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专业培训记录
[bookmark: 勾选][bookmark: Q勾选][bookmark: E勾选][bookmark: S勾选]■QMS  ■EMS  □OHSMS
	受审核方
	[bookmark: 组织名称]江西港滋源餐饮管理有限公司
	专业小类/
项目代码
	[bookmark: 专业代码]Q：30.05.00
E：30.05.00

	教师姓名
	刘秋秋
	专业
	Q:30.05.00
	培训地点
	会议室

	受培训人员
	姓名
	褚敏杰
	文波
	
	
	
	

	
	专业代码
	
	
	
	
	
	

	生产工艺/
服务过程
	采购—进料检验—原材料清洗—切配—烹饪—留样—分配—餐具消毒—垃圾处理

	生产过程/服务过程
的风险及控制措施
特殊过程的控制/
	关键过程：烹饪
按照菜谱的要求，配料后进行操作，中餐主要是根据厨师的个人能力和经验进行。

	重要环境及控制措施
	/

	不可接受风险的危险源及控制措施
	/

	相关法律法规的要求及产品标准
	食品经营许可管理办法
食品生产许可管理办法
食品企业通用卫生规范	GB14881-2013
食品中污染物限量 	GB2762-2017
食品中农药最大残留限量	GB2763-2016
食品接触用塑料材料及制品 	GB 4806.7-2016

	检验和试验项目及要求(如有型式试验要求,要进行说明)
	食品安全抽样检验

	其它相关知识
	/


[bookmark: _GoBack][image: 签名-褚敏杰][image: 刘秋秋]
填表人(专业人员)：               日期：2021.6.13        审核组长：             日期：2021.6.13

注：如有其他培训内容或空格不够可另加附页
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