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学生餐生产加工配送技术规范 

1  范围 

本标准对学生餐生产的原材料的验收标准、领料、食材的粗加工、净菜净肉、烹饪、分餐以

及运输配送、餐具清洗消毒进行了明确的规范。 

2  规范性引用文件     

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适

用于本文件。凡是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 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 

餐饮服务食品安全操作规范 

3  术语和定义 

 下列术语和定义适用于本文件。 

3.1  学生餐 

学生餐是指以保证学生生长发育和健康为目的，生产单位根据平衡膳食的要求，在严格卫生

消毒条件下，向学生提供安全卫生，符合营养标准的色、香、味俱佳的配餐。 

4  原材料的验收 

原材料需要统一检查 SC 标识、生产日期、保质期、生产地址、商标；原材料需要具有正常

的感官性状，其他相关规定严格执行《餐饮服务食品安全操作规范》的相关要求。 

4.1 蔬菜类原料理化标准 

应符合表 1 规定 

表 1 

检验项目 质量要求 检验方法和标准依据 

农药残留 
1.每批次提供供方检验报告 

2.酶抑制率≤40% 

GBT5009.199-2003 

酶抑制率法 

 

4.2 鲜（冻）猪肉类理化标准 

取样方法：取样按照 GB/T 9695.19 规定的方法执行； 

 

表 2 
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理化标准 检验方法依据 质量标准依据 

水分 ≤77% GB 18394 GB 18394 

挥发性盐基氮

mg/100g 
≤ 15 GB 5009.228 GB 2707 

解冻失水率 ≤ 5% GB 18394 NY T 3524 

中心温度 
冻肉≤-12℃、鲜肉≤

5℃ 

用小刀将肉块中间部

位切开小口，用温度计

测量肉块的中心温度 

/ 

 

4.2 鲜（冻）牛羊肉类理化标准 

取样方法：取样按照 GB/T 9695.19 规定的方法执行； 

表 3 

项 目 指 标 检验方法 

水分 ≤78%（常压干燥） GB18394 

挥发性盐基氮 mg/100g ≤ 15 GB/T5009.19 

解冻失水率 ≤ 8% GB 18394-2001 

4.3 鲜（冻）禽肉类理化标准 

取样方法：取样按照 GB/T 9695.19 规定的方法执行； 

表 4 

项 目 指 标 检验方法 

水分 ≤78%（常压干燥） GB18394 

挥发性盐基氮 mg/100g ≤ 15 GB/T5009.19 

解冻失水率 ≤ 6% GB 18394-2001 

四环素， mg/kg ≤ 0.25  

 

5  生产加工 

5.1 原材料领用 

所有领料行为必须经部门领导审核后，由指定领料人员持单到仓储部领用所需物料。原

材料应根据当日学生餐订单进行领用，不可多领，并且仓库应保证领用的原材料当日新鲜供

应； 
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5.2 原材料发放规定 

仓储部接到单据后审核单据手续是否齐全，与物料计划规定的名称、规格、数量是否相

符。对于一切手续不全的提货、领料等行为，仓管员须拒绝发货、发料，并视其程度的轻重

报告有关部门和公司有关领导处理； 

5.3  所用原料粗加工 

粗加工主要负责验收蔬菜类和一般水产品。根据领用单品种依次验收，杜绝假冒质次的

原料进入厨房。 

原料验收完毕要对原料进行粗加工，一般蔬菜去残叶、老叶、根部，上架摆放整齐。 

5.4 一般原料泡发 

对于干原料，如木耳、银耳、黄花、莲籽、竹荪均由粗加工涨发（木耳从泡发到使用不

能超过 4 小时）。涨发应按原料的性质掌握不同的水温和方法。 

涨发的原料要摘去老根、杂质、洗净。每日要换水两次(早、晚)夏季要三次(早、中午、

晚)保证原料不腐不烂。 

5.5 净菜处理工艺 

根据订单领取生产所需的食材。领取物料后，清洗外表面，按所需求加工成标椎规格。

将不合格品剔除，杂质去除。禽蛋入库前倒箱，使用前应清洗消毒，使用 2-3‰次氯酸浸泡

不低于 5 分钟。 

5.6 净肉处理工艺 

鱼肉类前处理完毕后，在加工现场常温存放时间不得超过 1h。根据要求对肉类进行处

理，并加工成标准规格。解冻的食品应在低温或冷水状态下解冻，解冻后的食品原料表面温

度不宜超过 8℃，24 小时内用完，解冻的食品禁止二次冷冻。过油过水的肉类、水产品等

须在加工后 2 小时内晾凉并放入专用冷藏设备，24 小时内用完。 

5.7  食品添加剂使用 

5.7.1 食品添加剂的质量必须符合相应的产品标准要求。使用食品添加剂必须严格执行

GB2760 的规定，不得超范围、超限量使用。 

5.7.2 所有食品添加剂的管理使用遵循五专原则：专店采购、专人负责，专柜存放、专用记

录和专用称量工具； 

5.8  烹调加工 

5.8.1 严格执行《餐饮服务食品安全操作规范》的相关要求。烹饪食品应烧熟煮透，荤菜出

锅中心温度≥90℃，素菜出锅中心温度≥75℃，转下道工艺≤5 分钟，烹饪后的食品应在保

温柜暂存。 

5.8.2 保温柜温度设定≥80℃。荤菜类，素菜类，主食类按标识分类存放。为保证素菜色泽

及口感，保温时间控制在 30 分钟以内。为保证荤菜色泽及口感，保温时间控制在 1 小时以

内。 

5.8.3 煎炸用油需要依据 GB 5009.202-2016 食品安全国家标准 食用油中极性组分（PC）的

测定中规定的方法进行检测，并且依据 GB 2716-2018 植物油中对煎炸用油规定的理化指标
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要求检测 TPM 极性组分应≤27%。 

5.9 分餐 

5.9.1 分餐时间要求 

每盆菜品从保温柜取出至分餐完成控制在 15 分钟之内。学生餐分餐完毕后应经过金属

探测仪检测，确保学生餐不受到金属异物的污染，提高食品安全性。盒餐扣盖后及时放入保

温箱加盖保温。 

5.9.2 分餐温度控制 

 加热保温盒饭或桶饭在分装、贮存和运输中的膳食中心温度应符合表 5 的规定。 

表 5 膳食中心温度 

 

项目 指标（℃） 

分装 素菜中心温度≥60℃；荤菜中心温度≥75℃；半荤半素

中心温度≥70℃；米饭中心温度≥80℃ 

贮存和运输 ≥65℃ 

5.10  出厂检验 

学生餐在出厂前需要接受中心温度检测以及感官检测，确保学生餐达到出厂标准后，方

可进行配送。中心温度检测方法为开启温度计，将已消毒的探针插入固态、半固态的食品中

心内部或者液态食品中，待温度显示稳定后读取测量温度。 感官要求要符合表 6 的规定。 

表 6 感官要求 

项目 指标 

包装外观 包装整洁、无破损，无饭菜外溢。 

色泽 具有该膳食应有的色泽。 

滋味、气味 具有该品种膳食应有的滋味和气味，无馊味、哈喇味等异味。 

组织形态 具有该品种膳食应有的组织形态。 

杂质 外表及内部均无肉眼可见杂质。 

 

5.11  留样管理 

5.11.1 每餐次的食品成品应留样。应将留样食品按照品种分别盛放于清洗消毒后的专用密闭

容器内，在专用冷藏设备中冷藏存放 48h 以上。每个品种的留样量应能满足检验检测需要，

且不少于 125g。留样容器应标注留样的膳食名称、留样时间(月、日、时)，或者标注与留样

记录相对应的标识。由专人管理留样食品、记录留样情况，记录内容应包括留样食品名称、

留样时间(月、日、时)、留样人员等。 

5.11.2 餐食制作单位和用餐学校都应对每餐次的每个品种膳食进行留样。 

5.12  包装材料及清洗消毒 
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5.12.1 包装材料 

食品应使用密闭容器盛放。容器材料应符合食品安全国家标准或有关规定。 

5.12.2 餐用具清洗消毒 

餐具应该当餐回收、当餐清洗消毒，不得隔餐、隔夜处理，严格按照去残渣、清洗、消

毒和保洁的顺序处理餐用具。餐用具的清洗消毒应严格按照《餐饮服务食品安全操作规范》

的相关要求。不得重复使用一次性餐具。 

5.12.3 餐用具保洁 

已消毒的餐饮具应该应定位存放在专用的密闭保洁设施内，保持清洁。其他相关要求应

符合《餐饮服务食品安全操作规范》的相关要求。 

5.12.4 洗涤剂消毒剂 

5.12.4.1 使用的洗涤剂、消毒剂应分别符合 GB 14930.1《食品安全国家标准 洗涤剂》和 GB 

14930.2《食品安全国家标准 消毒剂》等食品安全国家标准和有关规定。 

5.12.4.2 严格按照洗涤剂、消毒剂的使用说明进行操作。 

5.13 餐厨废弃物处理 

5.13.1 餐厨废弃物应分类存放于标识清楚、密闭良好的容器中，并日产日清。 

5.13.2 餐厨废弃物应选择经相关部门许可并备案的餐厨废弃物收运单位处理，应与收运单位

签订合同，索取其经营资质等相关证明文件复印件，并建立餐厨废弃物处理台账。 

5.14  标签标识 

分送集体用餐的容器表面宜标明加工单位、生产日期及时间、保质期，必要时标注保存

条件和食用方法。盒饭食品还应注明制作时间和保质期限，外包装上要设置标识，标识上必

须注明盒饭品名、厂名、生产日期和时间（注明年、月、日、时、分），以及保质期限、保

存条件、食用方法等内容，并附“外包装破损及超过制作时间三小时禁止食用”的醒目警示

标志。标签盒饭要有制作单位质检员或负责人的签名。 

15  保质期 

加热保温盒饭或桶饭从烹饪后至用餐时间不超过 3小时。 

6  配送 

6.1 保温措施 

6.1.1 学生餐分装完成后应立即放入保温箱中加盖保温。 

6.1.2 送餐车应有良好的密闭性，并配有保温装置，车厢内应具备温度监测功能，可对餐盒

内温度进行实时监控，运输学生餐途中两小时内温差≤1℃，保证餐食食用前温度控制在

60℃以上。 

6.1.3 送餐车还应具备 GPS 定位系统，对车辆的行程轨迹实时掌控。 

 


