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[bookmark: _Toc188608975][bookmark: BookMark2]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。
本文件由中国烹饪协会提出和归口。
本文件起草单位：中国烹饪协会、平安臻颐年（上海）企业管理有限公司、浙江大学、浙江省医养结合研究会、浙江省健康膳食公益促进会、中国人民解放军总医院第七医学中心、首都保健营养美食学会。
本文件主要起草人：杨柳、王宇科、吕秋菊、王敏、任颉玮、朱加进、王丰、徐步荣、张利、段智俊、于仁文、沈贤法、阮礼增、郭嘉馨、何婉君、邱阳、薛辰旭、王子欣、张杰、宋晓峰、常明、王叶、沈洲。


[bookmark: BookMark4]

老年人膳食配制与烹饪技术规范
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc188608976][bookmark: _Toc188608937][bookmark: _Toc188602496]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219]本文件规定了老年人膳食配制与烹饪技术的基本要求、服务对象、食谱制定、食材准备、配制要求、烹饪要求和评价与改进。
本文件适用于指导老年助餐服务机构为65周岁及以上的一般老年和特殊老年人进行老年人膳食配制与烹饪。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc188602497][bookmark: _Toc188608938][bookmark: _Toc188608977]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 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则
SB/T 10474  餐饮业营养配餐技术要求
WS/T 429  成人糖尿病患者膳食指导
WS/T 430  高血压患者膳食指导
WS/T 556  老年人膳食指导
WS/T 557  慢性肾脏病患者膳食指导
WS/T 560  高尿酸血症与痛风患者膳食指导
吞咽障碍膳食营养管理中国专家共识(2019版)
[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc188602498][bookmark: _Toc188608978][bookmark: _Toc188608939]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc188608940]
老年人膳食配制  dietary formulation for the elderly
为了满足65周岁及以上的老年人群对营养素和膳食适应程度的需求。根据合理营养的原则和方法，为其制作饮食的过程。
[bookmark: _Toc188608941][bookmark: _Toc188608979]基本要求
[bookmark: _Toc188608942]应结合老年人营养膳食需求，参考《中国居民膳食指南》及《中国老年人膳食指南》合理编制食谱，营养配餐应符合SB/T 10474的要求。
[bookmark: _Toc188608943]老年人能量及主要营养素摄入量应符合WS/T 556的要求，各类食物每人每天摄入量参见附录A。
[bookmark: _Toc188608944]每日食物种类至少12种，每周至少25种食物。每日食物供给总量、食材选定搭配应满足WS/T 556的要求。
[bookmark: _Toc188608945]应考虑能量供给与老年人机体需求相适应，保证优质蛋白质、矿物质、维生素的供给。
[bookmark: _Toc188608946]应了解老年人饮食习惯，选择适宜的食材和烹饪方法。
[bookmark: _Toc188608947]应配制清淡饮食，适合老年人咀嚼、吞咽和消化，主食宜松软，菜肴宜碎烂，避免高盐和油炸食品。了解老年人群过敏情况，供餐应规避相应过敏原。
[bookmark: _Toc188608948]应供应新鲜食物，减少腌制、熏腊及动物油以及食品添加剂的使用，如使用食品添加剂应符合GB 2760规定。
[bookmark: _Toc188608980][bookmark: _Toc188608949]服务对象
服务对象包括65周岁及以上的一般老年人和患有糖尿病、高血压、高脂血症、高尿酸血症与痛风、慢性肾脏疾病、肌少症、骨质疏松、吞咽障碍症状的特殊老年人。
[bookmark: _Toc188608950][bookmark: _Toc188608981]食谱制定
[bookmark: _Toc188608951]应按照WS/T 556和本文件第五章的要求，定制每周食谱。
[bookmark: _Toc188608952]应根据老年人疾病情况，提供糖尿病膳食、低盐膳食、低嘌呤(痛风)膳食、肾病膳食、匀浆膳等特殊膳食，特殊膳食食谱应由营养师制定，特殊膳食还应符合下列要求：
a)糖尿病老年人：符合WS/T 429的要求；
b)高血压老年人：符合WS/T 430的要求；
c)高尿酸血症与痛风老年人：符合WS/T 560的要求；
d)慢性肾脏病老年人：符合WS/T 557的要求；
e)吞咽障碍老年人：符合吞咽障碍膳食营养管理中国专家共识(2019版)的要求；
f)骨质疏松老年人：提供富含钙、维生素D、维生素K及优质蛋白质的膳食；
g)肌少症老年人：提供高蛋白、富含维生素D、Omega-3 脂肪酸等营养素的膳食，严重营养不良的肌少症老年人还应参考吞咽障碍膳食营养管理中国专家共识(2019版)中图4进行营养评估和干预。
[bookmark: _Toc188608953]应根据老年人咀嚼、吞咽及消化功能的不同，提供普通膳食、软食、半流质膳食、流质膳食等基本膳食。
[bookmark: _Toc188608954]食谱每周更新一次，更新食谱时，应参考季节变化、食材供应情况以及老年人的反馈意见，并在公示栏或通过电子信息进行公布。
[bookmark: _Toc188608982][bookmark: _Toc188608955]食材准备
[bookmark: _Toc188608956]采购
应根据食谱制定采购计划，并根据食材存放难易程度和保质期确定采购周期。
应建立完善的食材索证索票和定点采购制度，详细记录采购的食材名称、数量、供应商、采购日期等信息。
应根据食材来源、质量、价格和供货能力等因素选择供应商，并索要供应商资质。
应采购符合食品安全国家标准的食材，不应采购含有违禁添加剂、农药残留超标的食材。
预包装食品标签应符合GB 7718的要求。
[bookmark: _Toc188608957]储存
食材储存应符合GB 31654及《餐饮服务食品安全操作规范》的相关要求。
贮存场所、设备应保持清洁，无霉斑、无虫害迹象等，不得存放有毒、有害物品及个人生活用品。
食材应分类摆放、离墙离地，避免交叉污染，并做好先进先出。调料有标识。
[bookmark: _Toc188608958]查验
食材进货查验应符合GB 31654及《餐饮服务食品安全操作规范》相关要求。
进货查验的动物产品应确保动物检疫合格证明中有效期内且一一对应。
食材查验应按照企业食材品质要求进行验收，过期、腐烂、变质食材应拒收，并记录供应商信息，作为食材供应商选择依据。
[bookmark: _Toc188608959][bookmark: _Toc188608983]配制要求
[bookmark: _Toc188608960]液体食品
液体食品的粘度应适中，可使用增稠剂来调整液体食品的粘稠，添加蛋白质粉、营养补充剂等增强液体食品的营养密度。
患有糖尿病、高血压的特殊老年人的液体食品应控制糖分和盐分的摄入，液体的稠度应符合表1的要求。
不同种类液体食品的稠度范围
	食品种类
	高稠型（mPa·s）
	中稠型（mPa·s）
	低稠型（mPa·s）

	稠度值范围
	＞10000 
	100～10000
	1～100

	1. 高稠型食品：果冻、蜂蜜、糖浆；
      中稠型食品：果汁（无果肉的）、酸奶、浓果汁；
      低稠型食品：清汤、茶、清果汁。


[bookmark: _Toc188608961]固体与半固体食品
固体与半固体食品应易咀嚼、吞咽，且不应造成阻塞或食物残留，可通过以下方式将食物变成泥状、糊状、软质、易碎等质地：
--采用蒸、炖、煮、煨、汆等方式软化食物；
--通过搅拌、打浆将固体食品制成无颗粒、硬块的泥状、糊状；
--必要时加液体软化。
细泥型食物适用于无法咀嚼、严重咀嚼障碍、疾病急性期，如中风、口腔疾病等人群。
细碎食物适用于轻度咀嚼困难、吞咽功能受限、康复期患者等人群。
软质食物适用于咀嚼能力较弱、消化功能欠佳、疾病恢复期、高龄老人等人群。
选择鸡胸肉、鱼肉等质地软的肉类、蛋类、豆类制品，可额外添加蛋白质粉增强营养密度。
选择较粗食材，可切细或打成小颗粒调整结构。
固体与半固体食品的硬度应符合表2的要求。
不同种类固体食品的硬度范围
	食品种类
	细泥型（g）
	细碎型（g）
	软质型（g）

	硬度值范围
	≤100
	100～400
	≥400

	1. 细泥型食品：精细的米糊、柔软的果泥（如苹果泥）、细碎的土豆泥与肉泥；
      细碎型食品：蒸蛋、烂熟的蔬菜（如胡萝卜、南瓜）；
软质型食品：煮烂的米饭、烤熟的蛋糕、软炖肉（如炖牛肉）。


[bookmark: _Toc188608984][bookmark: _Toc188608962]烹饪要求
[bookmark: _Toc188608963]工具要求
加工工具及烹饪前准备应符合GB 31654 及《餐饮服务食品安全操作规范》的相关要求。
鼓励企业引进多功能集成灶、老人料理机、智能烹饪机器人等烹饪工具。
[bookmark: _Toc188608964]食材定量加工
食材根据搭配情况可切成丝、片（含各型片）、块（含滚刀块等）、丁、条，食材切后的长度和大小宜符合以下要求：
--丝：长2cm～4cm（以3cm为宜）；直径0.2cm～0.4cm；
--片（含各型片）：厚0.1cm～0.3cm（以0.2cm为宜，约1元硬币厚度）；平面直径1.5 cm～2.5cm（以2cm为宜，约一个1元硬币大小）；
--块（含滚刀块等）：2 cm～3cm见方，最长面直径不超3cm（以2cm见方为宜）；
--丁：0.7 cm～1.2cm见方（以1cm见方为多）；
--条：长3 cm～4cm，直径0.6 cm 1cm（以0.7cm为宜）。
[bookmark: _Toc188608965]烹饪方法
遵循灭菌和易于食用的基本原则，最大限度保留食物营养，减少高温烹制时间。优先选择以 “水和蒸汽”为加热传导介质的烹饪方法。
选用以油脂、热空气（如烤炉、烤箱）为加热传导介质的烹调方法，需谨慎把控食材选择、油脂用量、油脂种类、烹饪温度和时间。
不同种类的食材烹饪方式和烹饪要求见表3。
食材烹饪方式和烹饪要求表
	食材类别
	烹饪方式
	烹饪要求

	虾、鱼类
	蒸、汆、水灼、煮最佳，其次是炒和烧
	宜采用短时间（可分批）烹制成熟

	禽、畜肉类
	炒
	较嫩部分的原料，宜切薄片、丝或肉末直接炒，油温不宜太高，或将裹以淀粉上浆的腌渍原料“滑油”（也称“过油”）处理，迅速沥油脂再炒制，可获得香滑细嫩口感，保持原料的营养成分

	
	炒
	适老化烹调中，多采用更加控油量的“水滑”法代替，即先把上浆好的肉丝、肉片分批投入沸水，保持恒温，快速汆煮划散至成熟，经沥水，再用少量油炒制

	
	炖、煮、烧
	较大较韧的肉、禽、带骨类食材，加热时间控制在40分钟为宜，后放盐调味的，烹调油脂少用，甚至不使用

	蔬菜类
	汆、灼
	叶菜类宜采用短时间旺火（可少量多次）快速断生

	
	蒸、煮、炖、烧
	根茎类宜采用适中时间（根据根茎粗细适当调整）慢火烹制成熟

	
	灼、煮、烩、炒、炖
	[bookmark: _GoBack]菌菇类宜采用中低火（分批或少量翻炒）适度时间烹制

	豆制品类
	煮、炖、烧，部分辅以炒
	宜采用中小火（适时翻面或搅拌）适度时间烹制


[bookmark: _Toc188608966]食物软硬度掌握及方法
根据老年人的饮食需求，精准把握烹饪环节，确保菜品软硬度适中，食物软硬度掌握及应对方法见图1。
[image: 食物软硬度掌握及应对方法_01]
食物软硬度掌握及应对方法
[bookmark: _Toc188608967]食物软硬程度
老年餐饮常见食物软硬程度应符合表4的要求。
食物软硬程度表
	食物类别
	米饭
	面包
	肉禽鱼虾类
	大豆
	蔬菜
	水果
	乳制品

	硬度（g）
	≤1000
	50～100
	300～400
	500
	20～200
	100～200
	100～200


[bookmark: _Toc188608968][bookmark: _Toc188608985]评价与改进
[bookmark: _Toc188608969]评价
宜采取日常检查、定期检查、不定期抽查、专项检查等方式进行内部评价，1年开展不少于1次的自我检查，并形成检查报告。
定期进行老年人膳食满意度调查，收集老年人口味需求及老年人用餐反馈，改进服务。
[bookmark: _Toc188608970]持续改进
应明确投诉受理部门和人员，做好投诉及反馈记录，记录应具体完整。
应对服务评价结论进行及时分析，并制定相应的整改计划。


[bookmark: BookMark5]

[bookmark: _Toc188608986][bookmark: _Toc188608971]
（规范性）
附录A食物分类及其摄入量参考值
[bookmark: _Toc188608972]以食物为基础的营养配餐要求应符合表A.1的要求。
老年人营养配餐中食物摄入量（以生品的可食部分计）
	食物种类
	全天膳食实物量

	
	60周岁～79周岁
	80周岁及以上

	主食类
	米面 150g～250g；
全谷物和杂粮 50g～75g；
薯类 100g～150g
	谷类 200g～300g；
全谷物和杂豆 50g～150g；
薯类 50g～100g

	肉类
	水产及禽类 50g～100g；
畜肉（瘦） 40g～50g
	水产及禽类 120g～200g；
水产品每周至少2次

	蛋类
	每天一个（40g～50g）
	每天一个（约50g）

	奶及奶制品
	鲜奶300g～400g或相当量蛋白质的奶制品
	鲜奶300g～500g或相当量的奶制品

	大豆及其制品
	15g大豆或相当量的豆制品，如豆腐、豆腐干、豆皮、豆腐脑、黄豆芽及豆浆等
	25g～35g大豆或相当量的豆制品，如豆腐125g～175g、腐竹20g～30g、豆腐丝（干）50g～70g、豆浆640g

	蔬菜类
	350g～400g
	300g～500g

	水果
	100g～200g
	200g～350g

	烹调油
	20g～25g

	食盐
	≤ 5.0g（折合酱油≤ 25克）


[bookmark: _Toc188608973]以营养素为基础的营养配餐要求应符合表A.2的要求。
老年人营养配餐中营养素摄入量
	营养素
	全天营养素范围
	午餐营养素范围（>40%)

	
	60周岁～79周岁
	80周岁及以上
	60周岁～79周岁
	80周岁及以上

	能量（kJ / kcal）
	7100～8500 / 1700～2000
	6280～9200 / 1500～2200
	2840～3400 / 680～800
	2600～3700 / 600～900

	蛋白质（g）
	62～72
	62～72
	25～29
	25～29

	脂肪供能比（%E）
	20～30
	20～30
	≤30
	≤30

	饱和脂肪酸（%E）
	<10%
	<10%
	<10%
	<10%

	维生素A（μg RAE）
	660
	600～710
	>264
	>240

	维生素C（mg）
	100
	100
	>40
	>40

	维生素E（mg）
	14
	14
	>5.6
	>5.6

	钾（mg）
	2000
	2000
	>800
	>800

	钠（mg）
	1400
	1400
	≤600
	≤600

	钙（mg）
	800
	800
	>320
	>400

	镁（mg）
	310
	300
	>124
	>120

	铁（mg）
	11
	10～12
	>4.4
	>4

	膳食纤维（g）
	25～30
	25～30
	>10
	>10
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