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中学午餐配送服务食品加工制作管理方

案
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一、学生午餐供餐原则

午餐是学生一天中的主餐。上午体内的热量和各种营养

素消耗很大，午餐应该吃饱吃好，摄入充足的热量和各种营

养素，应该有粮食、肉、菜、豆制品，有干、有稀。午餐饭

菜要丰盛，午餐各种营养素含量一般占全天供给量的

35%~45%。

二、午餐供餐标准

以一周七天为单位的日平均食物摄入量，午餐各类营养

素的摄入量应占《推荐的每日膳食营养素供给量标准》的 40

％。

（一）学生午餐所用食物原料的卫生要求：食物质量应

符合有关的食品卫生标准，不得采用有毒、有害、变质的食

物。

（二）各类食物应经常调换品种，尽可能地做到食物多

样化。

（三）食盐要限量，每人每日食用量以不超过 10g 为宜。

午餐不宜超过 3 克。

（四）学生午餐中的饱和脂肪不超过总脂肪量的三分之

一。午餐不得以糕点、甜食取代副食。

（五）在本标准的实施过程中，应向学生进行营养教育，

使学生了解何谓平衡膳食，各类食物的营养价值，培养学生

良好的饮食习惯。
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三、学生午餐食谱搭配

学生午餐的食谱一定要由营养师与厨师长共同商议、食

物种类要多样化，营养荤素配比要合理。

（一）主食要粗细搭配，大米、面粉、玉米面、紫米、

小米、干豆类交替食用，不要长期摄取一种主食。蒸白薯、

老玉米也是孩子们喜欢的。

（二）副食中动物类（畜、禽、鱼、蛋）、植物类（根、

茎、叶、花果）、菌藻类（海带、紫菜、木耳）、豆类及其

制品。

（三）调味料合理搭配，荤素兼备、干稀适度、易于消

化、保证卫生安全，每餐食物种类要达到 8 种以上（不包括

葱、姜、蒜等调味料），青少年每天的食物量谷类食物

—400～500 克（米饭、面条、馒头），新鲜蔬菜—500 克

（绿色蔬菜不少于 300 克），水果－100 克，牛奶—至少 300

毫升鸡蛋—1～2 个，鸡、鸭、鱼、肉—100～150 克，大豆

及其制品—50～75 克，食用油—15 克。

（四）学生营养午餐一周食谱编制�

1.重点确定标准人系数�

2.确定不同性别年龄及不同生理状况人数

3.根据食物交换份编制该厨房一周食谱�

4.食谱评价与修改调整

5.计算食物采购量食谱制订原则

（1）多种食物合理搭配，满足生长发育的需要，达到

营养全面平衡。
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（2）每日食物中应包括：粮食、肉蛋鱼豆类、乳类、

蔬菜和水果等，食物选择多样化。

（3）食物的烹调需注意质地细软、易于消化，少吃油

煎、炸过的食物，避免刺激性食物。

四、学生一周午餐食谱推荐

周一学生午餐食谱：米饭、土豆烧牛肉、干煸四季豆、

金针菇紫菜蛋汤。

周二学生午餐食谱：大米小米饭、魔芋烧鸭、香菇油菜

（或白菜）、金针菇紫菜蛋汤。

周三学生午餐食谱：米饭、红烧鱼、白煮排骨、清炒瓢

儿白、冬瓜豆腐汤。

周四学生午餐食谱：大米红豆饭、宫爆鸡丁（加青椒、

胡萝卜、花生米）、蛋炒洋葱、黄瓜香菜鸡蛋汤。

周五学生午餐食谱：大米黑豆饭、清蒸海鱼、豆腐干炒

卷心菜、紫菜鸡蛋汤。

五、午餐搭配备选菜单

（一）
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荤菜：莴笋烩排骨，酸菜肚片，土豆红烧肉，木耳炒鸡，

青椒炒肉丝，回锅肉，肉末烩豆腐，丝瓜炒蛋，西红柿炒蛋，

佛手瓜炒肉片，韭菜炒蛋，折耳根炒腊肉，洋葱炒肉，蒜苔

炒肉，土豆炒肉丝，胡萝卜炒肉，豆角炒肉末，豇豆炒肉，

花菜炒瘦肉，西芹黑木耳炒瘦肉，五花肉烧干子，青椒土豆

瘦肉片，山药炒肉，西芹炒火腿肠，芹菜爆腊肠，蒜苔爆肚

丝，鸭烧土豆，肉沫炒玉米；

（二）炒素菜：鱼香茄子，炒腐竹，炒冬瓜，炒菜花，

酸辣土豆丝，家常豆腐，炒油菜，炒土豆片，清炒豆角，木

耳卷心菜，芹菜炒香干，蒜泥（青菜、小白菜、莴笋尖），

炝炒（包菜、青菜、小白菜、莴笋尖），清炒丝瓜，葱油冬

瓜，蒜泥米苋，素藕片，素黄瓜，青南瓜片，素鸡毛菜；

（三）凉菜：拌豆腐皮，凉拌黄瓜，凉拌三丝（海带、

豆芽、粉丝）。

（四）汤：冬瓜虾米汤，瘦肉黄花汤，蕃茄鸡蛋汤，青

菜香菇汤，紫菜鸡蛋汤，丝瓜蛋汤，绿豆汤（夏天），肉沫

蔬菜汤。

第二节 食材加工流程

一、加工工艺流程图
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辅料

二、食材加工操作标准

（一）粗加工及切配操作流程

1.加工前应认真检查待加工食品，发现有腐败变质迹象

或者其他感官性状异常的，不得加工和使用。

2.食品原料按照挑拣、整理、解冻、清洗、剔除不可食

用部分等工序进行加工处理。

3.各种食品原料在使用前应洗净，动物性食品、植物性

食品应分池清洗，水产品在专用水池清洗，禽蛋在使用前应

对外壳进行清洗，必要时消毒处理。

4.蔬菜在使用前冲洗干净并浸泡 30 分钟以上，以降解蔬

菜中农药残留量，预防食物中毒。
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5.易腐食品应尽量缩短在常温下的存放时间，加工后应

及时使用或冷藏。

6.切配好的半成品应避免污染，与原料分开存放，并应

根据性质分类存放。

7.已盛装食品的容器不得直接臵于地上，以防止食品污

染。

8.蔬菜、肉类、海鲜等食品原料的加工工具及容器应分

开使用并有明显标志。

9.加工结束将地面、水池、加工台、工具、容器清洗干

净，保持清洁，垃圾及时入桶。

（二）烹调加工操作流程

1.烹调前应认真检查待加工食品，发现有腐败变质或者

其他感官性状异常的，不得进行烹调加工。

2.食品添加剂的使用应符合 GB2760《食品添加剂使用

卫生标准》的规定，并有详细记录。

3.不得将回收后的食品（包括辅料）经烹调加工后再次

供应。

4.需要熟制加工的食品应当烧熟煮透，其加工时食品中

心温度应不低于 70℃。

5.加工后的成品应与半成品、原料分开存放。

6.需要冷藏的食品，应尽快冷却后再冷藏。食品冷藏柜

要保持清洁，生食品、半成品要分柜存放，并有明显标志

7.加工结束将地面、加工台、工具、容器清洗干净，保

持清洁，垃圾及时入桶。
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（三）冷食配制操作流程

1.操作人员进入专间前应更换洁净的工作衣帽，并将手

洗净、消毒，工作时应戴口罩。

2.专间内应当由专人加工制作，非操作人员不得擅自进

入专间。不得在专间内从事与冷食加工无关的活动。

3.加工前应认真检查待配制的成品冷食，发现有腐败变

质或者其他感官性状异常的，不得进行加工。

4.食品添加剂的使用应符合 GB2760《食品添加剂使用

卫生标准》的规定，并应有详细记录。

5.专间每餐（或每次）使用前应进行空气和操作台的消

毒。使用紫外线灯消毒的，应在无人工作时开启 30 分钟以

上。

6.专间内应使用专用的工具、容器，用前应消毒，用后

应洗净并保持清洁。

7.供加工冷食用的蔬菜、水果等食品原料，未经清洗处

理的，不得带入凉菜间。

8.制作好的冷食应尽量当餐用完。剩余尚需使用的应存

放于专用冰箱内冷藏或冷冻，食用前应充分加热。

（四）现榨果蔬汁及水果拼盘制作操作流程

1.从事现榨果蔬汁和水果拼盘加工的人员操作前应更衣、

洗手并进行手部消毒，操作时佩戴口罩。

2.现榨果蔬汁及水果拼盘制作的设备、工具应专用。每

餐次使用前应消毒，用后应洗净并在专用保洁设施内存放。

3.
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用于现榨果蔬汁和水果拼盘的瓜果应新鲜，未经清洗处

理的不得使用。

4.制作的现榨果蔬汁和水果拼盘应当餐用完。

（五）点心加工操作流程

1.加工前应认真检查各种食品原辅料，发现有腐败变质

或者其他感官性状异常的，不得进行加工。

2.食品添加剂的使用应符合 GB2760《食品添加剂使用

卫生标准》的规定，并应有详细记录。

3.不得将回收后的食品（包括辅料）经烹调加工后再次

供应。

4.需要熟制加工的食品应当烧熟煮透，其加工时食品中

心温度应不低于 70℃。

5.未用完的点心馅料、半成品点心，应在冷柜内存放，

并在规定存放期限内使用。

6.奶油类原料应低温存放。水分含量较高的含奶、蛋的

点心应当在 10℃以下或 60℃以上的温度条件下贮存。

（六）裱花操作流程

1.操作人员进入专间前应更换洁净的工作衣帽，并将手

洗净、消毒，工作时应戴口罩。

2.专间内应当由专人加工制作，非操作人员不得擅自进

入专间。

3.加工前应认真检查待配制的食品原料，发现有腐败变

质或者其他感官性状异常的，不得进行加工。

4.食品添加剂的使用应符合 GB2760《食品添加剂使用
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卫生标准》的规定，并应有详细记录。
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5.专间每餐（或每次）使用前应进行空气和操作台的消

毒。使用紫外线灯消毒的，应在无人工作时开启 30 分钟以

上。

6.专间内应使用专用的工具、容器，用前应消毒，用后

应洗净并保持清洁。

7.蛋糕胚应在专用冰箱中贮存，贮存温度 10℃以下。

8.裱浆和新鲜水果（经清洗消毒）应当天加工、当天使

用。

9.植脂奶油裱花蛋糕储藏温度在 3±2℃，蛋白裱花蛋糕、

奶油裱花蛋糕、人造奶油裱花蛋糕贮存温度不得超过 20℃。

第三节 食品加工操作规范

一、食品加工制作规范

（一）要严格按照食品卫生的要求进行食品加工，保证

食品加工的卫生安全。

（二）厨房炊事员必须采用新鲜洁静的原料制作食品，

发现有腐败变质或其他感官性状异常的食品及其原料，不得

加工或使用；加工食品须做到烧熟煮透，加工后的熟制品应

当与食品原料或未成品分开存放，未成品应当与食品原料分

开存放，防止交叉污染。

（三）食品在烹饪后至用餐前一般不超过 2 个小时，若

超过 2 个小时存放的，应当在高于 60 度或低于 1O
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度的条件下存放。学生餐制作成品到学生食用其间隔不

超过 3 小时。剩余食品必须冷藏，冷藏时间不得超过 24 小

时，在确认没有变质的情况下，必须经高温彻底加热后，方

可继续使用。

（四）接触和盛装原料、未成品、成品的刀、墩、板、

桶、盆、筐、抹布以及其他工具、容器必须标志明显，并做

到分开使用，定位存放，用后洗净，保持清洁。

（五）学校厨房一般情况下不采用冷荤凉菜，不采用动

物内脏为原料的菜。

（六）凡是加工的食品按照谁加工谁负责的原则，对每

一样加工好的食品必须由当事操作者进行留样。留样物品必

须注明：操作者、加工时间，现场交保管予以封存。待学生

用餐两天后且没有出现异常情况后，将样品予以销毁。若是

对食品不予留样，而直接用餐的，若因该食品引发的食物中

毒及其他食源性疾患所造成的，将由操作当事人承担全部责

任。

二、餐饮具清洗消毒保洁操作流程

（一）餐饮具使用后应及时洗净，定位存放，保持清洁。

消毒后的餐饮具应贮存在专用保洁柜内备用，保洁柜应有明

显标记。餐具保洁柜应当定期清洗，保持洁净。

（二）清洗方法

1.采用手工方法清洗的应按以下步骤进行：

（1）刮掉沾在餐饮具表面上的大部分食物残渣、污垢。
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（2）用含洗涤剂溶液洗净餐饮具表面。
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（3）最后用清水冲去残留的洗涤剂。

2.洗碗机清洗按设备使用说明进行。餐具表面食物残渣、

污垢较多的，应用手工方法先刮去大部分后，再进入洗碗机

清洗。

3.消毒方法

（1）物理消毒。

①煮沸、蒸汽消毒保持 100℃10 分钟以上。

②洗碗机消毒一般水温控制 85℃，冲洗消毒 40 秒以上。

（2）化学消毒。主要为各种含氯消毒药物。

①使用浓度应含有效氯 250mg/L（又称 250ppm）以上，

餐饮具全部浸泡入液体中，作用 5 分钟以上。

②化学消毒后的餐饮具应用净水冲去表面的残留消毒

剂。

4.保洁方法

（1）消毒后的餐饮具要自然滤干或烘干，不应使用手

巾、餐巾擦干，以避免受到再次污染。

（2）消毒后的餐饮具应及时放入餐具保洁柜内。

5.应定期检查消毒设备、设施是否处于良好状态。采用

化学消毒的应定时测量有效消毒浓度。

6.消毒后餐饮具应符合国家食（饮）具消毒卫生标准的

规定。

7.不得重复使用一次性餐饮具。

8.已消毒和未消毒的餐饮具应分开存放，保洁柜内不得

存放其他物品。
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