全国餐饮业食品安全实务管理研修班报名回执表

	单位名称
	

	地  址
	
	邮 编
	

	电  话
	
	传真
	
	电子邮件
	

	姓    名
	性别
	民族
	职务
	手 机
	备  注

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	住    宿
	不需住宿□                 需住宿□   

	您企业需要解决食品安全哪些方面的问题：




 注：本表务请于5月31日前传真至010-66094180 或电邮至ccayingyangwei@126.com
附件：

全国餐饮业食品安全实务管理研修班

日程安排

	时  间
	课  程
	主要内容
	主讲人

	6月

8日
	9:00～9:30
	开班仪式
	协会领导致辞、嘉宾致辞、全体人员合影。
	冯恩援 中国烹饪协会副会长

	
	9:30～12:00
	政策法规
	国家有关餐饮服务食品安全监管工作的思路；国家关于餐饮企业、集体用餐配送单位、中央厨房如何备案、使用、公示自制火锅底料、自制饮料、自制调味料的食品添加剂的相关要求。
	国家食品药品监督管理局相关领导

	
	13:30～17:00
	食品添加剂使用规范
	了解国家对食品（复配）添加剂管理相关要求；餐饮服务企业如何安全对待食品添加剂的应用；了解餐饮业常规食品添加剂快速检测手段及方法。
	王华丽  中国疾控中心营养与食品安全所标准与监督技术室

	6月 

9日
	9:00～12:00
	餐饮服务许可
	许可原则、许可基本条件和资料要求、餐饮服务许可的现场审查和结果判定、餐饮服务许可的管理、许可的变更、延续、补发、注销、许可相关的法律责任。
	马朝辉  北京市卫生监督所

	
	
	企业日常监督与应急处理
	餐饮服务食品安全日常监管的主要内容、餐饮服务食品安全行政处罚的主要内容、食品安全事故的预防与控制。
	

	
	13:30～17:00
	实地考察
	参观百胜集团北京公司配销中心、内蒙古小肥羊餐饮连锁公司（北京国贸店），了解、学习和借鉴食品安全先进管理经验及模式。
	

	
	17:00～19:30
	集体晚宴交流

	6月

10日
	9:00～12:00
	餐饮服务食品安全管理规范
	食品安全管理机构及人员的要求；从业人员的卫生要求；食品安全制度要求、设备设施的要求、生产布局的要求、食品储存、加热、冷却、备餐等相关要求；专间要求，清洗、消毒与效果评价等。
	杨秀松  国家食品药品监督管理局培训中心

	
	13:30～16:00
	重大活动餐饮服务食品安全管理
	重大活动保障的基本原则、重大活动主办单位、餐饮服务提供者、餐饮服务食品安全监管部门的职责、餐饮服务食品安全监管程序和注意事项等。
	

	
	16:00～17:00
	互动交流
	企业可对目前最关心的食品安全方面的问题与专家及协会领导进行交流。
	冯恩援 中国烹饪协会副会长


注：以上部分课程内容根据实际情况可能略有调整，最终以确认函日程安排为准。
