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前　　言

本标准由中华人民共和国商务部提出并归口。

本标准起草单位：中国烹饪协会、北京和合谷餐饮管理有限公司。

本标准主要起草人：杨柳、冯恩援、赵申、范志红、谢文梅、许云飞。
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餐饮业营养配餐技术要求

１　范围

本标准规定了餐饮业营养配餐标准的相关术语和定义及要求。

本标准适用于餐饮业，包括餐馆、餐厅（含饭店、宾馆、酒店对外经营的餐厅）、快餐店、食堂以及集体

用餐配送企业。

２　规范性引用文件

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有

的修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究

是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。

ＧＢ１４９３４　食（餐）具消毒卫生标准

ＧＢ１６１５３　饭店（餐厅）卫生标准

ＳＢ／Ｔ１０４２６　餐饮企业经营规范

餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范（２００５年）　中华人民共和国卫生部

中国居民膳食指南（２００８年版）　中国营养学会

中国居民膳食营养素参考摄入量（ＤＲＩｓ）　中国营养学会

３　术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

３．１

营养配餐　狀狌狋狉犻狋犻狅狀犪犾犫犪犾犪狀犮犲犱犱犻犲狋

根据用餐人员的不同特点，运用营养学的基本知识，配制适合不同人群合理营养要求的餐饮产品的

过程。

３．２

营养素　狀狌狋狉犻犲狀狋

食物中可给人体提供能量、机体构成成分和组织修复以及生理调节功能的成分。人体所必需的营

养素主要包括蛋白质、脂肪、碳水化合物、无机盐（矿物质）、维生素、水、膳食纤维等七类。

３．３

主食　狊狋犪狆犾犲犳狅狅犱

膳食中以谷薯类烹饪原料为主，主要提供碳水化合物的正餐食品，如米饭、馒头、面条等。

３．４

副食　狊狌犫狊犻犱犻犪狉狔犳狅狅犱

膳食中不以谷薯类烹饪原料为主，除主食以外的正餐食品。

４　基本要求

４．１　营养配餐原则

应参考《中国居民膳食指南》的规定配餐。做到食物多样，谷物为主；多配蔬果，搭配薯类；供应豆类

奶类；适量动物类食品，鱼禽蛋类为主；控制食盐酒类，减少油脂能量；合理选择饮料；原料卫生新鲜，注

意科学烹制。
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