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【发布】
确保食材来源可溯质量安全

指引强调，学校应在听取学
校膳食委员会、中小学校园膳食
监督家长委员会或家长委员会、
教职工代表大会意见的基础上，
按照“三重一大”要求，采购依法
取得相应资质的供应商生产经
营的大宗食材。学校食堂大宗
食材供应商须具备合法经营资
质，产品质量符合相关国家标
准，具备相应供应能力，近 3年
内未发生食品安全事故或查实
食品安全事件，未列入严重违法
失信名单。

指引要求，学校大宗食材采
购应严格执行进货查验制度，确
保食材来源可溯、质量安全。采
购食品及原料应遵循安全、健康、
符合营养需求的原则，禁止采购、
使用不合格食材。在验收管理方
面，要求学校建立“双人或多人联
检”查验制度，集体验收，公开透
明。对于验收不合格或禁止采购
的食材，应当场退回或销毁，并如
实记录。鼓励有条件的地方建立
大宗食材采购数字化平台，推进
电子化票证管理。

严格执行学校负责人陪餐制

指引对学校食堂大宗食材入
库及贮存管理、档案记录管理、从
业人员培训等关键环节管理进行
规定，明确要求对入库查验验收
合格的大宗食材应及时入库，登
记相关信息，贮存管理符合《餐饮
服务食品安全操作规范》，场地通
风防潮，设置有效病媒生物防制
设备，与有毒、有害等其他污染源
保持规定的距离。建立大宗食材
管理档案，如实记录全过程信息，
专人保管。加强对从业人员专业
知识培训，确保食品安全责任落
实到位。

指引明确了教育部门、市场
监管部门对学校大宗食材采购
验收的管理职责。要求学校落
实校园食品安全校长负责制，将
食品安全工作列入学校重要议
事内容，每学期至少在食堂召开
一次现场办公会，中小学和幼儿
园严格执行学校负责人陪餐制，
坚持学校食堂公益性和非营利
性原则，完善大宗食材信息公开
制度。

涉校园食堂食材采购 两部门发布新要求

供应商近3年内不得发生食安问题
记者25日从教育部获悉，教育部、市场监管总局近日联合印发《学校食堂大宗食材采购验收管理工作指引》，进

一步规范全国各级各类学校食堂大宗食材采购验收管理工作，深化全国中小学校园食品安全和膳食经费管理突出

问题专项整治，进一步健全校园食品安全制度体系，切实提升校园食品安全保障水平。

聚焦校园配餐服务过程
中的关键环节

近日，首个专门针对校园配
餐的国家标准——《校园配餐服
务企业管理指南》由市场监管总
局正式发布，将于2025年12月
1日正式实施。

我国目前中小学和幼儿园
数量超过46万所，涉及学生超过
2.37亿人。校园配餐覆盖面广、
环节多，已成为监管重点领域。
校园配餐产业规模已经占整个
餐饮业近半规模，标准化建设是
推动校园配餐行业高质量发展
的关键一步。

该标准适用于为中小学、幼
儿园学生提供学生餐制作及配
送服务的校园配餐服务企业，并
聚焦校园配餐服务过程中的关
键环节：如学校与供餐单位食品
安全主体责任落实、食品原料进
货检查制度执行、学校食品安全
风险防控等，给出了清晰的标准
化规范化指引。

根据这一标准，学生餐包括
为在校学生配送的早、午、晚餐
或加餐（如下午点心餐），通常包
括桶装、箱装或盒装的热食及水
果和预包装食品（如牛奶、饼干、
糕点等）。

标准对校园配餐的过程管
理提出要求，建立全过程食品安
全管理、风险识别与控制制度，
食品安全风险防控的动态管理
机制，记录制作完成、配送到位、
用餐前相应的时间和热食中心
温度。

加工过程须接入“互联
网+明厨亮灶”系统

人员配置——
在人员配置上，《校园配餐

服务企业管理指南》提出：企业
必须配备食品安全总监和专职
食品安全管理、检验人员；建立
风险防控动态机制，每日进行安
全检查，每周排查隐患，每月调
度分析。

原料采购——
在原料采购方面，要实行

米、面、油等大宗食品集中定点
采购制度，并确保留存每批次
原料的检验检测报告；每种大
宗食品原料每年至少做一次全
品类覆盖的检验检测，特别要
对农药残留等安全性指标进行
检测。

制作环节——
在制作环节，餐食加工过程

须接入“互联网+明厨亮灶”系
统，并向学校、家长和学生公开
展示食品加工的关键操作流
程。对每天送餐的每个食品品
种要分别留样，留样时间不少于
48小时。

运输环节——
在运输环节，要配备满足配

餐量和配送方式的封闭式配送
车辆与设备，配送车辆向主管部
门备案，宜专车专用并安装定位
跟踪系统。

应急处理——
一旦发现食品安全风险，必

须第一时间启动召回程序，并主
动向上报当地市场监管部门。

规范核心流程、强化全
链条指引

“标准从整体上提高了校园
配餐的管理门槛。”科信食品与
健康信息交流中心主任钟凯说，
补齐食品安全链条监管短板，对
过程管理提出了更高要求。

钟凯说，和食堂供餐相比，
校园配餐对于食品安全的要求
是相同的。学生餐最主要的危
险是致病微生物引起的食源性
疾病，比如生熟不分、交叉污染
导致的沙门氏菌食物中毒，配送
距离较远、保温没做好导致蜡样
芽胞杆菌食物中毒等。

市场监管总局表示，这一标
准聚焦学校与供餐单位食品安
全主体责任落实、食品原料进货
检查制度执行、学校食品安全风
险防控等校园配餐服务过程中
的关键环节，明确了覆盖食谱及
原料管理、加工制作、备餐与配
送、用餐服务、服务评价改进、应
急处理等全链条的规范指引。

中国人民大学食品安全治
理协同创新中心研究员孙娟娟
介绍，对于校园配餐，今年4月
15日起施行的《集中用餐单位落
实食品安全主体责任监督管理
规定》已经从部门规章层面规定
了配餐中涉及主体的食品安全
责任。《校园配餐服务企业管理
指南》作为国家推荐性标准，进
一步细化了校园配餐模式下不
同主体、不同环节落实食品安全
主体责任的具体要求。

据新华社电

【相关】

校园配餐服务新国标出台 涉及学生超过2.37亿人
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