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校园营养健康食堂管理规范
范围
本文件规定了校园营养健康食堂管理的术语和定义、基本管理、设施布局、营养健康管理、营养健康状况监测及监督管理。
本文件适用于校园（含中小学、大专院校等）营养健康食堂管理工作的开展。
规范性引用文件
本文件没有规范性引用文件。
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

营养健康食堂
将“健康饮食”贯穿食堂经营管理全过程，通过食品安全管理、合理膳食搭配、营养健康知识宣教及信息化互连互通等管理模式，实现培养营养膳食理念、促进健康为目的的集体就餐/供餐食堂。

食谱
以餐次为单位提供的含有主食和副食名称、原辅料品种、供餐时间和烹调方式等的一组食物搭配组合。

带量食谱
包含主食、副食、原辅料等重量的食谱。

餐饮食品营养标识
展示餐饮食品有关营养成分信息的说明，包括文字、图像、图形等形式。
基本管理
组织管理
校园食堂应具备相关资质，对餐饮单位进行监督管理。
引入社会力量承包或者委托经营学校食堂的，选择依法取得食品经营许可、能承担食品安全责任、社会信誉良好的餐饮服务单位或者符合条件的餐饮管理单位，餐饮单位落实食品安全主体责任，履行营养健康责任。
校园食堂达到餐饮服务食品安全监督量化分级年度等级B级及以上。
在食堂就餐场所显著位置悬挂有效期内的食品经营许可证、从业人员健康证、培训合格证、餐饮服务食品安全等级公示牌等信息。
成立营养与健康学校工作领导小组或营养健康管理委员会，任命食堂管理员、食品安全总监，聘任兼职健康教育教师和兼职营养师，确定岗位职责。
有条件的学校可建立食品快速检测实验室，对食堂所用原料进行安全性检测。
制度管理
建立健全营养健康管理制度，明确各流程具体环节，根据带量食谱、用餐人数、原料损耗计算食物消费量，每日公示，并根据实际情况，定时更新调整。
建立健全反食品浪费制度，在醒目位置张贴或摆放反食品浪费标识，防范食物浪费。
畅通食品安全投诉渠道，听取师生对食堂、外购食品以及其他有关食品安全、营养的意见、建议。
建立食品安全事故应急预案和学校安全风险防控体系制度。
可构建智慧食堂平台，提升食堂的管理效率。
人员管理
校园健康食堂负责人、营养指导人员、营养健康管理人员等每年参与不少于40学时的培训，内容主要为食品营养健康知识、食品安全、合理膳食结构等，并对其进行考评。
校园健康食堂营养健康管理人员具备根据不同人群的营养需求进行搭配的能力，制定菜谱、指导营养指导人员对学生用餐进行干预和引导。
校园健康食堂新进工作人员进行一定时间的培训，经过考核后方可上岗。
校园健康食堂建立工作人员健康管理档案，有条件的定期进行体检。
设施布局
食堂建设及设施设备规范建设
学校食堂的建立、改建和扩建等符合相关规定，不将食堂建设在食品有被污染风险的区域，距离垃圾站、公厕的距离大于25米。
设施设备的规划根据学生用餐情况、设备使用周期、食品制作数量等因素。设施设备的布局要根据实际操作流程安排，方便操作和维护。
学校食堂应设置标示齐全的食品处理区、专间等，防止交叉污染。
食堂建筑结构耐用、易清洁，保持食堂墙壁、操作台面整洁、无死角和异味。
食堂做好建筑布局、防虫防鼠设施来防治虫鼠害。
操作间入口处设置有洗手、消毒、更衣设施的通过式预进间。专间为独立密闭隔间，内设有空调设施、空气消毒设施、专用工具容器、清洗消毒设施和冷藏冷冻设备。
清洗池、消毒池、冲洗池及洗肉菜池有专用水池且标识明确，消毒设施满足需要具有明显标识。
确保饮用水卫生安全，做好食堂蓄水池、直饮水、桶装水等供水设施的清洁、消毒等卫生管理工作，防止污染。
校园健康食堂就餐环境为无烟环境，张贴相关标识，保持就餐环境整洁。
食堂设施设备管理维护
对于设施设备的保养和维护制定详细的规划，定期安排专业人员进行检修。
设施设备的使用更换制定合理规划，对使用周期较长、损耗较大或者年久失修的设施设备进行更换。
建立健全设施设备检查故障维护制度，及时发现解决问题。
对食堂内设施设备进行配件编号标识。
营养健康管理
营养配餐与加工
食物原料的采购和选择除符合标准与法律法规的要求外，同时满足营养需要，18岁及以上学生人群可参考《中国居民膳食指南》《中国居民平衡膳食宝塔》。
制定合理的营养配餐计划，营养健康食堂每餐供应的食物包括谷薯类、蔬菜水果类、鱼禽肉蛋类、奶豆及坚果类等四类食物中的三类及以上。
食堂对油、盐、糖的供应及消耗建立台账制度，对于每人每餐摄入量严格把控。
食品烹饪后至食用时间超过2 h的，采用适宜的加热保温措施，使饭菜温度维持在60℃以上。
烹饪方法符合营养健康原则，优先使用保持食品风味营养的方法。
开发配餐信息系统，指导配餐和用餐。
营养标识
鼓励食堂对食品进行营养标识，能量值、营养素含量值、脂肪和盐含量，可对每人每日推荐摄入量进行标识。
销售高糖、高热量、高脂肪的食品，在显著位置进行明示，例如碳酸饮料、汉堡包蛋糕等。
食堂提供自制饮料或甜品时，标示添加含糖量.
将每周制定食谱及营养标示在食堂显著位置进行公示。
营养标识内容应当醒目、真实、客观，具体可参照《餐饮食品营养标示指南》。
食堂可标注各类营养成分和营养均衡的配餐建议。
食堂使用预制菜应进行明示。
供餐服务
学生在点餐时，营养指导人员根据需求对菜品进行指导，主动介绍菜品营养情况，推荐适宜学生健康需求的菜品。
必要时可采取小份或半份模式推出菜品。
开发学生就餐系统，监测学生就餐情况，并对学生所用菜品进行评分，营养指导人员对就餐情况进行指导分析。
营养健康科普
校园食堂建立营养健康墙，对合理膳食进行宣传科普，利用播放视频、设置知识展牌等形式，全方位、多角度宣传科学营养健康知识，营造营养健康氛围。定期开展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、节约粮食等政策和科普知识。
可定期开展营养健康饮食知识竞赛、健康餐盘制作等。
在食堂内设立“营养健康角”，摆放测量身高、体重、血压等的设备和工具，张贴自测自评方法对照表，定期发放营养健康知识宣传资料，引导师生平衡饮食。
营养健康状况监测
可建立健全师生体检、学生健康档案，了解学生膳食、体重等状况，根据“营养健康角”的数据，针对不同状况提出预警提醒和干预措施。
可通过信息监测系统，对学生营养摄入情况进行跟进。
监督管理
有条件可实施“互联网+明厨亮灶”，与教育、市场监督及卫生健康部门的管理平台实现互联互通，主动接受监督。
可建立餐饮单位诚信机制，学校宜每年对承包者的经营、管理、服务质量进行打分考核并公布在相关学校食堂监管平台上供学生参考。
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