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教育接待服务机构制止餐饮浪费行动方案 
 

为深入贯彻习近平总书记对制止餐饮浪费行为重要指示精

神，认真落实中国教育后勤协会相关部署要求，有力引领广大教

育接待服务会员单位在坚决制止餐饮浪费行为上干在实处、走在

前列，提出行动方案如下。 

一、总体思路目标 

以习近平总书记关于厉行节约、反对浪费特别是制止餐饮浪

费行为的一系列重要指示批示精神为指导，以维护国家粮食安全、

弘扬良好社会风尚、服务教育立德树人根本任务为总要求，以树

立浪费可耻、节约为荣的餐桌新风尚为目标，聚焦教育接待服务

工作中的餐饮浪费现象，突出餐饮供给侧和消费端管控重点，构

筑治理体系“四梁八柱”，实施一体化行动，打出整治“组合拳”，

建立健全长效机制，坚决制止各类餐饮浪费行为，推进文明节俭

习惯养成，弘扬勤俭节约传统美德，打造形成具有教育接待服务

机构鲜明特色的制止餐饮浪费行为风景线。 

二、供给侧提质行动 

1.学习宣教行动。全员全域开展勤俭节约内容学习教育和宣

传培训，教育引导广大餐饮从业人员带头增强勤俭节约、反对餐

饮浪费的思想自觉和行动自觉，带头落实各项节约措施，带头宣

传倡导健康文明节俭的餐饮消费方式，带头弘扬传承勤俭节约的

传统美德。编设有党支部的会员单位及时组织召开“厉行节约、

反对餐饮浪费”专题组织生活会，在对标对表中提高站位，在自

查自纠中担当作为，在行动实践中作出表率。全体会员单位有计

划分步骤组织管理团队、骨干队伍和全体员工开展专题学习培训，

认清重大意义，统一思想行动，人人争做厉行节约的参与者、反

对浪费的践行者、文明用餐的监督者，让浪费可耻、节约为荣在
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教育接待服务行业蔚然成风。 

2.剖析诊断行动。坚持问题导向，着眼餐饮食品生产烹制全

过程，全面检视，找查问题。查思想认识，看全体餐饮从业人员

节约意识是否牢固树立，是否将节约理念贯彻落实在工作中的各

个环节；查成本管控，看食材采购配送、存储加工、成品销售全

链条成本管控是否到位；查食材使用，看是否推行一料多菜、一

菜多味，物尽其用；查菜品品质，看菜品口味质量是否符合大众

化要求，是否存在过辣、过油、过咸等情况。坚持目标导向，聚

焦问题，深度剖析，靶向治疗，打造精简务实、节约高效的餐饮

生产闭环链条。 

3.提质增效行动。围绕餐饮节约要求，提供多类型供应、多

样化选择、多元化服务，增强节约效益。在菜品供应上，推出小

份菜、半份菜，实行小份适价、半份半价，经济实惠，遏制浪费；

在菜品种类上，推行口味大众化、选择多样性、份量区别制，按

需选食，减少浪费；在供给服务上，着力推行宴席分餐模式，推

广使用公筷公勺公夹，鼓励剩菜打包，推动人走桌清，制止浪费。 

三、消费端引导行动 

4.氛围营造行动。发挥宣传氛围的引导力，在大堂、餐厅等

区域醒目张贴各类宣传画和宣传标语、摆放提示牌，利用内部LED

电子屏和广播电视等媒介播放宣传资料，做到餐饮节约随处可见、

时时提醒，增强消费者的融入感；强化成果成效的认同感，采取

设立展板、制作播放视频短片等方法，展示本单位节约措施推进

落实情况和成果成效，展现消费者参与度和所做努力，增强消费

者获得感；营造节约文化的感染力，在餐厅合适位置设立“我节

约、我光荣”—餐桌新风尚光荣榜，缴请光盘清桌等节约表现突

出的消费者签字留名，增强消费者荣耀感，真正使消费者融入其

中、深刻感受，推动“浪费可耻、节约为荣”成为社会新风尚。 
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5.温馨提示行动。把节约理念贯彻落实在消费者用餐服务的

关节点，实施点餐量化提醒，倡议“N-1”宴席点餐模式，结合用

餐人数和菜品份量及时进行点餐足量提醒，合理匹配菜品数量，

防止因点餐过量而造成浪费；实施菜品口味提醒，通过观察沟通

了解消费者饮食偏好和口味特点，帮助把握所点菜品适食性并及

时提醒，防止因口味偏差而造成浪费；实施文明分餐提醒，宣传

文明分餐理念，主动为消费者实施宴席分餐示范，培养饮食卫生

习惯，保障剩余食品卫生，防止因顾虑剩余食品卫生而造成浪费；

实施餐后清桌提醒，对餐后剩余食品主动打包，提醒消费者随身

带走，防止因消费习惯而造成浪费。 

6.节约激励行动。建立消费者节约奖励机制，引导鼓励理性

消费，推动消费观念转变，改变好面子、讲排场、比阔气等奢华

消费陋习。采取灵活多样方式，对消费者节约行为给予奖励激励。

对落实“光盘行动”的消费者，给予餐费打折优惠或赠送自产食

品、饮品；对宴席打包带走清桌的消费者，给予再次消费返券或

赠送积分；对于公务自助餐节约达标的单位，纳入优质客户名单，

再次消费时给予优先预定和结算优惠；对本校教职员工和学生消

费者贯彻落实餐饮节约表现突出的，聘为本单位节约监督员并给

予一定的就餐优惠政策。 

四、一体化创新行动 

7.标准打造行动。研究探索餐饮标准化体系建设，打造食材

采购标准，编制采购清单，建立食材名录，选取质优价廉绿色食

材，建立相对稳定的采购链条，杜绝野味等禁用食材采购；打造

菜品量化标准，综合色香味和营养健康等要素，量化主副食材和

佐料配比，固化单个菜品重量，延伸建立菜品名录库，提供运营

数据支撑；打造分类配餐标准，区分宴席、自助、零点等供餐模

式，分别进行配餐设计，科学合理精准供给；打造消费者饮食量
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化标准，区分年龄、性别、职业、饮食偏好、供餐模式等差异，

对食材人均消耗进行定量统计分析，测定不同消费群体人均餐食

克重。 

8.科技驱动行动。依托大数据统计平台分析功能，动态监测

就餐人员峰谷，跟踪掌握点菜率和好评率，管控运营成本；依托

人工智能技术，实施餐饮制作生产自动化管理，实现无接触点餐、

送餐、结算，对运营安全、节约情况、餐厨垃圾分类等事项进行

监督；依托互联网+技术，开展直播带货、外卖销售、网络定餐配

送等业务，用先进科学技术驱动餐饮产业发展，助力整体节约，

建设智慧餐饮。 

9.争先创优行动。鼓励全体餐饮从业人员积极投身行动，真

抓实干，探索实践，奋勇当先，以过硬的作风、突出的表现、优

异的成绩展现初心使命担当，争当“餐饮节约示范标兵”；鼓励

全体会员单位奋进担当，精心组织，强势推进，落实为要，以推

动的实力，行动的实效、节约的实绩检验展示重视程度、管理能

力和建设水平，争创“餐饮节约示范引领单位”；鼓励餐饮专业

部、协作区、省工作组协同协调，积极探索，敢于创新，强化研

究，收集凝练会员单位节约成功经验做法，固化形成长效机制，

打造“餐饮节约十佳长效机制经典案例”。 

五、组织保障 

1.加强组织领导。把制止餐饮浪费作为一项重要的工作任务，

建立形成纵横两个维度一体融合的组织领导体系，分会编制行动

方案，餐饮专业部牵头协调，各会员单位分头组织实施、多点同

步展开，落实主体责任，建立工作专班，完善工作机制，有力有

序推进行动展开。 

2.形成行动合力。分会、餐饮专业部、协作区、省工作组、

会员单位上下一体联动，协同协力推进。各会员单位广泛开展动
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员，组织骨干力量培训，发动员工积极谏言献策，调动参与行动

的主动性和创造力，担当行动主力军；全面做好面向消费端的宣

传造势，营造浓厚氛围，合力推进行动走实走深。 

3.搞好成效评估。鼓励会员单位积极探索符合属地、学校和

自身实际的有效方法措施，不断创新工作理念和工作思路，分阶

段进行成效评估，紧盯关键环节和流程，采取进一步措施，推动

各项行动扎实落地。餐饮专业部及时跟踪问效，过程把控调度，

组织横向交流，保持一体推进态势。分会主责统筹引导，推广应

用长效机制，组织效能效率评估，推进制止餐饮浪费行为“常态

化”。 


