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	7.3.1　运输车辆、包装、容器应符合食品安全管理要求，不选择非食品级的运输车辆、包装或容器，运输过程中应确保食
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	8　加工操作
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	9.1.6　对团餐接待，餐饮服务单位应针对具体团队人群制作合适的菜点，并在显著位置设置合理取餐、禁止浪费的提示。

	9.2　用餐
	9.2.1　餐饮服务单位应提供适宜的服务，鼓励按照GB/T 39002的要求提供分餐服务。
	9.2.2　餐饮服务单位应配置公勺、公筷。
	9.2.3　提示消费者按需取用餐纸，节约用纸。
	9.2.4　提供自助餐服务时，应主动提醒消费者按需取餐，在显著位置设置提示或主动告知消费者自助餐浪费的处理规定和
	9.2.5　大型宴会时，宜合理控制上菜频率，提高消费者食用舒适度同时减少浪费。
	9.2.6　鼓励为顾客提供光盘奖励活动。

	9.3　打包
	9.3.1　餐饮服务单位提供打包服务应遵守SB/T 11070的规定。
	9.3.2　餐饮服务单位应配备绿色环保的打包餐（饮）具，避免过度使用打包餐（饮）具。
	9.3.3　应主动提示消费者打包剩菜，鼓励餐饮服务单位提供免费打包服务。


	10　宣传教育
	10.1　鼓励餐饮服务单位在餐饮场所的楼梯、走廊、大厅等显著位置进行“厉行节约、反对浪费”“光盘行动”“文明用
	10.2　鼓励在餐厅内对消费者进行节约食物、减少浪费宣传教育，对节约用餐的消费者给予奖励。
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	11　评价与改进
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	参 考 文 献

