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智慧健康食堂建设运营规范


1 范围
本文件界定了智慧健康食堂、建设基础设施、智慧化管理与服务、等级评定的术语和定义。
本文件适用于食堂在智慧与健康方面进行新建、改建、扩建项目的规范指导。
2 规范性引用文件
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/T 39725—2020 信息安全技术 健康医疗数据安全指南
3 术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
3.1 
智慧健康食堂 smart and Healthy canteen dining hall
运用云计算、大数据、物联网、移动互联等先进的科技手段和创新的管理模式，以提供健康、营养、安全的饮食服务为目标的食堂，其通过整合信息技术、数据分析、智慧设备等，提供个性化的饮食方案和服务，以满足消费者的差异化需求。
3.2 
建设基础设施 building infrastructure
体现智慧功能的硬件设施总称。
注：包括前厅与后厨两部分，后厨分为加工与进存两类。
3.3 
智慧化管理与服务 intelligent management and services
实现智慧功能的信息化管理软件与智能化服务的总称。
注：包括智慧食安、智慧运营、个性化营养健康、个性化消费与供餐服务、智慧健康宣传和前厅智慧环境六部分。
3.4 
智慧化食品安全管理 intelligent food safety management
通过数字赋能，建设“数字食安”生态圈，以数字化为核心，建成源头可溯、全程可控、风险可防、闭环管理的全链条食品安全治理体系。
3.5 
智慧运营管理 intelligent operations management
利用大数据、云计算、物联网等信息技术手段，通过智能化系统，进行全面的数字化、自动化和智能化运营管理，涵盖了数据采集、传输、存储、数据分析、模型建立和决策支持的全过程。
3.6 
智慧健康管理云平台 intelligent health management cloud platform
通过用户健康管理APP/小程序/H5等进行搭建的应用程序。
3.7 
营养标识 nutrition label
提供食品营养成分和营养信息的标识。
注：包括但不限于食品中能量、蛋白质、脂肪、碳水化合物、纤维、维生素、矿物质等营养成分的信息。
3.8 
健康营养食谱 healthy and nutrition recipes 
通过合理搭配食物和菜品，综合考虑人体健康和正常功能的营养需求、食物营养成分、烹饪方式和个体特殊情况，由营养学专家、医生或健康机构根据科学研究、营养指南和个体需求制定的食物组合和食用方法。
3.9 
健康指导 health guidance
通过提供专业的建议、信息和支持，帮助个人获得健康饮食方式、改善健康状况、预防疾病和提高生活质量、实现和维持个人身体和心理健康的过程。
3.10 
健康管理 health—management
以现代健康概念（生理、心理和社会适应能力）和新的医学模式（生理—心理—社会）以及中医治未病指导，通过采用现代医学和现代管理学的理论、技术、方法和手段，对个体或群体整体健康状况及其影响健康的危险因素进行全面检测、评估、有效干预与连续跟踪服务的医学行为及过程。
3.11 
营养健康教育 health nutrition education
针对个体或群体所面临的具体营养健康问题，通过普及营养与健康知识，采用信息传播、教育、行为干预等方法，帮助个体或群体树立营养健康观念，提高营养健康意识，掌握营养健康知识与技能，改变与营养有关的不健康的饮食行为和生活方式，达到改善其营养与健康状况、预防营养相关疾病目的而开展的一系列活动及过程。
3.12 
个人健康画像 personal health portrait
通过收集和处理用户个人基本信息（性别、年龄、BMI、基础代谢等）、医疗相关数据（现病史、过敏史、疾病风险等）信息，以相关健康指标为维度构建的数据模型。
注：主要用于辅助个人健康管理和疾病防治。
3.13 
智慧化 intelligentization
通过物联网、人工智能、大数据分析、自动化等技术应用，将设备、系统与管理融合成食堂生态系统，提升食堂功能、效率和用户体验，以实现更高效、智能和便利的运作和服务。
3.14 
等级评定 grade assessment 
根据一定的标准和方法对智慧健康食堂进行等级划分并进行评级的过程。
4 缩略语
    下列缩略语适用于本文件。
APP：应用程序（Application）
H5：第5代超文本标记语言（Hypertext Markup Language 5）
BMI：身体质量指数（Body Mass Index）
TCP：传输控制协议（Transmission Control Protocol）
HTTP：超文本传输协议（Hypertext Transfer Protocol）
RJ45：注册接口45（Registered Jack 45）
WI-FI：无线网络（Wireless Fidelity）
4G：第四代移动通信技术（Fourth Generation）
5G：第五代移动通信技术（Fifth Generation）
RFID：射频识别（Radio Frequency Identification）
AI：人工智能（Artificial Intelligence）
VC：维生素C（Vitamin C）
NRV：营养素参考值（Nutrient Reference Value）
ERP：企业资源计划（Enterprise Resource Planning）
5  智慧健康食堂建设
5.1 分类
根据食堂建设基础设施与智慧化管理与服务的智慧程度可分为一级、二级、三级，其评分细则见附录A。
5.2 建设原则
5.2.1总体设计原则
根据食堂的规模和功能需求，统筹设计智能化设备和管理系统，并采取符合环境卫生与安全标准的设计方案，其建筑、附属设施、设备、服务项目和运营管理应符合国家现行的建筑、安全、食安、卫生、环保、消防、公共信息标志等有关食堂的一切法律法规及标准的规定与要求。
5.2.2 建设基础设施选型设计原则
根据食堂的具体需求和功能进行选择，不盲目追求技术的先进性；各项设备和系统能够进行数据集成、互联互通、信息共享和协同工作；人机互动性高，设备界面设计和操作方式简单易懂；数据管理具有高级别的安全和隐私保护措施；设备接口具备可扩展性和灵活性，支持模块化设计；设备具有高品质稳定性、长期运行可靠性和低故障率，应具备远程控制、故障预警、异常操作告警、使用能耗监控的智能功能。
5.2.3 系统设计原则
建设基础设施与智慧化管理与服务的系统设计均需要遵循以下原则：
a）系统性：系统代码统一，设计规范标准，传递语言一致，系统数据来源一致，全局共享，一次输入，多次利用；
b）灵活性：系统具有开放性和结构可变性，采用模块化结构，各模块独立，减少模块间数据偶合，使各子系统间的数据依赖减至最低限度；
c）可靠性：系统宜具有较高的抵御外界干扰能力及受外界干扰时的恢复能力；
d）经济性：系统避免复杂化，缩短处理流程，减少处理费用；
e）易用性：串行通信协议下宜能通过简单的填写设备地址、寄存器地址、数据类型、数据长度和数据名称即可完成设备部署；
f）扩展性：支持海量数据库、历史数据进行低频存储，减少服务器资源且能无缝扩容，系统应支持云端和本地私有化两种部署，支持超大规模设备接入系统。
5.2.4 联网设计模式
建设基础设施与智慧化管理与服务的联网设计均需要遵循以下原则：
a）物联网协议：串行通信协议、TCP、HTTP、MQTT、蓝牙无线通信技术应支持至少1种协议。
b）传输模式：根据设备和现场情况可自行选择RJ45、WI-FI、4G、5G、无线射频等传输模式。
6 智慧化食品安全管理
6.1食品采购管理
通过数字化管理方法，实现对整个采购过程的安全和可追溯性监控，确保原材料的产地、供应商的合法性与食品质量等方面的条件符合相关要求，同时根据实时食品使用情况，进行合理库存管理，减少采购的浪费，进一步强化食品供应链监督和管理，有效提升食品安全保障水平。
6.2储存和保鲜要求
利用传感器技术监控食品储存和保鲜的实时状况，保障食品安全和质量。
6.3食品加工和制作规范
食品经过智慧加工才能真正实现品质稳定，助力食安。具体如下：
a）采用智能切菜机、智能洗菜机等设备，实现菜品前处理工艺流程和清洁卫生系统化管理；
b）采用智能炒菜机、智能蒸烤箱、智能油炸机、智能煮面炉等烹饪设备，基于标准化菜谱流程烹饪，实现用料准确、加工精准、口感稳定；
c）通过数字化为明厨亮灶赋能，助力食品安全与卫生管理。
6.4食品留样
食品留样分为留样、处理、记录、监管流程，上传采集的留样信息，通过二维码便可进行信息统计查询，随时可查，快速精准，一码到底。
6.5食品取餐
通过RFID智盘结算台、智慧称重餐台、AI视觉餐台、数字智能取餐柜等取餐结算设备，实现无接触取餐。
6.6餐盘回收
设置垃圾分类区域和智能投放装置，利用智能感知技术，实现自动化垃圾分类和清理。
6.7明厨亮灶
通过供云管端一体化视频监控系统、AI识别的视频监控系统等实现厨房可视可感可知。
6.8食品溯源
利用物联网、大数据、云计算等技术手段，从食品的采购、运输、储存到消费全过程的信息化管理。通过每个产品分配唯一的RFID或二维码（涵盖产品的生产日期、原料、产地、质检报告等信息），从而实现对食品的全程追溯。
7  营养平衡与健康指导
7.1营养配餐
7.1.1配餐原则
遵循多样化、均衡、适量、合理搭配以及营养平衡原则，控制总热量，丰富蔬菜和水果种类，提供全谷类食品，特殊行业考虑特殊营养需求。见表1.
盐、油和糖使用量宜逐年下降或同比持平（±0.5%以内）。
同比下降率计算方法：
同比下降率=00%
表1 配餐推荐指标表（三餐能量餐次比3/4/3）
	项目
	每日用量/g
	平均每日种类数
	每周至少品种数

	谷类
	200~300
	3
	5

	蔬菜类
	300~500
	4
	10

	水果类
	200~350
	
	

	畜禽类(每周)
	280~525
	3
	5

	水产类(每周)
	280~525
	
	

	蛋类(每周)
	280~350
	
	

	奶或奶制品类
	300
	2
	5

	豆类
	25~35
	—
	—

	盐
	<5
	—
	—

	油
	<25
	—
	—

	糖
	<25
	—
	—


7.1.2烹调方式
食堂宜选择健康的烹饪方法，首推凉拌、煮、炒、烩、焖、炖或蒸，每周使用油炸、盐渍或熏制等食品不超过2次。见表2。
表2 烹调方式
	推荐的烹调方式
	常见的烹调方式
	不推荐的烹饪方法

	凉拌
	烧
	油炸

	煮
	烤
	盐渍

	炒
	煎
	熏制

	烩
	干煸
	—

	焖
	—
	—

	炖
	—
	—

	蒸
	—
	—


7.1.3烹饪方式及过程对食物的影响
    烹饪方式对营养素的影响见表3，烹饪过程对维生素的影响将表4。
表3  烹饪方法对食物营养素影响表
	烹调方法
	维生素B1损失
	维生素B2损失

	红烧
蒸、油炸
快炒
	60%~65%
45%
13%
	40%
—
20%


表4 烹饪过程对VC的影响
	 

处理方法       
含量变化
	100g蔬菜VC含量
mg
	100g蔬菜VC损失量
mg
	损失率
%

	新鲜样品
	26.54
	—
	—

	急炒3min
	25.12
	1.42
	5.3

	急炒8min
	24.90
	1.64
	6.2

	炒3min、煮10min
	23.54
	3.00
	11.3


7.1.4食物营养标识
食物营养标签见表5。
表5 营养标签
	营养成分
	每100克（g）
	NRV%

	能量
	千焦（kJ）
	%

	蛋白质
	克（g）
	%

	脂肪
	克（g）
	%

	碳水化合物
	克（g）
	%

	钠
	克（mg）
	%


7.1.5营养配餐种类
部分典型营养配餐见附录B。
7.2个性化健康指导
7.2.1健康画像建立
通过问卷调查、健康记录、医疗档案等方式，将收集的健康数据进行归类和整合，经过持续的数据收集更新和完善个人健康画像，动态地进行健康指导的管理和干预措施的实施。
7.2.2餐前推荐
在顾客就餐之前，提供个性化的建议，帮助顾客在点餐之前做出更好的选择，提升他们的满意度和用餐体验。具体如下：
a）定制膳食方案，提示饮食禁忌，推荐未来1周带量食谱，并配套营养分析；
b）自动更新后续的摄入推荐值，实现营养平衡的动态补偿计算和推荐；
c）推荐当日餐厅内提供低盐饮食的菜品；
d）提供个性化加餐推荐。
7.2.3取餐提醒
依据用户的健康画像，在取餐过程中个性化提醒用户安全健康就餐。
7.2.4餐后分析
用户取餐后，提供膳食营养分析报告，包括摄入食物的总质量和卡路里摄入量及达标情况、饮食结构占比、盐实际摄入量及达标情况、其他重要元素实际摄入量及达标情况、营养元素实际摄入量及达标情况、自定义营养元素查询摄入情况、对比主要食物来源和贡献的克重、展示食物贡献排行榜和贡献克重、提醒补充摄入相关食物的建议等。
8 智慧运营管理
8.1建立食堂智慧管理系统
食堂智慧管理系统的建立可以提高管理效率、实时监控和预警、分析数据指导决策、优化和节约资源、提升顾客体验、加强数据安全和隐私保护。
食堂智慧管理系统包括ERP智能管理、采购管理、库房管理、食安管理、菜品管理、订单管理、销售管理、用户管理、营养管理、能源管理、人员管理等。
食堂智慧管理系统具备的智慧功能详见附录A。
8.2建立食堂数据统计分析系统
[bookmark: _Hlk149145434]建立食堂数据统计分析系统，帮助运营管理者了解食堂就餐人员营养健康状况，帮助分析决策食堂后续运营及改进方向。食堂数据统计分析系统包括就餐频次统计、营养成分数据统计、库存数据统计、消费习惯统计、销售统计、高频食物分析、健康相关数据分析、消费者对菜品/菜谱反馈分析、不同特征用户群体与菜品类型的关系分析等。
9 前厅环境与氛围
9.1环境理念
前厅的环境应注重定位、风格和目标顾客群体的匹配度，体现前厅独特的环境理念和品牌形象，尤其在舒适性、美观度、整洁性、智能性和互动性方面为顾客营造舒适和温馨的就餐氛围，同时可以划分第三生活空间，提供办公、休闲、会客、花店、茶饮等多种功能，满足多元化用餐需求。
9.2智慧环境组成
9.2.1前厅空间
前厅主体区域划分出完整的大块就餐空间，可以用隔断式1人位，2人、4人、8人餐桌等以矩阵形式穿插排列，保持就餐区域方正整齐、边界清晰，就餐过道留有足够宽度。
9.2.2色彩搭配
和谐、不单调色彩搭配可增加就餐欲望，设置明亮活泼、让人眼前一亮的视觉焦点为空间减噪，可缓解身心压力。
9.2.3氛围装饰
通过巧妙的氛围装饰，营造出与其风格和定位相匹配的用餐环境，吸引顾客、提升顾客体验，并与其他餐厅形成差异化竞争，主要包括以下几个方面。
a）合理选择灯光和色温，从视觉改变就餐环境，从整体提升就餐体验，选择暖色系给人亲近感、放松感，易增加就餐欲望；选择冷色系给人高冷感、整洁感，暗示就餐场景标准、正规，敦促大家遵守秩序，有序用餐；
b）合理搭配餐桌和座椅的色彩、线条、弧度，营造不同的用餐体验；
c）设置四周背景墙，360°环绕投影，打造沉浸式就餐环境；
d）使用投影、互动屏等智能设备丰富就餐体验。
9.2.4智慧灯光
结合智能控制、感应技术和个性化设置，根据前厅需求和顾客喜好，创造出适宜的氛围和照明效果，包括以下功能：
a）预设早餐、午餐、晚餐等多种情景模式，每种模式下灯光的亮度、颜色和效果都可以根据需求进行调整；
b）通过运动检测和人体感应技术，感知顾客的活动和位置，当顾客进入前厅或离开座位时，灯光可以自动调整亮度，提供舒适的照明环境，并节省能源；
c）管理人员通过智能手机或平板电脑等设备，远程控制灯光系统。
9.2.5智慧道闸
结合自动识别、智能控制和数据管理等功能，实现人员的进出识别、指引等操作，提升前厅管理的效率和便利性，包括以下功能：
a）配备人脸识别技术，自动辨识进出前厅的人员；
b）与支付系统集成，实现自动扣费功能；
c）收集和记录人员进出的数据，包括进出时间、就餐时长等信息，为前厅的运营决策提供参考依据；
d）配备安全监控摄像头，实时监测，当发生异常情况时，发送报警通知，确保前厅的安全和秩序。
10  健康饮食宣传与教育
10.1健康饮食宣传
健康饮食宣传从以下几方面开展：
a）配备营养师或营养指导员、营养配餐员，负责营养配餐、健康宣教等工作，指导食堂采购、配料和加工、餐饮食品说明和营养标签；
b）建立系统化健康科普体系，依据健康画像，解析营养与健康的关联，建立营养知识体系，引导识别饮食中的营养健康要素；
c）面向用餐群体开展各类健康促进活动，鼓励健康管理行动；
d）建立居民营养膳食知识和核心信息发布渠道，利用传统媒体和新媒体渠道加大宣传力度，拓展健康教育；
e）采取显著位置张贴、悬挂材料，视频播放，公众号、小程序、信息推送、自由取阅的宣传材料等多种宣传形式，营造营养健康的就餐氛围；
f）加强“三减”政策宣传，指导少油控糖，宣传添加糖、油脂带来的疾病风险，重点推荐通过减少食盐添加、使用低钠盐或低钠富钾类固态调味料的方法降低钠含量；
g）宣传合理膳食、营养相关慢性病防治、传染病防控、节约粮食、中国居民平衡膳食宝塔、一日三餐能量和脂肪等摄入量建议的科普知识和政策。 
10.2健康饮食教育
以食堂为主体组织举办膳食营养教育活动，包括营养健康专题讲座、知识问答和健康烹饪指导等形式，每年度不少于2次；利用新媒体渠道主动推送营养健康活动或指导信息，征求用餐人员的意见和建议等。健康饮食教育主要包括：
a）基于食物分量概念图、食物营养信息等的营养与膳食指导；
b）减盐、减油、减糖、慢性非传染性疾病的防控指导；
c）健康自测、自评的方法或指导；
d）健康生活方式指导。
10.3健康饮食闭环管理
运用人工智能、大数据和物联网等技术，实现智能化、动态化的信息采集—筛查—评估—干预—反馈—评价的全流程、可持续的膳食健康闭环管理，实现管理、用户两端数据互通，形成群体健康画像，提供群体营养膳食与健康风险因素的大数据分析与感知，辅助管理端下一步决策。
管理端：包括查看群体健康画像，提供群体营养膳食分析、慢病情况、疾病风险评估、主动健康管理综合效果统计分析等功能；
用户端：包括个人健康档案存档、个人疾病风险筛查、智能化的营养膳食管理方案、周期性的效果反馈、营养膳食健康宣教等功能。
11  用户个性化服务
11.1智慧健康就餐场景搭建
智慧健康就餐场景搭建方法包括但不限于收集用餐者的健康数据情况，取餐现场设置智能称重设备，配备专业人员辅助提供营养咨询和指导，搭建个性化的食谱推荐应用系统，取餐前按照个性化营养需求推荐摄入食物和克重，取餐过程无感采集用餐者当餐摄入数据，餐后详细分析营养目标与实际的偏差，动态调整后续的推荐目标等。
11.2智慧健康管理云平台
11.2.1疾病风险报告解读
支持上传和手动录入体检报告、医院检查化验单；解析体检报告电子文件，评估亚健康风险和亚临床风险；查看疾病风险评估结果。
11.2.2个性化动态营养食谱
根据用户健康画像和健康饮食目标，长期动态推荐个性化食谱方案；推荐食谱可以手动调整标记实际摄入食物或菜谱，动态调整下一餐推荐方案。
11.2.3个性化膳食建议
膳食结构占比建议、重要元素建议上/下限、膳食宝塔建议值、每日摄入食物种类数、需重点关注的营养素参考摄入值范围、全量营养元素建议摄入值不少于36种。
11.2.4食物推荐与禁忌
对食物有清晰的“推荐”与“谨慎”标识。
11.2.5膳食无感采集
支持无感采集一日三餐的菜品和克重。
11.2.6膳食评价分析
对比膳食建议提供实际摄入值的达标/未达标评价结果，建议补充的食物种类，提供全量营养素的食物类别和贡献量，建议摄入食物种类。
11.2.7定期统计报告
每周、每月形成统计报告，包括膳食报告、食物来源和种类统计、三大营养素摄入分析、能量摄入曲线、营养素摄入雷达图，饮食情况总结和提醒，改进方法推荐。
11.3用户健康管理
基于用户健康画像提供的健康管理包括每道菜品最少展示17种营养素含量，制定科学配餐，智能推荐膳食营养目标，提供今日/7日均值/近30日均值的全面营养分析报告（当日详细到每餐）、个性化膳食推荐，选择营养分析算法，提供营养摄入和膳食结构个性化分析报告、提供个性化指导方案等。
11.4智慧统计分析系统
包括但不限于综合分析、评估与反馈、健康跟踪指导等功能，能根据实际情况智能化、动态化调整管理方案。
12  数据管理与隐私保护
12.1智能计算
12.1.1基于健康画像计算
个人健康画像计算基本功能包括：能量需求、三大营养素供能比、盐油糖摄入值、膳食宝塔建议的各层级食物摄入值、摄入食物种类数、重点关注营养素摄入值、其它营养素摄入值等。
12.1.2数据基础
计算数据基础如下：
a）食物数据库，覆盖餐厅菜谱所有食物；
b）菜谱数据库，包括菜谱名称、所有主料、辅料、配料食物的种类、数量、单位等信息；
c）营养数据库，包括能量及三大营养素、膳食纤维、维生素和矿物质和糖类等信息。
12.1.3优先级设置
自定义设置热量、营养素管理优先级、重点关注营养素管理优先级。
12.1.4多种计算模式
支持平衡饮食和中医药膳多种膳食管理模式。
12.1.5动态平衡调整计算
根据三餐摄入情况实现动态调整计算，匹配后续最佳摄入方案。
12.1.6自动周期计算
实时自动计算用户未来1周内一日三餐的营养膳食推荐方案。
12.2数据安全管理及隐私保护目标
建立严格的管理和访问控制机制以及严格的数据加密保护机制，限制未授权访问、复制、修改或删除功能，使用加密技术进行保护。同时建立完善的数据备份、恢复机制和数据审计、监控机制，防止数据丢失并确保可以迅速恢复数据，实时监控使用记录。
12.3数据安全管理
建立营养膳食健康数据分类体系，采用密钥管理系统，设立安全策略和安全机制、数据访问控制机制、安全机制有效性定期审计机制。
12.4隐私保护措施
采用最小化原则，让用户了解和判断是否愿意提供个人信息，同时说明使用、存储和共享个人信息的安全保护措施，并获得用户的明确同意；
12.5实施与监督
实施：根据数据安全管理和隐私保护相关法律标准，明确数据安全管理目标，制定内部培训方案与计划，定期对数据安全管理和隐私保护标准实施情况进行评估，发现问题并及时改进；
监督：建立完善的内部监督机制，定期向上级管理部门汇报相关情况，接受监督和指导，履行数据安全管理和隐私保护职责。
13  智慧健康食堂等级评定
13.1等级申请原则
13.1.1申请人资格
中国境内以智慧与健康为特色的食堂主体单位均可申请参加等级评定。
13.1.2申请原则
申请原则如下：
a）申请人采取自愿申报加入的原则；
b）申请人申请前1年内未出现食品安全事故及食品安全行政处罚情况；
c）申请人申请参加智慧健康食堂等级评定，需承担不涉及商业机密信息统计报送义务。
13.2等级评定原则
13.2.1等级管理委员会组成
智慧健康食堂等级管理委员会是智慧健康食堂等级评定的唯一评定单位，接受标准归口单位统一领导，由标准归口单位聘请相关专家组成。
13.2.2审核原则
审核原则如下：
a）等级管理委员会对申报的单位进行资料和文件审核；
b）等级管理委员会委派专家组进行现场核查确认，提交核查报告；
c）等级管理委员会依据智慧健康食堂等级评分细则评级，评分细则见附录A；
d）审核合格的食堂由智慧健康食堂等级管理委员会颁发“智慧健康食堂”等级证书、牌匾，证书和牌匾由智慧健康食堂等级管理委员会统一制定、颁发，向社会公告。
e）审核合格的食堂可以使用“智慧健康食堂”等级称号和标志，有效期3年。
13.2.3升级原则
升级原则如下：
a）智慧健康食堂等级资格满一年可以申请升级；
b）审查合格的单位将给予认定，向社会公布；审查不合格的单位，将保留原等级资格。
13.2.4抽查原则
抽查原则如下：
a）智慧健康食堂等级管理委员会每年按照30%比例抽查相关食堂；
b）抽查合格的食堂将给予认定，满足升级条件给予升级；
c）抽查不合格的食堂限期3个月整改，整改仍不合格给予降级或取消等级处理；
d）抽查给予降级的食堂满1年才可申请复查。
13.2.5复核原则
复核原则如下：
a）智慧健康食堂等级每3年复核1次；
b）复核合格的食堂将给予认定，满足升级条件给予升级；
c）复查不合格的食堂，给予降级或取消等级处理；
d）不参加复核的食堂视同自动放弃，将公告取消其等级称号并收回标志。
13.2.6取消原则
发生下列情况，将直接取消智慧健康食堂等级资格，收回与智慧健康食堂有关的一切资格与荣誉：
a）在等级审核、抽查、复核过程中存在弄虚作假行为；
b）发生重大安全责任事故；
c）发生严重违法行为；
d）违法经营受到政府有关部门通报；
e）自动放弃复核；
f）食堂发生重大变化，不再符合等级条件。
13.3等级认定指标
13.3.1等级认定指标
等级认定指标以建设基础设施、食安与运营、健康指导、宣教与环境作为等级考核内容，满分100分。
13.3.2等级划分原则
等级划分细则详见附录A，根据附录逐项进行评分。
13.3.3计分评级说明
    等级划分表见表6。
表6 等级划分表
	评级
	分数

	一级
	60～70

	二级
	70～85

	三级
	85～100


14  持续改进
14.1“PDCA”循环管理模式
P(Plan)计划：确定方针和目标，确定活动计划;
D(Do)执行：实地去做，实现计划中的内容;
C(Check)检查：总结执行计划的结果，注意效果，找出问题;
A(Action)行动：对总结检查的结果进行处理，成功的经验加以肯定并适当推广、标准化;失败的教训加以总结，以免重现，未解决的问题放到下一个PDCA循环。
14.2计划阶段
根据智慧健康食堂等级评分报告制定持续改进的关键指标，明确改进目标，收集与改进目标相关的数据进行分析，制定具体的改进计划，包括但不限于时间表、改进措施、责任人等。
14.3执行阶段
实施上一阶段所制定的改进计划，进行计划执行前的人员培训，落实具体的改进措施，记录改进过程，收集反馈意见，并制定新的工作流程。
14.4检查阶段
在改进计划执行过程之中或执行之后，检查执行情况，评估是否符合智慧健康食堂等级的预期结果与效果，也可以请第三方机构进行外部评估，获得客观的反馈和建议。
14.5处理阶段
根据检查结果和反馈意见，及时更新和提升建设基础设备的智慧化功能，调整和优化各项运营与管理流程，确保食堂智慧化得到持续改进和提升。
15  监督与检查
15.1监督目的
监督目的如下：
a）通过评级方法的引导，提高本规范的执行有效性；
b）加强抽查和定期复核数据的分析运用，更好地为食堂管理部门提供参考依据；
c）加强定期检查和抽查数据的分析运用，更好地为本规范的修订提供参考依据。
15.2监督原则
监督原则如下：
a）食堂宜建立自查机制，设立检查员，每半年对食堂各项数据进行汇总、分析；
b）智慧健康食堂等级管理委员会制定监督检查计划；
c）智慧健康食堂等级管理委员会每年组织1次抽查；
d）智慧健康食堂等级管理委员会每3年组织1次复核；
e）智慧健康食堂等级管理委员会针对监督抽查或复核结果编制监督抽查/复核分析报告；
f）智慧健康食堂等级单位宜定期参加复核。
15.3监督抽查/复核分析报告编制原则
分析报告宜保持客观真实性、科学性、时效性、公正性。
15.4检查机制
检查机制如下：
a）监督抽查或复核均应按照等级评分细则进行；
b）评分低于本级分数最低线10%以内，给予不合格认定；
c）评分低于本级分数最低线10%以外，给予降级认定或取消等级资格。
d）评分高于本级分数最高线（满分除外），给予升级认定资格。
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附录A
智慧健康食堂等级评分总表见表A.1。其中，建设基础设施评分表见表A.2，食安与运营评分表见表A.3，健康指导评分表见表A.4，宣传与环境评分表见表A.5。
表A.1 智慧健康食堂等级评分总表
	评分项目
	分值
	得分

	建设
基础
设施
	前厅
	15
	

	
	后厨
	加工
	9
	

	
	
	进存
	6
	

	食安与运营
	智慧食安
	15
	

	
	智慧运营
	15
	

	健康指导
	个性化营养健康
	30
	

	
	个性化消费与供餐服务
	5
	

	宣教与环境
	5
	

	总分
	100
	



注：
1、分项评分表中“*”为一级必备项目；
2、分项评分表中多项设备或功能对应同一分值，具有一项设备或功能即可得分；
3、分项评分表中得分超过满分按照满分计算；


表A.2 建设基础设施评分表
	评分项目
	智能功能
	分值
	得分

	前厅
(满分15分)
	智慧
结算*
	智能
餐具
	①芯片识别；
②餐具识别；
③菜品识别。
	3分
	

	
	
	智慧
支付
	①称重或减重计费；
②扫码支付；
③人脸支付；
④RFID扫码绑盘和扣费；
⑤营养健康管理功能。
	3分
	

	
	
	智慧
结算
	①人脸识别；
②菜品识别；
③个人喜好、饮食习惯、个人营养分析数据。
	3分
	

	
	智慧
点餐
	智慧
点餐台
	①触摸一体点餐；
②智能手机点餐。
	3分
	

	
	智慧
取餐
	智慧
取餐柜
	①软件下单；
②取餐码取餐；
③app/微信通知扫码取餐。
	3分
	

	
	
	智能
打饭机
	①自助选择；
②定量投放；
③信息反馈。
	
	

	
	
	智能
打汤机
	①自助选择；
②定量投放；
③信息反馈。
	
	

	
	
	送餐
机器人
	①室内导航；
②雷达避障。
	
	

	
	智慧
回收
	餐具
回收台
	①自动分拣功能；
②与餐厨垃圾系统联动。
	2分
	

	
	
	清扫
机器人
	①室内导航；
②雷达避障；
③定期清扫；
④分体功能（边角区域）；
⑤空气雾化消毒。
	
	




表A.2 建设基础设施评分表（续）
	评分项目
	智能功能
	分值
	得分

	

加工设备
(满分10分)
	净菜直供系统
	①净菜采购合同；
②中央厨房配送。
	4分
	

	
	智慧
净菜
	智能
切菜机
	①切丁/条/丝/片功能；
②提醒配件更换及保养。
	4分
	

	
	
	智能
脱皮机
	①远程控制；
②手机控制；
③自动调距。
	
	

	
	
	智能
洗菜机
	①智能清洗；
②远程监控。
	
	

	
	
	净化机
	①超声清洗/臭氧清洗/水羟基清洗；
②自动制定清洗时间；
③通过水中农残浓度合理进行排放。
	
	

	
	
	智能
浸泡池
	①自动控制涨发时间；
②自动清洗。
	
	

	
	智慧
烹饪*
	智能
炒菜机
	①数字化菜谱；
②自动投料：液体料，颗粒料；
③精准控温；
④自动搅拌；
⑤SAAS平台。
	1分
	

	
	
	智能蒸烤箱/智能蒸柜
	①控温精准±1℃；
②数字化菜谱；
③分层控温；
④局部过热自动断电。
	1分
	

	
	
	智能
压面机
	①水、面配比设定；
②出料粗细设定。
	1分
	

	
	
	智能
煮面炉
	①自动制作；
②自动出料；
③自动清洗。
	
	

	
	
	智能
包子机
	
	
	

	
	
	智能
馒头机
	
	
	

	
	
	智能
油炸机/炸炉
	①控制炸制时间和油温；
②语音提示物料出锅时间。
	1分
	




表A.2 建设基础设施评分表（续）
	评分项目
	智能功能
	分值
	得分

	加工设备
(满分10分)
	智慧
生产*
	智能
油烟机
	①油烟机与炉子联动；
②变频器与炉子联动；
③自动调节排风机功率及油烟净化处理能力；
④设备用电功耗分峰错时控制。
	1分
	

	
	
	智能
燃气炉
	①识别菜品自动匹配相应火力；
②自动控制风机和燃气混合喷射比；
③加热锅离开炉头自动熄火。
	1分
	

	
	
	智能
电磁炉
	①自动识别加工物料；
②自动调节电能火力及加工时长；
③能耗监测。
	
	

	
	智慧
洗消*
	智能
洗碗机
	①自动调整加热功率；
②自动调节清洗时间；
③自动设定烘干时间。
	1分
	

	
	
	智能
收餐机
	①自动分拣；
②自动清洗功能；
③自动调整加热功率;
④自动调节清洗喷水压；
⑤与餐厨垃圾系统联动。
	
	

	
	
	智能
消毒柜
	①温度、消杀时间设定；
②消毒方式设定；
	1分
	

	
	
	智能
消毒房
	①自助选择温度、消杀时间；
②对消杀批次及物料进行有效存储。
	
	




表A.2 建设基础设施评分表（续）
	评分项目
	智能功能
	分值
	得分

	智慧进存*
(满分5分)
	物联冰箱
	①自动匹配冷藏温度；
②自动调节压缩机工作时间；
③进出物料二维码扫描提醒功能。
	4分
	

	
	物联冻柜
	①自动匹配冷冻温度；
②自动调节压缩机工作时间；
③进出物料二维码扫描提醒功能。
	
	

	
	物联冷藏库
	①自动匹配冷冻温度；
②自动调节压缩机工作时间；
③进出物料二维码扫描提醒功能；
④自动调配应时应季的物料储存。
	
	

	
	物联冷冻库
	①自动匹配冷冻温度；
②自动调节压缩机工作时间；
③进出物料二维码扫描提醒功能；
④自动调配物料储存提醒。
	
	

	
	出入库智能称
	①与进销存系统联动；
②出入库电子单据自动生成；
③数据自动云端存储；
④云端数据统计。
	1分
	

	评分
	30分
	





表A.3 食安与运营评分表
	评分项目
	智慧功能
	分值
	得分

	智慧食安
(满分15分)
	管理*
	食品采购
	①采购信息记录云端保存；
②可追溯性监控。
	3分
	

	
	
	储存和保鲜
	①实时监控；
②远程监控；
③预到期提醒。
	3分
	

	
	
	云管端一体化视频监控
	①多云平台统一管理；
②多数据中心互联互通；
③视频监控多地域分布；
④多维度统一监控。
	1分
	

	
	
	AI识别
视频监控
	①多类型设备统一管理；
②AI分析、处理；
③按需调阅；
④全网分发；
⑤远程报警。
	1分
	

	
	
	食品溯源系统
	①数据可追溯；
②多维度信息收集；
③实时监控和管理；
④可视化展示；
⑤快速追溯和召回；
⑥供应链的协同管理
⑦一品一码赋能；
⑧供应商、供应链码；
⑨流通环节记录；
⑩成品反向追溯。
	3分
	




表A.3 食安与运营评分表（续）
	评分项目
	智能功能
	分值
	得分

	智慧食安
(满分15分)
	设备
	智能留样柜*
	①自主获取排菜信息；
②物料到期自动提醒；
③人脸识别、密码设置；
④云存储、统计。
	1分
	

	
	
	多功能食品
安全检测仪
	①化验结果实时上传；
②实时监控原料农残安全值；
③相关数据云端存储；
④云端数据统计；
⑤异常数据远程提醒。
	1分
	

	
	
	动火离人
监测设备
	①人体探测；
②油温监测；
③燃气检测；
④烟雾感应；
⑤自动断火、断电功能；
⑥远程监控。
	1分
	

	
	
	智能行为识别分析一体机
	①自动预警；
②动作违规抓拍报警。
	1分
	

	
	
	明厨亮灶监控
	①AI识别；
②联动声光告警；
③不合规行为及时预警；
④远程监控。
	1分
	

	
	
	智慧垃圾
处理设备
	①自动分拣；
②自动出料。
	1分
	




表A.3 食安与运营评分表（续）
	评分项目
	智慧功能
	分值
	得分

	智慧运营
(满分15分)

	运营
基础*
	数智物联网
平台
	①设备运行管理；
②设备能耗监测；
③设备故障报警；
④智能烹饪数据管理；
④智慧食安监管；
⑤智慧售卖数据管理；
⑥智慧消洗监管；
⑦智慧存储监管；
⑧智慧环境监管；
⑨营养健康管理；
⑩明厨亮灶监管。
	2分
	

	
	
	大数据处理
中心
	①烹饪、售卖、食安、能源、环境、健康等数据实时监测；
②数据变化曲线在线分析。
	1分
	

	
	
	小程序管理
	①多设备添加；
②在线调控。
	1分
	

	
	管理
系统*
	ERP智能管理
	①就餐信息；
②个人饮食偏好；
③运营管理分析；
④菜品供应备餐建议；
⑤采购建议；
⑥热销菜系统计；
⑦消费分析。
	2分
	

	
	
	采购管理
	①物料采购；
②验收入库；
③自动生成采购计划单。
	1分
	

	
	
	库房管理
	①仓库管理系统；
②可视化验收系统；
③可视化监管系统；
④自动盘点；
⑤统计分析；
⑥食材过期预警功能；
⑦远程下单；
⑧供应商自动接单。
	1分
	




表A.3 食安与运营评分表（续）
	评分项目
	智慧功能
	分值
	得分

	智慧运营
(满分15分)
	管理
系统*
	食安管理
	①后厨智能晨检；
②明厨亮灶；
③AI智能行为识别分析；
④多功能食物监测；
⑤温湿度在线监测；
⑥仓库环境检测；
⑦留样柜在线监测；
⑧原料浸泡池监测；
⑨备餐间管理；
⑩餐具消毒控制。
	2分
	

	
	
	菜品管理
	①菜品信息；
②菜品库存管理；
③菜品制作工艺；
④菜品销售统计。
	1分
	

	
	
	订单管理
	①在线订单接收和处理；
②自动化订单处理；
③实时订单跟踪；
④自动化支付和结算。
	1分
	

	
	
	销售管理
	①销售数据分析；
②销售预测；
③促销活动管理；
④库存管理。
	1分
	

	
	
	用户管理
	①顾客信息记录；
②顾客销售与偏好分析；
③顾客反馈和评价；
④顾客关怀和个性化营销。
	1分
	

	
	
	营养管理
	①餐厅食材营养数据管理；
②用餐者个性化营养摄入推荐；
③用餐者营养摄入分析。
	1分
	

	
	
	能源管理
	①水电气监测及预警；
②排放预警；
③智慧油烟管理系统；
④热回收系统；
⑤统计分析。
	1分
	

	
	
	人员管理
	①人脸识别；
②指纹识别。
	1分
	

	评分
	30分
	





表A.4 健康指导评分表
	评分项目
	智慧功能
	分值
	得分

	个性化
营养健康
(满分30分)
	营养数据
数字化
（6分）
	餐厅全部食材单位克重营养成分数据化标识*
	2分
	

	
	
	餐厅所有菜谱、套餐的主、辅、配料食材组成及配比*
	2分
	

	
	
	个人用餐菜品和质量记录数据*
	2分
	

	
	健康风险
评估
（5分）
	个人年龄、性别、身高、体重基本信息记录*
	2分
	

	
	
	个人生活习惯，民族、地域、现病史、过敏史、食物忌口、用药记录
	1分
	

	
	
	个人血压、血糖、尿酸、血脂四项、人体脂肪、心电图、中医体质辨识、总胆固醇、血糖饱和度、基础代谢率、脉率、体温的数据记录和更新
	1分
	

	
	
	依据个人体检报告、医院检查化验单智能分析其亚临床与亚健康风险
	1分
	

	
	个性化
营养推荐
和分析
（19分）
	推荐一周内一日三餐的个性化带量食谱*
	2分
	

	
	
	一日三餐的带量食谱智能化动态补偿推荐
	1分
	

	
	
	用餐者饮食风险，慢病忌口、民族禁忌、过敏食物个性化提醒
	1分
	

	
	
	可通过系统个性化推荐每日的膳食宝塔不同类别食物的建议摄入范围值
	1分
	

	
	
	每日营养元素摄入范围值，维生素和矿物质推荐不低于20种营养的个性化推荐*
	2分
	

	
	
	个性化营养管理建议*
	1分
	

	
	
	用餐者不同类别食物和营养元素摄入过量的饮食风险个性化提醒
	1分
	

	
	
	每日营养元素摄入不足的个性化提醒
	1分
	

	
	
	明确标示菜品的不适人群
	1分
	

	
	
	减糖、减盐、减油三减指标控制管理办法*
	1分
	

	
	
	餐谱含有特殊人群需要的食材
	1分
	

	
	
	个性化推荐每餐和每日的饮食热量、蛋白质、脂肪、碳水化合物摄入范围值
	1分
	

	
	
	每餐个性化营养分析，摄入的总热量，蛋白质、脂肪、碳水化物的摄入质量和供能比*
	2分
	

	
	
	每日和每周提供个性化膳食营养分析报告*
	2分
	

	
	
	提供不同营养元素的食物来源
	1分
	




表A.4 健康指导评分表（续）
	评分项目
	智慧功能
	分值
	得分

	个性化消费
与供餐服务
(满分5分)
	提供高频食物和摄入偏好统计分析*
	2分
	

	
	提供健康风险分析*
	1分
	

	
	提供个性化推荐值与实际完成值的对比分析
	1分
	

	
	提供用餐群体体重、医学指标的变化趋势
	1分
	

	评分
	35分
	





表A.5 宣传与环境评分表
	评分项目
	智能功能
	分值
	得分

	宣传与环境
(满分5分)
	个性化
推荐*
	个性化中国居民平衡膳食宝塔电子化展示
	1分
	

	
	
	个性化饮食摄入的营养评价反馈
	
	

	
	营养
分析*
	食堂常见菜品的营养分析电子化展示
	1分
	

	
	
	营养标识声明（每日能量摄入数据）
	1分
	

	
	
	营养标识声明（每日食盐摄入数据及标准）
	
	

	
	灯光
	智能控制
	1分
	

	
	道闸
	①自动统计人数；
②人脸识别；
③刷卡。
	1分
	

	评分
	5分
	









5

附录B 
部分典型食堂营养配餐见表B。
表B 部分典型食堂营养配餐表
	类别
	主要食物

	慢碳主食类
	二米饭
	大米，小米

	
	红豆饭
	红豆、大米

	
	红薯燕麦粥
	红薯、大米、燕麦米

	
	五谷粥
	黑米、荞麦米、燕麦米、薏米、小米

	
	玉米面菜团子
	玉米面、小油菜、胡萝卜、鸡蛋

	
	全麦馒头
	黑全麦粉

	
	全麦口袋饼
	全麦面粉、玉米面

	
	蔬菜饼
	玉米面粉、面粉、芹菜叶、鸡蛋

	
	莜面拌鸡丝
	鸡胸肉、莜面粉、黄瓜、胡萝卜

	
	番茄什锦螺丝面
	意大利螺丝面、小番茄、荷兰豆

	
	莜面饺子
	莜面、胡萝卜、鸡蛋、豆腐丝、金针菇

	
	荞麦冷面
	荞麦粉、小麦粉、番薯粉、卤鸡蛋

	
	蒸山药
	山药

	
	藜麦饭
	大米、藜麦

	
	全麦贝果
	高筋面粉、粗全麦粉

	
	魔芋面
	内酯豆腐、黑木耳、鸡蛋、魔芋结

	
	三鲜蔬菜包
	面粉、胡萝卜、西葫芦、鸡蛋、黑木耳

	
	紫米饭团
	紫米、大米、鸡蛋、胡萝卜、黄瓜

	
	菠萝虾仁炒饭
	大米、菠萝、胡萝卜丁、豌豆、虾仁

	
	杂粮窝窝头
	杂粮面粉、芹菜叶、胡萝卜

	爽口凉菜类
	蒜蓉菠菜
	菠菜、大蒜

	
	爽口秋葵
	黄秋葵、蒜瓣

	
	糖醋藕片
	藕、辣椒面、白芝麻

	
	酸辣海带丝
	鲜海带丝、胡萝卜

	
	凉拌木耳洋葱
	洋葱、水发木耳

	
	凉拌茄子
	茄子

	
	拌苦菊
	苦菊、熟花生米

	
	家常三丝
	胡萝卜丝、青笋丝、金针菇丝

	
	凉拌绿豆芽
	绿豆芽、火腿肠丝

	
	辣子肉片
	瘦猪肉、黄瓜、胡萝卜

	
	老虎菜
	青椒、红椒、洋葱

	
	鹌鹑冷蛋
	鹌鹑蛋、青椒、洋葱

	
	口水鸡
	鸡腿（带骨）、香菜

	
	凉拌苦瓜
	苦瓜、红彩椒



表B 部分典型食堂营养配餐表（续）
	类别
	主要食物

	爽口凉菜类
	蒜泥白肉
	带皮五花肉、黄瓜

	
	酸辣蕨根粉
	蕨根粉、青红辣椒、香菜

	
	夫妻肺片
	牛舌、牛心、牛肚

	
	乾隆白菜
	大白菜

	
	大拌菜
	紫甘蓝、生菜、黄瓜、苦菊、罗汉果

	
	拌肉皮冻
	猪皮

	控油热菜类
	西葫芦胡萝卜虾仁
	虾仁、胡萝卜、西葫芦

	
	芥蓝肉末
	芥蓝、猪瘦肉末

	
	芦笋炒牛肉
	牛里脊、芦笋、红圆椒

	
	豆豉鱼块
	青鱼

	
	葱香鸡丝
	鸡肉、黄瓜

	
	小白菜炒豆腐
	小白菜、北豆腐

	
	丝瓜炒蛋
	丝瓜、鸡蛋

	
	牛奶蒸蛋
	鸡蛋、牛奶

	
	虾仁炒苦瓜
	虾仁、苦瓜

	
	黄花菜炖鸡
	干黄花菜、鸡块

	
	木樨肉
	猪瘦肉、鸡蛋、干木耳、黄瓜、胡萝卜

	
	粉蒸牛肉
	瘦牛肉、蒸肉米粉

	
	辣炒肉丝
	猪里脊肉

	
	干锅花菜
	瘦猪肉、有机菜花、茶树菇、黑木耳

	
	孜然小土豆
	小土豆、香菜

	
	香菇蒸鳕鱼
	香菇、鳕鱼

	
	冬菇蒸鹌鹑蛋
	冬菇、鹌鹑蛋

	
	葱爆羊肉
	羊后腿肉

	
	香烤鸡腿
	鸡腿（带骨）

	
	裙带菜鲜虾饼
	虾仁、干裙带菜、胡萝卜、鸡蛋

	清单素菜类
	芹菜炒豆干
	小芹菜、豆干

	
	清炖冬瓜
	冬瓜、香菜

	
	杏鲍菇炖胡萝卜
	胡萝卜、杏鲍菇、青椒

	
	蒜末娃娃菜
	娃娃菜、蒜末

	
	清炒小白菜
	小白菜

	
	白灼菜心
	菜心

	
	蒜末清蒸茄子
	茄子、大蒜

	
	西红柿菜花
	西红柿、菜花、洋葱

	
	香菇炒油菜
	油菜、香菇

	
	蔬菜豆皮卷
	菠菜、胡萝卜丝、豆腐皮、鸡蛋

	
	竹笋炒酸菜
	竹笋、酸菜



表B 部分典型食堂营养配餐表（续）
	类别
	主要食物

	清单素菜类
	木耳腐竹炒藕丝
	莲藕、干木耳、干腐竹

	
	酱炒西葫芦
	西葫芦

	
	香辣手撕包菜
	包菜、青椒、红椒

	
	荷兰豆炒木耳
	荷兰豆、干木耳、山药

	
	芦笋炒蘑菇
	口蘑、芦笋

	
	豆干炒辣椒
	豆腐干、尖椒、鲜香菇

	
	茶树菇炒豆角
	茶树菇（干）、豆角、红辣椒

	
	五彩食蔬
	胡萝卜、玉米、豌豆、南瓜、芋头

	
	紫菜炒芹菜
	紫菜、小芹菜、红菜椒、黄菜椒

	营养汤品类
	菠菜鸡蛋汤
	菠菜、鸡蛋

	
	鸡肉菌菇汤
	鸡肉、菌菇

	
	紫菜蛋花汤
	紫菜、鸡蛋

	
	酸辣汤
	水发木耳、豆皮、胡萝卜、火腿片、金针菇、西红柿、香菜、鸡蛋

	
	排骨冬瓜汤
	排骨、冬瓜、香菇

	
	冰糖雪梨水
	冰糖、雪梨、枸杞

	
	裙带菜豆腐汤
	水发裙带菜、豆腐、西红柿

	
	哈佛蔬菜汤
	卷心菜、胡萝卜、洋葱、南瓜

	
	五行蔬菜汤
	白萝卜、白萝卜叶、胡萝卜、香菇、玉米

	
	山药肉片汤
	山药、猪肉、胡萝卜

	
	番茄煮鹰嘴豆
	番茄、鹰嘴豆

	
	丝瓜毛豆汤
	丝瓜、毛豆、胡萝卜

	
	荠菜豆腐汤
	荠菜、南豆腐

	
	莲藕芸豆汤
	莲藕、芸豆（水发）、胡萝卜、红枣

	
	上汤娃娃菜
	娃娃菜、平菇、青豌豆

	
	虾仁萝卜丝汤
	白萝卜、虾仁、香菜

	
	冬瓜丸子汤
	猪肉、冬瓜

	
	莲子猪肚汤
	猪肚、莲子、红枣

	
	鲫鱼豆腐汤
	鲫鱼、豆腐

	
	酸萝卜老鸭汤
	鸭子、酸萝卜汤料、春笋、花菇（干）、白萝卜
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