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本文件按照GB/T 1.1—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。
本文件由湖北省市场监督管理培训中心提出。
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食品安全培训管理规范
[bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc129771533][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc129771502][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26986530]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233334]本文件规定了食品安全监管人员、食品安全总监、食品安全副校长、食品安全员等人员培训的基本原则、培训机构、培训内容、培训实施、考核管理、评价改进和档案管理等方面的要求。
本文件适用于食品安全监管人员、食品安全总监、食品安全副校长、食品安全员等人员的培训管理。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc129771503][bookmark: _Toc129771534][bookmark: _Toc26986531]规范性引用文件
本文件没有规范性引用文件。
[bookmark: _Toc129771535][bookmark: _Toc129771504]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

食品安全监管人员 food safety supervisor
从事食品安全监督管理的人员，包括食品安全监管执法人员、食品安全专管员以及食品安全群众监督员。

食品安全总监 food safety director
由一定规模的食品生产经营企业和集中用餐单位配备的，协助企业主要负责人开展食品安全管理工作，具备一定专业知识并通过相关考核，履行食品安全职责的管理人员。

食品安全副校长 vice-president of food safety
经学校校长聘任，协助校长落实食品安全第一责任人的责任，建立健全食品安全管理制度、开展食品安全隐患排查及宣传教育等工作的人员。

食品安全员 food safety officer
从事健康管理、食品安全档案管理、食材采购、安全检查、安全知识宣导等工作的专业人员。
基本原则
针对性
针对食品安全监管人员、食品安全总监、食品安全副校长、食品安全员等人员的岗位职责和特点设置培训课程，制定培训计划，并有效实施，帮助学员掌握相关岗位应具备的专业能力，提升食品安全管理水平。
实效性
采用多样的培训方式，同时满足学员理论知识和技能培训的需求，强化培训的实战性，提升培训效果。
持续改进
适时对培训的效果进行评估，不断改善培训条件、管理水平，提升培训质量，以满足培训对象的岗位需求。
培训机构
机构条件
能承担食品安全培训等相关业务的具有独立法人资格的办学实体。
应具备科学、完善的管理体系和教育培训制度，包括但不限于培训服务管理制度、培训讲师管理制度、学员管理制度、培训考核管理制度、后勤保障服务制度、财务管理制度、应急预案等。
应配备与教学内容和培训规模相适应的师资队伍。
应能够提供满足培训要求的办公场所、培训场所及配套的教学设施。
应不断改善教育培训机构的基础设施和办学条件，并对课程设置、培训师资、培训内容、教学方法、培训效果等进行评估，提出改进措施，确保培训效果。
设施要求
应具备稳定的培训场所，培训场所应符合安全、消防、卫生、环境保护等现行国家有关法律、法规和标准要求，面积能满足教学需求。
应配备满足教学需要的设备和器材，如多媒体教学设备、通信网络设备、桌椅、图书资料等。
应具备满足线上培训所需要的教学设备和基础设施,建立具有教学管理功能的线上学习平台，线上培训的设施及应用应符合国家相关网络管理规定及技术要求。
师资配备
培训机构应为每批次的培训活动配备相应的师资队伍，师资队伍应包括培训讲师和培训管理运维人员。
培训讲师应满足以下要求：
遵纪守法，爱岗敬业，具有良好的教师职业道德，遵守基本的职业守则；
熟悉食品安全培训教学规律、掌握食品安全相关知识和技能或具有丰富的食品安全监管执法经验，具备中级及以上专业技术职称；
具有一定的教学经验和授课经验。
培训管理运维人员应满足以下要求：
遵纪守法，爱岗敬业，熟知所属岗位职责，胜任岗位工作；
具有培训活动组织能力、培训工作经验和管理经验；
具有良好的沟通协调能力和处理应急事件的能力。
培训内容
应从食品安全法律法规、政策文件、相关标准、基础理论、基本技能、能力提升等不同模块设置培训课程，具体培训内容详见附录A。
课程内容应实用全面，包含理论知识、情景模拟、互动研讨、案例教学、现场实操等不同教学方式，设置比例科学合理。
培训实施
培训方式
线下培训
应以集中教学授课方式为主，结合培训内容要求，安排互动研讨、案例教学、现场实操等多种形式开展的面授培训。
线上培训
培训机构在采用线上培训的方式进行授课时，应至少满足以下要求：
为学员提供稳定有效的线上学习平台，能提供培训期间所需的课程资料、课程音视频等学习资料；
确保学员线上培训有签到注册、学习记录、培训考核和评价反馈。学员线上学习过程应可查询、可追溯，且学习记录真实有效；
线上培训课程的设置应符合本文件7的要求，能体现理论培训与模拟实训特点；
定期开展培训进度的跟踪反馈，确保学员在规定的时间进度内完成相关学习内容；
保障线上学习平台的建设、运营、维护符合国家相关技术和管控要求。
双线培训
采用 “线上+线下”双线授课的培训模式时，应分别制定线上培训方案和线下培训方案，理论知识授课和模拟实训宜安排在线上培训，互动研讨、案例教学、现场实操等内容宜安排在线下培训。
培训管理
应建立教学日志、学员考勤、班级管理、安全管理等制度。
应加强教学日常检查，确保培训课时真实有效。
应创新管理模式，加强教学效果评价，提高培训质量。
考核管理
培训课程结束时应对学员学习情况进行考核，并记入学员培训档案。
培训机构宜建立考核题库并定期更新，题型可采用判断题、单选题、多选题、简答题和案例分析。
培训机构应根据课程内容分别制定线上培训和线下培训的考核方案及考核试题，线上培训课程结束后开展网络在线考试，线下培训课程结束后开展笔试。
考核合格后由培训机构颁发培训合格证书。
评价改进
培训机构应开展自我评价或邀请第三方机构开展评价，根据评价适时做出培训质量改进。
评价方式包括但不限于意见征询、满意度调查、访谈等。
评价内容应包括但不限于：
对培训过程的评价，可从培训内容、课程设置、培训师资、教学方法、培训管理、后勤保障等方面开展；
对培训效果的评价，可从培训学员的满意度、培训学员所在单位对培训质量与效果的满意度等方面开展。
档案管理
培训机构应收集整理培训过程资料，建立纸质档和电子档的培训档案，确保培训全程可追溯。
培训档案应记录培训日期、培训课时、培训机构和地点、培训内容、培训方式、考核方式、考核成绩等。
食品安全培训档案保存期限不应少于三年。
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（规范性）
食品安全培训内容
食品安全法律法规
公共类
公共类包括以下内容：
《中国人民共和国食品安全法》(2021)；
《中华人民共和国食品安全法实施条例》；
《食品相关产品质量安全监督管理暂行办法》；
《食品安全抽样检验管理办法》；
《食品生产经营监督检查管理办法》；
《食品生产经营风险分级管理办法》；
《食品召回管理办法》；
《湖北省食品安全条例》。
食品生产类
《食品生产许可管理办法》。
食品经营类
《食品经营许可管理办法》。
餐饮服务类
公共类包括以下内容：
《餐饮服务食品安全监督检查操作指南》；
《学校食品安全与营养健康管理规定》。
网络食品交易第三方平台类
网络食品交易第三方平台类包括以下内容：
《网络餐饮服务食品安全监督管理办法》；
《网络食品安全违法行为查处办法》。
其他相关法律法规文件
食品安全政策文件
食品安全战略规划
食品安全战略规划包括以下内容：
食品安全战略；
国家、省食品安全规划。
食品安全形势
食品安全形势包括以下内容：
国际食品安全形势分析；
国内食品安全形势分析。
最新政策文件
最新政策文件包括以下内容：
《企业落实食品安全主体责任监督管理规定》（市场监管总局令第60号）；
《关于落实主体责任强化校园食品安全管理的指导意见》2019；
《关于印发餐饮服务明厨亮灶工作指导意见的通知》（2018）；
《湖北省餐饮服务单位食品安全自查自评管理操作指南（试行）》；
《湖北省中小学校食品安全副校长管理暂行办法》。
其他相关政策文件
食品安全相关标准
基础类
基础类包括以下内容：
GB 7718《预包装食品标签通则》；
GB 28050《预包装食品营养标签通则》；
GB 13432《预包装特殊膳食用食品标签》；
GB 29924《食品添加剂标识通则》；
GB 2762《食品中污染物限量》 ；
GB 2761《食品中真菌毒素限量》；
GB 29921《预包装食品中致病菌限量》；   
GB 31607《散装即食食品中致病菌限量》；
GB 2763《食品中农药最大残留限量》；   
GB 31650《食品中兽药最大残留限量》；  
GB 2760《食品添加剂使用标准》；
GB 9685《食品接触材料及制品用添加剂使用标准》；
GB 14880《食品营养强化剂使用标准》
食品生产类
GB14881《食品生产通用卫生规范》。
食品销售类
GB 31621《食品经营过程卫生规范》。
餐饮服务类
餐饮服务类包括以下内容：
《餐饮服务食品安全操作规范》；
GB 31654《餐饮服务通用卫生规范》；
GB 16153《饭馆(餐厅)卫生标准》；
GB 1493《食(饮)具消毒卫生标准》；
GB 31651《餐（饮）具集中消毒卫生规范》；
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》。
与食品生产经营企业相关的产品类食品安全标准与规范
食品安全基础理论
食品安全概述
食品安全概述包括以下内容：
食品安全概念；
食品安全发展历史；
食品安全的重要性；
食品安全危害分类；
政府、企业及食品安全相关方的责任。
食品安全职业道德与品牌建设
食品安全职业道德与品牌建设包括以下内容：
道德、伦理与诚信；
食品行业职业道德；
企业品牌建设。
食品污染及其预防
食品污染及其预防包括以下内容：
食品的微生物污染及其预防；
食品的化学性污染及其预防；
食品的物理性污染及其预防。
食源性疾病及食物中毒的预防
食源性疾病及食物中毒的预防包括以下内容：
常见食源性疾病种类、传播途径、临床表现；
常见食源性疾病的预防方法。
其他食品安全理论知识
食品安全基本技能
制度编制及管理
制度编制及管理包括以下内容：
食品安全相关管理制度；
食品安全管理制度编制。
从业人员管理
从业人员管理包括以下内容：
食品污染与预防；
食品从业人员管理制度。
生产经营环境管理
生产经营环境管理包括以下内容：
食品经营环境管理；
餐饮行业生产经营环境管理；
食品原料生产经营环境管理。
原辅料管理
原辅料管理包括以下内容：
食品原料基础；
各类食品原料安全控制；
食品添加剂的使用及管理制度；
食品相关产品的使用及管理制度。
供应链管理
供应链管理包括以下内容：
供应链和食品供应链的概念；
食品供应链的管理。
生产过程管理
生产过程管理包括以下内容：
食品企业生产全过程管理；
餐饮行业生产全过程管理。
风险控制管理
风险控制管理包括以下内容：
食品安全风险分析；
食品生产加工重要环节风险点及防控。
常规性管理
常规性管理包括以下内容：
食品安全自查；
食品追溯与召回；
食品留样管理；
文件记录管理。
致敏物质的管理
致敏物质的管理包括以下内容：
致敏物质种类；
控制致敏物质的必要性；
致敏物质识别及污染途径；
食品生产加工过程中致敏物质的控制措施。
应急准备和响应
应急准备和响应包括以下内容：
食品安全监督管理；
食品安全事故管理；
食品安全事故应急处置预案；
食品安全事故应急处理要点；
食品安全事故应急演练；
食品安全事故调查方法及控制措施；
食品安全事故发生后的相关法律责任和义务。
食品安全能力提升
食品合规管理体系
食品合规管理体系包括以下内容：
食品合规管理体系的意义；
食品合规管理体系的内容；
食品合规管理体系的应用。
舆情应对
舆情应对包括以下内容：
舆情、投诉的风险分类、分级方法的知识；
舆情、投诉处理方法的知识。
食品营养知识
食品营养知识包括以下内容：
食品营养基础；
人体营养状况测定与评价。
其他需要培训的内容
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