
时光荏苒，不知不觉中，紧张繁忙的一年即将过去，回顾 2021年，疫情对

餐饮业的影响依旧深远，食品安全问题更是频频发生。面对如此多问题，餐饮企

业在食品安全合规方面，到底该如何做？小编今天与您分享餐饮行业涉及的三部

法律标准。让我们一起严守食安底线，守住生命红线。

一、《反食品浪费法》

2021年 4 月 29 日，十三届全国人大常委会第二十八次会议表决通过反食品

浪费法，防止食品浪费从此有法可依。值得注意的是，反食品浪费法自公布之日

起施行。这意味着，从现在开始，厉行节约、反对浪费不再仅仅是倡导和号召，

已经成为生效的法律条文。马上施行，也足见立法者反食品浪费的急迫心情。餐

饮行业也是食品浪费的重灾区。《反食品浪费法》中餐饮企业需注意的：

第七条 餐饮服务经营者应当采取下列措施，防止食品浪费：

（一）建立健全食品采购、储存、加工管理制度，加强服务人员职业培训，将珍

惜粮食、反对浪费纳入培训内容；

（二）主动对消费者进行防止食品浪费提示提醒，在醒目位置张贴或者摆放反食

品浪费标识，或者由服务人员提示说明，引导消费者按需适量点餐；

（三）提升餐饮供给质量，按照标准规范制作食品，合理确定数量、分量，提供

小份餐等不同规格选择；

（四）提供团体用餐服务的，应当将防止食品浪费理念纳入菜单设计，按照用餐

人数合理配置菜品、主食；

（五）提供自助餐服务的，应当主动告知消费规则和防止食品浪费要求，提供不

同规格餐具，提醒消费者适量取餐。

餐饮服务经营者不得诱导、误导消费者超量点餐。



餐饮服务经营者可以通过在菜单上标注食品分量、规格、建议消费人数等方

式充实菜单信息，为消费者提供点餐提示，根据消费者需要提供公勺公筷和打包

服务。

餐饮服务经营者可以对参与“光盘行动”的消费者给予奖励；也可以对造成明

显浪费的消费者收取处理厨余垃圾的相应费用，收费标准应当明示。

餐饮服务经营者可以运用信息化手段分析用餐需求，通过建设中央厨房、配

送中心等措施，对食品采购、运输、储存、加工等进行科学管理。

第十条 餐饮外卖平台应当以显著方式提示消费者适量点餐。餐饮服务经营

者通过餐饮外卖平台提供服务的，应当在平台页面上向消费者提供食品分量、规

格或者建议消费人数等信息。

二、《食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》

2021年 3 月 18 日，国家卫生健康委、国家市场监管总局联合发布《食品安

全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》，并将于 2022年 2 月 22 日实施，这是我

国首部餐饮服务行业规范类食品安全国家标准，对于进一步提升我国餐饮业安全

水平，保障消费者饮食安全、适应人民群众日益增长的餐饮消费需求具有重要意

义。

该标准规定了餐饮服务活动中食品采购、贮存、加工、供应、配送和餐（饮）

具、食品容器及工具清洗、消毒等环节场所、设施、设备、人员的食品安全基本

要求和管理准则。该标准适用于餐饮服务经营者和集中用餐单位的食堂从事的各

类餐饮服务活动，如有必要制定某类餐饮服务活动的专项卫生规范，应当以该标

准作为基础。省、自治区、直辖市规定按小餐饮管理的餐饮服务活动可参照本标

准执行。

三、《餐饮服务食品安全操作规范》



《餐饮服务食品安全操作规范》是 2018年 7 月国家市场监管总局发布的。

于 2018年 10 月 1 日起施行。内容涉及餐饮服务场所、食品处理、清洁操作、餐

用具保洁以及外卖配送等餐饮服务各个环节的标准和基本规范。

《规范》适用于餐饮服务提供者包括餐饮服务经营者和单位食堂等主体的餐

饮服务经营活动。《规范》鼓励和支持餐饮服务提供者采用先进的食品安全管理

方法，建立餐饮服务食品安全管理体系，提高食品安全管理水平；鼓励餐饮服务

提供者明示餐食的主要原料信息、餐食的数量或重量，开展“减油、减盐、减糖”

行动，为消费者提供健康营养的餐食；鼓励餐饮服务提供者降低一次性餐饮具的

使用量；鼓励餐饮服务提供者提示消费者开展光盘行动、减少浪费。


