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	6.1.5　宜在食谱中按《餐饮食品营养标识指南》对膳食进行营养标识。

	6.2　原料管理
	6.2.1　原料采购
	6.2.1.1　应根据食谱制定采购计划，并根据食材特性制定采购周期。
	6.2.1.2　应选择资质和信用良好的原料供应商或采购平台，评估内容包括但不限于：
	6.2.1.3　宜加强大宗食品原料及餐用具的检验检测管理，具体内容包括但不限于: 

	6.2.2　运输
	6.2.2.1　运输食品应使用专用运输工具，根据食品特点选择适宜的运输工具，必要时应配备保温、冷藏、冷冻、保鲜、保湿
	6.2.2.2　运输前，应对运输工具和盛装食品的容器进行清洁，必要时还应进行消毒，防止食品受到污染。
	6.2.2.3　运输中，应防止食品包装破损，保持食品包装完整，避免食品受到日光直射、雨淋和剧烈撞击等，运输过程应符合
	6.2.2.4　应严格控制冷藏、冷冻食品装卸货时间。
	6.2.2.5　散装食品应采用符合国家相关法律法规及标准的食品容器或包装材料进行密封包装后运输，防止运输过程中受到污
	6.2.2.6　食品与食品洗涤剂、消毒剂等非食品同车运输，或食品原料、半成品、成品同车运输时，应进行分隔。

	6.2.3　验收
	6.2.3.1　应依据国家相关法律法规及标准，对食品进行符合性验证和感官抽查，对有温度控制要求的食品应进行运输温度测
	6.2.3.2　应查验食品合格证明文件，并留存相关证明。食品相关文件应属实且与食品有直接对应关系。
	6.2.3.3　应如实记录食品的名称、规格、数量、生产日期、保质期、进货日期以及供货者的名称、地址及联系方式等信息。
	6.2.3.4　食品验收合格后方可入库。不符合验收标准的食品不得接收，应单独存放，做好标记并尽快处理。

	6.2.4　储存
	6.2.4.1　应进行原料仓库的总体管理，包括以下内容:
	6.2.4.2　应进行冷藏、冷冻柜(库)管理，包括以下内容：



	7　加工制作
	7.1　应符合GB 31654以及《餐饮服务食品安全操作规范》等的规定。
	7.2　工作人员应于烹饪加工前清洗、消毒双手，佩戴好口罩、帽子、手套等。
	7.3　烹饪加工需要用到的工具、容器、设备在使用前后应清洗、消毒，并分类存放，餐具卫生应满足GB 14934
	7.4　加工前对食材进行感官检查，如发现腐烂变质、存在异物等异常状况，不应使用该食材。
	7.5　只在食品加工区域内进行相关的加工、烹饪操作，防止食品污染。食品加工区域定时清洗、消毒。
	7.6　初加工应满足GB 31654的要求。烹制方法应满足SB/T 10474-2008中5.3的要求。食品
	7.7　每餐、每样食品应进行留样，放入专用的容器中保存，并做好记录。记录内容包括留样餐品名称、留样量、留样时

	8　店内用餐服务
	8.1　应在醒目处公示服务时间、服务须知等。
	8.2　老年人就餐过程中应有工作人员提供服务。
	8.3　老年人就餐时应时刻关注用餐安全，出现问题及时处理。
	8.4　提供一次性结账服务，支持养老助残卡消费，支持移动支付、银行卡、现金等多种消费结算方式。
	8.5　宜根据就餐需求和供餐能力确定售卖形式，包括但不限于套餐、小份菜、按量称重、个性化定制餐、家庭聚会餐等

	9　备餐与配送
	9.1　备餐膳食
	9.1.1　膳食在熟制后需在1h内分装成盒或直接盛放于密闭容器。
	9.1.2　采取加热或保温措施，使熟制后至食用前的中心温度始终保持不低于60℃。
	9.1.3　从烹饪后至食用时限控制在2h以内。

	9.2　分装与包装
	9.2.1　餐用具与包装材料符合相关食品安全标准和规定，不宜使用一次性餐用具。
	9.2.2　分装前，确定膳食具有正常的色泽、形态、气味、滋味并且无杂质。
	9.2.3　包装后确认膳食的包装整洁、无破损，且已采取有效的防护措施，防止膳食外溢。

	9.3　配送
	9.3.1　配送过程
	9.3.1.1　餐品由集配中心配送到养老助餐点，配送的包装材料和容器应完整、清洁、无污染、无异味，无有毒有害物质，符
	9.3.1.2　养老上门助餐服务，应针对就餐地点、时间、人数、菜品等要求，需与老年人或其代理人提前沟通确认进行合理安
	9.3.1.3　配送过程符合以下要求:

	9.3.2　交接验收
	9.3.2.1　在验收前需与老年人或其代理人沟通确认验收地点和成品暂存地点，保证其符合食品安全相关要求。
	9.3.2.2　配送人员需提供膳食配送清单(出货单)。
	9.3.2.3　配送人员及老年人或其代理人双方确认无误后，需持续控制温度并尽快完成交接，防止食品温度超出规定范围，并
	9.3.2.4　应记录送餐过程和结果。

	9.3.3　运送装卸
	9.3.3.1　运送设备需在每次使用前进行清洁消毒。
	9.3.3.2　在运送至分餐区和装卸的过程中，确保膳食盛放容器密闭加盖。
	9.3.3.3　确保膳食在运送过程中避免受到污染。



	10　回收处理
	10.1　餐用具回收
	10.1.1　服务人员及时协助清理餐桌，并回收使用后的餐用具。
	10.1.2　若采用自主回收的方式，宜在就餐场所醒目位置标示餐用具回收区。
	10.1.3　餐用具的清洗消毒确保符合GB 31651, GB 31654和《餐饮服务食品安全操作规范》等的规定。

	10.2　餐厨废弃物回收
	10.2.1　应建立餐厨废弃物处置台账，实施垃圾分类，详细记录处置时间、种类、数量、收运者等信息。
	10.2.2　应及时对专用餐厨废弃物回收区进行清洁和消毒。
	10.2.3　餐厨废弃物需及时收集、运输，不溢出存放容器。
	10.2.4　选择第三方企业处理的，需交由具备餐厨垃圾特许经营资格的企业收集、运输、处理。


	11　服务质量管理
	11.1　服务评价
	11.2　评价改进及投诉处理
	11.2.1　持续改进服务，制定相应措施，依据包括但不限于:
	11.2.2　建立并落实反馈整改和投诉处理机制，公开和及时处理反馈与投诉，做好记录并妥善保存。
	11.2.3　定期验证和整理有效的改进措施，并补充到管理制度、操作手册和岗位职责等文件中。


	12　防止餐饮浪费
	12.1　积极开展“光盘行动”“厉行节约、反对浪费”等宣传，引导老年人合理点餐、适量取食。
	12.2　对食材综合利用和适度加工，防止食品变质，降低损耗。
	12.3　使用绿色环保包装。
	12.4　定期听取老年人及其代理人意见，并及时调整产品、口味、规格，通过改善就餐体验避免食品浪费。

	参考文献

