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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。

本文件由本文件由北京市朝阳区食品药品行业协会提出并归口。为规范餐饮服务食品安全员培训管

理，提升食品安全员履职能力，保障餐饮服务食品安全，依据《中华人民共和国食品安全法》、《企业

落实食品安全主体责任监督管理规定》等法律法规，制定本文件。本文件与相关法律法规、国家标准协

调一致，无冲突。本文件为首次发布。

本文件起草单位：北京中科赛博标准化技术研究院有限公司、北京市农林科学院、北京市科学技术

研究院分析测试研究所（北京市理化分析测试中心）、北京市朝阳区疾病预防控制中心、宜宾学院、北

京市市场监管局餐饮处、北京市朝阳区食品药品行业协会、中关村企业信用促进会、中欣华悦酒店管理

有限公司、北京市南竹饭店、北京悦客食福餐饮有限公司、北京礼信年年餐饮管理有限公司、中国农业

大学、北京物资学院、北京财贸职业学院、睿行加速（北京）科技有限公司、北京颐和宜林餐饮管理有

限公司、北京市丰台区嘉祥敬老院、北京颐乐居养老有限公司、北京天水来餐饮管理有限公司、北京富

丰实业发展有限公司、知之绿洲科技（北京）有限公司、、北京山水交泰科技有限公司、致爱（北京）

国际文化交流有限公司、阳城县餐饮行业协会、日本华人医师看护师协会（日本）、国际人才开发交流

协会（韩国）、北京北询信息咨询服务有限公司、贵阳善润酒店管理有限公司

本文件主要起草人：孙学智、蒋韬、杨志超、马立利、陈晓芳、许嘉、王斌、张颖、王华平、赵亮、

李姣、李春兰、肖大千、周星坡、杨峥、张满菊、朱毅、解进强、白硕、王剑、石睿婷、李若铭、倪朝

辉、李欣、王慧楠、王秀娟、张譞、梁夏、方晴、李锋涛、冯丽丽、张学锋、刘杰、田雨、刘玉芝、万

宾、章娟、李玲、可海龙、夏杰、杨安妮

、
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餐饮服务食品安全员培训管理规范

1 范围

本文件规定了餐饮服务食品安全员培训管理的术语和定义、总则、培训机构要求、培训内容与质量

控制、培训方式与学时、考核评价与证书管理、档案管理及评价与改进。适用于餐饮服务提供者（包括

餐饮服务经营者和单位食堂等）对本单位食品安全员的培训管理，也适用于社会培训机构开展的面向餐

饮服务食品安全员的培训活动。餐饮服务相关行业协会宜参照本文件开展行业自律管理。市场监督管理

部门宜参考本文件开展质量监督活动。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过本文的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。

《中华人民共和国食品安全法》

《中华人民共和国食品安全法实施条例》

GB 31654-2021 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范

《企业落实食品安全主体责任监督管理规定》（国家市场监管管理总局令第 60 号发布，国家市场

监管管理总局令第 97 号修正，2025 年 4 月 15 日实施）

《餐饮服务食品安全操作规范》（国家市场监督管理总局公告 2018 年第 12 号）

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1 食品安全员

依据《企业落实食品安全主体责任监督管理规定》，由餐饮服务提供者依法配备，健康管理、食品

安全档案管理、食材采购、安全检查、安全知识宣导等工作的专业人员。

3.2 初任培训

食品安全员在任职前或任职后 3个月内接受的，使其具备履行岗位职责所需基本知识和能力的系统

性培训。

3.3 继续培训

为在职食品安全员更新知识、提升能力、适应法律法规和技术变化而组织的定期或不定期的培训。

4 总则

4.1 目标原则
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培训工作应遵循科学性、规范性、实用性和有效性的原则，旨在提升食品安全员的履职能力，保障

餐饮服务食品安全。

4.1.1 培训效果评估合格率:培训效果评估合格率不低于 90%，确保每位食品安全员通过考核后具备基

本的安全管理能力。

4.1.2 知识掌握度：通过理论考试评估，培训后学员对食品安全法等核心法规的掌握度应达到 80%以

上。

4.2 分类分级

培训可分为岗前培训（初任）和在岗培训（继续教育）。培训内容应根据餐饮服务提供者的风险等

级（如 A、B、C 级）和食品安全员岗位职责进行差异化设计，见表 1。

4.2.1 A 级单位：要求食品安全员参加至少 12 小时的高级风险管理培训，重点包括 HACCP 原理及食品

安全系统化管理。

4.2.2 B 级、C 级单位：基础培训应覆盖基本的食品安全风险防控知识，学时不少于 40 学时。

表 1 不同培训类型的培训学时要求

5 培训机构要求

5.1 基本资质

应具有独立法人资格或合法办学资质，并具备开展食品安全培训相关的业务范围。

5.2 教学资源

5.2.1 师资队伍：应拥有专兼职相结合的师资队伍。培训讲师应具备食品相关专业背景或三年以上食

品安全管理实践经验，并熟悉餐饮行业特点。

5.2.2 教学设施：至少提供 40m²的培训教室，配备多媒体教学设备，模拟操作场地（不小于 20m²）。

鼓励配备实操训练的模拟场地或合作实训基地。

5.2.3 教材与课程：应编制或选用符合大纲要求的规范教材、讲义或课件，并确保内容准确、及时更

新。

5.3 合作与联合培训

5.3.1 行业协会合作：鼓励餐饮服务提供者与行业协会、科研机构、第三方质量检测机构等合作，定

期开展联合培训或工作坊，提升食品安全员的行业综合素质。

5.3.2 跨行业培训：推动餐饮行业与其他相关行业（如供应链、物流等）的跨行业合作培训，提升食

品安全管理的整体能力。

5.4 管理制度

应建立完善的培训管理、学员管理、教学质量控制、档案管理等制度。

培训类型 总学时（/年） 理论学时（/年）实操学时（/年） 备注

岗前培训（初任） ≥40 学时 ≥22 学时 ≥18 学时 可分模块分配

在岗培训（继续教育）≥40 学时 ≥20 学时 ≥20 学时 可按季度或半年分批进行

A 级单位专项培训 ≥12 学时 ≥8学时 ≥4学时 针对复杂供应链、系统性风险管理
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5.4.1 培训计划管理

5.4.1.1 年度计划制定：每年应根据餐饮服务提供者的需求、行业变化及法规更新，制定年度培训计

划，并确保覆盖所有相关岗位人员。

5.4.1.2 定期评审与调整：设立专门的评审小组，每季度或半年对培训计划进行评估，根据实际情况

进行调整。

5.4.1.3 培训需求分析：定期收集员工反馈和培训需求，确保培训内容和形式能够满足不同级别、不

同岗位的实际需求。

5.4.2 学员管理制度

5.4.2.1 学员注册与考勤管理：建立学员的详细档案，包含个人信息、岗位信息、培训历史等，确保

学员的出勤、考勤记录完整。

5.4.2.2 学员分类管理：根据学员岗位、风险等级、工作年限等进行分类管理，分别制定个性化的培

训方案。

5.4.2.3 学员激励与奖励机制：对于表现优异的学员，可获得学分累计奖励与推荐岗位的机会等。

5.4.3 教学质量控制

5.4.3.1 教师资格认证与定期考核：确保培训师资具有相关的食品安全管理背景，并定期评估其教学

质量，可以采用学员反馈、学员成绩、授课评价等方式。

5.4.3.2 课程评价与反馈机制：每次培训后进行学员评价，收集课程、教材、讲师等方面的反馈，并

建立追踪反馈处理机制，确保问题能够得到及时整改。

5.4.3.3 教学大纲与教材更新机制：定期检查和更新培训内容，确保与最新法规、标准及行业趋势保

持一致。

5.4.4 档案管理与追溯

5.4.4.1 电子档案管理系统：采用数字化手段管理学员的档案信息，包括报名登记、考勤记录、成绩、

证书等内容，并确保数据的安全性。

5.4.4.2 档案周期管理：规定档案的保存周期和更新方式，确保过期或失效的档案及时清理，同时便

于企业进行追溯管理。

6 质量控制

6.1 培训内容应至少涵盖但不限于以下模块，具体大纲见附录 A：

6.1.1 模块一：法律法规与职业道德，具体为食品安全法及其实施条例、相关规章标准、食品安全员

职责与法律责任、职业道德规范。

6.1.1.1 内容：深入解读《食品安全法》及实施条例，案例分析等。

6.1.1.2 考核：理论知识考试占比 60%，实际操作案例分析占比 40%。

6.1.2 模块二：食品安全基础知识，具体为食品污染及其预防、食源性疾病、微生物基础、食品添加

剂管理。

6.1.2.1 内容：食品污染、食源性疾病、微生物预防等。
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6.1.2.2 考核：包括理论考试和食品污染防治方案的设计与讨论，成绩合格率不低于 85%。

6.1.3 模块三：餐饮加工过程控制，具体为原料采购与验收、储存、粗加工、烹饪、冷食与生食、供

餐与配送、清洗消毒、废弃物管理。

6.1.3.1 内容：涉及从原料采购到餐饮配送的全过程控制，包括验收、存储、烹饪等。

6.1.3.2 实操环节：学员需在模拟环境中进行仓储管理与烹饪过程的操作，模拟操作成功率需达到

90%。

6.1.4 模块四：风险管控与应急管理，具体为危害分析与控制、供应商管理、投诉处理、食品安全事

故应急处置与报告。

6.1.4.1 内容：HACCP 七原理讲解、供应商管理、投诉处理等。

6.1.4.2 考核：需完成桌面推演和应急演练，合格率达到 80%。

6.1.5 模块五：最新动态与实操技能，具体为食品安全最新政策与动态、快速检测技术基础、日常检

查要点、记录文档管理。

6.1.5.1 内容：介绍食品安全最新政策、快检技术等。

6.1.5.2 考核：学员需展示综合实操技能，通过实际操作案例评估。

6.1.6 差异化要求：针对 A 级（高风险）单位的食品安全员，培训应增加对系统性风险管理（如 HACCP

原理）、复杂问题处理、供应链审核、实验室检测报告解读等深度内容。

7 培训方式与学时

7.1 培训方式

可采用线下集中面授、线上网络授课、或线上线下相结合的混合式培训。其中，涉及实操技能（如

验收、消毒）的内容，应保证有线下实操或模拟训练环节。

7.2 培训学时

岗前培训：总学时不应少于40学时，其中线下或实操学时不少于18学时。

在岗培训（继续教育）：每年接受继续教育的时间不应少于40学时。其中线上学时不应超过总学时

的50%，实操相关内容不得采用纯线上培训。

8 考核评价与证书管理

8.1 考核方式

考核应包括理论知识考试和实操技能评估，理论知识考试可采用笔试、机考等形式，题型应多样化，

实操技能评估可通过对模拟场景的操作、案例分析、现场问答等方式进行。

8.1.1.1 理论考试：包含单选题、多选题、案例分析，考试合格率应不低于 90%。

8.1.1.2 实操评估：通过模拟场景操作、现场问答等方式进行，评分标准细化到每个操作步骤。

8.2 成绩评定

理论知识考试和实操技能评估均采用百分制，成绩均达到70分及以上者为合格。
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8.3 证书管理

考核合格者，由培训机构颁发统一格式的《餐饮服务食品安全员培训合格证明》。合格证明应包含

学员信息、培训内容、学时、考核成绩、发证日期、有效期（2 年）及培训机构盖章等信息”。培训机

构应建立线上证书查询系统，支持用人单位通过学员姓名、证书编号查询证书真伪及相关培训信息。

9 档案管理

9.1 机构档案

培训机构应为每位学员建立培训档案，内容包括：报名登记表、考勤记录、考核试卷/记录、成绩

单、证书复印件等。档案包括纸质档案和电子档案，电子档案应定期备份，保存期自培训结束之日起不

少于5年。

9.2 企业档案

餐饮服务提供者应建立并保存本单位的食品安全员任命文件、培训合格证明、继续教育记录等档案。

10 评价与改进

10.1 满意度调查

培训机构应在每次培训结束后开展学员满意度调查，收集对课程、师资、服务的意见。

10.1.1 定期评估：培训结束后，培训机构应每季度开展一次培训效果评估，评估指标包括学员对课程

的掌握程度、实际工作中应用情况以及对食品安全管理的提升效果。

10.1.2 学员反馈：培训后，学员应填写详细的反馈表，内容包括课程内容、授课方式、讲师表现等，

培训机构需根据反馈及时进行调整和优化。

10.1.3 效果反馈分析：针对学员反馈，培训机构每年至少进行一次效果分析，找出培训中存在的不足，

并根据分析结果改进课程设计。

10.2 效果跟踪

鼓励培训机构与餐饮服务提供者合作，对学员返岗后的履职情况进行跟踪回访，评估培训效果。

10.3 持续改进

培训机构应根据满意度调查、效果跟踪、法律法规更新等情况，定期对培训课程、教材和教学方法

进行评审与改进。
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附 录 A

（资料性）

培训内容大纲

表A.1 培训内容大纲

模块序列 模块名称 课时 主要内容要点 教学重点与形式

模块一 法律法规 6

1. 《食品安全法》及实施条例核心条款深度解读与违法案例剖析。
重点：明确法律底线与岗位责任。

2. 《餐饮服务食品安全操作规范》等核心规章标准应用。

3. 食品安安全员职责与法律责任边界探讨。
形式：法规精讲、典型案例分析。

4. 职业道德规范与内部诚信管理机制建设。

模块二
食品安全基础知识系统化

学习
8

1. 食品污染（生物、化学、物理）的深度分析与系统化预防策略
重点：理解危害本质，建立预防为先的理念。

2. 主要食源性疾病的流行病学特征及针对性预防措施。

3. 微生物生长影响因素（温度、时间等）及""危险温度带""的实际应用。
形式：理论系统讲解、科学原理分析、实例说明。

4. 食品添加剂""三专一管""制度及 GB 2760 标准查用方法。

模块三 餐饮加工全过程精准控制 12

1. 原料管控：供应商管理、食材感官验收实操。

重点：掌握各环节关键控制点的实操技能。2. 仓储管理：温度分区、先进先出、标签管理实操演练。

3. 加工制作：工器具色标管理、烹饪中心温度测量、高风险菜品控制。

4. 专间管理：冷食、生食专间特殊要求与模拟检查。

形式：实操核心模块。演示教学、现场模拟。5. 供餐配送：热藏/冷藏温度维持、运输监控、食品留样规范。

6. 清洁消毒：化学消毒液配制与浓度测试、废弃物管理流程。

模块四
风险管控体系构建与应急

管理实战
8

1. 风险管控：HACCP 七原理讲解及简易危害分析。
重点：构建风险防控思维，提升应急处理能力。

2. 供应商管理：绩效评估与退出机制。

3. 投诉处理：标准化处理流程演练与追溯模拟。 形式：原理讲解、桌面推演、模拟演练。
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4. 应急管理：食品安全事故应急预案桌面推演或现场模拟。

模块五
前沿动态与综合实操技能

考核,
6

1. 最新动态：国家最新政策、警示通报及新业态（如预制菜）安全挑战。
重点：紧跟政策动态，整合运用所学知识技能。

2. 快检技术：ATP 检测、农残快检等原理与实操练习。

3. 综合技能：编制检查表、模拟综合检查、记录文档规范化填写实训。 形式：专题讲解、新技术演示、综合任务考核。

注：表中课时为基础培训总课时（40学时），A级单位专项培训课时需额外增加，具体要求见表1。教学形式包括理论讲解、案例分析、实操演示、模拟
训练等，各模块可根据内容特点组合使用
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附 录 B

（资料性）

餐饮服务食品安全员培训考核评定标准

表 1 餐饮服务食品安全员培训考核评定标准

评定项目 考核内容 评定标准 满分 评分标准

理论知识考核 1. 食品安全法律法

规

2. 食品污染的类型

与预防

1. 理解《食品安全

法》核心条款，能够

分析违法案例

2. 理解食品污染（生

物、化学、物理）的

预防措施

30 30 分：完全正确并能

应用。

20分：有误但能理解

核心内容。

10分：理解不清，存

在较大误差。

实操技能考核 1. 原料管控（供应商

管理、食材验收）

2. 仓储管理（温度分

区、先进先出）

1. 能熟练掌握并操

作原料验收与仓储管

理流程

2. 能正确执行仓储

管理与温度控制规定

30 30 分：完全正确并操

作熟练。

20分：有小问题但能

够操作。

10分：操作不熟练，

有较大问题。

风险管控能力 1. HACCP 原理与危

害分析

2. 供应商与投诉管

理

1. 熟悉 HACCP 七原

理并能识别潜在风险

2. 能处理供应商管

理及投诉处理流程

20 20 分：完全掌握并能

灵活应用。

15 分：理解基本原

理，部分应用不当。

10分：理解不足，应

用不当。
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应急管理能力 1. 食品安全事故应

急预案

2. 桌面推演与现场

模拟

1. 能有效分析食品

安全事故并提出应急

方案

2. 在模拟演练中表

现出合理应急反应与

处理能力

10 10 分：反应迅速，处

理得当。

7 分：反应迟缓，处

理存在问题。

3 分：应急处理方案

缺乏或无效。

培训参与度与态度 1. 课堂参与与互动

2. 案例分析与讨论

表现

1. 积极参与课堂讨

论与案例分析

2. 提出有效意见与

建议

10 10 分：积极参与并贡

献良好意见。

7 分：参与度一般，

互动较少。

3分：缺乏积极参与，

消极应对。

总评分 — — 100 —
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附 录 C

（资料性）

培训机构资质要求清单

表 1 培训机构资质要求清单

资质要求 具体要求 备注/操作说明

法人资格

必须具备独立法人资格或合法办

学资质，能够提供与食品安全培训

相关的业务范围。

请提供相关资质证书复印件。

师资队伍

编制符合大纲要求的教材、讲义或

课件，经行业专家审核通过，确保

内容准确及时更新，并符合培训大

纲的实际需求。

请列出讲师名单及其资质证明。

教学设施

至少提供 40 平米的培训教室，配

备多媒体教学设备。鼓励提供模拟

操作场地或合作实训基地。

请提供教学设施的照片或平面图。

教材与课程

编制符合大纲要求的教材、讲义或

课件，经行业专家审核通过，确保

内容准确及时更新，并符合培训大

纲的实际需求。

提交课程大纲及教材或课件样本。

培训质量控制

建立完善的学员管理、教学质量控

制、档案管理等制度，确保培训效

果达到预定目标，满足法律法规要

求。

请提供培训质量控制制度文件。
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附 录 D

（资料性）

培训档案管理要求

表 1 培训档案管理要求

档案类别 内容要求 备注/操作说明

机构档案
记录培训机构的资质认证、师资力

量、培训内容及年度培训总结等。
请提供年度培训总结报告。

学员档案

学员的培训记录、考核成绩、证书

发放记录、培训反馈等。确保档案

完整且易于查阅。

提交学员考勤、成绩单、反馈表格

等。

培训课程档案

记录课程大纲、教材、课件、培训

计划、效果反馈分析等，以便后续

跟踪和改进课程内容。

提交课程大纲、讲义、课件及效果

反馈分析。

企业档案

对于企业内部培训，记录企业所进

行的培训活动、人员参加情况及培

训成果。

提交企业培训记录及成果评估报

告。
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