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前  言

本规范按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
本规范由上海市卫生健康委员会提出并组织实施。

本规范由上海市疾病预防控制标准化技术委员会归口。

本规范起草单位：上海市疾病预防控制中心。

本规范主要起草人：臧嘉捷、郭常义、崔雪莹、宋琪、苏瑾、金伟、汪正园、史泽环、吴春峰、朱珍妮、史济锋。
健康食堂建设规范
1　 范围
本规范规定了健康食堂建设的范围，术语和定义，规范性引用文件，建设要求，建设成果评估要求，建设周期要求等内容。

本规范适用的主体业态为职工食堂、社区助老食堂、养老机构食堂、以及中小学食堂的食品经营者，大专院校及其他供餐机构可参考执行。
2　 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，对于本规范的应用是必不可少的。注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件。不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本规范。

中华人民共和国食品安全法
餐饮服务食品安全监督管理办法
餐饮服务食品安全操作规范
关于实施餐饮服务食品安全监督量化分级管理工作的指导意见（国食药监食[2012]5号）

中国居民膳食指南
中国老年人膳食指南
中国学龄儿童膳食指南
3　 术语和定义

WS/T 476—2015界定的以及下列术语和定义适用于本规范。

3.1　 健康食堂 Health canteen
是指以平衡膳食为目的，提供促进健康的菜品、资源和支持性环境，符合健康食堂建设规范，满足就餐者健康需要的食堂。
3.1.1    职工健康食堂 Health canteen for staff

是指机关、企事业单位等自建就餐点，由本单位或外部机构经营及供餐，符合健康食堂建设规范的职工食堂。
3.1.2    老年健康食堂 Health canteen for the elderly

是指养老服务机构、社区等自建就餐点，由本单位或外部机构经营及供餐，符合健康食堂建设规范的老年食堂。
3.1.3    中小学健康食堂 Health canteen for schoolchildren

是指中小学校自建就餐点，由本单位或外部机构经营及供餐，符合健康食堂建设规范的中小学食堂。
3.2　 营养标签 Nutrition label
是指在供餐地点或包装上标注每标准份供应菜品的营养素含量和营养信息，以及适当的营养声称和健康声明。
3.3　 营养标识  Color coding
是指采用“红黄绿”颜色对菜品营养健康水平和推荐摄入频率进行等级划分的一种健康声明。
3.4　 三减  Three less
是指“三减三健”简称中的“三减”，其含义为减盐、减油、减糖，具体要求为成人、老年人及中小学生每人每日盐摄入量不超过5g为宜，油摄入量不超过25-30g为宜，糖摄入量最好控制在25g以下，不能超过50g。
3.5　 烹调总盐  Total cooking salt

是指根据烹调过程中使用的所有含钠调味品的钠含量折算出的食盐相当量，单位为g。
3.6　 低盐少油减糖菜品  Dishes with less salt, oil and sugar
是指在烹调过程中减少盐及含钠调味品、油、糖的用量后烹饪的符合平衡膳食和营养健康要求的菜品，要求每100g食材（生重）中总盐用量≤1.0g，油用量≤3.0g，糖用量≤2.5g。
4　 建设要求
4.1　 基本条件要求

-健康食堂创建单位取得《食品经营许可证》。
-有效执行《餐饮服务食品安全监督管理办法》、《餐饮服务食品安全操作规范》及《中华人民共和国食品安全法》的管理规定。
-达到食品安全量化分级管理等级B级或取得“放心食堂”称号。

-连续3年未发生食品安全事故，连续2年未受过食品安全相关的行政处罚。

4.2　 组织保障要求

4.2.1　 健康食堂建设单位应建立领导小组，实行领导责任制，由建设单位分管领导负责健康食堂建设工作。
4.2.2　 健康食堂建设单位应建立膳食委员会及多部门联合工作小组，包括但不限于后勤、工会、就餐者代表等部门及人员，共同协商并推进健康食堂建设事宜。
4.3　 食堂环境要求

4.3.1　 构建营养健康支持性环境，传递平衡膳食与营养健康知识及宣传材料。宣传内容应符合就餐人群特点，以中国居民膳食指南、中国老年人膳食指南、中国学龄儿童膳食指南为核心推荐。
4.3.2　 宣传形式多样，工具及材料摆放位置合理，包括但不限于使用海报、电子屏幕、折页、桌贴、模型、体重秤、血压计等。
4.4　 人员及活动要求
4.4.1　 食堂专职或兼职营养配餐人员不少于1人；其中社区助老食堂可以街道为单位配备专职或兼职营养配餐人员，每个街道不少于1人。营养配餐人员要求参见附录A。

4.4.2　 食堂管理及工作人员应每年累计接受20小时以上的平衡膳食与营养健康知识培训，并取得相应学分或培训证明。
4.4.3　 食堂每年应开展1-2次由就餐者参与的营养健康主题活动，活动形式包括但不限于厨艺竞赛、知识问答、食育讲座等。

4.5　 供餐服务要求

4.5.1　 食物种类丰富，搭配合理

健康食堂应每日供应低盐少油减糖菜品及粗粮、杂粮、杂豆或薯类食物；食堂供应食物大类及种类的数量要求应符合表1规定，其他供餐要求应符合表2规定。
表1  食物大类及种类数量要求
	食堂类型
	大类/餐
	种类

	
	
	每天
	每周

	
	
	早餐
	午餐
	晚餐
	谷薯杂豆
	蔬菜水果
	水产禽畜蛋
	奶及大豆

	职工健康食堂
	3
	5
	10
	5
	5
	12
	6
	5

	老年健康食堂
	3
	5
	10
	5
	5
	12
	10

	中小学健康食堂
	3
	5
	8
	5
	5
	10
	5
	3（不含奶类）


注：（1）表中食物大类及品种数量均为最低限值。

（2）食物大类指谷薯杂豆类、蔬菜水果类、水产禽畜蛋类、奶及大豆类四大类食物。

（3）食物种类指不同食物名称的食物品种，如番茄、黄瓜、鸡蛋等。
表2   其他供餐要求

	食堂类型
	每周供应限制
	其他要求

	
	油炸类食物
	明火烧烤及熏制食物
	

	职工健康食堂
	＜菜品总数10%
	≤1次
	a.使用多种植物油。
b.不用或少用氢化植物油，如使用应当进行公示。

	老年健康食堂
	＜菜品总数10%
	≤1次
	a.使用多种植物油。
b.不用或少用氢化植物油，如使用应当进行公示。
c.食物应细软易消化，采用炖、煮、蒸、烩、熘、清炒等烹调方式制作的菜品占总数的90%以上。

d.鼓励食堂设置针对不同慢性病和术后恢复等疾病状态的老年人特殊营养膳食，并设置相应说明。

	中小学健康食堂
	≤1次
	不得供应
	a.使用多种植物油。
b.不用或少用氢化植物油，如使用应当进行公示。
c.一周菜品不重复。

d.有条件的学校可每日供应奶类。


4.5.2　 营养标签及标识
食堂应对每日供应菜品设置并展示营养标签及标识。
4.5.2.1 营养标签及标识展示内容

-菜品营养标签必标项包括每标准份菜品能量（kcal）、蛋白质（g）、脂肪（g）、碳水化合物（g）、烹调总盐（g）、烹调油（g）、烹调糖（g）的含量，以及该菜品的营养标识。

-其它营养信息、营养声称、健康声明及相关解释可作为选标项标注。

4.5.2.2 营养标签及标识展示形式与地点

-展示形式包括但不限于表格、海报、模型等，鼓励使用智能化、电子化系统进行展示和管理。

-展示地点应选择方便就餐者阅读和选餐的醒目位置。
4.6　 “三减”措施要求
4.6.1　 建立盐油糖管理制度

建立并实行调味品采购及使用的台账制度，以及基于总量控制的盐、油、糖管理制度。每月记录油盐糖等调味品的采购量、入库时间、出库时间、出库量，根据就餐人次计算人均餐次盐油糖使用量，根据变化和需要调控食堂烹调盐、油、糖使用量保持合理水平。烹调盐油糖台账记录表参见附录B（表B1）。
4.6.2　 应用盐油糖定量化设备及工具

食堂工作人员应使用盐油糖定量化设备和工具进行菜品烹饪，包括但不限于定量化盐勺、油壶、电子勺称、食物称等。
4.6.3　 “三减”工作实施
-食堂厨师 “三减”知识知晓率达100%，食堂工作人员“三减”知识知晓率达90%。

-每位厨师可烹饪至少6种低盐少油减糖菜品。
-每年开展盐油糖定量化设备和工具操作技能培训和低盐少油减糖菜品烹饪技能培训。
4.7　 效果评估要求
4.7.1　 建立健全效果评估制度

建立健全健康食堂建设工作效果评估制度，明确效果评估工作小组及责任人，并提供相应证明材料。
4.7.2　 定期开展效果评估工作

定期开展就餐者满意度调查和意见征询，根据就餐者意见落实改进措施，改进措施落实结果定期对就餐者进行反馈或公示，并提供相关证明材料。
4.7.3　 提供效果评估报告
健康食堂建设完成后就餐者满意度上升，并提供效果评估报告。
5　 建设成果评估要求
健康食堂建设成果评估实行打分制，满分100分，80分-89分评估为健康食堂， 90分-94分评估为优秀健康食堂，95分-100分评估为示范健康食堂。职工、老年、中小学健康食堂打分表、打分内容及细则、打分标准参见附录C（表C1-C3）。
6　 建设周期要求
健康食堂建设周期为1年，应在建设周期内完成健康食堂建设并达到建设成果评估要求。
附 录 A
规范性
营养配餐人员是指从事营养配餐工作，并且取得注册营养师、注册营养技师、公共营养师、营养指导员（具备其中一项即可）资质及证书，或具有营养及营养相关专业专科学历及以上的人员。

营养及营养相关专业目录如下：

表A1   营养及营养相关专业目录

	营养专业
	食品卫生与营养学

	
	预防医学

	
	医学营养学

	
	营养与食品卫生学

	营养相关专业
	基础医学

	
	临床医学

	
	食品质量与安全

	
	食品科学与工程

	
	食品营养与检验教育

	
	烹饪与营养教育

	
	妇幼卫生

	
	儿科医学

	
	护理学

	
	药学

	
	药理学

	
	中西医临床医学

	
	中医学

	
	中医养生康复学

	
	中药学

	
	中药药理学


附 录 B

规范性

表B1  烹调盐、油、糖台账记录表

	日期
	库存量kg
	入库量kg
	出库量kg
	使用结余量kg
	就餐人次
	人均餐次用量g

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


注：烹调盐、油、糖分开记录
附 录 C
规范性

健康食堂建设成果评估对基本条件、组织保障、食堂环境、人员及活动、供餐服务、“三减”措施及效果评估七个方面进行打分评估，总分100分，打分表、打分内容及细则、打分标准如下：
表C1  职工健康食堂打分表

	打分内容及细则
	打分标准
	总分
	得分

	
	100
	

	一、基本条件

	1.健康食堂创建单位取得《食品经营许可证》。
2.有效执行《餐饮服务食品安全监督管理办法》、《餐饮服务食品安全操作规范》及《中华人民共和国食品安全法》的管理规定。
3.达到食品安全量化分级管理等级B级或取得“放心食堂”称号。

4.连续3年未发生食品安全事故，连续2年未受过食品安全相关的行政处罚。
	不打分，任意一条未达标均评估不合格。


	○合格

○不合格

	二、组织保障

	1. 建立领导小组，实行领导责任制，由单位分管领导负责健康食堂创建工作，并提供证明材料。
2. 建立膳食委员会及多部门联合工作小组，包括但不限于后勤、工会、就餐者代表等部门及人员，并提供证明材料。
	不打分，任意一条未达标均评估不合格。


	○合格

○不合格

	三、食堂环境
	15
	

	（一）利用宣传画、板报、电子屏幕、餐具包装、订餐卡等宣传形式开展膳食营养知识宣传。
	1.未采用相关方式宣传膳食营养健康知识，扣6分； 

2.展示位置不醒目，不便于就餐者阅读，扣2分；

3.展示内容不符合合理膳食与营养健康推荐，扣2分；

4.展示材料数量少，形式单一，扣2分。
	6
	

	（二）在合理位置摆放体重秤、血压计等设备和工具。
	1.摆放体重秤、血压计等适宜设备和工具，摆放2种及以上不扣分，1种扣2分，未摆放扣4分；
2.摆放数量合格的情况下，摆放位置不便于用餐者观看或使用，扣2分。
	4
	

	（三）就餐区内有可自由取阅的平衡膳食与营养健康知识宣传资料。
	1.无相关资料，扣2分；

2.有材料但内容与“平衡膳食与营养健康”不相关，扣2分；

3.有相关材料但不便于取阅，扣1分。
	2
	

	（四）餐桌上摆放平衡膳食知识桌牌或桌贴。
	1.未摆放平衡膳食知识桌牌或桌贴，扣2分； 

2.摆放桌牌或桌贴但位置不合理不醒目，扣1分；

3.摆放桌牌或桌贴但内容与平衡膳食无关，扣1分。
	2
	

	（五）食堂内无穿可能存在污染的工作服就餐的现象。
	食堂内有穿白大褂、手术服等可能存在污染的工作服就餐的现象，扣1分。
	1
	

	四、人员及活动
	10
	

	（一）食堂配备专职或兼职营养配餐人员至少1人。
	配备专职配餐人员1人及以上得2分；配备兼职配餐人员1人得1分；未配备得0分。
	2
	

	（二）食堂管理及工作人员每年累计接受20小时以上的平衡膳食与营养健康知识培训，并取得相应学分或培训证明。
	1.未培训，扣4分。
2.内容与平衡膳食与营养健康不相关，扣1分。
3.培训未达20小时，扣1分。
4.培训未取得相应学分或培训证明，扣1分。
5.管理人员和工作人员培训覆盖率未达到90%，扣1分。
	4
	

	（三）食堂每年应开展1-2次由就餐者参与的营养健康主题活动。
	1.未开展营养健康主题活动，扣4分； 

2.开展活动但证明材料不充分、不可查实，扣2分。

可查实是指开展活动需有计划、总结、照片等材料佐证。
	4
	

	五、供餐服务
	40
	

	（一）食物种类丰富，搭配合理。
	1.每餐至少供应三大类食物，2分。不足3类扣2分。
	2
	

	
	2.三餐食物供应种类符合要求，7分。早餐未达标扣2分；午餐未达标扣3分；晚餐未达标扣2分。

不供应该餐次则相应餐次打分豁免。
各餐次食物种类要求参见规范文本表1。
	7
	

	
	3.每周供应食物种类符合要求，8分。每项条目达标计2分，1项不达标扣2分，扣完为止，。
每周供应食物种类要求参见规范文本表1。
	8
	

	
	4.每日应供应低盐少油减糖菜品，2分；不达标扣2分。
	2
	

	
	5.每日应供应粗粮、杂粮、杂豆或薯类，2分；不达标扣2分。
	2


	

	
	6.每周菜品中油炸类菜品占比不超过10%，1分。不达标扣1分。
	1
	

	
	7.明火烧烤及熏制食物每周供应不超过1次，1分。不达标扣1分。
	1
	

	
	8.每周使用2种及以上植物油,1分。不达标扣1分。
	1
	

	
	9.每周使用氢化植物油不超过1次，若使用氢化植物油须公示，1分。不达标扣1分。
	1
	

	（二）营养标签或标识。
	每日供应的菜品设置营养标签及标识，15分。未设置扣15分；内容不科学、不合理扣5分；设置不全扣5分；展示位置不方便就餐者阅读及选餐扣5分。
	15
	

	六、“三减”措施
	25
	

	（一）记录每月食用油的使用量；根据每日就餐人数计算人均餐次食用油的摄入量。
	1.未记录每月食用油使用量，扣2分。

2.有记录，但未根据每月就餐人数计算人均餐次食用油的摄入量，扣1分。
	2
	

	（二）食用油总量或人均食用油的使用量较建设之初有所下降并保持合理水平。
	1.使用量增加，扣2分。

2.未呈现下降趋势或未保持合理水平，扣1分。
	2
	

	（三）记录每月食盐的使用量；根据每日就餐人数计算人均餐次食盐的摄入量。
	1.未记录每月食盐使用量，扣2分。

2.有记录，但未根据每月就餐人数计算人均餐次食盐的摄入量，扣1分。
	2
	

	（四）食盐总量或人均食盐的使用量较建设之初有所下降并保持合理水平。
	1.使用量增加，扣2分。

2.未呈现下降趋势或未保持合理水平，扣1分。
	2
	

	（五）记录每月烹调糖的使用量；根据每日就餐人数计算人均餐次烹调糖的摄入量。
	1.未记录每月烹调糖使用量，扣2分。

2.有记录，但未根据每月就餐人数计算人均餐次烹调糖的摄入量，扣1分。
	2
	

	（六）烹调糖总量或人均烹调糖的使用量较建设之初有所下降并保持合理水平。
	1.使用量增加，扣2分。

2.未呈现下降趋势或未保持合理水平，扣1分。
	2
	

	（七）应用油盐糖定量化设备及工具
	食堂采取相关减盐、减油、减糖设备、工具及措施，有多项得2分，仅有1项得1分，无控制措施得0分。
	2
	

	（八）厨师及食堂工作人员应参加“三减”知识和技能培训，掌握“三减”营养知识；厨师应具备制作低盐少油减糖菜肴技能。
	参加“三减”知识和技能培训，并提供证明材料，2分。
	2
	

	
	厨师“三减”营养知识知晓率,2分：

60%以下扣2分；

超过60%但未达100%扣1分；

100%不扣分。

食堂工作人员“三减”营养知识知晓率，1分：
90%以下扣1分；

90%以上不扣分。
	3
	

	
	技能：每位厨师能够制作至少6种低盐少油减糖菜品，少一种扣1分。
	6
	

	七、效果评估
	10
	

	（一）建立健全效果评估制度。
	建立健全健康食堂建设工作效果评估制度，明确效果评估工作小组及责任人，并提供相应证明材料：3分。

未建立效果评估制度扣1分；未明确效果评估工作小组及责任人扣1分；相应证明材料不齐全扣1分。
	3
	

	（二）开展效果评估工作。
	1.开展职工满意度调查和意见征询，并提供相关证明材料；1分；无意见征询或证明材料不齐全扣1分。
2.根据职工意见建议落实改进措施，并提供相关证明材料；1分；无改进落实或证明材料不齐全扣1分。

3.改进措施落实结果定期对职工进行反馈或公示，并提供相关证明材料：1分；无反馈公示或证明材料不齐全扣1分。
	3
	

	（三）提供效果评估报告。
	健康食堂建设完成后，职工满意度上升，且提供效果评估报告：4分。
满意度未上升扣2分；无效果评估报告扣2分。
	4
	


表C2 老年健康食堂打分表
	打分内容及细则
	打分标准
	总分
	得分

	
	100
	

	一、基本条件

	1.健康食堂创建单位取得《食品经营许可证》。
2.有效执行《餐饮服务食品安全监督管理办法》、《餐饮服务食品安全操作规范》及《中华人民共和国食品安全法》的管理规定。
3.达到食品安全量化分级管理等级B级或取得“放心食堂”称号。

4.连续3年未发生食品安全事故，连续2年未受过食品安全相关的行政处罚。
	不打分，任意一条未达标均评估不合格。


	○合格

○不合格

	二、组织保障

	1. 建立领导小组，实行领导责任制，由单位分管领导负责健康食堂创建工作，并提供证明材料。
2. 建立膳食委员会及多部门联合工作小组，并提供证明材料。
	不打分，任意一条未达标均评估不合格。


	○合格

○不合格

	三、食堂环境
	15
	

	（一）利用宣传画、板报、电子屏幕、餐具包装、订餐卡等宣传形式开展膳食营养知识宣传。
	1.未采用相关方式宣传膳食营养健康知识，扣6分； 

2.展示位置不醒目，不便于就餐者阅读，扣2分；

3.展示内容不符合合理膳食与营养健康推荐，扣2分；

4.展示材料数量少，形式单一，扣2分。
	6
	

	（二）在合理位置摆放体重秤、血压计等设备和工具。
	1.摆放体重秤、血压计等适宜设备和工具，摆放2种及以上不扣分，1种扣2分，未摆放扣4分；
2.摆放数量合格的情况下，摆放位置不便于用餐者观看或使用，扣2分。
	4
	

	（三）就餐区内有可自由取阅的平衡膳食与营养健康知识宣传资料。
	1.无相关资料，扣2分；

2.有材料但内容与“平衡膳食与营养健康”不相关，扣2分；

3.有相关材料但不便于取阅，扣1分。
	2
	

	（四）餐桌上摆放平衡膳食知识桌牌或桌贴。
	1.未摆放平衡膳食知识桌牌或桌贴，扣2分； 

2.摆放桌牌或桌贴但位置不合理不醒目，扣1分；

3.摆放桌牌或桌贴但内容与平衡膳食无关，扣1分。
	2
	

	（五）食堂内无穿可能存在污染的工作服就餐的现象。
	食堂内有穿可能存在污染的工作服就餐的现象，扣1分。
	1
	

	四、人员及活动
	10
	

	（一）食堂或食堂所在街道配备专职或兼职营养配餐人员至少1人。
	配备专职配餐人员1人及以上得2分；配备兼职配餐人员1人得1分；未配备得0分。
	2
	

	（二）食堂管理及工作人员每年累计接受20小时以上的平衡膳食与营养健康知识培训，并取得相应学分或培训证明。
	1.未培训，扣4分。
2.内容与平衡膳食与营养健康不相关，扣1分。
3.培训未达20小时，扣1分。
4.培训未取得相应学分或培训证明，扣1分。
5.管理人员和工作人员培训覆盖率未达到90%，扣1分。
	4
	

	（三）食堂每年应开展1-2次由就餐者参与的营养健康主题活动。
	1.未开展营养健康主题活动，扣4分； 

2.开展活动但证明材料不充分、不可查实，扣2分。

可查实是指开展活动需有计划、总结、照片等材料佐证。
	4
	

	五、供餐服务
	40
	

	（一）食物种类丰富，搭配合理。
	1.每餐至少供应三大类食物，2分。不足3类扣2分。
	2
	

	
	2.三餐食物供应种类符合要求，5分。早餐未达标扣1分；午餐未达标扣3分；晚餐未达标扣1分。

不供应该餐次则相应餐次打分豁免。
各餐次食物种类要求参见规范文本表1。
	5
	

	
	3.每周供应食物种类符合要求，8分。每项条目达标计2分，1项不达标扣2分，扣完为止。
每周供应食物种类要求参见规范文本表1。
	8
	

	
	4.每日应供应低盐少油减糖菜品，2分。不达标扣2分。
	2
	

	
	5.每日应供应粗粮、杂粮、杂豆或薯类，2分。不达标扣2分。
	2
	

	
	6.每周菜品中油炸类菜品占比不超过10%，1分。不达标扣1分。
	1
	

	
	7.明火烧烤及熏制食物每周供应不超过1次，1分。不达标扣1分。
	1
	

	
	8.每周使用2种及以上植物油,1分。不达标扣1分。
	1
	

	
	9.每周使用氢化植物油不超过1次，若使用氢化植物油须公示，1分。不达标扣1分。
	1
	

	
	10.食物应细软易消化，采用炖、煮、蒸、烩、熘、清炒等烹调方式制作的菜品占总数的90%以上，1分。不达标扣1分。
	1
	

	
	11.食堂设置针对不同慢性病和术后恢复等疾病状态的老年人特殊营养膳食及说明，1分。不达标扣1分。
	1
	

	（二）营养标签或标识。
	每日供应的菜品设置营养标签及标识，15分。未设置扣12分；内容不科学、不合理扣5分；设置不全扣5分；展示位置不方便就餐者阅读及选餐扣5分。
	15
	

	六、“三减”措施
	25
	

	（一）记录每月食用油的使用量；根据每日就餐人数计算人均餐次食用油的摄入量。
	1.未记录每月食用油使用量，扣2分。

2.有记录，但未根据每月就餐人数计算人均餐次食用油的摄入量，扣1分。
	2
	

	（二）食用油总量或人均食用油的使用量较建设之初有所下降并保持合理水平。
	1.使用量增加，扣2分。

2.未呈现下降趋势或未保持合理水平，扣1分。
	2
	

	（三）记录每月食盐的使用量；根据每日就餐人数计算人均餐次食盐的摄入量。
	1.未记录每月食盐使用量，扣2分。

2.有记录，但未根据每月就餐人数计算人均餐次食盐的摄入量，扣1分。
	2
	

	（四）食盐总量或人均食盐的使用量较建设之初有所下降并保持合理水平。
	1.使用量增加，扣2分。

2.未呈现下降趋势或未保持合理水平，扣1分。
	2
	

	（五）记录每月烹调糖的使用量；根据每日就餐人数计算人均餐次烹调糖的摄入量。
	1.未记录每月烹调糖使用量，扣2分。

2.有记录，但未根据每月就餐人数计算人均餐次烹调糖的摄入量，扣1分。
	2
	

	（六）烹调糖总量或人均烹调糖的使用量较建设之初有所下降并保持合理水平。
	1.使用量增加，扣2分。

2.未呈现下降趋势或未保持合理水平，扣1分。
	2
	

	（七）应用油盐糖定量化设备及工具
	食堂采取相关减盐、减油、减糖设备、工具及措施，有多项得2分，仅有1项得1分，无控制措施得0分。
	2
	

	（八）厨师及食堂工作人员应参加“三减”知识和技能培训，掌握“三减”营养知识；厨师应具备制作低盐少油减糖菜肴技能。
	参加“三减”知识和技能培训，并提供证明材料，2分。
	2
	

	
	厨师“三减”营养知识知晓率,2分：

60%以下扣2分；

超过60%但未达100%扣1分；

100%不扣分。

食堂工作人员“三减”营养知识知晓率，1分：
90%以下扣1分；

90%以上不扣分。
	3
	

	
	技能：每位厨师能够制作至少6种低盐少油减糖菜品，少一种扣1分。
	6
	

	七、效果评估
	10
	

	（一）建立健全效果评估制度。
	建立健全健康食堂建设工作效果评估制度，明确效果评估工作小组及责任人，并提供相应证明材料：3分。

未建立效果评估制度扣1分；未明确效果评估工作小组及责任人扣1分；相应证明材料不齐全扣1分。
	3
	

	（二）开展效果评估工作。
	1.开展就餐者满意度调查和意见征询，并提供相关证明材料；1分；无意见征询或证明材料不齐全扣1分。
2.根据就餐者意见建议落实改进措施，并提供相关证明材料；1分；无改进落实或证明材料不齐全扣1分。

3.改进措施落实结果定期对就餐者进行反馈或公示，并提供相关证明材料：1分；无反馈公示或证明材料不齐全扣1分。
	3
	

	（三）提供效果评估报告。
	健康食堂建设完成后，就餐者满意度上升，且提供效果评估报告：4分。
满意度未上升扣2分；无效果评估报告扣2分。
	4
	


表C3 中小学健康食堂打分表
	打分内容及细则
	打分标准
	总分
	得分

	
	100
	

	一、基本条件

	1.健康食堂创建单位取得《食品经营许可证》。
2.有效执行《餐饮服务食品安全监督管理办法》、《餐饮服务食品安全操作规范》及《中华人民共和国食品安全法》的管理规定。
3.达到食品安全量化分级管理等级B级或取得“放心食堂”称号。

4.连续3年未发生食品安全事故，连续2年未受过食品安全相关的行政处罚。
	不打分，任意一条未达标均评估不合格。


	○合格

○不合格

	二、组织保障

	1. 建立领导小组，实行领导责任制，由单位分管领导负责健康食堂创建工作，并提供证明材料。
2. 建立膳食委员会及多部门联合工作小组，包括但不限于后勤、工会、就餐者代表等部门及人员，并提供证明材料。
	不打分，任意一条未达标均评估不合格。


	○合格

○不合格

	三、食堂环境
	15
	

	（一）利用宣传画、板报、电子屏幕、餐具包装、订餐卡等宣传形式开展膳食营养知识宣传。
	1.未采用相关方式宣传膳食营养健康知识，扣6分； 

2.展示位置不醒目，不便于就餐者阅读，扣2分；

3.展示内容不符合合理膳食与营养健康推荐，扣2分；

4.展示材料数量少，形式单一，扣2分。
	6
	

	（二）在合理位置摆放体重秤、身高尺等设备和工具。
	1. 摆放体重秤、身高尺等适宜设备和工具，摆放2种及以上不扣分，1种扣2分，未摆放扣4分；
2.摆放数量合格的情况下，摆放位置不便于用餐者观看或使用，扣2分。
	4
	

	（三）就餐区内有可自由取阅的平衡膳食与营养健康知识宣传资料。
	1.无相关资料，扣2分；

2.有材料但内容与“平衡膳食与营养健康”不相关，扣2分；

3.有相关材料但不便于取阅，扣1分。
	2
	

	（四）餐桌上摆放平衡膳食知识桌牌或桌贴。
	1.未摆放平衡膳食知识桌牌或桌贴，扣2分； 

2.摆放桌牌或桌贴但位置不合理不醒目，扣1分；

3.摆放桌牌或桌贴但内容与平衡膳食无关，扣1分。
	2
	

	（五）食堂内无穿可能存在污染的工作服就餐的现象。
	食堂内有穿可能存在污染的工作服就餐的现象，扣1分。
	1
	

	四、人员及活动
	10
	

	（一）食堂或供餐机构配备专职或兼职营养配餐人员至少1人。
	配备专职配餐人员1人及以上得2分；配备兼职配餐人员1人得1分；未配备得0分。
	2
	

	（二）食堂管理及工作人员每年累计接受20小时以上的平衡膳食与营养健康知识培训，并取得相应学分或培训证明。
	1.未培训，扣4分。
2.内容与平衡膳食与营养健康不相关，扣1分。
3.培训未达20小时，扣1分。
4.培训未取得相应学分或培训证明，扣1分。
5.管理人员和工作人员培训覆盖率未达到90%，扣1分。
	4
	

	（三）食堂每年应开展1-2次由就餐者参与的营养健康主题活动。
	1.未开展营养健康主题活动，扣4分； 

2.开展活动但证明材料不充分、不可查实，扣2分。

可查实是指开展活动需有计划、总结、照片等材料佐证。
	4
	

	五、供餐服务
	40
	

	（一）食物种类丰富，搭配合理。
	1.每餐至少供应三大类食物，2分。不足3类扣2分。
	2
	

	
	2.三餐食物供应种类符合要求，5分。早餐未达标扣1分；午餐未达标扣3分；晚餐未达标扣1分。

不供应该餐次则相应餐次打分豁免。
各餐次食物种类要求参见规范文本表1。
	5
	

	
	3.每周供应食物种类符合要求，8分。每项条目达标计2分，1项不达标扣2分，扣完为止，。
每周供应食物种类要求参见规范文本表1。
	8
	

	
	4.每日应供应低盐少油减糖菜品，2分。不达标扣2分。
	2
	

	
	5.每日应供应粗粮、杂粮、杂豆或薯类，2分。不达标扣2分。
	2
	

	
	6.每周供应油炸类菜品不超过1次，1分。不达标扣1分。
	1
	

	
	7.不得供应明火烧烤及熏制食物，1分。不达标扣1分。
	1
	

	
	8.每周使用2种及以上植物油,1分。不达标扣1分。
	1
	

	
	9.每周使用氢化植物油不超过1次，若使用氢化植物油须公示，1分。不达标扣1分。
	1
	

	
	10.一周菜品不重复，2分。不达标扣2分。
	2
	

	（二）营养标签或标识。
	每日供应的菜品设置营养标签及标识：未设置扣15分；内容不科学、不合理扣5分；设置不全扣5分；展示位置不方便就餐者阅读及选餐扣5分。
	15
	

	六、“三减”措施
	25
	

	（一）记录每月食用油的使用量；根据每日就餐人数计算人均餐次食用油的摄入量。
	1.未记录每月食用油使用量，扣2分。

2.有记录，但未根据每月就餐人数计算人均餐次食用油的摄入量，扣1分。
	2
	

	（二）食用油总量或人均食用油的使用量较建设之初有所下降并保持合理水平。
	1.使用量增加，扣2分。

2.未呈现下降趋势或未保持合理水平，扣1分。
	2
	

	（三）记录每月食盐的使用量；根据每日就餐人数计算人均餐次食盐的摄入量。
	1.未记录每月食盐使用量，扣2分。

2.有记录，但未根据每月就餐人数计算人均餐次食盐的摄入量，扣1分。
	2
	

	（四）食盐总量或人均食盐的使用量较建设之初有所下降并保持合理水平。
	1.使用量增加，扣2分。

2.未呈现下降趋势或未保持合理水平，扣1分。
	2
	

	（五）记录每月烹调糖的使用量；根据每日就餐人数计算人均餐次烹调糖的摄入量。
	1.未记录每月烹调糖使用量，扣2分。

2.有记录，但未根据每月就餐人数计算人均餐次烹调糖的摄入量，扣1分。
	2
	

	（六）烹调糖总量或人均烹调糖的使用量较建设之初有所下降并保持合理水平。
	1.使用量增加，扣2分。

2.未呈现下降趋势或未保持合理水平，扣1分。
	2
	

	（七）应用油盐糖定量化设备及工具。
	食堂采取相关减盐、减油、减糖设备、工具及措施，有多项得2分，仅有1项得1分，无控制措施得0分。
	2
	

	（八）厨师及食堂工作人员应参加“三减”知识和技能培训，掌握“三减”营养知识；厨师应具备制作低盐少油减糖菜肴技能。
	参加“三减”知识和技能培训，并提供证明材料，2分。
	2
	

	
	厨师“三减”营养知识知晓率,2分：

60%以下扣2分；

超过60%但未达100%扣1分；

100%不扣分。

食堂工作人员“三减”营养知识知晓率，1分：
90%以下扣1分；

90%以上不扣分。
	3
	

	
	技能：每位厨师能够制作至少6种低盐少油减糖菜品，少一种扣1分。
	6
	

	七、效果评估
	10
	

	（一）建立健全效果评估制度。
	建立健全健康食堂建设工作效果评估制度，明确效果评估工作小组及责任人，并提供相应证明材料：3分。

未建立效果评估制度扣1分；未明确效果评估工作小组及责任人扣1分；相应证明材料不齐全扣1分。
	3
	

	（二）开展效果评估工作。
	1.开展就餐者满意度调查和意见征询，并提供相关证明材料；1分；无意见征询或证明材料不齐全扣1分。
2.根据就餐者意见建议落实改进措施，并提供相关证明材料；1分；无改进落实或证明材料不齐全扣1分。

3.改进措施落实结果定期对就餐者进行反馈或公示，并提供相关证明材料：1分；无反馈公示或证明材料不齐全扣1分。
	3
	

	（三）提供效果评估报告。
	健康食堂建设完成后，就餐者满意度上升，且提供效果评估报告：4分。
满意度未上升扣2分；无效果评估报告扣2分。
	4
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