附件
　　　　　　　　　　　　　　　　　　培训课程设置表


	课程名称
	基本内容
	学
时
数
	课程性质

	
	
	
	兼职
	专职

	课程1
餐饮服务食品安全管理法律法规概述
（13小时）
	1.《食品安全法》及其他相关规定
	2
	必修
	必修

	
	2.餐饮服务许可管理办法
	2
	必修
	必修

	
	3.餐饮服务食品安全监督管理办法
	3
	必修
	必修

	
	4.餐饮服务食品安全监管规范性要求
	4
	必修
	必修

	
	5.餐饮服务食品安全相关标准
	2
	必修
	必修

	课程2
餐饮服务食品安全风险控制
（8小时）
	1.餐饮服务食品安全风险的概念
	0.5
	必修
	必修

	
	2.生物性危害及控制措施
	4
	必修
	必修

	
	3.化学性危害及控制措施
	2
	必修
	必修

	
	4.物理性危害及控制措施
	0.5
	必修
	必修

	
	5.HACCP体系
	1
	选修
	必修

	课程3
餐饮服务单位食品安全管理（16小时）
	1.餐饮服务食品安全管理一般性要求
	4.5
	必修
	必修

	
	2.餐饮服务高风险操作食品安全管理要求
	3
	必修
	必修

	
	3.食品添加剂及其他化学物质管理
	3
	必修
	必修

	
	4.食品相关检验方法
	3
	必修
	必修

	
	5.餐饮单位常用的食品安全管理方法简介
	2
	必修1小时
	必修

	
	6.餐饮服务食品安全百千万示范工程建设的重要意义和主要内容，创建方式和途径
	0.5
	必修
	必修

	课程4
餐饮服务单位食品安全事故应急
处理（2小时）
	1.食品安全事故应急处理要点
	1
	必修
	必修

	
	2.发生食品安全事故时应履行的法定义务
	0.5
	必修
	必修

	
	3.了解餐饮服务食物中毒调查有关规定
	0.5
	必修
	必修

	
	4.食品安全事故应急预案的制定
	1
	必修
	必修

	课程5
重大活动餐饮服务食品安全保障（4小时）
	1.重大活动餐饮服务食品安全保障的基本原则
	0.5
	必修1小时
	必修

	
	2.重大活动食品安全保障的责任分担
	0.5
	
	必修

	
	3.重大活动食品安全保障程序
	0.5
	
	必修

	
	4.重大活动食品安全保障方案的制定
	1
	
	必修

	
	5.重大活动食品安全保障措施
	1
	
	必修

	
	6.重大活动食品安全事故的应急处理
	0.5
	
	必修

	课程6
餐饮服务职业
道德（2小时）
	1.餐饮服务职业道德概述
	0.5
	必修
	必修

	
	2.餐饮服务行业道德的主要内容、行为准则
	1
	必修
	必修

	
	3.餐饮服务业诚信体系建设
	0.5
	必修
	必修

	兼职管理人员：必修40小时，选修1小时；专职管理人员：必修45小时




附件2
　　　　　　　　《餐饮服务食品安全管理人员培训大纲（征求意见稿）》反馈意见表
　　单位名称：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿

	原条款内容
	原条款内容建议修改为
	修改理由

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	 
	 
	 

	其他建议：


