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建设节约型餐饮企业规范

1 范围

本标准规定了建设节约型餐饮企业的要求。

本标准适用于餐饮服务的提供和管理。

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。

HJ/T202—2005 环境标志产品技术要求 一次性餐饮具

3 节约管理总则

3.1 各种设备应符合国家节能减排的有关规定,降低能源与物品消耗。

3.2 使用清洁能源和先进的工艺技术与设备、设施。

3.3 采用安全、高效、新型节能光源及有益健康的照明器具。宾客全部离开后,工作人员应及时关闭空

调和吊灯等耗电量较高的电器。

3.4 选择具备供餐条件的餐饮企业,按供餐特点提供大、中、小份的菜品,提醒客人适量点餐,并在消费

后建议消费者将剩余食品打包,使用餐具应符合HJ/T202—2005要求。

3.5 定期对员工进行水资源、炉具燃气和各种电器设备使用的节能培训。

3.6 定期对燃气管道、供水管道、阀门、电气设备等进行养护,保证安全生产。有条件的热源部门或部

位采用热回收系统,提高能源效率。

3.7 餐饮企业对就餐场所的设计应有健全的节约节能的管理程序。鼓励采取节约土地使用面积措施,

避免过度装饰装潢。

4 具体要求

4.1 鼓励使用太阳能、电能等清洁能源,使用节能环保设备。

4.2 使用防空烧的炉具。将燃气节约控制在30%以上。

4.3 采用合格的节能灶具,炉灶燃烧产物中CO浓度应小于0.20%。

4.4 采用节水标识牌、节水龙头等措施,控制厨房用水。

4.5 油烟净化器应获得餐厅所在地环保部门的认可。

4.6 安装调光系统或采用分区照明控制,节约电能损耗。在大堂吧、宴会厅、大堂等区域安装调光系

统,适时调节,节约电能损耗。餐厅的宴会厅及为其服务的厨房的照明部分电力应为二级负荷。分区控

制,多采用LED灯。

4.7 主要房间及部位的平均照度推荐值宜符合表1的规定。
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