[image: ]北京国标联合认证有限公司			
 (
ISC-
B
-I-24专业培训记录(03版)
)Beijing International Standard united Certification Co.,Ltd.
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	受审核方
	[bookmark: 组织名称]重庆汤师傅秘厨餐饮管理（集团）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
O：30.05.00

	教师姓名
	韦会均
	专业
	Q:30.05.00
E:30.05.00
O:30.05.00
	培训地点
	会议室

	受培训人员
	姓名
	冉景洲
	张心
	杨珍全
	
	
	

	
	专业代码
	无
	E:30.05.00

	E:30.05.00
O:30.05.00
	
	
	

	生产工艺/
服务过程
	食堂餐饮服务流程：采购——进料检验——入库、储存——原材料清洗——蔬菜切配——烹饪——留样——开餐、菜品分配——厨房卫生——餐具消毒——厨余垃圾处理。
关键过程：食品采购；烹饪过程。 
特殊过程：烹饪过程。

	生产过程/服务过程
的风险及控制措施
特殊过程的控制/

	烹饪服务过程质量控制：原材料质量、加工、储存不当造成食物中毒风险。
烹饪服务过程风险控制；食物加工过程中蒸气及高温烫伤控制；工作场所因高温中暑的控制；操作压面机、 切菜机、 绞肉机、切肉片机等设备的机械伤害控制等。
风险控制措施：人员安全教育培训，制订操作规程，设备的维护保养等措施。

	重要环境及控制措施
	1）潜在火灾；2）噪声的排放；3）废水的排放；4）固废的排放；5）废气的排放。通过管理方案和预案控制。


	不可接受风险的危险源及控制措施
	1）火灾、爆炸（天然气）；2）机械伤害；3）触电；4）食物中毒；5）意外伤害。通过管理方案和预案控制


	相关法律法规的要求及产品标准
	《食品企业通用卫生规范》GB14881-2013、《食品安全管理体系 餐饮业要求》GB/T 27306-2008、《餐饮企业经营规范》SB/T 10426-2007、《餐饮服务突发事件应急处置规范》SB/T 11047-2013、《餐饮烹炸操作规范》SB/T 11168-2016、《合同法》、《食品安全法》、《食品卫生法》、《餐饮企业食品卫生管理条例》等。

	检验和试验项目及要求(如有型式试验要求,要进行说明)
	菜品质量要求：卫生、味道、温度等；
无型式试验要求。

	其它相关知识
	/
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填表人(专业人员)：                     日期：2021.4.22 审核组长：                日期：2021.4.22
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