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北京市人民代表大会常务委员会公告 

〔十五届〕第 52 号 

《北京市反食品浪费规定》已由北京市第十五届人民代表大

会常务委员会第三十一次会议于 2021 年 5 月 27 日通过，现予公

布，自公布之日起施行。 

北京市第十五届人民代表大会常务委员会 

2021 年 5 月 27 日 

北京市反食品浪费规定 

(2021 年 5 月 27 日北京市第十五届人民代表大会常务委员

会第三十一次会议通过) 

第一条 为了防止食品浪费，营造厉行节约、反对浪费的社

会风尚，践行社会主义核心价值观，提升市民文明素养和城市文

明程度，促进首都经济社会可持续发展，保障粮食安全，根据

《中华人民共和国反食品浪费法》和相关法律、行政法规，结合

本市实际，制定本规定。 
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第二条 本规定适用于本市行政区域内反食品浪费及相关的

宣传教育、监督管理等活动。 

第三条 本市倡导简约适度、绿色低碳的生活方式和文明、

健康、节约资源、保护环境的消费方式。 

反食品浪费工作坚持分类指引、科学施策、德法兼治、社会

共治的原则，建立健全宣传引导、示范带动、监督管理等长效机

制，构建政府主导、部门协同、行业推进、单位主责、公众参与、

社会监督的工作格局。 

第四条 本市各级人民政府应当加强对反食品浪费工作的领

导，建立健全工作机制，明确目标任务，加强对食品浪费的监测、

调查、统计、分析、评估，提高指导服务水平和监督管理效能。

市、区人民政府每年向社会公布反食品浪费工作情况。 

发展改革部门整体部署反食品浪费工作。 

商务部门应当加强对餐饮行业的管理，制定餐饮行业反食品

浪费相关制度规范、标准、激励惩戒措施，引导餐饮服务经营者

提升服务标准化、规范化水平，推动绿色餐饮发展。 
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市场监督管理部门应当加强对食品生产经营者和餐饮外卖平

台反食品浪费情况的监管，建立健全专项监督管理制度，依法查

处食品浪费违法行为。 

教育部门应当加强对学校、幼儿园开展反食品浪费工作的指

导和监督，将厉行节约、反对浪费纳入教育教学内容；推动学校、

幼儿园广泛开展以节约为主题的校园活动和实践体验活动。 

卫生健康部门应当组织开展营养状况监测、营养知识普及，

制定不同群体的营养膳食指引，引导市民养成科学的饮食习惯。 

文化和旅游、城市管理、粮食和储备、国有资产管理、机关

事务管理等其他有关部门应当依法按照各自职责，采取措施做好

反食品浪费工作。 

第五条 首都精神文明建设委员会办事机构负责组织开展厉

行节约、反对浪费的国情教育、宣传动员、经验推广和文明实践

活动，将反食品浪费工作纳入文明城区、文明村镇、文明单位、

文明家庭、文明校园等群众性精神文明创建活动内容。 

第六条 餐饮、烹饪等食品相关行业协会应当加强行业自律，

制定、实施反食品浪费相关行业自律规范、团体标准，将反食品

浪费纳入行业评优指标体系，开展行业食品浪费监测和分析评估，
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组织开展相关培训，为会员提供信息和技术服务；加强反食品浪

费研究，向政府及其有关部门提出反食品浪费工作建议。 

消费者协会和其他消费者组织应当加强饮食消费教育，引导

消费者形成文明、健康、理性、绿色的消费理念和习惯，向消费

者提供与餐饮消费相关的信息和咨询服务。餐饮服务经营者以设

置最低消费额等方式迫使消费者超量点餐，造成食品浪费的，消

费者协会可以予以批评教育，并向有关部门反映，提出处理建议。 

第七条 厉行节约、反对浪费是全社会的共同责任。任何组

织和个人都应当遵守反食品浪费法律、法规，自觉抵制食品浪费

行为。 

工会、共青团、妇联等人民团体应当开展面向职工、青少年、

妇女、家庭等的反食品浪费宣传教育和科学普及活动。 

居民委员会、村民委员会应当将反食品浪费纳入居民公约、

村规民约，做好反食品浪费相关工作。 

机关、企业事业单位、社会组织应当将反食品浪费纳入行为

准则、自律规范，严格落实反食品浪费有关规定，教育引导单位

员工和组织成员自觉抵制食品浪费行为，支持开展反食品浪费的

志愿服务活动。 
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广播、电视、报刊、互联网等新闻媒体应当积极开展反食品

浪费的公益宣传和舆论监督，传播健康文明饮食文化，报道先进

典型，依法曝光浪费行为。 

特色餐饮街区、商业综合体等餐饮聚集区域的运营管理单位

应当配合有关部门开展反食品浪费工作，采取措施促进区域内餐

饮服务经营者转变经营理念、改进服务方式，引导消费者适量点

餐、文明用餐，预防和减少浪费行为。 

第八条 餐饮服务经营者应当建立健全食材采购、储存管理、

加工制作、就餐服务、外卖配送等各环节管理制度、服务流程和

操作规范，制定、实施反食品浪费措施，开展从业人员节约意识

教育和技能培训，并遵守下列规定： 

(一)按需采购，合理控制库存，鼓励即采即用； 

(二)分类、妥善储存食材，加强冷藏、冷冻设施清洗维护，

防止食材交叉污染； 

(三)按照标准规范加工食材，充分利用原材料，提高食材的

出成率、利用率； 

(四)提升餐饮供给质量，丰富供餐形式，合理配置小分量、

多规格的餐品、主食或者套餐； 

预览已结束，完整报告链接和二维码如下：
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