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	4.4.9　应做好油盐糖（包含含油盐糖的主要调味品）使用量统计，根据调味品出库记录、用餐人次数、损耗量计算每周油
	4.4.10　食堂宜定期开展用餐人员膳食结构分析，可通过食物消费量记录与中国居民膳食指南推荐的平衡膳食模式进行比较
	4.4.11　食堂宜建立营养菜品信息库，记录营养菜品的名称、配料、菜品营养分析、烹饪方法等信息。
	4.4.12　食堂宜使用智能化系统，进行食堂营养信息化管理、食谱编制、营养分析、指导用餐等。
	4.4.13　营养健康食堂建设过程控制管理类部分材料样式参见附录A。

	4.5　人员要求
	4.5.1　食堂应配备至少1名专职或兼职营养指导人员，其中大型食堂应配备至少1名专职营养指导人员。营养指导人员的
	4.5.2　营养指导人员应具备为不同人群提供营养配餐和管理的能力，指导采购、配料、加工和营养标示，制定菜单和菜品
	4.5.3　定期组织食堂负责人、营养指导人员和厨师等进行营养健康相关知识和技能培训，培训内容重点涵盖食品安全及营
	4.5.4　营养指导人员宜对食堂其他从业人员每半年组织至少1次营养健康相关知识和技能培训，并实行岗位分类培训和考
	4.5.5　应每季度一次定期组织厨师进行营养烹饪技能交流，学习低盐、低油、低糖菜品制作，对传统菜品进行营养烹饪改
	4.5.6　每年组织一次食堂营养相关岗位人员进行岗位能力自我测评及考核，内容参见附录B。

	4.6　营养烹饪
	4.6.1　在兼顾菜品口感和风味的基础上，应按照营养健康原则优化烹饪和加工环节，少用炸、煎、熏、高温烤等烹饪方式
	4.6.2　食堂应逐步增加少油盐糖烹饪的菜品比例。对于自由选餐的食堂，每餐提供的少油盐糖烹饪的菜品供应比例建议增
	4.6.3　应符合“明厨亮灶”相关要求。
	4.6.4　“三减”措施及其他营养烹饪要求参见附录C。
	4.6.5　福建地方特色菜品营养烹饪改良示例参见附录D。

	4.7　营养配餐
	4.7.1　食物种类
	4.7.1.1　食材应品种丰富，并优先选用新鲜的、应季的食材，减少腌制、腊制等加工食材的使用。
	4.7.1.2　应当符合《中国居民膳食指南》的推荐要求：每一餐食谱中应当提供至少3类食物(不包括调味品和烹调油)。
	4.7.1.3　提供套餐或份饭的食堂，其食物品种 (不包括调味品和烹调油)应满足以下要求：早餐至少提供3～5种，午餐
	4.7.1.4　食物类别及品种要求见表1。

	4.7.2　食谱要求
	4.7.2.1　自由选餐的食堂，食谱中应显著标记少油盐糖烹饪的菜品，宜设置“营养推荐”“减油盐烹饪”等醒目标识牌，并
	4.7.2.2　供应的套餐或份饭为主的食堂，其周食谱应控制重复度，确保相邻周期内主要菜品呈现差异化，并合理搭配口味咸
	4.7.2.3　学校食堂宜根据WS/T 554-2017《学生餐营养指南》、T/FJYY 001-2023《中小学生
	4.7.2.4　食堂宜根据用餐人员体力活动水平、年龄、性别、生理或健康状况等信息提供营养配餐以满足其一餐能量及主要营
	4.7.2.5　带量食谱及营养标识示例详见附录E。


	4.8　营养健康教育
	4.8.1　以食堂为主体组织举办营养健康相关宣传活动，每年度不少于2次，活动包括但不限于专题讲座、知识问答、厨艺
	4.8.2　宜针对不同人群或不同健康纪念日开展主题教育活动。宜对活动形式进行创新，开展有创意、有趣、互动性强的活
	4.8.3　宜针对用餐人员特点定期推送有针对性的科普文章或视频，或开展营养健康干预指导。
	4.8.4　定期更新营养健康宣传材料，每年至少2次。
	4.8.5　宜将营养与健康教育系统性地纳入食堂年度宣传教育计划,并确保其有效实施。

	4.9　供餐服务
	4.9.1　应采用分餐制供餐。自由取餐的食堂应当为每道菜品配备公筷、公勺或公夹。提供桌餐服务的食堂应当配备公筷、
	4.9.2　应提供免费白开水或直饮水。
	4.9.3　应配备洗手、消毒设施或用品。
	4.9.4　应主动提供小份菜或半份菜选择，或提供自助取餐，促进就餐食物多样性。
	4.9.5　服务员宜主动给用餐人员选餐建议，推荐营养菜品，并劝阻浪费、酗酒行为。


	5　等级评定
	5.1　等级划分
	5.2　等级划分依据和细则
	5.3　评价机构
	5.4　评价程序
	5.4.1　申请
	5.4.2　受理
	5.4.2.1　评价机构每年集中评审至少1次，在确认申请食堂符合评定条件并完成评定的准备工作后，予以受理，并在公开评
	5.4.2.2　受理后，评定机构应根据申请登记组织评审员进行管理文件审核。文审未通过的，申请食堂应补充材料后重新提交

	5.4.3　现场评定
	5.4.3.1　由评价机构组建评审组，采用询问、查阅资料、实地调查等方式对被评价食堂提供的佐证材料的真实性和有效性进
	5.4.3.2　对现场评定提出需改进的问题，应要求食堂在规定期限内整改，未按期完成整改或整改不合格的，不予通过评定。
	5.4.3.3　现场评定及整改情况的所有文件由评审组汇总上报相应评定机构存档。

	5.4.4　审定
	5.4.5　公示

	5.5　动态管理
	5.5.1　自评
	5.5.2　复查
	5.5.2.1　评价机构对已认定的营养健康食堂以抽查形式定期组织开展复查，每年进行一次。
	5.5.2.2　复查按照本标准的5.4.2、5.4.3、5.4.4的规定执行。

	5.5.3　撤销或降级
	5.5.3.1　通过等级认定的营养健康食堂，如被发现存在不符合本标准中4.1的基本要求或附录E中三星级评价要求，则直
	5.5.3.2　对复查不通过的营养健康食堂，给予降级或撤销等级处理，且1年内不得重新申请评定。1年期满后，方可重新申




	附　录　A（资料性）营养健康食堂建设过程控制管理类部分材料样式
	A.7　各项管理制度参考框架

	附　录　B（资料性）食堂营养相关岗位能力自我测评及考核
	附　录　C（资料性）“三减”措施及其他营养烹饪要求
	C.1　减盐措施
	C.1.1　使用专用的定量盐勺或预先称量常用取盐勺一平勺的用盐量，学习烹饪过程中量化用盐量。
	C.1.2　逐步减少盐及其他含钠调味品使用量，包括味精、鸡精、生抽、老抽、蚝油、豆瓣酱等。含钠调味品应根据营养成
	C.1.3　炒制过程中少加盐，快起锅时再放盐，可在满足菜品咸味需求的同时进一步减少用盐量。
	C.1.4　应尽可能多使用新鲜食材，可减少用盐量。部分食材仅需保留天然味道，无需过多调味。
	C.1.5　烹饪时可多用醋、柠檬汁、香料、葱、姜、蒜等调味，替代一部分用盐量。
	C.1.6　少盐烹饪中，荤菜菜肴平均用盐量可略多于素菜菜肴，以满足口味需要。
	C.1.7　使用榨菜、腐乳、腊肉等有咸味食材烹饪时，应进一步减少用盐量。汤水较多的菜肴，也应注意减少用盐量。
	C.1.8　少盐菜品中，荤菜菜品用盐量原则上宜控制在菜品总重量的1.0%～1.5%之间，素菜菜品宜控制在1.0%
	C.2　减油措施
	C.2.1　使用专用的定量油勺或预先称量常用取油勺一平勺的用油量，学习烹饪过程中量化用油量。
	C.2.2　逐步减少油炸菜品的供应，周均油炸菜品供应比例不超过总菜品数的1/5。
	C.2.3　食材预处理少用滑油、油氽等方式，可改用焯水预熟。必要时，提前对动物性食材预先制嫩，以免影响口感。
	C.2.4　减少爆炒菜品中淋尾油措施或减少尾油用量。
	C.2.5　合理使用水油焖菜、油煮菜等方法，以减少炒菜用油量并保留菜品应有口感。
	C.2.6　有条件的厨房可配备不粘锅具、喷油瓶、定量油勺等工具。
	C.2.7　少油菜品含油量原则上宜控制在菜品总重量的5%～10%之间，其中素菜及采用蒸、煮、凉拌等烹饪方式的菜品
	C.3　减糖措施
	C.3.1　逐步减少有明显甜味感的菜品的供应，供应比例不超过总菜品数的1/5。
	C.3.2　烹饪时可多用柠檬汁、醋等酸味成分来平衡口感，替代一部分用糖量。
	C.3.3　烘焙中可使用苹果泥、香蕉泥等有甜味的食材替代部分用糖量，还可使用肉桂、橙皮、咖啡、奶酪等具有特殊香味
	C.3.4　早餐供应的粥、豆浆应减少添加糖用量，或不放糖，改由用餐人员自取。
	C.3.5　自制饮料类可用鲜果等具有自然香甜味的食材替代部分用糖量，有使用甜味剂的，应符合相关国家规定。
	C.3.6　少糖菜品含糖量宜控制在菜品总重量的5%以内。
	C.4　其他营养烹饪要求
	C.4.1　蔬菜宜先洗后切，尽量用流水冲洗，不要在水中长时间浸泡，洗净后尽快加工处理。
	C.4.2　蔬菜焯水应开汤下菜，并提前在沸水中加入少量盐、油，应尽量缩短加热时长，必要时分批投料，焯烫后应尽快烹
	C.4.3　蔬菜应急火快炒，缩短蔬菜加热时间，减少营养素的损失。但四季豆等豆类蔬菜应充分加热。
	C.4.4　淘米宜用常温水，轻柔淘洗1-2次即可，避免长时间浸泡后丢弃泡米水。粗粮尤其要保留浸泡后的水，直接蒸煮
	C.4.5　预处理及制熟过程中应尽量避免使用碱（碳酸钠、碳酸氢钠等），以减少B族维生素等损失。
	C.4.6　烹饪时，应控制油温不超过200℃，精炼油烟点高，冒烟时油温过高，易产生有毒物质及可能致癌物。高温还会
	C.4.7　烹调好的菜品应尽可能减少存放时长，尤其蔬菜，存放越久，维生素C损失率越高，蔬菜可根据用餐情况分批烹饪
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