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本文件按照 GB/T1.1—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。
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[bookmark: _Toc108445935][bookmark: _Toc108446115]食品安全管理师职业技能规范
[bookmark: _Toc108446116]1  范围
本文件规定了食品安全管理师职业技能等级对应的工作领域、工作任务及职业技能要求。
本文件适用于食品安全管理师职业技能培训、考核与评价，相关用人单位的人员聘用、培训与考核可参照使用。
[bookmark: _Toc108446117]2  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/T35770 合规管理体系指南
GB/T33497-2017 餐饮企业质量管理规范
GB/T19025-2001 质量管理培训指南
[bookmark: _Toc108446118]3  术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc108446119]3.1
食品安全合规 food safety compliance
食品生产经营者的生产经营行为符合GB/T35770 合规管理体系指南和GB/T33497-2017 餐饮企业质量管理规范中的要求，以及企业章程、规章制度以及国际条约、规则等规定的全部要求和承诺。
[bookmark: _Toc108446120]3.2
食品安全合规管理 food safety compliance management
以实现食品安全合规（3.1）为目的，以企业和员工的生产经营行为为对象，开展包括制度规定、风险监测、风险识别、风险管控、合规审查、合规培训、持续改进等有组织、有计划的统筹协调活动。
[bookmark: _Toc108446121]3.3
不合规风险 non-compliance risk
因食品生产经营者未能遵守食品安全合规（3.1）可能遭受的法律制裁、监管处罚、经济损失和声誉危机等风险。
[bookmark: _Toc108446122]3.4
食品生产经营者 food producer and operator
在食品生产、加工、储存、流通及餐饮服务提供各环节的生产经营单位或者个人（含食品生产加工小作坊，经备案的工业化豆芽生产者和农村集体聚餐承办者等）。
[bookmark: _Toc108446123]3.5
食品安全管理人员 food safety manager
食品生产经营者，食品安全管理的负责人、食品安全管理部门的人员、其他食品安全部门（如采购管理部门、生产管理部门、检验部门）的负责人、食品检验人员、餐饮服务提供者的厨师长、直接负责食品安全管理工作的法定代表人或者主要负责人。
[bookmark: _Toc108446124]3.6
食品从业人员 food worker	
食品生产经营的负责人、食品安全管理人员、关键环节操作人员及其他相关从业人员（除单位所有者和食品安全管理人员外）。
[bookmark: _Toc108446125]4  职业技能要求
4.1食品安全管理师职业技能等级划分为三个等级：初级、中级、高级。高级别职业食品安全管理师职业技能，在食品安全理论知识职业技能等方面高出于中级别但也涵盖了中级别方面的理论知识职业技能，中级别食品安全管理师职业技能在食品安全理论知识职业技能等方面高出于低级别但也涵盖了初级别方面的理论知识职业技能，低级别食品安全管理师理论知识职业技能涵盖了食品生产经营流通安全管理等方面。
4.2  初级食品安全管理师：通过食品安全知识的学习培训，熟悉了解食品安全管理相关的法律法规、行政许可和从业人员、生产经营、原材料产品及常规性管理工作，熟知食品各环节的风险管控和食品安全监管及事故处理管理工作。根据各类不同食品企业、单位、部门和工作岗位职责要求，对基层各类食品工作从业人员进行监管指导。面向基层各类从事食品工作的从业人员的监管指导。完成食品生产经营、餐饮服务、食品流通监管等各环节的合规管理工作。
4.3  中级食品安全管理师：掌握食品安全相关各领域的知识，根据各类不同行业、单位、部门的要求，负责指导监管协调食品生产、经营、流通、餐饮服务等环节的风险管控、规范化管理、体系的运行，并对执行情况进行检查，发现问题及时纠正，提出改进意见，促进制度化、正规化管理，具有指导本单位初级食品安全管理人员的能力。
4.4  高级食品安全管理师：熟练掌握运用食品安全相关各领域的知识，根据不同食品行业部门业务的要求，针对本单位的实际情况，对本单位食品生产经营、流通、餐饮服务等进行制度化、正规化管理，拟定方针、计划和制度文件，研究完善本单位各类食品项目的合规化管理评审，策划并实施各类食品制度管理体系，提升本单位各类食品制度管理水平，具有对本单位各级各类岗位以及食品安全人员进行食品安全教育、业务培训的较强能力，具有管理、培训、指导初、中级食品安全管理师人员的能力。 
[bookmark: _Toc108446127]5.食品安全管理师职业技能等级要求
   为利于标准的学习操作，按照食品安全管理师标准的要求分别对初，中，高级别食品安全管理师的內容进行了系统归类。并对4个主体分解出63个指标；从63个指标中再次分解出219个体系指标，完成了对食品安全管理师三级标准定位，体系论证和有机结合，符合GB/T19025-2001 质量管理培训指南的要求。初级、中级和高级食品安全管理师职业技能等级要求应分别符合表1、表2和表3的要求。
初级食品安全管理师职业技能等级要求
	工作领域
	工作任务
	职业技能要求

	1.职业道德体现
	1.1 职业道德岗位认知
	1.1.1了解职业岗位工作内容，了解岗位胜任力要求内容。
1.1.2能够全面了解工作任务、工作职责、工作标准和工作岗位胜任力要求。
1.1.3 能够做到准确表述，并充分了解职业岗位胜任能力的要求。

	
	1.2 职业道德内涵认知
	1.2.1了解道德与职业道德内涵，遵守职业道德的基本原则。
1.2.2了解社会主义职业道德核心，提倡社会主义职业道德的意义。
1.2.3了解我国食品安全问题伦理道德，建立企业食品道德及道德体系建设。

	
	1.3 职业道德规范
	1.3.1了解食品企业管理人员职业道德准则，职业道德提高途径。
1.3.2了解食品采购人员采购原则、行为规范及不道德采购行为。 
1.3.3了解食品加工人员道德行为基本准则、道德规范及职业道德实践。
1.3.4了解食品包装设计人员职业道德、食品包装安全原则及食品标 签的职业道德实践。
1.3.5了解食品营销人员职业道德准则，职业道德实践。

	2.制度管理体系建立
	2.1 食品制度管理认知
	2.1.1 能够对各个岗位制度管理责任和义务有清晰的认知。
2.1.2 能够应用本岗位所涉及的制度管理方面的法规及标准。
2.1.3 能够按照本单位制度管理计划和制度文件完成工作。

	
	2.2 食品安全监管框架建立
	2.2.1 能够辨别各食品制度管理环节对应的行政主管部门。
2.2.2 能够辨别食品制度管理方面涉及的法律法规的适用范围效力等。

	
	2.3 食品法律法规建立
	2.3.1 能够严格执行食品安全法及实施条例的规定。
2.3.2 能够识别出食品相关行政主管部门发布的主要法规。
2.3.3 能够根据涉及本单位的食品 法律法规体系完成本岗位的食品制度管理工作。

	
	2.4 食品标准体系建立
	2.4.1 能够辨别国家标准、行业标准、地方标准、团体标准、企业标 准等各层次标准的适用范围、效力等。
2.4.2 能够收集整理标准修订所需材料。
2.4.3 能够按照本单位适用的食品标准体系完成工作。

	3.制度管理应用
	3.1 生产经营资质、许可证制度管 理
	3.1.1 能够收集整理生产经营资质文件材料。
3.1.2 能够明确食品生产许可证、经营许可证的申请、管理变更延续流程。
3.1.3 了解二证补办与注销的相关程序。

	
	3.2 食品行业相关制度管理
	3.2.1 能够明确了解从业人员健康管理制度。
3.2.2 能够了解食品销售管理、食品用具管理、食品质量检查制度。
3.2.3 能够了解食品进货查验、记录、食品索证索票制度。
3.2.4 能够了解食品进销货台账、不合格食品退市管理制度。
3.2.5 能够了解消费者投诉处理、食品安全管理负责人制度。

	
	3.3 食品从业人员制度管理
	3.3.1了解食品从业人员健康管理、个人卫生管理、食品安全知识 培训管理制度。
3.3.2了解食品污染性质分类及其预防。
3.3.3了解食品微生物污染及其预防。
3.3.4了解食品化学性污染及其预防。
3.3.5了解食物物理性污染及其预防。

	
	3.4 生产经营环境制度管理
	3.4.1 能够按照食品质量管理要求完成工作。
3.4.2 能够根据生产环境及条件等制度管理文件的规定使食品生产经营的食品厂选址、厂区环境、生产车间环境、冷库环境、食品经营环境、布局要求、设施和设备等符合具体要求。
3.4.3 能够根据生产经营环境及文件的规定使餐饮生产经营环境、食堂经营的环境、布局要求、卫生要求、设施设备等符合具体要求。
3.4.4 了解食品原料生产环境中污染物在环境中的扩散迁移、转化以及在生物体内的蓄积。
3.4.5 了解无公害蔬菜、水果、畜 禽肉、水产品产地与生态环境要求。

	
	3.5 食品原料及产品制度管理
	3.5.1能够了解食品原料的安全生产与农药、化肥、激素等污染的关 系及各环节风险控制。
3.5.2了解转基因食品原料的安全问题。
3.5.3了解植物性食品原料、禽产食品原料、水产食品原料的安全控制。
3.5.4了解常用香料、调味品、饮料、酒的安全控制。
3.5.5了解食品添加剂的安全控制。
3.5.6 能够按照原料、半成品、成品以及不合格的贮存与交付要求完成工作。

	
	3.6 食品生产全过程制度管理
	3.6.1 能够完成生产环节相关制度管理文件的记录和归档。
3.6.2了解生鲜食品采购管理、食品生产流程管理、食品储运管理、食品销售管理。
3.6.3 掌握餐饮物料的采购与验收，菜肴与送餐过程鉴定管理，服 务与送餐流程管理。
3.6.4 能按照相关法律法规和监管要求对生产经营全过程进行合规性自查。

	
	3.7 食品常规性制度管理
	3.7.1 能够熟悉不同岗位人员对食品安全定期自我检查，食品安全管 理人员定期不定期各环节抽查。  
3.7.2 能够熟悉食品追溯的关键技术、管理制度以及食品召回与处理。
3.7.3 能够熟悉食品留样管理范围、食品留样制度。
3.7.4 熟悉明白食品企业记录文件管理的重要性，文件管理及保存期限。
3.7.5 熟知餐饮行业记录文件的各项内容。
3.7.6 能够按时参加并通过人员制度管理技能培训与考核，并能将制度管理技能培训所学应用到工作中。

	
	3.8 风险控制及事故管理
	3.8.1 了解食品安全风险控制的原理，熟悉餐饮行业重要环节风险点的危害，风险等级及防控措施。  
3.8.2 熟悉食品生产加工重要环节风险点的危害、风险等级及防控措施。
3.8.3 熟悉流通环节安全关键风险点危害及防控措施。了解重点单位、重点品种、重点区域风险点及防控措施。
3.8.4 熟悉食品安全事故应急预案，食品安全事故信息报告制度。
3.8.5 能够熟悉食品安全事故处理要点。

	
	3.9 产品制度管理
	3.9.1 能够及时反馈加工环境、硬件设施、卫生管理及工艺流程等合规过程中存在的问题。
3.9.2 基于产品制度管理判定原则，能够及时反馈产品品质合规过 程中存在的问题。
3.9.3 通过标签制度管理性基本要素的掌握，能够及时反馈标签合规过程中存在的问题。

	4.制度管理验证
	4.1 风险识别与评估
	4.1.1 能够识别本单位的制度管理、风险，并收集合规风险评估材 料。
4.1.2 能够按照本单位风险防控体系开展工作。
4.1.3 能够根据本单位的风险监测方案开展工作。

	
	4.2 食品制度管理监管
	4.2.1 能够熟知日常监管检查、抽样、检查、飞行检查和体系检查等 制度管理监管的具体要求。
4.2.2 能够按照制度管理监管要求，配合食品安全监管管理部门进 行日常监管检查，抽样检查、飞行检查、体系检查等。

	
	4.3 制度管理演练
	4.3.1 能够根据模拟召回，模拟应急的制度管理过程的预案演练方案参加演练。
4.3.2 能够真实反馈演练中存在的问题。
4.3.3 能够根据演练中存在的问题改进规范工作。



食品安全管理师职业技能等级要求
	工作领域
	工作任务
	职业技能要求

	1.职业道德体现
	1.1 职业道德岗位认知
	1.1.1 熟悉职业岗位工作及任职的要求。
1.1.2 能全面熟悉工作岗位的职责，对岗位职责有较深的认知力。

	
	1.2 职业道德内涵
	1.2.1 熟悉职业道德原则，遵守职业道德。
1.2.2 熟悉社会主义职业道德核心，践行社会主义道德。
1.2.3 能自觉践行企业食品道德体系建设。

	
	1.3 职业道德规范
	1.3.1 熟悉食品企业管理人员职业道德准则，提高道德素养。
1.3.2 熟悉食品采购人员、加工人员、营销包装设计人员的职业道德原则， 自觉维护践行。

	2.制度管理体系建立
	2.1 食品制度管理认知
	2.1.1 能够对各个岗位制度管理的责任义务和义务有正确清晰认知，并合理安排工作。
2.1.2 能准确应用本岗位所设计的制度管理方面的法规及标准制度管理方面的法规及标准 。
2.1.3 能够按照本单位的制度管理计划和文件完成工作。        

	
	2.2 食品安全监管框架建立
	2.2.1 能够准确辨识各食品制度管理环节对应的行政主管部门，并能够区分交叉部门的工作职责。
2.2.2 能够辨别食品制度管理方面涉及的法律法规的适用范围、效力、影响力等。

	
	2.3 食品法律法规体系建立
	2.3.1 能够严格执行食品安全法及 实施条例的规定。
2.3.2 能够识别出食品相关行政主管部门发布的重要法规。
2.3.3能够按照涉及本单位的食品法律法规要求衡量和完成工作。

	
	2.4 食品标准体系建立
	2.4.1 能够辨识国家标准、行业标准、地方标准、团体标准、企业标准等各层次标准的适用范围效力等。
2.4.2 能够按照规定的标准制修订程序，收集并协助整理标准修订所需材料。
2.4.3 能够参与本单位适用的食品标准体系的建立。

	
	2.5 国际制度管理监管体系建立
	2.5.1 能够查询国际组织的食品相关标准法规要求，识别有效信息。
2.5.2 能够了解外国监管框架，根据监管框架监控到有效标准法规及政策。

	3.制度管理应用
	3.1 生产经营资质许可证制度管理
	3.1.1 能够根据食品生产经营资质条件要求依法取得许可证。
3.1.2 能够制定管理生产经营资质文件。
3.1.3 能够按照文件规定要求完成补办与注销二证工作。

	
	3.2 食品行业相关制度管理
	3.2.1 熟悉从业人员健康管理制度。
3.2.2 熟悉食品销售管理、食品用具管理、食品质量检查制度。
3.2.3 熟悉食品进货、查验、记录食品索证索票制度。
3.3.4 熟悉食品进销货台账，不合格食品退市管理制度。
3.3.5 熟悉消费者投诉处理食品安全管理负责人制度，能够基本完成处理工作。

	
	3.3 食品从业人员制度管理
	3.3.1 熟悉食品从业人员健康管理、个人卫生管理、食品安全知识 培训管理、各项制度并能结合本单位情况调整。
3.3.2 熟悉食品污染分类对微生物化学性、物理性食品污染知识及其预防措施，有全面的掌握。

	
	3.4 生产经营环境制度管理
	3.4.1 能够按照食品质量的要求完成工作，能够协助食品质量、食品 安全管理，能够进行生产经营环节相关合规管理文件的管理和体系认证工作。
3.4.2 能够根据生产环境及条件等 制度、管理法规文件的规定制定食品生产经营的食品厂选址、厂区环境、生产车间环境、冷库环境、食品经营环境、布局要求设施和设备等符合具体要求。
3.4.3 能够根据生产经营环境及文件规定制定生产经营环境、食堂经营环境布局要求、卫生要求、设施设备等符合具体要求。
3.4.4 熟悉食品原料生产环境中污染物在环境中的扩散迁移转化以及在生物体内的蓄积及防控措施。
3.4.5 熟悉无公害蔬菜、水果、畜禽肉、水产品等农副产品产地与生态环境要求，并能够制定措施。

	
	3.5 食品原料及产品制度管理
	3.5.1 熟悉食品原料的安全生产与农药化肥、激素等污染物的关系，能够把控各个环节风险点。
3.5.2 熟悉转基因食品原料的安全问题。
3.5.3 熟悉植物性食品原料、畜产食品原料、水产食品原料的安全和控制环节。
3.5.4 熟悉常用香料、调味品、饮料、酒的安全和控制环节。
3.5.5 熟悉食品添加剂的安全和风险控制。
3.5.6 能够按照原料、半成品、成品以及不合格品的贮存与要求完成工作，协助进行相应不合格品的追溯。

	
	3.6 食品生产全过程制度管理
	3.6.1 能熟练完成生产环节相关制度、管理文件记录和归档管理工作。
3.6.2 熟悉生鲜食品采购、食品生产流程、食品储运管理、食品销售管理和风险管控。
3.6.3 熟练掌握餐饮物料的采购和验收，菜肴与送餐过程鉴定管理服务与送餐流程管理和各环节管控工作。
3.6.4 能够按照相关法律法规和监管要求对生产经营、操作规范、工艺流程、内部规范性文件进行制度管理性检查。

	
	3.7 食品常规性制度管理
	3.7.1 能够制定不同岗位人员对食品安全定期检查、食品安全管理人员定期不定期检查方案和执行各环节抽查工作。
3.7.2 能够熟知食品追溯的管理制度，食品召回及应急处理。
3.7.3 熟知食品留样管理范围管理制度，并能合理开展工作。
3.7.4 熟知掌握食品企业记录内容文件管理的重要性，文件管理及保存期限。
3.7.5 能够参加并通过监管部门的人员制度管理技能培训与考核，必要时能够组织内部人员制度管理技能培训并予以考核。

	
	3.8 风险控制及事故管理
	3.8.1 熟悉食品安全风险控制原则，把管餐饮行业重要环节风险点 的危害风险等级，掌控防控措施。
3.8.2 熟知食品生产加工重要环节风险点的危害，风险等级掌控防控措施。
3.8.3 熟知流通环节安全关键风险点危害，掌控防控措施，熟悉重点单位、重点品种、重点区域风险点及防控措施。
3.8.4 能够按照制度管理要求处理突发情况，例如应急处理、召回及安全事件处理等。

	
	3.9 产品制度管理
	3.9.1 能够保证加工环境、硬件设施、卫生管理及工艺流程的合规性，并实施合理化改进。
3.9.2 能够基于产品制度管理判定原则保障产品品质合格合规。     3.9.3 能够通过掌握、标签制度管理性基本要素保证标签合规。     3.9.4 能够协助无公害农产品、绿色食品有机农产品和农产品地理 标志等三品一标的认证要求统筹安排工作。

	
	3.10 特殊食品制度管理
	3.10.1 能够正确判断特殊食品注册备案等环节的必备要素。
3.10.2 能够根据特殊食品注册备案条件、申报流程完成特殊食品的注册备案。

	
	3.11 进出口制度管理
	3.11.1 能够收集与研判进出口食品安全风险预警信息。
3.11.2 通过进口食品境外生产企业注册合规要求的运用，协助完成境外生产企业的注册。
3.11.3 通过出口食品企业备案合规要求的运用，完成出口食品企业的备案。
3.11.4 能够通过跨境电商合规要求的运用，完成进出口食品交易。

	4.制度管理验证
	4.1 风险识别与评估
	4.1.1 能够识别本单位制度管理风险并收集合规风险评估材料，对工作予以指导。
4.1.2 能够按照防控体系布置开展工作。
4.1.3 能够根据风险监测方案开展工作。

	
	4.2 食品制度管理监管
	4.2.1 能够根据本单位的风险管理开展工作。
4.2.2 能够按照制度管理要求配合食品安监部门进行日常监管检查、 抽样检验、飞行检查、体系检查等。

	
	4.3 制度管理演练
	4.3.1 能够根据模拟召回、模拟应急等制度管理过程的预案演练方 案组织实施演练。
4.3.2 能够真实反馈并发现演练中存在的问题。
4.3.3 能够根据演练中存在的问题改进工作，并对改进工作进行跟踪评价。



食品安全管理师职业技能等级要求
	工作领域
	工作任务
	职业技能要求

	1.职业道德体现
	1.1 职业道德在岗位上的认知
	1.1.1 全面系统熟知岗位工作任职要求。
1.1.2 熟知研究岗位职责的内涵，发掘岗位职责认知潜力。

	
	1.2 职业道德内涵
	1.2.1 熟知职业道德，遵守维护修正职业道德。
1.2.2 熟知社会主义职业道德核心， 自觉维护践行社会主义道德。
1.2.3 能自觉维护宣传践行企业食品道德体系建设。

	
	1.3 职业道德规范
	1.3.1 熟悉食品企业管理人员职业道德准则，教育全面提高道德素养。
1.3.2 熟知食品采购人员、加工人员、营销人员、包装设计人员职业道德准则，自觉维护遵守准则，提高道德修养。

	2.制度管理体系建立
	2.1 食品制度管理认知
	2.1.1 能够对各个岗位的制度管理 责任和义务有清晰的认知，并提升食品制度管理能力。
2.1.2 能够准确应用涉及的制度管理方面的法规及标准。
2.1.3 能够制定本单位的制度管理计划和制度文件。
2.1.4 能够合理安排本单位的制度管理标准化工作。

	
	2.2 食品安全监管框架建立
	2.2.1 能够准确区分各食品制度管理环节对应的行政主管部门及分管部门的责任。
2.2.2 能够辨别和跟踪食品制度管理方面涉及的法律法规适用范围、效力等。

	
	2.3 食品法律法规体系建立
	[bookmark: _GoBack]2.3.1 能够严格执行食品安全法及实施条例的规定。
2.3.2 能够快速识别出对本单位业务产生影响的法规。
2.3.3 能够根据食品违法处罚程序与食品相关行政主管部门进行沟通与交流。
2.3.4能够主导建立本系统、本单位的食品法律法规宣传教育、执行监督、安全管理工作机制。

	
	2.4 食品标准体系建立
	2.4.1 能够辨别国家标准、行业标准、地方标准、团体标准、企业标准等各层次标准的效力，能掌握标 准的发展趋势。
2.4.2 能够按照规定的标准制修订程序，参与或主导各层次、各类型标准的制修订。
2.4.3 能够建立本单位适用的食品标准体系。

	
	2.5 国际制度管理监管体系建立
	2.5.1 能够查询国际组织的食品相关标准法规要求识别有效信息，并能进行参考转化。
2.5.2 能够熟悉国外监管框架，根据监管框架监控到有效标准法规及政策并予以参考转化或能据此调整本单位出口方案。

	3.制度管理应用
	3.1 生产经营资质许可证制度管理
	3.1.1 能够根据食品经营的资质条件要求依法取得许可。
3.1.2 能够制定管理生产经营资质文件。
3.1.3 能按照文件规定要求熟练掌握补办与注销证的工作。

	
	3.2 食品行业相关制度管理
	3.2.1 熟知从业人员健康管理制度。
3.2.2 熟知食品销售管理，食品用具管理，食品质量检查制度，并能结合本单位情况修正。
3.2.3 熟知食品进货、查验、台账、记录、食品索证索票制度。
3.2.4 熟知食品进销货台账、不合格食品退市管理制度，能熟练掌握操作。
3.2.5 熟知消费者投诉处理，食品安全管理负责人制度，能熟练完成处理工作。

	
	3.3 食品从业人员制度管理
	3.3.1 熟知食品从业人员健康管理，个人卫生管理，食品安全知识 培训管理各项制度，并能根据本单位情况进行制定培训计划或修订。
3.3.2 熟知食品污染分类，对微生物、化学性、物理性食品污染知识 及预防措施有全面的掌握，并能运用到工作中去。

	
	3.4 生产经营环境制度管理
	3.4.1 能按照食品质量管理的要求完成工作，按照食品质量、食品安 全管理体系特征和危害分析与关键控制点认证等要求进行工作安排，使企业顺利通过认证。
3.4.2 能够根据生产环境及条件制度管理法规文件制定食品生产经营的食品厂选址、厂区环境、冷库 环境、食品经营环境、布局和设备等符合具体要求。
3.4.3 能够根据生产经营环境及条件制度管理法规文件，制定生产经营环境、食堂经营环境、布局、卫生、设备设施等符合具体要求。
3.4.4 能够熟知掌握食品原料生产环境中污染物在环境中的扩散迁移转化以及在物体内的蓄积及防控措施。
3.4.5 熟知无公害蔬菜、水果、畜禽肉、水产品产地与生态环境的要求并能够制定实施防控措施。

	
	3.5 食品原料及产品制度管理
	3.5.1 熟知食品原料（包括食品添加剂）的安全生产与化学品、农药、化肥、激素、虫害等污染物的关系，能掌控各个环节的控制过程和风险控制点。
3.5.2 熟知转基因食品原料的安全问题。
3.5.3 熟知植物性食品原料、畜产食品原料、水产品食品原料的安全 和掌控各个环节的风险点。
3.5.4 熟知常用香料、调味品、饮料、酒的安全和控制环节风险点。
3.5.5 熟知食品添加剂的安全和控制环节风险点。
3.5.6 能够按照原料、半成品、成品以及不合格品的贮存与交付要求完成工作，必要时完成相应不合格品的追溯。

	
	3.6 食品生产全过程制度管理
	3.6.1 能够熟练掌握完成生产环节相关制度管理，准确及时完成文件 记录归档和管理工作。
3.6.2 熟练掌握生鲜食品采购、食品生产流程、食品储运管理、食品销售管理和各环节的风险控制。
3.6.3 熟练掌握餐饮物料的采购与验收、菜肴与送餐过程鉴定管理、服务与送餐流程的管理工作，控制 各环节的风险点，制定各环节管控措施。
3.6.4 能按照相关法律法规和监管要求对生产经营、操作规范、工艺流程、内部规范性文件法规制度管理性自查、检查工作。

	
	3.7 食品常规性制度管理
	3.7.1 能制定食品各不同岗位不同人员对食品安全定期检查、不定期各环节抽查方案，并组织实施工作。
3.7.2 能够熟知掌握食品追溯的管理制度和食品召回及应急处理措施。
3.7.3 熟知掌握食品留样、管理范围、管理制度，并能组织实施开展工作。
3.7.4 熟知掌握食品记录内容、文件管理的安全性，文件保存期限、能及时监管指导整理分类归档。
3.7.5 能够积极参与监管机构及其他机构的制度管理技能培训与交流并有效地组织内部人员进行合规性技能培训交流与考核工作。

	
	3.8 风险控制及事故管理
	3.8.1 熟知食品安全风险控制原理原则，把控餐饮行业重要环节风险点的危害等级，制定防控预案，组织实施防控工作。
3.8.2 熟知掌握生产加工重要环节风险点的危害风险等级，制定防控预案实施防控工作。
3.8.3 熟知流通环节安全关键点风险点危害，制定防控方案，掌控防控措施，熟知重点单位、重点品种、重点区域风险点及熟练实施防控工作。
3.8.4 能够按照制度管理要求，快速反应应对各种突发情况，例如应急管理、召回及安全事件处理等。

	
	3.9 产品制度管理
	3.9.1 能够保证加工环境、硬件设施、卫生管理及工艺流程的合规性，实施合理化改进并完善保障体系。
3.9.2 能够基于产品制度管理判定原则保障产品品质合格合规。
3.9.3 能通过标签制度管理性基本要素原则的掌握保证标签合规。
3.9.4 能够通过制度管理判断原则，有效进行产品合规的判定并制定改进措施，规避风险。
3.9.5 能够按照无公害农产品、绿色食品、有机农产品和农产品地理标志等三品一标的认证要求统筹安排工作。

	
	3.10 特殊食品制度管理
	3.10.1 能够正确判断特殊食品注册、备案等环节的必要性。
3.10.2 可根据特殊食品注册、备案条件申报流程完成特殊食品的注册备案工作。

	
	3.11 进出口制度管理
	3.11.1 能够收集与研判进出口食品安全风险预警信息。
3.11.2 能够根据进口食品境外生产企业注册制度管理要求完成境外生产企业的注册。
3.11.3 能根据出口食品企业备案制度管理要求完成出口企业的备案。
3.11.4 能够根据跨境电商制度管理要求完成进出口食品交易。

	4.制度管理验证
	4.1 风险识别与评估
	4.1.1 能够根据食品风险监测、评估、交流的具体内容统筹安排各项常态化工作。
4.1.2 能够通过运用制度管理风险评估及有效分级。
4.1.3 能够对评估的制度管理风险建立有效的防控体系。
4.1.4 能够制定本单位的风险监测方案。

	
	4.2 食品制度监管
	4.2.1 能够根据本单位的风险管理开展工作。
4.2.2 能够按照制度管理要求配合食品安全监管管理部门进行日常监管检查、抽样、检验、飞行检查、体系检查等，并根据监管结果调整制度管理体系。

	
	4.3 制度管理演练
	4.3.1 能够根据召回、应急等模拟情况设计制度演练方案。
4.3.2 能够及时发现演练中存在的问题。
4.3.3 能够根据演练中存在的问题持续性改进规划工作，并对改进工作进行跟踪评价，确定本单位最优制度管理体系。
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