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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。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。 

本文件由西安市卫生健康委员会提出并归口。 

本文件起草单位：陕西鼓风机（集团）有限公司、西安陕鼓实业开发有限公司、陕西省标准化研究

院、西安市机关事务服务中心。 

本文件主要起草人：何睿、任矿、贾峰、秦宏、张翰宸、汪军华、王玺、刘佳伟、宁静、唐擎。 

本文件由陕西鼓风机（集团）有限公司负责解释。 

本文件首次发布。 

 

本文件在实施中若有疑问或建议，请将咨询或修改建议等信息反馈至下列单位： 

单位：陕西鼓风机（集团）有限公司 

地址：陕西省西安市莲湖区大庆路233号 

电话：029-88620975 
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职工餐厅油盐糖管控指南 

1 范围 

本文件提供了职工餐厅油盐糖使用管理的原则、管理内容、管理目标、组织管理、管理制度、管理

措施等方面的指导和建议，并给出了相关信息。 

本文件适用于职工餐厅油盐糖的管控。 

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 2721—2015  食品安全国家标准  食用盐 

SB/T 10474—2008  餐饮业营养配餐技术要求 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

 

烹调油 

油 

在制作食品过程中使用的动物或者植物油。 

 

食用盐 

盐 

以氯化钠为主要成分，用于食用的盐。 

[来源：GB 2721—2015,2.1] 

 

添加糖 

糖 

食品生产和制备过程中被添加到食品中的糖及糖浆。 

 

废弃率 

未食用食物的重量占已加工食物的总重量的百分比。 

4 原则 

明确的管理内容、管理目标，健全的组织架构，完备的管理制度，改良的烹饪技术，以及切实可行

的管理措施，对职工餐厅油、盐、糖使用管理至关重要。 
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5 管理内容 

油类包括： 

a) 植物油：大豆油、花生油、葵花籽油、菜籽油、芝麻油、玉米油、橄榄油等； 

b) 动物油：猪油、牛油、羊油、奶油等。 

盐类包括： 

a) 食盐； 

b) 高含盐调味品和食材（见表 A.1）。 

糖类包括： 

a) 糖：白砂糖、绵白糖、冰糖、红糖，果糖等； 

b) 糖浆。 

6 管理目标 

表 1给出了不同人群职工餐厅就餐每人每日油、盐、糖推荐摄入量。 

表1 每人每日油、盐、糖推荐摄入量 

单位为g 

分类 指标 

油 25～30 

盐 ＜5 

糖 ＜50，最好＜25；不喝或少喝含糖饮料 

注： 表中油、盐、糖推荐摄入量参照《中国居民膳食指南（2022）》内容提出。 

 

每日油、盐、糖推荐摄入量的早、中、晚餐分配比例宜按照 3：4：3执行。 

每人每日反式脂肪酸摄入量≤2 g。 

将高含盐调味品和食材纳入管理范围，高含盐调味品和食材根据钠含量（见附录 A）换算成食盐

量，并合计到当日食盐使用总量中。 

建议控制高糖高油类食品（糕点、饼干、甜品、含糖饮料、奶茶和糖果等）的供应。 

7 组织管理 

膳食管理机构 

7.1.1 职工餐厅成立所属单位归口管理的膳食管理机构。 

7.1.2 膳食管理机构参与职工餐厅管理工作，督促职工餐厅建立健全岗位责任制和各种规章制度。 

7.1.3 膳食管理机构负责监督检查职工餐厅油、盐、糖各项管控措施的落实情况。 

营养师 

宜配备数量适宜的营养师，营养师根据油、盐、糖推荐摄入量设计营养合理的食谱，并协助油、盐、

糖各项管控措施的监督指导。 
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厨师 

宜配备具备低油、低盐、低糖食物烹调加工技能的厨师，以便更好控制油、盐、糖的使用。 

8 管理制度 

建立健全油、盐、糖全过程管理，包括但不限于： 

a) 制定油、盐、糖的采购、入库、领用管理制度； 

b) 制定用餐人数记录、废弃食品统计管理制度。 

9 控制措施 

计划管理 

9.1.1 宜安排专人承担油、盐、糖管控工作计划的编制、执行、总结和评价。 

9.1.2 工作计划包括油、盐、糖定额采购、餐前定量领用、餐后核算、阶段工作总结等内容。 

9.1.3 阶段工作后，宜对本阶段职工餐厅油、盐、糖管控工作计划执行情况进行评价，并提出改进措

施或建议。 

烹饪管理 

低油、低盐、低糖烹饪除在满足SB/T 10474—2008要求的基础上，可采取下列措施： 

a) 多采用蒸、煮、炖、焖、水滑、熘、拌等烹调方式，少用油炸、油煎、烟熏、火烤、盐渍等

加工方式； 

b) 在保持菜品风味特色的基础上，选择含钠量较低的调味品，适当采用新鲜的葱、姜、蒜或醋、

胡椒、辣椒等植物调味品； 

c) 减少腌制、腊制、糖渍等食材的使用； 

d) 烹调油温勿过高，菜肴快出锅时再加盐； 

e) 鼓励创新开发健康烹饪方法，减少油、盐、糖用量。 

定额使用 

9.3.1 根据职工餐厅供餐需求和日常就餐情况，提前对就餐人数进行预估，使用公式（附录 B.1）计

算每餐油、盐、糖预计用量，并根据菜谱需求定额领取油、盐、糖类食材和调味品。 

9.3.2 食品加工制作完成后，对所有供应食品进行称重统计；每餐后，对未食用或废弃食品进行称重

统计，并通过公式（附录 B.2）计算每餐废弃率。 

9.3.3 每餐后，使用公式（附录 B.3）计算每餐人均油、盐、糖摄入量。 

台账记录 

9.4.1 每餐由专人对职工餐厅油、盐、糖领取和使用情况、食物废弃情况、人均摄入量进行计算和记

录（见表 2）。 
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表2 职工餐厅油、盐、糖使用管理记录表 

日期/餐次 

预算 餐前食 

品重量 

kg 

实际使用 餐后废 

弃重量 

kg 

废弃

率 

% 

结算 
人均每日 

摄入量 

人

数 

油 

g 

盐 

g 

糖 

g 

油 

g 

盐 

g 

糖 

g 

人

数 

油 

g 

盐 

g 

糖 

g 

油 

g 

盐 

g 

糖 

g 

 早                  

中                  

晚                  

合计                  

 早                  

中                  

晚                  

合计                  

 

9.4.2 每日供餐结束后，对当日职工餐厅油、盐、糖人均摄入量进行计算和记录。 

9.4.3 每月月底，根据本月记录对本月油、盐、糖实际使用量、实际摄入量、人均每日摄入量进行计

算和总结。 

其他 

9.5.1 营养师宜根据人均油、盐、糖摄入情况适时调整食谱。 

9.5.2 职工餐厅条件允许时，建议采取定量分份盛放方式，并在高油、高盐、高糖、高热量类食品旁

标识相应信息。 

 



DB 6101/T 3184—2024 

5 

A  
A  

附 录 A  

（资料性） 

高含盐调味品和食材 

食用盐与高含盐调味品和食材的换算见表A.1。 

表A.1 相当于 1g食用盐的高含盐调味品和食材量 

单位为g 

分  类 名  称 重  量 

味精 味精 4.82 

酱油 酱油 6.83 

咸菜 

腌雪里红 11.90 

腌韭菜花 7.58 

榨菜 9.24 

萝卜干 9.35 

桂花大头菜 6.49 

腐乳 

腐乳（红） 12.72 

腐乳（臭） 19.54 

桂林腐乳 13.10 

酱 

豆瓣酱 6.54 

黄酱 10.90 

甜面酱 18.75 

辣椒酱 4.90 

注： 表中数据参考《中国食物成分表（第一册﹒第2版）》给出的数据换算获得。 
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B  
B  

附 录 B  

（规范性） 

计算公式 

B.1 每餐油、盐、糖预计使用量 

每餐油、盐、糖预计使用量使用公式（B.1）计算。 

 DU = DN×
𝐷𝑅

(1−𝑅)
× 𝐷𝑃 ····························································· (B.1) 

式中： 

DU ——每餐油、盐、糖预计使用量，单位为g； 

DN ——每餐预估就餐人数； 

𝐷𝑅 ——油、盐、糖推荐摄入量，单位为g； 

𝑅  ——上月平均废弃率，%； 

𝐷𝑃 ——早、中、晚餐分配比例，按照30 %、40 %、30 %取值。 

B.2 每餐废弃率 

每餐废弃率使用公式（B.2）计算。 

 𝑅𝑖 =
𝑊𝑎

𝑊𝑇
× 100% ··································································· (B.2) 

式中： 

𝑅𝑖    ——每餐废弃率，%； 

𝑊𝑎  ——每餐未食用与废弃食物总重量，单位为kg； 

𝑊𝑇  ——每餐已加工食物重量，单位为kg。 

B.3 每餐人均油、盐、糖摄入量 

每餐人均油、盐、糖摄入量使用公式（B.3）计算。 

 ADU =
𝐷𝑈×(1−𝑅𝑖)

𝐷𝑁
 ··································································· (B.3) 

式中： 

ADU ——每餐人均油、盐、糖摄入量，单位为g； 

𝐷𝑈
’   

——每餐油、盐、糖实际用量，单位为g； 

𝑅𝑖       ——每餐废弃率，%； 

𝐷𝑁
’   

——每餐实际就餐人数。 
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