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2023 年最新的学校食堂食品安全知识培训范文十篇 

 

 

    

 

第 1 篇: 学校食堂食品安全知识培训   一、培训目标 

     

 通过培训使学校食堂管理人员与从业人员了解并掌握基本的食品卫生法律法规

以及食品卫生、膳食营养的基本知识，树立良好的职业道德和服务意识，并自

觉在实际工作中遵守相关的法规和食品卫生操作规范，最终达到全面提升学校

食品卫生管理水平、减少和控制学校集体食物中毒和食源性疾病(包括肠道传染

病)事件发生和流行的目的。  

     

 二、培训对象  

     

 学校食堂的管理人员和从业人员。  

     

 三、岗位基本要求  

     

 1、食堂管理人员  

     

 (1)热爱师生，敬业爱岗、具有强烈的事业心和责任感，热心为教育事业服

务。  

     

 (2)身心健康、道德品质好，具有食堂从业人员健康合格证。  

     

 (3)高中或以上文化程度、具有一定的管理经验。  
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 (4)参加岗位业务培训并取得合格证明。  

     

 2、食堂从业人员(包括炊事员、采购员、保管员等)  

     

 (1)热爱师生和本职工作，热心为教育事业服务。  

     

 (2)身心健康、道德品质好，具有食堂从业人员健康合格证。  

     

 (3)具有一定的文化基础。  

     

 (4)具有良好的个人卫生习惯。  

     

 四、培训内容  

     

 1、法律法规知识  

     

 《中华人民共和国食品卫生法》、《中华人民共和国传染病防治法》、《学校食堂

与学生集体用餐卫生管理规定》、《学生集体用餐卫生监督办法》等。  

     

 2、食品卫生管理知识  

     

 (1)食堂建筑、设施与设备、食堂布局的卫生要求。  

     

 (2)水源管理以及环境卫生要求。  

     

 (3)卫生管理规章制度及岗位责任制度： 饮食卫生制度 、 餐(饮)具洗涤、消

毒、保洁卫生管理制度 、 食品采购、储存、加工、销售制度 、 库房管理制

度 、 食品卫生责任追究制度 等。  
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 (4)个人卫生要求。  

     

 3、食品加工操作卫生要求  

     

 (1)食品采购与运输卫生要求;  

     

 (2)食品验收入库与储存卫生要求;  

     

 (3)食品加工烹饪与分餐卫生要求;  

     

 (4)食品加工工具、器具及餐具洗刷与消毒卫生要求。  

     

 4、常见的食物污染及其预防控制知识。  

     

 5、食物中毒及常见肠道传染病的预防知识：  

     

 (1)食物中毒。  

     

 细菌性食物中毒、有毒动植物食物中毒、化学性食物中毒。  

     

 (2)常见肠道传染病。  

     

 病毒性甲型肝炎、细菌性痢疾、伤寒与副伤寒、霍乱与副霍乱。  

     

 (3)食物中毒处理原则与报告要求。  

     

 (4)食物中毒和肠道传染病案例。  
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 6、膳食营养知识  

     

 (1)人体基本营养素(平衡膳食);  

     

 (2)贮存、加工、制作过程对食物营养成分的影响;  

     

 (3)膳食中营养素的搭配。  

     

 五、培训的组织实施  

     

 (一)培训管理原则与要求  

     

 学校负责制订本校食堂管理人员和从业人员的培训计划，组织实施本校人员的

培训工作。  

     

 (二)培训方式与培训时间：  

     

 1、培训方式：集中授课与分散教学相结合。原则上对新上岗人员和已在岗但

未经过培训的人员采用集中授课的方式进行培训;对已在岗但经过培训并取得培

训合格证的人员可采取分散教学(以学校为单位、利用培训教学资料)的方式进

行强化培训。  

     

 2、培训时间与培训周期  

     

 (1)上岗培训：新上岗人员培训时数以完成培训内容为准，建议培训时间不少

于 8学时。  
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 (2)强化培训：原则上管理人员强化培训周期为三年，培训时数以完成培训内

容为准;从业人员强化培训周期为二年，培训时数以完成培训内容为准。积极参

加教育局和卫生局组织的集中培训。并认真学习发放材料，进行以自学为主的

分散教学。每学期不少于一次的集中培训。  

 

第 2 篇: 学校食堂食品安全知识培训   1、要讲究个人卫生：做到勤洗澡、勤

洗衣服、勤剪指甲、勤理发，勤换床单和被盖(一月一次)。养成饭前便后洗

手、不暴饮暴食的良好习惯。 

     

 2、做到六不吃：不吃生冷食物、不吃不洁瓜果、不吃变质食物、不吃未经高

温处理的饭菜、不喝生水、不吃零食。  

     

 3、要从食品标签上注意识别食品质量，选择安全的食品是把住;病从口入的第

一关。  

     

 个人怎样预防食物中毒：  

     

 1、饭前便后要洗手。  

     

 2、瓜果洗净并去除外皮后才食用。  

     

 3、不购食来路不明和超过保质期的食品。  

     

 4、不购食无卫生许可证和营业执照的小店或路边摊点上的食品(尤其是这些

店、摊上没有密封包装的食品)。  

     

 5、不吃已确认变质或怀疑可能变了质的食品。  
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 6、不吃明知添加了防腐剂或色素而又不能肯定其添加量是否符合食品卫生安

全标准的食品。  

     

 认识食物中毒特征  

     

 1、潜伏期短：一般食后几分钟到几个小时发病。  

     

 2、胃肠道症状：腹泻、腹痛，有的伴随呕吐、发热。  

     

 3、提高自我救护意识出现上述症状，应怀疑是否食物中毒，学生要及时向班

主任汇报，由班主任做出相应的措施，在家要及时到医院就诊。  

     

 4、预防发生食物中毒养成良好的卫生习惯，勤洗手特别是饭前便后，用除菌

香皂，洗手液洗手  

     

 5、不吃生、冷、不清洁食物  

     

 6、不吃变质剩饭菜。  

 

第 3篇: 学校食堂食品安全知识培训   各位老师，早上好： 

 

   今天很高兴在这里与大家一起来共同探讨和学习学校食品卫生安全监督与管

理工作方面的知识。大家都知道，食品安全事件影响范围广，容易引发社会与

心理影响。作为学校安全工作的重要部分，学校食品卫生安全更是首当其冲。

要求要切实加强学校食品、饮用水卫生安全，确保广大师生身心健康。  

 

   一、学校食品安全管理方面  
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   (一)人员岗位职责  

 

   学校校长是食品卫生安全的第一责任人，设置食品安全管理机构，配备专职

或者兼职食品安全管理人员，对本单位食品安全负全面管理职责。  

 

   1、食堂食材采购员的岗位职责  

 

   2、学生营养餐的岗位职责  

 

   3、食堂从业人员的岗位职责  

 

   (二)食堂各项管理制度  

 

   食堂内外环境保持清洁和良好状况(包括地面、排水沟、墙壁、门窗等)， 

废弃物应在每次供餐结束后及时清除 ，应定期进行除虫灭害工作 ，食堂内不

得存放与食品加工无关的物品，并建立清洁制度，食品加工过程中废弃的食用

油脂 集中收集，由有资质的单位统一回收  

 

   (三)食堂各种记录管理  

 

   各项记录均应有执行人员和检查人员的签名，各岗位负责人应督促相关人员

按要求进行记录，并每天检查记录的有关内容，食品卫生管理员应经常检查相

关记录，记录中若发现异常情况，应立即督促有关人员采取措施，有关记录应

至少保存 12个月。  

 

   二、学校食品加工操作要求  

 

   按相应的规范要求，根据预防食物中毒的基本原则，制定相应的加工操作规
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程  

 

   1、对各道操作工序都应有相应的具体规定，包括：  

 

   标准的加工操作程序  

 

   加工操作过程关键项目控制标准  

 

   设备操作与维护标准  

 

   2、原料采购  

 

   向依法取得食品生产(流通)许可证的生产经营单位和依法设置的农贸市场内

采购，不采购禁止经营的食品与原料，采购时应索取发票等购物凭据，并做好

采购记录，便于溯源，批量采购的食品，还应索取食品生产(流通)许可证，销

售方工商执照，检验(检疫)合格证明等，采购的食品应进行验收  

 

   3、留样管理  

 

   当天供应的全部食品品种应当留样，留样食品应按品种分别盛放于清洗消毒

后的密闭专用容器内(定型包装食品可按包装留样)，留样食品在冷藏条件下存

放 48 小时以上，每个品种留样量不少于 100g。  

 

   三、人员卫生要求  

 

   1、从业人员健康管理  

 

   经健康检查，取得健康合格证明上岗，建立从业人员晨检制度，发现有咳
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嗽、发热、腹泻或者化脓性、渗出性皮肤病等症状的人员，不得上岗，建立从

业人员健康档案。  

 

   2、从业人员个人卫生  

 

   工作服(包括衣、帽、口罩)宜用白色(或浅色)布料制作，也可按其工作的场

所从颜色或式样上进行区分，如粗加工、烹调、仓库、清洁等，工作服应有清

洗保洁制度，定期进行更换，保持清洁。接触直接入口食品人员的工作服应每

天更换，从业人员上厕所前应在食品处理区内脱去工作服，待清洁的工作服应

放在远离食品处理区，每名从业人员应有两套或以上工作服。  

 

   四、学校食堂预防食物中毒  

 

   1、食物中毒的定义  

 

   食物中毒是指因食用了含有致病微生物及其毒素的食物，或含有毒性物质的

食物而引起的一类急性、亚急性疾病  

 

   2、常见的食物中毒  

 

   细菌性食物中毒：是指人们食用被细菌或细菌毒素污染的食品引起的食物中

毒。常见的有副溶血弧菌性食物中毒、沙门氏菌食物中毒、金黄色葡萄球菌肠

毒素食物中毒  

 

   化学性食物中毒：是指人们食用被有毒有害化学品污染的食品而引起的食物

中毒。常见的有有机磷农药食物中毒、瘦肉精食物中毒、亚硝酸盐食物中毒、

桐油食物中毒  
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   有毒动植物中毒：是指人们食用了一些含有某种有毒成分动植物而引起的食

物中毒。常见的有河豚鱼中毒、高组胺鱼类中毒、四季豆中毒、豆浆中毒、发

芽马铃薯中毒、贝类毒素中毒、珊瑚鱼中毒等  

 

   3、食物中毒的常见原因  

 

   (1)生熟交叉污染  

 

   (2)食品储存不当  

 

   (3)食品未烧熟煮透  

 

   (4)人员带菌污染  

 

第 4 篇: 学校食堂食品安全知识培训   一、食品中常见污染 

 

   食品中常见的可致病的病毒最常见的是甲肝病毒  

 

   1.人感染寄生虫病大多是由于生食、半生食等不良饮食习惯或食品加热不彻

底所致。  

 

   2.生物毒素人体摄入后极易引起中毒，重者死亡。常见的有发芽马铃薯、青

蕃茄、苦杏仁、鲜黄花菜、生黄豆等。  

 

   3.部分有毒食品：河豚鱼、青皮红肉鱼、四季豆、扁豆、荷兰豆、生豆浆、

野蘑菇(颜色鲜艳的大都有毒)。  

 

   4.能污染食品的物质：有机磷农药、瘦肉精、亚硝酸盐、桐油、贝类毒素。  
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   二、餐饮服务监督管理  

 

   新《食品安全法》已于 2023 年 10 月 1 日起施行。  

 

   餐饮服务基本要求：  

 

   餐饮服务提供者必须依法取得《食品经营许可证》，按照许可范围依法经

营，并在就餐场所醒目位置悬挂或者摆放《食品经营许可证》。餐饮服务提供者

应当建立健全食品安全管理制度，配备专职或者兼职食品安全管理人员。  

 

   1.应当建立食品、食品原料、食品添加剂和食品相关产品的采购记录制度。  

 

   2.采购记录应当如实记录产品名称、规格、数量、生产批号、保质期、供货

者名称及联系方式、进货日期等内容，或者保留载有上述信息的进货票据。应

当按照产品品种、进货时间先后次序有序整理采购记录及相关资料，妥善保存

备查。记录、票据的保存期限不得少于 2年。  

 

   三、操作管理  

 

   餐饮服务提供者应当严格遵守国家食品药品监督管理部门制定的餐饮服务食

品安全操作规范。  

 

   餐饮服务应当符合下列要求：  

 

   (一)在制作加工过程中应当检查待加工的食品及食品原料，发现有腐败变质

或者其他感官性状异常的，不得加工或者使用;  
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   (二)贮存食品原料的场所、设备应当保持清洁，禁止存放有毒、有害物品及

个人生活物品，应当分类、分架、隔墙、离地存放食品原料，并定期检查、处

理变质或者超过保质期限的食品;  

 

   (三)应当保持食品加工经营场所的内外环境整洁，消除老鼠、蟑螂、苍蝇和

其他有害昆虫及其滋生条件;  

 

   (四)应当定期维护食品加工、贮存、陈列、消毒、保洁、保温、冷藏、冷冻

等设备与设施，校验计量器具，及时清理清洗，确保正常运转和使用;  

 

   (五)操作人员应当保持良好的个人卫生;  

 

   (六)需要熟制加工的食品，应当烧熟煮透;需要冷藏的熟制品，应当在冷却

后及时冷藏;应当将直接入口食品与食品原料或者半成品分开存放，半成品应当

与食品原料分开存放;  

 

   (七)制作凉菜应当达到专人负责、专室制作、工具专用、消毒专用和冷藏专

用的要求;  

 

   (八)用于餐饮加工操作的工具、设备必须无毒无害，标志或者区分明显，并

做到分开使用，定位存放，用后洗净，保持清洁;接触直接入口食品的工具、设

备应当在使用前进行消毒;  

 

   (九)应当按照要求对餐具、饮具进行清洗、消毒，并在专用保洁设施内备

用，不得使用未经清洗和消毒的餐具、饮具;购置、使用集中消毒企业供应的餐

具、饮具，应当查验其经营资质，索取消毒合格凭证;  

 

   (十)应当保持运输食品原料的工具与设备设施的清洁，必要时应当消毒。运
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输保温、冷藏(冻)食品应当有必要的且与提供的食品品种、数量相适应的保

温、冷藏(冻)设备设施。  

 

   四、食品安全事故处理  

 

   1.餐饮服务提供者应当制定食品安全事故处置方案，定期检查各项食品安全

防范措施的落实情况，及时消除食品安全事故隐患。  

 

   2.餐饮服务提供者发生食品安全事故，应当立即封存导致或者可能导致食品

安全事故的食品及其原料、工具及用具、设备设施和现场，在 2小时之内向所

在地县级人民政府卫生部门和食品药品监督管理部门报告，并按照相关监管部

门的要求采取控制措施。  

 

   3.餐饮服务提供者应当配合食品安全监督管理部门进行食品安全事故调查处

理，按照要求提供相关资料和样品，不得拒绝。  

 

   食品检验  

 

   1.食品药品监督管理部门依法开展抽样检验时，被抽样检验的餐饮服务提供

者应当配合抽样检验工作，如实提供被抽检样品的货源、数量、存货地点、存

货量、销售量、相关票证等信息。  

 

   2.县级以上食品药品监督管理部门负责组织实施本辖区餐饮服务环节的抽样

检验工作，所需经费由地方财政列支。  

 

   3.对检验结论有异议的，自收到检验结果告知之日起 10 日内，向组织实施

检验的食品药品监督管理部门提出书面复检申请，逾期未提出申请的，视为放

弃该项权利。  



  

 

第  14  页 共  33  页 

 

 

第 5 篇: 学校食堂食品安全知识培训   民以食为天，食以安为先 。食品安全

问题是关系到在校每一位师生身心健康的重要问题，因此，对于加强食堂工作

管理，对于食堂从业人员进行有计划的、经常性的食品安全知识的培训，也是

食堂管理工作的重要组成部分。为了规范学校食品安全管理，预防学校食物中

毒事故发生，确保师生身体健康，特制定本计划： 

 

   一、培训目的  

 

   为了进一步提高我校食堂从业人员的综合素质，做到文明、守纪、爱校、爱

生、安全、卫生、有序、规范。尤其是：对食品安全知识、业务知识要加大培

训力度，真正做好卫生工作、安全工作，应预防在先，防患于未然。为创造高

质量、高水平一流服务的目标而共同努力。通过培训，要提高我校食堂从业人

员的素质，加强他们的安全意识，使他们高质量地为教育、教学服务。在日常

操作中更加严谨、规范，工作水平更上一层楼。让每一位师生吃的放心、舒

心、开心，为我校的后勤安全工作提供有力的保障。  

 

   二、培训内容  

 

   《中华人民共和国食品安全法》、《餐饮服务食品安全操作规范》、《学校食堂

与学生集体用餐卫生管理规定》、《学校食堂管理人员与从业人员上岗卫生知识

培训基本要求》等食品安全法律法规、安全知识。  

 

   三、培训安排  

 

   每学期开学前一个月安排一次培训学习，学期中间每月安排一次培训学习。

每学期进行一次有关食品卫生安全方面的知识问卷答题。  
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   四、培训要求  

 

   分管领导、食品安全管理员要及时组织食堂从业人员进行食品安全教育及岗

位技能培训，严格执行食品安全法，严防食品安全事故的发生。  

 

   从业人员必须爱岗敬业，互帮互学，钻研业务技术，通过不断的苦练基本功

来提高服务质量和服务水平。  

 

第 6 篇: 学校食堂食品安全知识培训   一、食品安全常识 

 

   1、购买食物时，注意食品包装有无生产厂家、生产日期，是否过保质期，

食品原料、营养成分是否标明，有无 QS 标识，不能购买三无产品。  

 

   2、打开食品包装，检查食品是否具有它应有的感官性状。不能食用腐败变

质、油脂酸败、霉变、生虫、污秽不洁、混有异物或者其他感官性状异常的食

品，若蛋白质类食品发粘，渍脂类食品有嚎味，碳水化合物有发酵的气味或饮

料有异常沉淀物等等均不能食用。  

 

   3、不到无证摊贩处购买盒饭或食物，减少食物中毒的隐患。  

 

   4、注意个人卫生，饭前便后洗手，自己的餐具洗净消毒，不用不洁容器盛

装食品，不乱扔垃圾防止蚊蝇孳生。  

 

   5、少吃油炸、油煎食品  

 

   二、什么是食品掺假、掺杂和伪造  

 

   (1) 掺假 是指食品中添加了廉价或没有营养价值的物品，或从食品中抽去
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了有营养的物质或替换进次等物质，从而降低了质量，如蜂蜜中加入转化糖，

巧克力饼干加入了色素，全脂奶粉中抽掉脂肪等。  

 

   (2) 掺杂 即在食品中加入一些杂物，如腐竹中加入硅酸钠或硼砂;辣椒粉中

加入了红砖木等。  

 

   (3) 伪造 是指包装标识或产品说明与内容物不符。  

 

   掺假、掺杂、伪造的食品，一般应由工商行政部门处理。对影响营养卫生

的，应由卫生行政部门依法进行处理。  

 

   三、禁止生产经营的食品包括哪些种类  

 

   禁止生产经营的食品包括下列类别：  

 

   (1)腐败变质、油脂酸败、霉变、生虫、污秽不洁、混有异物或者其他感官

性状异常，可能对人体健康有害的;  

 

   (2)含有毒、有害物质或者被有毒、有害物质污染，可能对人体健康有害的;  

 

   (3)含有致病性寄生虫、微生物，或者微生物毒素含量超过国家限定标准的;  

 

   (4)未经卫生检验或者检验不合格的肉类及其制品;  

 

   (5)病死、毒死或者死因不明的禽、畜、兽、水产动物等及其制品;  

 

   (6)容器包装污秽不洁、严重破损或者运输工具不洁造成污染的;  

 



以上内容仅为本文档的试下载部分，为可阅读页数的一半内容。如

要下载或阅读全文，请访问：https://d.book118.com/14600422510

2010110

https://d.book118.com/146004225102010110
https://d.book118.com/146004225102010110

