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[bookmark: _Toc151711233][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照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。
本文件由惠州市教育局、惠州市人力资源和社会保障局与惠州市市场监督管理局提出。
本文件由惠州市市场监督管理局归口。
本文件起草单位：惠州市教育局、惠州市人力资源和社会保障局、惠州市市场监督管理局、广东省惠州市质量技术监督标准与编码所、惠州市食品药品技术服务中心、惠州市食品行业协会、惠州市校园安全教育与管理服务协会、惠州市营养师协会、深圳和御安教育安全科技服务有限公司、惠州市达洋贸易有限公司、惠州市聚宝盛实业有限公司、惠州市绿金饮食服务有限公司、惠州市赞诚智能科技有限公司。
本文件主要起草人：邹晟红、罗志雄、彭桂川、刘滔、莫迟、杨国欢、钟帝美、刘小坚、陈喜红、刘小莉。
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[bookmark: BookMark4]

学校食堂建设和营养健康管理规范
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc137632838][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc144911490][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc140503835][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc143174301][bookmark: _Toc150873444][bookmark: _Toc151711234]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219]本文件规定了学校食堂建设、食堂管理、营养健康管理、评价与改进、应急处置等方面的要求。
本文件适用于惠州市范围内各级各类学校的食堂建设和营养健康管理，包括幼儿园、中小学校（含特殊教育学校）、中等职业学校（含技工院校）、高等院校等。
[bookmark: _Toc137632839][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc140503836][bookmark: _Toc143174302][bookmark: _Toc144911491][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc150873445][bookmark: _Toc151711235]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，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）适用于本文件。
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB/T 5750(所有部分)  生活饮用水标准检验方法
GB/T 17219  生活饮用水设备及防护材料卫生安全评价规范
GB 55009  燃气工程项目规范  
CJ/T 94  饮用净水水质标准
CJJ/T 110  建筑与小区管道直饮水系统技术规程
WS/T 554  学生餐营养指南
T/DACS 005  学生饮用奶 入校操作规范
[bookmark: _Toc137632840][bookmark: _Toc144911492][bookmark: _Toc140503837][bookmark: _Toc143174303][bookmark: _Toc150873446][bookmark: _Toc151711236]术语和定义
本文件没有需要界定的术语和定义。
[bookmark: _Toc140503838][bookmark: _Toc144911493][bookmark: _Toc137632841][bookmark: _Toc143174304][bookmark: _Toc150873447][bookmark: _Toc151711237]食堂建设
[bookmark: _Toc144911494][bookmark: _Toc129159868][bookmark: _Toc140503839][bookmark: _Toc143174305][bookmark: _Toc150873448][bookmark: _Toc151711238]建筑场所
选址与环境
应选择与经营的餐食相适应的场所，保持该场所环境清洁。
不得选择易受到污染的区域。不得在距离粪坑、暴露垃圾场（站）、旱厕等有碍公共卫生的开敞式污染源25 m范围内。
不得在污水池上方设置加工场所，并应位于粉尘、有害气体、放射性物质和其他扩散性污染源的影响范围外。
应选择地面干燥、有给排水条件和电力供应的区域，并应同时符合规划、环保和消防等有关要求。
不应与教学用房、宿舍等生活用房合并设置，宜设置在校园所在地区主导风向的下风侧，食堂的噪音及排放的油烟、气味和废弃物不得影响教学环境和临近建筑。
建筑设置
应设置食品处理区、就餐区和辅助区，且食品处理区应设置在室内。
食品处理区应划分为清洁操作区、准清洁操作区、一般操作区，遵循原料（半成品）进入、加工制作（原料处理、主食加工、副食加工、备餐等）、成品供应“生进熟出，单一流向”的操作流程合理布局。清洁操作区包括专间、备餐场所，准清洁操作区包括烹调场所、餐用具保洁场所，一般操作区包括粗加工操作场所、切配场所、餐用具清洗消毒场所和食品库房。
应分开设置原料通道及入口、成品通道及出口、使用后餐饮具的回收通道及入口。确实无法分设时，应在不同时段分别运送原料、成品、使用后的餐饮具，或者使用无污染的方式覆盖运送成品。
应设置独立隔间、区域或设施,存放清洁工具。专用于清洗清洁工具的区域或设施，其位置不会污染食品,并有明显的区分标识。
建筑面积
应根据供餐人数、食品供应方式、品种和数量设置相适应的加工操作场所。食品处理区面积不得小于30 ㎡，详细人均建筑面积指标参照附录A的规定。
[bookmark: _Toc143174306][bookmark: _Toc144911495][bookmark: _Toc150873449][bookmark: _Toc151711239]建筑结构
天花板
天花板宜距离地面2.5m以上，并应设置防潮层。
天花板的涂覆或装修材料应无毒、无异味、坚固、无裂缝、防霉、不易脱落、易于清洁，具备防止鼠类等有害生物掉落的条件和管理措施。
加工制作场所天花板的涂覆或装修材料应耐高温、耐腐蚀。天花板与横梁或墙壁结合处宜有一定弧度。水蒸气较多区域的天花板宜有适当坡度。清洁操作区、准清洁操作区及其他半成品、成品暴露区域的天花板应平整。
墙壁
食品处理区墙壁的涂覆或铺设材料应无毒、无异味、不透水。墙壁平滑、无裂缝、无破损，无霉斑、无积垢。
需经常冲洗的场所(包括粗加工制作、切配、烹饪和餐用具清洗消毒等场所)应铺设浅色、不吸水、易清洗的墙裙且铺设高度不低于1.5 m，专间墙裙应铺设到墙顶或吊顶以上。
门窗
门、窗材料应坚固、不吸水、易清洗。门、窗应闭合严密、无变形、无破损，门的缝隙应小于6mm。与外界直接相通的门、窗和备餐区等专间的门应能自动关闭。
室内窗台宜下斜45°或采用无窗台结构。备餐区等专间的窗户为可封闭式，传递食品、清洁餐具的窗口应专用、可开闭，大小应可以顺畅传递为准，售卖传递窗的高度宜不高于30 cm。
供水
食品加工制作用水的管道系统应引自生活饮用水主管道，与非饮用水（冷却水、污水或废水等）的管道系统完全分离，不得有逆流或相互交接现象
[bookmark: _GoBack]专间加工用水应使用直饮水、预包装饮用水或煮沸冷却后的生活饮用水。学校饮用水管理详细要求参照附录B的规定。
排水
食品处理区地面的铺设材料应无毒、无异味、不透水、耐腐蚀。地面应防滑、平整、无裂缝、无破损、无积水积垢。
排水沟应有一定坡度，保持畅通，排水流向应由高清洁操作区流向低清洁操作区，防止逆流。排水沟终端应设油水分离池。排水口应设置网格孔径小于10 mm的金属格栅、网罩或篦子。沟内不应设置其他管路，侧面和地面结合处应有一定弧度。沟上应设可拆卸的盖板，盖板上的孔径应小于6 mm。
备餐间等专间内不得设置明沟，应采用管道排水，地漏应能防止废弃物流入及浊气溢出。
[bookmark: _Toc129159869][bookmark: _Toc140503840][bookmark: _Toc144911496][bookmark: _Toc143174307][bookmark: _Toc150873450][bookmark: _Toc151711240]食堂布局与设施设备
更衣室
宜位于食品处理区入口处，应设有洗手、消毒、通风、照明等设施且数量满足需求。
洗手设施区域应包括洗手池、水龙头、洗手液或肥皂、七步洗手法图谱、干手设施等。
应分开设置工作服与私人衣物存放区，工作服上方宜安装紫外线灯。
食品库房
应根据食品原料的属性，设置相应的主食库和副食库，必要时可设置冷冻、冷藏库。应设有温湿度控制设施及防止有害生物侵入的装置。
同一库房内贮存原料、半成品、成品、包装材料的，应分设存放区域并有明显标识，分离或分隔存放，防止交叉污染。
应有足够数量的存放架，能满足所有食品及其原料存放，并隔墙离地10 cm以上。存放架宜为不锈钢制品。
进入库房的食品应去除纸箱等不洁外包装，分类存放于食品级收纳箱，并配有标识标签。
粗加工切配区（间）
应分别设置动物性食品原料、植物性食品原料、水产品原料的清洗池，清洗池应使用不锈钢或陶瓷等不透水、不易积垢并易于清洗的材料。
植物性、动物性、水产品清洗池之间宜保持1.0 m以上的距离或加装隔断、半隔断设施，各清洗池应有明显标识。
加工动物性食品原料、植物性食品原料、水产品的切配台、刀具、容器应分开、专用，并有明显标识。
烹饪间
应设有足够的操作台和货架，能满足原料分类存放以及生熟分开的要求，并应有明显标识。
产生油烟的设备上方，应设置机械排风及油烟过滤装置，过滤器便于清洁、更换；产生大量蒸汽的设备上方，应设置机械排风排气装置，并做好凝结水的引泄。
烹饪区域宜设置员工洗手设施，以及配备食物中心温度计。
专间
应在专间入口设置预进间，配备非接触式洗手、消毒、干手设施，配备足够数量的二次更衣设施，且专用工作服外观应与其他区域工作服有明显区分。
应配备专用空调等温控设施并有温度记录，工作期间专间温度不高于25 ℃，
每餐次使用前应对操作台和专间空气进行消毒。使用紫外线灯消毒的，应悬挂于距离备餐台面垂直上方2.0 m以内的高度处，消毒时长不少于30 min。
专间操作台、传递台面应采用光滑、不渗水和易清洁的材料，且不能留有沟槽。备餐间应配备保温加热设施。
面点间
面点间应当独立专用，不得存放与面点加工无关的设施设备或其他物品。
应设足够的操作台、食品架、用具、容器，有明显标识。操作台面应采用光滑、不渗水和易清洁的材料，且不能有缝隙。
应有洗手设施和清洗池。
应设专柜贮存食品添加剂和专用称量器具，标注“食品添加剂”字样。
面点间应做好通风防爆措施。
洗消间
应设清洗、消毒、保洁区，宜分间设置。清洗区与餐具回收口应相连。
餐用具清洗消毒水池应专用，与食品原料、清洁用具及接触非直接入口食品的工具、容器清洗水池分开。
应配备满足需要的清洗、消毒、保洁设施。保洁设施应有防尘措施，并专用于餐饮具保洁。清洗消毒工具应存放于独立隔间或区域。
餐饮用具应采用热力消毒。清洗、消毒使用的洗涤剂、消毒剂应符合有关食品安全标准，并有专用存放洗涤剂、消毒剂的设施或区域，且有明显标识。
就餐区
就餐区入口处应合理设置足够数量洗手池、清洁用品。
就餐区内应设空气调节装置和照明装置。
应配备满足师生就餐需求的餐桌椅，合理设置餐桌宽度。
应设有餐具回收处，回收通道宜与洗消间相通，门应能自动关闭。
卫生间
应设置食堂从业人员专用卫生间，且不得设置在食品加工区内，出入口不得直对食品处理区、就餐区。
地面、墙壁、便槽等采用不透水、易清洗、不易积垢的材料。
宜采用非接触式或脚踏式冲水设施，应设置洗手设施。
应设有效排气装置，有照明设施，与外界直接相通的窗户应设有效的防蝇纱网。
排污管道与食品处理区排水管道应分设，且设置有防臭气水封。
采光及照明设施
应有充足的自然采光或人工照明，光源应不改变食品的感官颜色。
安装在暴露食品正上方的照明设施应使用防护罩，冷冻（藏）库房应使用防爆灯。
所有线槽、配电箱（柜）应封闭良好。产生水或水蒸气的场所安装的电器设备外壳、灯具、插座等的防护等级应不低于IP54，操作按钮的防护等级应不低于IP55。
消防设备
应根据食堂可能发生的火灾种类，有针对性的配备符合灭火要求的消防设备设施，并设置明显的安全疏散标识。
采用液化气做燃料烹饪的食堂，建设和设施应符合GB 55009的规定。
应采用具有环保标志的油烟净化设施，并应定期对排风排烟设施、油烟净化装置、专用烟道等进行清洁和维护，鼓励引入第三方进行烟道、烟罩等设施的检测和清洗。
[bookmark: _Toc144911498][bookmark: _Toc150873452][bookmark: _Toc151711241]有害生物防治
食堂地面、墙面、门窗、天花板等建筑围护结构的设置应能避免有害生物侵入和栖息。排气口应设有易清洗、耐腐蚀并能防止有害生物侵入的网罩。
与外界直接相通的门可安装风幕机或使用防蝇胶帘。使用风幕机的，风幕应完整覆盖出入通道；使用防蝇胶帘的，应覆盖整个门框，且底部离地距离小于2cm，相邻胶帘的重叠部分不少于2cm。
与外界直接相通的通风口、换气扇外侧应加装不小于16目（孔径1.25mm）的防虫筛网。
食品处理区所有与外界相通的门和食品仓库的门应设置不低于60cm金属材质的挡鼠板。
下水道口应设有防护设施，如加装下水道盖、地漏和具有防护功能的不锈钢篦子，篦子间隙要小于10mm。
应定期清理食堂存放的小型积水容器或小型积水，及时疏通堵塞的下水道和积水。
[bookmark: _Toc137632847][bookmark: _Toc140503842][bookmark: _Toc143174309][bookmark: _Toc144911499][bookmark: _Toc150873453][bookmark: _Toc151711242]食堂管理
[bookmark: _Toc144911500][bookmark: _Toc143174310][bookmark: _Toc150873454][bookmark: _Toc151711243][bookmark: _Toc137632848][bookmark: _Toc140503843]许可
学校食堂应依法取得食品经营许可证，采用第三方服务、第三方承包经营方式的第三方也应取得食品经营资质，并符合食品经营相关管理规定。
申请学校食堂应以学校法定代表人或学校校长作为申请人，学校法定代表人或校长有变更的应及时变更食品经营许可证。
学校食堂应坚持公益性和非营利性原则。中小学校、幼儿园食堂应坚持自主经营，学校食堂从业人员可以采用劳务外包或劳务派遣等用工方式。高中及中高职院校确有必要对外承包或委托经营食堂的，要充分听取家长委员会或学生代表大会、教职工代表大会意见，公开选择社会信誉良好的餐饮服务单位或餐饮管理公司，依法签订合同，建立承包或委托经营的评价和退出机制。 
[bookmark: _Toc143174311][bookmark: _Toc144911501][bookmark: _Toc150873455][bookmark: _Toc151711244]制度管理
学校校长（法定代表人）是第一责任人，对学校食堂管理工作负总责。
学校食堂应设置食品安全信息公示栏，并应在就餐区设置显示屏展示食品加工区的实时视频，幼儿园展示屏幕宜设置在园区门口。信息公示栏及显示屏展示内容及要求应符合市场监管部门关于“明厨亮灶”建设规范的相关指引。
学校应落实师生“六同”（同材、同品、同价格，同台、同时、同交流）陪餐制，每餐次安排专人做好陪餐记录，及时反馈和解决陪餐过程中发现的问题。
应按照法律法规要求，建立并不断完善学校食品安全责任制，包括食品安全管理人员制度、食品安全自查制度、集中用餐陪餐制度、从业人员健康管理和培训考核制度、进（出）货查验和记录制度、食品添加剂使用和台账登记制度、餐厨废弃物处置制度、有害生物防治制度、食品首尝和留样制度、餐用具清洗消毒制度、场所及设施设备清洗消毒和维护保养制度、食品原料控制和食品加工操作规程、食品及其原料贮存管理制度、食品安全信息追溯制度、投诉处理制度、食品安全突发事件应急处置方案等。
[bookmark: _Toc108634117]应按相关规定采用信息化手段建立“互联网+明厨亮灶”智慧管理系统，并纳入属地监管部门“互联网+明厨亮灶”智慧平台管理；应使用“互联网+明厨亮灶”系统进行自查等日常管理。
应根据供餐能力和实际供餐情况投保食品安全责任险。
[bookmark: _Toc143174312][bookmark: _Toc140503844][bookmark: _Toc137632849][bookmark: _Toc144911502][bookmark: _Toc150873456][bookmark: _Toc151711245]人员配备
应按照法律法规完善食品安全管理组织架构，配备食品安全总监、食品安全管理员，以及配备有资质的专兼职营养指导人员。
食品安全总监和专职食品安全管理员应取得高级食品安全管理人员培训证书，按要求在岗履行职责；。采用承包制等经营模式的，学校与第三方均应配备食品安全总监和食品安全管理人员，实行“双人双岗”管理。
从业人员与就餐人数之比不宜小于1:80，幼儿园应根据实际情况提高从业人数。从业人员个人健康与卫生应符合相关要求，每年不少于一次体检。
[bookmark: _Toc144911503][bookmark: _Toc150873457][bookmark: _Toc151711246]培训管理
应根据不同岗位的实际需求，制定并实施食品安全培训计划，做好培训记录。食品安全总监、食品安全管理员和营养指导人员每年集中培训时间应不少于12学时，每年培训累计时间应不少于50学时。
从业人员每年培训时间应不少于12学时，每半年至少开展一次集中培训考核，考核合格后方可上岗。
培训方式可采用集中专题讲座、自查问题解析、现场演示与操作、先进单位参观交流、网络课堂、视频直播、知识竞赛等方式。鼓励采用线上线下相结合的方式开展培训考核，并应做好记录和数据统计。
[bookmark: _Toc140503845][bookmark: _Toc144911504][bookmark: _Toc143174313][bookmark: _Toc150873458][bookmark: _Toc151711247]采购管理
应选择具有相应合法资质且相对固定的食品供货商，采购食品及原料应遵循安全、健康、符合营养需要的原则。米、面、肉、油、蛋、奶等大宗食材采购，应实行公开招标或集中定点采购制度，并与供货单位签订供货协议，明确食品安全责任和义务。
学校食堂应按照相关要求查验供应商的相关证明文件，索取供应商的有效资格证明（食品生产许可证、食品经营许可证、营业执照）和食品合格证明（批次出厂检验报告）。
应严格落实《学校集体供应食品禁用慎用清单》（详细清单见附录C），禁止采购、使用国家明令禁止或不符合食品安全标准的产品，中小学校和幼儿园不得制售冷荤类、生食类、裱花蛋糕以及四季豆、鲜黄花菜、野生蘑菇、发芽土豆等高风险食品。
食堂使用食品添加剂应遵循不用或少用原则，不得超范围、超限量使用食品添加剂，不得使用防腐剂、乳化剂、稳定剂等食品添加剂。 禁止采购、贮存、使用亚硝酸盐(包括亚硝酸钠、亚硝酸钾等)。
食材储存应符合产品标识载明的相关储存要求，做好分区存放、标识管理、入库和领用记录。
[bookmark: _Toc108634118]食材采购和使用应建立档案保存记录，记录及相关凭证的保存期不少于保质期后6个月，没有明确保质期的，保存期不少于2年，食用农产品的记录和凭证保存期限不少于6个月。鼓励学校建立食品信息化追溯管理体系，采集、留存食品生产、经营和配送信息，实现食品原料全程可追溯。
[bookmark: _Toc143174314][bookmark: _Toc144911505][bookmark: _Toc150873459][bookmark: _Toc151711248][bookmark: _Toc137632850][bookmark: _Toc140503846]加工制作过程管理
[bookmark: _Toc108634140]食品及原料的使用应遵循先进先出的原则，及时清理腐败变质等感官性状异常、超过保质期的食品、原料、食品添加剂及食品相关产品。应坚持按需、按量精准采购，避免食材存放时间过长不新鲜或变质。
冷冻（藏）食品出库后应及时加工制作。冷冻食品原料不得反复解冻、冷冻。
应严格控制从烹饪至食用的间隔时间（食用时限）不超过2小时，并保持菜品中心温度60℃以上，不得过早加工食品和半成品。
[bookmark: _Toc108634143]应对每餐次的食品成品进行留样，每个品种的留样量不低于125 g，冷藏保存不少于48 h。留样容器应是易于清洗消毒的密封性好的食品专用容器。留样冰箱应为专用冰箱。
鼓励食堂对食品仓库、加工区、加工流程和不同类别食品存储、加工等的容器、工具等按“专间专色、专具专色、同类同色”原则，进行色标管理；鼓励建立和实施6T等先进的现场管理方法。
[bookmark: _Toc151711249]废弃物管理
应在就餐区附近设置餐厨废弃物回收区并显著标志，并配备餐具、剩饭菜、生活垃圾盛装容器等设施，实行分类回收。存放容器应与其他容器有明显的分类标识，并应内壁光滑、易于清洁、配有盖子，宜采用非手动方式启闭。
餐厨废弃物应分类放置、及时清理，不得溢出存放容器。废弃物的存放容器应及时清洁，必要时进行消毒。
食堂应选择取得餐厨垃圾收运处置许可资质的单位进行废弃物处理，留存并公示相关资质文件，并与其签订收运合同，明确各自的食品安全责任和义务，并明确不得用于养殖或其他非法用途。
应建立餐厨废弃物处理台账，详细记录处置时间、数量、收运者等信息。
[bookmark: _Toc144911506][bookmark: _Toc143174315][bookmark: _Toc150873460][bookmark: _Toc151711250]档案管理
应按相关规定建立学校食堂食品安全管理档案，档案保存期限不得少于二年，应包括以下种类：
职责资质管理：
岗位职责；
经营资质；
人员资质。
过程控制管理：
管理制度；
日常检查记录；
供应管理记录；
过程控制记录。
监管记录：
监管部门和行业主管部门在春秋两季对学校食品安全专项检查工作记录；；
监控部门和行业主管部门的日常开展的食品安全监管工作记录或文书；；
抽样检验记录（抽样单、检验报告等）；
监管部门检查时出具的执法文书（责令整改通知书和责令改正情况跟踪表、行政处罚决定书等）；
奖惩情况。
鼓励通过信息化手段建立管理档案和追溯体系，实现规范化管理和全程可追溯。
[bookmark: _Toc137632851][bookmark: _Toc140503847][bookmark: _Toc144911508][bookmark: _Toc143174317][bookmark: _Toc150873462][bookmark: _Toc151711251]营养健康管理
[bookmark: _Toc137632852][bookmark: _Toc140503848][bookmark: _Toc143174318][bookmark: _Toc144911509][bookmark: _Toc150873463][bookmark: _Toc151711252]营养健康教育
学校应将营养与健康教育纳入课程，定期开展相关宣传教育活动。重点培养学生认识食物、不偏食不挑食、吃好早餐、天天喝奶、足量饮水、保持运动等健康生活行为。
鼓励依托全国“食品安全宣传周”“5.20中国学生营养日”“全民营养周”等重要时间节点，开展形式多样的宣传活动，如营养健康专题讲座、知识问答和竞赛、健康餐盘制作等。
鼓励采取多种形式和渠道宣传科学合理的平衡膳食原则、“减盐、减油、减糖”、营养相关慢性病防治、传染病防控、节约粮食等政策和科普知识。
鼓励在食堂就餐区或公共区域显著位置播放视频、张贴/悬挂宣传画、摆放可自由取阅的健康生活方式宣传册页资料，并每年至少2次更新健康宣传材料；鼓励设立“营养健康角”，摆放测量身高、体重、BMI尺、食物模型、平衡膳食宝塔等设备和工具，张贴自测自评方法，并定期维护。
[bookmark: _Toc140503849][bookmark: _Toc143174319][bookmark: _Toc144911510][bookmark: _Toc137632853]配餐和烹饪
学校食堂应定期编制每周食谱并在显著位置公示，中小学校、幼儿园应公布学生餐带量食谱及营养素分析报告，幼儿园一周内的食谱应不重复。
每周食谱应遵循食物多样、合理搭配的平衡膳食原则，做到主副搭配、荤素搭配、粗细搭配、干稀搭配。食物选择、搭配应考虑学生生长发育特点及不同年龄段在校学生营养健康需求。其中6～17岁学生营养餐的能量和营养素供给量参照WS/T/554，18岁及以上学生人群可参考《中国居民膳食指南（2022）》《中国居民平衡膳食宝塔（2022）》。鼓励食堂使用智能化系统指导配餐和用餐，鼓励对供餐食品进行营养标识。
每餐供应的食品品种丰富，除调味品外，早餐食品原料品种不少于3种，午餐不少于5种，晚餐不少于4种。每餐主食品种宜达到2种以上，保证一种谷类、一种薯类的供应。只提供午餐的学校食堂，可按照健康餐盘3：2：1的主食、蔬果和禽鱼肉蛋豆制品的比例进行配餐。
宜根据带量食谱，按就餐人数采购和使用的食品原料；食品原料采购应不用或少用半成品、成品、合成品，不得以火腿肠、肉丸等代替禽畜肉类作为荤菜，鼓励多使用新鲜或冰鲜肉类，避免使用冰冻肉。
食物烹饪方法应符合营养健康原则。蔬菜类应先洗后切，食物烹饪优先采用减少营养成分损失和保持自然风味的方法，多用蒸、煮、炖、炒，少用煎、炸、烤、熏等。鼓励提供低盐低油菜品并明显标识。
鼓励学校食堂对油、盐、糖供应每月建立台账记录并定期公示，控制膳食中油、盐、糖用量，制定目标并逐渐减量。
鼓励学生餐或课间餐中加强奶类和大豆类食品的数量保障，根据《中国居民膳食指南（2022）》，学龄前儿童每天饮奶量宜为350 mL～500 mL，中小学生每日饮奶量宜为300 mL。学生奶类应选择以生牛乳为主要原料的纯牛奶、灭菌调制乳、巴氏杀菌乳和发酵乳，并应符合食品安全国家标准及产品标签明示执行标准的要求，不得使用、添加复原乳及营养强化剂，不得使用乳饮料。详细学生奶的规范管理要求见附录D。
[bookmark: _Toc143174320][bookmark: _Toc144911511][bookmark: _Toc137632854][bookmark: _Toc140503850][bookmark: _Toc150873464][bookmark: _Toc151711253]供餐服务
宜采用分餐制供餐。食堂用餐人员应一人一份（套）餐具，不得使用密胺类餐具。
应提供安全饮用水。提供直饮水的应满足CJ/T 94的规定，直饮水管道与设备应符合CJJ/T 110的规定，并至少每半年进行一次水质检测，检测合格方可供应，并公示检测报告。详细要求参照附录B的规定。
[bookmark: _Toc144911512][bookmark: _Toc150873465][bookmark: _Toc151711254]制止餐饮浪费
宜主动销售小份或者半份菜品、经济型套餐等。
应建立反餐饮浪费制度，并在就餐区或公共区域显著位置张贴或摆放节约食物、杜绝浪费标识。
应积极开展“使用公筷公勺”“自带餐具”“光盘行动”宣传活动，不用或减少一次性餐饮具使用，大力倡导文明用餐新风尚。
[bookmark: _Toc140503853][bookmark: _Toc137632857][bookmark: _Toc144911515][bookmark: _Toc143174323][bookmark: _Toc150873466][bookmark: _Toc151711255]评价与改进
学校应建立由学校领导、老师、食堂主管、学生及学生家长代表等组成的膳食委员会，对学校食堂工作开展陪餐评价和监督检查，畅通投诉举报渠道。膳食委员会每学期召开不少于2次专题例会，对陪餐和监督过程中发现的问题督促立即整改，并对整改结果进行复核。
膳食委员会应每年至少开展2次满意度测评，对学校食堂的规范管理、饭菜质量数量、供应品种、价格、卫生、安全和服务水平等方面情况进行测评，学生对食堂评价满意度应达80%以上。食堂应及时应对存在的问题，制定改进措施，持续提升学校营养健康食堂服务质量。
[bookmark: _Toc144911516][bookmark: _Toc143174324][bookmark: _Toc150873467][bookmark: _Toc151711256]应急处置
学校应建立食品安全事故应急处置机制，完善食品安全事故的处置方案。将食品安全事故处置方案列入食堂从业人员培训内容，并适时组织开展模拟演练。
学校发生食品安全事故或疑似食品安全事故时，应立即采取以下措施：
1. 立即采取措施协助医疗机构救治病人并停止供餐；
1. 立即电话报告当地教育行政主管部门、市场监督管理部门、卫生健康部门，不得擅自发布食品安全事故信息；
1. 保护导致或可能导致食品安全事故的食品及其原料、工具、用具、设备设施和现场，按照食品安全监管部门要求采取控制措施；
1. 配合相关部门做好卫生学和流行病学调查；
1. 做好师生沟通引导安抚工作，及时通知家长；
1. 对事态进展、处置措施、原因后果、善后处理的情况第一时间上报教育行政部门和市场监督管理部门；
1. 做好舆情管控工作。
[bookmark: _Toc151711257]食品检验
学校宜每学期制定食品检验检测计划，根据计划开展快速检测。
学校食堂应配备中心温度计，对大块食品的中心部位进行温度测定。
就餐人数超过1000人的食堂宜配备食品快速检测设备，对当天采购的食品原材料进行农残等项目的快速检测。


[bookmark: _Toc144911517][bookmark: _Toc150873468][bookmark: _Toc151711258]
（资料性）
学校食堂建筑面积指标
表A.1～A.5给出了幼儿园、中小学校、中等职业学校、高等学校食堂就餐人数的人均建筑面积指标。
表A.1  幼儿园食堂人均建筑面积指标（m²/人）
	就餐人数
	90人
	91～180人
	181～270人
	271～360人

	面积指标
	0.50～0.63
	0.88～0.90
	0.86～0.89
	0.85～0.88

	办园规模小于90人即3个班时，可参照90人的人均面积指标，并且食堂建筑面积（含就餐区）不小于45m²；大于360人即12个班时，可参照360人的人均面积指标。
各地可按照区域经济发展水平及对幼儿园建设的经费投入情况，采用表中的上限或下限数值。
各类指标按平均班额30人测算。



表A.2  普通中小学校食堂人均建筑面积指标（m²/人）
	就餐人数
	50～500人
	500人以上

	面积指标
	0.99～1.01
	1.19～1.21


表A.3  中等职业学校食堂人均建筑面积指标（m²/人）
	就餐人数
	1000以下
	1000～3000
	3000～5000

	面积指标
	1.19～1.21
	1.07～1.09
	0.97～0.99

	办学规模小于1000人时，可参照1000人的生均面积指标，且食堂建筑面积不小于1190m²；大于5000人时，可参照5000人的生均面积指标.


表A.4  高等学校食堂人均建筑面积指标（m²/人）
	就餐人数
	2000以下
	2000～5000
	5000～10000

	面积指标
	1.39～1.41
	1.29～1.31
	1.24～1.26

	1. 办学规模小于2000人时，可参照2000人的生均面积指标，且食堂建筑面积不小于2780m²；大于10000人时，可参照10000人的生均面积指标。
1. 清真食堂按就餐人数，其生均建筑面积指标在上表基础上增加0.5m2/生。
1. 本表仅适用于普通本科高等学校。






表A.5  食品处理区各功能区面积指标
	各功能分区
	面积指标

	粗加工切配区
	≥食品处理区面积的35%

	烹饪区面积
	≥食品处理区面积的15%

	餐用具清洗、消毒、保洁区面积
	≥食品处理区面积的10%






[bookmark: _Toc144911521][bookmark: _Toc150873469][bookmark: _Toc151711259]
（资料性）
学校饮用水的安全管理要求
[bookmark: _Toc144911522][bookmark: _Toc150873470][bookmark: _Toc151711260]学校饮用水的水质管理
学校内的食品加工制作用水和饮用水的水源应为市政自来水或本单位二次供水。
学校食堂、校园店加工制作现榨果蔬汁、食用冰等的用水，应为预包装饮用水、使用符合相关规定的水净化设备或设施处理后的直饮水、煮沸冷却后的生活饮用水。
学校加工制作用水、直饮水和生活饮用水的水源以及饮水存储容器出水的水质要求和卫生要求均应符合GB 5749的规定，采用管道直饮水的水质处理器出水水质应符合CJ 94的规定。
各水源水质应经有资质的检测机构检验合格后，方可作为学校供水水源和生活饮用水；水质检测的方法和要求应按照GB/T 5750.1～5750.13执行。
[bookmark: _Toc144911523][bookmark: _Toc150873471][bookmark: _Toc151711261]学校饮用水的安全管理
学校应保证有足够的食品加工用水和足量饮用水，并应指定专人负责学校饮用水安全的各项工作。管理人员应每年进行一次健康体检符合要求后方可上岗。
学校食品加工用水和饮用水的管道系统应与其他不与食品接触的用水和非饮用水（如冷却水、污水或废水等）的管道系统完全分离，不得有逆流或相互交接现象；供水排水管道与外界或天花板连接处应封闭、无缝隙。
应建立健全饮用水安全管理制度，建立饮用水污染事件应急预案；并应落实饮用水安全“日管控、周排查、月调度”工作制度，全面落实食品安全主体责任。
学校设有饮水处的，应能满足维护方便、通风良好、确保通电通水和排水的要求；饮水设施设备宜放置在室内，如放置在室外的应有充分的防雨、防晒、防污染等措施，并符合相应的放置要求。
学校使用的饮水机等饮水设备设施应具有有效的食品卫生许可证或涉水产品卫生许可批件；使用的饮水消毒设备、消毒剂等消毒产品应具有消毒产品生产企业卫生许可证和产品卫生安全评价报告；使用直饮水的，直饮水的部件、设备、辅助材料等的质量性能应符合GB/T 17219的要求，直饮水系统工程的设计、施工和运维应符合CJJ/T 110的要求。
学校应对存水容器和饮水设施设备定时进行维护并做好记录，保证饮水设施的正常使用；每学期开学前、停止使用不少于7天恢复供水前或更换水处理材料后，应进行全面清洗消毒，并经水质检测合格后方可供水使用；使用过程中应定期进行洗洁消毒，并做好清洗消毒记录。
存水容器和饮水设备维护及清洗人员应每年进行一次健康体检符合要求后方可上岗；清洗时，宜采用流动蒸汽等物理消毒方式。
学校采用饮用水第三方服务的，应督促第三方建立健全饮用水管理制度、运维服务制度和水质检测制度，应配备持有有效健康证明的专职人员配合学校开展日常管理和维护工作，落实饮用水安全相关责任。
有条件的学校宜设置化验室，宜安装水质在线监测系统，设置水质监测点，实现实时动态水质监测。
学校应在水源、饮水处等关键区域设置固定告示牌；供水房、蓄水池等应保持常闭并加锁管理，落实水源保护措施，严防污染事件发生。
[bookmark: _Toc144911524][bookmark: _Toc150873472][bookmark: _Toc151711262]学校饮用水的安全教育
学校作为饮用水安全第一责任人，应加强饮用水安全知识宣传教育，每半年至少开展一次面向师生、家长的饮用水安全知识培训等活动。鼓励学校开展公示栏、板报、广播等多种形式的饮用水知识宣传，帮助学生养成良好的饮用水卫生习惯。
学校应对学生进行必要的取水指导，避免烫伤事故；并应教育在校师生节约用水、爱护公物，避免造成水资源浪费。



[bookmark: _Toc108634059][bookmark: _Toc108634266][bookmark: _Toc108622909][bookmark: _Toc108638232][bookmark: _Toc150873473][bookmark: _Toc151711263]
（资料性）
学校食堂供应食品禁用慎用清单
[bookmark: _Toc108622910][bookmark: _Toc108634060][bookmark: _Toc108634267][bookmark: _Toc108638233][bookmark: _Toc150873474][bookmark: _Toc151711264]学校食堂禁止供应的食品品类
[bookmark: _Toc108634268]超出经营许可范围供应的食品；
[bookmark: _Toc108634269]中小学校(含特殊教育学校)、幼儿园、中等职业学校（技工学校）食堂不得制售生食类、冷食类食品（不含水果）、裱花蛋糕，不得外购散装熟食肉制品。
[bookmark: _Toc108634271]不采购和使用散装食用油、散装调味品以及含铝膨松剂、乳化剂、人工色素以及含有人工色素的调味品，不外购散装馅料、烧卤熟食等。
[bookmark: _Toc108622911][bookmark: _Toc108634061][bookmark: _Toc108634272][bookmark: _Toc108638234][bookmark: _Toc150873475][bookmark: _Toc151711265]严禁采购和使用的食品品类
[bookmark: _Toc108634273]致病性微生物、污染物（农药残留、兽药残留、生物毒素、重金属等）超限量的食品和食品添加剂；
[bookmark: _Toc108634274]超范围、超限量使用食品添加剂的食品；
[bookmark: _Toc108634275]腐败变质、霉变生虫、混有异物、掺假掺杂或感观异常的食品和食品添加剂；
[bookmark: _Toc108634276]标注虚假日期或保质期，超过保质期的食品和食品添加剂；
[bookmark: _Toc108634277]被包装、容器、运输工具污染的食品和食品添加剂；
[bookmark: _Toc108634278]无法提供合法来源及有效采购索证证据的；
[bookmark: _Toc108634279]亚硝酸盐（包括亚硝酸钠、亚硝酸钾）。
[bookmark: _Toc97625217][bookmark: _Toc98235946][bookmark: _Toc108622912][bookmark: _Toc108634062][bookmark: _Toc108634280][bookmark: _Toc108638235][bookmark: _Toc150873476][bookmark: _Toc151711266]禁止采购和使用的食品原料
[bookmark: _Toc108634281]河豚鱼、织纹螺、荔枝螺、泥螺、蚶类（毛蚶、泥蚶、魁蚶等）等；
[bookmark: _Toc108634282]田螺、小龙虾、河蚌、死的甲鱼或黄鳝等高风险水产品；
[bookmark: _Toc108634283]发芽发青的土豆、鲜黄花菜、四季豆（芸豆、云扁豆、菜豆等）、苦葫芦瓜、木薯、霉变红薯、野生蘑菇、来历不明的野菜等；
[bookmark: _Toc108634284]苦杏仁、枇杷仁、桃仁、李子仁、苹果仁、杨梅仁、樱桃仁、亚麻仁、银杏（鲜白果）、曼陀罗果实或种子及其制品；
[bookmark: _Toc108634285]五指毛桃等煲汤用中草药（易混入钩吻）；
[bookmark: _Toc108634286]浸泡时间过长而变质的木耳、银耳或米面制品（米线等）；
[bookmark: _Toc108634287]野生动物及其制品,牲畜甲状腺、肾上腺及其他不明动物的组织、器官、脏器；
[bookmark: _Toc108634288]没有完整标识的散装油、非本食堂加工的馅料、肉串及散装熟食制品；
[bookmark: _Toc108634289]含铝膨松剂（硫酸铝钾、硫酸铝铵等）、吉士粉以及含人工着色剂（苋菜红、胭脂红、赤鲜红、新红、柠檬黄、日落黄、亮蓝、靛蓝、叶绿素铜钠盐）的肉制品、面点和调味品。
[bookmark: _Toc97625218][bookmark: _Toc98235947][bookmark: _Toc108622913][bookmark: _Toc108634063][bookmark: _Toc108634290][bookmark: _Toc108638236][bookmark: _Toc150873477][bookmark: _Toc151711267]慎用的食品原料
[bookmark: _Toc108634291]贝类（贻贝、扇贝、蛤蛎、牡蛎、生蚝、蛏子等）、扁豆、豇豆、芸豆、蚕豆等；
[bookmark: _Toc108634292]易引起组胺中毒的青皮红肉的海产鱼类（鲐鱼、青条鱼、秋刀鱼、金枪鱼、沙丁鱼等）；易引起雪卡毒素中毒的野生珊瑚鱼类（老虎斑、东星斑、苏眉等）；
[bookmark: _Toc108634293]易残留有毒有害物质而不符合食品安全标准的原料：猪肺、猪肝、猪心等动物内脏器官；
[bookmark: _Toc108634294]含有容易产生过敏的原料的食品（如磨碎的调味品、酱料等），应提示致敏原；
[bookmark: _Toc108634295]需谨慎供应和处理的品类：豆浆、鸡蛋，乳制品、酱腌菜等。



[bookmark: _Toc150873478][bookmark: _Toc151711268]
（资料性）
学生饮用奶的规范管理要求
[bookmark: _Toc150873479][bookmark: _Toc151711269]学生饮用奶的营养标准
学生饮用奶应选择以生牛乳为主要原料的纯牛奶、灭菌调制乳、巴氏杀菌乳和发酵乳，不得使用、添加复原乳及营养强化剂，不得使用乳饮料。鼓励选用取得中国学生饮用奶标志的产品。
学生饮用奶应符合相应的食品安全标准及产品标签明示执行标准的要求。其中纯牛奶和巴氏杀菌乳的脂肪含量不低于3.6g/100g、蛋白质含量不低于3.0g/100g，灭菌调制乳的脂肪含量不低于2.9g/100g、蛋白质含量不低于2.4g/100g。
学校应参照T/DACS 005-2022的规定，选择在配送、仓储管理、领取与分发、回收、应急等方面达到规范要求的学生奶供应单位，确保学生饮奶的全程安全和营养健康。
[bookmark: _Toc150873480][bookmark: _Toc151711270]学生饮用奶的管理规范
应参照《国家“学生饮用奶计划”推广管理办法》进行学生饮用奶的组织、配送、入校、宣传等管理工作。学生饮用奶的供应和管理应严格按照产品规格型号和授权区域进行备案管理，不得擅自更换产品和供应区域。
各学校负责学生饮用奶的组织工作。各学校在组织学生饮用奶推广时应贯彻自愿原则，并按照征订的数量全额足量发放给学生饮用。
学生奶供应企业应配备专用运输车辆配送学生饮用奶，并直接配送至学校；不得进行二次分包或委托他人配送。低温冷藏产品运输车辆应配备冷藏设备，并在配送过程中全程维持冷藏温度。发现温度异常时应立即采取纠正行动和应急措施，并应记录温度异常的产品和信息备查。
各学校应配备学生饮用奶存放库房或存放专区，库房或区域应严格按照食品仓库的要求，配备温湿度监测计并定期进行环境温湿度监测和记录；低温冷藏产品应配备专用冷藏设备，并保持存放过程中保持稳定的冷藏温度。应针对存放的每批次学生奶严格落实进货查验、隔墙离地存放并定期开展质量监测，及时处理破损产品、不合格产品、过期产品、距离到期日不超过保质期1/3时间的临期产品等。
应建立学生奶管理责任体系。学生奶供应企业应配备不少于两名取得食品安全管理人员培训证书的专职学生饮用奶服务人员，学校（幼儿园）应明确一名管理人员作为学生奶专管员，负责监督和落实相关的各项食品安全管理工作。
应完善学生奶风险防控制度。学校应在醒目位置张贴学生饮用奶管理制度、应急方案、应急联系人与联系方式等；学生奶供应企业应建立健全学生饮用奶产品追溯体系，对仓储物流、入校操作等环节实施追踪管理，登记记录学生饮用奶的产品名称、规格、数量、生产批号、保质期、采购日期、领取与分发等信息，实现产品从源头到校园的全过程信息可记录、可查询、可追溯。
应完善学生奶应急处理机制。学校应协同学生奶供应企业建立健全食品安全事故应急处理机制，鼓励学生奶供应企业协同学校每学期开展至少一次食品安全应急演练，强化食品安全意识和处置能力。同时，各学校在新学期初建立特异体质档案中，应了解学生是否存在食物过敏，避免存在蛋白质过敏症等特殊情况的同学饮奶。
应严格落实学生奶的分发与饮用管理。学校专管员应每天按照征订情况将学生奶按照班级分配，并检查品质合格后发放给各班级订奶学生；学校应在上、下午第二节课后组织学生集体饮用学生奶。饮用时应加强监督并在规定时间内饮用完，不得交叉饮用一包学生奶，饮用完后应统一回收包装，避免污染环境。
鼓励各学校针对学生饮用奶开展食品安全“日管控、周排查、月调度”工作制度，全面落实食品安全相关责任；鼓励各学校建立学生奶供应企业评价和退出机制，对落实食品安全主体责任不到位的及时进行处置。
[bookmark: _Toc150873481][bookmark: _Toc151711271]学生饮用奶的科普宣传
各学校负责学生饮用奶的营养健康宣传教育工作。学生奶供应企业应配合学校，面向师生和家长等开展科学饮奶等培训交流活动，普及食品安全与营养健康知识，及时反馈和处理意见，保障学生饮奶安全。
鼓励各学校利用宣传栏、墙报、板报、广播等媒体开展多种形式的科学饮奶宣传教育活动，培养学生健康的营养观念和饮食习惯。
鼓励各学校组织学生家长委员会参与学生饮用奶的监督和共治，对学生饮用奶供应企业进行考察、监督和评价，每月或每学期对监督情况、发现的食品安全风险、投诉举报等进行反馈和跟进处理。
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