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前 言

本文件依据 GB/T1.1—2020《标准工作导则第 1 部分：标准的结构和编写》的规则编写。

本文件由浙江省中小餐饮行业协会提出并归口。

本文件主要起草单位: 浙江省中小餐饮行业协会。

本文件参与起草单位:

本文件主要起草人:

本文件为首次发布。
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食品安全总监（餐饮服务）

1 范围

本文件规定了食品安全总监（餐饮服务）范围、规范性引用文件、岗位概况、工作要求、岗位职责、

基础知识要求、培训内容、培训要求。

本文件适用于餐饮服务单位食品安全总监的培训和考评。

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 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 14934 食品安全国家标准 消毒餐（饮）具

GB 19538 危害分析与关键控制点（HACCP）体系及其应用指南

GB/T 27306 食品安全管理体系 餐饮业要求

GB/T 28843-2024 食品冷链物流追溯管理要求

GB 31605 食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范

GB 31654 食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范

GB/T 33497 餐饮企业质量管理规范

GB/T 39002 餐饮分餐制服务指南

GB/T 40956 食品冷链物流交接规范

3 岗位概况

3.1 岗位名称

食品安全总监（餐饮服务）。
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3.2 岗位定义

依据《中华人民共和国食品安全法》等相关国家法律、法规、政策和标准，协助单位负责人从事餐

饮服务食品安全管理工作，经符合要求的机构培训考核合格的餐饮单位管理人员。

4 工作要求

4.1 掌握与餐饮服务以及本企业相关的食品安全法律法规规章、食品安全标准，以及重要餐饮服务

安全管理制度要求；

4.2 掌握落实企业食品安全主体责任制规定以及食品安全总监岗位职责要求；

4.3 熟悉本行业主要食品安全风险隐患、经营状况；

4.4 掌握本企业食品配方、原料控制、加工过程控制、供餐配送、餐用具清洗消毒、有害生物防治、

人员健康卫生等风险识别和防控要求；

4.5 掌握本企业风险管控清单制定、食品安全事故（件）应急处置、问题整改、食品召回、食品安

全追溯等基本要求，以及落实周排查工作机制具体要求；

4.6 掌握对食品安全员落实岗位职责进行管理、督促、指导的相关要求；

4.7 熟悉与本企业餐饮服务相关的法律责任和相应的处罚规定以及食品安全总监履职免责等相关

规定；

4.8 了解与本行业本企业食品安全相关的专业知识。

5 岗位职责

5.1 组织拟定食品安全管理制度，督促落实食品安全责任制，明确从业人员健康管理、供货者管理、

进货查验、食品制作加工过程控制、追溯体系建设、投诉举报处理等食品安全方面的责任要求；

5.2 组织拟定并督促落实食品安全风险防控措施，定期组织食品安全自查，评估食品安全状况，及

时向企业主要负责人报告食品安全工作情况并提出改进措施，阻止、纠正食品安全违法行为，按照规定

组织实施食品召回；

5.3 组织拟定食品安全事故处置方案，组织开展应急演练，落实食品安全事故报告义务，采取措施

防止事故扩大；

5.4 负责管理、督促、指导食品安全员按照职责做好相关工作，组织开展职工食品安全教育、培训、

考核；

5.5 接受和配合监督管理部门开展食品安全监督检查等工作，如实提供有关情况；

5.6 其他食品安全管理责任。
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6 基础知识要求

6.1 综合知识

（1）掌握企业落实食品安全主体责任要求；

（2）掌握企业食品安全管理人员职责要求；

（3）掌握食品安全工作基本原则；

（4）熟悉食品安全管理基本概念；

（5）了解我国食品安全监管体制；

（6）了解我国食品安全管理形势。

6.2 食品安全法律法规规章知识

（1） 掌握食品安全法律法规规章关于企业落实主体责任的重要规定；

（2）掌握食品安全法律法规规章关于企业建立健全食品安全管理制度的重要规定；

（3）掌握食品安全法律法规规章关于企业食品安全管理人员的规定；

（4）熟悉法律法规规章规定的食品生产经营者主要法律义务和责任以及处罚到人的规定；

（5）了解食品安全其他相关法律法规规章的主要内容。

6.3 食品标准和抽样检验知识

（1）掌握食品安全标准的概念、分类和作用；

（2）掌握重要食品安全标准规定；

（3）熟悉我国食品安全标准体系及通用食品安全国家标准中食品分类体系；

（4）熟悉食品安全标准相关的重要公告和名录规定；

（5）熟悉食品安全监督抽检相关规定；

（6）熟悉食品企业标准管理相关规定；

（7）了解食品安全标准更新情况；

（8）了解推荐性标准管理相关规定。

6.4 食品安全相关制度知识

（1）掌握企业建立健全日管控、周排查、月调度工作制度和机制的要求；

（2）掌握企业建立健全日管控、周排查、月调度工作制度和机制的要求；

（3）熟悉各类食品安全管理人员在落实食品安全管理制度中的责任规定；

（4）熟悉监管部门实施的重要食品安全监管制度要求及配合义务；

（5）了解监管部门有权采取的行政处罚措施和相关工作程序。

6.5 食品安全风险防控知识

（1）掌握制定和实施食品安全风险管控清单的要求；

（2）掌握食品安全风险防控的基本要求；

（3）掌握食品中常见危害因素类型和主要防控措施；
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（4）熟悉传统食品安全风险防控关键环节和要求；

（5）熟悉非传统食品安全风险问题与食品安全防护要求；

（6）了解提高食品安全管理水平的措施和方法；

（7）了解食品安全风险防控的其他要求。

7 培训内容

7.1 食品安全相关知识

7.2 食品安全法律法规

《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》、《中华人民共和国农

产品质量安全法》、《浙江省食品小作坊小餐饮店小食杂店和食品摊贩管理规定》等。

7.3 食品安全规章和规范性文件

《食品经营许可和备案管理办法》、《食品经营许可审查通则》、《餐饮服务食品安全操作规范》、

《企业落实食品安全主体责任监督管理规定》、《网络餐饮服务食品安全监督管理办法》、《食品产经

营监督检查管理办法》、《食品安全抽样检验管理办法》、《食品召回管理办法》、《学校食品安全与

营养健康管理规定》等。

7.4 食品安全标准

GB 2760、GB 2761、GB 2762、GB 2763、GB 7718、GB 14934、GB 19538、GB/T 27306、GB/T 28843、

GB 31605、GB 31654、GB/T 33497、GB/T 39002、GB/T 40956等。

8 培训要求

8.1 培训机构应按照培训计划及教学大纲组织安排教学活动。

8.2 教学时培训教师应做到：

8.2.1 语言清晰、表达准确；

8.2.2 备课充分、讲解熟练、示范准确：

8.2.3 培训教师应注重与学员沟通互动。

8.3 培训方式：采取线上培训或者线下培训的方式。

8.4 考评方式

食品安全总监（餐饮服务）采用闭卷笔试、机考等考试方式，主要考核食品安全相关知识、食品安

全法律法规、政策和标准等专业知识掌握情况和实际履责能力。满分100分，60分及以上为合格。

8.5 考评要求
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试题中专业部分试题不得低于 60%。

8.6 证书颁发

考评合格者，颁发《食品安全总监（餐饮服务）培训合格证书》。

--------------------------------------------------
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