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前  言

本文件按照GB/T 1.1的规定起草

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由韶关市餐旅烹饪协会提出。

本文件起草单位：韶关市餐旅烹饪协会、韶关风度置业酒店有限公司、悦喜餐饮管理(江苏)有限公

司韶关碧桂园分店(中餐厅)、韶关市近水楼台餐饮有限公司、韶关市武江区小康生活餐饮服务有限公司、

韶关市曲江区湘满楼餐饮管理有限公司、韶关市恒胜红事汇餐饮有限公司、韶关市喜笑宴开餐饮管理有

限公司、南雄市南雄迎宾馆、南雄食为先大酒楼、恒胜湖景客家文化酒店、万源品缦酒店、始兴县湘满

楼饮食管理服务有限公司、始兴县司前镇顺丰楼酒店、仁化县醉三仙食府餐饮管理有限公司、仁化县福

临酒店、新丰县客邑餐饮服务有限公司、新丰云髻山餐饮管理服务有限公司、韶关小岛企业管理有限公

司乳源分公司、乳源丽宫国际温泉酒店有限公司

本文件主要起草人： 罗乐天、邓祖荣、杨帆、高敏、李勇、神三强、李辉祥、蓝建新、卢群英、

赵雪琴。

本文件于2023年7月21日首次发布。
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韶关市绿色餐饮单位创建标准

1 范围

本文件规定了韶关市绿色餐饮单位创建标准的基本要求，以及节约餐饮、环保餐饮、放心餐饮、健

康餐饮。

本文件适用于广东省韶关市行政区域内的餐饮经营单位。

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/T 40042-2021 绿色餐饮经营与管理

GB/T 40041-2021 外卖餐品信息描述规范

GB/T 18006.3-2020 一次性可降解餐饮具通用技术要求

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1 绿色餐饮 green catering

餐饮企业和餐饮街区将节约、环保、放心、健康的经营理念贯穿于采购、仓储、加工、服务等多个

环节，提供健康饮食及相关服务的经营服务活动。

3.2 外卖餐品 food delivery

餐饮服务提供者提供的用于外卖的餐饮制品。

注：不包括预包装食品。

3.3 餐品信息 food information

餐品相关的基本特征、属性的总称。

注1：包括名称、品类、主要原料、口味、份量、图片、制作方法、口感等。
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注2：餐品信息只描述对餐品的基本属性信息，未包含餐品的价格等销售信息。

4 基本要求

4.1 应遵循食品经营许可证合法有效，经营地址（实体门店）、经营项目与食品经营许可证一致的规定。

4.2 应建立健全食品安全管理制度，配备食品安全总监、食品安全管理人员。

4.3 宜制定绿色餐饮行动方案，设置绿色餐饮工作机构应符合GB/T 40042-2021的要求。

4.4 应定期开展应急预案的全员培训和演练。

4.5 应落实索证索票和进货查验制度。

4.6 应对所有从业人员开展岗前及在岗期间的食品安全培训与考核，包括以绿色餐饮为内容的健康安全

培训，做好相关记录。

4.7 应建立员工健康管理制度，落实晨检制度，确保员工持健康证上岗。

4.8 食品加工及餐饮服务人员应着装整洁，按要求穿戴工作衣帽和口罩、清洗消毒手部等。

5 节约餐饮

5.1 应加强库存管理，强化温湿度控制，避免因保存不善引起的原料腐烂变质。

5.2 应制定菜品质量和制作流程标准，并设有专人监督落实。

5.3 应建立餐饮质量反馈机制，依据市场需求变化持续改进和提升，避免因饭菜质量、口味因素导致

的餐饮浪费。

5.4 应在菜单设计中适当控制菜品数量，定期更新菜单，制作专门的小份菜或套餐产品菜单。

5.5 应在菜单中标注菜品主要原料、份量或建议消费人数。

5.6 应通过多种形式，在店内及在线开展制止餐饮浪费行为的宣传，至少在经营场所显著位置张贴承诺

书1份、宣传海报3张以上、每个餐桌上至少有1个宣传台卡等。

5.7 在顾客订餐、点餐、加餐等环节，服务人员应提醒、引导顾客理性消费、适量点餐。

5.8 应建立对消费者食物节约行为进行适当鼓励的制度，对主动打包的顾客设有奖励。

5.9 餐饮单位应主动提供餐后剩余食物打包服务，提供打包食物安全食用提示卡，宜设立打包专区。

5.10 提供宴席服务时，应由专人设计宴席菜单，合理设计宴席数量和服务流程，避免宴席中的餐饮浪

费。

5.11 有提供外卖服务的，要在餐饮外卖平台页面显著位置提示消费者适量点餐、避免浪费。
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5.12 提供外卖餐品时，餐饮经营者应严格按照GB/T 40041-2021中的要求，在线明示食品份量、规格、

建议消费人数等餐品信息。通过提供食品的不同规格选择等形式，鼓励消费者合理点餐，避免餐饮浪费。

5.13 提供自助餐服务的企业应在醒目位置提示顾客按需、少量、多次取餐，引导顾客合理取餐、避免

餐饮浪费。

5.14 提供团餐服务的企业应有剩余菜品分析、改进制度，根据用餐人群需求合理调整菜品，减少餐饮

浪费。

6 环保餐饮

6.1 应定期对厨房设备设施以及空调、供热、照明等用能设备进行巡检和维护，确保运行正常、安全，

减少能源损耗。

6.2 应建立制度规定，根据当地情况将餐厅温度控制在合理的范围之内。

6.3 宜采用油水分离装置。

6.4 不应使用不可降解一次性塑料餐（饮）具。

6.5 打包盒、外卖包装等应选用可循环利用或环保可降解材质，避免或减少过度包装。打包使用的一次

性餐具应符合GB/T 18006.3-2020的要求。

6.6 应将餐厨垃圾、废弃油脂交由有资质的单位处理，并签订合同。

6.7 不烹制及售卖野生动物及其制品。

7 放心餐饮

7.1 功能操作间应满足功能操作需求，流程布局合理，动线安排应避免交叉感染。

7.2 应规范原料存放、领用、禁用管理；冰箱、冷库设备完善，生、熟食品分开，标识标签内容完整、

位置明显。

7.3 添加剂应单独存放、专人管理。

7.4 食品的加工、储存、处置及设备、餐器具清洁和消毒应符合操作规范，防止交叉感染。

7.5 用于加工生、熟食品和各类动植物性原料的砧板、刀具、容器应分开并标识。

7.6 应按程序清洁、消毒餐器具，并做好保洁措施。顾客接触到的菜单及点餐设备应定期做好清洁消毒。

7.7 各区域应按照卫生要求实施清洁、消毒标识可视化管理。

7.8 所有产品和服务的标价应清晰、醒目。

7.9 对肉类、蔬菜、食用油等主要原料的来源等重要信息应向消费者公示。
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7.10 进行诚信承诺，不缺斤短两，宣传标贴应合规。

7.11 应建立并实施服务投诉处理机制，主动接受社会监督。

8 健康餐饮

8.1 针对特定人群推出营养菜品或套餐搭配，根据季节变化推出节令食品。

8.2 应对菜品进行营养标识，内容和形式参考《餐饮食品营养标识指南》的要求。

8.3 在消费者点餐过程中，服务人员应根据就餐人数做出营养平衡建议，引导消费者按照营养科学的

要求，做到平衡膳食、健康饮食。

8.4 提供团餐服务的企业宜定期对食谱进行营养综合分析，并向用餐人群反馈。
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