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专业培训记录
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	受审核方名称
	[bookmark: 组织名称]重庆金科两江大酒店有限公司
	专业小类/
项目代码
	[bookmark: 专业代码]O：30.01.00;30.05.00;35.15.00
Q：30.01.00;30.05.00;35.15.00
E：30.01.00;30.05.00;35.15.00

	教师姓名
	文平、罗欢
	专业
	O：30.01.00;30.05.00;35.15.00
Q：30.01.00;30.05.00;35.15.00
E：30.01.00;30.05.00;35.15.00
	培训地点
	会议室

	受培训人员
	姓名
	冉景洲
	张心
	
	
	[bookmark: _GoBack]
	

	生产工艺/
服务过程
	一、住宿服务流程：
客房准备：清洁→布草清洗消毒→房间整理
与顾客接触的业务流程：客人接待-住宿安排-信息核实登记-办理入住-引领客人入住-办理退房
二、餐饮服务流程：
菜品准备流程：食材采购→存储→加工→成品
与顾客接触的业务流程：客人接待引导→点餐→送菜→就餐服务→送客
三、物业管理服务流程：
项目投标策划和获得管理合同——前期介入管理——项目物业的接收管理——业主交接房管理——业主装修管理——业主入住及日常管理——跟踪改进

	生产过程/服务过程
的风险及控制措施
特殊过程的控制/
	确认过程：服务过程，风险主要为服务质量、菜品质量造成顾客投诉或客户流失。
控制措施：拟定服务规范，验收标准进行控制。


	重要环境及控制措施
	重要环境因素：1）潜在火灾；2）固废、废油渣排放；3)油烟的排放；4）噪声的排放；5）废水的排放，采取管理方案和预案措施管理。   

	不可接受风险的危险源及控制措施
	重大危险源：1）火灾伤害；2）物理伤害；3）食物中毒；4）人员摔伤；5）人员烫伤；6）意外伤害。采取制定管理方案控制，火灾采取应急预案并演练方式进行控制。  

	相关法律法规的要求及产品标准
	《餐饮企业经营规范》、《餐饮服务突发事件应急处置规范》、《住宿业卫生规范》、《住宿业服务质量管理规范》、《重庆市物业管理条例》、《物业服务收费管理办法》和合同协议等

	检验和试验项目及要求(如有型式试验要求,要进行说明)
	无型式试验要求，检验项目：清洁度、菜品质量、服务及时性等。

	其它相关知识
	

	填表人
(专业人员)
	[image: 1][image: 45e69cce4380e02713697e955d1ffd9]

	日 期
	2021年09月22日

	审核组长
	[image: 45e69cce4380e02713697e955d1ffd9]
	日 期
	2021年09月22日



注：如有其他培训内容或空格不够可另加附页
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