2023年长宁区早餐健康优化专项行动方案

[bookmark: _GoBack]为贯彻落实《关于印发<2023年上海市早餐健康优化专项行动方案>的通知》(沪卫食品〔2023〕11号)、《关于印发<健康早餐指南（试行）>和<健康早餐示范网点建设指南（试行）>的通知》(沪卫食品〔2023〕12号)等工作，推进长宁区早餐工程建设，加强早餐合理搭配和营养均衡，满足不同人群营养健康需求，推动健康早餐进入更多早餐网点，普及健康早餐知识，传播健康早餐理念，引导市民形成健康早餐习惯，持续提升市民群众满意度和获得感。现制定本年度长宁区早餐健康优化专项行动方案。
1、 建设目标
（一）总体目标
早餐营养赋能，强体质、促健康。
（二）具体目标
1.改善早餐营养结构，促进营养均衡。
2.持续减油、减盐、减糖，提升营养健康素养。
二、主要任务
（一）助力健康早餐“五个一行动”
1．推出一批健康早餐示范网点
根据长宁区健康早餐示范网点申报名单（附件1），按照健康早餐示范网点建设指南（试行）（附件2），指导相关单位开展健康早餐示范点建设，创建营养支持环境，提升营养指导人员能力，落实“三减”举措，指导食物科学健康搭配等工作，推出一批早餐示范网点。
2.推广一套健康早餐标准
推广上海市卫生健康委印发的《健康早餐指南（试行）》（附件3），指导营养健康早餐的配制。
3．推广一批健康早餐食谱
推广上海市卫生健康委推出的一批搭配合理、营养均衡、口味适宜、可推广的健康早餐食谱。指导试点单位研发和优化现有早餐单品的烹饪菜谱，优化定向套餐，制作指定的早餐套餐搭配，达到“减油、减盐、减糖”、“营养均衡”并重的目标。指导、协助试点单位填报《健康早餐套餐食谱申报表》（附件4）。
4．推广一份健康套餐榜单
推广上海市卫生健康委推出的一份健康套餐榜单。根据健康早餐指南，指导试点单位制作和改良一批健康套餐。
5.推出一批健康早餐示范企业
鼓励具有中央厨房的早餐企业研发营养健康早餐，开展“三减”和营养健康宣传等工作，根据营养支持环境改善情况、营养早餐套餐研发情况、营养改善措施的实施情况、营养宣传活动的推广情况等方面推出一批优质的健康早餐企业。
（二）营养科普“三进行动”
1.专业机构与企业联合制作多种形式的营养健康促进科普宣传素材，用于早餐车、早餐餐厅等场所的健康知识传播和健康选餐指导。
2.专业机构开展健康早餐科普宣传“进社区”、“进园区”、“进楼宇”，推广健康的早餐食谱、健康单品或套餐产品等；多渠道多形式普及健康早餐知识，将健康理念融入市民生活。
三、具体安排
（一）健康早餐“五个一行动”时间安排
11月-12月：推广上海市卫生健康委推出的健康早餐套餐食谱，以及试点单位接受专业机构指导后推出的健康早餐套餐食谱，打造一批长宁区既符合健康早餐标准又受到市民欢迎的健康早餐套餐。
11月-12月：支持、配合、指导试点单位开展试点建设，推出一批健康早餐网点和示范企业，并完善早餐地图的健康示范网点标识。
（二）营养科普“三进行动”时间安排
11月-12月：根据《健康早餐示范网点建设指南（试行）》，开展科普宣传“进居民社区”、“进企业园区”、“进商业楼宇”等宣传和健康产品推广活动。
四、职责分工
（一）区卫生健康委：负责辖区健康早餐建设工作的推进、统筹、协调，指导专业机构发挥专业支持作用，搭建平台，多部门协同，引导形成“政府搭平台、机构做支撑、社会广参与”的格局。
（二）区商务委：组织辖区企业配合开展健康早餐制作、宣传和推广，鼓励具有中央厨房的企业健康早餐研发、健康早餐示范网点建设。
（三）区疾病预防控制中心：科普宣传，普及健康早餐知识，传播健康早餐理念，引导消费者形成科学的早餐习惯，推进健康早餐文化建设，配合做好健康早餐示范网点建设指导工作。指导试点单位制定健康早餐套餐食谱，做好相关专业技术支撑及指导工作。
（四）试点单位：参与早餐健康优化专项行动，提供和改良健康早餐套餐食谱、制作和优化健康早餐套餐，并配合健康早餐评估反馈工作，参与科普宣传等工作。

区卫健委联系人：邬佳璐           电话：22021211
区商务委联系人：顾  颖           电话：22050826
区疾控中心联系人：陈  科         电话：18001975990

附件：1.长宁区健康早餐建设入选网点一览表
2.健康早餐示范网点建设指南（试行）（含附录2-1：健康早餐示范网点建设评估打分表）
3. 健康早餐指南（试行）（含附录3-1：身体活动水平定
义及举例）
4. 健康早餐套餐食谱申报表（含附录4-1：健康早餐套餐食谱填写示例）


















附件1
长宁区健康早餐示范网点申报名单
	序号
	网点全称（以营业执照为准）
	品牌名称
	联系人
	联系方式
	业态类型

	1
	上海逸刻新零售网络科技有限公司金钟路二店
	逸刻CEO
	郭瑜
	13601719389
	连锁便利店

	2
	上海逸刻新零售网络科技有限公司延安西路二店
	逸刻CEO
	
	
	连锁便利店

	3
	上海逸刻新零售网络科技有限公司友乐路二店
	逸刻CEO
	
	
	连锁便利店

	4
	上海逸刻新零售网络科技有限公司娄山关路二店
	逸刻CEO
	
	
	连锁便利店

















附件2

健康早餐示范网点建设指南（试行）

第一条 根据《健康中国行动（2019-2030年）》和《国民营养计划（2017-2030年）》的要求，为指导和规范健康早餐示范网点建设，制定本建设指南。
第二条 本指南适用于食品经营主体业态中的餐饮服务经营者，便利店等零售业可参照执行。
第三条 建设营养健康餐厅应达到以下基本要求：
（一）取得《食品经营许可证》。
（二）连续3年未发生食品安全事故，连续2年未受过食品安全相关的行政处罚。
（三）配备有资质的专（兼）职营养指导人员。
（四）建立防范和抵制食物浪费制度，并采取措施予以落实。
（五）严格遵守国家相关法律法规，禁止非法食用、交易野生动物，落实卫生防疫相关规定和要求。
（六）按照国家有关规定，实施垃圾分类。
（七）室内全面禁烟，设置禁止吸烟标识。
第四条 组织管理要求。
（一）建立由餐厅负责人承担主体责任的营养健康餐厅建设工作组并提供相关证明材料。
（二）将营养健康早餐餐厅建设列入管理目标，配备场地、设施、人员、技术、资金等支撑条件，并提供相关证明材料。
（三）制定建设和运行营养早餐餐厅所需的组织管理细则、营养健康相关工作和岗位责任制度、监督管理制度等，并公告。
（四）建立健全原材料采购制度，保障餐厅所用食材种类丰富、新鲜，减少腌制、腊制及动物油脂类食材的使用。
第五条 人员培训和考核。
（一）配备专（兼）职营养指导人员至少1名。
（二）餐厅负责人和营养指导人员每年度应当接受不少于16学时的食品安全及营养健康知识、卫生防疫知识、食物采购、储藏、烹饪、“三减”及健康菜品技能等培训。
（三）每年组织一次餐厅负责人、营养指导人员、厨师和服务员的营养健康核心知识自我测评和考核。
第六条 营养健康环境。
（一）在醒目位置利用菜单、餐具包装、宣传画、板报、电子屏幕等形式展示营养健康、传染病防控和文明用餐等知识。
（二）就餐区内放置可自由取阅的营养和膳食指导相关宣传资料，并每半年更新。
第七条 配餐、烹饪方式和供餐服务。
（一）食物多样、合理膳食，菜单中包含全谷物、奶豆类、新鲜蔬菜水果、低糖或无糖饮料，并每日供应。
（二）用炸、煎、熏、烤等烹饪方法制作的菜品比例不超过菜品总数25%。
（三）提供健康早餐套餐，不少于5套，符合“能量平衡、营养均衡”原则，标注套餐总能量，不包含含糖饮料。
第八条 “营养套餐”标识指导就餐者合理选餐。
（一）设置餐饮食品营养标识，内容包括每份菜品的重量、能量、食物种类。
（二）餐饮食品营养标识计算正确，形式合理，标示位置便于选餐指导。
（三）满足健康早餐套餐要求的，赋予“营养套餐”标识。
第九条 本指南的有关术语：
菜单：显示餐饮食品信息（包括但不限于品种名称、计量、价格等）的说明物，包括纸质版、电子版等多种形式。
餐饮食品营养标识：展示餐饮食品有关营养成分信息的说明，包括文字、图像、图形等形式。
“营养套餐”标识：对早餐套餐营养水平经过计算和营养评价，符合健康早餐套餐的一种健康推荐，详见《健康早餐指南》。
第十条 本指南由上海市卫生健康委员会负责解释。

附录2-1
健康早餐示范网点建设评估打分表
	打分内容及细则
	打分标准
	总分
	得分

	
	100
	

	一、基本条件

	1.取得《食品经营许可证》。
	任意一条不符合均评估不合格。

	



○合格


○不合格

	2.连续3年未发生食品安全事故，连续2年未受过食品安全相关的行政处罚。
	
	

	3.配备有资质的专（兼）职营养指导人员。
	
	

	4.建立防范和抵制食物浪费制度，并采取措施予以落实。
	
	

	5.严格遵守国家相关法律法规，禁止非法食用、交易野生动物，落实卫生防疫相关规定和要求。
	
	

	6.按照国家有关规定，实施垃圾分类。
	
	

	7.室内全面禁烟，设置禁止吸烟标识。
	
	

	二、组织管理要求
	10
	

	1.建立由餐厅负责人承担主体责任的营养健康餐厅建设工作组并提供相关证明材料。
	满分2分。
（1）建立工作组得1分。
（2）提供相关证明材料得1分。
	2
	

	2.将营养健康早餐餐厅建设列入管理目标，配备场地、设施、人员、技术、资金等支撑条件，并提供相关证明材料。
	满分4分。
（1）将营养健康餐厅建设列入管理目标并提供证明材料得2分。
（2）配备上述5项支持条件并提供证明材料得2分，每缺1项扣0.4分。
	4
	

	3.制定建设和运行营养早餐餐厅所需的组织管理细则、营养健康相关工作和岗位责任制度、监督管理制度等，并公告。
	满分2分。
（1） 制定营养健康早餐餐厅组织管理细则、工作和岗位责任制度、监督管理制度等不少于3项，每缺1项扣0.5分。
（2）未公告扣0.5分。
	2
	

	4.建立健全原材料采购制度，保障餐厅所用食材种类丰富、新鲜，减少腌制、腊制及动物油脂类食材的使用。
	满分2分。
建立原材料采购制度得1分，采购制度中明确要求食材种类丰富、新鲜，减少采购和使用腌制、腊制及动物油脂类食材得1分。
	2
	

	三、人员培训和考核
	15
	

	配备专（兼）职营养指导人员至少1名。

专（兼）职营养指导人员指网点或者总部配备注册营养师或公共营养师或营养指导员或健康管理人员或营养健康相关专业等人员，或从事营养健康相关工作5年以上的人员。
	满分5分。
（1）未配备专（兼）职营养指导人员得0分。
（2）专（兼）职营养指导人员具备营养师相关资质并取得证书得5分。
（3）专（兼）职营养指导人员接受过营养健康培训但未取得相关资质或证书得2分。
	5
	

	餐厅负责人和营养指导人员每年度应当接受不少于16学时的食品安全及营养健康知识、卫生防疫知识、食物采购、储藏、烹饪、“三减”及健康菜品技能等培训。

培训可由网点或者总部进行并留存材料证明，培训内容及素材可由市疾控中心提供。
	满分5分。
（1）餐厅负责人每年度接受不少于16学时的上述培训得3分，培训内容均与营养不相关扣1.5分，不足16学时扣1.5分。
（2）营养指导人员每年度接受不少于16学时的上述培训得2分，培训内容均与营养不相关扣1分，不足16学时扣1分。
	5
	

	每年组织一次餐厅负责人、营养指导人员、厨师和服务员的营养健康核心知识自我测评和考核。

测评或考核材料可由市疾控中心提供。
	满分5分。
（1）每年组织餐厅工作人员全覆盖进行营养健康核心知识自我测评和考核，且通过率达100%得5分。
（2）考核未全覆盖扣1分。
（3）考核通过率超过90%未达100%扣1分。
（4）考核通过率超过80%未达90%扣2分。
（5）考核通过率超过70%未达80%扣3分。
	5
	

	四、营养健康环境
	10
	

	在醒目位置利用菜单、餐具包装、宣传画、板报、电子屏幕等形式展示营养健康、传染病防控和文明用餐等知识。

所需素材电子版可由市疾控中心提供。
	满分5分。
（1）展示形式不足2种扣3分。
（2）展示知识未包含营养健康、传染病防控和文明用餐扣2分。
	5
	

	就餐区内放置可自由取阅的营养和膳食指导相关宣传资料，并每半年更新。

所需素材电子版可由市疾控中心提供。
	满分5分。
（1）就餐区内未放置可自由取阅的营养和膳食指导相关宣传资料扣3分。
（2）宣传材料更新周期超过半年扣2分。
	5
	

	五、配餐、烹饪方式和供餐服务
	40
	

	1.食物多样、合理膳食，菜单中包含全谷物、奶豆类、新鲜蔬菜水果、低糖或无糖饮料，并每日供应。
	（1）菜单中主食类食物包含不少于3种全谷类、杂豆类及薯类食物，每日供应。
满分10分，每少1种扣3分，扣完为止。
	10
	

	
	（2）菜单中包含奶类及其制品和豆类及其制品不少于2种，包括但不限于牛奶、豆浆、豆腐脑、酸奶、奶酪等，每日供应。
满分5分，供应2种及以上得5分，供应1种得3分，不供应得0分。含奶点心如奶油蛋糕、冰淇淋等不算在内。
	5
	

	
	（3）菜单中包含低糖或无糖饮料（包含包装水、茶水等）不少于2种，每日供应。
满分5分，供应2种及以上得5分，供应1种得3分，不供应得0分。按照GB28050-2011规定，糖含量≤5g/100g或g/100mL为低糖饮料，糖含量≤0.5g/100g或g/100mL为低糖饮料。鲜榨果汁及代糖饮料不算在内。
	5
	

	2.用炸、煎、熏、烤等烹饪方法制作的菜品比例不超过菜品总数25%。
	满分10分。
采用炸、煎、熏、烤等烹饪方法制作的菜品比例未超过菜品总数25%得10分，超过25%不足30%得6分，超过30%得0分。
	10
	

	3 .提供套餐不少于5套，符合“能量平衡、营养均衡”原则，标注套餐总能量，且套餐中含主食类、蔬菜类、肉鱼奶豆制品分别占1/3左右，不包含含糖饮料。
	满分10分。
（1）未提供健康套餐扣10分，少提供1套扣2分。
（2）套餐不符合“能量平衡、营养均衡”原则扣2分。
	10
	

	六、“营养套餐”标识指导就餐者合理选餐
	25
	

	1.设置餐饮食品营养标识，内容包括每份菜品的重量、能量、食物种类。
	满分10分，未设置餐饮食品营养标识得0分，设置内容项目不全时，每缺1项扣2分，扣完为止。
	10
	

	2.餐饮食品营养标识计算正确，形式合理，标示位置便于选餐指导。
	满分5分，计算正确得2分，形式合理得1分，标示位置便于选餐指导得1分。
	5
	

	3.对满足健康早餐套餐推荐的设置“营养套餐”标识；对满足“低盐、低脂、低糖”和健康烹饪方式的单品设置“低盐”“低脂”“低糖”“健康烹调”标识。
	满分10分。
（1） 未设置“营养套餐”标识扣6分。
（2）标识“营养套餐”的套餐不符合健康早餐套餐要求，扣2分。
（3）未设置“低盐”“低脂”“低糖”“健康烹调”标识扣4分。
（4）标识低盐”“低脂”“低糖”“健康烹调”的单品不符合“低盐、低脂、低糖”和健康烹饪方式，扣2分。
	10
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附件3
健康早餐指南（试行）

第1条 根据《中国居民膳食指南（2022）》、中国居民膳食营养素参考摄入量的要求，为指导和规范营养健康早餐的配制，制定本指南。
第2条 本指南适用于早餐套餐。
第3条 制定营养健康早餐需要符合以下要求：
（1） 能量及营养素推荐
1. 早餐提供的能量应占全天能量的25%-30%，低身体活动水平成年人早餐的能量应为600kcal-700kcal。应满足不同能量消耗水平消费者对能量的需求，适合中、高身体活动水平者的早餐应分别比低身体活动水平者多提供约80kcal、215kcal的能量，详见附录。
2. 蛋白质、脂肪和碳水化合物的供能比应适宜，蛋白质供能占早餐总能量的10%-15%、脂肪供能占早餐总能量的20%-30%、碳水化合物供能占早餐总能量的50%-65%。
（2） 食物种类及搭配推荐
1. 早餐的食物应品种多样、合理搭配，应包括谷薯类、蔬菜水果、动物性食物、奶豆或坚果等4类食物。
2. 营养健康早餐套餐应提供谷类约100g，鼓励提供全谷物；提供新鲜蔬菜和（或）水果；奶豆不少于150ml；动物性食品适量。不同年龄、劳动强度的人群所需要的能量和食物量不同，应根据具体情况加以调整。
（3） 烹饪方式推荐
1. 食物烹饪方法应当符合营养健康原则。烹饪和加工环节，鼓励优先采用减少营养成分损失和保持自然风味的食物烹饪方法，多用蒸、煮、炒，少用炸、煎、熏、烤等烹饪方式。
2. 鼓励不断创新改良套餐，烹调油盐糖需要特别控制，对于低盐、低脂、低糖的套餐进行醒目标示，增加菜单中低盐、低脂、低糖套餐的比例。

附表：健康早餐（套）能量、营养素及主要调味品量的推荐
	分  类
	数  量

	能量（kcal）
	600-700

	蛋白质（g）
	22.6-29.8

	脂肪（g）
	13.3-19.5

	碳水化合物（g）
	86.6-113.75

	烹调盐（g）
	<1

	烹调油（g）
	<5

	添加糖（g）
	<5


（以低身体活动水平成年人为例）

附录3-1  
身体活动水平定义及举例

身体活动（physical activity，PA）指增加能量消耗的骨骼肌活动，包括家务活动、职业活动、交通活动和休闲时的主动性活动等。进行不同强度身体活动消耗的能量不同，身体活动强度越大消耗的能量越多。中等强度身体活动是指需要用一些力，心跳、呼吸加快，但仍可以在活动时轻松讲话的活动，如快速步行、跳舞、做家务。高强度身体活动是指需要更多地用力，心跳更快，呼吸急促，如慢跑、健身操、打网球、比赛训练，以及重体力劳动如举重、搬重物或挖掘等。
身体活动水平（physical activity level，PAL）分为三个级别。
低身体活动水平：休息、静态生活方式、坐位工作者等；
高强度身体活动水平，如建筑工人、农民、矿工、运动员等；
其他为中等身体活动水平：做家务、舞蹈教师等。
在搭配早餐套餐时，总能量较低的套餐可提示“推荐低强度身体活动水平的顾客选择”等健康提示；总能量较高的套餐可提示“推荐中、高强度身体活动水平的顾客选择”等健康提示。


附件4
健康早餐套餐食谱申报表
	套餐名称
	单品名称
	原料名称
	原料生重(g）
	能量(Kcal)
	蛋白质(g）
	脂肪(g）
	碳水化合物(g）
	烹饪方式

	套餐1名称
	单品1
	原料1
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	
	原料2
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	
	原料3
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	
	原料4
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	
	原料5
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	单品2
	原料1
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	单品3
	原料1
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	单品…..
	　
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	　
	　
	　
	合计
	0
	0
	0
	0
	　

	套餐2名称
	单品1
	原料1
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	
	原料2
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	
	原料3
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	
	原料4
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	
	原料5
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	单品2
	原料1
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	单品3
	原料1
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	单品…..
	　
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	　
	　
	　
	合计
	0
	0
	0
	0
	　

	套餐…名称
	单品1
	原料1
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	
	原料2
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	
	原料3
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	
	原料4
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	
	原料5
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	单品2
	原料1
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	单品3
	原料1
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	
	单品…..
	　
	　
	　
	　
	　
	　
	　

	　
	　
	　
	合计
	0
	0
	0
	0
	　


备注：烹饪方式：1.未加工；2.蒸、煮、炖；3.烙；4.煎；5.炸；6.电烤；7.炭烤、熏；8.炒；9.其他____
相关原料中能量和主要营养素的含量可下载“薄荷健康app”查询。
以单份套餐来评估健康早餐营养是否适宜。相关餐饮企业需提供健康早餐的套餐名称、单品名称、原料名称、原料生重，及单份原料中能量、蛋白质、脂肪和碳水化合物含量；葱花、生姜等用量极少的辅料不计算在内；烹调盐、烹调油和添加糖若使用，不论多少都必须单独一列。
附录4-1
健康早餐套餐食谱填写示例
	套餐名称
	单品名称
	原料名称
	原料生重(g）
	能量
	蛋白质(g）
	脂肪(g）
	碳水化合物(g）
	烹饪方式

	活力早餐套餐
	杂粮煎饼
	绿豆面
	80
	280
	8.3
	1.3
	58.7
	3

	
	
	鸡蛋一个
	50
	72
	6.7
	4.4
	1.4
	

	
	
	生菜一份
	70
	11.2
	1
	0.3
	1.4
	

	
	
	甜面酱
	10
	14
	0.5
	0
	3
	

	
	
	烹调油
	1
	9
	0
	1
	0
	

	
	鲜牛奶
	牛乳
	250
	164
	8
	9.5
	11.8
	1

	
	小水果
	香蕉一根
	75
	70
	1
	0.2
	16.5
	1

	　
	　
	　
	合计
	620.2
	25.5
	16.7
	92.8
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