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前 言

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。

本文件内容可能涉及专利。本标准发布机构不应承担识别这些专利的责任。

本文件由镇江市餐饮安全监督所提出并归口。

本文件起草单位：镇江市餐饮安全监督所、江苏大学后勤管理处（后勤服务集团）、江苏科技大学

后勤集团、镇江市教育装备中心。

本文件主要起草人：王蕊、张剑青、阮文俊、许凤青、季楼平、左中。
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学校食堂餐饮节约管理规范

1 范围

本文件规定了学校食堂餐饮节约管理规范：总体要求、管理模式、制度建设、氛围营造、菜单设计、

食材采购与验收、贮存、加工等方面的要求。

本文件适用于各类学校食堂（幼儿园）餐饮节约管理。

2 规范性引用文件

下列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 31654-2021 餐饮服务通用卫生规范

GB/T 39002 餐饮分餐制服务指南

SB/T 11166-2022 餐饮服务单位节约管理规范

WS/T 554—2017 学生餐营养指南

3 术语和定义

本文件没有需要界定的术语和定义。

4 总体要求

应营造“厉行节约、反对浪费”的氛围，教育、引导学生争做“舌尖上浪费”的抵制者，“舌尖上文

明”的倡导者和践行者，推动形成“浪费可耻、节约为荣”的新“食尚”。

5 管理模式

学校食堂宜推行“五常法”（常组织、常整顿、常清洁、常规范、常自律）等先进管理模式。

6 制度建设

6.1 由食品安全总监牵头落实节约管理工作，食品安全员负责落实节约管理的各项规定和要求，并把

制止餐饮浪费纳入岗位考核中。

6.2 应建立培训和考核制度，定期开展节约教育，并对有关环节、岗位执行节约管理规定情况进行考

核，并予以奖惩。

6.3 宜建立并健全电子档案管理制度，明确电子文件归档和电子档案管理的责任部门、责任人员。
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7 菜单设计

7.1 可通过销售数据分析、问卷调研等方式，梳理出师生喜爱的和不喜爱的菜肴，并对菜肴进行及时

调整。学校食堂宜建立家长陪餐制度，健全相应工作机制，对陪餐家长在菜肴品种、质量等方面提出的

意见建议及时进行研究反馈。

7.2 学校宜配备或聘请营养专业人员，根据学生的饮食习惯、年龄段、活动量等要素指导制定带量食

谱（来源于 WS/T 554—2017），保证营养均衡。

7.3 应定期组织厨师等人员进行技术研讨，贯穿营养方面的要求，根据就餐人数、消费特点、饮食习

惯等实际情况，制定菜单，优化菜肴种类，规范食品制作、口味、色泽等要求。

8 食品采购与验收

8.1 应建立食品及原材料供货者评价和退出机制，对其人员健康管理、设施设备、过程管理等食品安

全状况等进行评价，将符合食品安全管理要求的列入准入供货者名录，对不符合要求的应及时更换。

8.2 宜建立固定的供货渠道，与固定供货者签订供货协议，明确各自的食品安全责任和义务。宜根据

每种原料的安全特性、风险高低及预期用途，确定对其供货者的管控力度。

8.3 应根据实际经营情况和大数据分析规定各类食材月、周等若干周期订购量，库存物资控制每天最

大领用量。

8.4 应执行进货查验制度，宜施行多部门、多人、人机联合验收方式，加强食材的把关和验收。

9 食品贮存

9.1 食材应分区、分架、分类和隔墙离地贮存，符合 GB31654要求。

9.2 应遵循勤进勤出、先进先出原则；定期检查库存，及时清理变质或者超过保质期的食品。

9.3 应落实好通风除潮和有害生物防治措施。

9.4 应根据食品特性，配置相应的冷藏冷冻等设备设施，并保证正常运转；用于保存食品的冷藏冷冻

设备，应当贴有标识，原料、半成品和成品应当分柜存放。

9.5 加强散装食品的管理，应在贮存位置标明食品的名称、生产日期或者生产批号、保质期、生产者

名称以及联系方式等内容。

9.6 食品库房不得存放有毒、有害物品。

9.7 宜引入智慧采购系统，对预包装食品的保质期进行管控，对临期食品进行预警。

10 食品加工

10.1 规范食材粗加工、切配流程，在保证食品安全的前提下充分利用食材的各个可食部位，做到变“废”

为宝，物尽其用。

10.2 普通高校等学校食堂宜数据分析，掌握师生一天当中的消费规律。根据实时就餐大数据和实际就

餐情况，提供与就餐波峰、波谷相适应的菜肴供应量；中小学等学校食堂应提前掌握当餐实际就餐人数，

把握好菜肴供应量与需求量之间的关系。
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10.3 烹饪环节投料应规范，班组负责人根据就餐情况，学校食堂宜控制出菜节奏，少炒勤炒，减少并

做好剩余食品的储存，将浪费降到最低。

10.4 定期开展厨艺大赛等主题活动，邀请烹饪大师现场指导，不断提升厨师烹饪技术水平。

10.5 学校食堂制作的食品在烹饪后应当尽量当餐用完，需要熟制的食品应当烧熟煮透。需要再次利用

的，应当按照相关规范采取热藏或者冷藏方式存放，食品再加热应符合 GB31654 要求。

11 分餐与销售

11.1 学校食堂宜增设窗口，提供自助点餐、分餐服务，可按照 GB/T 39002 提供的方式进行。

11.2 普通高校等食堂应主动提供“半份菜”“小份菜”，主动标识菜单。

11.3 对有条件进行称重的品种进行称重售卖。

11.4 应在醒目位置提示师生理性消费，引导适量、适度点菜。

11.5 应主动提示打包剩菜，并提供打包服务。

11.6 不应设定“最低消费”、“买一送一”等强制性或诱导式营销方式。

11.7 学校食堂可提供醋、辣椒酱、胡椒粉等调味品，以满足不同口味人群。

11.8 每天安排专人负责食堂巡视检查或者通过视频监控等方式，及时提醒和制止用餐浪费行为，对浪

费行为给予批评教育。

11.9 食堂不应使用不可降解一次性塑料制品，积极选用可降解或其他环保替代品。

12 氛围营造

12.1 在食堂就餐区醒目的位置张贴或悬挂“厉行节约、反对浪费”等宣传横幅、海报等；在就餐位上

张贴以节约为主题的桌贴。

12.2 通过健康教育课、班会等场合播放制止餐饮浪费的宣传片，开展“节约光荣、浪费可耻”主题教

育。

12.3 利用网站、微信公众号等新媒体平台，开展节约粮食宣传。

12.4 可探索将厉行节约、制止餐饮浪费纳入学生日常行为规范的教育考核。



DB3211/T 1072—2023

4

参 考 文 献

[1] 全国人民代表大会常务委员会《中华人民共和国反食品浪费法》

[2] 全国人民代表大会常务委员会《中华人民共和国食品安全法》

[3] 国务院《中华人民共和国食品安全法实施条例》

[4] 中华人民共和国教育部、国家市场监督管理总局、国家卫生健康委员会《学校食品安全与营

养健康管理规定》

[5] 国家市场监督管理总局《餐饮服务食品安全操作规范》

https://baike.baidu.com/item/%E4%B8%AD%E5%8D%8E%E4%BA%BA%E6%B0%91%E5%85%B1%E5%92%8C%E5%9B%BD%E6%95%99%E8%82%B2%E9%83%A8/3507526?fromModule=lemma_inlink
https://baike.baidu.com/item/%E5%9B%BD%E5%AE%B6%E5%B8%82%E5%9C%BA%E7%9B%91%E7%9D%A3%E7%AE%A1%E7%90%86%E6%80%BB%E5%B1%80/6360238?fromModule=lemma_inlink
https://baike.baidu.com/item/%E5%9B%BD%E5%AE%B6%E5%8D%AB%E7%94%9F%E5%81%A5%E5%BA%B7%E5%A7%94%E5%91%98%E4%BC%9A/22439638?fromModule=lemma_inlink

	前言
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	4　总体要求
	5　管理模式
	6　制度建设
	7　菜单设计
	8　食品采购与验收
	9　食品贮存
	10　食品加工
	11　分餐与销售
	12　氛围营造
	参 考 文 献

