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苏卫疾控便函〔2021〕16号

关于印发《江苏省营养餐厅（食堂）建设
工作方案》的通知

各市卫生健康委，省疾病预防控制中心、各设区市疾病预防控制中心、江苏省营养学会、江苏省餐饮行业协会：
为贯彻落实《“健康中国2030”规划纲要》、《“健康江苏2030”规划纲要》、《国民营养计划（2017-2030年）》、《江苏省国民营养计划实施方案（2018—2030）》和《推进健康江苏建设2020年重点工作任务》的要求，开展健康烹饪模式与营养均衡配餐的示范推广，推进江苏省营养餐厅（食堂）的建设工作，现将《江苏省营养餐厅（食堂）建设工作方案》印发给你们。

	
江苏省卫生健康委疾控处                                        
2021年3月30日
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江苏省营养餐厅（食堂）建设工作方案

根据《“健康中国2030”规划纲要》《“健康江苏2030”规划纲要》《国民营养计划（2017-2030年）》《江苏省国民营养计划实施方案（2018—2030）》和《推进健康江苏建设2020年重点工作任务》的要求，为进一步有序推进营养餐厅（食堂）建设工作，现将江苏省营养餐厅（食堂）建设工作方案通知如下，请遵照执行。
一、建设目标
围绕国民营养计划，开展营养餐厅（食堂）建设工作。推广健康烹饪模式与营养均衡配餐，倡导科学合理配餐，适应消费者安全、营养、健康的需求。
二、建设范围
营养餐厅（食堂）建设工作在全省范围内开展，各设区市、县（市、区）的集中供餐食堂或餐饮服务单位均可参与建设。
三、建设要求
营养餐厅（食堂）建设可选择集中供餐单位为试点，根据不同人群的健康需要，推行“减盐、减油、减糖”三减措施，营造健康生活方式支持环境，普及健康生活方式相关知识，提供营养健康指导，培养就餐者健康意识和健康行为能力，最终提高健康生活水平。要求各设区市每年至少建设1家营养餐厅（食堂）。
四、建设内容
参与营养餐厅（食堂）建设单位应取得《食品经营许可证》，经食品安全监管部门认定符合餐饮服务食品安全监督量化分级良好等级以上的基本要求。并且根据《营养餐厅规范》（见附件）的具体要求，从环境、人员、菜肴营养、油盐糖用量及烹调、营养标识、建设效果评价等各方面开展营养餐厅（食堂）建设工作。
五、建设评定
江苏省营养餐厅（食堂）由各设区市卫生健康委组织评定，同时报省卫生健康委备案。

附件：营养餐厅规范
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附件		
营养餐厅规范     
范围
本标准规定了营养餐厅术语和定义、规范要求和评定要求。
本标准适用于餐饮服务提供者的营养餐厅建设。
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，仅所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 28050 预包装食品营养标签通则
WS/T 578 中国居民膳食营养素参考摄入量
SB/T 10474-2008 餐饮业营养配餐技术要求
术语和定义
[bookmark: _Toc524679397][bookmark: _Toc524679466]下列术语和定义适用于本文件。

营养餐厅  nutrition dining-room
能够提供营养均衡膳食，开展营养教育，建设营养支持环境、开展从业人员和就餐人员的营养健康教育的饮食就餐场所。

营养标识  nutrition labeling
以菜品营养标签为主要内容，显示菜品的营养特性和相关营养学信息，是向就餐人员提供菜品营养成分信息和特征的说明。

营养素  nutrient
菜品中具有特定生理作用，能维持机体生长、发育、活动、繁殖以及正常代谢所需的物质，缺少这些物质，将导致机体发生相应的生化或生理学的不良变化。包括蛋白质、脂肪、碳水化合物、矿物质、维生素五大类。

营养素参考值  nutrient reference values，NRV
专用于食品标签的、可比较菜品营养成分含量多少的参考标准，是就餐人员选择菜品时的一种营养参照尺度。
规范要求
基本要求
餐厅应取得《食品经营许可证》，经食品安全监管部门认定符合餐饮服务食品安全监督量化分级良好等级以上，保障食品安全。
环境要求
餐厅应保持整体环境整洁，张贴禁烟标识。
餐厅应利用张贴画、板报、宣传栏以及多媒体展示等形式宣传膳食营养健康知识，营造餐厅营养健康氛围；通过摆放身高体重计、BMI转盘、血压计等，方便就餐者进行日常健康监测。并摆放食物模型、平衡膳食宝塔等方式，指导就餐者合理膳食、吃动平衡。
餐厅内应免费提供营养宣传资料供取阅,应免费提供热水。
餐桌上应摆放营养宣传桌牌，提供盐、糖等调味品。
人员要求
营养餐厅应至少配备一名专职或兼职营养师（餐饮业营养配餐师），负责营养配餐和管理，科学指导采购、配料和加工，按照就餐人员特点帮助正确选餐。
加强对厨师制作低盐少油菜肴及营养配餐技能的培训，使其掌握制作低盐少油菜肴技能，能合理搭配并烹饪菜肴。
餐厅从业人员应每季度累计接受8小时以上的合理膳食知识培训，熟悉《中国居民膳食指南（2016版）》，并能向就餐者提供合理膳食搭配建议。餐厅负责人每年接受累计8小时的营养餐厅相关培训。
以餐厅为主体，可开展从业人员营养健康厨艺比赛、膳食知识比赛等活动，提高从业人员营养技能。
菜肴的营养要求
供餐食物种类应多样化，每餐应提供不少于12种不同类型的食物，每周不少于25种不同类型的食物，应包括谷薯类、蔬菜类、鱼肉蛋豆类等食物，深色蔬菜种类占蔬菜的1/2以上。主食品种达到2种以上，每餐供应1种以上杂粮。
应提供可以选择大小份的主食及菜肴，套餐提供多种拼菜选择，供就餐者自由选择。
应增加新鲜水果、奶类供应，避免高脂、高糖和碳酸饮料的供应。
可根据不同人群的健康需要，主动提供特殊需要人群膳食（如低能量、低脂肪、低钠盐、低GI、低嘌呤等膳食），制定适合不同年龄、性别、生理状况人群的营养配餐食谱。
油盐糖用量及烹调要求
控制餐厅供餐的油盐用量，逐步减少菜肴的油、盐用量。低盐菜肴占菜品总量30%以上，少油菜肴占菜品总量30%以上。
多采用蒸、煮、炖等烹饪方法，少用油炸、煎、烟熏等烹饪方法，减少盐腌制、腊制、动物油脂类食物,油炸、盐腌、烟熏菜肴不超过菜品总量的20%；避免过多的能量、盐、脂肪，特别是饱和脂肪等的过量摄入。
凉拌蔬菜不提前用盐腌制，炒菜起锅时再加咸味调味品。
炖汤、炖肉时去掉浮油，减少需要过油处理的菜肴，盛盘时先控去多余的油。
不在豆浆和粥汤等加糖，就餐者有要求时可自行添加。
营养标识要求
对菜肴进行营养成分或营养声称标示时，应标示能量、蛋白质、脂肪、碳水化合物、食用盐、食用油含量。
菜肴营养标签中营养成分标示应以菜肴原料每例/份中的含量，或每100克（毫升）数值标示，同时鼓励标示该营养成分含量占营养素参考值（NRV）的百分比或推荐值。
推荐标示以下的营养成分，主要包括饱和脂肪（酸）、胆固醇、糖、膳食纤维等与人体健康关系重要的营养成分。
建设效果评价要求
在营养餐厅建设过程中，应记录并统计用油、用盐量及用餐人次数，考核餐厅控盐控油的效果，对照食用油推荐量（25-30克/人.天）、食盐推荐量（6克/人.天）的标准进行评价。
采用问卷调查的方法，收集就餐者在营养餐厅就餐后的公共营养知识、态度和行为（KAP）以及餐厅满意度等变化情况。
对餐厅从业人员进行考核，其膳食营养知识知晓率及行为改变率应达到85%以上。
评定要求
应由第三方专业机构对营养餐厅进行评定。
建设营养餐厅半年后可进行营养餐厅评定。
对营养餐厅进行评定时，应根据其环境、人员、菜肴营养、油盐用量、烹调、营养标识、建设效果等方面进行综合评估，根据表A.1营养餐厅评估表对申报餐厅进行评分，高于80分评为营养餐厅。



（规范性附录）
营养餐厅进行评定时，应根据其环境、人员、菜肴营养、油盐用量、烹调、营养标识、建设效果等方面进行综合评估。（见表A.1）
营养餐厅评估表
	项目
	建设内容
	评估方法
	满分值
	评估标准
	得分

	基本要求
	餐厅应取得《食品经营许可证》，经食品安全监管部门认定符合餐饮服务食品安全监督量化分级良好等级以上，保障食品安全。
	未达到基本条件的不予评估
	　
	　
	　

	环境要求12分
	餐厅应保持整体环境整洁，张贴禁烟标识。
	现场查看
	2
	环境整洁加1分；张贴禁烟标识加1分。
	　

	
	餐厅应利用张贴画、板报、宣传栏以及多媒体展示等形式宣传膳食营养健康知识，营造餐厅营养健康氛围；通过摆放身高体重计、BMI转盘、血压计等，方便就餐者进行日常健康监测。并摆放食物模型、平衡膳食宝塔等方式，指导就餐者合理膳食、吃动平衡。
	
	5
	有宣传加3分；宣传形式多样、便于观看，加2分。
	　

	
	餐厅内应免费提供营养宣传资料供取阅，应免费提供热水。
	
	3
	有相关宣传资料加2分；提供热水加1分。
	　

	
	餐桌上应摆放营养宣传桌牌，提供盐、糖等调味品。
	
	2
	有桌牌加1分；提供调味品加1分。
	　

	人员要求16分
	营养餐厅应至少配备一名专职或兼职营养师（餐饮业营养配餐师），负责营养配餐和管理，科学指导采购、配料和加工，按照就餐人员特点帮助正确选餐。
	现场询问
	6
	有专兼职营养配餐人员加4分，开展工作职能加2分。
	　

	
	加强对厨师制作低盐少油菜肴及营养配餐技能的培训，使其掌握制作低盐少油菜肴技能，能合理搭配并烹饪菜肴。
	
	5
	加强相关培训加2分；厨师能够制作低盐少油菜品、合理搭配并烹饪菜肴，加3分。
	　

	
	餐厅从业人员应每季度累计接受8小时以上的合理膳食知识培训，熟悉《中国居民膳食指南（2016版）》，并能向就餐者提供合理膳食搭配建议。餐厅负责人每年接受累计8小时的营养餐厅相关培训。
	现场查看，查看资料
	5
	有培训加2分；培训覆盖率高于90%，加1分；培训时间和次数达要求，加2分。
	　


表A.1(续)
	项目
	建设内容
	评估方法
	满分值
	评估标准
	得分

	菜肴的营养要求28分 
	供餐食物种类应多样化，每餐应提供不少于12种不同类型的食物，每周不少于25种不同类型的食物，应包括谷薯类、蔬菜类、鱼肉蛋豆类等食物，深色蔬菜种类占蔬菜的1/2以上。主食品种达到2种以上，每餐供应1种以上杂粮。
	现场查看，查看资料
	16
	每餐菜肴品种达到12种，每周达到25种，加8分；深色蔬菜种类达到蔬菜的1/2以上，加4分；有杂粮供应，加4分。
	　

	
	应提供可以选择大小份的主食及菜肴，套餐提供多种拼菜选择，供就餐者自由选择。
	
	6
	有可选择大小份的主食及菜肴，加3分；套餐有多种拼菜选择，加3分。
	

	
	应增加新鲜水果、奶类供应，避免高脂、高糖和碳酸饮料的供应。
	
	6
	有新鲜水果、奶类供应，加3分；无高脂、高糖和碳酸饮料供应，加3分。
	　

	油盐糖用量及烹调要求22分
	控制餐厅供餐的油盐用量，逐步减少菜肴的油、盐用量。低盐菜肴占菜品总量30%以上，少油菜肴占菜品总量30%以上。
	现场查看，查看资料
	8
	逐步减少菜肴的油、盐用量，加4分；低盐少油菜肴占比符合要求，加4分。
	　

	
	多采用蒸、煮、炖等烹饪方法，少用油炸、煎、烟熏等烹饪方法，减少盐腌制、腊制、动物油脂类食物,油炸、盐腌、烟熏菜肴不超过菜品总量的20%；避免过多的能量、盐、脂肪，特别是饱和脂肪等的过量摄入。
	
	6
	以蒸、煮、炖等烹饪方法为主，加3分；油炸、盐腌、烟熏菜肴不超过菜品总量的20%，加3分。
	　

	
	凉拌蔬菜不提前用盐腌制，炒菜起锅时再加咸味调味品。
	
	3
	凉拌蔬菜不提前用盐腌制，加1分；炒菜起锅时再加咸味调味品，加2分。
	

	
	炖汤、炖肉时去掉浮油，减少需要过油处理的菜肴，盛盘时先控去多余的油。
	
	3
	炖汤、炖肉时去掉浮油，加1分；盛盘时先控去多余的油，加2分。
	

	
	不在豆浆和粥汤等加糖，就餐者有要求时再添加。
	
	2
	未在豆浆和粥汤里加糖，加2分。
	





表A.1(续)
	项目
	建设内容
	评估方法
	满分值
	评估标准
	得分

	营养标识要求10分
	对菜肴进行营养成分或营养声称标示时，应标示能量、蛋白质、脂肪、碳水化合物、食用盐、食用油含量。
	现场查看，查看资料
	6
	有标示，加3分；标示达所有菜品的50%以上，加3分。
	　

	
	菜肴营养标签中营养成分标示应以菜肴原料每例/份中的含量，或每100克（毫升）数值标示。
	
	4
	标示符合要求加4分。
	　

	建设效果评价要求10分
	在营养餐厅建设过程中，应记录并统计用油、用盐量及用餐人次数，考核餐厅控盐控油的效果，对照食用油推荐量（25-30克/人.天）、食盐推荐量（6克/人.天）的标准进行评价。
	现场查看，查看资料
	4
	符合要求酌情加分。
	　

	
	收集就餐者在营养餐厅就餐后的公共营养知识、态度和行为（KAP）以及餐厅满意度等变化情况。
	
	3
	符合要求酌情加分。
	　

	
	对餐厅从业人员进行考核，其膳食营养知识知晓率及行为改变率应达到85%以上。
	
	3
	符合要求酌情加分。
	　

	加分项
	以餐厅为主体，可开展从业人员营养健康厨艺比赛、膳食知识比赛等活动，提高从业人员营养技能。
	
现场查看，查看资料
	5
	按情况加分。
	　

	
	可根据不同人群的健康需要，主动提供特殊需要人群膳食（如低能量、低脂肪、低钠盐、低GI、低嘌呤等膳食），制定适合不同年龄、性别、生理状况人群的营养配餐食谱。
	
	10
	按情况加分。
	　

	
	鼓励标示营养成分含量占营养素参考值（NRV）的百分比或推荐值。
	
	5
	按情况加分。
	　

	
	推荐标示以下的营养成分，主要包括饱和脂肪（酸）、胆固醇、糖、膳食纤维等与人体健康关系重要的营养成分。
	
	5
	按情况加分。
	　

	合计
	　
　
　
	总分100分（另有加分项共计25分）
	　




