业将有机会将本餐厅实践案例
结果纳入试点报告，并借助项目平台进行
行业交流与国内外案例推广。

3.2 
将此成功案例在分店或行业内

进行推广与分享

附件

食材腐损

食物浪费分类标签1.

餐厅减少食物浪费“3步走” 三
总结

与推广

19

总结
与推广
3

进入备餐前

因质量问题被丢弃的食材

如变蔫的叶子等

食
材

腐
损
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备餐剩余

备
餐

剩
余

餐厅备餐过程中的

食物损耗

如果蔬根茎、叶、皮等边角料

烹饪失误丢弃的菜等
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已做未售

已经做好

并符合上菜要求的菜品，

由于各种原因

没有销售需要丢弃的菜品

如备餐过多造成的剩余

顾客的退菜等

已
做

未
售
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餐盘剩余

顾客消费后

餐桌上的剩菜，并且

已过滤掉油水

餐
盘

剩
余
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厨余监测打卡表2.

14天厨余称重打卡表

*单位KG/L：公斤或升

请在方框里打 ： kg/ L
开始日期：         年       月       日

星期一 星期二 星期三 星期四 星期五 星期六 星期日

星期一 星期二 星期三 星期四 星期五 星期六 星期日

食
材

腐
损

备
餐

剩
余

已
做

未
售

餐
盘

剩
余

用法说明

请将厨余垃圾按照分类说明称重或记录体积，

如果选用L请延续用升。

只记录食物固体剩余，不包括食品包装、液体等。

如果没有产生厨余的选项，建议填0。

❶

❷

❸

记录时需要写下小数点后1位，比如：7.8L。

建议同时拍照称重存档，对数据准确度有保证。

记录用餐人数是了解优化食材成本的关键。

本工具由瑞尔行为中心研发，得到欧盟转型亚洲

的资助，仅供企业参考，不作为研究、商业或法律

等建议。

❹

❺

❻

*

进入备餐前

因质量问题被丢弃的食材

如变蔫的叶子等

食
材

腐
损

餐厅备餐过程中的

食物损耗

如果蔬根茎、叶、皮等边角料

烹饪失误丢弃的菜等

备
餐

剩
余

已经做好

并符合上菜要求的菜品，

由于各种原因

没有销售需要丢弃的菜品

如备餐过多造成的剩余

顾客的退菜等

已
做

未
售

顾客消费后

餐桌上的剩菜，并且

已过滤掉油水

餐
盘

剩
余
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服务话术参考3.
餐前：

餐中：

您好，我们店推出了小份菜/半份菜/拼盘，您可以尝试一下，这样您可以品尝更多菜也能避免浪费。

您好，您可以少量、多次、按需拿取，可以保持口感又不浪费哦。

餐后：

您好，这道菜的底料可以免费给您做成辣椒酱，请您稍等。

您好，这个菜有点凉了影响您食用，可以帮您加热一下。

您好，这道菜可以帮您分一下，方便您食用。您好，我们店推出了单人套餐/双人套餐/三人套餐，既经济又实惠，您可以尝试一下。

您好，这是菜单，上面标注了食材份量和建议消费人数，您可以看一下。

您好，我们餐厅可以免费打包，需要帮您打包吗？（打包完成双手递给顾客，

叮嘱顾客食用期限和方式或者标签注明）祝您用餐愉快！

您好，您可以尝试‘N-1’点餐模式，就是按照实际用餐人数‘减1’来点菜，不够随时加，这样可以减少浪费。

您好，为了节约粮食、减少浪费，我们餐厅对用餐完毕光盘的顾客有奖励哦，

这是奖励方法请您看一下（积分奖励/停车优惠/果盘奖励）。
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为了提升员工对食材损耗和浪费的认知和重视，能够将认知转为态度

和动机的提升，在组建减少浪费工作组以后，需要对员工进行培训。游

戏化培训工具能营造轻松的氛围，激发员工的积极性和主动性，让员

工成为培训的主体，领悟经营道理，帮助中小餐饮企业减少食物浪费、

节约食材成本、优化运营流程、提升团队忠诚度、员工自豪感。

在实际经营过程中，餐饮企业可以分品类存

放食材，可以根据食材的保鲜温度来划分存

放区域。也可以将二者相结合，更为细致分

类进行食材存放管理。

1) 不同品类、不同区域存放

2) 按照保鲜需求存放食材

生鲜食材分品类存放，可以按照同品类集中存放，

不同品类分区域存放的原则来管理。

例如将仓库区域分为蔬菜类、肉类、粮油类等，在

蔬菜类区域还可以划分出瓜果类、根茎类等，可按

照仓库布局，来规划相应商品的存放区域。

© Shutterstock

游戏化培训工具4. 食材的存放管理5.

“舌尖上的骄傲”项目执行方之一瑞尔行为中心开发了一系

列针对餐饮企业的游戏化培训工具包，里面包括了“食神狼

人杀”、“谁是餐厅卧底”等一系列难易程度不同的游戏建

议。游戏能够构建出一个情景，让员工领会和消化知识，培

养其主动解决问题的能力，活学活用，将知识转化成业绩。

餐企可在“瑞尔行为中心”微信公众号搜索“舌尖上的骄傲”

游戏培训工具包了解详细信息并下载资料。

游戏示例：食神狼人杀

游戏背景

游戏对象

食神比武大赛召集了身怀绝技的各路食神，经过层层角逐，最强食神族产生了，他们共同成立一

个食神族餐厅。有一天，食神族里混进了极具破坏力的狼人，狼人很会伪装自己，暗中谋害各个

食神。食神族各个角色需要联合起来保卫餐厅，赶走狼人。

游戏所需材料

游戏卡牌示例

“食神狼人杀”卡牌和游戏说明*

*请在“瑞尔行为中心”官方

公众号下载游戏资料电子版

餐饮企业员工5-11人

游戏时间

10-20分钟

温度

根据保鲜温度需求，将仓库划分为冷冻区、保鲜区和常温区。冷冻区（-18℃

以下）用于肉类、海鲜类存放；保鲜区（0—4℃）用于水果、蔬菜保鲜；常温区

（15—18℃）用于保证粮油米面等商品质量。

水产干制品

如鱼干、虾皮等应装袋封口冷藏保存。

肉类

不要堆积过高和紧贴墙面，严禁和地面接

触，避免影响品质。如当天食用，可冷藏存

放；如当天不能全部食用，可按烹调需要分

割后放入保鲜袋冷冻保存。烹调前，应提前

放在冷藏室缓慢解冻。
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餐饮企业减少食材

损耗和浪费行为调研6.

注意

存放食材需留出主通道和商品之间的小

通道，便于取货及整理；

怕风食材不能存放在风口位置；

存放食材注意避开阳光照射和雨水。

熟食和糕点

馒头、烧饼、面包等熟制主食可以冷藏保存，

冷藏超过两天的应分装密封冷冻保存。

米面杂粮

吸湿性强，易发热霉变、虫鼠咬，可放置于清

洁卫生、干燥无虫的地方。

蔬菜、水果类

易损耗，易腐坏，需轻拿轻放。菜叶类蔬菜用软纸包后放入保鲜袋冷

藏，夏季气温较高时用湿布覆盖，保持水分与新鲜度；根茎类蔬菜用

软纸包后放入保鲜袋；柑橘类和香蕉、芒果等各种热带水果不宜冷

藏，室内冷凉处存放；草莓、蓝莓、葡萄等浆果宜冷藏。储藏过程中注

意检查，发霉腐烂的要及时挑出，避免扩大污染。

冷冻冷藏食材

应注意生熟分开、荤素分开，尽量分隔或独立包装，避免交叉污染；食

材避免贴近冰箱内壁；冷藏后的剩菜、剩饭应确认无腐败变质，并彻

底加热后才能食用；即开即食的食品开启后应妥善保存并尽快食用。

3) 订单需求量大的食材靠近通道放置

1、减少中小微餐饮企业的食材损

耗和浪费，不同岗位都发挥重要

作用，其中比较重要的岗位有：

厨师长/

厨师

采购 店长/

老板

洗摘 切配

日常订单需求量大的食材，可存放在靠近通道的位

置，方便将食材快速进行装车配送和就近加工处

理，减少挪动频次与员工工作量。

© Shutterstock
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瑞尔行为中心在2021年对餐饮企业常见的11个关键岗位进行了

35个深度访谈和焦点访谈、136份问卷调查，对餐饮企业在食材损

耗和浪费的行为进行了深入的研究，发现在实际操作中，餐饮企业

从业人员遇到的障碍有下面这些方面：

餐饮业主认为

本企业已经严格

控制成本了，不知道还能从

哪些方面进一步减少

餐饮管理层认为

研究还发现：不同岗位在食物损耗和浪费行为不同，管理层和不同岗位员工

减少食物损耗和浪费发挥作用有所差别。

虽然非常希望减少

食材损耗，但就餐高峰期工作

压力大，顾不过来

餐饮员工认为

食材损耗和浪费

不是日常管理的主要指标，

减少损耗缺乏动力

餐饮服务人员认为

浪费主要由于顾客

餐盘浪费造成的，有时候

提醒了也没有效果；

TOP
1

TOP
2

TOP
3

TOP
4

TOP
5
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FAO, IFAD, UNICEF, WFP and WHO. 2021. The State of Food Security 

and Nutrition in the World 2021. Transforming food systems for 

food security, improved nutrition and affordable healthy diets for 

all. Rome, FAO. https://doi.org/10.4060/cb4474en
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中国城市餐饮食物浪费报告.2018年

The Food Wastage Footprint

The Business Case for Reducing Food Loss and Waste: Restaurants

[1]

[2]

[3]

[4]

[5]

采购不符合厨师要求

一次采购过度

切掉过厚边角料

已做未售出

没有提醒打包

没有提醒适度点餐

烹饪失误

被退菜

降低餐馆运营成本

体现餐馆的社会责任 

降低餐厨垃圾处理成本

低碳环保

体现我的职业素养

响应号召，顺应社会潮流

让我的工作更有成就感 

减轻我的工作负担

得到表扬或奖励

说不清

其他
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78.68%

77.94%

72.06%

69.12%

66.18%

47.79%

43.38%

32.35%

17.65%

5.15%

2.21%

10 20 30 40

3、餐企员工认为重要的食材损耗行为排序如下：

4、在餐饮从业人员的眼里，

减少食材损耗和浪费的好处有：

 ©Pexels-Madison-Inouye

值得注意的是，员工由于减少食材损耗和浪费得到奖励和表

扬的情况较少，而行为研究发现，对于减少食物浪费，表扬和

鼓励比惩罚或罚款在激励员工方面效果更好。建议餐饮企业

根据自身实际制定能有效激励员工的手段和措施。

参考文献

© Shutterstock

60%的基层员工认为本餐厅比其他餐厅浪费更少

高达87%的管理层认为本餐厅比其他餐厅浪费更少

认为本餐厅比其他餐厅浪费更多的全部来自基层员工

餐饮企业管理层判断本餐厅食材损耗和浪费的依据主要通过运

营流程的检查和餐馆的营收数据来判断。而基层员工在日常工

作的观察到食材损耗和浪费的更多具体信息，管理层并未了解。

2、同一餐饮企业中不同岗位的员工对于

本餐厅浪费程度有不同的认知：



微博 微信

版权所有® 2017 深圳市一个地球自然基金会 
 © “一个地球”是深圳市一个地球自然基金会专属使用注册商标 
更多信息，请访问：https://www.wwf-opf.org.cn

©
 Pexels-Katerina-H

olm
es

守护舌尖上的文明


