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学校餐饮服务供餐管理方案
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第一节 营养餐配餐方案

一、营养配餐的重点

学生处于正处于身体生长发育旺盛的时期，在此期间，

孩子的活动量相对较大，学习任务重，而对于健康饮食的知

识知之甚少，很容易根据自己的喜好选择食物，进而产生诸

如营养不良或单纯性肥胖等问题，严重影响孩子的正常生长

发育及心理健康。随着社会经济的发展，物质条件的丰富，

人们越来越注重饮食营养的合理化、科学化。

总的要求就是，每天的食物种类多种多样，谷类、蔬菜水果、

蛋奶豆类，畜禽肉类齐备。在每餐、每日的食物选择上，要

注意食物的轮流更替，增加新鲜感。在食物的搭配上，在保

证每顿饭种类丰富的前提下，还须遵循以下几条重要原则：

主食与副食的平衡原则；酸性食物与碱性食物的平衡原则；

杂粮与精粮的平衡原则；荤与素的平衡原则，营养配餐中应

注意的以下方面：

1.安全问题。

作为处于生长发育关键期的学生来说，食品安全更是重

中之重。食品安全是事关学生身心健康乃至生命安全的事，

是实施学生营养配餐最起码的要求，也是学生营养配餐持续

发展的重要保证。

2.避免生成有害物质或影响营养素的吸收。
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选择好食物后，在具体的烹调过程中还须注意避免过多

的下列几种做法：

（1）过多的将食物油炸。虽然油炸食物比较能够刺激

学生的胃口，但油炸类食品位于十大垃圾食品之首，是心血

管疾病的元凶，又含有多种致癌物。此外，这类食物的过多

摄人也容易引起油脂的日摄入量超标，引起儿童青少年的单

纯性肥胖。

（2）是过多的提供腌制类食品。经常食用腌制食品，

容易增加肾的负担，伤害肠胃钻膜，引发溃疡和发炎。

（3）是较多的供应加工类肉食品。加工类肉食添加了

具有防腐和显色作用的物质，含有亚硝酸盐，它是致癌的重

要物质之一。此外加工类肉食中的蛋白质和其他营养素也容

易遭到破坏，不利于吸收。

（4）是提供汽水可乐类食品。这类饮料虽然糖含量较

大，能保证热量供应，但也含有大量磷酸、碳酸，会带走体

内大量的钙和其他矿物质，对于处在快速生长发育期，对钙

和其他矿物质需求量较高的中小学生来说，因该尽量避免摄

人此类饮料。

（5）是将食物过度烧烤。烧烤类食品含有的较多的 3，

4-苯苪芘类，该物质为致癌物质，另外烧烤食物也容易导致

蛋白质变性，脂肪含量过高。

3.降低加工过程中的损失。
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如淘米的次数不易过多，尽量减少米中维生素的损失；

制作面食时最好用蒸或烙的方面；蔬菜要尽量先洗后切、大

火快炒等。

4.考虑学生对食物的特殊需求。

学生往往存在偏食或缺乏食欲等问题，在实际配餐过程

中应考虑到这些问题。解决营养与口味之间的矛盾，让学生

爱吃，把营养配餐能吃进去，真正起到改善营养的作用。

要做到这一点，首先要结合当地饮食习惯对学生的口味

爱好进行调查，根据其口味爱好和营养需求进行食物品种的

合理搭配和烹饪加工。也要努力提高厨师的烹饪技术，不断

增加和变换营养配餐的花色品种和搭配组合，改善营养配餐

的色、香、味，使营养配餐品种、味道、形式等多样化。通

过适当改善食物口感，性状，食物的颜色等，来刺激他们的

食欲，预防学生因偏食厌食而引起的营养不良现象。当然，

在努力增加花色品种，适应学生口味爱好的同时，也要发挥

营养配餐的教育作用，对青少年进行科学引导，帮助一部分

青少年纠正偏食、挑食的毛病。

5.加强对学生及其家长的营养教育。

二、营养食谱的编制原则

1.保证营养平衡

（1）不仅品种要多样，而且数量要充足，膳食既要能

满足就餐者需要又要防止过量。

（2）对一些特殊人群，如生长期的儿童和青少年，还
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要注意易缺营养素如钙、铁、锌等的供给。



5

（3）各营养素之间的比例要适宜。膳食中能量来源及

其在各餐中的分配比例要合理。要保证蛋白质中优质蛋白质

占适宜的比例；要以植物油（不饱和脂肪酸）作为油脂的主

要来源；同时还要保证碳水化合物的摄入；各矿物质之间也

要配比适当。

（4）食物的搭配要合理。注意成酸性食物与成碱性食

物的搭配、主食与副食、杂粮与精粮、荤与素等食物的平衡

搭配。

（5）膳食制度要合理。一般应该定时定量进餐，成人

一日三餐

2.照顾饮食习惯，注意饭菜的口味

在可能的情况下，既使膳食多样化，又照顾就餐者的膳

食习惯。注意烹调方法，做到色香味美、质地宜人、形状优

雅。

3.考虑季节和市场供应情况

主要是熟悉市场可供选择的原料，并了解其营养特点。

三、营养菜谱

（根据项目营养师及学生身体健康情况设计营养菜谱

并填写）
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品种 熟重（克） 主要用料 拟售价

第二节 普通餐配餐方案
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一、食谱的配餐原则

（一）应遵循“营养、卫生、科学、合理”的原则，体

现平衡膳食，做到一周内各类营养素的合理，以满足学生成

长发育的需要。

（二）主食做到粗细粮搭配，应尽量搭配五谷杂粮、豆

类、薯类、提倡粗粮细做，除米饭外每天搭配营养粥及面食。

（三）在考虑到学生普遍缺乏维生素 A、维生素 B2、铁

和钙，食谱应尽量选用此类营养素含量高的食物。如：豆腐、

鸡鸭肝、海带、胡萝卜等，每周吃一次含铁丰富的动物内脏，

为补充钙、碘、除经常提供含钙丰富的食物外，每天上午第

二节课间应补充 200毫升的原汁豆浆，每月至少吃一次海带

或其它菌藻类食物。 

（四）副食应做到动物性食品与豆制品、根茎菜、绿叶

菜、瓜类、豆类、薯类及菌藻类合理搭配，蔬菜中绿色蔬菜

占 2/3，红黄色蔬菜占 1/3。   

（五）制定学生营养餐食谱，应结合季节性，烹制菜肴

时应考虑到各种烹调方法对营养素的保存及科学合理、营养

搭配，力争做到每周食谱不同样，全天食物颜色超过 5-7种。

（六）由于学生用脑多，应适量在课间时补充一些富含

不饱合脂肪酸的健脑益智食品。

（七）有效的开展饮食行为教育，对学生健康成长很有

必要： 

1.远离不健康的生活方式及饮食习惯；



8

2.远离“垃圾”食品，不喝“红、黄、绿”饮料，不吃

烧烤及“洋快餐”； 

3.做到不偏食、不挑食、不厌食、不吃零食的良好习惯；   

4.加强课外或户外运动量，增强体质。

5.根据计算数据，实行科学配餐。

菜单制定依据：《中国居民膳食指南》，根据营养学原则，

结合中国人员的饮食习惯等情况，制定出每周菜单共贵方参

阅。下一个星期的菜单在本周五前报到采购人处审核，通过

后执行。

二、食谱的搭配方案

我方在对菜谱进行设计及在正式运营中，会安排专业的

营养师对贵方每日、每周、每月、每季食谱进行营养分析和

合理搭配，根据均衡六大营养素（蛋白质、油脂、糖类、维

生素、水和无机盐）为原则，并寻求运用多样化的烹饪原料

搭配，每餐供应人体所须的天然食物，以丰富的营养素来源、

营养素互补及均衡吸收等原理搭配菜品。

为了很好的对学校食堂进行饮食保障，我们将丰富经营

的品种，提供精品大锅菜品、特色小炒、各式干锅汤锅、各

类烧菜、蒸菜、各类盖饭、炒饭、套饭、各类面食米线、特

色小吃、炸烤类、各类卤菜、煲汤、冷热饮等多品种的饮食。

我们也将随时根据就餐人员的需求不断更新我们的菜品最

大限度的满足贵校学生和教职员工的饮食需求。

（一）营养均衡的菜单设计
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以供应均衡六大营养元素为原则，并寻求运用多样化的

烹饪原料搭配，每餐供应人体所须的天然食物，以丰富的营

养元素互补及均衡吸收等原理搭配菜品。

我方有专业营养师对每周食谱进行营养分析和合理搭

配。

（二）营养概念

1.二低三高不可少、四少一多更健康

2.二低：低油脂、低盐；

3.三高：高膳食纤维、高蛋白质、高钙；

4.四少：少肥肉、少高汤、少酱料、少油炸；

5.一多：多蔬菜水果。

三、食品种类

1.所供应的饮食按学生就餐餐标全成本制作。

2.食堂供应的品种以一个星期为一周期，品种计划如下：

3.早餐以五谷杂粮为主，细粮为辅，粗细均衡搭配，保

证就餐人员饮食更健康、更营养、更均衡。坚持少而精，突

出营养，科学搭配，保证供应品种安全、营养、健康、实惠。

具体如下：

（1）大餐厅：

1）早餐：两素菜、一荤菜、面点 XX 种、鸡蛋 XX 种，

小菜 XX种、水果 XX种、稀饭 XX种、饮料 XX种等。
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